
 

 

รายละเอียดของรายวิชา(Course Specification) 

รหัสวิชา  SER3323 การจัดการจัดเล้ียง 

สาขาวิชาการจัดการธุรกิจบริการ คณะวิทยาการจัดการ  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

ภาคการศึกษา 1 ปการศึกษา 2569 

หมวดท่ี๑ขอมูลท่ัวไป 

๑. รหัสและช่ือรายวิชา   

รหัสวิชา   SER 3323 การจัดการการจัดเลี้ยง   

ชื่อรายวิชาภาษาไทย การจัดการการจัดเลี้ยง 

ชื่อรายวิชาภาษาอังกฤษ Catering Management 

 

๒. จำนวนหนวยกิต   3 หนวยกิต  

       

๓. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 

๓.๑  หลักสูตร       บริหารธุรกิจ  

๓.๒ ประเภทของรายวิชา     

 

๔.อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน    

๔.๑  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา ผศ ดร มนันยา  มีนคร 

๔.๒ อาจารยผูสอน  ผศ ดร มนันยา  มีนคร และทีมอาจารย 

 



 

๕.  สถานท่ีติดตอ   หอง 5642 / E – Mail : Mananya.me@ssru.ac.th 

 

๖. ภาคการศึกษา / ช้ันปท่ีเรียน   

๖.๑ ภาคการศึกษาท่ี   1 / 2569 

๖.๒ จำนวนผูเรียนท่ีรับได ประมาณ 70 คน 

 

๗. รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน(Pre-requisite)  (ถามี) ไมมี 

 

๘. รายวิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน(Co-requisites)(ถามี) ไมมี 

 

๙. สถานท่ีเรียน   มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา 

 

๑๐.วันท่ีจัดทำหรือปรับปรุง   วันท่ี 30 เดือน มิย  2566 

รายละเอียดของรายวิชาครั้งลาสุด 

 

หมวดท่ี๒จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 

๑. จุดมุงหมายของรายวิชา 

• ศึกษาหาขอมูลรูปแบบการจัดเลี้ยงท้ังเปนทางการและไมเปนทางการ 

• วิธีเขาสังคมในงานเลี้ยงได โดยการไปศึกษาดูงาน นอกสถานท่ีเรียน 

 

๒. วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 



• วิเคราะหขอมูลเก่ียวกับรูปแบบการจัดเลี้ยงและออกแบบงานจัดเลี้ยงได 

• มีความเปนอิสระดานความคิดสรางสรรค และนำมาใชในการจัดเลี้ยงในอนาคต 

• เพ่ือนักศึกษาสามารถเขาใจถึงรูแปบบการจัดเลี้ยงท้ังเปนทางการและไมเปนทางการ 

 

 

 

 

 

 

หมวดท่ี๓ลักษณะและการดำเนินการ 

 

๑. คำอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาและปฎิบัติงานดานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง วิธีการรับรองงานเลี้ยงในโอกาศตางๆ  

ท้ังในและนอกสถานท่ี  ศึกษาในโครงสรางการบริหารงานของหนวยงานจัดเลี้ยง  ความสัมพันธของแผนกจัด

เลี้ยงกับแผนกตางๆ ท่ีเก่ียวของการวางแผนและวิธีการจัดทำรายงาน 

  

 

๒. จำนวนช่ัวโมงท่ีใชตอภาคการศึกษา 

 

บรรยาย 

(ช่ัวโมง) 

สอนเสริม 

(ช่ัวโมง) 

การฝกปฏิบัติ/งาน 

ภาคสนาม/การฝกงาน

(ช่ัวโมง) 

การศึกษาดวยตนเอง 

(ช่ัวโมง) 

3 ชั่วโมง x 17สัปดาห 

(51 ชั่วโมง) 

ตามความตองการ

ขอผูเรียน และ 

ตามความเหมาะสม 

- 6 ชั่วโมง x 17 สัปดาห 

(102 ชั่วโมง) 

 



๓. จำนวนช่ัวโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล 

  

๓.๑ ปรึกษาดวยตนเองท่ีหองพักอาจารยผูสอน  หอง 5642 ชั้น 4 อาคาร 56คณะวิทยาการจัดการ 

๓.๒ ปรึกษาผานโทรศัพทท่ีทำงาน / มือถือ  หมายเลข   

๓.๓ ปรึกษาผานจดหมายอิเล็กทรอนิกส (E-Mail) :  

๓.๔ ปรึกษาผานเครือขายสังคมออนไลน Line :  

๓.๕ ปรึกษาผานเครือขายคอมพิวเตอร (Internet/Webboard) :  

 

หมวดท่ี๔การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา 

๑.คุณธรรม  จริยธรรม 

๑.๑   คุณธรรม จริยธรรมท่ีตองพัฒนา 

(๑)  กระตุนใหผูเรียนใชดุลยพินิจ คานิยม ความมีเหตุผล และกฎเกณฑทางสังคม  

(๒)  สามารถทำงานเปนทีม รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปนมนุษย 

๑.๒   วิธีการสอน 

(๑) กำหนดกฎ กติกาในการเรียนการสอน พรอมแจงใหผูเรียนทราบ อาทิ การเขาชั้นเรียน การแตง

กาย และพฤติกรรมในขณะเรียน 

(๒)  บรรยายพรอมยกตัวอยางกรณีศึกษาเก่ียวกับประเด็นการจัดเลี้ยง โดยสอดแทรกดานคุณธรรมใน

การบริการท้ังลูกคาและเพ่ือนรวมงาน  ตลอดจนองคกรท่ีทำงาน 

 

๑.๓    วิธีการประเมินผล 

(๑) ประเมินพฤติกรรมการเรียน การมีสวนรวม และความรับผิดชอบในภาระงานตางๆ ท่ีไดรับ

มอบหมาย 

(๒)  ประเมินพฤติกรรมการแตงกาย การปฏิบัติตนในท่ีสาธารณชนอยางเหมาะสม 



(๓)  ประเมินจากการรับฟงความคิดเห็นฟงผูอ่ืน 

(๔)   ประเมินการทำทุจริตในการสอบ 

(๕)  ประเมินความรับผิดชอบในหนาทีท่ีท่ีไดรับมอบหมาย 

๒. ความรู 

๒.๑   ความรูท่ีตองพัฒนา 

(๑) มีความรูเก่ียวกับความกาวหนาของวิชาการและวิชาชีพดานการจัดเลี้ยง 

(๒)  มีความรูและความเขาใจในศาสตรท่ีเปนพ้ืนฐานเทคนิคและความคิดสรางสรรค ในการทำธุรกิจ

ดานการจัดเลี้ยง 

๒.๒   วิธีการสอน 

(๑) อธิบาย บรรยายถึงการจัดเลี้ยง โดยยึดหลักการสอนท่ีเนนผูเรียนเปนสำคัญ 

(๒)  วิเคราะหประเด็นกรณีศึกษาจากการจัดเลี้ยงทางจากประสบการณของผูสอนและผูเรียน 

๒.๓    วิธีการประเมินผล 

(๑) พฤติกรรมการมีสวนรวมทุกกิจกรรมในการเรียนการสอนของผูเรียนรายบุคคล และรายกลุม 

(๒) การจัดกิจกรรมโครงการบริการวิชาการและนันทนาการแกสังคมของผูเรียน ตามท่ีผูสอนได

กำหนดโจทยให โดยประเมินท้ังรายบุคคล และรายกลุม 

(๓)  ทดสอบกลางภาค และปลายภาค โดยเนนหลักการพัฒนาการทำงานเปนทีมท้ังจากภาคทฤษฎี 

และภาคปฏิบัติท่ีผูเรียนไดรับจากการทำกิจกรรม 

 

๓.ทักษะทางปญญา 

๓.๑   ทักษะทางปญญาท่ีตองพัฒนา 

(๑)  สามารถสืบคน จำแนก และวิเคราะหขอมูลหรือสารสนเทศ เพ่ือใหเกิดทักษะในการแกไขปญหา

ท่ีเผชิญในรูปแบบการจัดเลี้ยง 



(๒) มีความคิดริเริ่มสรางสรรค สามารถบูรณาการความรูและประสบการณในการจัดเลี้ยง 

 

๓.๒   วิธีการสอน 

(๑) อธิบาย บรรยายหลักการจัดเลี้ยงและรูปแบบตางๆของการจัดเลี้ยงในงานบริการ โดยยึดหลักการ

สอนท่ีเนนผูเรียนเปนสำคัญ 

(๒)  วิเคราะห กรณีศึกษาประเด็นปญหาการการจัดเลี้ยง จากประสบการณของผูสอน และผูเรียน 

 

๓.๓    วิธีการประเมินผล 

(๑)พฤติกรรมการมีสวนรวมทุกกิจกรรมในการเรียนการสอนของผูเรียนรายบุคคล 

(๒) ทักษะในการแกไขปญหาเฉพาะหนาจากสถานการณท่ีผูเรียนไดประสบจริง โดยประเมินเปน

รายบุคคล และรายกลุม 

(๓)  ทดสอบกลางภาค และปลายภาค โดยเนนดานทักษะในการประยุกตหลักการทำงานเปนทีม มา

ผนวกกับสิ่งท่ีผูเรียนไดรับจากการทำกิจกรรมประกอบการเรียนการสอน 

 

๔. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

๔.๑   ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบท่ีตองพัฒนา 

(๑)  มีการศิลปะการตอนรับและการสื่อสารในงานบริการและเขาใจถึงการทำงานในการจัดเลี้ยงมาใช

ประยุกตกับความตองการในดานบริการของบุคคล   

(๒) มีความคิดริเริ่มในการวิเคราะห และแสดงความคิดเห็นอยางสรางสรรค 

(๓)  มีความรับผิดชอบตอการพัฒนาตนเองและสังคม 

๔.๒   วิธีการสอน 

(๑) มอบหมายงานใหทำกิจกรรมโครงการท่ีแสดงถึงการทำงานรวมกับผูอ่ืน 

(๒)  แนะนำแหลงเรียนรูตางๆ เพ่ือใหนักศึกษาไดศึกษาคนควาดวยตนเองเพ่ิมเติม 



(๓)  การพิจารณาการนำเสนอความกาวหนา และผลสัมฤทธิ์ของกิจกรรมโครงการ เปนรายกลุม 

 

๔.๓    วิธีการประเมินผล 

(๑) ประเมินตนเอง สมาชิกในกลุม และตางกลุม 

(๒)  พิจารณาความกาวหนาของงาน และการนำเสนอ ตลอดจนพฤติกรรมการทำงานเปนทีม 

(๓)  ภาพรวมการแสดงถึงความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบของกลุมจากการทำ

กิจกรรมเปนทีม 

๕. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

๕.๑   ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีตองพัฒนา 

(๑)  ใชภาษาเพ่ือการสื่อสารในทีมงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 

(๒)  เลือกและประยุกตหลักคณิตศาสตรและเทคนิคทางสถิติในการจัดทำงบประมาณท่ีไดรับ

มอบหมาย 

(๓)  ใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการรวบรวมขอมูลและนำเสนอขอมูลขาวสารอยางสม่ำเสมอ 

   

๕.๒   วิธีการสอน 

(๑) อธิบาย ยกตัวอยางประกอบเก่ียวกับการใชทักษะในดานตางๆ ท่ีสื่อถึงการทำงานเปนทีมรวมกับ

ผูอ่ืนไดอยางมีความสุข 

(๒)  มอบหมายงานใหศึกษาคนควาเพ่ิมเติมดวยตนเอง และนำมาประยุกตใชกับตนเอง และทีมงาน 

โดยเนนการอางอิงจากแหลงท่ีมาของขอมูล 

(๓)  นำเสนอโดยผานสื่อเทคโนโลยีสารสนเทศรูปแบบตางๆ เพ่ือใหเปนรูปธรรม 

 

๕.๓    วิธีการประเมินผล 

(๑) การสื่อสารโดยพฤติกรรมท่ีนักศึกษาไดแสดงออกถึงการทำงานเปนทีมท่ีดี 



(๒)  วิธีการนำเสนอผานสื่อเทคโนโลยีสารสนเทศในรูปแบบท่ีเหมาะสม 

๖. ดานอ่ืนๆ 

(๑) อานหนังสือนอกเวลา เก่ียวกับ ธุรกิจ ในแงมุมใช จิตวิทยา 

(๒) ใหนักศึกษาดูคลิป ของธุรกิจ 

 

หมายเหตุ 

สัญลักษณ หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก  

สัญลักษณ  หมายถึง ความรับผิดชอบรอง  

เวนวาง หมายถึง ไมไดรับผิดชอบ 

ซ่ึงจะปรากฎอยูในแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) 

 

 

 

หมวดท่ี๕แผนการสอนและการประเมินผล 

• แผนการสอน 

สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ/รายละเอียด 

จำนวน

(ชม.) 

กิจกรรมการเรียน  

การสอน/ส่ือท่ีใช  
ผูสอน 

๑ บทนำ  

• ธุรกิจ Catering คือ

อะไร 

• คุณสมบัติของผูท่ีจะทำ

ธุรกิจ Catering 

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning 

อ มนันยา 

 

๒ บทท่ี 1 ตลาดของธุรกิจ 

Catering 

• กลุมลูกคาท่ีใหบริการ

คือใคร  

• การจัดเลี้ยงมีก่ีประเภท 

อะไรบาง 

 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 



๓ บทท่ี 2 การวางแผนและบริหาร

จัดการงานจัดเลี้ยง 

• วิธีสรางสรรค Theme 

งานใหโดนใจลูกคา 

• การเลือกสถานท่ีในการ

จัดงาน 

• อุปกรณท่ีสำคัญในการ

ทำธุรกิจ Catering 

• การสรางสรรค

เมนูอาหารใหแปลก

ใหม และมีคุณภาพ 

• ปญหาท่ีควรระวังท้ังใน

การเตรียมงานระหวาง

งาน และหลังจบงาน 

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 

๔ บทท่ี 3 เรื่องของเงินทุนและ

ผลตอบแทน 

• จำนวนเงินลงทุน  

• การบริหารตนทุนใหอยู

ในเกณฑท่ีกำหนด 

• แหลงเงินลงทุน 

• ผลตอบแทนท่ีไดรับ 

 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 

๕ บทท่ี 3 เรื่องของเงินทุนและ

ผลตอบแทน 

• จำนวนเงินลงทุน  

• การบริหารตนทุนใหอยู

ในเกณฑท่ีกำหนด 

• แหลงเงินลงทุน 

• ผลตอบแทนท่ีไดรับ 

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 



๖ บทท่ี 4 กลยุทธมัดใจลูกคาและ

การประชาสัมพันธ 

• วิธีสรางการบริการให

เกิดความประทับใจ 

การประชาสัมพันธให

ธุรกิจเปนท่ีรูจัก 

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 

๗ บทท่ี 4 กลยุทธมัดใจลูกคาและ

การประชาสัมพันธ 

• วิธีสรางการบริการให

เกิดความประทับใจ 

การประชาสัมพันธให

ธุรกิจเปนท่ีรูจัก 

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 

๘ สอบกลางภาค    

๙ บทท่ี 5 รูปแบบการจัดงานเลี้ยง 

• การจัดโตะ  

• การผสมเครื่องดื่ม  

• เมนูคานาเปค็อกเทล 

• รูปแบบการพับผาเช็ด

ปาก 

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 

๑๐ บทท่ี 5 รูปแบบการจัดงานเลี้ยง 

• การจัดโตะ  

• การผสมเครื่องดื่ม  

• เมนูคานาเปค็อกเทล 

• รูปแบบการพับผาเช็ด

ปาก 

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 



๑๑ บทท่ี 6 คูแขงและพันธมิตรของ

ธุรกิจ Catering  

• คูแขงของธุรกิจ 

Catering คือใคร 

• พันธมิตรท่ีควรมีในการ

ทำธุรกิจ Catering 

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 

๑๒ บทท่ี 7  การคัดเลือกและ

บริหารทีมงานใหมีใจรักการ

บริการ 

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 

๑๓ บทท่ี 8 หัวใจสำคัญของธุรกิจ 

Catering และอนาคตของธุรกิจ 

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 

๑๔ บทท่ี 9 อนาคตของธุรกิจ 

Catering 

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 

๑๕ นำเสนองานกลุมตามท่ีไดรับ

มอบหมาย        

3 จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 

๑๖ ศึกษาดูงานนอกสถานท่ี งานจัด

เลี้ยง 3 
จัดการเรียนการสอนแบบ 

Hyflex Learning  

อ มนันยา 

 

๑๗ สอบปลายภาค    

 

๒. แผนการประเมินผลการเรียนรู 

 

ผลการเรียนรู วีธีการประเมินผลการเรียนรู 
สัปดาหท่ี

ประเมิน 

สัดสวน 

ของการประเมินผล 

    

1 การเขาชั้นเรียน การมีสวนรวมในชั้นเรียน  
ตลอดภาค

การศึกษา 
10 

2 กลางภาค 
ตลอดภาค

การศึกษา 
30 



3 นำเสนองานกลุมและการศึกษาดูงาน 14/16 20 

4 สอบปลายภาค 17 40 

 

 

หมวดท่ี๖ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

๑. ตำราและเอกสารหลัก 

๑)   กุลพร ภักดีภูมิ. (2562). การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร. กรุงเทพมหานคร: สำนักพิมพแหง

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 

 ๒)  พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท. (2561). การจัดเลี้ยง (Banquet 

Management). กรุงเทพมหานคร: สำนักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

๒.เอกสารและขอมูลสำคัญ 

 ๑)  หนังสือเก่ียวกับ การจัดโตะอาหารและการบริการ 

 ๒) วิวรณ วงศอรุณ. (2568). การจัดการการผลิตอาหารงานจัดเลี้ยง (พิมพครั้งท่ี 6). 

กรุงเทพมหานคร: สำนักพิมพโอเดียนสโตร. 

 ๓) ทองรวี ศิลานอย. (2567). การจัดการและการดำเนินงานจัดเลี้ยง. กรุงเทพมหานคร: ศูนยหนังสือ

แหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 

๓. เอกสารและขอมูลแนะนำ 

 ๑)  หนังสือเก่ียวกับ การจัดโตะอาหารและการบริการ 

 ๒)  หนังสือเก่ียวกับ ธุคกิจบริการ 

   

หมวดท่ี๗ การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา 

๑. กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

  นักศึกษาจัดใหมีการประเมินผลระหวางผูสอนกับผูเรียน 



 

๒. กลยุทธการประเมินการสอน 

  ผลการสอบ และภาคปฏิบัติ 

 

๓. การปรับปรุงการสอน 

การสัมมนาการเรียนการสอน การเพ่ิมของกิจกรรม 

๔. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 

มีการตรวจสอบประเมินการเรียนของนักศึกษาโดยจากขอสอบ  การใหคะแนนตางๆ 

๕. การดำเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

  ปรับปรุงรายวิชาทุกๆ 1 ป 

 

*********************** 

 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum 

Mapping) 

ตามท่ีปรากฏในรายละเอียดของหลักสูตร (Programme Specification) มคอ. ๒ 

รายวิ

ชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู 

ทักษะ

ทาง

ปญญา 

ทักษะ

ความสัมพั

นธระหวาง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ

ระหวาง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลข การ

ส่ือสาร และ

การใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศ

เชิงตัวเลข 

การส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

ทักษ

ะ

ดาน

อ่ืน 

ๆ 

ความรับผิดชอบหลัก                                                        ความรับผิดชอบรอง  



หมวด

วิชา

ศึกษา

ท่ัวไป 

๑ ๒ ๓ ๔ ๕ ๖ ๗ ๑ ๒ ๓ ๔ ๕ ๑ ๒ ๓ ๑ ๒ ๓ ๑ ๒ ๓ ๔  

รหัส

วิชา 

SER 

3321  

ช่ือ

รายวิ

ชา  

 

วิชากา

ร

                       



จัดกา

รการ

จัด

เลี้ยง 

 

ความรับผิดชอบในแตละดานสามารถเพ่ิมลดจำนวนไดตามความรับผิดชอบ 


