









                      มก. 1

แผนการสอน  (Course Syllabus)

ภาคปลาย ปีการศึกษา 2549
1.   คณะ    เกษตร





ภาควิชา    คหกรรมศาสตร์
2.   รหัสวิชา     006356




ชื่อวิชา  (ไทย)  การจัดการอาหาร








(อังกฤษ) Cuisine Manegement
3.  เนื้อหารายวิชา  (Course Description)


การจัดการอาหารไทยและอาหารนานาชาติ   การจัดบริการอาหารแบบต่าง ๆ
4.   จุดประสงค์ของวิชาเพื่อให้
4.1 เพื่อให้ทราบและสามารถจัดการอาหารไทยและอาหารนานาชาติ
4.2 สามารถจัดบริการอาหารในงานเลี้ยง
5.  หัวข้อวิชา   (Course Outline)

5.1 ปัจจัยที่มีผลต่อการจัดการอาหาร
5.2 กระบวนการจัดการอาหาร
5.3 การจัดอาหารเพื่อรับรองแขก
5.4 การจัดอาหารสำหรับโอกาสพิเศษ
5.5 การจัดบริการอาหารในงานเลี้ยง
6.   วิธีการสอน
1. บรรยายเนื้อหาตามหัวข้อวิชา
2. ปฏิบัติการตามหัวข้อปฏิบัติการ
3. ศึกษานอกสถานที่ เกี่ยวกับการจัดบริการอาหาร  อาหารชนิดต่าง ๆ
7.  อุปกรณ์สื่อการสอน      เอกสารคำสอน   แผ่นใส  Power  point
                                           อุปกรณ์เครื่องใช้ในการจัดและบริการอาหาร
8.   การวัดผลสัมฤทธิ์ในการเรียน

8.1   การสอบ



สอบทฤษฏีปลายภาค


ร้อยละ       40




สอบปฏิบัติการย่อย


ร้อยละ       10




สอบปฏิบัติการปลายภาค


ร้อยละ       30


รายงาน
                รายงานสำรวจตลาด


                      ร้อยละ    10

  รายงานการเขียนรายการอาหารไทย
                รายงานการเขียนรายการอาหารต่างประเทศ 
8.2 การเข้าเรียน
       การเข้าเรียนทฤษฎีและปฏิบัติการ

          ร้อยละ  5

9.   การประเมินผลการเรียน          



โดยการตัดเกรด

A
=
85    คะแนนขึ้นไป

B +
=
80 - 85   คะแนน

B
=
75 - 80   คะแนน

C +
=
70 - 75   คะแนน

C
=
65 - 70   คะแนน

D +
=
60 - 65   คะแนน

D
=
55 - 60   คะแนน

F
=
ต่ำจาก  55   คะแนน
10. การให้โอกาสบอกเวลาเรียนแก่นิสิตเข้าพบและให้คำแนะนำในด้านการเรียน


ช่วงเวลาที่ไม่ติดสอนหรือนัดเวลากับอาจารย์
11. เอกสารอ่านประกอบ
กรรณิการ์    พรมเสาร์   และ   นันทา    เบญจศิลรักษ์,  2542.    แกะรอยสำรับไทย.    
เชียงใหม่ : สำนักพิมพ์วรรณรักษณ์
ขวัญแก้ว    วัชโรทัย.   2538.   วิวัฒนาการและศิลปะการจัดโต๊ะอาหาร  เครื่องดื่ม และ 
เมนูอาหาร  กรุงเทพฯ :   บริษัทอมรินพริ้นติ้งแอนพับลิชชิ่ง จำกัด
Gisslen , W. 1998.  Professional Cooking.  Second edition , New York : Couries Company Inc.

12. กิจกรรมการเรียนการสอน
	สัปดาห์ที่
	วัน/เดือน/ปี
	เนื้อหา
	กิจกรรม
การเรียนการสอน

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

	30 ต.ค. 49
31 ต.ค. 49
1 พ.ย. 49
6 พ.ย. 49
7 พ.ย. 49
9 พ.ย. 49
13 พ.ย. 49
14 พ.ย. 49
16 พ.ย. 49
20 พ.ย. 49
21 พ.ย. 49
23 พ.ย. 49
27 พ.ย. 49
28 พ.ย. 49
30 พ.ย. 49
4 ธ.ค. 49
5 ธ.ค. 49
 7 ธ.ค. 49
 11 ธ.ค. 49
 12 ธ.ค. 49
14 ธ.ค. 49
18 ธ.ค. 49
19 ธ.ค. 49
21 ธ.ค. 48

23-29 ธค 49
2 ม.ค. 50
4 ม.ค. 50
	ชี้แจงรายวิชา
ปัจจัยที่มีผลต่อการจัดการอาหาร
สำรวจตลาดขายส่ง-ปลีก
กระบวนการจัดการอาหาร : แหล่งวัตถุดิบ การกำหนดรายการอาหาร
การซื้อ การเก็บรักษา
การเขียนรายการอาหารไทย  อาหารต่างประเทศ
การจัดและตกแต่งจานอาหาร
การจัดและตกแต่งจานอาหาร (ดู power point)

กระบวนการจัดการอาหาร : การเตรียม การประกอบอาหาร
กระบวนการจัดการอาหาร : การจัดเสิร์ฟ  การเก็บล้าง
การจัดอาหารเพื่อรับรองแขก : อาหารไทย
ซื้อของสด ประกอบอาหาร   การตั้งโต๊ะเสิร์ฟ อาหารไทย
ซื้อของสด ประกอบอาหาร  การตั้งโต๊ะเสิร์ฟ อาหารไทย
การจัดอาหารเพื่อรับรองแขก : อาหารนานาชาติ
ซื้อของสด ประกอบอาหาร  การตั้งโต๊ะเสิร์ฟอาหารนานาชาติ
ซื้อของสด ประกอบอาหาร  การตั้งโต๊ะเสิร์ฟ อาหารนานาชาติ
การจัดอาหารโอกาสพิเศษ
หยุดชดเชยวันเฉลิมพระชนม์พรรษา
ซื้อของสด  ประกอบอาหาร  การตั้งโต๊ะเสิร์ฟอาหารโอกาสพิเศษ
หยุดชดเชยวันพระราชทานรัฐธรรมนูญ
ซื้อของสด  ประกอบอาหาร  การตั้งโต๊ะเสิร์ฟอาหารโอกาสพิเศษ
ซื้อของสด  ประกอบอาหาร  การตั้งโต๊ะเสิร์ฟอาหารโอกาสพิเศษ
การจัดบริการอาหารในงานเลี้ยง
ซื้อของสดประกอบและจัดอาหารสำหรับงานเลี้ยงแบบบุฟเฟ่ต์
ซื้อของสดประกอบและจัดอาหารสำหรับงานเลี้ยงแบบบุฟเฟ่ต์
สอบกลางภาค
การจัดบริการอาหารในงานเลี้ยง
ดู power point อาหารไทย และการจัด
	บรรยาย
บรรยาย
ปฏิบัติ
บรรยาย
ปฏิบัติ
ปฏิบัติ
บรรยาย
บรรยาย
บรรยาย
บรรยาย
ปฏิบัติ
ปฏิบัติ
บรรยาย
ปฏิบัติ
ปฏิบัติ
บรรยาย
ปฏิบัติ
ปฏิบัติ
บรรยาย
บรรยาย
ปฏิบัติ
ปฏิบัติ
บรรยาย
บรรยาย


12.   กิจกรรมการเรียนการสอน (ต่อ)

	สัปดาห์ที่
	วัน/เดือน/ปี
	เนื้อหา
	กิจกรรมการเรียนการสอน

	11
12
13
16

15
16
17
	8 ม.ค. 50
9 ม.ค. 50

11 ม.ค. 50
15 ม.ค. 50
16 ม.ค. 50
18 ม.ค. 50
22 ม.ค. 50
23 ม.ค. 50
25 ม.ค. 50
29 ม.ค. 50
31 ม.ค.-2  มค 50
5 ก.พ. 50
6  ก.พ. 50
8 ก.พ. 50
12 ก.พ. 50
13 ก.พ. 50
15 ก.พ. 50
19 ก.พ. 50
20 ก.พ. 50
22  ก.พ. 50
5 มี.ค. 50
6 มี.ค. 50
7 มี.ค. 50
	การจัดตกแต่งห้องอาหาร
การจัดตกแต่งห้องอาหาร
การวางแผนการจัดงานเลี้ยง
การวางแผนการจัดงานเลี้ยง
ซื้อของสดประกอบและจัดอาหารสำหรับงานเลี้ยงแบบบุฟเฟ่ต์
ซื้อของสดประกอบและจัดอาหารสำหรับงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์
การควบคุมคุณภาพการจัด ประกอบอาหาร
ซื้อของสดประกอบและจัดอาหารสำหรับงานเลี้ยงแบบค็อกเทล
ซื้อของสดประกอบและจัดอาหารสำหรับงานเลี้ยงแบบค็อกเทล
การจัดโต๊ะอาหาร (ดู power point)
หยุดงานเกษตรแห่งชาติ
การจัดโต๊ะอาหาร (ดู power point)
ซื้อของสดประกอบ และจัดอาหารสำหรับงานเลี้ยงอาหารชุด
ซื้อของสดประกอบ และจัดอาหารสำหรับงานเลี้ยงอาหารชุด
อภิปราย  การบริการงานจัดเลี้ยง
ไปทัศนศึกษา
ซื้อของสดประกอบ และจัดอาหารสำหรับงานเลี้ยงอาหารชุด
สรุป - ซักถามข้อสงสัย
เตรียมการสอบภาคปฏิบัติ (กลุ่มที่ 1)

เตรียมการสอบภาคปฏิบัติ  (กลุ่มที่ 2)

สอบไล่ภาคทฤษฎี
สอบไล่ภาคปฏิบัติ (กลุ่ม 1)

สอบไล่ภาคปฏิบัติ (กลุ่ม 2)
	บรรยาย
ปฏิบัติ
บรรยาย
ปฏิบัติ
ปฏิบัติ
ปฏิบัติ
บรรยาย
ปฏิบัติ
บรรยาย
บรรยาย
บรรยาย
ปฏิบัติ
ปฏิบัติ
บรรยาย
-

-

-

-

-

-

-


13.  ผู้สอบ / คณะผู้สอน


รศ. อบเชย       วงศ์ทอง


อ.สถาพร         ประดิษฐพงษ์


อาจารย์พิเศษ






ลงนาม ………………………………….  (งานรายงาน)








  (รศ. อบเชย    วงศ์ทอง)

                       




                     26 ตุลาคม   2550
ร้อยละ     5








