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บทคัดย่อ
	 บทความเชงิวชิาการน้ีน�ำเสนอรปูแบบการจัดการเรยีนการสอนแบบบูรณาการควบคูก่ารท�ำงานด้วยนวตักรรม

การสอนแบบใหม่ผ่านรายวชิาการด�ำเนินงานและการจัดการธรุกจิอาหารและเครือ่งดืม่ โดยก�ำหนดให้นกัศกึษาจ�ำหน่าย

อาหารและเครือ่งดืม่ในมหาวทิยาลยั นักศึกษาบรูณาการองค์ความรูเ้ชงิวชิาการจากรายวชิาต่างๆ ประสบการณ์ฝึกงาน 

ใช้วางแผนการด�ำเนินการและบริหารจัดการร้านอาหาร ผลการจัดการเรียนการสอนพบว่า นักศึกษาสามารถแสดง

ศักยภาพในการด�ำเนินงานเป็นทีม ลงมือปฏิบัติจริงด้วยความเข้าใจหลักบริหารจัดการร้านอาหารพื้นฐานได้ในระดับ

ที่ดี ความร่วมมือของนักศึกษา อาจารย์ สาขาวิชา มีส่วนสนับสนุนให้เกิดนวัตกรรมการสอนรูปแบบใหม่ของคณะฯ 

แต่กระบวนการจัดการเรียนการสอนยังมีข้อจ�ำกัดเพราะโครงสร้างรายวิชาก�ำหนดให้สอนเชิงทฤษฎีอย่างเดียว ท�ำให้

นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนหลายวิชาต่อภาคการศึกษาส่งผลให้ภาระงานขาดความสมดุล และไม่สามารถทุ่มเทให้

กับทีมได้เต็มความสามารถ ดังนั้น คณะฯ สาขาวิชา ฝ่ายสนับสนุนวิชาการ และผู้สอน ควรมีการวางแผนร่วมกัน 

เพือ่น�ำไปสูก่ารแก้ไขปัญหา และคณะฯ ควรมกีารบรูณาการร่วมกบักลุม่วชิาชีพเฉพาะเลอืกไมซ์และกลุม่วชิาการจดัการ

ธุรกิจท่องเทีย่ว เพือ่เพ่ิมโอกาสการบรูณาการข้ามสาขา เกดิประสบการณ์และมมุมองการท�ำงานในอนาคตทีก่ว้างเพิม่

มากขึน้ ดงัน้ันการสอนแบบบรูณาการควบคูก่ารท�ำงานช่วยส่งเสรมิการเรยีนรูต้ลอดชีวติ การแบ่งปันความรู ้ประสบการณ์ 

สู่การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์สาขาการบริการอย่างมีคุณภาพและยั่งยืน
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Abstract
	 This academic article presents the development of integrated learning together with a 

new teaching innovation via the Food and Beverage Business Operations and Management Course. 

The students were assigned to sell food and beverages within the university campus. They had 

to integrate their theory-based knowledge from other courses with their practicum experiences 

in order to plan for the operations and management of the restaurant. Results of the instructional 

management indicate that students can demonstrate their potentials via the use of good teamwork 

and undertake actual practices with the understanding of the principle of restaurant management 

at the good level. The cooperation of students, instructors, and the department contributes to 

create a new teaching innovation of the Faculty. However, the instructional management process 

still has some limitations because the structure of the course requires that it must be a theoretical 

course only. As a result, the students had to register for many courses in the semester resulting 

in the imbalance of their work requirement that prevented them from putting their full efforts 

for the team. Therefore, the Faculty, the Department, the academic supporting staff and the  

instructors should plan together for solving the problem and increasing the opportunities for  

interdisciplinary integration in order to create the wider working experience and viewpoint in the 

future. In conclusion, work integrated learning will promote lifelong learning, knowledge and 

experience sharing that will lead to sustainable development of quality human resource in the 

hospitality industry.
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บทน�ำ
	 การเรียนการสอนในสถาบันการศึกษาโดยเฉพาะ

ระดบัอดุมศกึษา ส่วนใหญ่ยงัคงใช้รปูแบบการจดัการเรยีน

การสอนแบบเดมิกล่าวคอื รปูแบบการสอนเชงิบรรยาย 

นักศึกษานั่งฟังและคัดลอกสิ่งที่อาจารย์สอน หรือน�ำ

เคร่ืองมอืส่ือสารถ่ายภาพสไลด์ หรอืบนัทกึเสยีงการบรรยาย

ของอาจารย์ รูปแบบการสอนดงักล่าวบางครัง้ท�ำให้ผูเ้รยีน

เกิดความเบือ่หน่าย ขาดโอกาสในการพฒันาทกัษะและ

แสดงความสามารถแบบบรูณาการความรูเ้ชงิทฤษฎคีวบคู่

การท�ำงาน หรอืลงมอืปฏบิตัจิรงิส่งผลให้สถาบนัการศกึษา

ทีผ่ลติบณัฑติได้รบัเสยีงสะท้อนกลบัในด้านลบจากนายจ้าง 

เช่น บณัฑติขาดทกัษะการท�ำงาน ทกัษะสือ่สารส่วนบคุคล 

มีทัศนคติเชิงลบ และไม่สามารถปฏิบัติงานได้ตรงตาม

ความต้องการของตลาดแรงงาน การจดัการเรยีนการสอน

หลักสูตรการโรงแรมและการท่องเท่ียวก็เช่นเดียวกัน

เพราะอตุสาหกรรมมคีวามต้องการพนกังานทีม่ทีัง้ความรู้

เชิงทฤษฎ ีทักษะด้านการปฏบัิตงิาน ทักษะด้านการสือ่สาร

ภาษาต่างประเทศ ทักษะการบริหารจัดการ ทักษะ 

การสื่อสารระหว่างบุคคล จิตใจที่รักการให้บริการ และ

ทัศนคติเชิงบวกต่อวิชาชีพ

	 จากการส�ำรวจของคณะการจัดการการท่องเที่ยว 

สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร์ ภายใต้โครงการ 

“การจดัท�ำรปูแบบการพฒันาศกัยภาพอาจารย์และสาขา

การท่องเท่ียวและอตุสาหกรรมบรกิารสูก่ารเป็นศนูย์กลาง

ด้านการศึกษาแห่งอาเซียน” พบว่า สถาบันการศึกษา

ในประเทศไทยที่เปิดสอนหลักสูตรเกี่ยวกับการโรงแรม
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และการท่องเทีย่วในระดบัปรญิญาตร ีจ�ำนวน 105 สถาบนั 

และจัดการเรียนการสอนหลักสูตรภาษาไทยประมาณ 

93 แห่ง หลักสตูรนานาชาต ิ12 แห่ง มกีารรบันกัศกึษา

และผลิตบัณฑิตปีละประมาณ 20,000 คน จากจ�ำนวน

ดังกล่าวมจี�ำนวนนักศกึษาส่วนหนึง่ทีส่�ำเรจ็การศกึษาแล้ว

ไม่ได้ท�ำงานตรงกับศาสตร์ทีเ่รยีนเนือ่งจากเกดิความเบือ่

และไม่ประสงค์ที่จะท�ำงานในอุตสาหกรรมโรงแรม  

ซึ่งสอดคล้องกับรายงานอัตราการได้งานท�ำของบัณฑิต 

กองแผนงาน มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ประจ�ำป ี

การศกึษา 2556 ของนกัศกึษาคณะการบรกิารและการ

ท่องเทีย่ว มหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร์ วทิยาเขตภเูกต็ 

มีบัณฑิตสาขาการจัดการการบริการร้อยละ 50 ที่เลือก

ท�ำงานครั้งแรกในอุตสาหกรรมโรงแรม

	 ในปี 2020 ตลาดแรงงานโลกและนายจ้างยุค

เศรษฐกจิ 4.0 มคีวามต้องการบคุลากรทีป่ระกอบไปด้วย

ทักษะส�ำคัญ 10 ด้าน คือ 1. ทักษะการแก้ไขปัญหาที่

ทับซ้อน 2. การคิดวิเคราะห์ 3. ความคิดเชิงสร้างสรรค์ 

4. การจดัการบคุคล 5. การท�ำงานร่วมกนั 6. ความฉลาด

ทางอารมณ์ 7. การประเมินสถานการณ์และตัดสินใจ  

8. มีใจรักการให้บริการ 9. การเจรจาต่อรอง และ 10. 

ความยดืหยุน่ทางความคดิ ซึง่สอดคล้องกบัองค์การเพือ่

ความร่วมมอืทางเศรษฐกจิและการพฒันา (Organization 

for Economic Co-operation and Development 

- OECD) พบว่า นายจ้างขององค์กรในศตวรรษที่ 21 

คาดหวงัให้พนกังานในองค์กรมทีกัษะด้านการคดิวเิคราะห์ 

(Critical Thinking) และความคดิสร้างสรรค์ (Creativity) 

มากที่สุด ดังนั้นบุคคลที่มีทักษะหลากหลายพร้อมด้วย

ปัญญาและการสื่อสารจะเป็นแรงงานที่มีความก้าวหน้า

ในการประกอบอาชีพ ผู้สอนจึงมีบทบาทส�ำคัญและ 

ต้องเข้าใจยุคสมัยที่เปลี่ยนไป ผู้เรียนสามารถเข้าถึง

เทคโนโลยแีละอนิเทอร์เนต็ได้สะดวกมากขึน้ผ่านเครือ่งมอื

สื่อสาร (Pisitpaiboon, 2016) นอกจากน้ีนักศึกษา 

มคีวามคดิสร้างสรรค์และสามารถท�ำอะไรหลายอย่างได้

ในเวลาเดียวกัน ดังนั้นการจัดการเรียนการสอนเพียง 

รูปแบบเดียวจึงไม่ตอบโจทย์สังคมโลกปัจจุบัน และ

ประเทศไทยได้เข้าสูโ่ลกยคุดจิิทัลท�ำให้การด�ำเนนิกิจกรรม

ทางสังคม เศรษฐกิจมีการแข่งขันสูง เปลี่ยนแปลงได้

รวดเรว็และตลอดเวลา ผูส้อนควรค�ำนงึถึงกรอบมาตรฐาน

คณุวฒุริะดบัอดุมศกึษาแห่งชาต ิพ.ศ. 2558 ทัง้ 5 ด้าน 

และมาตรฐานสมรรถนะขัน้พืน้ฐานของบคุลากรวชิาชพี

ท่องเทีย่วแห่งอาเซยีนเพือ่รองรบัการก้าวเข้าสูก่ารศกึษาไทย

ยุค 4.0 ได้อย่างยั่งยืนในศตวรรษที่ 21 ผู้เรียนเข้ามา 

มบีทบาทและส่วนร่วมในการออกแบบวธิกีารสอนจงึเป็น

ความท้าทายของท้ังสองฝ่ายอย่างมาก (Supanan, 2016) 

และการปรับเปลี่ยนกระบวนการจัดการเรียนการสอน

เน้นองค์ความรู้ไปสู่การให้ความส�ำคัญด้านทักษะซึ่งไม่

สามารถฝึกแทนกนัได้ การค้นหา พฒันารปูแบบ เทคนคิ

การสอนใหม่ๆ ท่ีสามารถน�ำไปใช้เป็นต้นแบบด้านการสอน

ได้อย่างมีประสิทธิภาพซึ่งในที่สุดสิ่งนั้นจะกลายเป็น

นวัตกรรมการจัดการเรียนการสอน (Panich, 2012; 

Canwang, 2015) ดงันัน้บทความเชงิวชิาการนีจ้งึน�ำเสนอ

รปูแบบบรูณาการรายวชิาเชงิทฤษฎคีวบคูก่ารท�ำงานจรงิ 

ซ่ึงเป็นนวตักรรมการจดัการเรยีนการสอนกลุม่รายวชิาชีพ

เฉพาะด้านอาหารและเครื่องดื่ม หลักสูตรการจัดการ 

การบรกิาร (นานาชาต)ิ คณะการบรกิารและการท่องเท่ียว 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตภูเก็ต โดยใช้

กรณตีวัอย่างรายวชิาการด�ำเนนิงานและการจดัการธรุกจิ

อาหารและเครื่องดื่ม นักศึกษาชั้นปีที่ 4 ที่สนับสนุนให้

นักศึกษาวางแผนงาน แผนธุรกิจ ลงมือปฏิบัติจนเกิด

ทักษะและเข้าใจแนวทางการด�ำเนินงานการบริหาร 

ร้านอาหารตลอดระยะเวลา 4 เดือน เพื่อพัฒนาผู้เรียน

ให้มปีระสทิธภิาพสงูสดุตามทักษะแรงงานท่ีอตุสาหกรรม

ต้องการและสอดคล้องกับแนวทางการจัดการเรียน 

การสอนควบคู ่การท�ำงานส�ำหรับการจัดการศึกษา 

ในศตวรรษท่ี 21 ดังนั้นบทความวิชาการนี้จะน�ำเสนอ

นวตักรรมรปูแบบการจัดการเรยีนการสอนแบบบูรณาการ

ควบคูก่ารท�ำงาน (Work Integrated Learning - WIL) 

ในกลุม่วชิาชพีเฉพาะด้านอาหารและเครือ่งดืม่ โดยเน้น

ให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงผ่านรูปแบบการจัดจ�ำหน่าย

อาหารและเครื่องดื่ม ภายใต้ชื่อร้าน “Take A Break” 
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ภาคการศกึษาที ่1/2559 ในหลกัสตูรการจดัการการบรกิาร 

คณะการบริการและการท่องเทีย่ว มหาวทิยาลยัสงขลา- 

นครินทร์ วิทยาเขตภเูกต็ ตลอดจนผลสะท้อนกลบั และ

ข้อเสนอแนะการจัดการเรียนการสอน จากมุมมองของ

นักศึกษา ผู้ใช้บริการ และอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา

เนื้อหา
แนวคดิการจดัการเรยีนการสอนแบบบรูณาการควบคู่

การท�ำงาน

	 Kramer & Usher (2011) และ Franz (2007) 

กล่าวว่า การจดัการเรยีนการสอนแบบบรูณาการ (Work 

Integrated Learning – WIL) เป็นการบูรณาการ

ระหว่างการเรยีนรูใ้นเชงิวชิาการกบัประสบการณ์ท�ำงาน

ด้านวิชาชีพภายนอกห้องเรียน นักศึกษาได้มีโอกาส

สมัผสักับประสบการณ์การท�ำงานภายใต้สภาพแวดล้อม

การท�ำงานจริง (Authentic Learning Experience) 

เป็นแนวคิดการจัดการศึกษาที่ใช้กันอย่างแพร่หลาย 

ในประเทศออสเตรเลยี (McLennan & Keating, 2008) 

และต้องเป็นส่วนหน่ึงของรายวชิาทีก่�ำหนดไว้ในหลกัสตูร

เพือ่เป็นแนวทางหน่ึงในการสร้างองค์ความรูจ้ากหลากหลาย

แหล่งเรียนรู้ในรูปแบบที่แตกต่างกัน (Cooper, Orrell 

& Bowden, 2010) อีกทั้งนักศึกษามีโอกาสที่จะใช้

ความรู้เชิงทฤษฎีที่ได้รับและจากประสบการณ์จริง 

ในสถานที่ท�ำงาน เพื่อประโยชน์ของนักศึกษาระหว่าง

วิชาการในปัจจุบันและการเป็นมืออาชีพในอนาคต 

(Kanchanapiboon & Phoemphian, 2016) นอกจากนี้

สมาคมสหกิจศกึษาโลกยงัพบว่า การจดัการเรยีนการสอน

แบบบูรณาการควบคู่การท�ำงานมีรูปแบบการจัดการท่ี

หลากหลายแตกต่างกนัไป เช่น การศกึษาวจิยั สหกจิศกึษา 

การท�ำงานเพื่อสังคม การท�ำงานในสถานประกอบการ 

หรอืการฝึกประสบการณ์วชิาชพี การศกึษาในต่างประเทศ 

การฝึกงาน การให้บริการชุมชน การเวียนงานคลินิก 

การเรียนสลับการท�ำงาน การฝึกปฏิบัติจริงภายหลัง

ส�ำเร็จการเรียนทฤษฎี เป็นต้น ดังนั้น ภายใต้รูปแบบ 

ท่ีหลากหลายการจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการ

ควบคูก่ารท�ำงานจงึสามารถด�ำเนนิการได้ในหลากหลาย

รปูแบบ แต่ละสถาบันการศกึษาไม่จ�ำเป็นต้องใช้รปูแบบ

ท่ีเหมอืนกนัเพราะแต่ละสถาบันมแีนวนโยบาย วตัถุประสงค์ 

ปรชัญาการจดัการศกึษา ผลการเรยีนรูท่ี้คาดหวงั สภาพ

แวดล้อม ความต้องการแรงงาน ข้อจ�ำกดัด้านทรพัยากร

บคุคล งบประมาณ สถานที ่และระยะเวลาจดัการเรยีน

การสอนท่ีแตกต่างกัน แต่การพฒันาหรอืขับเคลือ่นควรมี

ความร่วมมือกันในเชิงเครือข่ายของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

ทั้งภายในและภายนอกสถาบันการศึกษา (Marchoo, 

2017)

แนวคิดการจัดการเรียนการสอนในศตวรรรษที่ 21

	 นโยบายพัฒนาบัณฑิตอุดมคติไทยของส�ำนักงาน

คณะกรรมการการอดุมศกึษา (สกอ.) พ.ศ. 2554-2558 

กล่าวว่า คณุลกัษณะบณัฑติยคุใหม่ทีต่รงตามความต้องการ

ของสถานประกอบการควรมคีวามรูร้อบตวั ความรูภ้าค

ปฏิบัติ ทักษะภาษาอังกฤษ กล้าแสดงความคิดเห็น 

ความคิดสร้างสรรค์ จิตอาสา มีทัศนคติในการพัฒนา

ตนเอง ทักษะการสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี ทักษะ

การสืบหาข้อมูลเรียนรู้ผ่านสื่อทักษะการปฏิสัมพันธ์ 

ทักษะการเป็นผูป้ระกอบการ ทักษะท�ำงานร่วมกบัผูอ้ืน่/

ผูค้นต่างวฒันธรรม ทกัษะการเป็นผูน้�ำการเปลีย่นแปลง 

และคณุภาพบัณฑิตยคุใหม่ควรมคีวามเป็นพลเมอืงท่ีสนใจ

และติดตามความเป็นไปของสังคม ดังนั้นเพื่อให้บัณฑิต

มคีณุสมบตัสิอดคล้องกบัศตวรรษที ่21 ควรประกอบไป

ด้วยทักษะ 3 อย่าง คือ การอ่านออก การเขียนได้ และ

การคดิเลขเป็น รวมทัง้ทกัษะเชงิความคดิและเชงิปฏบิตัิ 

8 ประการ ได้แก่ 1. ทักษะด้านการคดิอย่างมวีจิารณญาณ

และทักษะการแก้ไขปัญหา 2. ทักษะด้านการคิดอย่าง

สร้างสรรค์และนวัตกรรม 3. ทักษะด้านความร่วมมือ 

การท�ำงานเป็นทมีและภาวะผูน้�ำ 4. ทกัษะด้านความเข้าใจ

ต่างวฒันธรรม ต่างกระบวนทศัน์ 5. ทกัษะด้านการสือ่สาร

สารสนเทศและรู้เท่าทันสื่อ 6. ทักษะด้านคอมพิวเตอร์ 

และเทคโนโลยสีารสนเทศและการสือ่สาร 7. ทักษะอาชีพ

และทักษะการเรียนรู้ และ 8. ทักษะการเปลี่ยนแปลง 

เพือ่ให้บณัฑติมคีณุสมบตัติามทีก่ล่าวมาข้างต้นจะต้องมี
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การเปลี่ยนแปลงใน 4 ด้าน คือ (1) มาตรฐานและการ

ประเมินรูปแบบใหม่ คอื ไม่เน้นถกูผดิแต่มุง่เน้นประเมนิ

เพือ่การพฒันาเป็นหลกัส�ำคญั (2) หลกัสตูรและการเรยีนรู ้

ซึ่งจะต้องเปลี่ยนแปลง คือ ลดการสอน (teaching)  

แต่เพิ่มกระบวนการเรียนรู้ (learning) (3) การพัฒนา

อาจารย์ ต้องเรียนรู้หลากหลาย เรยีนรูก้ารท�ำหน้าทีโ่ค้ช

หรือบุคคลที่คอยอ�ำนวยความสะดวกและไม่เรียนรู ้ 

คนเดียว ต้องมกีารสร้างระบบการเรยีนรูก้นัเป็นทมี และ 

(4) บรรยากาศของการเรียน ที่เป็นอิสระ ไม่อยู่ภายใต้

ความหวาดกลวั การเยาะเย้ย ด่าว่าจากอาจารย์ หรอืไม่กล้า

แสดงความคดิเหน็เพราะกลวัว่าจะผดิ บรรยากาศทีเ่อือ้ต่อ

การกระตุน้การเรยีนรู ้คอื มคีวามอสิระและมัน่ใจในตวัเอง 

(Panich, 2012) ดังนั้นการเปลี่ยนแปลงเพื่อการเรียนรู้

ทักษะในศตวรรษที่ 21 ที่ดีที่สุดคือ การเปลี่ยนแปลง

กระบวนการออกแบบวิธีการเรียนรู้ใหม่ เช่น เรียนด้วย

การลงมอืท�ำ ผู้สอนเปลีย่นบทบาทจากครสูอนเป็นพีเ่ลีย้ง

หรือผู้สนับสนุน (Poovarawan, 2014)

	 การจดัการเรยีนการสอนในอตุสาหกรรมการโรงแรม

และการท่องเที่ยวตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับ

อดุมศกึษาแห่งชาต ิพ.ศ. 2552 ผูเ้รยีนควรม ี(1) ทกัษะ

ความสัมพนัธ์ระหว่างบคุคลและความรบัผดิชอบ (2) ทกัษะ

การวิเคราะห์เชงิตวัเลข การสือ่สาร และการใช้เทคโนโลยี 

(3) บุคลิกภาพ (4) คุณธรรมจริยธรรม (5) ความรู้  

(6) ทางปัญญา (7) ภาษา (Janchai et al., 2015, 

Anugtanatkul, 2013)

	 จากข้อมูลที่กล่าวมาสรุปได้ว่า การผลิตบัณฑิต

หลักสตูรด้านการโรงแรม สาขาด้านอาหารและเครือ่งด่ืม 

ควรมีทักษะของบัณฑิตให้สอดคล้องกับการเรียนรู ้

ในศตวรรษที ่21 ด้วยนวตักรรมการจัดการเรียนการสอน

ที่มีแนวคิด รูปแบบ วิธีการ กระบวนการ การจัดท�ำสื่อ

ต่างๆ การบรหิารจดัการ และเทคนิคการสอนใหม่ๆ เช่น 

การเรียนรู้แบบบูรณาการควบคู่การท�ำงานในสถาบัน

การศกึษาผ่านรายวชิาชพีเฉพาะทีพ่ฒันาจนเป็นทีน่่าเชือ่ถอื

ได้ว่ามผีลดใีนทางปฏบัิตสิามารถน�ำไปใช้เป็นต้นแบบให้

ผูเ้รยีนเกิดการเรียนรู้อย่างมปีระสทิธภิาพนอกห้องเรยีนได้ 

(Chaiyasain, 2017)

คณะการบริการและการท่องเที่ยว มหาวิทยาลัย

สงขลานครินทร์ วิทยาเขตภูเก็ต

	 คณะการบริการและการท่องเท่ียว มหาวิทยาลัย

สงขลานครินทร์ วิทยาเขตภูเก็ต ได้เปิดสอนระดับ

ปรญิญาตร ีหลกัสตูรการจดัการโรงแรมและการท่องเท่ียว 

(นานาชาต)ิ ตัง้แต่ปีการศกึษา 2537 ต่อมาในปีการศกึษา 

2549 ได้เปิดสอนหลักสูตรการจัดการการบริการ 

(นานาชาต)ิ และก�ำหนดให้นกัศกึษาชัน้ปีที ่3 ต้องเลอืก

เรียนกลุ่มวิชาชีพเฉพาะสาขา 1 สาขา โดยแต่ละกลุ่ม

วชิาชพีนกัศกึษาต้องเรยีนวชิาชพีเฉพาะ จ�ำนวน 4 รายวชิา 

กลุ่มวิชาชีพการจัดการการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

ประกอบไปด้วย 1. การผลิตเบเกอรี่ 2. การวางแผน

รายการอาหารและกลยทุธ์การก�ำหนดราคา 3. การควบคมุ

ต้นทุนและการจัดซื้ออาหารและเครื่องดื่ม และ 4. การ

ด�ำเนินงานและการจัดการธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม

	 การเตรียมบุคลากรที่มีทักษะและความสามารถ 

เพือ่รองรบัการขยายตวัและเตบิโตของการท่องเทีย่วเชงิ

อาหาร (Gastronomic Tourism) มคีวามท้าทาย ดงันัน้

รปูแบบการจดัการเรยีนการสอนของคณะฯ ทีอ่อกแบบไว้

ในหลักสูตรจะเน้นการจัดการเรียนการสอนเชิงทฤษฎี

มากกว่าปฏิบัติ ซึ่งไม่ตอบโจทย์ผู ้เรียนในปัจจุบันที่

ต้องการลงมือปฏิบัติสัมผัสการเรียนรู้จริง เช่น รายวิชา

การด�ำเนนิงานและการจดัการธรุกจิอาหารและเครือ่งดืม่ 

จัดการเรียนการสอนเน้นทฤษฎี 3 ช่ัวโมงต่อสัปดาห์ 

และก�ำหนดให้เป็นวิชาสุดท้ายของนักศึกษาชั้นปีที่ 4 

ก่อนเข้ารับการฝึกปฏิบัติงานครั้งสุดท้าย และส�ำเร็จ 

การศกึษา อาจารย์ผูร้บัผดิชอบรายวชิาพบว่า นกัศกึษามี

ความรูใ้นเชงิทฤษฎแีละทกัษะการปฏบิตังิานระดบัหนึง่แล้ว 

ผู้สอนต้องการกระตุ้นการเรียนรู้ด้วยการให้โอกาสและ

สร้างความท้าทายเพื่อพัฒนานักศึกษาที่สนใจจะเป็น

เจ้าของธรุกจิร้านอาหารและเครือ่งดืม่ในอนาคตหลงัส�ำเรจ็

การศึกษา จึงก�ำหนดให้นักศึกษาเปิดร้านจัดจ�ำหน่าย

อาหารและเครือ่งดืม่จรงิภายในมหาวทิยาลยั ภายใต้ชือ่ 

“Take A Break” ตั้งแต่ปีการศึกษา 2551 เป็นต้นมา
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จนถงึปัจจบุนั โดยนกัศกึษาได้น�ำความรูใ้นทกุกลุม่รายวชิา

บรูณาการสูก่ารปฏบัิติจรงิ เร่ิมต้ังแต่ขัน้ตอนการวางแผน

การท�ำงาน แผนอัตราก�ำลัง การเขียนแผนธุรกิจ และ

สรุปผลประเมินการปฏิบัติงาน ภายใต้การให้ค�ำปรึกษา

ของอาจารย์ประจ�ำรายวิชา ส�ำหรับชื่อ และตราสินค้า 

“Take A Break” ได้ก�ำหนดโดยนกัศกึษาตัง้แต่ปีการศกึษา 

2551 และใช้มาจนถึงปัจจุบันมีความหมายดังนี้

	 Teamwork (T) นกัศกึษาร่วมคดิ วางแผน ตดัสนิใจ 

และแก้ไขปัญหาการท�ำงานด้วยกนัเป็นทมีอย่างมเีอกภาพ

แบบมืออาชีพ

	 Answer and Anticipate (A) นกัศกึษาต้องศกึษา

ความต้องการ ความคาดหวงัของลกูค้าเพือ่น�ำมาพฒันา

ออกแบบผลติภณัฑ์ และบรกิารให้ตรงตามความต้องการ

ของลกูค้ากลุม่เป้าหมายทัง้ภายในและนอกมหาวทิยาลยั

	 Keep in Training (K) นักศึกษาต้องมกีารพฒันา

ทกัษะการท�ำงาน ทกัษะการตดิต่อระหว่างบคุคลอยูต่ลอด

เวลาเพื่อให้เกิดความช�ำนาญ ลดข้อผิดพลาด และเกิด

ทักษะการปฏิบัติงานที่เหมาะสม

	 Enthusiasm (E) นกัศกึษาต้องมคีวามกระตอืรอืร้น 

อดทนต่อการท�ำงานหนัก แข่งกับเวลา พร้อมยอมรับ

ทกัษะและสมรรถนะทีแ่ตกต่างระหว่างบคุคลเพือ่น�ำมา

ปรับใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อการท�ำงานสูงสุด

	 Alternative for Guest (A) นักศึกษาน�ำเสนอ

สนิค้าและบรกิารที่หลากหลาย มคีุณภาพ แตกต่างจาก

คูแ่ข่ง และมรีปูแบบการให้บรกิารทีย่ดืหยุน่ตรงกบัความ

ต้องการของลูกค้า

	 Build Great Brand (B) การด�ำเนินงานของ

นักศึกษาไม่ได้มุ่งเน้นผลก�ำไรเชิงตัวเลขเพียงด้านเดียว

แต่ให้ความส�ำคญัในการสร้างการรบัรูเ้รือ่งตราสนิค้าเพือ่

ให้เกิดความยั่งยืนและเป็นที่จดจ�ำของลูกค้าได้

	 Recognition and Recovery (R) นกัศึกษาควร

เรียนรูแ้ละจดจ�ำรายละเอยีดต่างๆ ทีล่กูค้า เพือ่นร่วมงาน 

อาจารย์สะท้อนกลับ และปรับเปลี่ยนมุมมองเกี่ยวกับ

ปัญหา อุปสรรค และความท้าท้ายทีเ่ข้ามาคือ “โอกาส” 

ในการพฒันาธรุกจิเพือ่ตอบสนองความต้องการของลกูค้า

	 Excellent Service (E) นกัศกึษามุง่เน้นการส่งมอบ

การให้บรกิารด้วยมติรภาพทีด่ ีเกดิความประทบัใจ มกีาร

บอกต่อ และกลับมาใช้บริการอย่างสม�่ำเสมอ ส่งผลให้

ธุรกิจเกิดความยั่งยืน

	 Apologize (A) นกัศกึษาต้องฝึกทีจ่ะยอมรบัและ

เรยีนรูจ้ากข้อผดิพลาดทีเ่กดิขึน้ พร้อมแยกแยะปัญหาเรือ่ง

งานและส่วนตวัพร้อมหาแนวทางแก้ไขร่วมกนัอย่างทนัที

	 Knowledge Sharing and Transfer (K) 

นักศึกษาเรียนรู้ผลลัพธ์จากผลการด�ำเนินงานทั้งด้าน

บวกและลบร่วมกัน พร้อมแบ่งปันความรู้ ทักษะ และ

ประสบการณ์ให้นักศึกษาในรุ่นต่อๆ ไป

	 ส�ำหรบัตราสนิค้า สญัลกัษณ์ และส ีได้มกีารก�ำหนด

ความหมายเพือ่ใช้เป็นแนวทางในการด�ำเนนิงานร่วมกนั

โดยมีความหมายของสีและสัญลักษณ์ต่างๆ ดังนี้

	 •	 สีเขียว บ่งบอกถึงความเป็นร้านทางเลือกใหม่ 

ทีเ่ปิดให้บรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ภายในมหาวทิยาลยั

ด้วยมติรภาพการให้บรกิารและมุง่หวงัให้ผลการด�ำเนินงาน

มีการเติบโตในอนาคต

	 •	 สนี�ำ้ตาล ภายใต้คณุภาพของอาหารและเครือ่งดืม่

ท่ีให้บรกิารเรามคีวามเช่ือมัน่ว่าร้านจะเป็นทางเลอืกหนึง่

ท่ีจะสร้างการจดจ�ำไว้ในใจของลูกค้าและสีน�้ำตาลช่วย

กระตุน้ให้ลกูค้ามคีวามสนใจท่ีจะรบัประทานอาหารและ

เครื่องดื่ม

	 •	 สเีหลอืง แก้วสเีหลอืงทีว่างไว้ตรงกลางตราสญัลกัษณ์

พร้อมชื่อร้านเพื่อสร้างความโดดเด่น ง่ายต่อการจดจ�ำ 

และแสดงถึงความก้าวหน้าในการด�ำเนินงาน

	 •	 รปูหยดน�ำ้หลากส ีบ่งบอกถงึความหลากหลายของ

รายการอาหารและเครือ่งดืม่ทีอ่อกแบบมาให้ตอบสนอง

ความต้องการของกลุ่มลูกค้าที่มีความชอบแตกต่างกัน 

และสื่อถึงมิตรภาพร่วมกันระหว่างลูกค้าและร้าน

	 •	 หลอดและไอน�้ำเหนือแก้ว สื่อถึงการให้บริการ

เครื่องดื่มทั้งร้อนและเย็นที่สัมผัสได้ถึงกลิ่นหอมและ

กระตุน้ให้ลกูค้าสัง่ซือ้เครือ่งดืม่ และแสดงให้เหน็ถงึการ

ส่งมอบการให้บริการจากพนักงานด้วยความจริงใจและ

ยืดหยุ่น
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กระบวนการจดัการเรยีนการสอนแบบบรูณาการควบคู่

การท�ำงาน

	 รายวิชาการด�ำเนนิงานและการจดัการธรุกจิอาหาร

และเครื่องดื่ม ก�ำหนดจัดการเรียนการสอนในชั้นปีที่ 4 

หลกัสตูรการจดัการการบรกิาร ภาคการศกึษาที ่1 และ 2 

มจี�ำนวนนักศกึษาประมาณ 40-50 คน ต่อภาคการศกึษา 

โดยมีวิธีการบริหารจัดการแผนการสอนดังต่อไปนี้

	 ตัวอย่างการจัดแผนการเรียนการสอน

	 สัปดาห์ที่ 1 ผู้สอนชี้แจ้งวัตถุประสงค์ของรายวิชา 

กิจกรรม แนวทางการวัด และประเมินผล และเลือก

นักศึกษาเพื่อเป็นตัวแทนหัวหน้าฝ่ายต่างๆ

	 สัปดาห์ที่ 2 นักศึกษาแบ่งเป็นฝ่ายต่างๆ มีหน้าที่

ความรบัผดิชอบทีช่ดัเจนตามกรอบภาระงานทีก่�ำหนดไว้

	 สปัดาห์ที ่3-6 นักศกึษาเริม่กระบวนการคดิวางแผน 

และรายงานความก้าวหน้าของงานแต่ละแผนกในชัว่โมง

เรียนเพื่อรับฟังความคิดเห็นจากเพื่อนๆ และผู้สอน

	 สปัดาห์ที ่5 นักศกึษาฝ่ายอาหารและเครือ่งดืม่ทดลอง

สูตรอาหารและเครื่องดื่ม จัดท�ำสูตรมาตรฐาน ต้นทุน 

ฝ่ายจดัซือ้ส�ำรวจราคาวตัถดิุบเพ่ือส่งข้อมลูให้ฝ่ายการเงิน

และบญัชคีดิต้นทนุและก�ำหนดราคาขายและฝ่ายการตลาด

ถ่ายภาพและวีดีโอน�ำไปจัดท�ำแผนการโปรโมชั่นต่อไป 

และจดัให้มกีารอบรมขัน้ตอนการให้บริการให้เป็นไปตาม

มาตรฐานการด�ำเนินงานที่ก�ำหนดไว้

	 สปัดาห์ที ่7 นกัศกึษาน�ำเสนอแผนธรุกจิในภาพรวม

ทั้งหมด และท�ำความเข้าใจรูปแบบการด�ำเนินงาน

	 สัปดาห์ที่ 8 นักศึกษาเปิดให้บริการอาหารและ

เครือ่งดืม่อย่างไม่เป็นทางการ (Soft opening) ทดสอบ

แผนงานของแต่ละฝ่าย และน�ำข้อผิดพลาดมาปรับปรุง

เพื่อให้บริการอย่างเป็นทางการหลังสอบกลางภาค

	 สัปดาห์ที่ 9 สอบกลางภาค

	 สัปดาห์ที่ 10-14 นักศึกษาจ�ำหน่ายอาหารและ

เครือ่งดืม่ มรีะยะเวลาด�ำเนนิการประมาณ 31 วนั เปิดให้

บริการวันจันทร์ถึงศุกร์ ตั้งแต่เวลา 08.30-18.00 น.  

การท�ำงานแบ่งออกเป็น 2 รอบต่อวนั รอบเช้าเริม่ต้ังแต่เวลา 

07.00-13.00 น. และรอบบ่ายตัง้แต่เวลา 13.00-18.00 น. 

แต่ละรอบมีนักศึกษารับผิดชอบประมาณ 10-12 คน 

ต่อรอบการท�ำงาน ผู้สอนจะนัดสรุปผลการด�ำเนินงาน

ในชั่วโมงสอนทุกสัปดาห์ โดยประชุมหัวหน้าแผนกและ

ประชุมสมาชิกแผนกต่างๆ หมุนเวียนไปแต่ละสัปดาห์

พร้อมตดิตามยอดขายและปัญหาทกุวนัผ่านช่องทางสือ่

ออนไลน์ (เฟซบุ๊กและกรุ๊ปไลน์)

	 สัปดาห์ที่ 15 สรุปผลการด�ำเนินงาน หัวหน้าแผน

น�ำเสนอผลในฝ่ายประมาณ 10-15 นาท ีเพือ่เปรยีบเทยีบ

ผลในขั้นตอนการวางแผนและผลลัพธ์ที่เกิดจากการ

ด�ำเนินงานจริง และรับฟังข้อเสนอจากอาจารย์ผู้สอน

	 สปัดาห์ที ่16 สอบปลายภาค น�ำผลจากการด�ำเนนิ

งานจรงิของแต่ละฝ่ายมาพฒันาเป็นกรณศีกึษาประมาณ 

7 ค�ำถาม ใช้เวลาสอบ 3 ชั่วโมง เน้นให้นักศึกษาเสนอ

มุมมองเชิงบริหารด้วยการวิเคราะห์และเสนอแนะแนว

ทางแก้ไขปัญหาจากการด�ำเนินงานที่เกิดขึ้นจริงในฝ่าย

ต่างๆ

แนวทางการวัดและประเมนิผล
	 สัดส่วนการวัดผลมีดังนี้ การมีส่วนร่วม 10% สอบ

กลางภาค 20% รายงาน 25% (การน�ำเสนอแผนธุรกิจ 

รายงานแผนธุรกิจ และรายงานผลการด�ำเนินงาน)  

การด�ำเนนิงานของร้าน 25% (การสะท้อนกลบัของลกูค้า 

การประเมินของผู้สอน การประเมินของเพื่อนร่วมงาน

ภายในและระหว่างแผนกทีท่�ำงานสมัพนัธ์กนั) และสอบ

ปลายภาค 20% ส�ำหรบัระดบัขัน้ผลการเรยีนจะใช้ระบบ 

A-E

ตัวอย่างผลการสอนแบบบูรณาการควบคู่การท�ำงาน 

ประจ�ำปีการศึกษา 1/2559

	 1.	รายรบั-รายจ่าย งบประมาณการด�ำเนนิกจิกรรม

ครั้งนี้ ผู้สอนจะยืมเงินทดรองจ่ายจากคณะฯ ประมาณ 

40,000 บาท โดยนกัศกึษาจะเบกิจ่ายเอกสารด้วยใบเสรจ็

จ�ำนวน 20,000 บาท และคนืเงนิสดจ�ำนวน 20,000 บาท 

สถานที่ด�ำเนินกิจกรรมได้ใช้พื้นที่บริเวณห้องอาหาร

เดอะแคมปัสของคณะฯ โดยรายวชิาต้องจ่ายค่าเช่าพืน้ท่ี

พร้อมอุปกรณ์ในอัตราเหมาจ่าย 12,000 บาท ผลการ
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ด�ำเนนิงานตลอดระยะเวลา 31 วนั รายได้มาจาก 2 ส่วน 

คือ (1) การให้บริการอาหารและเครื่องดื่มภายในร้าน 

และ (2) การให้บริการในโอกาสกิจกรรมพิเศษต่างๆ  

เช่น อาหารว่างกิจกรรมเตรียมความพร้อมนักศึกษาฝึก

ปฏบิตังิาน อาหารว่างและกลางวนักจิกรรมสปัดาห์ ม.อ. 

วิชาการ และกิจกรรมฝึกอบรมของหน่วยงานภายใน 

เป็นต้น มยีอดขายรวมเป็นเงนิ 358,318 บาท เฉลีย่วนัละ 

11,558.65 บาท คดิเป็นสดัส่วนร้อยละ 83.26 และ 16.74 

ตามล�ำดับ และมีต้นทุนรวมทั้งหมด 243,656.24 บาท 

หรือประมาณร ้อยละ 68 และมีรายได ้คงเหลือ 

114,661.25 บาท หรอืร้อยละ 28.87 อนึง่การด�ำเนนิงาน

ครั้งนี้ไม่ได้คิดค่าจ้างเว้นแต่ค่าจ้างพนักงานชั่วคราว

ชัว่โมงละ 50 บาท หลงัหกัค่าใช้จ่ายแล้วนักศึกษาจะแบ่ง

รายได้สุทธิร้อยละ 60 น�ำส่งเป็นเงินรายได้ของสาขา 

และร้อยละ 40 แบ่งจ่ายให้นักศึกษาในรายวิชาคนละ

ประมาณ 1,184 บาท

	 2.	ความคดิเห็นข้อเสนอแนะจากลกูค้า นกัศกึษา 

และอาจารย์ประจ�ำวิชาภาคการศึกษาที่ 1/2559

		  2.1	ลูกค้า ผลการสุ่มส�ำรวจความพึงพอใจผู้ใช้

บริการ จ�ำนวน 100 คน พบว่า ลูกค้าบริการมีความ 

พึงพอใจกับคุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม ความสะอาด 

ความสะดวกรวดเรว็ในการให้บรกิาร และความสม�ำ่เสมอ

ของรสชาติ ตามล�ำดับ ส�ำหรับการให้บริการพบว่า ผู้ใช้

บรกิารมคีวามพงึพอใจต่อความรูแ้ละความเป็นมอือาชพี

ของผู้ให้บรกิาร การบรกิารด้วยมติรภาพทีด่ ีและการดแูล

เอาใจใส่จากผู้ให้บริการ ผลสรุปภาพรวมการให้บริการ

ประมาณร้อยละ 60 มคีวามพงึพอใจเป็นอย่างมาก และ

มีข้อเสนอแนะเพิ่มเติมสรุปได้ 5 ประเด็นส�ำคัญดังนี้  

(1) รายการอาหารและเครือ่งด่ืมควรมคีวามหลากหลาย

มากกว่านี้ (2) รสชาติอาหารและเครื่องดื่มควรมีความ

สม�ำ่เสมอ (3) การให้บรกิารควรมคีวามรวดเรว็ (4) รปูแบบ

ส่งเสริมการขายควรมีความหลากหลายและสม�่ำเสมอ 

และ (5) การให้บรกิารของพนักงานควรมมีาตรฐานไปใน

ทิศทางเดียวกัน

		  2.2	นักศกึษา นกัศกึษาทีล่งทะเบยีนเรยีนรายวชิา

ดังกล่าวได้น�ำเสนอความคิดเห็นต่อการท�ำงานของฝ่าย

ต่างๆ เพื่อน�ำไปปรับปรุงการด�ำเนินงานของร้านในภาค

การศึกษาถัดไป สรุปผลได้ดังนี้

			   2.2.1	ฝ่ายการตลาดและประชาสัมพันธ์ 

ควรมแีนวทางและเทคนคิในการส่งเสรมิการขายเพิม่เตมิ

โดยสื่อสารไปยังนักศึกษาและบุคลากรต่างหน่วยงาน

ภายในมหาวทิยาลยัเพิม่มากข้ึน ใช้กิจกรรมทางการตลาด 

(Event Marketing) ให้มากข้ึน และควรใช้เทคโนโลยี

สือ่สงัคมออนไลน์มาปรบัใช้ให้มากข้ึนเพือ่ให้ลกูค้าจดจ�ำ

ตราสินค้าของร้านและเกิดการบอกต่อ ซื้อซ�้ำ อย่าง

สม�่ำเสมอ

			   2.2.2	ฝ่ายบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

นักศึกษาที่รับผิดชอบการให้บริการควรให้การดูแลผู้มา

ใช้บรกิารอย่างเท่าเทียมกัน มคีวามเข้าใจเก่ียวกับรายการ

อาหารและเครื่องดื่มเพื่อส่งเสริมการขาย ตลอดจน

พนักงานผู้ให้บริการควรปฏิบัติตามมาตรฐานการให้

บริการที่ก�ำหนดไว้เพื่อรักษาภาพลักษณ์การให้บริการ

แบบมืออาชีพ

			   2.2.3	ฝ ่ายผลิตอาหารและเครื่องด่ืม 

นักศึกษาเสนอให้คณะฯ ควรมีอุปกรณ์และเครื่องมือที่

พร้อมในการท�ำงานมากกว่านี ้ควรจดัสรรพืน้ทีใ่นการปรงุ

อาหารให้เป็นพืน้ทีปิ่ดเพือ่ความปลอดภยัและถูกสขุลกัษณะ 

และควรมีความหลากหลายของรายการอาหารและ

เครือ่งดืม่เนือ่งจากนกัศกึษาท่ีมาใช้บรกิารเป็นกลุม่ลกูค้า

ประจ�ำที่อยู่ภายในมหาวิทยาลัยจึงเกิดความเบื่อได้ง่าย

และเปลี่ยนใจไปใช้บริการร้านคู่แข่ง

			   2.2.4	 ฝ่ายจดัซือ้ นกัศกึษาเสนอให้คณะฯ 

ควรมีพื้นท่ีในการจัดเก็บสินค้าประเภทของสดและของ

แห้งที่เหมาะสม รวมทั้งจัดซื้อตู้แช่ของสด ชั้นวาง และ

ฝ่ายจัดซื้อควรมีระบบหรือแนวทางการควบคุมสินค้า

คงคลังให้มีประสิทธิภาพโดยเฉพาะการจัดซ้ือสินค้า

เพราะมรีะยะเวลาการด�ำเนนิงานจรงิประมาณ 1 เดอืน 

การจัดซื้อที่ค�ำนึงถึงราคาเพียงด้านเดียวอาจส่งผลให้มี

ปรมิาณสนิค้าเหลอืจากการใช้จรงิ นอกจากนีฝ่้ายจดัซือ้

ควรมีการสื่อสารด้วยวาจาท่ีชัดเจนและใช้แบบฟอร์ม 
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จัดซ้ือร่วมกบัฝ่ายผลติอาหารและเครือ่งดืม่ เพือ่ป้องกนั

การจัดซื้อสินค้าที่ผิดพลาด ไม่มีคุณภาพ และมีปริมาณ

ที่เหมาะสม

			   2.2.5	ฝ่ายการเงินและบัญชี นักศึกษา

เสนอแนะให้คณะฯ จดัซือ้ระบบควบคุมการขายหน้าร้าน 

Point of Sales (POS) เพื่อใช้ในการบริหารจัดการ 

หน้าร้านและงานสนบัสนนุ เพราะระบบจะช่วยลดขัน้ตอน

ในการจัดท�ำรายงานสรุปยอดรายรับรายจ่ายประจ�ำวัน 

การนบัจ�ำนวนยอดขายในแต่ละรายการ การพมิพ์รายงาน

ผลประจ�ำวันเพื่อน�ำข้อมูลกลับมาวางแผนเชิงบริหาร

จัดการร้านโดยเฉพาะการผลิต การควบคุมรายรับ และ

ต้นทุน

			   2.2.6	ฝ่ายทรัพยากรบุคคลและฝึกอบรม 

ควรมมีาตรการในการก�ำกบัดแูลการท�ำงานอย่างจรงิจงั 

เช่น การแต่งกายตามมาตรฐานของแต่ละแผนก เวลา

การเข้าและออกจากงาน แม้ทุกคนจะเป็นเพื่อนร่วม 

ชัน้เรยีนแต่ทกุคนควรตระหนกัถงึมาตรฐานและความเป็น

มอือาชพีในการท�ำงาน พร้อมยอมรบักฎ กติกาทีก่�ำหนด

ร่วมกนั ในกรณทีีต้่องมกีารตดัคะแนนหรอืแนวทางลงโทษ

อื่นๆ นอกจากน้ีมีการเสนอให้มีการติดตั้งเครื่องสแกน

ลายนิ้วมือเพื่อบันทึกเวลาการท�ำงานและนับชั่วโมง 

การท�ำงานจริง และน�ำมาจัดท�ำรายงานสรุป ควรมีการ

มอบรางวัลให้เพื่อนพนักงานฝ่ายต่างๆ ที่มีความขยัน 

ตั้งใจ และแต่งกายได้ถูกต้อง หรือเพื่อนพนักงานดีเด่น

ประจ�ำรุ่น เป็นต้น

		  2.3	อาจารย์ประจ�ำวิชา หลังจากปิดโครงการ

อาจารย์ประจ�ำวิชาได้ประชุมสรุปผลการด�ำเนินงาน 

แลกเปลี่ยนกับนักศึกษา พบว่า การด�ำเนินกิจกรรม 

การเรยีนการสอนแบบบรูณาการควบคูก่ารท�ำงาน โดยใช้

รูปแบบโครงการจ�ำลองการเปิดให้บริการอาหารและ

เครือ่งดืม่ ท�ำให้นกัศกึษาสามารถบรูณาการรายวชิาต่างๆ 

เข้ามาสนบัสนนุการจดักจิกรรมได้จรงิ เช่น รายวชิากลุม่

บริหารธุรกิจ (การจัดการงานบุคคล บัญชีและการเงิน 

การตลาด ระเบยีบวธิวีจิยั การด�ำเนนิงานบรกิาร) รายวชิา

ศกึษาท่ัวไป (คณติศาสตร์ สถิต)ิ รายวชิาด้านอาหารและ

เครือ่งดืม่ รายวชิาเทคโนโลยแีละสารสนเทศ และรายวชิา

ประสบการณ์ฝึกงาน เป็นต้น นอกจากนี้นักศึกษายังมี

ความเข้าใจทฤษฎีต่างๆ และน�ำมาปรับใช้ในการท�ำ

โครงการครัง้นีไ้ด้ดข้ึีน อย่างไรกต็ามผูใ้ห้บรกิารควรค�ำนงึ

และให้ความส�ำคัญเกี่ยวกับความสม�่ำเสมอของรสชาติ

อาหารและเครื่องดื่มเพิ่มมากข้ึน ด้วยการปฏิบัติตาม

สูตรมาตรฐาน และช้ีให้เห็นความส�ำคัญของการน�ำ

ข้อมูลเชิงปริมาณเกี่ยวกับตัวเลขมาพิจารณาวิเคราะห์

วางแผนการท�ำงาน เช่น ฝ่ายผลติและฝ่ายบรกิารอาหาร

และเครื่องดื่มควรน�ำข้อมูลเกี่ยวกับจ�ำนวนยอดขาย

แต่ละรายการท่ีได้รับความนิยมเพื่อน�ำมาวางแผนการ 

เตรยีมวตัถุดบิและการสัง่ซ้ือ การสร้างสรรรายการอาหาร

และเครือ่งดืม่ใหม่ๆ ฝ่ายจดัซือ้ควรศกึษาการท�ำงานของ

ฝ่ายผลิตและบริการเพื่อสอบถามความพึงพอใจของ

คุณภาพสินค้าที่ได้มีการจัดซื้อตลอดจนการสื่อสารด้าน

ราคาของวัตถุดิบท่ีเป็นปัจจุบันเพื่อช่วยในการควบคุม

ต้นทุนสินค้า ฝ่ายการเงินและบัญชีควรมีความละเอียด

รอบคอบในการจัดท�ำบันทึกรายงานยอดขายและจัด

ระบบเอกสารต่างๆ ให้ชัดเจน ถูกต้อง ฝ่ายการตลาด

ควรสอบถามความต้องการของลูกค้าอย่างสม�่ำเสมอ 

และสื่อสารไปยังฝ่ายผลิตในการปรับปรุงและออกแบบ

รายการอาหารและเครือ่งดืม่ใหม่ และฝ่ายทรพัยากรบคุคล

และฝกึอบรมควรเนน้การสือ่สารท�ำความเข้าใจ และให้

เพื่อนพนักงานทุกคนปฏิบัติตามกฎที่ตกลงร่วมกันไว้

ตั้งแต่ตอนต้น รวมทั้งยอมรับการลงโทษหากกระท�ำผิด 

ดังนั้นการท�ำงานร่วมกันเป็นทีม การสื่อสารที่ชัดเจน 

โดยยึดถือเป้าหมายการท�ำงานที่ก�ำหนดไว้ในแผนธุรกิจ 

และร่วมกันแก้ไขปัญหา สิ่งเหล่านี้ถือเป็นผลลัพธ์ที่ด ี

ต่อการปรับเปลี่ยนกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

ท่ีตอบสนองความต้องการของผู้เรียนท่ีเน้นด้านทักษะ

วชิาชพีมากกว่าความรูใ้นห้องเรยีน และนกัศกึษาสามารถ

น�ำความรู้และทักษะต่างๆ เหล่านี้ไปพัฒนาต่อยอดเป็น

ผู้ประกอบการอิสระในอนาคตได้
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บทสรุป
	 กระบวนการจดัการเรยีนรูท้ีมุ่ง่เน้นผูเ้รยีนเป็นผูล้งมอื

ปฏิบัติผ่านรูปแบบของกิจกรรมโดยมีผู ้สอนเป็นผู้ให้ 

ค�ำแนะน�ำจงึเป็นนวตักรรมทีป่รบักระบวนการเรยีนรูใ้ห้

เหมาะสมกบัสงัคมปัจจบุนัส่งผลให้นกัศกึษามทีัง้ความรู้ 

ทัศนคตเิชงิบวก ทกัษะการท�ำงานเป็นทมี ทกัษะการสือ่สาร

ระหว่างบุคคล ตลอดจนคุณลักษณะและคุณสมบัติท่ี

สอดคล้องกับการผลิตบัณฑิตในศตวรรษที่ 21

	 กลไกส�ำคญัทีจ่ะขบัเคลือ่นกระบวนการจัดการเรยีน

การสอนให้มีคุณภาพตามที่ได้น�ำเสนอเป็นกรณีศึกษา 

ในคร้ังน้ีคือนักศึกษายอมรับรูปแบบการจัดการเรียน 

การสอนทีเ่ปล่ียนไป และผูบ้รหิารของคณะฯ ต้องเข้าใจ

ลกัษณะกลุม่วชิาชพีเฉพาะเพือ่ให้การสนบัสนนุทัง้ในด้าน

งบประมาณ พืน้ที ่โปรแกรมส�ำเรจ็รปู และสิง่สนบัสนนุ

การเรียนรู้ที่จ�ำเป็น ตลอดจนการจัดวางแผนการศึกษา

ในแต่ละภาคการศกึษาให้มคีวามเหมาะสมเพือ่เพิม่โอกาส

ให้นกัศกึษามเีวลาในการศกึษาเรยีนรูก้ารด�ำเนนิงานและ

การจัดการด้านอาหารและเครื่องดื่มเพิ่มมากขึ้น

	 นอกจากนี้ควรมีการบูรณาการร่วมกับกลุ่มวิชาชีพ

เฉพาะเลือกการจัดการงานประชุมและกิจกรรมพิเศษ 

(ไมซ์) และกลุ่มวิชาการจัดการธุรกิจท่องเที่ยว ส�ำหรับ

นกัศกึษาช้ันปีท่ี 4 ของคณะฯ เพือ่ช่วยให้การจดัการเรยีน

การสอนเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและเกิดผลสัมฤทธิ์

ทางการศึกษาสูงสุด

	 ดังนั้น การสอนแบบบูรณาการควบคู่การท�ำงาน 

จะช่วยพฒันาให้นกัศกึษาเกดิทกัษะการเรยีนรูต้ลอดชวีติ 

ทักษะชีวิต การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และประสบการณ์ 

การท�ำงานร่วมกัน สู่การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ด้าน 

การบริการอย่างมีคุณภาพและยั่งยืนต่อไป
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