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WALUKA PIMPANIT : BEVERAGE AND MIXED DRINKS

1.  อางอิงมาตรฐาน

      1. มาตรฐานกรมพัฒนาฝมือแรงงาน อาชีพพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

2. ผลลัพธการเรียนรูระดับรายวิชา

      ปฏิบัติงานผสมเคร่ืองด่ืม บริการเคร่ืองด่ืมตามสูตรมาตรฐาน ปฏิบัติงานตามมาตรฐานกรมพัฒนาฝมือแรงงาน อาชีพ

พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1 และไดใบผานการรับรองจากกรมพัฒนาฝมือแรงงาน

3. จุดประสงครายวิชา เพ่ือให

      1. รูและเขาใจเก่ียวกับประเภทของอุปกรณเคร่ืองมือ เคร่ืองใช และประเภทเหลา ไดตามมาตรฐานฝมือแรงงาน พนักงาน

ผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

      2. สามารถจัดเตรียมการตกแตงปากแกว ทําความสะอาดอุปกรณเคร่ืองมือ เคร่ืองใช ประกอบท้ังเบียรสดและประกอบ

เคร่ืองจายน้ําอัดลมอัตโนมัติไดตามมาตรฐานฝมือแรงงาน พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

     3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานดวยความรับผิดชอบ มีวินัย ซ่ือสัตย เอาใจใส รอบคอบ             

มีสัมมาคาระ ตรงตอเวลา สะอาดปลอดภัย (A)

     4. ประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานผสมเคร่ืองด่ืมไดตามมาตรฐานฝมือแรงงาน พนักงานผสม เคร่ืองด่ืม ระดับ 1

4. สมรรถนะรายวิชา

     1. แสดงความรูเก่ียวกับประเภทของอุปกรณเคร่ืองมือ เคร่ืองใช และประเภทเหลา ไดตามมาตรฐาน ฝมือแรงงาน

พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

    2. จัดเตรียมการตกแตงปากแกว ทําความสะอาดอุปกรณเคร่ืองมือเคร่ืองใช ประกอบท้ังเบียรสด  และประกอบเคร่ืองจาย

น้ําอัดลมอัตโนมัติไดตามมาตรฐานฝมือแรงงาน พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

    3. ผสมเคร่ืองด่ืมและบริการเคร่ืองด่ืม ไดตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน

    4. ประยุกตใชความรูเก่ียวกับการผสมเคร่ืองด่ืมและบริการเคร่ืองด่ืมตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน

5. คําอธิบายรายวิชา

     ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับเคร่ืองด่ืมและการผสมเคร่ืองด่ืม ประเภทของเคร่ืองด่ืม หนาท่ี ความรับผิดชอบ คุณสมบัติ

จรรยาบรรณของพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ความรูเก่ียวกับอุปกรณเคร่ืองมือ เคร่ืองใชการดูแลรักษาจัดเตรียมการตกแตง

ปากแกว ทําความสะอาดอุปกรณเคร่ืองมือเคร่ืองใช ประกอบ ท้ังเบียรสดประกอบเคร่ืองจายน้ําอัดลมอัตโนมัติไดตาม

มาตรฐานฝมือแรงงาน พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1 และฝกการปฏิบัติการผสมเคร่ืองด่ืม การบริการเคร่ืองด่ืม

1.  อ้างอิงมาตรฐาน

      1. มาตรฐานกรมพัฒนาฝมือแรงงาน อาชีพพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา

      ปฏิบัติงานผสมเครื่องดื่ม บริการเครื่องดื่มตามสูตรมาตรฐาน ปฏิบัติงานตามมาตรฐานกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน อาชีพ

พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1 และไดใบผานการรับรองจากกรมพัฒนาฝมือแรงงาน

3. จุดประสงค์รายวิชา เพื่อให้

      1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับประเภทของอุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ และประเภทเหล้า ได้ตามมาตรฐานฝีมือแรงงาน พนักงาน

ผสมเครื่องดื่ม ระดับ 1

      2. สามารถจัดเตรียมการตกแต่งปากแก้ว ทำความสะอาดอุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ ประกอบทั้งเบียร์สดและประกอบ

เครื่องจ่ายน้ำอัดลมอัตโนมัติได้ตามมาตรฐานฝีมือแรงงาน พนักงานผสมเครื่องดื่ม ระดับ 1

     3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย์ เอาใจใส่ รอบคอบ             

มีสัมมาคาระ ตรงต่อเวลา สะอาดปลอดภัย (A)

     4. ประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานผสมเคร่ืองด่ืมไดตามมาตรฐานฝมือแรงงาน พนักงานผสม เคร่ืองด่ืม ระดับ 1

4. สมรรถนะรายวิชา

     1. แสดงความรู้เกี่ยวกับประเภทของอุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ และประเภทเหล้า ได้ตามมาตรฐาน ฝีมือแรงงาน

พนักงานผสมเครื่องดื่ม ระดับ 1

    2. จัดเตรียมการตกแต่งปากแก้ว ทำความสะอาดอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ ประกอบทั้งเบียร์สด  และประกอบเครื่องจ่าย

น้ำอัดลมอัตโนมัติได้ตามมาตรฐานฝีมือแรงงาน พนักงานผสมเครื่องดื่ม ระดับ 1

    3. ผสมเครื่องดื่มและบริการเครื่องดื่ม ได้ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน

    4. ประยุกตใชความรูเก่ียวกับการผสมเคร่ืองด่ืมและบริการเคร่ืองด่ืมตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน

5. คำอธิบายรายวิชา

     ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม ประเภทของเครื่องดื่ม หน้าที่ ความรับผิดชอบ คุณสมบัติ

จรรยาบรรณของพนักงานผสมเครื่องดื่ม ความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้การดูแลรักษาจัดเตรียมการตกแต่ง

ปากแก้ว ทำความสะอาดอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ ประกอบ ทั้งเบียร์สดประกอบเครื่องจ่ายน้ำอัดลมอัตโนมัติได้ตาม

มาตรฐานฝีมือแรงงาน พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1 และฝกการปฏิบัติการผสมเคร่ืองด่ืม การบริการเคร่ืองด่ืม

(BEVERAGE AND MIXED DRINKS)

รายวิชา เครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม รหัสวิชา 20701-2022
ทฤษฎี2 ปฏบิตั ิ2 จาํนวน 3 หน�วยกติ

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567
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มาตรฐานอาชีพ 
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WALUKA PIMPANIT : BEVERAGE AND MIXED DRINKS

1. หนวยงานรับรองมาตรฐานอาชีพ 

        กรมพัฒนาฝมือแรงงาน 

2. มาตรฐานอาชีพ สาขาวิชาชีพ  

        1. มาตรฐานกรมพัฒนาฝมือแรงงาน อาชีพพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

3. อาชีพ 

        พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

4. รายละเอียดตามมาตรฐานอาชีพ 

        -

1. หน่วยงานรับรองมาตรฐานอาชีพ 

        กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

2. มาตรฐานอาชีพ สาขาวิชาชีพ  

        1. มาตรฐานกรมพัฒนาฝมือแรงงาน อาชีพพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

3. อาชีพ 

        พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

4. รายละเอียดตามมาตรฐานอาชีพ 

        -



หน่วยการเรียนรู

หน่วยที� หนว่ยการเรยีนรู้
เวลาเรยีน (ชั�วโมง)

ทฤษฎี ปฏิบติั รวม

1 โลกของเครื�องดื�มและบทบาทบารเ์ทนเดอรม์อือาชพี 6 10 16

2 เครื�องมอื อุปกรณ์ และศิลปะการเตรยีมบาร์ 6 10 16

3 การจดัการระบบเครื�องดื�มบรกิารตนเองและเครื�องจา่ยอัตโนมติั 6 14 20

4 ปฏิบติัการบรกิารผสมเครื�องดื�ม (Role Play) 6 14 20

ประเมนิผลลัพธก์ารเรยีนรูร้ะดับรายวชิา(ปลายภาค) - - -

รวม ตลอดภาคเรยีน 24 48 72
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WALUKA PIMPANIT : BEVERAGE AND MIXED DRINKS

รายวิชา เครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม รหัสวิชา 20701-2022  ทฤษฎี 2 ปฏิบัติ 2 จํานวน 3 หนวยกิต
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WALUKA PIMPANIT : BEVERAGE AND MIXED DRINKS

1. ผลลัพธการเรียนรูระดับหนวยการเรียน

         ผูเรียนสามารถอธิบายและจําแนกประเภท หนาท่ี และวิธีใชเคร่ืองมือ อุปกรณ และเคร่ืองใชภายในบารไดอยางถูก

ตองตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน รวมท้ังสามารถตรวจสอบ ทําความสะอาด ดูแลรักษา และจัดเตรียมอุปกรณสําหรับการ

ผสมและบริการเคร่ืองด่ืมไดอยางเหมาะสม ปลอดภัย และถูกสุขลักษณะ ผูเรียนสามารถประยุกตใชศิลปะการเตรียมบาร

เชน การจัดพ้ืนท่ีทํางาน การเตรียมแกว การตกแตงปากแกว และการจัดวางอุปกรณใหพรอมใชงานไดอยางเปนระบบ

สวยงาม และคํานึงถึงความสะดวกในการใหบริการ โดยปฏิบัติงานดวยความรับผิดชอบ มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการ

ปฏิบัติงานคํานึงถึงความสะอาดของวัตถุดิบ พ้ืนท่ีทํางานและสุขอนามัยในการทําเคร่ืองด่ืมทุกข้ันตอนปลอดภัย จัดสรร

และใชวัตถุดิบผลไมอยางคุมคา ลดการเหลือท้ิง (Zero Waste) และรักษามาตรฐานความสะอาดปลอดภัยในการทํางาน

2. อางอิงมาตรฐาน / เช่ือมโยงกลุมอาชีพ

        2.1 มาตรฐานอาชีพ  พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

3.สมรรถนะประจําหนวย

       1. ผสมเคร่ืองด่ืมและบริการเคร่ืองด่ืม ไดตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน

       2. ประยุกตใชความรูเก่ียวกับการผสมเคร่ืองด่ืมและบริการเคร่ืองด่ืมตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน

4. จุดประสงคเชิงพฤติกรรม / บูรณาการเศรษฐกิจพอเพียง

      1. ดานความรู (Knowledge: K) ระบุวัตถุดิบและสัดสวน บอกสวนผสมหลัก สัดสวน และประเภทของผลไมสด

ท่ีเหมาะสมในการทํา Mojito ดวยผลไม ไดอยางถูกตองตาม Recipe

       2. ดานทักษะ (Skill: S) จัดเตรียมวัตถุดิบ และอุปกรณบารไดอยางถูกสุขลักษณะและใชปฎิบัติการบดผลไมและ

ใบสะระแหนในระดับความแรงท่ีเหมาะสม เพ่ือดึงกล่ินและรสชาติโดยไมทําใหใบสะระแหนบอบช้ําจนเกิดรสขม ตวงสวน

ผสมตามสัดสวน พรอมท้ังเทและคนเคร่ืองด่ืมใหเขากันไดอยางชํานาญ ปฏิบัติการผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito  จากผล

ไมไดอยางเหมาะสม ตกแตงปากแกวและหนาเคร่ืองด่ืมดวยผลไมสดหรือยอดสะระแหนไดอยางสวยงาม นารับประทาน

1. ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน

         ผู้เรียนสามารถอธิบายและจำแนกประเภท หน้าที่ และวิธีใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ภายในบาร์ได้อย่างถูก

ต้องตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถตรวจสอบ ทำความสะอาด ดูแลรักษา และจัดเตรียมอุปกรณ์สำหรับการ

ผสมและบริการเครื่องดื่มได้อย่างเหมาะสม ปลอดภัย และถูกสุขลักษณะ ผู้เรียนสามารถประยุกต์ใช้ศิลปะการเตรียมบาร์

เช่น การจัดพื้นที่ทำงาน การเตรียมแก้ว การตกแต่งปากแก้ว และการจัดวางอุปกรณ์ให้พร้อมใช้งานได้อย่างเป็นระบบ

สวยงาม และคำนึงถึงความสะดวกในการให้บริการ โดยปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการ

ปฏิบัติงานคำนึงถึงความสะอาดของวัตถุดิบ พื้นที่ทำงานและสุขอนามัยในการทำเครื่องดื่มทุกขั้นตอนปลอดภัย จัดสรร

และใช้วัตถุดิบผลไมอยางคุมคา ลดการเหลือท้ิง (Zero Waste) และรักษามาตรฐานความสะอาดปลอดภัยในการทํางาน

2. อ้างอิงมาตรฐาน / เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ

        2.1 มาตรฐานอาชีพ  พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1

3.สมรรถนะประจำหน่วย

       1. ผสมเครื่องดื่มและบริการเครื่องดื่ม ได้ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน

       2. ประยุกตใชความรูเก่ียวกับการผสมเคร่ืองด่ืมและบริการเคร่ืองด่ืมตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน

4. จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม / บูรณาการเศรษฐกิจพอเพียง

      1. ด้านความรู้ (Knowledge: K) ระบุวัตถุดิบและสัดส่วน บอกส่วนผสมหลัก สัดส่วน และประเภทของผลไม้สด

ที่เหมาะสมในการทำ Mojito ด้วยผลไม้ ได้อย่างถูกต้องตาม Recipe

       2. ด้านทักษะ (Skill: S) จัดเตรียมวัตถุดิบ และอุปกรณ์บาร์ได้อย่างถูกสุขลักษณะและใช้ปฎิบัติการบดผลไม้และ

ใบสะระแหน่ในระดับความแรงที่เหมาะสม เพื่อดึงกลิ่นและรสชาติโดยไม่ทำให้ใบสะระแหน่บอบช้ำจนเกิดรสขม ตวงส่วน

ผสมตามสัดส่วน พร้อมทั้งเทและคนเครื่องดื่มให้เข้ากันได้อย่างชำนาญ ปฏิบัติการผสมเครื่องดื่มประเภท Mojito  จากผล

ไม้ไดอยางเหมาะสม ตกแตงปากแกวและหนาเคร่ืองด่ืมดวยผลไมสดหรือยอดสะระแหนไดอยางสวยงาม นารับประทาน
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     3. ดานเจตคติ/จิตพิสัย (Attribute: A) มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานคํานึงถึงความสะอาดของวัตถุดิบ

พ้ืนท่ีทํางาน และสุขอนามัยในการทําเคร่ืองด่ืมทุกข้ันตอนปลอดภัย จัดสรรและใชวัตถุดิบผลไมอยางคุมคา ลดการเหลือท้ิง

(Zero Waste)

      4. ดานการประยุกตใช (Application: A) ประยุกตใชเทคโนโลยีในประเมินผลงานและการนําเสนองาน

5. สาระการเรียนรู

            5.1 เคร่ืองด่ืมประเภท Mojito จากผลไม

            5.2 การเลือกใชผลไมในการผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito

            5.3 ความปลอดภัยในการทํางาน

6. กิจกรรมการเรียนรู

        ผูสอนมุงเนนการจัดการเรียนรูเชิงรุก (Active learning) โดยใชรูปแบบการจัดการเรียนรูโดยการทํางานเปนฐาน

(Work-based learning) เปนรูปแบบการเรียนรูท่ีมุงเนนใหผูเรียนฝกปฏิบัติจริงในสภาพแวดลอม  การทํางานจําลองแบบ

มืออาชีพ รวมกับการพัฒนาทักษะความรู ทักษะวิชาชีพ และคุณลักษณะอันพึงประสงค  บูรณาการรวมกับการจัดการเรียน

รู ดวยกระบวนการกลุม (Cooperative learning) โดยเปนกิจกรรมท่ีเนนใหผูเรียนไดเรียนรูรวมกันเปนกลุมเล็ก ๆ โดยการ

เรียนรูดังกลาว ชวยใหผูเรียนไดฝกปฏิบัติกิจกรรมในช้ันเรียนรวมกับผูอ่ืนไดดี มีรูปแบบข้ันตอนการจัดกิจกรรมการเรียนรู

ดังน้ี

     3. ด้านเจตคติ/จิตพิสัย (Attribute: A) มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานคำนึงถึงความสะอาดของวัตถุดิบ

พื้นที่ทำงาน และสุขอนามัยในการทำเครื่องดื่มทุกขั้นตอนปลอดภัย จัดสรรและใช้วัตถุดิบผลไม้อย่างคุ้มค่า ลดการเหลือทิ้ง

(Zero Waste)

      4. ด้านการประยุกต์ใช้ (Application: A) ประยุกตใชเทคโนโลยีในประเมินผลงานและการนําเสนองาน

5. สาระการเรียนรู้

            5.1 เครื่องดื่มประเภท Mojito จากผลไม้

            5.2 การเลือกใช้ผลไม้ในการผสมเครื่องดื่มประเภท Mojito

            5.3 ความปลอดภัยในการทํางาน

6. กิจกรรมการเรียนรู้

        ผู้สอนมุ่งเน้นการจัดการเรียนรู้เชิงรุก (Active learning) โดยใช้รูปแบบการจัดการเรียนรู้โดยการทำงานเป็นฐาน

(Work-based learning) เป็นรูปแบบการเรียนรู้ที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงในสภาพแวดล้อม  การทำงานจำลองแบบ

มืออาชีพ ร่วมกับการพัฒนาทักษะความรู้ ทักษะวิชาชีพ และคุณลักษณะอันพึงประสงค์  บูรณาการร่วมกับการจัดการเรียน

รู้ ด้วยกระบวนการกลุ่ม (Cooperative learning) โดยเป็นกิจกรรมที่เน้นให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ร่วมกันเป็นกลุ่มเล็ก ๆ โดยการ

เรียนรู้ดังกล่าว ช่วยให้ผู้เรียนได้ฝึกปฏิบัติกิจกรรมในชั้นเรียนร่วมกับผู้อื่นได้ดี มีรูปแบบขั้นตอนการจัดกิจกรรมการเรียนรู้

ดังน้ี

แผนภาพแสดงความสัมพันธระหวางการจัดกิจกรรมการเรียนรูและรูปแบบการจัดการเรียนรู
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6.1 ขั้นการนําเขาสูบทเรียน6.1 ข้ันการนําเขาสูบทเรียน
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6.2 ขั้นการจัดกิจกรรมการเรียนรู6.2 ข้ันการจัดกิจกรรมการเรียนรู
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6.2 ขั้นการจัดกิจกรรมการเรียนรู (ตอ)6.2 ข้ันการจัดกิจกรรมการเรียนรู (ตอ)
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6.3 ขั้นสรุป6.3 ข้ันสรุป
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7. ส่ือการเรียนรู

    7.1 ส่ือส่ิงพิมพ

         7.1.1 หนังสือเรียนรายวิชาเคร่ืองด่ืมและการผสมเคร่ืองด่ืม รหัสวิชา 20701-2022

    7.2 ส่ือโสตทัศน

         7.2.1 ส่ือการทําเคร่ืองด่ืม Mojito  

    7.3 หุนจําลองหรือของจริง

        7.3.1 Highball Glass / แกวทรงสูง Collins Glass

        7.3.2 Muddler

        7.3.3 Bar Spoon

        7.3.4 Jigger

        7.3.5 วัตถุดิบท่ีนํามาใชในการปฏิบัติการผสมเคร่ืองด่ืม

   7.4 อ่ืน ๆ เอกสารประกอบการจัดการเรียนรู (ใบความรู ใบงาน ใบมอบหมายงาน ฯลฯ)

       7.4.1  แบบทดสอบกอนเรียนกิจกรรมเกมบนแพลตฟอรม ZEP QUIZ 

               ลิงก : https://quiz.zep.us/en/play/dJzm0w

       7.4.2  สไลดประกอบการสอน เร่ือง ประวัติและเสนหของ Mojito 

               ลิงก : https://canva.link/q6swd3i01mucppe 

                  คลิปวิดีโอ เร่ือง Mojito demonstration                

               ลิงก : https://drive.google.com/drive/folders/1SUXMIcgg6kQWXU3

PhBYgxjoD21FRak1Q?usp=drive_link  

        7.4.3 แบบทดสอบหลังเรียนออนไลนบนแพลตฟอรม Google Forms 

                 ลิงก : https://forms.gle/E59g22tk3ZsvGkkd8

        7.4.4 แพลตฟอรมสําหรับสงงานบน Google Classroom

        7.4.5 ใบความรู เร่ือง การทําเคร่ืองด่ืมค็อกเทล โมฮิโต (Mojito) และการเลือกผลไมเพ่ือใชในการผสมเคร่ืองด่ืม

ประเภท  Mojito (โมฮิโตผลไม)

7. สื่อการเรียนรู้

    7.1 สื่อสิ่งพิมพ์

         7.1.1 หนังสือเรียนรายวิชาเครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม รหัสวิชา 20701-2022

    7.2 สื่อโสตทัศน์

         7.2.1 สื่อการทำเครื่องดื่ม Mojito  

    7.3 หุ่นจำลองหรือของจริง

        7.3.1 Highball Glass / แก้วทรงสูง Collins Glass

        7.3.2 Muddler

        7.3.3 Bar Spoon

        7.3.4 Jigger

        7.3.5 วัตถุดิบที่นำมาใช้ในการปฏิบัติการผสมเครื่องดื่ม

   7.4 อื่น ๆ เอกสารประกอบการจัดการเรียนรู้ (ใบความรู้ ใบงาน ใบมอบหมายงาน ฯลฯ)

       7.4.1  แบบทดสอบก่อนเรียนกิจกรรมเกมบนแพลตฟอร์ม ZEP QUIZ 

               ลิงก : https://quiz.zep.us/en/play/dJzm0w

       7.4.2  สไลด์ประกอบการสอน เรื่อง ประวัติและเสน่ห์ของ Mojito 

               ลิงก : https://canva.link/q6swd3i01mucppe 

                  คลิปวิดีโอ เรื่อง Mojito demonstration                

               ลิงก : https://drive.google.com/drive/folders/1SUXMIcgg6kQWXU3

PhBYgxjoD21FRak1Q?usp=drive_link  

        7.4.3 แบบทดสอบหลังเรียนออนไลน์บนแพลตฟอร์ม Google Forms 

                 ลิงก : https://forms.gle/E59g22tk3ZsvGkkd8

        7.4.4 แพลตฟอร์มสำหรับส่งงานบน Google Classroom

        7.4.5 ใบความรู้ เรื่อง การทำเครื่องดื่มค็อกเทล โมฮิโต (Mojito) และการเลือกผลไม้เพื่อใช้ในการผสมเครื่องดื่ม

ประเภท  Mojito (โมฮิโตผลไม)

https://quiz.zep.us/en/play/dJzm0w
https://canva.link/q6swd3i01mucppe
https://canva.link/q6swd3i01mucppe
https://drive.google.com/drive/folders/1SUXMIcgg6kQWXU3%20%20PhBYgxjoD21FRak1Q?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1SUXMIcgg6kQWXU3%20%20PhBYgxjoD21FRak1Q?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1SUXMIcgg6kQWXU3%20%20PhBYgxjoD21FRak1Q?usp=drive_link
https://forms.gle/E59g22tk3ZsvGkkd8
https://quiz.zep.us/en/play/dJzm0w
https://canva.link/q6swd3i01mucppe
https://canva.link/q6swd3i01mucppe
https://drive.google.com/drive/folders/1SUXMIcgg6kQWXU3%20%20PhBYgxjoD21FRak1Q?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1SUXMIcgg6kQWXU3%20%20PhBYgxjoD21FRak1Q?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1SUXMIcgg6kQWXU3%20%20PhBYgxjoD21FRak1Q?usp=drive_link
https://forms.gle/E59g22tk3ZsvGkkd8


11

WALUKA PIMPANIT : BEVERAGE AND MIXED DRINKS

8. การวัดและประเมินผล8. การวัดและประเมินผล
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9. การมอบหมายงาน

        จัดทําวิดีโอนําเสนอผลงานการประเมินตนเองโดยใหสมาชิกในกลุมรวมกันระดมสมองและตอบคําถาม  3 ขอ หลัง

เสร็จส้ินการปฏิบัติงาน Performing Your Mojito การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม       

        1.ส่ิงท่ีกลุมของเราทําไดดี คืออะไร 

        2.ปญหาหรือขอผิดพลาดท่ีเกิดข้ึนระหวางการทําเคร่ืองด่ืมคืออะไร (เชน เทคนิคการบด, รสชาติเพ้ียน, เวลาไมพอ)  

        3.หากมีโอกาสทํา Mojito แกวน้ีอีกคร้ังในอนาคต กลุมของเราจะ "ริเร่ิม พัฒนา" ปรับปรุงข้ันตอนใดใหดีข้ึน เพ่ือใช

ในการสรางสรรคเคร่ืองด่ืมประเภทอ่ืนตอไป กําหนดใหผูเรียนสามารถนําองคความรูและทักษะท่ีเก่ียวกับการใชเทคโนโลยี

และปญญาประดิษฐ มาประยุกตใช ในการนําเสนองานของตนเองอยางมีประสิทธิภาพ

10. บันทึกผลหลังการการจัดการเรียนรู

   10.1 ผลการใชแผนการจัดการเรียนรู

          10.1.1 ความพรอมกอนดําเนินกิจกรรม :

                  - ส่ือ วัสดุอุปกรณ : ส่ือส่ิงพิมพ (หนังสือเรียนรายวิชาเคร่ืองด่ืมและการผสมเคร่ืองด่ืม รหัสวิชา 

20701-2022) , ส่ือโสตทัศน (กิจกรรมเกมบนแพลตฟอรม ZEP QUIZ , Canva) และอุปกรณในการผสมเคร่ืองด่ืมจริง มีความ

พรอมและเพียงพอตอการจัดการเรียนรู

                 - การเขาช้ันเรียน : ผูเรียนเขาช้ันเรียนตรงเวลาและมีความพรอมในการเรียนรู

                 - พ้ืนฐานความรูเดิมของผูเรียน : ผูเรียนมีความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับการกิจกรรมเกมบนแพลตฟอรม ZEP QUIZ

และมีความเขาใจเบ้ืองตนเก่ียวกับการสวนผสมและวิธีการผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ในสัปดาหกอน

            10.1.2 บรรยากาศการเรียนรู :

                - ความเขาใจ : ผูเรียนมีความต้ังใจในการเรียนรูและพยายามทําความเขาใจเก่ียวกับการผสมเคร่ืองด่ืมประเภท

Mojito ดวยผลไม         

                - ปฏิสัมพันธในหองเรียน : มีปฏิสัมพันธท่ีดีระหวางผูสอนและผูเรียน รวมถึงระหวางผูเรียนในกลุม มีการแลก

เปล่ียนความคิดเห็น การชวยเหลือ และการอภิปรายอยางกระตือรือรน

                - ความราบร่ืนในการดําเนินกิจกรรม : กิจกรรมดําเนินไปตามแผนท่ีวางไว แมวาอาจมีปญหาเร่ืองการหยิบ

จับอุปกรณ และมีความไมม่ันใจขณะปฎิบัติการผสมเคร่ืองด่ืม ฯ  แตไมสงผลกระทบตอภาพรวมของการเรียนรู

9. การมอบหมายงาน

        จัดทำวิดีโอนำเสนอผลงานการประเมินตนเองโดยให้สมาชิกในกลุ่มร่วมกันระดมสมองและตอบคำถาม  3 ข้อ หลัง

เสร็จสิ้นการปฏิบัติงาน Performing Your Mojito การผสมเครื่องดื่มประเภท Mojito ด้วยผลไม้       

        1.สิ่งที่กลุ่มของเราทำได้ดี คืออะไร 

        2.ปัญหาหรือข้อผิดพลาดที่เกิดขึ้นระหว่างการทำเครื่องดื่มคืออะไร (เช่น เทคนิคการบด, รสชาติเพี้ยน, เวลาไม่พอ)  

        3.หากมีโอกาสทำ Mojito แก้วนี้อีกครั้งในอนาคต กลุ่มของเราจะ "ริเริ่ม พัฒนา" ปรับปรุงขั้นตอนใดให้ดีขึ้น เพื่อใช้

ในการสร้างสรรค์เครื่องดื่มประเภทอื่นต่อไป กำหนดให้ผู้เรียนสามารถนำองค์ความรู้และทักษะที่เกี่ยวกับการใช้เทคโนโลยี

และปัญญาประดิษฐ มาประยุกตใช ในการนําเสนองานของตนเองอยางมีประสิทธิภาพ

10. บันทึกผลหลังการการจัดการเรียนรู้

   10.1 ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้

          10.1.1 ความพร้อมก่อนดำเนินกิจกรรม :

                  - สื่อ วัสดุอุปกรณ์ : สื่อสิ่งพิมพ์ (หนังสือเรียนรายวิชาเครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม รหัสวิชา 

20701-2022) , สื่อโสตทัศน์ (กิจกรรมเกมบนแพลตฟอร์ม ZEP QUIZ , Canva) และอุปกรณ์ในการผสมเครื่องดื่มจริง มีความ

พร้อมและเพียงพอต่อการจัดการเรียนรู้

                 - การเข้าชั้นเรียน : ผู้เรียนเข้าชั้นเรียนตรงเวลาและมีความพร้อมในการเรียนรู้

                 - พื้นฐานความรู้เดิมของผู้เรียน : ผู้เรียนมีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการกิจกรรมเกมบนแพลตฟอร์ม ZEP QUIZ

และมีความเข้าใจเบื้องต้นเกี่ยวกับการส่วนผสมและวิธีการผสมเครื่องดื่มประเภท Mojito ในสัปดาห์ก่อน

            10.1.2 บรรยากาศการเรียนรู้ :

                - ความเข้าใจ : ผู้เรียนมีความตั้งใจในการเรียนรู้และพยายามทำความเข้าใจเกี่ยวกับการผสมเครื่องดื่มประเภท

Mojito ด้วยผลไม้         

                - ปฏิสัมพันธ์ในห้องเรียน : มีปฏิสัมพันธ์ที่ดีระหว่างผู้สอนและผู้เรียน รวมถึงระหว่างผู้เรียนในกลุ่ม มีการแลก

เปลี่ยนความคิดเห็น การช่วยเหลือ และการอภิปรายอย่างกระตือรือร้น

                - ความราบรื่นในการดำเนินกิจกรรม : กิจกรรมดำเนินไปตามแผนที่วางไว้ แม้ว่าอาจมีปัญหาเรื่องการหยิบ

จับอุปกรณ์ และมีความไม่มั่นใจขณะปฎิบัติการผสมเครื่องดื่ม ฯ  แต่ไมสงผลกระทบตอภาพรวมของการเรียนรู
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   10.2 ผลการจัดการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับผูเรียน

           10.2.1 ดานความรู (Knowledge) ผูเรียนระบุวัตถุดิบและสัดสวน บอกสวนผสมหลัก สัดสวน และประเภทของผลไม

สดท่ีเหมาะสมในการทํา Mojito ดวยผลไม ไดอยางถูกตองตาม Recipe และบอกข้ันตอนการผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito

ดวยผลไมอยางถูกตอง ผูเรียนสามารถเช่ือมโยงความรูหรือประสบการณเดิมกับการเรียนรูใหมการจัดการเรียนรูโดยใช

แพลตฟอรมออนไลน Google Classroom ในการจัดการเรียนรู รวมกับการใชส่ือและกิจกรรมท่ีหลากหลายสงผลใหผูเรียน

สามารถเขาถึง และเขาใจบทเรียนไดอยางมีประสิทธิภาพ ผูเรียนไดแสดงความรูเก่ียวกับการผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito

ดวยผลไม ผานเกณฑท่ีกําหนด ซ่ึงสะทอนใหเห็นถึงความเขาใจในเน้ือหา บนแพลตฟอรม ZEP QUIZ โดยเปนการทบทวน

ความรูเดิมจากท่ีเรียนมาในช่ัวโมงท่ีแลวเพ่ือเช่ือมโยงสูบทเรียนใหม และการใชการถาม – ตอบ เปนเบ้ืองตนเพ่ือสอบถามผู

เรียน แลว โดยผูเรียนท่ีไดคะแนนสูงสุด 3 ลําดับแรก จะไดรับคะแนนพิเศษ สะสมใน Class Dojo สงผลให ผูเรียนไดรับการก

ระตุนและเกิดแรงจูงใจในการเรียนรู ผูสอนมีการนําเสนอบทเรียนและเปดโอกาสใหผูเรียนไดรวมแลกเปล่ียนเรียนรู ในระหวาง

การนําเสนอบทเรียน เพ่ือใหเกิดการเรียนรูท่ีดีรวมกัน กระตุนใหผูเรียน     ไดคิด วิเคราะห และวางแผนการทํางานโดย ผูเรียน

สามารถกํากับการเรียนรูและมีการเรียนรูแบบนําตนเอง  ในการกําหนดบทบาทหนาท่ีการทํางานหนาบาร เพ่ือลงมือปฏิบัติจริง

ทําใหผูเรียนเห็นภาพรวมของการจัดสถานีบารจําลองท่ีมีวัตถุดิบท่ีแตกตางกันของแตละกลุมทําใหผูเรียนไดรับประสบการณ

ท่ีแตกตางกันในการผสมเคร่ืองด่ืมหลากหลายรูปแบบ ผูเรียนไดรับการกระตุนและเกิดแรงจูงใจในการเรียนรูไปพรอม ๆ กัน

ดวยกิจกรรมการเรียนรูกระบวนการกลุม และไดรับการพัฒนาการเรียนรูในบรรยากาศช้ันเรียนท่ีเหมาะสมและเอ้ือตอการเรียน

รู มีอุปกรณ เคร่ืองมือ และวัตถุดิบท่ีใชในการปฏิบัติกิจกรรมในช้ันเรียนอยางพรอมเพรียง นอกจากน้ันผูสอนใชวิธีการสอนท่ี

มุงเนนผูเรียนเปนสําคัญ มุงเนนการจัดการเรียนรูเชิงรุก (Active learning) โดยใชกระบวนการกลุม (Cooperative Learning)

สงผลใหผูเรียนมีคะแนนทดสอบดานความรูบนแพลตฟอรม Google Forms ผานเกณฑรอยละ 70 จํานวน 10 คน คิดเปน

รอยละ 100 เปนอีกหน่ึงหลักฐานท่ีแสดงถึงความเขาใจในบทเรียนของผูเรียน

        10.2.2 ดานทักษะ (Skill) ผูเรียนไดรับการพัฒนาทักษะความเช่ียวชาญจากการเรียนรู จากการผสมเคร่ืองด่ืมตามข้ัน

ตอนมาตรฐานได โดยกิจกรรมในช้ันเรียน ผูเรียนไดสรางความรูเอง หรือสรางประสบการณใหมจากการเรียนรู และไดรับการ

พัฒนาการเรียนรูในบรรยากาศช้ันเรียนท่ีเหมาะสมโดยมีโอกาสฝกปฏิบัติการผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม มีทักษะ

การทํางานรวมกันเปนทีมภายใตกระบวนการ Cooperative Learning และไดเรียนรูประสบการณปฏิบัติงานเสมือนจริง

ตามหลัก Work-Based Learning พรอมท้ังผูเรียนไดรับขอมูลสะทอนกลับเพ่ือปรับปรุงและพัฒนาผลงานตนเองเพ่ือใชในการ

ตอยอดดานการปฏิบัติงานท่ีไดรับมอบหมายทักษะการทํางานรวมกัน ทักษะการส่ือสาร ทักษะการแกปญหา เก่ียวกับทักษะ

การจัดการ การประเมินงานกลุมตนเอง และกลุมเพ่ือนชวยพัฒนาทักษะการวิเคราะหและประเมินฯ และผูเรียนไดรับขอมูล

สะทอนกลับเพ่ือปรับปรุงการเรียนรู ในกิจกรรม After Action Review (AAR) ท้ังในหองเรียนและนอกหองเรียนเพ่ือเปนการ

ทบทวนและเปล่ียนประสบการณ  จากการทํางานใหกลายเปน "บทเรียน" เพ่ือพัฒนาผลงานใหดีข้ึนในอนาคต

   10.2 ผลการจัดการเรียนรู้ที่เกิดขึ้นกับผู้เรียน

           10.2.1 ด้านความรู้ (Knowledge) ผู้เรียนระบุวัตถุดิบและสัดส่วน บอกส่วนผสมหลัก สัดส่วน และประเภทของผลไม้

สดที่เหมาะสมในการทำ Mojito ด้วยผลไม้ ได้อย่างถูกต้องตาม Recipe และบอกขั้นตอนการผสมเครื่องดื่มประเภท Mojito

ด้วยผลไม้อย่างถูกต้อง ผู้เรียนสามารถเชื่อมโยงความรู้หรือประสบการณ์เดิมกับการเรียนรู้ใหม่การจัดการเรียนรู้โดยใช้

แพลตฟอร์มออนไลน์ Google Classroom ในการจัดการเรียนรู้ ร่วมกับการใช้สื่อและกิจกรรมที่หลากหลายส่งผลให้ผู้เรียน

สามารถเข้าถึง และเข้าใจบทเรียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ ผู้เรียนได้แสดงความรู้เกี่ยวกับการผสมเครื่องดื่มประเภท Mojito

ด้วยผลไม้ ผ่านเกณฑ์ที่กำหนด ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงความเข้าใจในเนื้อหา บนแพลตฟอร์ม ZEP QUIZ โดยเป็นการทบทวน

ความรู้เดิมจากที่เรียนมาในชั่วโมงที่แล้วเพื่อเชื่อมโยงสู่บทเรียนใหม่ และการใช้การถาม – ตอบ เป็นเบื้องต้นเพื่อสอบถามผู้

เรียน แล้ว โดยผู้เรียนที่ได้คะแนนสูงสุด 3 ลำดับแรก จะได้รับคะแนนพิเศษ สะสมใน Class Dojo ส่งผลให้ ผู้เรียนได้รับการก

ระตุ้นและเกิดแรงจูงใจในการเรียนรู้ ผู้สอนมีการนำเสนอบทเรียนและเปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้ร่วมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ในระหว่าง

การนำเสนอบทเรียน เพื่อให้เกิดการเรียนรู้ที่ดีร่วมกัน กระตุ้นให้ผู้เรียน     ได้คิด วิเคราะห์ และวางแผนการทำงานโดย ผู้เรียน

สามารถกำกับการเรียนรู้และมีการเรียนรู้แบบนำตนเอง  ในการกำหนดบทบาทหน้าที่การทำงานหน้าบาร์ เพื่อลงมือปฏิบัติจริง

ทำให้ผู้เรียนเห็นภาพรวมของการจัดสถานีบาร์จำลองที่มีวัตถุดิบที่แตกต่างกันของแต่ละกลุ่มทำให้ผู้เรียนได้รับประสบการณ์

ที่แตกต่างกันในการผสมเครื่องดื่มหลากหลายรูปแบบ ผู้เรียนได้รับการกระตุ้นและเกิดแรงจูงใจในการเรียนรู้ไปพร้อม ๆ กัน

ด้วยกิจกรรมการเรียนรู้กระบวนการกลุ่ม และได้รับการพัฒนาการเรียนรู้ในบรรยากาศชั้นเรียนที่เหมาะสมและเอื้อต่อการเรียน

รู้ มีอุปกรณ์ เครื่องมือ และวัตถุดิบที่ใช้ในการปฏิบัติกิจกรรมในชั้นเรียนอย่างพร้อมเพรียง นอกจากนั้นผู้สอนใช้วิธีการสอนที่

มุ่งเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ มุ่งเน้นการจัดการเรียนรู้เชิงรุก (Active learning) โดยใช้กระบวนการกลุ่ม (Cooperative Learning)

ส่งผลให้ผู้เรียนมีคะแนนทดสอบด้านความรู้บนแพลตฟอร์ม Google Forms ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 70 จำนวน 10 คน คิดเป็น

ร้อยละ 100 เป็นอีกหนึ่งหลักฐานที่แสดงถึงความเข้าใจในบทเรียนของผู้เรียน

        10.2.2 ด้านทักษะ (Skill) ผู้เรียนได้รับการพัฒนาทักษะความเชี่ยวชาญจากการเรียนรู้ จากการผสมเครื่องดื่มตามขั้น

ตอนมาตรฐานได้ โดยกิจกรรมในชั้นเรียน ผู้เรียนได้สร้างความรู้เอง หรือสร้างประสบการณ์ใหม่จากการเรียนรู้ และได้รับการ

พัฒนาการเรียนรู้ในบรรยากาศชั้นเรียนที่เหมาะสมโดยมีโอกาสฝึกปฏิบัติการผสมเครื่องดื่มประเภท Mojito ด้วยผลไม้ มีทักษะ

การทำงานร่วมกันเป็นทีมภายใต้กระบวนการ Cooperative Learning และได้เรียนรู้ประสบการณ์ปฏิบัติงานเสมือนจริง

ตามหลัก Work-Based Learning พร้อมทั้งผู้เรียนได้รับข้อมูลสะท้อนกลับเพื่อปรับปรุงและพัฒนาผลงานตนเองเพื่อใช้ในการ

ต่อยอดด้านการปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมายทักษะการทำงานร่วมกัน ทักษะการสื่อสาร ทักษะการแก้ปัญหา เกี่ยวกับทักษะ

การจัดการ การประเมินงานกลุ่มตนเอง และกลุ่มเพื่อนช่วยพัฒนาทักษะการวิเคราะห์และประเมินฯ และผู้เรียนได้รับข้อมูล

สะท้อนกลับเพื่อปรับปรุงการเรียนรู้ ในกิจกรรม After Action Review (AAR) ทั้งในห้องเรียนและนอกห้องเรียนเพื่อเป็นการ

ทบทวนและเปลี่ยนประสบการณ์  จากการทำงานใหกลายเปน "บทเรียน" เพ่ือพัฒนาผลงานใหดีข้ึนในอนาคต
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       10.2.3 ดานเจตคติ (Attitude) ผูเรียนสามารถกํากับการเรียนรูและมีการเรียนรูแบบนําตนเอง  มีความกระตือรือรน   มี

ความรับผิดชอบตอหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมายภายในกลุม และมีกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานคํานึงถึงความสะอาดของวัตถุดิบ

พ้ืนท่ีทํางาน และสุขอนามัยในการทําเคร่ืองด่ืมทุกข้ันตอนปลอดภัย จัดสรรและใชวัตถุดิบผลไม อยางคุมคา ลดการเหลือท้ิง

(Zero Waste) จนสามารถปฏิบัติงานตามกรอบเวลาท่ีกําหนด สงงานตามเวลาท่ีกําหนด จนทําใหกิจกรรมการเรียนรูเปนไป

ดวยความเรียบรอยและมีผลงานเชิงประจักษ สอดคลองกับแนวทางการประเมินการจัดการเรียนรูแบบรวมมือ (Cooperative

learning) โดยผูเรียนมีผลการประเมินคุณลักษณะอันพึงประสงคผานเกณฑท่ีกําหนด (ระดับดีข้ึนไป) จํานวน 18 คน

คิดเปนรอยละ 100

     10.3 ปญหา อุปสรรค ท่ีเกิดข้ึนระหวางการเรียนการสอน

        10.3.1 การจัดเตรียมวัตถุดิบ บางกลุมใชเวลาในการเตรียมผลไมสดนานเกินไป และเตรียมวัตถุดิบมากเกินความจําเปน

สงผลกระทบตอเวลาในข้ันตอนปฏิบัติการผสมเคร่ืองด่ืม

        10.3.2 เทคนิคการบดวัตถุดิบ (Muddling) ผูเรียนบางคนยังควบคุมน้ําหนักมือในการบดใบสะระแหนและผลไมได

ไมดีพอ ทําใหบางแกวมีรสขมจากใบสะระแหน หรือกล่ินรสผลไมยังไมออกมาเทาท่ีควร และระหวางการบดวัตถุดิบ

(Muddling) ผูเรียนขาดความระมัดระวังในการไมจับแกว ซ่ึงอาจจะทําใหเคร่ืองด่ืมคว่ํา หก หรือเกิดอุบัติเหตุจากการทํางาน

        10.3.3 การประสานงานภายในทีม  ผูเรียนแตละคนอาจมีพ้ืนฐานความรูและทักษะท่ีแตกตางกัน   ซ่ึงอาจสงผล

ตอความเร็วในการเรียนรู และความสามารถในการปฏิบัติงานในชวงเร่ิมตนการปฏิบัติงานบางกลุมยังมีความสับสนในการ

แบงบทบาทหนาท่ี ทําใหเกิดการทํางานซ้ําซอน เชน Bartender ไปเตรียมวัตถุดิบ และ Barback ยืนหนาบารเพ่ือรอเตรียม

การจัดตกแตงปากแกว รวมถึงการแบงบทบาท 3 คน (Bartender, Barback, Bar Auditor) ทําใหผูเรียนในกิจกรรมน้ีไดทํา

หนาท่ีเพียง 1 หนาท่ี เชน หนาท่ี Bar Auditor ทําหนาท่ี สังเกตการณ คุมเวลาใหอยูในเกณฑมาตรฐาน 3 – 5 นาทีตอแกว

และตรวจสอบความปลอดภัยในการทํางาน ตามใบตรวจเช็คความปลอดภัยประจําสถานีบารจําลอง (Safety Checklist)

จึงไมไดลงมือปฏิบัติทักษะการตวงและการบดเคร่ืองด่ืมดวยตนเอง

        10.3.4 การจัดการหนาสถานีบารจําลองในชวงการชิมรสชาติยังขาดการจัดลําดับท่ีเหมาะสมของสมาชิกรายกลุม ทําให

การจัดการหนาสถานีบารจําลองเกิดความลาชาในการจัดเตรียมของเพ่ือนสมาชิกกลุมตอไป

    10.4 แนวทางการแกปญหาของครูผูสอน

         10.4.1 การบริหารจัดการเวลา ครูผูสอนเนนย้ําและใหคําแนะนําเทคนิคการเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ (Mise en

Place) อยางเปนข้ันตอนกอนเร่ิมลงมือทํา เพ่ือเพ่ิมความรวดเร็วและเปนระเบียบ

         10.4.2 การสาธิตและโคชรายกลุม (Coaching) เขาไปสาธิตเทคนิคการบด (Muddling) ย้ําเตือนน้ําหนักมือท่ีถูกตอง

ใหแกผูเรียนรายกลุม เพ่ือใหไดรสชาติและกล่ินหอมท่ีสมดุล และสาธิตการจับอุปกรณอยางถูกตองและปลอดภัย

       10.2.3 ด้านเจตคติ (Attitude) ผู้เรียนสามารถกำกับการเรียนรู้และมีการเรียนรู้แบบนำตนเอง  มีความกระตือรือร้น   มี

ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ที่ได้รับมอบหมายภายในกลุ่ม และมีกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานคำนึงถึงความสะอาดของวัตถุดิบ

พื้นที่ทำงาน และสุขอนามัยในการทำเครื่องดื่มทุกขั้นตอนปลอดภัย จัดสรรและใช้วัตถุดิบผลไม้ อย่างคุ้มค่า ลดการเหลือทิ้ง

(Zero Waste) จนสามารถปฏิบัติงานตามกรอบเวลาที่กำหนด ส่งงานตามเวลาที่กำหนด จนทำให้กิจกรรมการเรียนรู้เป็นไป

ด้วยความเรียบร้อยและมีผลงานเชิงประจักษ์ สอดคล้องกับแนวทางการประเมินการจัดการเรียนรู้แบบร่วมมือ (Cooperative

learning) โดยผู้เรียนมีผลการประเมินคุณลักษณะอันพึงประสงค์ผ่านเกณฑ์ที่กำหนด (ระดับดีขึ้นไป) จำนวน 18 คน

คิดเป็นร้อยละ 100

     10.3 ปัญหา อุปสรรค ที่เกิดขึ้นระหว่างการเรียนการสอน

        10.3.1 การจัดเตรียมวัตถุดิบ บางกลุ่มใช้เวลาในการเตรียมผลไม้สดนานเกินไป และเตรียมวัตถุดิบมากเกินความจำเป็น

ส่งผลกระทบต่อเวลาในขั้นตอนปฏิบัติการผสมเครื่องดื่ม

        10.3.2 เทคนิคการบดวัตถุดิบ (Muddling) ผู้เรียนบางคนยังควบคุมน้ำหนักมือในการบดใบสะระแหน่และผลไม้ได้

ไม่ดีพอ ทำให้บางแก้วมีรสขมจากใบสะระแหน่ หรือกลิ่นรสผลไม้ยังไม่ออกมาเท่าที่ควร และระหว่างการบดวัตถุดิบ

(Muddling) ผู้เรียนขาดความระมัดระวังในการไม่จับแก้ว ซึ่งอาจจะทำให้เครื่องดื่มคว่ำ หก หรือเกิดอุบัติเหตุจากการทำงาน

        10.3.3 การประสานงานภายในทีม  ผู้เรียนแต่ละคนอาจมีพื้นฐานความรู้และทักษะที่แตกต่างกัน   ซึ่งอาจส่งผล

ต่อความเร็วในการเรียนรู้ และความสามารถในการปฏิบัติงานในช่วงเริ่มต้นการปฏิบัติงานบางกลุ่มยังมีความสับสนในการ

แบ่งบทบาทหน้าที่ ทำให้เกิดการทำงานซ้ำซ้อน เช่น Bartender ไปเตรียมวัตถุดิบ และ Barback ยืนหน้าบาร์เพื่อรอเตรียม

การจัดตกแต่งปากแก้ว รวมถึงการแบ่งบทบาท 3 คน (Bartender, Barback, Bar Auditor) ทำให้ผู้เรียนในกิจกรรมนี้ได้ทำ

หน้าที่เพียง 1 หน้าที่ เช่น หน้าที่ Bar Auditor ทำหน้าที่ สังเกตการณ์ คุมเวลาให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 3 – 5 นาทีต่อแก้ว

และตรวจสอบความปลอดภัยในการทำงาน ตามใบตรวจเช็คความปลอดภัยประจำสถานีบาร์จำลอง (Safety Checklist)

จึงไม่ได้ลงมือปฏิบัติทักษะการตวงและการบดเครื่องดื่มด้วยตนเอง

        10.3.4 การจัดการหน้าสถานีบาร์จำลองในช่วงการชิมรสชาติยังขาดการจัดลำดับที่เหมาะสมของสมาชิกรายกลุ่ม ทำให้

การจัดการหน้าสถานีบาร์จำลองเกิดความล่าช้าในการจัดเตรียมของเพื่อนสมาชิกกลุ่มต่อไป

    10.4 แนวทางการแก้ปัญหาของครูผู้สอน

         10.4.1 การบริหารจัดการเวลา ครูผู้สอนเน้นย้ำและให้คำแนะนำเทคนิคการเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์ (Mise en

Place) อย่างเป็นขั้นตอนก่อนเริ่มลงมือทำ เพื่อเพิ่มความรวดเร็วและเป็นระเบียบ

         10.4.2 การสาธิตและโคชรายกลุม (Coaching) เขาไปสาธิตเทคนิคการบด (Muddling) ย้ําเตือนน้ําหนักมือท่ีถูกตอง

ให้แกผูเรียนรายกลุม เพ่ือใหไดรสชาติและกล่ินหอมท่ีสมดุล และสาธิตการจับอุปกรณอยางถูกตองและปลอดภัย



15

WALUKA PIMPANIT : BEVERAGE AND MIXED DRINKS

      10.4.3 การจัดบทบาทหนาท่ีชัดเจน กระตุนใหทุกกลุมประชุมวางแผนและมอบหมายบทบาทหนาท่ีเฉพาะ

(เชน Bartender , Barback , Bar Auditor/ Bar Safety Standards) ใหชัดเจนกอนเร่ิมปฏิบัติงานจริง ทําใหสมาชิกทุกคนได

มีสวนรวมในการทํากิจกรรม แตยังขาดการหมุนเวียนตําแหนง (Role Rotation) ควรเพ่ิม การหมุนเวียนตําแหนง (Role

Rotation) ในการจัดกิจกรรมผสมเคร่ืองด่ืมในคร้ังตอไป เพ่ือใหผูเรียนไดเรียนรูและฝกฝนทักษะท่ีครอบคลุม

      10.4.4 จัดทํา "ตารางเวลาและลําดับคิว" ท่ีชัดเจน (Time Management) กําหนดเวลาชิมตอกลุมชัดเจน บล็อกเวลา

ท่ีแนนอนสําหรับแตละกลุม เชน เก็บอุปกรณทําความสะอาดบาร และชิมเคร่ืองด่ืม กลุมละ 3 นาที มีการใหสัญญาณลวงหนา

1 นาที  กอนหมดเวลาของกลุมปจจุบัน เพ่ือใหเตรียมเคลียรพ้ืนท่ี และ แบงพ้ืนท่ีหนาบาร แยก โซนชิม ของกลุมปจจุบัน

ออกจาก โซนเตรียมของ ของกลุมถัดไป เตรียมเซ็ตอุปกรณสํารอง จัดเตรียมแกวชิม ชอน วัตถุดิบ หรืออุปกรณท่ีตองใชบอย

แยกไวเปนชุด ๆ สําหรับแตละกลุม

      10.4.3 การจัดบทบาทหน้าที่ชัดเจน กระตุ้นให้ทุกกลุ่มประชุมวางแผนและมอบหมายบทบาทหน้าที่เฉพาะ

(เช่น Bartender , Barback , Bar Auditor/ Bar Safety Standards) ให้ชัดเจนก่อนเริ่มปฏิบัติงานจริง ทำให้สมาชิกทุกคนได้

มีส่วนร่วมในการทำกิจกรรม แต่ยังขาดการหมุนเวียนตำแหน่ง (Role Rotation) ควรเพิ่ม การหมุนเวียนตำแหน่ง (Role

Rotation) ในการจัดกิจกรรมผสมเครื่องดื่มในครั้งต่อไป เพื่อให้ผู้เรียนได้เรียนรู้และฝึกฝนทักษะที่ครอบคลุม

      10.4.4 จัดทำ "ตารางเวลาและลำดับคิว" ที่ชัดเจน (Time Management) กำหนดเวลาชิมต่อกลุ่มชัดเจน บล็อกเวลา

ที่แน่นอนสำหรับแต่ละกลุ่ม เช่น เก็บอุปกรณ์ทำความสะอาดบาร์ และชิมเครื่องดื่ม กลุ่มละ 3 นาที มีการให้สัญญาณล่วงหน้า

1 นาที  ก่อนหมดเวลาของกลุ่มปัจจุบัน เพื่อให้เตรียมเคลียร์พื้นที่ และ แบ่งพื้นที่หน้าบาร์ แยก โซนชิม ของกลุ่มปัจจุบัน

ออกจาก โซนเตรียมของ ของกลุ่มถัดไป เตรียมเซ็ตอุปกรณ์สำรอง จัดเตรียมแก้วชิม ช้อน วัตถุดิบ หรืออุปกรณ์ที่ต้องใช้บ่อย

แยกไว้เปนชุด ๆ สําหรับแตละกลุม
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ภาคผนวก ก   กิจกรรมเกมบนแพลตฟอรม ZEP QUIZ

ภาคผนวก ข   สไลดประกอบการสอน เร่ือง ประวัติและเสนหของ Mojito

ภาคผนวก ค   แบบทดสอบหลังเรียนออนไลนบนแพลตฟอรม Google Forms เร่ือง การทําเคร่ืองด่ืม Mojito

ภาคผนวก ง    ใบความรูเร่ือง การทําเคร่ืองด่ืม Mojito

ภาคผนวก จ   ใบมอบหมายงาน เร่ือง Performing Your Mojito การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม

ภาคผนวก ฉ   ใบงานสูตรการทํา Performing Your Mojito Recipe การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม

ภาคผนวก ช   แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรูผานการทํางานจริง (Work-Based Learning 

                  Competency Assessment Rubric)

ภาคผนวก ฌ   แบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน (Observation Checklist & Rubric Score)

ภาคผนวก ญ   แบบฟอรมการทํากิจกรรม :After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation

ภาคผนวก ฎ   ใบตรวจเช็คความปลอดภัยประจําสถานีบารจําลอง (Bar Station Safety Checklist)

ภาคผนวก ฏ   แบบประเมินตามแนวทางการประยุกตใชเทคโนโลยี

ภาคผนวก ก   กิจกรรมเกมบนแพลตฟอร์ม ZEP QUIZ

ภาคผนวก ข   สไลด์ประกอบการสอน เร่ือง ประวัติและเสนหของ Mojito

ภาคผนวก ค   แบบทดสอบหลังเรียนออนไลนบนแพลตฟอรม Google Forms เร่ือง การทําเคร่ืองด่ืม Mojito

ภาคผนวก ง    ใบความรู้เร่ือง การทําเคร่ืองด่ืม Mojito

ภาคผนวก จ   ใบมอบหมายงาน เรื่อง Performing Your Mojito การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม

ภาคผนวก ฉ   ใบงานสูตรการทํา Performing Your Mojito Recipe การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม

ภาคผนวก ช   แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรู้ผ่านการทำงานจริง (Work-Based Learning 

                  Competency Assessment Rubric)

ภาคผนวก ฌ   แบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน (Observation Checklist & Rubric Score)

ภาคผนวก ญ   แบบฟอร์มการทำกิจกรรม :After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation

ภาคผนวก ฎ   ใบตรวจเช็คความปลอดภัยประจําสถานีบารจําลอง (Bar Station Safety Checklist)

ภาคผนวก ฏ   แบบประเมินตามแนวทางการประยุกตใชเทคโนโลยี

ภาคผนวกภาคผนวก
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ภาคผนวก ก   

กิจกรรมเกมบนแพลตฟอรม ZEP QUIZ

ภาคผนวก ก   

กิจกรรมเกมบนแพลตฟอร์ม ZEP QUIZ

แบบทดสอบก่อนเรียนกิจกรรมเกมบนแพลตฟอร์ม ZEP QUIZ 

ลิงก : https://quiz.zep.us/en/play/dJzm0w
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ภาคผนวก ก   

กิจกรรมเกมบนแพลตฟอรม ZEP QUIZ

ภาคผนวก ก   

กิจกรรมเกมบนแพลตฟอร์ม ZEP QUIZ

แบบทดสอบก่อนเรียนกิจกรรมเกมบนแพลตฟอร์ม ZEP QUIZ 

ลิงก : https://quiz.zep.us/en/play/dJzm0w
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ภาคผนวก ข  

 สไลดประกอบการสอน เร่ือง ประวัติและเสนหของ Mojito

ภาคผนวก ข  

 สไลด์ประกอบการสอน เร่ือง ประวัติและเสนหของ Mojito

สไลด์ประกอบการสอน เรื่อง ประวัติและเสน่ห์ของ Mojito 

         ลิงก : https://canva.link/q6swd3i01mucppe 

https://canva.link/q6swd3i01mucppe
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ภาคผนวก ข  

 สไลดประกอบการสอน เร่ือง ประวัติและเสนหของ Mojito

ภาคผนวก ข  

 สไลด์ประกอบการสอน เร่ือง ประวัติและเสนหของ Mojito

สไลด์ประกอบการสอน เรื่อง ประวัติและเสน่ห์ของ Mojito 

         ลิงก : https://canva.link/q6swd3i01mucppe 

https://canva.link/q6swd3i01mucppe
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ภาคผนวก ข  

 สไลดประกอบการสอน เร่ือง ประวัติและเสนหของ Mojito

ภาคผนวก ข  

 สไลด์ประกอบการสอน เร่ือง ประวัติและเสนหของ Mojito

สไลด์ประกอบการสอน เรื่อง ประวัติและเสน่ห์ของ Mojito 

         ลิงก : https://canva.link/q6swd3i01mucppe 

https://canva.link/q6swd3i01mucppe
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ภาคผนวก ค   

แบบทดสอบหลังเรียนออนไลนบนแพลตฟอรม Google Forms เร่ือง การทําเคร่ืองด่ืม Mojito

ภาคผนวก ค   

แบบทดสอบหลังเรียนออนไลนบนแพลตฟอรม Google Forms เร่ือง การทําเคร่ืองด่ืม Mojito

แบบทดสอบหลังเรียนออนไลน์บนแพลตฟอร์ม Google Forms 

ลิงก : https://forms.gle/E59g22tk3ZsvGkkd8

https://forms.gle/E59g22tk3ZsvGkkd8
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ภาคผนวก ง   

 ใบความรูเร่ือง การทําเคร่ืองด่ืม Mojito

ภาคผนวก ง   

 ใบความรู้เร่ือง การทําเคร่ืองด่ืม Mojito

 ใบความรูเร่ือง การทําเคร่ืองด่ืม Mojito ใบความรู้เร่ือง การทําเคร่ืองด่ืม Mojito
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ภาคผนวก จ 

 ใบมอบหมายงาน เร่ือง Performing Your Mojito การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม

ภาคผนวก จ 

 ใบมอบหมายงาน เรื่อง Performing Your Mojito การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม

 ใบมอบหมายงาน เร่ือง Performing Your Mojito การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม ใบมอบหมายงาน เรื่อง Performing Your Mojito การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม
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ภาคผนวก ฉ   

ใบงานสูตรการทํา Performing Your Mojito Recipe การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม

ภาคผนวก ฉ   

ใบงานสูตรการทํา Performing Your Mojito Recipe การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม

ใบงานสูตรการทํา Performing Your Mojito Recipe การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไมใบงานสูตรการทํา Performing Your Mojito Recipe การผสมเคร่ืองด่ืมประเภท Mojito ดวยผลไม
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ภาคผนวก ช   

แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรูผานการทํางานจริง (Work-Based Learning Competency Assessment Rubric)

ภาคผนวก ช   

แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรูผานการทํางานจริง (Work-Based Learning Competency Assessment Rubric)

แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรูผานการทํางานจริง (Work-Based Learning Competency Assessment Rubric)แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรูผานการทํางานจริง (Work-Based Learning Competency Assessment Rubric)
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ตัวอยางผลงานผูเรียน

แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรูผานการทํางานจริง (Work-Based Learning Competency Assessment Rubric)

ตัวอยางผลงานผูเรียน

แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรูผานการทํางานจริง (Work-Based Learning Competency Assessment Rubric)

แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรูผานการทํางานจริง (Work-Based Learning Competency Assessment Rubric)แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรูผานการทํางานจริง (Work-Based Learning Competency Assessment Rubric)
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ภาคผนวก ฌ   

แบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน (Observation Checklist & Rubric Score)

ภาคผนวก ฌ   

แบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน (Observation Checklist & Rubric Score)

แบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน (Observation Checklist & Rubric Score)แบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน (Observation Checklist & Rubric Score)
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ตัวอยางผลงานผูเรียน 

แบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน (Observation Checklist & Rubric Score)

ตัวอย่างผลงานผู้เรียน 

แบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน (Observation Checklist & Rubric Score)

แบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน (Observation Checklist & Rubric Score)แบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน (Observation Checklist & Rubric Score)
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ภาคผนวก ญ  

 แบบฟอรมการทํากิจกรรม :After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation

ภาคผนวก ญ  

 แบบฟอร์มการทำกิจกรรม :After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation

แบบฟอร์มการทำกิจกรรม : (กลุ่มตนเอง)

 After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation ลิงก : https://forms.gle/qGBpEvHHaS5qPG6a9

https://forms.gle/qGBpEvHHaS5qPG6a9
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ภาคผนวก ญ  

 แบบฟอรมการทํากิจกรรม :After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation

ภาคผนวก ญ  

 แบบฟอร์มการทำกิจกรรม :After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation

แบบฟอร์มการทำกิจกรรม : (กลุ่มตนเอง)

 After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation ลิงก : https://forms.gle/qGBpEvHHaS5qPG6a9

https://forms.gle/qGBpEvHHaS5qPG6a9
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ภาคผนวก ญ  

 แบบฟอรมการทํากิจกรรม :After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation

ภาคผนวก ญ  

 แบบฟอร์มการทำกิจกรรม :After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation

แบบฟอร์มการทำกิจกรรม : (กลุ่มเพื่อน)

 After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation ลิงก : https://forms.gle/Diq2WEz3W7Yjp9xj7

https://forms.gle/Diq2WEz3W7Yjp9xj7
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ภาคผนวก ญ  

 แบบฟอรมการทํากิจกรรม :After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation

ภาคผนวก ญ  

 แบบฟอร์มการทำกิจกรรม :After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation

แบบฟอร์มการทำกิจกรรม : (กลุ่มเพื่อน)

 After Action Review (AAR) & Sensory Evaluation ลิงก : https://forms.gle/Diq2WEz3W7Yjp9xj7

https://forms.gle/Diq2WEz3W7Yjp9xj7
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ภาคผนวก ฎ  

ใบตรวจเช็คความปลอดภัยประจําสถานีบารจําลอง (Bar Station Safety Checklist)

ภาคผนวก ฎ  

ใบตรวจเช็คความปลอดภัยประจําสถานีบารจําลอง (Bar Station Safety Checklist)

ใบตรวจเช็คความปลอดภัยประจำสถานีบาร์จำลอง (Bar Station Safety Checklist)
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ภาคผนวก ฎ  

ใบตรวจเช็คความปลอดภัยประจําสถานีบารจําลอง (Bar Station Safety Checklist)

ภาคผนวก ฎ  

ใบตรวจเช็คความปลอดภัยประจําสถานีบารจําลอง (Bar Station Safety Checklist)

ใบตรวจเช็คความปลอดภัยประจำสถานีบาร์จำลอง (Bar Station Safety Checklist)
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ภาคผนวก ฏ   

แบบประเมินตามแนวทางการประยุกตใชเทคโนโลยี

ภาคผนวก ฏ   

แบบประเมินตามแนวทางการประยุกตใชเทคโนโลยี

แบบประเมินตามแนวทางการประยุกตใชเทคโนโลยีแบบประเมินตามแนวทางการประยุกตใชเทคโนโลยี
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ภาคผนวก ฏ   

แบบประเมินตามแนวทางการประยุกตใชเทคโนโลยี

ภาคผนวก ฏ   

แบบประเมินตามแนวทางการประยุกตใชเทคโนโลยี

แบบประเมินตามแนวทางการประยุกตใชเทคโนโลยีแบบประเมินตามแนวทางการประยุกตใชเทคโนโลยี
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	9. การมอบหมายงาน
	1.สิ่งที่กลุ่มของเราทำได้ดี คืออะไร
	2.ปัญหาหรือข้อผิดพลาดที่เกิดขึ้นระหว่างการทำเครื่องดื่มคืออะไร (เช่น เทคนิคการบด, รสชาติเพี้ยน, เวลาไม่พอ)
	3.หากมีโอกาสทำ Mojito แก้วนี้อีกครั้งในอนาคต กลุ่มของเราจะ "ริเริ่ม พัฒนา" ปรับปรุงขั้นตอนใดให้ดีขึ้น เพื่อใช้      ในการสร้างสรรค์เครื่องดื่มประเภทอื่นต่อไป กำหนดให้ผู้เรียนสามารถนำองค์ความรู้และทักษะที่เกี่ยวกับการใช้เทคโนโลยี  และปัญญาประดิษฐ์ มาประยุกต์ใช้ ในการนำเสนองานของตนเองอย่างมีประสิทธิภาพ

	10. บันทึกผลหลังการการจัดการเรียนรู้
	10.1 ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้

	10.1.1 ความพร้อมก่อนดำเนินกิจกรรม :
	- สื่อ วัสดุอุปกรณ์ : สื่อสิ่งพิมพ์ (หนังสือเรียนรายวิชาเครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม รหัสวิชา
	20701-2022) , สื่อโสตทัศน์ (กิจกรรมเกมบนแพลตฟอร์ม ZEP QUIZ , Canva) และอุปกรณ์ในการผสมเครื่องดื่มจริง มีความพร้อมและเพียงพอต่อการจัดการเรียนรู้
	- การเข้าชั้นเรียน : ผู้เรียนเข้าชั้นเรียนตรงเวลาและมีความพร้อมในการเรียนรู้
	- พื้นฐานความรู้เดิมของผู้เรียน : ผู้เรียนมีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการกิจกรรมเกมบนแพลตฟอร์ม ZEP QUIZ และมีความเข้าใจเบื้องต้นเกี่ยวกับการส่วนผสมและวิธีการผสมเครื่องดื่มประเภท Mojito ในสัปดาห์ก่อน

	10.1.2 บรรยากาศการเรียนรู้ :
	- ความเข้าใจ : ผู้เรียนมีความตั้งใจในการเรียนรู้และพยายามทำความเข้าใจเกี่ยวกับการผสมเครื่องดื่มประเภท Mojito ด้วยผลไม้
	- ปฏิสัมพันธ์ในห้องเรียน : มีปฏิสัมพันธ์ที่ดีระหว่างผู้สอนและผู้เรียน รวมถึงระหว่างผู้เรียนในกลุ่ม มีการแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การช่วยเหลือ และการอภิปรายอย่างกระตือรือร้น
	- ความราบรื่นในการดำเนินกิจกรรม : กิจกรรมดำเนินไปตามแผนที่วางไว้ แม้ว่าอาจมีปัญหาเรื่องการหยิบ       จับอุปกรณ์ และมีความไม่มั่นใจขณะปฎิบัติการผสมเครื่องดื่ม ฯ  แต่ไม่ส่งผลกระทบต่อภาพรวมของการเรียนรู้
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	10.2 ผลการจัดการเรียนรู้ที่เกิดขึ้นกับผู้เรียน
	10.2.2 ด้านทักษะ (Skill) ผู้เรียนได้รับการพัฒนาทักษะความเชี่ยวชาญจากการเรียนรู้ จากการผสมเครื่องดื่มตามขั้นตอนมาตรฐานได้ โดยกิจกรรมในชั้นเรียน ผู้เรียนได้สร้างความรู้เอง หรือสร้างประสบการณ์ใหม่จากการเรียนรู้ และได้รับการพัฒนาการเรียนรู้ในบรรยากาศชั้นเรียนที่เหมาะสมโดยมีโอกาสฝึกปฏิบัติการผสมเครื่องดื่มประเภท Mojito ด้วยผลไม้ มีทักษะการทำงานร่วมกันเป็นทีมภายใต้กระบวนการ Cooperative Learning และได้เรียนรู้ประสบการณ์ปฏิบัติงานเสมือนจริง      ตามหลัก Work-Based Learning พร้อมทั้งผู้เรียนได้รับข้อมูลสะท้อนกลับเพื่อปรับปรุงและพัฒนาผลงานตนเองเพื่อใช้ในการต่อยอดด้านการปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมายทักษะการทำงานร่วมกัน ทักษะการสื่อสาร ทักษะการแก้ปัญหา เกี่ยวกับทักษะการจัดการ การประเมินงานกลุ่มตนเอง และกลุ่มเพื่อนช่วยพัฒนาทักษะการวิเคราะห์และประเมินฯ และผู้เรียนได้รับข้อมูลสะท้อนกลับเพื่อปรับปรุงการเรียนรู้ ในกิจกรรม After Action Review (AAR) ทั้งในห้องเรียนและนอกห้องเรียนเพื่อเป็นการทบทวนและเปลี่ยนประสบการณ์  จากการทำงานให้กลายเป็น "บทเรียน" เพื่อพัฒนาผลงานให้ดีขึ้นในอนาคต
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	10.3 ปัญหา อุปสรรค ที่เกิดขึ้นระหว่างการเรียนการสอน
	10.3.1 การจัดเตรียมวัตถุดิบ บางกลุ่มใช้เวลาในการเตรียมผลไม้สดนานเกินไป และเตรียมวัตถุดิบมากเกินความจำเป็นส่งผลกระทบต่อเวลาในขั้นตอนปฏิบัติการผสมเครื่องดื่ม
	10.3.2 เทคนิคการบดวัตถุดิบ (Muddling) ผู้เรียนบางคนยังควบคุมน้ำหนักมือในการบดใบสะระแหน่และผลไม้ได้      ไม่ดีพอ ทำให้บางแก้วมีรสขมจากใบสะระแหน่ หรือกลิ่นรสผลไม้ยังไม่ออกมาเท่าที่ควร และระหว่างการบดวัตถุดิบ (Muddling) ผู้เรียนขาดความระมัดระวังในการไม่จับแก้ว ซึ่งอาจจะทำให้เครื่องดื่มคว่ำ หก หรือเกิดอุบัติเหตุจากการทำงาน
	10.3.3 การประสานงานภายในทีม  ผู้เรียนแต่ละคนอาจมีพื้นฐานความรู้และทักษะที่แตกต่างกัน   ซึ่งอาจส่งผล       ต่อความเร็วในการเรียนรู้ และความสามารถในการปฏิบัติงานในช่วงเริ่มต้นการปฏิบัติงานบางกลุ่มยังมีความสับสนในการ      แบ่งบทบาทหน้าที่ ทำให้เกิดการทำงานซ้ำซ้อน เช่น Bartender ไปเตรียมวัตถุดิบ และ Barback ยืนหน้าบาร์เพื่อรอเตรียมการจัดตกแต่งปากแก้ว รวมถึงการแบ่งบทบาท 3 คน (Bartender, Barback, Bar Auditor) ทำให้ผู้เรียนในกิจกรรมนี้ได้ทำหน้าที่เพียง 1 หน้าที่ เช่น หน้าที่ Bar Auditor ทำหน้าที่ สังเกตการณ์ คุมเวลาให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 3 – 5 นาทีต่อแก้ว และตรวจสอบความปลอดภัยในการทำงาน ตามใบตรวจเช็คความปลอดภัยประจำสถานีบาร์จำลอง (Safety Checklist)       จึงไม่ได้ลงมือปฏิบัติทักษะการตวงและการบดเครื่องดื่มด้วยตนเอง
	10.3.4 การจัดการหน้าสถานีบาร์จำลองในช่วงการชิมรสชาติยังขาดการจัดลำดับที่เหมาะสมของสมาชิกรายกลุ่ม ทำให้การจัดการหน้าสถานีบาร์จำลองเกิดความล่าช้าในการจัดเตรียมของเพื่อนสมาชิกกลุ่มต่อไป

	10.4 แนวทางการแก้ปัญหาของครูผู้สอน
	10.4.1 การบริหารจัดการเวลา ครูผู้สอนเน้นย้ำและให้คำแนะนำเทคนิคการเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์ (Mise en Place) อย่างเป็นขั้นตอนก่อนเริ่มลงมือทำ เพื่อเพิ่มความรวดเร็วและเป็นระเบียบ
	10.4.2 การสาธิตและโค้ชรายกลุ่ม (Coaching) เข้าไปสาธิตเทคนิคการบด (Muddling) ย้ำเตือนน้ำหนักมือที่ถูกต้อง
	ให้แก่ผู้เรียนรายกลุ่ม เพื่อให้ได้รสชาติและกลิ่นหอมที่สมดุล และสาธิตการจับอุปกรณ์อย่างถูกต้องและปลอดภัย
	WALUKA PIMPANIT : BEVERAGE AND MIXED DRINKS


	10.4.4 จัดทำ "ตารางเวลาและลำดับคิว" ที่ชัดเจน (Time Management) กำหนดเวลาชิมต่อกลุ่มชัดเจน บล็อกเวลา     ที่แน่นอนสำหรับแต่ละกลุ่ม เช่น เก็บอุปกรณ์ทำความสะอาดบาร์ และชิมเครื่องดื่ม กลุ่มละ 3 นาที มีการให้สัญญาณล่วงหน้า 1 นาที  ก่อนหมดเวลาของกลุ่มปัจจุบัน เพื่อให้เตรียมเคลียร์พื้นที่ และ แบ่งพื้นที่หน้าบาร์ แยก โซนชิม ของกลุ่มปัจจุบัน         ออกจาก โซนเตรียมของ ของกลุ่มถัดไป เตรียมเซ็ตอุปกรณ์สำรอง จัดเตรียมแก้วชิม ช้อน วัตถุดิบ หรืออุปกรณ์ที่ต้องใช้บ่อยแยกไว้เป็นชุด ๆ สำหรับแต่ละกลุ่ม
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