

โครงการฝึกอบรมการพัฒนาด้านการให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม
คณะการบริการและการท่องเที่ยว มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตภูเก็ต
1. หลักการและเหตุผล 
ปัจจุบันการฝึกอบรมเป็นการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ที่สําคัญวิธีหนึ่งซึ่งมุ่งเน้นการพัฒนาขีดความสามารถในการปฎิบัติงานเพื่อจะนําไปเป็นแนวทางในการปรับปรุงแก้ไข และพัฒนาคุณภาพของการบริการนั้น ดังนั้นการบริหารงานขององค์กรจะพัฒนาให้มีประสิทธิภาพได้ต้องอาศัยบุคลากรที่มีความรู้ ความสามารถ ในการปฎิบัติงานด้านต่างๆ ได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ
ศูนย์ปฏิบัติการโรงแรม พี เอส ยู ลอดจ์ เล็งเห็นว่าการสร้างทัศนคติและการพัฒนาทีมงานที่ดีมุ่งสู่ความมีประสิทธิภาพในการทำงานและความสำเร็จร่วมกันจากหัวหน้างานไปยังผู้ปฎิบัติงาน เป็นสิ่งสำคัญในการพัฒนาประสิทธิภาพการทำงานและประกันคุณภาพผลสัมฤทธิ์ของงาน ซึ่งปัจจุบันเจ้าหน้าที่ที่ปฎิบัติงานด้านการให้บริการอาหารและเครื่องดื่มจำเป็นต้องมีการพัฒนางานหลายด้าน และปรับตัวให้เข้ากับวัฒนธรรมองค์กรและความหลากหลายในการบริการอาหารและเครื่องดื่มเพื่อคุณภาพงาน โดยเฉพาะความรู้ที่เกี่ยวข้องกับการทำงานโดยตรง 
เนื่องจากเจ้าหน้าที่ที่ปฎิบัติการทางด้านการให้บริการห้องอาหารและเครื่องดื่ม จำเป็นที่ต้องได้รับการพัฒนาให้มีความรู้ ความเข้าใจ เกี่ยวกับเคล็ดลับการประกอบอาหารไทยและอาหารนานาชาติ อีกทั้งทราบถึงการวางแผนรายการอาหารให้ตรงกับกลุ่มลูกค้าที่จะมาใช้บริการและแนวทางการบริหารต้นทุนอย่างมีประสิทธิภาพ ตลอดจนหลักการให้บริการเพื่อพัฒนาศักยภาพของบุคลากรจะได้นำความรู้ที่ได้รับไปทำงานให้เกิดความสำเร็จ มีประสิทธิภาพ ก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อผู้ใช้บริการ ซึ่งในโครงการอบรมพัฒนาในครั้งนี้จะมีการอบรมทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฎิบัติ โดยจะเน้นภาคปฎิบัติเพื่อให้เจ้าหน้าที่ได้เรียนรู้เทคนิคและเพิ่มทักษะการให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม
นอกจากนี้ เจ้าหน้าที่ปฎิบัติการห้องอาหาร ควรได้รับทราบบทบาท หน้าที่ และความคาดหวังขององค์กรต่อการปฎิบัติงานของตนเอง ตลอดจนควรมีความเข้าใจในกระบวนการดำเนินงานของฝ่ายต่างๆในองค์กร รวมถึงแนวทางในการปฏิบัติงานร่วมกัน เพื่อเสริมสร้างบรรยากาศความเป็นกันเอง ขจัดอุปสรรคและปัญหาในการประสานงาน อีกทั้งเป็นการเพิ่มสมรรถนะด้านการพัฒนาการให้บริการอาหารและเครื่องดื่มเพื่อให้มีความพร้อมที่จะปฎิบัติงานในหน้าที่ได้อย่างมีประสิทธิภาพ
2. วัตถุประสงค์ 
2.1 เพื่อให้เจ้าหน้าที่มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับเคล็ดลับการประกอบอาหารไทยและอาหารนานาชาติ
2.2 เพื่อให้เจ้าหน้าที่มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับเทคนิคการทำเครื่องดื่มชนิดต่างๆ และเทคนิคการทำขนมเบเกอรี
2.3 เพื่อให้เจ้าหน้าที่มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับเคล็ดลับอาหารว่างและอาหารไทย
2.4 เพื่อให้ทราบถึงการวางแผนรายการอาหารให้ตรงกับกลุ่มลูกค้าและแนวทางการบริหารต้นทุนอย่างมีประสิทธิภาพ
2.5 เพื่อให้เจ้าหน้าที่ได้มีการพัฒนาในการปฏิบัติงาน พร้อมทั้งมีแนวทางแก้ไขที่เป็นประโยชน์ 
และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในหน่วยงานได้
2.6 เพื่อให้เจ้าหน้าที่ได้มีการแลกเปลี่ยนข้อคิดเห็น ทัศนคติที่ดี และประสบการณ์ในการทำงานในด้านการให้บริการ
3.  ผู้เข้ารับการฝึกอบรม 

ผู้จัดการโรงแรม หัวหน้าแผนก และเจ้าหน้าที่ระดับปฎิบัติการแผนกห้องอาหารครัวนครินทร์ ศูนย์ปฏิบัติการโรงแรม พี เอส ยู ลอดจ์  คณะการบริการและการท่องเที่ยว  จำนวน 6 คน ตามรายชื่อดังต่อไปนี้
3.1 นางสาวปทุมมาลัย พัฒโร

เข้าอบรมหัวข้อ 3 6 และ 7
3.2 ผ.ศ รุ้งศิรินทร์ จันทร์หอม

เข้าอบรมหัวข้อ 3 6 และ 7
3.3 นางสาวอมรรัตน์ สหพัฒนวนา

เข้าอบรมหัวข้อ 3 6 และ 7
3.4 นางภาชินี ขวัญนิมิตร


เข้าอบรมทุกหัวข้อ (1-7)

3.5 นางเสาวรัตน์ ผสมทรัพย์

เข้าอบรมทุกหัวข้อ (1-7)

3.6 นางพิสมัย บุญเจริญ


เข้าอบรมทุกหัวข้อ (1-7)
4.  ผู้รับผิดชอบโครงการ

4.1 นางสาวปทุมมาลัย พัฒโร ตำแหน่ง ผู้จัดการโรงแรม พี เอส ยู ลอดจ์
4.2 นางสาวอมรรัตน์ สหพัฒนวนา ตำแหน่ง หัวหน้าแผนกบริหารงานห้องพักและการตลาด 
5.  ระยะเวลาในการฝึกอบรม 

ระยะเวลา 4 เดือน ตั้งแต่เดือนกรกฎาคม 2558 – เดือนตุลาคม 2558
6.  สถานที่ฝึกอบรม

ห้องเรียนอาคาร 2 และห้องปฎิบัติการอาหาร 2104
7.  หัวข้อในการฝึกอบรม (เรียงตามลำดับการอบรม)  

โดยผู้เข้าอบรมจะได้รับการฝึกอบรม โดยมีรายละเอียดดังนี้

7.1 การประกอบอาหารว่างและขนมไทยตามเมนูที่จะให้บริการพร้อมทำสูตรมาตราฐาน

7.2 การทำเบเกอรี่ตามเมนูที่จะให้บริการการประกอบอาหารไทยตามเมนูที่จะให้บริการพร้อมทำสูตรมาตราฐาน

7.3 การวางแผนรายการอาหาร การคำนวณต้นทุนอาหารและการจัดซื้อ 

7.4 การประกอบอาหารไทยและอาหารนานาชาติตามเมนูที่จะให้บริการพร้อมทำสูตรมาตราฐาน

7.5 การทำเครื่องดื่มชนิดต่างๆพร้อมทำสูตรมาตราฐาน 

7.6 ความปลอดภัยและสุขอนามัยในการประกอบอาหาร

7.7 จัดทำเมนูอาหารและเครื่องดื่ม จัดทำเมนูอาหาร ต้นทุน และคู่มือการปฏิบัติงาน

*หมายเหตุ ระยะเวลาในการอบรมแต่ละหัวข้ออาจมีการเปลี่ยนแปลงตามความเหมาะสม
8.  วิธีดำเนินการ

8.1 การบรรยายภาคทฤษฎี และฝึกปฎิบัติ

8.2 การทดสอบทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฎิบัติ

8.3 การจัดจำหน่ายอาหารหลังจากทดสอบ

8.4 ประชุมเชิงปฎิบัติการจัดทำเมนูอาหาร ต้นทุน และคู่มือการปฏิบัติงาน
9. การรับรองผลการฝึกอบรม/การผ่านการฝึกอบรม

9.1   ระยะเวลาการเข้ารับการฝึกอบรม ต้องมีระยะเวลาเข้าอบรมไม่ น้อยกว่าร้อยละ 80
9.2   ผ่านการทดสอบภาคทฤษฎีและภาคปฎิบัติอยู่ในระดับ ดี ในแต่ละหัวข้อการอบรม
9.3   ผ่านการประเมินผลผลิตภัณฑ์ตามสินค้าที่จัดจำหน่ายจากผู้บริโภค
10. วิทยากร

10.1 นางสาวปทุมมาลัย  พัฒโร

10.2 ผศ.รุ้งศิรินทร์ จันทร์หอม

10.3 Mr. Mitchell Amarando

10.4 นางสาวเสาวลี ทองเจิม

10.5 นายชัยนันท์ ไชยเสน

10.6 วิทยากรภายนอก จำนวน 3 ท่าน (อยู่ระหว่างการพิจารณา) 
11. งบประมาณการดำเนินการโครงการ

รายละเอียดค่าใช้จ่ายในการดำเนินการโครงการอบรมฯ เป็นจำนวนเงินทั้งสิ้น 92,100.- บาท
(เก้าหมื่นสองพันหนึ่งร้อยบาทถ้วน)  ดังนี้ 
	ลำดับที่
	รายละเอียด
	จำนวนเงิน (บาท)

	1
	ค่าวัสดุประกอบอาหาร ได้แก่
· อาหารไทย จำนวน 10 รายการ รายการละ 1,500.-บาท 
· อาหารนานาชาติ จำนวน 5 รายการ รายการละ 2,000.-บาท 
· เบเกอรี่ จำนวน 10 รายการ รายการละ 1,000.- บาท 
· เครื่องดื่ม จำนวน 10 รายการ รายการละ 800.- บาท 
· อาหารว่างและขนมไทย 
	63,000.- บาท
15,000.- บาท
10,000.- บาท
10,000.- บาท
8,000.- บาท
20,000.- บาท

	2
	ค่าวัสดุสำนักงาน และอุปกรณ์ในการจัดอบรม 
	3,500.- บาท

	3
	ค่าถ่ายเอกสารและค่าพิมพ์เอกสาร
	2,500.- บาท

	4
	ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก จำนวน 15 ชั่วโมง
· หัวข้อการวางแผนรายการอาหาร การคำนวณต้นทุนอาหารและการจัดซื้อ จำนวน 12 ชั่วโมง ชั่วโมงละ 900.- บาท
· ความปลอดภัยและสุขอนามัยในการประกอบอาหาร จำนวน 3 ชั่วโมง ชั่วโมงละ 900.- บาท
	13,500.- บาท
10,800.- บาท
2,700.- บาท

	5
	ค่าอาหารและเครื่องดื่มระหว่างการอบรม สำหรับวิทยากรภายนอก
3 ท่าน ท่านละ 500 บาท จำนวน 3 วัน 
	4,500.- บาท

	6
	ค่าวัสดุเชื้อเพลิง เช่น ค่าแก๊ส ค่าน้ำมันรถ เป็นต้น
	5,000.- บาท

	7
	ค่าใช้จ่ายอื่นๆ เช่นการฝึกทดสอบสูตรอาหารและเครื่องดื่ม
	5,000.- บาท

	รวมเป็นจำนวนเงินทั้งสิ้น
	97,000.- บาท*


*หมายเหตุ  ขอถั่วเฉลี่ยค่าใช้จ่ายทุกรายการและจำนวนคน
12. กำหนดการจัดอบรม 
	ลำดับ
	ระยะเวลาและรายละเอียดการอบรม*
	วิทยากร/ผู้รับผิดชอบ

	1
	เดือนกรกฎาคม 2558
วันที่ 2-3 กรกฏาคม       -เตรียมอุปกรณ์ จัดซื้อของอบรมการทำอาหารว่าง
วันที่ 6–7 กรกฏาคม       -อบรมการทำอาหารว่าง (ฝึกปฎิบัติ)
วันที่ 8-10 กรกฎาคม     -ฝึกทดสอบสูตรอาหารว่างพร้อมจัดจำหน่าย
วันที่ 13-17 กรกฎาคม    -อบรมการทำเบเกอรี่ (ฝึกปฎิบัติ)
วันที่ 20-22 กรกฎาคม    -ฝึกทดสอบสูตรเบเกอรี่พร้อมจัดจำหน่าย
วันที่ 23-24 กรกฎาคม    -อบรมการทำขนมไทย (ฝึกปฎิบัติ)
วันที่ 27-29 กรกฎาคม    -ฝึกทดสอบสูตรขนมไทยพร้อมจัดจำหน่าย
	อ.เสาวลี ทองเจิม
ผู้เข้าร่วมอบรม
ผู้เข้าร่วมอบรม
ผ.ศ.รุ้งศิรินทร์ จันทร์หอม
ผู้เข้าร่วมอบรม
อ.เสาวลี ทองเจิม
ผู้เข้าร่วมอบรม

	2
	เดือนสิงหาคม 2558
วันที่ 3-4 สิงหาคม       -การวางแผนรายการอาหาร การคำนวณต้นทุนอาหารและการจัดซื้อ
วันที่ 5-11 สิงหาคม     -จัดทำเอกสารสูตรมาตราฐานและการคำนวณต้นทุนของเมนูที่เรียนมาทั้งหมด
วันที่ 17-31 สิงหาคม   -ผู้ช่วยประสานงานและดูแลความเรียบร้อยห้องปฏิบัติการอาหาร (Kitchen Lab) ช่วงเปิดภาคเรียน
	อ.ชัยนันท์ ไชยเสน
ผู้เข้าร่วมอบรม
ผู้เข้าร่วมอบรม

	3
	เดือนกันยายน 2558
วันที่ 1-2 กันยายน       -เตรียมอุปกรณ์ จัดซื้อของอบรมการทำอาหารไทยและอาหารนานาชาติ
วันที่ 3-11 กันยายน      -อบรมการทำอาหารไทยและอาหารนานาชาติ (ฝึกปฎิบัติ)
วันที่ 14-18 กันยายน     -ฝึกทดสอบสูตรอาหารไทยและอาหารนานาชาติพร้อมจัดจำหน่าย
วันที่ 21-25 กันยายน     -อบรมการทำเครื่องดื่มชนิดต่างๆ (ฝึกปฎิบัติ)
วันที่ 28-30 กันยายน     -ฝึกทดสอบสูตรเครื่องดื่มชนิดต่างๆพร้อมจัดจำหน่าย
	อ.ปทุมมาลัย พัฒโร
ผู้เข้าร่วมอบรม
ผู้เข้าร่วมอบรม
Mr. Mitchell Amarando

ผู้เข้าร่วมอบรม


กำหนดการจัดอบรม (ต่อ)
	ลำดับ
	ระยะเวลาและรายละเอียดการอบรม*
	วิทยากร/ผู้รับผิดชอบ

	1
	เดือนตุลาคม 2558
วันที่ 1-2 ตุลาคม     -ความปลอดภัยและสุขอนามัยในการประกอบอาหาร
วันที่ 5-9 ตุลาคม     -ประชุมเชิงปฎิบัติการและจัดทำเมนูอาหารและเครื่องดื่ม จัดทำเมนูอาหาร ต้นทุน และคู่มือการปฏิบัติงาน
วันที่ 12-16 ตุลาคม  -ช่วงทดลองขายอาหารและเครื่องดื่มตามเมนูที่เรียนมาพร้อมมีการประเมินผลปฏิบัติงาน
วันที่ 19-21 ตุลาคม  -วางแผนรูปแบบเบื้องต้นการให้บริการอาหารและเครื่องดื่มก่อนจะเปิดบริการห้องอาหาร
วันที่ 22 ตุลาคม       -การวางแผนรายการอาหาร การคำนวณต้นทุนอาหารและการจัดซื้อ
วันที่ 26-30 ตุลาคม  -ทดสอบประเมินผล ภาคทฤษฎีและภาคปฎิบัติ
	วิทยากรภายนอก
(อยู่ระหว่างการพิจารณา)
ผู้เข้าร่วมอบรม
ผู้เข้าร่วมอบรม
ผู้เข้าร่วมอบรม
วิทยากรภายนอก 
(อยู่ระหว่างการพิจารณา)



*กำหนดการอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามความเหมาะสม และยกเว้นการอบรมในวันเสาร์ วันอาทิตย์ 
และวันหยุดนักขัตฤกษ์
13. ผลที่คาดว่าจะได้รับ
12.1 เพิ่มสมรรถนะด้านการพัฒนาการให้บริการอาหารและเครื่องดื่มให้มีความพร้อมที่จะปฏิบัติงานในหน้าที่ได้อย่างมีประสิทธิภาพสูงสุด
12.2   ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีทักษะ ความรู้ และความเข้าใจ ตามที่กําหนดไว้ในการอบรม
12.3  ผู้เข้าร่วมฝึกอบรมได้มีการแลกเปลี่ยนข้อคิดเห็นซึ่งกันและกัน มีทัศนคติที่ดีต่อกัน มีความสัมพันธภาพกันมากขึ้น สามารถประสานความร่วมมือในการทำงานระหว่างองค์กรด้วยกันได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น
