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 แผนการจัดการเรียนรู้รายวิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา 20701-2021 ฉบับนี้ จัดทำขึ้นภายใต้กรอบ
แนวทางของหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที ่ยว กลุ ่มอาชีพการโรงแรม 
สาขาวิชาการโรงแรม โดยมีเป้าหมายสำคัญเพื่อส่งเสริมการจัดการเรียนการสอนที่ยึดผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง พร้อมทั้งเน้น
การพัฒนาทักษะด้านวิชาชีพที่สอดคล้องกับความต้องการของอุตสาหกรรมบริการในยุคปัจจุบัน รายวิชานี้มุ่งเน้นการบูร
ณาการองค์ความรู้ทั้งด้านทฤษฎีและการปฏิบัติ ครอบคลุมเนื้อหาที่สำคัญเกี่ยวกับธุรกิจภัตตาคารและการจัดเลี้ยง เช่น 
ความรู้เกี่ยวกับประเภทของภัตตาคาร การจัดโต๊ะอาหาร รูปแบบการให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการงานจัด
เลี้ยง รวมถึงขั้นตอนการปฏิบัติงานในสถานการณ์จริง เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในบริบทของการทำงานได้
อย่างมีประสิทธิภาพ   

การจัดทำได้มีการพัฒนาเนื้อหาสาระเพื่อให้เหมาะสมกับนักเรียน โดยแบ่งเนื้อหาออกเป็น 6 หน่วย การเรียนรู้ 
ประกอบด้วย  

1. งานความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับภัตตาคาร   
2. งานจัดการงานจัดเลี้ยง 
3. งานความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง  
4. งานจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง  
5. งานเทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง  
6. งานขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
 

แผนการเรียนรู้ได้ถูกออกแบบให้มีความชัดเจนในแต่ละหน่วยการเรียนรู้ พร้อมกิจกรรมการเรียนรู้ แบบฝึกหัด 
และใบงานที่กระตุ้นการคิดวิเคราะห์ การแก้ปัญหา และการฝึกปฏิบัติอย่างเข้มข้น เพ่ือส่งเสริมศักยภาพเชิงวิชาชีพอย่าง
แท้จริง รวมถึงเสริมสร้างเจตคติที่ดี มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีคุณธรรมจริยธรรมในการประกอบอาชีพด้านการ
บริการ             

ผู้จัดทำหวังเป็นอย่างยิ่งว่า แผนการจัดการเรียนรู้รายวิชานี้จะเป็นเครื่องมือที่ช่วยให้ครูผู้สอนสามารถถ่ายทอด
ความรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และช่วยให้ผู้เรียนเติบโตอย่างมีคุณภาพ พร้อมเข้าสู่ตลาดแรงงานด้านภัตตาคารและการ
จัดเลี้ยงได้อย่างภาคภูมิและเป็นมืออาชีพในอนาคต
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หลักสูตรรายวิชา 
 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชาการโรงแรม  

ชื่อวิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา 20701-2021  
ทฤษฎี 2 ชัว่โมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง/สัปดาห์  จำนวน 3 หน่วยกิต  

 -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
อ้างอิงมาตรฐาน  

1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา   
 ปฏิบัติงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยงในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ตามมาตรฐานอาชีพ  และพัฒนา
ศักยภาพบุคลากรในสาขาวิชาชีพการบริการอาหารและเครื่องดื่มให้มีมาตรฐานและเป็นที่ยอมรับ 
  

จุดประสงค์รายวิชา เพื่อให้   
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง หลักการดำเนินการ รูปแบบภัตตาคาร และการจัด

เลี้ยง  
2. เตรียมการให้บริการแบบเป็นทางการ (Silver Service) ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องบริการเสิร์ฟ

อาหารในงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง  
3. มีคุณธรรมจริยธรรม มีความรับผิดชอบ มีเจตคติเชิงบวกในการทำงาน  
4. สามารถปฏิบัติเกี่ยวกับงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยงแผนการเตรียมการให้บริการแบบเป็นทางการ ( Silver 

Service) ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่ท่ีเกี่ยวข้อง บริการเสิร์ฟอาหาร จัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน 
 

สมรรถนะรายวิชา   
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการดำเนินงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยงตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ  
2. วางแผน เตรียมการให้บริการแบบเป็นทางการ (Silver Service) ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่ ที่เกี่ยวข้อง 

บริการเสิร์ฟอาหารในรูปแบบของภัตตาคารและการจัดเลี้ยง ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ  
3. จัดเตรียมพื้นที่ขายหน้าร้าน ดำเนินการจ่ายเงินและรับเงินในระหว่างรอบการขาย ตรวจสอบยอดธุรกรรมทาง

การเงินเมื่อปิดการขาย ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ  
4. ปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรม ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ  
5. ประยุกต์การปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมได้ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
 

คำอธิบายรายวิชา  
 ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง หลักการดำเนินการ รูปแบบ การวางแผนการ  
เตรียมการให้บริการแบบเป็นทางการ (Silver Service) ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง บริการ เสิร์ฟอาหาร 
จัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน ดำเนินการจ่ายเงินและรับเงินในระหว่างรอบการขาย ตรวจสอบยอด ธุรกรรมทางการเงินเมื่อ
ปิดการขาย และฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง  
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ตารางวิเคราะห์หน่วยการเรียนรู้ 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชาภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

งานหลัก 
(Duty) 

งานย่อย (Task) สมรรถนะย่อย 
(มาตรฐานอาชีพ) 

ความรู้ในการ
ปฏิบัติงาน 

ทักษะในการ
ปฏิบัติงาน 

1. งาน
ความรู้
เบื้องต้น
เกี่ยวกับ
ภัตตาคาร 

1.1 งานความหมายและ
วิวัฒนาการของภัตตาคาร 
1.2 งานประเภทของการ
ดำเนินธุรกิจภัตตาคาร 
1.3 งานองค์ประกอบสำคัญ
ในการจัดการภัตตาคาร 
1.4 งานบริหารงาน
ภัตตาคารให้มีประสิทธิภาพ 
1.5 งานคุณสมบัติที่จำเป็น
ของพนักงานบริการใน
ภัตตาคาร 

2.01.005.01 
2.01.005.02 
2.01.005.03  

1) เข้าใจแนวคิดและ
ความเป็นมาของธุรกิจ
ภัตตาคาร 
2) ทราบประเภทของ
ภัตตาคาร เช่น 
ภัตตาคารอาหารจาน
ด่วน ภัตตาคารเฉพาะ
ทาง ภัตตาคารระดับหรู 
3) รู้จักองค์ประกอบที่
สำคัญของการบริหาร
ภัตตาคาร เช่น การ
จัดการพนักงาน เมนู 
บริการลูกค้า ต้นทุน 
4) เข้าใจหลักการ
บริหารธุรกิจภัตตาคาร 
เช่น ความพึงพอใจ
ลูกค้า คุณภาพอาหาร 
การบริหารรายได้ 
5) ทราบคุณสมบัติของ
พนักงานบริการ เช่น 
บุคลิกภาพดี มีมารยาท 
ใส่ใจบริการ 

1) วิเคราะห์และ
จำแนกประเภทของ
ภัตตาคารได้อย่าง
ถูกต้อง 
2) วางโครงสร้าง
องค์ประกอบธุรกิจ
ภัตตาคารเบื้องต้นได้ 
3) ประยุกต์หลักการ
บริหารมาใช้ใน
สถานการณ์จำลอง
ธุรกิจ 
4) ประเมิน
คุณลักษณะของ
พนักงานบริการและ
ฝึกฝนให้ตรงตาม
มาตรฐาน 
5) แสดงทัศนคติท่ีดี มี
วินัย และมีความ
รับผิดชอบในบทบาท
ของผู้ให้บริการ
ภัตตาคาร 

2. งาน
จัดการงาน
จัดเลี้ยง 

2.1 งานความหมายและ
รูปแบบของการจัดเลี้ยง 
2.2 งานประเภทและ
ลักษณะเฉพาะของงานจัด
เลี้ยง 
2.3 งานโครงสร้างงานของ
แผนกจัดเลี้ยง 
2.4 งานแสดงขั้นตอนการ
ทำงานและการประสานงาน
กับแผนกอ่ืน 
2.5 งานคุณสมบัติเฉพาะ
ของบุคลากรในงานจัดเลี้ยง 

2.07.124.01  
2.07.124.02 
2.07.124.03 

1) เข้าใจรูปแบบและ
ประเภทของการจัดเลี้ยง 
เช่น ค็อกเทล บุฟเฟต์ 
โต๊ะจีน ฯลฯ 
2) เข้าใจบทบาท หน้าที่ 
และการทำงานร่วมกัน
ของแผนกจัดเลี้ยง 
3) ทราบขั้นตอนการ
ดำเนินงานจัดเลี้ยงตั้งแต่
เริ่มต้นจนจบงาน 
4) ทราบคุณสมบัติที่
จำเป็นสำหรับพนักงาน

1) วิเคราะห์และ
เลือกใช้รูปแบบการจัด
เลี้ยงให้เหมาะสมกับ
ลักษณะงาน 
2) วางแผนและ
จัดลำดับขั้นตอนการ
จัดเลี้ยงได้อย่างเป็น
ระบบ 
3) ทำงานร่วมกับ
แผนกอ่ืน เช่น ครัว 
แม่บ้าน หรือบริการ
ห้องจัดเลี้ยงได้ดี 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชาภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
งานหลัก 
(Duty) 

งานย่อย (Task) สมรรถนะย่อย 
(มาตรฐานอาชีพ) 

ความรู้ในการ
ปฏิบัติงาน 

ทักษะในการ
ปฏิบัติงาน 

จัดเลี้ยง เช่น บุคลิกภาพ
ดี ใส่ใจบริการ 

4)  แสดงทัศนคติที่ดี 
มีความรับผิดชอบและ
มีวินัยในการทำงานจัด
เลี้ยง 

3. งาน
ความรู้
ทั่วไปเรื่อง
ม้ืออาหาร 
& เครื่องดื่ม
ในการจัด
เลี้ยง 

3.1 งานลักษณะของอาหาร
ตะวันตกและตะวันออก 
3.2 งานประเภทเครื่องดื่มที่
ใช้ในการจัดเลี้ยง 
3.3 งานวางแผนมื้ออาหาร
ในงานจัดเลี้ยง 
3.4 งานจัดรูปแบบบริการ
อาหารและเครื่องดื่มตาม
มาตรฐาน 
3.5 งานจัดเตรียมพ้ืนที่ขาย
หน้าร้านสำหรับงานบริการ 

2.15.068.01 
2.15.068.02 
2.15.068.03 

1) เข้าใจลักษณะของ
อาหารแต่ละภูมิภาค 
เช่น อาหารฝรั่ง อาหาร
ไทย 
2) รู้จักเครื่องดื่ม
ประเภทต่าง ๆ เช่น น้ำ
ผลไม้ เครื่องดื่มร้อน–
เย็น และแอลกอฮอล์ 
3) ทราบลำดับและ
ความสำคัญของมื้อ
อาหาร เช่น อาหารเช้า 
กลางวัน เย็น 
4) เข้าใจวิธีให้บริการ
อาหารและเครื่องดื่มใน
รูปแบบต่าง ๆ เช่น 
บริการโต๊ะ บริการตัก
เอง 
5) รู้หลักการจัดพื้นที่
ขายหน้าร้านให้ดูสะอาด 
น่าสนใจ และสะดวกใช้
งาน 

1) จำแนกอาหารและ
เครื่องดื่มได้ถูกต้อง
และเลือกใช้ได้
เหมาะสม 
2) วางแผนการ
ให้บริการอาหารตาม
มื้อและรูปแบบงาน 
3) จัดเตรียมและ
ตกแต่งพ้ืนที่ขายหน้า
ร้านให้ดึงดูดลูกค้า 
4) ให้บริการอาหาร
และเครื่องดื่มได้อย่าง
มืออาชีพ มีมารยาท 
และทันเวลา 
5) ปฏิบัติงานด้วย
ความรับผิดชอบ มี
ระเบียบวินัย และใส่
ใจในรายละเอียด 

4. งาน
เตรียม
อุปกรณ์ใน
ภัตตาคาร
และการจัด
เลี้ยง 

4.1 งานอุปกรณ์ท่ีใช้ในการ
จัดโต๊ะอาหาร 
4.2 งานชนิดของแก้วและ
การใช้งานที่เหมาะสม 
4.3 งานพับผ้าเช็ดปากใน
รูปแบบต่าง ๆ 
4.4 งานเตรียมความพร้อม
ก่อนเปิดภัตตาคาร 
4.5 งานจัดวางอุปกรณ์บน
โต๊ะอาหารอย่างถูกต้อง 

2.15.065.01  
2.15.065.02 
2.15.065.03  

1) รู้จักชื่อและการใช้
งานของอุปกรณ์ต่าง ๆ 
เช่น ช้อน ส้อม มีด จาน 
แก้ว 
2) ทราบประเภทของ
แก้ว เช่น แก้วไวน์ แก้ว
น้ำเปล่า แก้วค็อกเทล 
และวิธีใช้อย่างถูกต้อง 
3) เข้าใจขั้นตอนการ
เตรียมโต๊ะอาหารและ
พ้ืนที่บริการ 

1) จัดเตรียมอุปกรณ์ได้
ครบถ้วน ถูกต้อง และ
เหมาะสมกับลักษณะ
งาน 
2) เลือกใช้แก้วและ
อุปกรณ์ตามประเภท
อาหารและเครื่องดื่ม 
3) พับผ้าเช็ดปากได้
อย่างสวยงามและถูก
วิธ ี
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชาภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
งานหลัก 
(Duty) 

งานย่อย (Task) สมรรถนะย่อย 
(มาตรฐานอาชีพ) 

ความรู้ในการ
ปฏิบัติงาน 

ทักษะในการ
ปฏิบัติงาน 

4.6 งานปฏิบัติเพื่อความ
ปลอดภัยของผู้ให้บริการ 

4) ทราบหลักการ
จัดเตรียมห้องอาหารให้
พร้อมใช้งาน 
5) มีความรู้ด้านความ
ปลอดภัยและสุขอนามัย
ในการให้บริการ 

4) วางแผนและ
จัดเตรียมห้องอาหาร
ก่อนเปิดบริการอย่างมี
ระบบ 
5) ปฏิบัติงานด้วย
ความปลอดภัย มีวินัย 
และใส่ใจรายละเอียด
ทุกขั้นตอน 

5. งาน
เทคนิคการ
จัดโต๊ะใน
งาน
ภัตตาคาร
และงานจัด
เลี้ยง 

5.1 งานวิเคราะห์รูปแบบ
การจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ 
5.2 งานจัดโต๊ะอาหารและ
โต๊ะเลี้ยงแบบเป็นทางการ
และไม่เป็นทางการ 
5.3 งานจัดโต๊ะงานเลี้ยง
แบบแบงเควตและแบบ
บุฟเฟต์ 
5.4 งาน Plate mate และ
การจัดองค์ประกอบบนโต๊ะ
อาหาร 
5.5 งานจัดโต๊ะประชุมตาม
รูปแบบมาตรฐาน 

2.15.055.01  
2.15.055.02 
2.15.055.03  

1) เข้าใจลักษณะการ
จัดเลี้ยงและรูปแบบโต๊ะ
ต่าง ๆ เช่น โต๊ะกลม 
โต๊ะยาว โต๊ะรูปตัวยู 
2) ทราบความแตกต่าง
ระหว่างการจัดเลี้ยง
แบบเป็นทางการและไม่
เป็นทางการ 
3) เข้าใจรูปแบบการ
จัดโต๊ะอาหาร บุฟเฟต์ 
และการจัดโต๊ะประชุม 
4) รู้จักการใช้งาน 
Plate mate และของ
ประดับตกแต่งโต๊ะ
อาหาร 
5) ทราบหลักการจัด
วางตำแหน่งอุปกรณ์ให้
เหมาะสมกับประเภท
ของงาน 

1) จัดโต๊ะอาหารและ
โต๊ะเลี้ยงได้ถูกต้องตาม
โอกาสและรูปแบบงาน 
2) จัดโต๊ะแบบบุฟเฟต์
และแบงเควตได้อย่าง
มืออาชีพ 
3) เลือกและตกแต่ง
โต๊ะด้วยของประดับได้
อย่างเหมาะสมและ
สวยงาม 
4) ปรับใช้ Plate 
mate เพ่ือเพ่ิมความ
เป็นระเบียบในการจัด
เสิร์ฟ 
5) จัดโต๊ะประชุมได้
ตามแบบท่ีกำหนด มี
ความเรียบร้อยและ
เป็นทางการ 
 

6. งาน
ขั้นตอนการ
บริการ
อาหารและ
เครื่องดื่ม 

6.1 งานให้บริการอาหาร 
6.2 งานเครื่องดื่มตั้งแต่
ต้อนรับจนจบโต๊ะ 
6.3 งานเทคนิคการเสิร์ฟ
อาหาร การรินและจัดเสิร์ฟ
เครื่องดื่มอย่างมืออาชีพ 
6.4 งานระบบ POS / 
ใบเสร็จ รับ-จ่ายเงิน และ
ออกใบกำกับภาษี 

2.15.065.03  1) เข้าใจมาตรฐาน
ลำดับบริการ เช่น 
service sequence 7 
ขั้นตอน 
2) รู้ประเภทการเสิร์ฟ 
(French, American, 
Russian, Buffet, 
Banquet) และหลักการ
จับอุปกรณ์ 

1) เสิร์ฟอาหาร – 
เครื่องดื่มได้ถูกต้อง
รวดเร็ว ใช้ถาดและที่
คีบอย่างปลอดภัย 
2) สื่อสารกับครัว 
บาร์ และแคชเชียร์เพื่อ
ประสานงานไม่ให้
ลูกค้ารอนาน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชาภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
งานหลัก 
(Duty) 

งานย่อย (Task) สมรรถนะย่อย 
(มาตรฐานอาชีพ) 

ความรู้ในการ
ปฏิบัติงาน 

ทักษะในการ
ปฏิบัติงาน 

6.5 งานวิเคราะห์ปัญหาที่
พบบ่อยระหว่างบริการจัด
เลี้ยงและหาแนวทางแก้ไข 
6.6 งานทบทวนขั้นตอนปิด
รอบขาย ตรวจนับเงินสด-
บัตร และสรุปยอดรายวัน 

3) ทราบข้อกำหนดการ
จำหน่ายเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์และ
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
4) รู้ระบบการคิดเงิน 
(Cash, QR, Credit, 
split bill) และเอกสาร
การเงิน 
5) ทราบสาเหตุปัญหา
หน้างานจัดเลี้ยง 
(อาหารช้า โต๊ะสลับ 
เมนูผิด) และแนวทาง
ป้องกัน 

3) ใช้งาน POS พิมพ์
บิล รับ/ทอนเงิน และ
ตรวจยอดท้ายกะได้
แม่นยำ 
4) แก้ปัญหาเฉพาะ
หน้า เช่น คำสั่งเปลี่ยน
เมนู เครื่องดื่มหก เก้าอ้ี
ไม่พอ 
5) แสดงมารยาท
บริการ สุภาพ ใส่ใจ
รายละเอียด พร้อม
รักษามาตรฐาน
สุขอนามัย 
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ตารางวิเคราะห์พฤติกรรมการเรียนรู ้
 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชาการโรงแรม  

ชื่อวิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา 20701-2021  
จำนวนการเรียน 4 ช่ัวโมง/สัปดาห์ รวม 72 ช่ัวโมง/ภาคเรียน 

ทฤษฎี 2 ชัว่โมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง/สัปดาห์  จำนวน 3 หน่วยกิต  
 

หน่วยการเรียนรู้ 

ความสามารถที่คาดหวัง 

รวม 
จำนวน
ชั่วโมง 
ท/ป 

พุทธพิสัย 

ทัก
ษะ

พิส
ัย 

จิต
พิส

ัย 

ปร
ะยุ

กต
์ใช

้ 

คว
าม

รู้ 
 

คว
าม

เข
้าใ

จ 
 

กา
รน

ำไ
ปใ

ช ้

กา
รวิ

เค
รา

ะห์
 

กา
รป

ระ
เม

ินค
่า 

กา
รส

ร้า
งส

รร
ค์ 

1. งานความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
ภัตตาคาร 1 2 1 - - - 1 2 2 9 4/4 

2. งานจัดการงานจัดเลี้ยง 
1 2 1 - - - 1 2 2 9 4/4 

3. งานความรู้ทั่วไปเรื่องม้ืออาหาร & 
เครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง 1 2 2 - - - 1 2 2 10 4/4 

4. งานเตรียมอุปกรณ์ในภัตตาคาร
และการจัดเลี้ยง 

1 2 2 1 1 2 3 2 3 17 4/4 

5. งานเทคนิคการจัดโต๊ะในงาน
ภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง 

2 1 2 1 1 1 3 2 4 17 8/8 

6. งานขั้นตอนการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

2 1 1 1 1 2 3 3 4 18 10/10 

รวม 8 10 9 3 3 5 12 13 17   
ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
ปฏิบัติงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยงในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ตามมาตรฐานอาชีพ  และพัฒนา
ศักยภาพบุคลากรในสาขาวิชาชีพการบริการอาหารและเครื่องดื่มให้มีมาตรฐานและเป็นที่ยอมรับ 

20 2/2 

รวมทั้งรายวิชา 100 72 
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หน่วยการเรียนรู้ 
 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชาการโรงแรม  

ชื่อวิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา 20701-2021  
จำนวนการเรียน 4 ช่ัวโมง/สัปดาห์ รวม 72 ช่ัวโมง/ภาคเรียน 

ทฤษฎี 2 ชัว่โมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง/สัปดาห์  จำนวน 3 หน่วยกิต  
 

หน่วย 
ที ่

หน่วยการเรียนรู้ 
เวลาเรียน (ชม.) 

ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 
1 งานความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร   4 4 8 
2 งานจัดการงานจัดเลี้ยง 4 4 8 
3 งานความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง  4 4 8 
4 งานจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง  4 4 8 
5 งานเทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง  8 8 16 
6 งานขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 10 10 20 
 ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา ปฏิบัติงานภัตตาคารและการจัด

เลี้ยงในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ตามมาตรฐานอาชีพ  และพัฒนา
ศักยภาพบุคลากรในสาขาวิชาชีพการบริการอาหารและเครื ่องดื ่มให้มี
มาตรฐานและเป็นที่ยอมรับ 

2 2 4 

รวม 36 36 72 
 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
1. ชี้แจงวัตถุประสงค์การเรียนให้ผู้เรียนทราบ  
2. สนทนาโต้ตอบ แลกเปลี่ยนข้อมูลได้ตามวัตถุประสงค์ของการสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ  
3. แจกใบงาน ใบมอบหมายงาน  
4. การศึกษาค้นคว้าจากแหล่งข้อมูลการเรียนรู้ต่างๆ 
5. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ เสนอความคิดเห็น สรุปบทเรียน 
6. ทดสอบหลังเรียน 
 

การวัดผลประเมินผล/ระดับคะแนน 
      รายละเอียดการวัดผล 

การระหว่างหน่วยการเรียน      30 คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์  20 คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม      30 คะแนน 
การสอบปลายภาค       20 คะแนน 

รวม  100 คะแนน 
ระดับคะแนน 
 คะแนน 80 - 100  ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
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 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 
 

สื่อการเรียนการสอน/หนังสือเรียน/หนังสือประกอบ 
 1. ชุดฝึก 
 2. Powerpoint 
 3. ใบงาน/แบบฝึกหัด 
 4. สื่อการสอน 
  
แหล่งเรียนรู้เพิ่มเติม 
 1. อินเทอร์เน็ต (Internet) 
 2. ห้องสมุด/ห้องปฏิบัติการ 
 3. E-book 
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1.ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องภัตตาคาร ประเภท องค์ประกอบ หลักการสำคัญในการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร 
คุณสมบัติของพนักงานบริการที่ควรมี และประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่จำเป็นต้องยึดถือและนำมาใช้ปฏิบัติ  
1.2 ระบุมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดทางกฎหมายที่เก่ียวข้องกับระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะ  
1.3 ปฏิบัติตามระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่สอดคล้องกับมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดทาง

กฎหมาย  
1.4 รับจัดการ และจัดเก็บสิ่งของประเภทอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดด้านกฎหมาย  
1.5 จัดเตรียม เสิร์ฟ และจัดเก็บอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดด้านกฎหมาย  
1.6 ทำความสะอาดสิ่งของ พื้นที่และเครื่องมือเครื่องใช้ที่เกี่ยวข้องกับอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและ

ข้อกำหนดด้านกฎหมาย 
1.7 ระบุมาตรฐานและข้อกำหนดด้านกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานส่วนบุคคลสำหรับพนักงานที่

ปฏิบัติหน้าที่เก่ียวข้องกับการจัดการและการนำเสนออาหาร 
1.8 ปฏิบัติตามมาตรฐานและข้อกำหนดด้านกฎหมายที่เกี ่ยวข้องกับการปฏิบัติงานส่วนบุคคลสำหรับ

พนักงานที่ปฏิบัติหน้าที่เก่ียวข้องกับการจัดการและการนำเสนออาหาร 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 
 

 

แผนการจัดการเรียนรู้ หน่วยที่   1  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 1-2        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 1 งานความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร  ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร   
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4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับภัตตาคาร ประเภท องค์ประกอบ หลักการสำคัญเก่ียวกับการดำเนินธุรกิจ 
ภัตตาคาร เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายความหมายและบอกวิวัฒนาการของภัตตาคารได้ 
 2. จำแนกประเภทของการดำเนินธุรกิจภัตตาคารได้ 
 3. อธิบายองค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารที่สำคัญ และบอกหลักการที่สำคัญเกี่ยวกับการดำเนิน ธุรกิจ
ภัตตาคารได้ 
 4. อธิบายคุณสมบัติที่ควรมีของพนักงานบริการภัตตาคารได้ 
 5. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. ความหมายของภัตตาคาร   
 2. วิวัฒนาการของภัตตาคาร  
 3. ประเภทของการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร   
 4. องค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารที่สำคัญ   
 5. หลักการที่สําคัญเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร  
 6. คุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี  
6.  กิจกรรมการเรียนรู้     
 สอนครั้งที่ 1 ชั่วโมงท่ี 1-4 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ครูผู้สอนกล่าวต้อนรับนักเรียน พร้อมแนะนำชื่อวิชาภัตตาคารและการจัดเลี้ยง อธิบายจุดประสงค์ของ
รายวิชาที่เน้นให้นักเรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการดำเนินงานภัตตาคาร การให้บริการจัดเลี้ยง การจัดการ
อาหาร เครื่องดื่ม การบริการ และสุขอนามัย 
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาหัวข้อความหมายและความสำคัญของภัตตาคารและการจัดเลี้ยง ครูอธิบายให้เข้าใจ
ว่าภัตตาคารคืออะไร การจัดเลี้ยงมีความสำคัญอย่างไรในงานบริการ ยกตัวอย่างรูปแบบการจัดเลี้ยง เช่น งานแต่ง 
งานสัมมนา งานเลี้ยงรับรองลูกค้า 
 2. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาหัวข้อ ประเภทของภัตตาคารและรูปแบบของการจัดเลี้ยง ครูแนะนำประเภทของ
ภัตตาคาร เช่น Fine Dining Fast Food Buffet อธิบายรูปแบบการจัดเลี้ยง เช่น จัดเลี้ยงในสถานที่ (On-Premise) 
จัดเลี้ยงนอกสถานที่ (Off-Premise) 
 3. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาหัวข้อ โครงสร้างองค์กรภัตตาคารและบทบาทหน้าที่ของบุคลากร อธิบายโครงสร้าง
ของแผนกต่าง ๆ เช่น แผนกครัว แผนกบริการหน้าร้าน แผนกเครื่องดื่ม อธิบายหน้าที่ของหัวหน้าภัตตาคาร พนักงาน
บริการ เชฟ ผู้ช่วยครัว 
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 4. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาหัวข้อ มารยาทในการให้บริการและการสร้างความประทับใจแก่ลูกค้า ครูเน้นย้ำ
ทักษะการพูด น้ำเสียง สีหน้า การแต่งกาย ยกตัวอย่างสถานการณ์จริงในการให้บริการ 
 5. กิจกรรมการเรียนรู้แบบ Active Learning จำลองบทบาทการให้บริการในภัตตาคาร แบ่งนักเรียนออกเป็น
กลุ่ม เพ่ือสวมบทบาทเป็นพนักงานเสิร์ฟ ผู้จัดการร้าน และลูกค้า จัดสถานการณ์จำลอง เช่น การรับออเดอร์ การตอบ
คำถามลูกค้า การแนะนำเมนู หลังจบกิจกรรม ครูให้แต่ละกลุ่มสะท้อนผลการเรียนรู้ (Reflection) 
 
 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. ครูสรุปประเด็นสำคัญร่วมกับผู้เรียน ใช้คำถามปลายเปิด  เช่น นักเรียนคิดว่าปัจจัยใดที่ทำให้ภัตตาคาร
ประสบความสำเร็จ หรือ ในฐานะผู้ให้บริการ เราควรมีทัศนคติแบบใดเพ่ือสร้างความประทับใจให้ลูกค้า 
 2. มอบหมายงาน ให้นักเรียนเขียนบันทึกสรุปเนื้อหา พร้อมค้นคว้าตัวอย่างภัตตาคารที่ประสบความสำเร็จ 1 
แห่ง และอธิบายรูปแบบการจัดเลี้ยงของภัตตาคารนั้น 
 
 สอนครั้งที่ 2 ชั่วโมงท่ี 5-8 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ทบทวนสาระสำคัญจากสัปดาห์ก่อน ครูซักถามโดยใช้คำถามนำ เช่น ใครจำได้ว่าภัตตาคารมีประเภทใดบ้าง 
 2. นักเรียนแต่ละคนแชร์ประสบการณ์ นักเรียนเล่าเรื่องการไปรับประทานอาหารในร้านหรือเข้าร่วมงานเลี้ยงที่
เคยประทับใจและไม่ประทับใจ ครูใช้คำถามสะท้อนความคิด เช่น อะไรที่ทำให้คุณประทับใจในบริการนั้น 

6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาหัวข้อ ขั้นตอนการวางแผนและจัดงานเลี้ยง เริ่มตั้งแต่รับความต้องการลูกค้า การ
จัดทำเมนู การเตรียมสถานที่ บุคลากร และอุปกรณ์ 
 2. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาหัวข้อ การควบคุมต้นทุนในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง อธิบายหลักการคิดต้นทุน
อาหาร (Food Cost) และการตั้งราคาขาย อธิบายเรื่องการบริหารของเสีย (Waste Management) 
 3. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาหัวข้อ สุขอนามัยและความปลอดภัยในงานบริการอาหาร เน้นข้อควรระวังในการ
เตรียมอาหาร การล้างมือ การเก็บรักษาวัตถุดิบ อ้างอิงแนวทางจากหลักเกณฑ์ GMP / HACCP 
 4. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาหัวข้อ แนวโน้มของธุรกิจภัตตาคารและการจัดเลี้ยงในอนาคต เช่น การใช้เทคโนโลยี
ในการจองโต๊ะ เมนูออนไลน์  
 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. เปิดอภิปรายในชั้นเรียนโดยตั้งคำถาม เช่น หากคุณต้องจัดงานเลี้ยงบริษัท 50 คนในสวนหลังบ้าน คุณจะ
เริ่มต้นวางแผนอย่างไร ให้นักเรียนระดมสมองและเสนอแนวทางเป็นรายกลุ่ม     

2. มอบหมายให้นักเรียนทำแบบฝึกหัดจากหนังสือเรียน 
 3. มอบหมายให้นักเรียนทำแบบทดสอบหลังเรียน 
 4. มอบหมายให้นักเรียนทำใบงานหน่วยการเรียนรู้ 
7.  สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 

อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมือง 
8.  หลักฐานการเรียนรู้ 

8.1  หลักฐานความรู้           
 1) แบบฝึกหัด  
 2) แบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้  
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8.2  หลักฐานการปฏิบัติงาน          
  1) ใบงานหน่วยการเรียนรู้ 
9.  การวัดและประเมินผล 

รายละเอียดการวัดผล 
การระหว่างหน่วยการเรียน       30 คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   20 คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม      30 คะแนน 
การสอบปลายภาค        20 คะแนน 
รวม  100 คะแนน 
ระดับคะแนน 
 คะแนน 80 - 100  ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 

 
10.  บันทึกผลหลังการจัดการเรียนรู้ 

10.1 ผลการจัดการเรียนรู้ที่เกิดข้ึนกับผู้เรียน 
               
               
               

10.2 ปัญหา อุปสรรคที่พบ 
               
               
               

10.3 การแก้ไขปัญหา 
1) ผลการแก้ไขปัญหาทีส่งผลลัพธ์ที่ดีต่อผู้เรียน 

               
               

2) แนวทางแก้ปัญหาในครั้งต่อไป 
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ใบความรู้ที่ 1 หน่วยที่   1  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 1-2        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 1 งานความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร 
  

ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร   
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องภัตตาคาร ประเภท องค์ประกอบ หลักการสำคัญในการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร 
คุณสมบัติของพนักงานบริการที่ควรมี และประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่จำเป็นต้องยึดถือและนำมาใช้ปฏิบัติ  
1.2 ระบุมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดทางกฎหมายที่เก่ียวข้องกับระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะ  
1.3 ปฏิบัติตามระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่สอดคล้องกับมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดทาง

กฎหมาย  
1.4 รับจัดการ และจัดเก็บสิ่งของประเภทอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดด้านกฎหมาย  
1.5 จัดเตรียม เสิร์ฟ และจัดเก็บอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดด้านกฎหมาย  
1.6 ทำความสะอาดสิ่งของ พื้นที่และเครื่องมือเครื่องใช้ที่เกี่ยวข้องกับอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและ

ข้อกำหนดด้านกฎหมาย 
1.7 ระบุมาตรฐานและข้อกำหนดด้านกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานส่วนบุคคลสำหรับพนักงานที่

ปฏิบัติหน้าที่เก่ียวข้องกับการจัดการและการนำเสนออาหาร 
1.8 ปฏิบัติตามมาตรฐานและข้อกำหนดด้านกฎหมายที่เกี ่ยวข้องกับการปฏิบัติงานส่วนบุคคลสำหรับ

พนักงานที่ปฏิบัติหน้าที่เก่ียวข้องกับการจัดการและการนำเสนออาหาร 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
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3. ผลการประเมิน 
2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ -  

3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับภัตตาคาร ประเภท องค์ประกอบ หลักการสำคัญเก่ียวกับการดำเนินธุรกิจ 
ภัตตาคาร เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายความหมายและบอกวิวัฒนาการของภัตตาคารได้ 
 2. จำแนกประเภทของการดำเนินธุรกิจภัตตาคารได้ 
 3. อธิบายองค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารที่สำคัญ และบอกหลักการที่สำคัญเกี่ยวกับการดำเนิน ธุรกิจ
ภัตตาคารได้ 
 4. อธิบายคุณสมบัติที่ควรมีของพนักงานบริการภัตตาคารได้ 
 5. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. ความหมายของภัตตาคาร  
 2. วิวัฒนาการของภัตตาคาร  
 3. ประเภทของการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร   
 4. องค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารที่สำคัญ   
 5. หลักการที่สําคัญเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร  
 6. คุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี  
 
เนื้อหาการเรียน/การสอน 
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6. แบบฝึกหัด/แบบทดสอบ 
แบบฝึกหัดบทเรียนที่ 1 

คำสั่ง จงตอบคำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง 
1. จงอธิบายความหมายของภัตตาคาร 
2. จงอธิบายวิวัฒนาการภัตตาคารของไทยในด้านเครื่องดื่ม  
3. การดำเนินธุรกิจภัตตาคารแบ่งออกเป็นก่ีประเภท ได้แก่ประเภทใดบ้าง 
4. การจัดการภัตตาคารมีองค์ประกอบอะไรบ้าง 
5. จงอธิบายหลักการที่สําคัญเก่ียวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร 
6. จงยกตัวอย่างคุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี มา 10 ข้อ 
 

แบบทดสอบก่อนเรียนบทเรียนที่ 1 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร   
คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว  
1. ข้อใดคือคือคอฟฟ่ีช็อปแห่งแรกของประเทศไทย        

ก. กาแฟโอเรียนเต็ล     ข. กาแฟนรสิงห์     
ค. กาแฟฟิซเซอร์     ง. กาแฟอโยธยา 

2. หากภัตตาคารมีการจัดการและควบคุมกิจการที่ดี จะส่งผลอย่างไรต่อกิจการ     
ก. เพิ่มความหลากหลายในการบริการ  ข. นำมาซึ่งผลกําไรจากการลงทุน   
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ค. สร้างความจงรักภักดีต่อผู้ใช้บริการ  ง. ทำให้ร้านอาหารมีชื่อเสียงระดับโลก  
 

3. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับคุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี     
ก. เล็บมือสะอาด ผู้ชายไม่ควรไว้เล็บยาว  ข. รักษาฟันให้สะอาด อย่าให้มีกลิ่นปาก    

 ค. ใช้น้ำหอมกลิ่นแรง ขณะปฏิบัติหน้าที่  ง. ห้ามเอามือเสยผม ลูบหน้าตาตนต่อหน้าแขก   
4. ภัตตาคารในข้อใดมีลักษณะเป็นเคาเตอร์และที่นั่งที่จัดเป็นช่อง      

ก. ค็อฟฟ่ีช็อฟ     ข. คาเฟทีเรีย   
ค. กูร์เมต์ภัตตาคาร     ง. ภัตตาคารแบบครอบครัว 

5. ข้อใดคือความหมายของภัตตาคาร         

ก. สถานที่ให้บริการห้องที่พัก   ข. สถานที่ให้บริการเช่าอาคาร     
 ค. จุดหลักของการบริการในโรงแรม  ง. สถานที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม  

6. ใครคือบิดาแห่งการครัว          

ก. Auguste Escoffier    ข. Albert Einstein    
ค. Mahatma Gandhi    ง. Mikhail Gorbachev   

7. ข้อใดไม่ใช่หลักการสําคัญเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร      
ก. Good Value      ข. Good Community    
ค. Good Friendly Service   ง. Good Food and Beverages 

8. ข้อใดคือ Ethnic Restaurants          
ก. ภัตตาคารบุฟเฟต์     ข. ภัตตาคารนานาชาติ    
ค. ภัตตาคารเชิงธุรกิจ    ง. ภัตตาคารเฉพาะกลุ่มเชื้อชาติ 

9.  ข้อใดคือองค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารด้าน Organizing      
ก. การควบคุม     ข. การวางแผนที่ดี    
ค. การแนะนําหรือการสั่งงาน   ง. การจัดระเบียบงานที่เหมาะสม 

10. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับหลักการจัดการภัตตาคารด้านสภาพแวดล้อมที่ดี     
ก. ตกแต่งอย่างสวยงาม    ข. การจัดการดีเยี่ยม    
ค. มารยาทของผู้ให้บริการ    ง. ความสุภาพอ่อนโยน 

 
7. เอกสารอ้างอิง 

อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
8. ภาคผนวก (เฉลยแบบฝึกหัด เฉลยแบบทดสอบ ฯ) 

เฉลยแบบฝึกหัดบทเรียนที่ 1 
คำสั่ง จงตอบคำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง 

1. จงอธิบายความหมายของภัตตาคาร 
สถานที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม มีการตกแต่งอาคารที่เป็นเอกลักษณ์ ลักษณะการให้บริการที่ครบครัน ตาม

ความต้องการของลูกค้า เพ่ือสร้างความพึงพอใจในการให้บริการได้มากท่ีสุด  
2. จงอธิบายวิวัฒนาการภัตตาคารของไทยในด้านเครื่องดื่ม  

ด้านเครื่องดื่ม ในยุคนั้น ย่านยานนาวามีร้านที่เรียกว่า ”เบียร์ฮอล์” เป็นสถานที่เต้นรำ มีอาหารขายพร้อมสุรา
ต่างประเทศ ต่อมาจึงนิยมเปิดขายอีกหลายแห่งและทางบริษัทเบียร์ที่ผลิตในไทย ได้ทำการส่งเสริมการขายประสบ
ความสำเร็จ ทำให้คนไทยหันมาดื่มเบียร์ที่ผลิตในไทยกันมากข้ึน  
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3. การดำเนินธุรกิจภัตตาคารแบ่งออกเป็นก่ีประเภท ได้แก่ประเภทใดบ้าง 
9 ประเภท ได้แก่   
1. ภัตตาคารแบบครอบครัวหรือภัตตาคารเชิงธุรกิจ (Family or Commercial Restaurants)  
2. ค็อฟฟ่ีช็อฟ (Coffee Shops)      
3. คาเฟทีเรีย (Cafeterias)       
4. กูร์เมต์ภัตตาคาร    
5. ภัตตาคารเฉพาะกลุ่มเชื้อชาติ (Ethnic Restaurants)     
6. ร้านอาหารจานเดียว (Fast-Food Restaurants)   
7. ร้านเดลี่ (Deli Shops)   
8. ภัตตาคารบุฟเฟต์ (Buffet Restaurants)       
9. เลาจน์และบาร์ (Lounger Bar) 

4. การจัดการภัตตาคารมีองค์ประกอบอะไรบ้าง 
 1. การวางแผนที่ดี (Planning)          

2. การจัดระเบียบงานที่เหมาะสม (Organizing)        
3. การจัดทีมและผู้ร่วมงานที่มีประสิทธิภาพ (Staffing)       
4. การแนะนําหรือการสั่งงาน (Directing) ด้านความมีมนุษยสัมพันธ์     
5. การควบคุม (Controlling) ติดตามผลงานในการบัญชีและบริการต่าง ๆ     
6. การเสนอผลงาน (Reporting)          
7. แนวคิดใหม่ ๆ หรือการบูรณการของการจัดการ (Innovating)  

5. จงอธิบายหลักการที่สําคัญเก่ียวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร 
1. สภาพแวดล้อมดี (Good Environment)     
2. การบริการเป็นกันเอง (Good Friendly Service)     
3. อาหารและเครื่องดื่มมีรสชาติ (Good Food and Beverages)    
4. ราคาที่เหมาะสม (Good Value)       
5. การจัดการและควบคุมกิจการดี (Good Management Controls) 

6. จงยกตัวอย่างคุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี มา 10 ข้อ 
1. ร่างกายสะอาด หน้าตา ตัว มือ นิ้ว หู คอ ส่วนต่างๆ ของร่างกาย อย่าให้เห็นรอยของความสกปรก   
2. เล็บมือสะอาด ผู้ชายไม่ควรไว้เล็บยาว ผู้หญิงไว้เล็บได้ให้ยาวพองาม และอย่าทาเล็บสีฉูดฉาด    
3. พนักงานชายควรไว้ผมสั้น หวีให้เรียบร้อย พนักงานหญิงรวบผมอย่าปล่อยให้รุงรัง   
4. ผู้ชายห้ามไว้หนวด เครา แม้จะเป็นการไว้หนวด เคราอย่างเรียบ ๆ ก็ตาม ไม่สวมแว่นตาดำ    
5. รักษาฟันให้สะอาด อย่าให้มีกลิ่นปาก ไม่รับประทานอาหารชนิดที่มีกลิ่นจัด ๆ ระหว่างปฏิบัติหน้าที่   
6. ไม่ใช้น้ำหอมกลิ่นแรงๆ หรือฉุนจัดขณะปฏิบัติหน้าที่      
7. เสื้อผ้าต้องสะอาดรีดให้เรียบ อย่าให้มีรอยย่นยับไม่เรียบร้อย     
8. ถ้าเป็นเครื่องแบบมีเครื่องหมายไม่ว่าจะเป็นโลหะหรืออย่างอื่นใดประทับอกเสื้อ จะต้องติดเครื่องหมายให้

เรียบร้อย เครื่องหมายที่เป็นโลหะต้องขัดให้มัน สะอาด เป็นเงา    
9. รองเท้าต้องขัดให้มัน ถ้าเป็นรองเท้าผ้าใบต้องทาสีและไม่ควรใช้รองเท้าที่มีสีสันสลับสีกันเป็นแฟนซี ถุงเท้าสี

เรียบๆ ไม่ใช่สีฉูดฉาด ให้เข้ากับเครื่องแต่งกาย      
10. กระดุมทุกเม็ด (ถ้ามี) ให้กลัดให้เรียบร้อย ถ้าเป็นกระดุมโลหะต้องขัดให้มันสะอาด   
11. ห้ามเคี้ยวอาหารหรือของคบเค้ียวไว้ในปากขณะอยู่ต่อหน้าแขก หรือปฏิบัติในหน้าที่   
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12. ห้ามสูบบุหรี่ขณะปฏิบัติงานในหน้าที่แม้จะไม่อยู่ต่อหน้าแขกก็ตาม     
13. ห้ามเอามือล้วงใส่กระเป๋าเสื้อขณะปฏิบัติหน้าที่ต่อหน้าแขกก็ตาม     
14. เวลาจาม ไอ ห้ามไอจามรดหน้าแขก ให้หันหน้าไปทางอื่นให้ห่างแขกมากที่สุด และให้ใช้มือป้องปากหากใช้

ผ้าเช็ดหน้าปิดปากไม่ทัน         
15. ห้ามอ่านหนังสือ หนังสือพิมพ์ นิตยสาร หรือสิ่งอื่นใดขณะปฏิบัติหน้าที่ แม้จะไม่มีแขกอยู่ต่อหน้าก็ตาม  
16. ไม่เกา แคะ ล้วงมือตามส่วนต่างๆ ของร่างกายต่อหน้าแขก     
17. ห้ามกัดเล็บเล่น ดีดนิ้วเล่น หรือหักนิ้วมือเล่น ให้เกิดเสียงดังต่อหน้าแขก    
18. ห้ามหัวเราะเสียงดังระหว่างปฏิบัติหน้าที่ แม้จะเรื่องขบขัน ต้องสำรวมกริยาต่อหน้าแขก  
19. ห้ามเอามือเสยผม ลูบหน้าตาตนต่อหน้าแขก       
20. เวลายืนต่อหน้าแขกอย่าหายใจดัง ๆ แรง ๆ ให้พยายามเลี่ยงหน้าไปทางอ่ืนห่างจากตัวแขก    
21. เวลาพูดกับแขกให้พอได้ยิน ไม่พูดเสียงดังเกินควร      
22. ไม่นั่งพูดกับแขก ต้องลุกยืนและอยู่ในท่าสำรวม ตัวตรงแต่ไม่ใช่แข็งกระด้าง เวลายืนส้นเท้าชิดกัน  

 23. พูดกับแขกเท่าท่ีจำเป็นจะต้องพูด ไม่พูดชวนคุยหรือพูดเล่นกับแขก แม้จะชวนคุยก็ต้องสำรวมกริยาคำพูด อย่า
พยามตีตนเสมอแขก แม้แขกจะให้ความสนิทสนมก็ตาม     

24. เลี่ยงการเจรจาโต้แย้ง ถกเถียงกับแขก ไม่ว่าแขกจะเป็นผู้ผิดหรือถูกก็ตาม ถ้าแขกผิดก็พยายามชี้แจงให้แขก
ทราบโดยสุภาพ         

25. ห้ามพูดติเตียน ค่อนแคะแขก ไม่ว่าจะเป็นเรื ่องใด ๆ ทั้งสิ ้น หรือในกรณีที่แขกไม่เข้าใจขนบธรรมเนียม 
ประเพณี หรือภาษา ก็ให้พยายามแนะนำแขก ไม่ประณามแขก    

26. ไม่แสดงความไม่สุภาพเรียบร้อยให้ปรากฏต่อหน้าแขก      
27. ไม่ลุกลี้ลุกลน แต่ก็ไม่ใช่เฉื่อยชาหรือเหม่อลอยเวลาบริการแขก     
28. ไม่ยืนพิงโต๊ะ เก้าอ้ี เสา กำแพง ในขณะที่ปฏิบัติหน้าที่ แม้จะไม่มีแขกหรือแขกน้อยก็ตาม  
29. ห้ามแสดงท่าทางอิดโรยหรือเบื่อหน่ายถ้าไม่พอใจแขก แม้ว่าเราจะไม่ตั้งใจที่จะกระทำเช่นนั้น   
30. เวลาเดินคู่กับแขก ไม่เดินนำหน้าให้เดินข้างเคียงแต่ค่อนไปด้านหลังของแขกเล็กน้อย  
31. อย่ายืนขวางทาง ดักหน้า หรือเดินชนแขก ถ้าเลี่ยงไม่ทันให้ยืนเฉย ๆ เพื่อให้แขกเดินผ่านไปก่อน  

 32. ห้ามเดินแกว่งแขนเล่น เดินกอดอก หรือเดินเอามือไขว้หลัง     
33. ห้ามจับกลุ่มคุยกันระหว่างพนักงานต่อหน้าแขกหรือหยอกเล่นระหว่างปฏิบัติหน้าที่   
34. เวลารับคำสั่งจากแขกให้ฟังให้จบ หากมีเวลาควรทวนคำสั่งของแขกด้วย เมื่อไม่เข้าใจคำสั่งให้ถามจนเป็นที่

เข้าใจเสียก่อน แล้วจึงไปบริการตามคำสั่ง      
35. เวลาจะกลับหลังหันจากแขก (เมื่อได้รับคำสั่งแล้ว) ให้ค่อย ๆ หมุนตัวเบาด้วยส้นเท้า เพื่อป้องกันการกระทบ

กับแขกผู้อื่นที่สวนทางมา        
36. เวลานำสิ่งของไปให้แขก หรือ บริการแขกต้องใส่ถาดท่ีจัดให้แล้วนำไป ห้ามใช้มือเปล่าถือไป   

 37. เวลาถือภาชนะไปบริการแขก ระวังอย่าให้มีเสียงของภาชนะกระทบกัน    
38. ไม่ถือภาชนะ จาน ถาด แล้วเรียงจานภาชนะเล่น      
39. เวลาเสิร์ฟอาหารเครื่องดื่ม ขณะใกล้ชิดแขกห้ามหายใจรดแขก เอียงหน้าไปอีกทางห่างจากแขก  

 40. การถือ การถอน การเสิร์ฟอาหาร เครื่องดื่ม ห้ามถือเอาไปเสิร์ฟหรือใช้มือถอนเอามาถือไว้ ต้องใช้ถาดรองรับ
 41. เวลาจับมีดให้จับที่ด้ามมีด ช้อนส้อมจับกลางคัน ถ้วยแก้วจับตรงกลางแก้ว ถ้าเป็นแก้วมีหูจับตรงหู ขวดน้ำจับ
ตรงกลางขวด เหยือกน้ำจับตรงหู       

42. อย่าใช้นิ้วมือล้วงหรือคีบถ้วยแก้ว ถ้วยชา ถ้วยกาแฟ ให้หยิบยกใส่ถาดที่จัดรองรับ   
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43. การเก็บ การถอนจานอาหารที่รับประทานเสร็จแล้ว ให้ถือหลักดังนี้ เก็บจานที่มีขนาดใหญ่สุดก่อน แล้วจึงเก็บ
จานเล็กลงไปตามลำดับ แล้ววางจานก่อนหลังตามลำดับขนาดจานใหญ่ไปเล็ก  

44. เวลาแขกให้ทิป ให้กล่าวคำว่าขอบคุณ (Thank you Sir, Madam)    
45. เวลาแขกกล่าวคำว่าขอบใจแทนการให้รางวัล ให้ตอบว่า ยินดีรับใช้ With Pleasure หรือ You’re Welcome 

 
เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียนบทเรียนที่ 1 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร   
คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว  
1. ข้อใดคือคือคอฟฟ่ีช็อปแห่งแรกของประเทศไทย        

ก. กาแฟโอเรียนเต็ล     ข. กาแฟนรสิงห์     
ค. กาแฟฟิซเซอร์     ง. กาแฟอโยธยา 

2. หากภัตตาคารมีการจัดการและควบคุมกิจการที่ดี จะส่งผลอย่างไรต่อกิจการ     
ก. เพิ่มความหลากหลายในการบริการ  ข. นำมาซึ่งผลกําไรจากการลงทุน   
ค. สร้างความจงรักภักดีต่อผู้ใช้บริการ  ง. ทำให้ร้านอาหารมีชื่อเสียงระดับโลก  

3. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับคุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี     
ก. เล็บมือสะอาด ผู้ชายไม่ควรไว้เล็บยาว  ข. รักษาฟันให้สะอาด อย่าให้มีกลิ่นปาก    

 ค. ใช้น้ำหอมกลิ่นแรง ขณะปฏิบัติหน้าที่  ง. ห้ามเอามือเสยผม ลูบหน้าตาตนต่อหน้าแขก   
4. ภัตตาคารในข้อใดมีลักษณะเป็นเคาเตอร์และที่นั่งที่จัดเป็นช่อง      

ก. ค็อฟฟ่ีช็อฟ     ข. คาเฟทีเรีย   
ค. กูร์เมต์ภัตตาคาร     ง. ภัตตาคารแบบครอบครัว 

5. ข้อใดคือความหมายของภัตตาคาร         

ก. สถานที่ให้บริการห้องที่พัก   ข. สถานที่ให้บริการเช่าอาคาร     
 ค. จุดหลักของการบริการในโรงแรม  ง. สถานที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม  

6. ใครคือบิดาแห่งการครัว          

ก. Auguste Escoffier    ข. Albert Einstein    
ค. Mahatma Gandhi    ง. Mikhail Gorbachev   

7. ข้อใดไม่ใช่หลักการสําคัญเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร      
ก. Good Value      ข. Good Community    
ค. Good Friendly Service   ง. Good Food and Beverages 

8. ข้อใดคือ Ethnic Restaurants          
ก. ภัตตาคารบุฟเฟต์     ข. ภัตตาคารนานาชาติ    
ค. ภัตตาคารเชิงธุรกิจ    ง. ภัตตาคารเฉพาะกลุ่มเชื้อชาติ 

9.  ข้อใดคือองค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารด้าน Organizing      
ก. การควบคุม     ข. การวางแผนที่ดี    
ค. การแนะนําหรือการสั่งงาน   ง. การจัดระเบียบงานที่เหมาะสม 

10. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับหลักการจัดการภัตตาคารด้านสภาพแวดล้อมที่ดี     
ก. ตกแต่งอย่างสวยงาม    ข. การจัดการดีเยี่ยม    
ค. มารยาทของผู้ให้บริการ    ง. ความสุภาพอ่อนโยน 
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ใบกิจกรรมที่ 1 หน่วยที่   1  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 1-2        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 1 งานความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร  ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร   
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องภัตตาคาร ประเภท องค์ประกอบ หลักการสำคัญในการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร 
คุณสมบัติของพนักงานบริการที่ควรมี และประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่จำเป็นต้องยึดถือและนำมาใช้ปฏิบัติ  
1.2 ระบุมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดทางกฎหมายที่เก่ียวข้องกับระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะ  
1.3 ปฏิบัติตามระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่สอดคล้องกับมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดทาง

กฎหมาย  
1.4 รับจัดการ และจัดเก็บสิ่งของประเภทอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดด้านกฎหมาย  
1.5 จัดเตรียม เสิร์ฟ และจัดเก็บอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดด้านกฎหมาย  
1.6 ทำความสะอาดสิ่งของ พื้นที่และเครื่องมือเครื่องใช้ที่เกี่ยวข้องกับอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและ

ข้อกำหนดด้านกฎหมาย 
1.7 ระบุมาตรฐานและข้อกำหนดด้านกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานส่วนบุคคลสำหรับพนักงานที่

ปฏิบัติหน้าที่เก่ียวข้องกับการจัดการและการนำเสนออาหาร 
1.8 ปฏิบัติตามมาตรฐานและข้อกำหนดด้านกฎหมายที่เกี ่ยวข้องกับการปฏิบัติงานส่วนบุคคลสำหรับ

พนักงานที่ปฏิบัติหน้าที่เก่ียวข้องกับการจัดการและการนำเสนออาหาร 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 
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2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ -  
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับภัตตาคาร ประเภท องค์ประกอบ หลักการสำคัญเก่ียวกับการดำเนินธุรกิจ 
ภัตตาคาร เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายความหมายและบอกวิวัฒนาการของภัตตาคารได้ 
 2. จำแนกประเภทของการดำเนินธุรกิจภัตตาคารได้ 
 3. อธิบายองค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารที่สำคัญ และบอกหลักการที่สำคัญเกี่ยวกับการดำเนิน ธุรกิจ
ภัตตาคารได้ 
 4. อธิบายคุณสมบัติที่ควรมีของพนักงานบริการภัตตาคารได้ 
 5. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. ความหมายของภัตตาคาร  
 2. วิวัฒนาการของภัตตาคาร  
 3. ประเภทของการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร   
 4. องค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารที่สำคัญ   
 5. หลักการที่สําคัญเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร  
 6. คุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี 
  
6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้บทเรียนที่ 1 
เรื่อง หลักการที่สำคัญเกี่ยวกับการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร 
วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือศึกษาคันคว้าหลักการที่สำคัญเก่ียวกับการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร 
 2. รู้จักการวิเคราะห์หลักการที่สำคัญเก่ียวกับการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร 
 3. ร่วมกันปรึกษาหารือ แลกเปลี่ยนความรู้ซึ่งกันและกัน 
คำชี้แจง 
 1. ให้นักเรียนแบ่งกลุ่มออกเป็น 4 กลุ่ม (เฉลี่ยจำนวนคนในห้องให้ลงตัว) 
 2. ให้นักเรียนคิดธุรกิจภัตตาคารมา 1 ธุรกิจ พร้อมอธิบายข้อมูลดังนี้ 
 - ชื่อภัตตาคาร 
 - ข้อมูลทั่วไปของภัตตาคาร (ที่ตั้ง เป็นภัตตาคารประเภทอะไร) 
 - หลักการที่สำคัญเกี่ยวกับการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร 5 ประการ นำมาประยุกต์ใช้กับธุรกิจภัตตาคาคาร 
ได้อย่างไร 
 3. ให้แต่ละกลุ่มแสดงความคิดเห็นร่วมกันในเรื่องของหลักการที่สำคัญเกี่ยวกับการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร 
ของตนเอง 
 4. สมาชิกในกลุ่มช่วยกันสรุปความคิดเห็นและเสนอแนวคิดร่วมกัน 
 5. นำเสนอหน้าชั้นเรียน 
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8.  สรุปและวิจารณ์ผล 
ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 

10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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ใบงานที่ 1 หน่วยที่   1  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 1-2        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 1 งานความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร  ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร   
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องภัตตาคาร ประเภท องค์ประกอบ หลักการสำคัญในการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร 
คุณสมบัติของพนักงานบริการที่ควรมี และประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่จำเป็นต้องยึดถือและนำมาใช้ปฏิบัติ  
1.2 ระบุมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดทางกฎหมายที่เก่ียวข้องกับระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะ  
1.3 ปฏิบัติตามระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่สอดคล้องกับมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดทาง

กฎหมาย  
1.4 รับจัดการ และจัดเก็บสิ่งของประเภทอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดด้านกฎหมาย  
1.5 จัดเตรียม เสิร์ฟ และจัดเก็บอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและข้อกำหนดด้านกฎหมาย  
1.6 ทำความสะอาดสิ่งของ พื้นที่และเครื่องมือเครื่องใช้ที่เกี่ยวข้องกับอาหารตามมาตรฐานขององค์กรและ

ข้อกำหนดด้านกฎหมาย 
1.7 ระบุมาตรฐานและข้อกำหนดด้านกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานส่วนบุคคลสำหรับพนักงานที่

ปฏิบัติหน้าที่เก่ียวข้องกับการจัดการและการนำเสนออาหาร 
1.8 ปฏิบัติตามมาตรฐานและข้อกำหนดด้านกฎหมายที่เกี ่ยวข้องกับการปฏิบัติงานส่วนบุคคลสำหรับ

พนักงานที่ปฏิบัติหน้าที่เก่ียวข้องกับการจัดการและการนำเสนออาหาร 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 
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2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ -  
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับภัตตาคาร ประเภท องค์ประกอบ หลักการสำคัญเก่ียวกับการดำเนินธุรกิจ 
ภัตตาคาร เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายความหมายและบอกวิวัฒนาการของภัตตาคารได้ 
 2. จำแนกประเภทของการดำเนินธุรกิจภัตตาคารได้ 
 3. อธิบายองค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารที่สำคัญ และบอกหลักการที่สำคัญเกี่ยวกับการดำเนิน ธุรกิจ
ภัตตาคารได้ 
 4. อธิบายคุณสมบัติที่ควรมีของพนักงานบริการภัตตาคารได้ 
 5. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. ความหมายของภัตตาคาร  
 2. วิวัฒนาการของภัตตาคาร  
 3. ประเภทของการดำเนินธุรกิจภัตตาคาร   
 4. องค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารที่สำคัญ   
 5. หลักการที่สําคัญเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร  
 6. คุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี 
  
6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที่ 1 
คำชี้แจง ให้นักเรียนเลือกภัตตาคารในประเทศไทยมา 1 ร้าน พร้อมอธิบายข้อมูลตามโจทย์ที่กำหนดให้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ชื่อภัตตาคาร

.........................................

.........................................

จัดอยู่ในประเภท
ใดของภัตตาคาร

.........................................

.........................................

.........................................

ลักษณะการให้บริการของภัตตาคาร
.................................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................................

เมนูแนะน าในภัตตาคาร

.................................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................................

.

ที่ตั้งของภัตตาคาร
.................................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................................

ที่มาของข้อมูล
.................................................................................................................................................................................
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8.  สรุปและวิจารณ์ผล 
ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 

10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัด
งานเลี้ยงและการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ถ่ายทอดข้อมูลในลักษณะที่ชัดเจนและรัดกุมโดยใช้เทคนิคการสื่อสารที่เหมาะสม 
1.2 ใช้ภาษาและน้ำเสียงที่เหมาะสมกับผู้ฟังวัตถุประสงค์และสถานการณ์โดยคำนึงถึงปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 
1.3 ใช้การฟังอย่างกระตือรือร้นและการซักถามเพ่ือการสื่อสารสองทางที่มีประสิทธิภาพ 
1.4 ระบุความขัดแย้งที่มีอยู่และมีแนวโน้มว่าจะเกิดขึ้นและหาทางแก้ปัญหาร่วมกับทุกฝ่ายที่เก่ียวข้อง 
1.5 ดำเนินการด้านเอกสารในสถานที่ทำงานอย่างถูกต้องและในเวลาที่เหมาะสม 

2) วิธีประเมิน 
1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   

 

แผนการจัดการเรียนรู้ หน่วยที่   2  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 3-4        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 2 งานจัดการงานจัดเลี้ยง ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานจัดการงานจัดเลี้ยง 
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 1. อธิบายความหมายของการจัดเลี้ยง และบอกรูปแบบของการจัดเลี้ยงได้ 
 2. บอกลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง อธิบายประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจัดเลี้ยงได้ 
 3. บอกคุณสมบัติเฉพาะสำหรับบุคลากรการจัดเลี้ยงได้ 
 4. อธิบายการจัดโครงสร้างการทำงานของแผนกจัดเลี้ยงได้ 
 5. สรุปขั้นตอนการทำงานจัดเลี้ยง และการประสานงานของแผนกจัดเลี้ยงกับส่วนอ่ืน ๆ ได้ 
 6. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1 ความหมายของการจัดเลี้ยง  
 2. รูปเเบบการจัดเลี้ยง   
 3. ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง  
 4. ประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจัดเลี้ยง  
 5. คุณสมบัติเฉพาะสําหรับบุคลากรการจัดเลี้ยง (job specifications)  
 6. การจัดโครงสร้างการทำงานของแผนกจัดเลี้ยง (Catering or Banquet Department)  
 7. การประสานงานของแผนกจัดเลี้ยงกับส่วนอื่น ๆ   
 8. ขั้นตอนการทํางานจัดเลี้ยง  
6.  กิจกรรมการเรียนรู้     
 สอนครั้งที่ 3 ชั่วโมงท่ี 9-12 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ตั้งคำถามกระตุ้นความคิด เช่น หากคุณต้องจัดเลี้ยงงานวันเกิดให้ลูกค้า 30 คนที่บ้าน คุณจะเริ่มจากขั้นตอน
ไหนก่อน และกระตุ้นให้ผู้เรียนคิดเชิงกระบวนการและเห็นภาพจริงของการวางแผนจัดเลี้ยง 
 2. เปิดโอกาสให้ผู้เรียนแสดงความคิดเห็นเปิดวงพูดคุยให้นักเรียนแชร์ประสบการณ์เกี่ยวกับการเข้าร่วมงาน
เลี้ยงที่ประทับใจและไม่ประทับใจ ให้นักเรียนสะท้อนความคิดเห็น เช่น ด้านเมนู บรรยากาศ การให้บริการ และความ
ต่อเนื่องของงาน 
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. การวางแผนงานจัดเลี้ยงอย่างเป็นระบบ ครูอธิบายกระบวนการวางแผนงาน เช่น การวิเคราะห์วัตถุประสงค์
ของงาน การกำหนดรูปแบบงานและจำนวนแขก การเตรียมสถานที่ อุปกรณ์ และบุคลากร การประเมินงบประมาณ
และระยะเวลา ใช้ตัวอย่างจริง เช่น แผนจัดเลี้ยงงานสัมมนา 50 คน 
 2. หัวข้อการวางแผนเมนูอาหารและเครื่องดื่มสำหรับการจัดเลี้ยง อธิบายการเลือกเมนูตามประเภทงาน 
งบประมาณ และความต้องการของลูกค้า ยกตัวอย่างประเภทเมนู เช่น ค็อกเทล (Cocktail menu) บุฟเฟต์ (Buffet 
menu) โต๊ะจีน (Chinese banquet) เซ็ตเมนู (Set menu) 
 3. หัวข้อการคำนวณปริมาณอาหารและการควบคุมต้นทุนเมนู อธิบายหลักการคำนวณ portion size yield 
food cost % และกำไร แสดงตัวอย่างสมการต้นทุนเมนู เช่น ราคาอาหารที่เหมาะสม = ต้นทุนอาหาร ÷ % กำไรที่
ต้องการ 
 4. กิจกรรม Active Learning จำลองการจัดวางเมนูสำหรับงานจัดเลี้ยง แบ่งนักเรียนเป็นกลุ่ม ๆ ละ 4 คน ให้
ออกแบบเมนูอาหารและเครื่องดื่ม พร้อมคำนวณต้นทุน/ตั้งราคาขาย ให้แต่ละกลุ่มนำเสนอแนวคิด ครูและเพื่อนให้
ข้อเสนอแนะ      
 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. อภิปรายสรุปความเข้าใจ ตั้งคำถามอภิปราย เช่น อะไรคือข้อผิดพลาดที่พบบ่อยในการวางแผนจัดเลี้ยง ให้
ผู้เรียนร่วมแลกเปลี่ยนคำตอบและแนวทางการแก้ไข        
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 สอนครั้งที่ 4 ชั่วโมงท่ี 13-16 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ทบทวนแนวคิดการวางแผนงานและเมนู ใช้คำถามปลายเปิด หรือเกม Quiz สั้น ๆ เพ่ือกระตุ้นการระลึก 
 2. กระตุ้นการมีส่วนร่วม เช่น ถ้าลูกค้าเปลี่ยนจำนวนแขกกระทันหัน คุณจะปรับแผนอย่างไร  
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาการเรียนหัวข้อการบริหารจัดการเวลาและทีมงานในงานจัดเลี้ยง 
 อธิบายการจัดตารางเวลาในการเตรียมงาน/เสิร์ฟอาหาร บทบาทของหัวหน้าทีม ผู้ประสานงาน และพนักงานบริการ 
 2. การเตรียมเอกสารที่เกี่ยวข้องกับงานจัดเลี้ยง อธิบายประเภทเอกสาร เช่น ใบเสนอราคา (Quotation) ใบสั่ง
งาน (Work Order) รายการอาหาร (Menu List) ตารางการเสิร์ฟ (Serving Plan) 
 3. กิจกรรม Active Learning Workshop การวางแผนจัดเลี้ยงจริง ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มออกแบบงานจัดเลี้ยง
ตามโจทย์ เช่น งานประชุมองค์กร งานวันเกิด งานแต่งงาน จัดทำแผนงาน แผนเมนู งบประมาณ และเอกสารจำลอง 
นำเสนอหน้าชั้นเรียน            
 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. อภิปรายสรุปความเข้าใจ ตั้งคำถามชวนคิด เช่น หากไม่มีการวางแผนจัดเลี้ยงที่ดี อะไรคือความเสี่ยงที่อาจ
เกิดข้ึน 
 2. มอบหมายให้นักเรียนทำแบบฝึกหัดจากหนังสือเรียน 
 3. มอบหมายให้นักเรียนทำแบบทดสอบหลังเรียน 
 4. มอบหมายให้นักเรียนทำใบงานหน่วยการเรียนรู้ 
 
7.  สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 

อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
8.  หลักฐานการเรียนรู้ 

8.1  หลักฐานความรู้           
 1) แบบฝึกหัด  
 2) แบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้        
8.2  หลักฐานการปฏิบัติงาน          

  1) ใบงานหน่วยการเรียนรู้ 
9.  การวัดและประเมินผล 

รายละเอียดการวัดผล 
การระหว่างหน่วยการเรียน       30 คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   20 คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม      30 คะแนน 
การสอบปลายภาค        20 คะแนน 
รวม  100 คะแนน 
ระดับคะแนน 
 คะแนน 80 - 100  ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
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 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 

 
 
10.  บันทึกผลหลังการจัดการเรียนรู้ 

10.1 ผลการจัดการเรียนรู้ที่เกิดข้ึนกับผู้เรียน 
               
               
               

10.2 ปัญหา อุปสรรคที่พบ 
               
               
               

10.3 การแก้ไขปัญหา 
1) ผลการแก้ไขปัญหาทีส่งผลลัพธ์ที่ดีต่อผู้เรียน 

               
               

2) แนวทางแก้ปัญหาในครั้งต่อไป 
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1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัด
งานเลี้ยงและการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ถ่ายทอดข้อมูลในลักษณะที่ชัดเจนและรัดกุมโดยใช้เทคนิคการสื่อสารที่เหมาะสม 
1.2 ใช้ภาษาและน้ำเสียงที่เหมาะสมกับผู้ฟังวัตถุประสงค์และสถานการณ์โดยคำนึงถึงปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 
1.3 ใช้การฟังอย่างกระตือรือร้นและการซักถามเพ่ือการสื่อสารสองทางที่มีประสิทธิภาพ 
1.4 ระบุความขัดแย้งที่มีอยู่และมีแนวโน้มว่าจะเกิดขึ้นและหาทางแก้ปัญหาร่วมกับทุกฝ่ายที่เก่ียวข้อง 
1.5 ดำเนินการด้านเอกสารในสถานที่ทำงานอย่างถูกต้องและในเวลาที่เหมาะสม 

2) วิธีประเมิน 
1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 

 

ใบความรู้ที่ 2 หน่วยที่   2  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 3-4        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 2 งานจัดการงานจัดเลี้ยง ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานจัดการงานจัดเลี้ยง 
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4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายความหมายของการจัดเลี้ยง และบอกรูปแบบของการจัดเลี้ยงได้ 
 2. บอกลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง อธิบายประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจัดเลี้ยงได้ 
 3. บอกคุณสมบัติเฉพาะสำหรับบุคลากรการจัดเลี้ยงได้ 
 4. อธิบายการจัดโครงสร้างการทำงานของแผนกจัดเลี้ยงได้ 
 5. สรุปขั้นตอนการทำงานจัดเลี้ยง และการประสานงานของแผนกจัดเลี้ยงกับส่วนอ่ืน ๆ ได้ 
 6. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1 ความหมายของการจัดเลี้ยง  
 2. รูปเเบบการจัดเลี้ยง   
 3. ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง  
 4. ประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจัดเลี้ยง  
 5. คุณสมบัติเฉพาะสําหรับบุคลากรการจัดเลี้ยง (job specifications)  
 6. การจัดโครงสร้างการทำงานของแผนกจัดเลี้ยง (Catering or Banquet Department)  
 7. การประสานงานของแผนกจัดเลี้ยงกับส่วนอื่น ๆ   
 8. ขั้นตอนการทํางานจัดเลี้ยง  
 
เนื้อหาการเรียน/การสอน



35 

 
 



36 

 
 

 
 



37 

 
 

 



38 

 
 



39 

 
 



40 

 
 



41 

 
 



42 

 
 



43 

 
 



44 

 
 



45 

 
 



46 

 
 



47 

 
 



48 

 
 



49 

 
 



50 

 
 



51 

 
 



52 

 
 



53 

 
 



54 

 
 

 
 

6. แบบฝึกหัด/แบบทดสอบ 
แบบทดสอบบทเรียนที่ 2 
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ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร   
คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว 
1. ข้อใดคือความหมายของภัตตาคาร         

ก. สถานที่ให้บริการห้องที่พัก   ข. สถานที่ให้บริการเช่าอาคาร     
 ค. จุดหลักของการบริการในโรงแรม  ง. สถานที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม  

2. ใครคือบิดาแห่งการครัว          

ก. Auguste Escoffier    ข. Albert Einstein    
ค. Mahatma Gandhi    ง. Mikhail Gorbachev   

3. ข้อใดคือคือคอฟฟ่ีช็อปแห่งแรกของประเทศไทย        
ก. กาแฟโอเรียนเต็ล     ข. กาแฟนรสิงห์     
ค. กาแฟฟิซเซอร์     ง. กาแฟอโยธยา 

4. ภัตตาคารในข้อใดมีลักษณะเป็นเคาเตอร์และที่นั่งที่จัดเป็นช่อง      
ก. ค็อฟฟ่ีช็อฟ     ข. คาเฟทีเรีย     
ค. กูร์เมต์ภัตตาคาร     ง. ภัตตาคารแบบครอบครัว  

5. ข้อใดคือ Ethnic Restaurants          
ก. ภัตตาคารบุฟเฟต์     ข. ภัตตาคารนานาชาติ    
ค. ภัตตาคารเชิงธุรกิจ    ง. ภัตตาคารเฉพาะกลุ่มเชื้อชาติ 

6.  ข้อใดคือองค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารด้าน Organizing      
ก. การควบคุม     ข. การวางแผนที่ดี    
ค. การแนะนําหรือการสั่งงาน   ง. การจัดระเบียบงานที่เหมาะสม  

7. ข้อใดไม่ใช่หลักการสําคัญเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร      
ก. Good Value      ข. Good Community    
ค. Good Friendly Service   ง. Good Food and Beverages 

8. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับหลักการจัดการภัตตาคารด้านสภาพแวดล้อมที่ดี     
ก. ตกแต่งอย่างสวยงาม    ข. การจัดการดีเยี่ยม    
ค. มารยาทของผู้ให้บริการ    ง. ความสุภาพอ่อนโยน 

9. หากภัตตาคารมีการจัดการและควบคุมกิจการที่ดี จะส่งผลอย่างไรต่อกิจการ     
ก. เพิ่มความหลากหลายในการบริการ  ข. นำมาซึ่งผลกําไรจากการลงทุน   
ค. สร้างความจงรักภักดีต่อผู้ใช้บริการ  ง. ทำให้ร้านอาหารมีชื่อเสียงระดับโลก  

10. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับคุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี     
ก. เล็บมือสะอาด ผู้ชายไม่ควรไว้เล็บยาว  ข. รักษาฟันให้สะอาด อย่าให้มีกลิ่นปาก    

 ค. ใช้น้ำหอมกลิ่นแรง ขณะปฏิบัติหน้าที่  ง. ห้ามเอามือเสยผม ลูบหน้าตาตนต่อหน้าแขก  
 
7. เอกสารอ้างอิง 

อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
 

8. ภาคผนวก (เฉลยแบบฝึกหัด เฉลยแบบทดสอบ ฯ) 
เฉลยแบบทดสอบบทเรียนที่ 2 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภัตตาคาร   
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คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว 
1. ข้อใดคือความหมายของภัตตาคาร         

ก. สถานที่ให้บริการห้องที่พัก   ข. สถานที่ให้บริการเช่าอาคาร     
 ค. จุดหลักของการบริการในโรงแรม  ง. สถานที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม  

2. ใครคือบิดาแห่งการครัว          

ก. Auguste Escoffier    ข. Albert Einstein    
ค. Mahatma Gandhi    ง. Mikhail Gorbachev   

3. ข้อใดคือคือคอฟฟ่ีช็อปแห่งแรกของประเทศไทย        
ก. กาแฟโอเรียนเต็ล     ข. กาแฟนรสิงห์     
ค. กาแฟฟิซเซอร์     ง. กาแฟอโยธยา 

4. ภัตตาคารในข้อใดมีลักษณะเป็นเคาเตอร์และที่นั่งที่จัดเป็นช่อง      
ก. ค็อฟฟ่ีช็อฟ     ข. คาเฟทีเรีย     
ค. กูร์เมต์ภัตตาคาร     ง. ภัตตาคารแบบครอบครัว  

5. ข้อใดคือ Ethnic Restaurants          
ก. ภัตตาคารบุฟเฟต์     ข. ภัตตาคารนานาชาติ    
ค. ภัตตาคารเชิงธุรกิจ    ง. ภัตตาคารเฉพาะกลุ่มเชื้อชาติ 

6.  ข้อใดคือองค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารด้าน Organizing      
ก. การควบคุม     ข. การวางแผนที่ดี    
ค. การแนะนําหรือการสั่งงาน   ง. การจัดระเบียบงานที่เหมาะสม  

7. ข้อใดไม่ใช่หลักการสําคัญเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร      
ก. Good Value      ข. Good Community    
ค. Good Friendly Service   ง. Good Food and Beverages 

8. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับหลักการจัดการภัตตาคารด้านสภาพแวดล้อมที่ดี     
ก. ตกแต่งอย่างสวยงาม    ข. การจัดการดีเยี่ยม    
ค. มารยาทของผู้ให้บริการ    ง. ความสุภาพอ่อนโยน 

9. หากภัตตาคารมีการจัดการและควบคุมกิจการที่ดี จะส่งผลอย่างไรต่อกิจการ     
ก. เพิ่มความหลากหลายในการบริการ  ข. นำมาซึ่งผลกําไรจากการลงทุน   
ค. สร้างความจงรักภักดีต่อผู้ใช้บริการ  ง. ทำให้ร้านอาหารมีชื่อเสียงระดับโลก  

10. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับคุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี     
ก. เล็บมือสะอาด ผู้ชายไม่ควรไว้เล็บยาว  ข. รักษาฟันให้สะอาด อย่าให้มีกลิ่นปาก    

 ค. ใช้น้ำหอมกลิ่นแรง ขณะปฏิบัติหน้าที่  ง. ห้ามเอามือเสยผม ลูบหน้าตาตนต่อหน้าแขก  
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1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัด
งานเลี้ยงและการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ถ่ายทอดข้อมูลในลักษณะที่ชัดเจนและรัดกุมโดยใช้เทคนิคการสื่อสารที่เหมาะสม 
1.2 ใช้ภาษาและน้ำเสียงที่เหมาะสมกับผู้ฟังวัตถุประสงค์และสถานการณ์โดยคำนึงถึงปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 
1.3 ใช้การฟังอย่างกระตือรือร้นและการซักถามเพ่ือการสื่อสารสองทางที่มีประสิทธิภาพ 
1.4 ระบุความขัดแย้งที่มีอยู่และมีแนวโน้มว่าจะเกิดขึ้นและหาทางแก้ปัญหาร่วมกับทุกฝ่ายที่เก่ียวข้อง 
1.5 ดำเนินการด้านเอกสารในสถานที่ทำงานอย่างถูกต้องและในเวลาที่เหมาะสม 

2) วิธีประเมิน 
1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 

 

ใบกิจกรรมท่ี 2 หน่วยที่   2  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 3-4        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 2 งานจัดการงานจัดเลี้ยง ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานจัดการงานจัดเลี้ยง 
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4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายความหมายของการจัดเลี้ยง และบอกรูปแบบของการจัดเลี้ยงได้ 
 2. บอกลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง อธิบายประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจัดเลี้ยงได้ 
 3. บอกคุณสมบัติเฉพาะสำหรับบุคลากรการจัดเลี้ยงได้ 
 4. อธิบายการจัดโครงสร้างการทำงานของแผนกจัดเลี้ยงได้ 
 5. สรุปขั้นตอนการทำงานจัดเลี้ยง และการประสานงานของแผนกจัดเลี้ยงกับส่วนอ่ืน ๆ ได้ 
 6. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1 ความหมายของการจัดเลี้ยง  
 2. รูปเเบบการจัดเลี้ยง   
 3. ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง  
 4. ประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจัดเลี้ยง  
 5. คุณสมบัติเฉพาะสําหรับบุคลากรการจัดเลี้ยง (job specifications)  
 6. การจัดโครงสร้างการทำงานของแผนกจัดเลี้ยง (Catering or Banquet Department)  
 7. การประสานงานของแผนกจัดเลี้ยงกับส่วนอื่น ๆ   
 8. ขั้นตอนการทํางานจัดเลี้ยง  
  
6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้บทเรียนที่ 2 
เรื่อง การสอบถามรายละเอียดงานจัดเลี้ยง 
วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือศึกษาค้นคว้าข้อมูลการสอบถามรายละเอียดงานจัดเลี้ยง 
2. รู้จักการวิเคราะห์รายละเอียดงานจัดเลี้ยง 
3. ร่วมกันปรึกษาหารือ แลกเปลี่ยนความรู้ซึ่งกันและกัน 

คำชี้แจง 
1. ให้นักเรียนจับคู่กับเพ่ือนในชั้นเรียน 
2. ฝึกบทสนทนาการสอบถามรายละเอียดงานจัดเลี้ยงจากลูกค้า ตามโจทย์ที่กำหนดให้ ดังนี้ 

การสอบถามรายละเอียดงานจัดจัดเลี้ยงจากลูกค้า ได้แก่ 
- ถามชื่อ นามสกุลลูกค้าท่ีโทรสอบถาม 
- สอบถามชื่อ นาสกุลของผู้ที่จะให้สนอราคา (ส่วนมากขอภาษาอังกฤษ) 
- ชื่อบริษัท และ ที่อยู่คร่าว ๆ 
- วันจัดงาน เวลาจัดงาน 
- จำนวนผู้เข้าร่วมงาน 
- ลักษณะการจัดสถานที่ 
- เบอร์โทรศัพท์ 
- Email address 

3. แสดงบทบาทสมมติหน้าชั้นเรียน 
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8.  สรุปและวิจารณ์ผล 

ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 

10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัด
งานเลี้ยงและการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ถ่ายทอดข้อมูลในลักษณะที่ชัดเจนและรัดกุมโดยใช้เทคนิคการสื่อสารที่เหมาะสม 
1.2 ใช้ภาษาและน้ำเสียงที่เหมาะสมกับผู้ฟังวัตถุประสงค์และสถานการณ์โดยคำนึงถึงปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 
1.3 ใช้การฟังอย่างกระตือรือร้นและการซักถามเพ่ือการสื่อสารสองทางที่มีประสิทธิภาพ 
1.4 ระบุความขัดแย้งที่มีอยู่และมีแนวโน้มว่าจะเกิดขึ้นและหาทางแก้ปัญหาร่วมกับทุกฝ่ายที่เก่ียวข้อง 
1.5 ดำเนินการด้านเอกสารในสถานที่ทำงานอย่างถูกต้องและในเวลาที่เหมาะสม 

2) วิธีประเมิน 
1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   

 

ใบงานที่ 2 หน่วยที่   2  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 3-4        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 2 งานจัดการงานจัดเลี้ยง ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานจัดการงานจัดเลี้ยง 
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 1. อธิบายความหมายของการจัดเลี้ยง และบอกรูปแบบของการจัดเลี้ยงได้ 
 2. บอกลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง อธิบายประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจัดเลี้ยงได้ 
 3. บอกคุณสมบัติเฉพาะสำหรับบุคลากรการจัดเลี้ยงได้ 
 4. อธิบายการจัดโครงสร้างการทำงานของแผนกจัดเลี้ยงได้ 
 5. สรุปขั้นตอนการทำงานจัดเลี้ยง และการประสานงานของแผนกจัดเลี้ยงกับส่วนอ่ืน ๆ ได้ 
 6. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1 ความหมายของการจัดเลี้ยง  
 2. รูปเเบบการจัดเลี้ยง   
 3. ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง  
 4. ประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจัดเลี้ยง  
 5. คุณสมบัติเฉพาะสําหรับบุคลากรการจัดเลี้ยง (job specifications)  
 6. การจัดโครงสร้างการทำงานของแผนกจัดเลี้ยง (Catering or Banquet Department)  
 7. การประสานงานของแผนกจัดเลี้ยงกับส่วนอื่น ๆ   
 8. ขั้นตอนการทํางานจัดเลี้ยง  
  
6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที่ 2 
คำชี้แจง ให้นักเรียนวิเคราะห์ลักษณะของงานจัดเลี้ยงที่ดี ตามโจทย์ที่กำหนดให้ 

องค์ประกอบของโลจิสติกส์ ลักษณะของงานจัดเลี้ยงท่ีดี 
1. การเลี้ยงอาหารแบบโต๊ะจีน 
 
 
 
 
 

 

2. การจัดงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ 
 
 
 
 
 
 

 

3. การจัดงานเลี้ยงแบบค็อกเทล 
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8.  สรุปและวิจารณ์ผล 
ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 
 

10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุอันตรายที่สำคัญและความเสี่ยงที่เก่ียวข้องกับบทบาทการปฎิบัติงานของแต่ละบุคคล 
1.2 ตรวจสอบพื้นท่ีทำงานของตนเองและสามารถระบุได้ถึงอันตรายและความเสี่ยง 
1.3 ปฏิบัติตามมาตรฐานด้านสุขอนามัยส่วนบุคคลในพ้ืนที่ทำงาน  
1.4 สวมใส่เสื้อผ้าที่ถูกต้องตามมาตรฐานของพ้ืนที่ทำงาน  
1.5 ปฏิบัติตามกระบวนการด้านสุขอนามัยให้สอดคล้องกับความต้ องการขององค์กร 
1.6 จัดกิจกรรมการทำงานให้สอดคล้องกับโครงการความปลอ ดภัยด้านอาหารขององค์กร 

2) วิธีประเมิน 
1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 

 

แผนการจัดการเรียนรู้ หน่วยที่   3  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 5-6        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 3 งานความรู้ทั่วไปเก่ียวกับมื้ออาหารและ
เครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับม้ืออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง 
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4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายลักษณะของอาหารตะวันตกและตะวันออกได้ 
 2. จำแนกและอธิบายเครื่องดื่มประเภทต่าง ๆ ได้ 
 3. อธิบายมื้อของอาหาร และบอกรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ 
 4. อธิบายอาหารในงานจัดเลี้ยง และการจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้านได้ 
 5. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1 ความรู้เกี่ยวกับอาหารตะวันตกและตะวันออก   
 2. ความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่ม   
 3. มื้อของอาหาร  
 4. รูปแบบของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
 5. อาหารในงานจัดเลี้ยง 
6.  กิจกรรมการเรียนรู้     
 สอนครั้งที่ 5 ชั่วโมงท่ี 17-20 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ตั้งคำถามกระตุ้นความคิด เช่น คุณคิดว่าการบริการแบบไหนที่ทำให้ลูกค้ากลับมาใช้บริการซ้ำ  กระตุ้นให้
นักเรียนตระหนักถึงความสำคัญของงานบริการในธุรกิจอาหารและการจัดเลี้ยง 
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาการเรียนหัวข้อหลักการบริการที่ดีในภัตตาคาร อธิบายหลักการให้บริการแบบมือ
อาชีพ เช่น การทักทาย การสื่อสารอย่างสุภาพ การดูแลเอาใจใส่ ยกตัวอย่าง Service Sequence (Pre-service, 
Service, After-service) 
 2. รูปแบบการบริการอาหารในภัตตาคาร อธิบายรูปแบบการให้บริการ เช่น แบบฝรั่งเศส (French Service) 
แบบอเมร ิก ัน (American Service) แบบอ ังกฤษ (English Service) แบบบ ุฟเฟต ์  (Buffet Service) แสดง
ภาพประกอบ และเปรียบเทียบข้อดี/ข้อเสียของแต่ละแบบ 
 3. การจัดโต๊ะและการเตรียมพื้นที่บริการ แนะนำอุปกรณ์การจัดโต๊ะ (ภาชนะ เครื่องแก้ว ผ้าเช็ดปาก) วิธีการ
จัดโต๊ะตามประเภทงาน เช่น โต๊ะกลม โต๊ะยาว งานจัดเลี้ยง Cocktail สาธิตการจัดโต๊ะแบบมาตรฐาน 
 4. กิจกรรม Active Learning ฝึกจัดโต๊ะและการเสิร์ฟแบบจำลองสถานการณ์ นักเรียนจับกลุ่ม 4–5 คน ฝึกปู
โต๊ะ จัดวางภาชนะ จัดสถานที่บริการตามโจทย์ที่กำหนด ฝึกการกล่าวต้อนรับลูกค้าและรับออเดอร์ในสถานการณ์
สมมติ เพื่อนในกลุ่มและครูให้ Feedback เพ่ือพัฒนาทักษะ     
 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. ครูผู้สอนสรุปเนื้อหาการเรียน และตั้งคำถามเพื่ออภิปรายในชั้นเรียน เช่น เพราะเหตุใดการให้บริการที่ดีจึง
ถือเป็นหัวใจของภัตตาคาร กระตุ้นให้ผู้เรียนวิเคราะห์ และสรุปความเข้าใจผ่านการพูดคุยร่วมกัน 
 
 สอนครั้งที่ 6 ชั่วโมงท่ี 21-24 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ตั้งคำถามกระตุ้นความคิด เช่น คุณเคยประสบเหตุการณ์ที่การบริการทำให้คุณรู้สึกประทับใจ/ผิดหวังหรือไม
j เพราะอะไร 
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาการเรียนหัวข้อบทบาทของพนักงานบริการและหัวหน้างาน (Supervisor) 
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 อธิบายหน้าที่ของพนักงานบริการ ผู้จัดการภัตตาคาร และหัวหน้างาน เน้นทักษะที่จำเป็น เช่น การบริหารทีม การ
แก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า การสื่อสารกับลูกค้า 
 2. การจัดลำดับงานและการจัดเวรของพนักงาน อธิบายการทำ Duty Roster การหมุนเวร การบริหารเวลาใน
การทำงาน การสร้าง Flow งานที่มีประสิทธิภาพ 
 
 3. การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าในการบริการ แนะนำเทคนิคการจัดการเมื่อลูกค้าร้องเรียน อาหารล่าช้า หรือ
พนักงานผิดพลาด วิเคราะห์กรณีศึกษา (Case Study) สถานการณ์จริงที่พบในภัตตาคาร/การจัดเลี้ยง 
 4. กิจกรรม Active Learning Role Play สถานการณ์จำลองการจัดการปัญหาในการบริการ ให้นักเรียนแสดง
บทบาทสมมติสถานการณ์ เช่น ลูกค้าร้องเรียน / แขกมาเกินจำนวน / อาหารหมด ฝึกแก้ไขปัญหาอย่างมืออาชีพ
ภายใต้เวลาและแรงกดดัน 
 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. ครูผู้สอนสรุปเนื้อหาการเรียน และตั้งคำถามเพื่ออภิปรายในชั้นเรียน เช่น ทักษะอะไรที่จำเป็นที่สุดในการ
เป็นหัวหน้าพนักงานบริการ ครูรวบยอดเนื้อหาทั้งหมด พร้อมเปิดโอกาสให้ผู้เรียนแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 
 
7.  สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 

อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
8.  หลักฐานการเรียนรู้ 

8.1  หลักฐานความรู้           
 1) แบบฝึกหัด  
 2) แบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้        
8.2  หลักฐานการปฏิบัติงาน          

  1) ใบงานหน่วยการเรียนรู้ 
9.  การวัดและประเมินผล 

รายละเอียดการวัดผล 
การระหว่างหน่วยการเรียน       30 คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   20 คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม      30 คะแนน 
การสอบปลายภาค        20 คะแนน 
รวม  100 คะแนน 
ระดับคะแนน 
 คะแนน 80 - 100  ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 

 
10.  บันทึกผลหลังการจัดการเรียนรู้ 
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10.1 ผลการจัดการเรียนรู้ที่เกิดข้ึนกับผู้เรียน 
               
               
               
 
 

10.2 ปัญหา อุปสรรคที่พบ 
               
               
               

10.3 การแก้ไขปัญหา 
1) ผลการแก้ไขปัญหาทีส่งผลลัพธ์ที่ดีต่อผู้เรียน 

               
               

2) แนวทางแก้ปัญหาในครั้งต่อไป 
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1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุอันตรายที่สำคัญและความเสี่ยงที่เก่ียวข้องกับบทบาทการปฎิบัติงานของแต่ละบุคคล 
1.2 ตรวจสอบพื้นท่ีทำงานของตนเองและสามารถระบุได้ถึงอันตรายและความเสี่ยง 
1.3 ปฏิบัติตามมาตรฐานด้านสุขอนามัยส่วนบุคคลในพ้ืนที่ทำงาน  
1.4 สวมใส่เสื้อผ้าที่ถูกต้องตามมาตรฐานของพ้ืนที่ทำงาน  
1.5 ปฏิบัติตามกระบวนการด้านสุขอนามัยให้สอดคล้องกับความต้ องการขององค์กร 
1.6 จัดกิจกรรมการทำงานให้สอดคล้องกับโครงการความปลอ ดภัยด้านอาหารขององค์กร 

2) วิธีประเมิน 
1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 

 

ใบความรู้ที่ 3 หน่วยที่   3  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 5-6        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 3 งานความรู้ทั่วไปเก่ียวกับมื้ออาหารและ
เครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับม้ืออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง 
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4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายลักษณะของอาหารตะวันตกและตะวันออกได้ 
 2. จำแนกและอธิบายเครื่องดื่มประเภทต่าง ๆ ได้ 
 3. อธิบายมื้อของอาหาร และบอกรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ 
 4. อธิบายอาหารในงานจัดเลี้ยง และการจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้านได้ 
 5. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1 ความรู้เกี่ยวกับอาหารตะวันตกและตะวันออก   
 2. ความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่ม   
 3. มื้อของอาหาร  
 4. รูปแบบของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
 5. อาหารในงานจัดเลี้ยง 
 
เนื้อหาการเรียน/การสอน 
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6. แบบฝึกหัด/แบบทดสอบ 
แบบฝึกหัดบทเรียนที่ 3 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับม้ืออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง   
คำสั่ง จงตอบคำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง 

1. จงเรียงลําดับการบริการอาหารชุดแบบตะวันตก 
2. เครื่องดื่มผสมแอลกอฮอล์สามารถแบ่งประเภทได้อย่างไรบ้าง 
3. มื้ออาหารตะวันตกมีก่ีรูปแบบ ได้แก่รูปแบบใดบ้าง 
4. จงอธิบายการบริการแบบอังกฤษ 
5. จงอธิบายการบริการแบบฝรั่งเศส 
6. การบริการอาหารแบบช่วยตนเองมีประเภทใดบ้าง 
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แบบทดสอบบทเรียนที่ 3 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับม้ืออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง   
คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว 
1. รายการอาหารตะวันตกส่วนใหญ่ได้รับอิทธิพลจากรูปแบบการบริการใด     

ก. รัสเซีย      ข. จีน      
ค. ฝรั่งเศส      ง. ออสเตรเลีย 

2. ออร์เดิร์ฟ (Hors d'oevres) อยู่ในลำดับใดของการบริการ       
ก. Appetizer     ข. Dessert     
ค. Main Course     ง. Tea or Coffee 

3. เครื่องดื่มใดที่ได้จากการหมัก          
ก. วิสกี้ (Whisky)      ข. วอดก้า (Vodka)    
ค. เบียร์ (Beer)     ง. ลิเคียว (Liqueur) 

4. เครื่องดื่มใดไม่จัดอยู่ในหมวดหมู่ที่ไม่มีแอลกอฮอล์       
ก. น้ำปรุงแต่งรส (Artificial Water)   ข. น้ำอัดแก๊ส (Aerated Water)   
ค. น้ำแร่ (Mineral Water)    ง. ค็อกเทล (Cocktails) 

5. อาหารเช้าแบบใดที่นิยมรับประทานในประเทศแถบยุโรป       
ก. American Breakfast    ข. Continental Breakfast   
ค. Oriental Breakfast    ง. United Kingdom Breakfast 

6. โรงแรมนิยมเสิร์ฟอาหารใดในระหว่างการประชุมสัมมนา       
ก. Brunch      ข. Lunch     
ค. Morning Tea     ง. Afternoon Tea 

7. อาหารมื้อใดที่หนักกว่าอาหารมื้ออ่ืน ๆ มักประกอบด้วยอาหารหลายจาน     
ก. อาหารเช้า (Breakfast)    ข. อาหารกลางวัน (Lunch)   
ค. อาหารเย็น (Dinner)    ง. อาหารมื้อดึก (Supper) 

8. ข้อใดคือการบริการแบบอังกฤษ          
ก. ยกจานเปลเสิร์ฟได้ด้วยตนเอง     
ข. การบริการแบบใช้โต๊ะหรือรถเข็น     
ค. การประกอบอาหารจะใช้เกอริดองที่มีอุปกรณ์  
ง. เจ้าภาพตักแบ่งอาหารใส่จานแล้วส่งให้บริกรทางซ้ายมือ 

9. การบริการอาหารแบบใดมีลักษณะคล้ายกับการบริการแบบอังกฤษ      
ก. Russian Service    ข. Gueridon Service    
ค. French Service     ง. The Side - Table Service 

10. ข้อใดไม่ใช่การบริการแบบบริการตนเอง (Self Service)       
ก. การบริการแบบบุฟเฟต์ (Buffet Service)   
ข. การบริการแบบค็อกเทล (Cocktail / Parties)        
ค. การบริการแบบอเมริกัน (American Service)       
ง. การบริการแบบอาหารปรุงสําเร็จ (Cafeteria Service)  
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7. เอกสารอ้างอิง 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
 

8. ภาคผนวก (เฉลยแบบฝึกหัด เฉลยแบบทดสอบ ฯ) 
เฉลยแบบฝึกหัดบทเรียนที่ 3 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับม้ืออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง   
คำสั่ง จงตอบคำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง 
1. จงเรียงลําดับการบริการอาหารชุดแบบตะวันตก 
 1) อาหารเรียกน้ำย่อย (Appetizer) เช่น ออร์เดิร์ฟ (Hors d'oevres) ซุป (Soup)   

2) อาหารหลัก (Main Course)          
3) สลัด (Salad)            
4) ของหวาน (Dessert)           
5) ชาหรือกาแฟ (Tea or Coffee)   

2. เครื่องดื่มผสมแอลกอฮอล์สามารถแบ่งประเภทได้อย่างไรบ้าง 
1) เครื่องดื่มท่ีได้จากการหมัก เช่น เบียร์ (Beer) และไวน์ (Wine)      
2) เครื่องดื่มท่ีได้จาก การหมักและกลั่น เช่นวิสกี้ (Whisky) วอดก้า (Vodka) ยิน (Gin) รัม (Rum) เทกีลา 

(Tequila) และบรันดี (Brandy)        
3) เครื่องดื่มท่ีได้จากการหมัก กลั่นและปรุงรส เช่น ลิเคียว (Liqueur) บิตเตอร์ (Bitter) อะนิส (Anis) 

3. ม้ืออาหารตะวันตกมีกี่รูปแบบ ได้แก่รูปแบบใดบ้าง 
6 รูปแบบ  
1. อาหารเช้า (Breakfast)  
2. อาหารก่อนกลางวัน (Brunch)  
3. อาหารกลางวัน (Lunch)  
4. อาหารว่าง (Afternoon Tea)  
5. อาหารเย็น (Dinner)  
6. อาหารมื้อดึก (Supper) 

4. จงอธิบายการบริการแบบอังกฤษ 
การบริการแบบอังกฤษ (English Service / Family Service) การบริการแบบนี้มีความเก่าแก่สืบทอดมาตั้งแต่

สมัยพระนางเจ้าวิคตอเรียของประเทศอังกฤษ การบริการแบบนี้ได้ถูกนํามาใช้ในห้องอาหารที่หรูหราของโรงแรมและ
สโมสรบางแห่ง พนักงานจะนําอาหารที่ปรุงเสร็จเรียบร้อย จัดใส่ภาชนะจานเปลมาจากในครัวมาวางตรงหน้าเจ้าภาพ 
เจ้าภาพจะตักแบ่งอาหารใส่จานแล้วส่งให้บริกรทางซ้ายมือเพ่ือนําไปเสิร์ฟให้แก่แขกรอบ ๆ โต๊ะ หรือพนักงานนําอาหารที่
ถูกตัดแบ่งชิ้นมาแล้วใส่ถาดจัดวางเรียงอย่างสวยงามเสิร์ฟทางซ้ายมือของแขกโดยใช้ช้อนและส้อมเสิร์ฟ ส่วนอาหาร
ประกอบอื่น ๆ แขกจะเลือกตักตามความต้องการ บริกรจะทําหน้าที่ดูแลอํานวยความสะดวกท่ัวไป เช่น เติมน้ำ นําอาหาร
มาเพ่ิม เก็บจานออกจากโต๊ะ  
5. จงอธิบายการบริการแบบฝรั่งเศส 

การบริการแบบฝรั่งเศส (French Service) การบริการแบบนี้มีต้นกําเนิดมาตั้งแต่สมัยพระเจ้าหลุยส์ที่ 14 ประเทศ
ฝรั่งเศส ซึ่งมีรายการอาหารถึง 3 ช่วงเวลา และมีอาหารหลากหลายให้เลือกบรรยากาศการรับประทานอาหาร แขก
สามารถเลือกและตักแบ่งอาหารจากจานเปลที่ยกมาเสิร์ฟได้ด้วยตนเอง พนักงานจะนําอาหารไปให้แขกตักแบ่งเองที่ละ
คนจนครบโดยให้แขกอาวุโสตักแบ่งก่อน อุปกรณ์ที่ใช้ตักแบ่งคือช้อน และส้อมเสิร์ฟ (Service Spoon and Fork) ซึ่งมี
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ขนาดใหญ่กว่าช้อนและส้อมโดยทั่วไป การเสิร์ฟและถอนอาหารให้ทําทางซ้ายมือของแขกวนไปรอบโต๊ะในลักษณะทวน
เข็มนาฬิกา ส่วนเนย ขนมปัง สลัด เสิร์ฟทางซ้ายของแขก การบริการแบบนี้มีลักษณะค่อนข้างหรูหรา บริการใน
ห้องอาหารที่หรูหราของโรงแรม   
6. การบริการอาหารแบบช่วยตนเองมีประเภทใดบ้าง 
 1. การบริการแบบอาหารปรุงสําเร็จ (Cafeteria Service)       

2. การบริการแบบบุฟเฟต์ (Buffet Service)        
3. การบริการแบบค็อกเทล (Cocktail / Parties)        
4. Counter service 
 

เฉลยแบบทดสอบบทเรียนที่ 3 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับม้ืออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง   
คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว 
1. รายการอาหารตะวันตกส่วนใหญ่ได้รับอิทธิพลจากรูปแบบการบริการใด     

ก. รัสเซีย      ข. จีน      
ค. ฝรั่งเศส      ง. ออสเตรเลีย 

2. ออร์เดิร์ฟ (Hors d'oevres) อยู่ในลำดับใดของการบริการ       
ก. Appetizer     ข. Dessert     
ค. Main Course     ง. Tea or Coffee 

3. เครื่องดื่มใดที่ได้จากการหมัก          
ก. วิสกี้ (Whisky)      ข. วอดก้า (Vodka)    
ค. เบียร์ (Beer)     ง. ลิเคียว (Liqueur) 

4. เครื่องดื่มใดไม่จัดอยู่ในหมวดหมู่ที่ไม่มีแอลกอฮอล์       
ก. น้ำปรุงแต่งรส (Artificial Water)   ข. น้ำอัดแก๊ส (Aerated Water)   
ค. น้ำแร่ (Mineral Water)    ง. ค็อกเทล (Cocktails) 

5. อาหารเช้าแบบใดที่นิยมรับประทานในประเทศแถบยุโรป       
ก. American Breakfast    ข. Continental Breakfast   
ค. Oriental Breakfast    ง. United Kingdom Breakfast 

6. โรงแรมนิยมเสิร์ฟอาหารใดในระหว่างการประชุมสัมมนา       
ก. Brunch      ข. Lunch     
ค. Morning Tea     ง. Afternoon Tea 

7. อาหารมื้อใดที่หนักกว่าอาหารมื้ออ่ืน ๆ มักประกอบด้วยอาหารหลายจาน     
ก. อาหารเช้า (Breakfast)    ข. อาหารกลางวัน (Lunch)   
ค. อาหารเย็น (Dinner)    ง. อาหารมื้อดึก (Supper) 

8. ข้อใดคือการบริการแบบอังกฤษ          
ก. ยกจานเปลเสิร์ฟได้ด้วยตนเอง     
ข. การบริการแบบใช้โต๊ะหรือรถเข็น     
ค. การประกอบอาหารจะใช้เกอริดองที่มีอุปกรณ์  
ง. เจ้าภาพตักแบ่งอาหารใส่จานแล้วส่งให้บริกรทางซ้ายมือ 
 



86 

 
 

9. การบริการอาหารแบบใดมีลักษณะคล้ายกับการบริการแบบอังกฤษ      
ก. Russian Service    ข. Gueridon Service    
ค. French Service     ง. The Side - Table Service 

10. ข้อใดไม่ใช่การบริการแบบบริการตนเอง (Self Service)       
ก. การบริการแบบบุฟเฟต์ (Buffet Service)   
ข. การบริการแบบค็อกเทล (Cocktail / Parties)        
ค. การบริการแบบอเมริกัน (American Service)       
ง. การบริการแบบอาหารปรุงสําเร็จ (Cafeteria Service)  
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1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุอันตรายที่สำคัญและความเสี่ยงที่เก่ียวข้องกับบทบาทการปฎิบัติงานของแต่ละบุคคล 
1.2 ตรวจสอบพื้นท่ีทำงานของตนเองและสามารถระบุได้ถึงอันตรายและความเสี่ยง 
1.3 ปฏิบัติตามมาตรฐานด้านสุขอนามัยส่วนบุคคลในพ้ืนที่ทำงาน  
1.4 สวมใส่เสื้อผ้าที่ถูกต้องตามมาตรฐานของพ้ืนที่ทำงาน  
1.5 ปฏิบัติตามกระบวนการด้านสุขอนามัยให้สอดคล้องกับความต้ องการขององค์กร 
1.6 จัดกิจกรรมการทำงานให้สอดคล้องกับโครงการความปลอ ดภัยด้านอาหารขององค์กร 

2) วิธีประเมิน 
1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 

 

ใบกิจกรรมที่ 3 หน่วยที่   3  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 5-6        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 3 งานความรู้ทั่วไปเก่ียวกับมื้ออาหารและ
เครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับม้ืออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง 
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4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายลักษณะของอาหารตะวันตกและตะวันออกได้ 
 2. จำแนกและอธิบายเครื่องดื่มประเภทต่าง ๆ ได้ 
 3. อธิบายมื้อของอาหาร และบอกรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ 
 4. อธิบายอาหารในงานจัดเลี้ยง และการจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้านได้ 
 5. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1 ความรู้เกี่ยวกับอาหารตะวันตกและตะวันออก   
 2. ความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่ม   
 3. มื้อของอาหาร  
 4. รูปแบบของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
 5. อาหารในงานจัดเลี้ยง 

  
6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้บทเรียนที่ 3 
เรื่อง อาหารในงานจัดเลี้ยง 
วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือศึกษาค้นคว้าอาหารในงานจัดเลี้ยง 
2. รู้จักการวิเคราะห์อาหารในงานจัดเลี้ยง 
3. ร่วมกันปรึกษาหารือ แลกเปลี่ยนความรู้ซึ่งกันและกัน 

คำชี้แจง 
1. ให้นักเรียนแบ่งกลุ่มออกเป็น 4 กลุ่ม (เฉลี่ยจำนวนคนในท้องให้ลงตัว) 
2. ให้ตัวแทนแต่ละกลุ่มจับฉลาก 
- หมายเลขท่ี 1 เมนูอาหารโต๊ะจีน 
- หมายเลขท่ี 2 เมนูบุฟเฟต์ไทย 
- หมายเลขท่ี 3 เมนูบุฟเฟต์นานาชาติ 
- หมายเลขท่ี 4 เมนูค็อกเทล 
3. ให้นักเรียนจัดทำเมนูอาหารในงานจัดเลี้ยงที่ตนเองได้รับ พร้อมนำเสนอข้อมูลแบบแพ็คเกจ 
4.ให้แต่ละกลุ่มแสดงความคิดเห็นร่วมกันกันเรื่องของอาหารในรนจัตเลี้ยงที่คนองที่สัย 
5. จัดทำเมนูอาหารให้สวยงาม 
6. นำเสนอหน้าชั้นเรียน 
 

8.  สรุปและวิจารณ์ผล 
ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 
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10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
Service) ]] 
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1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุอันตรายที่สำคัญและความเสี่ยงที่เก่ียวข้องกับบทบาทการปฎิบัติงานของแต่ละบุคคล 
1.2 ตรวจสอบพื้นท่ีทำงานของตนเองและสามารถระบุได้ถึงอันตรายและความเสี่ยง 
1.3 ปฏิบัติตามมาตรฐานด้านสุขอนามัยส่วนบุคคลในพ้ืนที่ทำงาน  
1.4 สวมใส่เสื้อผ้าที่ถูกต้องตามมาตรฐานของพ้ืนที่ทำงาน  
1.5 ปฏิบัติตามกระบวนการด้านสุขอนามัยให้สอดคล้องกับความต้ องการขององค์กร 
1.6 จัดกิจกรรมการทำงานให้สอดคล้องกับโครงการความปลอ ดภัยด้านอาหารขององค์กร 

2) วิธีประเมิน 
1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 

 

ใบงานที่ 3 หน่วยที่   3  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 5-6        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 3 งานความรู้ทั่วไปเก่ียวกับมื้ออาหารและ
เครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับม้ืออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง 



91 

 
 

4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายลักษณะของอาหารตะวันตกและตะวันออกได้ 
 2. จำแนกและอธิบายเครื่องดื่มประเภทต่าง ๆ ได้ 
 3. อธิบายมื้อของอาหาร และบอกรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ 
 4. อธิบายอาหารในงานจัดเลี้ยง และการจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้านได้ 
 5. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1 ความรู้เกี่ยวกับอาหารตะวันตกและตะวันออก   
 2. ความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่ม   
 3. มื้อของอาหาร  
 4. รูปแบบของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
 5. อาหารในงานจัดเลี้ยง 
  
6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที่ 3 
คำชี้แจง: ให้นักเรียนค้นหาสูตรและภาพเมนูค็อกเทล (Cocktails) 3 สูตร พร้อมอธิบายส่วนผสม และวิธีการทำในตาราง
ที่กำหนดให้ 

เมนูค็อกเทล (Cocktails) ส่วนผสมและวิธีการทำ 
1) .……………………………………………… 

 
 

 
 
 
 
 
 

2) .……………………………………………… 
 
 

 
 
 
 
 
 

3) .……………………………………………… 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 

ภาพ 

ภาพ 
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8.  สรุปและวิจารณ์ผล 

ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 
 

10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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แผนการจัดการเรียนรู้ หน่วยที่   4  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 7-8        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 4 งานจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้
ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
 
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 
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4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายอุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดโต๊ะอาหารได้อย่างถูกต้อง 
 2. บอกชนิดของแก้ว และนำไปใช้งานได้อย่างถูกต้อง 
 3. อธิบายวิธีการและสามารถพับผ้าเช็ดปากได้ 
 4. อธิบายการเตรียมการก่อนการเปิดภัตตาคารได้ 
 5. อธิบายขั้นตอนการเตรียมห้องอาหาร การจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารได้ 
 6. บอกข้อปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยของผู้ให้บริการได้ 
 7. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. อุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดโต๊ะอาหาร           

2. ชนิดของแก้ว              
3. การพับผ้าเช็ดปาก (Napkin)            
4. การเตรียมการก่อนการเปิดภัตตาคาร            
5. การเตรียมการในห้องอาหาร            
6. การจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร           
7. ความปลอดภัยของผู้ให้บริการ  

6.  กิจกรรมการเรียนรู้     
 สอนครั้งที่ 7 ชั่วโมงท่ี 25-28 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ตั ้งคำถามกระตุ ้นความคิด คุณเคยสังเกตไหมว่าเวลาคุณไปภัตตาคาร โต๊ะอาหารจัดไว้อย่างไร  ทำไม
ภัตตาคารต้องใส่ใจรายละเอียดเล็ก ๆ  
 2. ครูใช้ภาพประกอบโต๊ะอาหารจริงให้ผู้เรียนดู แล้วเปิดให้แสดงความคิดเห็น 
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา อุปกรณ์ที่ใช้ในการจัดโต๊ะอาหาร อธิบายประเภทของจาน ช้อน ส้อม มีด ช้อนซุป 
ช้อนของหวาน ฯลฯ เสริมความรู้ด้วยการสาธิตการเรียงลำดับการใช้อุปกรณ์จากนอกเข้าใน ตามหลักมารยาทสากล 
 2. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา ชนิดของแก้วและการเลือกใช้ให้เหมาะกับเครื่องดื่ม อธิบายประเภทแก้ว เช่น แก้ว
น้ำเปล่า (Water Goblet) แก้วไวน์แดง / ไวน์ขาว แก้วแชมเปญ แก้วเบียร์ / ค็อกเทล ยกตัวอย่างสถานการณ์ที่ต้อง
เลือกใช้แก้วต่างกัน เช่น งานเลี้ยงหรู งานค็อกเทล 
 3. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การพับผ้าเช็ดปาก (Napkin Folding) อธิบายความสำคัญของผ้าเช็ดปากในงาน
บริการ แสดงวิธีพับแบบต่าง ๆ เช่น พับทรงพัด พับทรงพีระมิด พับดอกไม้ เชื่อมโยงกับความสวยงามของโต๊ะอาหาร
และความประทับใจของลูกค้า 
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 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. ครูผู้สอนสรุปเนื้อหาการเรียน และตั้งคำถามเพื่ออภิปรายในชั้นเรียน อุปกรณ์ชิ้นใดที่คุณคิดว่าห้ามพลาด
เด็ดขาดในการจัดโต๊ะอาหาร และเพราะเหตุใด 
 
 
 สอนครั้งที่ 8 ชั่วโมงท่ี 29-32 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ตั ้งคำถามกระตุ้นความคิด เช่น ถ้าภัตตาคารเปิดให้บริการตอน 10 โมงเช้า คุณคิดว่าพนักงานต้องเริ่ม
เตรียมการตั้งแต่ก่ีโมง และต้องเตรียมอะไรบ้าง 
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหาการเรียนหัวข้อการเตรียมการก่อนการเปิดภัตตาคาร อธิบายขั้นตอนการเตรียม เช่น 
ตรวจเช็กอุปกรณ์ การทำความสะอาด การจัดเรียงเครื่องใช้ การเตรียมเมนู / เช็กความพร้อมของพนักงาน 
 2. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การเตรียมการในห้องอาหารก่อนเปิดบริการ อธิบายการจัดโซนที่นั่ง การจัดวางโต๊ะ 
การวางเมนู การตรวจสอบแสง-เสียง-กลิ่นในห้องอาหาร เสนอเคล็ดลับการจัดโต๊ะให้เหมาะกับรูปแบบร้าน เช่น โต๊ะคู่ 
โต๊ะกลุ่ม โต๊ะ VIP 
 3. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารอย่างถูกต้อง แสดงขั้นตอนการจัดวางมีด ช้อน 
ส้อม แก้ว และผ้าเช็ดปาก ตามลำดับการใช้งาน อธิบายระยะห่าง การวางให้ตรงแนว และความสมดุลบนโต๊ะ 
ยกตัวอย่างการจัดโต๊ะอาหารแบบตะวันตกและแบบบุฟเฟต์ 
 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. ครูผู้สอนสรุปเนื้อหาการเรียน และตั้งคำถามเพ่ืออภิปรายในชั้นเรียน เช่น อะไรคือความแตกต่างระหว่างการ
จัดโต๊ะให้เรียบร้อยกับการจัดโต๊ะอย่างมืออาชีพ 
 
7.  สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 

อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
8.  หลักฐานการเรียนรู้ 

8.1  หลักฐานความรู้           
 1) แบบฝึกหัด  
 2) แบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้        
8.2  หลักฐานการปฏิบัติงาน          

  1) ใบงานหน่วยการเรียนรู้ 
9.  การวัดและประเมินผล 

รายละเอียดการวัดผล 
การระหว่างหน่วยการเรียน       30 คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   20 คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม      30 คะแนน 
การสอบปลายภาค        20 คะแนน 
รวม  100 คะแนน 
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ระดับคะแนน 
 คะแนน 80 - 100  ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 

 
10.  บันทึกผลหลังการจัดการเรียนรู้ 

10.1 ผลการจัดการเรียนรู้ที่เกิดข้ึนกับผู้เรียน 
               
               
               

10.2 ปัญหา อุปสรรคที่พบ 
               
               
               

10.3 การแก้ไขปัญหา 
1) ผลการแก้ไขปัญหาทีส่งผลลัพธ์ที่ดีต่อผู้เรียน 

               
               

2) แนวทางแก้ปัญหาในครั้งต่อไป 
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ใบความรู้ที่ 4 หน่วยที่   4  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 7-8        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 4 งานจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้
ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
 
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 
 



98 

 
 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายอุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดโต๊ะอาหารได้อย่างถูกต้อง 
 2. บอกชนิดของแก้ว และนำไปใช้งานได้อย่างถูกต้อง 
 3. อธิบายวิธีการและสามารถพับผ้าเช็ดปากได้ 
 4. อธิบายการเตรียมการก่อนการเปิดภัตตาคารได้ 
 5. อธิบายขั้นตอนการเตรียมห้องอาหาร การจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารได้ 
 6. บอกข้อปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยของผู้ให้บริการได้ 
 7. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. อุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดโต๊ะอาหาร           

2. ชนิดของแก้ว              
3. การพับผ้าเช็ดปาก (Napkin)            
4. การเตรียมการก่อนการเปิดภัตตาคาร            
5. การเตรียมการในห้องอาหาร            
6. การจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร           
7. ความปลอดภัยของผู้ให้บริการ 

เนื้อหาการเรียน/การสอน 
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6. แบบฝึกหัด/แบบทดสอบ 

แบบฝึกหัดบทเรียนที่ 4 
การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง   
คำสั่ง จงตอบคำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง 
1. จงอธิบายความหมายของ Silverware พร้อมยกตัวอย่างประกอบ 
2. ช้อนซุปและช้อนคาวมีความแตกต่างกันอย่างไร 
3. จงอธิบายแก้ว tumbler พร้อมยกตัวอย่างมา 7 ชนิด 
4. จงอธิบายวิธีพับผ้าเช็ดปากลาย Opera Napkin Fold 
5. จงอธิบายคำว่า Pantry 
6. จงอธิบายขั้นตอนในการจัดวางอุปกรณ์ในการจัดโต๊ะอาหาร 
7. อุบัติเหตุของผู้ให้บริการส่วนใหญ่มาจากสาเหตุใดบ้าง และมีวิธีการแก้ไขอย่างไร 

 
เฉลยแบบทดสอบบทเรียนที่ 4 

การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง  
คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว 
1. ข้อใดกล่าวถึง Silverware ได้ถูกต้อง         

ก. อุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุงอาหาร    ข. วัสดุที่ใช้ทำ Silverware หาได้ยาก    
ค.  ช้อน ส้อม มีด ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร  ง. อเมริกันนิยมเรียกอุปกรณ์เหล่านี้ว่า Floating ware 

2. ช้อนชนิดใดมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 4 เซนติเมตร      
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ก. ช้อนซุป       ข. ช้อนคาว     
ค. ช้อนชา       ง. ช้อนค็อกเทล 

3. ผ้าเช็ดปากสําหรับอาหารค่ำควรใช้ขนาดใด        
ก. ขนาด 15-18 นิ้ว      ข. ขนาด 18-21 นิ้ว    
ค. ขนาด 22-24 นิ้ว      ง. ขนาด 25-27 นิ้ว 

4. Highball Glass จัดเป็นแก้วประเภทใด         
ก. แก้ว tumbler      ข. แก้ว footed ware    
ค. แก้ว stemware      ง. แก้ว hurricane glass 

5. ข้อใดคือลักษณะของแก้ว flute champagne        
ก. แก้วไวน์แดงทรงทิวลิป       
ข. แก้วไวน์ขาวขนาดจะเล็กกว่าแก้วไวน์แดง    
ค. เป็นแก้วทรงสูงสําหรับใส่เครื่องดื่มประเภทแชมเปญ      
ง. แก้วใส่เหล้าไวน์ที่มีการเติมบรั่นดีเพื่อเพ่ิมปริมาณแอลกอฮอล์ 

6. จากภาพเป็นผ้าเช็ดปากลายใด  

 ก. Lily Napkin Fold     ข. Rosette Napkin Fold   
ค. Easter Bunny Napkin Fold    ง. Birthday Candle Napkin Fold 

7. ข้อใดกล่าวถึง Pantry ได้ถูกต้อง         
ก. ห้องพักของพนักงานก่อนที่จะปฏิบัติงาน  ข. ห้องท่ีมีการประกอบอาหารหรือเรียกว่าครัว  

 ค. การเตรียมการก่อนเปิดบริการของภัตตาคาร  ง. ห้องหรือตู้สําหรับเก็บอาหารที่จะรับประทานอาหาร  
8. อุปกรณ์ชนิดใดเกิดรอยร้าวได้ง่าย         

ก. Flat Ware      ข. China Ware     
ค. Silver Ware      ง. The Condiment  

9. Gueridon/Trolley เป็นอุปกรณ์ชนิดใด         
ก. อุปกรณ์รถเข็นอาหาร     ข. อุปกรณ์ที่ให้ความร้อน    
ค. อุปกรณ์ประเภทเครื่องแก้ว    ง. อุปกรณ์ประเภทกระเบื้องเคลือบ 

10. อาหารชนิดใดที่ห้องอาหารกําหนดรายการอาหารไว้ล่วงหน้า และมีราคาตายตัว    
ก. A la carte      ข. Table d’hotel    
ค. Appetizer      ง.  Menu Table 
  

7. เอกสารอ้างอิง 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
 

8. ภาคผนวก (เฉลยแบบฝึกหัด เฉลยแบบทดสอบ ฯ) 
เฉลยแบบฝึกหัดบทเรียนที่ 4 
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การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง   
คำสั่ง จงตอบคำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง 
1. จงอธิบายความหมายของ Silverware พร้อมยกตัวอย่างประกอบ 

Silverware หรือ Flatware หมายถึง ช้อน ส้อม มีด ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร อเมริกันนิยมเรียกอุปกรณ์
เหล่านี้ว่า Flatware วัสดุที่ใช้ทํามีหลายอย่าง เช่น ไม้ เงิน ทอง ทองเหลือง เงินชุบ เงินแข็ง (Solid Silver) เหล็กไม่เป็น
สนิม (Stainless Steel) และพลาสติก  
2. ช้อนซุปและช้อนคาวมีความแตกต่างกันอย่างไร 

ช้อนซุป มีลักษณะเป็นข้อนกลม จุ 2-2 1/2 ช้อนชา ช้อนหวาน คือ ช้อนคาวที่นิยมใช้กัน จุ 2 ช้อนชา 
ช้อนคาว (Dinner Spoon)  มีความจุ 1 ช้อนโต๊ะ คือ 3 ช้อนชา ขนาดใหญ่ นิยมใช้เป็นช้อนกลาง ฝรั่งใช้ช้อนชา ช้อน
หวาน (คือช้อนคาวของไทย) สําหรับของหวานหรืออาหารประเภท Cereal และใช้สําหรับขนม เช่น คัสตาร์ด ผลไม้
บางอย่าง 
3. จงอธิบายแก้ว tumbler พร้อมยกตัวอย่างมา 7 ชนิด 

แก้ว tumbler เป็นแก้วที่มีส่วนประกอบเพียงส่วนเดียวคือตัวแก้ว เหมาะสําหรับใส่ เครื่องดื่มที่มีปริมาณ
แอลกอฮอล์สูง หรือใส่เหล้าโดยไม่มีส่วนผสมอื่นนอกจากน้ำแข็ง ขนาดและ รูปร่างอาจมีแตกต่างกันออกไป ตัวอย่าง 

a: jigger เป็นแก้วสําหรับใช้ในการตวงเหล้า        
b: old-fashioned เป็นแก้วสําหรับใส่ค็อกเทลที่ชื่อว่า old-fashioned ซึ่งมีส่วนผสมของ Bourbon whisky, 

Syrup และ Angostura bitter หรือใส่เหล้าสําหรับแขกดื่มเพียว หากเป็นการใส่เหล้าพร้อมน้ำแข็งท่ีเรียกว่า on the 
rock จะเรียกแก้วชนิดนี้ว่าแก้ว rock      

c: highball glass หรือเขียนย่อว่า hi-ball เป็นแก้วสําหรับใส่เครื่องดื่มผสมระหว่างเหล้าและโซดา หรือ
ส่วนผสมอื่น เช่น น้ำอัดลม บางครั้งนําไปใส่น้ำผลไม้ น้ำอัดลม หรือค็อกเทลบางตัว   

d: collins glass เป็นแก้วสําหรับใส่ค็อกเทล ชื่อ collins ที่มีบรั่นดีเป็นเหล้าหลักผสมกับน้ำมะนาว และน้ำเชื่อม 
e: Cooler glass เป็นแก้วสําหรับใส่ค็อกเทลที่มีส่วนผสมของน้ำผลไม้ และเกรนาดีน (grenadine) (หัวเชื้อ

ทับทิมรสหวาน)         
f: Zombie เป็นแก้วสําหรับใส่ค็อกเทลชื่อ zombie ซึ่งมีส่วนผสมของเหล้ารัมและน้ำผลไม้ประเภท น้ำส้ม น้ำ

มะนาว           
g: pilsner เป็นแก้วสําหรับใส่ลาเกอร์เบียร์ (ager beer) ที่มีสีค่อนข้างใสและรสชาติอ่อน 

4. จงอธิบายวิธีพับผ้าเช็ดปากลาย Opera Napkin Fold 
วิธีพับ Opera Napkin Fold          
1. พับครึ่งโดยให้ขอบปิดเข้าหาตัว         
2. พับเป็นสี่ส่วนแล้วพลิกให้ผ้าเช็ดปากเป็นเพชรโดยเปิดขอบขึ้น     
3. พับด้านล่างขึ้น          
4. พับด้านซ้ายและด้านขวาให้เข้าตรงกลาง        
5. พับมุมด้านล่างใต้ผ้าเช็ดปาก         
6. รวบผ้าเช็ดปากท่ีด้านล่างแล้วพับตามแนวกึ่งกลาง       
7. ดึงขึ้นทีละชั้น           
8. ดึงแต่ละชั้นให้โค้งลงและวางบนจาน 

5. จงอธิบายคำว่า Pantry 
Pantry หมายถึง ห้องหรือตู้สําหรับเก็บอาหารที่จะรับประทานอาหาร หรือเก็บถ้วยชาม ช้อน ส้อม และอุปกรณ์ใน

การรับประทานอาหาร สําหรับภัตตาคารหรือห้องอาหารในโรงแรม ห้อง เตรียมหมายถึงห้องท่ีเก็บอุปกรณ์เครื่องมือ
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เครื่องใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่มให้แก่ลูกค้า หรืออาจใช้วางอาหารที่ปรุงเสร็จเรียบร้อยแล้วก่อนที่จะนําออกไป
เสิร์ฟ ในกรณีที่มีงานจัดเลี้ยงและมีลูกค้าจํานวนมาก หรือในกรณีท่ีห้องครัวและห้องอาหารอยู่ไกลกัน เพ่ือไม่ให้ลูกค้ารอ
อาหารนานเกินไป อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ ในห้องนี้ควรเก็บอย่างเป็นระเบียบเพ่ือสะดวกแก่การหยิบ 
6. จงอธิบายข้ันตอนในการจัดวางอุปกรณ์ในการจัดโต๊ะอาหาร 

1. แยกประเภทเครื่องมือแต่ละชนิดที่จําเป็นต้องใช้ เช่น จาน มีด ส้อม ช้อน นํามาทําความสะอาดให้แวววาว  
2. เริ่มต้นวางจานโชว์ ห่างจากขอบโต๊ะประมาณ ½ นิ้ว โดยวางตรงก่ึงกลางตรงหน้าเก้าอ้ีของแขกแต่ละคน ซึ่ง

จะทําให้ง่ายต่อการจัดวางเครื่องมืออ่ืน ๆ ในตําแหน่งที่ถูกต้อง หากไม่มีจานโชว์ ให้วางผ้าเช็ดปากก่อนเพื่อให้เป็นจุด
กึ่งกลางของอุปกรณ์       

3. จัดวางเครื่องมือในการรับประทานอาหารจากด้านในสุดทั้ง 2 ด้านก่อน แล้วจึงวาง เครื่องมือที่จะต้องใช้
รับประทานอาหารจานแรกไว้ด้านนอก (ความกว้างเท่ากับขนาดของจาน) โดยช้อนส้อม มีด และช้อนวางทางด้านขวา 
และซ้ายของแขกแต่ละคน ห่างจากขอบโต๊ะ ½ นิ้ว เพื่อป้องกันมิให้ร่วงหล่นหรือขยับเขยื้อนเมื่อแขกเข้านั่งโต๊ะ หรือวาง
ข้อมือไว้บนโต๊ะ     

4. จัดวางเครื่องมือสําหรับของหวานไว้ทางด้านบนเหนือจานโชว์ (ความสูงเท่ากับขนาดของจาน) 
6. วางมีดปาดเนยบนจานขนมปัง         
7. วางแก้วน้ำทางด้านขวามือเหนือมีดท่ีวางในสุด       
8. วางเครื่องพวง หรือเกลือ พริกไทย        
9. วางแจกันดอกไม้และสิ่งตกแต่งอ่ืน ๆ    

7. อุบัติเหตุของผู้ให้บริการส่วนใหญ่มาจากสาเหตุใดบ้าง และมีวิธีการแก้ไขอย่างไร 
1. ไม่รู้ไม่เข้าใจถึงวิธีปฏิบัติงานอย่างถูกวิธี        
2. ประมาทไม่ทําตามวิธีที่ถูกต้องไม่มีความรอบคอบ ทําโดยไม่คิด อุบัติเหตุควรจะป้องกันไม่ให้เกิดก่อน ดีกว่า

แก้ไขทีหลัง  
วิธีการแก้ไข ควรจะมีการอบรมให้ทุกคนในบทเรียนงานเข้าใจถึงความสําคัญของความปลอดภัย ในขณะ

ปฏิบัติงาน อบรมให้เข้าใจถึงวิธีปฏิบัติงานอย่างถูกวิธี เพื่อป้องกันอุบัติเหตุ ชี้ให้เห็นภัยที่เกิดจากอุบัติเหตุขณะที่ทํางาน
และผลที่จะติดตามมาภายหลัง การปฏิบัติอย่างถูกวิธี ย่อมป้องกันอุบัติเหตุได้ 
 

เฉลยแบบทดสอบบทเรียนที่ 4 
การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง  
คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว 
1. ข้อใดกล่าวถึง Silverware ได้ถูกต้อง         

ก. อุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุงอาหาร    ข. วัสดุที่ใช้ทำ Silverware หาได้ยาก    
ค.  ช้อน ส้อม มีด ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร  ง. อเมริกันนิยมเรียกอุปกรณ์เหล่านี้ว่า Floating ware 

2. ช้อนชนิดใดมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 4 เซนติเมตร      
ก. ช้อนซุป       ข. ช้อนคาว     
ค. ช้อนชา       ง. ช้อนค็อกเทล 

3. ผ้าเช็ดปากสําหรับอาหารค่ำควรใช้ขนาดใด        
ก. ขนาด 15-18 นิ้ว      ข. ขนาด 18-21 นิ้ว    
ค. ขนาด 22-24 นิ้ว      ง. ขนาด 25-27 นิ้ว 
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4. Highball Glass จัดเป็นแก้วประเภทใด         
ก. แก้ว tumbler      ข. แก้ว footed ware    
ค. แก้ว stemware      ง. แก้ว hurricane glass 

5. ข้อใดคือลักษณะของแก้ว flute champagne        
ก. แก้วไวน์แดงทรงทิวลิป       
ข. แก้วไวน์ขาวขนาดจะเล็กกว่าแก้วไวน์แดง    
ค. เป็นแก้วทรงสูงสําหรับใส่เครื่องดื่มประเภทแชมเปญ      
ง. แก้วใส่เหล้าไวน์ที่มีการเติมบรั่นดีเพื่อเพ่ิมปริมาณแอลกอฮอล์ 

6. จากภาพเป็นผ้าเช็ดปากลายใด  

 ก. Lily Napkin Fold     ข. Rosette Napkin Fold   
ค. Easter Bunny Napkin Fold    ง. Birthday Candle Napkin Fold 

7. ข้อใดกล่าวถึง Pantry ได้ถูกต้อง         
ก. ห้องพักของพนักงานก่อนที่จะปฏิบัติงาน  ข. ห้องท่ีมีการประกอบอาหารหรือเรียกว่าครัว  

 ค. การเตรียมการก่อนเปิดบริการของภัตตาคาร  ง. ห้องหรือตู้สําหรับเก็บอาหารที่จะรับประทานอาหาร  
8. อุปกรณ์ชนิดใดเกิดรอยร้าวได้ง่าย         

ก. Flat Ware      ข. China Ware     
ค. Silver Ware      ง. The Condiment  

9. Gueridon/Trolley เป็นอุปกรณ์ชนิดใด         
ก. อุปกรณ์รถเข็นอาหาร     ข. อุปกรณ์ที่ให้ความร้อน    
ค. อุปกรณ์ประเภทเครื่องแก้ว    ง. อุปกรณ์ประเภทกระเบื้องเคลือบ 

10. อาหารชนิดใดที่ห้องอาหารกําหนดรายการอาหารไว้ล่วงหน้า และมีราคาตายตัว    
ก. A la carte      ข. Table d’hotel    
ค. Appetizer      ง.  Menu Table 
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ใบกิจกรรมท่ี 4 หน่วยที่   4  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 7-8        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 4 งานจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้
ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
 
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
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1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายอุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดโต๊ะอาหารได้อย่างถูกต้อง 
 2. บอกชนิดของแก้ว และนำไปใช้งานได้อย่างถูกต้อง 
 3. อธิบายวิธีการและสามารถพับผ้าเช็ดปากได้ 
 4. อธิบายการเตรียมการก่อนการเปิดภัตตาคารได้ 
 5. อธิบายขั้นตอนการเตรียมห้องอาหาร การจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารได้ 
 6. บอกข้อปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยของผู้ให้บริการได้ 
 7. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. อุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดโต๊ะอาหาร           

2. ชนิดของแก้ว              
3. การพับผ้าเช็ดปาก (Napkin)            
4. การเตรียมการก่อนการเปิดภัตตาคาร            
5. การเตรียมการในห้องอาหาร            
6. การจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร           
7. ความปลอดภัยของผู้ให้บริการ 
  

6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้บทเรียนที่ 4 
เรื่อง การผ้าเช็ดปาก (Napkin) 
วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือศึกษาค้นคว้าวิธีการผ้าเช็ดปาก (Napkin) 
2. เพ่ือพับผ้าเช็ดปาก (Napkin) เป็นลายต่าง ๆ 

คำชี้แจง 
1. ให้นักเรียนฝึกปฏิบัติการพับผ้าเช็ดปาก ดังนี้ 

1.1 ลาย Birthday Candle Napkin Fold 
1.2 ลาย Easter Bunny Napkin Fold 
1.3 ลาย Lily Napkin Fold 
1.4 ลาย Rosette Napkin Fold 
1.5 ลาย Shirt Napkin Fold 
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1.6 ลาย Opera Napkin Fold 
2. เมื่อฝึกพับจนชำนาญให้สอบปฏิบัติกับอาจารย์ผู้สอน เวลาในการพับเช็ดปาก (Napkin) ลายละไม่เกนิ1 นาที 
3. รับฟังข้อเสนอแนะจากอาจารย์ผู้สอน 
 

8.  สรุปและวิจารณ์ผล 
ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 

10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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ใบงานที่ 4 หน่วยที่   4  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 7-8        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 4 งานจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้
ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     4   ชม.  
ปฏิบัติ     4   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
 
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
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1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายอุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดโต๊ะอาหารได้อย่างถูกต้อง 
 2. บอกชนิดของแก้ว และนำไปใช้งานได้อย่างถูกต้อง 
 3. อธิบายวิธีการและสามารถพับผ้าเช็ดปากได้ 
 4. อธิบายการเตรียมการก่อนการเปิดภัตตาคารได้ 
 5. อธิบายขั้นตอนการเตรียมห้องอาหาร การจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารได้ 
 6. บอกข้อปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยของผู้ให้บริการได้ 
 7. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. อุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดโต๊ะอาหาร           

2. ชนิดของแก้ว              
3. การพับผ้าเช็ดปาก (Napkin)            
4. การเตรียมการก่อนการเปิดภัตตาคาร            
5. การเตรียมการในห้องอาหาร            
6. การจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร           
7. ความปลอดภัยของผู้ให้บริการ 

  
6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที่ 4 
คำชี้แจง ให้นักเรียนนำหมายเลขใต้ภาพมาเติมหน้าข้อความให้ถูกต้อง 
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8.  สรุปและวิจารณ์ผล 

ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 
 

10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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แผนการจัดการเรียนรู้ หน่วยที่   5  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 9-12        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 5 งานเทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคาร
และงานจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     8   ชม.  
ปฏิบัติ     8   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานเทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง 
 
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
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1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายการจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ การจัดโต๊ะในรูปแบบต่าง ๆ ได้ 
 2. จำแนกและอธิบายการจัดเลี้ยงแบบเป็นทางการและไม่เป็นทางการได้ 
 3. อธิบายการจัดในงานเลี้ยงแบบแบงเควต (Banquet) ได้ 
 4. อธิบายการจัดโต๊ะอาหารและโต๊ะในงานเลี้ยง และการจัดโต๊ะแบบบุฟเฟต์ได้ 
 5. อธิบาย Plate mate แบบต่าง ๆ ได้ 
 6. อธิบายของที่ใช้ประดับโต๊ะและตกแต่งอาหาร รวมทั้งรูปแบบการจัดโต๊ะประชุมได้ 
 7. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. การจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ  
 2. การจัดโต๊ะเป็นรูปต่างๆ   
 3. การจัดเลี้ยงแบบเป็นทางการ และแบบไม่เป็นทางการ  
 4. การจัดโต๊ะในงานเลี้ยงแบบ Banquet  
 5. การจัดโต๊ะอาหารและโต๊ะในงานเลี้ยง  
 6. การจัดโต๊ะแบบบุฟเฟต์  
 7. Plate mate แบบต่างๆ  
 8. ของที่ใช้ประดับโต๊ะและตกแต่งอาหาร  
 9. รูปแบบการจัดโต๊ะประชุม  
 
6.  กิจกรรมการเรียนรู้     
 สอนครั้งที่ 9-10 ชั่วโมงท่ี 33-39 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ตั้งคำถามกระตุ้นความคิด ในการจัดโต๊ะอาหาร คุณคิดว่าอะไรคือสิ่งที่เล็กที่สุด แต่ส่งผลต่อความรู้สึกของ
ลูกค้ามากท่ีสุด 
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ และลักษณะของงาน อธิบายรูปแบบงานเลี้ยง เช่น งาน
เลี้ยงทางราชการ งานสังสรรค์ งานแต่งงาน งานประชุม เน้นความแตกต่างด้านวัตถุประสงค์ จำนวนผู้ร่วมงาน 
งบประมาณ และระดับความเป็นทางการ แสดงตัวอย่างการจัดงานจริง พร้อมอธิบายว่าแต่ละงานควรมีการจัดโต๊ะ
แบบใด 
 2. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การจัดโต๊ะเป็นรูปแบบต่าง ๆ แนะนำรูปแบบการจัดโต๊ะ เช่น โต๊ะกลม ( Round 
Table) โต๊ะสี่เหลี่ยม (Rectangular Table) โตั๊ะแบบตัว U / L / T / I สำหรับงานประชุม อธิบายข้อดีข้อเสียของแต่
ละแบบ เช่น ความสะดวกในการสนทนา การเสิร์ฟ และการใช้พ้ืนที่ 
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 3. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การจัดเลี้ยงแบบเป็นทางการ และไม่เป็นทางการ เปรียบเทียบลักษณะของงานจัด
เลี้ยงทั้งสองรูปแบบ เช่น งานเลี้ยงทางการต้องมีระเบียบแบบแผน การจัดวางอุปกรณ์ครบถ้วน งานเลี้ยงไม่เป็น
ทางการ เช่น งานเลี้ยงรุ่น อาจเน้นความสบาย บรรยากาศเป็นกันเอง 
 4. กิจกรรม Active Learning ออกแบบแผนผังการจัดโต๊ะตามลักษณะงาน นักเรียนจับกลุ่ม 3–5 คน ได้โจทย์
งานจัดเลี้ยง เช่น งานแต่งงาน 100 คน / งานประชุม 50 คน วางแผนผังการจัดโต๊ะ พร้อมเลือกประเภทโต๊ะ รูปแบบ
การวาง การไหลเวียนของพนักงาน นำเสนอหน้าชั้นเรียน และครูให้คำแนะนำปรับปรุง 
 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. ครูผู้สอนสรุปเนื้อหาการเรียน และตั้งคำถามเพื่ออภิปรายในชั้นเรียน เช่น ในการจัดงานเลี้ยง คุณคิดว่า
รูปแบบโต๊ะ มีผลต่อความรู้สึกของแขกมากน้อยแค่ไหน เพราะอะไร 
 
 สอนครั้งที่ 11-12 ชั่วโมงที่ 40-47 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ทบทวนเนื้อหาครั้งที่แล้ว เช่น จัดโต๊ะอย่างไร โดยแสดงภาพการจัดโต๊ะแล้วให้นักเรียนเลือกว่างานนี้เป็น
ทางการหรือไม่เป็นทางการ 
 2. ตั้งคำถามให้ผู ้เรียนแชร์ประสบการณ์ เคยไปร่วมงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์หรืองานประชุมไหม เขาจัดโต๊ะ
อย่างไร 
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. ครูผู ้สอนอธิบายเนื้อหา การจัดโต๊ะในงานเลี้ยงแบบ Banquet และบุฟเฟต์ แสดงภาพการจัดโต๊ะแบบ 
Banquet เช่น โต๊ะกลมเรียงกัน โต๊ะยาวพร้อมผังที่นั่ง การจัดโต๊ะแบบบุฟเฟต์ เช่น โต๊ะอาหารกลางห้อง โต๊ะนั่งแยก
เป็นโซน โต๊ะเสริมเครื่องดื่ม อธิบายวิธีควบคุม Flow การเดินรับอาหารและการบริการให้เป็นระเบียบ 
 2. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา Plate Mate แบบต่าง ๆ และของตกแต่งโต๊ะอาหาร อธิบาย Plate Mate หรือการ
จัดเรียงจานเสิร์ฟอาหารพร้อมการตกแต่ง ยกตัวอย่างรูปแบบ เช่น เสิร์ฟจานเดียว เสิร์ฟแบบวางซ้อน เสิร์ฟพร้อมขนม
ปังหรือของตกแต่ง แนะนำของตกแต่งโต๊ะ เช่น เทียน ดอกไม้ แจกัน หมอนรองจาน การใช้สีผ้าปูโต๊ะ 
 3. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การจัดโต๊ะประชุมในลักษณะต่าง ๆ นำเสนอการจัดโต๊ะประชุมแบบ U-shape / 
Classroom / Boardroom / Theater Style อธิบายความเหมาะสมของแต่ละรูปแบบกับประเภทการประชุม เช่น 
ประชุมวิชาการ การแถลงข่าว การอบรม 
 4. กิจกรรม Active Learning ฝึกจำลองการจัดโต๊ะในสถานการณ์จริง นักเรียนจัดโต๊ะตามโจทย์สถานการณ์ 
เช่น งานจัดเลี้ยง Banquet 50 คน งานประชุมคณะกรรมการ งานบุฟเฟต์เลี้ยงต้อนรับ ใช้อุปกรณ์จริงหรือแบบจำลอง
ฝึกจัดโต๊ะ พร้อมตกแต่งและวาง Plate Mate ให้เพ่ือนร่วมชั้นและครูร่วมประเมิน 
 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. อภิปรายสรุปความเข้าใจ และถามนักเรียนว่า จากกิจกรรมที่ได้ลงมือทำจริง คุณคิดว่าทักษะใดสำคัญที่สุดใน
การจัดโต๊ะให้ประทับใจลูกค้า นักเรียนแต่ละคนสะท้อนสิ่งที่เรียนรู้ เช่น ความละเอียด ความคิดสร้างสรรค์ การ
วางแผนพื้นที ่
 2. มอบหมายให้นักเรียนทำแบบฝึกหัดจากหนังสือเรียน 
 3. มอบหมายให้นักเรียนทำแบบทดสอบหลังเรียน 
 4. มอบหมายให้นักเรียนทำใบงานหน่วยการเรียนรู้ 
 
7.  สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 

อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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8.  หลักฐานการเรียนรู้ 

8.1  หลักฐานความรู้           
 1) แบบฝึกหัด  
 2) แบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้        
8.2  หลักฐานการปฏิบัติงาน          

  1) ใบงานหน่วยการเรียนรู้ 
9.  การวัดและประเมินผล 

รายละเอียดการวัดผล 
การระหว่างหน่วยการเรียน       30 คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   20 คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม      30 คะแนน 
การสอบปลายภาค        20 คะแนน 
รวม  100 คะแนน 
ระดับคะแนน 
 คะแนน 80 - 100  ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 

 
10.  บันทึกผลหลังการจัดการเรียนรู้ 

10.1 ผลการจัดการเรียนรู้ที่เกิดข้ึนกับผู้เรียน 
               
               
               

10.2 ปัญหา อุปสรรคที่พบ 
               
               
               

10.3 การแก้ไขปัญหา 
1) ผลการแก้ไขปัญหาทีส่งผลลัพธ์ที่ดีต่อผู้เรียน 

               
               

2) แนวทางแก้ปัญหาในครั้งต่อไป 
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แผนการจัดการเรียนรู้ หน่วยที่   5  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 9-12        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 5 งานเทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคาร
และงานจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     8   ชม.  
ปฏิบัติ     8   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานเทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง 
 
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
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1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายการจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ การจัดโต๊ะในรูปแบบต่าง ๆ ได้ 
 2. จำแนกและอธิบายการจัดเลี้ยงแบบเป็นทางการและไม่เป็นทางการได้ 
 3. อธิบายการจัดในงานเลี้ยงแบบแบงเควต (Banquet) ได้ 
 4. อธิบายการจัดโต๊ะอาหารและโต๊ะในงานเลี้ยง และการจัดโต๊ะแบบบุฟเฟต์ได้ 
 5. อธิบาย Plate mate แบบต่าง ๆ ได้ 
 6. อธิบายของที่ใช้ประดับโต๊ะและตกแต่งอาหาร รวมทั้งรูปแบบการจัดโต๊ะประชุมได้ 
 7. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. การจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ  
 2. การจัดโต๊ะเป็นรูปต่างๆ   
 3. การจัดเลี้ยงแบบเป็นทางการ และแบบไม่เป็นทางการ  
 4. การจัดโต๊ะในงานเลี้ยงแบบ Banquet  
 5. การจัดโต๊ะอาหารและโต๊ะในงานเลี้ยง  
 6. การจัดโต๊ะแบบบุฟเฟต์  
 7. Plate mate แบบต่างๆ  
 8. ของที่ใช้ประดับโต๊ะและตกแต่งอาหาร  
 9. รูปแบบการจัดโต๊ะประชุม  
เนื้อหาการเรียน/การสอน 
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6. แบบฝึกหัด/แบบทดสอบ 

แบบฝึกหัดบทเรียนที่ 5 
เทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง 
คำสั่ง จงตอบคำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง 

1. การจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ มีข้อคำนึงอะไรบ้าง 
2. โต๊ะมีก่ีรูปแบบ ได้แก่รูปแบบอะไรบ้าง 
3. จงอธิบายสิ่งที่ต้องคำนึงในการจัดโต๊ะอาหารแบบเป็นพิธีการ 
4. จงอธิบายเทคนิคการจัดโต๊ะอาหารพอสังเขป 
5. อาหารแบบ Buffet มีการบริการอย่างไร 
6. จงอธิบายวิธีเลือกซื้อแผ่นรองจานที่ดีที่สุด 
7. การจัดโต๊ะประชุมมีรูปแบบใดบ้าง 

 
แบบทดสอบบทเรียนที่ 5 

เทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง  
คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว 
1. ข้อควรคำนึงใดไม่ควรมองข้ามในการจัดเลี้ยง        

ก. วัตถุดิบและการตกแต่ง    ข. การบริการและงบประมาณ   
ค. การจัดโต๊ะและการนำเสนอ   ง. รสนิยมและความทันสมัย 

2. หากลูกค้าต้องการเลี้ยงวันเกิดครบ 60 ปี ควรจัดเลี้ยงเวลาใด ถึงจะเหมาะสม    
ก. เวลาเช้า 8.00 น.     ข. เวลาเที่ยง 12.00 น.    
ค. เวลาบ่าย 13.00 น.    ง.  เวลาเย็น 18.00 น. 
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3. Earthen ware เป็นเครื่องมือชนิดใด         
ก. เครื่องสแตนเลส     ข. เครื่องเงิน     
ค. เครื่องกระเบื้อง     ง. เครื่องแก้ว 

4. จากภาพเป็นโต๊ะรูปแบบใด 

 ก. Square      ข. Trapezoid     
ค. Half-round     ง. Quarter round 

5. ข้อใดคือความมีระเบียบในการจัดโต๊ะอาหารแบบพิธีการ       
ก. เริ่มตั้งแต่การเลือกอุปกรณ์ที่ใช้ในการจัด   
ข. จัดวางภาชนะให้ถูกที่และเป็นไปตามสากลนิยม       
ค. เครื่องมือเครื่องใช้ทุกอย่างที่ใช้ในการจัดโต๊ะต้องสะอาด      
ง. สิ่งที่ใช้ตกแต่งต้องเลือกเริ่มตั้งแต่ภาชนะท่ีใช้จัดดอกไม้หรือผลไม้ 

6. จากภาพเป็นการจัดโต๊ะอาหารแบบใด 

 ก. การจัดโต๊ะอาหารค่ำแบบยุโรป   ข.  การจัดโต๊ะอาหารค่ำแบบเอเชีย   
ค. การจัดโต๊ะอาหารกลางวันแบบยุโรป  ง. การจัดโต๊ะอาหารกลางวันแบบเอเชีย 
 
 

7. ข้อใดหมายถึงการบริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสพิเศษ      
ก. Set Menu     ข. Banquet     
ค. Formal Dinner     ง. Informal Dinner 

8. ข้อใดกล่าวถึงอาหารจานหลัก (Main dish) ได้ถูกต้อง       
ก. ของหวานหรือผลไม้    ข. อาหารประเภทซุป    
ค. อาหารประเภทสลัด    ง. อาหารประเภทเนื้อสัตว์  

9. ข้อใดกล่าวถึงเทคนิคการจัดโต๊ะอาหารได้ถูกต้อง        
ก. วางมีดให้หันด้านมีคมเข้าหาจาน   ข. ขอบจานห่างจากขอบโต๊ะประมาณ 1 นิ้ว  

 ค. อุปกรณ์ตักอาหารที่ใช้งานก่อนอยู่ด้านในสุด  ง. โต๊ะควรมีความกว้างของพื้นที่ประมาณ 24 นิ้ว 
10. การตกแต่งโต๊ะอาหารแบบพิธีนิยมควรใช้เทียนสีใด       

ก. สีขาวหรือสีนวล     ข. สีแดงหรือสีชมพู    
ค. สีทองหรือสีเหลือง    ง. สีฟ้าหรือสีน้ำเงิน 
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7. เอกสารอ้างอิง 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
 

8. ภาคผนวก (เฉลยแบบฝึกหัด เฉลยแบบทดสอบ ฯ) 
เฉลยแบบฝึกหัดบทเรียนที่ 5 

เทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง 
คำสั่ง จงตอบคำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง 
1. การจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ มีข้อคำนึงอะไรบ้าง 
  1. จํานวนคนที่จะรับประทาน          

2. ชนิดของคน            
3. สถานที ่           
4. จัดอาหารเนื่องด้วยโอกาสอะไร          
5. เวลาและการบริการ           
6. งบประมาณ  

2. โต๊ะมีกี่รูปแบบ ได้แก่รูปแบบอะไรบ้าง 
7 รูปแบบ ได้แก ่ 

1. รูปสี่เหลี่ยม (Square) 

 

2. รูปกลม (Round) 

 
3. รูปโค้ง (Serpentine) 

 

4. รูปไข่ (Oval) 

 
5. รูปเสี้ยวปลายมน (Quarter round) 

 
 

6. ครึ่งวงกลม (Half-round) 

 
7. สี่เหลี่ยมคางหมู (Trapezoid)  
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3. จงอธิบายส่ิงที่ต้องคำนึงในการจัดโต๊ะอาหารแบบเป็นพิธีการ 

(1) ความสะอาด      
(2) ความมีระเบียบ         
(3) ความประณีต          
(4) ความสวยงาม 

4. จงอธิบายเทคนิคการจัดโต๊ะอาหารพอสังเขป 
ควรมีความกว้างของพื้นที่ประมาณ 24 นิ้ว (2 ฟุต) เป็นอย่างน้อยวางจานหลัก ให้ขอบจานห่างจากขอบโต๊ะ

ประมาณ 1 นิ้ววางมีดให้หันด้านมีคมเข้าหาจานการจัดเรียงอุปกรณ์ตักอาหาร ให้จัดเรียงตามลำดับการใช้งาน หรือลำดับ
ของอาหารที่เสิร์ฟแต่ละคอร์ส โดยอุปกรณ์ตักอาหารที่ใช้งานก่อนอยู่ด้านนอกสุด เรียงเข้ามาอาหารคอร์สสุดท้ายที่จะวาง
อุปกรณ์ตักอาหารไว้ด้านในสุดการวาง แก้วเครื่องดื่ม จัดเรียงจากขวามาซ้าย ดังนี้ แก้วไวน์ขาว แก้วไวน์แดง แก้วน้ำ หรือ
แก้วเครื่องดื่มเย็นอ่ืน ๆ ถ้ามีการเสิร์ฟแชมเปญด้วย แก้วเชมเปญจะวางไว้ที่ด้านหลังแก้วไวน์แดง และไวน์ขาว ส้อม
สำหรับอาหารทะเลจะวางไว้ด้านขวามือของช้อนซุป ยกเว้นเป็นการเสิร์ฟแบบค็อกเทลอาหารทะเลที่จะวางไว้บนจาน
ค็อกเทลต่างหาก ไม่ได้จัดวางไว้บนโต๊ะ 
5. อาหารแบบ Buffet มีการบริการอย่างไร 

ในการบริการอาหารแบบ Buffet นั้น ถึงแม้ว่าแขกจะต้องช่วยตัวเองก็ตาม ก็จําเป็นต้องมีคนคอยบริการเพ่ือให้
ความสะดวกต่าง ๆ แก่แขก ฉะนั้นหน้าที่ของผู้ให้บริการ คือ     

1. คอยดูแลอาหารและเครื่องมือเครื่องใช้ให้มีพร้อมอยู่เสมอ เมื่ออาหารหมดต้องหาอาหารใหม่มาเติม ในการเติม
อาหารนั้น ให้ยกจานอาหารใหม่ที่เต็มมาเปลี่ยนโดยไม่ปล่อยให้โต๊ะว่าง   

2. ถ้าอาหารจานไหนหมดหรือเหลืออยู่น้อย เราต้องการรวมจาก 2 จานให้เหลือจานเดียว ต้องยกอาหารมาจัด
รวมกันในที่ที่แขกไม่เห็น แล้วรีบยกกลับไปใหม่      

3. ผู้ที่ทําหน้าที่บริการต้องยืนอยู่ในที่ที่แขกจะเรียกขอความช่วยเหลือได้ตลอดเวลา   
4. เมื่อแขกรับประทานอาหารเสร็จแล้ว ต้องรีบเก็บจานชาม ในการเก็บจานชามต้องมีถาดสําหรับเก็บแยกช้อน 

ส้อม ออกต่างหาก เอาจานวางซ้อนกัน แต่อย่าซ้อนให้สูงมาก    
5. แก้วน้ำ ถ้วยกาแฟ ให้แยกเก็บต่างหาก กระดาษเช็ดมือเขี่ยใส่ถาดโดยเฉพาะจะได้ทิ้งได้สะดวก  

6. จงอธิบายวิธีเลือกซื้อแผ่นรองจานที่ดีที่สุด 
 1. วัสด ุ            

2. ความทนทาน           
3. การป้องกันความร้อน          
4. ขนาดของแผ่นรองจาน          
5. การทำความสะอาดง่าย  

7. การจัดโต๊ะประชุมมีรูปแบบใดบ้าง 
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1. U shape           
2. Boardroom           
3. Classroom           
4. Chevron Classroom          
5. Theaters           
6. Circle of chairs          
7. Clusters 

 
เฉลยแบบทดสอบบทเรียนที่ 5 

เทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง  
คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว 
1. ข้อควรคำนึงใดไม่ควรมองข้ามในการจัดเลี้ยง        

ก. วัตถุดิบและการตกแต่ง    ข. การบริการและงบประมาณ   
ค. การจัดโต๊ะและการนำเสนอ   ง. รสนิยมและความทันสมัย 

2. หากลูกค้าต้องการเลี้ยงวันเกิดครบ 60 ปี ควรจัดเลี้ยงเวลาใด ถึงจะเหมาะสม    
ก. เวลาเช้า 8.00 น.     ข. เวลาเที่ยง 12.00 น.    
ค. เวลาบ่าย 13.00 น.    ง.  เวลาเย็น 18.00 น. 

3. Earthen ware เป็นเครื่องมือชนิดใด         
ก. เครื่องสแตนเลส     ข. เครื่องเงิน     
ค. เครื่องกระเบื้อง     ง. เครื่องแก้ว 

4. จากภาพเป็นโต๊ะรูปแบบใด 

 ก. Square      ข. Trapezoid     
ค. Half-round     ง. Quarter round 

5. ข้อใดคือความมีระเบียบในการจัดโต๊ะอาหารแบบพิธีการ       
ก. เริ่มตั้งแต่การเลือกอุปกรณ์ที่ใช้ในการจัด   
ข. จัดวางภาชนะให้ถูกที่และเป็นไปตามสากลนิยม       
ค. เครื่องมือเครื่องใช้ทุกอย่างที่ใช้ในการจัดโต๊ะต้องสะอาด      
ง. สิ่งที่ใช้ตกแต่งต้องเลือกเริ่มตั้งแต่ภาชนะท่ีใช้จัดดอกไม้หรือผลไม้ 
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6. จากภาพเป็นการจัดโต๊ะอาหารแบบใด 

 ก. การจัดโต๊ะอาหารค่ำแบบยุโรป   ข.  การจัดโต๊ะอาหารค่ำแบบเอเชีย   
ค. การจัดโต๊ะอาหารกลางวันแบบยุโรป  ง. การจัดโต๊ะอาหารกลางวันแบบเอเชีย 

7. ข้อใดหมายถึงการบริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสพิเศษ      
ก. Set Menu     ข. Banquet     
ค. Formal Dinner     ง. Informal Dinner 

8. ข้อใดกล่าวถึงอาหารจานหลัก (Main dish) ได้ถูกต้อง       
ก. ของหวานหรือผลไม้    ข. อาหารประเภทซุป    
ค. อาหารประเภทสลัด    ง. อาหารประเภทเนื้อสัตว์  

9. ข้อใดกล่าวถึงเทคนิคการจัดโต๊ะอาหารได้ถูกต้อง        
ก. วางมีดให้หันด้านมีคมเข้าหาจาน   ข. ขอบจานห่างจากขอบโต๊ะประมาณ 1 นิ้ว  

 ค. อุปกรณ์ตักอาหารที่ใช้งานก่อนอยู่ด้านในสุด  ง. โต๊ะควรมีความกว้างของพื้นที่ประมาณ 24 นิ้ว 
10. การตกแต่งโต๊ะอาหารแบบพิธีนิยมควรใช้เทียนสีใด       

ก. สีขาวหรือสีนวล     ข. สีแดงหรือสีชมพู    
ค. สีทองหรือสีเหลือง    ง. สีฟ้าหรือสีน้ำเงิน 
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กิจกรรมการเรียนรู้ที่ 5 หน่วยที่   5  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 9-12        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 5 งานเทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคาร
และงานจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     8   ชม.  
ปฏิบัติ     8   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานเทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง 
 
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
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1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายการจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ การจัดโต๊ะในรูปแบบต่าง ๆ ได้ 
 2. จำแนกและอธิบายการจัดเลี้ยงแบบเป็นทางการและไม่เป็นทางการได้ 
 3. อธิบายการจัดในงานเลี้ยงแบบแบงเควต (Banquet) ได้ 
 4. อธิบายการจัดโต๊ะอาหารและโต๊ะในงานเลี้ยง และการจัดโต๊ะแบบบุฟเฟต์ได้ 
 5. อธิบาย Plate mate แบบต่าง ๆ ได้ 
 6. อธิบายของที่ใช้ประดับโต๊ะและตกแต่งอาหาร รวมทั้งรูปแบบการจัดโต๊ะประชุมได้ 
 7. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. การจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ  
 2. การจัดโต๊ะเป็นรูปต่างๆ   
 3. การจัดเลี้ยงแบบเป็นทางการ และแบบไม่เป็นทางการ  
 4. การจัดโต๊ะในงานเลี้ยงแบบ Banquet  
 5. การจัดโต๊ะอาหารและโต๊ะในงานเลี้ยง  
 6. การจัดโต๊ะแบบบุฟเฟต์  
 7. Plate mate แบบต่างๆ  
 8. ของที่ใช้ประดับโต๊ะและตกแต่งอาหาร  
 9. รูปแบบการจัดโต๊ะประชุม  
  
6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้บทเรียนที่ 5 
เรื่อง การจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร 
วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือศึกษาคันคว้าวิธีการจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร 
2. ฝึกปฏิบัติการจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร 
3. ร่วมกันปรึกษาหารือ แลกเปลี่ยนความรู้ซึ่งกันและกัน 

คำชี้แจง 
1. ให้นักเรียนจับกลุ่ม 3 คน 
2. ฝึกการจัดโต๊ะรูปแบบต่าง ๆ ดังนี้ 

2.1 การจัดโต๊ะอาหารเช้า 
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2.2 การจัดโต๊ะอาหารกลางวัน 
2.3 การจัดโต๊ะอาหารแบบยุโรป 

3. เมื่อฝึกจัดโต๊ะทั้ง 3 รูปแบบจนชำนาญ ให้สอบปฏิบัติกับอาจารย์ผู้สอน เวลาในการจัดโต๊ะในแต่ละรูปแบบไม่
เกิน 5 นาที 

4. รับฟังข้อเสนอแนะจากอาจารย์ผู้ผู้สอน 
8.  สรุปและวิจารณ์ผล 

ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 

10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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ใบงานที่ 5 หน่วยที่   5  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 9-12        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 5 งานเทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคาร
และงานจัดเลี้ยง 

ทฤษฎี     8   ชม.  
ปฏิบัติ     8   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานเทคนิคการจัดโต๊ะในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง 
 
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 
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4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายการจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ การจัดโต๊ะในรูปแบบต่าง ๆ ได้ 
 2. จำแนกและอธิบายการจัดเลี้ยงแบบเป็นทางการและไม่เป็นทางการได้ 
 3. อธิบายการจัดในงานเลี้ยงแบบแบงเควต (Banquet) ได้ 
 4. อธิบายการจัดโต๊ะอาหารและโต๊ะในงานเลี้ยง และการจัดโต๊ะแบบบุฟเฟต์ได้ 
 5. อธิบาย Plate mate แบบต่าง ๆ ได้ 
 6. อธิบายของที่ใช้ประดับโต๊ะและตกแต่งอาหาร รวมทั้งรูปแบบการจัดโต๊ะประชุมได้ 
 7. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. การจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ  
 2. การจัดโต๊ะเป็นรูปต่างๆ   
 3. การจัดเลี้ยงแบบเป็นทางการ และแบบไม่เป็นทางการ  
 4. การจัดโต๊ะในงานเลี้ยงแบบ Banquet  
 5. การจัดโต๊ะอาหารและโต๊ะในงานเลี้ยง  
 6. การจัดโต๊ะแบบบุฟเฟต์  
 7. Plate mate แบบต่างๆ  
 8. ของที่ใช้ประดับโต๊ะและตกแต่งอาหาร  
 9. รูปแบบการจัดโต๊ะประชุม 
  
6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที่ 5 
คำชี้แจง: ให้นักเรียนอธิบายขั้นตอนในการจัดวางอุปกรณ์รายการอาหารแบบ set menu ตามภาพท่ีกำหนดให้ 

 
ขั้นตอนในการจัดวางอุปกรณ์รายการอาหารแบบ set menu 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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8.  สรุปและวิจารณ์ผล 
ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 
 

10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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แผนการจัดการเรียนรู้ หน่วยที่   6  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 13-17        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 6 งานขั้นตอนการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

ทฤษฎี     10   ชม.  
ปฏิบัติ     10   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
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1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายขั้นตอนและวิธีการเริ่มบริการอาหาร การเสิร์ฟอาหาร และการเสิร์ฟเครื่องดื่มได้ 
 2. อธิบายวิธีการชำระเงิน การจ่ายเงินและรับเงินในระหว่างรอบการขายได้ 
 3. บอกเทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหารได้ 
 4. ระบุปัญหาที่พบในการจัดเลี้ยงและบอกแนวทางการแก้ปัญหาได้ 
 5. อธิบายวิธีและตรวจสอบยอดธุรกรรมทางการเงินเมื่อปิดการขายได้ 
 6 มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. การเริ่มบริการ  
 2. การเสิร์ฟอาหาร  
 3. การเสิร์ฟเครื่องดื่ม  
 4. การชำระเงิน  
 5. เทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหาร  
 6. ปัญหาที่พบในการจัดเลี้ยงและแนวทางการแก้ปัญหา 
 7. หลักการปฏิบัติอาหาร 
 
6.  กิจกรรมการเรียนรู้     
 สอนครั้งที่ 13 ชั่วโมงที่ 48-51 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. กิจกรรมกระตุ้นความคิด เช่น เมื่อคุณเข้าไปในภัตตาคาร คุณสังเกตเห็นขั้นตอนในการให้บริการของ
พนักงานตั้งแต่ต้นจนจบอย่างไรบ้าง จากนั้นให้นักเรียนระดมสมอง 3 นาที และแชร์แนวทางการบริการที่เคยพบเจอ
จริง 
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การเริ่มบริการ (Greeting & Seating) อธิบายขั้นตอนแรกของการบริการ เช่น การ
ต้อนรับลูกค้า การตรวจสอบการจอง เทคนิคการนำลูกค้านั่งที่โต๊ะอย่างมืออาชีพ พร้อมเสนอเมนูอย่างสุภาพ เน้นเรื่อง
บุคลิกภาพ ท่าทางการพูด สีหน้า และภาษากาย 
 2. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การเสิร์ฟอาหาร (Food Service Techniques) แนะนำวิธีการเสิร์ฟตามลำดับ: จาก
ซ้ายหรือขวา ตามมาตรฐานบริการ อธิบายการเสิร์ฟแบบฝรั่งเศส อเมริกัน และอังกฤษ เทคนิคการถือจานหลายใบ การ
ยกจาน และการเก็บจานอย่างเงียบ 
 3. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การเสิร์ฟเครื่องดื่ม (Beverage Service) อธิบายการเสิร์ฟเครื่องดื่มประเภทต่าง ๆ เช่น 
น้ำเปล่า น้ำผลไม้ ไวน์ การเลือกแก้วให้เหมาะกับเครื่องดื่ม การรินอย่างถูกวิธี และการเสนอทางเลือกเพ่ิมเติม เทคนิคการ
เสิร์ฟไวน์ เช่น การเปิดขวด การทดสอบกลิ่น 
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 4. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การชำระเงิน (Billing & Settlement) อธิบายขั้นตอนการนำบิล ตรวจสอบความถูก
ต้อง วิธีรับชำระแบบเงินสด บัตรเครดิต หรือ QR Code มารยาทในการส่งบิล การคืนเงินทอน และกล่าวขอบคุณลูกค้า 
 5. กิจกรรม Active Learning ฝึก Role Play การให้บริการลูกค้าตั้งแต่ต้นจนจบ นักเรียนแบ่งกลุ่ม ฝึกบทบาท
เป็นพนักงานต้อนรับ เสิร์ฟอาหาร เสิร์ฟเครื่องดื่ม เก็บเงิน ใช้อุปกรณ์จำลอง เช่น ถาด จาน แก้ว ผ้ากันเปื้อน ครูและ
เพ่ือนร่วมชั้นให้ข้อเสนอแนะในการพูดจา ท่าทาง และความต่อเนื่องของบริการ  
 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. ครูผู้สอนสรุปเนื้อหาการเรียน และตั้งคำถามเพ่ืออภิปรายในชั้นเรียน เช่น ในขั้นตอนใดของการบริการที่คุณ
คิดว่าสร้างความประทับใจให้ลูกค้าได้มากที่สุด เพราะเหตุใด 
 
 สอนครั้งที่ 14 ชั่วโมงที่ 52-55 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ทบทวนเนื้อหาครั้งที่แล้ว เช่น ใครจำได้บ้างว่า เสิร์ฟอาหารต้องเสิร์ฟจากด้านใด  แล้วการเปิดขวดไวน์มี
ขั้นตอนอย่างไร ใช้ภาพประกอบหรือเกมคำถามสั้น ๆ 
 2. ตั้งคำถามให้ผู้เรียนแชร์ประสบการณ์ เช่น เคยพบเจอปัญหาอะไรระหว่างการเข้ารับบริการร้านอาหารบ้าง  
พนักงานรับมืออย่างไร 
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 1. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา เทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหาร เทคนิคการเดินเสิร์ฟในงานเลี้ยงขนาดใหญ่ 
เช่น เสิร์ฟพร้อมกันทุกโต๊ะ การทำงานประสานเป็นทีม การใช้คำสื่อสารในทีม เช่น Table 4 ready การให้บริการแบบ 
Tray Service / Buffet Service / Set Menu 
 2. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา ปัญหาที่พบในการจัดเลี้ยง ตัวอย่างปัญหา เช่น อาหารไม่พอ แขกมาเกินจำนวน ไฟฟ้า
ดับ ครูเปิดคลิปวิดีโอกรณีศึกษาเหตุการณ์จริง เพ่ือให้เห็นภาพ 
 3. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา แนวทางการแก้ปัญหาในการจัดเลี้ยง เสนอแนวทางแก้ไข เช่น เตรียมอาหารสำรอง / มี
แผนเผชิญเหตุ / การสื่อสารกับลูกค้าอย่างสุภาพ ยกกรณีตัวอย่างจัดเลี้ยงที่ฝนตกกระทันหัน แล้วถามนักเรียนว่าควรแก้
อย่างไร 
 4. ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา มารยาทและจิตบริการในสถานการณ์กดดัน เทคนิคควบคุมอารมณ์ ความนิ่ง สุภาพ 
และตั้งใจบริการแม้เจอปัญหา เน้นความพร้อมทางใจ ท่าที และการสื่อสารอย่างมืออาชีพ 
 5. กิจกรรม Active Learning จำลองสถานการณ์แก้ปัญหาการจัดเลี้ยง นักเรียนจับกลุ่ม เลือกสถานการณ์ที่
กำหนด เช่น แขกมาเกิน อาหารช้า ระบบไฟฟ้ามีปัญหา วางแผนและแสดงบทบาทการแก้ปัญหาอย่างมืออาชีพ เพ่ือนให้ 
Feedback พร้อมการประเมินว่าแนวทางนั้นน่าประทับใจหรือไม่ 
 6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. อภิปรายสรุปความเข้าใจ และถามนักเรียนว่า ถ้าคุณต้องเป็นหัวหน้าทีมบริการในงานเลี้ยง 200 คน คุณจะ
เตรียมตัวอย่างไรให้มั่นใจว่างานจะไม่เกิดปัญหา นักเรียนเสนอแนวคิด เช่น ซ้อมงานล่วงหน้า เตรียมแผนสำรอง 
วางแผนคนเป็นทีม 
 2. มอบหมายให้นักเรียนทำแบบฝึกหัดจากหนังสือเรียน 
 3. มอบหมายให้นักเรียนทำแบบทดสอบหลังเรียน 
 4. มอบหมายให้นักเรียนทำใบงานหน่วยการเรียนรู้ 
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 สอนครั้งที่ 15-17 ชั่วโมงที่ 56-68 
 6.1 ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน 
 1. ครูผู้สอนทบทวนเนื้อหาจากการเรียนครั้งที่ผ่านมา โดยตั้งคำถามกระตุ้นความจำของผู้เรียน เช่น 
การเสิร์ฟอาหารควรเสิร์ฟจากด้านใด ขั้นตอนการเปิดขวดไวน์มีอะไรบ้าง ทั้งนี้อาจใช้ภาพประกอบหรือเกมคำถามสั้น 
ๆ เพื่อสร้างความสนใจและบรรยากาศการเรียนรู้ 
 

2. ครูผู้สอนตั้งคำถามเปิดเพื่อให้ผู้เรียนแลกเปลี่ยนประสบการณ์ เช่นเคยพบปัญหาใดบ้างระหว่างการเข้ารับ
บริการในร้านอาหารหรือการจัดเลี้ยง พนักงานให้บริการมีวิธีรับมือกับปัญหานั้นอย่างไร เพื่อเชื่อมโยงประสบการณ์
จริงเข้าสู่บทเรียน 
 6.2 ขั้นให้เนื้อหาและการสอน 
 รูปแบบการจัดการเรียนรู้ : เน้นการปฏิบัติจริง (Practice-based Learning / Active Learning) 

1. ครูผู้สอนอธิบายและสาธิต ขั้นตอนการเตรียมความพร้อมก่อนการลงครัวสำหรับงานจัดเลี้ยง ได้แก่ 
1. การแต่งกายและสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงานครัว 
2. การตรวจสอบวัตถุดิบ อุปกรณ์ และเครื่องมือก่อนใช้งาน 
3. การวางแผนการทำงานในครัวให้เหมาะสมกับเวลาที่กำหนด 

2. ครูผู้สอนอธิบายและสาธิต กระบวนการเตรียมและปรุงอาหารสำหรับงานจัดเลี้ยง โดยเน้น 
1. การเตรียมวัตถุดิบตามสูตรและปริมาณที่เหมาะสม 
2. การปรุงอาหารให้ได้มาตรฐานด้านรสชาติ สี และเนื้อสัมผัส 
3. การควบคุมคุณภาพอาหารระหว่างการปรุง 
4. การจัดลำดับขั้นตอนการทำงานให้สอดคล้องกับเวลาการเสิร์ฟ 

3. ครูผู้สอนอธิบายและสาธิต เทคนิคการจัดจานและตกแต่งอาหารสำหรับงานจัดเลี้ยง ได้แก่ 
1. หลักการจัดจานให้เหมาะสมกับรูปแบบงานเลี้ยง 
2. การเลือกภาชนะและอุปกรณ์ตกแต่งอาหาร 
3. การจัดอาหารให้สวยงาม สะอาด และถูกสุขลักษณะ 
4. การจัดเตรียมอาหารเพื่อพร้อมเสิร์ฟในปริมาณมาก 

4. ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงในครัวตามท่ีครูผู้สอนสาธิต โดยแบ่งหน้าที่ภายในกลุ่มอย่างชัดเจน เช่น 
1. การเตรียมวัตถุดิบ 
2. การปรุงอาหาร 
3. การจัดจานและตกแต่งอาหาร ทั้งนี้เน้นการทำงานเป็นทีม การสื่อสาร และการบริหารเวลา 

5. ครูผู้สอนจัดสถานการณ์จำลองปัญหาระหว่างการปฏิบัติงานในครัวและการจัดเลี้ยง เช่น 
1. วัตถุดิบบางรายการไม่เพียงพอ 
2. เวลาการปรุงอาหารจำกัด 
3. อาหารบางรายการไม่เป็นไปตามมาตรฐานให้ผู้เรียนร่วมกันวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าอย่าง

เหมาะสม 
6. ครูผู้สอนสังเกตการปฏิบัติงานของผู้เรียน ให้คำแนะนำระหว่างการปฏิบัติ พร้อมประเมินทักษะด้าน 

1. ความถูกต้องของขั้นตอนการทำอาหาร 
2. ความสะอาดและความปลอดภัยในการทำงานครัว 
3. ความสวยงามของการจัดตกแต่งอาหาร 
4. การทำงานเป็นทีมและการแก้ปัญหา 
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6.3 ขั้นสรุปและการประยุกต์ 
 1. ครูผู้สอนและผู้เรียนร่วมกันสรุปผลการปฏิบัติการทำอาหารและการจัดตกแต่งอาหารสำหรับงานจัดเลี้ยง 
พร้อมอภิปรายปัญหาและแนวทางแก้ไขท่ีพบระหว่างการปฏิบัติงาน 

2. ครูผู้สอนเชื่อมโยงทักษะที่ได้จากการปฏิบัติกับการทำงานจริงในสถานประกอบการด้านอาหารและงานจัด
เลี้ยง เพื่อเน้นมาตรฐานวิชาชีพและการทำงานเป็นทีม 

3. ผู้เรียนบันทึกผลการปฏิบัติงานลงในใบงานหน่วยการเรียนรู้และประเมินตนเอง เพื่อสะท้อนการเรียนรู้และ
พัฒนาทักษะต่อไป 
 
7.  สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 

อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
 

8.  หลักฐานการเรียนรู้ 
8.1  หลักฐานความรู้           
 1) แบบฝึกหัด  
 2) แบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้        
8.2  หลักฐานการปฏิบัติงาน          

  1) ใบงานหน่วยการเรียนรู้ 
9.  การวัดและประเมินผล 

รายละเอียดการวัดผล 
การระหว่างหน่วยการเรียน       30 คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   20 คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม      30 คะแนน 
การสอบปลายภาค        20 คะแนน 
รวม  100 คะแนน 
ระดับคะแนน 
 คะแนน 80 - 100  ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 

10.  บันทึกผลหลังการจัดการเรียนรู้ 
10.1 ผลการจัดการเรียนรู้ที่เกิดข้ึนกับผู้เรียน 

               
               

10.2 ปัญหา อุปสรรคที่พบ 
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10.3 การแก้ไขปัญหา 
1) ผลการแก้ไขปัญหาทีส่งผลลัพธ์ที่ดีต่อผู้เรียน 

               
               

2) แนวทางแก้ปัญหาในครั้งต่อไป 
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ใบความรู้ที่ 6 หน่วยที่   6  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 13-17        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 6 งานขั้นตอนการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

ทฤษฎี     10   ชม.  
ปฏิบัติ     10   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 
1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 
 



178 

 
 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายขั้นตอนและวิธีการเริ่มบริการอาหาร การเสิร์ฟอาหาร และการเสิร์ฟเครื่องดื่มได้ 
 2. อธิบายวิธีการชำระเงิน การจ่ายเงินและรับเงินในระหว่างรอบการขายได้ 
 3. บอกเทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหารได้ 
 4. ระบุปัญหาที่พบในการจัดเลี้ยงและบอกแนวทางการแก้ปัญหาได้ 
 5. อธิบายวิธีและตรวจสอบยอดธุรกรรมทางการเงินเมื่อปิดการขายได้ 
 6 มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. การเริ่มบริการ  
 2. การเสิร์ฟอาหาร  
 3. การเสิร์ฟเครื่องดื่ม  
 4. การชำระเงิน  
 5. เทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหาร  
 6. ปัญหาที่พบในการจัดเลี้ยงและแนวทางการแก้ปัญหา 
 7. หลักการปฏิบัติอาหาร 
 
เนื้อหาการเรียน/การสอน 

 



179 

 
 



180 

 
 



181 

 
 



182 

 
 



183 

 
 



184 

 
 



185 

 
 



186 

 
 



187 

 
 



188 

 
 



189 

 
 



190 

 
 



191 

 
 



192 

 
 



193 

 
 



194 

 
 

 
 
6. แบบฝึกหัด/แบบทดสอบ 

แบบฝึกหัดบทเรียนที่ 6 
ขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
คำสั่ง จงตอบคำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง 

1. การเริ่มบริการแบ่งออกเป็นกี่ข้ันตอน ได้แก่ข้ันตอนใดบ้าง 
2. ลูกค้าที่มาใช้บริการภัตตาคารแบ่งออกเป็นกี่ประเภท ได้แก่ลูกค้าประเภทใดบ้าง   
3. จงอธิบายขั้นตอนการเสิร์ฟอาหาร 
4. การเสิร์ฟเครื่องดื่มแบ่งออกเป็นก่ีประเภท ได้แก่ประเภทใดบ้าง 
5. ปัจจุบันลูกค้าสามารถชำระค่าบริการอาหารและเครื่องดื่มผ่านช่องทางใดได้บ้าง 
6. จงสรุปขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
7. จงยกตัวอย่างเทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหาร มา 5 เทคนิค 
8. จงยกตัวอย่างปัญหาในการต้อนรับลูกค้า พร้อมแนวทางการแก้ปัญหา 
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แบบทดสอบบทเรียนที่ 6 
ขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว 
1. บุคคลชั้นสูงในสังคมจัดเป็นลูกค้าประเภทใด        

ก. ลูกค้าประจํา     ข. ลูกค้าสําคัญ     
ค. ลูกค้าชั้นสูง     ง. ลูกค้าบุคคลพิเศษ 

2. ลูกค้าประเภทใดที่พนักงานต้อนรับควรให้ความเอาใจใส่ดูแลเป็นพิเศษ แต่ไม่ควรแสดงความสงสารหรือเห็นใจมาก
เกินไป           

ก. ลูกค้าเด็กเล็ก     ข. ลูกค้าผู้สูงอายุ     
ค. ลูกค้าพิการ     ง. ลูกค้า VIP  

3. ขั้นตอนใดควรทำหลังจากคลี่ผ้าเช็ดปากให้ลูกค้าแล้ว       
ก. รินน้ำเย็นลงในแก้ว    ข. นําเสนอรายการอาหาร    
ค. รับคําสั่งอาหารและเครื่องดื่ม   ง. ส่งรายการอาหารให้แผนกครัว 

4. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับความรับผิดชอบของครัว        
ก. ครัวเย็น (Cold Kitchen) เป็นครัวที่ทำขนมอบ       
ข. ครัวร้อน (Hot Kitchen) เป็นครัวอาหารร้อน เช่น สเต๊ก       
ค. แผนกสจ๊วต (Steward) เป็นแผนกเตรียมจาน ถ้วย แก้ว      
ง. ห้องแพนทรี (Pantry) เป็นที่จัดเตรียมน้ำผลไม้ ชา กาแฟ 

5. การเสิร์ฟแบบใดพนักงานต้องถือจานให้ได้ 3-4 ใบในขณะเดียวกัน      
ก. การเสิร์ฟแบบอังกฤษ    ข. การเสิร์ฟแบบอเมริกัน    
ค. การเสิร์ฟแบบฝรั่งเศส    ง. การเสิร์ฟอาหารจากรถเข็น 

6. ข้อใดคือเทคนิคการเปิดขวดไวน์ขาว         
ก. ใส่ขวดไวน์ลงในตะกร้าหวาย    ข. เปิดด้วยมือเปล่าไม่นิยมใช้เครื่องมือใด ๆ  

 ค. เมื่อจะต้องรินไวน์ห้ามยกขวดออกจากตะกร้า  ง. ขั้นตอนเปิดไวน์ต้องกระทําในถังแช่ไวน์ตลอดเวลา 
7. ข้อใดหมายถึงพนักงานผู้เชี่ยวชาญไวน์         

ก. Bartender     ข. Waiter     
ค. Sommelier     ง. Steward 

8. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับการนําลูกค้าไปที่โต๊ะอาหาร       
ก. พนักงานต้อนรับจะนําลูกค้าไปยังโต๊ะอาหาร       
ข. พนักงานต้อนรับควรเดินนําหน้าลูกค้าเล็กน้อย       
ค. เมื่อลูกค้ามาถึงโต๊ะอาหารแล้วต้องเลื่อนเก้าอ้ีให้นั่ง      
ง. หากเป็นลูกค้าชาวต่างชาติควรถามว่า “Are you smoker? 

9. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับการคลี่ผ้าเช็ดปากให้ลูกค้า        
ก. คลี่ผ้าเช็ดปากให้เจ้าภาพเป็นคนแรก        
ข. เข้ายืนทางขวาของลูกค้าแล้วหยิบผ้าเช็ดปากด้วยมือขวา      
ค. จับมุมผ้าเช็ดปากสะบัดเบา ๆ ให้ออกมาในลักษณะสามเหลี่ยม     
ง. วางพาดบนตักของลูกค้าอย่างสุภาพให้ด้านยาวสามเหลี่ยมชิดลําตัวของลูกค้า 
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10. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับเทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหาร      
ก. บริการผู้สูงอายุ เด็ก หรือสุภาพสตรีก่อนเสมอ       
ข. ในขณะฟังคำสั่งหรือพูดกับผู้รับบริการควรยืนประชิดใกล้ตัว     
ค. หมั่นดูแลรักษาความสะอาดของร่างกายและเครื่องแบบของตนเอง     
ง. หยิบภาชนะเพ่ือการบริการให้ถูกวิธีโดยระวังเรื่องสุขอนามัยเป็นหลัก   

7. เอกสารอ้างอิง 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 

8. ภาคผนวก (เฉลยแบบฝึกหัด เฉลยแบบทดสอบ ฯ) 
เฉลยแบบฝึกหัดบทเรียนที่ 6 

ขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
คำสั่ง จงตอบคำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง 
1. การเริ่มบริการแบ่งออกเป็นกี่ขั้นตอน ได้แก่ขั้นตอนใดบ้าง 

10 ขั้นตอน ดังนี้  
1. แบ่งประเภทลูกค้า 2. ต้อนรับลูกค้า 3. นําไปที่โต๊ะอาหาร 4. คลี่ผ้าเช็ดปาก 5. รินน้ำเย็นลงในแก้ว  
6. นําเสนอรายการอาหาร 7. รับคําสั่งอาหารและเครื่องดื่ม 8. ทบทวนคําสั่ง 9. ข้อควรระวังในการยืน 
10. ส่งรายการอาหารให้แผนกครัว 

2. ลูกค้าที่มาใช้บริการภัตตาคารแบ่งออกเป็นกี่ประเภท ได้แก่ลูกค้าประเภทใดบ้าง   
7 ประเภท ได้แก่ 1. ลูกค้าประจํา 2. ลูกค้าสําคัญ 3. ลูกค้านักท่องเที่ยว  4. ลูกค้าพิการ  
5. ลูกค้าสูงอายุ 6. ลูกค้าเด็กเล็ก 7. ลูกค้าอ่ืน ๆ 

3. จงอธิบายข้ันตอนการเสิร์ฟอาหาร 
1. การรับอาหารจากครัว        
2. การยกภาชนะมาบริการที่โตะของลูกค้า       
3. การเข้าเสิร์ฟอาหาร  
4. การถอนจานอาหารและอุปกรณ์เครื่องใช้ 

4. การเสิร์ฟเครื่องดื่มแบ่งออกเป็นกี่ประเภท ได้แก่ประเภทใดบ้าง 
3 ประเภท ได้แก่   
1. การเปิดขวดและการเสิร์ฟไวน์   
2. การเสิร์ฟเครื่องดื่มอ่ืน ๆ    
3. การเสิร์ฟชากาแฟ 

5. ปัจจุบันลูกค้าสามารถชำระค่าบริการอาหารและเครื่องดื่มผ่านช่องทางใดได้บ้าง 
1. ลูกค้าชําระเป็นเงินสด   
2. ลูกค้าขอลงบัญชี   
3. ลูกค้าชําระเงินด้วยบัตรเครดิต   
4. ขั้นตอนหลังแขกใช้บริการในห้องอาหาร 

6. จงสรุปขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
1. ให้การต้อนรับลูกค้าและพาลูกค้าไปนั่งที่โต๊ะอาหาร       
2. คลี่ผ้าเช็ดปากให้ลูกค้า           
3. เสิร์ฟน้ำเย็น            
4. รับคําสั่งเครื่องดื่มก่อนอาหารและนํามาเสิร์ฟ        
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5. เสิร์ฟขนมปังและเนย          
6. นําเมนูมาให้ลูกค้า เสนอแนะรายการอาหารพิเศษ และแจ้งรายการอาหารที่เปลี่ยนแปลง ให้เวลาลูกค้าในการ

เลือกสั่ง          
7. รับคําสั่งอาหาร ตั้งแต่อาหารจานแรกถึงอาหารจานหลัก       
8. เสนอรายการเครื่องดื่มพร้อมอาหาร (wine list)        
9. นําคําสั่งอาหารและเครื่องดื่มไปที่ครัวและบาร์ และนําไปให้พนักงานเก็บเงิน    
10. จัดเครื่องมือเครื่องใช้ในการรับประทานอาหารให้ตรงกับอาหารที่ลูกค้าสั่ง ตั้งแต่จาน แรกจนถึงจานหลัก  
11. เสิร์ฟอาหารจานแรก เก็บจานอาหารจานแรกเม่ือลูกค้ารับประทานเสร็จแล้ว   
12. เสิร์ฟและเก็บจานอาหารถึงอาหารจานหลัก (ระหว่างนี้ควรเอาใจใส่ด้วยการรินเครื่องดื่ม เพิ่ม เสิร์ฟสลัด 

ถามรสชาติของอาหารจานหลัก)        
13. เก็บจานเล็ก จานสลัด เนย และเครื่องปรุงต่าง ๆ เปลี่ยนที่เขี่ยบุหรี่ (ถ้าจําเป็น)   
14. ปัดกวาดเศษขนมปัง เศษอาหารบนโต๊ะ (crumb down) ที่อยู่ตรงหน้าลูกค้า โดยใช้ service cloth และ 

service plate         
15. เสนอรายการของหวาน และเสนอรายการเครื่องดื่มที่ดื่มพร้อมของหวาน     
16. รับคําสั่งของหวาน หรือคําสั่งเนยแข็ง         
17. จัดเครื่องมือสําหรับของหวาน          
18. เสิร์ฟเครื่องดื่มท่ีดื่มพร้อมของหวาน (dessert wine) หรือเครื่องดื่มอ่ืนที่ลูกค้าสั่ง    
19. เสิร์ฟของหวาน หรือเนยแข็ง          
20. รับคําสั่ง ชา กาแฟ และ/หรือเครื่องดื่มหลังอาหาร หรือเสนอโดยใช้ liqueur trolley  
21. นําคําสั่งชา กาแฟ ไปห้องครัว หรือห้องเครื่องดื่มร้อน และนําไปให้พนักงานเก็บเงิน และเสิร์ฟเครื่องดื่มหลัง

อาหาร (ถ้าลูกค้าสั่ง)         
22. เก็บจานของหวาน          
23. เสิร์ฟชา กาแฟ พร้อมเครื่องปรุง และขนมปังกรอบชิ้นเล็ก ๆ (petit fours) และเสนอชา หรือกาแฟเพ่ิม  
24. เตรียมตรวจสอบรายการอาหารในใบเรียกเก็บเงิน พับใส่ bill folder หรือใส่ถาดเล็ก (side plate) 

7. จงยกตัวอย่างเทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหาร มา 5 เทคนิค 
1. สร้างความยิ้มแย้มแจ่มใสบนใบหน้าเสมอ ความยิ้มแย้มแจ่มใสเป็นมารยาทขั้นแรกที่ พนักงานพึงปฏิบัติเป็น

การแสดงออกถึงความยินดีเต็มใจให้การบริการ       
2. เมื่อถูกเรียกหรือผู้รับบริการต้องการเข้าให้ไปหา ต้องรีบเข้าไปในทันที หากกำลังปฏิบัติ ภารกิจค้างอยู่ ต้อง

แสดงการตอบรับให้ผู้รับบริการทราบก่อน มิใช่เฉยเมย      
3. ใช้วาจาสุภาพ มีหางเสียงไม่ห้วน มีคําลงท้าย        
4. ในขณะฟังคำสั่งหรือพูดกับผู้รับบริการ ควรยืนห่างพอประมาณ ไม่ยืนประชิดใกล้ตัว ผู้รับบริการมากเกินไป 

สบตาผู้รับบริการ แสดงความสนใจ และตั้งใจฟังจนกว่าผู้รับบริการจะพูดจบ  
5. ไม่แสดงความสนใจในเรื่องที่ผู้รับบริการกำลังสนทนากันในขณะรับประทานอาหาร และไม่พูดจาสอดแทรก

โดยผู้รับบริการไม่ได้ถามโดยเด็ดขาด        
6. หยิบภาชนะเพ่ือการบริการให้ถูกวิธี โดยระวังเรื่องสุขอนามัยเป็นหลัก     
7. ในการเข้าไปเสิร์ฟหรือขัดจังหวะทุกครั้ง ต้องกล่าวขอโทษผู้รับบริการก่อนทุกครั้ง นอกจากจะเป็นมารยาทใน

การขัดจังหวะผู้อ่ืนแล้ว ยังเป็นการเตือนให้ผู้รับบริการทราบก่อนล่วงหน้าเพ่ือไม่ให้เกิดการหันมาชน จนเกิดอันตรายได้ 
เช่น การเสิร์ฟอาหารที่ร้อน ๆ หรือหันมาชนแก้วเครื่องดื่มที่กำลังเสิร์ฟตกหล่น        



198 

 
 

8. อํานวยความสะดวกต่าง ๆ เช่น อาหารที่ใส่ภาชนะปิดฝามาเสิร์ฟ เช่น ต้มยาที่อยู่ในโถมีฝา ปิด ควรเปิดฝาให้
ผู้รับบริการทุกครั้ง          

9. อย่าใช้มือหยิบจับหรือถูกต้องอาหาร ควรจัดหาเครื่องมือช่วย เช่น คีม ทัพพี หรือ ช้อน เตรียมให้เรียบร้อย  
10. การเสิร์ฟอาหารที่ผู้รับประทานอาหารร่วมกัน เช่น กับข้าวหรืออาหารไทยต้องใส่ช้อน กลางทุกครั้ง ไม่ว่า

ผู้รับบริการจะรับหรือไม่          
11. หมั่นคอยดูแลโต๊ะอาหารให้สะอาดเป็นระเบียบเรียบร้อยอยู่เสมอ เก็บจานหรือภาชนะที่ไม่ใช้ออก  
12. อย่าคุยเล่นกันในกลุ่มพนักงานขณะปฏิบัติงาน เพราะแสดงถึงการไม่ให้เกียรติแก่แขก  
13. อย่าขบเคี้ยวสิ่งใด ๆ ในปากขณะบริการ เช่น หมากฝรั่ง หรือลูกอม     
14. บริการผู้สูงอายุ เด็ก หรือสุภาพสตรีก่อนเสมอ        
15. หมั่นดูแลรักษาความสะอาดของร่างกาย และเครื่องแบบของตนเอง 

8. จงยกตัวอย่างปัญหาในการต้อนรับลูกค้า พร้อมแนวทางการแก้ปัญหา 
1) ลูกค้ามาก่อนเวลาเปิดห้องอาหารแจ้งและปฏิบัติต่อลูกค้าด้วยท่าทางที่สุภาพถึงเวลาเปิดร้าน    
2) ลูกค้าที่มาใกล้เวลาปิดร้านปฏิบัติกับลูกค้าด้วยกิริยาท่าทางปกติ ไม่เร่งรีบ      
3) ลูกค้าที่มีเด็กมาด้วยจัดเก้าอ้ีทรงสูงสำหรับเด็ก เก็บอุปกรณ์ต่างๆ ที่มีอยู่หน้าเด็กออกให้หมด นำน้ำมาเสิร์ฟให้

เด็กก่อนโดยใช้แก้วพลาสติก แจ้งต่อผู้ปกครองถึงอุบัติเหตุที่อาจเกิดข้ึนได้  
  

เฉลยแบบทดสอบบทเรียนที่ 6 
ขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
คำสั่ง จงทำเครื่องหมาย (X) หน้าคำตอบท่ีถูกต้องที่สุดเพียงคำตอบเดียว 
1. บุคคลชั้นสูงในสังคมจัดเป็นลูกค้าประเภทใด        

ก. ลูกค้าประจํา     ข. ลูกค้าสําคัญ     
ค. ลูกค้าชั้นสูง     ง. ลูกค้าบุคคลพิเศษ 

2. ลูกค้าประเภทใดที่พนักงานต้อนรับควรให้ความเอาใจใส่ดูแลเป็นพิเศษ แต่ไม่ควรแสดงความสงสารหรือเห็นใจมาก
เกินไป           

ก. ลูกค้าเด็กเล็ก     ข. ลูกค้าผู้สูงอายุ     
ค. ลูกค้าพิการ     ง. ลูกค้า VIP  

3. ขั้นตอนใดควรทำหลังจากคลี่ผ้าเช็ดปากให้ลูกค้าแล้ว       
ก. รินน้ำเย็นลงในแก้ว    ข. นําเสนอรายการอาหาร    
ค. รับคําสั่งอาหารและเครื่องดื่ม   ง. ส่งรายการอาหารให้แผนกครัว 

4. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับความรับผิดชอบของครัว        
ก. ครัวเย็น (Cold Kitchen) เป็นครัวที่ทำขนมอบ       
ข. ครัวร้อน (Hot Kitchen) เป็นครัวอาหารร้อน เช่น สเต๊ก       
ค. แผนกสจ๊วต (Steward) เป็นแผนกเตรียมจาน ถ้วย แก้ว      
ง. ห้องแพนทรี (Pantry) เป็นที่จัดเตรียมน้ำผลไม้ ชา กาแฟ 

5. การเสิร์ฟแบบใดพนักงานต้องถือจานให้ได้ 3-4 ใบในขณะเดียวกัน      
ก. การเสิร์ฟแบบอังกฤษ    ข. การเสิร์ฟแบบอเมริกัน    
ค. การเสิร์ฟแบบฝรั่งเศส    ง. การเสิร์ฟอาหารจากรถเข็น 
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6. ข้อใดคือเทคนิคการเปิดขวดไวน์ขาว         
ก. ใส่ขวดไวน์ลงในตะกร้าหวาย    ข. เปิดด้วยมือเปล่าไม่นิยมใช้เครื่องมือใด ๆ  

 ค. เมื่อจะต้องรินไวน์ห้ามยกขวดออกจากตะกร้า  ง. ขั้นตอนเปิดไวน์ต้องกระทําในถังแช่ไวน์ตลอดเวลา 
7. ข้อใดหมายถึงพนักงานผู้เชี่ยวชาญไวน์         

ก. Bartender     ข. Waiter     
ค. Sommelier     ง. Steward 

8. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับการนําลูกค้าไปที่โต๊ะอาหาร       
ก. พนักงานต้อนรับจะนําลูกค้าไปยังโต๊ะอาหาร       
ข. พนักงานต้อนรับควรเดินนําหน้าลูกค้าเล็กน้อย       
ค. เมื่อลูกค้ามาถึงโต๊ะอาหารแล้วต้องเลื่อนเก้าอ้ีให้นั่ง      
ง. หากเป็นลูกค้าชาวต่างชาติควรถามว่า “Are you smoker? 
 
 

9. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับการคลี่ผ้าเช็ดปากให้ลูกค้า        
ก. คลี่ผ้าเช็ดปากให้เจ้าภาพเป็นคนแรก        
ข. เข้ายืนทางขวาของลูกค้าแล้วหยิบผ้าเช็ดปากด้วยมือขวา      
ค. จับมุมผ้าเช็ดปากสะบัดเบา ๆ ให้ออกมาในลักษณะสามเหลี่ยม     
ง. วางพาดบนตักของลูกค้าอย่างสุภาพให้ด้านยาวสามเหลี่ยมชิดลําตัวของลูกค้า 

10. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับเทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหาร      
ก. บริการผู้สูงอายุ เด็ก หรือสุภาพสตรีก่อนเสมอ       
ข. ในขณะฟังคำสั่งหรือพูดกับผู้รับบริการควรยืนประชิดใกล้ตัว     
ค. หมั่นดูแลรักษาความสะอาดของร่างกายและเครื่องแบบของตนเอง     
ง. หยิบภาชนะเพ่ือการบริการให้ถูกวิธีโดยระวังเรื่องสุขอนามัยเป็นหลัก  
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กิจกรรมการเรียนรู้ที่ 6 หน่วยที่   6  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 13-17        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 6 งานขั้นตอนการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

ทฤษฎี     10   ชม.  
ปฏิบัติ     10   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 

1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 
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4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายขั้นตอนและวิธีการเริ่มบริการอาหาร การเสิร์ฟอาหาร และการเสิร์ฟเครื่องดื่มได้ 
 2. อธิบายวิธีการชำระเงิน การจ่ายเงินและรับเงินในระหว่างรอบการขายได้ 
 3. บอกเทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหารได้ 
 4. ระบุปัญหาที่พบในการจัดเลี้ยงและบอกแนวทางการแก้ปัญหาได้ 
 5. อธิบายวิธีและตรวจสอบยอดธุรกรรมทางการเงินเมื่อปิดการขายได้ 
 6 มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. การเริ่มบริการ  
 2. การเสิร์ฟอาหาร  
 3. การเสิร์ฟเครื่องดื่ม  
 4. การชำระเงิน  
 5. เทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหาร  
 6. ปัญหาที่พบในการจัดเลี้ยงและแนวทางการแก้ปัญหา 
 7. หลักการปฏิบัติอาหาร 
  
6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้บทเรียนที่ 6 
เรื่อง ขัน้ตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
วัตถุประสงค์ 
1. เพ่ือศึกษาค้นคว้าชั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
2. ฝึกปฏิบัติการจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร 
3. ฝึกปฏิบัติขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
4. ร่วมกันปรึกษาหารือ แลกเปลี่ยนความรู้ซึ่งกันและกัน 
คำชี้แจง 
1. ให้นักเรียนจับกลุ่ม 3 คน 
2. ฝึกการจัดโต๊ะอาหารค่ำแบบยุโรป สำหรับลูกค้า 2 ท่าน 
3. ทำเมนู Set Menu อาหาร 2 ที่ 
4. สาธิตขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ดังนี้ 
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4.1 การเริ่มบริการ 
4.2 การเสิร์ฟอาหาร 
4.3 การเสิร์ฟเครื่องดื่ม 
4.4 การชำระเงิน 

5. เชิญผู้รับบริการมา 2 ท่าน  
6. เมื่อบริการเสร็จแล้ว รับฟังข้อเสนอแนะจากผู้รับบริการและอารย์ผู้สอบ 
8.  สรุปและวิจารณ์ผล 

ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 
 

10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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ใบงานที่ 6 หน่วยที่   6  
รหัสวิชา  20701-2021       ชื่อวิชา  ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
(Restaurant and Banquet) 

สอนครั้งที ่ 13-17        

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ที่ 6 งานขั้นตอนการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

ทฤษฎี     10   ชม.  
ปฏิบัติ     10   ชม. 

ชื่อเรื่อง งานขั้นตอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 

1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 
 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงทั่วไป รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 
 2.1 มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

1) เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
1.1 ระบุรายการอาหารในเมนูที่จะให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.2 ระบุเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.3 จำแนกความแตกต่างระหว่างการให้บริการแบบเป็นทางการและกึ่งทางการ  
1.4 เตรียมพร้อมพ้ืนที่รับประทานอาหารสำหรับการให้บริการแบบเป็นทางการ  
1.5 จัดเตรียมโต๊ะให้ตรงตามมาตรฐานการการให้บริการแบบเป็นทางการ 
1.6 ปรับเปลี่ยนสิ่งปกคลุมโต๊ะให้สอดคล้องกับรายการสั่งอาหารของลูกค้า  
1.7 เลือกอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จำเป็นเพ่ือดำเนินการให้บริการแบบเป็นทางการตามคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.8 รวบรวมและตรวจสอบรายการอาหารจากครัวให้สอดคล้องกับคำสั่งซื้อที่ได้รับ  
1.9 เคลื่อนย้ายสิ่งของจากครัวไปยังโต๊ะอาหารและนำเสนอให้กับลูกค้า  
1.10 บริการเสิร์ฟอาหารให้กับลูกค้า  
1.11 บริการเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับลูกค้า  
1.12 สนทนากับลูกค้าทั้งระหว่างการให้บริการและภายหลังการ ให้บริการแบบเป็นทางการเพื่อให้แน่ใจว่า

ลูกค้าได้รับประสบการณ์ที่ดี 
2) วิธีประเมิน 

1. ข้อสอบข้อเขียน  
2. การสัมภาษณ์  
3. การสังเกตการณ์ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การสาธิตการปฏิบัติงาน  
4. การจำลองสถานการณ์ 

3) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
1. ผลการสัมภาษณ์ 
2. ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
3. ผลการสาธิตการปฏิบัติงาน 
4. ผลการประเมินจากโครงการที่รับผิดชอบ 
5. ผลการจำลองสถานการณ์และบทบาทสมมติ 

4) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
1. ผลสอบข้อเขียน  
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2. ผลการสัมภาษณ์  
3. ผลการประเมิน 

2.2 บูรณาการกลุ่มอาชีพ – 
3.  สมรรถนะประจำหน่วย 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ประเภท ลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง ขั้นตอนการจัดงานเลี้ยง
และการประสานงานกับส่วนอื่น ๆ เพื่อปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 
4.  จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม   
 1. อธิบายขั้นตอนและวิธีการเริ่มบริการอาหาร การเสิร์ฟอาหาร และการเสิร์ฟเครื่องดื่มได้ 
 2. อธิบายวิธีการชำระเงิน การจ่ายเงินและรับเงินในระหว่างรอบการขายได้ 
 3. บอกเทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหารได้ 
 4. ระบุปัญหาที่พบในการจัดเลี้ยงและบอกแนวทางการแก้ปัญหาได้ 
 5. อธิบายวิธีและตรวจสอบยอดธุรกรรมทางการเงินเมื่อปิดการขายได้ 
 6 มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
5.  สาระการเรียนรู้ 
 1. การเริ่มบริการ  
 2. การเสิร์ฟอาหาร  
 3. การเสิร์ฟเครื่องดื่ม  
 4. การชำระเงิน  
 5. เทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหาร  
 6. ปัญหาที่พบในการจัดเลี้ยงและแนวทางการแก้ปัญหา 
 7. หลักการปฏิบัติอาหาร 
  
6.  คำแนะนำ/ข้อควรระวัง  
 ให้ความสำคัญกับการทำงานเป็นทีม 
 
7. ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที่ 6 
 

คำชี้แจง: ให้นักเรียนอธิบายการเปิดขวดไวน์ ตามภาพที่กำหนดให้ 

 

1 . 
.............................................................................................................................. 

 

2 . 
.............................................................................................................................. 
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3 . 
.............................................................................................................................. 

 

4 . 
..............................................................................................................................
  

 

5 . 
..............................................................................................................................
  

 

6 . 
.............................................................................................................................. 

  
8.  สรุปและวิจารณ์ผล 

ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 
 

9.การประเมินผล 
นักเรียนต้องได้ผลการประเมินไม่ต่ำกว่าร้อยละ 60 และหากไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะต้อง ปฏิบัติงานใหม่ 
 

10.  เอกสารอ้างอิง /เอกสารค้นคว้าเพิ่มเติม 
อนิรุทธิ์ เจริญสุข. (2568).ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet). ศูนย์หนังสือเมืองไทย 
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วิทยาลัยเทคนิคบ้านค่าย 

ข้อสอบปลายภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2568 
ชื่อวิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา 20701-2021  เวลา 1 ชั่วโมง 

แผนกวิชา การโรงแรม ระดับชั้น ปวช.2 ผู้ออกข้อสอบ ครูอิสราภรณ์ สำราญจิตต์ 
 

คำชี้แจง 
 1. เลือกคำตอบที่ถูกที่สุด ทำเครื่องหมาย  X  ลงในช่องของกระดาษคำตอบ 
 2. หากทุจริตในการทำข้อสอบ ปรับตกทันทีไม่ว่ากรณีใดๆ 
 
1. ข้อใดคือคือคอฟฟ่ีช็อปแห่งแรกของประเทศไทย        

ก. กาแฟโอเรียนเต็ล     ข. กาแฟนรสิงห์     
ค. กาแฟฟิซเซอร์     ง. กาแฟอโยธยา 

2. หากภัตตาคารมีการจัดการและควบคุมกิจการที่ดี จะส่งผลอย่างไรต่อกิจการ     
ก. เพิ่มความหลากหลายในการบริการ  ข. นำมาซึ่งผลกําไรจากการลงทุน   
ค. สร้างความจงรักภักดีต่อผู้ใช้บริการ  ง. ทำให้ร้านอาหารมีชื่อเสียงระดับโลก  

3. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับคุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี     
ก. เล็บมือสะอาด ผู้ชายไม่ควรไว้เล็บยาว  ข. รักษาฟันให้สะอาด อย่าให้มีกลิ่นปาก    

 ค. ใช้น้ำหอมกลิ่นแรง ขณะปฏิบัติหน้าที่  ง. ห้ามเอามือเสยผม ลูบหน้าตาตนต่อหน้าแขก   
4. ภัตตาคารในข้อใดมีลักษณะเป็นเคาเตอร์และที่นั่งที่จัดเป็นช่อง      

ก. ค็อฟฟ่ีช็อฟ     ข. คาเฟทีเรีย     
ค. กูร์เมต์ภัตตาคาร     ง. ภัตตาคารแบบครอบครัว  

5. ข้อใดคือความหมายของภัตตาคาร         

ก. สถานที่ให้บริการห้องที่พัก   ข. สถานที่ให้บริการเช่าอาคาร     
 ค. จุดหลักของการบริการในโรงแรม  ง. สถานที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม  

6. ใครคือบิดาแห่งการครัว          
ก. Auguste Escoffier    ข. Albert Einstein    
ค. Mahatma Gandhi    ง. Mikhail Gorbachev   

7. ข้อใดไม่ใช่หลักการสําคัญเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร      
ก. Good Value      ข. Good Community    
ค. Good Friendly Service   ง. Good Food and Beverages 

8. ข้อใดคือ Ethnic Restaurants          
ก. ภัตตาคารบุฟเฟต์     ข. ภัตตาคารนานาชาติ    
ค. ภัตตาคารเชิงธุรกิจ    ง. ภัตตาคารเฉพาะกลุ่มเชื้อชาติ 

9.  ข้อใดคือองค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารด้าน Organizing      
ก. การควบคุม     ข. การวางแผนที่ดี    
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ค. การแนะนําหรือการสั่งงาน   ง. การจัดระเบียบงานที่เหมาะสม 
10. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับหลักการจัดการภัตตาคารด้านสภาพแวดล้อมที่ดี     

ก. ตกแต่งอย่างสวยงาม    ข. การจัดการดีเยี่ยม    
ค. มารยาทของผู้ให้บริการ    ง. ความสุภาพอ่อนโยน 

11. ข้อใดไม่ใช่บุคลากรฝ่ายปฏิบัติงานในการจัดเลี้ยง        
ก. หัวหน้าบริการ      ข. ผู้จัดการฝ่ายจัดเลี้ยง    
ค. หัวหน้าพ่อครัว     ง. เจ้าหน้าที่ต้อนรับแขกฝ่ายจัดเลี้ยง  

12. งานจัดเลี้ยงแบบใดไม่มีโต๊ะสำหรับนั่งรับประทานอาหาร       
ก. งานเลี้ยงแบบบุฟเฟ่ต์    ข. งานจัดเลี้ยงแบบโต๊ะจีน   
ค. งานจัดเลี้ยงแบบค็อกเทล   ง. งานจัดเลี้ยงแบบไม่เป็นทางการ 

13. การจัดเลี้ยงงานวันเกิดจัดอยู่ในวัตถุประสงค์ใดของการจัดเลี้ยง      
ก. วัตถุประสงค์ส่วนบุคคล    ข. วัตถุประสงค์ทางสังคม    
ค. วัตถุประสงค์ทางจิตวิทยา   ง. วัตถุประสงค์ทางธุรกิจ 

14. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง       
ก. แต่ละงานมีลักษณะเฉพาะ    ข. ความเปลี่ยนแปลงของกระแสตลาด   

 ค. เวลาส่วนใหญ่หมดไปกับความต้องการของลูกค้า ง. ราคาในการจัดเลี้ยงแต่ละงานสามารถขายเท่ากันได้  
15. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับการจัดเลี้ยงอาหารแบบเป็นพิธี       

ก. อาหารจัดเลี้ยงไม่เกิน 6 รายการ  ข. เริ่มต้นด้วยกับแกล้มเย็นและร้อน  
ค. แบบนั่งกับพ้ืนจัดสำหรับเฉพาะคน  ง. อาหารคาวสุดท้ายจะเสิร์ฟเป็นชุด 

16. ข้อใดไม่ใช่ลักษณะการจัดเลี้ยงอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ (Buffet)      
ก. จัดอาหารลงถาดหรือจานใหญ่ ๆ  ข. จัดอาหารทุกชนิดพร้อมอุปกรณ์   
ค. ถ้าอาหารหมดต้องรีบเอามาเติม  ง. อาหารที่ไม่ชอบไม่สามารถปฏิเสธได้ 

17. ธุรกิจใดมีหน้าที่วางแผนและคิดรูปแบบการจัดงานเลี้ยง       
ก. Tour Agent     ข. Charter Flight    
ค. Event Organizer    ง. Wellness Center 

18. On-Premise-Catering หมายถึงสิ่งใด         
ก. การจัดเลี้ยงในสถานที่    ข. การจัดเลี้ยงนอกสถานที่   
ค. งานจัดเลี้ยงแบบพิธีการ    ง. งานจัดเลี้ยงแบบไม่เป็นพิธีการ 

19. การจัดเลี้ยงแบบใดบริการอาหารอย่างน้อย 8 อย่างขึ้นไป       
ก. การเลี้ยงอาหารแบบไทย   ข. การเลี้ยงอาหารแบบโต๊ะจีน   
ค. การเลี้ยงอาหารแบบญี่ปุ่น   ง. การเลี้ยงอาหารแบบตะวันออกกลาง 

20. องค์กรใดมีศักยภาพจัดเลี้ยงเหมือนกับโรงแรมได้เปรียบในเรื่องพ้ืนที่ในการจัดงาน    
ก. Restaurant     ข. Banquet room    
ค. Catering service    ง. Convention Center 

21. เครื่องดื่มใดท่ีได้จากการหมัก          
ก. วิสกี้ (Whisky)      ข. วอดก้า (Vodka)    
ค. เบียร์ (Beer)     ง. ลิเคียว (Liqueur) 
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22. การบริการอาหารแบบใดมีลักษณะคล้ายกับการบริการแบบอังกฤษ     
ก. Russian Service    ข. Gueridon Service    
ค. French Service     ง. The Side - Table Service 

23. ข้อใดไม่ใช่การบริการแบบบริการตนเอง (Self Service)       
ก. การบริการแบบบุฟเฟต์ (Buffet Service)       
ข. การบริการแบบค็อกเทล (Cocktail / Parties)        
ค. การบริการแบบอเมริกัน (American Service)       
ง. การบริการแบบอาหารปรุงสําเร็จ (Cafeteria Service)  

24. โรงแรมนิยมเสิร์ฟอาหารใดในระหว่างการประชุมสัมมนา       
ก. Brunch      ข. Lunch     
ค. Morning Tea     ง. Afternoon Tea 

25. อาหารมื้อใดที่หนักกว่าอาหารมื้ออ่ืน ๆ มักประกอบด้วยอาหารหลายจาน     
ก. อาหารเช้า (Breakfast)    ข. อาหารกลางวัน (Lunch)   
ค. อาหารเย็น (Dinner)    ง. อาหารมื้อดึก (Supper) 

26. เครื่องดื่มใดไม่จัดอยู่ในหมวดหมู่ที่ไม่มีแอลกอฮอล์       
ก. น้ำปรุงแต่งรส (Artificial Water)   ข. น้ำอัดแก๊ส (Aerated Water)   
ค. น้ำแร่ (Mineral Water)    ง. ค็อกเทล (Cocktails) 

27. รายการอาหารตะวันตกส่วนใหญ่ได้รับอิทธิพลจากรูปแบบการบริการใด     
ก. รัสเซีย      ข. จีน      
ค. ฝรั่งเศส      ง. ออสเตรเลีย 

28. ออร์เดิร์ฟ (Hors d'oevres) อยู่ในลำดับใดของการบริการ       
ก. Appetizer     ข. Dessert     
ค. Main Course     ง. Tea or Coffee 

29. อาหารเช้าแบบใดที่นิยมรับประทานในประเทศแถบยุโรป       
ก. American Breakfast    ข. Continental Breakfast   
ค. Oriental Breakfast    ง. United Kingdom Breakfast 

30. ข้อใดคือการบริการแบบอังกฤษ         
ก. ยกจานเปลเสิร์ฟได้ด้วยตนเอง    
ข. การบริการแบบใช้โต๊ะหรือรถเข็น     
ค. การประกอบอาหารจะใช้เกอริดองที่มีอุปกรณ์       
ง. เจ้าภาพตักแบ่งอาหารใส่จานแล้วส่งให้บริกรทางซ้ายมือ 

31. ข้อใดหมายถึงพนักงานผู้เชี่ยวชาญไวน์         
ก. Bartender     ข. Waiter     
ค. Sommelier     ง. Steward 

32. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับการนําลูกค้าไปที่โต๊ะอาหาร       
ก. พนักงานต้อนรับจะนําลูกค้าไปยังโต๊ะอาหาร       
ข. พนักงานต้อนรับควรเดินนําหน้าลูกค้าเล็กน้อย       
ค. เมื่อลูกค้ามาถึงโต๊ะอาหารแล้วต้องเลื่อนเก้าอ้ีให้นั่ง      
ง. หากเป็นลูกค้าชาวต่างชาติควรถามว่า “Are you smoker? 
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33. ขั้นตอนใดควรทำหลังจากคลี่ผ้าเช็ดปากให้ลูกค้าแล้ว       
ก. รินน้ำเย็นลงในแก้ว    ข. นําเสนอรายการอาหาร    
ค. รับคําสั่งอาหารและเครื่องดื่ม   ง. ส่งรายการอาหารให้แผนกครัว 

34. การเสิร์ฟแบบใดพนักงานต้องถือจานให้ได้ 3-4 ใบในขณะเดียวกัน      
ก. การเสิร์ฟแบบอังกฤษ    ข. การเสิร์ฟแบบอเมริกัน    
ค. การเสิร์ฟแบบฝรั่งเศส    ง. การเสิร์ฟอาหารจากรถเข็น 

35. ข้อใดคือเทคนิคการเปิดขวดไวน์ขาว         
ก. ใส่ขวดไวน์ลงในตะกร้าหวาย    
ข. เปิดด้วยมือเปล่าไม่นิยมใช้เครื่องมือใด ๆ        
ค. เมื่อจะต้องรินไวน์ห้ามยกขวดออกจากตะกร้า       
ง. ขั้นตอนเปิดไวน์ต้องกระทําในถังแช่ไวน์ตลอดเวลา 

36. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับเทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหาร      
ก. บริการผู้สูงอายุ เด็ก หรือสุภาพสตรีก่อนเสมอ       
ข. ในขณะฟังคำสั่งหรือพูดกับผู้รับบริการควรยืนประชิดใกล้ตัว     
ค. หมั่นดูแลรักษาความสะอาดของร่างกายและเครื่องแบบของตนเอง     
ง. หยิบภาชนะเพ่ือการบริการให้ถูกวิธีโดยระวังเรื่องสุขอนามัยเป็นหลัก 

37. บุคคลชั้นสูงในสังคมจัดเป็นลูกค้าประเภทใด        
ก. ลูกค้าประจํา     ข. ลูกค้าสําคัญ     
ค. ลูกค้าชั้นสูง     ง. ลูกค้าบุคคลพิเศษ 

38. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับความรับผิดชอบของครัว        
ก. ครัวเย็น (Cold Kitchen) เป็นครัวที่ทำขนมอบ       
ข. ครัวร้อน (Hot Kitchen) เป็นครัวอาหารร้อน เช่น สเต๊ก       
ค. แผนกสจ๊วต (Steward) เป็นแผนกเตรียมจาน ถ้วย แก้ว      
ง. ห้องแพนทรี (Pantry) เป็นที่จัดเตรียมน้ำผลไม้ ชา กาแฟ 

39. ลูกค้าประเภทใดที่พนักงานต้อนรับควรให้ความเอาใจใส่ดูแลเป็นพิเศษ แต่ไม่ควรแสดงความสงสารหรือเห็นใจมาก
เกินไป           

ก. ลูกค้าเด็กเล็ก     ข. ลูกค้าผู้สูงอายุ     
ค. ลูกค้าพิการ     ง. ลูกค้า VIP  

40. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับการคลี่ผ้าเช็ดปากให้ลูกค้า       
ก. คลี่ผ้าเช็ดปากให้เจ้าภาพเป็นคนแรก        
ข. เข้ายืนทางขวาของลูกค้าแล้วหยิบผ้าเช็ดปากด้วยมือขวา      
ค. จับมุมผ้าเช็ดปากสะบัดเบา ๆ ให้ออกมาในลักษณะสามเหลี่ยม     
ง. วางพาดบนตักของลูกค้าอย่างสุภาพให้ด้านยาวสามเหลี่ยมชิดลําตัวของลูกค้า 
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วิทยาลัยเทคนิคบ้านค่าย 

เฉลยข้อสอบปลายภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2568 
ชื่อวิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา 20701-2021  เวลา 1 ชั่วโมง 

แผนกวิชา การโรงแรม ระดับชั้น ปวช.2 ผู้ออกข้อสอบ ครูอิสราภรณ์ สำราญจิตต์ 
 

คำชี้แจง 
 1. เลือกคำตอบที่ถูกที่สุด ทำเครื่องหมาย  X  ลงในช่องของกระดาษคำตอบ 
 2. หากทุจริตในการทำข้อสอบ ปรับตกทันทีไม่ว่ากรณีใดๆ 
 
1. ข้อใดคือคือคอฟฟ่ีช็อปแห่งแรกของประเทศไทย        

ก. กาแฟโอเรียนเต็ล     ข. กาแฟนรสิงห์     
ค. กาแฟฟิซเซอร์     ง. กาแฟอโยธยา 

2. หากภัตตาคารมีการจัดการและควบคุมกิจการที่ดี จะส่งผลอย่างไรต่อกิจการ     
ก. เพิ่มความหลากหลายในการบริการ  ข. นำมาซึ่งผลกําไรจากการลงทุน   
ค. สร้างความจงรักภักดีต่อผู้ใช้บริการ  ง. ทำให้ร้านอาหารมีชื่อเสียงระดับโลก  

3. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับคุณสมบัติของพนักงานบริการภัตตาคารที่ควรมี     
ก. เล็บมือสะอาด ผู้ชายไม่ควรไว้เล็บยาว  ข. รักษาฟันให้สะอาด อย่าให้มีกลิ่นปาก    

 ค. ใช้น้ำหอมกลิ่นแรง ขณะปฏิบัติหน้าที่  ง. ห้ามเอามือเสยผม ลูบหน้าตาตนต่อหน้าแขก   
4. ภัตตาคารในข้อใดมีลักษณะเป็นเคาเตอร์และที่นั่งที่จัดเป็นช่อง      

ก. ค็อฟฟ่ีช็อฟ     ข. คาเฟทีเรีย     
ค. กูร์เมต์ภัตตาคาร     ง. ภัตตาคารแบบครอบครัว  

5. ข้อใดคือความหมายของภัตตาคาร         

ก. สถานที่ให้บริการห้องที่พัก   ข. สถานที่ให้บริการเช่าอาคาร     
 ค. จุดหลักของการบริการในโรงแรม  ง. สถานที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม  

6. ใครคือบิดาแห่งการครัว          
ก. Auguste Escoffier    ข. Albert Einstein    
ค. Mahatma Gandhi    ง. Mikhail Gorbachev   

7. ข้อใดไม่ใช่หลักการสําคัญเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร      
ก. Good Value      ข. Good Community    
ค. Good Friendly Service   ง. Good Food and Beverages 

8. ข้อใดคือ Ethnic Restaurants          
ก. ภัตตาคารบุฟเฟต์     ข. ภัตตาคารนานาชาติ    
ค. ภัตตาคารเชิงธุรกิจ    ง. ภัตตาคารเฉพาะกลุ่มเชื้อชาติ 
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9.  ข้อใดคือองค์ประกอบของการจัดการภัตตาคารด้าน Organizing      
ก. การควบคุม     ข. การวางแผนที่ดี    
ค. การแนะนําหรือการสั่งงาน   ง. การจัดระเบียบงานที่เหมาะสม 

10. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับหลักการจัดการภัตตาคารด้านสภาพแวดล้อมที่ดี     
ก. ตกแต่งอย่างสวยงาม    ข. การจัดการดีเยี่ยม    
ค. มารยาทของผู้ให้บริการ    ง. ความสุภาพอ่อนโยน 

11. ข้อใดไม่ใช่บุคลากรฝ่ายปฏิบัติงานในการจัดเลี้ยง        
ก. หัวหน้าบริการ      ข. ผู้จัดการฝ่ายจัดเลี้ยง    
ค. หัวหน้าพ่อครัว     ง. เจ้าหน้าที่ต้อนรับแขกฝ่ายจัดเลี้ยง  

12. งานจัดเลี้ยงแบบใดไม่มีโต๊ะสำหรับนั่งรับประทานอาหาร       
ก. งานเลี้ยงแบบบุฟเฟ่ต์    ข. งานจัดเลี้ยงแบบโต๊ะจีน   
ค. งานจัดเลี้ยงแบบค็อกเทล   ง. งานจัดเลี้ยงแบบไม่เป็นทางการ 

13. การจัดเลี้ยงงานวันเกิดจัดอยู่ในวัตถุประสงค์ใดของการจัดเลี้ยง      
ก. วัตถุประสงค์ส่วนบุคคล    ข. วัตถุประสงค์ทางสังคม    
ค. วัตถุประสงค์ทางจิตวิทยา   ง. วัตถุประสงค์ทางธุรกิจ 

14. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับลักษณะเฉพาะของงานจัดเลี้ยง       
ก. แต่ละงานมีลักษณะเฉพาะ    ข. ความเปลี่ยนแปลงของกระแสตลาด   

 ค. เวลาส่วนใหญ่หมดไปกับความต้องการของลูกค้า ง. ราคาในการจัดเลี้ยงแต่ละงานสามารถขายเท่ากันได้  
15. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับการจัดเลี้ยงอาหารแบบเป็นพิธี       

ก. อาหารจัดเลี้ยงไม่เกิน 6 รายการ  ข. เริ่มต้นด้วยกับแกล้มเย็นและร้อน  
ค. แบบนั่งกับพ้ืนจัดสำหรับเฉพาะคน  ง. อาหารคาวสุดท้ายจะเสิร์ฟเป็นชุด 

16. ข้อใดไม่ใช่ลักษณะการจัดเลี้ยงอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ (Buffet)      
ก. จัดอาหารลงถาดหรือจานใหญ่ ๆ  ข. จัดอาหารทุกชนิดพร้อมอุปกรณ์   
ค. ถ้าอาหารหมดต้องรีบเอามาเติม  ง. อาหารที่ไม่ชอบไม่สามารถปฏิเสธได้ 

17. ธุรกิจใดมีหน้าที่วางแผนและคิดรูปแบบการจัดงานเลี้ยง       
ก. Tour Agent     ข. Charter Flight    
ค. Event Organizer    ง. Wellness Center 

18. On-Premise-Catering หมายถึงสิ่งใด         
ก. การจัดเลี้ยงในสถานที่    ข. การจัดเลี้ยงนอกสถานที่   
ค. งานจัดเลี้ยงแบบพิธีการ    ง. งานจัดเลี้ยงแบบไม่เป็นพิธีการ 

19. การจัดเลี้ยงแบบใดบริการอาหารอย่างน้อย 8 อย่างขึ้นไป       
ก. การเลี้ยงอาหารแบบไทย   ข. การเลี้ยงอาหารแบบโต๊ะจีน   
ค. การเลี้ยงอาหารแบบญี่ปุ่น   ง. การเลี้ยงอาหารแบบตะวันออกกลาง 

20. องค์กรใดมีศักยภาพจัดเลี้ยงเหมือนกับโรงแรมได้เปรียบในเรื่องพ้ืนที่ในการจัดงาน    
ก. Restaurant     ข. Banquet room    
ค. Catering service    ง. Convention Center 

21. เครื่องดื่มใดท่ีได้จากการหมัก          
ก. วิสกี้ (Whisky)      ข. วอดก้า (Vodka)    
ค. เบียร์ (Beer)     ง. ลิเคียว (Liqueur) 
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22. การบริการอาหารแบบใดมีลักษณะคล้ายกับการบริการแบบอังกฤษ      
ก. Russian Service    ข. Gueridon Service    
ค. French Service     ง. The Side - Table Service 

23. ข้อใดไม่ใช่การบริการแบบบริการตนเอง (Self Service)       
ก. การบริการแบบบุฟเฟต์ (Buffet Service)       
ข. การบริการแบบค็อกเทล (Cocktail / Parties)        
ค. การบริการแบบอเมริกัน (American Service)       
ง. การบริการแบบอาหารปรุงสําเร็จ (Cafeteria Service)  

24. โรงแรมนิยมเสิร์ฟอาหารใดในระหว่างการประชุมสัมมนา       
ก. Brunch      ข. Lunch     
ค. Morning Tea     ง. Afternoon Tea 

25. อาหารมื้อใดที่หนักกว่าอาหารมื้ออ่ืน ๆ มักประกอบด้วยอาหารหลายจาน     
ก. อาหารเช้า (Breakfast)    ข. อาหารกลางวัน (Lunch)   
ค. อาหารเย็น (Dinner)    ง. อาหารมื้อดึก (Supper) 

26. เครื่องดื่มใดไม่จัดอยู่ในหมวดหมู่ที่ไม่มีแอลกอฮอล์       
ก. น้ำปรุงแต่งรส (Artificial Water)   ข. น้ำอัดแก๊ส (Aerated Water)   
ค. น้ำแร่ (Mineral Water)    ง. ค็อกเทล (Cocktails) 

27. รายการอาหารตะวันตกส่วนใหญ่ได้รับอิทธิพลจากรูปแบบการบริการใด     
ก. รัสเซีย      ข. จีน      
ค. ฝรั่งเศส      ง. ออสเตรเลีย 

28. ออร์เดิร์ฟ (Hors d'oevres) อยู่ในลำดับใดของการบริการ       
ก. Appetizer     ข. Dessert     
ค. Main Course     ง. Tea or Coffee 

29. อาหารเช้าแบบใดที่นิยมรับประทานในประเทศแถบยุโรป       
ก. American Breakfast    ข. Continental Breakfast   
ค. Oriental Breakfast    ง. United Kingdom Breakfast 

30. ข้อใดคือการบริการแบบอังกฤษ         
ก. ยกจานเปลเสิร์ฟได้ด้วยตนเอง    
ข. การบริการแบบใช้โต๊ะหรือรถเข็น     
ค. การประกอบอาหารจะใช้เกอริดองที่มีอุปกรณ์       
ง. เจ้าภาพตักแบ่งอาหารใส่จานแล้วส่งให้บริกรทางซ้ายมือ 

31. ข้อใดหมายถึงพนักงานผู้เชี่ยวชาญไวน์         
ก. Bartender     ข. Waiter     
ค. Sommelier     ง. Steward 

32. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับการนําลูกค้าไปที่โต๊ะอาหาร       
ก. พนักงานต้อนรับจะนําลูกค้าไปยังโต๊ะอาหาร       
ข. พนักงานต้อนรับควรเดินนําหน้าลูกค้าเล็กน้อย       
ค. เมื่อลูกค้ามาถึงโต๊ะอาหารแล้วต้องเลื่อนเก้าอ้ีให้นั่ง      
ง. หากเป็นลูกค้าชาวต่างชาติควรถามว่า “Are you smoker? 
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33. ขั้นตอนใดควรทำหลังจากคลี่ผ้าเช็ดปากให้ลูกค้าแล้ว       
ก. รินน้ำเย็นลงในแก้ว    ข. นําเสนอรายการอาหาร    
ค. รับคําสั่งอาหารและเครื่องดื่ม   ง. ส่งรายการอาหารให้แผนกครัว 

34. การเสิร์ฟแบบใดพนักงานต้องถือจานให้ได้ 3-4 ใบในขณะเดียวกัน      
ก. การเสิร์ฟแบบอังกฤษ    ข. การเสิร์ฟแบบอเมริกัน    
ค. การเสิร์ฟแบบฝรั่งเศส    ง. การเสิร์ฟอาหารจากรถเข็น 

35. ข้อใดคือเทคนิคการเปิดขวดไวน์ขาว         
ก. ใส่ขวดไวน์ลงในตะกร้าหวาย    
ข. เปิดด้วยมือเปล่าไม่นิยมใช้เครื่องมือใด ๆ        
ค. เมื่อจะต้องรินไวน์ห้ามยกขวดออกจากตะกร้า       
ง. ขั้นตอนเปิดไวน์ต้องกระทําในถังแช่ไวน์ตลอดเวลา 

36. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับเทคนิคของพนักงานในการจัดเลี้ยงอาหาร      
ก. บริการผู้สูงอายุ เด็ก หรือสุภาพสตรีก่อนเสมอ       
ข. ในขณะฟังคำสั่งหรือพูดกับผู้รับบริการควรยืนประชิดใกล้ตัว     
ค. หมั่นดูแลรักษาความสะอาดของร่างกายและเครื่องแบบของตนเอง     
ง. หยิบภาชนะเพ่ือการบริการให้ถูกวิธีโดยระวังเรื่องสุขอนามัยเป็นหลัก 

37. บุคคลชั้นสูงในสังคมจัดเป็นลูกค้าประเภทใด        
ก. ลูกค้าประจํา     ข. ลูกค้าสําคัญ     
ค. ลูกค้าชั้นสูง     ง. ลูกค้าบุคคลพิเศษ 

38. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับความรับผิดชอบของครัว        
ก. ครัวเย็น (Cold Kitchen) เป็นครัวที่ทำขนมอบ       
ข. ครัวร้อน (Hot Kitchen) เป็นครัวอาหารร้อน เช่น สเต๊ก       
ค. แผนกสจ๊วต (Steward) เป็นแผนกเตรียมจาน ถ้วย แก้ว      
ง. ห้องแพนทรี (Pantry) เป็นที่จัดเตรียมน้ำผลไม้ ชา กาแฟ 

39. ลูกค้าประเภทใดที่พนักงานต้อนรับควรให้ความเอาใจใส่ดูแลเป็นพิเศษ แต่ไม่ควรแสดงความสงสารหรือเห็นใจมาก
เกินไป           

ก. ลูกค้าเด็กเล็ก     ข. ลูกค้าผู้สูงอายุ     
ค. ลูกค้าพิการ     ง. ลูกค้า VIP  

40. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับการคลี่ผ้าเช็ดปากให้ลูกค้า       
ก. คลี่ผ้าเช็ดปากให้เจ้าภาพเป็นคนแรก        
ข. เข้ายืนทางขวาของลูกค้าแล้วหยิบผ้าเช็ดปากด้วยมือขวา      
ค. จับมุมผ้าเช็ดปากสะบัดเบา ๆ ให้ออกมาในลักษณะสามเหลี่ยม     
ง. วางพาดบนตักของลูกค้าอย่างสุภาพให้ด้านยาวสามเหลี่ยมชิดลําตัวของลูกค้า 
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ภาคผนวก ก 
แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน/ผลลัพธ์การเรียนรู้/สมรรถนะรายวิชา 

ชื่อ-สกุลผู้เรียน ............................................................. รหสันักศึกษา ................................... 
รายวิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง (Restaurant and Banquet) 
รหัสวิชา 20701-2021 
กลุ่มอาชีพ การโรงแรม 
1. ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ประเมิน (เลือกหรือระบุผลลัพธ์ที่เกี่ยวข้อง) 
  มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง หลักการดำเนินการ รูปแบบภัตตาคารและการจัด
เลี้ยง 
  เตรียมการให้บริการแบบเป็นทางการ (Silver Service) ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง บริการ
เสิร์ฟอาหารในงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
  มีคุณธรรมจริยธรรม มีความรับผิดชอบ มีเจตคติเชิงบวกในการทำงาน       
สามารถปฏิบัติเกี่ยวกับงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยงแผนการเตรียมการให้บริการแบบเป็นทางการ (Silver Service) 
ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่ท่ีเกี่ยวข้อง บริการเสิร์ฟอาหาร จัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน 
2. ด้านที่ประเมิน 

ด้านการประเมิน ระดับคะแนน 
4  

(ดีเยี่ยม) 

ระดับคะแนน 3 
(ดี) 

ระดับคะแนน 2 
(พอใช้) 

ระดับคะแนน 
1  

(ต้องปรับปรุง) 
ความรู้/ความเข้าใจเนื้อหา 

    

ทักษะการปฏิบัติงาน   
   

ความคิดสร้างสรรค์และการ
ประยุกต์ใช้ 

    

การทำงานเป็นทีม 
    

ความรับผิดชอบและความมี
ระเบียบวินัย 

    

3. สรุปผลการประเมิน           
  ผ่านเกณฑ์       ไม่ผ่านเกณฑ์ 

4. ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ............................................................................................................................. .......................  
 

ลงช่ือ ..................................................... ผู้ประเมิน 
วันที่ประเมิน ......../......../.......... 
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ภาคผนวก ข 
แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

 
ลำ

ดับ
ที่ 

พฤติกรรม 
 

ชื่อ- สกุล 

ความสนใจ 
 

การแสดง
ความคิดเห็น 

การตอบ
คำถาม 

การยอมรับ
ฟังผู้อ่ืน 

ทำงานตามที่
รับ

มอบหมาย 

หมาย
เหตุ 

4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       

 
เกณฑ์การวัดผล  
 ดีมาก        =   4   สนใจ ไม่หลับ ไม่พูดคุยในห้องเรียน มีคำถามที่ดี ตอบคำถามที่ถูกต้อง ทำงานส่ง 
 ดี            =   3   การแสดงออกอยู่ ในเกณฑ์ 70 % 
ปานกลาง     =   2  การแสดงออกอยู่ ในเกณฑ์ 60 % 
ปรับปรุง       =   1   การแสดงออกอยู่ ในเกณฑ์ 50 % 
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ภาคผนวก ค 
แบบประเมินพฤติกรรมการทำงานกลุ่ม 

กลุ่มที่ ................... ชั้น ..................แผนก ................. 
 
 
ที ่

ชื่อ-สกุล 
สมาชิกในกลุ่ม 

พฤติกรรม 
ความร่วมมือ 

 
การแสดง

ความคิดเห็น 
การรับฟัง

ความคิดเห็น 
ความตั้งใจ

ในการ
ทำงาน 

การมีส่วน
ร่วมในการ
อภิปราย 

หมาย
เหตุ 

4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 20 

                      
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       
                       

 
เกณฑ์การวัดผล  
 ดีมาก         =   4   สนใจ ไม่หลับ ไม่พูดคุยในห้องเรียน มีคำถามที่ดี ตอบคำถามที่ถูกต้อง ทำงานส่ง 
 ดี            =   3   การแสดงออกอยู่ ในเกณฑ์ 70 % 
ปานกลาง     =   2  การแสดงออกอยู่ ในเกณฑ์  60 % 
ปรับปรุง       =   1   การแสดงออกอยู่ ในเกณฑ์ 50  
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ภาคผนวก ง 
แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม  ค่านิยม และคุณลักษณะที่พึงประสงค์ 

ชื่อผู้รับการประเมิน ...................................................................... 
ประเมินครั้งที่ ...............................วันที่ ................................เดือน ............................พ.ศ.. ........... 
เรื่อง....................................................................................................................... .......................... 
 

ลำ
ดับ

 

คุณลักษณะ/พฤติกรรมบ่งชี้ 
ระดับพฤติกรรม 

คะแนนที่ได ้
1 2 3 4 5 6 7 8 

1 ความมีมนุษย์สัมพันธ์ 
- แสดงกิริยาสุภาพต่อผู้อื่น 
- ให้ความร่วมมือ 

         

2 ความมีวินัย 
- ปฎิบัติตามกฎ มีระเบียบ  

         

3 ความรับผิดชอบ 
- มีการเตรียมความพร้อมในการ

เรียน 
- ทำงานด้วยความตั้งใจ 
- มีความเพียรพยายาม ใฝ่รู้ 

         

4 คามเชื่อมั่นในตนเอง 
- กล้าแสดงความคิดเห็นอย่างมี

เหตุผล 

         

5 ความสนใจใฝ่รู้ 
- ซักถามปัญหาข้อสงสัย 

         

6 ความรักสามัคคี 
- ร่วมมือในการทำงาน 

         

 รวม          
 
 

 


