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คำนำ 

 แผนการจัดการเรียนรู้รายวิชาภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา  20701-2021 เล่มนี้ได้จัดทำขึ้นเพ่ือใช้เป็น

แนวทางในการจัดการเรียนรู้โดยเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ ให้นักเรียนมีส่วนร่วมในกิจกรรมและกระบวนการเรียนรู้ 

สามารถสร้างองค์ความรู้ได้ด้วยตนเอง ทั้งเป็นรายบุคคลและรายกลุ่ม สร้างสถานการณ์การเรียนรู้ทั้งในห้องเรียนและ

นอกห้องเรียน ทำให้นักเรียนสามารถเชื่อมโยงความรู้ในกลุ่มสาระการเรียนรู้อื่น ๆ ได้ในเชิงบูรณาการด้วย วิธีการที่

หลากหลาย เน้นกระบวนการคิดวิเคราะห์  สังเคราะห์ และสรุปความรู้ด้วยตนเอง ทำให้นักเรียนได้รับการพัฒนาทั้ง

ด้านความรู้ ด้านทักษะ/กระบวนการ และด้านคุณธรรม จริยธรรม และค่านิยมที่ดี นำไปสู่การอยู่ร่วมกันในสังคมอยา่ง

สันติสุข 

 การจัดทำแผนการจัดการเรียนรู้ รายวิชาภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา  20701-2021 เล่มนี้ได้จัดทำตาม

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ซึ่งครอบคลุมสอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ 

จุดประสงค์รายวิชา มาตรฐานรายวิชา คำอธิบายรายวิชาตามที่กำหนดไว้ในหลักสูตร โดยได้นำเสนอแผนการจัดการ

เรียนรู้เป็นรายชั่วโมงตามหน่วยการเรียนรู้ และในแต่ละหน่วยการเรียนรู้ยังมีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ทั้ง 3 ด้าน 

ได้แก่ ด้านความรู้ ด้านทักษะ/กระบวนการ และด้านคุณธรรม จริยธรรม และค่านิยม 

 แผนการจัดการเรียนรู้ รายวิชาภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา  20701-2021 เล่มนี้ได้ออกแบบการเรียนรู้

ด้วยเทคนิคและวิธีการสอนอย่างหลากหลาย เพ่ือการจัดการเรียนรู้สำหรับนักเรียนให้บรรลุเป้าหมายของหลักสูตรต่อไป 
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รายละเอียดหลักสูตรรายวิชา 
รายวิชาภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา 20701-2021 ทฤษฎี 2 ปฏิบัติ 2 จำนวน 3 หน่วยกิต 
1.  อ้างอิงมาตรฐาน 
   มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 
2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 ปฏิบัติงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยงในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ตามมาตรฐานอาชีพและพัฒนา
ศักยภาพบุคลากรในสาขาวิชาชีพการบริการอาหารและเครื่องดื่มให้มีมาตรฐานและเป็นที่ยอมรับ 
3. จุดประสงค์รายวิชา 
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง หลักการดำเนินการ รูปแบบภัตตาคารและการ

จัดเลี้ยง 

 2. เตรียมการให้บริการแบบเป็นทางการ (Silver Service) ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง บริการ

เสิร์ฟอาหารในงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

 3. มีคุณธรรมจริยธรรม มีความรับผิดชอบ มีเจตคติเชิงบวกในการทำงาน 

4. สามารถปฏิบัติเกี่ยวกับงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยงแผนการเตรียมการให้บริการแบบเป็นทางการ (Silver 
Service) ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้อง บริการเสิร์ฟอาหาร จัดเตรียมพ้ืนที่ขายหน้าร้าน 
4. สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการดำเนินงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยงตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 

 2. วางแผน เตรียมการให้บริการแบบเป็นทางการ (Silver Service) ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่ท่ีเกี่ยวข้อง

บริการเสิร์ฟอาหารในรูปแบบของภัตตาคารและการจัดเลี้ยง ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 

 3.  จัดเตรียมพื้นที่ขายหน้าร้าน ดำเนินจ่ายเงินและรับเงินในระหว่างรอบการขาย ตรวจสอบยอดธุรกรรมทาง

การเงินเมื่อปิดการขาย ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 

 4. ปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรม ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 

 5. ประยุกต์การปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมได้ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 

5. คำอธิบายรายวิชา  
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง หลักการดำเนินการ รูปแบบ การวางแผนการ

เตรียมการให้บริการแบบเป็นทางการ (Silver Service) ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง บริการเสิร์ฟอาหาร 

จัดเตรียมพื้นที่ขายหน้าร้าน ดำเนินการจ่ายเงินและรับเงินในระหว่างรอบการขาย ตรวจสอบยอดธุรกรรมทางการเงิน

เมื่อปิดการขาย และฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

 

 
 



 

 

มาตรฐานอาชีพ (ถ้ามี) 
 

1. หน่วยงานรับรองมาตรฐานอาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชพี(องค์การมหาชน) 
2. มาตรฐานอาชีพ สาขาวิชาชีพ ภัตตาคารและร้านอาหาร 
3. อาชีพ พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 
4. รายละเอียดตามมาตรฐานอาชีพ 

หน่วยสมรรถนะ สมรรถนะย่อย 
เกณฑ์การปฏิบัติงาน วิธการประเมิน 

รหัส คำอธิบาย รหัส คำอธิบาย 
2.01.004 สื่อสารทางโทรศัพท 2.01.0 04.01 ตอบรับ

สายโทรศัพท์ที่โทร
เข้า 

1.1 รับโทรศัพท์ทันเวลา 
ด้วยลักษณะเหมาะสมตาม
มาตรฐานขององค์กร  
1.2 เสนอความช่วยเหลือ
อย่างเป็นมิตรต่อผูโ้ทรเข้ามา
และสามาร ถบอก
จุดประสงค์ของการโทรได้ 
1.3 ทบทวนข้อมูลให้กับผู้
โทรเข้ามาเพื่อความเข้าใจที่
ตรงกัน  
1.4 ตอบคำถามของสายที่
โทรเข้ามาอย่างรวดเร็ว
เพื่อท่ีจะโอนสาย ไปยังแผนก
หรือบุคคลอื่นที่เหมาะสม 
1.5 บันทึกความต้องการและ
ข้อมูลของผู้โทรเข้ามาเพื่อส่ง
ต่อไปยัง แผนกหรือบุคคลที่
เกี่ยวข้องเพื่อติดตามเรื่องใน
กรณีที่จำเป็น  
1.6 ส่งต่อข้อมูลหรือ
ข้อความที่ได้รบัให้แก่บุคคล
ที่ได้รับการเสนอช่ือได้อย่าง
ถูกต้องภายในเวลาที่
เหมาะสม  
1.7 รายงานสายที่โทรมา
ข่มขู่หรือมีพิรุธทันทีแก่
ผู้บังคับบัญชาการ ตาม
กระบวนการขององค์กร  

-ข้อสอบ
ข้อเขียน  
-การสัมภาษณ์ 
 -การ
สังเกตการณ์ ณ 
สถานที่
ปฏิบัติงาน  
-การประเมิน
ด้วยบุคคลที่ 3 



 

 

1.8 ใช้ภาษา ลักษณะการพูด
และความดังของเสียง 

  2.01.00 4.02 สามารถใช้โทรศัพท์
โทรออก 

2.1 ค้นหาหมายเลขโทรศัพท์
ที่จะโทรได้อย่างถูกต้อง  
2.2 บอกจุดประสงค์ของการ
โทรได้อย่างชัดเจนก่อนท่ีจะ
ทำการโทร  
2.3 สามารถใช้อุปกรณ์
เกี่ยวกับโทรศัพท์ได้อย่าง
ถูกต้องเพื่อท่ีจะท ำการโทร 
2.4 สื่อสารช่ือตัว ช่ือองค์กร
และเหตุผลในการโทรได้
อย่างชัดเจน  
2.5 สุภาพและอ่อนน้อม
ตลอดเวลา  
2.6 จัดทำเอกสารเกี่ยวกับ
ของการโทรตามระเบียบของ
องค์กรเมื่อ มีการร้องขอ 

-ข้อสอบ
ข้อเขียน  
-การสัมภาษณ์ 
 -การ
สังเกตการณ์ ณ 
สถานที่
ปฏิบัติงาน  
-การประเมิน
ด้วยบุคคลที่ 3 

2.01.016 ปฏิบัติงานกับเพ่ือน
ร่วมงานและลูกค้า

อย่างมีประสิทธิภาพ 

2.01.016.01 สื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

1.1 ถ่ายทอดข้อมูลใน
ลักษณะที่ชัดเจนและรดักุม
โดยใช้เทคนิคการสื่อสารที่
เหมาะสม  
1.2 ใช้ภาษาและน้ำเสียงท่ี
เหมาะสมกับผู้ฟัง 
วัตถุประสงค์และ
สถานการณ์โดยคำนึงถึง
ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง  
1.3 ใช้การฟังอย่าง
กระตือรือร้นและการซักถาม
เพื่อการสื่อสารสอ งทางที่มี
ประสิทธิภาพ  
1.4 ระบุความขัดแย้งที่มีอยู่
และมีแนวโน้มว่าจะเกิดขึ้น
และหาทาง แก้ปัญหา
ร่วมกับทุกฝ่ายทีเ่กี่ยวข้อง 
1.5 ดำเนินการด้านเอกสาร

-ข้อสอบ
ข้อเขียน  
-การสัมภาษณ์ 
 -การ
สังเกตการณ์ ณ 
สถานที่
ปฏิบัติงาน  
-การประเมิน
ด้วยบุคคลที่ 3 



 

 

ในสถานท่ีทำงาน อย่าง
ถูกต้องและในเวลาที่
เหมาะสม 

  2.01.016.02 สร้างและรักษา
ความสัมพันธ์ที่มี
ประสิทธิภาพต่อ
เพ่ือน ร่วมงานและ
ลูกค้า 

2.1 ตอบสนองความต้องการ
และความคาดหวังของลูกค้า
ภายในแ ละลูกค้าภายนอก
ตามมาตรฐานนโยบายและ
ขั้นตอนขององค์ กร ภายใน
กรอบเวลาที่เหมาะสม  
2.2 ช่วยในการแก้ปัญหา
ความขัดแย้งในสถานท่ี
ทำงานและจัดการ ปัญหา
เพื่อท่ีให้ได้ผลลัพธ์ที่ดี  
2.3 แสดงความคิดเห็นอย่าง
เป็นทางการและไมเ่ป็น
ทางการเพื่อระ บุและ
ดำเนินการปรับปรุง
ผลิตภณัฑ์การบริการ 
กระบวนการหรือผลลัพธ์
สำหรับลูกค้าภายในและ
ภายนอก  
2.4 รับมือกับข้อร้องเรียน
อย่างสุภาพกับผูร้้องเรียน 
2.5 รักษาลักษณะการ
ทำงานท่ีช่วยเหลือซึ่งกัน  
2.6 มีทัศนคติและการใช้
ภาษาที่ไมเ่ลือกปฏิบตัิเมื่อมี
ปฏิสัมพันธ์กับ ลูกค้า
พนักงาน และฝ่ายบริหาร 

-ข้อสอบข้อเขียน  
-การสัมภาษณ์  
-การสังเกตการณ์ 
ณ สถานท่ี
ปฏิบัติงาน  
-การประเมินด้วย
บุคคลที่ 3  
-การจำลอง
สถานการณ ์

  2.01.01 6.03 ปฏิบัติงานเป็นทีม 3.1 ร้องขอหรือให้ความ
ช่วยเหลือเพื่อให้กิจกรรม
เสร็จสมบรูณ์  
3.2 ให้การสนับสนุนเพื่อน
ร่วมงานเพื่อให้แน่ใจใน
ความสำเร็จของ ทีม  
3.3 หารือและแก้ไขปัญหา
ผ่านกระบวนการเห็นชอบ
และ/หรือมติ การยอมรับ 
3.4 ตระหนักและรับมือกับ

-ข้อสอบข้อเขียน  
-การสัมภาษณ์  
-การสังเกตการณ์ 
ณ สถานท่ี
ปฏิบัติงาน  
-การประเมินด้วย
บุคคลที่ 3  
-การจำลอง
สถานการณ ์



 

 

ความแตกต่างทางวัฒนธรรม
ของคนภา ยในทีม  
3.5 ระบุลำดับความสำคัญ
และดำเนินการงานในแตล่ะ
สายเวลาที ่กำหนด  
3.6 รับทราบและตอบสนอง
ต่อความคิดเห็นและข้อมูล
จากสมาชิก อื่นๆ ในทีม 

2.15.055 ทำความสะอาดและ
จัดระเบียบพื้นที่

ให้บริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

2.15.055.01 ทำความสะอาดและ
จัดระเบียบพื้นที่
ให้บริการอาหาร
และเครื่องดื่ม 

1.1ระบุพ้ืนที่และอุปกรณ์
สำหรับให้บริการอาหาร
และเครื่องดื่ม ที่
จำเป็นต้องทำความ
สะอาด 
1.2ระบุถึงปัจจัยที่อาจ
ส่งผลกระทบต่อการทำ
ความสะอาดใน พ้ืนที่
บริการอาหารและ
เครื่องดื่ม  
1.3ใช้วิธีการทำความ
สะอาดและการจัด
ระเบียบ ที่เหมาะกับ
พ้ืนที่บริการเครื่องดื่ม 
1.4ใช้วิธีการทำความ
สะอาดและการจัด
ระเบียบ ที่เหมาะกับ
พ้ืนที่บริการอาหาร  
1.5ระบุอุปกรณ์และ
สิ่งของที่ต้องได้รับการ 

-ข้อสอบ
ข้อเขียน  
-การสัมภาษณ์ 
 -การ
สังเกตการณ์ ณ 
สถานที่
ปฏิบัติงาน  
-การประเมิน
ด้วยบุคคลที่ 3 

  2.15.055.02 ให้ความช่วยเหลือ
พนักงาน ตามความ
จำเป็น 

2.1 จัดความช่วยเหลือให้แก่
พนักงานบริการอาหาร ตาม
ความจำเป็น 2.2 จัดความ
ช่วยเหลือให้แก่พนักงาน
บริการเครื่องดื่ม ตามความ
จำเป็น  

-ข้อสอบ
ข้อเขียน  
-การสัมภาษณ์ 
 -การ
สังเกตการณ์ ณ 
สถานที่
ปฏิบัติงาน  



 

 

2.3จัดความช่วยเหลือให้แก่
พนักงานอ่ืน ๆ ตามความ
จำเป็น 

-การประเมิน
ด้วยบุคคลที่ 3 

  2.15.055.03 ทำความสะอาดและ
จัดระเบียบบริเวณ
พ้ืนที่สาธารณะ 

3.1ระบุพ้ืนท่ีสาธารณะและ
อุปกรณ์/รายการสิ่งของ ที่
จำเป็นต้องทำความสะอาด  
3.2ระบุปัจจัยที่อาจส่งผล
กระทบต่อการทำความ 
สะอาดในพ้ืน ที่สาธารณะ  
3.3ใช้วิธีการทำความสะอาด
และการจัดระเบียบ ที่
เหมาะสมกับพื้นที่สาธารณะ  
3.4ระบุอุปกรณ์และรายการ
สิ่งของ ที่ต้องได้รับการ
บำรุงรักษาและรายงานไปยัง
บุคคลเกี่ยวข้อง  
3.5ระบุพฤติกรรมที่ผดิปกติ 
น่าสงสัย หรือไม่น่าไว้ใจต่อ
การทำงานและรายงานไปยัง
บุคคลที่เกี่ยวข้อง  
3.6ใช้ทักษะด้าน
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
ที่เหมาะสมขณะ กำลังทำ
ความสะอาดและจัดระเบยีบ
พื้นที่เพ่ือเสริมสร้าง
ประสบการณ์ที่ดีแก่ลูกคา้ 

-ข้อสอบ
ข้อเขียน  
-การสัมภาษณ์ 
 -การ
สังเกตการณ์ ณ 
สถานที่
ปฏิบัติงาน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

การวิเคราะห์หน่วยการเรียนรู้ 
รายวิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา 20701-2021 ทฤษฎี 2 ปฏิบัติ 2 จำนวน 3 หน่วยกิต 

 

 ผลจากการศึกษาโดยการวิเคราะห์ สังเคราะห์ องค์ประกอบของหลักสูตรรายวิชา ได้แก่ จุดประสงค์รายวิชา 

สมรรถนะรายวิชา คำอธิบายรายวิชา และอ้างอิงมาตรฐาน (กรณีที่มี)  เพื่อนำมาใช้ในการกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้

ระดับรายวิชา (Job) ประกอบด้วย งานหลัก (Duty) งานย่อย (Task) สมรรถนะย่อย (มาตรฐานอาชีพ : Occupation 

standards) ความรู้ในการปฏิบัติงาน และทักษะในการปฏิบัติงาน ได้ดังนี้ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา (Job) 
งานหลัก 
(Duty) 

งานย่อย 
(Task) 

สมรรถนะย่อย 
(มาตรฐานอาชีพ) 

ความรู้ในการปฏิบัติงาน ทักษะในการปฏิบัติงาน 

ความรู้
เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับ
ภัตตาคาร 

– ศึกษา

ความหมายและ

วิวัฒนาการของ

ภัตตาคาร 

– วิเคราะห์

ประเภทของการ

ดำเนินธุรกิจ

ภัตตาคาร 

– ศึกษา

องค์ประกอบ

สำคัญในการ

จัดการภัตตาคาร 

– ศึกษาหลักการ

บริหารงาน

ภัตตาคารให้มี

ประสิทธิภาพ 

– วิเคราะห์
คุณสมบัติที่จำเป็น
ของพนักงาน
บริการใน
ภัตตาคาร 

มาตรฐานคุณวุฒิ
วิชาชีพ หน่วยงาน 
สถาบันคุณวุฒิ
วิชาชีพ (องค์กร
มหาชน) รหัส 
2.01.004, 
2.01.016 , 
2.15.055 อาชีพ
พนักงานบริการ
อาหารและ
เครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

– เข้าใจแนวคิดและความเป็นมา

ของธุรกิจภัตตาคาร 

– ทราบประเภทของภัตตาคาร 

เช่น ภัตตาคารอาหารจานด่วน 

ภัตตาคารเฉพาะทาง ภัตตาคาร

ระดับหร ู

– รู้จักองค์ประกอบท่ีสำคญัของ

การบริหารภตัตาคาร เช่น การ

จัดการพนักงาน เมนู บริการ

ลูกค้า ต้นทุน 

– เข้าใจหลักการบริหารธรุกิจ

ภัตตาคาร เช่น ความพึงพอใจ

ลูกค้า คุณภาพอาหาร การบรหิาร

รายได ้

– ทราบคุณสมบัติของพนักงาน
บริการ เช่น บุคลิกภาพดี มี
มารยาท ใส่ใจบริการ 

– วิเคราะห์และจำแนก

ประเภทของภัตตาคารได้

อย่างถูกต้อง 

– วางโครงสร้างองค์ประกอบ

ธุรกิจภัตตาคารเบื้องต้นได ้

– ประยุกต์หลักการบริหาร

มาใช้ในสถานการณ์จำลอง

ธุรกิจ 

– ประเมินคณุลักษณะของ

พนักงานบริการและฝึกฝนให้

ตรงตามมาตรฐาน 

– แสดงทัศนคติที่ดี มีวินัย 
และมีความรับผิดชอบใน
บทบาทของผู้ให้บริการ
ภัตตาคาร 

การจัดการ
งานจัดเลี้ยง 

- ศึกษา

ความหมายและ

2.01.004, 
2.01.016 , 
2.15.055  

– เข้าใจรูปแบบและประเภทของ

การจัดเลี้ยง เช่น ค็อกเทล 

บุฟเฟต์ โต๊ะจีน ฯลฯ 

– วิเคราะห์และเลือกใช้

รูปแบบการจดัเลี้ยงให้

เหมาะสมกับลักษณะงาน 



 

 

รูปแบบของการ

จัดเลีย้ง 

– วิเคราะห์

ประเภทและ

ลักษณะเฉพาะ

ของงานจัดเลี้ยง 

– ศึกษาและ

อธิบายโครงสร้าง

งานของแผนกจัด

เลี้ยง 

– แสดงขั้นตอน

การทำงานและ

การประสานงาน

กับแผนกอ่ืน 

– ศึกษา
คุณสมบัติเฉพาะ
ของบุคลากรใน
งานจัดเลี้ยง 

– เข้าใจบทบาท หน้าท่ี และการ

ทำงานร่วมกันของแผนกจัดเลี้ยง 

– ทราบขั้นตอนการดำเนินงานจัด

เลี้ยงตั้งแตเ่ริ่มต้นจนจบงาน 

– ทราบคุณสมบัติที่จำเป็นสำหรับ
พนักงานจัดเลี้ยง เช่น บุคลิกภาพ
ดี ใส่ใจบริก 

– วางแผนและจดัลำดับ

ขั้นตอนการจัดเลี้ยงได้อย่าง

เป็นระบบ 

– ทำงานร่วมกับแผนกอื่น 

เช่น ครัว แม่บ้าน หรือ

บริการห้องจัดเลี้ยงได้ด ี

– แสดงทัศนคติที่ดี มีความ
รับผิดชอบและมีวินัยในการ
ทำงานจัดเลี้ยง 

ความรู้ทั่วไป
เร่ืองมื้อ
อาหาร & 
เคร่ืองด่ืมใน
การจัดเลี้ยง 

– ศึกษาลักษณะ

ของอาหาร

ตะวันตกและ

ตะวันออก 

– วิเคราะห์

ประเภทเครื่องดืม่

ที่ใช้ในการจัดเลีย้ง 

– ศึกษาและ

วางแผนมื้ออาหาร

ในงานจัดเลี้ยง 

– ฝึกจัดรูปแบบ

บริการอาหารและ

เครื่องดื่มตาม

มาตรฐาน 

– จัดเตรยีมพื้นท่ี

ขายหน้าร้าน

สำหรับงานบริการ 

2.01.004, 
2.01.016 , 
2.15.055  

– เข้าใจลักษณะของอาหารแต่ละ

ภูมิภาค เช่น อาหารฝรั่ง อาหาร

ไทย 

– รู้จักเครื่องดืม่ประเภทต่าง ๆ 

เช่น น้ำผลไม้ เครื่องดื่มร้อน–เย็น 

และแอลกอฮอล ์

– ทราบลำดับและความสำคัญ

ของมื้ออาหาร เช่น อาหารเช้า 

กลางวัน เย็น 

– เข้าใจวิธีให้บริการอาหารและ

เครื่องดื่มในรูปแบบต่าง ๆ เช่น 

บริการโต๊ะ บริการตักเอง 

– รู้หลักการจัดพื้นท่ีขายหน้าร้าน

ให้ดูสะอาด น่าสนใจ และสะดวก

ใช้งาน 

– จำแนกอาหารและ

เครื่องดื่มได้ถูกต้องและ

เลือกใช้ได้เหมาะสม 

– วางแผนการให้บริการ

อาหารตามมื้อและรูปแบบ

งาน 

– จัดเตรยีมและตกแต่งพ้ืนท่ี

ขายหน้าร้านให้ดึงดูดลูกค้า 

– ให้บริการอาหารและ

เครื่องดื่มได้อย่างมืออาชีพ มี

มารยาท และทันเวลา 

– ปฏิบัติงานด้วยความ

รับผิดชอบ มรีะเบยีบวินัย 

และใส่ใจในรายละเอียด 



 

 

4. การเตรียม
อุปกรณ์ใน
ภัตตาคาร
และการจัด
เลี้ยง 

– ศึกษาและ

จำแนกอุปกรณ์ที่

ใช้ในการจัดโต๊ะ

อาหาร 

– เรียนรู้ชนิดของ

แก้วและการใช้

งานท่ีเหมาะสม 

– ฝึกพับผ้าเช็ด

ปากในรูปแบบต่าง 

ๆ 

– เตรียมความ

พร้อมก่อนเปิด

ภัตตาคาร 

– จัดวางอุปกรณ์

บนโต๊ะอาหาร

อย่างถูกต้อง 

– ศึกษาแนว

ปฏิบัติเพื่อความ

ปลอดภัยของผู้

ให้บริการ 

2.01.004, 
2.01.016 , 
2.15.055  

– รู้จักช่ือและการใช้งานของ

อุปกรณ์ต่าง ๆ เช่น ช้อน ส้อม 

มีด จาน แก้ว 

– ทราบประเภทของแก้ว เช่น 

แก้วไวน์ แก้วน้ำเปล่า แก้ว

ค็อกเทล และวิธีใช้อย่างถูกต้อง 

– เข้าใจขั้นตอนการเตรียมโต๊ะ

อาหารและพื้นท่ีบริการ 

– ทราบหลักการจัดเตรียม

ห้องอาหารให้พร้อมใช้งาน 

– มีความรู้ดา้นความปลอดภยั

และสุขอนามัยในการให้บริการ 

– จัดเตรยีมอุปกรณไ์ด้

ครบถ้วน ถูกต้อง และ

เหมาะสมกับลักษณะงาน 

– เลือกใช้แก้วและอุปกรณ์

ตามประเภทอาหารและ

เครื่องดื่ม 

– พับผ้าเช็ดปากได้อยา่ง

สวยงามและถูกวิธี 

– วางแผนและจดัเตรียม

ห้องอาหารก่อนเปิดบริการ

อย่างมีระบบ 

– ปฏิบัติงานด้วยความ

ปลอดภัย มีวินัย และใส่ใจ

รายละเอียดทุกขั้นตอน 

5. เทคนิค
การจัดโต๊ะใน
งาน
ภัตตาคาร
และงานจัด
เลี้ยง 

– ศึกษาและ

วิเคราะหร์ูปแบบ

การจัดเลี้ยงใน

โอกาสต่าง ๆ 

– ฝึกจัดโต๊ะ

อาหารและโตะ๊

เลี้ยงแบบเป็น

ทางการและไม่

เป็นทางการ 

– ฝึกจัดโต๊ะงาน

เลี้ยงแบบแบง

เควตและแบบ

บุฟเฟต์ 

– ศึกษา Plate 

mate และการจัด

2.01.004, 
2.01.016 , 
2.15.055  

– เข้าใจลักษณะการจัดเลีย้งและ

รูปแบบโตะ๊ต่าง ๆ เช่น โต๊ะกลม 

โต๊ะยาว โต๊ะรูปตัวย ู

– ทราบความแตกต่างระหว่าง

การจัดเลี้ยงแบบเป็นทางการและ

ไม่เป็นทางการ 

– เข้าใจรูปแบบการจดัโตะ๊อาหาร 

บุฟเฟต์ และการจัดโต๊ะประชุม 

– รู้จักการใช้งาน Plate mate 

และของประดับตกแต่งโต๊ะ

อาหาร 

– ทราบหลักการจัดวางตำแหน่ง

อุปกรณ์ให้เหมาะสมกับประเภท

ของงาน 

– จัดโต๊ะอาหารและโต๊ะเลี้ยง

ได้ถูกต้องตามโอกาสและ

รูปแบบงาน 

– จัดโต๊ะแบบบุฟเฟต์และ

แบงเควตได้อย่างมืออาชีพ 

– เลือกและตกแต่งโต๊ะด้วย

ของประดับได้อย่างเหมาะสม

และสวยงาม 

– ปรับใช้ Plate mate เพื่อ

เพิ่มความเป็นระเบียบในการ

จัดเสริ์ฟ 

– จัดโต๊ะประชุมไดต้ามแบบ

ที่กำหนด มีความเรียบร้อย

และเป็นทางการ 

 

 



 

 

องค์ประกอบบน

โต๊ะอาหาร 

– ฝึกจัดโต๊ะ

ประชุมตาม

รูปแบบมาตรฐาน 

 

 

6. ขั้นตอน
การบริการ
อาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

– ศึกษาลำดับการ

ให้บริการอาหาร – 

เครื่องดื่มตั้งแต่

ต้อนรับจนจบโต๊ะ 

– ฝึกเทคนิคการ

เสิร์ฟอาหาร การ

รินและจัดเสิร์ฟ

เครื่องดื่มอย่างมือ

อาชีพ 

– ฝึกใช้ระบบ 

POS / ใบเสรจ็ 

รับ-จ่ายเงิน และ

ออกใบกำกับภาษี 

– วิเคราะห์ปญัหา

ที่พบบ่อยระหว่าง

บริการจดัเลีย้ง

และหาแนว

ทางแก้ไข 

– ทบทวนข้ันตอน

ปิดรอบขาย ตรวจ

นับเงินสด-บัตร 

และสรุปยอด

รายวัน 

2.01.004, 
2.01.016 , 
2.15.055  

– เข้าใจมาตรฐานลำดับบริการ 

เช่น service sequence 7 

ขั้นตอน 

– รู้ประเภทการเสิร์ฟ (French, 

American, Russian, Buffet, 

Banquet) และหลักการจับ

อุปกรณ ์

– ทราบข้อกำหนดการจำหน่าย

เครื่องดื่มแอลกอฮอล์และ

กฎหมายที่เกีย่วข้อง 

– รู้ระบบการคิดเงิน (Cash, QR, 

Credit, split bill) และเอกสาร

การเงิน 

– ทราบสาเหตุปัญหาหน้างานจัด

เลี้ยง (อาหารช้า โตะ๊สลับ เมนู

ผิด) และแนวทางป้องกัน 

– เสิร์ฟอาหาร – เครื่องดื่ม

ได้ถูกต้องรวดเร็ว ใช้ถาดและ

ที่คีบอย่างปลอดภัย 

– สื่อสารกับครัว บาร์ และ

แคชเชียร์เพื่อประสานงาน

ไม่ให้ลูกคา้รอนาน 

– ใช้งาน POS พิมพ์บิล รับ/

ทอนเงิน และตรวจยอดท้าย

กะได้แม่นยำ 

– แก้ปัญหาเฉพาะหนา้ เช่น 

คำสั่งเปลีย่นเมนู เครื่องดื่ม

หก เก้าอี้ไม่พอ 

– แสดงมารยาทบริการ 

สุภาพ ใส่ใจรายละเอียด 

พร้อมรักษามาตรฐาน

สุขอนามัย 

 

 

 

 

 



 

 

การกำหนดหน่วยการเรียนรู้ 

รายวิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา 20701-2021 ทฤษฎี 2 ปฏิบัติ 2 จำนวน 3 หน่วยกิต 
 

 ผลจากการศึกษาโดยการวิเคราะห์ สังเคราะห์ องค์ประกอบของหลักสูตรรายวิชา ได้แก่ จุดประสงค์รายวิชา 

สมรรถนะรายวิชา คำอธิบายรายวิชา อ้างอิงมาตรฐาน (กรณีที ่มี) และผลลัพธ์การเรียนรู ้ระดับรายวิชา (Job) 

ประกอบด้วย งานหลัก (Duty) งานย่อย (Task) สมรรถนะย่อย (มาตรฐานอาชีพ : Occupation standards) ความรู้ใน

การปฏิบัติงาน และทักษะในการปฏิบัติงาน สามารถนำมากำหนดหน่วยการเรียนรู้ ได้ดังนี้ 

หน่วยที่ หน่วยการเรียนรู้ เวลาเรียน (ชั่วโมง) 
ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 

1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภตัตาคาร 4 4 8 
2 การจัดการงานจัดเลี้ยง 4 4 8 
3 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง 6 6 12 
4 การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจดัเลี้ยง 6 6 12 
5 เทคนิคการจดัโตะ๊ในงานภัตตาคารและงานจดัเลี้ยง  6 10 16 
6 ขั้นตอนการบริการอาหารและเครือ่งดื่ม 6 10 16 
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     

ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา(ปลายภาค)    
รวม ตลอดภาคเรียน 32 40 72 



 

 

การวิเคราะห์พฤติกรรมการเรียนรู้ 

รายวิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา 20701-2021 ทฤษฎี 2 ปฏิบัติ 2 จำนวน 3 หน่วยกิต 
 
 
 
ที ่

 
 
 

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ 

พฤติกรรมที่คาดหวัง  
 
 

รวม 

 
 

จำนวน
ชั่วโมง 
(ท+ป) 

พุทธพิสัย  
 

ทักษะ
พิสัย 

 
 

จิต
พิสัย 

 
 

ความรับผิดชอบ
และการ

ประยุกต์ใช ้

 
 
 
 

     

1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภตัตาคาร           8 
2 การจัดการงานจัดเลี้ยง           8 
3 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับมื้ออาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง           12 
4 การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจดั

เลี้ยง 
          12 

5 เทคนิคการจดัโตะ๊ในงานภัตตาคารและงานจดัเลี้ยง            16 
6 ขั้นตอนการบริการอาหารและเครือ่งดื่ม           16 
             
             
             

รวม (การจัดการเรียนการสอนตลอดภาคเรียน)            
ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา(ปลายภาค)            

รวม (การจัดการเรียนการสอน + วัดและประเมินผลปลายภาค)           72 
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แนวทางการจัดการเรียนการสอน ตามผลลัพธ์การเรียนรู้ 

รายวิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง รหัสวิชา 20701-2021 ทฤษฎี 2 ปฏิบัติ 2 จำนวน 3 หน่วยกิต 
 
 
 
 

หน่วยการเรียนรู้ 

พุทธพิสัย  ทักษะพิสัย  การประยุกต์ใช้/ความรับผิดชอบ จิตพิสัย  
 
 
 
 

 

                    

1. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภตัตาคาร                      
2. การจัดการงานจัดเลี้ยง                      
3. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับมื้ออาหารและ

เครื่องดื่มในการจัดเลี้ยง 
                     

4. การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้
ในภัตตาคารและการจดัเลี้ยง 

                     

5. เทคนิคการจดัโตะ๊ในงานภัตตาคารและ
งานจัดเลี้ยง  

                     

6. ขั้นตอนการบริการอาหารและเครือ่งดื่ม                      
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1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหน่วยการเรียน 

 มีความรู้ความเข้าใจในเรื่องการจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง สามารถ

นำมาประยุกต์ใช้ในงานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2.  อ้างอิงมาตรฐาน/เชื่อมโยงกลุ่มอาชีพ 

 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 2.01.004, 2.01.016 , 

2.15.055 อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ 1,3 

3.  สมรรถนะย่อย 

 แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง เพื่อปฏิบัติงาน

ภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 

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 

 แผนการจัดการเรียนรู้ (WBL/PjBl/WIL/AL/STEM) หน่วยที่ .......4................ 
รหัสวิชา 20701-2021 
วิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

สอนครั้งที่ 8-10 

ชื่อหน่วย การจัดเตรียมอุปกรณเ์ครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการ
จัดเลีย้ง 

ทฤษฎี 6 ชั่วโมง 
ปฏิบัติ 6 ชั่วโมง 

เรื่อง / งาน การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 



 

 

 
6. กิจกรรมการเรียนรู้ (720 นาที) 
ที ่ กิจกรรม จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม ส่ือ เวลา 
1. ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน  

สอนครั้งที่ 8 
- ตั้งคำถามกระตุ้นความคิด คุณ
เคยสังเกตไหมว่าเวลาคุณไป
ภัตตาคาร โต๊ะอาหารจัดไว้อย่างไร 
ทำไมภัตตาคารต้องใส่ใจ
รายละเอียดเล็ก ๆ 
สอนครั้งที่ 9  
- ตั้งคำถามกระตุ้นความคิด เช่น 
ถ้าภัตตาคารเปิดให้บริการตอน 10 
โมงเช้า คุณคิดว่าพนักงานต้องเริ่ม
เตรียมการตั้งแต่ก่ีโมง และต้อง
เตรียมอะไรบ้าง 
สอนครั้งที่ 10  
- ทบทวนเนื้อหาครั้งที่แล้ว เช่น 

เราควรจัดแก้วน้ำไว้ด้านไหน

ของจานหลัก และต้องห่าง

จากขอบโต๊ะเท่าไหร่ 

- ต ั ้ งคำถามให ้ผ ู ้ เร ี ยนแชร์

ประสบการณ์ เคยเห็นการจัด

โต ๊ะท ี ่ทำให ้ค ุณประท ับใจ

หรือไม่ หรือเคยเจองานจัด

เลี้ยงที่อุปกรณ์ไม่ครบ 

1. อธิบายอุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัด

โต๊ะอาหารได้อย่างถูกต้อง 

2. บอกชนิดของแก้ว และ

นำไปใช้งานได้อย่างถูกต้อง 

3. อธิบายวิธีการและสามารถ

พับผ้าเช็ดปากได้ 

4. อธิบายการเตรียมการก่อน

การเปิดภัตตาคารได้ 

5. อธิบายขั้นตอนการเตรียม

ห้องอาหาร การจัดวางอุปกรณ์

บนโต๊ะอาหารได้ 

6. บอกข้อปฏิบัติเพื่อความ

ปลอดภัยของผู้ให้บริการได้ 

7. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีใน

การเรียนรู้ สนใจใฝ่รู้ มีระเบียบ

วินัย มีความรับผิดชอบ 

 

 

- Google classroom 
- ใบความรู้ ความรู้

เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหาร
และเครื่องดื่ม 

- You tube 
- หนังสือเรียนวิชา

ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง  

 
 
30 นาที 
 
 
 
 
 
 
30 นาที 
 
 
 
 
30 นาที 
 
 
 
 
30 นาที 



 

 

2.  ขั้นการเรียนรู้  
สอนครั้งที่ 8 
-  คร ู ผ ู ้ ส อนอธ ิบาย เน ื ้ อหา 

อุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดโต๊ะอาหาร 

อธิบายประเภทของจาน ช้อน 

ส้อม มีด ช้อนซุป ช้อนของหวาน 

ฯลฯ เสริมความรู้ด้วยการสาธิต

การเรียงลำดับการใช้อุปกรณ์

จ า ก น อก เข ้ า ใ น  ต า ม ห ลั ก

มารยาทสากล 

- ครูผู ้สอนอธิบายเนื้อหา ชนิด

ของแก ้วและการเล ือกใช ้ ให้

เหมาะกับเคร ื ่องด ื ่ม อธ ิบาย

ประเภทแก้ว เช่น แก้วน้ำเปล่า 

(Water Goblet) แก้วไวน์แดง / 

ไวน์ขาว แก้วแชมเปญ แก้วเบียร์ 

/  ค ็ อ ก เ ท ล  ย ก ต ั ว อ ย ่ า ง

สถานการณ์ที ่ต้องเลือกใช้แก้ว

ต่างกัน เช่น งานเลี ้ยงหรู งาน

ค็อกเทล 

- ครูผู ้สอนอธิบายเนื ้อหา การ

พ ั บ ผ ้ า เช ็ ด ป า ก  ( N a p k i n 

Folding) อธิบายความสำคัญ

ของผ้าเช ็ดปากในงานบริการ 

แสดงวิธีพับแบบต่าง ๆ เช่น พับ

ทรงพัด พ ับทรงพีระม ิด พับ

ดอกไม ้  เช ื ่ อมโยงก ับความ

สวยงามของโต ๊ะอาหารและ

ความประทับใจของลูกค้า 

สอนครั้งที่ 9 
- ครูผู ้สอนอธิบายเนื ้อหาการ

เรียนหัวข้อการเตรียมการก่อน

   
- Google classroom 
- ใบความรู้ ความรู้

เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหาร
และเครื่องดื่ม 

- You tube 
หนังสือเรียนวิชาภัตตาคาร
และการจัดเลี้ยง  

 
 
30 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
30 นาที 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
30 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
30 นาที 



 

 

การ เป ิดภ ัตตาคาร  อธ ิบาย

ขั ้นตอนการเตรียม เช่น ตรวจ

เช็กอุปกรณ์ การทำความสะอาด 

การจัดเรียงเครื่องใช้ การเตรียม

เมน ู  /  เช ็กความพร ้อมของ

พนักงาน 

- ครูผู ้สอนอธิบายเนื ้อหา การ

เตรียมการในห้องอาหารก่อน

เปิดบริการ อธิบายการจัดโซนที่

นั่ง การจัดวางโต๊ะ การวางเมนู 

การตรวจสอบแสง-เสียง-กลิ่นใน

ห้องอาหาร เสนอเคล็ดลับการ

จัดโต๊ะให้เหมาะกับรูปแบบร้าน 

เช่น โต๊ะคู่ โต๊ะกลุ่ม โต๊ะ VIP 

- ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา การจัด

วางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารอย่าง

ถูกต้อง แสดงขั้นตอนการจัดวาง

มีด ช้อน ส้อม แก้ว และผ้าเช็ด

ปาก  ตามลำด ับการใช ้ งาน 

อธิบายระยะห่าง การวางให้ตรง

แนว และความสมดุลบนโต๊ะ 

ยกตัวอย่างการจัดโต๊ะอาหาร

แบบตะวันตกและแบบบุฟเฟต์ 

สอนครั้งที่ 10  
- ครูผู้สอนอธิบายเนื้อหา ความ

ปลอดภัยของผู้ให้บริการ อธิบาย

ข้อควรระวังในการยกของร้อน 

มีดคม การเดินในพื้นที่แคบ การ

ใช้สารเคมีทำความสะอาด เสนอ

แนวทางปฏิบัติเพื่อลดอุบัติเหตุ 

 
 
 
 
 
 
 
30 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
30 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
50 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

เช่น การใช้ถุงมือ การใส่รองเท้า

กันลื่น การเดินอย่างมีสติ 

- ครูผู ้สอนอธิบายเนื ้อหา การ

เช็กความพร้อมก่อนให้บริการ

จริง สอนการตรวจโต๊ะอาหาร

อย ่างละเอ ียด เช ่น จำนวน

อุปกรณ์ครบหรือไม่ ผ้าเช็ดปาก

สะอาดไหม แก้วมีรอยหรือเปล่า 

อธ ิบาย Check List ท ี ่ ใช ้ใน

ภัตตาคารมืออาชีพ 

-  คร ู ผ ู ้ ส อนอธ ิบาย เน ื ้ อหา 

มารยาทการจ ัดโต ๊ะและการ

บริการขั้นพื้นฐาน อธิบายเรื่อง

การไม่สัมผัสขอบจาน/ขอบแก้ว 

การยื่นอุปกรณ์อย่างสุภาพ การ

เก็บจานอย่างเงียบ การบริการ

ด้วยรอยยิ ้ม และภาษากายที่

เหมาะสม 

- กิจกรรม Active Learning ฝึก

จ ัดโต ๊ะอาหารอย่างมืออาชีพ 

นักเรียนจับกลุ่ม ฝึกจัดโต๊ะตาม

โจทย์ เช่น โต๊ะคู่แบบโรแมนติก 

โต๊ะ VIP งานเลี ้ยงบริษัท ครู

ตรวจการจ ัดโต ๊ ะ พร ้อมให้

คำแนะนำทีละกลุ ่ม เพื ่อนร่วม

ชั้นให้คะแนนตามเกณฑ์การจัด

วาง ความสะอาด ความตรง 

ความเหมาะสม 

 
50 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
50 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
90 นาที 
 

3. ขั้นสรุป 
สอนครั้งที่ 8 
- ครูผู้สอนสรุปเนื้อหาการเรียน 
และตั้งคำถามเพ่ืออภิปรายในชั้น

 - Google classroom 
- ใบความรู้ ความรู้

เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหาร
และเครื่องดื่ม 

 
 
30 นาที 
 



 

 

เรียน อุปกรณ์ชิ้นใดที่คุณคิดว่าห้าม
พลาดเด็ดขาดในการจัดโต๊ะอาหาร 
และเพราะเหตุใด 
สอนครั้งที่ 9 
- ครูผู้สอนสรุปเนื้อหาการเรียน 
และตั้งคำถามเพ่ืออภิปรายในชั้น
เรียน เช่น อะไรคือความแตกต่าง
ระหว่างการจัดโต๊ะให้เรียบร้อยกับ
การจัดโต๊ะอย่างมืออาชีพ 
สอนครั้งที่ 10  

- อภิปรายสรุปความเข้าใจ และ

ถามนักเรียนว่า  ในการจัดโต๊ะ

อาหาร คุณคิดว่าอะไรคือสิ ่งที่

เล็กที่สุดแต่ส่งผลต่อความรู้สึก

ของลูกค้ามากที่สุด 

-  มอบหมายให ้น ัก เร ี ยนทำ

แบบฝึกหัดจากหนังสือเรียน 

- มอบหมายให้นักเร ียนทำใบ

งานหน่วยการเรียนรู้ 

 

- You tube 
หนังสือเรียนวิชาภัตตาคาร
และการจัดเลี้ยง  

 
 
 
 
30 นาที 
 
 
 
 
 
30 นาที 
 
 
 
 
 
 
30 นาที 
 
30 นาที 
 
 

4. การวัดและประเมินผล 
- ผู้สอนให้ทำแบบทดสอบหลังเรียน 

 แบบทดสอบออนไลน์ 
google form 

 
30 นาที 

 
7. สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 
 7.1 วิดีโอการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 7.2 เอกสารประกอบการเรียน 
 7.3 หนังสือเรียนวิชาภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
8. หลักฐานการเรียนรู้ 
 8.1หลักฐานความรู้  
  1) ผลสอบข้อเขียน 
  2) ผลการสัมภาษณ์ 
 8.2 หลักฐานการปฏิบัติงาน 



 

 

  1) ผลการสัมภาษณ์ 
  2) ผลการสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
9. การวัดและประเมินผล 
 9.1 เกณฑ์การปฏิบัติงาน 
  1) ความหมายของอาหารและเครื่องดื่ม 

2) ระบปุระเภทและรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
  3) ระบคุวามสำคัญของอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจบริการ 
 9.2 วิธีการประเมิน 
  1) ข้อสอบข้อเขียน 
  2) การสัมภาษณ์ 
  3) การสังเกตการณ์ ณ หน้างานจริง 
 9.3 เครื่องมือประเมิน 
  1) แบบทดสอบ 
  2) แบบบันทึกการสัมภาษณ์ 
  3) แบบบันทึกการสังเกตการปฏิบัติงาน 
10. บันทึกผลหลังการการจัดการเรียนรู้ 
 10.1 ผลการจัดการเรียนรู้ที่เกิดขึ้นกับผู้เรียน 
   1. ด้านผู้เรียน ให้ความร่วมมือในการเรียน มีความตั้งใจและสนใจ 
  2. ด้านกิจกรรม ผู้เรียนให้ความร่วมมือในการทำกิจกรรมที่ครูจัดขึ้น 

3. ด้านครู สอนได้ตรงตามระยะเวลาที่กำหนด 
4. ด้านสื่อการสอน ยังขาดหนังสือเรียนให้กับผู้เรียน สื่อออนไลน์มีความเหมาะสมผู้เรียนสามารถเปิดดู

ได้ด้วยโทรศัพท์มือถือ 
  5. ด้านบรรยากาศ ห้องเรียนมีความสว่างเพียงพอ อากาศดี มีโต๊ะเก้าอ้ีครบตามจำนวนผู้เรียน 
  6. ด้านการวัดและประเมินผล ผู้เรียนทำแบบทดสอบก่อนเรียนมีทั้งผ่านและไม่ผ่านผู้สอนสามารถ
นำมาพัฒนาเนื้อหาในส่วนที่ผู้เรียนส่วนใหญ่ยังไม่ผ่าน 

10.2 ปัญหา อุปสรรค ที่เกิดขึ้นในระหว่างการเรียนการสอน 
  ……………-……………………………………………………………………………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
 10.3 แนวทางการแก้ปัญหาของครูผู้สอน (แนวทางการทำวิจัย) 
  ………………-…………………………………………………………………………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 



 

 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
11. การบูรณาการกิจกรรมการเรียนการสอนตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 11.1 ความพอประมาณ 
              พอประมาณ ในการใช้ทรัพยากร การใช้ข้อมูล การใช้อุปกรณ์เครื่องมือ วัสดุครุภัณฑ์  อย่างเหมาะสม 
 11.2 ความมีเหตุผล 
           ผู้สอนปลูกฝังด้านการคิดอย่างมีเหตุผล  ครูปลูกฝังผู้เรียนเข้าห้องเรียนตรงต่อเวลา โดยมีการเช็คชื่อ
ก่อนเรียนทุกครั้ง  ใช้ทรัพยากรตามที่จำเป็นเพ่ือไม่ให้เกิดการขาดแคลนทรัพยากรในอนาคตเป็นการรักษาสิ่งแวดล้อม
ให้คงอยู่และเป็นมิตรกับสิ่งมีชีวิต 
 11.3 ภูมิคุ้มกันที่ดี 
           เป็นการป้องกันการใช้จ่ายเงินอย่างฟุ่มเฟือย มีระบบการวางแผนในการทำงานได้อย่างรอบคอบ 
ยอมรับเพ่ือนร่วมงานได้ไม่มีการกระทบกระทั่งภายในห้องเรียนมีความเข้มแข็งต่อสภาวะแวดล้อมสามารถทำงานกับ
เพ่ือนร่วมงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

1. เวลาที่ใช้ในการจัดการเรียนรู้ตามที่กำหนดไว้ในแผนฯ 
    มากเกินไป           เหมาะสม             ไม่เพียงพอ / น้อยเกินไป 
   บันทึกเพ่ิมเติม.............................................................................................................. ............................................... 
2. เนื้อหาสาระท่ีกำหนดไว้ในแผนการจัดการเรียนรู้ 
    มากเกินไป              เหมาะสม             ไม่เพียงพอ / น้อยเกินไป 
   บันทึกเพ่ิมเติม.............................................................................................................. ............................................... 
3. มีวิธีการสอนที่หลากหลาย      ไม่มี         มี (ระบุ)        
    บรรยาย       สาธิต /ทดลอง      ฝึกปฏิบัติ        กิจกรรมกลุ่ม       สืบคน้ด้วยตนเอง 
   อ่ืน ๆ ได้แก่................................................................................................................ ............................................... 
4. มีการจัดการเรียนรู้ที่มุ่งเน้นพัฒนาสมรรถนะผู้เรียนทั้งด้านความรู้ ด้านทักษะ ด้านความรับผิดชอบและการ
ประยุกต์ใช้ ด้านคุณธรรม จริยธรรมและคุณลักษณธอันพึงประสงค์ และบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง 
   ไม่มี                มีครบทุกด้าน                  มบีางด้าน 
 บันทึกเพ่ิมเติม.............................................................................................................. ............................................... 
5. การวัดและประเมินผล 
   5.1 มีการแจ้งหลักเกณฑ์และวิธีการวัดและประเมินผลประจำหน่วยให้ผู้เรียนทราบก่อนการจัดการเรียนการสอน 
    ไม่มี                  มี 
   5.2 มีการวัดและประเมินผลตามที่กำหนดไว้ในแผนการจัดการเรียนรู้               
     ไม่มี              มีบางส่วน          มีครบทุกด้านตามท่ีกำหนดไว้ในแผนฯ 
   บันทึกเพ่ิมเติม.............................................................................................................. ............................................... 
   5.3 การวัดและประเมินผลที่หลากหลาย      ไม่มี         มี (ระบุ)   
          การทดสอบก่อนเรียน/หลังเรียน   สังเกตุพฤติกรรม   ตรวจผลงาน/แบบฝึกหัด   นำเสนอผลงาน       
          อ่ืน ๆ ระบุ.................................................................................................................. ....................................... 
6. สอนตรงตามแผนการจัดการเรียนรู้      ตรงตามแผนฯ      ไม่ตรงตามแผนฯ (ระบุสาเหตุ) 
         สาเหตุ ...................................................................................................................... .............................................. 
7. สื่อการสอน    ใช้สื่อตามที่กำหนดไว้ในแผนฯ   ไม่ได้ใช้สื่อตามที่กำหนดหรือใช้บางส่วน (ระบุปัญหา/สาเหตุ) 

 ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้  หน่วยที่ 4 สอนครั้งที่  8-10 สัปดาห์ที่ 8-10 
รหัสวิชา 20701-2021 
วิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

ข้อมูลผู้เรียน 
  - ระดับ/ช้ัน ปวช. 
  - ผู้เรียนท้ังหมด  คน 
  - เข้าเรียน  คน  
  - ขาดเรียน   คน 
  - ลา    คน 

ชื่อหน่วย การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและ
การจัดเลี้ยง 

เรื่อง / งาน การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 



 

 

    ปัญหา/สาเหตุ................................................................................................................. ............................................  
8. ปัญหาที่พบ/แนวทางแก้ปัญหา (ระบุปัญหาและแนวทางแก้ปัญหา) 
    ..............-............................................................................................................................. ........................................ 
............................................................................................................................. ........................................................... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลงชื่อ    วิภารัตน์     ครูผู้สอน 
              (นางสาววิภารัตน ์ ศรีดำ) 
                    .../ ......../2568 



 

 

 
 

ใบความรู้ที่ 4.1 หน่วยเรียนที่ 4 
วิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง เรื่อง การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

 

                                                                                                                  เวลาในการศึกษาเรียนรู้ :  10 นาที 

 

คำชี้แจง : ให้นักเรียนใช้เป็นเอกสารประกอบการศึกษาเรียนรู้ เกี่ยวกับการจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ใน
ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
การจัดเตรียมอุปกรณ์ที่ถูกต้องและสมบูรณ์เป็นหัวใจสำคัญของการบริการอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณภาพ การ
แบ่งประเภทอุปกรณ์ตามการใช้งานจะช่วยให้การทำงานมีประสิทธิภาพและเป็นมาตรฐาน 
1. เครื่องใช้บนโต๊ะอาหาร (Tableware) 
เป็นอุปกรณ์ที่แขกใช้โดยตรงในการรับประทานอาหาร จำเป็นต้องสะอาด ถูกสุขลักษณะ และจัดวางตามมารยาท
สากล 

ประเภทอุปกรณ์ รายการหลัก จุดประสงค์การใช้งาน 

1.1 เครื่องกระเบื้อง 
(Crockery/Chinaware) 

จานอาหารหลัก (Dinner Plate), จานสลัด (Salad 
Plate), จานรองถ้วย (Saucer), ถ้วยซุป (Soup 
Bowl), ถ้วยกาแฟ/ชา (Cup) 

ใช้บรรจุอาหารและเครื่องดื่ม
ร้อน 

1.2 เครื่องเงิน / ช้อนส้อม 
(Cutlery/Silverware) 

ช้อน (Spoon), ส้อม (Fork), มีด (Knife) (แยก
ตามประเภทการใช้งาน เช่น มีดเนื้อ, มีดปลา, ช้อน
ซุป) 

ใช้ในการตัด, ตัก, และจิ้ม
อาหาร ควรขัดเงาให้เรียบร้อย 

1.3 เครื่องแก้ว (Glassware) 
แก้วน้ำเปล่า (Water Glass), แก้วไวน์ (Wine 
Glass - แยก Red/White), แก้วแชมเปญ (Flute), 
แก้วค็อกเทล 

ใช้สำหรับเสิร์ฟเครื่องดื่มเย็น/
แอลกอฮอล์ ต้องไม่มีรอยนิ้วมือ
หรือคราบน้ำ 

2. ผ้าที่ใช้ในการจัดเลี้ยง (Linens) 
ผ้าเป็นองค์ประกอบท่ีสร้างความสวยงาม เป็นระเบียบ และความสะอาดให้กับสถานที่จัดเลี้ยง 

ประเภทอุปกรณ์ จุดประสงค์การใช้งาน ข้อควรพิจารณา 

ผ้าปูโต๊ะ (Tablecloth) 
ใช้คลุมโต๊ะอาหารและโต๊ะบริการเพ่ือความ
สวยงามและถูกสุขลักษณะ 

ควรเลือกสีที่เข้ากับธีมงาน และต้องรีด
เรียบ ไม่มีรอยยับหรือคราบสกปรก 

ผ้าเช็ดปาก (Napkin) 
ใช้สำหรับเช็ดปากระหว่างรับประทานอาหาร หรือ
ตกแต่งโต๊ะ 

ควรพับเป็นรูปทรงที่เหมาะสมกับความ
หรูหราของงาน 



 

 

ผ้าคลุมขอบโต๊ะ 
(Skirting) 

ใช้คลุมโต๊ะจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ หรือโต๊ะ
ลงทะเบียน เพ่ือซ่อนขาโต๊ะและเพ่ิมความสง่างาม 

ต้องมีความยาวที่เหมาะสมและติดตั้ง
อย่างมั่นคง 

ผ้าสำหรับบริกร 
(Service Cloth) 

ใช้สำหรับบริกรในการถือจานร้อน หรือเช็ดขอบ
จานก่อนเสิร์ฟ 

ต้องสะอาดและมีขนาดพอเหมาะ 

3. อุปกรณ์สำหรับบริการอาหาร (Serving and Catering Equipment) 
เป็นเครื่องมือที่ใช้ในการขนย้าย, รักษาอุณหภูมิ, และเสิร์ฟอาหาร 

ประเภทอุปกรณ์ จุดประสงค์การใช้งาน ข้อควรระวังในการใช้งาน 

ถาด (Tray) 
ใช้สำหรับขนย้ายอาหารและเครื่องดื่มจากครัว
ไปยังพื้นที่บริการ 

ต้องจัดน้ำหนักให้สมดุลและถืออย่างถูกวิธี 
เพ่ือป้องกันอุบัติเหตุ 

หม้ออุ่นอาหารบุฟเฟต์ 
(Chafing Dish) 

ใช้สำหรับรักษาอุณหภูมิของอาหารให้ร้อนและ
น่ารับประทานตลอดเวลาในรูปแบบบุฟเฟต์ 

ตรวจสอบเชื้อเพลิง (Fuel) และระดับน้ำ
ด้านล่างของหม้ออุ่นเสมอ 

เครื่องมือบริการอาหาร 
(Service Utensils) 

ทัพพี (Ladle), คีมหนีบ (Tong), ช้อน/ส้อม
บริการ (Service Spoon/Fork) 

ต้องมีจำนวนเพียงพอสำหรับอาหารทุก
เมนู และวางในตำแหน่งที่สะอาดและหยิบ
ง่าย 

รถเข็น (Trolley) 
ใช้ขนย้ายเครื่องมือ, จานสกปรก (Clearance), 
หรืออาหารที่ต้องการเสิร์ฟในปริมาณมาก 

ล้อต้องอยู่ในสภาพดี และไม่บรรทุก
น้ำหนักเกินกำหนด 

เครื่องจ่ายน้ำ/กาแฟ 
(Dispenser) 

ใช้สำหรับบริการน้ำผลไม้, น้ำเปล่า, หรือกาแฟ
ในปริมาณมาก (มักใช้ในงานประชุม) 

ต้องทำความสะอาดทุกวันเพื่อป้องกัน
คราบและกลิ่นไม่พึงประสงค์ 

4. การจัดเตรียมและบำรุงรักษาอุปกรณ์ (Preparation and Maintenance) 
เพื่อให้ม่ันใจว่าอุปกรณ์ทุกช้ินพร้อมสำหรับการใช้งานและรักษามาตรฐานสูงสุด 
4.1 ขั้นตอนการเตรียมก่อนใช้ (Mise en Place) 

1. การขัดเงา (Polishing): ต้องทำการขัดเครื่องแก้ว (Glassware) และเครื่องเงิน (Cutlery) ด้วยผ้าที่สะอาดและ
แห้งสนิท เพื่อกำจัดรอยน้ำหรือรอยนิ้วมือ 

2. การตรวจสอบสภาพ: ตรวจสอบเครื่องกระเบื้อง (Crockery) ว่าไม่มีรอยแตก รอยบิ่น หรือคราบสกปรกท่ีติด
แน่น 

3. การนับจำนวน: นับจำนวนอุปกรณ์ให้ตรงกับจำนวนแขกและจำนวนโต๊ะที่กำหนดไว้ในแผนผัง 
4. การพับผ้า: พับผ้าเช็ดปากตามรูปแบบที่กำหนดและเตรียมผ้าปูโต๊ะสำรองไว้ 

4.2 การจัดเก็บหลังใช้งาน 
1. การทำความสะอาด: แยกประเภทอุปกรณ์ก่อนล้าง (แก้ว, กระเบื้อง, โลหะ) เพ่ือป้องกันความเสียหาย 
2. การจัดเก็บ: จัดเก็บอุปกรณ์ทุกชิ้นในพื้นที่เฉพาะ (Storage Area) ที่แห้ง สะอาด และเป็นระเบียบ โดยมีชั้น

วางที่เหมาะสม เพื่อป้องกันการแตกหักและง่ายต่อการหยิบใช้ในครั้งต่อไป 
 



 

 

 
 
 

ใบงานที่ 4.1 หนว่ยเรียนที่ 4 
วิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง เรื่อง การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

                                                                                                                  เวลาในการปฏิบัติงาน :  30 นาที 

 

1. คำชี้แจง   
ให้นักเรียนนำหมายเลขใต้ภาพมาเติมหน้าข้อความให้ถูกต้อง 

2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ (ความรู้ในการปฏิบัติงานทักษะในการปฏิบัติงาน) 
 2.1 ความเข้าใจการจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
 2.2 ปฏิบัติงานด้วยความละเอียด รอบคอบ และปลอดภัย 
3. วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือให้นักเรียนสามารถวิเคราะห์และเลือกใช้อุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร (Tableware) ได้อย่างถูกต้องตามรูปแบบ
การบริการ 

2. เพ่ือให้นักเรียนสามารถวางแผนการใช้ผ้า (Linens) และอุปกรณ์บริการอาหาร (Serving Equipment) ที่
จำเป็นสำหรับงาน 

3. เพ่ือให้นักเรียนสามารถอธิบายขั้นตอนการจัดเตรียมอุปกรณ์ตามหลักการ (Mise en Place) 
4. ลำดับขั้นตอนในการปฏิบัติงาน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

ใบงานที่ 4.2 หนว่ยเรียนที่ 4 
วิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง เรื่อง การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

                                                                                                                  เวลาในการปฏิบัติงาน :  30 นาที 

1. คำชี้แจง   
ให้นักเรียนตอบคำถามต่อไปนี้ โดยอ้างอิงจากใบความรู้เรื่องอุปกรณ์ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง  

2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ (ความรู้ในการปฏิบัติงานทักษะในการปฏิบัติงาน) 
 2.1 ความเข้าใจการจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
 2.2 ความสามารถในการเลือกการจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
 2.3 ปฏิบัติงานด้วยความละเอียด รอบคอบ และปลอดภัย 
3. วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือให้นักเรียนสามารถวิเคราะห์และเลือกใช้อุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร (Tableware) ได้อย่างถูกต้องตามรูปแบบ
การบริการ 

2. เพ่ือให้นักเรียนสามารถวางแผนการใช้ผ้า (Linens) และอุปกรณ์บริการอาหาร (Serving Equipment) ที่
จำเป็นสำหรับงาน 

3. เพ่ือให้นักเรียนสามารถอธิบายขั้นตอนการจัดเตรียมอุปกรณ์ตามหลักการ (Mise en Place) 
4. ลำดับขั้นตอนในการปฏิบัติงาน  
จงนำชื่ออุปกรณ์ในกรอบด้านล่างไปจัดประเภทให้ถูกต้องตามตารางท่ีกำหนด  

ช้อนซุป หม้ออุ่นอาหารบุฟเฟต์ ผ้าเช็ดปาก แก้วแชมเปญ (Flute) รถเข็น (Trolley) 

จานสลัด ผ้าคลุมขอบโต๊ะ (Skirting) เครื่องจ่ายน้ำ/กาแฟ (Dispenser) ช้อนบริการ ผ้าสำหรับบริกร 

หมวดที่ 1: เครื่องใช้บนโต๊ะอาหาร 
(Tableware) 

หมวดที่ 2: ผ้าที่ใช้ในการจัดเลี้ยง 
(Linens) 

หมวดที่ 3: อุปกรณ์สำหรับบริการ
อาหาร (Serving Equipment) 

1.1 (เครื่องกระเบื้อง): 
..................................................... 

2.1 : 
..................................................... 

3.1 : 
..................................................... 

1.2 (เครื่องเงิน/ช้อนส้อม): 
..................................................... 

2.2 : 
..................................................... 

3.2 : 
..................................................... 

1.3 (เครื่องแก้ว): 
..................................................... 

2.3 : 
..................................................... 

3.3 : 
..................................................... 

1.4 (เครื่องเงิน/ช้อนส้อม): 
..................................................... 

2.4 : 
..................................................... 

3.4 : 
..................................................... 

 



 

 

 
 
 

ใบงานที่ 4.3 หนว่ยเรียนที่ 4 
วิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง เรื่อง การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

                                                                                                                  เวลาในการปฏิบัติงาน :  30 นาที 

 

1. คำชี้แจง   
จงอธิบายจุดประสงค์การใช้งานและข้อควรระวังของอุปกรณ์ต่อไปนี้อย่างกระชับ 

2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ (ความรู้ในการปฏิบัติงานทักษะในการปฏิบัติงาน) 
 2.1 ความเข้าใจเครื่องดื่มและการจับคู่ 
 2.2 ความสามารถในการเลือกเครื่องดื่มและการจับคู่ในภัตตาคารที่เหมาะสม 

 2.3 ปฏิบัติงานด้วยความละเอียด รอบคอบ และปลอดภัย 
3. วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือให้นักเรียนสามารถวิเคราะห์และเลือกใช้อุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร (Tableware) ได้อย่างถูกต้องตามรูปแบบ
การบริการ 

2. เพ่ือให้นักเรียนสามารถวางแผนการใช้ผ้า (Linens) และอุปกรณ์บริการอาหาร (Serving Equipment) ที่
จำเป็นสำหรับงาน 

3. เพ่ือให้นักเรียนสามารถอธิบายขั้นตอนการจัดเตรียมอุปกรณ์ตามหลักการ (Mise en Place) 
4. ลำดับขั้นตอนในการปฏิบัติงาน  

1. หม้ออุ่นอาหารบุฟเฟต์ (Chafing Dish): 
o จุดประสงค์: ............................................................................................................................. ............. 
o ข้อควรระวัง: 

............................................................................................................................. ................. 
2. ผ้าคลุมขอบโต๊ะ (Skirting): 

o จุดประสงค์: ............................................................................................................................. ............. 
o ข้อควรพิจารณา: 

............................................................................................................................. ............. 
3. เครื่องแก้ว (Glassware): 

o ข้อกำหนดด้านความสะอาด: 
............................................................................................................................. ...... 

 
 
 



 

 

 
 

ใบมอบหมายงาน ที่ 4.1 หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 
วิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง เรื่อง การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

                                                                                                                     กำหนดส่งงาน :  ..............................                                      
 

คำชี้แจง   
ให้นักเรียนสวมบทบาทเป็นผู้จัดการฝ่ายจัดเลี้ยง (Catering Manager) และวางแผนการจัดเตรียมอุปกรณ์ท้ังหมด
สำหรับ สถานการณ์ ที่กำหนดให้ โดยต้องระบุประเภท จำนวน (โดยประมาณ) และอธิบายเหตุผลในการเลือกใช้
อุปกรณ์เหล่านั้น 
1. งานที่มอบหมาย 
สถานการณ์ที่กำหนด 

• ประเภทงาน: งานเลี้ยงอาหารค่ำฉลองมงคลสมรส (Formal Wedding Dinner) 
• รูปแบบการบริการ: Set Menu / Plated Service (เสิร์ฟอาหารตามลำดับ) 
• จำนวนแขก: 100 ท่าน 
• เมนูหลักที่เสิร์ฟ: สลัดผักรวม (จานที่ 1), ซุปครีมเห็ด (จานที่ 2), สเต็กปลาแซลมอน (จานหลัก), เค้ก

ช็อกโกแลต (ของหวาน) 
• เครื่องดื่ม: น้ำเปล่า, ไวน์ขาว, ไวน์แดง, กาแฟ/ชา (หลังอาหาร) 

สิ่งท่ีต้องนำเสนอ (Deliverables) 
ให้นำเสนอข้อมูลต่อไปนี้ในรูปแบบรายงานหรือตาราง โดยให้ความสำคัญกับการระบุรายละเอียดและเหตุผลในการ
เลือกใช้ 
1. การจัดเตรียมเครื่องใช้บนโต๊ะอาหาร (Tableware Setup) (10 คะแนน) 
ให้นักเรียนระบุรายการอุปกรณ์ท่ีต้องจัดวางบนโต๊ะอาหารต่อแขก 1 ท่าน พร้อมเหตุผลที่เลือกใช้ 

รายการอุปกรณ์ (ต่อ 1 
ท่าน) 

ประเภท/ขนาด (ระบุให้ชัดเจน) 
จำนวน (ต่อ 1 

ท่าน) 
เหตุผลในการ

เลือกใช้ 

จาน 
เช่น Charger Plate, Dinner Plate, Soup 
Bowl 

  

มีด เช่น Dinner Knife, Fish Knife   

ส้อม เช่น Dinner Fork, Salad Fork   

ช้อน เช่น Soup Spoon, Dessert Spoon   

เครื่องแก้ว เช่น Water Glass, Red Wine Glass   

 
 



 

 

2. การวางแผนอุปกรณ์ผ้า (Linens Plan) (5 คะแนน) 
ให้นักเรียนระบุประเภทผ้าที่จำเป็นสำหรับงาน 100 ท่าน (สมมติ 10 โต๊ะกลม) 

รายการผ้าที่ใช้ จำนวนที่ต้องเตรียม (รวมสำรอง) เหตุผลในการใช้ 

ผ้าปูโต๊ะ   

ผ้าเช็ดปาก (Napkin)   

ผ้าสำหรับบริกร (Service Cloth)   

3. อุปกรณ์สำหรับบริการและสนับสนุน (Serving and Support Equipment) (5 คะแนน) 
ให้นักเรียนระบุอุปกรณ์บริการที่สำคัญที่ต้องใช้ในงาน Set Menu 

รายการอุปกรณ์บริการ จุดประสงค์หลักในการใช้งานในงาน Set Menu ข้อควรระวังในการใช้งาน 

ถาด (Tray)   

รถเข็น (Trolley)   

เครื่องจ่ายน้ำ/กาแฟ (Dispenser)   

อุปกรณ์อ่ืน ๆ (ระบุเอง)   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 
แบบทดสอบก่อนเรียน  หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 

วิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง เรื่อง การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
                                                                                                                      เวลาในการทดสอบ :  30 นาที 

 
คำชี้แจง  
 ให้นักเรียนเลือกคำตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว 

ข้อสอบ จุดประสงค์ที่ 
1. Highball Glass จัดเป็นแก้วประเภทใด       

 ก. แก้ว tumbler    ข. แก้ว footed ware  

 ค. แก้ว stemware    ง. แก้ว hurricane glass 

4.1 

2. Dessert spoon & fork เหมาะกับอาหารชนิดใด      

 ก. อาหารจานแรกที่ทําจากปลา       

 ข. อาหารทะเลที่ตัดหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ      

 ค. สําหรับผลไม้ก่อนอาหารที่เป็นชิ้นใหญ่      

 ง. สําหรับผลไม้ท่ีตัดหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ เช่น ฟรุตค็อกเทล 

4.1 

3. ข้อใดกล่าวถึง Silverware ได้ถูกต้อง       

 ก. อุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุงอาหาร       

 ข. วัสดุที่ใช้ทำ Silverware หาได้ยาก      

 ค.  ช้อน ส้อม มีด ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร     

 ง. อเมริกันนิยมเรียกอุปกรณ์เหล่านี้ว่า Floating ware 

4.2 

4. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับความปลอดภัยของผู้ให้บริการ     
 ก. ควรใช้รองเท้าสายรัดป้องกันเท้าพลิกขณะเดิน     
 ข. ใช้ผ้ากันเปื้อนแบบที่ไม่รุ่มร่ามเพราะจะติดไฟได้ง่าย    
 ค. ป้องกันสิ่งที่ทําให้เกิดไฟไหม้ เช่น น้ำมัน เชื้อเพลิงต่าง ๆ    
 ง. เข้าใจถึงวิธีปฐมพยาบาลเบื้องต้นเมื่อเกิดแผลจากของมีคม 

4.3 

5. ช้อนชนิดใดมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 4 เซนติเมตร     

 ก. ช้อนซุป     ข. ช้อนคาว   

 ค. ช้อนชา     ง. ช้อนค็อกเทล 

4.1 

6. ข้อใดคือลักษณะของแก้ว flute champagne      

 ก. แก้วไวน์แดงทรงทิวลิป          

4.3 



 

 

ข. แก้วไวน์ขาวขนาดจะเล็กกว่าแก้วไวน์แดง     

ค. เป็นแก้วทรงสูงสําหรับใส่เครื่องดื่มประเภทแชมเปญ     

ง. แก้วใส่เหล้าไวน์ที่มีการเติมบรั่นดีเพื่อเพ่ิมปริมาณแอลกอฮอล์ 

7. ข้อใดกล่าวถึง Pantry ได้ถูกต้อง       

 ก. ห้องพักของพนักงานก่อนที่จะปฏิบัติงาน      

 ข. ห้องท่ีมีการประกอบอาหารหรือเรียกว่าครัว     

 ค. การเตรียมการก่อนเปิดบริการของภัตตาคาร     

 ง. ห้องหรือตู้สําหรับเก็บอาหารที่จะรับประทานอาหาร 

4.3 

8. ผ้าเช็ดปากสําหรับอาหารค่ำควรใช้ขนาดใด      

 ก. ขนาด 15-18 นิ้ว    ข. ขนาด 18-21 นิ้ว  

 ค. ขนาด 22-24 นิ้ว    ง. ขนาด 25-27 นิ้ว 

4.4 

9.  อุปกรณ์ชนิดใดเกิดรอยร้าวได้ง่าย       

 ก. Flat Ware     ข. China Ware   

 ค. Silver Ware     ง. The Condiment 

4.1 

10. Gueridon/Trolley เป็นอุปกรณ์ชนิดใด      

 ก. อุปกรณ์รถเข็นอาหาร    ข. อุปกรณ์ที่ให้ความร้อน  

 ค. อุปกรณ์ประเภทเครื่องแก้ว   ง. อุปกรณ์ประเภทกระเบื้อง 

4.2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

แบบทดสอบหลังเรียน  หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 
วิชา ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง เรื่อง การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

                                                                                                                      เวลาในการทดสอบ :  30 นาที 
 

คำชี้แจง  
 ตอนที่ 1 ให้นักเรียนเลือกคำตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว 

ข้อสอบ จุดประสงค์ที่ 
1. Highball Glass จัดเป็นแก้วประเภทใด       
 ก. แก้ว tumbler    ข. แก้ว footed ware  
 ค. แก้ว stemware    ง. แก้ว hurricane glass 

4.2 

2. Dessert spoon & fork เหมาะกับอาหารชนิดใด      
 ก. อาหารจานแรกที่ทําจากปลา       
 ข. อาหารทะเลที่ตัดหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ      
 ค. สําหรับผลไม้ก่อนอาหารที่เป็นชิ้นใหญ่      
 ง. สําหรับผลไม้ท่ีตัดหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ เช่น ฟรุตค็อกเทล 

4.1 

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

4.4 

4. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับความปลอดภัยของผู้ให้บริการ     
 ก. ควรใช้รองเท้าสายรัดป้องกันเท้าพลิกขณะเดิน     
 ข. ใช้ผ้ากันเปื้อนแบบที่ไม่รุ่มร่ามเพราะจะติดไฟได้ง่าย    
 ค. ป้องกันสิ่งที่ทําให้เกิดไฟไหม้ เช่น น้ำมัน เชื้อเพลิงต่าง ๆ    
 ง. เข้าใจถึงวิธีปฐมพยาบาลเบื้องต้นเมื่อเกิดแผลจากของมีคม 

4.3 

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

4.3 

6. ข้อใดคือลักษณะของแก้ว flute champagne      

 ก. แก้วไวน์แดงทรงทิวลิป          

ข. แก้วไวน์ขาวขนาดจะเล็กกว่าแก้วไวน์แดง     

4.1 



 

 

ค. เป็นแก้วทรงสูงสําหรับใส่เครื่องดื่มประเภทแชมเปญ     

ง. แก้วใส่เหล้าไวน์ที่มีการเติมบรั่นดีเพื่อเพ่ิมปริมาณแอลกอฮอล์ 
7. ข้อใดกล่าวถึง Pantry ได้ถูกต้อง       
 ก. ห้องพักของพนักงานก่อนที่จะปฏิบัติงาน      
 ข. ห้องท่ีมีการประกอบอาหารหรือเรียกว่าครัว     
 ค. การเตรียมการก่อนเปิดบริการของภัตตาคาร     
 ง. ห้องหรือตู้สําหรับเก็บอาหารที่จะรับประทานอาหาร 

4.2 

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

4.1 

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

4.1 

10. Gueridon/Trolley เป็นอุปกรณ์ชนิดใด      
 ก. อุปกรณ์รถเข็นอาหาร    ข. อุปกรณ์ที่ให้ความร้อน  
 ค. อุปกรณ์ประเภทเครื่องแก้ว   ง. อุปกรณ์ประเภทกระเบื้อง 

4.3 

 
คำชี้แจง 

ตอนที่ 2 ให้นักเรียน ตอบคำถามต่อไปนี้ 
ข้อสอบ จุดประสงค์ที่ 

1. จงอธิบายความหมายของ Silverware พร้อมยกตัวอย่างประกอบ 4.1 

2. ช้อนซุปและช้อนคาวมีความแตกต่างกันอย่างไร 4.2 

3. จงอธิบายแก้ว tumbler พร้อมยกตัวอย่างมา 7 ชนิด 4.3 

4. จงอธิบายวิธีพับผ้าเช็ดปากลาย Opera Napkin Fold  4.2 

5. จงอธิบายคำว่า Pantry 4.2 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการปฏิบัติงาน/เรียนรายบุคคล 
หน่วยการเรียนรู้ที่...................... 

วิชา.........................................................เรื่อง…………………………………………………………………….…………………………………                                                                                    
 

ที ่

 
ความสนใจ 

การแสดง
ความ
คิดเห็น 

การตอบ
คำถาม 

การยอมรับ
ฟังคนอื่น 

ทำงาน
ตามที่ได้รับ
มอบหมาย 

 
หมายเหตุ 

/รวม 
 

4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 20 
1                       
2                       
3                       
4                       
5                       
6                       
7                       
8                       
9                       
10                       
                       
                       
                       
                       

 
เกณฑ์การวัดผล : ให้คะแนนตามระดับคุณภาพของแต่ละพฤติกรรม ดังนี้ 

ดีมาก  =  4 หมายถึง เข้าชั้นเรียนตรงเวลา สนใจฟัง ไม่พูดคุยในชั้นเรียน มีคำถามที่ดีเม่ือมีข้อสงสัย ตอบ
คำถามถูกต้อง ทำงานที่มอบหมายได้ทันตามเวลา 

ดี  = 3 หมายถึง การแสดงออกอยู่ในเกณฑ์ ประมาณร้อยละ 70 ของระดับดีมาก 
ปานกลาง = 2 หมายถึง การแสดงออกอยู่ในเกณฑ์ ประมาณร้อยละ 50 ของระดับดีมาก 
ปรับปรุง  = 1 หมายถึง เข้าชั้นเรียนสาย เพิกเฉย ไม่สนใจไม่ให้ความร่วมมือในการจัดกิจกรรมการเรียนการ

สอน ไม่ส่งงานหรือส่งไม่ครบตามท่ีมอบหมาย 
 

พฤติกรรม 

ชื่อ - สกุล 

ลงชื่อ…………………………ผู้ประเมิน 
(.............................................) 

........../............/............. 

ใช้เป็นส่วนหน่ึงของคะแนนการประเมินคณุธรรม 
จริยธรรม ค่านิยม คุณลักษณะอันพึงประสงค ์

และคณุลักษณะตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงได ้



 

 

 
 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการเข้าร่วมกิจกรรมกลุม่ 
หน่วยการเรียนรู้ที่...................... 

วิชา.........................................................เรื่อง…………………………………………………………………….…………………………………                                                                                    
 

ที ่

 ความ
ร่วมมือ 

การแสดง
ความ
คิดเห็น 

การรับฟัง
ความ
คิดเห็น 

ความต้ังใจ
ในการ
ทำงาน 

การมีส่วน
ร่วมในการ
อภิปราย 

 
หมายเหตุ 

/รวม 
 

4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 20 
1                       
2                       
3                       
4                       
5                       
6                       
7                       
8                       
9                       
10                       
                       
                       
                       
                       
                       

 
เกณฑ์การวัดผล : ให้คะแนนตามระดับคุณภาพของแต่ละพฤติกรรม ดังนี้ 

ดีมาก  =  4 หมายถึง ผู้เรียนแสดงพฤติกรรมทั้ง 5 ด้านออกมาสามารถสังเกตุได้ชัดเจนในทุกพฤติกรรม 
ดี  = 3 หมายถึง ผู้เรียนแสดงพฤติกรรมทั้ง 5 ด้านออกมา ประมาณร้อยละ 70 ของระดับดีมาก 
ปานกลาง = 2 หมายถึง ผู้เรียนแสดงพฤติกรรมทั้ง 5 ด้านออกมาประมาณร้อยละ 50 ของระดับดีมาก 
ปรับปรุง  = 1 หมายถึง ผู้เรียนแสดงพฤติกรรมทั้ง 5 ด้านออกมาต่ำกว่า 50 ของระดับดีมาก 

หมายเหตุ : ผู้ประเมิน หมายถึง ครูผู้สอน หรือ ประธานกลุ่ม 
               หรือทั้ง 2 คนก็ได้ แล้วหาค่าเฉลี่ย 

พฤติกรรม 

ชื่อ - สกุล 

ลงชื่อ…………………………ผู้ประเมิน 
(.............................................) 

........../............/............. 

ใช้เป็นส่วนหน่ึงของคะแนนการประเมินคณุธรรม 
จริยธรรม ค่านิยม คุณลักษณะอันพึงประสงค ์

และคณุลักษณะตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงได ้


