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แผนการจัดการเรียนรู ้
 

รหัสวิชา  20701-2005  ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม จ านวน  3  หน่วยกิต   3  
ชั่วโมง/สัปดาห์  หลักสูตร ประกาศนียบัตรวิชาชีพ   ประเภทวิชา  อุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชา  
การโรงแรม 
 

 

จุดประสงค์รายวิชา เพื่อให้  
1. มีความรู้ความเข้าใจในหลักการการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
2. ปฏิบัติงานการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
3. ตระหนักในหน้าที่ความรับผิดชอบงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
4. เจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างาน  
สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการบริการอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจโรงแรม   
2. แสดงความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่มของแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
3. จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
4. จัดโต๊ะอาหาร บริการอาหารและเครื่องดื่มตามรูปแบบการบริการ  
ค าอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ประเภท รูปแบบของการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม หน้าที่ความรับผิดชอบ คุณสมบัติ เจตคติท่ีดีในงานบริการ จรรยาบรรณของฝ่าย
บริการอาหารและเครื่องดื่ม ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้
ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม การจัดเตรียมบริการ มารยาทการรับประทานอาหาร และฝึก
ปฏิบัติการจัดโต๊ะอาหาร การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
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การวิเคราะห์หน่วยการเรียนรู้และสมรรถนะรายวิชา 
 

รหัสวิชา  20701-2005  ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม จ านวน  3  หน่วยกิต   3  
ชั่วโมง/สัปดาห์  หลักสูตร ประกาศนียบัตรวิชาชีพ   ประเภทวิชา  อุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชา  
การโรงแรม 
 

หน่วยที ่ ชื่อหน่วยการเรียนรู้ สมรรถนะรายวิชา 
1 
 
2 
 
3 
 
4 
 
5 
 
6 
7 
 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและ
เครื่องดื่ม  
การบริหารงานแผนกบริการอาหาร
และเครื่องดื่มของโรงแรม  
อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม  
ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและ
เครื่องดื่ม  
รูปแบบการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม  
การจัดเตรียมบริการ  
ทักษะที่เกี่ยวข้องในการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 

1. มีความรู้ความเข้าใจในหลักการการบริการอาหาร 
   และเครื่องดื่ม   
2. ปฏิบัติงานการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
3. ตระหนักในหน้าที่ความรับผิดชอบงานบริการ 
    อาหารและเครื่องดื่ม  
4. เจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างาน  
5. น้อมน าหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไปใช้ 
    ในการปฏิบัติงาน 
6. น านโนบายสถานศึกษา 3D ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 
7. แสดงพฤติกรรมการตรงต่อเวลา  การมีวินัย 
   ความซื่อสัตย์ ความรับผิดชอบ 
   และการท างานเป็นทีม 
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ตารางวิเคราะห์หลักสตูรรายวิชา 

รหัสวิชา  20701-2005  ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม จ านวน  3  หน่วยกิต   3  
ชั่วโมง/สัปดาห์  หลักสูตร ประกาศนียบัตรวิชาชีพ   ประเภทวิชา  อุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชา  
การโรงแรม 
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม 

4 3 2 - - - 3 1 13 3 6 

หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 การบริหารงาน
แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
ของโรงแรม 

4 3 2 - - - 3 1 13 3 6 

หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 อุปกรณ์เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการบริการอาหาร 
และเครื่องดื่ม 

4 3 3 - - - 3 1 14 2 6 

หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 ความรู้เกี่ยวกับ
รายการอาหารและเครื่องดื่ม 

4 3 3 - - - 3 1 14 2 6 

หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 รูปแบบการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 

5 3 3 - - - 3 2 16 1 9 

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การจัดเตรียมบริการ 5 3 3 - - - 3 2 16 1 9 

หน่วยการเรียนรู้ที่ 7 ทักษะที่เกี่ยวข้อง 
ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

4 3 3 - - - 2 2 14 2 6 

สอบกลางภาค           3 

สอบปลายภาค           3 
รวม 30 21 19 - - - 20 10 100 - 54 

ล าดับความส าคัญ 1 2 4 - - - 3 5 - - - 
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ค ำน ำ 
 

 หนังสือเรียนวิชา การบริการอาหารและเครื่องดื่ม รหัส 20701-2005  เล่มนี้มีเนื้อหาตรงตาม
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) พุทธศักราช 2562 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
สาขาวิชาการโรงแรม หนังสือเล่มนี้ได้จัดท าขึ้นผ่านการวิเคราะห์ความสอดคล้องของเนื้อหาให้ตรง
ตามจุดประสงค์รายวิชา สมรรถนะรายวิชา และค าอธิบายรายวิชา โดยเนื้อหารายละเอียดในหนังสือ 
ผู้เรียบเรียงได้ศึกษาค้นคว้าข้อมูลหนังสือที่เกี่ยวข้อง ผู้เชี่ยวชาญในแวดวงการโรงแรม  ผนวกกับ
ประสบการณท์ี่ผู้เรียบเรียงได้เรียนรู้และประสบการณ์โดยตรงที่ได้จากธุรกิจโรงแรม  
 ผู้เรียบเรียงได้จัดการสาระการเรียนรู้แบ่งเป็น 7 หน่วยการเรียนรู้ ประกอบด้วย หน่วยการ
เรียนรู้ที่ 1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 การบริหารงานแผนก
บริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม หน่วยการ
เรียนรู้ที่ 5 รูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การจัดเตรียมบริการ หน่วย
การเรียนรู้ที่ 7 ทักษะที่เก่ียวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม พร้อมทั้งแบบฝึกหัด แบบทดสอบ 
และใบงาน เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะการคิด แก้ปัญหา และบูรณาการกับการท างานตามอาชีพต่าง  ๆ 
ต่อไป  

ผู้เรียบเรียง หวังเป็นอย่างยิ่งว่าหนังสือเรียนเล่มนี้จะช่วยให้ผู้เรียนมีความรู้ในเรื่องของการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม อนึ่งผู้เรียบเรียงขอขอบพระคุณเจ้าของเอกสาร บทความ ที่เกี่ยวข้อง ที่
ข้าพเจ้าได้น ามาเรียบเรียงอ้างอิงบรรณานุกรมไว้ท้ายเล่ม และผู้ที่ให้ค าแนะน าทุกท่าน ผู้เรียบเรียงขอ
น้อมรับและจะน าไปปรับปรุงแก้ไขในโอกาสต่อไป 
  
 
         สุชีพ เมืองลำย 
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แผนการจัดการเรียนรู ้
รหัสวิชา 20701-2005   ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  สอนคร้ังที่  1-2   
บทที่  1   ชื่อหน่วย  ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม เวลา 6 ชั่วโมง 
 

 

หัวข้อเรื่อง (Topic) 
1. ความหมายของการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม    

 2. วิวัฒนาการธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม       
 3. ความส าคัญของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม      
 4. การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม       
 5. ประเภทของห้องอาหาร       
 6. องค์ประกอบแห่งความส าเร็จของธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
แนวคิดส าคัญ (Main Idea) 
 อาหารและเครื่องดื่มเป็นปัจจัยส าคัญในการด ารงชีวิต ธุรกิจการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ยังคงมีแนวโน้มที่จะเจริญเติบโตขึ้นโดยตลอด รวมไปถึงการพัฒนารูปแบบเพ่ือสร้างความแปลกใหม่
ให้กับลูกค้าทั้งท่ีเป็นคนท้องถิ่นและต่างชาติ การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มในที่นี้หมายถึง 
กระบวนการผลิตและน าเสนออาหารและเครื่องดื่มต่อผู้บริโภค เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการที่จะ
รับประทานอาหารและเครื่องดื่ม 
สมรรถนะย่อย (Element of Competency) 

แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการบริการอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจโรงแรม   
จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม (Behavioral Objective) 
 1. อธิบายความหมายของการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มได้   
 2. อธิบายวิวัฒนาการธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มได้      
 3. บอกความส าคัญของการบริการอาหารและเครื่องดื่มได้     
 4. อธิบายการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มได้     
 5. อธิบายประเภทของห้องอาหารได้      
 6. บอกองค์ประกอบแห่งความส าเร็จของธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่มได้  
 
 
 
 

6



 

กิจกรรมการเรียนรู้ 
 สอนครั้งที่ 1 ชั่วโมงท่ี 1-3 
 1.   ขั้นน า 

1.1 แจ้งจุดประสงค์รายวิชา สมรรถนะรายวิชา ค าอธิบายรายวิชา  และ เกณฑ์ ก า ร ให้
คะแนน       

1.2 แจ้งจุดประสงค์การเรียนรู้และเรื่องที่จะเรียน บทที่ 1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
อาหารและเครื่องดื่ม 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องความหมายของการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
2.2 ให้ความรู้เรื่องวิวัฒนาการธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม   
2.3 ให้ความรู้เรื่องความส าคัญของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
2.4 ให้นักเรียนช่วยกันบอกร้านอาหารที่เคยไปรับประทานแล้วประทับใจ ผู้สอนคอย

สังเกตการให้ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และการรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่ม 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
 

สอนครั้งที่ 2 ชั่วโมงท่ี 4-6 
 1.   ขั้นน า 

1.1 ทบทวนเนื้อหาจากสัปดาห์ที่ผ่านมา 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
2.2 ให้ความรู้เรื่องประเภทของห้องอาหาร 
2.3 ให้ความรู้เรื่ององค์ประกอบแห่งความส าเร็จของธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
2.4 ให้นักเรียนช่วยกันบอกความส าเร็จของธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่มมาคนละ 1 

ข้อ ผู้สอนคอยสังเกตการให้ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และการรับ
ฟังความคิดเห็นของผู้อื่น แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่ม 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
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3.3 ผู้เรียนท าแบบฝึกหัด หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 
3.4 ผู้เรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้ หน่วยการเรียนรู้ที่ 1  
3.5 ผู้เรียนท าใบงาน หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 
 

 การบูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 1.  ความพอประมาณ 

-  ผู้เรียนเตรียมเอกสารประกอบการสอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือใช้
ประกอบการเรียน 
 2.  ความมีเหตุผล 

-  ผู้เรียนวิเคราะห์ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มตามเนื้อหาที่เรียน 
 3.  การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ดี 

-  ผู้เรียนรู้ถึงความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่ม 
 4.  เงื่อนไขความรู้ 

-  ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องในเรื่องความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและ
เครื่องดื่ม          
 5.  เงื่อนไขคุณธรรม 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบ และความคิดสร้างสรรค์ 

 การบูรณาการกับมาตรฐานสถานศึกษา  3  ดี 
 1.  ด้านประชาธิปไตย 

-  ผู้เรียนสามารถเสนอความคิดเห็น และรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
 2.  ด้านคุณธรรม จริยธรรมและความเป็นไทย 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบและความคิดสร้างสรรค์ 
 3.  ด้านภูมิคุ้มกันภัยจากยาเสพติด 

-  ผู้เรียนมีความเข้าใจถึงความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่ม 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.  หนังสือประกอบการเรียนวิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

หลักฐานการเรียนรู้ 
 หลักฐานความรู้ 
 1. แบบฝึกหัด  
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 2. แบบทดสอบหลังเรียน 
 3. ใบงาน  
 หลักฐานการปฏิบัติงาน 
 แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

การวัดผลประเมินผล 
 การวัดผล 
 1.  สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน การให้ความร่วมมือใน
การตอบค าถามและแสดงความคิดเห็น ความกระตือรือร้น การมีความคิดหลากหลายในการตอบ
ค าถาม โดยใช้แบบสังเกตพฤติกรรม 
 2.  ตรวจแบบฝึกหัด โดยใช้ใบเฉลยแบบฝึกหัด 
 3.  ตรวจแบบทดสอบหลังเรียน        
 การประเมินผล 
 นักเรียนที่ได้คะแนนร้อยละ 60 ขึ้นไป ถือว่าผ่านการประเมิน 

กิจกรรมเสนอแนะ/งานที่มอบหมาย (ถ้ามี) 
 - ไม่มี - 

เอกสารอ้างอิง 
สุชีพ เมืองลาย. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม. กรุงเทพฯ: ซีเอ็ดยูเคชั่น จ ากัด, 2566 
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บันทึกหลังสอน 

รหัสวิชา    20701-2005    วิชา   การบริการอาหารและเครื่องดื่ม    จ านวน   3   หน่วยกิต   3   

ชม./สป. หน่วยที่   1 เรื่อง     ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่ม     

เวลา    6   ชั่วโมง 

1.  ข้อสรุปหลังจากการจัดการเรียนรู้  
           
           
            
2.  ปัญหาอุปสรรคท่ีพบ 
           
           
            
3. แนวทางแก้ปัญหาหรือพัฒนา 
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แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 
ระดับ ปวช.    

วันที่      
 

เลขที ่ ชื่อ - สกุล 
มีน้ าใจ 

ความ
ร่วมมือ 

ตรงต่อ
เวลา 

ความสนใจ 
การ     

แต่งกาย
เหมาะสม 

รวม
คะแนน 
(10) 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 

                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  

 
ลงชื่อ    ครูผู้สอน  

                    (………………………...…………….)                     
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แผนการจัดการเรียนรู ้
รหัสวิชา 20701-2005   ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  สอนคร้ังที่  3-4   
บทที่  2   ชื่อหน่วย  การบริหารงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม  
เวลา 6 ชั่วโมง 
 

 

หัวข้อเรื่อง (Topic) 
1. โครงสร้างการบริหารงานของแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
2. ต าแหน่งหน้าที่และความรับผิดชอบของพนักงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
3. คุณสมบัติทั่วไปของพนักงานเสิร์ฟ       
4. จรรยาบรรณและความประพฤติดีงามของพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  

แนวคิดส าคัญ (Main Idea) 
แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage Department) เป็นหน่วยงาน

สนับสนุนที่ส าคัญท่ีสุดของการให้บริการในโรงแรมนอกจากการบริการห้องพัก การด าเนินงานของ
แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มจึงมีการแบ่งสายงานออกเป็นงานต่าง ๆ ตามต าแหน่งหน้าที่และ
ความรับผิดชอบของพนักงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือให้การท างานประสบความส าเร็จ 
สมรรถนะย่อย (Element of Competency) 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการบริการอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจโรงแรม 
จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม (Behavioral Objective) 

1. อธิบายโครงสร้างการบริหารงานของแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มได้  
 2. อธิบายต าแหน่งหน้าที่และความรับผิดชอบของพนักงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ได้           
 3. บอกคุณสมบัติทั่วไปของพนักงานเสิร์ฟได้      
 4. บอกจรรยาบรรณและความประพฤติดีงามของพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ 
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กิจกรรมการเรียนรู้ 
 สอนครั้งที่ 3 ชั่วโมงท่ี 7-9 
 1.   ขั้นน า 

1.1 แจ้งจุดประสงค์การเรียนรู้และเรื่องที่จะเรียน บทที่ 2 การบริหารงานแผนกบริการ
อาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องโครงสร้างการบริหารงานของแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
2.2 ให้ความรู้เรื่องต าแหน่งหน้าที่และความรับผิดชอบของพนักงานแผนกบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม  
2.3 ให้นักเรียนช่วยกันบอกต าแหน่งหน้าที่ของแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มที่

นักศึกษาสนใจ ผู้สอนคอยสังเกตการให้ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น 
และการรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปการบริหารงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
 

สอนครั้งที่ 4 ชั่วโมงท่ี 10-12 
 1.   ขั้นน า 

1.1 ทบทวนเนื้อหาจากสัปดาห์ที่ผ่านมา 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องคุณสมบัติทั่วไปของพนักงานเสิร์ฟ 
2.2 ให้ความรู้เรื่องจรรยาบรรณและความประพฤติดีงามของพนักงานบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม  
2.3 ให้นักเรียนช่วยกันบอกจรรยาบรรณและความประพฤติดีงามของตนเอง เพ่ือเตรียม

ความพร้อมในการเป็นพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ผู้สอนคอยสังเกตการให้ความร่วมมือ การ
มีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน แล้วบันทึกให้
คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปการบริหารงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
3.3 ผู้เรียนท าแบบฝึกหัด หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 
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3.4 ผู้เรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้ หน่วยการเรียนรู้ที่ 2  
3.5 ผู้เรียนท าใบงาน หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 

 การบูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 1.  ความพอประมาณ 

-  ผู้เรียนเตรียมเอกสารประกอบการสอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือใช้
ประกอบการเรียน 
 2.  ความมีเหตุผล 

-  ผู้เรียนวิเคราะห์การบริหารงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรมตาม
เนื้อหาที่เรียน 
 3.  การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ดี 

-  ผู้เรียนรู้ถึงการบริหารงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม 
 4.  เงื่อนไขความรู้ 

-  ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องในเรื่องการบริหารงานแผนกบริการอาหารและ
เครื่องดื่มของโรงแรม         
 5.  เงื่อนไขคุณธรรม 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบ และความคิดสร้างสรรค์ 

 การบูรณาการกับมาตรฐานสถานศึกษา 3 ดี 
 1.  ด้านประชาธิปไตย 

-  ผู้เรียนสามารถเสนอความคิดเห็น และรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
 2.  ด้านคุณธรรม จริยธรรมและความเป็นไทย 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบและความคิดสร้างสรรค์ 
 3.  ด้านภูมิคุ้มกันภัยจากยาเสพติด 

-  ผู้เรียนมีความเข้าใจถึงการบริหารงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.  หนังสือประกอบการเรียนวิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

หลักฐานการเรียนรู้ 
 หลักฐานความรู้ 
 1. แบบฝึกหัด  
 2. แบบทดสอบหลังเรียน 
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 3. ใบงาน  
 หลักฐานการปฏิบัติงาน 
 แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

การวัดผลประเมินผล 
 การวัดผล 
 1.  สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน การให้ความร่วมมือใน
การตอบค าถามและแสดงความคิดเห็น ความกระตือรือร้น การมีความคิดหลากหลายในการตอบ
ค าถาม โดยใช้แบบสังเกตพฤติกรรม 
 2.  ตรวจแบบฝึกหัด โดยใช้ใบเฉลยแบบฝึกหัด 
 3.  ตรวจแบบทดสอบหลังเรียน        
 การประเมินผล 
 นักเรียนที่ได้คะแนนร้อยละ 60 ขึ้นไป ถือว่าผ่านการประเมิน 

กิจกรรมเสนอแนะ/งานที่มอบหมาย (ถ้ามี) 
 - ไม่มี - 

เอกสารอ้างอิง 
สุชีพ เมืองลาย. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม. กรุงเทพฯ: ซีเอ็ดยูเคชั่น จ ากัด, 2566 
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บันทึกหลังสอน 

รหัสวิชา    20701-2005    วิชา   การบริการอาหารและเครื่องดื่ม            จ านวน   3   หน่วยกิต   

3   ชม./สป. หน่วยที่ 2 เรื่อง การบริหารงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม     

เวลา    6   ชั่วโมง 

1.  ข้อสรุปหลังจากการจัดการเรียนรู้  
           
           
            
2.  ปัญหาอุปสรรคท่ีพบ 
           
           
            
3. แนวทางแก้ปัญหาหรือพัฒนา 
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แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 
ระดับ ปวช.    

วันที่      
 

เลขที ่ ชื่อ - สกุล 
มีน้ าใจ 

ความ
ร่วมมือ 

ตรงต่อ
เวลา 

ความสนใจ 
การ     

แต่งกาย
เหมาะสม 

รวม
คะแนน 
(10) 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 

                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  

 
ลงชื่อ    ครูผู้สอน  

                    (…………………………………….….)                     
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แผนการจัดการเรียนรู ้
รหัสวิชา 20701-2005   ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  สอนคร้ังที่  5-6   
บทที่  3   ชื่อหน่วย  อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
เวลา 6 ชั่วโมง 
 

 

หัวข้อเรื่อง (Topic) 
1. ครุภัณฑ์          

 2. เครื่องใช้ประเภทผ้าต่าง ๆ        
 3. เครื่องกระเบื้องและจาน       
 4. เครื่องแก้ว         
 5. เครื่องใช้ภายในห้องอาหารที่เป็นโลหะ      
 6. อุปกรณ์บาร์ส าหรับการผสมเครื่องดื่ม      
 7. ขั้นตอนการจัดวางอุปกรณ์       
 8. มารยาทในการรับประทานอาหาร  
แนวคิดส าคัญ (Main Idea) 

การด าเนินกิจการร้านอาหารจ าเป็นต้องมีอุปกรณ์ เครื่องมือและของใช้ต่าง ๆ เพื่อตอบสนอง
การให้บริการและอ านวยความสะดวกในการให้บริการและการใช้บริการของแขกที่มาใช้บริการ ถ้ามี
และเตรียมไว้อย่างพร้อมเพรียงก็จะส่งผลให้การบริการและการใช้บริการอาหารและเครื่องดื่มเป็นไป
ได้อย่างราบรื่นมีประสิทธิภาพ พนักงานท างานได้สะดวก  
สมรรถนะย่อย (Element of Competency)      
 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม (Behavioral Objective) 
 1. อธิบายครุภัณฑ์ได้         
 2. อธิบายเครื่องใช้ประเภทผ้าต่าง ๆ ได้       
 3. บอกเครื่องกระเบื้องและจานได้  
 4. บอกอุปกรณ์ที่ใช้ในการรับประทานอาหารของแขกได้    
 5. บอกเครื่องแก้วได้        
 6. บอกเครื่องใช้ภายในห้องอาหารที่เป็นโลหะได้     
 7. บอกอุปกรณ์บาร์ส าหรับการผสมเครื่องดื่มได้     
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 8. อธิบายขั้นตอนการจัดวางอุปกรณ์ได้      
 9. อธิบายมารยาทในการรับประทานอาหารได้ 
กิจกรรมการเรียนรู้ 
 สอนครั้งที่ 5 ชั่วโมงท่ี 13-15 
 1.   ขั้นน า 

1.1 แจ้งจุดประสงค์การเรียนรู้และเรื่องท่ีจะเรียน บทที่ 3 อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ใน
การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องครุภัณฑ์   
2.2 ให้ความรู้เรื่องเครื่องใช้ประเภทผ้าต่าง ๆ   
2.3 ให้ความรู้เรื่องเครื่องกระเบื้องและจาน      
2.4 ให้ความรู้เรื่องเครื่องแก้ว 
2.5 ให้นักเรียนช่วยกันอธิบายเครื่องใช้ประเภทต่าง ๆ รวมถึงการใช้งาน ผู้สอนคอย

สังเกตการให้ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และการรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปการบริหารงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
 

สอนครั้งที่ 6 ชั่วโมงท่ี 16-18 
 1.   ขั้นน า 

1.1 ทบทวนเนื้อหาจากสัปดาห์ที่ผ่านมา 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องเครื่องใช้ภายในห้องอาหารที่เป็นโลหะ 
2.2 ให้ความรู้เรื่องอุปกรณ์บาร์ส าหรับการผสมเครื่องดื่ม 
2.3 ให้ความรู้เรื่องขั้นตอนการจัดวางอุปกรณ์ 
2.4 ให้ความรู้เรื่องมารยาทในการรับประทานอาหาร 
2.5 ให้นักเรียนสาธิตการจัดวางอุปกรณ์ตามขั้นตอนที่ถูกต้อง ผู้สอนคอยสังเกตการให้

ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน  
แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
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 3.   ขั้นสรุป 
3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
3.3 ผู้เรียนท าแบบฝึกหัด หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 
3.4 ผู้เรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้ หน่วยการเรียนรู้ที่ 3  
3.5 ผู้เรียนท าใบงาน หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 

 การบูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 1.  ความพอประมาณ 

-  ผู้เรียนเตรียมเอกสารประกอบการสอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือใช้
ประกอบการเรียน 
 2.  ความมีเหตุผล 

-  ผู้เรียนวิเคราะห์อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่มตาม
เนื้อหาที่เรียน 
 3.  การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ดี 

-  ผู้เรียนรู้ถึงอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 4.  เงื่อนไขความรู้ 

-  ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องในเรื่องอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม         
 5.  เงื่อนไขคุณธรรม 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบ และความคิดสร้างสรรค์ 

 การบูรณาการกับมาตรฐานสถานศึกษา 3 ดี 
 1.  ด้านประชาธิปไตย 

-  ผู้เรียนสามารถเสนอความคิดเห็น และรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
 2.  ด้านคุณธรรม จริยธรรมและความเป็นไทย 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบและความคิดสร้างสรรค์ 
 3.  ด้านภูมิคุ้มกันภัยจากยาเสพติด 

-  ผู้เรียนมีความเข้าใจถึงอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
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สื่อการเรียนรู้ 
 1.  หนังสือประกอบการเรียนวิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

หลักฐานการเรียนรู้ 
 หลักฐานความรู้ 
 1. แบบฝึกหัด  
 2. แบบทดสอบหลังเรียน 
 3. ใบงาน  
 หลักฐานการปฏิบัติงาน 
 แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

การวัดผลประเมินผล 
 การวัดผล 
 1.  สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน การให้ความร่วมมือใน
การตอบค าถามและแสดงความคิดเห็น ความกระตือรือร้น การมีความคิดหลากหลายในการตอบ
ค าถาม โดยใช้แบบสังเกตพฤติกรรม 
 2.  ตรวจแบบฝึกหัด โดยใช้ใบเฉลยแบบฝึกหัด 
 3.  ตรวจแบบทดสอบหลังเรียน        
 การประเมินผล 
 นักเรียนที่ได้คะแนนร้อยละ 60 ขึ้นไป ถือว่าผ่านการประเมิน 

กิจกรรมเสนอแนะ/งานที่มอบหมาย (ถ้ามี) 
 - ไม่มี - 

เอกสารอ้างอิง 
สุชีพ เมืองลาย. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม. กรุงเทพฯ: ซีเอ็ดยูเคชั่น จ ากัด, 2566 
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บันทึกหลังสอน 

รหัสวิชา    20701-2005    วิชา   การบริการอาหารและเครื่องดื่ม            จ านวน   3   หน่วยกิต   

3   ชม./สป. หน่วยที่ 3   เรื่อง   อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม     

เวลา    6   ชั่วโมง 

1.  ข้อสรุปหลังจากการจัดการเรียนรู้  
           
           
            
2.  ปัญหาอุปสรรคท่ีพบ 
           
           
            
3. แนวทางแก้ปัญหาหรือพัฒนา 
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แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 
ระดับ ปวช.    

วันที่      
 

เลขที ่ ชื่อ - สกุล 
มีน้ าใจ 

ความ
ร่วมมือ 

ตรงต่อ
เวลา 

ความสนใจ 
การ     

แต่งกาย
เหมาะสม 

รวม
คะแนน 
(10) 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 

                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  

 
ลงชื่อ    ครูผู้สอน  

                    (…………………………………....)                     
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แผนการจัดการเรียนรู ้
รหัสวิชา 20701-2005   ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  สอนคร้ังที่  7-8   
บทที่  4   ชื่อหน่วย  ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม 
เวลา 6 ชั่วโมง 
 

 

หัวข้อเรื่อง (Topic) 
 1. ความรู้เกี่ยวกับเมนู         
 2. ความรู้เกี่ยวกับมื้ออาหาร       
 3. ความรู้เกี่ยวอาหารตะวันตก        
 4 การแบ่งประเภทเครื่องดื่ม        
 5. เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์ (Alcoholic Beverage)    
 6. เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ (Non-Alcoholic Beverage) 
แนวคิดส าคัญ (Main Idea) 

รายการอาหารหรือเมนู (Menu) เป็นหัวใจหลักของภัตตาคาร ร้านอาหาร เพราะจะเป็นสิ่งที่
แขกจะตัดสินใจว่าจะใช้บริการที่ร้านไหน เพราะอาหารอะไร และส าหรับร้านอาหารเองก็จะใช้เมนู
เป็นตัวเริ่มต้นกิจกรรมต่าง ๆ และเครื่องดื่ม (Beverage) เป็นสินค้าที่สามารถท าก าไรให้แก่ธุรกิจ 
บริการอาหารและเครื่องดื่มอย่างมาก ลูกค้าสามารถเลือกเครื่องดื่มได้ตามความพอใจ นอกจากนั้น
การตกแต่งเครื่องดื่มอย่างสวยงาม บริการด้วยเครื่องแก้วที่หรูหรา ท าให้ลูกค้ารู้สึกคลายความเครียด 
และได้พักผ่อนไปด้วย 
สมรรถนะย่อย (Element of Competency) 
 แสดงความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่มของแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม (Behavioral Objective)     
 1. อธิบายความรู้เกี่ยวกับเมนูได้        
 2. อธิบายความรู้เกี่ยวกับมื้ออาหารได้      
 3. อธิบายความรู้เกี่ยวอาหารตะวันตกได้      
 4. อธิบายการแบ่งประเภทเครื่องดื่มได้       
 5. บอกเครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์ (Alcoholic Beverage) ได้    
 6. บอกเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ (Non-Alcoholic Beverage) ได้  
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กิจกรรมการเรียนรู้ 
 สอนครั้งที่ 7 ชั่วโมงท่ี 19-21 
 1.   ขั้นน า 

1.1 แจ้งจุดประสงค์การเรียนรู้และเรื่องท่ีจะเรียน บทที่ 4 ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหาร
และเครื่องดื่ม 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องความรู้เกี่ยวกับเมนู 
2.2 ให้ความรู้เรื่องความรู้เกี่ยวกับมื้ออาหาร 
2.3 ให้ความรู้เรื่องความรู้เกี่ยวอาหารตะวันตก   
2.4 ให้นักเรียนช่วยกันค้นคว้ารายการอาหารหรือเมนูอาหารมาคนละ 1 เมนู และ

น าเสนอหน้าชั้นเรียน ผู้สอนคอยสังเกตการให้ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความ
คิดเห็น และการรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
 

สอนครั้งที่ 8  ชั่วโมงท่ี 22-24 
 1.   ขั้นน า 

1.1 ทบทวนเนื้อหาจากสัปดาห์ที่ผ่านมา 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องการแบ่งประเภทเครื่องดื่ม 
2.2 ให้ความรู้เรื่องเครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์ (Alcoholic Beverage) 
2.3 ให้ความรู้เรื่องเครื่องดื่มท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ (Non-Alcoholic Beverage) 
2.4 ให้นักเรียนช่วยกันค้นคว้าเมนูเครื่องดื่มท่ีมีแอลกฮอล์มาคนละ 1 เมนู พร้อมน าเสนอ

หน้าชั้นเรียน ผู้สอนคอยสังเกตการให้ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น 
และการรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
3.3 ผู้เรียนท าแบบฝึกหัด หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 
3.4 ผู้เรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้ หน่วยการเรียนรู้ที่ 4  
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3.5 ผู้เรียนท าใบงาน หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 

 การบูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 1.  ความพอประมาณ 

-  ผู้เรียนเตรียมเอกสารประกอบการสอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือใช้
ประกอบการเรียน 
 2.  ความมีเหตุผล 

-  ผู้เรียนวิเคราะห์ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่มตามเนื้อหาที่เรียน 
 3.  การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ดี 

-  ผู้เรียนรู้ถึงความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม 
 4.  เงื่อนไขความรู้ 

-  ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องในเรื่องความรู้ เกี่ยวกับรายการอาหารและ
เครื่องดื่ม          
 5.  เงื่อนไขคุณธรรม 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบ และความคิดสร้างสรรค์ 

 การบูรณาการกับมาตรฐานสถานศึกษา 3 ดี 
 1.  ด้านประชาธิปไตย 

-  ผู้เรียนสามารถเสนอความคิดเห็น และรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
 2.  ด้านคุณธรรม จริยธรรมและความเป็นไทย 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบและความคิดสร้างสรรค์ 
 3.  ด้านภูมิคุ้มกันภัยจากยาเสพติด 

-  ผู้เรียนมีความเข้าใจถึงความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.  หนังสือประกอบการเรียนวิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

หลักฐานการเรียนรู้ 
 หลักฐานความรู้ 
 1. แบบฝึกหัด  
 2. แบบทดสอบหลังเรียน 
 3. ใบงาน  
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 หลักฐานการปฏิบัติงาน 
 แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

การวัดผลประเมินผล 
 การวัดผล 
 1.  สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน การให้ความร่วมมือใน
การตอบค าถามและแสดงความคิดเห็น ความกระตือรือร้น การมีความคิดหลากหลายในการตอบ
ค าถาม โดยใช้แบบสังเกตพฤติกรรม 
 2.  ตรวจแบบฝึกหัด โดยใช้ใบเฉลยแบบฝึกหัด 
 3.  ตรวจแบบทดสอบหลังเรียน        
 การประเมินผล 
 นักเรียนที่ได้คะแนนร้อยละ 60 ขึ้นไป ถือว่าผ่านการประเมิน 

กิจกรรมเสนอแนะ/งานที่มอบหมาย (ถ้ามี) 
 - ไม่มี - 

เอกสารอ้างอิง 
สุชีพ เมืองลาย. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม. กรุงเทพฯ: ซีเอ็ดยูเคชั่น จ ากัด, 2566 
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บันทึกหลังสอน 

รหัสวิชา    20701-2005    วิชา   การบริการอาหารและเครื่องดื่ม            จ านวน   3   หน่วยกิต   

3   ชม./สป. หน่วยที่   4 เรื่อง     ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม      

เวลา    6   ชั่วโมง 

1.  ข้อสรุปหลังจากการจัดการเรียนรู้  
           
           
            
2.  ปัญหาอุปสรรคท่ีพบ 
           
           
            
3. แนวทางแก้ปัญหาหรือพัฒนา 
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แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 
ระดับ ปวช.    

วันที่      
 

เลขที ่ ชื่อ - สกุล 
มีน้ าใจ 

ความ
ร่วมมือ 

ตรงต่อ
เวลา 

ความสนใจ 
การ     

แต่งกาย
เหมาะสม 

รวม
คะแนน 
(10) 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 

                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  

 
ลงชื่อ    ครูผู้สอน  

                    (……………………………………....)                     
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แผนการจัดการเรียนรู ้
รหัสวิชา 20701-2005  ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม สอนคร้ังที่  - บทที่  -  
ชื่อหน่วย  - เวลา 3 ชั่วโมง 
 

 

 
-สอบกลางภาค- 
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แผนการจัดการเรียนรู ้
รหัสวิชา 20701-2005   ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  สอนคร้ังที่  10-12  
บทที่  5   ชื่อหน่วย  รูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
เวลา 9 ชั่วโมง 
 

 

หัวข้อเรื่อง (Topic) 
 1. รูปแบบการบริการ (Types of Service)      
 2. ล าดับการให้บริการ        
 3. การปฏิบัติงานการให้บริการของพนักงานตามล าดับขั้นตอน   
 4. การบริการอาหารบนห้องพักแขก (Room Service)  
แนวคิดส าคัญ (Main Idea) 
 อาหารและเครื่องดื่ม (Food and Drinks) เป็นผลิตภัณฑ์หรือสินค้าหลักของสถานที่ขาย
อาหารและเครื่องดื่มท่ีลูกค้าเลือกที่จะมารับประทานและดื่ม แต่ทั้งนี้วิธีการที่อาหารและเครื่องดื่มถูก
น ามาให้ลูกค้าได้รับประทานได้ดื่มที่เรียกว่า การบริการหรือการเสิร์ฟ หรืออาจเรียกว่าสไตล์ของการ
บริการนั้น ก็มีความส าคัญไม่ยิ่งหย่อนไปกว่าตัวของอาหารและเครื่องดื่ม 
สมรรถนะย่อย (Element of Competency) 

1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการบริการอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจโรงแรม   
2. จัดโต๊ะอาหาร บริการอาหารและเครื่องดื่มตามรูปแบบการบริการ 

จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม (Behavioral Objective) 
 1. อธิบายรูปแบบการบริการ (Types of Service) ได้     
 2. อธิบายล าดับการให้บริการได้       
 3. ปฏิบัติงานการให้บริการของพนักงานตามล าดับขั้นตอนได้    
 4. อธิบายการบริการอาหารบนห้องพักแขก (Room Service) ได้  
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กิจกรรมการเรียนรู้ 
 สอนครั้งที่ 10  ชั่วโมงท่ี 28-30 
 1.   ขั้นน า 

1.1 แจ้งจุดประสงค์การเรียนรู้และเรื่องท่ีจะเรียน บทที่ 5 รูปแบบการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องรูปแบบการบริการ (Types of Service)    
2.2 ให้ความรู้เรื่องล าดับการให้บริการ 
2.3 ให้นักเรียนช่วยกันสร้างสถานการณ์สมมติเรื่องการในบริการในร้านอาหาร และ

จัดล าดับการให้บริการให้ถูกต้อง ผู้สอนคอยสังเกตการให้ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การ
แสดงความคิดเห็น และการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกต
พฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปล าดับการให้บริการ 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
 

สอนครั้งที่ 11  ชั่วโมงท่ี 31-33 
 1.   ขั้นน า 

1.1 ทบทวนเนื้อหาจากสัปดาห์ที่ผ่านมา 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องการปฏิบัติงานการให้บริการของพนักงานตามล าดับขั้นตอน 
2.2 ให้นักเรียนช่วยกันสร้างสถานการณ์จ าลองในการบริการในร้านอาหารและแสดงการ

ปฏิบัติงานการให้บริการตามล าดับขั้นตอนให้ถูกต้อง ผู้สอนคอยสังเกตการให้ความร่วมมือ การมีความ
กระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน แล้วบันทึกให้คะแนนลงใน
แบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปการปฏิบัติงานการให้บริการของพนักงานตามล าดับขั้นตอน 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
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สอนครั้งที่ 12  ชั่วโมงท่ี 34-36 
 1.   ขั้นน า 

1.1 ทบทวนเนื้อหาจากสัปดาห์ที่ผ่านมา 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องการบริการอาหารบนห้องพักแขก (Room Service) 
2.2 ให้นักเรียนช่วยกันแสดงบทบาทสมมติในการบริการอาหารบนห้องพักแขก (Room 

Service) ผู้สอนคอยสังเกตการให้ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และ
การรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
3.3 ผู้เรียนท าแบบฝึกหัด หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 
3.4 ผู้เรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้ หน่วยการเรียนรู้ที่ 5  
3.5 ผู้เรียนท าใบงาน หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 

 การบูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 1.  ความพอประมาณ 

-  ผู้เรียนเตรียมเอกสารประกอบการสอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือใช้
ประกอบการเรียน 
 2.  ความมีเหตุผล 

-  ผู้เรียนวิเคราะห์ความรู้เกี่ยวกับรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามเนื้อหาที่
เรียน 
 3.  การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ดี 

-  ผู้เรียนรู้ถึงความรู้เกี่ยวกับรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 4.  เงื่อนไขความรู้ 

-  ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องในเรื่องรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
 5.  เงื่อนไขคุณธรรม 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบ และความคิดสร้างสรรค์ 

 การบูรณาการกับมาตรฐานสถานศึกษา 3 ดี 
 1.  ด้านประชาธิปไตย 

-  ผู้เรียนสามารถเสนอความคิดเห็น และรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
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 2.  ด้านคุณธรรม จริยธรรมและความเป็นไทย 
-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบและความคิดสร้างสรรค์ 

 3.  ด้านภูมิคุ้มกันภัยจากยาเสพติด 
-  ผู้เรียนมีความเข้าใจถึงรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.  หนังสือประกอบการเรียนวิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

หลักฐานการเรียนรู้ 
 หลักฐานความรู้ 
 1. แบบฝึกหัด  
 2. แบบทดสอบหลังเรียน 
 3. ใบงาน  
 หลักฐานการปฏิบัติงาน 
 แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

การวัดผลประเมินผล 
 การวัดผล 
 1.  สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน การให้ความร่วมมือใน
การตอบค าถามและแสดงความคิดเห็น ความกระตือรือร้น การมีความคิดหลากหลายในการตอบ
ค าถาม โดยใช้แบบสังเกตพฤติกรรม 
 2.  ตรวจแบบฝึกหัด โดยใช้ใบเฉลยแบบฝึกหัด 
 3.  ตรวจแบบทดสอบหลังเรียน        
 การประเมินผล 
 นักเรียนที่ได้คะแนนร้อยละ 60 ขึ้นไป ถือว่าผ่านการประเมิน 

กิจกรรมเสนอแนะ/งานที่มอบหมาย (ถ้ามี) 
 - ไม่มี - 

เอกสารอ้างอิง 
สุชีพ เมืองลาย. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม. กรุงเทพฯ: ซีเอ็ดยูเคชั่น จ ากัด, 2566 
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บันทึกหลังสอน 

รหัสวิชา    20701-2005    วิชา   การบริการอาหารและเครื่องดื่ม            จ านวน   3   หน่วยกิต   

3   ชม./สป. หน่วยที่   5 เรื่อง     รูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม      

เวลา    9   ชั่วโมง 

1.  ข้อสรุปหลังจากการจัดการเรียนรู้  
           
           
            
2.  ปัญหาอุปสรรคท่ีพบ 
           
           
            
3. แนวทางแก้ปัญหาหรือพัฒนา 
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แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 
ระดับ ปวช.    

วันที่      
 

เลขที ่ ชื่อ - สกุล 
มีน้ าใจ 

ความ
ร่วมมือ 

ตรงต่อ
เวลา 

ความสนใจ 
การ     

แต่งกาย
เหมาะสม 

รวม
คะแนน 
(10) 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 

                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  

 
ลงชื่อ    ครูผู้สอน  

                    (…………………………………….)                     
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แผนการจัดการเรียนรู ้
รหัสวิชา 20701-2005   ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  สอนคร้ังที่  13-15 
บทที่  6  ชื่อหน่วย  การจัดเตรียมบริการ  
เวลา 9 ชั่วโมง 
 

 

หัวข้อเรื่อง (Topic) 
1. การเตรียมการก่อนเปิดบริการ   
2. การเตรียมการในห้องอาหาร     
3. การเตรียมการของพนักงานบริการ  

แนวคิดส าคัญ (Main Idea) 
 การเตรียมบริการอาหารและเครื่องดื่ม เป็นหัวใจสําคัญพ้ืนฐานที่ทําให้งานบริการอาหารและ
เครื่องดื่มประสบความสําเร็จ เป็นงานเบื้องหลังก่อนที่ห้องอาหารจะเปิดเพ่ือให้บริการแก่ลูกค้าในแต่
ละมือ้อาหาร ซึ่งการเตรียมบริการเป็นหน้าที่หนึ่งของพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่มที่ต้องทํา
อย่างเป็นระเบียบ สะอาด และตรงกับมาตรฐานที่ห้องอาหารกําหนด   
สมรรถนะย่อย (Element of Competency)      
 1. จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
 2. จัดโต๊ะอาหาร บริการอาหารและเครื่องดื่มตามรูปแบบการบริการ 
จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม (Behavioral Objective) 

1. อธิบายการเตรียมการก่อนเปิดบริการได้  
2. อธิบายการเตรียมการในห้องอาหารได้    
3. บอกการเตรียมการของพนักงานบริการได้ 

กิจกรรมการเรียนรู้ 
 สอนครั้งที่ 13 ชั่วโมงท่ี 37-39 
 1.   ขั้นนํา 

1.1 แจ้งจุดประสงค์การเรียนรู้และเรื่องท่ีจะเรียน บทที่ 6 การจัดเตรียมบริการ 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องการเตรียมการก่อนเปิดบริการ    
2.2 ให้นักเรียนช่วยกันสาธิตการเตรียมการก่อนเปิดบริการ ผู้สอนคอยสังเกตการให้

ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
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 3.   ขั้นสรุป 
3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปการเตรียมการก่อนเปิดบริการ  
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
 

สอนครั้งที่ 14  ชั่วโมงท่ี 40-42 
 1.   ขั้นนํา 

1.1 ทบทวนเนื้อหาจากสัปดาห์ที่ผ่านมา 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องการเตรียมการในห้องอาหาร 
2.2 ให้นักเรียนช่วยกันสาธิตการเตรียมการในห้องอาหาร ผู้สอนคอยสังเกตการให้ความ

ร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน แล้ว
บันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปการเตรียมการในห้องอาหาร 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 

 
สอนครั้งที่ 15  ชั่วโมงท่ี 43-45 
 1.   ขั้นนํา 

1.1 ทบทวนเนื้อหาจากสัปดาห์ที่ผ่านมา 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องการเตรียมการของพนักงานบริการ 
2.2 ให้นักเรียนช่วยกันสาธิตการเตรียมการของพนักงานบริการ ผู้สอนคอยสังเกตการให้

ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปการจัดเตรียมบริการ 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
3.3 ผู้เรียนทําแบบฝึกหัด หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 
3.4 ผู้เรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้ หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 
3.5 ผู้เรียนทําใบงาน หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 
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 การบูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 1.  ความพอประมาณ 

-  ผู้เรียนเตรียมเอกสารประกอบการสอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือใช้
ประกอบการเรียน 
 2.  ความมีเหตุผล 

-  ผู้เรียนวิเคราะห์การจัดเตรียมบริการตามเนื้อหาที่เรียน 
 3.  การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ดี 

-  ผู้เรียนรู้ถึงความรู้เกี่ยวกับการจัดเตรียมบริการ 
 4.  เงื่อนไขความรู้ 

-  ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องในเรื่องการจัดเตรียมบริการ   
 5.  เงื่อนไขคุณธรรม 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบ และความคิดสร้างสรรค์ 

 การบูรณาการกับมาตรฐานสถานศึกษา 3 ดี 
 1.  ด้านประชาธิปไตย 

-  ผู้เรียนสามารถเสนอความคิดเห็น และรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
 2.  ด้านคุณธรรม จริยธรรมและความเป็นไทย 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบและความคิดสร้างสรรค์ 
 3.  ด้านภูมิคุ้มกันภัยจากยาเสพติด 

-  ผู้เรียนมีความเข้าใจถึงการจัดเตรียมบริการ 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.  หนังสือประกอบการเรียนวิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

หลักฐานการเรียนรู้ 
 หลักฐานความรู้ 
 1. แบบฝึกหัด  
 2. แบบทดสอบหลังเรียน 
 3. ใบงาน  
 หลักฐานการปฏิบัติงาน 
 แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 
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การวัดผลประเมินผล 
 การวัดผล 
 1.  สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน การให้ความร่วมมือใน
การตอบคําถามและแสดงความคิดเห็น ความกระตือรือร้น การมีความคิดหลากหลายในการตอบ
คําถาม โดยใช้แบบสังเกตพฤติกรรม 
 2.  ตรวจแบบฝึกหัด โดยใช้ใบเฉลยแบบฝึกหัด 
 3.  ตรวจแบบทดสอบหลังเรียน        
 การประเมินผล 
 นักเรียนที่ได้คะแนนร้อยละ 60 ขึ้นไป ถือว่าผ่านการประเมิน 

กิจกรรมเสนอแนะ/งานที่มอบหมาย (ถ้ามี) 
 - ไม่มี - 

เอกสารอ้างอิง 
สุชีพ เมืองลาย. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม. กรุงเทพฯ: ซีเอ็ดยูเคชั่น จํากัด, 2566 
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บันทึกหลังสอน 

รหัสวิชา    20701-2005    วิชา   การบริการอาหารและเครื่องดื่ม            จ านวน   3   หน่วยกิต   

3   ชม./สป. หน่วยที่   6 เรื่อง     การจัดเตรียมบริการ    เวลา    9   ชั่วโมง 

1.  ข้อสรุปหลังจากการจัดการเรียนรู้  
           
           
            
2.  ปัญหาอุปสรรคท่ีพบ 
           
           
            
3. แนวทางแก้ปัญหาหรือพัฒนา 
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แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 
ระดับ ปวช.    

วันที่      
 

เลขที ่ ชื่อ - สกุล 
มีน้ าใจ 

ความ
ร่วมมือ 

ตรงต่อ
เวลา 

ความสนใจ 
การ     

แต่งกาย
เหมาะสม 

รวม
คะแนน 
(10) 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 

                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  

 
ลงชื่อ    ครูผู้สอน  

                    (………………………………....…….)                     
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แผนการจัดการเรียนรู ้
รหัสวิชา 20701-2005   ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  สอนคร้ังที่  16-17 
บทที่  7  ชื่อหน่วย  ทักษะท่ีเกี่ยวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
เวลา 6 ชั่วโมง 
 

 

หัวข้อเรื่อง (Topic) 
1. ทักษะการจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร      

 2. ทักษะการเก็บอุปกรณ์ออกจากโต๊ะอาหาร     
 3. ทักษะในการเสิร์ฟไวน์        
 4. ทักษะการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม    
 5. ส านวนต่าง ๆ ที่จ าเป็นต้องใช้ในการบริการ 
แนวคิดส าคัญ (Main Idea) 

ร้านอาหารเป็นธุรกิจที่เป็นงานเฉพาะด้านที่เกี่ยวกับทักษะสังคมในการใช้ชีวิตการกินการดื่ม 
ซึ่งต้องยอมรับว่าประเทศไทยก็ได้รับอิทธิพลทักษะสังคมนี้จากตะวันตก โดยน ามาเป็นต้นแบบและ
ประยุกต์ให้เข้ากับวัฒนธรรมของสังคมไทย ซึ่งในปัจจุบันไม่ใช่เฉพาะการบริการอาหารเครื่องดื่มให้กับ
ลูกค้าชาวตะวันตกด้วยมาตรฐานสากลแบบมืออาชีพเท่านั้น นักท่องเที่ยวหรือลูกค้าชาวไทยก็
รับทราบและคาดหวังในการบริการที่เป็นมาตรฐานสากลเช่นเดียวกัน 
สมรรถนะย่อย (Element of Competency) 

จัดโต๊ะอาหาร บริการอาหารและเครื่องดื่มตามรูปแบบการบริการ 
จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม (Behavioral Objective) 

1. อธิบายทักษะการจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารได้     
 2. อธิบายทักษะการเก็บอุปกรณ์ออกจากโต๊ะอาหารได้    
 3. อธิบายทักษะในการเสิร์ฟไวน์ได้       
 4. บอกทักษะการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าในการบริการอาหารและเครื่องดื่มได้  
 5. บอกส านวนต่าง ๆ ที่จ าเป็นต้องใช้ในการบริการได้ 
กิจกรรมการเรียนรู้ 
 สอนครั้งที่ 16  ชั่วโมงท่ี 46-48 
 1.   ขั้นน า 

1.1 แจ้งจุดประสงค์การเรียนรู้และเรื่องที่จะเรียน บทที่ 7 ทักษะที่เกี่ยวข้องในการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม  
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 2.   ขั้นสอน 
2.1 ให้ความรู้เรื่องทักษะการจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร 
2.2 ให้ความรู้เรื่องทักษะการเก็บอุปกรณ์ออกจากโต๊ะอาหาร 
2.3 ให้ความรู้เรื่องทักษะในการเสิร์ฟไวน์      
2.4 ให้นักเรียนช่วยกันสาธิตการเสิร์ฟไวน์ ผู้สอนคอยสังเกตการให้ความร่วมมือ การมี

ความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน แล้วบันทึกให้คะแนน
ลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปทักษะที่เก่ียวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 

 
สอนครั้งที่ 17 ชั่วโมงท่ี 49-51 
 1.   ขั้นน า 

1.1 ทบทวนเนื้อหาจากสัปดาห์ที่ผ่านมา 
 2.   ขั้นสอน 

2.1 ให้ความรู้เรื่องทักษะการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
2.2 ให้ความรู้เรื่องส านวนต่าง ๆ ที่จ าเป็นต้องใช้ในการบริการ 
2.3 ให้นักเรียนช่วยกันอ่านออกเสียงส านวนต่าง ๆ ที่จ าเป็นต้องใช้ในการบริการ ผู้สอน

คอยสังเกตการให้ความร่วมมือ การมีความกระตือรือร้น การแสดงความคิดเห็น และการรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น แล้วบันทึกให้คะแนนลงในแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3.   ขั้นสรุป 

3.1 ผู้เรียนช่วยกันสรุปทักษะที่เก่ียวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
3.2 ครูสรุปเพิ่มเติมเนื้อหาให้นักเรียน 
3.3 ผู้เรียนท าแบบฝึกหัด หน่วยการเรียนรู้ที่ 7 
3.4 ผู้เรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนหน่วยการเรียนรู้ หน่วยการเรียนรู้ที่ 7 
3.5 ผู้เรียนท าใบงาน หน่วยการเรียนรู้ที่ 7 

 การบูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 1.  ความพอประมาณ 

-  ผู้เรียนเตรียมเอกสารประกอบการสอนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือใช้
ประกอบการเรียน 
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 2.  ความมีเหตุผล 
-  ผู้เรียนวิเคราะห์ทักษะที่เก่ียวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามเนื้อหาที่เรียน 

 3.  การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ดี 
-  ผู้เรียนรู้ถึงความรู้เกี่ยวกับทักษะที่เก่ียวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

 4.  เงื่อนไขความรู้ 
-  ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องในเรื่องทักษะที่เกี่ยวข้องในการบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม          
 5.  เงื่อนไขคุณธรรม 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบ และความคิดสร้างสรรค์ 

 การบูรณาการกับมาตรฐานสถานศึกษา 3 ดี 
 1.  ด้านประชาธิปไตย 

-  ผู้เรียนสามารถเสนอความคิดเห็น และรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
 2.  ด้านคุณธรรม จริยธรรมและความเป็นไทย 

-  ผู้เรียนมีมนุษยสัมพันธ์ ความสนใจใฝ่รู้ ความรับผิดชอบและความคิดสร้างสรรค์ 
 3.  ด้านภูมิคุ้มกันภัยจากยาเสพติด 

-  ผู้เรียนมีความเข้าใจถึงทักษะที่เก่ียวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.  หนังสือประกอบการเรียนวิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

หลักฐานการเรียนรู้ 
 หลักฐานความรู้ 
 1. แบบฝึกหัด  
 2. แบบทดสอบหลังเรียน 
 3. ใบงาน  
 หลักฐานการปฏิบัติงาน 
 แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 
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การวัดผลประเมินผล 
 การวัดผล 
 1.  สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน การให้ความร่วมมือใน
การตอบค าถามและแสดงความคิดเห็น ความกระตือรือร้น การมีความคิดหลากหลายในการตอบ
ค าถาม โดยใช้แบบสังเกตพฤติกรรม 
 2.  ตรวจแบบฝึกหัด โดยใช้ใบเฉลยแบบฝึกหัด 
 3.  ตรวจแบบทดสอบหลังเรียน        
 การประเมินผล 
 นักเรียนที่ได้คะแนนร้อยละ 60 ขึ้นไป ถือว่าผ่านการประเมิน 

กิจกรรมเสนอแนะ/งานที่มอบหมาย (ถ้ามี) 
 - ไม่มี - 

เอกสารอ้างอิง 
สุชีพ เมืองลาย. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม. กรุงเทพฯ: ซีเอ็ดยูเคชั่น จ ากัด, 2566 
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บันทึกหลังสอน 

รหัสวิชา    20701-2005    วิชา   การบริการอาหารและเครื่องดื่ม            จ านวน   3   หน่วยกิต   

3   ชม./สป. หน่วยที่   7 เรื่อง     ทักษะที่เกี่ยวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม    

เวลา    6   ชั่วโมง 

1.  ข้อสรุปหลังจากการจัดการเรียนรู้  
           
           
            
2.  ปัญหาอุปสรรคท่ีพบ 
           
           
            
3. แนวทางแก้ปัญหาหรือพัฒนา 
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แบบสังเกตพฤติกรรมรายบุคคล 
ระดับ ปวช.    

วันที่      
 

เลขที ่ ชื่อ - สกุล 
มีน้ าใจ 

ความ
ร่วมมือ 

ตรงต่อ
เวลา 

ความสนใจ 
การ     

แต่งกาย
เหมาะสม 

รวม
คะแนน 
(10) 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 2 1 0 

                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  

 
ลงชื่อ    ครูผู้สอน  

                    (………………………………….…….)                     
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แผนการจัดการเรียนรู ้
รหัสวิชา 20701-2005  ชื่อวิชา  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม สอนคร้ังที่  - บทที่  -  
ชื่อหน่วย  - เวลา 3 ชั่วโมง 
 

 

 
-สอบปลายภาค- 
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ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม

ค�ำสั่ง จงตอบค�ำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง

1. ความหมายของการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มพอสังเขป

การจดับรกิารอาหารและเครื่องดื่มในทีน่ีห้มายถงึ กระบวนการผลติและนาํเสนออาหาร

และ เครื่องดื่มต่อผูบ้รโิภค เพื่อตอบสนองต่อความต้องการทีจ่ะรบัประทานอาหารและเครื่อง

ดื่ม ณ ที่ใดที่ หนึ่ง โดยการเอื้ออํานวยให้เกิดความสะดวกสบายในการดํารงชีวิต และให้

สามารถประกอบกจิกรรม ต่าง ๆ  นอกบ้านได้อย่างต่อเนื่อง ตามสภาพสงัคมและความจาํเป็น

2. ธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่มเรียกตามลักษณะของอาหารและบรรยากาศได้อย่างไร

บ้าง

พิชเซอเรีย (Pizzeria) บราสเซอรี่ (Brasserie) ทีรูม (Tea Room)				 

คาเฟ่ (Cafe) บุฟเฟต์ (Buffet) ผับ (Pub)

3. จงอธิบายปัจจัยสําคัญที่มีส่วนสนับสนุนธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่ม

1. วิถีชีวิตของคนในสังคมปัจจุบัน

2. การแสวงหาความสุขทางใจ

3. การได้รับข่าวสารจากคําบอกเล่าหรือจากสื่อโฆษณาต่าง ๆ

4. ความมีหน้ามีตาในสังคม

5. อาหารและเครื่องดื่มเป็นเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมอย่างหนึ่งของประเทศ

4. จงยกตัวอย่างห้องอาหารภายในโรงแรม มา 7 ตัวอย่าง

1. ห้องอาหารของโรงแรมขนาดใหญ่ (Restaurants of Large Residential Hotel)

2. ห้องอาหารที่ให้บริการแบบหรูหรา (Fine Dining Restaurant/Classical Restau-

rant/Full Service Restaurant)

3. ห้องอาหารของโรงแรมขนาดเล็ก (Dining Room of Smaller Residential Hotel)

แบบฝึกหัดบทที่ 1
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4. ห้องอาหารประจําชาติ (Specialty Restaurant/Ethnic Restaurant)

5. ห้องอาหารที่ให้บริการรวดเร็ว (Coffee Shop)

6. ห้องจัดเลี้ยง (Banquet Room)

7. บาร์และเลาจน์ (Bar and Lounge)

5. องค์ประกอบแห่งความสําเร็จของธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่ม ได้แก่อะไรบ้าง

1. อาหารดี (Good Food)

2. ทําเลที่ตั้งดี (Good Location)

3. บรรยากาศดี (Good Atmosphere)

4. การนําเสนอดี (Good Presentation)

5. การบริการดี (Good Service)

6. ภาพลักษณ์ดี (Good Image)

7. คุณค่าดี (Good Value)
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แบบทดสอบหลังเรียนบทที่  1

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม

ค�ำสั่ง จงท�ำเครื่องหมาย (X) หน้าค�ำตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงค�ำตอบเดียว

1. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มในโรงแรม

ก. เน้นการให้บริการที่มีคุณภาพ

ข. เป็นส่วนสร้างรายได้น้อยที่สุดในโรงแรม

ค. ให้บริการแค่ลูกค้าที่มาใช้ในโรงแรมเท่านั้น

ง. การประสบความส�ำเร็จในส่วนนี้ไม่มีความซับซ้อน

2.	ความส�ำคญัส่วนใดถอืเป็นกลไกในการขบัเคลื่อนแผนกบรกิารอาหารและเครื่องดื่มได้อย่าง

มีประสิทธิภาพ

ก. รสชาติอาหาร			   ข. พนักงานบริการ

ค. ท�ำเลที่ต้องของห้องอาหาร	 ง. ราคาของอาหารและเครื่องดื่ม

3.	ร้านอาหารใดขายอาหารตามราคาที่กําหนดนําเอาธรรมเนียมและการปรุงอาหารแบบ

ฝรั่งเศสไปใช้

ก. Tavern			   ข. Night Club

ค. Scoozi			   ง. Ordinatres

4.	ววิฒันาการธรุกจิอาหารและเคร่ืองดื่มยคุใด อาหารขายเพยีงอย่างเดยีวปรงุด้วยเมลด็พชื 

สัตว์ปีกป่า และหัวหอม

ก. ยุคตอนต้น			   ข. ยุคกลาง

ค. ยุคปลาย			   ง. ยุคปัจจุบัน

5. ร้านกาแฟประเภทใดที่บริการอาหารจานเดียวในช่วงเวลาการนั่งพักผ่อน

ก. Tea Room 			   ข. Cafe

ค. Brasserie			   ง. Starbuck
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6. “เรสโตรองต์” (Restaurant) เริ่มใช้ในสมัยใด

ก. คริสต์ศตวรรษที่ 14		  ข. คริสต์ศตวรรษที่ 16

ค. คริสต์ศตวรรษที่ 18		  ง. คริสต์ศตวรรษที่ 20

7. ข้อใดคือร้านอาหารหลักของชาวอิตาลี

ก. Croissant			   ข. Breakfast

ค. Muesli			   ง. Pizzeria

8. ร้านอาหารใดที่ใช้ระบบการบริการด้วยตนเอง

ก. พิชเซอเรีย			   ข. คาเฟ่

ค. บุฟเฟต์			   ง. ผับ

9. จุดขายทางการตลาดใดที่สําคัญนอกเหนือไปจากการสร้างความประทับใจ

ก. เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม		

ข. ความมีหน้ามีตาในสังคม			 

ค. การแสวงหาความสุขทางใจ		

ง. วิถีชีวิตของคนในสังคมปัจจุบัน

10. ข้อใดคือการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มที่เป็นการค้า

ก. Residential Club		  ข. Vending Operations

ค. Prison Foodservices		 ง. Hotel Restaurants

11. บาร์และเลาจน์ (Bar and Lounge) มีลักษณะอย่างไร

ก. มีบริการอาหารทั้ง 3 มื้อ	

ข. ห้องอาหารประเภทพิเศษ

ค. บริการจัดเลี้ยงแก่แขกของโรงแรม	

ง. แขกมานั่งพักผ่อนและดื่มในช่วงเย็น
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12. การบริการแบบใดที่โรงแรมได้นํามาใช้ในการให้บริการแบบค็อกเทล

ก. รถเข็นขายอาหาร		  ข. การดื่มเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์

ค. การบริการช่วยเหลือตนเอง	 ง. ให้บริการอาหารเบา ๆ
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แบบฝึกหัดบทที่ 2

ค�ำสั่ง จงตอบค�ำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง

การบริหารงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม

1. หลักของแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มแบ่งเป็นกี่กลุ่ม ได้แก่อะไรบ้าง

แบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ ๆ ด้วยกัน คือ

1.กลุ่มงานสนับสนุน (support service)

2. กลุ่มงานสร้างรายได้ (revenue producing)

2.	จงอธิบายหน้าที่และความรับผิดชอบและการปฏิบัติงานของพนักงานบริการชาย/หญิง

หน้าที่และความรับผิดชอบ รับคําสั่งและบริการลูกค้าอย่างถูกต้องมีประสิทธิภาพ

1. เตรียมพื้นที่รับผิดชอบ

2. การจัดโต๊ะ

3. รับคําสั่ง

4. ขายและแนะนํารายการอาหารต่าง ๆ

5. เสิร์ฟอาหารและเครื่องดื่มตลอดจนของว่างต่าง ๆ

6. ให้ความสัมพันธ์อันดีต่อลูกค้า

7. ทําบิลเก็บเงินและมอบให้ลูกค้า

8. เก็บโต๊ะให้เรียบร้อย

9. เตรียมในเรื่องการเสิร์ฟโดยใช้ถาดเสิร์ฟ

10. ความปลอดภัยของของใช้ต่าง ๆ

3. Personal Hygiene ที่ดีมีลักษณะอย่างไร

•• จะต้องดูสดชื่น สะอาดเกลี้ยงเกลาปราศจากหนวด เครา

•• มือและเล็บต้องตัดสั้น สะอาดปราศจากขี้เล็บ หรือคราบไคล
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•• ผมจะต้องสั้น ถ้าผู้หญิงผมยาวก็อาจจะตัดสั้น หรือไม่ก็รวบผม

•• ไม่แต่งหน้ามากเกินไป หรือใส่เครื่องเพชรทอง

•• พนักงานจะต้องไม่ไอหรือจามใส่อาหาร ไม่ว่าในขณะเตรียมการหรือระหว่างการ

ให้การบริการ

•• เครื่องแบบที่ใส่จะต้องสะอาดและเรียบร้อย โดยเฉพาะเสื้อแจ็กเก็ตและกางเกง 

รองเท้าจะต้องถูกขัดแวววาว และใส่ถุงเท้าสีดํา

•• ชดุเสือ้ กระโปรง ผ้ากนัเป้ือนของพนกังานผูห้ญงิกต้็องสะอาดและดสูวย การทีแ่ต่ง

กายสะอาดและดูสง่าสวย จะช่วยทําให้พนักงานมีความเชื่อมั่นในการทํางานดีขึ้น

4. ข้อที่สําคัญที่ทําให้ความสัมพันธ์ระหว่างแขกกับพนักงานเสิร์ฟดําเนินไปด้วยดีมีอะไรบ้าง

1. Courteous คือ ความสุภาพอ่อนน้อมต่อแขก การยิ้มและการพูดจาอ่อนหวาน 

เอาใจใส่ต่อแขก

2. Understanding คอื การรบัรูร้บัฟังอย่างสนใจเวลาทีแ่ขกพดูด้วย และควรทีจ่ะต้อง

มี การทวนคําสั่งเมื่อแขกสั่งอาหาร เพื่อที่จะได้ไม่เกิดความผิดพลาด

3. Cheerful คือ การทําให้แขกรู้สึกร่าเริง ให้ความเป็นมิตรที่ดีเต็มใจที่จะให้บริการกับ

แขก หน้าตาต้องยิ้มแย้มแจ่มใสเสมอ รวมทั้งเครื่องแบบที่ใส่ก็ต้องสะอาดเรียบร้อย

4. Considerate จะต้องมีความมั่นใจ ตั้งใจที่จะทํางานให้เรียบร้อยและสําเร็จ มีความ 

สามารถที่จะแก้ไขปัญหาหรือเหตุการณ์ต่าง ๆ ให้สําเร็จด้วยความเรียบร้อย มีความนับถือ

และเคารพในสิทธิของตนเองและผู้อื่น

5. Helpful ยินดีที่จะช่วยเหลือให้คําแนะนําหรือให้สิ่งที่เป็นประโยชน์แก่ผู้อื่น ทั้งด้าน

ความคิดและแรงงาน

5. จงอธิบายข้อควรจําสําหรับพนักงานบริการขณะปฏิบัติหน้าที่

•• บริการคืองานของเรา

•• แขกคือพระราชา

•• แขกเป็นผู้ถูกเสมอ

•• ลูกค้ามิใช่บุคคลที่พึงทะเลาะหรือโต้เถียงด้วยได้

•• ลูกค้าคือธุรกิจของเรา จงเห็นคุณค่าและให้เกียรติลูกค้าเสมอ
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•• การยิ้มไม่เสียอะไรเลย แต่ผลที่ได้รับมีมาก

•• รอยยิ้มช่วยให้นักเดินทาง นักธุรกิจ และลูกค้าหายเหนื่อย

•• การบริการคือการให้การรับรองด้วยไมตรีจิต และด้วยความเต็มใจเป็นอย่างยิ่ง

•• ความสําเร็จของห้องอาหารคือ การบริการดี อาหารอร่อยและบรรยากาศดี
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แบบทดสอบหลังเรียนบทที่  2

การบริหารงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม 

ค�ำสั่ง จงท�ำเครื่องหมาย (X) หน้าค�ำตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงค�ำตอบเดียว

1. ข้อใดกล่าวถึง Non-resident Guest ได้ถูกต้อง

ก. แขกที่อยู่ภายนอกโรงแรมที่มาใช้บริการร้านอาหาร

ข. แขกที่อยู่ภายในโรงแรมที่มาใช้บริการร้านอาหาร

ค. แขกที่มีประสิทธิภาพในการใช้จ่ายที่สูง

ง. แขกชาวต่างชาติที่เดินทางเข้าพักกับโรงแรม

2. ข้อใดคือกลุ่มงานสนับสนุนแผนกอาหารและเครื่องดื่ม

ก. งานคอฟฟี่ช็อป 			   ข. งานภัตตาคาร

ค. งานเครื่องดื่ม				    ง. งานครัว

3. โพลิชเชอร์ (Polisher) มีหน้าที่รับผิดต่อสิ่งใด

ก. จัดเตรียมเครื่องปรุง			   ข. ช่วยหน้าพ่อครัว

ค. จัดเก็บอุปกรณ์ภาชนะ  		  ง. บริการจัดเลี้ยง

4. ต�ำแหน่งใดกํากับดูแลและประสานงานทั้งหมดที่เกี่ยวกับการผลิตอาหาร

ก. Food and Beverage Manager	 ข. Banquet Manager

ค. Executive Chef			   ง. Restaurant Manager

5. ข้อใดคือหน้าที่ของ Room Service Order Taker

ก. บริการอาหารและเครื่องดื่ม		  ข. เตรียมเครื่องดื่มต่าง ๆ

ค. เก็บรักษาและทําความสะอาด		  ง. รับโทรศัพท์ที่สั่งโดยลูกค้า
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6. ข้อใด ไม่ใช่ การปฏิบัติงานของบาร์เทนเดอร์ (Bartender)

ก. ก�ำหนดราคาเครื่องดื่ม		 ข. ผสมเครื่องดื่มและเสิร์ฟ

ค. จัดระเบียบของบาร์		  ง. จัดเตรียมบาร์เพื่อให้บริการ

7. การจ่ายน�้ำแข็งและน�้ำดื่ม เป็นหน้าที่ของแผนกใด

ก. แผนกอาหารและเครื่องดื่ม	 ข. แผนกครัว

ค. แผนกสจ๊วต			   ง. แผนกบาร์และเครื่องดื่ม

8. Honesty ตรงกับคุณสมบัติของพนักงานบริการตามข้อใด

ก. การเอาใจใส่ดูแล		  ข. ซื่อสัตย์ต่อลูกค้า

ค. ความสุภาพอ่อนน้อม		  ง. เป็นคนตรงต่อเวลา

9. พนักงานคนใดมีลักษณะ Personal Hygiene ที่ดี

ก. แก้มหนีบผมตรงมาท�ำงานทุกวัน	

ข. ดีเจโกนหนวดเคราก่อนมาท�ำงาน		

ค. ขวัญทาเล็บสีแดงสดใส			 

ง. เจมส์ใส่สร้อยลูกปัดเป็นเครื่องประดับ

10. ข้อใดคือมารยาทที่ดีของพนักงานบริการ

ก. การพูดควรใช้เสียงดัง		  ข. พูดสนิทสนมกับแขก

ค. การทอนเงินจะใส่ถาด		  ง. เดินนําหน้าแขก
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แบบฝึกหัดบทที่ 3

อุปกรณ์ที่ใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

ค�ำสั่ง จงตอบค�ำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง

1. จุดที่ควรพิจารณาเพิ่มเติมของโต๊ะอาหาร (Table) มีอะไรบ้าง

•• ห้องอาหารที่ขายอาหารจานเดียวควรเป็นโต๊ะสี่เหลี่ยมจัตุรัส เน้นขนาดเล็กไว้ก่อน 

เพราะสามารถน�ำมาจัดต่อกันได้ถ้าลูกค้าต้องการนั่งด้วยกันหลายคน ถ้าเป็นโต๊ะ

ใหญ่แล้วมีแขกนั่งน้อยกว่าจ�ำนวนที่นั่งได้ที่โต๊ะ แขกคนอื่นก็ไม่กล้ามานั่งด้วย

•• น�้ำหนักของโต๊ะไม่มาก ไม่ใช้วัสดุที่หนัก เช่น โต๊ะที่ใช้หินอ่อนท�ำหน้าโต๊ะสวยงาม 

แต่เมื่อต้องยกมาต่อกันจะล�ำบากเป็นอย่างมาก

•• ขอบโต๊ะไม่ควรมผีนงั (ขอบโต๊ะ) เพราะจะท�ำให้เข้านัง่และลกุล�ำบาก และผนงัของ

โต๊ะจะเกะกะหน้าขาขณะนั่ง เพราะแขกบางคนก็อาจนั่งไขว่ห้าง

•• ถ้าอยู่ใกล้ทะเล ไม่ควรเป็นขาโลหะเพราะจะท�ำให้เป็นสนิมได้ง่าย

2. ผ้าที่ใช้ในงานบริการของภัตตาคารอาจจ�ำแนกออกชนิด ได้แก่อะไรบ้าง 4 ชนิด ได้แก่

1. ผ้าปูโต๊ะ Table Cloth			

2. ผ้าเช็ดปาก Napkin				  

3. ผ้าส�ำหรับบริการ Service Napkins	

4. ผ้าท�ำความสะอาด Cleaning Cloth   	

3. อุปกรณ์ประเภทจานชามสําหรับใส่อาหาร ทําด้วยกระเบื้องเคลือบ มีการแบ่งตามขนาด

เส้นผ่านศูนย์กลางเพื่อการใช้ใส่อาหารอย่างไรบ้าง

1. จานขนาดเล็ก เส้นผ่านศูนย์กลาง 5-6 นิ้ว สามารถใช้ใส่ขนมปัง (bread plate) ใช้

เป็นจานรองสําหรับแยม เนยที่อยู่ในกล่อง กระปุกน�้ำตาล เครื่องปรุงอื่น ๆ รวมถึงอ่างล้าง

มือ (finger bow) หากบางห้องอาหารไม่มีแฟ้ม (folder) สําหรับใส่บิลให้แขก อาจนําบิลนั้น

วางมาบนจานขนาดเล็กนี้ได้
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2. จานขนาดกลาง เส้นผ่านศูนย์กลาง 7-8 นิ้ว ใช้สําหรับการรับประทานอาหารเช้า 

สลัด อาหารเรียกน�้ำย่อย ขนมหวาน และใช้เป็นจานรองสําหรับการเสิร์ฟผลไม้ ค็อกเทล 

(Cocktail) โถใส่สลัด (vegetable bowls) โถใส่ซอส (Sauce boat) และแก้วไอศกรีมซัน

เดย์ (Ice-cream Sundae) โดยจะต้องมีการใช้กระดาษฉลุ (doily) ปูบนจานก่อน นอกจาก

นี้ สําหรับอาหารบางประเภทที่มีก้างหรือกระดูก พนักงานสามารถใช้จานขนาดกลางสําหรับ

ให้แขกใส่ก้างหรือกระดูก โดยวางบนโต๊ะอาหาร

3. จานขนาดใหญ่ เส้นผ่านศูนย์กลาง 10-12 นิ้ว สําหรับใส่อาหารจานหลัก โดยเรียก

ว่า dinner plate หรือ main course plate หรือใส่อาหารเรียกน�้ำย่อยบางชนิด และของ

หวานที่มี กรรมวิธีในการปรุงแบบเฟลมเบ้ เช่น เครป (Crepe) บางครั้งอาจใช้เป็นจานรอง

จานอาหาร อาหารที่เสิร์ฟมาในถ้วยซุป เช่น สตูหรือพาสตาวางด้านบน หากพนักงานนํามา

ใช้ในการจัดวางอุปกรณ์เพื่อนําไปจัดวางบนโต๊ะหรือนําไปให้แขกจะต้องมีการปูผ้ารองจาน 

จานใบนี้จะถูกเรียกว่า service plate ตามการใช้งาน

4. จานซุป หรือ soup plate ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 8-10 นิ้ว ใช้สําหรับใส่ซุป สตู 

หอยนางรม (Oyster) หอยทาก (Snail หรือ escargot) และอาหารอิตาเลียนประเภทพาส

ตา (Italian pasta)

5. ถ้วยซุป เรียกชื่อภาษาอังกฤษว่า Soup Cup หรือ bouillon เป็นถ้วย 2 หูส�ำหรับ

ใส่ซุปใส ซุปข้น และซุปผลไม้เย็น (cold fruit soups) แต่ในปัจจุบันนิยมใช้ใส่ซุปทุกชนิด

6. ถ้วยกาแฟ หรือ Coffee Cup สําหรับชา กาแฟ และเครื่องดื่มประเภทนมร้อน

7. เดมิแทส (demitasse) เป็นถ้วยกาแฟขนาดเล็กกว่าปกติ สําหรับใส่กาแฟประเภท 

เอสเปรสโซ ซึ่งมีความเข้มข้นมาก

8. Butter Plate เป็นจานขนาดเล็กส�ำหรับใส่ เนย ขนมปัง และมีดทาเนยที่จะวางอยู่

ทางซ้ายมือค่อนไปทางด้านบน
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4. จงอธิบายอุปกรณ์ที่ใช้ในการรับประทานอาหารของแขกตามหมายเลข

1. Joint Fork ส้อมหลัก หรืออาจเรียกว่าส้อมโต๊ะ

2. Joint Spoon ช้อนหลัก หรือช้อนโต๊ะ

3. Joint Knife มีดหลัก หรือมีดโต๊ะ

4. Steak Knife

หมายเลข 1- 4 เป็นเครื่องมือที่ใช้รับประทานอาหารหลัก โดยมากก็จะเป็นอาหาร 

ประเภทเนือ้สตัว์ต่าง ๆ  ถ้ารับประทาน Roast Chicken (ไก่อบ) กใ็ช้ Joint Knife + Joint Fork 

ถ้ารับประทาน Pepper Steak (เนื้อวัวย่างราดซอสพริกไทย Steak หมายถึงเนื้อวัว 

ชิ้นหนา ๆ) ใช้ Steak Knife + Joint Fork

5. Dessert Fork ส้อมส�ำหรับรับประทานอาหารหวาน

6. Dessert Spoon ช้อนส�ำหรับรับประทานอาหารหวาน

7. Dessert Knife มีดส�ำหรับรับประทานอาหารหวาน

หมายเลข 5-7 เป็นเครื่องมือที่ใช้รับประทานอาหารหวาน แล้วแต่ว่าเป็นอาหารหวาน

ประเภทไหน ถ้าต้องตักก็ใช้ช้อน ถ้าต้องตัดก็ใช้มีด ต้องจ้ิมขึ้นมารับประทานก็ใช้ช้อนด้วย 

Dessert Spoon และ Dessert Fork

8. Fish Fork ส้อมส�ำหรับรับประทานพวกปลาหรือซีฟู้ด

9. Fish Knife มีดส�ำหรับรับประทานอาหารพวกปลาหรือซีฟู้ด

มีดส�ำหรับประทานอาหารพวกปลาหรือซีฟู้ด หรือเรียกว่า มีดปลา โดยมีดจะไม่มีฟัน

แบบใบเลื่อย และไม่มีคม เพราะเนื้อปลาหรือซีฟู้ดไม่เหนียวเหมือนเนื้อสัตว์อื่น ๆ

10. Butter Knife มีดส�ำหรับทาเนยลงบนขนมปัง

11. Soup Spoon ช้อนส�ำหรับประทานซุป

12. Tea Spoon ช้อนส�ำหรับคนชาส�ำหรับดื่ม

13. Coffee Spoon ช้อนส�ำหรับคนกาแฟส�ำหรับดื่ม

14. Oyster Fork ส้อมส�ำหรับรับประทานหอยนางรม
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15. Snail Fork ส้อมส�ำหรับรับประทาน Snail (หอยทาก)

16. Snail Tongs คีมส�ำหรับคีบหอยทากเพื่อการยกขึ้นมาจิ้มด้วยส้อม

5. จงอธิบายขั้นตอนการจัดวางอุปกรณ์

1. แยกประเภทเครื่องมือแต่ละชนิดที่จําเป็นต้องใช้ เช่น จาน มีด ส้อม ช้อน น�ำมา 

ทําความสะอาดให้แวววาว

2. เริ่มต้นวางจานโชว์ ห่างจากขอบโต๊ะประมาณ 2 นิ้ว โดยวางตรงกึ่งกลางตรงหน้า 

เก้าอี้ของแขกแต่ละคน ซึ่งจะทําให้ง่ายต่อการจัดวางเคร่ืองมืออ่ืน ๆ ในตําแหน่งที่ถูกต้อง 

หากไม่ มีจานโชว์ ให้วางผ้าเช็ดปากก่อนเพื่อให้เป็นจุดกึ่งกลางของอุปกรณ์

3. จัดวางเครื่องมือในการรับประทานอาหารจากด้านในสุดทั้ง 2 ด้านก่อน แล้วจึงวาง 

เครื่องมอืทีจ่ะต้องใช้รบัประทานอาหารจานแรกไว้ด้านนอก (ความกว้างเท่ากบัขนาดของจาน) 

โดยช้อนส้อม มีด และช้อนวางทางด้านขวาและซ้ายของแขกแต่ละคน ห่างจากขอบโต๊ะ 

½  นิ้ว เพื่อป้องกันมิให้ร่วงหล่นหรือขยับเขยื้อนเมื่อแขกเข้านั่งโต๊ะหรือวางข้อมือไว้บนโต๊ะ

4. จัดวางเครื่องมือสําหรับของหวานไว้ทางด้านบนเหนือจานโชว์

5. วางจานขนมปังทางด้านซ้ายของเครื่องมือที่จัดไว้แล้ว

6. วางมีดปาดเนยบนจานขนมปัง

7. วางแก้วน�้ำทางด้านขวามือเหนือมีดที่วางในสุด

8. วางขวดเกลือ พริกไทย

9. วางแจกันดอกไม้และสิ่งตกแต่งอื่นๆ	

6. อุปกรณ์ในการรับประทานอาหารต่าง ๆ ที่วางอยู่บนโต๊ะ ควรหยิบมาใช้ให้ถูกต้องเหมาะ

สมได้อย่างไร

1. ควรหยิบผ้าเช็ดปากที่วางอยู่บนโต๊ะอาหารมาคลี่ออก แล้วน�ำมาวางไว้บนตัก เพื่อ

ใช้ซับอาหารที่ติดปาก

2. ถ้าผ้าเช็ดปากตก ให้พยายามหยิบโดยไม่สร้างความร�ำคาญให้กับผู้อื่น

3. ถ้ามีความจ�ำเป็นต้องลุกจากโต๊ะอาหาร ในระหว่างที่ยังรับประทานอาหารอยู่ ให้

วางผ้าเช็ดปากไว้ที่เก้าอี้
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4. เมื่อใช้ผ้าเช็ดปากเสร็จแล้วไม่ต้องพับ ให้วางไว้บนโต๊ะด้านซ้ายมือ

5. ถ้าเป็นการรับประทานอาหารในแบบอเมริกัน ให้ใช้มือขวาจับส้อม และใช้มือซ้าย

จับมีดหรือช้อน แต่ถ้าเป็นการรับประทานอาหารในแบบยุโรป ให้ใช้มือซ้ายจับส้อม และใช้

มือขวาจับมีดหรือช้อน

6. ส่วนการรับประทานซุป ให้ใช้ช้อนตักซุปออกจากตัว และรับประทานซุปด้านข้าง

ช้อน		

7. ส�ำหรับการใช้มีด ควรพึงระลึกอยู่เสมอว่ามีดมีไว้ใช้หั่นอาหารเท่านั้น จึงไม่ควรใช้

มีดตักหรือจิ้มอาหารเข้าปาก

8. แก้วน�้ำให้หยิบด้านขวามือของตัวเอง

9. เมื่อใช้ช้อน ส้อม และมีดเสร็จแล้ว ให้วางไว้บนจานรอง หรือจานอาหาร อย่าวาง

ไว้บนโต๊ะเด็ดขาด
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แบบทดสอบหลังเรียนบทที่  3

อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

ค�ำสั่ง จงท�ำเครื่องหมาย (X) หน้าค�ำตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงค�ำตอบเดียว

1. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับจุดที่ควรพิจารณาเพิ่มเติมในการเลือกโต๊ะ

ก. ถ้าอยู่ใกล้ทะเลควรเป็นขาโลหะ	

ข. น�้ำหนักของโต๊ะต้องมาก ใช้วัสดุที่หนัก

ค. อาหารจานเดียวควรเป็นโต๊ะสี่เหลี่ยมจัตุรัส

ง. ขอบโต๊ะควรมีผนังเพราะจะท�ำให้เข้านั่งและลุกได้ง่าย

2. ตู้หรือชั้นส�ำหรับไว้อุปกรณ์ เครื่องมือที่ต้องใช้ในการบริการแขก เรียกว่าอะไร

ก. Catering Trolley		  ข. Voiture de Tranche

ค. Service Table		  ง. Sideboard

3. ผ้าเช็ดปากส่วนใหญ่เป็นเป็นทรงรูปอะไร

ก. รูปสามเหลี่ยม (Triangle)

ข. รูปสี่เหลี่ยมจัตุรัส (Square)

ค. รูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า (Rectangle)

ง. ทรงกระบอก (Cylinders)

4. ผ้าชนิดใดมีไว้ส�ำหรับพนักงานบริการใช้เพื่อช่วยให้หยิบจับของร้อนๆ หรือเช็ดท�ำความ

สะอาด

ก. Napkins			   ข. Service Napkin

ค. Table Cloth			   ง.  Cleaning Cloth
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5. จานขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 7-8 นิ้ว ใช้สําหรับการรับประทานประเภทใด

ก. ใส่ขนมปังและแยม		  ข. อาหารจานหลัก

ค. อาหารเช้า			   ง. ของหวานชนิดต่าง ๆ

6. อาหารอิตาเลียนประเภทพาสตา (Italian Pasta) ควรจัดใส่จานชนิดใด

ก. จานซุป			   ข. จานขนาดใหญ่

ค. จานขนาดกลาง		  ง. จานขนาดเล็ก

7. ถ้ารับประทานไก่อบ (Roast Chicken) ควรใช้อุปกรณ์ใดในการรับประทาน

ก. Steak Knife + Joint Fork		

ข. Steak Knife + Joint Spoon

ค. Joint Knife + Dessert Knife		

ง. Joint Knife + Joint Fork

8. มีดส�ำหรับประทานอาหารพวกปลาหรือซีฟู้ดมีลักษณะอย่างไร

ก. มีดจะมีฟันแบบใบเลื่อย	 ข. มีดจะไม่มีฟันแบบใบเลื่อย

ค. มีดจะมีความคม		  ง. มีดมีลักษณะแบนหนา

9. แก้วรูปทิวลิป ใช้ใส่เครื่องดื่มชนิดใด

ก. ไวน์ขาว			   ข. เบียร์พิเศษ

ค. แชมเปญ			   ง. เหล้าวิสกี้

10. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับการจัดวางอุปกรณ์

ก. เริ่มต้นวางแก้วต่าง ๆ ก่อน

ข. จานโชว์ห่างจากขอบโต๊ะ 3 นิ้ว

ค. จัดวางด้านนอกสุดทั้ง 2 ด้านก่อน

ง. วางแก้วน�้ำทางด้านขวามือเหนือมีดที่วางในสุด
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11. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับมารยาทในการรับประทานอาหารแบบไทย

ก. ไม่ควรรับประทานอาหารก่อนผู้ใหญ่ร่วมโต๊ะ

ข. ไม่ควรรวบช้อนส้อมเมื่อรับประทานอาหารเสร็จ

ค. อาหารประเภทน�้ำไม่ควรรับประทานเสียงดัง

ง. ไม่พูดคุยหรือท�ำเสียงดังขณะเคี้ยวอาหาร

12. มารยาทการทานอาหารแบบใดทีใ่ช้ส้อมด้วยมอืซ้าย และเมื่อจะรบัประทานอาหารให้คว�ำ่

ปลายส้อมลง และถือมีดไว้ด้วยมือขวา

ก. แบบยุโรป			   ข. แบบอเมริกัน	

ค. แบบไทย			   ง. แบบรัสเซีย	

67



  175

แบบฝึกหัดบทที่ 4

ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม

ค�ำสั่ง จงตอบค�ำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง 

1. รายการอาหารที่นิยมจัดโดยทั่วไปแบ่งเป็นออกเป็นประเภท ได้แก่อะไรบ้าง 2 ประเภท 

ได้แก่

1. รายการอาหารแบบเลือกสั่งตามใจชอบหรือ “อะลาคาร์ท” (A la carte)

2. รายการอาหารชุด (set menu หรือ table d’ hotel)

2. จงเรียงลําดับตามการเสิร์ฟก่อน-หลัง แบบตะวันตก

1. อาหารเรียกน�้ำย่อย (appetizer)

2. ซุปหรือโปตาช (Soup or potage)

3. อาหารก่อนอาหารจานหลัก หรือ “อองเตร” (Entrée)

4.  น�้ำผลไม้ปั่นแช่แข็ง หรือ “เชอร์เบต” (Sherbet or Sorbet)

5. อาหารจานหลัก (Main course)

6. สลัด (Salad)

7. ของหวาน (Sweet or Entremets)

8. ชาและกาแฟ (Tea or Coffee)

3. เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ประเภทของการกลั่น สามารถแบ่งออกเป็นกี่ชนิด ได้แก่ชนิดอะไร

บ้างประเภทของการกลั่น สามารถแบ่งออกเป็น 9 ชนิด ได้แก่

1. Whisky	 2. Rum		 3. Tequila (เตกีลา)	 4. Brandies

5. Cognac	 6. Metaxa	 7. Gin (ยิน)		  8. Liqueurs

9. Cocktails
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4. จงอธิบายการจําแนกประเภทของไวน์โดยพิจารณาจากสีของไวน์ที่แตกต่างกัน

ก. ไวน์ขาว (white wine) สามารถผลิตได้จากองุ่นดํา องุ่นขาว หรือองุ่นทั้ง 2 พันธุ์ 

ผสมกัน แต่หลังจากการคั้นองุ่นจะเอาเฉพาะน�้ำมาหมัก ดังนั้น สีแดงที่อยู่ที่เปลือกองุ่นจะ

ถูกแยกออกไปทันที่ทําให้น�้ำไวน์ที่ได้เป็นสีขาว ไวน์ขาวจะมีสีแตกต่างกันออกไป โดยอาจมี

ทั้งประเภทที่ไม่มีสี ไปจนถึงสีออกเหลือง-ทอง ไวน์ขาวที่ผลิตใหม่จะมีสีออกเขียวในขณะที่

ไวน์ที่เก็บไว้นานจะมีสีออกน�้ำตาล	

ข. ไวน์แดง (red wine) สามารถผลิตได้จากองุ่นดําซึ่งจะหมักทั้งเปลือก สีของไวน์ 

แดงจะมีตั้งแต่ม่วงไปจนถึงแดงและน�้ำตาล ไวน์ที่ผลิตใหม่มักจะมีสีม่วงในขณะที่ไวน์ที่เก็บ

ไว้นานจะมีน�้ำตาลแดง

ค. ไวน์สีชมพู หรือโรเซ่ไวน์ (rose wine) จะมีกรรมวิธีการผลิตได้หลายแบบ แต่วิธีที่

ใช้กนัทัว่ไปมกัจะเริม่จากการหมกัองุน่เช่นเดยีวกบัการทาํไวน์แดง แต่จะมกีารกรองเอาเปลอืก

ขององุ่นที่เป็นตัวก่อให้เกิดสีออกภายหลังการหมัก 12-24 ชั่วโมง

5. จงยกตัวอย่างเมนูเครื่องดื่มกาแฟมา 5 ชนิด พร้อมอธิบาย

1. เอสเปรสโซ (Espresso) เป็นกาแฟด�ำที่เข้มที่สุด เป็นจุดเริ่มต้นของกาแฟทุกแก้ว 

จะถกูเสร์ิฟในแก้วกาแฟร้อนทีเ่ลก็ ๆ  เพราะเป็นการดื่มชอ็ตเอสเปรสโซสกดัออกมาจากเครื่อง

ชงกาแฟแบบเพียว ๆ สังเกตด้านบนของแก้วจะมีครีม (Crema) ฟองกาแฟสีน�้ำตาลทอง ที่

ลอยเป็นชั้นอยู่บนตัวกาแฟ

2. อเมริกาโน (Americano) เป็นการเทกาแฟเอสเปรสโซ 1 ช็อต ตามด้วยน�้ำร้อน 

หรือน�้ำธรรมดา (ในส่วนของเมนูเย็น) ในอัตราส่วน 1:2 ซึ่งจะท�ำให้ได้กาแฟเอสเปรสโซที่

เจือจางลง โดยปกติแล้วเมนูอเมริกาโน ร้านกาแฟและคาเฟส่วนใหญ่จะไม่นิยมเติมไซรัปลง

ไปให้ จึงเป็นกาแฟด�ำที่มีเพียงรสชาติกาแฟ	

3. คัปปุชชิโน (Cappuccino) ส่วนผสมหลัก คือ ช็อตเอสเปรสโซผสมกับนมร้อน 
(Steamed Milk) เล็กน้อย และเติมด้านบนด้วยฟองนมตีละเอียด ตัวกาแฟคัปปุชชิโน จะมี
ความเข้มกว่าลาเต้ (Latte) แต่จะนุ่มละมุนขึ้นเมื่อดื่มพร้อมฟองนม

4. มอกคา (Mocha) เป็นกาแฟที่เกิดจากการผสมผสานของช็อตเอสเปรสโซ นมร้อน 
และชอ็กโกแลต หรอืมอกคาไซรัป (Mocha Syrup) ซึง่โดยทัว่ไปจะใช้ไซรปัชน ิDark Mocha 
Syrup		

5. คาราเมลมักคิอาโต (Caramel Macchiato) เป็นกาแฟที่เกิดจากการผสมกันของ
วานิลลา นมร้อน ช็อตเอสเปรสโซ และฟองนม จากนั้นราดด้านบนด้วยคาราเมล			 
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			   แบบทดสอบหลังเรียนบทที่  4

ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม

ค�ำสั่ง จงท�ำเครื่องหมาย (X) หน้าค�ำตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงค�ำตอบเดียว

1. ข้อใดหมายถึง A la carte

ก. รายการอาหารแบบชุด			

ข. รายการอาหารแบบเลือกสั่งตามใจชอบ		

ค. รายการอาหารพร้อมทั้งเครื่องดื่ม	

ง. รายการอาหารแบบที่สั่งจองไว้ล่วงหน้า

2. กลยุทธ์การส่งเสริมการขายแบบใด มักจะมีการออกแบบปกรายการอาหารด้วยรูปแบบที่

สวยงาม

ก. Special New Year’s Eve	 ข. Wine Bar & Restaurant			 

ค. Set menu			   ง. Table d’ hotel

3. อาหารเช้าแบบใดที่เสิร์ฟกันในประเทศแถบยุโรป

ก. American Breakfast		  ข. English breakfast

ค. Morning Breakfast		  ง. Continental Breakfast

4. อาหารเช้าแบบอังกฤษแตกต่างจากอาหารเช้าแบบอเมริกันอย่างไร

ก. มีเนื้อสัตว์ แป้ง และไข	่ ข. ไม่มีเนื้อสัตว์และไข่

ค. มีปลาหรือเนื้อสัตว์แช่เย็น	 ง. มีผักสลัด และขนมปัง

5. อาหารว่างมักจะรับประทานในช่วงเวลาใด

ก. 09.00 น.-11.00 น.		  ข. 13.00 น.-15.00 น.

ค. 15.00 น.-17.00 น. 		  ง. 14.00 น.-18.00 น.
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6. ข้อใดไม่จัดอยู่ในอาหารเรียกน�้ำย่อย (Appetizer)

ก. สลัดกุ้ง 			   ข. สลัดมันฝรั่ง					   

ค. ปอเปี๊ยะทอด			   ง.  สเต็กปลาแซลมอน

7. กาแฟที่ปรุงพร้อมกับเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ เรียกว่าเมนูใด

ก. Irish Coffee			   ข. Liqueur Coffee				  

ค. Whisky Coffee		  ง.  Rum Coffee		

8. สุราชนิดใดกลั่นจากน�้ำของต้นอากาเว่ (Agave) ประเภท Blue Agave เท่านั้น

ก. Canadian Whisky		  ข. John Jameson

ค. Tequila			   ง. Brandies

9. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับคอนยัค (Cognac)

ก. บรั่นดีท�ำจากองุ่นของกรีก		  ข. บรั่นดีทําจากองุ่นของฝรั่งเศส

ค. บรั่นดีท�ำจากลูกพลัมของโปแลนด์	 ง. บรั่นดีท�ำจากลูกพลัมของสก็อตแลนด์

10. เครื่องดื่มประเภทใดที่แขกนิยมดื่มไปพร้อมกับรายการขนมหวาน (Dessert)

ก. ไวน์ขาว (White Wine)		  ข. ไวน์แดง (Red Wine)

ค. ไวน์สีชมพู (Rose Wine)		  ง. แชมเปญ (Champagne Wine)

11. เบียร์ชนิดใดที่ผ่านกรรมวิธีการหมักโดยใส่ยีสต์สายพันธุ์ที่เป็นแบบหมักลอยผิว (Top ..

Fermenting)

ก. แอล (Ale)				    ข. ลาเกอร์เบียร์ (Lager Beer)

ค. เบียร์พิเศษ (Special Beer)		  ง. เบียร์สีชมพู (Rose Beer)

12. กาแฟด�ำที่เข้มที่สุด เป็นจุดเริ่มต้นของกาแฟทุกแก้ว เรียกว่าเมนูใด

ก. Cappuccino			   ข. Americano

ค. Espresso			   ง. Mocha
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แบบฝึกหัดบทที่ 5  

รปูแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

ค�ำสั่ง จงตอบค�ำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง

1. รูปแบบการบริการ (Types of Service) สามารถจ�ำแนกได้กี่รูปแบบ ได้แก่อะไรบ้าง

   6 รูปแบบดังนี้ 

1 การบริการแบบอังกฤษ

2. การบริการแบบฝรั่งเศส

3. การบริการแบบใช้โต๊ะหรือรถเข็น (Gueridon Service/The Side-Table Service)

4. การบริการแบบรัสเซีย (Russian Service/Platter Service)

5. การบริการแบบอเมริกัน (American Service)

6. การบริการแบบบริการตนเอง (Self Service)

2. จงอธิบายความแตกต่างการบริการแบบอังกฤษและการบริการแบบรัสเซีย

การบริการแบบอังกฤษ (English Service/Family Service) พนักงานจะนําอาหารที่

ปรงุเสรจ็เรยีบร้อย จดัใส่ภาชนะจานเปลมาจากในครวัมาวางตรงหน้าเจ้าภาพ เจ้าภาพจะตกั

แบ่งอาหารใส่จานแล้วส่งให้บริกรทางซ้ายมือเพื่อนําไปเสิร์ฟให้แก่แขกรอบ ๆ โต๊ะหรือพนัก

งานนําอาหารที่ถูกตัดแบ่งชิ้นมาแล้วใส่ถาดจัดวางเรียงอย่างสวยงามเสิร์ฟทางซ้ายมือของ

แขกโดยใช้ช้อนและส้อมเสิร์ฟ ส่วนอาหารประกอบอื่น ๆ  แขกจะเลือกตักตามความต้องการ 

บริกรจะทําหน้าที่ดูแลอํานวยความสะดวกทั่วไป เช่น เติมน�้ำ นําอาหารมาเพิ่ม เก็บจานออก

จากโต๊ะ

การบรกิารแบบรสัเซยี (Russian Service/Platter Service) อาหารทกุชนดิจะถกูปรงุ

สําเร็จจากในครัวและจัดวางอย่างสวยงามในจานเปลพร้อมเคร่ืองตกแต่ง ต่อจากน้ันบริกร

จะใช้มือซ้ายถือจานเปลใส่อาหารมาแสดงต่อหน้าลูกค้า โดยเข้าทางขวามือของลูกค้าและ

เวียนไปรอบ ๆ ตามเข็มนาฬิกา ใช้มือขวาจับอุปกรณ์ที่เรียกว่า service spoon and fork 

ตักอาหารจากจานเปลลงสู่จานของแขกบนโต๊ะอาหาร
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3. รูปแบบการบริการอาหารแบบช่วยตนเอง มีกี่ประเภท ได้แก่อะไรบ้าง 4 รูปแบบได้แก่

1. การบริการแบบอาหารปรุงสําเร็จ (Cafeteria Service)

2. การบริการแบบบุฟเฟต์ Buffet Service)

3. การบริการแบบค็อกเทล (Cocktail/Parties)

4. Counter service

4. กฎเกณฑ์จงอธิบายล�ำดับการให้บริการ

1) เพศ เพศหญิงจะเป็นผู้ที่ได้รับการบริการก่อนเสมอ

2) อายุ ผู้อาวุโสจะได้รับการบริการก่อน

3) สถานภาพทางสังคม ผู้มีเกียรติสูงจะได้รับการบริการก่อน

4) ในกรณีที่มีเจ้าภาพ เจ้าภาพจะเป็นผู้ได้รับการบริการหลังแขกของเขา กฏเกณฑ์ 

ดังกล่าวข้างต้นจะมีข้อยกเว้นในกรณีที่มีเด็กร่วมโต๊ะ กล่าวคือ เด็กจะต้องได้รับ การบริการ

ก่อนเพื่อลดความวุ่นวายเนื่องจากเด็กไม่สามารถรออะไรนาน ๆ ได้	

5. จงอธิบายการเสิร์ฟเหล้าองุ่นแดง ขาว และชมพู

การเสร์ิฟเหล้าองุน่ขาว จะต้องแช่เยน็ประมาณ 9-12 องศาเซลเซยีส รนิใส่แก้วเหล้า

องุ่นขาวประมาณ 3/4 ของแก้ว ทางขวามือของลูกค้า ใช้ผ้าหุ้มขวดขณะริน	

การเสิร์ฟเหล้าองุ่นแดง ค่อย ๆ ยกขวดเหล้าองุ่นขึ้นมาจากตะกร้าระมัดระวังไม่ให้

ตะกอนขึ้นมาปนกับเหล้า ใช้มือซ้ายจับแก้วค่อย ๆ รินลงไปหรือค่อย ๆ รินลงในแก้วที่วาง

บนโต๊ะ ประมาณ 2/3 ของแก้ว ทางขวามือของลกูค้า โดยรนิให้ชดิกบัขอบแก้ว เสร์ิฟเท่ากบั

อุณหภูมิของสถานที่ริน (room temperature) ประมาณ 15-22 องศาเซลเซียส ใช้ผ้าเช็ด

ปากขวดทุกครั้งที่รินลงแต่ละแก้ว เพื่อไม่ให้เหล้าหยดลงเปื้อนผ้าปูโต๊ะ

การเสิร์ฟเหล้าองุ่นสีชมพู เสิร์ฟทางขวาของลูกค้า ในอุณหภูมิเท่ากับอุณหภูมิสถานที่

ในหรือแช่เย็นก็ได้ 	
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6. รูมเซอร์วิสกับแผนกต่าง ๆ มีความสัมพันธ์กันอย่างไร
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แบบทดสอบหลังเรียนบทที่  5

รปูแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

ค�ำสั่ง จงท�ำเครื่องหมาย (X) หน้าค�ำตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงค�ำตอบเดียว

1. ข้อใดคือการบริการแบบอังกฤษ

ก. เจ้าภาพจะตักแบ่งอาหารใส่จานก่อน	

ข. เสิร์ฟทางขวามือของแขก			 

ค. การบริการแบบใช้โต๊ะหรือรถเข็น 	

ง. แขกสามารถเลือกและตักแบ่งอาหารได้

2.	บริการอาหารสําเร็จรูปมาจากในครัวนําออกมาแล่เป็นชิ้นๆ ใส่จานให้แขกทีละคน เป็น

รูปการบริการแบบใด

ก. English Service 		  ข. Family Service

ค. French Service 		  ง. Gueridon Service

3. การบริการแบบรัสเซียมีลักษณะคล้ายคลึงกับการบริการแบบใด

ก. Platter Service		  ข. French Service		

ค. The Side-Table Service	 ง. Service Spoon and Fork

4.	การบริการแบบใดเป็นที่นิยมมากในปัจจุบัน เนื่องจากสภาพความเป็นอยู่ ความเร่งรีบใน

การทํางานการเดินทาง

ก. การบริการแบบอเมริกัน	 ข. การบริการแบบรัสเซีย

ค. การบริการแบบใช้รถเข็น	 ง. การบริการแบบบริการตนเอง
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5. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับการบริการแบบค็อกเทล (Cocktail/Parties)

ก. รับประทานอาหารเฉพาะคํา	

ข. บริการให้กับแขกทางด้านขวามือ

ค. บริการที่หรูหราใช้บริกรเพียงคนเดียว	

ง. เป็นพิธีการนิยมในสังคมชั้นสูง

6. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับล�ำดับการให้บริการ

ก. เพศหญิงจะเป็นผู้ที่ได้รับการบริการก่อนเสมอ

ข. ผู้อาวุโสจะได้รับการบริการหลังสุด

ค. ผู้มีเกียรติสูงจะได้รับการบริการก่อน

ง. เจ้าภาพจะเป็นผู้ได้รับการบริการหลังแขกของเขา	

7. วิธีปฏิบัติในรูปแบบของอังกฤษและอเมริกาเจ้าภาพฝ่ายหญิงจะนั่งอยู่ในตําแหน่งใด

ก. ด้านล่าง (Lower Seat) 		  ข. ตรงกลาง (Medium Seat)

ค. ด้านหน้า (Front Seat) 		  ง. ด้านบน (Upper Seat)

8. การจัดที่นั่งตามแบบยุโรปใครจะนั่งตําแหน่งกึ่งกลางโต๊ะตรงกันข้าม

ก. เจ้าภาพฝ่ายชาย			   ข. ผู้ที่อาวุโสมากที่สุด

ค. เจ้าภาพฝ่ายชายและฝ่ายหญิง		 ง. ผู้ที่มีฐานันดรสูงสุด

9. แขกที่มาสองคนกับคนรัก พนักงานบริการควรน�ำแขกไปนั่งบริเวณใด

ก. โต๊ะที่อยู่กลางห้อง			   ข. โต๊ะที่เป็นมุมสงบ

ค. โต๊ะที่อยู่ใกล้ประต	ู		   ง. โต๊ะที่ใกล้กับบริเวณทางเดิน
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10. ข้อใดคือประโยคการเสนอเมนูและรับคําสั่งเครื่องดื่ม

ก. I would like the Spaghetti, to go 

ข. Can I have the Fried Rice.

ค. Would you like a cheeseburger? 

ง. Would you like a cocktail?

11. พนักงานคนใดรับคําสั่งอาหารจากลูกค้าได้ถูกต้อง

ก. อนันต์ยืนตรงทางด้านขวาของแขก

ข. มิ่งขวัญยืนตรงทางด้านซ้ายของแขก 

ค. สมชายรับคําสั่งอาหารจากแขกที่อาวุโสน้อยสุดก่อน

ง. ขวัญฤดีรับคําสั่งอาหารจากแขกที่เป็นสุภาพบุรุษก่อน

12. ข้อใดคือหลักการเสิร์ฟทางซ้ายมือของลูกค้า

ก. การจัด cover และเก็บจาน

ข. การปรับเปลี่ยนอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร 

ค. การนําเสนอขวดเครื่องดื่มและเสิร์ฟเครื่องดื่มทุกชนิด

ง. เสิร์ฟสลัดที่รับประทานเป็นเครื่องเคียงกับอาหารจานหลัก
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	 แบบฝึกหัดบทที่ 6

การจัดเตรียมบริการ 

ค�ำสั่ง จงตอบค�ำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง

1.	การบรกิารอาหารและเครื่องดื่มทีไ่ด้มาตรฐานและมปีระสทิธภิาพ ควรมกีารดาํเนนิงานให้

เป็นระบบได้อย่างไร

1. การเตรียมการในห้องเตรียม (Pantry)

2. เครื่องปรุงรส (The Condiment)

3. อุปกรณ์ประเภทกระเบื้องเคลือบ (China Ware)

4. อุปกรณ์ประเภทเครื่องเงิน (Silver Ware/Flat Ware)

5. อุปกรณ์ประเภทเครื่องแก้ว (Glass Ware)

6. อุปกรณ์ที่ให้ความร้อน (Rechauds)

7. อุปกรณ์รถเข็นอาหาร (Gueridon/Trolley)

8. ตู้เก็บอุปกรณ์ (Sideboard)

9. โต๊ะเตรียมอาหาร (Station Table)

10. โต๊ะบริการ (Service Table/Side Table)
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2.	จงอธบิายการจดัวางอปุกรณ์ จดัโต๊ะแบบเป็นทางการ รายการอาหารแบบ set menu ตาม

หมายเลข ดังภาพ

1. Charger			   2. Dinner Plate

3. Salad Plate			   4. Dinner Fork

5. Salad Fork			   6. Napkin

7. Dinner Knife			   8. Soup Spoon

9. Teaspoon			   10. Dessert Fork

11. Dessert Spoon		  12. Bread Plate

13. Bread Knife			  14. Water Glass

15. Wine Glass (Red)		  16. Wine Glass (White)

17. Cup and Saucer
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3. จงยกตัวอย่างการจัดโต๊ะห้องอบรม/สัมมนารูปแบบต่างๆ

1. จัดแบบ Theatre

2. จัดแบบ Class room

3. จัดแบบ U-Shape

4. จัดแบบ Conference

5. จัดแบบ Banquet

6. จัดแบบ Banquet Rounds

4. จงอธิบายวิธีพับ Birthday Candle Napkin Fold

1. เริ่มต้นด้วยคลี่ผ้าเช็ดปาก

2. พับปลายด้านล่างขึ้นเป็นรูปสามเหลี่ยม

3. พับปลายด้านบนลงหนึ่งในสาม

4. พับลงมาอีกครั้งอีกครั้ง

5. พับอีกครั้งเพื่อให้ตรงกับขอบด้านล่าง

6. พับปลายด้านซ้ายเข้าด้านในจะเป็น “เปลวไฟ”

7. ม้วนจากด้านซ้ายไปด้านขวา

8. ยัดปลายด้านขวาเข้าด้านในและวางบนจาน

5. การเตรียมการในห้องอาหารพนักงานจะต้องดูแลในเรื่องใดบ้าง

1. ความสะอาดทั่วไป

2. แสงสว่าง

3. ห้องเก็บเสื้อผ้า (Coatroom)

4. โต๊ะและเก้าอี้

5. หนังสือพิมพ์
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6. รายการอาหาร	

7. ต้นไม้และดอกไม้

8. อุณหภูมิห้อง

6. พนักงานต้องเตรียมอุปกรณ์ประจําตัวใดบ้างก่อนเปิดบริการ

1. service cloth

2. matches

3. Corkscrew

4. change

5. a pen and order pad	
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แบบทดสอบหลังเรียนบทที่  6

การจัดเตรียมบริการ

ค�ำสั่ง จงท�ำเครื่องหมาย (X) หน้าค�ำตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงค�ำตอบเดียว

1. ข้อใดคือการเตรียมการในห้องเตรียม (Pantry)

ก. ตู้หรือชั้นส�ำหรับไว้อุปกรณ์

ข. รถเข็นส�ำหรับบริการอาหารประเภทอบหรือย่าง

ค. ห้องหรือตู้สําหรับเก็บอาหารที่จะรับประทานอาหาร

ง. อุปกรณ์ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร เครื่องตัด (Cutlery)

2. China Ware คืออุปกรณ์ประเภทใด

ก. ประเภทจักสาน 		  ข. กระเบื้องเคลือบ				  

ค. ประเภทเครื่องเงิน		  ง. ประเภทเครื่องแก้ว

3. ข้อใดคือเทคนิคการท�ำความสะอาดอุปกรณ์ประเภทเครื่องแก้ว

ก. อังปากแก้วกับไอน�้ำร้อน	 ข. เช็ดท�ำความสะอาดด้วยทิชชู่

ค. แช่ในน�้ำร้อน 5 นาที		  ง. ขัดกับน�้ำส้มสายชู

4. Champagne Glass สามารถเรียกอีกชื่อหนึ่งว่าอะไร

ก. White Wine Glass		  ข. Red Wine Glass

ค. Water Goblet		  ง. Sparkling Wine Glass

5. อุปกรณ์ในข้อใดที่ให้ความร้อนแก่อาหารทุกประเภทที่ต้องอุ่นอยู่เสมอ

ก. Hors d’ oeuvres		  ข. Flamé Trolley			 

ค. Rechauds			   ง. Gueridon
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6. ข้อใดคือการจัดห้องประชุมแบบพื้นฐานในการจัดอบรม สัมมนา

ก. Class Room			  ข. Theatre

ค. U-Shape			   ค. Banquet

7. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับห้องประชุมจัดแบบ Conference

ก. ผู้อบรมมีจุดโฟกัสเพียงจุดเดียว	

ข. การประชุมที่มีการจัดเวิร์กช็อป

ค. การประชุมที่ต้องการการระดมสมอง

ง. การบรรยายที่วิทยากรต้องการความใกล้ชิด

8. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับอุปกรณ์ผ้า (Linen)

ก. ผ้าปูโต๊ะ (Bar cloth) 			

ข. ผ้าเช็ดปาก (Napkin)

ค. ผ้าสําหรับพนักงาน (Service Cloth)	

ง. ผ้าทําความสะอาด (Cleaning Cloth)

9. การท�ำแถบผ้าเช็ดปากล่วงหน้าจากริบบิ้นและส�ำลี เป็นการพับผ้าเช็ดปากของลายใด

ก. Lily Napkin Fold		

ข. Rosette Napkin Fold 			 

ค. Birthday Candle Napkin Fold	

ง. Easter Bunny Napkin Fold		

10. ข้อใดคือลําดับสุดท้ายของการเตรียมการในห้องอาหาร

ก. ความสะอาดทั่วไป		  ข. ห้องเก็บเสื้อผ้า (Coatroom)

ข. โต๊ะและเก้าอี้			   ง. การเตรียมตัวเองให้พร้อม		
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แบบฝึกหัดบทที่ 7

ทกัษะที่เกี่ยวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

ค�ำสั่ง จงตอบค�ำถามต่อไปนี้ให้ถูกต้อง

1. จงการอธิบายกฎเกณฑ์การแบ่งหัวข้อในเรื่องของการบริการ

1. การนําจาน แก้ว และอุปกรณ์เครื่องใช้มาจัดวางบนโต๊ะอาหาร

2. สําหรับแก้วเครื่องดื่ม

3. แก้ว

4. การนําจานอาหารมาให้แขกที่โต๊ะ

5. การใช้ช้อนและส้อมบริการ

6. การถือถาดอาหารและเครื่องดื่ม

2. การถือช้อนและส้อมบริการ (Service Spoon and Service Fork สามารถทําได้อย่างไร

บ้าง การถอืด้วยมอืขวามอืเดยีวทีเ่รยีกว่า การบรกิารแบบ Russian Service ใช้สาํหรบัการ

บรกิารตกัอาหารจากจานเปลลงสูจ่านของแขก หรอืใช้ในการคบีขนมปังจากตะกร้าขนมปัง

ลงสูจ่านของแขกทางด้านซ้าย บางแห่งอาจใช้อปุกรณ์คูน่ีใ้นการหยบิจานวางให้แขกทีโ่ต๊ะ 

เพื่อรับประกันความสะอาดและแสดงความหรูหราของการบริการ

ก. พนกังานจะถอืช้อนและส้อมบรกิารด้วยมอืขวา โดยวางช้อนบรกิารในลกัษณะหงาย

ขนานกับส้อมบริการที่อยู่ด้านบนด้ามของช้อนบริการและส้อมบริการจะอยู่ที่กลางฝ่ามือ

ข. ใช้นิ้วชี้สอดเข้าตรงกลางระหว่างช้อนบริการและส้อมบริการ โดยนิ้วหัวแม่มือ จะ

กดอยู่ด้านบนของส้อมบริการ

ค. ใช้ช้อนบริการตกัอาหารโดยส้อมบรกิารทีอ่ยูด้่านบนจะช่วยกนัไม่ให้ชิน้อาหารตก แต่

การจบัช้อนบรกิาร และ ส้อมบรกิารในรปูแบบดงักล่าวจะเหมาะกบัการตกัอาหารทีม่ลีกัษณะ

แบนจากจานเปลลงสู่จานแขก โดยอาหารแต่ละชนิดที่ตักแต่ละครั้งจะต้องถูกจัดวางในตํา

แหน่งที่ถูกต้อง กล่าวคือ เนื้อสัตว์จะถูกจัดวางด้านล่างสุดของจานซึ่ง ตรงกับเลข 6 ของ

นาฬิกา หรอืการใช้ช้อนบรกิารและส้อมบรกิารตกัขนมปังลกัษณะแบนประเภทโทสต์ (Toast) 

ลงสู่จานขนมปัง (Bread Plate) ของแขกที่จัดวางทางด้านซ้ายมือ
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3. จงอธิบายหลักสําคัญในการเสิร์ฟเหล้าไวน์

1. จะต้องเสิร์ฟในอุณหภูมิที่เหมาะสม เช่น เหล้าไวน์ขาว โรเซ่ไวน์ เสิร์ฟเย็น และ ส

ปาร์กลงิไวน์ (Sparkling Wine) จะเสร์ิฟเยน็มาก ส่วนเหล้าไวน์แดง เสร์ิฟให้ได้อณุหภมูขิอง

ห้อง			 

2. จะต้องใชแ้ก้วพอเหมาะ แก้วมักจะมีก้านแก้วเสมอ เพื่อที่จะให้ความร้อนจากมือ

ไม่มีผลกระทบต่อเหล้าในแก้ว และเพื่อสะดวกในการหยิบ แก้วจะใช้สีขาวใสเพื่อโชว์สีของ

เหล้าและขอบแก้วควรทําโค้งเข้า ปากแก้วจะแคบกว่าก้นแก้ว เพื่อจะได้เก็บกลิ่นความหอม

ของเหล้าได้นาน		

3. ความรู้เกี่ยวกับเหล้า พนักงานเสิร์ฟเหล้า มีชื่อเฉพาะว่า ซอมมิเลีย (Sommelier) 

หรอืไวน์ บตัเลอร์ (Wine Butler) จะต้องมคีวามรูเ้รื่องเหล้าเป็นอย่างดว่ีา เหล้าชนดิใดเหมาะ

กบัอาหารใด และจะต้องมคีวามชาํนาญในการเสร์ิฟเหล้า การเปิดจกุขวดและการรนิทีถ่กูวธิี

เพื่อความประทับใจ	

4. เมื่อแขกบอกว่าอาหารที่เสิร์ฟให้ไม่สดหรือเสีย พนักงานบริการจะมีการเตรียมตัวรับกับ

สถานการณ์ที่เกิดขึ้นได้อย่างไร

•• กล่าวคําขออภัยต่อแขก

•• ถอนอาหารจานนั้นออกไปคืนครัว

•• ยื่นเมนใูห้แขกและถามว่าเขาต้องการอาหารแบบเดมิไหม หรอืจะเปลีย่นเป็นอาหาร

อย่างอื่น

•• จัดเครื่องมือชุดใหม่ให้แขก

•• นําอาหารที่สั่งใหม่มาเสิร์ฟแขก พร้อมกับกล่าวคําขออภัยที่อาจจะทําให้แขกต้อง

เสียเวลารอคอย

•• ในส่วนงานภายในของห้องอาหาร พนักงานจะต้องติดตามผลกับทางฝ่ายครัว โดย

ตรวจสอบว่าอาหารที่นํามาคืนนั้นเสียหรือไม่สดจริงหรือไม่ ถ้าหากอาหารเสียจริง 

ทางห้องอาหารจะได้ถอนชื่อจากรายการอาหารของวันนั้น คืองดรับคําสั่งอาหาร

รายการนั้นชั่วคราว
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5. จงยกตัวอย่างส�ำนวนต่าง ๆ ที่จ�ำเป็นต้องใช้ในการบริการ มา 7 ส�ำนวน พร้อมอธิบาย 

 ความหมาย

This way, please. ถ้าเดินเข้ามา และพนักงานต้อนรับได้กล่าวคําทักทายไปแล้ว จะ

ใช้พูดประโยคนี้เมื่อต้องการให้แขกเดินตามพนักงานไปยังโต๊ะที่นั่ง

May I take your order? ในเมื่อแขกได้อ่านรายการอาหารเรียบร้อยแล้ว และพร้อม

ที่จะสั่งอาหาร พนักงานจะพูดประโยคนี้ และเตรียมพร้อมที่จะจดชื่ออาหารตามสั่ง

Are you ready to order? ใช้เมื่อพนกังานยื่นเมนใูห้แก่แขกแล้ว สกัครูจึ่งถามประโยค

นี้ว่า แขกพร้อมที่จะสั่งอาหารแล้ว หรือไม่

What would you like to have? เมื่อแขกพร้อมที่จะสั่งแล้ว พนักงานจะถามนําว่า

ต้องการอาหารแบบไหนดี

Don’t you want anything else? พนกังานจะใช้ถามเพื่อต้องการทราบว่าแขกต้องการ

สิง่ใดเพิม่เตมิอกีไหม อาจจะในกรณทีีแ่ขกสัง่อาหารอื่นไปแล้ว และรบัประทานเรยีบร้อยแล้ว 

เพื่อแสดงให้เห็นถึงการเอาใจใส่ของพนักงานบริการ ในขณะเดียวกันก็เป็นการส่งเสริมการ

ขายอีกด้วย 	

I’d ask the captain if he could help you. ใช้ในกรณีที่พนักงานเสิร์ฟไม่สามารถจะ

ตอบคาํถามแขกได้หรือไม่มคีวามรูค้วามสามารถทีจ่ะให้คาํตอบทีด่แีก่ลกูค้าได้ กจ็ะพดูประโยค

นี้กับลูกค้าเพื่อให้ลูกค้าได้ทราบว่ากัปตันจะแก้ปัญหานี้แทนตัวพนักงานเสิร์ฟ

Thank you, sir. it was a pleasure to serve you. พนกังานเสร์ิฟจะพดูตอบเมื่อแขก 

กล่าวคําชมเชย หรือขอบคุณเมื่อการบริการนี้สิ้นสุดและแขกจะกลับแล้ว

Do you want another round of the same? พนักงานเสิร์ฟจะถามเมื่อแขกรับ

ประทานอาหารเกือบหมด เป็นทํานองว่าแขกต้องการอาหารอย่างเดียวกันนี้เพิ่มอีกจาน

ไหม 		

Would you care for something to drink, sir? เมื่อแขกนั่งที่เรียบร้อยแล้วก็จะ

ถามว่า แขกต้องการรับเคร่ืองดื่มอะไรด ีในขณะทีแ่ขกจะต้องใช้เวลาพจิารณารายการอาหาร 

เครื่องดื่มจะต้องถามก่อนเสมอ เพื่อให้แขกได้รบัความรูส้กึว่าเขาได้ รบัการบรกิารแล้ว ไม่ได้

ปล่อยโดยไม่มีใครมาต้อนรับ
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What would you like for a starter? พนักงานจะถามแขกเพื่อจะได้ทราบว่า อาหาร

จานแรกที่แขกต้องการจะรับแบบใด ซึ่งอาจเป็นอาหารแบบออเดิฟหรือพวกซุปก่อนอาหาร

หลัก หรืออาหารจานถัดไป

 Would you care for more tea? จะใช้ถามหมายถึงจะรับน�้ำชาอีกหรือไม่ หรือจะ

เติมน�้ำชาอีกถ้วยไหม

Have you enjoyed your meal? , Is the food to your liking? ทั้งสองประโยค

หมายความว่า อาหารถกูปากไหม หรอือาหารอร่อยไหม จะใช้ถามแขกเพื่อแสดงถงึการเอาใจ

ใส่แขก หรือแขกทานอาหารได้น้อยกว่าปกติเพราะเหตุใด

Just a minute. I’ll see if we have any. ในกรณีที่แขกอาจจะสั่งอะไรเป็นพิเศษ 

และพนักงานไม่แน่ใจว่าจะมีหรือไม่ก็กล่าวประโยคน้ีเป็นการขอตัวไปเช็คดูว่าอาหารที่แขก

ต้องการมีหรือไม่

What you like a white wine or a rose wine? ประโยคนี้เป็นคําถามแบบให้เลือก

ว่าแขกต้องการเหล้าไวน์ขาวหรือเหล้าโรเซ่ สีจะออกชมพู						   

Have you finished yet? จะใช้ถามว่า แขกรับประทานเสร็จแล้วหรือยัง จะถามก่อนที่จะ

เก็บจานหรือเมื่อไม่แน่ใจ ถ้าแขกยังไม่รวบช้อนส้อมแสดงว่าอิ่มแล้ว			 

ประโยคต่าง ๆ ที่พนักงานเสิร์ฟมักจะได้ยินบ่อย ๆ จากแขกหรือลูกค้า ดังเช่น

We’re not very hungry. We just want a light dinner. หมายความว่าตัวแขกจะ

ไม่หิวมาก เขาต้องการอาหารเย็นที่ไม่มากนัก

Is the water purified? น�้ำดื่มนั้นสะอาดปลอดภัยพอที่จะดื่มไหม

How about the special? Is it good today? มีอาหารพิเศษอะไรบ้างและดีไหม

สําหรับวันนี้

 This doesn’t taste right/good. It tastes sour/spoiled. หมายความว่า อาหาร

จานนี้ชิมแล้วรสชาติไม่ดี มีรสเปรี้ยวหรือเสีย

May I sign for this? หมายถึงแขกขอเซ็นค่าอาหารและเครื่องดื่ม โดยแขกอาจเป็น

ลูกค้าที่พักในโรงแรม และจะขอจ่ายเมื่อแขกจะทําการเช็กเอาต์ (Check Out) หรืออาจเป็น

เจ้าหน้าที่ระดับสูง ซึ่งอาจจะขอเซ็นเมื่อนําแขกมาเลี้ยงก็ได้
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Please bring my bill right away. หมายความว่า โปรดนําบิลมาให้ด้วย หรือ ให้

คิดเงินด้วย

I want only a small portion./Just a small helping please. ในกรณีที่พนักงาน

เป็นผู้เสิร์ฟตักแบ่งอาหารให้ลูกค้า ก็ขอให้ตักเพียงนิดเดียวให้เขา หรือในกรณีขอเพิ่มอีกนิด

หน่อย		

I appreciate your good service. keep the change. หมายถึง แขกพอใจในการ

บริการของพนักงานและให้เงินทอนทั้งหมดเป็นรางวัล

That’s not what I ordered. please take it back. หมายถึง อาหารที่เอามาเสิร์ฟ

ไม่ใช่ที่แขกสั่งให้เอาคืนไป

Please hurry, we haven’t much time. ลูกค้าต้องการให้บริการเขาด่วน โดยแจ้ง

ให้ทราบว่าเขาต้องรีบไป

May I change my order? ในกรณีที่แขกเปลี่ยนใจ ต้องการสั่งอย่างอื่น ไม่เอาสิ่ง

ที่สั่งไว้ครั้งแรก

This seems very high. Is the service charge included? เป็นการทักท้วงจาก

ลูกค้าว่า ค่าอาหารแพงไปและคิดค่าบริการรวมในยอดนี้ด้วยใช่ไหม

I’d like my steak rare/medium rare/medium/well-done.				  

เป็นความต้องการของลูกค้าเกี่ยวกับเนื้อสเต๊กว่า ชอบทอดหรือย่างกึ่งดิบ พอมีเลือดแดง ๆ 

อยู่หรือ/กึ่งสุกพอประมาณ/สุกพอดี/สุกมากจนเลือดแห้ง

What kind of scotch do you have recommend? หมายถึง เครื่องดื่มเป็นเหล้า 

สก๊อต วิสกี้ มียี่ห้ออะไรบ้าง ที่จะพอแนะนําได้
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แบบทดสอบหลังเรียนบทที่  7

ทกัษะที่เกี่ยวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

ค�ำสั่ง จงท�ำเครื่องหมาย (X) หน้าค�ำตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงค�ำตอบเดียว

1. ข้อใดคือการนําจานอาหารมาให้แขกที่โต๊ะที่ถูกต้อง

ก. การถือจาน 2 ใบคือ คว�่ำฝ่ามือลง

ข. จานเปล่าหลายใบใช้มือ 1 มือถือจานมาให้แขก

ค. จาน 1 ใบ ใช้นิ้วหัวแม่มือและนิ้วชี้จับบริเวณขอบจาน

ง. จาน 2 ใบ จับจานด้วยนิ้วหัวแม่มือนิ้วชี้และนิ้วกลาง

2. การนําแก้วเปล่าออกมาบริการให้กับแขกควรกระท�ำอย่างไร

ก. วางคว�่ำมาในถาดมีผ้ารอง		  ข. สอดก้านแก้วในร่องนิ้ว

ค. ใช้รถเข็นในการบริการ			  ง. ใช้มือถือมาโดยสัมผัสที่ก้านแก้ว

3.	บริการแบบฝรั่งเศส (French Service) และบริการแบบรัสเซีย (Russian Service) 

พนักงานจะต้องฝึกฝนทักษะในเรื่องใด

ก. Bar Service                          ข. Service Spoon/Service Fork

ค. Silver Ware/Flat Ware Service     ง. Gueridon/Trolley

4. ก่อนการนําถาดออกมาใช้ใส่จานอาหาร พนักงานบริการจะต้องตรวจสอบในเรื่องใด

ก. ความทนทานของถาด			   ข. ความเหมาะสมของถาด

ค. ขนาดของถาดกับจานอาหาร		  ง. ความสะอาดของถาด		

5. ข้อใดกล่าวถึงการเก็บแก้วที่ถูกต้อง

ก. จัดลําดับแก้วจากด้านนอกสู่ด้านใน

ข. แก้วใบแรกนํามาวางไว้ด้านในสุดของถาด

ค. แก้วใบแรกนํามาวางไว้ด้านนอกสุดของถาด

ง. แก้วใบถัดมาจะนําขึ้นมาวางห่างกับแก้วใบแรก
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6. ข้อใดกล่าวผิดเกี่ยวกับการเสิร์ฟไวน์ในอุณหภูมิที่เหมาะสม

ก. เหล้าไวน์ขาว เสิร์ฟเย็น	

ข. โรเซ่ไวน์ เสิร์ฟเย็น

ค. สปาร์กลิงไวน์ เสิร์ฟอุณหภูมิของห้อง

ง. เหล้าไวน์แดง เสิร์ฟอุณหภูมิของห้อง

7. พนักงานเสิร์ฟเหล้า มีชื่อเฉพาะว่าอะไร

ก. Bartender			   ข. Waiter					   

ค. Butler				   ง. Sommelier

8. อาหารทะเล (Seafood) พนักงานควรแนะนําเหล้าชนิดใด

ก. Chablis, Riesling 		  ข. Chateauneuf De Pape 			 

ค. Muscadet, Chad Lis 	 ง. Dry Sherries, Vermouths 

9. ข้อใดกล่าวถูกต้องเกี่ยวกับการใช้แก้วสําหรับไวน์แต่ละชนิดโดยเฉพาะ

ก. แก้วที่มีก้านทรงสูงขนาดใหญ่ สําหรับไวน์เยอรมัน

ข. แก้วที่มีก้านทรงสูงขนาดเล็ก สําหรับไวน์ฝรั่งเศส

ค. แก้วทรงบอลลูนขนาดใหญ่ สําหรับไวน์ขาวเบอร์กันดี

ง. แก้วทรงบอลลูนขนาดใหญ่ สําหรับไวน์แดงเบอร์กันดี				  

10. ลูกค้ามาก่อนเวลาเปิดของห้องอาหาร พนักงานควรจัดการปัญหานี้อย่างไร

ก. ให้ใช้ความอดกลั้น อย่าแสดงท่าที่เบื่อหน่าย

ข. แจ้งให้แขกทราบว่าห้องอาหารจะเปิดเวลาใด

ค. ให้การต้อนรับด้วยการยิ้มแย้ม รับฟังคําบ่นหรือข้อตําหนิ

ง. ต้อนรับตามปกติ อย่าแสดงให้เห็นว่ากําลังปฏิบัติงานอย่างเร่งรีบ
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11. การวางท่าที่สุภาพ หลีกเลี่ยงการสนทนาที่ยึดยาว เป็นทักษะการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า

ในกรณีใด

ก. แขกพูดเอะอะโวยวาย			  ข. แขกนําสัตว์เลี้ยงมาด้วย

ค. แขกที่มาคนเดียว			   ง. แขกที่ลวนลาม	

12. ส�ำนวนใดใช้เมื่อพนักงานจะถามเพื่อต้องการทราบว่าแขกต้องการสิ่งใดเพิ่มเติมอีกไหม

ก. What would you like to have?	 ข.  May I take your order?

ค. Are you ready to order?		  ง. Don’t you want anything else?
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