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ลักษณะรายวิชา 
  

1.  รหัสและช่ือวิชา            การบริการอาหารและเครื่องด่ืม รหัสวิชา     ๑๐๕๒๗๓๐๕ 
                                     (Food and Beverages Service)  
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพเฉพาะ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๒ ช้ันปท่ี ๒ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  ๒  ช่ัวโมง  ปฏิบัติ  ๒  ช่ัวโมง รวมท้ังส้ิน  ๔  ช่ัวโมง   
                                       และนักศึกษาจะตองใชเวลาศึกษาคนควานอกเวลา ๘๐  ช่ัวโมงตอสัปดาห ตลอด         
            ๑๖ สัปดาห  (ไมรวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จํานวนหนวยกิต              ๓ (๒-๒-๕) หนวยกิต 
7. จุดมุงหมายรายวิชา         

   ๑. มีความรูความเขาใจในหลักการ การบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
    ๒. ปฏิบัติงานการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

           ๓. ตระหนักในหนาท่ีความรับผิดชอบงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
    ๔. เจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการทํางาน 

 
 

  8. คําอธิบายรายวิชา ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  ประเภท รูปแบบของการ
บริการอาหาร 
และเครื่องด่ืม หนาท่ีความรับผิดชอบ คุณสมบัติ จรรยาบรรณของฝายบริการอาหาร
และเครื่องด่ืม ความรูเกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องด่ืม อุปกรณ เครื่องมือ
เครื่องใชในงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม การจัดเตรียมบริการ มารยาทการ
รับประทานอาหาร และฝกปฏิบัติ การจัดโตะอาหาร การบริการอาหาร 
และเครื่องด่ืม 
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
ท่ัวไปเก่ียวกับ
ธุรกิจบริการ
อาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

 

บทท่ี ๑ ความรูท่ัวไปเก่ียวกับธุรกิจบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          1.1 ความหมายของธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
          1.2 ความสําคัญของการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  
          ๑.๓ ปจจัยท่ีสงผลตอการใหบริการของแผนกบริการอาหารและ 
                เครื่องด่ืม 
          ๑.๔ ธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืมเชิงพาณิชย 
          ๑.๕ การจัดสถานท่ีสําหรับธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

๒ ๔ 

๒. หนาท่ีและ
ความ
รับผิดชอบของ
ฝายบริการ
อาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

บทท่ี ๒ หนาท่ีและความรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
           2.1 โครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของฝายบริการ 
                 อาหารและเครื่องด่ืม 
           2.2 หนาท่ีความรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
           ๒.๓ คุณสมบัติของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
 

๒ ๔ 

๓. อปุกรณ
เคร่ืองมือ
เคร่ืองใชในการ
บริการอาหาร
และเคร่ืองด่ืม 

 

บทท่ี ๓ อปุกรณเคร่ืองมือเคร่ืองใชในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
           3.1 ประเภทของอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการบริการอาหาร 
                 และเครื่องด่ืม 

        3.2 ภาชนะท่ีเตรียมบนโตะอาหาร 
       3.3 การดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชตางๆ 

๒ ๔ 

๔. หลักการจัด
โตะอาหาร 

 

บทท่ี ๔ หลักการจัดโตะอาหาร 
          4.1 การจัดโตะอาหาร 

        4.2 อุปกรณเครื่องมือเครื่องใชท่ีใชประกอบการจัดโตะอาหาร 
           4.3 ข้ันตอนในการจัดโตะอาหาร 
           ๔.๔ ผลของการมีจิตใจใหบริการ 
           ๔.๕ ความพึงพอใจของผูใหบริการ  

๒ 
 

๔ 

๕. รูปแบบของ
การบริการ
อาหาร 

 

บทท่ี ๕ รูปแบบของการบริการอาหาร 
          5.1 รูปแบบของการบริการอาหาร 

        5.2 การบริการท่ีโตะอาหาร 
       5.3 การบริการอาหารและเครื่องด่ืมมื้อตางๆ 

๑ ๒ 

๖. ความรู
เก่ียวกับ
รายการอาหาร
และเคร่ืองด่ืม 

 

บทท่ี ๖ ความรูเก่ียวกับรายการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
           ๖.1 ประเภทของรายการอาหาร 

         ๖.2 ความรูเกี่ยวกับการจัดทํารายการอาหาร 
       ๖.3 วิธีการจัดรายการอาหาร 
       ๖.๔ คําศัพทท่ีเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

           ๖.๕ สํานวนตาง ๆ ท่ีจําเปนตองใชในการบริการอาหารและ 

๒ ๔ 



3 
 

                  เครื่องด่ืม 
         ๖.๖ แนวทางในการปรับปรุงรายการอาหารและเครื่องด่ืม 

๗. ความรู
เบื้องตน
เก่ียวกับอาหาร
และเคร่ืองด่ืม 

บทท่ี ๗ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          ๗.๑ ความหมายและความสําคัญของเครื่องด่ืม                  
           ๗.๒ ประเภทของเครือ่งด่ืม 
           ๗.๓ ความรูเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

๒ ๔ 

๘. 
จรรยาบรรณ
และมารยาท
ของพนักงาน
บริการอาหาร
และเคร่ืองด่ืม 

บทท่ี ๘ จรรยาบรรณและมารยาทของพนักงานบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืม 
                ๘.๑ จรรยาบรรณของพนักงานบรกิารอาหารและเครื่องด่ืม 
           ๘.๒ ปรัชญาในการทํางานของพนักงานบริการ 
             ๘.๓ มารยาทในการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
           ๘.๔ ข้ันตอนและมารยาทในการบริการอาหารตะวันตก 
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จุดประสงคการสอน 

 
  บทเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความรูท่ัวไปเก่ียวกับธุรกิจบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          1.1 แสดงความรูเกี่ยวกับความหมายของธุรกิจบริการอาหารและ 
                เครื่องด่ืมได 
          1.2 แสดงความรูเกี่ยวกับความสําคัญของการบริการอาหารและ      
                เครื่องด่ืมได 
          1.3 แสดงความรูเกี่ยวกับปจจัยท่ีสงผลตอการใหบริการของแผนก 
                บริการอาหารและเครื่องด่ืมได 
          ๑.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืมเชิง 
                พาณิชยได 
          ๑.๕ นําความรูไปใชเกี่ยวกับการจัดสถานท่ีสําหรับธุรกิจการบริการ 
                อาหารและเครื่องด่ืมได 

๒ ๔ 

2 2.  หนาท่ีและความรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          2.1 บอกโครงสราง ตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของฝาย 
                บริการอาหารและเครื่องด่ืม 
          2.2 อธิบายความรูหนาท่ีรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและ 
                เครื่องด่ืมได 
          2.3 บอกคุณสมบัติของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืมได 

๒ ๔ 

3 3.  อุปกรณเคร่ืองมือเคร่ืองใชในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          3.1 จําแนกประเภทของอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการบริการ 
                อาหารได 
          3.2 แสดงความรูเกี่ยวกับภาชนะท่ีเตรียมบนโตะอาหารได 
          3.3 ปฏิบัติเกี่ยวกับการดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณตางๆได           

๒ ๔ 

4 4.  หลักการจัดโตะอาหาร 
          4.1 บอกอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชท่ีใชประกอบการจัดโตะอาหารได 
          4.2 อธิบายข้ันตอนการเตรียมอุปกรณท่ีใชประกอบการจัดโตะอาหาร 
          4.3 แสดงความรูเกี่ยวกับข้ันตอนในการจัดโตะอาหารได 
          ๔.๔ ปฏิบัติการพับผาเช็ดปาก Napkin 
          ๔.๕ ปฏิบัติการจัดโตะอาหารได         

๒ ๔ 

5 5.  รูปแบบของการบริการอาหาร 
          5.1 แสดงความรูเกี่ยวกับรูปแบบของการบริการอาหารได 
          5.2 แสดงความรูเกี่ยวกับการบริการอาหารท่ีโตะอาหารได 
          5.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืมมื้อตางๆ ได 

๒ ๒ 

6 6.  ความรูเก่ียวกับรายการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          6.1 แสดงความรูเกี่ยวกับประเภทรายการอาหารได 
          6.๒ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดทํารายการอาหารได   

๒ ๔ 
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          6.3 แสดงความรูเกี่ยวกับวิธีการจัดทํารายการอาหารได 
          ๖.๔ แสดงความรูตามแนวทางในการปรับปรุงรายการอาหารและ 
                เครื่องด่ืมได 

๗ ๗.  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับเคร่ืองด่ืม 
          ๗.1 แสดงความรูเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของเครื่องด่ืม 
          ๗.2 แสดงความรูเกี่ยวกับประเภทของเครื่องด่ืมได 
          ๗.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการบริหารเครื่องด่ืมได 

๒ ๔ 

๘ ๘.  จรรยาบรรณและมารยาทของพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
               ๘.๑ แสดงความรูเกี่ยวกับจรรยาบรรณของพนักงานบริการอาหาร 
                และเครื่องด่ืมได 
          ๘.๒ แสดงความรูเกี่ยวกับปรัชญาการทํางานของพนักงานบริการได 
          ๘.๓ ปฏิบัติเกี่ยวกับมารยาทในการบริการอาหารและเครื่องด่ืมได 
          ๘.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับข้ันตอนและมีมารยาทในการบริการอาหาร 
                ตะวันตกได 

๒ ๔ 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๘ หนวย   แยกได  ๘ บทเรียน    การวัดและประเมินผลรายวิชาจะดําเนินการ  ดังนี ้
 
1. วิธีการ   ดําเนินการรวบรวมขอมูลเพื่อการประเมินผลแยกเปน ๓ สวนโดย 

แบงแยกคะแนนแตละสวนจากคะแนนเต็ม  ท้ังรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานท่ีมอบหมาย ๓๐ คะแนน หรือรอยละ ๓๐ 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความต้ังใจ และการเขารวมกิจกรรม) ๒๐ คะแนน  
       หรือรอยละ ๒๐ 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปละปลายภาค) ๕๐ คะแนน หรือรอยละ ๕๐                
โดยจัดแบงน้ําหนักคะแนนในแตละหนวยตามตารางหนาถัดไป 

 
2. เกณฑผานรายวิชา  ผูท่ีจะผานรายวิชานี้จะตอง 

  2.1 คะแนนสอบรวมตองไมตํ่ากวารอยละ ๕๐ 
  2.2  มีเวลาเรียนไมตํ่ากวารอยละ ๘๐ 
  2.3 ตองผานการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑคาระดับคะแนน 
    3.1 พิจารณาเกณฑผานรายวิชาตามขอ 2 ผูท่ีไมผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคา 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผูท่ีผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคาระดับคะแนนตามเกณฑ ดังนี ้
     คะแนนรอยละ  ๘๐  ข้ึนไป               ไดระดับคะแนน   A 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๕ – ๗๙ ไดระดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๐ – ๗๔ ไดระดับคะแนน  B 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๕ – ๖๙ ไดระดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๐ – ๖๔ ไดระดับคะแนน  C 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๕ – ๕๙ ไดระดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๐ – ๕๔ ไดระดับคะแนน  D 
 คะแนนตํ่ากวารอยละ      ๕๐ ไดระดับคะแนน  F 
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ตารางกําหนดน้ําหนกัคะแนน 
เล

ขที่
บท

เรี
ยน

   คะแนนรายบทเรียนและน้ําหนกัคะแนน 
 
 
 

ช่ือบทเรียน 

คะ
แน

นร
าย

หน
วย

 

น้ําหนักคะแนน 

พุทธพิิสัย 

ทัก
ษะ

พ
ิสัย

 

คว
าม

รู-
คว

าม
จํา

 

คว
าม

เข
าใ

จ 

กา
รน

ําไ
ปใ

ช 

สูง
กว

า 

1  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืม ๔ ๑ ๑ ๑ - ๑ 

2  หนาท่ีความรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและเครื่องด่ืม ๕ ๑ ๒ ๑ - ๑ 
3  อุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการบริการอาหารและเครื่องด่ืม ๖ ๒ ๒ ๑ - ๑ 
4  หลักการจัดโตะอาหาร ๖ ๒ ๒ ๒ - - 
5  รูปแบบของการบริการอาหาร ๘ ๒ ๒ ๓ ๑ - 
6  ความรูเกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องด่ืม ๘ ๒ ๒ ๓ ๑ - 
7  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับเครื่องด่ืม ๘ ๒ ๒ ๓ ๑ - 
๘  จรรยาบรรณและมารยาทของพนักงานบริการอาหารและ  

 เครื่องด่ืม 
๕ ๑ ๑ ๒ ๑ - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๕๐ 
๑๓

 

๑๔
 

๑๖
 

๔ ๓ 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานท่ีปฏิบัติระหวางเรียน) ๓๐ 

 
ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 

 รวมท้ังสิ้น 100 
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กําหนดการสอน 

สัปดาหท่ี วัน / เดือน คาบท่ี รายการสอน หมายเหตุ 
1 - ๑ – ๔  ความหมายของธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

 ความสําคัญของการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
 

2 - ๕ – ๘ ปจจัยท่ีสงผลตอการใหบริการของแผนกบริการอาหารและ 
เครื่องด่ืม 
ธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืมเชิงพาณิชย 
การจัดสถานท่ีสําหรับธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

 

3  - ๙ – ๑๒ โครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของฝายบริการ 
อาหารและเครื่องด่ืม 

 

4 - ๑๓ – ๑๖ หนาท่ีความรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
คุณสมบัติของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

 

5 - ๑๗ – ๒๐ ประเภทของอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการบริการอาหาร 
และเครื่องด่ืม 

 

6 - ๒๑ – ๒๔ ภาชนะท่ีเตรียมบนโตะอาหาร 
การดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชตางๆ 

 

7 - ๒๕ – ๒๘ การจัดโตะอาหาร 
อุปกรณเครื่องมือเครื่องใชท่ีใชประกอบการจัดโตะอาหาร 
ข้ันตอนในการจัดโตะอาหาร 

 

8 - ๒๙ – ๓๒ ผลของการมีจิตใจใหบริการ 
ความพึงพอใจของผูใหบริการ 

 

9 -                                 สอบกลางภาค  
10 - ๓๓ – ๓๖ รูปแบบของการบริการอาหาร 

การบริการท่ีโตะอาหาร 
 

11 - ๓๗ – ๔๐ การบริการอาหารและเครื่องด่ืมมื้อตางๆ  
12 - ๔๑ – ๔๔ ประเภทของรายการอาหาร 

ความรูเกี่ยวกับการจัดทํารายการอาหาร 
วิธีการจัดรายการอาหาร 

 

13 - ๔๕ – ๔๘ คําศัพทท่ีเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
สํานวนตาง ๆ ท่ีจําเปนตองใชในการบริการอาหารและ 
เครื่องด่ืม 
แนวทางในการปรับปรุงรายการอาหารและเครื่องด่ืม 

 

14 - ๔๙ – ๕๒ ความหมายและความสําคัญของเครื่องด่ืม                  
ประเภทของเครื่องด่ืม 

 

15 - ๕๓ – ๕๖ ความรูเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  
16 - ๕๗ – ๖๐  จรรยาบรรณของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

ปรัชญาในการทํางานของพนักงานบรกิาร 
 

17 - ๖๑ – ๖๔ มารยาทในการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  
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ข้ันตอนและมารยาทในการบริการอาหารตะวันตก 
๑๘   สอบปลายภาค  
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บรรณานกุรม 
ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเน็ต  

อัญชลี  ดุสิตสุทธิรัตน และคณะ . การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม. กรุงเทพฯ : บริษัท พัฒนาการวิชาการ  

 (๒๕๓๕) จํากัด, พิมพครั้งท่ี ๒ พ.ศ. ๒๕๕๘ . 
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