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ลักษณะรายวิชา 
  

1.  รหัสและช่ือวิชา            ภัตตาคารและการจัดเล้ียง รหัสวิชา     ๑๐๕๒๗๓๐๖ 
                                     (Restaurant and Banquet) 
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพเฉพาะ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๒ ช้ันปท่ี ๓ 
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. มีความรูความเขาใจงานภัตตาคาร งานจัดเล้ียง 
  ๒. มีความเขาใจในหนาท่ี ความรับผิดชอบของพนักงานในงานภัตตาคารและ 
      งานเล้ียง 
  ๓. สามารถจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณและสถานท่ีในงานภัตตาคารและงานจัดเล้ียง 
  ๔. สามารถใหการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในงานภัตตาคารและงานจัดเล้ียง 

      ๕. มีเจตคติท่ีดีในการทํางาน 
 

  8. คําอธิบายรายวิชา 
                                                         ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ภัตตาคารและการจัดเล้ียงหลักการดําเนินงาน รูปแบบ    
                                                          การวางแผน จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ สถานท่ีในภัตตาคารและการจัดเล้ียง 
                                                          ประสานงานกับฝายตาง ๆ และฝกปฏิบัติ เกี่ยวกับงานภัตตาคารและงานจัดเล้ียง                                                       
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
ท่ัวไปเก่ียวกับ
ภัตตาคารและ
การจัดเลี้ยง 

 

บทท่ี ๑ ความรูท่ัวไปเก่ียวกับภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
              ๑.๑ โครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของ 
               แผนกจัดเล้ียง 
          1.๒ การจัดอาหารสําหรับงานเล้ียงในโอกาสตางๆ 
          1.๓ รูปแบบตางๆ ท่ีใชในการบริการอาหาร  
          ๑.๔ คําศัพทท่ีใชในการบริการอาหารในภัตตาคารและการจัดเล้ียง 
          ๑.๕ ความปลอดภัยของผูใหบริการ 

๖ ๖ 

๒. การ
จัดเตรียมวัสดุ
อุปกรณ 
อุปกรณท่ีใชใน
การจัดโตะ
อาหารใน
ภัตตาคารการ
จัดเลี้ยง 

บทท่ี ๒ การจัดเตรียมวัสดุอุปกรณ อุปกรณท่ีใชในการจัดโตะอาหารใน
ภัตตาคารการจัดเลี้ยง 
           2.1 ชนิดของแกว 
           2.2 การพับผาเช็ดมือ 
           ๒.๓ การจัดโตะอาหารในโอกาสตางๆ 
           ๒.๔ Place mats แบบตางๆ 
           ๒.๕ การประดับโตะและการตกแตงอาหาร 

๔ ๔ 

๓. รูปแบบการ
จัดเลี้ยงอาหาร 

 

บทท่ี ๓ รูปแบบการจัดเลี้ยงอาหาร 
           3.1 การจัดเล้ียงอาหารแบบเปนพิธี (Formal Dinner) 

        3.2 การจัดเล้ียงอาหารแบบ (Banquet) 
       3.3 การจัดโตะในการจัดเล้ียงแบบ (Banquet) 
       ๓.๔ การจัดเล้ียงอาหารแบบ (Buffet) 
       ๓.๕ การจัดโตะในงานเล้ียงอาหารแบบ (Banquet) และ (Buffet) 
       ๓.๖ การจัดโตะรูปแบบตางๆ 
       ๓.๗ การจัดโตะอาหารและโตะในงานเล้ียง 

๖ ๖ 

๔. การ
ประสานงาน
กับฝายตางๆ 

 

บทท่ี ๔ การประสานงานกับฝายตางๆ 
          4.1 การประสานงานตางๆ ของแผนกจัดเล้ียงจากฟงกช่ันงาน 
          4.2 การทํางานจากฟงกช่ันของแผนกจัดเล้ียง 
           4.3 การคิดเงินและการเขียนบิลกํากับภาษี 

๖ 
 

๖ 

๕. การจัดเลี้ยง
อาหารม้ือตางๆ 

 

บทท่ี ๕ การจัดเลี้ยงอาหารม้ือตางๆ 
          5.1 เครื่องด่ืมเรียกน้ํายอย 

        5.2 อาหารจานแรก 
       5.3 การจัดโตะพั้นช (Punch) หรือน้ําผลไม 
       ๕.๔ การจัดอาหารเชา  
       ๕.๕ การจัดอาหารกลางวัน 
       ๕.๖ การจัดอาหารเย็น 
       ๕.๗ การจัดเบรก เชา – บาย 

๖ ๖ 
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๖. การจัดงาน
เลี้ยงประเภท
ตางๆ 

 

บทท่ี ๖ การจัดงานเลี้ยงประเภทตางๆ 
           ๖.1 การจัดงานเล้ียง แบบ Indoor และ outdoor 

         ๖.2 การจัดงานเล้ียงแบบค็อกเทล 
       ๖.3 การจัดงานเล้ียงสังสรรคท่ัวไป 

๖ ๖ 
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จุดประสงคการสอน 

 
  บทเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความรูท่ัวไปเก่ียวกับภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
          1.1 บอกโครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของ 
               แผนกจัดเล้ียงได 
          1.2 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดอาหารสําหรับงานเล้ียงในโอกาส 
                ตางๆ ได 
          1.3 แสดงความรูเกี่ยวกับรูปแบบตางๆ ท่ีใชในการบริการอาหารได 
          ๑.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับคําศัพทท่ีใชในการบริการอาหารใน 
                ภัตตาคารและการจัดเล้ียงได 
          ๑.๕ นําความรูไปใชเกี่ยวกับการจัดสถานท่ี สําหรับงานเล้ียงในโอกาส 
                ตางๆ ได 

๖ ๖ 

2 2.  การจัดเตรียมวัสดุอุปกรณ อุปกรณท่ีใชในการจัดโตะอาหารใน
ภัตตาคารการจัดเลี้ยง 
          2.1 บอกคุณสมบัติและวิธีการทําความสะอาดของแกวแตละชนิดได 
          2.2 แสดงความรูเกี่ยวกับการพับผาเช็ดมือได 
          2.3 บอกคุณสมบัติของ Place mats แบบตางๆ 
          ๒.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับการประดับโตะและการตกแตงอาหารได 

๔ ๔ 

3 3.  รูปแบบการจัดเลี้ยงอาหาร 
          3.1 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดเล้ียงอาหารแบบเปนพิธี  
                (Formal Dinner) 
          3.2 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดเล้ียงอาหารแบบ (Banquet) 
          3.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดโตะในการจัดเล้ียงแบบ (Banquet) 
          ๓.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดเล้ียงอาหารแบบ (Buffet) 
          ๓.๕ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดโตะในงานเล้ียงอาหารแบบ 
               (Banquet) และ (Buffet)      
          ๓.๖ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดโตะรูปแบบตางๆได    

๖ ๖ 

4 4.  การประสานงานกับฝายตางๆ 
          4.1 เขาใจวิธีการประสานงานตางๆ ของแผนกจัดเล้ียงจากฟงกช่ัน 
          4.2 วิเคราะหการทํางานจากฟงกช่ันของแผนกจัดเล้ียงไดอยาง 
                 ถูกตอง 
          4.3 แสดงวิธกีารคิดเงินและการเขียนบิลกํากับภาษีไดอยางถูกตอง 

๖ ๖ 

5 5.  การจัดเลี้ยงอาหารม้ือตางๆ 
          5.1 แสดงความรูเกี่ยวกับรายการเครื่องด่ืมเรียกน้ํายอยได 
          5.2 แสดงความรูเกี่ยวกับอาหารจานแรกในงานจัดเล้ียงได 
          5.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดอาหารเชา 
          ๕.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดอาหารกลางวัน 

๖ ๖ 
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           ๕.๕ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดอาหารเย็น 
           ๕.๖ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดเบรก เชา – บาย  
           ๕.๗ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดโตะพัน้ช (Punch) หรือน้ําผลไม 

6 6.  การจัดงานเลี้ยงประเภทตางๆ 
          6.1 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดงานเล้ียง แบบ Indoor 
          6.๒ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดงานเล้ียงแบบ outdoor 
          6.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดงานเล้ียงสังสรรคท่ัวไปได 

๔ ๔ 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๖ หนวย   แยกได  ๖ 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 ดังนี้ 
     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  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับภัตตาคารและการจัดเล้ียง ๑๐ ๓ ๓ ๓ - ๑ 

2  การจัดเตรียมวัสดุอุปกรณ อุปกรณท่ีใชในการจัดโตะอาหารใน  
 ภัตตาคารการจัดเล้ียง 

๖ ๒ ๒ ๒ - - 

3  รูปแบบการจัดเล้ียงอาหาร ๘ ๓ ๓ ๒ - - 
4  การประสานงานกับฝายตางๆ ๑๐ ๓ ๓ ๒ ๑ ๑ 
5  การจัดเล้ียงอาหารมื้อตางๆ ๙ ๓ ๒ ๒ ๑ ๑ 
6  การจัดงานเล้ียงประเภทตางๆ ๗ ๒ ๒ ๒ - ๑ 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๕๐ ๑๖
 

๑๕
 

๑๓
 

๒ ๓ 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานท่ีปฏิบัติระหวางเรียน) ๓๐ 

 

ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 
 รวมท้ังสิ้น 100 
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กําหนดการสอน 

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

 แผนกจัดเล้ียง 
การจัดอาหารสําหรับงานเล้ียงในโอกาสตางๆ 

 

2 - ๕ – ๘ รูปแบบตางๆ ท่ีใชในการบริการอาหาร  
คําศัพทท่ีใชในการบริการอาหารในภัตตาคารและการจัดเล้ียง 

 

3  - ๙ – ๑๒ ความปลอดภัยของผูใหบริการ  
4 - ๑๓ – ๑๖ ชนิดของแกว 

การพับผาเช็ดมือ 
 

5 - ๑๗ – ๒๐ การจัดโตะอาหารในโอกาสตางๆ 
Place mats แบบตางๆ 
การประดับโตะและการตกแตงอาหาร 

 

6 - ๒๑ – ๒๔ การจัดเล้ียงอาหารแบบเปนพิธี (Formal Dinner) 
การจัดเล้ียงอาหารแบบ (Banquet) 

 

7 - ๒๕ – ๒๘ การจัดโตะในการจัดเล้ียงแบบ (Banquet) 
การจัดเล้ียงอาหารแบบ (Buffet) 

 

8 - ๒๙ – ๓๒ การจัดโตะในงานเล้ียงอาหารแบบ (Banquet) และ (Buffet) 
การจัดโตะรูปแบบตางๆ 
การจัดโตะอาหารและโตะในงานเล้ียง 

 

9 -                                 สอบกลางภาค  
10 - ๓๓ – ๓๖ การประสานงานตางๆ ของแผนกจัดเล้ียงจากฟงกช่ันงาน  
11 - ๓๗ – ๔๐ การทํางานจากฟงกช่ันของแผนกจัดเล้ียง  
12 - ๔๑ – ๔๔ การคิดเงินและการเขียนบิลกํากับภาษี  
13 - ๔๕ – ๔๘ เครื่องด่ืมเรียกน้ํายอย 

อาหารจานแรก 
 

14 - ๔๙ – ๕๒ การจัดโตะพัน้ช (Punch) หรือน้ําผลไม 
การจัดอาหารเชา 

 

15 - ๕๓ – ๕๖ การจัดอาหารกลางวัน 
การจัดอาหารเย็น 
การจัดเบรก เชา – บาย 

 

16 - ๕๗ – ๖๐  การจัดงานเล้ียง แบบ Indoor และ outdoor  
17 - ๖๑ – ๖๔ การจัดงานเล้ียงแบบค็อกเทล 

การจัดงานเล้ียงสังสรรคท่ัวไป 
 

๑๘   สอบปลายภาค  
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 (๒๕๔๕) จํากัด, พิมพครั้งท่ี ๘ ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๕๕ . 
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