
1 
 

ลักษณะรายวิชา 
  

1.  รหัสและช่ือวิชา            ภัตตาคารและการจัดเล้ียง รหัสวิชา     ๑๐๕๒๗๓๐๖ 
                                     (Restaurant and Banquet) 
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพเฉพาะ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๒ ช้ันปท่ี ๓ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  ๒  ช่ัวโมง  ปฏิบัติ  ๒  ช่ัวโมง รวมท้ังส้ิน  ๔  ช่ัวโมง   
                                       และนักศึกษาจะตองใชเวลาศึกษาคนควานอกเวลา ๘๐  ช่ัวโมงตอสัปดาห ตลอด         
            ๑๖ สัปดาห  (ไมรวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จํานวนหนวยกิต              ๓ (๒-๒-๕) หนวยกิต 
7. จุดมุงหมายรายวิชา         

  ๑. มีความรูความเขาใจงานภัตตาคาร งานจัดเล้ียง 
  ๒. มีความเขาใจในหนาท่ี ความรับผิดชอบของพนักงานในงานภัตตาคารและ 
      งานเล้ียง 
  ๓. สามารถจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณและสถานท่ีในงานภัตตาคารและงานจัดเล้ียง 
  ๔. สามารถใหการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในงานภัตตาคารและงานจัดเล้ียง 

      ๕. มีเจตคติท่ีดีในการทํางาน 
 

  8. คําอธิบายรายวิชา 
                                                         ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ภัตตาคารและการจัดเล้ียงหลักการดําเนินงาน รูปแบบ    
                                                          การวางแผน จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ สถานท่ีในภัตตาคารและการจัดเล้ียง 
                                                          ประสานงานกับฝายตาง ๆ และฝกปฏิบัติ เกี่ยวกับงานภัตตาคารและงานจัดเล้ียง                                                       
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
ท่ัวไปเก่ียวกับ
ภัตตาคารและ
การจัดเลี้ยง 

 

บทท่ี ๑ ความรูท่ัวไปเก่ียวกับภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
              ๑.๑ โครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของ 
               แผนกจัดเล้ียง 
          1.๒ การจัดอาหารสําหรับงานเล้ียงในโอกาสตางๆ 
          1.๓ รูปแบบตางๆ ท่ีใชในการบริการอาหาร  
          ๑.๔ คําศัพทท่ีใชในการบริการอาหารในภัตตาคารและการจัดเล้ียง 
          ๑.๕ ความปลอดภัยของผูใหบริการ 

๖ ๖ 

๒. การ
จัดเตรียมวัสดุ
อุปกรณ 
อุปกรณท่ีใชใน
การจัดโตะ
อาหารใน
ภัตตาคารการ
จัดเลี้ยง 

บทท่ี ๒ การจัดเตรียมวัสดุอุปกรณ อุปกรณท่ีใชในการจัดโตะอาหารใน
ภัตตาคารการจัดเลี้ยง 
           2.1 ชนิดของแกว 
           2.2 การพับผาเช็ดมือ 
           ๒.๓ การจัดโตะอาหารในโอกาสตางๆ 
           ๒.๔ Place mats แบบตางๆ 
           ๒.๕ การประดับโตะและการตกแตงอาหาร 

๔ ๔ 

๓. รูปแบบการ
จัดเลี้ยงอาหาร 

 

บทท่ี ๓ รูปแบบการจัดเลี้ยงอาหาร 
           3.1 การจัดเล้ียงอาหารแบบเปนพิธี (Formal Dinner) 

        3.2 การจัดเล้ียงอาหารแบบ (Banquet) 
       3.3 การจัดโตะในการจัดเล้ียงแบบ (Banquet) 
       ๓.๔ การจัดเล้ียงอาหารแบบ (Buffet) 
       ๓.๕ การจัดโตะในงานเล้ียงอาหารแบบ (Banquet) และ (Buffet) 
       ๓.๖ การจัดโตะรูปแบบตางๆ 
       ๓.๗ การจัดโตะอาหารและโตะในงานเล้ียง 

๖ ๖ 

๔. การ
ประสานงาน
กับฝายตางๆ 

 

บทท่ี ๔ การประสานงานกับฝายตางๆ 
          4.1 การประสานงานตางๆ ของแผนกจัดเล้ียงจากฟงกช่ันงาน 
          4.2 การทํางานจากฟงกช่ันของแผนกจัดเล้ียง 
           4.3 การคิดเงินและการเขียนบิลกํากับภาษี 

๖ 
 

๖ 

๕. การจัดเลี้ยง
อาหารม้ือตางๆ 

 

บทท่ี ๕ การจัดเลี้ยงอาหารม้ือตางๆ 
          5.1 เครื่องด่ืมเรียกน้ํายอย 

        5.2 อาหารจานแรก 
       5.3 การจัดโตะพั้นช (Punch) หรือน้ําผลไม 
       ๕.๔ การจัดอาหารเชา  
       ๕.๕ การจัดอาหารกลางวัน 
       ๕.๖ การจัดอาหารเย็น 
       ๕.๗ การจัดเบรก เชา – บาย 

๖ ๖ 
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๖. การจัดงาน
เลี้ยงประเภท
ตางๆ 

 

บทท่ี ๖ การจัดงานเลี้ยงประเภทตางๆ 
           ๖.1 การจัดงานเล้ียง แบบ Indoor และ outdoor 

         ๖.2 การจัดงานเล้ียงแบบค็อกเทล 
       ๖.3 การจัดงานเล้ียงสังสรรคท่ัวไป 

๖ ๖ 
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จุดประสงคการสอน 

 
  บทเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความรูท่ัวไปเก่ียวกับภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 
          1.1 บอกโครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของ 
               แผนกจัดเล้ียงได 
          1.2 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดอาหารสําหรับงานเล้ียงในโอกาส 
                ตางๆ ได 
          1.3 แสดงความรูเกี่ยวกับรูปแบบตางๆ ท่ีใชในการบริการอาหารได 
          ๑.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับคําศัพทท่ีใชในการบริการอาหารใน 
                ภัตตาคารและการจัดเล้ียงได 
          ๑.๕ นําความรูไปใชเกี่ยวกับการจัดสถานท่ี สําหรับงานเล้ียงในโอกาส 
                ตางๆ ได 

๖ ๖ 

2 2.  การจัดเตรียมวัสดุอุปกรณ อุปกรณท่ีใชในการจัดโตะอาหารใน
ภัตตาคารการจัดเลี้ยง 
          2.1 บอกคุณสมบัติและวิธีการทําความสะอาดของแกวแตละชนิดได 
          2.2 แสดงความรูเกี่ยวกับการพับผาเช็ดมือได 
          2.3 บอกคุณสมบัติของ Place mats แบบตางๆ 
          ๒.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับการประดับโตะและการตกแตงอาหารได 

๔ ๔ 

3 3.  รูปแบบการจัดเลี้ยงอาหาร 
          3.1 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดเล้ียงอาหารแบบเปนพิธี  
                (Formal Dinner) 
          3.2 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดเล้ียงอาหารแบบ (Banquet) 
          3.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดโตะในการจัดเล้ียงแบบ (Banquet) 
          ๓.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดเล้ียงอาหารแบบ (Buffet) 
          ๓.๕ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดโตะในงานเล้ียงอาหารแบบ 
               (Banquet) และ (Buffet)      
          ๓.๖ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดโตะรูปแบบตางๆได    

๖ ๖ 

4 4.  การประสานงานกับฝายตางๆ 
          4.1 เขาใจวิธีการประสานงานตางๆ ของแผนกจัดเล้ียงจากฟงกช่ัน 
          4.2 วิเคราะหการทํางานจากฟงกช่ันของแผนกจัดเล้ียงไดอยาง 
                 ถูกตอง 
          4.3 แสดงวิธกีารคิดเงินและการเขียนบิลกํากับภาษีไดอยางถูกตอง 

๖ ๖ 

5 5.  การจัดเลี้ยงอาหารม้ือตางๆ 
          5.1 แสดงความรูเกี่ยวกับรายการเครื่องด่ืมเรียกน้ํายอยได 
          5.2 แสดงความรูเกี่ยวกับอาหารจานแรกในงานจัดเล้ียงได 
          5.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดอาหารเชา 
          ๕.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดอาหารกลางวัน 

๖ ๖ 
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           ๕.๕ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดอาหารเย็น 
           ๕.๖ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดเบรก เชา – บาย  
           ๕.๗ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดโตะพัน้ช (Punch) หรือน้ําผลไม 

6 6.  การจัดงานเลี้ยงประเภทตางๆ 
          6.1 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดงานเล้ียง แบบ Indoor 
          6.๒ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดงานเล้ียงแบบ outdoor 
          6.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดงานเล้ียงสังสรรคท่ัวไปได 

๔ ๔ 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๖ หนวย   แยกได  ๖ บทเรียน    การวัดและประเมินผลรายวิชาจะดําเนินการ  ดังนี ้
 
1. วิธีการ   ดําเนินการรวบรวมขอมูลเพื่อการประเมินผลแยกเปน ๓ สวนโดย 

แบงแยกคะแนนแตละสวนจากคะแนนเต็ม  ท้ังรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานท่ีมอบหมาย ๓๐ คะแนน หรือรอยละ ๓๐ 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความต้ังใจ และการเขารวมกิจกรรม) ๒๐ คะแนน  
       หรือรอยละ ๒๐ 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปละปลายภาค) ๕๐ คะแนน หรือรอยละ ๕๐                
โดยจัดแบงน้ําหนักคะแนนในแตละหนวยตามตารางหนาถัดไป 

 
2. เกณฑผานรายวิชา  ผูท่ีจะผานรายวิชานี้จะตอง 

  2.1 คะแนนสอบรวมตองไมตํ่ากวารอยละ ๕๐ 
  2.2  มีเวลาเรียนไมตํ่ากวารอยละ ๘๐ 
  2.3 ตองผานการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑคาระดับคะแนน 
    3.1 พิจารณาเกณฑผานรายวิชาตามขอ 2 ผูท่ีไมผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคา 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผูท่ีผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคาระดับคะแนนตามเกณฑ ดังนี้ 
     คะแนนรอยละ  ๘๐  ข้ึนไป               ไดระดับคะแนน   A 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๕ – ๗๙ ไดระดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๐ – ๗๔ ไดระดับคะแนน  B 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๕ – ๖๙ ไดระดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๐ – ๖๔ ไดระดับคะแนน  C 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๕ – ๕๙ ไดระดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๐ – ๕๔ ไดระดับคะแนน  D 
 คะแนนตํ่ากวารอยละ      ๕๐ ไดระดับคะแนน  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  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับภัตตาคารและการจัดเล้ียง ๑๐ ๓ ๓ ๓ - ๑ 

2  การจัดเตรียมวัสดุอุปกรณ อุปกรณท่ีใชในการจัดโตะอาหารใน  
 ภัตตาคารการจัดเล้ียง 

๖ ๒ ๒ ๒ - - 

3  รูปแบบการจัดเล้ียงอาหาร ๘ ๓ ๓ ๒ - - 
4  การประสานงานกับฝายตางๆ ๑๐ ๓ ๓ ๒ ๑ ๑ 
5  การจัดเล้ียงอาหารมื้อตางๆ ๙ ๓ ๒ ๒ ๑ ๑ 
6  การจัดงานเล้ียงประเภทตางๆ ๗ ๒ ๒ ๒ - ๑ 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๕๐ ๑๖
 

๑๕
 

๑๓
 

๒ ๓ 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานท่ีปฏิบัติระหวางเรียน) ๓๐ 

 

ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 
 รวมท้ังสิ้น 100 
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กําหนดการสอน 

สัปดาหท่ี วัน / เดือน คาบท่ี รายการสอน หมายเหตุ 
1 - ๑ – ๔ โครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของ 

 แผนกจัดเล้ียง 
การจัดอาหารสําหรับงานเล้ียงในโอกาสตางๆ 

 

2 - ๕ – ๘ รูปแบบตางๆ ท่ีใชในการบริการอาหาร  
คําศัพทท่ีใชในการบริการอาหารในภัตตาคารและการจัดเล้ียง 

 

3  - ๙ – ๑๒ ความปลอดภัยของผูใหบริการ  
4 - ๑๓ – ๑๖ ชนิดของแกว 

การพับผาเช็ดมือ 
 

5 - ๑๗ – ๒๐ การจัดโตะอาหารในโอกาสตางๆ 
Place mats แบบตางๆ 
การประดับโตะและการตกแตงอาหาร 

 

6 - ๒๑ – ๒๔ การจัดเล้ียงอาหารแบบเปนพิธี (Formal Dinner) 
การจัดเล้ียงอาหารแบบ (Banquet) 

 

7 - ๒๕ – ๒๘ การจัดโตะในการจัดเล้ียงแบบ (Banquet) 
การจัดเล้ียงอาหารแบบ (Buffet) 

 

8 - ๒๙ – ๓๒ การจัดโตะในงานเล้ียงอาหารแบบ (Banquet) และ (Buffet) 
การจัดโตะรูปแบบตางๆ 
การจัดโตะอาหารและโตะในงานเล้ียง 

 

9 -                                 สอบกลางภาค  
10 - ๓๓ – ๓๖ การประสานงานตางๆ ของแผนกจัดเล้ียงจากฟงกช่ันงาน  
11 - ๓๗ – ๔๐ การทํางานจากฟงกช่ันของแผนกจัดเล้ียง  
12 - ๔๑ – ๔๔ การคิดเงินและการเขียนบิลกํากับภาษี  
13 - ๔๕ – ๔๘ เครื่องด่ืมเรียกน้ํายอย 

อาหารจานแรก 
 

14 - ๔๙ – ๕๒ การจัดโตะพัน้ช (Punch) หรือน้ําผลไม 
การจัดอาหารเชา 

 

15 - ๕๓ – ๕๖ การจัดอาหารกลางวัน 
การจัดอาหารเย็น 
การจัดเบรก เชา – บาย 

 

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

การจัดงานเล้ียงสังสรรคท่ัวไป 
 

๑๘   สอบปลายภาค  
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อัญชลี  ดุสิตสุทธิรัตน และคณะ . การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม. กรุงเทพฯ : บริษัท พัฒนาการวิชาการ  

 (๒๕๓๕) จํากัด, พิมพครั้งท่ี ๒ พ.ศ. ๒๕๕๘ . 

ศรีสมร  คงพันธุ . คูมือการจัดงานเลี้ยง. กรุงเทพฯ : บริษัท สํานักพิมพแสงแดด  

 (๒๕๔๕) จํากัด, พิมพครั้งท่ี ๘ ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๕๕ . 
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