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ลักษณะรายวิชา 
 

1.  รหัสและช่ือวิชา            การบริการอาหารและเครื่องด่ืม รหัสวิชา     ๒๐๕๒๗๓๐๓ 
                                     (Food and Beverages Service)  
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพเฉพาะ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวส.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๑ ช้ันปท่ี ๑ - ๒ 
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เกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืมรูปแบบตาง ๆ 
๒. มีทักษะในการจัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
๓. มีทักษะในการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในรูปแบบตาง ๆ 
๔. มีเจตคติท่ีดีในงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

 
 

  8. คําอธิบายรายวิชา         ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม หลักการ วิธีการ 
ประเภทและรูปแบบของการใหบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม การบริการ
แบบรถเข็น  (Gueridon Service)  การบริการแบบทางการ (Silver Service) 
อุปกรณและการจัดเตรียมอุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในการบริการ การจัดโตะอาหาร 
ขันตอนการปฏิบัติงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม  เทคนิคการสรางความประทับใจ
ในการบริการ การแกไขปญหาในงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม มารยาทและ
จรรยาบรรณของพนักงานบริการ และฝกปฏิบัติงานดานการบริการอาหารและ
เครือ่งด่ืมรูปแบบตาง ๆ 
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
ท่ัวไปเก่ียวกับ
ธุรกิจบริการ
อาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

 

บทท่ี ๑ ความรูท่ัวไปเก่ียวกับธุรกิจบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          1.1 ความหมายของธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
          1.2 ความสําคัญของการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  
          ๑.๓ ปจจัยท่ีสงผลตอการใหบริการของแผนกบริการอาหารและ 
                เครื่องด่ืม 
          ๑.๔ ธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืมเชิงพาณิชย 
          ๑.๕ การจัดสถานท่ีสําหรับธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

๒ ๔ 

๒. หนาท่ีและ
ความ
รับผิดชอบของ
ฝายบริการ
อาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

บทท่ี ๒ หนาท่ีและความรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
           2.1 โครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของฝายบริการ 
                 อาหารและเครื่องด่ืม 
           2.2 หนาท่ีความรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
           ๒.๓ คุณสมบัติของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

๒ ๔ 

๓. อปุกรณ
เคร่ืองมือ
เคร่ืองใชในการ
บริการอาหาร
และเคร่ืองด่ืม 

 

บทท่ี ๓ อปุกรณเคร่ืองมือเคร่ืองใชในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
           3.1 ประเภทของอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการบริการอาหาร 
                 และเครื่องด่ืม 

        3.2 ภาชนะท่ีเตรียมบนโตะอาหาร 
       3.3 การดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชตางๆ 

๒ ๔ 

๔. ความรู
เก่ียวกับ
รายการอาหาร
และเคร่ืองด่ืม 

 

บทท่ี ๔ ความรูเก่ียวกับรายการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
           ๔.1 ประเภทของรายการอาหาร 

         ๔.2 ความรูเกี่ยวกับการจัดทํารายการอาหาร 
       ๔.3 วิธีการจัดรายการอาหาร 
       ๔.๔ คําศัพทท่ีเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

           ๔.๕ สํานวนตาง ๆ ท่ีจําเปนตองใชในการบริการอาหารและ 
                  เครื่องด่ืม 

         ๔.๖ แนวทางในการปรับปรุงรายการอาหารและเครื่องด่ืม 
         ๔.๗ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม ม็อคเทล 
                - โมจิโต 
                - ฟรุตพั้นซ 

                  - บลูฮาวาย  

๒ 
 

๔ 

๕. รูปแบบของ
การบริการ
อาหาร 

 

บทท่ี ๕ รูปแบบของการบริการอาหาร 
          5.1 รูปแบบของการบริการอาหาร 

        5.2 การบริการท่ีโตะอาหาร 
        ๕.๓ การบริการโดยใชรถเกอริดอง (Gueridon Service) 

๑ ๒ 
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       5.3 การบริการอาหารและเครื่องด่ืมมื้อตางๆ 

๖. หลักการจัด
โตะอาหาร 

 

บทท่ี ๖ หลักการจัดโตะอาหาร 
          ๖.1 การจัดโตะอาหาร 

        ๖.2 อุปกรณเครื่องมือเครื่องใชท่ีใชประกอบการจัดโตะอาหาร 
           ๖.3 ข้ันตอนในการจัดโตะอาหาร 
           ๖.๔ ผลของการมีจิตใจใหบริการ 
           ๖.๕ ความพึงพอใจของผูใหบริการ 

๒ ๔ 

๗. ความรู
เบื้องตน
เก่ียวกับอาหาร
และเคร่ืองด่ืม 

บทท่ี ๗ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          ๗.๑ ความหมายและความสําคัญของเครื่องด่ืม                  
           ๗.๒ ประเภทของเครื่องด่ืม 
           ๗.๓ ความรูเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

๒ ๔ 

๘. 
จรรยาบรรณ
และมารยาท
ของพนักงาน
บริการอาหาร
และเคร่ืองด่ืม 

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

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



4 
 

จุดประสงคการสอน 

 
  บทเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความรูท่ัวไปเก่ียวกับธุรกิจบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          1.1 แสดงความรูเกี่ยวกับความหมายของธุรกิจบริการอาหารและ 
                เครื่องด่ืมได 
          1.2 แสดงความรูเกี่ยวกับความสําคัญของการบริการอาหารและ      
                เครื่องด่ืมได 
          1.3 แสดงความรูเกี่ยวกับปจจัยท่ีสงผลตอการใหบริการของแผนก 
                บริการอาหารและเครื่องด่ืมได 
          ๑.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืมเชิง 
                พาณิชยได 
          ๑.๕ นําความรูไปใชเกี่ยวกับการจัดสถานท่ีสําหรับธุรกิจการบริการ 
                อาหารและเครื่องด่ืมได 

๒ ๔ 

2 2.  หนาท่ีและความรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          2.1 บอกโครงสราง ตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของฝาย 
                บริการอาหารและเครื่องด่ืม 
          2.2 อธิบายความรูหนาท่ีรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและ 
                เครื่องด่ืมได 
          2.3 บอกคุณสมบัติของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืมได 

๒ ๔ 

3 3.  อุปกรณเคร่ืองมือเคร่ืองใชในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          3.1 จําแนกประเภทของอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการบริการ 
                อาหารได 
          3.2 แสดงความรูเกี่ยวกับภาชนะท่ีเตรียมบนโตะอาหารได 
          3.3 ปฏิบัติเกี่ยวกับการดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณตางๆได           

๒ ๔ 

4 4.  ความรูเก่ียวกับรายการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
          ๔.1 แสดงความรูเกี่ยวกับประเภทรายการอาหารได 
          ๔.๒ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดทํารายการอาหารได   
          ๔.3 แสดงความรูเกี่ยวกับวิธีการจัดทํารายการอาหารได 
          ๔.๔ แสดงความรูตามแนวทางในการปรับปรุงรายการอาหารและ 
                เครื่องด่ืมได 
          ๔.๕ แสดงความรูการทําม็อคเทลได 
                 - โมจิโต 
                 - ฟรุตพั้นซ 
                 - บลูฮาวาย 

๒ ๔ 

5 5.  รูปแบบของการบริการอาหาร 
          5.1 แสดงความรูเกี่ยวกับรูปแบบของการบริการอาหารได 
          5.2 แสดงความรูเกี่ยวกับการบริการอาหารท่ีโตะอาหารได 

๒ ๒ 
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          ๕.๓ แสดงความรูเกี่ยวกับการบริการอาหารโดยใชรถเกอริดอง  
                 (Gueridon Service) 
          5.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืมมื้อตางๆ ได 

6 6.      หลักการจัดโตะอาหาร 
          ๖.1 บอกอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชท่ีใชประกอบการจัดโตะอาหารได 
          ๖.2 อธิบายข้ันตอนการเตรียมอุปกรณท่ีใชประกอบการจัดโตะอาหาร 
          ๖.3 แสดงความรูเกี่ยวกับข้ันตอนในการจัดโตะอาหารได 
          ๖.๔ ปฏิบัติการพับผาเช็ดปาก Napkin 
          ๖.๕ ปฏิบัติการจัดโตะอาหารได   

๒ ๔ 

๗ ๗.  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับเคร่ืองด่ืม 
          ๗.1 แสดงความรูเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของเครื่องด่ืม 
          ๗.2 แสดงความรูเกี่ยวกับประเภทของเครื่องด่ืมได 
          ๗.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการบริหารเครื่องด่ืมได 

๒ ๔ 

๘ ๘.  จรรยาบรรณและมารยาทของพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
               ๘.๑ แสดงความรูเกี่ยวกับจรรยาบรรณของพนักงานบริการอาหาร 
                และเครื่องด่ืมได 
          ๘.๒ แสดงความรูเกี่ยวกับปรัชญาการทํางานของพนักงานบริการได 
          ๘.๓ ปฏิบัติเกี่ยวกับมารยาทในการบริการอาหารและเครื่องด่ืมได 
          ๘.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับข้ันตอนและมีมารยาทในการบริการอาหาร 
                ตะวันตกได 

๒ ๔ 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๘ หนวย   แยกได  ๘ 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ท่ัวไปเกี่ยวกับธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืม ๓ ๑ ๑ ๑ - - 

2  หนาท่ีความรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและเครื่องด่ืม ๔ ๑ ๑ ๑ - ๑ 
3  อุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการบริการอาหารและเครื่องด่ืม ๖ ๒ ๒ ๑ - ๑ 
4  ความรูเกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องด่ืม ๑๐ ๓ ๒ ๓ ๑ ๑ 
5  รูปแบบของการบริการอาหาร ๘ ๒ ๒ ๓ ๑ - 
6 หลักการจัดโตะอาหาร  ๖ ๒ ๒ ๑ ๑ - 
7  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับเครื่องด่ืม ๘ ๒ ๒ ๓ ๑ - 
๘  จรรยาบรรณและมารยาทของพนักงานบริการอาหารและ  

 เครื่องด่ืม 
๕ ๑ ๑ ๒ ๑ - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๕๐ 
๑๔

 

๑๓
 

๑๕
 

๕ 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  ความหมายของธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

 ความสําคัญของการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
 

2 - ๕ – ๘ ปจจัยท่ีสงผลตอการใหบริการของแผนกบริการอาหารและ 
เครื่องด่ืม 
ธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืมเชิงพาณิชย 
การจัดสถานท่ีสําหรับธุรกิจบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

 

3  - ๙ – ๑๒ โครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของฝายบริการ 
อาหารและเครื่องด่ืม 

 

4 - ๑๓ – ๑๖ หนาท่ีความรับผิดชอบของฝายบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
คุณสมบัติของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

 

5 - ๑๗ – ๒๐ ประเภทของอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการบริการอาหาร 
และเครื่องด่ืม 

 

6 - ๒๑ – ๒๔ ภาชนะท่ีเตรียมบนโตะอาหาร 
การดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชตางๆ 

 

7 - ๒๕ – ๒๘ ประเภทของรายการอาหาร 
ความรูเกี่ยวกับการจัดทํารายการอาหาร 
วิธีการจัดรายการอาหาร 
- ปฏิบัติการทําม็อคเทล 
  โมจิโต 

 

8 - ๒๙ – ๓๒ คําศัพทท่ีเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
สํานวนตาง ๆ ท่ีจําเปนตองใชในการบริการอาหารและ 
เครื่องด่ืม 
แนวทางในการปรับปรุงรายการอาหารและเครื่องด่ืม 
- ปฏิบัติการทําม็อคเทล 
  ฟรุตพั้นซ 
  บลูฮาวาย 

 

9 -                                 สอบกลางภาค  
10 - ๓๓ – ๓๖ รูปแบบของการบริการอาหาร 

การบริการท่ีโตะอาหาร 
 

11 - ๓๗ – ๔๐ การบริการอาหารและเครื่องด่ืมมื้อตางๆ  
12 - ๔๑ – ๔๔ การจัดโตะอาหาร 

อุปกรณเครื่องมือเครื่องใชท่ีใชประกอบการจัดโตะอาหาร 
ข้ันตอนในการจัดโตะอาหาร 

 

13 - ๔๕ – ๔๘ ผลของการมีจิตใจใหบริการ 
ความพึงพอใจของผูใหบริการ 

 

14 - ๔๙ – ๕๒ ความหมายและความสําคัญของเครื่องด่ืม                   
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ประเภทของเครื่องด่ืม 
15 - ๕๓ – ๕๖ ความรูเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  
16 - ๕๗ – ๖๐  จรรยาบรรณของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

ปรัชญาในการทํางานของพนักงานบรกิาร 
 

17 - ๖๑ – ๖๔ มารยาทในการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
ข้ันตอนและมารยาทในการบริการอาหารตะวันตก 

 

๑๘   สอบปลายภาค  
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