
แผนการจดัการเรียนรู้ 
 

วิชา ภตัตาคารและการจดัเล้ียง 

(Restaurant and Banquet) 

รหสัวิชา 20701-2006  หน่วยกิต 2-2-3 

 พุทธศกัราช 2562 

หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน 

 

 

 

จดัทาํโดย 

อนิรุทธ์ิ เจริญสุข 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

สารบญั 

เร่ือง                                                                                        หนา้  

 

ลกัษณะรายวชิา 

การวเิคราะห์หลกัสูตร 

ตารางกาํหนดนํ้ าหนกัคะแนน 

โครงการสอน / กาํหนดการสอน  

แผนจดัการเรียนรู้รายสปัดาห์  

บนัทึกการสอน  

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ลกัษณะรายวชิา 

การวเิคราะห์จุดประสงค์และคาํอธิบายรายวชิา 
 

ช่ือและรหัสวิชา     ภตัตาคารและการจดัเล้ียง        

   รหสัวิชา 20701-2006  หน่วยกิต 2-2-3 

ภาษาอังกฤษ    (Restaurant and Banquet) 

สภาพรายวิชา   หลกัสูตรประกาศนียบตัร (ปวช.) พทุธศกัราช 2562   

หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเฉพาะ 
ระดับวิชา    ปวช. 

พืน้ฐาน     - 

เวลาเรียน             72 คาบ ตลอดการเรียน 18 สปัดาห์ / 4 คาบต่อ สปัดาห์ 

หน่วยกิต             3 หน่วยกิต 

 

จุดประสงค์รายวิชา เพื่อให้ 

1. มีความรู้ความเขา้ใจงานภตัตาคาร งานจดัเล้ียง   

2. มีความเขา้ใจในหนา้ที่ ความรับผดิชอบของพนกังานในงานภตัตาคารและงานเล้ียง  

3. สามารถจดัเตรียมวสัดุ อุปกรณ์และสถานที่ในงานภตัตาคารและงานจดัเล้ียง  

4. สามารถใหก้ารบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในงานภตัตาคารและงานจดัเล้ียง  

5. มีเจตคติที่ดี ในการทาํงาน  

สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการดาํเนินงานภตัตาคารและการจดัเล้ียง   

2. จดัเตรียมวสัดุ อุปกรณ์ สถานที่ในภตัตาคารและการจดัเล้ียง  

3. ปฏิบติังานภตัตาคารและงานจดัเล้ียงในโรงแรมตามมาตรฐาน  

คาํอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั ภตัตาคารและการจดัเล้ียง หลกัการดาํเนินงาน รูปแบบ การวางแผน จดัเตรียมวสัดุ 

อุปกรณ์ สถานที่ในภตัตาคารและการจดัเล้ียง ประสานงานกบัฝ่ายต่าง ๆ และฝึกปฏิบติั เก่ียวกบังานภตัตาคาร

และงานจดัเล้ียง 

 



การวเิคราะห์คาํอธิบายรายวชิา 

ข้อความคาํอธิบาย

รายวิชา 

ต้ังช่ือหน่วยเรียน 

 

เวลาเรียน 

ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 

หน่วยที่ 1 ความรู้เบื้องตน้

เก่ียวกบัภตัตาคาร  

  

  

1.1 ความหมายของภตัตาคาร   

1.2 ววิฒันาการของภตัตาคาร  

1.3 ประเภทของการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร   

1.4 องคป์ระกอบของการจดัการภตัตาคารที่สาํคญั  

1.5 หลกัการท่ีสาํคญัเก่ียวกบัการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร

1.6 คุณสมบติัของพนกังานบริการภตัตาคารที่ควรมี 

4 4 8 

หน่วยที่ 2 การจดัการงาน

จดัเล้ียง  

2.1 ความหมายของการจดัเล้ียง  

2.2 รูปเเบบการจดัเล้ียง   

2.3 ลกัษณะเฉพาะของงานจดัเล้ียง  

2.4 ประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจดัเล้ียง  

2.5 คุณสมบติัเฉพาะสาํหรับบุคลากรการจดัเล้ียง (job 

specifications)  

2.6 การจดัโครงสร้างการทาํงานของแผนกจดัเล้ียง 

(Catering or Banquet Department)  

2.7 การประสานงานของแผนกจดัเล้ียงกบัส่วนอ่ืน ๆ

2.8 ขั้นตอนการทาํงานจดัเล้ียง   

6 6 12 

หน่วยที่ 3 ความรู้ทัว่ไป

เก่ียวกบัม้ืออาหารและ

เคร่ืองด่ืมในการจดัเล้ียง  

3.1 ความรู้เก่ียวกบัอาหารตะวนัตกและตะวนัออก   

3.2 ความรู้เก่ียวกบัเคร่ืองด่ืม   

3.3 ม้ือของอาหาร  

3.4 รูปแบบของการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม   

3.5 อาหารในงานจดัเล้ียง   

6 6 12 

หน่วยที่ 4  การจดัเตรียม

อุปกรณ์เคร่ืองมือ

เคร่ืองใชใ้นภตัตาคารและ

การจดัเล้ียง  

4.1 อุปกรณ์ที่ใชใ้นการจดัโตะ๊อาหาร  

4.2 ชนิดของแกว้  

4.3 การพบัผา้เช็ดปาก (Napkin)  

4.4 การเตรียมการก่อนการเปิดภตัตาคาร   

4.5 การเตรียมการในหอ้งอาหาร  

4.6 การจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร  

4.7 ความปลอดภยัของผูใ้หบ้ริการ 

4 4 8 



 

การประเมินผล 

 เกณฑ์การประเมนิผลการเรียนรู้ 

 

การประเมินผล    ระหวา่งภาค + คุณธรรมจริยธรรม  การสรุปประเมินกลางภาคและปลายภาค 

     50  : 50 

 

คุณธรรมจริยธรรม  มนุษยส์มัพนัธ ์  ซ่ือสตัยสุ์จริต                           สนใจใฝ่รู้ 

 ความมีวนิยั   เช่ือมัน่ในตนเอง          รักสามคัคี 

 รับผดิชอบ   ประหยดั    ริเร่ิมสร้างสรรค ์

 พึ่งตนเอง   อดทนอดกลั้น 

การประเมินผลคะแนน 

            -  คะแนนเก็บจากแบบฝึกหดั 

                         และใบงาน                     40     คะแนน 

  -   จิตพสิยั                          10     คะแนน 

หน่วยที่ 5  เทคนิคการจดั

โตะ๊ในงานภตัตาคารและ

งานจดัเล้ียง 

5.1 การจดัเล้ียงในโอกาสต่าง ๆ  

5.2 การจดัโตะ๊เป็นรูปต่างๆ   

5.3 การจดัเล้ียงแบบเป็นทางการ และแบบไม่เป็น

ทางการ  

5.4 การจดัโตะ๊ในงานเล้ียงแบบ Banquet  

5.5 การจดัโตะ๊อาหารและโตะ๊ในงานเล้ียง  

5.6 การจดัโตะ๊แบบบุฟเฟต ์  

5.7 Plate mate แบบต่างๆ  

5.8 ของที่ใชป้ระดบัโตะ๊และตกแต่งอาหาร  

5.9 รูปแบบการจดัโตะ๊ประชุม 

6 6 12 

หน่วยที่ 6 ขั้นตอนการ

บริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืม 

6.1 การเร่ิมบริการ  

6.2 การเสิร์ฟอาหาร  

6.3 การเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม  

6.4 การชาํระเงิน  

6.5 เทคนิคของพนกังานในการจดัเล้ียงอาหาร  

6.6 ปัญหาทีพ่บในการจดัเล้ียงและแนวทางการ

แกปั้ญหา  

6 6 12 

 

 

 

 

 

 

 

 

          
 



  -   สอบกลางภาค                 20     คะแนน 

  -   สอบปลายภาค                 30     คะแนน              

                         คะแนนรวมทั้งหมด          100   คะแนน 

ข้อแนะนํานักศึกษา 

                นกัศึกษาตอ้งมีเวลาเรียนอยา่งนอ้ย 80% ของเวลาเรียนทั้งหมด จึงมีสิทธ์ิเขา้สอบปลายภาค 

 

การกําหนดนํ้าหนักคะแนนการวัด 

ตารางวเิคราะห์หลักสูตรรายวิชาภัตตาคารและการจัดเลีย้ง 20701- 2006 

ช่ือหน่วย จุดประสงค์รายวิชา สมรรถนะ

รายวิชา 

พุทธิพิสัย 
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1 2 3 4 5 1 2 3 

หน่วยท่ี 1 ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบั

ภตัตาคาร 

/ / / / / / / / 
3 3 2 1 - - 2 2 13 4 8 

 หน่วยท่ี 2 การจดัการงานจดัเล้ียง

  
/ / / / / / / / 

3 3 1 1 - - 3 3 14 3 12 

หน่วยท่ี 3 ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัม้ือ

อาหารและเคร่ืองด่ืมในการจดัเล้ียง 

/ / / / / / / / 
3 3 4 3 - - 3 3 19 2 12 

หน่วยท่ี 4  การจดัเตรียมอุปกรณ์

เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นภตัตาคารและ

การจดัเล้ียง 

/ / / / / / / / 

3 3 1 1 - - 3 3 14 3 8 

หน่วยท่ี 5  เทคนิคการจดัโต๊ะใน

งานภตัตาคารและงานจดัเล้ียง 

/ / / / / / / / 
3 4 4 4 - - 3 3 21 1 12 

หน่วยท่ี 6 ขั้นตอนการบริการ

อาหารและเคร่ืองด่ืม 

/ / / / / / / / 
3 4 4 2 - - 3 3 19 2 12 

สอบกลางภาค         
          4 

สอบปลายภาค         
          4 

 รวม 18 20 16 12 - - 17 17 100 - 72 



 

 แผนจัดการเรียนรู้ สปัดาห์ที่  1-2 

 ภตัตาคารและการจดัเล้ียง (Restaurant and Banquet) 

รหสัวิชา 20701-2006 

สอนคร้ังที่ 1-2 

หน่วยที่ 1 ความรู้เบื้องตน้เก่ียวกบัภตัตาคาร จาํนวน  8  คาบ 

 

ช่ือเร่ือง     ความรู้เบื้องตน้เก่ียวกบัภตัตาคาร 

 

สาระสําคญั 

 

ธุรกิจภตัตาคาร/ร้านอาหาร การบริการจดัหาอาหารและเคร่ืองด่ืม รวมถึงไอศกรีมและเคก้ จดัเตรียมไว้

พร้อมบริโภค มีหรือไม่มีที่นัง่ก็ตาม ไม่วา่จะเป็นบริการแบบใหน้ัง่โตะ๊หรือแบบบริการตนเองจากชั้นวางอาหาร 

ไม่ว่าจะรับประทานอาหารภายในร้านนํากลับ หรือสั่งให้จัดส่งท่ีบ้าน เช่น ร้านอาหาร ภัตตาคาร คาเฟ่ต ์

เคาน์เตอร์หรือบูธ ร้านอาหารแบบบริการตนเอง ร้านอาหารจานด่วน เคาน์เตอร์หรือบูธในยานพาหนะ 

ร้านอาหารที่ใหบ้ริการจดัส่ง เป็นตน้   

   

หัวข้อเร่ือง  

1. ความหมายของภตัตาคาร   

2. ววิฒันาการของภตัตาคาร  

3. ประเภทของการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร   

4. องคป์ระกอบของการจดัการภตัตาคารที่สาํคญั   

5. หลกัการทีส่าํคญัเก่ียวกบัการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร  

6. คุณสมบติัของพนกังานบริการภตัตาคารที่ควรมี 

 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. อธิบายความหมายของภตัตาคาร   

2. บอกววิฒันาการของภตัตาคาร  

3. บอกประเภทของการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร   

4. อธิบายองคป์ระกอบของการจดัการภตัตาคารที่สาํคญั   

5. อธิบายหลกัการที่สาํคญัเก่ียวกบัการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร  

6. บอกคุณสมบติัของพนกังานบริการภตัตาคารที่ควรมี 

 



สมรรถนะทีพ่ึงประสงค์ 

 

ด้านความรู้ ด้านทักษะ ด้านคุณธรรม 

1. ความหมายของภตัตาคาร   

2. ววิฒันาการของภตัตาคาร  

3. ประเภทของการดาํเนินธุรกิจ

ภตัตาคาร   

4. องคป์ระกอบของการจดัการ

ภตัตาคารที่สาํคญั   

5. หลกัการที่สาํคญัเก่ียวกบัการดาํเนิน

ธุรกิจภตัตาคาร  

6. คุณสมบติัของพนกังานบริการ

ภตัตาคารที่ควรมี 

 

1. อธิบายความหมายของภตัตาคาร  

2. บอกววิฒันาการของภตัตาคาร  

3. บอกประเภทของการดาํเนินธุรกิจ

ภตัตาคาร   

4. อธิบายองคป์ระกอบของการจดัการ

ภตัตาคารที่สาํคญั   

5. อธิบายหลกัการที่สาํคญัเก่ียวกบั

การดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร  

6. บอกคุณสมบติัของพนกังานบริการ

ภตัตาคารท่ีควรมี 

 

1. สนใจใฝ่รู้  

2. การตรงต่อเวลา  

3. ความซ่ือสตัย ์สุจริต 

4. ความมีนํ้ าใจ ความ 

5. ร่วมมือ/ยอมรับความ

คิดเห็น   

 

 

เนื้อหาสาระ 

1. ความหมายของภตัตาคาร   

2. ววิฒันาการของภตัตาคาร  

3. ประเภทของการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร   

4. องคป์ระกอบของการจดัการภตัตาคารที่สาํคญั   

5. หลกัการทีส่าํคญัเก่ียวกบัการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร  

6. คุณสมบติัของพนกังานบริการภตัตาคารที่ควรมี 

 

 

กจิกรรมการเรียนรู้  ( กิจกรรมการเรียนการสอน  )       

1 ข้ันนําเข้าสู่บทเรียน  (Motivation)  

1.  ผูส้อนแจง้หลกัเกณฑก์ารเก็บคะแนน  วธีิวดัผลและประเมินผลใหแ้ก่ผูเ้รียนดงัน้ี 

  คะแนนงาน   40 คะแนน 

  สอบกลางภาค   20 คะแนน 

  จิตพสิยั    10 คะแนน 

  ปลายภาค   30 คะแนน 

  โดยมีหลกัเกณฑ ์การวดัผลดงัน้ี 



  คะแนน    เกรด 

  0-49     0 

  50-54     1 

  55-59    1.5 

  60-64    2 

  65-69    2.5 

  70-74    3 

75-79     3.5 

80 เป็นตน้ไป   4    

2. แนะนาํการเรียนการสอน จุดประสงคร์ายวิชาภตัตาคารและการจดัเล้ียง สมรรถนะรายวชิา คาํอธิบาย

รายวชิา การวดัผลและประเมินผลพร้อมทั้งบรรยายเน้ือหาในเร่ืองของภตัตาคารและการจดัเล้ียง 

3. ผูส้อนอบรมสัง่สอนเก่ียวกบัหนา้ที่ความรับผดิชอบของนกัเรียนที่ตอ้งรู้จกัการตรงต่อเวลา ตั้งใจ

เรียน เคารพซ่ึงกนัและกนั ทาํหนา้ท่ีของนกัเรียนท่ีดี พร้อมทั้งแจง้กฎระเบียบในการเรียนการสอน  

4. ผูส้อนสอบถามผูเ้รียนวา่ ตามความคิดของผูเ้รียน ภตัตาคารหมายถึงอะไร มีความสาํคญัอยา่งไรบา้ง  

 

2. ข้ันสอน (Information)      

กิจกรรมครู/สาระวิธีการบรรยาย กิจกรรมนักเรียน กิจกรรมการบูรณาการรายวิชา 

สปัดาห์ที่ 1 

1. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 

เป็นเวลา 10 นาท ีเพือ่เป็นการวดัระดบัความรู้

เบื้องตน้ 

2. ผูส้อนแจง้จุดประสงคก์ารเรียนรู้และการ

กระบวนการเรียนรู้ประจาํหน่วยที ่1   

3. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัความหมายของ

ภตัตาคาร      

4. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัววิฒันาการของ

ภตัตาคาร  

5. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัประเภทของการ

ดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร  

6. ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนร่วมแสดงความ

คิดเห็นต่าง ๆ และตอบขอ้ซกัถามขณะเรียน 

 

 

1. ผูเ้รียนเตรียมความพร้อม โดยมี 

สมุด หนงัสือ หรือเอกสารการ

เรียนรู้ 

2. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

3. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

4. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

5. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

6. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

 

1. ธุรกิจโรงแรม 



สปัดาห์ที่ 2 

7.  ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัองคป์ระกอบของ

การจดัการภตัตาคารที่สาํคญั   

8. ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัหลกัการที่สาํคญั

เก่ียวกบัการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร  

9. ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัคุณสมบติัของ

พนกังานบริการภตัตาคารที่ควรมี 

10. ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนซกัถามขอ้

สงสยั  

11. ผูส้อนมอบหมายใหผู้เ้รียนทาํใบงานที่ 1 

 

12. ผูส้อนมอบหมายใหผู้เ้รียนทาํกิจกรรม

หน่วยที่ 1 

 13. ผูส้อนมอบหมายใหผู้เ้รียนทาํ

แบบทดสอบหลงัเรียน 

 

7. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

8. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

9. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

 10. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

11. ผูเ้รียนทาํใบงานที่ 1 ลงใน

หนงัสือ 

12. ผูเ้รียนทาํกิจกรรมหน่วยท่ี 1 

13. ผูเ้รียนทาํแบบฝึกหดัหลงัเรียน

เร่ืองแลว้สลบักนัตรวจ 

3. ข้ันประยุกต์ แก้ปัญหา (Application) 

1. นกัเรียนคน้ควา้หาขอ้มูลในอินเทอร์เน็ต        

2. นกัเรียนทาํแบบฝึกหดัทา้ยบทเรียน 

3. นกัเรียนทาํกิจกรรม 

4. ข้ันสรุปผล (Progress)  

1.  ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมกนัสรุปเน้ือหาทั้งหมด 

2. ครูใหน้กัเรียนช่วยกนัสรุปอภิปรายผลการเรียนรู้ในหน่วยท่ี 1 

3. ผูส้อนสรุปและใหค้าํแนะนาํเพิม่เติมเพือ่ความเขา้ใจมากขึ้น 

ส่ือการเรียนการสอน 

 ส่ือส่ิงพิมพ์          

 1. หนงัสือเรียนวิชาภตัตาคารและการจดัเล้ียง อนิรุทธ์ิ เจริญสุข 

 2. ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที่ 1        

 3. แบบทดสอบก่อนเรียนและหลงัเรียน เร่ือง ความรู้เบื้องตน้เก่ียวกบัภตัตาคาร 

 ส่ือโสตทัศน์ 

       เคร่ืองฉายโปรเจคเตอร์  

 

 



 

การประเมินผล 

 

การวดัผล 

(ใชเ้คร่ืองมือ) 

การประเมินผล 

(นาํผลเทียบกบัเกณฑแ์ละแปลความหมาย) 

1. ใบงาน หน่วยที่ 1 เกณฑผ์า่น 60% 

2. แบบฝึกหดัหน่วยที่ 1 เกณฑผ์า่น 60% 

3. แบบประเมินผลการกิจกรรม เกณฑผ์า่น 60% 

4. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ตามสภาพจริง เกณฑผ์า่น 60% 

 

เคร่ืองมือวัดผล 

1. แบบสงัเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

2. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม และคุณลกัษณะอนัพงึประสงค ์(คะแนนขึ้นอยูก่บั 

   การประเมินตามสภาพจริง) 

ผลงานและช้ินงานในการวัดผล 

          1. ใบงาน และแบบฝึกหดัทา้ยบท         

แหล่งเรียนรู้เพิม่เติม 

          1. เอกสารหรือหนงัสือเรียนวชิาภตัตาคารและการจดัเล้ียง ผูส้อนแนะนาํวธีิการเรียนรู้ในรายวชิามีหลาย

รูปแบบ เช่น ฟังการบรรยาย การมอบหมายใหป้ฏิบติัหรือทาํใบงาน การแสวงหาความรู้ดว้ยตนเอง เป็นตน้   

          2. แนะนาํแหล่งการคน้ควา้ ส่ือการเรียนการสอน เช่น วดีีทศัน์ แหล่งคน้ควา้ในอินเทอร์เน็ต เป็นตน้ 

เอกสารอ้างอิง 

        อนิรุทธ์ิ เจริญสุข,ภตัตาคารและการจดัเล้ียง, นนทบุรี: ศูนยห์นงัสือเมืองไทย, 2565 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที่ 1 

คาํช้ีแจง ใหน้กัเรียนเลือกภตัตาคารในประเทศไทยมา 1 ร้าน พร้อมอธิบายขอ้มูลตามโจทยท์ี่กาํหนดให้ 

 

 
                  

 

 

 

 



กิจกรรมการเรียนรู้หน่วยที่ 1   

ให้ความสําคญักับการทํางานเป็นทีม  

เร่ือง หลักการที่สําคญัเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจภัตตาคาร  

วัตถุประสงค์            

 1. เพือ่ศึกษาคน้ควา้หลกัการที่สาํคญัเก่ียวกบัการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร   

 2. รู้จกัการวเิคราะห์หลกัการที่สาํคญัเก่ียวกบัการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร   

 3. ร่วมกนัปรึกษาหารือ แลกเปล่ียนความรู้ซ่ึงกนัและกนั   

คาํช้ีแจง            

 1. ใหน้กัเรียนแบ่งกลุ่มออกเป็น 4 กลุ่ม  (เฉล่ียจาํนวนคนในหอ้งใหล้งตวั)   

 2. ใหน้กัเรียนคิดธุรกิจภตัตาคารมา 1 ธุรกิจ พร้อมอธิบายขอ้มูลดงัน้ี     

  - ช่ือภตัตาคาร          

  - ขอ้มูลทัว่ไปของภตัตาคาร (ที่ต ั้ง เป็นภตัตาคารประเภทอะไร)    

  - หลักการที่สาํคญัเก่ียวกับการดาํเนินธุรกิจภตัตาคาร 5 ประการ นํามาประยุกต์ใช้กบัธุรกิจ

ภตัตาคารไดอ้ยา่งไร            

 3. ให้แต่ละกลุ่มแสดงความคิดเห็นร่วมกันในเร่ืองของหลักการที่สําคญัเก่ียวกับการดําเนินธุรกิจ

ภตัตาคารของตนเอง           

 4. สมาชิกในกลุ่มช่วยกนัสรุปความคิดเห็นและเสนอแนวคิดร่วมกนั    

 5. นาํเสนอหนา้ชั้นเรียน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 แผนจัดการเรียนรู้ สปัดาห์ที่  3-5 

ภตัตาคารและการจดัเล้ียง (Restaurant and Banquet) 

รหสัวิชา 20701-2006 

สอนคร้ังที่ 3-5 

หน่วยที่ 2 การจดัการงานจดัเล้ียง  จาํนวน  12  คาบ 

 

ช่ือเร่ือง     การจดัการงานจดัเล้ียง 

 

สาระสําคญั 

 การจัดเล้ียง (Catering) เป็นส่วนหน่ึงของอุตสาหกรรมการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and 

Beverage industry) มีลักษณะพิเศษ ซ่ึงเป็นการบริการท่ีไม่เฉพาะเจาะจงอยู่พื้นท่ีใดพื้นท่ีหน่ึง สามารถ

เคล่ือนยา้ยการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมไปยงัสถานทีต่่าง ๆ ได ้ตามแต่ความตอ้งการของผูบ้ริโภค (Customer)  

 

หัวข้อเร่ือง            

 1. ความหมายของการจดัเล้ียง  

 2. รูปเเบบการจดัเล้ียง   

 3. ลกัษณะเฉพาะของงานจดัเล้ียง  

 4. ประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจดัเล้ียง  

 5. คุณสมบติัเฉพาะสาํหรับบุคลากรการจดัเล้ียง (job specifications)  

 6. การจดัโครงสร้างการทาํงานของแผนกจดัเล้ียง (Catering or Banquet Department)  

 7. การประสานงานของแผนกจดัเล้ียงกบัส่วนอ่ืน ๆ   

 8. ขั้นตอนการทาํงานจดัเล้ียง 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. อธิบายความหมายของการจดัเล้ียง  

2. อธิบายรูปเเบบการจดัเล้ียง   

3. บอกลกัษณะเฉพาะของงานจดัเล้ียง  

4. ระบุประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจดัเล้ียง  

5. บอกคุณสมบติัเฉพาะสาํหรับบุคลากรการจดัเล้ียง (job specifications)  

6. อธิบายการจดัโครงสร้างการทาํงานของแผนกจดัเล้ียง (Catering or Banquet Department) 

7. อธิบายการประสานงานของแผนกจดัเล้ียงกบัส่วนอ่ืน ๆ  

8. อธิบายขั้นตอนการทาํงานจดัเล้ียง 

 

 



สมรรถนะทีพ่ึงประสงค์ 

 

ด้านความรู้ ด้านทักษะ ด้านคุณธรรม 

1. ความหมายของการจดัเล้ียง  

2. รูปเเบบการจดัเล้ียง   

3. ลกัษณะเฉพาะของงานจดัเล้ียง  

4. ประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาด

จดัเล้ียง  

5. คุณสมบติัเฉพาะสาํหรับบุคลากรการ

จดัเล้ียง (job specifications)  

6. การจัดโครงสร้างการทํางานของ

แผนกจัดเล้ียง (Catering or Banquet 

Department)  

7. การประสานงานของแผนกจดัเล้ียง

กบัส่วนอ่ืน ๆ   

8. ขั้นตอนการทาํงานจดัเล้ียง 

1. อธิบายความหมายของการจดัเล้ียง

2. อธิบายรูปเเบบการจดัเล้ียง  

3. บอกลกัษณะเฉพาะของงานจดัเล้ียง

4. ระบุประเภทและส่วนแบ่งทาง

การตลาดจดัเล้ียง  

5. บอกคุณสมบติัเฉพาะสาํหรับ

บุคลากรการจดัเล้ียง (job 

specifications)  

6. อธิบายการจดัโครงสร้างการทาํงาน

ของแผนกจดัเล้ียง (Catering or 

Banquet Department) 

7. อธิบายการประสานงานของแผนก

จดัเล้ียงกบัส่วนอ่ืน ๆ  

8. อธิบายขั้นตอนการทาํงานจดัเล้ียง 

1. สนใจใฝ่รู้  

2. การตรงต่อเวลา  

3. ความซ่ือสตัย ์สุจริต 

4. ความมีนํ้ าใจ ความ 

5. ร่วมมือ/ยอมรับความ

คิดเห็น   

 

 

เนื้อหาสาระ 

 1. ความหมายของการจดัเล้ียง  

 2. รูปเเบบการจดัเล้ียง   

 3. ลกัษณะเฉพาะของงานจดัเล้ียง  

 4. ประเภทและส่วนแบ่งทางการตลาดจดัเล้ียง  

 5. คุณสมบติัเฉพาะสาํหรับบุคลากรการจดัเล้ียง (job specifications)  

 6. การจดัโครงสร้างการทาํงานของแผนกจดัเล้ียง (Catering or Banquet Department)  

 7. การประสานงานของแผนกจดัเล้ียงกบัส่วนอ่ืน ๆ   

 8. ขั้นตอนการทาํงานจดัเล้ียง 

  

 

 

 

 



กจิกรรมการเรียนรู้  ( กิจกรรมการเรียนการสอน  )       

1 ข้ันนําเข้าสู่บทเรียน (Motivation)  

1. ผูส้อนแนะนาํหวัขอ้เร่ือง แนวคิดสาํคญั สมรรถนะยอ่ย จุดประสงคเ์ชิงพฤติกรรม เน้ือหาสาระ หน่วย

การเรียนรู้ที่ 2 

3. ผูส้อนอบรมสัง่สอนเก่ียวกบัหนา้ที่ความรับผดิชอบของนกัเรียนที่ตอ้งรู้จกัการตรงต่อเวลา ตั้งใจเรียน 

เคารพซ่ึงกนัและกนั ทาํหนา้ที่ของนกัเรียนที่ดี พร้อมทั้งแจง้กฎระเบียบในการเรียนการสอน  

4. ผูส้อนสอบถามผูเ้รียนวา่ ตามความคิดของผูเ้รียน การจดัการงานจดัเล้ียงหมายถึงอะไร มีความสาํคญั

อยา่งไรบา้ง 

  

2. ข้ันสอน (Information)      

กิจกรรมครู/สาระวิธีการบรรยาย กิจกรรมนักเรียน กิจกรรมการบูรณาการรายวิชา 

สปัดาห์ที่ 1 

1. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 

เป็นเวลา 10 นาท ีเพือ่เป็นการวดัระดบัความรู้

เบื้องตน้ 

2. ผูส้อนแจง้จุดประสงคก์ารเรียนรู้และการ

กระบวนการเรียนรู้ประจาํหน่วยที ่2  

3. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัความหมายของการ

จดัเล้ียง   

4. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัรูปเเบบการจดัเล้ียง 

 

5. ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนร่วมแสดงความ

คิดเห็นต่าง ๆ และตอบขอ้ซกัถามขณะเรียน 

สปัดาห์ที่ 2 

6.  ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบั ประเภทและส่วน

แบ่งทางการตลาดจดัเล้ียง    

7.  ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัคุณสมบติัเฉพาะ

สาํหรับบุคลากรการจดัเล้ียง (job 

specifications)  

8. ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัการจดัโครงสร้าง

การทาํงานของแผนกจดัเล้ียง (Catering or 

Banquet Department) 

 

1. ผูเ้รียนเตรียมความพร้อม โดยมี 

สมุด หนงัสือ หรือเอกสารการ

เรียนรู้ 

2. ผูเ้รียนฟัง ติดตามและทาํความ

เขา้ใจ 

3. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

4. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

5. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

 

6. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

7. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

 

8. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

 

1. ธุรกิจโรงแรม 



9.  ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนซกัถามขอ้

สงสยั 

สปัดาห์ที่ 3 

10.  ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัการประสานงาน

ของแผนกจดัเล้ียงกบัส่วนอ่ืน ๆ   

11.ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัขั้นตอนการทาํงาน

จดัเล้ียง 

12.  ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนซกัถามขอ้

สงสยั  

13. ผูส้อนมอบหมายใหท้าํใบงานหน่วยที่ 2 

14. ผูส้อนมอบหมายใหผู้เ้รียนทาํกิจกรรม

หน่วยที ่2 

15. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบหลงัเรียน 

9. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

 

10. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

11. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

12. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

13. ผูเ้รียนทาํใบงานหน่วยที่ 2 

14. ผูเ้รียนทาํกิจกรรมหน่วยท่ี 2 

15. ผูเ้รียนทาํแบบฝึกหดัหลงัเรียน

เร่ืองแลว้สลบักนัตรวจ 

 

3. ข้ันประยุกต์ แก้ปัญหา (Application) 

1. นกัเรียนคน้ควา้หาขอ้มูลในอินเทอร์เน็ต        

 2. นกัเรียนทาํแบบฝึกหดัทา้ยบทเรียน 

3. นกัเรียนมาํกิจกรรม 

4. ข้ันสรุปผล (Progress)  

 1. ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมกนัสรุปเน้ือหาทั้งหมด 

 2. ครูใหน้กัเรียนช่วยกนัสรุปอภิปรายผลการเรียนรู้ในหน่วยท่ี 2     

 3. ผูส้อนสรุปและใหค้าํแนะนาํเพิม่เติมเพือ่ความเขา้ใจมากขึ้น 

ส่ือการเรียนการสอน 

 ส่ือส่ิงพิมพ์          

 1. หนงัสือเรียนภตัตาคารและการจดัเล้ียง อนิรุทธ์ิ เจริญสุข     

 2. แบบทดสอบก่อนเรียนและหลงัเรียน เร่ือง การจดัการงานจดัเล้ียง      

 ส่ือโสตทัศน์ 

       เคร่ืองฉายโปรเจคเตอร์  

 

 

 

 



การประเมินผล 

 

การวดัผล 

(ใชเ้คร่ืองมือ) 

การประเมินผล 

(นาํผลเทียบกบัเกณฑแ์ละแปลความหมาย) 

1. ใบงาน หน่วยที่ 2 เกณฑผ์า่น 60% 

2. แบบฝึกหดัหน่วยที่ 2 เกณฑผ์า่น 60% 

3. แบบประเมินผลการกิจกรรม เกณฑผ์า่น 60% 

4. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ตามสภาพจริง เกณฑผ์า่น 60% 

 

เคร่ืองมือวัดผล 

1. แบบสงัเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

2. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม และคุณลกัษณะอนัพงึประสงค ์(คะแนนขึ้นอยูก่บั 

   การประเมินตามสภาพจริง) 

ผลงานและช้ินงานในการวัดผล 

1. แบบฝึกหดัทา้ยบท          

 2. ใบงาน 

 

แหล่งเรียนรู้เพิม่เติม 

          1. เอกสารหรือหนงัสือเรียนภตัตาคารและการจดัเล้ียง ผูส้อนแนะนาํวธีิการเรียนรู้ในรายวิชามีหลาย

รูปแบบ เช่น ฟังการบรรยาย การมอบหมายใหป้ฏิบติัหรือทาํใบงาน การแสวงหาความรู้ดว้ยตนเอง เป็นตน้   

          2. แนะนาํแหล่งการคน้ควา้ ส่ือการเรียนการสอน เช่น วดีีทศัน์ แหล่งคน้ควา้ในอินเทอร์เน็ต เป็นตน้ 

เอกสารอ้างอิง 

  อนิรุทธ์ิ เจริญสุข, ภตัตาคารและการจดัเล้ียง, นนทบุรี: ศูนยห์นงัสือเมืองไทย, 2565 

 

 

 

 

 

 

 



ใบงานหนวยการเรียนรูท่ี 2 

คําช้ีแจง ใหนักเรียนวิเคราะหลักษณะของงานจัดเล้ียงท่ีดี ตามโจทยท่ีกําหนดให 

รูปเเบบการจัดเลี้ยง ลักษณะของงานจัดเลี้ยงท่ีดี 

1. การเลี้ยงอาหารแบบโตะจีน 

 

 

 

 

 

 

2. การจัดงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต 

 

 

 

 

 

 

 

3. การจัดงานเลี้ยงแบบค็อกเทล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



กิจกรรมการเรียนรู้หน่วยที่ 2  

ให้ความสําคญักับการทํางานเป็นทีม  

เร่ือง การสอบถามรายละเอียดงานจัดเลีย้ง   

วัตถุประสงค์            

 1. เพือ่ศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลการสอบถามรายละเอียดงานจดัเล้ียง    

 2. รู้จกัการวเิคราะห์รายละเอียดงานจดัเล้ียง       

 3. ร่วมกนัปรึกษาหารือ แลกเปล่ียนความรู้ซ่ึงกนัและกนั  

คาํช้ีแจง            

 1. ใหน้กัเรียนจบัคู่กบัเพือ่นในชั้นเรียน       

 2. ฝึกบทสนทนาการสอบถามรายละเอียดงานจดัเล้ียงจากลูกคา้ ตามโจทยท่ี์กาํหนดให ้ดงัน้ี 

 การสอบถามรายละเอียดงานจัดจัดเลีย้งจากลูกค้า ไดแ้ก่     

 − ถามช่ือ นามสกุลลูกคา้ที่โทรสอบถาม       

 − สอบถามช่ือ นาสกุลของผูท้ี่จะใหส้นอราคา (ส่วนมากขอภาษาองักฤษ)   

 − ช่ือบริษทั และ ที่อยูค่ร่าว ๆ        

 − วนัจดังาน เวลาจดังาน         

 − จาํนวนผูเ้ขา้ร่วมงาน         

 − ลกัษณะการจดัสถานที่         

 − เบอร์โทรศพัท ์         

 − Email address 

 3. แสดงบทบาทสมมติหนา้ชั้นเรียน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 แผนจัดการเรียนรู้ สปัดาห์ที่  5-8 

ภตัตาคารและการจดัเล้ียง (Restaurant and Banquet) 

รหสัวิชา 20701-2006 

สอนคร้ังที่ 5-8 

หน่วยที่ 3 ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัม้ืออาหารและเคร่ืองด่ืมในการจดั

เล้ียง  

จาํนวน  12  คาบ 

 

ช่ือเร่ือง     ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัม้ืออาหารและเคร่ืองด่ืมในการจดัเล้ียง  

 

สาระสําคญั 

การรับประทานอาหารของมนุษยแ์ตกต่างกันไปตามเช้ือชาติ ภาษา ขนบธรรมเนียม ประเพณี และ

วฒันธรรมในการรับประทานอาหาร ทาํใหมี้การแบ่งม้ืออาหารแบบตะวนัตกและตะวนัออก มีความแตกต่างกนั 

ดงันั้นพนกังานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมจึงตอ้งมีความรู้ ความเขา้ใจเก่ียวกบัอาหารและเคร่ืองด่ืมแต่ละชนิด

เป็นอยา่งดี จึงจะสามารถบริการไดอ้ยา่งถูกตอ้ง และสามารถใหค้าํแนะนาํแก่ลูกคา้ได ้   

 

หัวข้อเร่ือง            

 1. ความรู้เก่ียวกบัอาหารตะวนัตกและตะวนัออก       

 2. ความรู้เก่ียวกบัเคร่ืองด่ืม          

 3. ม้ือของอาหาร          

 4. รูปแบบของการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม        

 5. อาหารในงานจดัเล้ียง  

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. อธิบายความรู้เก่ียวกบัอาหารตะวนัตกและตะวนัออก   

2. อธิบายความรู้เก่ียวกบัเคร่ืองด่ืม   

3. บอกม้ือของอาหาร  

4. ระบุรูปแบบของการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

5. อธิบายอาหารในงานจดัเล้ียง   

 

 

 

 

 

 



สมรรถนะทีพ่ึงประสงค์ 

 

ด้านความรู้ ด้านทักษะ ด้านคุณธรรม 

1. ความรู้เก่ียวกบัอาหารตะวนัตกและ

ตะวนัออก     

2. ความรู้เก่ียวกบัเคร่ืองด่ืม   

3. ม้ือของอาหาร    

4. รูปแบบของการบริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืม    

5. อาหารในงานจดัเล้ียง  

1. อธิบายความรู้เก่ียวกบัอาหาร

ตะวนัตกและตะวนัออก   

2. อธิบายความรู้เก่ียวกบัเคร่ืองด่ืม  

3. บอกม้ือของอาหาร  

4. ระบุรูปแบบของการบริการอาหาร

และเคร่ืองด่ืม  

5. อธิบายอาหารในงานจดัเล้ียง   

1. สนใจใฝ่รู้  

2. การตรงต่อเวลา  

3. ความซ่ือสตัย ์สุจริต 

4. ความมีนํ้ าใจ ความ 

5. ร่วมมือ/ยอมรับความ

คิดเห็น   

 

 

เนื้อหาสาระ 

 1. ความรู้เก่ียวกบัอาหารตะวนัตกและตะวนัออก       

 2. ความรู้เก่ียวกบัเคร่ืองด่ืม          

 3. ม้ือของอาหาร          

 4. รูปแบบของการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม        

 5. อาหารในงานจดัเล้ียง  

กจิกรรมการเรียนรู้  ( กิจกรรมการเรียนการสอน  )       

1 ข้ันนําเข้าสู่บทเรียน (Motivation)  

1. ผูส้อนแนะนาํหวัขอ้เร่ือง แนวคิดสาํคญั สมรรถนะยอ่ย จุดประสงคเ์ชิงพฤติกรรม เน้ือหาสาระ หน่วย

การเรียนรู้ที่ 3 

3. ผูส้อนอบรมสัง่สอนเก่ียวกบัหนา้ที่ความรับผดิชอบของนกัเรียนที่ตอ้งรู้จกัการตรงต่อเวลา ตั้งใจเรียน 

เคารพซ่ึงกนัและกนั ทาํหนา้ท่ีของนกัเรียนท่ีดี พร้อมทั้งแจง้กฎระเบียบในการเรียนการสอน  

4. ผูส้อนสอบถามผูเ้รียนวา่ ตามความคิดของผูเ้รียน ม้ืออาหารหมายถึงอะไร มีความสาํคญัอยา่งไรบา้ง 

 

2. ข้ันสอน (Information)      

กิจกรรมครู/สาระวิธีการบรรยาย กิจกรรมนักเรียน กิจกรรมการบูรณาการรายวิชา 

สปัดาห์ที่ 1 

1. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 

เป็นเวลา 10 นาท ีเพือ่เป็นการวดัระดบัความรู้

เบื้องตน้ 

2. ผูส้อนแจง้จุดประสงคก์ารเรียนรู้และการ

 

1. ผูเ้รียนเตรียมความพร้อม โดยมี 

สมุด หนงัสือ หรือเอกสารการ

เรียนรู้ 

2. ผูเ้รียนฟัง ติดตามและทาํความ

1. ธุรกิจโรงแรม 



กระบวนการเรียนรู้ประจาํหน่วยที่ 3  

3. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัความรู้เก่ียวกบัอาหาร

ตะวนัตกและตะวนัออก 

4. ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนร่วมแสดงความ

คิดเห็นต่าง ๆ และตอบขอ้ซกัถามขณะเรียน 

สปัดาห์ที่ 2 

5.  ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบั ความรู้เก่ียวกบั

เคร่ืองด่ืม      

6.  ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัม้ือของอาหาร 

 

7.  ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนซกัถามขอ้

สงสยั 

สปัดาห์ที่ 3 

8.  ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัรูปแบบของการ

บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม   

9. ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัอาหารในงานจดั

เล้ียง  

10.  ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนซกัถามขอ้

สงสยั  

11. ผูส้อนมอบหมายใหท้าํใบงานหน่วยที่ 3 

12. ผูส้อนมอบหมายใหผู้เ้รียนทาํกิจกรรม

หน่วยที ่3 

13. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบหลงัเรียน 

เขา้ใจ 

3. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

4. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

 

5. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

6. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

7. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

 

8. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

9. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

10. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

11. ผูเ้รียนทาํใบงานหน่วยที่ 3  

12. ผูเ้รียนทาํกิจกรรมหน่วยท่ี 3 

13. ผูเ้รียนทาํแบบฝึกหดัหลงัเรียน

เร่ืองแลว้สลบักนัตรวจ 

 

3. ข้ันประยุกต์ แก้ปัญหา (Application) 

1. นกัเรียนคน้ควา้หาขอ้มูลในอินเทอร์เน็ต        

 2. นกัเรียนทาํแบบฝึกหดัทา้ยบทเรียน 

3. นกัเรียนทาํกิจกรรม 

4. ข้ันสรุปผล (Progress)  

 1. ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมกนัสรุปเน้ือหาทั้งหมด 

 2. ครูใหน้กัเรียนช่วยกนัสรุปอภิปรายผลการเรียนรู้ในหน่วยท่ี 3     

 3. ผูส้อนสรุปและใหค้าํแนะนาํเพิม่เติมเพือ่ความเขา้ใจมากขึ้น 



ส่ือการเรียนการสอน 

 ส่ือส่ิงพิมพ์          

 1. หนงัสือเรียนภตัตาคารและการจดัเล้ียง อนิรุทธ์ิ เจริญสุข     

 2. แบบทดสอบก่อนเรียนและหลงัเรียน เร่ือง ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัม้ืออาหารและเคร่ืองด่ืมในการจดั

เล้ียง     

 ส่ือโสตทัศน์ 

       เคร่ืองฉายโปรเจคเตอร์  

การประเมินผล 

 

การวดัผล 

(ใชเ้คร่ืองมือ) 

การประเมินผล 

(นาํผลเทียบกบัเกณฑแ์ละแปลความหมาย) 

1. ใบงาน หน่วยที่ 3 เกณฑผ์า่น 60% 

2. แบบฝึกหดัหน่วยที่ 3 เกณฑผ์า่น 60% 

3. แบบประเมินผลการกิจกรรม เกณฑผ์า่น 60% 

4. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ตามสภาพจริง เกณฑผ์า่น 60% 

 

เคร่ืองมือวัดผล 

1. แบบสงัเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

2. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม และคุณลกัษณะอนัพงึประสงค ์(คะแนนขึ้นอยูก่บั 

   การประเมินตามสภาพจริง) 

ผลงานและช้ินงานในการวัดผล 

1. แบบฝึกหดัทา้ยบท          

 2. ใบงาน 

 

แหล่งเรียนรู้เพิม่เติม 

          1. เอกสารหรือหนงัสือเรียนภตัตาคารและการจดัเล้ียง ผูส้อนแนะนาํวธีิการเรียนรู้ในรายวิชามีหลาย

รูปแบบ เช่น ฟังการบรรยาย การมอบหมายใหป้ฏิบติัหรือทาํใบงาน การแสวงหาความรู้ดว้ยตนเอง เป็นตน้   

          2. แนะนาํแหล่งการคน้ควา้ ส่ือการเรียนการสอน เช่น วดีีทศัน์ แหล่งคน้ควา้ในอินเทอร์เน็ต เป็นตน้ 

เอกสารอ้างอิง 

  อนิรุทธ์ิ เจริญสุข, ภตัตาคารและการจดัเล้ียง, นนทบุรี: ศูนยห์นงัสือเมืองไทย, 2565 

 

 



 

ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที่ 3 

คาํช้ีแจง: ใหน้กัเรียนคน้หาสูตรและภาพเมนูคอ็กเทล (Cocktails) 3 สูตร พร้อมอธิบายส่วนผสม และวธีิการทาํ 

ในตารางทีก่าํหนดให้ 

 

เมนูค็อกเทล (Cocktails) สวนผสมและวิธีการทํา 

1) .……………………………………………… 

 

 

 

 

 

 

 

 

2) .……………………………………………… 

 

 

 

 

 

 

 

 

3) .……………………………………………… 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพ 

ภาพ 

ภาพ 



กิจกรรมการเรียนรู้หน่วยที่ 3  

ให้ความสําคญักับการทํางานเป็นทีม  

เร่ือง อาหารในงานจัดเลีย้ง  

วัตถุประสงค์            

 1. เพือ่ศึกษาคน้ควา้อาหารในงานจดัเล้ียง       

 2. รู้จกัการวเิคราะห์อาหารในงานจดัเล้ียง       

 3. ร่วมกนัปรึกษาหารือ แลกเปล่ียนความรู้ซ่ึงกนัและกนั  

คาํช้ีแจง            

 1. ใหน้กัเรียนแบ่งกลุ่มออกเป็น 4 กลุ่ม  (เฉล่ียจาํนวนคนในหอ้งใหล้งตวั)    

 2. ใหต้วัแทนแต่ละกลุ่มจบัฉลาก          

  - หมายเลข 1 เมนูอาหารโตะ๊จีน        

  - หมายเลขที่ 2 เมนูบุฟเฟตไ์ทย        

  - หมายเลขที่ 3 เมนูบุฟเฟตน์านาชาติ       

  - หมายเลขที่ 4 เมนูคอ็กเทล       

 3. ใหน้กัเรียนจดัทาํเมนูอาหารในงานจดัเล้ียงที่ตนเองไดรั้บ พร้อมนาํเสนอขอ้มูลแบบแพค็เกจ  

 4. ใหแ้ต่ละกลุ่มแสดงความคิดเห็นร่วมกนัในเร่ืองของอาหารในงานจดัเล้ียงที่ตนเองไดรั้บ 

 5. จดัทาํเมนูอาหารใหส้วยงาม        

 6. นาํเสนอหนา้ชั้นเรียน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



แผนการจดัการเรียนรู้แบบฐานสมรรถนะ (Competency-based Teaching Plan) 

สัปดาห์ที ่(Week) 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สอบกลางภาคเรียน 

(Midterm Examination ) 



 แผนจัดการเรียนรู้ สปัดาห์ที่  10-11 

ภตัตาคารและการจดัเล้ียง (Restaurant and Banquet) 

รหสัวิชา 20701-2006 

สอนคร้ังที่ 10-11 

หน่วยที่ 4 การจดัเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นภตัตาคาร

และการจดัเล้ียง  

จาํนวน  8  คาบ 

 

ช่ือเร่ือง     การจดัเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นภตัตาคารและการจดัเล้ียง  

 

สาระสําคญั 

การจดัโต๊ะอาหารแบบสากลในแบบต่าง ๆ ถือได้ว่าเป็นมารยาทบนโต๊ะอาหารที่สําคญัอย่างหน่ึง 

นอกจากจะช่วยให้ภาชนะบนโต๊ะอาหารดูเป็นระเบียบเรียบร้อยแลว้ ยงับ่งบอกถึงเมนูอาหารหรือประเภทของ

อาหารที่จะเสิร์ฟ การจดัโต๊ะอาหารแบบสากลจะช่วยเสริมสร้างความหรูหรา สวยงามให้กบัโต๊ะอาหาร ดงันั้น

พนกังานบริการจึงจาํเป็นตอ้งมีความรู้ในการจดัเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นภตัตาคารและการจดัเล้ียง

เป็นอยา่งดี เพือ่เป็นผูใ้หบ้ริการที่มีความเช่ียวชาญ และสร้างความประทบัใจใหก้บัลูกคา้ได ้  

  

หัวข้อเร่ือง           

 1. อุปกรณ์ที่ใชใ้นการจดัโตะ๊อาหาร        

 2. ชนิดของแกว้          

 3. การพบัผา้เช็ดปาก (Napkin)        

 4. การเตรียมการก่อนการเปิดภตัตาคาร        

 5. การเตรียมการในหอ้งอาหาร        

 6. การจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร       

 7. ความปลอดภยัของผูใ้หบ้ริการ 

 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1. อธิบายอุปกรณ์ที่ใชใ้นการจดัโตะ๊อาหาร  

2. แยะแยะชนิดของแกว้  

3. สาธิตการพบัผา้เช็ดปาก (Napkin)  

4. อธิบายการเตรียมการก่อนการเปิดภตัตาคาร   

5. อธิบายการเตรียมการในหอ้งอาหาร  

6. อธิบายการจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร  

7. บอกความปลอดภยัของผูใ้หบ้ริการ 



 

สมรรถนะทีพ่ึงประสงค์ 

 

ด้านความรู้ ด้านทักษะ ด้านคุณธรรม 

1. อุปกรณ์ที่ใชใ้นการจดัโตะ๊อาหาร 

2. ชนิดของแกว้    

3. การพบัผา้เช็ดปาก (Napkin)  

4. การเตรียมการก่อนการเปิดภตัตาคาร 

5. การเตรียมการในหอ้งอาหาร  

6. การจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร 

7. ความปลอดภยัของผูใ้หบ้ริการ 

1. อธิบายอุปกรณ์ที่ใชใ้นการจดัโตะ๊

อาหาร 

2. แยะแยะชนิดของแกว้  

3. สาธิตการพบัผา้เช็ดปาก (Napkin) 

4. อธิบายการเตรียมการก่อนการเปิด

ภตัตาคาร   

5. อธิบายการเตรียมการในหอ้งอาหาร

6. อธิบายการจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊

อาหาร  

7. บอกความปลอดภยัของผูใ้หบ้ริการ 

1. สนใจใฝ่รู้  

2. การตรงต่อเวลา  

3. ความซ่ือสตัย ์สุจริต 

4. ความมีนํ้ าใจ ความ 

5. ร่วมมือ/ยอมรับความ

คิดเห็น   

 

 

เนื้อหาสาระ 

 1. อุปกรณ์ที่ใชใ้นการจดัโตะ๊อาหาร        

 2. ชนิดของแกว้          

 3. การพบัผา้เช็ดปาก (Napkin)        

 4. การเตรียมการก่อนการเปิดภตัตาคาร        

 5. การเตรียมการในหอ้งอาหาร        

 6. การจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร       

 7. ความปลอดภยัของผูใ้หบ้ริการ 

  

กจิกรรมการเรียนรู้  ( กิจกรรมการเรียนการสอน  )       

1 ข้ันนําเข้าสู่บทเรียน (Motivation)  

1. ผูส้อนแนะนาํหวัขอ้เร่ือง แนวคิดสาํคญั สมรรถนะยอ่ย จุดประสงคเ์ชิงพฤติกรรม เน้ือหาสาระ หน่วย

การเรียนรู้ที่ 4 

3. ผูส้อนอบรมสัง่สอนเก่ียวกบัหนา้ที่ความรับผดิชอบของนกัเรียนท่ีตอ้งรู้จกัการตรงต่อเวลา ตั้งใจเรียน 

เคารพซ่ึงกนัและกนั ทาํหนา้ท่ีของนกัเรียนท่ีดี พร้อมทั้งแจง้กฎระเบียบในการเรียนการสอน  

4. ผูส้อนสอบถามผูเ้รียนวา่ ตามความคิดของผูเ้รียอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการรับประทานอาหารมี

อะไรบา้ง  



2. ข้ันสอน (Information)      

กิจกรรมครู/สาระวิธีการบรรยาย กิจกรรมนักเรียน กิจกรรมการบูรณาการรายวิชา 

สปัดาห์ที่ 1 

1. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 

เป็นเวลา 10 นาท ีเพือ่เป็นการวดัระดบัความรู้

เบื้องตน้ 

2. ผูส้อนแจง้จุดประสงคก์ารเรียนรู้และการ

กระบวนการเรียนรู้ประจาํหน่วยที ่4 

3. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัอุปกรณ์ที่ใชใ้นการ

จดัโตะ๊อาหาร    

4. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัชนิดของแกว้ พร้อม

นาํแกว้จริงมาใหผู้เ้รียนไดดู้ 

 

5. ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนร่วมแสดงความ

คิดเห็นต่าง ๆ และตอบขอ้ซกัถามขณะเรียน 

สปัดาห์ที่ 2 

5.  ผูส้อนบรรยายและสาธิตเก่ียวกบัการพบัผา้

เช็ดปาก (Napkin)    

6.  ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัการเตรียมการก่อน

การเปิดภตัตาคาร  

7. ผูส้อนบรรยายการเตรียมการในหอ้งอาหาร 

 

8. ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนซกัถามขอ้สงสยั 

สปัดาห์ที่ 3 

9.  ผูส้อนบรรยายและสาธิตเก่ียวกบัการจดั

วางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร 

   

10. ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัความปลอดภยัของ

ผูใ้หบ้ริการ  

11.  ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนซกัถามขอ้

สงสยั  

12. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํใบงานหน่วยที่ 4 

 

1. ผูเ้รียนเตรียมความพร้อม โดยมี 

สมุด หนงัสือ หรือเอกสารการ

เรียนรู้ 

2. ผูเ้รียนฟัง ติดตามและทาํความ

เขา้ใจ 

3. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

4. ผูเ้รียนฟัง จดบนัทึกลงในสมุด 

และศึกษาชนิดของแกว้   

 

5. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

 

5. ผูเ้รียนฟัง และฝึกพบัผา้เช็ดปาก  

 

6. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

7. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

8. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

9. ผูเ้รียนฟัง จดบนัทึกลงในสมุด 

และฝึกการจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊

อาหาร   

10. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

11. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

12. ผูเ้รียนทาํใบงานหน่วยที่ 4 

1. ธุรกิจโรงแรม 



13. ผูส้อนมอบหมายกิจกรรมหน่วยที ่4 

14. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบหลงัเรียน 

13. ผูเ้รียนทาํกิจกรรมหน่วยท่ี 4  

14. ผูเ้รียนทาํแบบฝึกหดัหลงัเรียน

เร่ืองแลว้สลบักนัตรวจ 

 

3. ข้ันประยุกต์ แก้ปัญหา (Application) 

1. นกัเรียนคน้ควา้หาขอ้มูลในอินเทอร์เน็ต        

 2. นกัเรียนทาํแบบฝึกหดัทา้ยบทเรียน 

3. กิจกรรมการเรียนรู้ 

4. ข้ันสรุปผล (Progress)  

 1. ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมกนัสรุปเน้ือหาทั้งหมด 

 2. ครูใหน้กัเรียนช่วยกนัสรุปอภิปรายผลการเรียนรู้ในหน่วยท่ี 4     

 3. ผูส้อนสรุปและใหค้าํแนะนาํเพิม่เติมเพือ่ความเขา้ใจมากขึ้น 

ส่ือการเรียนการสอน 

 ส่ือส่ิงพิมพ์          

 1. หนงัสือเรียนภตัตาคารและการจดัเล้ียง อนิรุทธ์ิ เจริญสุข     

 2. แบบทดสอบก่อนเรียนและหลงัเรียน เร่ือง การจดัเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นภตัตาคารและ

การจดัเล้ียง    

 ส่ือโสตทัศน์ 

       เคร่ืองฉายโปรเจคเตอร์  

การประเมินผล 

 

การวดัผล 

(ใชเ้คร่ืองมือ) 

การประเมินผล 

(นาํผลเทียบกบัเกณฑแ์ละแปลความหมาย) 

1. ใบงาน หน่วยที่ 4 เกณฑผ์า่น 60% 

2. แบบฝึกหดัหน่วยที่ 4 เกณฑผ์า่น 60% 

3. แบบประเมินผลการกิจกรรม เกณฑผ์า่น 60% 

4. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ตามสภาพจริง เกณฑผ์า่น 60% 

 

เคร่ืองมือวัดผล 

1. แบบสงัเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

2. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม และคุณลกัษณะอนัพงึประสงค ์(คะแนนขึ้นอยูก่บั 

   การประเมินตามสภาพจริง) 



ผลงานและช้ินงานในการวัดผล 

1. แบบฝึกหดัทา้ยบท          

 2. ใบงาน 

 

แหล่งเรียนรู้เพิม่เติม 

          1. เอกสารหรือหนงัสือเรียนภตัตาคารและการจดัเล้ียง ผูส้อนแนะนาํวธีิการเรียนรู้ในรายวิชามีหลาย

รูปแบบ เช่น ฟังการบรรยาย การมอบหมายใหป้ฏิบติัหรือทาํใบงาน การแสวงหาความรู้ดว้ยตนเอง เป็นตน้   

          2. แนะนาํแหล่งการคน้ควา้ ส่ือการเรียนการสอน เช่น วดีีทศัน์ แหล่งคน้ควา้ในอินเทอร์เน็ต เป็นตน้ 

เอกสารอ้างอิง 

  อนิรุทธ์ิ เจริญสุข, ภตัตาคารและการจดัเล้ียง, นนทบุรี: ศูนยห์นงัสือเมืองไทย, 2565 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที่ 4 

คาํช้ีแจง ใหน้กัเรียนนาํหมายเลขใตภ้าพมาเติมหนา้ขอ้ความใหถู้กตอ้ง 

... สอ้มกุง้     ... สอ้มหอย     

 ... มีดคาวหรือมีดเน้ือ   ... มีดปาดเนย     

 ... มีดสเตก็     ... ชอ้นชาเยน็หรือ Parfait spoon  

 ... ที่คีบหอย     ... ที่คีบนํ้ าตาล     

 … สอ้มอาหารทะเล   ... สอ้มปลาหรือสอ้มสลดัหรือสอ้มหวาน  

 ... ชอ้นเสิร์ฟ     ... ชอ้นซุปใส     

 ... ชอ้นเล็ก (Demitasse Spoon)   ... ที่แกะกุง้     

 ... ชอ้นชา     ... ชอ้นซุปขน้     

 … สอ้มคาวหรือสอ้มเน้ือ    ... มีดปลา     

 ... ที่คีบนํ้ าแขง็หรือที่คีบอาหาร   ... สอ้มเสิร์ฟ     

 ... ทพัพเีสิร์ฟ     ... ที่แซะเคก้    

 ... เคร่ืองมือชาํแหละเน้ือ หรือมีดและสอ้มสาํหรับแล่เน้ือ    

 ... ที่สาํหรับบดขนมปังใหเ้ป็นช้ินเล็ก ๆ        

 

 



กิจกรรมการเรียนรู้หน่วยที่ 4  

เร่ือง การผ้าเช็ดปาก (Napkin)    

วัตถุประสงค์            

 1. เพือ่ศึกษาคน้ควา้วธีิการผา้เช็ดปาก (Napkin)       

 2. เพือ่พบัผา้เช็ดปาก (Napkin) เป็นลายต่าง ๆ      

คาํช้ีแจง            

 1. ใหน้กัเรียนฝึกปฏิบติัการพบัผา้เช็ดปาก ดงัน้ี       

  1.1 ลาย Birthday Candle Napkin Fold       

  1.2 ลาย Easter Bunny Napkin Fold       

  1.3 ลาย Lily Napkin Fold        

  1.4 ลาย Rosette Napkin Fold        

  1.5 ลาย Shirt Napkin Fold        

  1.6 ลาย Opera Napkin Fold        

 2. เม่ือฝึกพบัจนชาํนาญใหส้อบปฏิบติักบัอาจารยผ์ูส้อน เวลาในการพบัเช็ดปาก (Napkin) ลายละไม่เกิน 

1 นาท ี            

 3. รับฟังขอ้เสนอแนะจากอาจารยผ์ูส้อน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 แผนจัดการเรียนรู้ สปัดาห์ที่  12-14 

ภตัตาคารและการจดัเล้ียง (Restaurant and Banquet) 

รหสัวิชา 20701-2006 

สอนคร้ังที่ 12-14 

หน่วยที่ 5 เทคนิคการจดัโตะ๊ในงานภตัตาคารและงานจดัเล้ียง จาํนวน  12  คาบ 

 

ช่ือเร่ือง     เทคนิคการจดัโตะ๊ในงานภตัตาคารและงานจดัเล้ียง  

 

สาระสําคญั 

 การจดัโตะ๊อาหารเป็นศิลปะอยา่งหน่ึงที่จะตอ้งใหผู้รั้บบริการพอใจ ความพอใจของผูม้ารับบริการเป็น

หวัใจของการบริการที่วา่เป็นศิลปะนั้น มิไดห้มายความวา่จดัอาหารใหส้วยงาม จูงใจ ชวนกินเพียงอยา่งเดียว ผู ้

จดัตอ้งเขา้ใจถึงวิธีการวา่ทาํอยา่งไร จึงจะถูกใจผูกิ้น วธีิการที่จะบริการใหถู้กใจผูม้ารับบริการเป็นศิลปะอยา่ง

หน่ึง การจดัอาหารเลือกอาหารเขา้ชุดกนัก็เป็นศิลปะอยา่งหน่ึง การท่ีจะเขา้ถึงความตอ้งการของผูอ่ื้นก็เป็นศิลปะ

เช่นเดียวกนั  

 

หัวข้อเร่ือง 

1. การจดัเล้ียงในโอกาสต่าง ๆ  

2. การจดัโตะ๊เป็นรูปต่างๆ   

3. การจดัเล้ียงแบบเป็นทางการ และแบบไม่เป็นทางการ  

4. การจดัโตะ๊ในงานเล้ียงแบบ Banquet  

5. การจดัโตะ๊อาหารและโตะ๊ในงานเล้ียง  

6. การจดัโตะ๊แบบบุฟเฟต ์  

7. Plate mate แบบต่างๆ  

8. ของที่ใชป้ระดบัโตะ๊และตกแต่งอาหาร  

9. รูปแบบการจดัโตะ๊ประชุม 

             

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. อธิบายการจดัเล้ียงในโอกาสต่าง ๆ  

2. บอกการจดัโตะ๊เป็นรูปต่างๆ   

3. อธิบายการจดัเล้ียงแบบเป็นทางการ และแบบไม่เป็นทางการ   

4. อธิบายการจดัโตะ๊ในงานเล้ียงแบบ Banquet  

5. อธิบายการจดัโตะ๊อาหารและโตะ๊ในงานเล้ียง  

6. บอกการจดัโตะ๊แบบบุฟเฟต ์  



7. บอก Plate mate แบบต่างๆ  

8. บอกของที่ใชป้ระดบัโตะ๊และตกแต่งอาหาร  

9. ระบุรูปแบบการจดัโตะ๊ประชุม  

 

สมรรถนะทีพ่ึงประสงค์ 

 

ด้านความรู้ ด้านทักษะ ด้านคุณธรรม 

1. การจดัเล้ียงในโอกาสต่าง ๆ  

2. การจดัโตะ๊เป็นรูปต่างๆ  

3. การจัดเล้ียงแบบเป็นทางการ และ

แบบไม่เป็นทางการ  

4. การจดัโตะ๊ในงานเล้ียงแบบ Banquet 

5. การจัดโต๊ะอาหารและโต๊ะในงาน

เล้ียง  

6. การจดัโตะ๊แบบบุฟเฟต ์  

7. Plate mate แบบต่างๆ  

8. ของที่ใช้ประดับโต๊ะและตกแต่ง

อาหาร  

9. รูปแบบการจดัโตะ๊ประชุม 

1. อธิบายการจดัเล้ียงในโอกาสต่าง ๆ

2. บอกการจดัโตะ๊เป็นรูปต่างๆ  

3. อธิบายการจดัเล้ียงแบบเป็นทางการ 

และแบบไม่เป็นทางการ   

4. อธิบายการจดัโต๊ะในงานเล้ียงแบบ 

Banquet  

5. อธิบายการจดัโต๊ะอาหารและโต๊ะ

ในงานเล้ียง  

6. บอกการจดัโตะ๊แบบบุฟเฟต ์  

7. บอก Plate mate แบบต่างๆ  

8.  บอกของท่ีใช้ประดับโต๊ะและ

ตกแต่งอาหาร  

9. ระบุรูปแบบการจดัโตะ๊ประชุม  

1. สนใจใฝ่รู้  

2. การตรงต่อเวลา  

3. ความซ่ือสตัย ์สุจริต 

4. ความมีนํ้ าใจ ความ 

5. ร่วมมือ/ยอมรับความ

คิดเห็น   

 

 

เนื้อหาสาระ 

1. การจดัเล้ียงในโอกาสต่าง ๆ  

2. การจดัโตะ๊เป็นรูปต่างๆ   

3. การจดัเล้ียงแบบเป็นทางการ และแบบไม่เป็นทางการ  

4. การจดัโตะ๊ในงานเล้ียงแบบ Banquet  

5. การจดัโตะ๊อาหารและโตะ๊ในงานเล้ียง  

6. การจดัโตะ๊แบบบุฟเฟต ์  

7. Plate mate แบบต่างๆ  

8. ของที่ใชป้ระดบัโตะ๊และตกแต่งอาหาร  

9. รูปแบบการจดัโตะ๊ประชุม 

 



กจิกรรมการเรียนรู้  ( กิจกรรมการเรียนการสอน  )       

1 ข้ันนําเข้าสู่บทเรียน (Motivation)  

1. ผูส้อนแนะนาํหวัขอ้เร่ือง แนวคิดสาํคญั สมรรถนะยอ่ย จุดประสงคเ์ชิงพฤติกรรม เน้ือหาสาระ หน่วย

การเรียนรู้ที่ 5 

3. ผูส้อนอบรมสัง่สอนเก่ียวกบัหนา้ที่ความรับผดิชอบของนกัเรียนที่ตอ้งรู้จกัการตรงต่อเวลา ตั้งใจเรียน 

เคารพซ่ึงกนัและกนั ทาํหนา้ท่ีของนกัเรียนท่ีดี พร้อมทั้งแจง้กฎระเบียบในการเรียนการสอน  

4. ผูส้อนสอบถามผูเ้รียนวา่ ตามความคิดของผูเ้รียน เทคนิคการจดัโตะ๊มีอะไรบา้ง 

  

2. ข้ันสอน (Information)      

กิจกรรมครู/สาระวิธีการบรรยาย กิจกรรมนักเรียน กิจกรรมการบูรณาการรายวิชา 

สปัดาห์ที่ 1 

1. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 

เป็นเวลา 10 นาท ีเพือ่เป็นการวดัระดบัความรู้

เบื้องตน้ 

2. ผูส้อนแจง้จุดประสงคก์ารเรียนรู้และการ

กระบวนการเรียนรู้ประจาํหน่วยที ่5  

3. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัการจดัเล้ียงในโอกาส

ต่าง ๆ  

4. ผูส้อนอธิบายและสาธิตเก่ียวกบัการจดัโตะ๊

เป็นรูปต่างๆ  

5. ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนร่วมแสดงความ

คิดเห็นต่าง ๆ และตอบขอ้ซกัถามขณะเรียน 

สปัดาห์ที่ 2 

6.  ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบั การจดัเล้ียงแบบ

เป็นทางการ และแบบไม่เป็นทางการ  

7.  ผูส้อนบรรยายและสาธิตเก่ียวกบัการจดั

โตะ๊ในงานเล้ียงแบบ Banquet 

 

8. ผูส้อนบรรยายและสาธิตเก่ียวกบัการจดั

โตะ๊อาหารและโตะ๊ในงานเล้ียง 

 

9. ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัการจดัโตะ๊แบบ

 

1. ผูเ้รียนเตรียมความพร้อม โดยมี 

สมุด หนงัสือ หรือเอกสารการ

เรียนรู้ 

2. ผูเ้รียนฟัง ติดตามและทาํความ

เขา้ใจ 

3. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด 

4. ผูเ้รียนฟัง พร้อมฝึกการจดัโตะ๊

รูปแบบต่างๆ   

5. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

 

6. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

7. ผูเ้รียนฟัง จดบนัทึกลงในสมุด 

และฝึกการจดัโตะ๊ในงานเล้ียง

แบบ Banquet   

8. ผูเ้รียนฟัง จดบนัทึกลงในสมุด 

และฝึกการจดัโตะ๊อาหารและโตะ๊

ในงานเล้ียง  

9. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

1. ธุรกิจโรงแรม 



บุฟเฟต ์

10.  ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนซกัถามขอ้

สงสยั 

สปัดาห์ที่ 3 

11.  ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบั Plate mate แบบ

ต่างๆ    

12. ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัของที่ใชป้ระดบั

โตะ๊และตกแต่งอาหาร 

13. ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัรูปแบบการจดัโตะ๊

ประชุม 

14.  ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนซกัถามขอ้

สงสยั  

15. ผูส้อนมอบหมายใหท้าํใบงานหน่วยที่ 5 

16. ผูส้อนมอบหมายใหผู้เ้รียนทาํกิจกรรม

หน่วยที ่5  

17. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบหลงัเรียน 

สมุด   

10. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

 

11. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

12. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด  

13.  ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

14. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

15. ผูเ้รียนทาํใบงานหน่วยที่ 5  

16. ผูเ้รียนทาํกิจกรรมหน่วยท่ี 5 

17. ผูเ้รียนทาํแบบฝึกหดัหลงัเรียน

เร่ืองแลว้สลบักนัตรวจ 

 

3. ข้ันประยุกต์ แก้ปัญหา (Application) 

1. นกัเรียนคน้ควา้หาขอ้มูลในอินเทอร์เน็ต        

 2. นกัเรียนทาํแบบฝึกหดัทา้ยบทเรียน 

3. นกัเรียนทาํกิจกรรม 

4. ข้ันสรุปผล (Progress)  

 1. ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมกนัสรุปเน้ือหาทั้งหมด 

 2. ครูใหน้กัเรียนช่วยกนัสรุปอภิปรายผลการเรียนรู้ในหน่วยท่ี 5     

 3. ผูส้อนสรุปและใหค้าํแนะนาํเพิม่เติมเพือ่ความเขา้ใจมากขึ้น 

ส่ือการเรียนการสอน 

 ส่ือส่ิงพิมพ์          

 1. หนงัสือเรียนภตัตาคารและการจดัเล้ียง อนิรุทธ์ิ เจริญสุข     

 2. แบบทดสอบก่อนเรียนและหลงัเรียน เร่ือง เทคนิคการจดัโตะ๊ในงานภตัตาคารและงานจดัเล้ียง  

 ส่ือโสตทัศน์ 

       เคร่ืองฉายโปรเจคเตอร์  

 



การประเมินผล 

 

การวดัผล 

(ใชเ้คร่ืองมือ) 

การประเมินผล 

(นาํผลเทียบกบัเกณฑแ์ละแปลความหมาย) 

1. ใบงาน หน่วยที่ 5 เกณฑผ์า่น 60% 

2. แบบฝึกหดัหน่วยที่ 5 เกณฑผ์า่น 60% 

3. แบบประเมินผลการกิจกรรม เกณฑผ์า่น 60% 

4. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ตามสภาพจริง เกณฑผ์า่น 60% 

 

เคร่ืองมือวัดผล 

1. แบบสงัเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

2. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม และคุณลกัษณะอนัพงึประสงค ์(คะแนนขึ้นอยูก่บั 

   การประเมินตามสภาพจริง) 

ผลงานและช้ินงานในการวัดผล 

1. แบบฝึกหดัทา้ยบท          

 2. ใบงาน 

แหล่งเรียนรู้เพิม่เติม 

          1. เอกสารหรือหนงัสือเรียนภตัตาคารและการจดัเล้ียง ผูส้อนแนะนาํวธีิการเรียนรู้ในรายวิชามีหลาย

รูปแบบ เช่น ฟังการบรรยาย การมอบหมายใหป้ฏิบติัหรือทาํใบงาน การแสวงหาความรู้ดว้ยตนเอง เป็นตน้   

          2. แนะนาํแหล่งการคน้ควา้ ส่ือการเรียนการสอน เช่น วดีีทศัน์ แหล่งคน้ควา้ในอินเทอร์เน็ต เป็นตน้ 

เอกสารอ้างอิง 

  อนิรุทธ์ิ เจริญสุข, ภตัตาคารและการจดัเล้ียง, นนทบุรี: ศูนยห์นงัสือเมืองไทย, 2565 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที ่5 

คาํช้ีแจง: ใหน้กัเรียนอธิบายขั้นตอนในการจดัวางอุปกรณ์รายการอาหารแบบ set menu ตามภาพที่กาํหนดให ้

(ที่มาภาพ: https://goterrestrial.com) 

ข้ันตอนในการจัดวางอปุกรณ์รายการอาหารแบบ set menu 

 

…………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



กิจกรรมการเรียนรู้หน่วยที่ 5  

ให้ความสําคญักับการทํางานเป็นทมี  

เร่ือง การจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร  

วัตถุประสงค์            

 1. เพือ่ศึกษาคน้ควา้วธีิการจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร     

 2. ฝึกปฏิบติัการจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร      

 3. ร่วมกนัปรึกษาหารือ แลกเปล่ียนความรู้ซ่ึงกนัและกนั  

คาํช้ีแจง            

 1. ใหน้กัเรียนจบักลุ่ม 3 คน        

 2. ฝึกการจดัโตะ๊รูปแบบต่าง ๆ ดงัน้ี        

  2.1 การจดัโตะ๊อาหารเชา้         

  2.2 การจดัโตะ๊อาหารกลางวนั        

  2.3 การจดัโตะ๊อาหารแบบยโุรป        

 3. เม่ือฝึกจดัโตะ๊ทั้ง 3 รูปแบบจนชาํนาญ ใหส้อบปฏิบติักบัอาจารยผ์ูส้อน เวลาในการจดัโตะ๊ในแต่ละ

รูปแบบไม่เกิน 5 นาที          

 4. รับฟังขอ้เสนอแนะจากอาจารยผ์ูส้อน        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 แผนจัดการเรียนรู้ สปัดาห์ที่  15-17 

ภตัตาคารและการจดัเล้ียง (Restaurant and Banquet) 

รหสัวิชา 20701-2006 

สอนคร้ังที่ 15-17 

หน่วยที่ 6 ขั้นตอนการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม จาํนวน  12  คาบ 

 

ช่ือเร่ือง   ขั้นตอนการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

 

สาระสําคญั 

การเสิร์ฟ หมายถึง การนาํอาหารที่สั่งไปยงัโต๊ะลูกคา้และคอยให้ความช่วยเหลือตามที่ลูกคา้ตอ้งการ 

ตลอดระยะเวลาที่ลูกคา้รับประทานอาหารอยู ่รวมถึงการนาํอาหารมาให้ลูกคา้ดว้ยกิริยาท่าทางที่คล่องแคล่วมี

ประสิทธิภาพ นอกจากน้ีรวมถึงการจดัการ และเตรียมพร้อมท่ีจะจดัการกบัสถานการณ์ต่างๆ ท่ีจะเกิดขึ้น และ

ทา้ยสุดของการเสิร์ฟ คือ การจดัการเก่ียวการชาํระเงิน   

 

หัวข้อเร่ือง            

 1. การเร่ิมบริการ  

 2. การเสิร์ฟอาหาร  

 3. การเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม  

 4. การชาํระเงิน  

 5. เทคนิคของพนกังานในการจดัเล้ียงอาหาร  

 6. ปัญหาที่พบในการจดัเล้ียงและแนวทางการแกปั้ญหา 

  

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1.  อธิบายการเร่ิมบริการ  

2. อธิบายการเสิร์ฟอาหาร  

3. อธิบายการเสร์ิฟเคร่ืองด่ืม  

4. บอกการชาํระเงิน  

5. บอกเทคนิคของพนกังานในการจดัเล้ียงอาหาร  

6. บอกปัญหาที่พบในการจดัเล้ียงและแนวทางการแกปั้ญหา    

 

 

 



 

สมรรถนะทีพ่ึงประสงค์ 

 

ด้านความรู้ ด้านทักษะ ด้านคุณธรรม 

1. การเร่ิมบริการ  

2. การเสิร์ฟอาหาร  

3. การเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม  

4. การชาํระเงิน  

5. เทคนิคของพนักงานในการจดัเล้ียง

อาหาร  

6. ปัญหาที่พบในการจดัเล้ียงและแนว

ทางการแกปั้ญหา 

1.  อธิบายการเร่ิมบริการ  

2. อธิบายการเสิร์ฟอาหาร  

3. อธิบายการเสร์ิฟเคร่ืองด่ืม  

4. บอกการชาํระเงิน  

5. บอกเทคนิคของพนกังานในการจดั

เล้ียงอาหาร  

6. บอกปัญหาที่พบในการจดัเล้ียงและ

แนวทางการแกปั้ญหา  

1. สนใจใฝ่รู้  

2. การตรงต่อเวลา  

3. ความซ่ือสตัย ์สุจริต 

4. ความมีนํ้ าใจ ความ 

5. ร่วมมือ/ยอมรับความ

คิดเห็น   

 

 

เนื้อหาสาระ 

 1. การเร่ิมบริการ  

 2. การเสิร์ฟอาหาร  

 3. การเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม  

 4. การชาํระเงิน  

 5. เทคนิคของพนกังานในการจดัเล้ียงอาหาร  

 6. ปัญหาที่พบในการจดัเล้ียงและแนวทางการแกปั้ญหา 

 

กจิกรรมการเรียนรู้  ( กิจกรรมการเรียนการสอน  )       

1 ข้ันนําเข้าสู่บทเรียน (Motivation)  

1. ผูส้อนแนะนาํหวัขอ้เร่ือง แนวคิดสาํคญั สมรรถนะยอ่ย จุดประสงคเ์ชิงพฤติกรรม เน้ือหาสาระ หน่วย

การเรียนรู้ที่ 6 

3. ผูส้อนอบรมสัง่สอนเก่ียวกบัหนา้ที่ความรับผดิชอบของนกัเรียนที่ตอ้งรู้จกัการตรงต่อเวลา ตั้งใจเรียน 

เคารพซ่ึงกนัและกนั ทาํหนา้ที่ของนกัเรียนที่ดี พร้อมทั้งแจง้กฎระเบยีบในการเรียนการสอน  

4. ผูส้อนสอบถามผูเ้รียนวา่ ตามความคิดของผูเ้รียน ขั้นตอนการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมมีอะไรบา้ง 

 

 

  

 



2. ข้ันสอน (Information)      

กิจกรรมครู/สาระวิธีการบรรยาย กิจกรรมนักเรียน กิจกรรมการบูรณาการรายวิชา 

สปัดาห์ที่ 1 

1. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 

เป็นเวลา 10 นาท ีเพือ่เป็นการวดัระดบัความรู้

เบื้องตน้ 

2. ผูส้อนแจง้จุดประสงคก์ารเรียนรู้และการ

กระบวนการเรียนรู้ประจาํหน่วยที ่6  

3. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัการเร่ิมบริการ 

  

4. ผูส้อนอธิบายและสาธิตเก่ียวกบัการเสิร์ฟ

อาหาร  

5. ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนร่วมแสดงความ

คิดเห็นต่าง ๆ และตอบขอ้ซกัถามขณะเรียน 

สปัดาห์ที่ 2 

6.  ผูส้อนบรรยายและสาธิตเก่ียวกบัการเสิร์ฟ

เคร่ืองด่ืม 

7.  ผูส้อนบรรยายและสาธิตเก่ียวกบัการชาํระ

เงิน  

8. เปิดโอกาสใหผู้เ้รียนซกัถามขอ้สงสยั 

 

สปัดาห์ที่ 3 

9.  ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัเทคนิคของ

พนกังานในการจดัเล้ียงอาหาร  

10. ผูส้อนบรรยายเก่ียวกบัปัญหาที่พบในการ

จดัเล้ียงและแนวทางการแกปั้ญหา 

11.  ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนซกัถามขอ้

สงสยั  

12. ผูส้อนมอบหมายใหท้าํใบงานหน่วยที่ 6 

13. ผูส้อนมอบหมายใหผู้เ้รียนทาํกิจกรรม

หน่วยที ่6 

14. ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบหลงัเรียน 

 

1. ผูเ้รียนเตรียมความพร้อม โดยมี 

สมุด หนงัสือ หรือเอกสารการ

เรียนรู้ 

2. ผูเ้รียนฟัง ติดตามและทาํความ

เขา้ใจ 

3. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด 

4. ผูเ้รียนฟัง พร้อมฝึกการเสิร์ฟ

อาหาร  

5. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

 

6. ผูเ้รียนฟัง จดบนัทึกลงในสมุด 

และฝึกการเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม  

7. ผูเ้รียนฟัง จดบนัทึกลงในสมุด 

และฝึกการชาํระเงิน  

8. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

 

9. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

10. ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด  

11.  ผูเ้รียนฟัง และจดบนัทึกลงใน

สมุด   

12. ผูเ้รียนพดูคุยโตต้อบกบัผูส้อน

ในหวัขอ้ที่สงสยั 

13. ผูเ้รียนทาํใบงานหน่วยที่ 6  

14. ผูเ้รียนทาํกิจกรรมหน่วยท่ี 6 

1. ธุรกิจโรงแรม 



17. ผูเ้รียนทาํแบบฝึกหดัหลงัเรียน

เร่ืองแลว้สลบักนัตรวจ 

 

3. ข้ันประยุกต์ แก้ปัญหา (Application) 

1. นกัเรียนคน้ควา้หาขอ้มูลในอินเทอร์เน็ต        

 2. นกัเรียนทาํแบบฝึกหดัทา้ยบทเรียน 

3. นกัเรียนทาํกิจกรรม 

4. ข้ันสรุปผล (Progress)  

 1. ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมกนัสรุปเน้ือหาทั้งหมด 

 2. ครูใหน้กัเรียนช่วยกนัสรุปอภิปรายผลการเรียนรู้ในหน่วยท่ี 6     

 3. ผูส้อนสรุปและใหค้าํแนะนาํเพิม่เติมเพือ่ความเขา้ใจมากขึ้น 

ส่ือการเรียนการสอน 

 ส่ือส่ิงพิมพ์          

 1. หนงัสือเรียนภตัตาคารและการจดัเล้ียง อนิรุทธ์ิ เจริญสุข     

 2. แบบทดสอบก่อนเรียนและหลงัเรียน เร่ือง ขั้นตอนการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

 ส่ือโสตทัศน์ 

       เคร่ืองฉายโปรเจคเตอร์  

 

การประเมินผล 

 

การวดัผล 

(ใชเ้คร่ืองมือ) 

การประเมินผล 

(นาํผลเทียบกบัเกณฑแ์ละแปลความหมาย) 

1. ใบงาน หน่วยที่ 6 เกณฑผ์า่น 60% 

2. แบบฝึกหดัหน่วยที่ 6 เกณฑผ์า่น 60% 

3. แบบประเมินผลการกิจกรรม เกณฑผ์า่น 60% 

4. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ตามสภาพจริง เกณฑผ์า่น 60% 

 

เคร่ืองมือวัดผล 

1. แบบสงัเกตพฤติกรรมรายบุคคล 

2. แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม และคุณลกัษณะอนัพงึประสงค ์(คะแนนขึ้นอยูก่บั 

   การประเมินตามสภาพจริง) 

ผลงานและช้ินงานในการวัดผล 



1. แบบฝึกหดัทา้ยบท          

 2. ใบงาน 

แหล่งเรียนรู้เพิม่เติม 

          1. เอกสารหรือหนงัสือเรียนภตัตาคารและการจดัเล้ียง ผูส้อนแนะนาํวธีิการเรียนรู้ในรายวิชามีหลาย

รูปแบบ เช่น ฟังการบรรยาย การมอบหมายใหป้ฏิบติัหรือทาํใบงาน การแสวงหาความรู้ดว้ยตนเอง เป็นตน้   

          2. แนะนาํแหล่งการคน้ควา้ ส่ือการเรียนการสอน เช่น วดีีทศัน์ แหล่งคน้ควา้ในอินเทอร์เน็ต เป็นตน้ 

เอกสารอ้างอิง 

  อนิรุทธ์ิ เจริญสุข, ภตัตาคารและการจดัเล้ียง, นนทบุรี: ศูนยห์นงัสือเมืองไทย, 2565 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ใบงานหน่วยการเรียนรู้ที่ 6 

คาํช้ีแจง: ใหน้กัเรียนอธิบายการเปิดขวดไวน์ ตามภาพที่กาํหนดให ้

 

1. .............................................................................................................................. 

 

2. .............................................................................................................................. 

 

3. .............................................................................................................................. 

 

4. ..............................................................................................................................  

 

5. ..............................................................................................................................  

 

6. .............................................................................................................................. 

  

 

 

 



 

กิจกรรมการเรียนรู้หน่วยที่ 6  

ให้ความสําคญักับการทํางานเป็นทีม  

เร่ือง ข้ันตอนการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม  

วัตถุประสงค์            

 1. เพือ่ศึกษาคน้ควา้ขั้นตอนการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม     

 2. ฝึกปฏิบติัการจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร      

 3. ฝึกปฏิบติัขั้นตอนการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม      

 4. ร่วมกนัปรึกษาหารือ แลกเปล่ียนความรู้ซ่ึงกนัและกนั  

คาํช้ีแจง            

 1. ใหน้กัเรียนจบักลุ่ม 3 คน        

 2. ฝึกการจดัโตะ๊อาหารคํ่าแบบยโุรป สาํหรับลูกคา้ 2 ท่าน  

 3. ทาํเมนู Set Menu อาหาร 2 ที ่        

 4. สาธิตขั้นตอนการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ดงัน้ี      

  4.1 การเร่ิมบริการ         

  4.2 การเสิร์ฟอาหาร         

  4.3 การเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม         

  4.4 การชาํระเงิน   

 5. เชิญผูรั้บบริการมา 2 ท่าน (อาจารยใ์นสถาบนัศึกษา)      

 6. เม่ือบริการเสร็จแลว้ รับฟังขอ้เสนอแนะจากผูรั้บบริการและอาจารยผ์ูส้อน    

    

 

 

 

 

 

 

 

 



แผนการจดัการเรียนรู้แบบฐานสมรรถนะ (Competency-based Teaching Plan) 

สัปดาห์ที ่(Week) 18 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สอบปลายภาคเรียนที ่ 

(Final Examination ) 



ภาคผนวก ก 

แบบสงัเกตพฤติกรรมรายบุคคล 
 

ลํา
ดับ

ท
ี ่

พฤติกรรม 

 

ช่ือ- สกลุ 

ความสนใจ 

 

การแสดงความ

คดิเห็น 

การตอบ

คาํถาม 

การยอมรับฟัง

ผู้อืน่ 

ทาํงานตามที่

รับมอบหมาย 

หมาย

เหตุ 

4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

 

เกณฑ์การวัดผล  

 ดีมาก          =   4   สนใจ ไม่หลบั ไม่พดูคุยในหอ้งเรียน มีคาํถามที่ดี ตอบคาํถามที่ถูกตอ้ง ทาํงานส่ง 

 ดี            =   3   การแสดงออกอยู ่ในเกณฑ ์70 % 

ปานกลาง     =   2  การแสดงออกอยู ่ในเกณฑ ์60 % 

ปรับปรุง       =   1   การแสดงออกอยู ่ในเกณฑ ์50 % 
 



ภาคผนวก ข 

แบบประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุ่ม 

กลุ่มที่ ................... ช้ัน ..................แผนก ................. 
 

 

ที่ 

ช่ือ-สกลุ 

สมาชิกในกลุ่ม 

พฤตกิรรม 

ความร่วมมอื 

 

การแสดงความ

คดิเห็น 

การรับฟัง

ความคดิเห็น 

ความตั้งใจใน

การทาํงาน 

การมส่ีวนร่วม

ในการอภปิราย 

หมาย

เหตุ 

4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 20 

                      

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

 

เกณฑ์การวัดผล  

 ดีมาก          =   4   สนใจ ไม่หลบั ไม่พดูคุยในหอ้งเรียน มีคาํถามที่ดี ตอบคาํถามที่ถูกตอ้ง ทาํงานส่ง 

 ดี            =   3   การแสดงออกอยู ่ในเกณฑ ์70 % 

ปานกลาง     =   2  การแสดงออกอยู ่ในเกณฑ ์ 60 % 

ปรับปรุง       =   1   การแสดงออกอยู ่ในเกณฑ ์50  



ภาคผนวก  ค 

แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม  ค่านยิม และคุณลกัษณะที่พงึประสงค์ 

ช่ือผูรั้บการประเมิน ...................................................................... 

ประเมินคร้ังที่ ...............................วนัที่ ................................เดือน ............................พ.ศ............. 

เร่ือง................................................................................................................................................. 
 

ลํา
ดับ

 

คุณลักษณะ/พฤติกรรมบ่งช้ี 
ระดับพฤติกรรม 

คะแนนที่ได้ 
1 2 3 4 5 6 7 8 

1 ความมีมนุษยส์มัพนัธ ์

- แสดงกิริยาสุภาพต่อผูอ่ื้น 

- ใหค้วามร่วมมือ 

         

2 ความมีวนิยั 

- ปฎิบติัตามกฎ มีระเบียบ  
         

3 ความรับผดิชอบ 

- มีการเตรียมความพร้อมในการ

เรียน 

- ทาํงานดว้ยความตั้งใจ 

- มีความเพยีรพยายาม ใฝ่รู้ 

         

4 คามเช่ือมัน่ในตนเอง 

- กลา้แสดงความคิดเห็นอยา่งมี

เหตุผล 

         

5 ความสนใจใฝ่รู้ 

- ซกัถามปัญหาขอ้สงสยั 
         

6 ความรักสามคัค ี

- ร่วมมือในการทาํงาน 
         

 รวม          
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