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ชุดฝึกทกัษะการประกอบและการถนอมอาหาร รายวชิาการงานอาชีพและเทคโนโลย ี
ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 1 จดัทาํข้ึนเพ่ือใชเ้ป็นส่ือประกอบการจดัการเรียนรู้ ท่ีมุ่งส่งเสริมให้
นกัเรียนสามารถเรียนรู้และสร้างองคค์วามรู้ไดด้ว้ยตนเอง พฒันาใหผู้เ้รียนมีคุณลกัษณะท่ีพึง
ประสงค ์พฒันาทกัษะการทาํงาน กระบวนทางสังคมและกระบวนการต่าง ๆ ท่ีจาํเป็นต่อ 
การดาํรงชีวติ ชุดฝึกทกัษะน้ีประกอบดว้ยเน้ือหา ดงัน้ี 

เล่มท่ี 1 การเลือกซ้ืออาหาร 
เล่มท่ี 2 การประกอบอาหาร 
เล่มท่ี 3 การจดัอาหารและการจดัตกแต่งอาหาร 
เล่มท่ี 4 การบริการอาหาร 
เล่มท่ี 5 การถนอมอาหาร 

 ผูจ้ดัทาํหวงัเป็นอยา่งยิง่วา่ จะเป็นประโยชน์แก่นกัเรียนในการพฒันาการเรียนรู้ 
เป็นประโยชน์ต่อครู ผูส้นใจและโรงเรียนต่าง ๆ ในการพฒันาการเรียนการสอนต่อไป 
 
                           ภคัมน   แก่นงาม 
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 หน้า 
คาํแนะนาํสาํหรับการเรียนดว้ยชุดฝึกทกัษะ 1 
จุดประสงคก์ารเรียนรู้ 1 
แบบทดสอบก่อนเรียน 2 
บทเรียน 5 
กิจกรรมฝึกประสบการณ์ 20 
แบบบนัทึกกิจกรรม 21 
แบบทดสอบหลงัเรียน 23 
บรรณานุกรม 26 
ภาคผนวก 28 
เฉลยกิจกรรมฝึกประสบการณ์ 29 
เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 29 
เฉลยแบบทดสอบหลงัเรียน 29 
กระดาษคาํตอบ 30 
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  1 ชุดฝึกทกัษะการประกอบและการถนอมอาหาร  จดัทาํโดย  นางสาวภคัมน  แก่นงาม 

               
 การเรียนดว้ยชุดฝึกทกัษะจะบรรลุตามจุดประสงคก์ารเรียนรู้นั้น นกัเรียนตอ้งปฏิบติั
ตามขั้นตอนท่ีกาํหนดไวอ้ยา่งเคร่งครัด ดงัน้ี 
 1. ศึกษาจุดประสงคก์ารเรียนรู้ ทาํแบบทดสอบก่อนเรียนดว้ยความซ่ือสตัย ์
 2. ศึกษาเน้ือหาในบทเรียนและทาํกิจกรรมฝึกประสบการณ์ดว้ยความตั้งใจและมีวนิยั 
ใฝ่เรียนรู้ 
 3. ทาํแบบทดสอบหลงัเรียนดว้ยความซ่ือสตัย ์แลว้ส่งกระดาษคาํตอบกบัครูผูส้อน 
 4. เม่ือปฏิบติัครบทุกขั้นตอนแลว้ใหน้กัเรียนเกบ็อุปกรณ์ต่าง ๆ ทาํความสะอาดให้
เรียบร้อย 
 

                                          
 1. อธิบายแนวทางปฏิบติัและคุณลกัษณะของผูบ้ริการอาหารได ้(K) 
   2. บริการอาหารไดถู้กวธีิ (P) 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการบริการอาหารและมีมารยาทในการทาํงาน (A) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คาํแนะนําสําหรับการเรียนด้วยชุดฝึกทกัษะ 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
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  2 ชุดฝึกทกัษะการประกอบและการถนอมอาหาร  จดัทาํโดย  นางสาวภคัมน  แก่นงาม 

 

คาํช้ีแจง ใหน้กัเรียนเลือกคาํตอบท่ีถูกท่ีสุดเพียงขอ้เดียวและทาํเคร่ืองหมาย X ลงใน
กระดาษคาํตอบใหค้รบทุกขอ้ จาํนวน 10 ขอ้ คะแนนเตม็ 10 คะแนน ใชเ้วลา 10 นาที  
 

1. การบริการอาหาร หมายถึงขอ้ใด 
         ก. การจดัโตะ๊อาหาร อุปกรณ์รับประทานอาหาร 
         ข. การเสิร์ฟอาหารท่ีปรุงสาํเร็จและจดัตกแต่งแลว้ใหแ้ก่ผูรั้บประทานอาหาร  
         ค. การรับประทานอาหารร่วมกนัในครอบครัวหรืองานเล้ียงต่าง ๆ 
         ง. ถกูทุกขอ้ 
2. การบริการอาหารขอ้ใดปฏิบติัไดถ้กูตอ้ง 
         ก. ปกปิดอาหารปรุงสาํเร็จและใชอุ้ปกรณ์หยบิจบัอาหารทุกคร้ัง         
         ข. อาหารปรุงสาํเร็จควรเปิดฝาหมอ้ไว ้
         ค. ตกัขา้วใส่จาน แลว้ใชมื้อเกล่ียขา้วในจานใหดู้น่ารับประทาน         
         ง. ใชแ้กว้นํ้ าตกันํ้ าด่ืมจากถงันํ้ าบริโภค 
3. ขอ้ใดไม่ใช่คุณลกัษณะของผูบ้ริการอาหารท่ีดี  
         ก. ผูบ้ริการอาหารตอ้งอาบนํ้ าใหส้ะอาด ปราศจากกล่ินตวั 
         ข. สวมเส้ือผา้ท่ีสะอาด แต่งตวัรัดกมุ  
         ค. ผูช้ายใส่กางเกงขาสั้นใหดู้กระชบักระเฉง   
         ง. ผูห้ญิงรวบผมใหเ้รียบร้อยอาจใส่หมวกคลุมผมกไ็ด ้
4. ขอ้ใดเป็นการหยบิจบัภาชนะอุปกรณ์ท่ีถูกวธีิ 
         ก. เสิร์ฟชอ้น ส้อม ตะเกียบ ใหจ้บัท่ีดา้ม   
         ข. จว้งตกันํ้ าแขง็เสิร์ฟแก่ลูกคา้ 
         ค. เสิร์ฟแกว้นํ้ าใหจ้บัท่ีปากแกว้    
         ง. เสิร์ฟอาหารหลายจานโดยการวางชอ้นกนั 
 
 

แบบทดสอบก่อนเรียน 
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  3 ชุดฝึกทกัษะการประกอบและการถนอมอาหาร  จดัทาํโดย  นางสาวภคัมน  แก่นงาม 

5. ก่อนรับประทานอาหารขอ้ใดใชผ้า้เช็ดมือไดถู้กตอ้ง 
         ก. ปูไวท่ี้ตกั 
         ข. เหน็บท่ีคอเส้ือ 
         ค. กาํเป็นกอ้นวางไวบ้นโตะ๊ 
         ง. พบัใหม่วางไวบ้นโตะ๊ 
6. ระเบียบในการวางจาน ชอ้น ส้อม แกว้นํ้ าท่ีถูกตอ้งคือขอ้ใด 
         ก. จานไวห้นา้ผูรั้บประทาน ชอ้นไวด้า้นขวาของจาน ส้อมไวด้า้นซา้ยของจาน วางแกว้
นํ้ าไวด้า้นซา้ยมือเยื้องไปทางดา้นบนของจาน 
         ข. จานไวห้นา้ผูรั้บประทาน ชอ้นไวด้า้นขวาของจาน ส้อมไวด้า้นซา้ยของจาน วางแกว้
นํ้ าไวด้า้นขวามือเยื้องไปทางดา้นบนของจาน 
         ค. จานไวห้นา้ผูรั้บประทาน ส้อมไวด้า้นขวาของจาน ชอ้นไวด้า้นซา้ยของจาน วางแกว้
นํ้ าไวด้า้นขวามือเยื้องไปทางดา้นบนของจาน 
         ง. จานไวห้นา้ผูรั้บประทาน ส้อมไวด้า้นขวาของจาน ชอ้นไวด้า้นซา้ยของจาน วางแกว้
นํ้ าไวด้า้นซา้ยมือเยื้องไปทางดา้นบนของจาน 
7. หลกัการจดัอาหารสาํหรับการจดัเล้ียงแบบโตะ๊จีน ตอ้งมีอาหารประเภทใด 
         ก. รังนก  
         ข. ปลา 
         ค. ไก่ 
         ง. เป็ด 
8. การจดัเล้ียงแบบบุฟเฟตไ์ม่เหมาะสมกบังานลกัษณะใด 
         ก. งานแต่งงาน 
         ข. งานข้ึนบา้นใหม่ 
         ค. งานพิธีการ 
         ง. งานเล้ียงรุ่น 
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  4 ชุดฝึกทกัษะการประกอบและการถนอมอาหาร  จดัทาํโดย  นางสาวภคัมน  แก่นงาม 

9. มรรยาทท่ีควรปฏิบติับนโตะ๊อาหารคือขอ้ใด 
         ก. นัง่ตวัตรง ไม่พดูจากบัใคร 
         ข. พดูคุยกนัใหบ้รรยากาศเกิดความสนุกสนาน 
         ค. ขออนุญาต แลว้เอ้ือมมือไปหยบิขา้มเคร่ืองใชใ้นการรับประทานอาหารของผูอ่ื้น  
         ง. พดูคุยกนักบัคนขา้งเคียงในเร่ืองทัว่ไปแบบเบา ๆ 
10. มรรยาทท่ีไม่ควรปฏิบติับนโตะ๊อาหารคือขอ้ใด 
         ก. ใชช้อ้นกลางตกัอาหารจากจานกลางมาใส่จานของตน 
         ข. รับประทานของขบเค้ียวก่อนอาหารหลกัอยา่งพอประมาณ 
         ค. อ่านหนงัสือพิมพข์ณะรอเสิร์ฟอาหาร 
         ง. ไม่รับประทานขณะเจา้ภาพข้ึนไปพดูบนเวที 
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นิด นดั พรุ่งน้ีจะมีแขกมารับประทานอาหารท่ีบา้นเรา 
พรุ่งน้ีช่วยแม่รับแขกหน่อยนะ 

ครับ แลว้คุณแม่จะใหช่้วยทาํอะไรบา้งค่ะ 

ทาํหนา้ท่ีการบริการอาหารค่ะ การบริการอาหาร หมายถึง 
อยา่งไรครับ 

การบริการอาหาร หมายถึง การจดัโตะ๊อาหาร อุปกรณ์รับประทานอาหาร
ใหพ้ร้อมสาํหรับการรับประทานอาหาร การเสิร์ฟอาหารท่ีปรุงสาํเร็จและ
จดัตกแต่งแลว้  ใหแ้ก่ผูรั้บประทานอาหารบนโตะ๊รับประทานอาหาร 
รวมทั้งการรับประทานอาหารร่วมกนัในครอบครัวและการจดัเล้ียงใน
รูปแบบต่าง ๆ จ๊ะลูก www.kr
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นิดตอ้งปฏิบติัตวัยงัไงบา้งค่ะ 

การบริการอาหารในครอบครัว มีแนวทางปฏิบติัดงัน้ี 
        1. ผูบ้ริการอาหารตอ้งแต่งตวัใหส้ะอาดเรียบร้อย ตดัเลบ็มือใหส้ั้น ลา้ง
มือใหส้ะอาด ถา้ผมยาวใหร้วบเกบ็ไว ้และขณะบริการอาหารตอ้งยิม้แยม้
แจ่มใส 
        2. จดัวางอุปกรณ์รับประทานอาหาร เช่น จาน ส้อม แกว้นํ้ า ใหเ้พียงพอ
กบัจาํนวนผูรั้บประทานอาหารบนโตะ๊อาหารอยา่งเป็นระเบียบ โดยวางจาน
ไวห้นา้ผูรั้บประทาน วางชอ้นไวด้า้นขวาของจาน วางส้อมไวด้า้นซา้ยของ
จาน วางแกว้นํ้ าไวด้า้นขวามือเยื้องไปทางดา้นบนของจาน 
        3. รินนํ้าลงในแกว้ของผูรั้บประทานอาหารแต่ละคนประมาณ 3/4 ของ
แกว้ใหค้รบทุกแกว้ 
        4. จดัวางอาหารบนโตะ๊  ควรคาํนึงถึงความสะดวกในการตกัอาหารของ
ผูรั้บประทานเป็นสาํคญั 
        5. การบริการอาหารประเภทตม้หรือแกงควรอุ่นใหร้้อนก่อนเสิร์ฟและ
ตอ้งมีจานรองเสมอ 
        6. ขณะบริการอาหารใหย้นืเบ่ียงตวัหรือคอ้มตวัเลก็นอ้ย  ตอ้งไม่ใหมื้อ
หรือน้ิวสมัผสัอาหาร ไม่ไอหรือจามขณะบริการอาหาร  เขา้บริการและยก
จานอาหารออกใหถู้ก ทางตามประเภทของอุปกรณ์ รับประทานอาหาร 
        7. ตกัขา้วลงในจานคร้ังแรกแต่พอดี ไม่มากหรือนอ้ยเกินไป เม่ือขา้ว
หมดและตอ้งการรับประทานอีกจึงค่อยตกัเติมภายหลงั         
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นดักบัพ่ีนิดจะปฏิบติัตามน้ีใหไ้ดค้รับ 

        8. หมัน่สงัเกตอาหารบนโตะ๊ ถา้พร่องไปใหย้กถว้ยหรือจานอาหารไป
ตกัเติม แลว้จึงยกมาวางบนโตะ๊อีกคร้ัง 
        9. ถา้ชอ้นหรือส้อมของผูรั้บประทานอาหารคนใดตกลงพื้น ใหผู้บ้ริการ
อาหารเกบ็ไป แลว้นาํชอ้นส้อมคู่ใหม่มาใหแ้ทน    

 
 

ท่ีมา www.gotoknow.org/posts/139638 
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แลว้เราจะจดัโตะ๊อาหารยงัไงดีค่ะแม่ 

ตอนน้ี แม่กย็งัคิดไม่ออกเลยวา่จะจดัเล้ียงแบบไหน

การจดัเล้ียงมีก่ีแบบครับแม่ 

การจดัเล้ียงแบ่งเป็น 2 ประเภท ไดแ้ก่ การจดั

เล้ียงแบบไทย และการจดัเล้ียงแบบสากล  

เราจดัแบบไทย
ดีกวา่ไหมคะแม่ 

แต่ผมวา่จดัแบบ
สากลดีกวา่ครับ 

แม่วา่เราทั้งสองไปศึกษา
หาความรู้ดว้ยตนเองก่อน
ดีกวา่ไหมคะ 
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น่ีหนงัสือลูก  แบ่งกนัซิใคร
จะศึกษาเร่ืองอะไร หนูศึกษาการจดั

เล้ียงแบบไทยค่ะ 

ผมศึกษา
การจดัเล้ียง
แบบสากล 
ครับ 

แม่ไปทาํงานบา้นก่อนนะ ตกลงกนันะวา่จะจดัเล้ียงแบบไหนสาํหรับ
แขก 5 คน ท่ีมาเยีย่มบา้นเราใหเ้กิดความประทบัใจ  

ครับ ค่ะ 

พี่นิดฟังนะผมจะอ่านการจดัเล้ียง 
ทั้งแบบไทยและแบบสากลใหฟั้ง อ่านสิ พี่จะตั้งใจฟัง 

www.kr
oo

ba
nn

ok
.co

m



  10 ชุดฝึกทกัษะการประกอบและการถนอมอาหาร  จดัทาํโดย  นางสาวภคัมน  แก่นงาม 

 

 

 
 
 

การจดัเลีย้งแบบไทย 
           การเล้ียงแบบไทยในสงัคมปัจจุบนัมีดงัน้ี 
           1. แบบน่ังกบัพืน้มีสํารับเฉพาะบุคคล เป็นการจดัอาหารคาวและ
อาหารหวานอยา่งละ 1 สาํรับเฉพาะ 1 คน วธีิการจดัเล้ียง คือ จดัวางสาํรับ
อาหารคาว ชามขา้ว คนโทนํ้ามีแกว้ประจาํ กระโถน ผา้เช็ดมือ เตรียมพร้อม
วางเป็นชุดเตรียมไว ้เม่ือถึงเวลารับประทานอาหาร เจา้ของบา้นจะเชิญแขก
นัง่ประจาํท่ี ส่วนมากนัง่ตามลาํดบัอาวโุส ระหวา่งการรับประทานอาหารจะ
มีคนดูแลไม่ใหอ้าหารขาดตกบกพร่อง เม่ือแขกอ่ิมกจ็ะเล่ือนสาํรับคาวออก 
แลว้เทียบสาํรับหวานซ่ึงเตรียมไวใ้กล ้ๆ เขา้มาแทนท่ี  
           ปัจจุบนัการรับประทานอาหารแบบน้ีไม่เป็นท่ีนิยมแลว้ แต่กย็งัมี
ปฏิบติัสาํหรับการถวายภตัตาหารแด่พระสงฆ ์
 

 
ท่ีมา www3.navy.mi.th 
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           2. แบบน่ังกบัพืน้รวมกนัเป็นวง วธีิการจดัเล้ียงแบบน้ี เจา้ภาพจะปูเส่ือ
หรือพรมพอกบัขนาดคนนัง่รับประทานร่วมกนั แลว้ปูผา้ขาวทบับริเวณตรง
กลาง เพ่ือวางถว้ยชามอาหาร ซ่ึงส่วนมากจะประกอบ ดว้ยอาหารประเภท
นํ้าพริก เคร่ืองจ้ิม แกงจืด แกงเผด็ เป็นตน้ การรับประทานอาหารแบบน้ีจะมี 
“ชอ้นกลาง” ประจาํอาหารแต่ละชนิดสาํรับตกัอาหารเหล่านั้นใส่ในจานขา้ว
ของตน เม่ือรับประทานอาหารคาวเสร็จ กจ็ะทยอยเสิร์ฟอาหารหวานพร้อมกบั
ถว้ยเลก็,ชอ้น แขกสามารถตกัอาหารหวานจากถว้ยใหญ่มาใส่ถว้ยเลก็ของ
ตนเอง ซ่ึงสามารถรับประทานไดส้ะดวกและถูกสุขอนามยั การรับประทาน
แบบนัง่กบัพ้ืน ประเพณีทางภาคเหนือเรา เรียกวา่ “การรับประทานอาหาร
แบบขนัโตก” ซ่ึงจะมีภาชนะสาํหรับวางอาหารไดป้ระมาณ 4-5 ชนิดเรียกวา่ 
“โตก” ภาคกลางเราจะเรียกวา่ “สาํรับ” เวลารับประทานจะนัง่ลอ้มวงกนั 4-5 
คน ส่วนภาคตะวนัออกเฉียงเหนือจะเรียกวา่ “พาขา้ว” 
 

 
ท่ีมา http://thaimtb.com 
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          3. แบบน่ังโต๊ะ การนัง่โตะ๊รับประทานอาหารเป็นวฒันธรรมแบบ
ตะวนัตก ปัจจุบนัเป็นท่ีนิยมเพราะสะดวกในการลุกนัง่ การเสิร์ฟแบ่งเป็น 2 
ลกัษณะ คือ การนาํอาหารทุกอยา่งมาวางบนโตะ๊พร้อมกนัหรือการเสิร์ฟ
อาหารท่ีละอยา่ง 

 
ท่ีมา www.navalattache.com 

          4. แบบออกร้าน เป็นการรับประทานอาหารท่ีเจา้ภาพจดัซุม้คลา้ยกบั
ร้านขายอาหาร เหมาะสาํหรับการเล้ียงคนจาํนวนมากและตอ้งอาศยับริเวณ
กวา้งขวาง ซ่ึงการจดัอาหารแต่ละร้านไม่ควรซํ้ ากนั  

 
ท่ีมา www.thaitransport-photo.net 
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การจดัเลีย้งแบบสากล 

 การจดัเล้ียงแบบสากลพบทัว่ไปในงานเล้ียงรับรองแขก งานเล้ียง
สงัสรรค ์งานเล้ียงฉลองสมรส เป็นตน้ การจดัเล้ียงมีหลากหลายรูปแบบดงัน้ี 
1. การจดัเลีย้งแบบโต๊ะจนี รายการอาหารท่ีนิยมจดัเล้ียงโตะ๊จีนจะมีอาหาร
อยา่งนอ้ย 8 อยา่งข้ึนไปเสิร์ฟเป็นลาํดบัดงัน้ี 

 เร่ิมตน้ดว้ยกบัแกลม้เยน็และร้อน 
 ซุปนํ้าขน้มีเน้ือซ่ึงมกัเป็นอาหารพิเศษ เช่น หูฉลาม 
 อาหารต่าง ๆ จดัเรียงลาํดบักนัตามความคิด ในเร่ืองใหมี้รสอาหาร
หลายหลาก และจดัสมดุลของรสใหมี้การประกอบรสกนั ส่งเสริม
กนัตามกนัและแกร้สกนั การจดัลาํดบัอาหารท่ีดีจะไม่ทาํใหผู้รั้บ
ประทานเกิดความรู้สึก “เล่ียน” หรือ “เอียน” 

 อาหารคาวกลุ่มสุดทา้ยจะเสิร์ฟเป็นชุด ซ่ึงมกัจะประกอบดว้ย  
ขา้วผดั หม่ีผดั แกงจืดต่าง ๆ หรือตม้ยาํ 

 อาหารทุกม้ือตอ้งมีปลา เพราะมีความเช่ือวา่ปลาแสดงนิมิตหมายถึง
ความสุขสมบูรณ์อาหาร บางอยา่งแสดงลกัษณะพิเศษ เช่น เส้นหม่ี
ทุกประเภท แสดงถึงความยนืยาวของอาย ุควรเสิร์ฟในงานวนัเกิด 
ซาลาเปา ทอดไส้ถัว่กวนแสดงถึงความรุ่งเรือง 

 การจดัอาหารท่ีแปลกและท่ีถือวา่เป็นของดี เช่น หูฉลาม เป๋าฮ้ือ 
ปลิงทะเล หมูหนั เป็ดปักก่ิง รังนก ประกอบกบัเห็ดหอม ซ่ึงราคาก็
สูงดว้ยจะเป็นนิมิตหมายของการใหเ้กียรติอยา่งสูง 
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 ของหวานหรือผลไมส้ด 
 เคร่ืองด่ืม เหลา้จีนเสิร์ฟไดทุ้กโอกาส ไวน์สีชมพ ูกเ็หมาะสาํหรับ
อาหารจีน ชาเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีควรเสิร์ฟประจาํ นอกจากนั้นเคร่ืองด่ืม
อ่ืน ๆ กไ็ม่ขดักบัอาหารจีน 

การจดัโต๊ะ ควรจดัโตะ๊ประมาณ 10 คน สาํหรับโต๊ะมาตรฐานและ 12-14 คน 
สาํหรับโตะ๊ใหญ่ ซ่ึงควรจะมีแป้นหมุนเพ่ือความสะดวกในการเวยีนอาหาร 
 

 
 ท่ีมา phacherd.weloveshopping.com 
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2. การจดัเลีย้งแบบบุฟเฟ่ต์ (Buffet) เป็นรูปแบบท่ีไม่เป็นพิธีการมาก  

แขกร่วมงานสามารถเลือกตกัอาหารรับประทานไดเ้องตามความพอใจ 
การจดับริการอาหารจะใชโ้ตะ๊ใหญ่จดัวางอาหารเรียงรายอยา่งสวยงาม 
ตามประเภทและลาํดบัของอาหาร ตั้งแต่อาหารเรียกนํ้ายอ่ย อาหารหลกั 
อาหารหวานนานาชนิด และจดัวางภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชอ้นส้อม 
ถว้ยชาม เป็นตน้ ไวท่ี้โตะ๊บุฟเฟต ์แขกจะเดินเรียงเขา้มาหยบิภาชนะ
อุปกรณ์และเลือกตกัอาหารใส่จานแลว้นาํกลบัไปนัง่รับประทานท่ีโตะ๊ 
เม่ือรับประทานเรียบร้อยแลว้ กส็ามารถลุกข้ึนไปตกัอาหารประเภทอ่ืน
ใส่ภาชนะใหม่ไดอี้กตามตอ้งการ ขณะท่ีพนกังานจะคอยเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม 
คอยเติมอาหารท่ีพร่องไปในถาดบนโตะ๊บุฟเฟตแ์ละเกบ็จานเก่าท่ีแขก
รับประทานเสร็จออกไปจากโตะ๊ เพ่ือใหแ้ขกสามารถนาํอาหาร จานใหม่
มานัง่รับประทานต่อไปได ้ 

 
ท่ีมา www.imperialhotels.com 
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3. การจดัเลีย้งแบบคอ็กเทล (The Cocktail Party) ใชจ้ดัเล้ียงกบัแขกจาํนวน
มาก ๆ เหมาะกบัแขกในสงัคมอีกระดบัหน่ึงท่ีนิยมพบปะพดูคุยไดส้ะดวก
ในระหวา่งรับประทานอาหาร และไม่มีโตะ๊สาํหรับนัง่รับประทานอาหาร 
โดยเฉพาะ จะมีเพียงโต๊ะจดัวางอาหาร เหมาะสาํหรับโอกาสพิเศษ  เช่น งาน
เปิดบริษทั ร้านคา้ งานแสดงความยนิดีในโอกาสต่าง ๆ งานแนะนาํสินคา้
ใหม่ เป็นตน้ งานเล้ียงคอ็กเทลส่วนใหญ่จะใชเ้วลาประมาณ 2 ชัว่โมง 
เน่ืองจากมีเวลาสั้นและแขกหมุนเวยีนเขา้ออกมาก อาหารท่ีใชค้วรเลือก 
อาหารท่ีรับประทานง่ายเป็นช้ิน ๆ หรือเป็นคาํ ๆ สะดวกในการรับประทาน
ใชมื้อหยบิจบัไดส้ะดวก สะอาด ไม่ตอ้งใชช้อ้นหรือส้อม เช่น แซนดว์ชิเปิด
หนา้ กุง้บาบีคิว เป็นตน้ 

 
ท่ีมา topicstock.pantip.com 
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พี่ครับ ผมวา่เราจดัเล้ียง

แบบไทย เป็นแบบนัง่

โตะ๊ดีกวา่ไหมครับ  

คิดเหมือนกนัเลย 

ไปบอกแม่ดีกวา่ 

แม่ครับ พวกเราตกลงกนัวา่จะจดัเล้ียงแบบ

ไทยท่ีเป็นแบบนัง่โตะ๊ครับ 
ทาํไมล่ะลูก 

เพราะการจดัเล้ียงแบบน้ีเหมาะสมกบั
จาํนวนแขกท่ีมา สถานท่ี อุปกรณ์ต่าง ๆ 
ของครอบครัวเรา อีกทั้งแขกยงัสะดวก
ในการลุกนัง่ค่ะ 

ดีมากลูก นอกจากน้ีพวกหนู

ตอ้งเป็นเจา้ภาพท่ีดี มีมรรยาท

ในการตอ้นรับและมรรยาทใน

การรับประทานอาหารดว้ยนะ www.kr
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มารยาทในการรับประทานอาหารโดยทัว่ ๆ ไป 
1. เม่ือเขา้ท่ีนัง่ท่ีแลว้หากมีผา้เช็ดมือใหค้ล่ีออกแลว้วางไวบ้นตกั ไม่ควรถือ
เล่นหรือพบัเล่น  
2. ไม่ควรวางศอกไวบ้นโตะ๊อาหาร นัง่โยกเกา้อ้ี นัง่ไขวห่า้ง หรือแสดง
กิริยาอ่ืนท่ีไม่สุภาพ 
3. ไม่ควรอ่าน หรือเปิดดูหนงัสือใด ๆ ขณะอยูบ่นโตะ๊อาหาร 
4. สามารถสนทนากบัผูท่ี้นัง่ขา้งเคียงเบา ๆ ไดซ่ึ้งควรเป็นเร่ืองธรรมดา
ทัว่ไป ไม่ควรเป็นเร่ืองขบขนัหรือเป็นเร่ืองเศร้าจนเกินไป 
5. ไม่ควรรับประทานขณะเจา้ภาพข้ึนไปพดู หรือรับประทานก่อนแขกคน
อ่ืนรับประทาน  
6. ใหใ้ชช้อ้นกลางตกัอาหารจากจานกลางมาใส่จานของตน 
7. ไม่ควรร้องเพลง หรือเคาะจงัหวะเพลงในขณะรับประทานอาหารบนโตะ๊
อาหาร  
8. หากจามหรือไอตอ้งใชผ้า้ป้องปาก  
9. ระวงัอยา่ใหอ้าหารหกหล่นบนโตะ๊อาหารหรือเป้ือนเส้ือผา้  
10. ไม่ควรโนม้ตวัหรือเอ้ือมมือไปหยบิขา้มเคร่ืองใชใ้นการรับประทาน
อาหารของผูอ่ื้น  
11. ควรเอ้ือเฟ้ือถามความตอ้งการแก่ผูน้ัง่ใกลเ้คียงและส่งเคร่ืองปรุงให ้ 
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มารยาทในการรับประทานอาหารโดยทัว่ ๆ ไป 
12. การรับประทานของวา่งหรือของขบเค้ียวก่อนอาหารหลกัควร
รับประทานอาหารพอประมาณ 
13. การรับประทานซุป ไม่ควรรับประทานจากปลายชอ้น เวลาตกัซุปควร
หงายชอ้นตกัออกจากตวัและรับประทานจากขา้งชอ้น อยา่ซดเสียงดงั  
14. การรับประทานสลดัผกัต่าง ๆ ควรรับประทานดว้ยส้อม หรืออาจใชมี้ด
ตดัผกัไดบ้า้ง ถา้จาํเป็น  
15. ไม่ควรตกัอาหารใส่จานมากจนเกินไป  
16. อาหารประเภทเน้ือสัตวค์วรใชมี้ดตดัพอดีคาํ ควรรับประทานทีละช้ิน 
17. นํ้าและเคร่ืองด่ืมท่ีนามาเสิร์ฟก่อนหรือระหวา่งการรับประทาน เม่ือด่ืม
แลว้วางแกว้ไวท้างขวามือเสมอ  
18. ก่อนจะลุกจากท่ีนัง่ ควรทบผา้เช็ดมือแลว้วางไวบ้นโตะ๊ขา้งหนา้เพ่ือให้
รู้วา่ผา้เช็ดมือน้ีใชแ้ลว้ 

พวกเราจะเป็นเจา้ภาพท่ีดีและมี
มรรยาทในการรับประทานอาหาร
อยา่งแน่นอนค่ะคุณแม่ ใช่ครับพ่ีนิด www.kr
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กจิกรรมฝึกประสบการณ์ 

     ใหน้กัเรียนแต่ละกลุ่มช่วยกนัจดัโตะ๊อาหารพร้อมบริการอาหาร สาํหรับรับแขก
ท่ีมาเยีย่มบา้น จาํนวน 5 ท่าน โดยใหต้วัแทนกลุ่มเบิกอุปกรณ์ในการจดัโตะ๊อาหาร
กบัครูสอน ใชเ้วลาในการจดัโตะ๊อาหารและเตรียมความพร้อมกลุ่มละ 20 นาที 
แลว้แสดงบทบาทสมมติในการบริการอาหาร กลุ่มละไม่เกิน 10 นาที    
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แบบบันทกึกจิกรรม 

กลุ่มท่ี รายช่ือสมาชิก/เลขท่ี คะแนนการประเมิน 

1 1. 
2. 
3. 
4. 
5. 

 

2 1. 
2. 
3. 
4. 
5. 

 

3 1. 
2. 
3. 
4. 
5. 

 

4 1. 
2. 
3. 
4. 
5. 

 

5 1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
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แบบสังเกตพฤตกิรรมการทาํงานกลุ่ม 

ท่ี 

ความ
ร่วมมือ 

การแสดง
ความ
คิดเห็น 

การรับฟัง
ความ
คิดเห็น 

การตั้งใจ
ทาํงาน 

ผลงานกลุ่ม 
รวม 

 
ระดบั
คุณภาพ 

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

 
 เกณฑก์ารตดัสินคุณภาพ 

ช่วง
คะแนน 

ระดบั
คุณภาพ 

17 – 20 
13 – 16  
9 – 12  
5 – 8  

ดีมาก 
ดี 
พอใช ้
ปรับปรุง 

 

   เกณฑก์ารใหค้ะแนน 
ดีมาก  = 4 
ดี  = 3 
พอใช ้  = 2 
ปรับปรุง = 1 
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คาํช้ีแจง ใหน้กัเรียนเลือกคาํตอบท่ีถูกท่ีสุดเพียงขอ้เดียวและทาํเคร่ืองหมาย X ลงใน
กระดาษคาํตอบใหค้รบทุกขอ้ จาํนวน 10 ขอ้ คะแนนเตม็ 10 คะแนน ใชเ้วลา 10 นาที  
 

1. การบริการอาหาร หมายถึงขอ้ใด 
         ก. การจดัโตะ๊อาหาร อุปกรณ์รับประทานอาหาร 
         ข. การเสิร์ฟอาหารท่ีปรุงสาํเร็จและจดัตกแต่งแลว้ใหแ้ก่ผูรั้บประทานอาหาร  
         ค. การรับประทานอาหารร่วมกนัในครอบครัวหรืองานเล้ียงต่าง ๆ 
         ง. ถกูทุกขอ้ 
2. ขอ้ใดไม่ใช่คุณลกัษณะของผูบ้ริการอาหารท่ีดี  
         ก. ผูบ้ริการอาหารตอ้งอาบนํ้ าใหส้ะอาด ปราศจากกล่ินตวั 
         ข. สวมเส้ือผา้ท่ีสะอาด แต่งตวัรัดกมุ  
         ค. ผูช้ายใส่กางเกงขาสั้นใหดู้กระชบักระเฉง   
         ง. ผูห้ญิงรวบผมใหเ้รียบร้อยอาจใส่หมวกคลุมผมกไ็ด ้
3. ขอ้ใดเป็นการหยบิจบัภาชนะอุปกรณ์ท่ีถูกวธีิ 
         ก. เสิร์ฟชอ้น ส้อม ตะเกียบ ใหจ้บัท่ีดา้ม   
         ข. จว้งตกันํ้ าแขง็เสิร์ฟแก่ลูกคา้ 
         ค. เสิร์ฟแกว้นํ้ าใหจ้บัท่ีปากแกว้    
         ง. เสิร์ฟอาหารหลายจานโดยการวางชอ้นกนั 
4. การบริการอาหารขอ้ใดปฏิบติัไดถ้กูตอ้ง 
         ก. ปกปิดอาหารปรุงสาํเร็จและใชอุ้ปกรณ์หยบิจบัอาหารทุกคร้ัง         
         ข. อาหารปรุงสาํเร็จควรเปิดฝาหมอ้ไว ้
         ค. ตกัขา้วใส่จาน แลว้ใชมื้อเกล่ียขา้วในจานใหดู้น่ารับประทาน          
         ง. ใชแ้กว้นํ้ าตกันํ้ าด่ืมจากถงันํ้ าบริโภค 
 
 

แบบทดสอบหลงัเรียน 
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5. ระเบียบในการวางจาน ชอ้น ส้อม แกว้นํ้ าท่ีถูกตอ้งคือขอ้ใด 
         ก. จานไวห้นา้ผูรั้บประทาน ชอ้นไวด้า้นขวาของจาน ส้อมไวด้า้นซา้ยของจาน วางแกว้
นํ้ าไวด้า้นซา้ยมือเยื้องไปทางดา้นบนของจาน 
         ข. จานไวห้นา้ผูรั้บประทาน ชอ้นไวด้า้นขวาของจาน ส้อมไวด้า้นซา้ยของจาน วางแกว้
นํ้ าไวด้า้นขวามือเยื้องไปทางดา้นบนของจาน 
         ค. จานไวห้นา้ผูรั้บประทาน ส้อมไวด้า้นขวาของจาน ชอ้นไวด้า้นซา้ยของจาน วางแกว้
นํ้ าไวด้า้นขวามือเยื้องไปทางดา้นบนของจาน 
         ง. จานไวห้นา้ผูรั้บประทาน ส้อมไวด้า้นขวาของจาน ชอ้นไวด้า้นซา้ยของจาน วางแกว้
นํ้ าไวด้า้นซา้ยมือเยื้องไปทางดา้นบนของจาน 
6. การจดัเล้ียงแบบบุฟเฟตไ์ม่เหมาะสมกบังานลกัษณะใด 
         ก. งานแต่งงาน 
         ข. งานข้ึนบา้นใหม่ 
         ค. งานพิธีการ 
         ง. งานเล้ียงรุ่น 
7. ก่อนรับประทานอาหารขอ้ใดใชผ้า้เช็ดมือไดถู้กตอ้ง 
         ก. ปูไวท่ี้ตกั 
         ข. เหน็บท่ีคอเส้ือ 
         ค. กาํเป็นกอ้นวางไวบ้นโตะ๊ 
         ง. พบัใหม่วางไวบ้นโตะ๊ 
8. หลกัการจดัอาหารสาํหรับการจดัเล้ียงแบบโตะ๊จีน ตอ้งมีอาหารประเภทใด 
         ก. รังนก  
         ข. ปลา 
         ค. ไก่ 
         ง. เป็ด 
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9. มรรยาทท่ีไม่ควรปฏิบติับนโตะ๊อาหารคือขอ้ใด 
         ก. ใชช้อ้นกลางตกัอาหารจากจานกลางมาใส่จานของตน 
         ข. รับประทานของขบเค้ียวก่อนอาหารหลกัอยา่งพอประมาณ 
         ค. อ่านหนงัสือพิมพข์ณะรอเสิร์ฟอาหาร 
         ง. ไม่รับประทานขณะเจา้ภาพข้ึนไปพดูบนเวที 
10. มรรยาทท่ีควรปฏิบติับนโตะ๊อาหารคือขอ้ใด 
         ก. นัง่ตวัตรง ไม่พดูจากบัใคร 
         ข. พดูคุยกนัใหบ้รรยากาศเกิดความสนุกสนาน 
         ค. ขออนุญาต แลว้เอ้ือมมือไปหยบิขา้มเคร่ืองใชใ้นการรับประทานอาหารของผูอ่ื้น  
         ง. พดูคุยกนักบัคนขา้งเคียงในเร่ืองทัว่ไปแบบเบา ๆ 
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บรรณานุกรม 

โครงการสารานุกรมไทยสาํหรับเยาวชน. สารานุกรมไทยสําหรับเยาวชน เล่ม 13 : โดย    
              พระราชประสงค์ในพระบาทสมเดจ็ พระเจ้าอยู่หัว. พิมพค์ร้ังท่ี 11. กรุงเทพฯ: 
              โครงการสารานุกรมไทยสาํหรับเยาวชน, 2537. 
ฉลองศรี พิมลสมพงศ.์ การจดับริการอาหารและเคร่ืองดืม่. กรุงเทพฯ :  
              สาํนกัพิมพม์หาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, 2543. 
เพญ็พร  ประมวลสุขและคณะ. หนังสือเรียนการงานอาชีพและเทคโนโลย ีม.1 . 
              กรุงเทพฯ : บริษทัอกัษรเจริญทศัน์ อจท. จาํกดั, 2551. 
มณีรัตน์  ป่ินวเิศษและศจีพร  สมบูรณ์ทรัพย.์ มารยาทและการสมาคม.          
              นนทบุรี : บริษทั สาํนกัพิมพเ์อมพนัธ์ จาํกดั, 2551. 
สถาบนัพฒันาคุณภาพวิชาการ. คู่มือครูการงานอาชีพและเทคโนโลย ี
              ช้ันมัธยมศึกษาปีที ่1. กรุงเทพฯ : บริษทัพฒันาคุณภาพวชิาการ จาํกดั, 2554. 
เสาวนีย ์ประทีปทองและคณะ. การงานอาชีพและเทคโนโลย ีช้ันมัธยมศึกษาปีที ่  
              4-6.กรุงเทพฯ : บริษทัพฒันาคุณภาพวชิาการ จาํกดั, 2553). 
อรุณี ลิมศิริและทรงสิทธ์ิ เจริญสุข. คู่มอืครู แผนการจดัการเรียนรู้ การงานอาชีพและ       
              เทคโนโลย ี ม. 1. กรุงเทพ ฯ ; บริษทั โรงพิมพว์ฒันาพาณิช จาํกดั, 2551. 
Google.com. การถวายภตัตาหาร. [ออนไลน์] : www3.navy.mi.th   
              วนัท่ีสืบคน้ 20 ตุลาคม 2555. 
Google.com. การจดัเลีย้งแบบน่ังกบัพืน้รวมกนัเป็นวง. [ออนไลน์]:   
              http://thaimtb.com. วนัท่ีสืบคน้ 20 ตุลาคม 2555. 
Google.com. การจดัเลีย้งแบบน่ังโต๊ะ. [ออนไลน์]: www.navalattache.com.  
              วนัท่ีสืบคน้ 20 ตุลาคม 2555. 
Google.com. การจดัเลีย้งแบบออกร้าน. [ออนไลน์]:   
              www.thaitransport-photo.net. วนัท่ีสืบคน้ 20 ตุลาคม 2555. 
. Google.com. การจดัเลีย้งแบบโต๊ะจนี. [ออนไลน์]:   
              phacherd.weloveshopping.com. วนัท่ีสืบคน้ 20 ตุลาคม 2555 
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บรรณานุกรม 

Google.com. การจดัเลีย้งแบบบุฟเฟต์. [ออนไลน์]:   
              www.imperialhotels.com. วนัท่ีสืบคน้ 20 ตุลาคม 2555. 
Google.com. การจดัเลีย้งแบบคอ็กเทล. [ออนไลน์]: topicstock.pantip.com.   
              วนัท่ีสืบคน้ 20 ตุลาคม 2555. 
Google.com. ครอบครัวรับประทานอาหาร. [ออนไลน์] :    
              www.gotoknow.org/posts/139638. วนัท่ีสืบคน้ 20 ตุลาคม 2555. 
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ภาคผนวก
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- ขึน้อยู่กบัดุลยพนิิจของครูผู้สอน-   
 
 

 

 

 1.  ง      6.  ข 
    2.  ก      7.  ข 
 3.  ค      8.  ค 
 4.  ก      9.  ง 
 5.  ก      10. ค 

 
 

 

 1.  ง      6.  ค 
    2.  ค      7.  ก 
 3.  ก      8.  ข 
 4.  ก      9.  ค 
 5.  ข      10. ง 

 

เฉลยกจิกรรมฝึกประสบการณ์ 

เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 

เฉลยแบบทดสอบหลงัเรียน 
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  30 ชุดฝึกทกัษะการประกอบและการถนอมอาหาร  จดัทาํโดย  นางสาวภคัมน  แก่นงาม 

 

ช่ือ-สกลุ............................................................................... ชั้น.................. เลขท่ี.......... 

                         ก่อนเรียน                                                               หลงัเรียน 

ขอ้ ก ข ค ง  ขอ้ ก ข ค ง 
1      1     
2      2     
3      3     
4      4     
5      5     
6      6     
7      7     
8      8     
9      9     

10      10     
 

        คะแนนก่อนเรียนท่ีได.้..............                          คะแนนหลงัเรียนท่ีได.้.............. 
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