
ใบงานที ่10 
วิชา การบริการอาหารและเครื่องด่ืม (20701-2005)                                     หน่วยที่ 3 
ชื่อหน่วย  การจัดโต๊ะอาหารและบริการ                                                         จำนวน 3 ช่ัวโมง                    
ชื่องาน การจัดโต๊ะอาหารเนื่องในโอกาสต่าง ๆ                                                    จำนวน 1 ช่ัวโมง                                            

จุดประสงค์การเรียนการสอน รายการสอน 
จุดประสงค์ท่ัวไป 
1. เพื่อให้เข้าใจเกี่ยวกับการจัดโต๊ะอาหารในโอกาส
ต่าง ๆตามหลักสากลได้ 
จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม 
1. มคีวามรู้ความเข้าใจการจัดโต๊ะอาหารตามหลัก
สากลได้ 

รายการสอน 
1. การจัดโต๊ะอาหารเนื่องในโอกาสต่าง ๆ                                                      

เครื่องมือ/อุปกรณ์ (จำนวน/ขนาด) วัสดุ (จำนวน/ขนาด) 
- กระดาษ A4 - จำนวน 2 แผ่น  

คำส่ัง ให้นักเรียนวาดภาพการจัดโต๊ะอาหารตามแบบสากล พร้อมทำอธิบายถึงช่ืออุปกรณ์ใต้ภาพนั้น 

1. การจัดโต๊ะอาหารแบบเป็นทางการ 

 

 

 

 

 

 

2. การจัดโต๊ะอาหารแบบไม่เป็นทางการ 
 
 
 
 
 

 

 

 



3. การจัดโต๊ะอาหารตามโจทย์ท่ีได้รับ 
- ในสถานการณ์ตัวอย่าง สมมุติว่านักเรียนเป็นพนักงานของแผนกอาหารและเครื่องด่ืม (จัดเล้ียง) 

นักเรียนได้รับคำส่ังจากหัวหน้างานให้จัดห้องจัดเล้ียงสำหรับแขกท่ีจะมางานแต่งงาน โดยโรงแรมจะเสิร์ฟ 
1. อาหารเรียกน้ำย่อยเป็นซีซ่าสลัดไก่ 
2. ชุบฟักทอง 
3. สเต็กเนื้อ 
4. ผลไม้หั่นเป็นช้ิน 
5. สำหรับเครื่องด่ืมท่ีจะบริการ มี น้ำเปล่า,ไวน์แดง,ไวน์ขาว,แชมเปญ 

คำส่ัง ให้นักเรียนวาดภาพการจัดโต๊ะอาหารตามโจญข้างต้นให้สมบูรณ์ท่ีสุดพร้อมอธิบายใต้รูปภาพนั้นๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


