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จุดประสงค์การเรียนรู้   

1. เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการจัดงานเลี้ยงในรูปแบบต่างๆ 
2. เพ่ือให้นักศึกษามีทักษะเกี่ยวกับจัดการจัดเลี้ยงอย่างเหมาะสม  
3. เพ่ือให้นักศึกษาสามารถออกแบบและก าหนดรูปแบบเมนูอาหารเพื่อใช้ในงานเลี้ยงได้ 
4. เพ่ือให้นักศึกษาสามารถเขียนแผนการด าเนินงาน และระบบการจัดการเกี่ยวกับงานเลี้ยงได้ดี  
 

ค าอธิบายรายวิชา  
รูปแบบการจัดงานและจัดเลี้ยงประเภทต่างๆ ทั้งในและนอกสถานที่  ส าหรับงานสังคมและ

ธุรกิจ ศึกษาการจัดงานพิเศษ  เช่น  งานแต่งงาน  งานประชุม  งานศิลปะการแสดง  ในด้านการ
วางแผนงาน  การออกแบบงาน  การบริหารงาน  โครงสร้างการจัดงาน  การประสานงาน  การจัด
สถานที่  การตลาด  การจัดก าลังคน  การวางแผนจัดเมนูอาหารและเครื่องดื่ม  การแก้ไขปัญหา
เฉพาะหน้าและการประเมินผลการปฏิบัติงาน 

 
ก าหนดแผนการเรียนการสอน 

สัปดาห์
ที ่

เรื่อง เนื้อหาส าคัญ ส่ือ กิจกรรม 

1 แนะน ารายวิชา 
ชี้แจงเกณฑ์การประเมินผล   
การจัดงานเลี้ยง 
- ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการจัด
งานเลี้ยง 
 

- ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการ
จัดงานเลี้ยง 
- ประเภทของงานเลี้ยง 

- เอกสาร  
ประกอบการสอน 
- PowerPoint  
- ภาพประกอบการ
สอน 
 

 - แจกและชี้แจงแนว
การจัดการเรียนรู้ 
 - อธิปราย
ประกอบการซักถาม 
นักศึกษาแสดงความ
คิดเห็นความรู้เดิม 
 

2 โครงสร้างองค์กรในการจัดงาน
เลี้ยง 
 

-  ผังการปฏิบัติงานของแต่ละ
แผนก 
- คุณสมบัติเฉพาะส าหรับ
บุคคลกรในงานเลี้ยง 

- เอกสาร
ประกอบการเรียน
การสอน 
- PowerPoint  

 



สัปดาห์
ที ่

เรื่อง เนื้อหาส าคัญ ส่ือ กิจกรรม 

3 การขายงานเลี้ยง 
-  ข้อมูลเกี่ยวกับการเสนอขาย  
การวางแผนและประสานงาน  
และการบริการในงานเลี้ยง 

- ความหมายและ
ลักษณะเฉพาะของตลาดการ
จัดเลี้ยง 
- การเตรียมข้อมูลส าคัญที่ใช้
ในการขายงานเลี้ยง 

- PowerPoint 
ประกอบการ
บรรยาย 
- แบบฟอร์มการ
ขายงานเลี้ยง
ส าหรับภัตตาคาร/
โรงแรม 
 
 

 

4 การออกแบบงานเลี้ยง 
- ความเข้าใจในองค์ประกอบของ
งานเลี้ยงแต่ละรูปแบบ  การใช้
แนวคิดร่วม 

องค์ประกอบของการ
ออกแบบงานเลี้ยงตามหลัก
แนวคิดการจัดงาน 
 

- PowerPoint 
ประกอบการ
บรรยาย 
 

 

5 การก าหนดรายการอาหาร  
- การเขียนรายการอาหาร  
องค์ประกอบ และโครงสร้าง
รายการอาหาร 

การออกแบบรายการอาหาร
ให้เหมาะสมและเพียงพอต่อ
งานเลี้ยง 

- เอกสาร
ประกอบการสอน 
-ตัวอย่าง
เมนูอาหารที่ใช้ใน
การจัดเลี้ยง 

 

6 การวางแผนงานจัดเลี้ยง 
- รูปแบบการบริการประเภท
ต่างๆ 

ความรู้เบื้องต้นของการ
จัดบริการประเภทต่างๆ 

- PowerPoint 
ประกอบการ
บรรยาย 
 

 

7 การวางแผนงานจัดเลี้ยง (ต่อ) 
 

มอบหมายงานให้นักศึกษา
วางแผนงานเลี้ยงโดยเพื่อใช้
ส าหรับธีมบายเนียร์ของ
นักศึกษาการจัดการอาหาร  

น าเสนอจ าลองรูปแบบงาน
สัปดาห์สุดท้าย 

- เอกสาร
ประกอบการสอน 
 

เขียนแผนโครงการและ
ออกแบบอาหาร  
เครื่องดื่มและการ
บริการที่เหมาะสมกับ
งานบายเนียร์  ตาม
จ านวนนักศึกษาจริงที่
จะมางาน 

8 สอบกลางภาค 

9 การเตรียมอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
จัดงานเลี้ยง  
 

 - อุปกรณ์ ที่ใช้ในการบริการ  
การจัดเตรียมภาชนะ การจัด
โต๊ะตามผังงาน 

- วัสดุและอุปกรณ์  
เช่น โต๊ะกลม  ช้อน 
ส้อม  ผ้า   

สาธิตและฝึกปฏิบัติ 



10  การวางแผนงานจัดเลี้ยง (ต่อ) 
 

- การจัดเตรียมและวางแผน
ด้านเครื่องดื่ม 
- ความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่มและ
อุปกรณ์ที่ต้องใช้ 
 

- วัสดุและอุปกรณ์  
เช่น เครื่องดื่ม แก้ว 

สาธิตและฝึกปฏิบัติ 

สัปดาห์
ที ่

เรื่อง เนื้อหาส าคัญ ส่ือ กิจกรรม 

11 – 12 การวางแผนงานจัดเลี้ยง (ต่อ) 
 

- การจัดเตรียมและวางแผน
ด้านอาหาร 
- การค านวณการใช้วัตถุดิบ
และอุปการณ์ 

- วัสดุและอุปกรณ์  
เช่น อาหารคาว 
หวาน จานรูปแบบ
ต่างๆ  ภาชนะใน
การปรุงอาหาร 

สาธิตและฝึกปฏิบัติ 

13 – 14 การวางแผนงานจัดเลี้ยง (ต่อ) 
 

- การจัดเตรียมด้านสถานที่
และผังงาน 
- การ Set up โต๊ะอาหาร 
- การเย็บผ้าปูโต๊ะและผ้าเช็ด
ปาก 

- วัสดุและอุปกรณ์  
เช่น ผ้าเช็ดปาก  
ผ้าปูโต๊ะ (Skirt) 

สาธิตและฝึกปฏิบัติ 

 15  การบริการในงานเลี้ยง 
- หลักการบริการอาหารและ
เครื่องดื่มแต่ละประเภทในงาน
เลี้ยง 

- รูปแบบการเสิร์ฟหรือบริกา 
แบบเป็นทางการและไม่เป็น
ทางการ 
- อัตราส่วนพนักงานต่อ
จ านวนแขก  
- การแบ่งโซนคุมพ้ืนที่บริการ 

- วัสดุและอุปกรณ์  
เช่น  โต๊ะอาหาร  
จาน  แก้วน้ า  ผ้าปู
รอง  ถาดเสิร์ฟ
อาหาร 

สาธิตและฝึกปฏิบัติ 

16 สอบปฏิบัติ การจ าลองรูปแบบการจัดงาน
เลี้ยงบายเนียร์นักศึกษาการ
จัดการอาหาร 

 สอบปฏิบัติการจัดงาน
เลี้ยง 

17 - 18 สอบปลายภาค 

 
สื่อประการการสอน 

1.   หนังสือ และต าราประกอบการสอน 2.   Power point 
3.   คลิปวิดีโอ    4.   แบบฝึกหัด     
5.   ตัวอย่างอุปกรณ์และวัตถุดิบ  6.   เครื่องคอมพิวเตอร์และ LCD 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
1. การบรรยายประกอบ Power point 2.  การสาธิต 
3. การศึกษาค้นคว้ารายงาน  4.  การฝึกปฏิบัติการ 
 
 



การวัดและประเมินผล 
การ
ประเมิน 

งานที่จะใช้ประเมินผลผู้เรียน สัปดาห์ 
ที่ก าหนด 

สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

(1) สอบ   
     -  สอบกลางภาค 8 15 
  -  สอบปลายภาค 17 20 
(2) การเข้าชั้นเรียนและแบบฝึกหัด ตลอดเทอม 10 
(3) ฝึกปฏิบัติการ สัปดาห์ที่ 9 - 15 20 
(4) สอบปฏิบัติ สัปดาห์ที่ 16 20 
(5) การท างานกลุ่ม รายงาน และการน าเสนอ

ผลงาน 
สัปดาห์ที่ 16  15 

เกณฑ์การประเมินผล  
    80       คะแนนขึ้นไป ระดับ A          75 – 79      คะแนน ระดับ B+        
70 – 74      คะแนน ระดับ B          65 – 69      คะแนน ระดับ C+ 

60 – 64      คะแนน ระดับ C          55 – 59      คะแนน ระดับ D+ 

50 – 54      คะแนน ระดับ D          ต่ ากว่า 50   คะแนน ระดับ E 

ต าราอ่านประกอบ 
ชลลดา  มงคลวนิช. การจัดการภัตตาคารและงานเลี้ยง. กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยสยาม, 2546 
พิสิทธิ์ ธงพุดซา. เอกสารประกอบการสอนวิชาการจัดเลี้ยง. คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัย   

ราชภัฎสวนดสุิต. กรุงเทพฯ. 2554 
พิสิทธิ์  พุดซ้าย. การจัดเลี้ยง. มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสติ. กรุงเทพฯ: 2553 
ปิยพรรณ กลั่นกลิ่น.  อาหาร เครื่องดื่ม และการบริการในภัตตาคาร. กรุงเทพมหานคร :              
      โอ.เอส .พริ้นติ้ง เฮ้าส์, 2549 
ศรีสมร  คงพันธุ์. คู่มือการจัดเลี้ยง.  กรุงเทพฯ: ส านักพิมพ์แสงแดด, 2543 

วารสาร 

1. ครัว    4. Gourmet and cuisine 
2. Health and Cuisine 5. Food Stylist 
3. แม่บ้าน   6. Thailand Restaurant  

เงื่อนไขข้อตกลง 

1. กรณีท่ีนักศึกษาขาดเรียน  เมื่อมาเรียนครั้งต่อไปต้องมาพบอาจารย์ผู้สอนเพ่ือรับงานไป
ท าชดเชย 

2.    ในชั่งโมงการฝึกปฏิบัตินักศึกษาต้องตรวจสอบและรับผิดชอบอุปกรณ์ทุกครั้งที่
ปฏิบัติการ  หากมีการช ารุดเสียหายให้แจ้งอาจารย์ผู้สอนทันที 


