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งานจัดเลีย้ง (BANQUET)

 งานของแผนกจดัเลี้ยงจะเป็นเรื่องบริการดา้นอาหารและเครื่องดื่มเหมือนกบัแผนกอาหาร

และเครื่องดื่ม แต่ลกัษณะของการท างานมีส่วนแตกต่างกนัอยู่ โดยแผนกอาหารและ

เครื่องดื่มจะดูแลหอ้งอาหารซึง่เป็นการบริการแขก กลุ่มย่อย ๆ ในขณะที่แผนกจดัเลี้ยงฉะ

ตอ้งเตรียมการและบริการคนครัง้ละมาก ๆ จึงจ าเป็นตอ้งใหก้ารท างาน มีความ คล่องตวั 

โรงแรมใหญ่ๆ โดยเฉพาะประเภทที่มีหอ้งจดัเลี้ยงขนาดใหญ่และหลายหอ้ง ส่วนใหญ่จึงนกั

แยกแผนกจดัเลี้ยง ออกเป็นอีกแผนกหน่ึงต่างหากจากแผนกอาหารและเครื่องดื่ม ส าหรบั

ในเมืองไทย งานจดัเลี้ ยงของโรงแรมมกัจะเป็น หน่วยงานที่ขึ้ นอยู่กบัแผนกอาหารและ

เครือ่งดืม่ แตก่ารท างานจะมอีสิระมากหรอืนอ้ยยอ่มขึ้นอยูก่บันโยบายของแตล่ะ โรงแรมเป็น

ส าคญั



CHINESE TABLE



COCKTAIL



BUFFET



GALA DINNER (WESTERN MENU)



CLASSROOM



U SHAPE MEETING



THEATER MEETING



การจดัเลี้ยงอาหารในงานเลี้ยง

1 การเลี้ยงอาหารแบบไทย

 1. แบบนัง่กบัพ้ืน จดัส าหรบัเฉพาะคน แบบน้ีเป็นการเลี้ยงตามประเพาไปยแท ้หมายถึง 1 คน ตอ่ 1

ส ารบัคาว 1 ส ารบัหวาน 1 ใชส้ าหรบัเลี้ยงพระผูใ้หญห่รอืเจา้นายชัน้สูง

 2 แบบนัง่กบัพ้ืนรวมกนัเป็นวง การเลี้ยงแบบน้ีจดัเลี้ยงแขกหรอืพระสงฆจ์ะนัง่กบัพ้ืนซึง่ปูดว้ย เชือ่หรอื

พรม การวางยาหารจะวางของคาวก่อน อาหารทุกอยา่งจะจดัมาวางตรงกลางทัง้หมดและถว้ยหรอืทุก

คนจะมี

 ชอ้นกลางใหแ้ขกรกั แขกทุกคนจะมีอานขา้ว ชอ้นสอ้ม ผา้เช็ดมือ แกว้น า้ประจ าตวั ส่วนโถขา้ว คนโทน า้

จะใชร้วมกนั การจดัเป็นวงวงหน่ึงประมาณ 5-6 คน เมื่อแขกรบัประทานของคาวเสร็จแลว้ก็จะเปลี่ยน

ของคาวออกแลว้น าของหวาน เขา้มาเสริฟ์เทน

 3 แบบนัง่โตะ๊ การนัง่โตะ๊รบัประทานอาหารเป็นวฒันธรรมแบบตะวนัตก โดยแทนทีจ่ะวาง อาหารกบั

พื้นรวมกนัเป็นวง แตก่ารเสริฟ์แบ่งเป็น 2 อยา่งคอื น าอาหารทุกอยา่งมาวางบนโตะ๊และการเสริฟ์

อาหาร ทีล่ะอยา่ง

 4 แบบออกรา้น การเลี้ยงแบบน้ีเหมาะส าหรบัการเลี้ยงคนจ านวนมาก และตอ้งอาศยับรเิวณ กวา้งขวาง 

และตอ้งเลี้ยงภายนอกตวัอาคาร การจดัอาหารแตล่ะรา้นไม่ควรซ า้กนั





 2 การเลี้ยงอาหารแบบโตะ๊จนี 

 รายการอาหาร ทหารที่นิยมจดัเล้ียงโดยจดัเล้ียงโตะ๊จีนจะมีอาหารอยา่งนอ้ย 8 อยา่งข้ึนไปเสิรฟ์เป็นล าดบัดงัน้ี 

 1 เริ่มตน้ดว้ยกบัแกลม้เย็นและรอ้น 

 2 ซุปน า้ขน้มีเน้ือซึง่มกัเป็นอาหารพิเศษ เชน่ หูฉลาม

 3 อาหารตา่งๆ จดัเรียงล าดบักนัตามความคดิ ในเรื่องใหมี้รสอาหารหลายหลาก และจดัสมดุล ของรสใหมี้การประกอบ

รสกนั สง่เสริมกนัตามกนัและแกร้สกนั การจดัล าดบัอาหารที่ดจีะไมท่ าใหผู้ร้บัประทาน เกิดความรูส้ึก “เล่ียน” หรือ 

“เอียน”

 4 อาหารคาวกลุม่สุดทา้ยจะเสิรฟ์เป็นชุด ซึง่มกัจะประกอบดว้ย ขา้วผดั หม่ีผดั แกงจืดตา่งๆ หรือตม้ย า

 5 อาหารทุกม้ือตอ้งมีปลา เพราะมีความเชื่อวา่ปลาแสดงนิมิตหมายถึงความสุขสมบูรณอ์าหาร บางอยา่งแสดงลกัษณะ

พิเศษ เชน่ เสน้หมีทุกประเภท แสดงถึงความยืนยาวของอายุ ควรเสิรฟ์ในงานวนัเกิคซาลาเปา ทอดใสถ้ ัว่กวนแสดงถึง

ความรุง่เรือง

 6 การจดัอาหารที่แปลกและที่ถือวา่เป็นของด ีเชน่ หูฉลาม เป๋าฮอื ปลิงทะเล หมูหนั เป็ดปักก่ิง รงันก ประกอบกบั

เห็ดหอม ซึง่ราคาก็สูงดว้ยจะเป็นนิมิตหมายของการใหเ้กียรติอยา่งสูง

 7 ของหวานหรือผลไมส้ด

 8 เครื่องดื่ม เหลา้จีนเสิรฟ์ไดทุ้กโอกาส ไวนสี์ชมพู ก็เหมาะส าหรบัอาหารจีน ชาเป็นเครื่องดื่ม ที่ควรเสิรฟ์ประจ า 

นอกจากนัน้เครื่องดืม่อื่นๆ ก็ไมข่ดักบัอาหารจีน

 การจดัโตะ๊ ควรจดัโตะ๊ประมาณ 10 คน ส าหรบัโตะ๊มาตรฐานจะมีแป้นหมุนเพ่ือความสะดวกในการเรียนอาหาร



 3 การเลี้ยงอาหารแบบตะวนัตก 

 1 การจดัเลี้ยงอาหารแบบเป็นพธีิ (Formal Dinner) สิง่ทีต่อ้งค านึงในการจดัโตะ๊อาหาร
แบบเป็น

 (1) ความสะอาด เครือ่งมือเครือ่งใชทุ้กอยา่งทีใ่ชใ้นการจดัโตะ๊ตอ้งสะอาด ผา้ปูโตะ๊ ผา้เช็ดมือ สะอาดรดี

เรยีบ เครือ่งใชป้ระเภทชอ้น สอ้ม มีด สะอาคข้ึนเงา แกว้ใสสะอาด ถว้ย ชาม จาน สะอาด ไม่มีคราบน า้

ตลอดจนอาหารทีจ่ดัลงจานตอ้งจดัอยา่งสะอาด

 (2) ความมีระเบียบ จกัวางภาชนะใหถู้กทีแ่ละเป็นไปตามสากลนิยม วางจานหางชอ้นสอ้ม หา่งขอบโตะ๊ 1 

น้ิวเทา่ๆ กนั มีคกบัสือ่มวางหา่งกนัเทา่กบัวางชอ้นสอ้มหา่งจากจาน Main Dish แกว้น า้วางขวามือ 
หา่งจากปลายมีค 1/2 น้ิว จานขนมปังวางดา้นซา้ย วางมีดเนยมีดเน้ือ โดยหนัคมเขา้ในทุก Cover ที่
จดัตอ้งเหมือนๆ กนั มีชอ่นวางขวามือเสมอ ลอ้มวางซา้ยมือ นอกจากจะใชส้อ้มอยา่งเดยีวจึงวางขวามือ 

 (3) ความประณีต เริม่ต ัง้แตก่ารเลือกอุปกรณท์ีใ่ชใ้นในการจดั คอื ผา้ปูโตะ๊ ผา้เช็ดมือสตีอ้ง กลมกลืน ผา้ปู

โตะ๊เมื่อปูแลว้ชายคา้นตรงขา้มตอ้งเทา่กนั และทิ้งชายคลุมขาโตะ๊อยา่งนอ้ย 12 น้ิว ไม่เกิน 18 น้ิว ถา้สนั 

หรอืยาวเกินไปจะดูขดัตา แสดงใหเ้ห็นความไม่ประณีตของผูจ้ดั เครือ่งถว้ยชามเขา้ชุดกนัท ัง้เรือ่งของเน้ือ

กระเบ้ือง แบบ แกว้น า้เลือกแกว้ทีเ่น้ือแกว้ชนิดเดยีวกนัควรเลือกเน้ือแกว้ทีใ่ส ชอ้น สอ้ม มีด ใชแ้บบ

เดยีวกนั และตอ้งขดัใหข้ึ้นเงา 

 (4) ความสวยงาม สิง่ทีใ่ชต้กแตง่ตอ้งเลือกเริม่ต ัง้แตภ่าชนะทีใ่ชจ้ดัดอกไม ้หรอืผลไม ้ดอกไม ้ใบไมต้อ้งลา้ง 

เช็คใบไมใ้หข้ึ้นเงาก่อนทีจ่ะใชจ้ดั เลือกภาชนะและดอกไม ้ใบไมท้ีจ่ดัใหเ้ขา้กนั และการจดัสิง่ทีต่กแตง่ตอ้ง ให ้

เห็นความส าคญัของโอกาสทีจ่ดัเลี้ยง





 เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการประกอบเลี้ยง

 1. เครือ่งกระเบ้ือง หมายถึง จานชามทีใ่ช ้จานชามทีใ่ชต้อ้งเลือกเน้ือและแบบชนิดเดยีวกนั จานทีใ่ชก็้

มีจานซุป จานรอง จานสลดั จานอาหาร Main Course จานหวาน ถว้ยกาแฟ จานขนมปังและ
จานเนย เป็นตน้

 2. เครือ่งแกว้ มีแกว้น า้ แกว้เหลา้ชนิดตา่ง ๆ เครือ่งพวง แจกนั เป็นตน้ แกว้ทีใ่ชต้อ้งใหเ้น้ือ และ

แบบเดยีวกนั

 3. เครือ่งเงิน เครือ่งเงินทีใ่ช ้หมายถึง มีด ชอ้น สอ้มตา่ง ๆ สว่นใหญนิ่ยมใชท้ าดว้ยเหล็ก ไม่เป็น

สนิม (Stainless Steel) ของทุกอยา่งทีใ่ชต้อ้งสะอาดข้ึนเงา ไม่มีรอยน้ิวมือหรอืคราบน า้เกาะ

 4. ผา้ ผา้ปูโตะ๊ทีนิ่ยมใชนิ้ยมใชส้ขีาวมีดอกในตวั การปูโตะ๊ตอ้งมีซบัใน ถา้ไม่มีซบัในตอ้งหา ผา้หนาๆ 

สเีดยีวกนัปูขา้งใตก้่อนทีจ่ะปูโตะ๊ ผา้เช็ดมือนิยมใชข้นาด 18 x 18 น้ิว ผา้ปูโตะ๊ตอ้งสะอาดไม่มีรอยดา่ง 
ไม่ยบั และชายเทา่กนั และไม่มีรอยพบั

 5. เครือ่งใชใ้นการตกแตง่ การตกแตง่เพ่ือใหส้วยข้ึน การตกแตง่นอกจากจะนึกถึงความ สวยงาม

ตอ้งนึกถึงความสะอาดดว้ย ของทีใ่ชใ้นการตกแตง่มีหลายชนิด เชงิเทยีนนิยมใชอ้ยู ่2 ชนิด คอื เมื่อจดุแลว้

สูงกวา่ ระดบัตา และต า่กวา่ระดบัตาของแขก





 2 การจดัเลี้ยงอาหารแบบบฟุเฟต ์(Buffet) นิยมใชเ้ลี้ยงกบัคนจ านวนมาก ในการ
เลี้ยงแบบน้ีแขก จะชว่ยตวัเองตกัอาหาร ดงันัน้อาหารทุกอยา่งตลอดจนเครือ่งดืม่จะจดัไวท้ี่

โตะ๊เรยีบรอ้ย โดยมีคนเสริฟ์ไวช้ว่ยดูแลบา้ง การจดั Buffet มี 3 แบบ

 (1) แบบจดัอาหารทุกชนิดพรอ้มอุปกรณ ์จดัวางไวท้ีโ่ตะ๊แตล่ะโตะ๊ทีจ่ดัวางจะมีเกา้อี้จดัใหน้ ัง่ 

ตามจ านวนแขก แขกก็เลือกอาหารทีโ่ตะ๊รบัประทานเอง ถา้อาหารจานไหนเลือกไมถึ่ง หรอื

ตกล าบากก็จะยกหรอืสง่ ตอ่กนั ในการจดัเลี้ยงแบบน้ีนิยมใชใ้นบา้นใชก้บัแขกจ านวนนอ้ยใช ้

กบัแขกทีส่นิทสนมกนัดี

 (2) จดัอาหารลงถาดหรอืจานใหญ่ๆ โดยมีคนเสริฟ์ยกอาหารมาใหแ้ขกสง่ไปตามโตะ๊ทีแ่ขก

นัง่ แขกจะตกัเองตามชอบ ถา้อาหารทีไ่ม่ชอบก็ปฏิเสธได ้ถา้เป็นของทีร่อ้นพวกเครือ่งดืม่ก็

มกัจะใสร่ถเข็น การจดัแบบน้ี ตอ้งมีคนเสริฟ์คอยรอทีโ่ตะ๊ แขกเลือกตวัเอง การจดัเลี้ยงแบบ

น้ี อุปกรณท์ุกอยา่งจะตอ้งวางไวบ้นโตะ๊ใหค้รบ

 (3) จดัอาหารทุกชนิดและอุปกรณท์ุกอยา่งไวบ้นโตะ๊ ใหแ้ขกไปเลือกตกัอาหารเอง การจดั 

แบบน้ีตอ้งมีคนเสริฟ์คอยรอทีโ่ตะ๊ คอยชว่ยเหลือแขกบา้ง ถา้อาหารหมดตอ้งรบีเอามาเตมิ

ทนัที



 3 การจดัเลี้ยงแบบค็อกเทล (The Cocktail Party)

 การจดัเลี้ยงแบบคอกเทลเหมาะทีจ่ะใชจ้ดัเลี้ยงกบัแขกจ านวนมากๆ เหมาะกบัแขกในสงัคม อกีระดบัหน่ึงที่

นิยมพบปะพูดคุยไดส้ะดวกในระหวา่งรบัประทานอาหาร และไม่มีโตะ๊ส าหรบันัง่รบัประทานอาหาร โดยเฉพาะ 

จะมีเพียงโตะ๊จดัวางอาหาร เวลาทีนิ่ยมจดัเลี้ยงจะเริม่ระหวา่งเวลา 5 โมงเย็นถึง 2 ทุม่ เหมาะส าหรบัโอกาส 

พิเศษ เชน่ งานเปิดบรษิทั รา้นคา้ งานแสดงความยนิดใีนโอกาสตา่งๆ งานมงคลสมรส แนะน าสนิคา้ใหม่ 

ตอ้นรบั ผูบ้รหิารคนใหม่ อ าลาผูบ้รหิาร หรอืฉลองความส าเร็จในโอกาสตา่งๆ งานเลี้ยงก็อกเทลสว่นใหญจ่ะใช ้

เวลาประมาณ 2 ชัว่โมง เน่ืองจากมีเวลาสัน้และแขกหมุนเวยีนเขา้ออกมาก

 อาหารทีใ่ชจ้ะเลือกอาหารประเภทคานาเป้และออรเ์ดฟิ และการจดัโตะ๊จะจดัแบบบุฟเฟต ์การจดัเลี้ยงแบบน้ีเพ่ือ

พบปะพูดคุยกนั ไม่มีเกา้อี้ใหแ้ขก แขกจะจบักลุ่มคุยกนั เดนิไปมาเพ่ือคุยกนั อาหารทีใ่ชค้วรเลือก อาหารที่

รบัประทานง่ายเป็นชิ้นๆ หรอืเป็นค าๆ สะดวกในการรบัประทานใชม้ือหยบิจบัไดส้ะดวก สะอาด ไม่ตอ้งใชช้อ้น 

หรอืสอ้มเลือกอาหารทีค่ลา้ยๆ กนั เชน่ คานาเป้ แซนดว์ชิเปิดหนา้ อาหารทะเล เชน่ กุง้บาบีควิ เน้ือป้ันกอ้น 

ฯลฯ อาหาร ประเภทเน้ือสตัวค์วรจิ้มดว้ยไมจ้ิ้มเพ่ือใหแ้ขกจบัไดส้ะดวกไม่เป้ือนมือ จดัจ านวนใหเ้พียงพอ โดย

คดิค านวณมาวา่ 1 คน จะเสริฟ์กี่อนั

 ส าหรบัเครือ่งดืม่ประเภทแอลกอฮอล ์อยา่งนอ้ยควรมี 3 อยา่ง 



 4 งานเลี้ยงน า้ชาและการจดัอาหารว่าง (Coffee Break)

 การเลี้ยงน า้ชาจดัวา่เป็นอาหารวา่งระหวา่งมื้อ จดัไดท้ ัง้มื้อเชา้และบ่าย การเลี้ยงน า้ชาเชา้ จะเลี้ยง

เวลา 10.00-11.00 น. จะเลี้ยงระหวา่งมื้อเชา้กบักลางวนั หรอืจะเป็นชว่งหลงัเทีย่วคอื 14.00น. 

มกันิยมใชก้บังานการประชุม สมัมนา หรอืงานพิธตีา่ง ๆ ฯลฯ เพ่ือเป็นการผ่อนคลาย

ความเครยีดและสรา้งความสมัพนัธท์ีด่ตีอ่กนั

 การจดัโตะ๊น า้ชาหรอืโตะ๊อาหารวา่ง นิยมจดัแบบบุฟเฟ่ต์ โตะ๊ทีเ่คอาหารตอ้งเลือกขนาดใหญ ่

พอสมควร ปูผา้ปูโตะ๊ใหเ้รยีบรอ้ย ควรเลือกผา้ปูโตะ๊สสีดๆ หรอืสหีวานๆ ขึ้นอยูก่บังาน สิง่ทีใ่ช ้

แตง่โตะ๊อาจใชด้อกไมส้ด กบัเชงิเทยีน ขอ้ส าคญั ชอ้น สอ้ม จานแบ่ง ถว้ยกาแฟ ถว้ยชาและกา

กาแฟตอ้งสะอาคขึ้นเงา

 การเลือกอาหาร ควรเลือกอาหารทีม่ีสสีนัสวยงาม ขนมปังสนี า้ตาลเขม้ เอแครต์วัเล็กๆ เคอรี ่

พนัธช์ิ้นเล็ก แซนดว์ชิไสแ้ฮม เคก้แตง่หนา้ผลไม ้ฯลฯ การเลือกอาหารน า้ชาเชา้จะมอีาหาร

จ าพวกขนมหวานกบัผลไม ้เชน่ คุกก้ี เคก้ มะละกอสุก อาหารสว่นใหญ่จะเป็นอาหารหวานไมม่ี

อาหารคาว การเลือกอาหารน า้ชาบา่ย จะมีอาหาร อ าพวกขนมหวาน และอาหารคาวและผลไม ้

อาหารอาจจะมากอยา่งกวา่อาหารเชา้ เชน่ แซนดว์ชิปลาทนู่า คุกก้ีงา ตะโกเ้ผือกเงาะ





 รูปแบบของการบริการอาหาร
 1. FRENCH SERVICE การเสิร์ฟแบบน้ีเป็นท่ีหรูหราส้ินเปลืองมาก ตอ้งใช้คนเสิร์ฟสองคน และคนเสิร์ฟ ตอ้ง

ช านาญและคล่องแคล่ว อาหารท่ีเสิร์ฟจดัใส่ภาชนะท่ีสวยงาม หรือใส่รถเขน็ ถา้เป็นของร้อนจะมีคนถือถาดหรือ เป็น
รถคนหน่ึง และอีกคนหน่ึงจะตกัอาหารเสิร์ฟแขกโดยทางขวามือของแขกและเสิร์ฟดว้ยมือขวา นอกจากขนมปัง เนย 
สลดั ท่ีกินกบั ENTRÉE จะเขา้เสิร์ฟทางคา้นซ้ายของแขกและเสิร์ฟดว้ยมือซ้าย

 2.  RUSSIAN SERVICE หรือ MODIFIED FRENCH SERVICE เปล่ียนแปลงมาจากแบบ FRENCH SERVICE 
เพื่อให้ง่ายและสะดวก ใชค้นเ

 สิร์ฟคนเดียวถือถาดอาหารและตกัเสิร์ฟดว้ย โดยเขา้ทางดา้นซ้ายของแขก และ คนเสีฟใชมื้อขวาตกัอาหารให้แขก
 3. ENGLISH SERVICE เจา้ของงานจะกลาหารใส่จานและจดัไวใ้ห้เรียบร้อย คนเสิร์ฟมีหน้าท่ีอไป วางตามท่ีนั่ง

ของแขกก่อนแขกจะมาเล็กนอ้ย
 4. AMERICAN SERVICE แบบน้ีเป็นการรวมแบบต่าง ๆ เขา้ดว้ยกนัเพื่อให้สะศวก รวดเร็ว และง่าย อาหารท่ีเสิร์ฟ

จะจดัมาให้เรียบร้อยมากในครัว การเสิร์ฟใช้มือซ้ายเขา้ทางดา้นซ้ายมองแมก ยกเวน้เคร่ืองด่ืมเขา้ทางขวา ของแขก
และใชมื้อขวา

 5. BUFFET SERVICE จดัอาหารวางบนโตะ๊ให้แขกเลือกตกัเอง
 6. CAFETERIA SERVICE ผูบ้ริการจะตกัอาหารใส่ภาชนะ ตั้งให้แขกเลือกหยบิเป็นจานๆ นอกจากของ ร้อนหรือ

เยน็จะมีคนช่วยดกัส่งให้ตามแขกสั่งและเม่ือกินเสร็จเป็นหนา้ท่ีของแขกท่ีจะน าภาชนะมาคืนยงัท่ีท่ีก าหนด
 7. ARMS SERVICE เป็นการบริการใน COFFEE SHOP ตอ้งการความรวดเร็วไม่มีพิธีรีตอง การเสิร์ฟใช้มือ สอง

ขา้งยกอาหารมาคราวละมาก ๆ ตวัอยา่งเช่น เสิร์ฟน ้ า 1 คร้ังได ้4 แกว้ โดยวางไวใ้นมือซ้าย 3 แกว้ มือขวา 1 แกว้ เป็น
ตน้










