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ค ำน ำ 
 

 ต ำรำ “กำรจัดกำรกำรผลิตอำหำรงำนจัดเลี้ยง (Food Production of Catering 
Management)”เล่มนี้ ได้รวบรวมเรียบเรียงเนื้อหำสำระควำมรู้จำกเอกสำรวิชำกำร กำรสัมภำษณ์
ผู้เชี่ยวชำญรวมทั้งจำกประสบกำรณ์ในกำรสอนของผู้เขียนมำกกว่ำ 20 ปี ส ำหรับใช้เพ่ือประกอบกำรเรียน
กำรสอนในรำยวิชำกำรจัดกำรกำรผลิตอำหำรงำนจัดเลี้ยง หลักสูตรศิลปศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำกำรโรงแรม  
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลรัตนโกสินทร์ ภำยใต้กรอบเนื้อหำที่เน้นทั้งภำคทฤษฎีและ
ภำคปฏิบัติเพ่ือให้ผู้เรียนได้ศึกษำท ำควำมเข้ำใจเกี่ยวกับพ้ืนฐำนงำนจัดเลี้ยง กำรวำงแผนรำยกำร
อำหำรจัดเล้ียง กำรวำงแผนกำรผลิตอำหำร กำรค ำนวณต้นทุนอำหำร กำรผลิตอำหำรส ำหรับงำนจัดเล้ียง 
กำรควบคุมคุณภำพอำหำรจัดเลี้ยงรวมทั้งต ำรับอำหำรส ำหรับงำนจัดเลี้ยง โดยภำพประกอบในต ำรำ
บำงภำพเป็นภำพที่ผู้เขียนได้ถ่ำยและจัดท ำขึ้นเอง ซ่ึงผู้เขียนได้ระบุที่มำใต้ภำพเป็นชื่อผู้เขียนเท่ำนั้น
  ผู้เขียนหวังเป็นอย่ำงยิ่งว่ำ นักศึกษำหรือผู้อ่ำนจะได้รับประโยชน์จำกต ำรำเล่มนี้และ
หำกมีข้อเสนอแนะประกำรใดต่อต ำรำเล่มนี้ ผู้เขียนยินดีน้อมรับและจะน ำไปปรับปรุงคุณภำพของ
ต ำรำเพ่ือประโยชน์ต่อกำรศึกษำต่อไป 
 
 

                                              ผูช้่วยศำสตรำจำรย์วิวรณ์  วงศ์อรุณ 
พฤษภำคม 2564 
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1 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการจัดเลีย้ง 

 

  บทที่ 1 
 

ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการจัดเลี้ยง 
(Basic Knowledge of Catering) 

 
 การจัดเลี้ยงเป็นกิจกรรมที่มีความส าคัญในอุตสาหกรรมบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
โดยเฉพาะโรงแรม ร้านอาหารรวมทั้งธุรกิจรับจัดเลี้ยง ซึ่งปัจจุบันได้ร ับความนิยมมากเนื่องจากธุรกิจ
เหล่านี้มีการขยายตัวเพ่ิมมากขึ้นทั้งในระดับประเทศและระดับนานาชาติ จากวิถีการด าเนินชีวิตของ
คนในสังคมเปลี่ยนแปลงไป นิยมรับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น ต้องการคุณภาพชีวิตที่ดี มีความ
สะดวกสบาย มีบรรยากาศที่สวยงาม และได้รับการดูแลจากการให้บริการที่ดี ท าให้การจัดเลี้ยงเป็น
ธุรกิจที่มีอัตราการเติบโตของเศรษฐกิจอย่างต่อเนื่องและสามารถสร้างรายได้ให้กับผู้ประกอบการได้
เป็นอย่างดี การจัดเลี้ยงในปัจจุบันมีหลายรูปแบบขึ้นอยู่กับแบบแผนการจัดเลี้ยง ลักษณะของงาน 
หรือจุดประสงค์ในการจัดเลี้ยงโดยมีผู้ให้บริการจัดเลี้ยงหลายกลุ่มที่ให้บริการในรูปแบบต่าง ๆ เพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของผู้ใช้บริการ 
  
1.1  ประเภทของการจัดเลี้ยง  (Types of Catering) 
 การแบ่งประเภทการจัดเลี้ยงมีการแบ่งออกได้หลายแบบทั้งนี้ขึ้นอยู่กับเกณฑ์ในการจัดแบ่ง ซึ่ง
พอสรุปได้ ดังนี้ 
       1.1.1  แบ่งตามแบบแผนการจัดเลี้ยง (Catering Pattern Classification) 
       การจัดเลี้ยงแบ่งตามแบบแผนการจัดเลี้ยง สามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 
    1.1.1.1  การจัดเลี้ยงแบบพิธีการ (Formal Catering)  
                           การจัดเลี้ยงแบบพิธีการเป็นการจัดเลี้ยงที่ เป็นพิธีการโดยเน้นรูปแบบการ
บริการที่เป็นทางการ มีความหรูหรา มีแบบแผนที่ชัดเจนทั้งในเรื่องของการจัดโต๊ะ การบริการ การ
แต่งกายของพนักงานบริการและแขกที่มาร่วมงาน รวมทั้งมารยาทบนโต๊ะอาหาร ทั้งนี้เพ่ือเป็นการ  
ให้เกียรติผู้มาร่วมงาน ส่วนรูปแบบการบริการอาหารนิยมการบริการแบบรัสเซียน โดยรายการอาหาร
มักเป็นรายการอาหารชุดแบบตะวันตก (Western Set Menu) นิยมใช้ในรูปแบบการจัดเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะ 
 1.1.1.2  การจัดเลี้ยงแบบไม่เป็นพิธีการ (Informal Catering) 
  การจัดเลี้ยงแบบไม่เป็นพิธีการ เป็นการจัดเลี้ยงที่เน้นรูปแบบการบริการที่มีความ
สะดวกสบายเป็นกันเอง ไม่ค่อยมีแบบแผนหรือพิธีการมากนักเพ่ือให้ผู้มาร่วมงานรู้สึกผ่อนคลายใน
การรับประทานอาหารและสนุกสนานเมื่อมาพบปะกัน รูปแบบการบริการส่วนใหญ่จะเป็นแบบแขก     
จะบริการตนเอง พนักงานบริการอาจให้บริการเล็กน้อย เช่น การเสิร์ฟเครื่องดื่ม นิยมใช้รูปแบบการจัดเลี้ยง
แบบบุฟเฟต์ การจัดเลี้ยงแบบค็อกเทล การจัดเลี้ยงอาหารว่าง และการจัดเลี้ยงแบบโต๊ะจีน  
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    1.1.1.1  การจัดเลี้ยงแบบพิธีการ (Formal Catering)  
                           การจัดเล้ียงแบบพิธีการเป็นการจัดเลี้ยงที่ เป็นพิธีการโดยเน้นรูปแบบการ
บริการที่เป็นทางการ มีความหรูหรา มีแบบแผนที่ชัดเจนทั้งในเรื่องของการจัดโต๊ะ การบริการ การ
แต่งกายของพนักงานบริการและแขกที่มาร่วมงาน รวมทั้งมารยาทบนโต๊ะอาหาร ทั้งนี้เพ่ือเป็นการ  
ให้เกียรติผู้มาร่วมงาน ส่วนรูปแบบการบริการอาหารนิยมการบริการแบบรัสเซียน โดยรายการอาหาร
มักเป็นรายการอาหารชุดแบบตะวันตก (Western Set Menu) นิยมใช้ในรูปแบบการจัดเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะ 
 1.1.1.2  การจัดเลี้ยงแบบไม่เป็นพิธีการ (Informal Catering) 
  การจัดเลี้ยงแบบไม่เป็นพิธีการ เป็นการจัดเลี้ยงที่เน้นรูปแบบการบริการที่มีความ
สะดวกสบายเป็นกันเอง ไม่ค่อยมีแบบแผนหรือพิธีการมากนักเพ่ือให้ผู้มาร่วมงานรู้สึกผ่อนคลายใน
การรับประทานอาหารและสนุกสนานเมื่อมาพบปะกัน รูปแบบการบริการส่วนใหญ่จะเป็นแบบแขก     
จะบริการตนเอง พนักงานบริการอาจให้บริการเล็กน้อย เช่น การเสิร์ฟเครื่องดื่ม นิยมใช้รูปแบบการจัดเลี้ยง
แบบบุฟเฟต ์การจัดเลี้ยงแบบค็อกเทล การจัดเลี้ยงอาหารว่าง และการจัดเลี้ยงแบบโต๊ะจีน  
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22 การจััดการการผลิิตอาหารงานจััดเล้ี้�ยง
Food Production of Catering Management

 
2       Basic Knowledge of Catering 

 

 1.1.2  แบ่งตามสถานที่จัดงาน (Catering Place Classification) 
             การจัดเลี้ยงแบ่งตามสถานที่จัดงาน แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่  
  1.1.2.1 การจัดเลี้ยงภายในสถานที่ (On-Premise Catering)  
    การจัดเลี้ยงภายในสถานที่ เป็นการจัดเลี้ยงที่จัดขึ้นภายในสถานที่ของผู้รับ   
จัดเลี้ยงเองหรือผู้จัดบริการงานเลี้ยง (Caterer) เช่น ภัตตาคารหรือร้านอาหาร โรงแรม ซึ่งในส่วนงาน
ต่าง ๆ และการบริการที่เกี่ยวข้องกับงานจัดเลี้ยงจะด าเนินการให้เรียบร้อยภายในสถานที่ของผู้จัด    
งานเลี้ยง ส่วนใหญ่มักจัดที่โรงแรมหรือรีสอร์ทโดยสถานที่ที่นิยมใช้มักเป็นห้องจัดเลี้ยง ห้องอาหาร
และบริเวณอ่ืน ๆ ของโรงแรมท่ีสามารถใช้จัดเลี้ยงได้ เช่น รอบสระว่ายน้ า ในส่วนของโรงแรมหรือ
บริเวณชายหาดส่วนตัวของโรงแรม เป็นต้น นอกจากนั้นยังมีศูนย์ประชุมหรือร้านอาหาร ภัตตาคาร 
สโมสร ซ่ึงหลายแห่งมีการให้บริการการจัดเลี้ยงอย่างครบวงจร บางแห่งอาจท าการปิดและให้เช่าร้าน
เพ่ือใช้ร้านเป็นสถานที่ในการจัดงานเลี้ยงเพ่ือความเป็นส่วนตัวของลูกค้า การจัดเลี้ยงในสถานที่มี
ความสะดวกในการจัดเตรียมงานมากกว่าการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ เพราะไม่ต้องเสียค่าใช้จ่ายในการ
ขนส่งอาหารและอุปกรณ์ต่าง ๆ รวมทั้งพนักงาน นอกจากนั้นยังสามารถควบคุมคุณภาพของอาหาร
และเครื่องดื่มได้ดีกว่าการจัดเลี้ยงนอกสถานที ่
 1.1.2.2  การจัดเลี้ยงภายนอกสถานที่ (Off-Premise Catering)  
    การจัดเลี้ยงภายนอกสถานที่ เป็นการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ของผู้จัดเลี้ยง โดย
สถานที่จัดงานจะแยกออกจากครัวหลักของผู้ให้บริการ กล่าวคือ เป็นการจัดเลี้ยงที่ผู้ให้บริการจัดเลี้ยง      
ต้องเตรียมอาหารและเครื่องดื่ม รวมทั้งอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ในการจัดเลี้ยงไม่ว่าจะเป็นอุปกรณ์ในการ
รับประทานอาหาร อุปกรณ์ในการบริการ อุปกรณ์ในการจัดตกแต่งโต๊ะอาหารและสถานที่ อุปกรณ์
การประกอบอาหาร รวมทั้งพนักงานไปยังสถานที่ให้บริการที่ผู้รับบริการหรือเจ้าภาพก าหนด       
ส่วนใหญ่อาจเป็นบ้านของเจ้าของงาน เช่น งานแต่งงานหรืองานเลี้ยงที่จั ดบริเวณสวนกลางแจ้ง     
งานเลี้ยงภายในบริษัทหรือหน่วยงานต่าง ๆ เป็นต้น  
 1.1.3  แบ่งตามจุดประสงค์ของงาน (Catering Purpose Classification) 
                 การจัดเลี้ยงแบ่งตามจุดประสงค์ของงาน สามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 
   1.1.3.1  การจัดเลี้ยงเพื่อธุรกิจ (Catering for Businesses)   
           การจัดเลี้ยงเพ่ือธุรกิจ เป็นการจัดงานเลี้ยงส าหรับการด าเนินธุรกิจที่มีรูปแบบ
ค่อนข้างเป็นทางการ สามารถจัดได้ตั้งแต่การจัดประชุมขนาดเล็กไปจนถึงการจัดประชุมขนาดใหญ่ 
ซึ่งการจัดเลี้ยงทางธุรกิจผู้รับบริการส่วนใหญ่จะมีความสัมพันธ์กันกับธุรกิจ มีวัตถุประสงค์ในการ    
จัดเลี้ยงคือ เพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์ทางธุรกิจ เปิดโอกาสให้ผู้มาร่วมงานได้มีโอกาสพบปะพูดคุย 
ปรึกษาและแลกเปลี่ยนประสบการณ์โดยใช้การจัดเลี้ยงเป็นสื่อกลาง อาจจัดในรูปแบบการประชุมกลุ่ม 
(Conferences) หรือการจัดเลี้ยงแบบการประชุมเพ่ือพบปะสังสรรค์ทั่วไป (Meeting) เช่น การ
ประชุม/สัมมนา งานแนะน าเปิดตัวสินค้าหรือบริการต่าง ๆ การแถลงข่าว งานเปิดอาคารแห่งใหม่ 
งานเลี้ยงครบรอบบริษัทหรืองานเลี้ยงประชุมประจ าปี งานมอบรางวัล  งานอบรมสัมมนา เป็นต้น 
นอกจากนั้นการจัดเลี้ยงประเภทนี้ยังสามารถแบ่งกลุ่มเป้าหมายที่มาใช้บริการออกเป็นสามระดับ คือ 
กลุ่มระดับล่างหรือกลุ่มที่มีงบประมาณจ ากัด เช่น การเลี้ยงอาหารกลางวันพนักงานในบริษัท เป็นต้น 
กลุ่มระดับกลาง เช่น การจัดประชุมและการจัดฝึกอบรม และกลุ่มระดับบน ซึ่งหมายถึงกลุ่มลูกค้าที่

 
3 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการจัดเลีย้ง 

 

ต้องการให้งานมีความหรูหราเป็นพิเศษหรือเป็นงานขนาดใหญ่ เช่น งานเลี้ยงอาหารค่ าส าหรับ
กรรมการบริหารบริษัท หรืองานเลี้ยงฉลองพิธีเข้ารับต าแหน่งของประธานบริษัท เป็นต้น 
 1.1.3.2  การจัดเลี้ยงทางสังคม (Social Event Catering)  
            ในปัจจุบันการจัดเลี้ยงประเภทนี้ได้รับความนิยมมากทั้งในโรงแรม ร้านอาหาร 
ภัตตาคารและสมาคมหรือสโมสรต่าง ๆ เป็นงานเลี้ยงที่มีความเป็นส่วนตัวมากกว่างานเลี้ยงทางธุรกิจเน้น   
ความรื่นเริงสนุกสนานของผู้มาร่วมงาน ซึ่งอาจจะมีลักษณะเป็นแบบเฉพาะกลุ่มหรือสมาชิกรู้จักกันดี 
หรือแบบที่ผู้ร่วมงานมาจากหลาย ๆ กลุ่มที่อาจจะมาท าความรู้จักกันภายในงานส่วนใหญ่เป็นงานที่
จัดขึ้นตามโอกาสต่าง ๆ เช่น งานเลี้ยงฉลองงานมงคลสมรส งานเลี้ยงฉลองงานหมั้น งานเล้ียงวันเกิด 
งานเลี้ยงอ าลา งานเลี้ยงแสดงความยินดี งานเลี้ยงจบการศึกษา งานเลี้ยงปาร์ตี้สละโสด งานเลี้ยงครบรอบ
แต่งงาน งานเลี้ยงต้อนรับ เป็นต้น 
 จะเห็นได้ว่า การจัดเลี้ยงสามารถแบ่งออกเป็นหลายประเภท ขึ้นอยู่กับเกณฑ์ที่ใช้ในการ
แบ่งประเภทว่ายึดตามเกณฑ์ใดเป็นหลัก ซึ่งหากยึดตามแบบแผนการจัดเลี้ยงจะแบ่งออกเป็นการจัด
เลี้ยงแบบพิธีการและไม่เป็นพิธีการ หรือหากใช้เกณฑ์สถานที่จัดงานจะประกอบด้วยการจัดเลี้ยงใน
สถานที่ และนอกสถานที่ และหากแบ่งตามจุดประสงค์ของการจัดงาน แบ่งเป็นการจัดเลี้ยงเพ่ือธุรกิจ
และการจัดเลี้ยงเพ่ือสังคม ทั้งนี้ไม่ว่าประเภทของการจัดเลี้ยงจะแบ่งโดยใช้ เกณฑ์ใดก็ตาม ผู้จัดเลี้ยง
ต้องเข้าใจและสามารถจัดงานให้เหมาะสมกับความต้องการของผู้รับบริการ 
  
1.2  รูปแบบงานจัดเลี้ยง (Style of Catering) 
 รูปแบบงานจัดเลี้ยง หมายถึง วิธีการที่อาหารและเครื่องดื่มถูกน าออกมาบริการให้กับผู้มารับ
บริการ ซึ่งรูปแบบงานจัดเลี้ยงขึ้นอยู่กับความต้องการของผู้มารับบริการ และความเหมาะสมของงาน
แต่ละประเภท ปัจจุบันการจัดงานเลี้ยงที่นิยมมีหลายรูปแบบโดยเฉพาะการจัดงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์  
เพราะเป็นรูปแบบที่ไม่เป็นทางการมาก สะดวกรวดเร็วและราคาไม่แพง นอกจากนี้ก็ยังมีรูปแบบการ
จัดงานเลี้ยงรูปแบบอื่น ๆ อีก เช่น โต๊ะจีน ค็อกเทล แบบนั่งโต๊ะหรือเซ็ตเมนูซึ่งรูปแบบของการจัดงาน
เลี้ยงแต่ละรูปแบบที่ใช้ในการจัดเลี้ยงนั้นมีความเกี่ยวข้องกับอาหารที่ใช้บริการรวมทั้งรูปแบบของการ
ให้บริการด้วย การทีจ่ะจัดเลี้ยงรูปแบบใดขึน้อยู่กับความต้องการของผู้รับบริการเป็นหลัก 
       1.2.1  การจัดงานเลี้ยงแบบค็อกเทล (Cocktail) 
 การจัดงานเลี้ยงแบบค็อกเทลหรืองานเลี้ยงรับรอง (Cocktail Reception) เป็นการจัด
งานเลี้ยงที่มีลักษณะไม่เป็นทางการหรือไม่มีพิธีการมากนัก เป็นงานเลี้ยงแสดงความยินดีหรือการ
ต้อนรับแขกในโอกาสต่าง ๆ ส่วนใหญ่จะนิยมจัดในตัวอาคาร พ้ืนที่โล่ง กลางแจ้งรวมทั้งบริเวณข้าง
สระว่ายน้ าของโรงแรม สามารถสร้างบรรยากาศให้เป็นกันเองได้ง่าย เหมาะส าหรับจัดงานเลี้ยงที่มี
แขกจ านวนมาก เป็นรูปแบบการจัดงานเลี้ยงที่ใช้ระยะเวลาในการจัดเลี้ยงไม่นาน นิยมใช้เพ่ือ
วัตถุประสงค์ทางสังคม เช่น งานเลี้ยงรับรอง งานฉลองความส าเร็จ งานฉลองครบรอบปีบริษัท งาน
เปิดตัวสินค้าหรืออาคาร งานแถลงข่าว และงานปาร์ตี้สละโสดของดารา เป็นต้น รูปแบบงานเน้นให้
คนในงานได้พูดคุย พบปะสังสรรค์กันหรือมีส่วนร่วมกับกิจกรรมที่เจ้าภาพจัดขึ้นโดยไม่ต้องกังวลกับ
การรับประทานหรือการดื่มมากจนเกินไป งานเลี้ยงรูปแบบนี้จึงไม่นิยมจัดโต๊ะเก้าอ้ีไว้บริการแขก 
นอกจากโต๊ะวางอาหาร เครื่องดื่มและโต๊ะให้บริการกระดาษเช็ดปาก โต๊ะวางพักแก้วหรือจานขนาด
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33ความรู้้�พ้ื้�นฐานเก่ี่�ยวกัับการจััดเล้ี้�ยง
Basic Knowledge of Catering

 
2       Basic Knowledge of Catering 

 

 1.1.2  แบ่งตามสถานที่จัดงาน (Catering Place Classification) 
             การจัดเลี้ยงแบ่งตามสถานที่จัดงาน แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่  
  1.1.2.1 การจัดเลี้ยงภายในสถานที่ (On-Premise Catering)  
    การจัดเลี้ยงภายในสถานที่ เป็นการจัดเลี้ยงที่จัดขึ้นภายในสถานที่ของผู้รับ   
จัดเลี้ยงเองหรือผู้จัดบริการงานเลี้ยง (Caterer) เช่น ภัตตาคารหรือร้านอาหาร โรงแรม ซึ่งในส่วนงาน
ต่าง ๆ และการบริการที่เกี่ยวข้องกับงานจัดเลี้ยงจะด าเนินการให้เรียบร้อยภายในสถานที่ของผู้จัด    
งานเลี้ยง ส่วนใหญ่มักจัดที่โรงแรมหรือรีสอร์ทโดยสถานที่ที่นิยมใช้มักเป็นห้องจัดเลี้ยง ห้องอาหาร
และบริเวณอ่ืน ๆ ของโรงแรมท่ีสามารถใช้จัดเลี้ยงได้ เช่น รอบสระว่ายน้ า ในส่วนของโรงแรมหรือ
บริเวณชายหาดส่วนตัวของโรงแรม เป็นต้น นอกจากนั้นยังมีศูนย์ประชุมหรือร้านอาหาร ภัตตาคาร 
สโมสร ซ่ึงหลายแห่งมีการให้บริการการจัดเลี้ยงอย่างครบวงจร บางแห่งอาจท าการปิดและให้เช่าร้าน
เพ่ือใช้ร้านเป็นสถานที่ในการจัดงานเลี้ยงเพ่ือความเป็นส่วนตัวของลูกค้า การจัดเลี้ยงในสถานที่มี
ความสะดวกในการจัดเตรียมงานมากกว่าการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ เพราะไม่ต้องเสียค่าใช้จ่ายในการ
ขนส่งอาหารและอุปกรณ์ต่าง ๆ รวมทั้งพนักงาน นอกจากนั้นยังสามารถควบคุมคุณภาพของอาหาร
และเครื่องดื่มได้ดีกว่าการจัดเลี้ยงนอกสถานที ่
 1.1.2.2  การจัดเลี้ยงภายนอกสถานที่ (Off-Premise Catering)  
    การจัดเลี้ยงภายนอกสถานที่ เป็นการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ของผู้จัดเลี้ยง โดย
สถานที่จัดงานจะแยกออกจากครัวหลักของผู้ให้บริการ กล่าวคือ เป็นการจัดเลี้ยงที่ผู้ให้บริการจัดเลี้ยง      
ต้องเตรียมอาหารและเครื่องดื่ม รวมทั้งอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ในการจัดเลี้ยงไม่ว่าจะเป็นอุปกรณ์ในการ
รับประทานอาหาร อุปกรณ์ในการบริการ อุปกรณ์ในการจัดตกแต่งโต๊ะอาหารและสถานที่ อุปกรณ์
การประกอบอาหาร รวมทั้งพนักงานไปยังสถานที่ให้บริการที่ผู้รับบริการหรือเจ้าภาพก าหนด       
ส่วนใหญ่อาจเป็นบ้านของเจ้าของงาน เช่น งานแต่งงานหรืองานเลี้ยงที่จั ดบริเวณสวนกลางแจ้ง     
งานเลี้ยงภายในบริษัทหรือหน่วยงานต่าง ๆ เป็นต้น  
 1.1.3  แบ่งตามจุดประสงค์ของงาน (Catering Purpose Classification) 
                 การจัดเลี้ยงแบ่งตามจุดประสงค์ของงาน สามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 
   1.1.3.1  การจัดเลี้ยงเพื่อธุรกิจ (Catering for Businesses)   
           การจัดเลี้ยงเพ่ือธุรกิจ เป็นการจัดงานเลี้ยงส าหรับการด าเนินธุรกิจที่มีรูปแบบ
ค่อนข้างเป็นทางการ สามารถจัดได้ตั้งแต่การจัดประชุมขนาดเล็กไปจนถึงการจัดประชุมขนาดใหญ่ 
ซึ่งการจัดเลี้ยงทางธุรกิจผู้รับบริการส่วนใหญ่จะมีความสัมพันธ์กันกับธุรกิจ มีวัตถุประสงค์ในการ    
จัดเลี้ยงคือ เพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์ทางธุรกิจ เปิดโอกาสให้ผู้มาร่วมงานได้มีโอกาสพบปะพูดคุย 
ปรึกษาและแลกเปลี่ยนประสบการณ์โดยใช้การจัดเลี้ยงเป็นสื่อกลาง อาจจัดในรูปแบบการประชุมกลุ่ม 
(Conferences) หรือการจัดเลี้ยงแบบการประชุมเพ่ือพบปะสังสรรค์ทั่วไป (Meeting) เช่น การ
ประชุม/สัมมนา งานแนะน าเปิดตัวสินค้าหรือบริการต่าง ๆ การแถลงข่าว งานเปิดอาคารแห่งใหม่ 
งานเลี้ยงครบรอบบริษัทหรืองานเลี้ยงประชุมประจ าปี งานมอบรางวัล  งานอบรมสัมมนา เป็นต้น 
นอกจากนั้นการจัดเลี้ยงประเภทนี้ยังสามารถแบ่งกลุ่มเป้าหมายที่มาใช้บริการออกเป็นสามระดับ คือ 
กลุ่มระดับล่างหรือกลุ่มที่มีงบประมาณจ ากัด เช่น การเล้ียงอาหารกลางวันพนักงานในบริษัท เป็นต้น 
กลุ่มระดับกลาง เช่น การจัดประชุมและการจัดฝึกอบรม และกลุ่มระดับบน ซึ่งหมายถึงกลุ่มลูกค้าที่

 
3 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการจัดเลีย้ง 

 

ต้องการให้งานมีความหรูหราเป็นพิเศษหรือเป็นงานขนาดใหญ่ เช่น งานเลี้ยงอาหารค่ าส าหรับ
กรรมการบริหารบริษัท หรืองานเลี้ยงฉลองพิธีเข้ารับต าแหน่งของประธานบริษัท เป็นต้น 
 1.1.3.2  การจัดเลี้ยงทางสังคม (Social Event Catering)  
            ในปัจจุบันการจัดเลี้ยงประเภทนี้ได้รับความนิยมมากทั้งในโรงแรม ร้านอาหาร 
ภัตตาคารและสมาคมหรือสโมสรต่าง ๆ เป็นงานเลี้ยงที่มีความเป็นส่วนตัวมากกว่างานเลี้ยงทางธุรกิจเน้น   
ความรื่นเริงสนุกสนานของผู้มาร่วมงาน ซึ่งอาจจะมีลักษณะเป็นแบบเฉพาะกลุ่มหรือสมาชิกรู้จักกันดี 
หรือแบบที่ผู้ร่วมงานมาจากหลาย ๆ กลุ่มที่อาจจะมาท าความรู้จักกันภายในงานส่วนใหญ่เป็นงานที่
จัดขึ้นตามโอกาสต่าง ๆ เช่น งานเล้ียงฉลองงานมงคลสมรส งานเลี้ยงฉลองงานหมั้น งานเล้ียงวันเกิด 
งานเลี้ยงอ าลา งานเลี้ยงแสดงความยินดี งานเลี้ยงจบการศึกษา งานเลี้ยงปาร์ตี้สละโสด งานเลี้ยงครบรอบ
แต่งงาน งานเลี้ยงต้อนรับ เป็นต้น 
 จะเห็นได้ว่า การจัดเลี้ยงสามารถแบ่งออกเป็นหลายประเภท ขึ้นอยู่กับเกณฑ์ที่ใช้ในการ
แบ่งประเภทว่ายึดตามเกณฑ์ใดเป็นหลัก ซึ่งหากยึดตามแบบแผนการจัดเลี้ยงจะแบ่งออกเป็นการจัด
เลี้ยงแบบพิธีการและไม่เป็นพิธีการ หรือหากใช้เกณฑ์สถานที่จัดงานจะประกอบด้วยการจัดเลี้ยงใน
สถานที่ และนอกสถานที่ และหากแบ่งตามจุดประสงค์ของการจัดงาน แบ่งเป็นการจัดเลี้ยงเพ่ือธุรกิจ
และการจัดเลี้ยงเพ่ือสังคม ทั้งนี้ไม่ว่าประเภทของการจัดเลี้ยงจะแบ่งโดยใช้ เกณฑ์ใดก็ตาม ผู้จัดเลี้ยง
ต้องเข้าใจและสามารถจัดงานให้เหมาะสมกับความต้องการของผู้รับบริการ 
  
1.2  รูปแบบงานจัดเลี้ยง (Style of Catering) 
 รูปแบบงานจัดเลี้ยง หมายถึง วิธีการที่อาหารและเครื่องดื่มถูกน าออกมาบริการให้กับผู้มารับ
บริการ ซึ่งรูปแบบงานจัดเลี้ยงขึ้นอยู่กับความต้องการของผู้มารับบริการ และความเหมาะสมของงาน
แต่ละประเภท ปัจจุบันการจัดงานเลี้ยงที่นิยมมีหลายรูปแบบโดยเฉพาะการจัดงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์  
เพราะเป็นรูปแบบที่ไม่เป็นทางการมาก สะดวกรวดเร็วและราคาไม่แพง นอกจากนี้ก็ยังมีรูปแบบการ
จัดงานเลี้ยงรูปแบบอื่น ๆ อีก เช่น โต๊ะจีน ค็อกเทล แบบนั่งโต๊ะหรือเซ็ตเมนูซึ่งรูปแบบของการจัดงาน
เลี้ยงแต่ละรูปแบบที่ใช้ในการจัดเลี้ยงนั้นมีความเกี่ยวข้องกับอาหารที่ใช้บริการรวมทั้งรูปแบบของการ
ให้บริการด้วย การทีจ่ะจัดเลี้ยงรูปแบบใดขึน้อยู่กับความต้องการของผู้รับบริการเป็นหลัก 
       1.2.1  การจัดงานเลี้ยงแบบค็อกเทล (Cocktail) 
 การจัดงานเล้ียงแบบค็อกเทลหรืองานเลี้ยงรับรอง (Cocktail Reception) เป็นการจัด
งานเลี้ยงที่มีลักษณะไม่เป็นทางการหรือไม่มีพิธีการมากนัก เป็นงานเลี้ยงแสดงความยินดีหรือการ
ต้อนรับแขกในโอกาสต่าง ๆ ส่วนใหญ่จะนิยมจัดในตัวอาคาร พ้ืนที่โล่ง กลางแจ้งรวมทั้งบริเวณข้าง
สระว่ายน้ าของโรงแรม สามารถสร้างบรรยากาศให้เป็นกันเองได้ง่าย เหมาะส าหรับจัดงานเลี้ยงที่มี
แขกจ านวนมาก เป็นรูปแบบการจัดงานเลี้ยงที่ใช้ระยะเวลาในการจัดเลี้ยงไม่นาน นิยมใช้เพ่ือ
วัตถุประสงค์ทางสังคม เช่น งานเลี้ยงรับรอง งานฉลองความส าเร็จ งานฉลองครบรอบปีบริษัท งาน
เปิดตัวสินค้าหรืออาคาร งานแถลงข่าว และงานปาร์ตี้สละโสดของดารา เป็นต้น รูปแบบงานเน้นให้
คนในงานได้พูดคุย พบปะสังสรรค์กันหรือมีส่วนร่วมกับกิจกรรมที่เจ้าภาพจัดขึ้นโดยไม่ต้องกังวลกับ
การรับประทานหรือการดื่มมากจนเกินไป งานเลี้ยงรูปแบบนี้จึงไม่นิยมจัดโต๊ะเก้าอ้ีไว้บริการแขก 
นอกจากโต๊ะวางอาหาร เครื่องดื่มและโต๊ะให้บริการกระดาษเช็ดปาก โต๊ะวางพักแก้วหรือจานขนาด
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44 การจััดการการผลิิตอาหารงานจััดเล้ี้�ยง
Food Production of Catering Management

 
4       Basic Knowledge of Catering 

 

เล็กเท่านั้น โดยโต๊ะอาหารมักวางกระจายอยู่ทั่วไปรอบ ๆ บริเวณที่จัดงาน ปัจจุบันนิยมจัดเป็นซุ้ม
อาหาร อาจมีการจัดวางเก้าอ้ีไว้ตามมุมต่าง ๆ ของงานเพ่ือให้แขกได้นั่งพักชั่วคราว ส่วนการบริการ 
อาหารจะจัดเรียงบนโต๊ะวางอาหารหรือจะน าเสนอมาในถาดโดยมีพนักงานบริการเดินเสิร์ฟรอบ ๆ 
บริเวณงาน (Butler Cocktail/ Pass Around) (พิสิทธิ์ ธงพุดซา, 2554 : 176) 
 การจัดงานเลี้ยงแบบค็อกเทลหรืองานเลี้ยงรับรองแบ่งออกเป็น 3 ประเภท 
 1.2.1.1  งานเลี้ยงรับรองแบบรีเซฟชั่น (Reception) นิยมจัดเนื่องในโอกาสวันชาติ 
งานต้อนรับและแนะน าบุคคลส าคัญ งานแต่งงาน มักมีการจัดแถวต้อนรับเจ้าภาพ นิยมจัดช่วงเวลา 
ประมาณ 18.00-20.00 นาฬิกา หรืออาจจะช้ากว่านี้ ใช้เวลาประมาณ 2 ชั่วโมง  
 1.2.1.2  งานเลี้ยงรับรองแบบ Vin d Honneur  เป็นงานเลี้ยงรับรองที่มีลักษณะเป็น
ทางการ เช่น งานฉลองวันชาติ งานวันประดับอิสริยาภรณ์ นิยมจัดกลางวัน ช่วงเวลาประมาณ 
11.00-13.00 นาฬิกา มีการดื่มไวน์ แชมเปญ (Champagne) เพ่ือเป็นการให้เกียรติ  
 1.2.1.3  งานเลี้ยงรับรองแบบค็อกเทล (Cocktail) เป็นงานเลี้ยงที่มีลักษณะเหมือนงานเลี้ยง
รับรองแบบรีเซฟชั่น (Reception) แต่ไม่เป็นทางการมาก ใช้เวลาประมาณ 2 ชั่วโมง นิยมจัดช่วงเวลาประมาณ 
18.00-20.00 นาฬิกา หรืออาจจะช้ากว่านี้ 
 อาหารที่นิยมใช้ในการจัดเลี้ยงแบบนี้คือ อาหารว่างทั้งประเภทอาหารคาวและอาหารหวานที่ไม่ท า
ให้แขกรู้สึกอ่ิมเหมือนอาหารในงานเลี้ยงแบบอ่ืน แขกร่วมงานจึงสามารถรับประทานอาหารหลังจากงาน
เลิกได้ อาหารที่ใช้เป็นประเภทกับแกล้ม อาหารว่าง หรือของขบเคี้ยว ลักษณะเป็นชิ้นเล็กขนาดพอค าที่
สามารถหยิบรับประทานได้สะดวก โดยไม่ต้องใส่จานหรือใช้ช้อนส้อมหรือมีดมาตัดหั่น อาหารที่นิยม 
ได้แก่ อาหารประเภทคานาเป้ (Canapes) ออเดิร์ฟ หรือขนมอบต่าง ๆ เพราะเป็นอาหารที่รับประทานง่าย     
มีลักษณะเป็นค า ๆ สะดวกในการรับประทาน ส าหรับอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ควรจิ้มด้วยไม้จิ้มหรือใส่ใน
ภาชนะขนาดเล็ก เช่น ช้อน ถ้วย แก้ว เป็นต้น เพ่ือให้แขกหยิบได้สะดวกและจัดวางบนโต๊ะในลักษณะแบบ
บุฟเฟต์เพ่ือให้แขกมาหยิบบริการตนเองหรืออาจจะวางบนถาดแล้วให้พนักงานบริการเดินเสิร์ฟ       
ไปรอบ ๆ งาน ปัจจุบันในโรงแรมขนาดใหญ่มีการจัดเพ่ิมซุ้มอาหาร (Action Station) ที่มีผู้ปรุงและ
ตักใส่ถ้วยหรือจานขนาดเล็กให้แขกร่วมงานตามมุมต่าง ๆ ของงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.1 การจัดงานเลี้ยงแบบค็อกเทล 
ที่มา : วิวรณ์ วงศ์อรุณ 

 
5 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการจัดเลีย้ง 

 

 ส าหรับเครื่องดื่มส่วนใหญ่เป็นแบบเบา ๆ เครื่องดื่มผสมหรือน้ าอัดลม เครื่องดื่มก่อน
อาหาร เครื่องดื่มประเภทค็อกเทล เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์ เช่น ยินหรือวอดก้า สก็อตเบอร์เบิ้น 
และควรมีเหล้ารัมส าหรับผสมเครื่องดื่ม นอกจากมีเครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์แล้วควรมีเครื่องดื่ม
ส าหรับสุภาพสตรี เช่น พ้ันช์ เหล้าเวอร์มูธ น้ ามะนาว เหมาะที่จะใช้เป็นเครื่องดื่มผสมกับเหล้า อ่ืน ๆ 
ได้ดี นิยมจัดใส่ถาดไปหลาย ๆ ชนิด อาจให้บริการในลักษณะเดียวกับอาหารหรือจัดเป็นโต๊ะบริการ
เครื่องดื่ม โดยมีพนักงานประจ าส าหรับท าเครื่องดื่มให้แขกท่ีมาในงานสั่งและรับไปดื่มได้ด้วยตนเอง  
 1.2.2  การจัดงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ (Buffet) 
  การจัดงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์เป็นการจัดเลี้ยงแบบไม่เป็นทางการ เป็นรูปแบบการจัดเลี้ยง    
ที่นิยมมากในปัจจุบัน เป็นการบริการที่แขกต้องช่วยเหลือตนเองในการตักอาหารมารับประทาน ใช้ได้กับ
อาหารทั้ง 3 มื้อหลักทั้งมื้อเช้า มื้อกลางวันและมื้อค่ า อาหารมีให้เลือกตามความต้องการของผู้จัดงานเลี้ยง     
โดยอาหารทั้งหมดจะน าเสนอมาในภาชนะขนาดใหญ่ที่ให้บริการแขกได้จ านวนมาก เช่น จานขนาดใหญ่     
ถาดอาหารทั้งแบบแบนเรียบ และแบบก้นลึกที่มีอุปกรณ์ส าหรับอุ่นอาหารให้ร้อนตลอดเวลาและน ามา
จัดเรียงและตกแต่งอย่างสวยงามบนโต๊ะบุฟเฟต์พร้อมจัดวางอุปกรณ์ในการรับประทานอาหาร เช่น   
ช้อนส้อม มีด รวมถึงผ้าหรือกระดาษเช็ดปาก (Napkins) นอกจากนี้การจัดเลี้ยงบุฟเฟต์ในปัจจุบันมักนิยม
จัดเป็นซุ้มอาหาร (Action Station) ที่มีพ่อครัวมายืนปรุงอาหารต่อหน้าแขก เพ่ือกระตุ้นความสนใจ
และเน้นให้ได้รับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหม่มากยิ่งขึ้นซึ่งจะต้องมีการจัดเตรียมพ้ืนที่ส าหรับ
ประกอบอาหารอย่างเหมาะสมและจะต้องเลือกรายการอาหารที่สามารถปรุงได้อย่างรวดเร็ว ใน
ระยะเวลาสั้นหรือมีขั้นตอนไม่มากนักเพ่ือให้แขกที่สั่งอาหารไม่ต้องรอนาน เช่น พาสต้า ก๋วยเตี๋ยว ผัดไทย 
และส้มต า เป็นต้น 
 ปัจจุบันวิธีการจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ มีอยู่ 3 แบบ คือ 
 1.2.2.1  บุฟเฟต์แบบธรรมดา (Simple Buffet) อาหารและเครื่องดื่มรวมทั้งอุปกรณ์
ภาชนะส าหรับให้บริการอาหารและเครื่องดื่มทุกอย่างวางอยู่ที่โต๊ะบุฟเฟต์  แขกจะต้องเดินไปหยิบ
ภาชนะและอุปกรณ์ที่ต้องใช้ในการรับประทานเพ่ือไปตักอาหารด้วยตนเอง แล้วมานั่งรับประทาน
อาหารที่โต๊ะที่จัดไว้ให้ บางครั้งอาจมีพนักงานบริการคอยเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับแขกที่โต๊ะอาหาร      
แต่บางครั้งแขกอาจต้องไปน าเครื่องดื่มที่ต้องการจากโต๊ะเครื่องดื่มหรือบาร์เครื่องดื่มด้วยตนเอง ส่วน
พนักงานบริการมีหน้าที่คอยจัดหาอุปกรณ์ท่ีแขกต้องการเพิ่มและเก็บจานที่แขกใช้แล้วเท่านั้น ส าหรับ
เครื่องดื่มร้อน เช่น ชา กาแฟ หรือโกโก้ นิยมให้พนักงานบริการน าไปเสิร์ฟให้แขกที่โต๊ะอาหาร 
 1.2.2.2  บุฟเฟต์แบบประยุกต์ (Modified Buffet) คล้ายกับบุฟเฟต์แบบธรรมดาแต่
จะเพ่ิมการบริการเพ่ืออ านวยความสะดวกให้กับแขกมากขึ้น ส่วนใหญ่นิยมใช้ในงานเลี้ยงบุฟเฟต์มื้อ
กลางวันโดยอาหารจะจัดไว้บนโต๊ะบุฟเฟตข์นาดใหญ่ตั้งอยู่มุมใดมุมหนึ่งของสถานที่ที่แขกสามารถเห็น
ได้ชัดเจน อาหารแต่ละอย่างจะถูกจัดใส่จานหรือถาดตั้ งบนที่อุ่นอาหาร แขกหยิบจานอาหารไปตัก
อาหารที่ต้องการเอง เมื่อตักเสร็จแล้วกลับไปนั่งรับประทานที่โต๊ะอาหาร  ส่วนอุปกรณ์ในการ
รับประทานอาหารจะถูกจัดวางอย่างสวยงามที่โต๊ะอาหาร  การจัดแบบนี้จะช่วยลดเวลาที่อยู่บริเวณ   
โต๊ะบุฟเฟต์ให้น้อยลง โดยเฉพาะในกรณีที่มีแขกใช้บริการจ านวนมากจะได้ไม่ต้องรอตักอาหารจาก
โต๊ะบุฟเฟต์นาน พนักงานบริการมีหน้าที่เสิร์ฟเครื่องดื่มและคอยเก็บจานอาหารที่แขกรับประทาน
เสร็จแล้วรวมถึงจัดหาอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้อื่น ๆ ที่แขกต้องการมาให้แขกเท่านั้น 
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4       Basic Knowledge of Catering 

 

เล็กเท่านั้น โดยโต๊ะอาหารมักวางกระจายอยู่ทั่วไปรอบ ๆ บริเวณที่จัดงาน ปัจจุบันนิยมจัดเป็นซุ้ม
อาหาร อาจมีการจัดวางเก้าอ้ีไว้ตามมุมต่าง ๆ ของงานเพ่ือให้แขกได้นั่งพักชั่วคราว ส่วนการบริการ 
อาหารจะจัดเรียงบนโต๊ะวางอาหารหรือจะน าเสนอมาในถาดโดยมีพนักงานบริการเดินเสิร์ฟรอบ ๆ 
บริเวณงาน (Butler Cocktail/ Pass Around) (พิสิทธิ์ ธงพุดซา, 2554 : 176) 
 การจัดงานเลี้ยงแบบค็อกเทลหรืองานเลี้ยงรับรองแบ่งออกเป็น 3 ประเภท 
 1.2.1.1  งานเลี้ยงรับรองแบบรีเซฟชั่น (Reception) นิยมจัดเนื่องในโอกาสวันชาติ 
งานต้อนรับและแนะน าบุคคลส าคัญ งานแต่งงาน มักมีการจัดแถวต้อนรับเจ้าภาพ นิยมจัดช่วงเวลา 
ประมาณ 18.00-20.00 นาฬิกา หรืออาจจะช้ากว่านี้ ใช้เวลาประมาณ 2 ชั่วโมง  
 1.2.1.2  งานเลี้ยงรับรองแบบ Vin d Honneur  เป็นงานเล้ียงรับรองที่มีลักษณะเป็น
ทางการ เช่น งานฉลองวันชาติ งานวันประดับอิสริยาภรณ์ นิยมจัดกลางวัน ช่วงเวลาประมาณ 
11.00-13.00 นาฬิกา มีการดื่มไวน์ แชมเปญ (Champagne) เพ่ือเป็นการให้เกียรติ  
 1.2.1.3  งานเล้ียงรับรองแบบค็อกเทล (Cocktail) เป็นงานเลี้ยงที่มีลักษณะเหมือนงานเลี้ยง
รับรองแบบรีเซฟชั่น (Reception) แต่ไม่เป็นทางการมาก ใช้เวลาประมาณ 2 ชั่วโมง นิยมจัดช่วงเวลาประมาณ 
18.00-20.00 นาฬิกา หรืออาจจะช้ากว่านี้ 
 อาหารที่นิยมใช้ในการจัดเลี้ยงแบบนี้คือ อาหารว่างทั้งประเภทอาหารคาวและอาหารหวานที่ไม่ท า
ใหแ้ขกรู้สึกอ่ิมเหมือนอาหารในงานเลี้ยงแบบอ่ืน แขกร่วมงานจึงสามารถรับประทานอาหารหลังจากงาน
เลิกได้ อาหารที่ใช้เป็นประเภทกับแกล้ม อาหารว่าง หรือของขบเคี้ยว ลักษณะเป็นชิ้นเล็กขนาดพอค าที่
สามารถหยิบรับประทานได้สะดวก โดยไม่ต้องใส่จานหรือใช้ช้อนส้อมหรือมีดมาตัดหั่น อาหารที่นิยม 
ได้แก่ อาหารประเภทคานาเป้ (Canapes) ออเดิร์ฟ หรือขนมอบต่าง ๆ เพราะเป็นอาหารที่รับประทานง่าย     
มีลักษณะเป็นค า ๆ สะดวกในการรับประทาน ส าหรับอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ควรจิ้มด้วยไม้จิ้มหรือใส่ใน
ภาชนะขนาดเล็ก เช่น ช้อน ถ้วย แก้ว เป็นต้น เพ่ือให้แขกหยิบได้สะดวกและจัดวางบนโต๊ะในลักษณะแบบ
บุฟเฟต์เพ่ือให้แขกมาหยิบบริการตนเองหรืออาจจะวางบนถาดแล้วให้พนักงานบริการเดินเสิร์ฟ       
ไปรอบ ๆ งาน ปัจจุบันในโรงแรมขนาดใหญ่มีการจัดเพ่ิมซุ้มอาหาร (Action Station) ที่มีผู้ปรุงและ
ตักใส่ถ้วยหรือจานขนาดเล็กให้แขกร่วมงานตามมุมต่าง ๆ ของงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.1 การจัดงานเลี้ยงแบบค็อกเทล 
ที่มา : วิวรณ์ วงศ์อรุณ 

 
5 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการจัดเลีย้ง 

 

 ส าหรับเครื่องดื่มส่วนใหญ่เป็นแบบเบา ๆ เครื่องดื่มผสมหรือน้ าอัดลม เครื่องดื่มก่อน
อาหาร เครื่องดื่มประเภทค็อกเทล เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์ เช่น ยินหรือวอดก้า สก็อตเบอร์เบิ้น 
และควรมีเหล้ารัมส าหรับผสมเครื่องดื่ม นอกจากมีเครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์แล้วควรมีเครื่องดื่ม
ส าหรับสุภาพสตรี เช่น พ้ันช์ เหล้าเวอร์มูธ น้ ามะนาว เหมาะที่จะใช้เป็นเครื่องดื่มผสมกับเหล้า อ่ืน ๆ 
ได้ดี นิยมจัดใส่ถาดไปหลาย ๆ ชนิด อาจให้บริการในลักษณะเดียวกับอาหารหรือจัดเป็นโต๊ะบริการ
เครื่องดื่ม โดยมีพนักงานประจ าส าหรับท าเครื่องดื่มให้แขกท่ีมาในงานสั่งและรับไปดื่มได้ด้วยตนเอง  
 1.2.2  การจัดงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ (Buffet) 
  การจัดงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์เป็นการจัดเลี้ยงแบบไม่เป็นทางการ เป็นรูปแบบการจัดเลี้ยง    
ที่นิยมมากในปัจจุบัน เป็นการบริการที่แขกต้องช่วยเหลือตนเองในการตักอาหารมารับประทาน ใช้ได้กับ
อาหารทั้ง 3 มื้อหลักทั้งมื้อเช้า มื้อกลางวันและมื้อค่ า อาหารมีให้เลือกตามความต้องการของผู้จัดงานเลี้ยง     
โดยอาหารทั้งหมดจะน าเสนอมาในภาชนะขนาดใหญ่ที่ให้บริการแขกได้จ านวนมาก เช่น จานขนาดใหญ่     
ถาดอาหารทั้งแบบแบนเรียบ และแบบก้นลึกที่มีอุปกรณ์ส าหรับอุ่นอาหารให้ร้อนตลอดเวลาและน ามา
จัดเรียงและตกแต่งอย่างสวยงามบนโต๊ะบุฟเฟต์พร้อมจัดวางอุปกรณ์ในการรับประทานอาหาร เช่น   
ช้อนส้อม มีด รวมถึงผ้าหรือกระดาษเช็ดปาก (Napkins) นอกจากนี้การจัดเลี้ยงบุฟเฟต์ในปัจจุบันมักนิยม
จัดเป็นซุ้มอาหาร (Action Station) ที่มีพ่อครัวมายืนปรุงอาหารต่อหน้าแขก เพ่ือกระตุ้นความสนใจ
และเน้นให้ได้รับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหม่มากยิ่งขึ้นซึ่งจะต้องมีการจัดเตรียมพ้ืนที่ส าหรับ
ประกอบอาหารอย่างเหมาะสมและจะต้องเลือกรายการอาหารที่สามารถปรุงได้อย่างรวดเร็ว ใน
ระยะเวลาสั้นหรือมีขั้นตอนไม่มากนักเพ่ือให้แขกที่สั่งอาหารไม่ต้องรอนาน เช่น พาสต้า ก๋วยเตี๋ยว ผัดไทย 
และส้มต า เป็นต้น 
 ปัจจุบันวิธีการจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ มีอยู่ 3 แบบ คือ 
 1.2.2.1  บุฟเฟต์แบบธรรมดา (Simple Buffet) อาหารและเครื่องดื่มรวมทั้งอุปกรณ์
ภาชนะส าหรับให้บริการอาหารและเครื่องดื่มทุกอย่างวางอยู่ที่โต๊ะบุฟเฟต์  แขกจะต้องเดินไปหยิบ
ภาชนะและอุปกรณ์ที่ต้องใช้ในการรับประทานเพ่ือไปตักอาหารด้วยตนเอง แล้วมานั่งรับประทาน
อาหารที่โต๊ะที่จัดไว้ให้ บางครั้งอาจมีพนักงานบริการคอยเสิร์ฟเครื่องดื่มให้กับแขกที่โต๊ะอาหาร      
แต่บางครั้งแขกอาจต้องไปน าเครื่องดื่มที่ต้องการจากโต๊ะเครื่องดื่มหรือบาร์เครื่องดื่มด้วยตนเอง ส่วน
พนักงานบริการมีหน้าที่คอยจัดหาอุปกรณ์ท่ีแขกต้องการเพิ่มและเก็บจานที่แขกใช้แล้วเท่านั้น ส าหรับ
เครื่องดื่มร้อน เช่น ชา กาแฟ หรือโกโก้ นิยมให้พนักงานบริการน าไปเสิร์ฟให้แขกที่โต๊ะอาหาร 
 1.2.2.2  บุฟเฟต์แบบประยุกต์ (Modified Buffet) คล้ายกับบุฟเฟต์แบบธรรมดาแต่
จะเพ่ิมการบริการเพ่ืออ านวยความสะดวกให้กับแขกมากขึ้น ส่วนใหญ่นิยมใช้ในงานเลี้ยงบุฟเฟต์มื้อ
กลางวันโดยอาหารจะจัดไว้บนโต๊ะบุฟเฟตข์นาดใหญ่ตั้งอยู่มุมใดมุมหนึ่งของสถานที่ที่แขกสามารถเห็น
ได้ชัดเจน อาหารแต่ละอย่างจะถูกจัดใส่จานหรือถาดตั้ งบนที่อุ่นอาหาร แขกหยิบจานอาหารไปตัก
อาหารที่ต้องการเอง เมื่อตักเสร็จแล้วกลับไปนั่งรับประทานที่โต๊ะอาหาร  ส่วนอุปกรณ์ในการ
รับประทานอาหารจะถูกจัดวางอย่างสวยงามที่โต๊ะอาหาร  การจัดแบบนี้จะช่วยลดเวลาที่อยู่บริเวณ   
โต๊ะบุฟเฟต์ให้น้อยลง โดยเฉพาะในกรณีที่มีแขกใช้บริการจ านวนมากจะได้ไม่ต้องรอตักอาหารจาก
โต๊ะบุฟเฟต์นาน พนักงานบริการมีหน้าที่เสิร์ฟเครื่องดื่มและคอยเก็บจานอาหารที่แขกรับประทาน
เสร็จแล้วรวมถึงจัดหาอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้อื่น ๆ ที่แขกต้องการมาให้แขกเท่านั้น 
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6       Basic Knowledge of Catering 

 

    1.2.2.3  บุฟเฟต์แบบหรูหรา (Deluxe Buffet) เป็นการจัดเลี้ยงบุฟเฟต์แบบที่หรูหราที่สุด มี
การจัดเตรียมโต๊ะส าหรับนั่งรับประทานอาหารเหมือนงานเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะ โดยพนักงานจะเสิร์ฟ
อาหารเรียกน้ าย่อย เช่น ซุป สลัด เป็นต้น ส่วนอาหารหลัก แขกจะได้รับเชิญให้ไปตักเองที่โต๊ะบุฟเฟต์ 
ซึ่งแขกสามารถเลือกตัดได้เองตามความต้องการ ส่วนเครื่องดื่มและอาหารหวานจะมีพนักงานบริการ
ให้อีกครั้ง การบริการแบบนี้นิยมใช้กับอาหารแบบตะวันตกทั้งนี้เพ่ือต้องการให้แขกได้รับความรู้สึก
หรูหราแบบงานเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะและผ่อนคลายแบบงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์  
 การจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต์นิยมใช้จัดงานเลี้ยงสังสรรค์ งานมงคลสมรสหรืองานเล้ียงอ่ืน ๆ 
ที่มีแขกหรือผู้ร่วมงานจ านวนมากและไม่ทราบจ านวนแขกที่แน่นอน ซึ่งการจัดเลี้ยงแบบนี้สามารถ
รองรับแขกที่อาจมีมากหรือน้อยกว่าที่คาดการณ์ไว้  และมีค่าใช้จ่ายรวมทั้งใช้พนักงานบริการไม่มาก
เท่ากับการจัดเลี้ยงแบบอ่ืน ๆ นอกจากนี้ยังสามารถสร้างบรรยากาศในการจัดเลี้ยงได้ตามความ
ต้องการของเจ้าภาพ เช่น การตกแต่งสถานที่หรือการแต่งตัวของพนักงานบริการและแขกที่มา
ร่วมงาน 
 ในการจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต์อาหารจะมีหลายชนิดและจัดตกแต่งด้วยความประณีต
สวยงาม มีการแยกหมวดหมู่อาหารเรียงล าดับตามการรับประทาน เช่น อาหารเรียกน้ าย่อย อาหาร
หลัก และอาหารหวาน สามารถจัดได้ทั้งอาหารไทย อาหารจีน หรืออาหารนานาชาติ หากเป็นอาหาร
ตะวันตกมักจะเรียงอาหารตามล าดับ เช่น อาหารเรียกน้ าย่อย สลัด ซุป อาหารหลัก ของหวาน เป็นต้น   
ซึ่งโต๊ะของหวานและโต๊ะเครื่องดื่มมักถูกแยกออกมาจากโต๊ะอาหารคาวหรือซุ้มอาหาร ในการจัดวาง
อาหารนั้นโต๊ะวางอาหารบุฟเฟต์จะต้องตั้งอยู่มุมใดมุมหนึ่งหรือตรงกลางของสถานที่จัดเลี้ยงเพ่ือให้
แขกสามารถมองเห็นได้ทันทีเมื่อเข้ามาในบริเวณงาน บริเวณทางเข้าหน้างานอาจจะมีชื่อรายการ
อาหารที่ให้บริการติดไว้ให้แขกได้ทราบด้วยหรืออาจจะวางป้ายอาหารไว้ที่โต๊ะบุฟเฟต์ สิ่งส าคัญที่สุด
ในการจัดโต๊ะอาหารบุฟเฟต์คือ จะต้องจัดให้แขกที่มาตักอาหารเดินไปในทิศทางเดียวกันโดยอาจเข้า
ไปตักอาหารได้เพียงด้านใดด้านหนึ่งหรือทั้งสองด้านของโต๊ะ แต่แขกจะต้องไม่เดินสวนทางกันทั้งนี้
ขึ้นอยู่กับจ านวนของแขก ขนาดของโต๊ะบุฟเฟต์และจ านวนของรายการอาหารที่จัดวางบนโต๊ะ โดย
โต๊ะบุฟเฟต์ 1 โต๊ะ ควรให้บริการแขกได้ประมาณ 50-100 คน และแต่ละโต๊ะควรจัดจานวางไว้เป็น
สัญลักษณ์แสดงทางเข้าให้แขกทราบ 
 สิ่งส าคัญของงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ คือ ความสะดวกรวดเร็วในการใช้บริการของแขกและ
การให้บริการของพนักงานที่โต๊ะบุฟเฟต์ซึ่งเป็นจุดที่จัดเรียงอาหารส าหรับให้บริการ  ควรจัดเรียงให้
เหมาะสมสะดวกในการเข้าไปตักอาหารโดยไม่ใช้เวลามากจนเกินไป  
  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
7 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการจัดเลีย้ง 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.2 การจัดงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

 1.2.3  การจัดงานเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะ (Sit-down Service) 
  การจัดงานเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะหรือแบบเซ็ตเมนู (Set Menu) เป็นการจัดเลี้ยงแบบเป็น
ทางการ มีความเป็นระเบียบ มีพิธีการชัดเจน เน้นความสะดวกสบายและหรูหรา ใช้พนักงานบริการ
มากกว่าการจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ มีการแบ่งหน้าที่และความรับผิดชอบกันชัดเจนโดยมีหัวหน้าควบคุม
งานเลี้ยงคอยให้สัญญาณในการเสิร์ฟอาหารแต่ละรายการและการเก็บจานรวมทั้งช่วงเวลาในการ
เสิร์ฟเครื่องดื่ม นิยมเลี้ยงในโอกาสพิเศษเช่น งานเลี้ยงรับรองที่เป็นทางการและต้องการให้เกียรติแก่
เจ้าภาพและผู้มาร่วมงานมากที่สุด มักเป็นงานเลี้ยงขนาดใหญ่และจัดภายในตัวอาคารของโรงแรม 
เช่น งานเลี้ยงรับรองพระราชอาคันตุกะ งานเลี้ยงรับรองแขกผู้ใหญ่ระดับประเทศ มักจัดขึ้นในโรงแรม
ชั้นหนึ่งที่มีบริการการจัดเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะ โดยปกติจะมีผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยง (Banquet Manager)       
เป็นผู้ควบคุมดูแลการบริการอาหารตลอดงานจัดเลี้ยง ส่วนใหญ่ใช้รูปแบบการบริการอาหารแบบ
อเมริกันหรือแบบรัสเซียน ซึ่งจะใช้แบบใดขึ้นอยู่กับความต้องการเจ้าภาพผู้จัดงาน แต่ส่วนใหญ่นิยม
การบริการแบบอเมริกันเพราะสามารถให้บริการได้อย่างรวดเร็ว ใช้จ านวนพนักงานและทักษะในการ
เสิร์ฟน้อยกว่า แขกที่มาในงานจะได้รับการบริการอาหารและเครื่องดื่มทั้งหมดที่โต๊ะของตนเอง 
ระยะเวลาในงานเลี้ยงรูปแบบนี้ใช้เวลาค่อนข้างนานกว่าการจัดเลี้ยงแบบอื่น ๆ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับรูปแบบ        
และจ านวนรายการอาหารที่ให้บริการรวมทั้งมีพิธีการในงานที่แขกจะต้องร่วมระหว่างงานเลี้ยง 
 การจัดงานเลี้ยงแบบนี้อาจเป็นการจัดเลี้ยงอาหารกลางวันหรืออาหารค่ าก็ได้ แต่ส่วนใหญ ่นิยม    
จัดมื้อค่ าเพราะใช้เวลาในการรับประทานอาหารนาน มักเสิร์ฟอาหารตะวันตกโดยอาหารจะถูกจัดเป็น
ชุดรายการและน ามาเสิร์ฟเป็นชุดโดยพนักงานบริการตามล าดับของการรับประทานอาหารพร้อมกับ
เครื่องดื่ม ส าหรับอุปกรณ์ในการรับประทานอาหารจะจัดวางไว้บนโต๊ะตามรายการอาหาร ปกติจะมี
รายการอาหารวางไว้บนโต๊ะเพ่ือแจ้งให้แขกทราบว่าเป็นงานเลี้ยงเนื่องในโอกาสใดหรือใครเป็น
เจ้าภาพ  
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6       Basic Knowledge of Catering 

 

    1.2.2.3  บุฟเฟต์แบบหรูหรา (Deluxe Buffet) เป็นการจัดเลี้ยงบุฟเฟต์แบบที่หรูหราที่สุด มี
การจัดเตรียมโต๊ะส าหรับนั่งรับประทานอาหารเหมือนงานเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะ โดยพนักงานจะเสิร์ฟ
อาหารเรียกน้ าย่อย เช่น ซุป สลัด เป็นต้น ส่วนอาหารหลัก แขกจะได้รับเชิญให้ไปตักเองที่โต๊ะบุฟเฟต์ 
ซึ่งแขกสามารถเลือกตัดได้เองตามความต้องการ ส่วนเครื่องดื่มและอาหารหวานจะมีพนักงานบริการ
ให้อีกครั้ง การบริการแบบนี้นิยมใช้กับอาหารแบบตะวันตกทั้งนี้เพ่ือต้องการให้แขกได้รับความรู้สึก
หรูหราแบบงานเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะและผ่อนคลายแบบงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์  
 การจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต์นิยมใช้จัดงานเลี้ยงสังสรรค์ งานมงคลสมรสหรืองานเล้ียงอ่ืน ๆ 
ที่มีแขกหรือผู้ร่วมงานจ านวนมากและไม่ทราบจ านวนแขกที่แน่นอน ซึ่งการจัดเลี้ยงแบบนี้สามารถ
รองรับแขกที่อาจมีมากหรือน้อยกว่าที่คาดการณ์ไว้  และมีค่าใช้จ่ายรวมทั้งใช้พนักงานบริการไม่มาก
เท่ากับการจัดเลี้ยงแบบอ่ืน ๆ นอกจากนี้ยังสามารถสร้างบรรยากาศในการจัดเลี้ยงได้ตามความ
ต้องการของเจ้าภาพ เช่น การตกแต่งสถานที่หรือการแต่งตัวของพนักงานบริการและแขกที่มา
ร่วมงาน 
 ในการจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต์อาหารจะมีหลายชนิดและจัดตกแต่งด้วยความประณีต
สวยงาม มีการแยกหมวดหมู่อาหารเรียงล าดับตามการรับประทาน เช่น อาหารเรียกน้ าย่อย อาหาร
หลัก และอาหารหวาน สามารถจัดได้ทั้งอาหารไทย อาหารจีน หรืออาหารนานาชาติ หากเป็นอาหาร
ตะวันตกมักจะเรียงอาหารตามล าดับ เช่น อาหารเรียกน้ าย่อย สลัด ซุป อาหารหลัก ของหวาน เป็นต้น   
ซึ่งโต๊ะของหวานและโต๊ะเครื่องดื่มมักถูกแยกออกมาจากโต๊ะอาหารคาวหรือซุ้มอาหาร ในการจัดวาง
อาหารนั้นโต๊ะวางอาหารบุฟเฟต์จะต้องตั้งอยู่มุมใดมุมหนึ่งหรือตรงกลางของสถานที่จัดเลี้ยงเพ่ือให้
แขกสามารถมองเห็นได้ทันทีเมื่อเข้ามาในบริเวณงาน บริเวณทางเข้าหน้างานอาจจะมีชื่อรายการ
อาหารที่ให้บริการติดไว้ให้แขกได้ทราบด้วยหรืออาจจะวางป้ายอาหารไว้ที่โต๊ะบุฟเฟต์ สิ่งส าคัญที่สุด
ในการจัดโต๊ะอาหารบุฟเฟต์คือ จะต้องจัดให้แขกที่มาตักอาหารเดินไปในทิศทางเดียวกันโดยอาจเข้า
ไปตักอาหารได้เพียงด้านใดด้านหนึ่งหรือทั้งสองด้านของโต๊ะ แต่แขกจะต้องไม่เดินสวนทางกันทั้งนี้
ขึ้นอยู่กับจ านวนของแขก ขนาดของโต๊ะบุฟเฟต์และจ านวนของรายการอาหารที่จัดวางบนโต๊ะ โดย
โต๊ะบุฟเฟต์ 1 โต๊ะ ควรให้บริการแขกได้ประมาณ 50-100 คน และแต่ละโต๊ะควรจัดจานวางไว้เป็น
สัญลักษณ์แสดงทางเข้าให้แขกทราบ 
 สิ่งส าคัญของงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ คือ ความสะดวกรวดเร็วในการใช้บริการของแขกและ
การให้บริการของพนักงานที่โต๊ะบุฟเฟต์ซึ่งเป็นจุดที่จัดเรียงอาหารส าหรับให้บริการ  ควรจัดเรียงให้
เหมาะสมสะดวกในการเข้าไปตักอาหารโดยไม่ใช้เวลามากจนเกินไป  
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ภาพที่ 1.2 การจัดงานเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

 1.2.3  การจัดงานเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะ (Sit-down Service) 
  การจัดงานเล้ียงแบบนั่งโต๊ะหรือแบบเซ็ตเมนู (Set Menu) เป็นการจัดเลี้ยงแบบเป็น
ทางการ มีความเป็นระเบียบ มีพิธีการชัดเจน เน้นความสะดวกสบายและหรูหรา ใช้พนักงานบริการ
มากกว่าการจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ มีการแบ่งหน้าที่และความรับผิดชอบกันชัดเจนโดยมีหัวหน้าควบคุม
งานเลี้ยงคอยให้สัญญาณในการเสิร์ฟอาหารแต่ละรายการและการเก็บจานรวมทั้งช่วงเวลาในการ
เสิร์ฟเครื่องดื่ม นิยมเล้ียงในโอกาสพิเศษเช่น งานเลี้ยงรับรองที่เป็นทางการและต้องการให้เกียรติแก่
เจ้าภาพและผู้มาร่วมงานมากที่สุด มักเป็นงานเลี้ยงขนาดใหญ่และจัดภายในตัวอาคารของโรงแรม 
เช่น งานเลี้ยงรับรองพระราชอาคันตุกะ งานเลี้ยงรับรองแขกผู้ใหญ่ระดับประเทศ มักจัดขึ้นในโรงแรม
ชั้นหนึ่งที่มีบริการการจัดเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะ โดยปกติจะมีผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยง (Banquet Manager)       
เป็นผู้ควบคุมดูแลการบริการอาหารตลอดงานจัดเลี้ยง ส่วนใหญ่ใช้รูปแบบการบริการอาหารแบบ
อเมริกันหรือแบบรัสเซียน ซึ่งจะใช้แบบใดขึ้นอยู่กับความต้องการเจ้าภาพผู้จัดงาน แต่ส่วนใหญ่นิยม
การบริการแบบอเมริกันเพราะสามารถให้บริการได้อย่างรวดเร็ว ใช้จ านวนพนักงานและทักษะในการ
เสิร์ฟน้อยกว่า แขกที่มาในงานจะได้รับการบริการอาหารและเครื่องดื่มทั้งหมดที่โต๊ะของตนเอง 
ระยะเวลาในงานเลี้ยงรูปแบบนี้ใช้เวลาค่อนข้างนานกว่าการจัดเลี้ยงแบบอื่น ๆ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับรูปแบบ        
และจ านวนรายการอาหารที่ให้บริการรวมทั้งมีพิธีการในงานที่แขกจะต้องร่วมระหว่างงานเลี้ยง 
 การจัดงานเลี้ยงแบบนี้อาจเป็นการจัดเลี้ยงอาหารกลางวันหรืออาหารค่ าก็ได้ แต่ส่วนใหญ ่นิยม    
จัดมื้อค่ าเพราะใช้เวลาในการรับประทานอาหารนาน มักเสิร์ฟอาหารตะวันตกโดยอาหารจะถูกจัดเป็น
ชุดรายการและน ามาเสิร์ฟเป็นชุดโดยพนักงานบริการตามล าดับของการรับประทานอาหารพร้อมกับ
เครื่องดื่ม ส าหรับอุปกรณ์ในการรับประทานอาหารจะจัดวางไว้บนโต๊ะตามรายการอาหาร ปกติจะมี
รายการอาหารวางไว้บนโต๊ะเพ่ือแจ้งให้แขกทราบว่าเป็นงานเลี้ยงเนื่องในโอกาสใดหรือใครเป็น
เจ้าภาพ  

��������������������������������� (������������� 3) �.������ ��������.indd   7��������������������������������� (������������� 3) �.������ ��������.indd   7 22/5/2564   10:43:2322/5/2564   10:43:23



88 การจััดการการผลิิตอาหารงานจััดเล้ี้�ยง
Food Production of Catering Management

 
8       Basic Knowledge of Catering 

 

 
 

ภาพที่ 1.3 การจัดงานเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะ 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

 1.2.4  การจัดงานเลี้ยงแบบโต๊ะจีน (Chinese Style) 
        การจัดงานเลี้ยงแบบโต๊ะจีนเป็นการจัดเลี้ยงที่นิยมมากในปัจจุบันอีกรูปแบบหนึ่ง 
เหมาะส าหรับการจัดเลี้ยงโอกาสทั่วไปและงานแต่งงาน การบริการอาหารมีลักษณะคล้ายแบบ
ครอบครัวโดยอาหารทุกอย่างจะจัดใส่ภาชนะขนาดใหญ่ วางบนโต๊ะอาหารหรือบนกระจกที่มี      
แป้นหมุน (Lazy Susan) ดังนั้นจึงนิยมใช้โต๊ะกลมเสมอเพ่ือให้แขกทุกคนสามารถตักอาหารได้สะดวก 
พนักงานบริการเป็นผู้น าอาหารจากครัวมาเสิร์ฟที่โต๊ะและมีหน้าที่คอยเก็บจานอาหารและบริการ
เครื่องดื่ม หากในงานเลี้ยงที่ค่อนข้างเป็นพิธีการอาจมีพนักงานคอยตักแบ่งอาหารให้แขกทุกคน 
ส าหรับการจัดที่นั่งสามารถจัดโต๊ะส าหรับแขกนั่งได้ 8-12 คน  
 รายการอาหารงานเลี้ยงแบบโต๊ะจีนจะจัดเป็นชุดเดียวกันทั้งหมดทุกโต๊ะ มีประมาณ 8-12 
รายการและเสิร์ฟทีละรายการตามล าดับเช่นเดียวกับอาหารตะวันตก โดยเริ่มจากการเสิร์ฟอาหาร
เรียกน้ าย่อย อาหารจานหลัก จนกระทั่งอาหารหวาน เสิร์ฟพร้อมน้ าชา หรือเครื่องดื่มชนิดอ่ืน ๆ เช่น 
น้ าเก็กฮวย งานเล้ียงในโรงแรมขนาดใหญ่นิยมจัดเป็นอาหารมื้อค่ า ซึ่งจะเร่ิมประมาณ 19.00-20.00 
นาฬิกา เป็นต้นไป    

   
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.4  การจัดงานเลี้ยงแบบโต๊ะจีน 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 
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 1.2.5  การจัดเลี้ยงอาหารว่าง (Refreshment) 
                   การจัดเลี้ยงอาหารว่างเป็นรูปแบบการจัดเลี้ยงที่ได้รับความนิยมมากในปัจจุบัน โดยเฉพาะ   
ในการจัดประชุมสัมมนารวมทั้งการจัดแสดงนิทรรศการต่าง ๆ เป็นการจัดเลี้ยงอาหารระหว่างมื้ออาหารหลัก  
คือ ช่วงระหว่างมื้อเช้าและมื้อกลางวัน ช่วงเวลาประมาณ 10.30 นาฬิกา และระหว่างมื้อกลางวันกับมื้อเย็น 
ช่วงเวลา 14.30-15.00 นาฬิกา ขึ้นอยู่กับเจ้าภาพในการจัดงานเป็นผู้ก าหนดทั้งนี้เพ่ือเปิดโอกาสให้แขก      
ได้รู้สึกผ่อนคลายและพบปะพูดคุย แลกเปลี่ยนความคิดเห็น และมีปฏิสัมพันธ์กับคนอ่ืน รายการอาหารมัก
เป็นรายการอาหารเป็นชิ้นเล็ก ๆ และไม่หนักมากเกินไป เพ่ือความสะดวกในการรับประทาน เช่น ขนมอบ
หรือขนมไทย เป็นต้น ส่วนเครื่องดื่มสามารถจัดได้ทั้งเครื่องดื่มร้อนชนิดต่าง ๆ เช่น กาแฟ ชา โอวัลติน หรือ
เครื่องดื่มเย็นชนิดต่าง ๆ เช่น น้ าผลไม้หรือน้ าสมุนไพร เป็นต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.5  การจัดเลี้ยงอาหารว่าง 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

 นอกจากการจัดเลี้ยงอาหารว่างระหว่างมื้ออาหารในงานประชุมสัมมนาแล้ว ยังมีการจัดเลี้ยง
อาหารว่างน้ าชาบ่าย นิยมจัดในช่วงระหว่างมื้อกลางวันกับมื้อเย็น ซึ่งปัจจุบันเริ่มมีให้บริการในโรงแรม               
บางแห่ง 

 จะเห็นได้ว่ารูปแบบงานจัดเลี้ยงมีหลายรูปแบบ แต่ละรูปแบบจะมีลักษณะเฉพาะที่แตกต่างกัน 
ไม่ว่าจะเป็นลักษณะการจัดวางจัดโต๊ะ เก้าอ้ี เวลาในการให้บริการ ลักษณะของอาหารและรูปแบบการบริการ
ที่ใช้ในแต่ละงาน ซึ่งผู้ใช้บริการสามารถเลือกใช้รูปแบบงานจัดเลี้ยงให้เหมาะสมกับความต้องการ 
 
1.3  รูปแบบของการบริการงานจัดเลี้ยง (Style of Catering Services) 

 รูปแบบของการบริการก็มีส่วนส าคัญในการท าให้งานจัดเลี้ยงประสบความส าเร็จ รวมทั้งมีผล
ต่อประเภทและรูปแบบของอาหารที่จะให้บริการในงานจัดเลี้ยง เช่น อาหารที่ใช้เสิร์ฟในงานเลี้ยง
ต้อนรับโดยใช้ถาดเสิร์ฟต้องสามารถถือหรือหยิบจับได้ง่าย ซึ่งในการเสิร์ฟอาหารมีหลายวิธีการ 
ผู้รับผิดชอบงานจัดเลี้ยงต้องมีความเข้าใจรูปแบบการบริการเพ่ือให้สามารถจัดบริการให้กับแขกได้
อย่างดีที่สุด ซึ่งชอค, สโกวิโอ และสเตลฟาเนลลี (Shock, Sgovio and Stefanelli, 2011 : 159-161) 
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ภาพที่ 1.3 การจัดงานเลี้ยงแบบนั่งโต๊ะ 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

 1.2.4  การจัดงานเลี้ยงแบบโต๊ะจีน (Chinese Style) 
        การจัดงานเลี้ยงแบบโต๊ะจีนเป็นการจัดเลี้ยงที่นิยมมากในปัจจุบันอีกรูปแบบหนึ่ง 
เหมาะส าหรับการจัดเลี้ยงโอกาสทั่วไปและงานแต่งงาน การบริการอาหารมีลักษณะคล้ายแบบ
ครอบครัวโดยอาหารทุกอย่างจะจัดใส่ภาชนะขนาดใหญ่ วางบนโต๊ะอาหารหรือบนกระจกที่มี      
แป้นหมุน (Lazy Susan) ดังนั้นจึงนิยมใช้โต๊ะกลมเสมอเพ่ือให้แขกทุกคนสามารถตักอาหารได้สะดวก 
พนักงานบริการเป็นผู้น าอาหารจากครัวมาเสิร์ฟที่โต๊ะและมีหน้าที่คอยเก็บจานอาหารและบริการ
เครื่องดื่ม หากในงานเลี้ยงที่ค่อนข้างเป็นพิธีการอาจมีพนักงานคอยตักแบ่งอาหารให้แขกทุกคน 
ส าหรับการจัดที่นั่งสามารถจัดโต๊ะส าหรับแขกนั่งได้ 8-12 คน  
 รายการอาหารงานเลี้ยงแบบโต๊ะจีนจะจัดเป็นชุดเดียวกันทั้งหมดทุกโต๊ะ มีประมาณ 8-12 
รายการและเสิร์ฟทีละรายการตามล าดับเช่นเดียวกับอาหารตะวันตก โดยเริ่มจากการเสิร์ฟอาหาร
เรียกน้ าย่อย อาหารจานหลัก จนกระทั่งอาหารหวาน เสิร์ฟพร้อมน้ าชา หรือเครื่องดื่มชนิดอ่ืน ๆ เช่น 
น้ าเก็กฮวย งานเลี้ยงในโรงแรมขนาดใหญ่นิยมจัดเป็นอาหารมื้อค่ า ซึ่งจะเริ่มประมาณ 19.00-20.00 
นาฬิกา เป็นต้นไป    

   
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.4  การจัดงานเลี้ยงแบบโต๊ะจีน 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 
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 1.2.5  การจัดเลี้ยงอาหารว่าง (Refreshment) 
                   การจัดเลี้ยงอาหารว่างเป็นรูปแบบการจัดเลี้ยงที่ได้รับความนิยมมากในปัจจุบัน โดยเฉพาะ   
ในการจัดประชุมสัมมนารวมทั้งการจัดแสดงนิทรรศการต่าง ๆ เป็นการจัดเลี้ยงอาหารระหว่างม้ืออาหารหลัก  
คือ ช่วงระหว่างมื้อเช้าและมื้อกลางวัน ช่วงเวลาประมาณ 10.30 นาฬิกา และระหว่างม้ือกลางวันกับม้ือเย็น 
ช่วงเวลา 14.30-15.00 นาฬิกา ขึ้นอยู่กับเจ้าภาพในการจัดงานเป็นผู้ก าหนดทั้งนี้เพ่ือเปิดโอกาสให้แขก      
ได้รู้สึกผ่อนคลายและพบปะพูดคุย แลกเปลี่ยนความคิดเห็น และมีปฏิสัมพันธ์กับคนอ่ืน รายการอาหารมัก
เป็นรายการอาหารเป็นชิ้นเล็ก ๆ และไม่หนักมากเกินไป เพ่ือความสะดวกในการรับประทาน เช่น ขนมอบ
หรือขนมไทย เป็นต้น ส่วนเครื่องดื่มสามารถจัดได้ทั้งเครื่องดื่มร้อนชนิดต่าง ๆ เช่น กาแฟ ชา โอวัลติน หรือ
เครื่องดื่มเย็นชนิดต่าง ๆ เช่น น้ าผลไม้หรือน้ าสมุนไพร เป็นต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.5  การจัดเลี้ยงอาหารว่าง 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

 นอกจากการจัดเล้ียงอาหารว่างระหว่างมื้ออาหารในงานประชุมสัมมนาแล้ว ยังมีการจัดเลี้ยง
อาหารว่างน้ าชาบ่าย นิยมจัดในช่วงระหว่างมื้อกลางวันกับมื้อเย็น ซึ่งปัจจุบันเริ่มมีให้บริการในโรงแรม               
บางแห่ง 

 จะเห็นได้ว่ารูปแบบงานจัดเลี้ยงมีหลายรูปแบบ แต่ละรูปแบบจะมีลักษณะเฉพาะที่แตกต่างกัน 
ไม่ว่าจะเป็นลักษณะการจัดวางจัดโต๊ะ เก้าอ้ี เวลาในการให้บริการ ลักษณะของอาหารและรูปแบบการบริการ
ที่ใช้ในแต่ละงาน ซึ่งผู้ใช้บริการสามารถเลือกใช้รูปแบบงานจัดเลี้ยงให้เหมาะสมกับความต้องการ 
 
1.3  รูปแบบของการบริการงานจัดเลี้ยง (Style of Catering Services) 

 รูปแบบของการบริการก็มีส่วนส าคัญในการท าให้งานจัดเลี้ยงประสบความส าเร็จ รวมทั้งมีผล
ต่อประเภทและรูปแบบของอาหารที่จะให้บริการในงานจัดเลี้ยง เช่น อาหารที่ใช้เสิร์ฟในงานเลี้ยง
ต้อนรับโดยใช้ถาดเสิร์ฟต้องสามารถถือหรือหยิบจับได้ง่าย ซึ่งในการเสิร์ฟอาหารมีหลายวิธีการ 
ผู้รับผิดชอบงานจัดเลี้ยงต้องมีความเข้าใจรูปแบบการบริการเพ่ือให้สามารถจัดบริการให้กับแขกได้
อย่างดีที่สุด ซึ่งชอค, สโกวิโอ และสเตลฟาเนลลี (Shock, Sgovio and Stefanelli, 2011 : 159-161) 
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และ ชอค และสเตลฟาเนลลี (Shock & Stefanelli, 2009 : 43-48)  ได้กล่าวถึงรูปแบบการบริการ
ไว้หลายรูปแบบ สามารถสรุปเป็นรูปแบบใหญ่ ๆ ได้ 3 รูปแบบ ดังนี้ 
 1.3.1  การบริการแบบบริการตนเอง (Self Service) 
  การบริการแบบบริการตนเอง ส่วนใหญ่เป็นการบริการที่แขกไปเลือกอาหารที่จัดไว้ที่
โต๊ะหรือซุ้มอาหาร และพนักงานบริการท าหน้าที่ดูแลในการเสิร์ฟน้ า เก็บแก้ว จาน และอ านวยความ
สะดวกอ่ืน ๆ ได้แก่ 
  1.3.1.1  การบริการแบบบุฟเฟต์ (Buffet Service) 
          การบริการแบบบุฟเฟต์เป็นการบริการที่อาหารถูกจัดเรียงไว้บนโต๊ะบุฟเฟต์ 
แขกหรือผู้ใช้บริการจะตักอาหารด้วยตัวเองแล้วถือไปรับประทานที่โต๊ะ เครื่องดื่มส่วนใหญ่จะเสิร์ฟที่
โต๊ะที่แขกนั่ง การบริการแบบบุฟเฟต์โดยทั่วไปจะมีราคาแพงกว่าการบริการบุฟเฟต์แบบเพลทบุฟเฟต์ 
(Plate Buffet) ที่เสิร์ฟอาหารเป็นจานเพราะไม่สามารถควบคุมปริมาณอาหารได้และต้องเตรียม
อาหารไว้ในปริมาณมากหรือเกินความต้องการของจ านวนแขกเพ่ือให้อาหารมีเพียงพอที่จะให้บริการซึ่ง
หากต้องการประหยัดค่าใช้จ่ายในการจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ต้องเสิร์ฟอาหารที่มีราคาแพง ในปริมาณน้อยและ
เติมอาหารที่มีราคาถูกบ่อย ๆ และเสิร์ฟปริมาณมากโดยเฉพาะอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต หรือ
อาหารประเภทผัก เป็นต้น บนโต๊ะบุฟเฟต์ต้องมีพ้ืนที่จัดวางอาหารเพียงพอและต้องดูล าดับการตัก
อาหาร เช่น การวางน้ าสลัดต่อจากสลัด เป็นต้น ทั้งนี้เพ่ือเวลารับประทานจะได้ไม่สับสนในการตักอาหาร 
โดยทั่วไปถ้ามีแขก 100 คน สามารถจัดโต๊ะอาหารบุฟเฟต์ 1 โต๊ะ แต่ถ้าแขก 120 คน ต้องแยกโต๊ะอาหาร
บุฟเฟต์ออกเป็น 2 โต๊ะเพ่ือความสะดวกในการตักอาหารของแขก  
 1.3.1.2  การบริการแบบเพลท บุฟเฟต์ (Plate Buffet Service)  
         การบริการแบบเพลทบุฟเฟต์ เป็นการเสิร์ฟอาหารเป็นจาน โดยแขกหรือผู้ใช้บริการ
เลือกอาหารแต่ละประเภทที่จัดวางเป็นจาน ๆ  เช่น อาหารเรียกน้ าย่อย สลัด อาหารจานหลัก อาหารหวาน 
ฯลฯ ที่อยู่บนโต๊ะบุฟเฟต์หรืออาจจะวางอยู่บนรถเข็นอาหาร น ามาวางบนโต๊ะอาหารที่รับประทาน 
แขกหรือผู้ใช้บริการอาจจะใช้ถาดช่วยในการหยิบอาหารมาวางที่โต๊ะรับประทานอาหาร วิธีนี้เหมาะ
ส าหรับแขกกลุ่มที่ต้องการรับประทานอาหารร่วมกันและเป็นวิธีท่ีสามารถควบคุมปริมาณการเสิร์ฟ
อาหารได้เช่นกัน 
 1.3.1.3  การบริการแบบคาเฟทีเรีย (Cafeteria Service)  
        การบริการแบบคาเฟทีเรียมีลักษณะคล้ายกับการบริการแบบบุฟเฟต์เพียงแต่
จะมีพ่อครัวเป็นผู้ตักอาหารให้ โดยแขกหรือผู้ใช้บริการไม่ต้องตักอาหารเอง พ่อครัวจะตักอาหาร     
ใส่ภาชนะตั้งไว้ให้แขกเลือกหยิบเป็นจาน ๆ นอกจากของร้อนหรือเย็นจะมีพ่อครัวช่วยตักส่งให้ตาม    
ที่สั่งและเมื่อรับประทานเสร็จเรียบร้อยแล้วแขกหรือผู้ใช้บริการจะน าภาชนะมาคืนยังที่ที่ก าหนด         
การบริการแบบนี้เน้นความเรียบง่ายและสามารถควบคุมปริมาณการเสิร์ฟได้ดีกว่าการบริการแบบบุฟเฟต์ 
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 1.3.1.4  การบริการแบบซุ้มอาหาร  
                         (Action Stations Service )  
                การบริการแบบซุ้มอาหารบางครั้ง
อาจจะรวมถึงซุ้มที่มีการแสดงหรือซุ้มนิทรรศการการ
ประกอบอาหาร ลักษณะซุ้มอาหารคล้ายกับงานเลี้ยง
แบบบุฟเฟต์ยกเว้นมีการเตรียมอาหารที่สดใหม่กว่า คือ
แขกสามารถเห็นวิธีท าและรอรับอาหารได้เลย เช่น ไข่คน 
บาร์บีคิว ซุ้มพาสต้า เนื้อหรืออาหารทะเลย่าง เครป ซูซิ  
ซีซ่าร์สลัด เนื้อเย็นสไลด์ ก๋วยเตี๋ยว ผัดไทยและส้มต า 
เป็นต้น     
     1.3.1.5  การบริการแบบรีเซฟช่ัน             
      (Reception Service)  
                     การบริการแบบรีเซฟชั่นหรือแบบ
ต้อนรับ เป็นการบริการที่นิยมใช้ในงานเลี้ยงรับรอง 
นิยมเสิร์ฟอาหารเบา  ๆ ประเภทที่ สามารถหยิบ
รับประทานได้ง่ายด้วยมือหรือส้อม ไม่นิยมเสิร์ฟอาหาร
ที่ใช้มีด เป็นการบริการแบบบุฟเฟต์หรืออาจจะเสิร์ฟ
อาหารโดยวางอาหารบนถาดเสิร์ฟแล้วให้พนักงาน
บริการเดินเสิร์ฟไปรอบ ๆ งาน แขกหรือผู้เข้าร่วมงาน                                         
ส่วนใหญ่ยืน บริการตัวเองและไม่มีที่นั่งรับประทาน                                                        
    1.3.1.6  การบริการแบบบัตเลอร์ เซอร์วิส 
                         (Butlered Service)  
       การบริการแบบบัตเลอร์ เซอร์วิส นิยมใช้ในงานเลี้ยงต้อนรับ โดยใช้พนักงาน
บริการถือถาดอาหารเรียกน้ าย่อยเสิร์ฟไปรอบ ๆ งานเพ่ือให้แขกหยิบอาหารด้วยตนเอง อาหารที่
เสิร์ฟมักเป็นอาหารที่หยิบรับประทานง่ายด้วยมือ ในงานมื้อค่ าพนักงานบริการจะเพ่ิมระดับการ
บริการโดยเสิร์ฟอาหารบนถาดเงิน แขกนั่งที่โต๊ะอาหารใช้ที่คีบเสิร์ฟอาหารด้วยตนเองจากถาดที่
พนักงานถือมาให้ซึ่งคล้ายกับบริการแบบรัสเซียนจึงท าให้คนส่วนใหญ่มักเข้าใจผิด 
 1.3.2  การบริการที่โต๊ะหรือการบริการแบบนั่งโต๊ะ (Table Service or Sit-down Service) 
      การบริการที่โต๊ะหรือการบริการแบบนั่งโต๊ะ เป็นรูปแบบการบริการที่พนักงานบริการน า
อาหารและเครื่องดื่มมาให้บริการแขกที่โต๊ะอาหาร โดยแขกไม่ต้องลุกไปเลือกอาหารเอง 
    1.3.2.1  การบริการแบบครอบครัวหรือแบบอังกฤษ (Family Style or English 
Style Service) 
             การบริการแบบอังกฤษ หรือการบริการแบบครอบครัว แขกจะนั่งที่โต๊ะ
รับประทานอาหารและอาหารถูกจัดใส่จานหรือถ้วยขนาดใหญ่วางบนโต๊ะอาหาร แขกจะยกหรือส่ง
อาหารไปรอบ ๆ โต๊ะโดยเจ้าภาพจะเป็นคนตักแบ่งเนื้อให้กับแขก เป็นรูปแบบการบริการที่หรูหรา
และมีราคาแพงเพราะอาหารที่เตรียมต้องสั่งพิเศษเพ่ือหลีกเลี่ยงของไม่มีหรือของหมดคล้ายกับ      
การบริการแบบฝรั่งเศส คือพนักงานจะวางจานที่ใส่อาหารให้แขกตรงกลางโต๊ะอาหาร แล้วจึงน าถาด

 

 
 

ภาพที่ 1.6 การบริการแบบซุ้มอาหาร
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

ภาพที่ 1.7 การบริการแบบรีเซฟชั่น 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 
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และ ชอค และสเตลฟาเนลลี (Shock & Stefanelli, 2009 : 43-48)  ได้กล่าวถึงรูปแบบการบริการ
ไว้หลายรูปแบบ สามารถสรุปเป็นรูปแบบใหญ่ ๆ ได้ 3 รูปแบบ ดังนี้ 
 1.3.1  การบริการแบบบริการตนเอง (Self Service) 
  การบริการแบบบริการตนเอง ส่วนใหญ่เป็นการบริการที่แขกไปเลือกอาหารที่จัดไว้ที่
โต๊ะหรือซุ้มอาหาร และพนักงานบริการท าหน้าที่ดูแลในการเสิร์ฟน้ า เก็บแก้ว จาน และอ านวยความ
สะดวกอ่ืน ๆ ได้แก่ 
  1.3.1.1  การบริการแบบบุฟเฟต ์(Buffet Service) 
          การบริการแบบบุฟเฟต์เป็นการบริการที่อาหารถูกจัดเรียงไว้บนโต๊ะบุฟเฟต์ 
แขกหรือผู้ใช้บริการจะตักอาหารด้วยตัวเองแล้วถือไปรับประทานที่โต๊ะ เครื่องดื่มส่วนใหญ่จะเสิร์ฟที่
โต๊ะที่แขกนั่ง การบริการแบบบุฟเฟต์โดยทั่วไปจะมีราคาแพงกว่าการบริการบุฟเฟต์แบบเพลทบุฟเฟต์ 
(Plate Buffet) ที่เสิร์ฟอาหารเป็นจานเพราะไม่สามารถควบคุมปริมาณอาหารได้และต้องเตรียม
อาหารไว้ในปริมาณมากหรือเกินความต้องการของจ านวนแขกเพ่ือให้อาหารมีเพียงพอที่จะให้บริการซึ่ง
หากต้องการประหยัดค่าใช้จ่ายในการจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต์ต้องเสิร์ฟอาหารที่มีราคาแพง ในปริมาณน้อยและ
เติมอาหารที่มีราคาถูกบ่อย ๆ และเสิร์ฟปริมาณมากโดยเฉพาะอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต หรือ
อาหารประเภทผัก เป็นต้น บนโต๊ะบุฟเฟต์ต้องมีพ้ืนที่จัดวางอาหารเพียงพอและต้องดูล าดับการตัก
อาหาร เช่น การวางน้ าสลัดต่อจากสลัด เป็นต้น ทั้งนี้เพ่ือเวลารับประทานจะได้ไม่สับสนในการตักอาหาร 
โดยทั่วไปถ้ามีแขก 100 คน สามารถจัดโต๊ะอาหารบุฟเฟต์ 1 โต๊ะ แต่ถ้าแขก 120 คน ต้องแยกโต๊ะอาหาร
บุฟเฟต์ออกเป็น 2 โต๊ะเพ่ือความสะดวกในการตักอาหารของแขก  
 1.3.1.2  การบริการแบบเพลท บุฟเฟต์ (Plate Buffet Service)  
         การบริการแบบเพลทบุฟเฟต์ เป็นการเสิร์ฟอาหารเป็นจาน โดยแขกหรือผู้ใช้บริการ
เลือกอาหารแต่ละประเภทที่จัดวางเป็นจาน ๆ  เช่น อาหารเรียกน้ าย่อย สลัด อาหารจานหลัก อาหารหวาน 
ฯลฯ ที่อยู่บนโต๊ะบุฟเฟต์หรืออาจจะวางอยู่บนรถเข็นอาหาร น ามาวางบนโต๊ะอาหารที่รับประทาน 
แขกหรือผู้ใช้บริการอาจจะใช้ถาดช่วยในการหยิบอาหารมาวางที่โต๊ะรับประทานอาหาร วิธีน้ีเหมาะ
ส าหรับแขกกลุ่มที่ต้องการรับประทานอาหารร่วมกันและเป็นวิธีท่ีสามารถควบคุมปริมาณการเสิร์ฟ
อาหารได้เช่นกัน 
 1.3.1.3  การบริการแบบคาเฟทีเรีย (Cafeteria Service)  
        การบริการแบบคาเฟทีเรียมีลักษณะคล้ายกับการบริการแบบบุฟเฟต์เพียงแต่
จะมีพ่อครัวเป็นผู้ตักอาหารให้ โดยแขกหรือผู้ใช้บริการไม่ต้องตักอาหารเอง พ่อครัวจะตักอาหาร     
ใส่ภาชนะตั้งไว้ให้แขกเลือกหยิบเป็นจาน ๆ นอกจากของร้อนหรือเย็นจะมีพ่อครัวช่วยตักส่งให้ตาม    
ที่สั่งและเมื่อรับประทานเสร็จเรียบร้อยแล้วแขกหรือผู้ใช้บริการจะน าภาชนะมาคืนยังที่ที่ก าหนด         
การบริการแบบนี้เน้นความเรียบง่ายและสามารถควบคุมปริมาณการเสิร์ฟได้ดีกว่าการบริการแบบบุฟเฟต์ 
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 1.3.1.4  การบริการแบบซุ้มอาหาร  
                         (Action Stations Service )  
                การบริการแบบซุ้มอาหารบางครั้ง
อาจจะรวมถึงซุ้มที่มีการแสดงหรือซุ้มนิทรรศการการ
ประกอบอาหาร ลักษณะซุ้มอาหารคล้ายกับงานเลี้ยง
แบบบุฟเฟต์ยกเว้นมีการเตรียมอาหารที่สดใหม่กว่า คือ
แขกสามารถเห็นวิธีท าและรอรับอาหารได้เลย เช่น ไข่คน 
บาร์บีคิว ซุ้มพาสต้า เนื้อหรืออาหารทะเลย่าง เครป ซูซิ  
ซีซ่าร์สลัด เนื้อเย็นสไลด์ ก๋วยเตี๋ยว ผัดไทยและส้มต า 
เป็นต้น     
     1.3.1.5  การบริการแบบรีเซฟช่ัน             
      (Reception Service)  
                     การบริการแบบรีเซฟชั่นหรือแบบ
ต้อนรับ เป็นการบริการที่นิยมใช้ในงานเลี้ยงรับรอง 
นิยมเสิร์ฟอาหารเบา  ๆ ประเภทที่ สามารถหยิบ
รับประทานได้ง่ายด้วยมือหรือส้อม ไม่นิยมเสิร์ฟอาหาร
ที่ใช้มีด เป็นการบริการแบบบุฟเฟต์หรืออาจจะเสิร์ฟ
อาหารโดยวางอาหารบนถาดเสิร์ฟแล้วให้พนักงาน
บริการเดินเสิร์ฟไปรอบ ๆ งาน แขกหรือผู้เข้าร่วมงาน                                         
ส่วนใหญ่ยืน บริการตัวเองและไม่มีที่นั่งรับประทาน                                                        
    1.3.1.6  การบริการแบบบัตเลอร์ เซอร์วิส 
                         (Butlered Service)  
       การบริการแบบบัตเลอร์ เซอร์วิส นิยมใช้ในงานเลี้ยงต้อนรับ โดยใช้พนักงาน
บริการถือถาดอาหารเรียกน้ าย่อยเสิร์ฟไปรอบ ๆ งานเพ่ือให้แขกหยิบอาหารด้วยตนเอง อาหารที่
เสิร์ฟมักเป็นอาหารที่หยิบรับประทานง่ายด้วยมือ ในงานมื้อค่ าพนักงานบริการจะเพ่ิมระดับการ
บริการโดยเสิร์ฟอาหารบนถาดเงิน แขกนั่งที่โต๊ะอาหารใช้ที่คีบเสิร์ฟอาหารด้วยตนเองจากถาดที่
พนักงานถือมาให้ซึ่งคล้ายกับบริการแบบรัสเซียนจึงท าให้คนส่วนใหญ่มักเข้าใจผิด 
 1.3.2  การบริการที่โต๊ะหรือการบริการแบบนั่งโต๊ะ (Table Service or Sit-down Service) 
      การบริการที่โต๊ะหรือการบริการแบบนั่งโต๊ะ เป็นรูปแบบการบริการที่พนักงานบริการน า
อาหารและเครื่องดื่มมาให้บริการแขกที่โต๊ะอาหาร โดยแขกไม่ต้องลุกไปเลือกอาหารเอง 
    1.3.2.1  การบริการแบบครอบครัวหรือแบบอังกฤษ (Family Style or English 
Style Service) 
             การบริการแบบอังกฤษ หรือการบริการแบบครอบครัว แขกจะนั่งที่โต๊ะ
รับประทานอาหารและอาหารถูกจัดใส่จานหรือถ้วยขนาดใหญ่วางบนโต๊ะอาหาร แขกจะยกหรือส่ง
อาหารไปรอบ ๆ โต๊ะโดยเจ้าภาพจะเป็นคนตักแบ่งเนื้อให้กับแขก เป็นรูปแบบการบริการที่หรูหรา
และมีราคาแพงเพราะอาหารที่เตรียมต้องสั่งพิเศษเพ่ือหลีกเลี่ยงของไม่มีหรือของหมดคล้ายกับ      
การบริการแบบฝรั่งเศส คือพนักงานจะวางจานที่ใส่อาหารให้แขกตรงกลางโต๊ะอาหาร แล้วจึงน าถาด

 

 
 

ภาพที่ 1.6 การบริการแบบซุ้มอาหาร
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

ภาพที่ 1.7 การบริการแบบรีเซฟชั่น 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 
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12       Basic Knowledge of Catering 

 

หรือภาชนะใส่อาหารมาเสนอและตักอาหารให้ทางด้านซ้ายของแขกโดยพนักงานเป็นผู้ตักให้ บางครั้ง      
เรียกการบริการแบบนี้ว่าการบริการแบบซิลเวอร์เซอร์วิส โดยถือเอาลักษณะของการที่พนักงานใช้ช้อน
และส้อมท าเป็นคีมคีบอาหารให้แขก เจ้าของงานจะตักอาหารใส่จานและจัดไว้ให้เรียบร้อย พนักงาน
เสิร์ฟมีหน้าที่ยกไปวางตามท่ีนั่งของแขกก่อนแขกจะมาเล็กน้อย 
  1.3.2.2  การบริการแบบอเมริกัน (American Style Service )  
                การบริการแบบอเมริกัน ค าว่า “อเมริกัน” เป็นลักษณะของความเรียบง่าย    
ไม่มีพิธีรีตองมากนัก แขกนั่งที่โต๊ะอาหาร ส่วนอาหารถูกเตรียมวางบนจานส าหรับแขกแต่ละคน
เรียบร้อยตั้งแต่อยู่ในครัว พนักงานบริการเพียงแต่ไปยกอาหารจากในครัวมาเสิร์ฟได้เลย ดังนั้นจึง
เรียกการบริการแบบนี้ว่าการบริการเป็นจาน หรือเพลทเซอร์วิส โดยอาหารจานหลักจะวางตรงหน้า
แขกในต าแหน่ง 6 นาฬิกา เครื่องดื่มเสิร์ฟด้านขวา เมื่อแขกรับประทานอาหารเรียบร้อยแล้ว 
พนักงานจะเก็บจานและแก้วพร้อมกัน รูปแบบการบริการแบบอเมริกันนี้ นิยมทั่วไปในงานจัดเลี้ยง
และเป็นพ้ืนฐานในการให้บริการ โดยทั่วไปจะใช้พนักงาน 1 คน ให้บริการแขก 32 คน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
ระดับคุณภาพการบริการของผู้จัดเลี้ยง ปัจจุบันรูปแบบการบริการแบบนี้เป็นที่นิยมมากเพราะคน   
ไม่ค่อยมีเวลาในการรับประทานมากรวมทั้งสะดวก รวดเร็ว ประหยัด ควบคุมง่าย และมีประสิทธิภาพ 
    
 
 
 
 
 
 
 
   
    ภาพที่ 1.8  การบริการแบบอเมริกัน 

ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 
   

 1.3.2.3  การบริการแบบรัสเซียนหรือแบบซิลเวอร์ เซอร์วิส (Russian Service or 
Silver Service)  
  การบริการแบบรัสเซียน แขกจะนั่งที่โต๊ะรับประทานอาหาร อาหารถูกวางบนโต๊ะ
ข้างโต๊ะอาหารบนเตาเตรียมหรือรถเกอริดอง (Gueridon) พนักงานวางอาหารบนถาดที่ท าด้วยเงิน 
จากนั้นยกถาดวางบนโต๊ะเพ่ือให้แขกตักอาหารด้วยตนเอง โดยเสิร์ฟอาหารทางซ้าย (คล้ายกับเฟรนช์เซอร์วิส) 
การแล่หรือตักอาหารแล้วน าไปเสิร์ฟผู้รับบริการแต่ละคน พนักงานน าอาหารประเภทต่าง ๆ มาจัดท า
ต่อหน้าแขก โดยการตักแบ่งอาหารแต่ละจานแล้วน าไปเสิร์ฟแขกแต่ละคนตรงกับการบริการ         
ในประเทศฝรั่งเศส เรียกว่า เกอริดองเซอร์วิส ซึ่งเกอริดอง หมายถึง รถเข็นที่น ามาวางไว้ข้างโต๊ะ
อาหารส าหรับแล่ หั่น หรือตักแบ่งอาหารเพ่ือให้แขกได้เห็น 
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  1.3.2.4  การบริการแบบแบงเคว็ท เฟรนช์เซอร์วิส (Banquet French Service)  
         การบริการแบบแบงเคว็ท เฟรนช์เซอร์วิส แขกจะนั่งที่โต๊ะรับประทานอาหาร 
อาหารถูกจัดใส่ถาดมาจากห้องครัว พนักงานบริการเสิร์ฟอาหารทางซ้ายโดยวางอาหารบนจานแขก
ด้วยการใช้ช้อนส้อมเสิร์ฟ (Service Gear) ซึ่งพนักงานบริการต้องมีการฝึกฝนการใช้ช้อนส้อมเป็น
อย่างดี ปัจจุบันหลาย ๆ คนนิยมใช้ที่คีบสลัดที่ท าด้วยเงินแทน 
  1.3.2.5  การบริการแบบคาร์ท เฟรนช์เซอร์วิส (Cart French Service)  
                   การบริการแบบคาร์ท เฟรนช์เซอร์วิส เป็นรูปแบบการบริการที่นิยมใน
ร้านอาหารหรูหราแต่ไม่เหมาะในงานจัดเลี้ยงทั่วไป อาหารถูกเตรียมบนรถเกอริดอง (Gueridon) ซึ่ง
อยู่ด้านข้างโต๊ะอาหารของแขก แขกนั่งที่โต๊ะรับประทานอาหาร พนักงานบริการวางอาหารที่ปรุงแล้ว
ลงบนจานแล้วน าไปให้แขกทางด้านขวา 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.9  การบริการแบบคาร์ท เฟรนช์เซอร์วิส 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

 1.3.2.6 การบริการแบบพรีเซ็ต เซอร์วิส (Preset Service) 
       การบริการแบบแบบพรีเซ็ต เซอร์วิส เป็นการบริการที่จะจัดวางอาหารบาง
รายการบนโต๊ะก่อนแขกมาถึงเล็กน้อย ซึ่งอาหารส่วนใหญ่ที่จัดวางบนโต๊ะ ได้แก่ นม เนย ขนมปัง 
และอาหารเรียกน้ าย่อยและ/หรือสลัด รวมทั้งของหวาน นิยมให้บริการในมื้อกลางวันที่มีเวลาในการ
รับประทานจ ากัด  
 1.3.2.7  การบริการแบบแฮนด์ เซอร์วิส (Hand Service)  
                     การบริการแบบแฮนด์ เซอร์วิส เป็นการบริการโดยพนักงานบริการ 1 คน 
บริการแขก 2 คน อาหารถูกวางบนจานมาแล้วโดยพนักงานบริการสวมถุงมือสีขาวถือจานอาหารจาก
ในครัวมาคนละ 2 ใบ และยืนอยู่ด้านหลังแขก เมื่อได้รับสัญญาณจากกัปตัน  พนักงานบริการจะวาง
อาหารพร้อมกันต่อหน้าแขกในเวลาเดียวกันและเปิดฝาปิดอาหาร (Cover) ออก ซึ่งการบริการแบบนี้
สามารถเสิร์ฟอาหารได้ทุกคอร์สหรืออาจจะเสิร์ฟเฉพาะอาหารจานหลักหรือของหวานก็ได้ จัดเป็น
วิธีการบริการที่สวยงามภูมิฐานน่าประทับใจในการบริการ ปกติใช้ในงานเลี้ยงรับรองแขกพิเศษซึ่งต้อง
ใช้พนักงานมากและมีต้นทุนสูง 
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หรือภาชนะใส่อาหารมาเสนอและตักอาหารให้ทางด้านซ้ายของแขกโดยพนักงานเป็นผู้ตักให้ บางครั้ง      
เรียกการบริการแบบนี้ว่าการบริการแบบซิลเวอร์เซอร์วิส โดยถือเอาลักษณะของการที่พนักงานใช้ช้อน
และส้อมท าเป็นคีมคีบอาหารให้แขก เจ้าของงานจะตักอาหารใส่จานและจัดไว้ให้เรียบร้อย พนักงาน
เสิร์ฟมีหน้าที่ยกไปวางตามท่ีนั่งของแขกก่อนแขกจะมาเล็กน้อย 
  1.3.2.2  การบริการแบบอเมริกัน (American Style Service )  
                การบริการแบบอเมริกัน ค าว่า “อเมริกัน” เป็นลักษณะของความเรียบง่าย    
ไม่มีพิธีรีตองมากนัก แขกนั่งที่โต๊ะอาหาร ส่วนอาหารถูกเตรียมวางบนจานส าหรับแขกแต่ละคน
เรียบร้อยตั้งแต่อยู่ในครัว พนักงานบริการเพียงแต่ไปยกอาหารจากในครัวมาเสิร์ฟได้เลย ดังนั้นจึง
เรียกการบริการแบบนี้ว่าการบริการเป็นจาน หรือเพลทเซอร์วิส โดยอาหารจานหลักจะวางตรงหน้า
แขกในต าแหน่ง 6 นาฬิกา เครื่องดื่มเสิร์ฟด้านขวา เมื่อแขกรับประทานอาหารเรียบร้อยแล้ว 
พนักงานจะเก็บจานและแก้วพร้อมกัน รูปแบบการบริการแบบอเมริกันนี้ นิยมทั่วไปในงานจัดเลี้ยง
และเป็นพ้ืนฐานในการให้บริการ โดยทั่วไปจะใช้พนักงาน 1 คน ให้บริการแขก 32 คน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
ระดับคุณภาพการบริการของผู้จัดเลี้ยง ปัจจุบันรูปแบบการบริการแบบนี้เป็นที่นิยมมากเพราะคน   
ไม่ค่อยมีเวลาในการรับประทานมากรวมทั้งสะดวก รวดเร็ว ประหยัด ควบคุมง่าย และมีประสิทธิภาพ 
    
 
 
 
 
 
 
 
   
    ภาพที่ 1.8  การบริการแบบอเมริกัน 

ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 
   

 1.3.2.3  การบริการแบบรัสเซียนหรือแบบซิลเวอร์ เซอร์วิส (Russian Service or 
Silver Service)  
  การบริการแบบรัสเซียน แขกจะนั่งที่โต๊ะรับประทานอาหาร อาหารถูกวางบนโต๊ะ
ข้างโต๊ะอาหารบนเตาเตรียมหรือรถเกอริดอง (Gueridon) พนักงานวางอาหารบนถาดที่ท าด้วยเงิน 
จากนั้นยกถาดวางบนโต๊ะเพ่ือให้แขกตักอาหารด้วยตนเอง โดยเสิร์ฟอาหารทางซ้าย (คล้ายกับเฟรนช์เซอร์วิส) 
การแล่หรือตักอาหารแล้วน าไปเสิร์ฟผู้รับบริการแต่ละคน พนักงานน าอาหารประเภทต่าง ๆ มาจัดท า
ต่อหน้าแขก โดยการตักแบ่งอาหารแต่ละจานแล้วน าไปเสิร์ฟแขกแต่ละคนตรงกับการบริการ         
ในประเทศฝร่ังเศส เรียกว่า เกอริดองเซอร์วิส ซึ่งเกอริดอง หมายถึง รถเข็นที่น ามาวางไว้ข้างโต๊ะ
อาหารส าหรับแล่ หั่น หรือตักแบ่งอาหารเพ่ือให้แขกได้เห็น 
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  1.3.2.4  การบริการแบบแบงเคว็ท เฟรนช์เซอร์วิส (Banquet French Service)  
         การบริการแบบแบงเคว็ท เฟรนช์เซอร์วิส แขกจะนั่งที่โต๊ะรับประทานอาหาร 
อาหารถูกจัดใส่ถาดมาจากห้องครัว พนักงานบริการเสิร์ฟอาหารทางซ้ายโดยวางอาหารบนจานแขก
ด้วยการใช้ช้อนส้อมเสิร์ฟ (Service Gear) ซึ่งพนักงานบริการต้องมีการฝึกฝนการใช้ช้อนส้อมเป็น
อย่างดี ปัจจุบันหลาย ๆ คนนิยมใช้ที่คีบสลัดที่ท าด้วยเงินแทน 
  1.3.2.5  การบริการแบบคาร์ท เฟรนช์เซอร์วิส (Cart French Service)  
                   การบริการแบบคาร์ท เฟรนช์เซอร์วิส เป็นรูปแบบการบริการที่นิยมใน
ร้านอาหารหรูหราแต่ไม่เหมาะในงานจัดเลี้ยงทั่วไป อาหารถูกเตรียมบนรถเกอริดอง (Gueridon) ซึ่ง
อยู่ด้านข้างโต๊ะอาหารของแขก แขกนั่งที่โต๊ะรับประทานอาหาร พนักงานบริการวางอาหารที่ปรุงแล้ว
ลงบนจานแล้วน าไปให้แขกทางด้านขวา 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.9  การบริการแบบคาร์ท เฟรนช์เซอร์วิส 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

 1.3.2.6 การบริการแบบพรีเซ็ต เซอร์วิส (Preset Service) 
       การบริการแบบแบบพรีเซ็ต เซอร์วิส เป็นการบริการที่จะจัดวางอาหารบาง
รายการบนโต๊ะก่อนแขกมาถึงเล็กน้อย ซึ่งอาหารส่วนใหญ่ที่จัดวางบนโต๊ะ ได้แก่ นม เนย ขนมปัง 
และอาหารเรียกน้ าย่อยและ/หรือสลัด รวมทั้งของหวาน นิยมให้บริการในมื้อกลางวันที่มีเวลาในการ
รับประทานจ ากัด  
 1.3.2.7  การบริการแบบแฮนด์ เซอร์วิส (Hand Service)  
                     การบริการแบบแฮนด์ เซอร์วิส เป็นการบริการโดยพนักงานบริการ 1 คน 
บริการแขก 2 คน อาหารถูกวางบนจานมาแล้วโดยพนักงานบริการสวมถุงมือสีขาวถือจานอาหารจาก
ในครัวมาคนละ 2 ใบ และยืนอยู่ด้านหลังแขก เมื่อได้รับสัญญาณจากกัปตัน  พนักงานบริการจะวาง
อาหารพร้อมกันต่อหน้าแขกในเวลาเดียวกันและเปิดฝาปิดอาหาร (Cover) ออก ซึ่งการบริการแบบนี้
สามารถเสิร์ฟอาหารได้ทุกคอร์สหรืออาจจะเสิร์ฟเฉพาะอาหารจานหลักหรือของหวานก็ได้ จัดเป็น
วิธีการบริการที่สวยงามภูมิฐานน่าประทับใจในการบริการ ปกติใช้ในงานเลี้ยงรับรองแขกพิเศษซึ่งต้อง
ใช้พนักงานมากและมีต้นทุนสูง 
 

��������������������������������� (������������� 3) �.������ ��������.indd   13��������������������������������� (������������� 3) �.������ ��������.indd   13 22/5/2564   10:43:2522/5/2564   10:43:25



1414 การจััดการการผลิิตอาหารงานจััดเล้ี้�ยง
Food Production of Catering Management

 
14       Basic Knowledge of Catering 

 

  1.3.2.8  การบริการแบบเซิฟเวอร์ พาเหรด (Server Parade)  
                  การบริการแบบเซิฟเวอร์ พาเหรด เป็นรูปแบบการบริการที่สวยงามพนักงาน
บริการสวมถุงมือสีขาวเดินแถวเป็นขบวนเข้าไปในห้องเพ่ือน าอาหารเข้าไปเสิร์ฟแขก โดยทั่วไปจะมี
ดนตรีและแสงสีในงานดึงดูดความสนใจแขก อาหารจะจัดอยู่ในถาดโดยเฉพาะอาหารประเภทไฟลุก 
พนักงานบริการจะค่อย ๆ เดินเสิร์ฟไปทั่วห้อง เมื่อเข้าไปในห้องดนตรีจะหยุดและเริ่มเสิร์ฟ หากเป็น
อาหารที่ท าให้เกิดไฟควรระวังไมค่วรน าเข้าใกล้แขก ในกรณีนี้ควรวางไว้ข้าง ๆ โต๊ะที่ที่สามารถตัดแบ่ง
และน าไปเสิร์ฟแขกได้ 
 1.3.2.9  การบริการแบบเดอะเวฟ (The Wave Service)  
                  การบริการแบบเดอะเวฟ เป็นการเสิร์ฟแบบไม่เป็นทางการและไม่ใช่การ
บริการแบบบุฟเฟต์ อาหารไม่ได้วางไว้ส่วนใดส่วนหนึ่งของห้องจัดเลี้ยงแต่พนักงานบริการจะไปรับ
อาหารที่จัดเตรียมไว้แล้วจากห้องครัว พนักงานบริการจะเสิร์ฟอาหารจากด้านหลังไปด้านหน้าและ
เก็บจานในลักษณะเดียวกันคล้ายกับการบริการแบบโต๊ะจีน เป็นการบริการที่ต้องการความรวดเร็วใน
การเสิร์ฟและพนักงานบริการไม่จ าเป็นต้องมีทักษะมาก ดังนั้นแขกจะรู้สึกว่าไม่ได้รับการดูแล
ตลอดเวลา 
 1.3.3  การบริการแบบผสม (Mixed Service) 
   1.3.3.1  การบริการแบบคอมบิเนชั่น บุฟเฟต์ (Combination Buffet Service )  
        การบริการแบบคอมบิเนชั่น บุฟเฟต์ เป็นการบริการแบบผสมผสาน โดย
จัดบริการอาหารบุฟเฟต์โดยอาหารที่มีราคาถูก เช่น สลัด จะจัดวางบนโต๊ะบุฟเฟต์เพ่ือให้แขกตัก
อาหารด้วยตนเอง ส่วนอาหารที่มีราคาแพง เช่น เนื้อสัตว์ จะจัดเสิร์ฟโดยพ่อครัวเป็นผู้ตักอาหารให้
แขกคล้ายกับการบริการแบบคาเฟทีเรียซึ่งสามารถควบคุมปริมาณการเสิร์ฟได้ 
    1.3.3.2  การบริการแบบมิกซิ่ง เซอร์วิส (Mixing Service Style)  
   การเสิร์ฟแบบมิกซิ่ง เซอร์วิส เป็นการบริการแบบผสมผสาน ซึ่งในการจัดเลี้ยง
สามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบบริการให้เหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิดได้ โดยที่การรับประทานอาหาร 1 ม้ือ    
ไม่จ าเป็นต้องใช้รูปแบบการบริการเพียงอย่างใดอย่างหนึ่ง เช่น อาจะเสิร์ฟอาหารเรียกน้ าย่อยแบบพรีเซ็ต           
โดยวางสลัดและหลังจากนั้นอาจจะราดน้ าสลัดหลังวางสลัดบนโต๊ะแล้ว อาหารจานหลักอาจเสิร์ฟ  
แบบอเมริกัน อาหารหวานอาจเสิร์ฟแบบบุฟเฟต์ก็ได้ อย่างไรก็ตามอาจจะเริ่มการบริการแบบรีเซฟชั่นหรือ
แบบต้อนรับส าหรับอาหารเรียกน้ าย่อย จากนั้นเปลี่ยนไปรับประทานอาหารที่ห้องจัดเลี้ยงโดยเสิร์ฟ 
สลัด ขนมปังและเนย แบบพรีเซ็ต เสิร์ฟซุปแบบฝรั่งเศส เสิร์ฟอาหารหลักแบบรัสเซียน และเสิร์ฟ
อาหารหวานแบบบุฟเฟต์ 
 จะเห็นได้ว่า รูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม มีหลายรูปแบบทั้งรูปแบบที่
ผู้ใช้บริการต้องบริการตัวเอง รูปแบบที่มีพนักงานบริการคอยบริการที่โต๊ะ รวมทั้งรูปแบบผสมผสาน
ระหว่างการบริการตัวเองและมีพนักงานบริการคอยให้บริการที่โต๊ะ ทั้งนี้ในการเลือกใช้รูปแบบการ
บริการรูปแบบใดนั้น ผู้จัดเลี้ยงต้องค านึงถึงประเภทของงานจัดเลี้ยง ประเภทและชนิดของอาหารเพ่ือ
ใช้ประกอบการจัดรูปแบบการบริการให้เหมาะสมกับการจัดงานเลี้ยงในแต่ละครั้ง เพ่ือสร้างความ
ประทับใจให้กับลูกค้าต่อไป  
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1.4  ผู้ให้บริการงานจัดเลี้ยง (Type of Caterers) 
       จากประเภทของการจัดเลี้ยงที่กล่าวมาสามารถแบ่งประเภทของผู้ให้บริการจัดเลี้ยงออกเป็น
ประเภทต่าง ๆ ดังนี้ 
 1.4.1  โรงแรม (Hotel)  
             โรงแรม เป็นสถานประกอบการที่ มีศักยภาพสูงในการให้บริการจัดเลี้ยง เพราะใน
โรงแรมมีปัจจัยสนับสนุนในการจัดเลี้ยง เช่น แผนกอาหารและเครื่องดื่มที่สามารถผลิตอาหารและ
ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม แผนกงานแม่บ้านที่สามารถจัดเตรียมความสะอาด การตกแต่งสถานที่ให้
สวยงาม เป็นต้น โดยเฉพาะภาพลักษณ์ในการจัดงานเลี้ยงที่โรงแรมเป็นสิ่งที่ได้เปรียบมากกว่าสถาน
ประกอบการอ่ืน ๆ ในการบริการจัดเลี้ยง เพราะมีบริการที่หลากหลายและมีพ้ืนที่ในการจัดงานมาก 
รวมทั้งมีบริการห้องพักซึ่งท าให้ลูกค้าได้ตัดสินใจใช้บริการแบบ One Stop Service โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งหากลูกค้าจองห้องพักของโรงแรมจ านวนมาก มักได้รับข้อเสนอในการจัดเลี้ยงรวมเข้าไปอยู่ใน
ห้องพักด้วย โรงแรมบางแห่งสามารถให้บริการจัดเลี้ยงตามบริเวณต่าง  ๆ โดยเฉพาะได้ โรงแรม
หรูหรามักจะเสนอสถานที่จัดเลี้ยงที่สวยงาม น่าสนใจ พร้อมยื่นข้อเสนอและการบริการและสิ่งอ านวย
ความสะดวกให้กับผู้ใช้บริการ ในกรณีที่ใช้ห้องอาหารของโรงแรมเป็นสถานที่จัดเลี้ยง ผู้จัดการ
ห้องอาหารต้องมั่นใจว่าหากปิดห้องอาหารเพ่ือให้บริการจัดเลี้ยงต้องมีรายได้มากกว่าการให้บริการ
ปกติของโรงแรม (Shock, Sgovio and Stefanelli, 2011 : 4-5)    
 1.4.2  ร้านอาหาร (Restaurant)  
   ร้านอาหาร เป็นสถานบริการอาหารทั่วไป แต่อาจมีเพ่ิมเติมในส่วนที่จัดไว้เป็นห้องเฉพาะ
ในการจัดเลี้ยง  (Party Room)  ร่วมกับการขายหน้าร้านหรืออาจจะให้บริการจัดเล้ียงนอกสถานที่ โดยทั่วไป
ร้านอาหารขนาดเล็กจะไม่ค่อยนิยมรับจัดเลี้ยงเนื่องจากข้อจ ากัดด้านบุคลากรและอุปกรณ์ ส่วนใหญ่
จะเป็นร้านอาหารขนาดใหญ่หรือภัตตาคารที่มีพนักงานจ านวนมากและมีอุปกรณ์เพียงพอสามารถ
ให้บริการจัดเลี้ยงไปพร้อม ๆ กับการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามปกติของร้านได้ ส่วนการบริการ
และการตกแต่งสถานที่อาจมีข้อจ ากัดมากกว่าโรงแรมหรือศูนย์ประชุม  แต่ให้ความอบอุ่นเป็นกันเอง 
อาหารส่วนใหญ่เป็นรายการอาหารที่มีให้บริการในร้านอาหารอยู่แล้ว ปัจจุบันร้านอาหารหลายแห่งมี
การให้บริการรับจัดเลี้ยงโดยมีการจัดเตรียมห้องจัดเลี้ยงพิเศษไว้ต่างหาก หรือสามารถเช่าพ้ืนที่ร้าน
ทั้งหมดเพ่ือท าการจัดเลี้ยงได้ นอกจากนี้ร้านอาหารในปัจจุบันยังมีการจัดตกแต่งสวยงามเป็นเอก
ลักษณะเฉพาะของร้านแต่ละแห่งเพ่ือดึงดูดความสนใจให้ผู้มาใช้บริการจัดเลี้ยงภายในร้านอาหาร เช่น ร้าน
แอนด์นาแอนด์ชาร์ลี (Anna & Charlie) ร้านอาหารเพลิน ร้านเลอปิติ ร้านเมธาวลัยศรแดง เป็นต้น 
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  1.3.2.8  การบริการแบบเซิฟเวอร์ พาเหรด (Server Parade)  
                  การบริการแบบเซิฟเวอร์ พาเหรด เป็นรูปแบบการบริการที่สวยงามพนักงาน
บริการสวมถุงมือสีขาวเดินแถวเป็นขบวนเข้าไปในห้องเพ่ือน าอาหารเข้าไปเสิร์ฟแขก โดยทั่วไปจะมี
ดนตรีและแสงสีในงานดึงดูดความสนใจแขก อาหารจะจัดอยู่ในถาดโดยเฉพาะอาหารประเภทไฟลุก 
พนักงานบริการจะค่อย ๆ เดินเสิร์ฟไปทั่วห้อง เมื่อเข้าไปในห้องดนตรีจะหยุดและเริ่มเสิร์ฟ หากเป็น
อาหารที่ท าให้เกิดไฟควรระวังไมค่วรน าเข้าใกล้แขก ในกรณีนี้ควรวางไว้ข้าง ๆ โต๊ะที่ที่สามารถตัดแบ่ง
และน าไปเสิร์ฟแขกได้ 
 1.3.2.9  การบริการแบบเดอะเวฟ (The Wave Service)  
                  การบริการแบบเดอะเวฟ เป็นการเสิร์ฟแบบไม่เป็นทางการและไม่ใช่การ
บริการแบบบุฟเฟต์ อาหารไม่ได้วางไว้ส่วนใดส่วนหนึ่งของห้องจัดเลี้ยงแต่พนักงานบริการจะไปรับ
อาหารที่จัดเตรียมไว้แล้วจากห้องครัว พนักงานบริการจะเสิร์ฟอาหารจากด้านหลังไปด้านหน้าและ
เก็บจานในลักษณะเดียวกันคล้ายกับการบริการแบบโต๊ะจีน เป็นการบริการที่ต้องการความรวดเร็วใน
การเสิร์ฟและพนักงานบริการไม่จ าเป็นต้องมีทักษะมาก ดังนั้นแขกจะรู้สึกว่าไม่ได้รับการดูแล
ตลอดเวลา 
 1.3.3  การบริการแบบผสม (Mixed Service) 
   1.3.3.1  การบริการแบบคอมบิเนชั่น บุฟเฟต์ (Combination Buffet Service )  
        การบริการแบบคอมบิเนชั่น บุฟเฟต์ เป็นการบริการแบบผสมผสาน โดย
จัดบริการอาหารบุฟเฟต์โดยอาหารที่มีราคาถูก เช่น สลัด จะจัดวางบนโต๊ะบุฟเฟต์เพ่ือให้แขกตัก
อาหารด้วยตนเอง ส่วนอาหารที่มีราคาแพง เช่น เนื้อสัตว์ จะจัดเสิร์ฟโดยพ่อครัวเป็นผู้ตักอาหารให้
แขกคล้ายกับการบริการแบบคาเฟทีเรียซึ่งสามารถควบคุมปริมาณการเสิร์ฟได้ 
    1.3.3.2  การบริการแบบมิกซิ่ง เซอร์วิส (Mixing Service Style)  
   การเสิร์ฟแบบมิกซิ่ง เซอร์วิส เป็นการบริการแบบผสมผสาน ซึ่งในการจัดเลี้ยง
สามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบบริการให้เหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิดได้ โดยที่การรับประทานอาหาร 1 มื้อ    
ไม่จ าเป็นต้องใช้รูปแบบการบริการเพียงอย่างใดอย่างหนึ่ง เช่น อาจะเสิร์ฟอาหารเรียกน้ าย่อยแบบพรีเซ็ต           
โดยวางสลัดและหลังจากนั้นอาจจะราดน้ าสลัดหลังวางสลัดบนโต๊ะแล้ว อาหารจานหลักอาจเสิร์ฟ  
แบบอเมริกัน อาหารหวานอาจเสิร์ฟแบบบุฟเฟต์ก็ได้ อย่างไรก็ตามอาจจะเริ่มการบริการแบบรีเซฟชั่นหรือ
แบบต้อนรับส าหรับอาหารเรียกน้ าย่อย จากนั้นเปลี่ยนไปรับประทานอาหารที่ห้องจัดเลี้ยงโดยเสิร์ฟ 
สลัด ขนมปังและเนย แบบพรีเซ็ต เสิร์ฟซุปแบบฝรั่งเศส เสิร์ฟอาหารหลักแบบรัสเซียน และเสิร์ฟ
อาหารหวานแบบบุฟเฟต์ 
 จะเห็นได้ว่า รูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม มีหลายรูปแบบทั้งรูปแบบที่
ผู้ใช้บริการต้องบริการตัวเอง รูปแบบที่มีพนักงานบริการคอยบริการที่โต๊ะ รวมทั้งรูปแบบผสมผสาน
ระหว่างการบริการตัวเองและมีพนักงานบริการคอยให้บริการที่โต๊ะ ทั้งนี้ในการเลือกใช้รูปแบบการ
บริการรูปแบบใดนั้น ผู้จัดเลี้ยงต้องค านึงถึงประเภทของงานจัดเลี้ยง ประเภทและชนิดของอาหารเพ่ือ
ใช้ประกอบการจัดรูปแบบการบริการให้เหมาะสมกับการจัดงานเลี้ยงในแต่ละครั้ง เพ่ือสร้างความ
ประทับใจให้กับลูกค้าต่อไป  
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1.4  ผู้ให้บริการงานจัดเลี้ยง (Type of Caterers) 
       จากประเภทของการจัดเลี้ยงที่กล่าวมาสามารถแบ่งประเภทของผู้ให้บริการจัดเลี้ยงออกเป็น
ประเภทต่าง ๆ ดังนี้ 
 1.4.1  โรงแรม (Hotel)  
             โรงแรม เป็นสถานประกอบการที่ มีศักยภาพสูงในการให้บริการจัดเลี้ยง เพราะใน
โรงแรมมีปัจจัยสนับสนุนในการจัดเลี้ยง เช่น แผนกอาหารและเครื่องดื่มที่สามารถผลิตอาหารและ
ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม แผนกงานแม่บ้านที่สามารถจัดเตรียมความสะอาด การตกแต่งสถานที่ให้
สวยงาม เป็นต้น โดยเฉพาะภาพลักษณ์ในการจัดงานเลี้ยงที่โรงแรมเป็นสิ่งที่ได้เปรียบมากกว่าสถาน
ประกอบการอ่ืน ๆ ในการบริการจัดเลี้ยง เพราะมีบริการที่หลากหลายและมีพ้ืนที่ในการจัดงานมาก 
รวมทั้งมีบริการห้องพักซึ่งท าให้ลูกค้าได้ตัดสินใจใช้บริการแบบ One Stop Service โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งหากลูกค้าจองห้องพักของโรงแรมจ านวนมาก มักได้รับข้อเสนอในการจัดเลี้ยงรวมเข้าไปอยู่ใน
ห้องพักด้วย โรงแรมบางแห่งสามารถให้บริการจัดเลี้ยงตามบริเวณต่าง  ๆ โดยเฉพาะได้ โรงแรม
หรูหรามักจะเสนอสถานที่จัดเลี้ยงที่สวยงาม น่าสนใจ พร้อมยื่นข้อเสนอและการบริการและสิ่งอ านวย
ความสะดวกให้กับผู้ใช้บริการ ในกรณีที่ใช้ห้องอาหารของโรงแรมเป็นสถานที่จัดเลี้ยง ผู้จัดการ
ห้องอาหารต้องมั่นใจว่าหากปิดห้องอาหารเพ่ือให้บริการจัดเลี้ยงต้องมีรายได้มากกว่าการให้บริการ
ปกติของโรงแรม (Shock, Sgovio and Stefanelli, 2011 : 4-5)    
 1.4.2  ร้านอาหาร (Restaurant)  
   ร้านอาหาร เป็นสถานบริการอาหารทั่วไป แต่อาจมีเพ่ิมเติมในส่วนที่จัดไว้เป็นห้องเฉพาะ
ในการจัดเลี้ยง  (Party Room)  ร่วมกับการขายหน้าร้านหรืออาจจะให้บริการจัดเล้ียงนอกสถานที่ โดยทั่วไป
ร้านอาหารขนาดเล็กจะไม่ค่อยนิยมรับจัดเลี้ยงเนื่องจากข้อจ ากัดด้านบุคลากรและอุปกรณ์ ส่วนใหญ่
จะเป็นร้านอาหารขนาดใหญ่หรือภัตตาคารที่มีพนักงานจ านวนมากและมีอุปกรณ์เพียงพอสามารถ
ให้บริการจัดเลี้ยงไปพร้อม ๆ กับการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามปกติของร้านได้ ส่วนการบริการ
และการตกแต่งสถานที่อาจมีข้อจ ากัดมากกว่าโรงแรมหรือศูนย์ประชุม  แต่ให้ความอบอุ่นเป็นกันเอง 
อาหารส่วนใหญ่เป็นรายการอาหารที่มีให้บริการในร้านอาหารอยู่แล้ว ปัจจุบันร้านอาหารหลายแห่งมี
การให้บริการรับจัดเลี้ยงโดยมีการจัดเตรียมห้องจัดเลี้ยงพิเศษไว้ต่างหาก หรือสามารถเช่าพ้ืนที่ร้าน
ทั้งหมดเพ่ือท าการจัดเลี้ยงได้ นอกจากนี้ร้านอาหารในปัจจุบันยังมีการจัดตกแต่งสวยงามเป็นเอก
ลักษณะเฉพาะของร้านแต่ละแห่งเพ่ือดึงดูดความสนใจให้ผู้มาใช้บริการจัดเลี้ยงภายในร้านอาหาร เช่น ร้าน
แอนด์นาแอนด์ชาร์ลี (Anna & Charlie) ร้านอาหารเพลิน ร้านเลอปิติ ร้านเมธาวลัยศรแดง เป็นต้น 
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ภาพที่ 1.10 ห้องวิภาเพลิน 3 ร้านอาหารเพลิน 
ที่มา : http://www.caretery.com/ploen/function-room/ 

 

 1.4.3  ศูนย์การประชุม (Convention Center)  
   ศูนย์การประชุม เป็นสถานที่ให้บริการจัดเลี้ยงที่มีศักยภาพมาก โดยเฉพาะในการรองรับ
งานจัดเลี้ยงส าหรับคนจ านวนมาก นอกจากนั้นศูนย์ประชุมยังสามารถรองรับทั้งด้านการจัดประชุม 
(Conference) หรืองานเลี้ยงขนาดใหญ่ (Banquet) ได้มากกว่าสถานที่ให้บริการจัดเลี้ยงประเภทอ่ืน ๆ  มีการ
ให้บริการจัดเลี้ยงอาหารส าหรับงานประชุมและการแสดงสินค้าที่มาจัดงานในพ้ืนที่ รวมทั้งให้บริการ
กับบริษัทที่ท าสัญญากับทางศูนย์ประชุมหรือจากแผนกจัดเลี้ยงภายในของศูนย์ประชุมเอง เช่น ศูนย์การ
ประชุมแห่งชาติสิริกิต์ ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค ศูนย์แสดงสินค้าและการประชุมอิมแพค
เมืองทองธานี ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติ จังหวัดเชียงใหม่ ศูนย์ประชุมนานาชาติฉลองสิริ
ราชสมบัติครบ 60 ปี จังหวัดสงขลา ศูนย์ประชุมอเนกประสงค์กาญจนาภิเษก จังหวัดขอนแก่น     
เป็นต้น ซึ่งปัจจุบันศูนย์การประชุมได้รับความนิยมในการจัดเลี้ยงเพ่ิมมากขึ้นโดยเฉพาะการจัดเลี้ยง
งานแต่งงาน หรืองานสังสรรค์อ่ืน ๆ เช่น งานเลี้ยงประจ าปีของพนักงานบริษัท งานเลี้ยงเกษียณ    
งานเลี้ยงวันเกิด เป็นต้น เนื่องจากสามารถรองรับการจัดเลี้ยงได้จ านวนมาก 
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 1.4.4  ธุรกิจบริการจัดเลี้ยง (Catering Service)  
  ธุรกิจบริการจัดเลี้ยง เป็นธุรกิจที่จัดตั้งขึ้นเพ่ือให้บริการจัดเลี้ยงโดยเฉพาะ ส่วนใหญ่เป็น
การให้บริการนอกสถานที่เพราะไม่มีหน้าร้านหรือห้องจัดเลี้ยงเป็นของตนเองแต่ด าเนินการให้บริการ
อาหารและเครื่องดื่มเป็นหลักในรูปแบบที่ไม่เป็นทางการมากนัก เน้นความสะดวกสบาย และความ
รวดเร็วเป็นหลัก มีการให้บริการด้วยอุปกรณ์เครื่องมือที่เหมาะสมพร้อมอาหารที่ถูกผลิตและจัดเตรียม
มาอย่างเรียบร้อย ณ สถานที่จัดงาน เช่น การสั่งอาหารให้แก่ทีมงานผลิตละคร หรือภาพยนตร์      
งานเลี้ยงของบริษัท งานแต่งงาน งานท าบุญข้ึนบ้านใหม่ เป็นต้น ตัวอย่างธุรกิจจัดเลี้ยง เช่น รอยัลฟู้ด
เซ็นเตอร์ ปารมิตตาเคอเทริ่ง ชามเคเทอริ่ง ดีเคเทอริ่ง และเดอะเชฟเคเทอริ่ง เป็นต้น 
 1.4.5 สโมสรส่วนบุคคล (Private Club)  
  สโมสรส่วนบุคคล เหมาะส าหรับบุคคลที่เป็นสมาชิก ซึ่งจะมีสโมสรที่อยู่ทั้งในเมืองและ
อยู่นอกเมอืง โดยสโมสรที่อยู่นอกเมืองส่วนใหญ่จะจัดงานสังคมของสโมสรเป็นหลัก เช่น งานแต่งงาน
หรืองานเต้นร า และมักมีสิ่งอ านวยความสะดวก เช่น สระน้ า สนามกอล์ฟ รวมทั้งสถานที่ถ่ายรูป       
ที่สวยงาม ส่วนสโมสรที่อยู่ในเมือง มีความเชี่ยวชาญในการจัดเลี้ยงแบบธุรกิจ เช่น การประชุมบริษัท 
การรับประทานอาหารกลางวันส าหรับผู้บริหารหรืองานต่าง ๆ โดยทั่วไปสโมสรส่วนบุคคลจะมี
พนักงานบริการน้อยเมื่อเทียบกับโรงแรมหรือร้านอาหารใหญ่ ๆ ดังนั้นผู้ที่ท าหน้าที่จัดเลี้ยงต้องท างาน
หลายหน้าที่และจ ากัดจ านวนผู้มาใช้บริการในภาคธุรกิจ ยกเว้นการให้บริการจัดเลี้ยงส าหรับสมาชิก
ของสโมสรเป็นหลัก 
 ปัจจุบันนอกจากผู้ให้บริการงานจัดเลี้ยงที่กล่าวมาแล้ว ยังมีองค์การต่าง  ๆ ที่อาจจะมี
การให้บริการจัดงานเลี้ยง เช่น มหาวิทยาลัย วิทยาลัย โรงพยาบาล ห้องสมุด โบสถ์ พิพิธภัณฑ์ และ
สโมสรของหน่วยงานภาครัฐต่าง ๆ เช่น สโมสรกองทัพบก สโมสรทหารอากาศ สโมสรต ารวจ สโมสร
ทหารเรือ เป็นต้น   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่1.12 การจัดเลี้ยงที่โรงแรมราชมงคลชมคลื่น มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรตันโกสินทร ์
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 
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ภาพที่ 1.10 ห้องวิภาเพลิน 3 ร้านอาหารเพลิน 
ที่มา : http://www.caretery.com/ploen/function-room/ 

 

 1.4.3  ศูนย์การประชุม (Convention Center)  
   ศูนย์การประชุม เป็นสถานที่ให้บริการจัดเลี้ยงที่มีศักยภาพมาก โดยเฉพาะในการรองรับ
งานจัดเลี้ยงส าหรับคนจ านวนมาก นอกจากนั้นศูนย์ประชุมยังสามารถรองรับทั้งด้านการจัดประชุม 
(Conference) หรืองานเลี้ยงขนาดใหญ่ (Banquet) ได้มากกว่าสถานที่ให้บริการจัดเลี้ยงประเภทอ่ืน ๆ  มีการ
ให้บริการจัดเลี้ยงอาหารส าหรับงานประชุมและการแสดงสินค้าที่มาจัดงานในพ้ืนที่ รวมทั้งให้บริการ
กับบริษัทที่ท าสัญญากับทางศูนย์ประชุมหรือจากแผนกจัดเลี้ยงภายในของศูนย์ประชุมเอง เช่น ศูนย์การ
ประชุมแห่งชาติสิริกิต์ ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค ศูนย์แสดงสินค้าและการประชุมอิมแพค
เมืองทองธานี ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติ จังหวัดเชียงใหม่ ศูนย์ประชุมนานาชาติฉลองสิริ
ราชสมบัติครบ 60 ปี จังหวัดสงขลา ศูนย์ประชุมอเนกประสงค์กาญจนาภิเษก จังหวัดขอนแก่น     
เป็นต้น ซึ่งปัจจุบันศูนย์การประชุมได้รับความนิยมในการจัดเลี้ยงเพ่ิมมากขึ้นโดยเฉพาะการจัดเลี้ยง
งานแต่งงาน หรืองานสังสรรค์อ่ืน ๆ เช่น งานเลี้ยงประจ าปีของพนักงานบริษัท งานเลี้ยงเกษียณ    
งานเลี้ยงวันเกิด เป็นต้น เนื่องจากสามารถรองรับการจัดเลี้ยงได้จ านวนมาก 
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 1.4.4  ธุรกิจบริการจัดเลี้ยง (Catering Service)  
  ธุรกิจบริการจัดเลี้ยง เป็นธุรกิจที่จัดตั้งขึ้นเพ่ือให้บริการจัดเลี้ยงโดยเฉพาะ ส่วนใหญ่เป็น
การให้บริการนอกสถานที่เพราะไม่มีหน้าร้านหรือห้องจัดเลี้ยงเป็นของตนเองแต่ด าเนินการให้บริการ
อาหารและเครื่องดื่มเป็นหลักในรูปแบบที่ไม่เป็นทางการมากนัก เน้นความสะดวกสบาย และความ
รวดเร็วเป็นหลัก มีการให้บริการด้วยอุปกรณ์เครื่องมือที่เหมาะสมพร้อมอาหารที่ถูกผลิตและจัดเตรียม
มาอย่างเรียบร้อย ณ สถานที่จัดงาน เช่น การสั่งอาหารให้แก่ทีมงานผลิตละคร หรือภาพยนตร์      
งานเลี้ยงของบริษัท งานแต่งงาน งานท าบุญข้ึนบ้านใหม่ เป็นต้น ตัวอย่างธุรกิจจัดเลี้ยง เช่น รอยัลฟู้ด
เซ็นเตอร์ ปารมิตตาเคอเทริ่ง ชามเคเทอริ่ง ดีเคเทอริ่ง และเดอะเชฟเคเทอริ่ง เป็นต้น 
 1.4.5 สโมสรส่วนบุคคล (Private Club)  
  สโมสรส่วนบุคคล เหมาะส าหรับบุคคลที่เป็นสมาชิก ซึ่งจะมีสโมสรที่อยู่ทั้งในเมืองและ
อยู่นอกเมอืง โดยสโมสรที่อยู่นอกเมืองส่วนใหญ่จะจัดงานสังคมของสโมสรเป็นหลัก เช่น งานแต่งงาน
หรืองานเต้นร า และมักมีสิ่งอ านวยความสะดวก เช่น สระน้ า สนามกอล์ฟ รวมทั้งสถานที่ถ่ายรูป       
ที่สวยงาม ส่วนสโมสรที่อยู่ในเมือง มีความเชี่ยวชาญในการจัดเลี้ยงแบบธุรกิจ เช่น การประชุมบริษัท 
การรับประทานอาหารกลางวันส าหรับผู้บริหารหรืองานต่าง ๆ โดยทั่วไปสโมสรส่วนบุคคลจะมี
พนักงานบริการน้อยเมื่อเทียบกับโรงแรมหรือร้านอาหารใหญ่ ๆ ดังนั้นผู้ที่ท าหน้าที่จัดเลี้ยงต้องท างาน
หลายหน้าที่และจ ากัดจ านวนผู้มาใช้บริการในภาคธุรกิจ ยกเว้นการให้บริการจัดเลี้ยงส าหรับสมาชิก
ของสโมสรเป็นหลัก 
 ปัจจุบันนอกจากผู้ให้บริการงานจัดเลี้ยงที่กล่าวมาแล้ว ยังมีองค์การต่าง  ๆ ที่อาจจะมี
การให้บริการจัดงานเล้ียง เช่น มหาวิทยาลัย วิทยาลัย โรงพยาบาล ห้องสมุด โบสถ์ พิพิธภัณฑ์ และ
สโมสรของหน่วยงานภาครัฐต่าง ๆ เช่น สโมสรกองทัพบก สโมสรทหารอากาศ สโมสรต ารวจ สโมสร
ทหารเรือ เป็นต้น   
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 จะเห็นได้ว่าผู้ให้บริการงานจัดเลี้ยงไม่ว่าจะเป็น โรงแรม ร้านอาหาร ศูนย์ประชุม สโมสร
ส่วนบุคคล สามารถให้บริการจัดงานเลี้ยงให้กับลูกค้าได้อย่างสะดวก เพราะมีสถานที่ และสิ่งอ านวย
ความสะดวกภายในสถานประกอบการ โดยเฉพาะในการจัดงานเลี้ยงในสถานที่ ส่วนธุรกิจจัดเลี้ย ง
ส่วนใหญ่เน้นการให้บริการนอกสถานที่ เหมาะส าหรับลูกค้าที่ต้องการจัดเลี้ยงในสถานที่ส่วนตัวหรือที่
มีสถานที่จัดงานอยู่แล้ว 
  
1.5  โครงสร้างและหน้าที่ความรับผิดชอบในงานจัดเลี้ยง 
       ในการจัดเลี้ยงจะเห็นได้ว่ามีผู้ให้บริการงานจัดเลี้ยงหลายกลุ่มไม่ว่าจะเป็นโรงแรม ร้านอาหาร 
ศูนย์การประชุม หรือผู้ประกอบธุรกิจจัดเลี้ยงรวมทั้งสโมสรส่วนบุคคล มหาวิทยาลัย วิทยาลัยซึ่งมีให้
เลือกมากในปัจจุบัน โดยเฉพาะโรงแรมซึ่งเป็นสถานประกอบการที่ได้รับความนิยมในการจัดเลี้ยง
อย่างมากเพราะมีศักยภาพและความพร้อมในงานจัดงานเลี้ยงค่อนข้างมากเนื่องจากโครงสร้างองค์กร
ของโรงแรมมีส่วนงานทั้งส่วนที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งท าหน้าที่ในการผลิตและบริการ
อาหารและเครื่องดื่มในงานจัดเลี้ยงและส่วนงานอ่ืน ๆ ที่สนับสนุนการจัดเลี้ยงไม่ว่าจะเป็นส่วนงาน
แม่บ้านที่ดูแลเรื่องของความสะอาด การตกแต่งสถานที่ ส่วนงานส่วนหน้าที่ดูแลที่พักเพ่ืออ านวย    
ความสะดวกให้กับผู้ที่มาร่วมงานเลี้ยงในรูปแบบต่าง ๆ ดังนั้นในส่วนโครงสร้างหน้าที่ความรับผิดชอบ
ในงานจัดเลี้ยงในที่นี้จะกล่าวถึงโครงสร้างและหน้าที่ความรับผิดชอบในส่วนของโรงแรม  
 1.5.1  โครงสร้างของแผนกจัดเลี้ยง (Catering / Banquet Organization Chart)  
 โครงสร้างแผนกจัดเลี้ยงในแต่ละโรงแรมจะแตกต่างกันขึ้นอยู่กับขนาดของโรงแรม 
จ านวนห้องประชุม วัตถุประสงค์และนโยบายในการท างานของแต่ละโรงแรม โดยทั่วไปหากเป็น
โรงแรมขนาดใหญ่ มีจ านวนห้องพักและห้องประชุมมากหรือโรงแรมที่เป็นโรงแรมส าหรับการจัด
ประชุมสัมมนาโดยเฉพาะมักจะแยกแผนกจัดเลี้ยง และแผนกบริการห้องอาหารออกจากกัน  โดย
โรงแรมบางแห่งแผนกจัดเลี้ยงมีหน้าที่รับผิดชอบงานที่เกี่ยวข้องกับการจัดเลี้ยงทั้งหมดทั้งในส่วนของ
การผลิตอาหารและการบริการในงานจัดเล้ียง ทั้งนี้เพ่ือความสะดวกในการบริหารจัดการซึ่งมักเป็น
โรงแรมที่มีงานจัดเลี้ยงเป็นประจ า ในขณะที่ โรงแรมบางแห่งแผนกจัดเลี้ยงจะมีหน้าที่รับผิดชอบ
เฉพาะส่วนของการบริการงานจัดเลี้ยงเท่านั้น ในส่วนการผลิตอาหารจะเป็นหน้าที่ของแผนกครัวหลัก
ของโรงแรม แต่หากเป็นโรงแรมขนาดกลางหรือขนาดเล็กบางแห่งโครงสร้างองค์กรไม่มีแผนกจัดเลี้ยง
โดยตรง แต่เป็นหน้าที่ของแผนกอาหารและเครื่องดื่มเป็นผู้ดูแลรับผิดชอบการจัดเลี้ยงของโรงแรม 
เพราะแผนกดังกล่าวมีหน้าที่ในการควบคุมดูแลทั้งในส่วนของการผลิตอาหารและการบริการอาหาร
ภายในโรงแรมอยู่แล้วและหากมีพนักงานไม่เพียงพอโรงแรมจะใช้วิธีการจ้างพนักงานชั่วคราวมาช่วย
เป็นกรณี เนื่องจากการจัดเลี้ยงไม่ใช่งานหลักของโรงแรม  
 ในปัจจุบันแผนกจัดเลี้ยงในโรงแรมส่วนใหญ่จะอยู่ในความรับผิดชอบของฝ่ายบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage Department) เนื่องจากงานเลี้ยงเป็นงานผลิตและ
บริการอาหารและเครื่องดื่มเป็นหลัก เป็นงานที่ทางโรงแรมมีให้บริการแขกประจ าของโรงแรมไม่ว่าจะ
เป็นการบริการอาหารเช้าส าหรับแขกที่พักท่ีโรงแรม หรือการบริการอาหารในห้องอาหารต่าง ๆ ที่ทาง
โรงแรมจัดไว้บริการแขกทั่วไป  ในส่วนของงานจัดเลี้ยงจะเป็นงานที่ให้บริการแขกจ านวนมากที่มีการ
จองเข้ามาที่โรงแรมตามช่วงเวลาต่าง ๆ ซึ่งไม่ใช่เป็นลักษณะของการให้บริการประจ าเหมือนกับการ
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ให้บริการของห้องอาหารหรือการบริการอาหารเช้าในโรงแรม ซึ่งโครงสร้างและหน้าที่ความรับผิดชอบ
ของฝ่ายบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรมแต่ละแห่งก็จะแตกต่างกัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับนโยบายการ
บริหารจัดการของโรงแรมหรือสถานประกอบการแต่ละแห่ง ยกตัวอย่าง เช่น โครงสร้างแผนกอาหาร
และเครื่องดื่ม ดังภาพที่ 1.13 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.13  โครงสร้างแผนกอาหารและเครื่องดื่ม 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

 จากภาพที่ 1.13 จะเห็นว่า แผนกจัดเลี้ยงอยู่ภายใต้ความรับผิดชอบของแผนกอาหาร
และเครื่องดื่ม โดยมีผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยง เป็นผู้ที่ท าหน้าที่รับผิดชอบงานจัดเลี้ยงทั้งหมดและมี
พนักงานจัดเลี้ยง ท าหน้าที่ดูแลให้บริการงานจัดเลี้ยง 
 นอกจากนั้น ปัจจุบันโรงแรมบางแห่ง แผนกจัดเลี้ยงจะอยู่ภายใต้ความรับผิดชอบของ
แผนกอีเว้นท์ จะมีเพียงผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยงและผู้ช่วยผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยงท าหน้าที่ดูแล
รับผิดชอบงานจัดเลี้ยง ส่วนพนักงานบริการงานจัดเลี้ยงมักใช้พนักงานบริการจากแผนกบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม และพนักงานชั่วคราว ดังตัวอย่างโครงสร้างแผนกอีเว้นท์ ดังภาพที่ 1.14 
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 จะเห็นได้ว่าผู้ให้บริการงานจัดเลี้ยงไม่ว่าจะเป็น โรงแรม ร้านอาหาร ศูนย์ประชุม สโมสร
ส่วนบุคคล สามารถให้บริการจัดงานเลี้ยงให้กับลูกค้าได้อย่างสะดวก เพราะมีสถานที่ และสิ่งอ านวย
ความสะดวกภายในสถานประกอบการ โดยเฉพาะในการจัดงานเลี้ยงในสถานที่ ส่วนธุรกิจจัดเลี้ย ง
ส่วนใหญ่เน้นการให้บริการนอกสถานที่ เหมาะส าหรับลูกค้าที่ต้องการจัดเลี้ยงในสถานที่ส่วนตัวหรือที่
มีสถานที่จัดงานอยู่แล้ว 
  
1.5  โครงสร้างและหน้าที่ความรับผิดชอบในงานจัดเลี้ยง 
       ในการจัดเลี้ยงจะเห็นได้ว่ามีผู้ให้บริการงานจัดเลี้ยงหลายกลุ่มไม่ว่าจะเป็นโรงแรม ร้านอาหาร 
ศูนย์การประชุม หรือผู้ประกอบธุรกิจจัดเลี้ยงรวมทั้งสโมสรส่วนบุคคล มหาวิทยาลัย วิทยาลัยซึ่งมีให้
เลือกมากในปัจจุบัน โดยเฉพาะโรงแรมซึ่งเป็นสถานประกอบการที่ได้รับความนิยมในการจัดเลี้ยง
อย่างมากเพราะมีศักยภาพและความพร้อมในงานจัดงานเลี้ยงค่อนข้างมากเนื่องจากโครงสร้างองค์กร
ของโรงแรมมีส่วนงานทั้งส่วนที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งท าหน้าที่ในการผลิตและบริการ
อาหารและเครื่องดื่มในงานจัดเลี้ยงและส่วนงานอ่ืน ๆ ที่สนับสนุนการจัดเลี้ยงไม่ว่าจะเป็นส่วนงาน
แม่บ้านที่ดูแลเรื่องของความสะอาด การตกแต่งสถานที่ ส่วนงานส่วนหน้าที่ดูแลที่พักเพ่ืออ านวย    
ความสะดวกให้กับผู้ที่มาร่วมงานเลี้ยงในรูปแบบต่าง ๆ ดังนั้นในส่วนโครงสร้างหน้าที่ความรับผิดชอบ
ในงานจัดเลี้ยงในที่นี้จะกล่าวถึงโครงสร้างและหน้าที่ความรับผิดชอบในส่วนของโรงแรม  
 1.5.1  โครงสร้างของแผนกจัดเลี้ยง (Catering / Banquet Organization Chart)  
 โครงสร้างแผนกจัดเลี้ยงในแต่ละโรงแรมจะแตกต่างกันขึ้นอยู่กับขนาดของโรงแรม 
จ านวนห้องประชุม วัตถุประสงค์และนโยบายในการท างานของแต่ละโรงแรม โดยทั่วไปหากเป็น
โรงแรมขนาดใหญ่ มีจ านวนห้องพักและห้องประชุมมากหรือโรงแรมที่เป็นโรงแรมส าหรับการจัด
ประชุมสัมมนาโดยเฉพาะมักจะแยกแผนกจัดเลี้ยง และแผนกบริการห้องอาหารออกจากกัน  โดย
โรงแรมบางแห่งแผนกจัดเลี้ยงมีหน้าที่รับผิดชอบงานที่เกี่ยวข้องกับการจัดเลี้ยงทั้งหมดทั้งในส่วนของ
การผลิตอาหารและการบริการในงานจัดเลี้ยง ทั้งนี้เพ่ือความสะดวกในการบริหารจัดการซึ่งมักเป็น
โรงแรมที่มีงานจัดเลี้ยงเป็นประจ า ในขณะที่ โรงแรมบางแห่งแผนกจัดเลี้ยงจะมีหน้าที่รับผิดชอบ
เฉพาะส่วนของการบริการงานจัดเลี้ยงเท่านั้น ในส่วนการผลิตอาหารจะเป็นหน้าที่ของแผนกครัวหลัก
ของโรงแรม แต่หากเป็นโรงแรมขนาดกลางหรือขนาดเล็กบางแห่งโครงสร้างองค์กรไม่มีแผนกจัดเลี้ยง
โดยตรง แต่เป็นหน้าที่ของแผนกอาหารและเครื่องดื่มเป็นผู้ดูแลรับผิดชอบการจัดเลี้ยงของโรงแรม 
เพราะแผนกดังกล่าวมีหน้าที่ในการควบคุมดูแลทั้งในส่วนของการผลิตอาหารและการบริการอาหาร
ภายในโรงแรมอยู่แล้วและหากมีพนักงานไม่เพียงพอโรงแรมจะใช้วิธีการจ้างพนักงานชั่วคราวมาช่วย
เป็นกรณี เนื่องจากการจัดเลี้ยงไม่ใช่งานหลักของโรงแรม  
 ในปัจจุบันแผนกจัดเลี้ยงในโรงแรมส่วนใหญ่จะอยู่ในความรับผิดชอบของฝ่ายบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage Department) เนื่องจากงานเลี้ยงเป็นงานผลิตและ
บริการอาหารและเครื่องดื่มเป็นหลัก เป็นงานที่ทางโรงแรมมีให้บริการแขกประจ าของโรงแรมไม่ว่าจะ
เป็นการบริการอาหารเช้าส าหรับแขกที่พักท่ีโรงแรม หรือการบริการอาหารในห้องอาหารต่าง ๆ ที่ทาง
โรงแรมจัดไว้บริการแขกทั่วไป  ในส่วนของงานจัดเลี้ยงจะเป็นงานที่ให้บริการแขกจ านวนมากที่มีการ
จองเข้ามาที่โรงแรมตามช่วงเวลาต่าง ๆ ซึ่งไม่ใช่เป็นลักษณะของการให้บริการประจ าเหมือนกับการ
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ให้บริการของห้องอาหารหรือการบริการอาหารเช้าในโรงแรม ซึ่งโครงสร้างและหน้าที่ความรับผิดชอบ
ของฝ่ายบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรมแต่ละแห่งก็จะแตกต่างกัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับนโยบายการ
บริหารจัดการของโรงแรมหรือสถานประกอบการแต่ละแห่ง ยกตัวอย่าง เช่น โครงสร้างแผนกอาหาร
และเครื่องดื่ม ดังภาพที่ 1.13 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.13  โครงสร้างแผนกอาหารและเครื่องดื่ม 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 

 จากภาพที่ 1.13 จะเห็นว่า แผนกจัดเลี้ยงอยู่ภายใต้ความรับผิดชอบของแผนกอาหาร
และเครื่องดื่ม โดยมีผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยง เป็นผู้ที่ท าหน้าที่รับผิดชอบงานจัดเลี้ยงทั้งหมดและมี
พนักงานจัดเลี้ยง ท าหน้าที่ดูแลให้บริการงานจัดเลี้ยง 
 นอกจากนั้น ปัจจุบันโรงแรมบางแห่ง แผนกจัดเลี้ยงจะอยู่ภายใต้ความรับผิดชอบของ
แผนกอีเว้นท์ จะมีเพียงผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยงและผู้ช่วยผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยงท าหน้าที่ดูแล
รับผิดชอบงานจัดเลี้ยง ส่วนพนักงานบริการงานจัดเลี้ยงมักใช้พนักงานบริการจากแผนกบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม และพนักงานชั่วคราว ดังตัวอย่างโครงสร้างแผนกอีเว้นท์ ดังภาพที่ 1.14 
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ภาพที่ 1.14 โครงสร้างแผนกอีเว้นท์ 
ที่มา : วิวรณ์  วงศ์อรุณ 

 
 

 1.5.2  หน้าที่ความรับผิดชอบของพนักงานในแผนกจัดเลี้ยง (Banquet Department Staff) 
 ในการปฏิบัติงานของแผนกจัดเลี้ยงพนักงานจะท าหน้าที่หลักในการจัดบริการอาหารและ
เครื่องดื่มรวมถึงการจัดตกแต่งสถานที่ส าหรับงานเลี้ยงต่าง ๆ และการจัดประชุมสัมมนา รวมทั้งงาน 
อีเว้นท์ ต่าง ๆ พนักงานแผนกจัดเลี้ยงแต่ละแห่งจะมีต าแหน่งและหน้าที่ความรับผิดชอบของแตกต่างกัน
ข้ึนอยู่กับนโยบายและโครงสร้างการปฏิบัติงานภายในโรงแรม โดยทั่วไปจะมีหน้าที่ความรับผิดชอบ
คล้ายกับพนักงานแผนกห้องอาหาร ในที่นี้จะขอกล่าวถึงต าแหน่งหน้าที่ความรับผิดชอบของแผนกจัดเลี้ยง 
ดังนี้ 
 1.5.2.1  ผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยง (Banquet Manager) และผู้ช่วยผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยง 
(Assistant Banquet Manager) มีหน้าที่รับผิดชอบในการควบคุมดูแลงานจัดเลี้ยงทั้งหมดทั้งงาน
ด้านการบริหารและควบคุมในการจัดเลี้ยง การบริการอาหารและเครื่องดื่มในการจัดเลี้ยงที่จัดขึ้นทั้ง
ภายในและภายนอกโรงแรม รวมทั้งติดต่อประสานงานกับแผนกต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการจัดเลี้ยง 
เช่น แผนกอีเว้นท์ แผนกครัว แผนกเครื่องดื่ม แผนกแม่บ้าน แผนกช่าง ฯลฯ รวมทั้งควบคุมดูแลการ
ปฏิบัติงานของพนักงานแผนกจัดเลี้ยง แก้ไขปรับปรุงมาตรฐานการให้บริการ ดูแลความสะอาดและ
การปฏิบัติตามนโยบายต่าง ๆ ตลอดจนการส่งเสริมการขาย  
 1.5.2.2  หัวหน้าพนักงานบริการแผนกจัดเลี้ยงหรือหัวหน้าแผนกจัดเลี้ยง (Banquet 
Head Waiter/ Banquet Supervisor) อยู่ภายใต้การบังคับบัญชาของผู้ช่วยผู้จัดการแผนก       
จัดเลี้ยง หรือผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยง มีหน้าที่ความรับผิดชอบคือปฏิบัติหน้าที่รองลงมาจากผู้จัดการ
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แผนกจัดเลี้ยง หรือผู้ช่วยผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยงในการควบคุมดูแลการจัดและบริการอาหารและ
เครื่องดื่มเป็นหลัก วางแผนการบริการ ก าหนดจ านวนพนักงานและจัดพนักงานให้บริการ รูปแบบ
และช่วงเวลาในการบริการ และจัดอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในการจัดเลี้ยงรวมทั้งควบคุมการบริการ
ให้เป็นไปด้วยความเรียบร้อย หากโรงแรมไม่มีต าแหน่งดังกล่าว มักใช้หัวหน้าพนักงานบริการอาหาร
และเครื่องดื่มของส่วนห้องอาหารภายในโรงแรมปฏิบัติงานแทนในกรณีมีงานจัดเลี้ยง 

 1.5.2.3  พนักงานบริการงานจัดเลี้ยง (Banquet Staff) ท าหน้าที่เป็นผู้ดูแลรับผิดชอบใน   
การจัดโต๊ะ และสถานที่จัดเลี้ยง ให้บริการอาหารและเครื่องดื่มในงานจัดเลี้ยง ซึ่งต้องเป็นผู้ที่มีความรู้ 
ความสามารถและประสบการณ์ในด้านการบริการงานจัดเลี้ยงทุกประเภทมาเป็นอย่างดี รวมทั้งมี
หน้าที่ในการอบรมและดูแลช่วยเหลือพนักงานจัดเลี้ยงชั่วคราวที่มาช่วยงานเลี้ยงให้ท างานได้อย่าง
ถูกต้องและมีประสิทธิภาพ ซึ่งในส่วนนี้หากโรงแรมที่ไม่มีพนักงานบริการงานจัดเลี้ยงโดยเฉพาะจะใช้
พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่มให้บริการงานจัดเลี้ยงแทน 

 1.5.2.4  พนักงานจัดเลี้ยงช่ัวคราว (Casual Banquet Staff) เป็นพนักงานชั่วคราวที่
จ้างมาปฏิบัติงานจัดเลี้ยงเป็นครั้งคราว เนื่องจากพนักงานบริการไม่เพียงพอในการให้บริการ          
ท าหน้าที่ช่วยงานพนักงานบริการตามที่ได้รับมอบหมาย เช่น การจัดโต๊ะ เซ็ตอุปกรณ์การรับประทาน
อาหาร การบริการเครื่องดื่ม การเคลียร์จาน เป็นต้น ดังนั้นในกรณีที่มีงานจัดเลี้ยงจ านวนมากโรงแรม
มักใช้วิธีการว่าจ้างพนักงานชั่วคราวมาปฏิบัติงานร่วมกับพนักงานบริการของโรงแรม เช่น นักศึกษา
มหาวิทยาลัย โดยก่อนเริ่มงานจะมีการอบรมให้กับพนักงานชั่วคราวได้ทราบรายละเอียดในการ
ปฏิบัติงานแต่ละครั้ง และจะมีพนักงานบริการของโรงแรมคอยก ากับดูแลพนักงานชั่วคราวให้
ปฏิบัติงานตามที่ได้รับมอบหมาย ส่วนการจ่ายค่าจ้างจะจ่ายหลังจากปฏิบัติงานเรียบร้อยแล้ว  

 1.5.2.5  พนักงานขนย้าย (Porter) บางโรงแรมอาจมีพนักงานขนย้ายวัสดุ อุปกรณ์ที่ใช้
ในการจัดเลี้ยง เช่น โต๊ะ เก้าอ้ี หรืออุปกรณ์ตกแต่งสถานที่ส าหรับจัดเลี้ยงประเภทต่าง ๆ หากไม่มี
พนักงานต าแหน่งนี้ก็จะเป็นหน้าที่ความรับผิดชอบของพนักงานบริการงานจัดเลี้ยง หรือ House Man 
ท าหน้าที่จัดโต๊ะ เก้าอ้ี และอุปกรณ์ท่ีจ าเป็น ขึ้นตรงกับผู้จัดการแผนกจัดเลี้ยง 

 จะเห็นได้ว่า โครงสร้างของแผนกจัดเลี้ยงของโรงแรมในปัจจุบัน มีการเปลี่ยนแปลงให้มี
ความสะดวกในการท างานมากขึ้น รวมถึงการลดจ านวนพนักงานลง และมีการใช้ทรัพยากรบุคคล
ร่วมกัน เช่น พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับนโยบายการบริหารจัดการของแต่ละ
โรงแรม  
  
   โดยสรุปจะเห็นว่า ความรู้พ้ืนฐานในการจัดเลี้ยงนั้นประกอบไปด้วยประเภทของการ    
จัดเลี้ยงและรูปแบบของงานจัดเลี้ยงที่มีหลายประเภท แต่ละประเภทมีลักษณะรูปแบบการบริการ
แตกต่างกันไป รวมทั้งผู้ให้บริการที่หลากหลายเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน
ที่มีแนวโน้มในการใช้บริการจัดเลี้ยงมากขึ้น สิ่งส าคัญนอกจากที่กล่าวมาข้างต้น อาหารที่ใช้ในการจัดเลี้ยงก็
เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญอย่างหนึ่งที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความส าคัญในการจัดงานเลี้ยง ดังนั้นหาก
ผู้ประกอบการจัดเลี้ยงควรมีความรู้ความเข้าใจในการออกแบบรายการอาหารจัดเลี้ยงที่ดีและ
เหมาะสมกับความต้องการของผู้บริโภคแล้วก็จะช่วยให้การด าเนินการจัดเลี้ยงประสบความส าเร็จได้ 
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