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การบริการอาหาร

หมายถงึ การจัดโต้ะ และอุปกรณ์ ให้พรอ้มส าหรับการรับประทาน
อาหาร เสิรฟ์ ปรุงส าเร็จ และตกแต่งให้พรอ้มรับประทาน ทัง้การรับประทานใน
ครอบครัวและการจัดเลี้ยงในรูปแบบตา่งๆ 



การบริการอาหารในครอบครัว 

“สมาชิกทุกคนช่วยเหลือกัน”

“จัดแบ่งหน้าท่ี”

“ผู้อาวุโสน้อยจะบริการผู้ท่ีอาวุโสมากกว่า”



โดยมีหลักการปฏิบัติดังนี้

1. แต่งกายสะอาดเรียบรอ้ย ตัดเล็บ ล้างมือ

2. จัดวางอุปกรณ์ในการรับประทานให้เพยีงพอ และเป็นระเบียบ

3. รินน้ า ¾ ของแก้ว

4. จัดวางอาหารโดยค านึงถึงความสะดวก

5. อุ่นก่อนเสริ์ฟและมีจานรองเสมอ

6. ขณะที่บริการอาหาร เบี่ยงตัวหรือค่อมเล็กน้อย ไม่ให้นิ้วสัมผัสอาหารในขณะเสิร์ฟ

7.      ตักขา้วลงในจานแตพ่อดี 

8.      หมั่นสังเกตอาหารบนโต๊ะ ตักเติมในอาหารที่พร่องไป

9.      ถ้าช้อนตกใหผู้บ้ริการเก็บและน าชอ้นใหมม่าแทน





มารยาทที่ดีในการ
รับประทานอาหาร

ไม่ส่งเสียงดัง
ตักค าพอประมาณ

ไม่ต าหนิรสชาติ

ไม่กระดิกเท้า

ไม่พูดคุยขณะที่มี
อาหารอยู่ในปาก

ไม่ทิ้งกระดาษช าระไว้
ในภาชนะ

เขี่ยเศษอาหารทิ้งและแยกจานกับช้อน

ทานอาหารหวาน
หลังอาหารคาว

รับประทานอาหารที่
ตักให้หมด



การบริการอาหารและการจัดเลี้ยงในรูปแบบต่างๆ

แบง่ออกเป็น 2 ประเภท

การจัดเลี้ยงแบบไทย       I      การจัดเลี้ยงแบบสากล



การจัดเลี้ยงแบบไทย
โดยทั่วไปมี 3 รูปแบบ

1. การจัดเลี้ยงอาหารแบบนั่งพื้นมีส ารับเฉพาะตัว



การจัดเลี้ยงแบบไทย

2. การจัดเลี้ยงอาหารแบบนั่งรว่มกันเป็นวง



การจัดเลี้ยงแบบไทย

3. การจัดเลี้ยงแบบขันโตก



การจัดเลี้ยงแบบสากล

1. การจัดเลีย้งแบบชว่ยเหลือตนเอง(บุฟเฟ่ต)์



การจัดเลี้ยงแบบสากล

2. การจัดเลีย้งแบบค็อกเทล



การจัดเลี้ยงแบบสากล

3. การจัดเลีย้งแบบออกรา้น



การจัดเลี้ยงแบบสากล

4. การจัดเลีย้งแบบปกินิก



การจัดเลี้ยงแบบสากล

5. การจัดเลีย้งแบบมีผู้ให้บรกิาร



ค าถามท้ายบท
1. การบริการอาหารมีความส าคัญอย่างไร

2. การจัดวางอาหารบนโต๊ะเพ่ือบริการอาหารในครอบครัวมแีนวทางอย่างไร

3. ถา้ช้อนของผูร้ับประทานอาหารตกลงพ้ืน ผู้บริการอาหารควรท าอย่างไร

4. การจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟ่ตผ์ู้บริการอาหารมหีน้าทีอ่ย่างไรบ้าง

5. เพราะเหตุใด กอ่นยกจานอาหารที่รับประทานหมดแลว้ออกมาจากโต๊ะอาหารจึงควรขอ
โทษผู้รับประทานอาหาร


