
การบรรยายข้าราชการไปประจ าการในต่างประเทศ 
ระดับเลขานุการและที่ปรึกษา พร้อมคู่สมรส 

ครั้งที่ ๒ ประจ าปี ๒๕๖๘ 

พิธีการทูตและการจัดเลี้ยงรับรอง



• พิธีการทูต
• ความสำคัญของพิธีการทูต

• หลักพิธีการทูต

• การจัดการเข้าเยี่ยมคารวะและการพบหารือ
• การประดับธง

• งานเลี้ยงรับรองคืออะไร
• งานเลี้ยงรับรองมีอะไรบ้าง

• การเตรียมการจัดงานเลี้ยงรับรอง เช่น แนวทางการจัดโต๊ะ ที่นั่งและการคัดเลือกอาหาร

• อุปกรณ์ท่ีสำคัญสำหรับงานเลี้ยงรับรอง

• มารยาทในการใช้อุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร

• มารยาทในฐานะแขกรับเชิญ

• มารยาทบนโต๊ะอาหาร DO’s and DON’Ts แต่ละเชื้อชาติ

• เกร็ดความรู้ในการร่วมโต๊ะรับประทานอาหาร

• วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของแต่ละประเทศ

• การแต่งกาย

เนื้อหาการบรรยาย



พิธีการทูต (PROTOCOL)

“กฎเกณฑ์และวิธีปฏิบัติที่สังคมยอมรับและถือเป็นมาตรฐาน
ส าหรับรัฐบาลและผู้แทนของรัฐบาลใช้ถือปฏิบัติ

ในการด าเนินกระบวนการทางการทูต 
ทั้งในส่วนที่เป็นงานพิธี (ceremonials) ที่จัดอย่างเป็นทางการและเป็นการส่วนตัว”

เพ่ือให้กระบวนการและงานพิธีต่าง ๆ สามารถด าเนินส าเร็จลุล่วง
ได้อย่างถูกต้องเรียบร้อย สง่างาม สมเกียรติและฐานะ



ความส าคัญของพิธีการทูต

• มีพัฒนาการยาวนานตามประวัติศาสตร์การทูตของโลก
• เป็นแบบแผนและธรรมเนียมปฏิบัติที่เป็นทางการ

ในการดำเนินความสัมพันธ์ระหว่างประเทศ
• เป็นเครื่องมือในการสร้างความเข้าใจระหว่างประเทศ
• ป้องกันความขัดแย้งอันเนื่องมากจากความเข้าใจผิด/ ความแตกต่างทางวัฒนธรรม
• สร้างภาพลักษณ์ที่ดีให้กับประเทศ

“การละเมิดระเบียบพิธีการทางการทูต

อาจจะน าไปสู่วิกฤติในความสัมพันธ์ระหว่างประเทศ 

เนื่องจากถือเป็นการดูหมิ่น ไม่ให้เกียรติกัน”



หลักพิธีการทูต

• มารยาททางสังคม (Etiquette)

• การจัดล าดับอาวุโส (Order of Precedence, Hierarchy, Seniority)

• ความสุภาพ (Politeness)

• ความมีอัธยาศัย (Courtesy)

• การต่างตอบแทน (Reciprocity)



การเข้าเยี่ยมคารวะ/การพบหารือ

การเตรียมการ

• ขอรับทราบวัตถุประสงค์และประเด็นหารือ
ของการขอเข้าเยี่ยมคารวะ หรือ การพบหารือ

• ขอรับชื่อและประวัติของหัวหน้าคณะ และรายชื่อ
ผู้เข้าร่วมการเข้าเยี่ยมคารวะ เรียงตามล าดับอาวุโส 
เพื่อการจัดที่นั่ง

• ขอรับรายละเอียดอ่ืน ๆ ที่จ าเป็น อาทิ ภาษาที่จะใช้
หารือ การจัดล่าม การแลกเปลี่ยนของขวัญ (หากมี) 

• นัดหมาย วัน เวลา และสถานที่ เส้นทางเข้า-ออก 
จ านวนรถยนต์เพื่อจัดเตรยีมสถานที่จอดรับรอง

• จัดเตรียมประเด็นสนทนา/ประเด็นหารือ
และแฟ้มข้อมูลส าหรับการเข้าเยี่ยมคารวะ/การพบหารือ

ภาพ: เอกอัครราชทูตสหรัฐอเมริกาประจ าประเทศไทยเข้าเย่ียมคารวะนายกรัฐมนตรี
เมื่อวันที่ 15 ตุลาคม 2567 ณ ห้องสีงาช้าง ตึกไทยคู่ฟ้า ท าเนียบรัฐบาล



การเข้าเยี่ยมคารวะ/การพบหารือ

การเตรียมการ
• จัดเป็นรูปตัว U
• ประดับธงตั้งพ้ืน
• ประดับธงเล็กบนโตะ๊/ไมโครโฟน
• นั่งแยกฝั่งเจ้าภาพและแขกตามธงเล็ก

(จัด 2 แถว หากผู้เข้าร่วมมจี านวนมาก)
• อาจวางโต๊ะเล็กเพื่อวางเครื่องดืม่
• อาจเว้นทางเดิน (หากผู้เข้าร่วมมจี านวนมาก)
• อาจสัมผัสมือเพื่อถ่ายรูปก่อนเริ่มการหารอื
• อาจจัดการแลกเปลี่ยนของขวัญเมือ่เสร็จสิ้น

การหารือ
• เสิร์ฟเครื่องดื่มบนโต๊ะเล็ก
• อาจจัดที่นั่งล่ามดา้นหลัง
• ด้านหลังมี Back Drop

ภาพ: นายกรัฐมนตรีหารือทวิภาคีกับผู้น าต่างประเทศ
ในช่วงการประชุม ACD Summit ครั้งที่ 3

เมื่อวันที่ 3 ตุลาคม 2567 ณ กรุงโดฮา รัฐกาตาร์



การเข้าเยี่ยมคารวะ/การพบหารือ

การจัดที่นั่ง

• การจัดที่นั่งแบบโซฟา โดยให้แขกนั่งด้านขวามือของเจ้าภาพ

• จัดเก้าอี้สำหรับผู้เข้าร่วมทั้งสองฝั่ง

• จัดเก้าอี้ล่าม นั่งด้านหลังเจ้าภาพและแขก

• จัดผังที่นั่ง โดยเรียงตามลำดับอาวุโส

• จัดที่นั่งแบบโต๊ะประชุม จัดที่นั่งแบบ ตัว “I” ให้หัวหน้าคณะ
แต่ละฝ่ายนั่งตรงกลางคนละข้าง ส่วนคณะที่เหลือนั่งตามลำดับ

ฝ่ายไทย ฝ่ายต่างประเทศ 



การเข้าเยี่ยมคารวะ/การพบหารือ

ภาพ: ผู้ช่วยรัฐมนตรีประจ ากระทรวงการต่างประเทศและรัฐมนตรีช่วยวา่การกระทรวงการต่างประเทศ
สหพันธรัฐรัสเซีย เป็นประธานร่วมการประชมุตามแผนการหารือระหว่างกระทรวงการต่างประเทศ
ไทย-รัสเซีย ฉบับที่ 5 เมื่อวันที่ 28 พฤศจิกายน 2567 ภาพ: นายกรัฐมนตรีและนายกรัฐมนตรีมาเลเซียเป็นประธานร่วมการประชมุหารือประจ าปี 

(Annual Consultation) ไทย - มาเลเซีย ครั้งที่ 7 เมื่อวันที่ 16 ธันวาคม 2567 ณ เมืองปูตราจายา มาเลเซีย



การประดับธง

การประดับธงชาติให้ปฏิบัติตาม

๑. ระเบียบส านักนายกรัฐมนตรีว่าด้วยการใช้ การชัก และ   
การแสดงธงชาติและธงของต่างประเทศในราชอาณาจักร 
พ.ศ. 2529 แก้ไข พ.ศ. 2546

๒. อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 45 และมาตรา 46
วรรคสี่ แห่ง พรบ. ธง พ.ศ. 2522 ส านักนายกรัฐมนตรีได้
วางระเบียบท่ีมีการปรับปรุงแก้ไขให้เหมาะสมยิ่งขึ้น

การประดับธงนั้น ควรทราบก่อนว่า 

ฝ่ายใดเป็นเจ้าภาพ และฝ่ายใดเป็นแขก

ซึ่งตามหลักปฏิบัติทางการทูตและมารยาทสากล 

แขกจะยืน หรือ นั่งด้านขวาของเจ้าภาพเสมอ เลขาธิการอาเซียนเข้าเยี่ยมคารวะนายกรัฐมนตรี เมื่อวันที่ 5 พฤศจิกายน 2567
ณ ห้องสีงาช้าง ท าเนียบรัฐบาล



การประดับธง

• เมื่อมีธงชาติของสองชาติ – ธงชาติไทยอยู่ลำดับที่หนึ่งเสมอ

• เมื่อมีธงชาติเกินกว่าสองชาติ - ธงชาติไทยอยู่กลาง ธงใหญ่ - ชาติ

• ประดับตามตำแหน่งท่ีนั่งของบุคคลนั้นธงเล็ก - บุคคล

ภาพ: นายกรัฐมนตรีเข้าร่วมหารือแบบกลุ่มเลก็กับนายกรัฐมนตรีมาเลเซีย 
เมื่อวันที่ 16 ธันวาคม 2567 ณ ห้องท างานนายกรัฐมนตรีมาเลเซีย 

เมืองปูตราจายา ประเทศมาเลเซีย



ประดับธงในการลงนามความตกลง/บันทึกความเข้าใจ

ภาพ: นายกรัฐมนตรีและนายกรัฐมนตรีสาธารณรัฐสิงคโปร์เป็นสักขีพยานในพธิีลงนาม
บันทึกความเข้าใจว่าดว้ยความร่วมมือระหว่างส านักงานคณะกรรมการข้าราชการพลเรือน
กับกระทรวงการต่างประเทศสาธารณรัฐสิงคโปร์ เมื่อวันที่ 28 พฤศจิกายน 2567
ณ ตึกสันติไมตรี ท าเนียบรัฐบาล



การประดับธง

1. ธงชาติไทยคู่กับธงต่างชาติ

ธงต่างชาติ

เวที

ผู้ชม

ธงไทย



การประดับธง

2. ธงชาติไทยกับธงชาติต่างชาติ (จ านวนคี่)

ธงต่างชาติ

เวที

ผู้ชม

ธงต่างชาติ ธงไทย



การประดับธง

3. ธงชาติไทยกับธงชาติต่างชาติ (จ านวนคู่)

ธง
ต่างชาติ

ธง
ต่างชาติ

เวที

ผู้ชม

ธง
ต่างชาติ ธงไทย



การจัดงานเลี้ยงรับรอง



สาระส าคัญ

• วัตถุประสงค์ในการจัดงานเลี้ยงรับรอง

• ประเภทของงานเลี้ยงรับรอง

• การเตรียมการเพื่อจัดงานเลี้ยงรับรอง
(ก่อน / ระหว่าง / หลังงานเลี้ยงรับรอง)



วัตถุประสงค์ในการจัดงานเลี้ยงรับรอง

• เพื่อใช้ในการต้อนรับ การแนะนำตัว การอำลา การขอบคุณ 
และการสร้างความคุ้นเคย 

• เป็นเครื่องช่วยให้การดำเนินงาน (การหารือ/การประชุม) สำเร็จตาม
เป้าหมาย

• เป็นโอกาสในการสร้างความสัมพันธ์อันดี 
• รวมถึงงานที่จัดขึ้นในโอกาสวันสำคัญของประเทศ เช่น งานเฉลิมฉลอง

เนื่องในโอกาสวันชาติ การเลี้ยงอำลาในโอกาสพ้นจากหน้าที่ 
การเลี้ยงแนะนำตัวในโอกาสการเข้ารับหน้าท่ีใหม่ การเลี้ยงต้อนรับเพื่อ
สร้างความคุ้นเคยระหว่างผู้เข้าร่วมการประชุม 



ประเภทของงานเลี้ยงรับรอง



การจัดงานเลี้ยงรับรอง

สามารถแบ่งออกได้เป็น

• งานเลี้ยง Reception 

• งานเลี้ยง Vin d’honneur

• งานเลี้ยงอาหารกลางวัน (Luncheon)

• งานเลี้ยงอาหารค่ำ (Dinner)

• งานเลี้ยง Gala Dinner



งานเลี้ยง Reception

• เป็นงานเลี้ยงที่เรียกชื่อตามวัตถุประสงค์ของงาน

• งานเลี้ยงลักษณะดังกล่าวสามารถเชิญแขกได้เป็นจำนวนมาก
และไม่มีความยุ่งยากในเรื่องการเตรียมอาหาร และเครื่องด่ืม 

• งานเลี้ยงประเภทนี้ ผู้ร่วมงานมีโอกาสพบปะบุคคลได้หลากหลาย 
สามารถจับกลุ่มหรือเดินไปมาเพื่อพูดคุยกันได้ง่าย

• นิยมจัดงานในช่วงเวลา 18.00 - 20.00 น.



ตัวอย่างการจัดงานเลี้ยง Reception



• งานเลี้ยง Vin d'honneur (แวง ดอนเนอร์) เป็นงานเลี้ยงรับรอง
อย่างเป็นทางการที่จัดขึ้นในเวลากลางวัน โดยทั่วไปจะจัดขึ้น   
ต่อจากพิธีการสำคัญ เช่น ถวายสาส์น หรือพิธีรับพระราชสาสน์
ตราตั้ง เป็นต้น มักมีลักษณะเป็นงานเลี้ยงแบบค็อกเทล มี
เครื่องดื่มและอาหารว่าง (canapés) ให้แขกได้สังสรรค์ 

• มีการเชิญแขกเข้าร่วมงานกลุ่มเล็ก และใช้เวลาไม่นาน            
ในการจัดงาน โดยนิยมจัดในช่วงเวลากลางวัน

งานเลี้ยง Vin d’honneur



• เป็นรูปแบบการจัดอาหารที่ได้รับความนิยมเพราะมีความหลากหลาย 
สะดวก และสามารถจัดได้ทุกช่วงเวลา 

• จัดวางอาหารแยกประเภทคาว - หวาน และเครื่องดื่มไว้ตามซุ้ม      
หรือที่โต๊ะส่วนกลาง 

• อาจต้ังไว้ที่มุมใดมุมหนึ่งของสถานทีจ่ัดงาน เพื่อให้ผู้เข้าร่วมงาน
สามารถเลือกรับประทานได้ตามความชอบ

งานเลี้ยงบุฟเฟ่ต์ (Buffet)



ตัวอย่างงานเลี้ยงบุฟเฟ่ต์ (Buffet)



งานเลี้ยงอาหารกลางวัน (Luncheon)

• งานเลี้ยงอาหารกลางวันมีความเป็นทางการน้อยกว่างานเลี้ยงอาหารค่ำ
• เสิร์ฟอาหารเป็นลำดับ (Course) 
• มักจะเป็นงานขนาดกลาง มีแขกร่วมงาน 10 - 20 คน
• สามารถใช้เป็นโอกาสในการหารือ “Working Lunch” ได้ด้วย 
• นิยมแต่งกายด้วยชุดสากลกลางวัน (Lounge Suit)



ตัวอย่างการจัดงานเลี้ยงกลางวัน (Luncheon)



งานเลี้ยงอาหารค่ า (Dinner)

• มีรูปแบบการจัดงานที่มีความเป็นพิธกีารมากกว่างานเลี้ยง   

อาหารกลางวัน 

• มักจะแต่งกายด้วยชุดสูทสากลสีเข้ม (Dark Suit) หรือหากเป็น

งานที่มีพิธีการมากจะใส่ชุดราตรีสโมสรที่เรียกว่า “Black tie 

หรือ White tie”



ตัวอย่างการจัดงานเล้ียงอาหารค่ า (Dinner)



• งานเลี้ยงอาหารค่ำอย่างเป็นทางการที่รับรองแขกจำนวนมาก 

• ภายในงานมักมีการกล่าวสุนทรพจน์ต้อนรับของเจ้าภาพและ           
แขกเกียรติยศ/ การด่ืมอวยพร

• มีการแสดงทางวัฒนธรรมและบรรเลงดนตรี  

• มักจัดในโอกาสสำคัญต่าง ๆ อาทิ งานพระราชพิธ/ีรัฐพิธี และการประชุม
ระหว่างประเทศ 

งานเลี้ยง Gala Dinner 



ตัวอย่างการจัดงานเลี้ยง Gala Dinner 



• การจัดเลี้ยงประเภทนี้ได้รับอิทธิพลมาจากชาวอังกฤษ

• โดยนำการดื่มน้ำชายามบ่ายมาใช้ในโอกาสการเลี้ยงขอบคุณ 
และแสดงความยินดีแก่แขกเกียรติยศ รวมทั้งสามารถจัดในช่วง         
การพบปะหารือยามบ่าย 

• การจัดวางขนมอยู่บนช้ันวางขนม (tiered stand) ให้สามารถ
รับประทานได้ง่าย เสิร์ฟพร้อมชา และนิยมดื่มคู่กับขนมต่าง ๆ         
เช่น สโคน คุ้กกี้ แซนวิช หรือขนมหวานชิ้นเล็ก ๆ เป็นต้น

งานเลี้ยงน้ าชายามบ่าย Afternoon Tea/ High Tea



ตัวอย่างงานเลี้ยงน้ าชายามบ่าย Afternoon Tea/ High Tea



1. อาหารคาว (แซนด์วิช):

ควรเริ่มจากแซนด์วิชที่จัดเรียงอยู่ชั้นล่างสุดของชุด โดยทั่วไปจะเป็นแซนด์วิชขนาดพอดีคำ

2. สโคน:

ต่อมาให้รับประทานสโคน ซึ่งมักเสิร์ฟพร้อมคล็อตเต็ดครีมและแยม ควรใช้มือฉีกสโคน
ออกเป็นสองส่วน ทาครีมและแยม แล้วจึงทานทีละส่วน

3. ของหวาน:

ปิดท้ายด้วยของหวานต่าง ๆ เช่น เค้ก มาการอง ทาร์ต หรือขนมอบอื่น ๆ ที่จัดมา         
ในชั้นบนสุด

ล าดับและขั้นตอนการรับประทาน Afternoon Tea/ High Tea



การเตรียมการจัดงานเลี้ยงรับรอง



การออกบัตรเชิญ

ควรระบุรายละเอียดการจัดงานเลี้ยง ดังนี้ 
1. โอกาสและประเภทของงานเลี้ยง (งานเลี้ยงต้อนรับ/ อำลา / 
การเข้าร่วมการประชุม/ การเฉลิมฉลองในโอกาสพิเศษ)
2. ชื่อเจ้าภาพ (บางกรณีมีเจ้าภาพหลายฝ่าย)
3. ชื่อแขกที่ได้รับเชิญ (เชิญเดี่ยว/ เชิญคู่)
4. สถานที่ วัน เวลา (อาจระบุก่อนเริ่มงานเลี้ยงประมาณ 15 นาที)
5. การแต่งกาย (Dress Code) อาทิ National Dress, Lounge Suit, Dark Suit 
และ Short Dress
6. รูปแบบการตอบรับ R.S.V.P., To remind, Regrets only ปัญหาที่อาจเกิดขึ้น 
เช่น ตอบรับแล้วไม่มา ตอบปฏิเสธแล้วมา ตอบรับคูแ่ต่มาเดี่ยว มาสายเกินไป         
พาบุคคลอื่นมาด้วย ให้คนอื่นมาแทน 
7. ควรส่งบัตรเชิญล่วงหน้าอย่างน้อย 7 วัน (ต้องตรวจสอบ ชื่อ ตัวสะกดต่างๆ        
ให้ถูกต้องครบถ้วน) 





ตัวอย่างการออกบัตรเชิญ



ตัวอย่างการออกบัตรเชิญ



สิ่งที่ควรคำนึงในการต้องเตรียมการด้านอาหารและเครื่องดื่ม
• หลักศาสนา 

- ผู้ท่ีนับถือศาสนาอิสลามไม่รับประทานหมู
- ผู้ท่ีนับถือศาสนาฮินดูมักจะรับประทานมังสวิรัติ

• ข้อจ ากัดทางอาหาร
- มีโรคประจำตัว 
- แพ้อาหาร เช่น แพ้อาหารทะเล กุ้ง ถั่ว ผลิตภัณฑ์ที่ทำจากนมเนย 

• อาหารที่แขกเกียรติยศหรือผู้เข้าร่วมโปรดปราน 
- อาจเลือกรายการอาหารที่เป็นที่นิยมของชาวต่างชาติ เช่น ต้มยำกุ้ง 

แกงเขียวหวาน ผัดกะเพรา

• วัตถุดิบ / เครื่องปรุงของไทยที่ต้องการน าเสนอ
- เช่น ข้าวหอมมะลิ ข้าวเกษตร อินทรีย์ ผัก - ผลไมต้ามฤดูกาลของไทย

การเตรียมการด้านอาหารและเครื่องดื่ม



• ควรนำเสนออาหารที่มีรูปแบบและรสชาติที่หลากหลาย อาทิ ต้ม ผัด แกง 
ทอด ยำ และใช้เนื้อสัตว์ต่างกันในการประกอบอาหารแต่ละประเภท เช่น 
หมู ไก่ ปลา กุ้ง เนื้อ 

• กรณีประจ าการในประเทศมุสลิม ให้จัดโต๊ะแยกสำหรับวางอาหารที่มี   
เนื้อหมูเป็นส่วนประกอบและจะต้องตั้งป้ายให้ชัดเจนว่าเป็น non-halal
หรือหากหลีกเลี่ยงได้ ก็ไม่ต้องจัดให้มีอาหารประเภทหมู

การเตรียมการด้านอาหารและเครื่องดื่ม



การเตรียมการด้านอาหารและเครื่องดื่ม

• จัดอาหารในจานให้สวยงาม พอเหมาะ และเป็นสัดส่วน (ไม่ให้อาหารเทมารวมกัน)

• เสิร์ฟอาหารแบบพอดีคำ รับประทานง่าย อาหารต้องมีความสดใหม่ โดยเฉพาะ
อาหารทะเล

• อาหารต้องอุ่นร้อน ไม่ทิ้งไว้นานเกินไป

• หากไม่ใช่อาหารฝรั่ง ไม่ต้องเสิร์ฟขนมปัง

• อาหารประเภททอดกรอบ ต้องกำชับผู้ประกอบอาหารให้ตรวจสอบว่ากรอบจริง

ไม่เหนียว

• อาหารประเภทราดซอส น้ำซอสต้องไม่ข้นจนจับเป็นก้อนเมื่อเย็นลง



• เป็นการรับรองว่า “สินค้า” หรือ “อาหาร”

มาจากพื้นที่เฉพาะและมีคุณภาพหรือเอกลักษณ์                    
เฉพาะตัว

• ปกป้องสินค้าจากการลอกเลียนแบบและ

สร้างความน่าเชื่อถือ

• ช่วยยกระดับมูลค่าและชื่อเสียงของสินค้า

• สร้างรายได้และสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชนอย่างย่ังยืน

สินค้า GI



สินค้า GI



ตัวอย่างการเตรียมการด้านอาหารและเครื่องดื่ม



ตัวอย่างการเตรียมการด้านอาหารและเครื่องดื่ม



ตัวอย่างการเตรียมการด้านอาหารและเครื่องดื่ม



ตัวอย่างการเตรียมการด้านอาหารและเครื่องดื่ม



• อาหารเป็นเครื่องมือทางการทูต (Tool of Diplomacy)

• ส่งเสริมภาพลักษณ์อันดีของประเทศและ

ขยายความนิยมไทยในต่างประเทศ

• อาหารไทยสนับสนุนการยกระดับ Soft Power และ

เผยแพร่วัฒนธรรมไทย รวมถึงภูมิปัญญาไทยสู่สากล 

บทบาทของอาหารและภูมิปัญญาไทยกับการทูต



เกร็ดความรู้ทางประวัติศาสตร์



การจัดผังที่นั่ง

• กำหนดที่นั่งของเจ้าภาพ และแขกเกียรติยศให้เหมาะสม 
โดยให้แขกเกียรติยศนั่งในที่นั่งสำคัญ (power seat)

• จัดลำดับอาวุโสของแขกที่เหลือโดยสลับฝ่ายไทยและฝ่ายต่างประเทศ)
• สลับที่นั่งระหว่างผู้แทนแต่ละหน่วยงาน 
• หากอาวุโสเท่ากัน ควรให้เกียรติฝ่ายต่างประเทศ (ฝ่ายแขก)
• อาจจัดให้ผู้ที่มีภารกิจคล้ายกัน / มีประเด็นที่จะต้องหารือกัน 

นั่งใกล้กัน
• หลีกเลี่ยงการให้หญิงนั่งปลายโต๊ะ (ปิดโต๊ะ)



การจัดที่นั่งบนโต๊ะตัวไอ 

237 6

4 52

5 4

6 73เจ้าภาพ

แขกเกียรติยศ

1. กรณีเจ้าภาพและแขกเกียรติยศนั่งบริเวณกลางโต๊ะตรงข้ามกัน

ทางเข้า



การจัดที่นั่งบนโต๊ะตัวไอ

2. กรณีเจ้าภาพและแขกเกียรติยศน่ังบริเวณหัวโต๊ะตรงข้ามกัน
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เจ้าภาพ แขกเกียรติยศ



การจัดที่นั่งบนโต๊ะกลม
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เจ้าภาพ

แขกเกียรติยศ



การจัดที่นั่งบนโต๊ะตัวยู

3
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2

2
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เจ้าภาพ
แขกเกียรติยศ

ทางเข้า



การจัดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร

หลักการจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร 
ต้องวางช้อน ส้อมและมีด ให้สอดคล้อง
กับอาหารที่จะเสิร์ฟแต่ละชนิด ดังนี้
• มีดและช้อน อยู่ด้านขวามือ โดยหันคมเข้า

หาจาน ซึ่งเจ้าภาพจะวางมีดเรียงไว้
ประมาณ 3 เล่ม และช้อนซุปอีก 1 คัน 

• ส่วนช้อนและส้อมขนมหวานอยู่เหนือจาน 
(ช้อนอยู่บน) โดยให้หันด้ามช้อนไปทาง
ขวามือ ด้ามส้อมหันไปทางซ้ายมือ



การจัดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร

หลักการจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร 
ต้องวางช้อน ส้อมและมีด ให้สอดคล้อง
กับอาหารที่จะเสิร์ฟแต่ละชนิด ดังนี้
• แก้วน  าและแก้วไวน์ วางอยู่ด้านขวามือ 

โดยเฉพาะแก้วน้ าจะวางอยู่เหนือมีดเล่ม
ในสุดท่ีอยู่ชิดจาน ตามด้วยแก้วไวน์แดง 
ไวน์ขาว และแก้วอ่ืน ๆ ตามล าดับ (แก้ว
แชมเปญมักวางอยู่เหนือแก้วไวน์แดง) 
แก้วน้ าหยิบดื่มเมื่อใดก็ได้ ส่วนแก้วไวน์
ต้องรอจนกว่าเจ้าภาพจะเชิญจึงดื่มได้



การจัดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร

หลักการจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร ต้อง
วางช้อน ส้อมและมีด ให้สอดคล้องกับ
อาหารที่จะเสิร์ฟแต่ละชนิด ดังนี้
• ส้อม มีเพียง ๓ คัน จะวางอยู่ด้านซ้ายมือ 

เช่นเดียวกับจานขนมปัง มีดปาดเนย 
ยกเว้น ส้อมส าหรับหอยนางรมที่วางอยู่ด้าน
ขวามือ

• จานอาหารต่าง ๆ วางอยู่ตรงกลางล่างสุด
• ผ้าเช็ดปาก อาจวางอยู่บนจานรองหรือบนโต๊ะ

ข้างส้อม
• เกลือ/พริกไทย วางอยู่ตรงกลางด้านบนเหนือ

จาน



เกร็ดความรู้ทางประวัติศาสตร์



ตัวอย่างการจัดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร



การจัดอุปกรณ์บนโต๊ะ



ตัวอย่างการจัดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร



ตัวอย่างการจัดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร



Place Card ปกเมนูอาหาร

ตัวอย่างการจัดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร



ตัวอย่างการประดับตกแต่งดอกไม้ สถานที่



มารยาทบนโต๊ะอาหารในฐานะแขก



มารยาทในการใช้อุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร

หลักในการใช้เคร่ืองมือ และอุปกรณ์
บนโต๊ะอาหาร
• การรับประทานอาหารให้เริม่ต้นตามลำดับ

การเสิร์ฟ โดยให้หยิบอุปกรณ์เครื่องมือที่
อยู่นอกสุดเข้าหาในสุด เรื่อยไปจนหมด
รายการอาหารที่จัดไว้

• พึงใส่ใจระวังเสมอว่า ขนมปังอยู่ด้านซ้าย
อาหารอยู่ตรงกลาง 
ส่วนเครื่องด่ืมอยู่ด้านขวามือ โดยยึดหลัก 
“Bread Meal Water”



เกร็ดความรู้ในการร่วมโต๊ะรับประทานอาหาร

การดื่มไวน์และแชมเปญ
• ปลาและอาหารทะเล จะเสิร์ฟกับไวน์ขาว 

อาหารประเภทเนื้อ หรือ ไก่ จะเสิร์ฟพร้อม
ไวน์แดง หรือไวน์โรเซ่

• แชมเปญ จะเสิร์ฟตอนท้ายส าหรับการดื่ม
อวยพร ถ้ามีการได้รับเชิญด่ืมแชมเปญ ห้าม
ปฏิเสธเด็ดขาด ถือว่าเสียมารยาทมาก แต่
ถ้าใครไม่ดื่มแอลกอฮอล์ในช่วงที่มีการดื่ม
อวยพร ให้ยกแก้วขึ้นจรดภายนอกริมฝีปาก 
โดยไม่ต้องเอาเข้าปาก



มารยาทในฐานะแขกรับเชิญ

• หากจ าเป็นต้องกล่าวตอบรับ ควรเตรียมข้อความล่วงหน้า 
และให้กระชับเวลา

• ควรสนทนากับแขกท่ีนั่งข้างๆ และหลีกเลี่ยงบทสนทนาที่
เกี่ยวข้องกับการเมือง หรือในประเด็นท่ีก าลังอ่อนไหวต่างๆ  
ไม่ควรสนทนาเพื่อขอความคิดเห็น หรือ ในเชิงวิพากษ์วิจารณ์ 
แต่ให้สนทนาในเรื่องท่ัวๆ ไป ในเชิงสร้างสรรค์

• กรณีท่ียังรับประทานอาหารไม่เสร็จ ให้วางมีดและส้อมแยกไว้
บนจาน โดยให้ส้อมมีลักษณะคว่ าลง และเม่ือรับประทาน
เสร็จแล้ว ให้รวบช้อนส้อม หากมีมีด ให้หันคมมีดเข้าด้านใน 
เพื่อเป็นการส่งสัญญาณให้บริกรแขก

• ควรรอสัญญาณจากเจ้าภาพให้ลุกจากโต๊ะ เมื่อเสร็จสิ้นการ
รับประทานอาหาร 



มารยาทบนโต๊ะอาหาร

ในแต่ละประเทศ ต่างก็มีขนบธรรมเนียมและประเพณีที่แตกต่างกันไป ซึ่งเมื่อเราได้ก้าวเข้าไปเป็นส่วนหนึ่ง
ของดินแดนเหล่านั้น คือสิ่งที่เราจ าเป็นต้องเรียนรู้และท าความเข้าใจ อย่างเช่น มารยาทบนโต๊ะอาหาร 

แม้ว่าจะมีแตกต่างกันไปในรูปแบบที่หลากหลาย แต่ก็มีมารยาทตามหลักสากลที่ทั่วโลกยึดถือและ
ใช้ร่วมกันในหลายประเทศ

ดังนั้น จึงมีความจ าเป็นที่จะต้องเรียนรู้มารยาทบนโต๊ะอาหาร เพื่อสามารถร่วมงานได้อย่างถูกต้อง 
เหมาะสม และสอดคล้องกับวัฒนธรรมในการรับประทานอาหารของสังคมนั้น



มารยาทบนโต๊ะอาหาร

บุคลิก และการวางตัว ถือเป็นภาษากายเป็นส าคัญ
เวลารับประทาน ไม่ควรปล่อยตัวพิงพนักเก้าอี้ตามสบาย ควรนั่งหลังตรง
ประมาณ 3 ใน 4 ของเก้าอี้ และไม่ควรนั่งไขว่ห้างหรือใช้แขนเท้าโต๊ะ 

ที่ส าคัญที่สุด ไม่ควรคุยโทรศัพท์ หรือเล่นโทรศัพท์มือถือบนโต๊ะ
ปัจจุบันมีร้านอาหารจ านวนไม่น้อยในต่างประเทศถึงขั้นห้ามใช้โทรศัพท์มือถือในร้าน



มารยาทบนโต๊ะอาหาร DO’s and DON’Ts แต่ละเชื้อชาติ

1. การรับประทานทาน ทาโก้ (Tacos) นาโชส (Nachos)
ซึ่งถือเป็นอาหารประเภทฟิงเกอร์ฟู้ดขึ้นชื่อสัญชาติ 

Mexican ไม่ควรขอช้อนส้อม ใช้มือได้เลย
2. การรับประทานอาหารอิตาเลียน ซึ่งอุดมด้วยชีส 

หากพ่อครัวไม่ได้เสนอเติมชีสให้คุณแล้ว การขอชีสเพิ่ม ถือ
เป็นการดูถูกว่าพ่อครัวท าอาหารไม่อร่อย
3. การด่ืมวอดก้าช็อต ในรัสเซีย 

หากได้รับเชิญให้ดื่มวอดก้า ช็อต ไม่ควรปฏิเสธ เพราะถือ
ว่าไม่สุภาพ ขอให้รับมาก่อนแล้วค่อยหาทางจัดการทีหลัง



มารยาทบนโต๊ะอาหาร DO’s and DON’Ts แต่ละเชื้อชาติ

4. การด่ืมอวยพร (Toast) ท่ีประเทศสเปน
เพื่อเฉลิมฉลองโอกาสที่ส าคัญๆ  หรือ การดื่มอวยพร การชู

แก้วด้วยน้ าเปล่า ถือว่าจะน าความโชคร้ายมาสู่เจ้าภาพ
5. ใช้ช้อนทานข้าว จะใช้เฉพาะในโซนประเทศเอเชีย

ชาวเอเชียส่วนใหญ่ จะใช้ช้อนทานข้าว และใช้ส้อม เพื่อจ้ิม
อาหาร หรือแค่ประคองอาหารเข้าสู่ช้อนเท่านั้น
6. หลายประเทศแถบตะวันออกกลาง แอฟริกา และอินเดีย

ไม่ใช้ช้อนส้อมมีดในการทานอาหารท้องถิ่น ผู้คนในแถบนี้
ใช้มือเปิบกันเลย โดยจะใช้ มือขวา เท่านั้น (ห้ามใช้มือซ้าย
เด็ดขาด แม้ว่าคุณจะถนัดซ้ายก็ตาม เพราะเขาถือว่าไม่ให้
เกียรติและไม่สะอาดเพราะมือซ้ายไว้ใช้ช าระอวัยวะ)
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7. การซดซุป ธรรมเนียมของญ่ีปุ่น
การซดซุปหรือบะหมี่น้ าเสียงดัง เป็นมารยาทบนโต๊ะ

อาหารอย่างหนึ่งเพราะเป็นการบอกคุณพ่อครัวว่า อาหาร
จานนี้ อร่อยมาก แต่ใช้ไม่ได้กับมารยาทของชาวอังกฤษ ที่
จะทานแบบเงียบ ๆ ตามสไตล์ผู้ดี
8. การจัดงานเลี ยงในฐานะเจ้าภาพในประเทศจีน

เวลาที่เลี้ยงอาหารเป็นปลาทั้งตัวจะยกลูกตาปลาให้แขก
ผู้มีเกียรติสูงสุดในโต๊ะนั้น ดังนั้น หากท่านเป็นแขกผู้นั้น ก็
จงรับเกียรตินั้นไว้ก่อน อย่าปฏิเสธทันที เป็นมารยาทบน
โต๊ะอาหารอย่างหนึ่งในจีน
9. การใช้ตะเกียบ

ไม่ควรถือตะเกียบให้ไขว้กัน (แม้แต่วางไขว้กัน) ไม่ควรใช้
ตะเกียบชี้หน้า ไม่ควรดูดหรือเลียตะเกียบ ไม่ส่งอาหารผ่าน
ทางตะเกียบ ไม่ปักตะเกียบไว้บนอาหาร โดยเฉพาะที่ญี่ปุ่น 
ถือว่าท าเฉพาะในงานศพ
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10. การรับประทานอาหารให้หมดจาน
เจ้าภาพมักชอบให้แขกทานอาหารให้เกลี้ยงจาน แต่ใน

ประเทศจีน การเหลืออาหารติดจานไว้นิดหน่อย ถือเป็นการ
แสดงความสุภาพ และบอกเจ้าภาพเป็นนัยๆ ว่า เราอ่ิมแล้ว 
มิฉะนั้น เจ้าบ้านจะคิดว่า เรายังมิอิ่ม และจะเติมเพิ่มเรื่อยๆ
11. การคิดค่าอาหารในฝรั่งเศส

การคิดเงินค่าอาหารแบบแยกบิล ถือว่าไม่สุภาพ ให้
เลือกเอาว่า จะจ่ายหมด หรือไม่จ่ายเลย  เขาถือว่า การแยก
บิล หาร หรือแบ่งกันจ่าย เป็นพฤติกรรมแบบเด็กๆ และไม่
ควรกระท า
12. การให้ทิปในหลาย ๆ ประเทศ

การให้ทิป 5-10% ของราคาอาหารถือเป็นเรื่องปกติ 
แต่ในจีนและญี่ปุ่น ไม่จ าเป็นต้องให้ทิป เพราะเขาถือว่าได้
ให้บริการเต็มที่ และสินน้ าใจนั้นได้รวมอยู่ในมูลค่าอาหารแล้ว 
การทิปจะกลายเป็นการดูถูก



เกร็ดความรู้ในการร่วมโต๊ะรับประทานอาหาร

ผ้าเช็ดปาก เมื่อเข้าโต๊ะ สิ่งแรกที่ต้องกระท า คือ ให้พับครึ่งเป็นรูปสี่เหลี่ยมวางไว้บนตัก หากต้องการซับ
ปากให้ยกผ้าด้านในขึ้นแตะปากเบา ๆ เมื่อวางกลับลงไป รอยเปื้อน ก็จะถูกซ่อนอยู่ด้านใน 
แล้วเมื่อต้องลุกจากโต๊ะระหว่างรับประทานอาหารผ้าเช็ดปากนั้น ให้วางลงบนเก้าอี้หรือ
พนักวางแขน เมื่อรับประทานเสร็จแล้วให้เอาผ้าวางบนโต๊ะด้านขวา

การเริ่มรับประทานอาหาร ในการร่วมโต๊ะที่มีสมาชิกเพียง 2 - 4 คน ควรรอจนกว่าทุกคนจะได้รับ
บริการเสิร์ฟอาหารให้เรียบร้อยก่อนในมื้ออาหารอย่างเป็นทางการ ควรรอ
จนกว่าทุกคนจะได้รับบริการ และเริ่มหลังจากที่เจ้าภาพเอ่ยปากถาม

การรับประทานซุป การรับประทานซุปด้วยช้อนซุป ควรตักซุปออกจากตัว และรับประทานซุปทางด้านข้าง
ของช้อน ถ้าเป็นซุปใสใส่ถ้วยที่มีหู สามารถยกถ้วยดื่มได้เลย (ซุปข้นไม่ได้) และไม่ควรมี
เสียงดังขณะดื่ม และไม่ควรเอาขนมปังจิ้มซุป
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การใช้มีด-ส้อม
เริ่มใช้จากด้านนอกสุดเข้าหาด้านในสุด ตามล าดับ
ประเภทอาหารที่เสิร์ฟมือขวาจับมีด มือซ้ายถือส้อม 
ให้คว่ าส้อมจ้ิมจับอาหารให้นิ่ง เพื่อใช้มีดในมือขวาตัด
อาหารเป็นชิ้น ๆ พอดีค า แต่ถ้าเป็นข้าว หรือถั่ว ให้
หงายส้อมขึ้น แล้วใช้มีดช่วยปาดอาหารเข้าไปอยู่ในส้อม 
ไม่ว่าในกรณีใดก็ตามจะไม่มีการใช้มีดน าอาหารเข้าปาก
โดยเด็ดขาด

ส าหรับเครื่องมือที่ใช้แล้วจะไม่มีการน ากลับไปวางบน
โต๊ะหรือพักไว้บนจานขนมปังเล็กด้านข้าง เมื่อทานเสร็จ
ให้รวบมีดและส้อมไว้บนจาน โดยวางส้อมหงายขึ้นและ
หันคมมีดเข้าหาตัวส้อม
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วิธีถือส้อมและมีด
– ถือส้อมไว้ในมือซ้ายและคว่ าลง
– ถือมีดของคุณในมือขวา ให้ห่างจากจานประมาณ 2 นิ้ว
– เลื่อนน้ิวชี้ไปที่ด้านบนสุดของด้ามจับ
– ใช้ส้อมเพื่อยึดอาหารและจิ้มอาหารเข้าปาก

หากรับประทานท่ีมีกระดูก
ให้ใช้ทิชชูปิดปากค่อยๆ คายออก หรือหากรับประทาน
อาหารที่มีก้างหรือกระดูกไก่ เมื่อใช้ช้อน-ส้อมเลาะเนื้อ
หมดแล้วน ากระดูกวางไว้ข้างๆ จานได้



การวางมีดและส้อมหลังรับประทานเสร็จ
– สไตล์คอนติเนนทอล : วางมีดและส้อมบนจานใกล้กับก่ึงกลางมุมเล็กน้อย   

ในรูปของตัว V ที่คว่ำลงและให้ปลายมีดและส้อมชี้ไปในทางไขว้กัน
– สไตล์อเมริกัน : วางมีดของคุณเฉียงไปทางดา้นขวาของจาน (ตามแนว

ทแยงมุม) พร้อมกับส้อมท่ีวางไว้ด้านล่างของมีด

เกร็ดความรู้ในการร่วมโต๊ะรับประทานอาหาร

หลังรับประทานอาหารเสร็จ
เมื่อสิ้นสุดมื้ออาหารให้พับผ้าเช็ดปากและวางไว้ที่
ด้านขวาของโต๊ะ ในระหว่างรับประทานอาหาร หากมี
ความจำเป็นต้องลุกออกจากโต๊ะชั่วคราว ให้วางผ้า
เช็ดปากบนเก้าอี้ของคุณ 
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การใช้อุปกรณ์รับประทานอาหาร 
ท่องเอาไว้ว่าใช้ช้อน ส้อม มีด จากด้านนอกสุดเข้าหา
ด้านในสุด
เวลารับประทานเนื้อ 
นิยมตัดรับประทานทีละชิ้น แบบอังกฤษ แต่แบบ
อเมริกันจะหั่นเนื้อจนหมด แล้ววางมีดไว้ด้านบนของจาน 
แล้วเปลี่ยนถือส้อมด้วยมือขวาส่งอาหารเข้าปาก สำหรับ
ในประเทศไทยนิยมแบบอังกฤษ
เวลาหั่นอาหาร
หยิบส้อมขึ้นมา ให้คว่ำ แล้วใช้นิ้วชี้และนิ้วโป้งจับไว้ที่
คอมีด เพื่อจะได้ออกแรงหั่นได้ดี



รับประทานอาหารที่เป็นเส้น
เช่น สปาเกตตี ให้ใช้ส้อมม้วนเส้น แล้วค่อยน าใส่ปากรับประทาน

รับประทานขนมปัง
ขนมปังหยิบทานได้เลย ไม่ต้องรอให้เจ้าภาพบอก
หากหมดแล้วขอใหม่ได้ วิธีรับประทานที่ถูกต้อง คือ บิขนมปังด้วย
มือ แล้วทาเนยตรงชิ้นที่เข้าปาก และเมื่อใช้มีดป้ายขนมปังเสร็จแล้ว 
ต้องวางคืนไว้ที่จากขนมปัง ( ขนมปังรับประทานได้เรื่อยๆ จนกระทั่ง
จบเมนคอร์ส ถือเป็นอันส้ินสุด)

แก้วน  าอยู่ทางขวามือ อย่าใช้ผิดจะผิดทั้งโต๊ะ

เกร็ดความรู้ในการร่วมโต๊ะรับประทานอาหาร



ถ้าจ าไม่ได้ว่า แก้วเครื่องดื่มแก้วใดควรเป็นของเรา หรือ
จานขนมปัง  จานใดเสิร์ฟไว้ให้กับเราหรือคนข้างๆ กันแน่ 
ให้ใช้เคล็ดลับตัว b และตัว d นั่นก็คือ เมื่อทำมือเป็น
สัญลักษณ์ Ok แล้ว มือด้านซ้ายจะเป็นตัว b แปลว่า 
bread ขนมปัง ส่วนด้านขวาจะเป็นตัว d แปลว่า drink 
หรือเครื่องดื่มนั่นเอง

แก้วน้ าอยู่ทางขวามือ อย่าใช้ผิด เพราะจะผิดทั้งโต๊ะ

เกร็ดความรู้ในการร่วมโต๊ะรับประทานอาหาร



การดื่มไวน์และแชมเปญ
ปลาและอาหารทะเล จะเสิร์ฟกับไวน์ขาว อาหารประเภท
เนื้อหรือไก่ จะเสิร์ฟพร้อมไวน์แดง หรือไวน์โรเซ่

ส่วนแชมเปญ จะเสิร์ฟตอนท้ายสำหรับการดื่มอวยพร 
ถ้ามีการได้รับเชิญดื่มแชมเปญ ห้ามปฏิเสธเด็ดขาด ถือว่า
เสียมารยาทมาก แต่ถ้าใครไม่ดื่มแอลกอฮอล์ในช่วงที่มี
การดื่มอวยพร ให้ยกแก้วขึ้นจรดภายนอกริมฝีปาก โดย
ไม่ต้องเอาเข้าปาก

เกร็ดความรู้ในการร่วมโต๊ะรับประทานอาหาร



การวางมีดและส้อมนั้น ไม่ใช่แค่วางลงไปบนจาน
อย่างไรก็ได้ตามใจชอบ แต่การวางมีดและส้อมแต่
ละรูปแบบก็สื่อความหมายที่แตกต่างกันไป โดยมี
ทั้งการพักรับประทานชั่วคราว รออาหารจานต่อไป
มาเสิร์ฟ รับประทานอิ่มแล้วและอาหารอร่อยมาก 
รับประทานอิ่มแล้ว และไม่ชอบอาหารที่
รับประทานเลย

เกร็ดความรู้ในการร่วมโต๊ะรับประทานอาหาร



การจับส้อมนั้น มี 2 วิธีด้วยกัน คือ วิธีแบบยุโรปและอเมริกัน   
ซึ่งมีวิธีการจับและหมุนส้อมแตกต่างกันออกไป

เกร็ดความรู้ในการร่วมโต๊ะรับประทานอาหาร



ในญี่ปุ่น
• ไม่ควรที่จะปักตะเกียบลงบนถ้วยอาหาร หรือว่าคีบตะเกียบ

ส่งอาหารให้กัน เพราะว่าพิธีการเหล่านี้ จะทำกันในงานศพ 
และเป็นการกระทำที่ไม่เหมาะสม

• การมีเสียงซู้ดเวลากินบะหมี่ไม่ใช่เรื่องใหญ่เลย มันเป็นวิถี
ปฏิบัติในการกินบะหมี่ที่เป็นปกติของคนญี่ปุ่น ด้วยเหตุผล
ที่ว่า เพื่อรับประทานให้เสร็จเร็วๆ และจะได้ล้ิมกลิ่นหอม
ของมันได้ดีขึ้น 

• โดยปกติ เจ้าภาพมักจะเตรียมของขวัญให้ ถ้าจะให้ดูมี
มารยาทที่ดี จะต้องบอกปฏิเสธอย่างสุภาพถึงสามครั้ง 
แต่ถ้าเขาให้อีกครั้งก็ค่อยรับมาได้

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของแต่ละประเทศ



ในประเทศตะวันออกกลาง 
• สิ่งที่ธรรมดาที่สุดก็คือ การรบัทานอาหารด้วยมือ แต่ก็มี

สิ่งที่พ้ืนฐานมาก ๆ อีกสิ่งหนึ่งที่จะดูก่อนเริ่มรับทาน
อาหาร นั่นก็คือ ต้องใช้มือขวาเพราะพิจารณาว่ามือซ้าย
เป็นมือที่สกปรก

ในฝรั่งเศส 
• การวางมือบนโต๊ะอาหาร เป็นสิ่งที่สำคัญ ท่านั่งที่ถูกต้อง

คือ ต้องเอามือทั้งสองข้างวางไว้บนโต๊ะ
ในอังกฤษ 
• “เวลาดื่มชา” ห้าม คนชาให้แก้วกับช้อนกระทบกันเสียง

ดังหรือว่าปล่อยช้อนเอาไว้ในแก้ว 

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของแต่ละประเทศ



ในโปรตุเกส
• ถ้าบนโต๊ะไม่มีกระปุกเกลือหรอืพริกไทย การขอสอง

อย่างนี้จะถูกมองว่าเป็นการดูถูกเชฟ เพราะคน
โปรตุเกสคิดว่า นั่นคือการบอกเชฟอ้อม ๆ ว่า 
“อาหารที่คุณปรุงมามันแย่มาก”

ในประเทศจีน
• การกินข้าวจนหมดจานจะหมายความว่าเจ้าบ้าน “ให้

อาหารเราไม่มากพอ” ทางที่ดีทีสุ่ดที่ควรจะทำเพื่อให้
ดูดีในสายตาเจ้าบ้านก็คือให้เหลืออาหารไว้ในจาน
เล็กน้อย

ในประเทศอินเดีย
• วัฒนธรรมในการรับประทานอาหารนั้น วิธีที่ดีที่สุด

คือ รับประทานให้เกล้ียงจาน ถ้าเหลืออาหารทิ้งไว้ 
คนท้องถิ่นจะคิดว่าเป็นการสิน้เปลือง

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของแต่ละประเทศ



แบบ Formal (กลางวัน)

Business attire

Lounge suit

Short dress

การแต่งกาย การแต่งกาย



(Business Attire) (Smart Casual) (Business Attire)



(Business Attire) 



(Business Attire) 



(Lounge Suit) 



(Lounge Suit) 



(Lounge Suit) 



(Short Dress)



(Short Dress)



(Evening Dress)



แบบ Formal (กลางคืน)

Dark suit

White tie

Black tie

National Dress

การแต่งกาย การแต่งกาย



(Dark Suit)



การแต่งกาย - White tie







การแต่งกาย - Black tie







Morning Coat



กองรับรอง 
กรมพิธีการทูต


