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ลักษณะรายวิชา 
 

1.  รหัสและช่ือวิชา            เครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม รหัสวิชา     ๑๐๕๒๗๓๐๗ 
                                     (Beverages and Mixing) 
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพเฉพาะ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๑ ช้ันปท่ี ๓ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  ๑  ช่ัวโมง  ปฏิบัติ  ๒  ช่ัวโมง รวมท้ังส้ิน  ๓  ช่ัวโมง   
                                       และนักศึกษาจะตองใชเวลาศึกษาคนควานอกเวลา ๘๐  ช่ัวโมงตอสัปดาห ตลอด         
            ๑๖ สัปดาห  (ไมรวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จํานวนหนวยกิต              ๒ (๑-๒-๓) หนวยกิต 
7. จุดมุงหมายรายวิชา    

๑. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับประเภทของเครื่องด่ืม 
๒. สามารถจัดเตรียมและเลือกใชอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชได 
๓. สามารถใหบริการเครื่องด่ืมได 

         ๔.   มีเจตคติท่ีดีของงานอาชีพ  และงานบริการเครื่องด่ืมได 
 
 

  8. คําอธิบายรายวิชา        ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม ประเภทของ
เครื่องด่ืม หนาท่ีความรับผิดชอบ คุณสมบัติจรรยาบรรณของพนักงานฝายบริการ
เครื่องด่ืม ความรูเกี่ยวกับ อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใช การดูแลรักษา การจัดเตรียมใน
การบริการเครื่องด่ืม การผสมเครื่องด่ืม การใหบริการเครื่องด่ืม  และฝกปฏิบัติการ
ผสมเครื่องด่ืมการบริการเครื่องด่ืม  
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
เบื้องตน
เก่ียวกับงาน
อาหารและ
เคร่ืองด่ืมใน
โรงแรม 

 

บทท่ี ๑ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับงานอาหารและเคร่ืองด่ืมในโรงแรม 
๑. ฝายอาหารและเครื่องด่ืม 
๒. การดําเนินของฝายอาหาร เครื่องด่ืม และบาร 
๓. แผนกบาร 
 
 

๒ ๔ 

๒. ความรู
เก่ียวกับ
เคร่ืองด่ืม 
 

บทท่ี ๒ ความรูเก่ียวกับเคร่ืองด่ืม 
๑. ประเภทเครื่องด่ืม 
๒. คําจํากัดความของสปริต ( Spirit ) หรือลิเคอร ( Liquor ) 
๓. ประเภทของเหลาสปริต ( Spirit ) หรือลิเคอร ( Liquor ) 
๔. การกําเนิดสุรา 
๕. ประโยชนและโทษของสุรา 
๖. ฝกปฏิบัติทําเครื่องด่ืม soft drinks  
๖.๑ น้ําดอกอัญชัน ( The butterfly pea )  
๖.๒ น้ําเกกฮวย ( The chrysanthemum tea) 

๒ ๔ 

๓. เคร่ืองด่ืม
ประเภทท่ีไมมี
แอลกอฮอล
ผสม 

 

บทท่ี ๓ เคร่ืองด่ืมประเภทท่ีไมมีแอลกอฮอลผสม 
๑. น้ําเช่ือม น้ําผลไม ( Syrup and Every Kind of juice ) 
๒. น้ําโซดา น้ําอารทิฟเซียล น้ําแรธรรมชาติ น้ําหวาน 
๓. กาแฟ ( Coffee ) 
๓.๑ ฝกปฏิบัติการชงคาปูชิโน รอน - เย็น 
๓.๒ ฝกปฏิบัติการชงชาเขียวเย็น 
๓.๓ ฝกปฏิบัติการชงชาไทยเย็น 
๔. สอบปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม Soft drinks 

๒ ๔ 

๔. เคร่ืองด่ืมท่ีมี
มีแอลกอฮอล  
 

 

บทท่ี ๔ เคร่ืองด่ืมท่ีมีมีแอลกอฮอล  
๑. ดีเสิรท ไวน ( Dessert Wine ) 
๒. แอพเพอริทีฟ และสเปเชียล แอพเพอริทีฟ ( Group of Aperitif Drinks 
and Special Aperitif ) 
๓. เหลาลิเคอร ( Group of Liquor ) 
๔. บรั่นดี คอนยัค และอารมานยัค ( Group of Brandy Cognac 
Armarnac ) 
๕. ลิเคียวหรือเหลาหวาน Liqueur or Sweetened Sprit ) 
๖. เบียร แชมเปญ ไวน 
๗. เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอลอื่นๆ 
๘. ฝกปฏิบัติการทําม็อคเทล (โมจิโต Mojito ) 

๒ 
 

๔ 
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๕. อุปกรณและ
เคร่ืองมือท่ีใช
ในการบริการ
เคร่ืองด่ืม 
 

 

บทท่ี ๕ อุปกรณและเคร่ืองมือท่ีใชในการบริการเคร่ืองด่ืม 
๑. อุปกรณและของท่ีควรมีในบาร 
๒. แกว 
๓. เครื่องเขยาค็อกเทลและท่ีกรอง ( cocktail Shaker and Strainer ) 
๔. ท่ีตวงเหลา 
๕. เครื่องมือบดและตักผลไม 
๖. อุปกรณเครื่องมืออื่นๆ 
๗. ของตกแตงเพื่อความสวยงาม 
๘. ฝกปฏิบัติการทําม็อคเทล  (ฟรุตพั้นซ) 

๑ ๒ 

๖. เคร่ืองด่ืม
ผสมประเภท
ค็อกเทลและม็
อกเทล 

 

บทท่ี ๖ เคร่ืองด่ืมผสมประเภทค็อกเทลและม็อกเทล 
๑. ความหมายของค็อกเทล 
๒. เครื่องด่ืมท่ีใชด่ืมในชวงเวลาตางๆ 
๓. ความแตกตางของดีกรีหรือเปอรเซ็นตในเครื่องด่ืมท่ีมีในแอลกอฮอล  
๔. ขอควรระวังในการด่ืมแอลกอฮอล 
๕. สต็อกเหลาพื้นฐานท่ีควรมีในบารเหลา 
๖.ฝกปฏิบัติการทําม็อคเทล บลูฮาวาย 

๒ ๔ 

๗. การ
จัดเตรียมการ
ใหบริการ
เคร่ืองด่ืมและ
หลักการปฏิบัติ
ของพนักงาน 

บทท่ี ๗ การจัดเตรียมการใหบริการเคร่ืองด่ืมและหลักการปฏิบัติของ
พนักงาน 
๑. งานบริการในบาร 
๒. การเปดและปดบาร 
๓. การเสิรฟไวน 
๔. หนาท่ีของพนักงานบริการเครื่องด่ืม (บารเทนเดอร หรือบารเมต) 
๕. เทคนิคการบริการเครื่องด่ืมในงานปารต้ี 
๖. จรรยาบรรณของพนักงานบริการเครื่องด่ืม 
๗. ฝกปฏิบัติการทําน้ํามะมวงปน (สมูทต้ี) 
๘. ฝกปฏิบัติการทําน้ําแตงโมปน (สมูทต้ี) 
๗. สอบปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 

๒ ๔ 
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จุดประสงคการสอน 

 
  บทเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับงานอาหารและเคร่ืองด่ืมในโรงแรม 
๑. แสดงความรูเกี่ยวกับฝายอาหารและเครื่องด่ืม 
2. อธิบายการดําเนินงานของฝายอาหาร เครื่องด่ืม และบาร ในโรงแรมได 
๓. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย รอบคอบ 

๒ ๔ 

2 2. ความรูเก่ียวกับเคร่ืองด่ืม 
1. จําแนกประเภทของเครื่องด่ืมได 
2. อธิบายคําจํากัดความของสปริตร หรือลิเคอร 
3. บอกท่ีมาของการกําเนิดสุราได 

4. วิเคราะหประโยชนและโทษของสุราได 
5. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย  รอบคอบ อดทน 

๒ ๔ 

3 3.  เคร่ืองด่ืมประเภทท่ีไมมีแอลกอฮอลผสม 
๑.  ยกตัวอยางเครื่องด่ืมประเภทท่ีไมมีแอลกอฮอลผสมได  
๒.  บอกท่ีมาของชาได 
๓.  จําแนกประเภทของชาได 
๔.  อธิบายสารประกอบของเมล็ดกาแฟ 
๕.  แสดงความรูทักษะเกี่ยวกับการชงชา กาแฟ และเครื่องด่ืมท่ีกําหนดใหได 
ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย  รอบคอบ อดทน      

๒ ๔ 

4 4.  เคร่ืองด่ืมท่ีมีมีแอลกอฮอล 
1. อธิบายเครื่องด่ืมประเภทดีเสิรท ไวน ได 
2. อธิบายเรื่องเหลาท่ีด่ืมกอนอาหารประเภทแอพเพอริทีฟ สเปเชียล และแอ

พเพอริทีฟได 
3. บอกชนิดของเหลาลิเคอรได 
4. บอกลักษณะและประเภทของลิเคียวหรือเหลาหวานได 
5. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และสนใจใฝรู 

๒ ๔ 

5 5.  อุปกรณและเคร่ืองมือท่ีใชในการบริการเคร่ืองด่ืม 
1. แสดงความรูเกี่ยวกับคําศัพทท่ีใชเรียกช่ืออุปกรณ 
2. สามารถใชอุปกรณไดอยางถูกตองและเหมาะสม 
3. อธิบายหลักการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
4. อธิบายหลักท่ัวไปในการเสิรฟอาหารและเครื่องด่ืม 

๒ ๒ 

6 6. เคร่ืองด่ืมผสมประเภทค็อกเทลและม็อกเทล 
1. อธิบายเกี่ยวกับความหมายของ ค็อกเทล และ  ม็อกเทล ได 
2.  บอกช่ือเครื่องด่ืมท่ีใชด่ืมในชวงเวลาตางๆได อยาง   ถูกตอง 
3.  แสดงความรูเกี่ยวกับหลักผสมเครื่องด่ืม และขอควรรูในเรื่องการเตรียม
วัสดุอุปกรณได 

๒ ๔ 
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๔.  บอกขอควรระวังในการด่ืมแอลกอฮอล 
๕.  แนะนําเหลาพื้นฐานท่ีควรมีในบารเหลาได 
๖.  ปฏิบัติข้ันตอนการผสมเครื่องด่ืม ค็อกเทล ได 
แสดงความรูการทําม็อคเทลได 
  - โมจิโต 
  - ฟรุตพั้นซ 
  - บลูฮาวาย 

๗ ๗.  การจัดเตรียมการใหบริการเคร่ืองด่ืมและหลักการปฏิบัติของพนักงาน 
1.  อธิบายข้ันตอนการเปดและปดบารได 
 2.  ปฏิบัติการเสริ์ฟไวนตามข้ันตอนได 
 ๓.  แสดงความรูข้ันตอนในการจัดเตรียมกอนการใหบริการเครื่องด่ืม 
 ๔.  บอกลําดับข้ันตอนการผสมเครื่องด่ืมได 
 ๕.  ปฏิบัติการทําความสะอาดแกวไดตามลําดับข้ันตอน 
 ๖.  บอกจรรยาบรรณของพนักงานบริการเครื่องด่ืมได 
๗.  ปฏิบัติงานดวยความสนใจใฝรู   มีวินัย  รอบคอบ  อดทนและตรงตอ
เวลา 
 ๘.  แสดงพฤติกรรมกลาแสดงออก  ความประหยัด ซื่อสัตยและมีความ
รับผิดชอบมีความสามัคคี 

๒ ๔ 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๗ หนวย   แยกได  ๗ บทเรียน    การวัดและประเมินผลรายวิชาจะดําเนินการ  ดังนี ้
 
1. วิธีการ   ดําเนินการรวบรวมขอมูลเพื่อการประเมินผลแยกเปน ๓ สวนโดย 

แบงแยกคะแนนแตละสวนจากคะแนนเต็ม  ท้ังรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานท่ีมอบหมาย ๓๐ คะแนน หรือรอยละ ๓๐ 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความต้ังใจ และการเขารวมกิจกรรม) ๒๐ คะแนน  
       หรือรอยละ ๒๐ 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปละปลายภาค) ๕๐ คะแนน หรือรอยละ ๕๐                
โดยจัดแบงน้ําหนักคะแนนในแตละหนวยตามตารางหนาถัดไป 

 
2. เกณฑผานรายวิชา  ผูท่ีจะผานรายวิชานี้จะตอง 

  2.1 คะแนนสอบรวมตองไมตํ่ากวารอยละ ๕๐ 
  2.2  มีเวลาเรียนไมตํ่ากวารอยละ ๘๐ 
  2.3 ตองผานการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑคาระดับคะแนน 
    3.1 พิจารณาเกณฑผานรายวิชาตามขอ 2 ผูท่ีไมผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคา 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผูท่ีผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคาระดับคะแนนตามเกณฑ ดังนี้ 
     คะแนนรอยละ  ๘๐  ข้ึนไป               ไดระดับคะแนน   A 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๕ – ๗๙ ไดระดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๐ – ๗๔ ไดระดับคะแนน  B 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๕ – ๖๙ ไดระดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๐ – ๖๔ ไดระดับคะแนน  C 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๕ – ๕๙ ไดระดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๐ – ๕๔ ไดระดับคะแนน  D 
 คะแนนตํ่ากวารอยละ      ๕๐ ไดระดับคะแนน  F 
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ตารางกําหนดน้ําหนกัคะแนน 
เล

ขที่
บท

เรี
ยน

   คะแนนรายบทเรียนและน้ําหนกัคะแนน 
 
 
 

ช่ือบทเรียน 

คะ
แน

นร
าย

หน
วย

 

น้ําหนักคะแนน 

พุทธพิิสัย 

ทัก
ษะ

พ
ิสัย

 

คว
าม

รู-
คว

าม
จํา

 

คว
าม

เข
าใ

จ 

กา
รน

ําไ
ปใ

ช 

สูง
กว

า 

1  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับงานอาหารและเครือ่งด่ืมในโรงแรม ๕ ๒ ๒ ๑ - - 

2  ความรูเกี่ยวกับเครื่องด่ืม ๕ ๒ ๒ ๑ - - 
3  เครื่องด่ืมประเภทท่ีไมมีแอลกอฮอลผสม ๑๐ ๓ ๓ ๓ ๑ - 
4  เครื่องด่ืมท่ีมีมีแอลกอฮอล ๗ ๓ ๒ ๑ ๑ - 
5  อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการบริการเครื่องด่ืม ๘ ๓ ๓ ๑ ๑ - 
6  เครื่องด่ืมผสมประเภทค็อกเทลและม็อกเทล   ๑๐ ๓ ๓ ๓ ๑ - 
7  การจัดเตรียมการใหบริการเครื่องด่ืมและหลักการปฏิบัติของ

พนักงาน 
๕ ๒ ๒ ๑ - - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๕๐ 
๑๘

 

๑๗
 

๑๑
 

๔ - 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานท่ีปฏิบัติระหวางเรียน) ๓๐ 

 

ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 
 รวมท้ังสิ้น 100 
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กําหนดการสอน 

สัปดาหท่ี วัน / เดือน คาบท่ี รายการสอน หมายเหตุ 
1 - ๑ – ๓ ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับงานอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม  

ฝายอาหารและเครื่องด่ืม 
๑. การดําเนินของฝายอาหาร เครื่องด่ืม และบาร 
๒. แผนกบาร 

 

2 - ๔ – ๖ ความรูเกี่ยวกับเครื่องด่ืม 
๑. ประเภทเครื่องด่ืม 
๒. คําจํากัดความของสปริต ( Spirit ) หรือลิเคอร ( Liquor) 
๓. การกําเนิดสุรา 
๔. ประโยชนและโทษของสุรา 

 

3  - ๗ – ๙ เครื่องด่ืมประเภทท่ีไมมีแอลกอฮอลผสม  
๑. น้ําเช่ือม น้ําผลไม ( Syrup and Every Kind of juice ) 
๒. น้ําโซดา น้ําอารทิฟเซียล น้ําแรธรรมชาติ น้ําหวาน 
๓. กาแฟ ( Coffee ) 
๔. ชา (Tea)  

 

4 - ๑๐ – ๑๒ เครื่องด่ืมท่ีมีมีแอลกอฮอล  
๑. ดีเสิรท ไวน ( Dessert Wine ) 
๒. แอพเพอริทีฟ และสเปเชียล แอพเพอริทีฟ ( Group of 
Aperitif Drinks and Special Aperitif ) 
๓. เหลาลิเคอร ( Group of Liquor ) 
๔. บรั่นดี คอนยัค และอารมานยัค ( Group of Brandy 
๕. ลิเคียวหรือเหลาหวาน Liqueur or Sweetened Sprit ) 
๖. เบียร แชมเปญ ไวน 
๗. เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอลอื่นๆ 

 

5 - ๑๓ – ๑๕ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - น้ําดอกอัญชัน ( The butterfly pea ) 

 

6 - ๑๖ – ๑๘ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - น้ําเกกฮวย 

 

7 - ๑๙ – ๒๑ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - น้ํามะมวงปน สมูทต้ี 

 

8 - ๒๒ – ๒๔ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - น้ําแตงโมปน สมูทต้ี 

 

9 - ๒๕ – ๒๗                                สอบกลางภาค  
10 - ๒๘ – ๓๐ อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการบริการเครื่องด่ืม 

๑. อุปกรณและของท่ีควรมีในบาร 
๒. แกว 
๓. เครื่องเขยาค็อกเทลและท่ีกรอง ( cocktail Shaker and 
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Strainer ) 
๔. ท่ีตวงเหลา 
๕. เครื่องมือบดและตักผลไม 
๖. อุปกรณเครื่องมืออื่นๆ 
๗. ของตกแตงเพื่อความสวยงาม 

11 - ๓๑ – ๓๓ เครื่องด่ืมผสมประเภทค็อกเทลและม็อกเทล  
๑. ความหมายของค็อกเทล 
๒. เครื่องด่ืมท่ีใชด่ืมในชวงเวลาตางๆ 
๓. ความแตกตางของดีกรีหรือเปอรเซ็นตในเครื่องด่ืมท่ีมีใน
แอลกอฮอล  
๔. ขอควรระวังในการด่ืมแอลกอฮอล 
๕. สต็อกเหลาพื้นฐานท่ีควรมีในบารเหลา 

 

12 - ๓๔ – ๓๖ การจัดเตรียมการใหบริการเครื่องด่ืมและหลักการปฏิบัติของ
พนักงาน  
๑. งานบริการในบาร 
๒. การเปดและปดบาร 
๓. การเสิรฟไวน 
๔. หนาท่ีของพนักงานบริการเครื่องด่ืม (บารเทนเดอร หรือบาร
เมต) 
๕. เทคนิคการบริการเครื่องด่ืมในงานปารต้ี 
๖. จรรยาบรรณของพนักงานบริการเครื่องด่ืม 

 

13 - ๓๗ – ๓๙ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - คาปูชิโน รอน – เย็น 
 - ชาเขียว 
 - ชาไทย 

 

14 - ๔๐ – ๔๒ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - โมจิโต 

 

15 - ๔๓ – ๔๕ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - ฟรุตพั้นซ 

 

16 - ๔๖ – ๔๙  ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - บลูฮาวาย 

 

17 - ๕๐ – ๕๒ สอบปลายภาค  
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