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ลักษณะรายวิชา 
 

1.  รหัสและช่ือวิชา            เครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม รหัสวิชา     ๑๐๕๒๗๓๐๗ 
                                     (Beverages and Mixing) 
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพเฉพาะ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๑ ช้ันปท่ี ๓ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  ๑  ช่ัวโมง  ปฏิบัติ  ๒  ช่ัวโมง รวมท้ังส้ิน  ๓  ช่ัวโมง   
                                       และนักศึกษาจะตองใชเวลาศึกษาคนควานอกเวลา ๘๐  ช่ัวโมงตอสัปดาห ตลอด         
            ๑๖ สัปดาห  (ไมรวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จํานวนหนวยกิต              ๒ (๑-๒-๓) หนวยกิต 
7. จุดมุงหมายรายวิชา    

๑. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับประเภทของเครื่องด่ืม 
๒. สามารถจัดเตรียมและเลือกใชอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชได 
๓. สามารถใหบริการเครื่องด่ืมได 

         ๔.   มีเจตคติท่ีดีของงานอาชีพ  และงานบริการเครื่องด่ืมได 
 
 

  8. คําอธิบายรายวิชา        ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม ประเภทของ
เครื่องด่ืม หนาท่ีความรับผิดชอบ คุณสมบัติจรรยาบรรณของพนักงานฝายบริการ
เครื่องด่ืม ความรูเกี่ยวกับ อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใช การดูแลรักษา การจัดเตรียมใน
การบริการเครื่องด่ืม การผสมเครื่องด่ืม การใหบริการเครื่องด่ืม  และฝกปฏิบัติการ
ผสมเครื่องด่ืมการบริการเครื่องด่ืม  
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
เบื้องตน
เก่ียวกับงาน
อาหารและ
เคร่ืองด่ืมใน
โรงแรม 

 

บทท่ี ๑ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับงานอาหารและเคร่ืองด่ืมในโรงแรม 
๑. ฝายอาหารและเครื่องด่ืม 
๒. การดําเนินของฝายอาหาร เครื่องด่ืม และบาร 
๓. แผนกบาร 
 
 

๒ ๔ 

๒. ความรู
เก่ียวกับ
เคร่ืองด่ืม 
 

บทท่ี ๒ ความรูเก่ียวกับเคร่ืองด่ืม 
๑. ประเภทเครื่องด่ืม 
๒. คําจํากัดความของสปริต ( Spirit ) หรือลิเคอร ( Liquor ) 
๓. ประเภทของเหลาสปริต ( Spirit ) หรือลิเคอร ( Liquor ) 
๔. การกําเนิดสุรา 
๕. ประโยชนและโทษของสุรา 
๖. ฝกปฏิบัติทําเครื่องด่ืม soft drinks  
๖.๑ น้ําดอกอัญชัน ( The butterfly pea )  
๖.๒ น้ําเกกฮวย ( The chrysanthemum tea) 

๒ ๔ 

๓. เคร่ืองด่ืม
ประเภทท่ีไมมี
แอลกอฮอล
ผสม 

 

บทท่ี ๓ เคร่ืองด่ืมประเภทท่ีไมมีแอลกอฮอลผสม 
๑. น้ําเช่ือม น้ําผลไม ( Syrup and Every Kind of juice ) 
๒. น้ําโซดา น้ําอารทิฟเซียล น้ําแรธรรมชาติ น้ําหวาน 
๓. กาแฟ ( Coffee ) 
๓.๑ ฝกปฏิบัติการชงคาปูชิโน รอน - เย็น 
๓.๒ ฝกปฏิบัติการชงชาเขียวเย็น 
๓.๓ ฝกปฏิบัติการชงชาไทยเย็น 
๔. สอบปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม Soft drinks 

๒ ๔ 

๔. เคร่ืองด่ืมท่ีมี
มีแอลกอฮอล  
 

 

บทท่ี ๔ เคร่ืองด่ืมท่ีมีมีแอลกอฮอล  
๑. ดีเสิรท ไวน ( Dessert Wine ) 
๒. แอพเพอริทีฟ และสเปเชียล แอพเพอริทีฟ ( Group of Aperitif Drinks 
and Special Aperitif ) 
๓. เหลาลิเคอร ( Group of Liquor ) 
๔. บรั่นดี คอนยัค และอารมานยัค ( Group of Brandy Cognac 
Armarnac ) 
๕. ลิเคียวหรือเหลาหวาน Liqueur or Sweetened Sprit ) 
๖. เบียร แชมเปญ ไวน 
๗. เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอลอื่นๆ 
๘. ฝกปฏิบัติการทําม็อคเทล (โมจิโต Mojito ) 

๒ 
 

๔ 
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๕. อุปกรณและ
เคร่ืองมือท่ีใช
ในการบริการ
เคร่ืองด่ืม 
 

 

บทท่ี ๕ อุปกรณและเคร่ืองมือท่ีใชในการบริการเคร่ืองด่ืม 
๑. อุปกรณและของท่ีควรมีในบาร 
๒. แกว 
๓. เครื่องเขยาค็อกเทลและท่ีกรอง ( cocktail Shaker and Strainer ) 
๔. ท่ีตวงเหลา 
๕. เครื่องมือบดและตักผลไม 
๖. อุปกรณเครื่องมืออื่นๆ 
๗. ของตกแตงเพื่อความสวยงาม 
๘. ฝกปฏิบัติการทําม็อคเทล  (ฟรุตพั้นซ) 

๑ ๒ 

๖. เคร่ืองด่ืม
ผสมประเภท
ค็อกเทลและม็
อกเทล 

 

บทท่ี ๖ เคร่ืองด่ืมผสมประเภทค็อกเทลและม็อกเทล 
๑. ความหมายของค็อกเทล 
๒. เครื่องด่ืมท่ีใชด่ืมในชวงเวลาตางๆ 
๓. ความแตกตางของดีกรีหรือเปอรเซ็นตในเครื่องด่ืมท่ีมีในแอลกอฮอล  
๔. ขอควรระวังในการด่ืมแอลกอฮอล 
๕. สต็อกเหลาพื้นฐานท่ีควรมีในบารเหลา 
๖.ฝกปฏิบัติการทําม็อคเทล บลูฮาวาย 

๒ ๔ 

๗. การ
จัดเตรียมการ
ใหบริการ
เคร่ืองด่ืมและ
หลักการปฏิบัติ
ของพนักงาน 

บทท่ี ๗ การจัดเตรียมการใหบริการเคร่ืองด่ืมและหลักการปฏิบัติของ
พนักงาน 
๑. งานบริการในบาร 
๒. การเปดและปดบาร 
๓. การเสิรฟไวน 
๔. หนาท่ีของพนักงานบริการเครื่องด่ืม (บารเทนเดอร หรือบารเมต) 
๕. เทคนิคการบริการเครื่องด่ืมในงานปารต้ี 
๖. จรรยาบรรณของพนักงานบริการเครื่องด่ืม 
๗. ฝกปฏิบัติการทําน้ํามะมวงปน (สมูทต้ี) 
๘. ฝกปฏิบัติการทําน้ําแตงโมปน (สมูทต้ี) 
๗. สอบปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 

๒ ๔ 
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จุดประสงคการสอน 

 
  บทเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับงานอาหารและเคร่ืองด่ืมในโรงแรม 
๑. แสดงความรูเกี่ยวกับฝายอาหารและเครื่องด่ืม 
2. อธิบายการดําเนินงานของฝายอาหาร เครื่องด่ืม และบาร ในโรงแรมได 
๓. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย รอบคอบ 

๒ ๔ 

2 2. ความรูเก่ียวกับเคร่ืองด่ืม 
1. จําแนกประเภทของเครื่องด่ืมได 
2. อธิบายคําจํากัดความของสปริตร หรือลิเคอร 
3. บอกท่ีมาของการกําเนิดสุราได 

4. วิเคราะหประโยชนและโทษของสุราได 
5. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย  รอบคอบ อดทน 

๒ ๔ 

3 3.  เคร่ืองด่ืมประเภทท่ีไมมีแอลกอฮอลผสม 
๑.  ยกตัวอยางเครื่องด่ืมประเภทท่ีไมมีแอลกอฮอลผสมได  
๒.  บอกท่ีมาของชาได 
๓.  จําแนกประเภทของชาได 
๔.  อธิบายสารประกอบของเมล็ดกาแฟ 
๕.  แสดงความรูทักษะเกี่ยวกับการชงชา กาแฟ และเครื่องด่ืมท่ีกําหนดใหได 
ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย  รอบคอบ อดทน      

๒ ๔ 

4 4.  เคร่ืองด่ืมท่ีมีมีแอลกอฮอล 
1. อธิบายเครื่องด่ืมประเภทดีเสิรท ไวน ได 
2. อธิบายเรื่องเหลาท่ีด่ืมกอนอาหารประเภทแอพเพอริทีฟ สเปเชียล และแอ

พเพอริทีฟได 
3. บอกชนิดของเหลาลิเคอรได 
4. บอกลักษณะและประเภทของลิเคียวหรือเหลาหวานได 
5. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และสนใจใฝรู 

๒ ๔ 

5 5.  อุปกรณและเคร่ืองมือท่ีใชในการบริการเคร่ืองด่ืม 
1. แสดงความรูเกี่ยวกับคําศัพทท่ีใชเรียกช่ืออุปกรณ 
2. สามารถใชอุปกรณไดอยางถูกตองและเหมาะสม 
3. อธิบายหลักการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
4. อธิบายหลักท่ัวไปในการเสิรฟอาหารและเครื่องด่ืม 

๒ ๒ 

6 6. เคร่ืองด่ืมผสมประเภทค็อกเทลและม็อกเทล 
1. อธิบายเกี่ยวกับความหมายของ ค็อกเทล และ  ม็อกเทล ได 
2.  บอกช่ือเครื่องด่ืมท่ีใชด่ืมในชวงเวลาตางๆได อยาง   ถูกตอง 
3.  แสดงความรูเกี่ยวกับหลักผสมเครื่องด่ืม และขอควรรูในเรื่องการเตรียม
วัสดุอุปกรณได 

๒ ๔ 
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๔.  บอกขอควรระวังในการด่ืมแอลกอฮอล 
๕.  แนะนําเหลาพื้นฐานท่ีควรมีในบารเหลาได 
๖.  ปฏิบัติข้ันตอนการผสมเครื่องด่ืม ค็อกเทล ได 
แสดงความรูการทําม็อคเทลได 
  - โมจิโต 
  - ฟรุตพั้นซ 
  - บลูฮาวาย 

๗ ๗.  การจัดเตรียมการใหบริการเคร่ืองด่ืมและหลักการปฏิบัติของพนักงาน 
1.  อธิบายข้ันตอนการเปดและปดบารได 
 2.  ปฏิบัติการเสริ์ฟไวนตามข้ันตอนได 
 ๓.  แสดงความรูข้ันตอนในการจัดเตรียมกอนการใหบริการเครื่องด่ืม 
 ๔.  บอกลําดับข้ันตอนการผสมเครื่องด่ืมได 
 ๕.  ปฏิบัติการทําความสะอาดแกวไดตามลําดับข้ันตอน 
 ๖.  บอกจรรยาบรรณของพนักงานบริการเครื่องด่ืมได 
๗.  ปฏิบัติงานดวยความสนใจใฝรู   มีวินัย  รอบคอบ  อดทนและตรงตอ
เวลา 
 ๘.  แสดงพฤติกรรมกลาแสดงออก  ความประหยัด ซื่อสัตยและมีความ
รับผิดชอบมีความสามัคคี 

๒ ๔ 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๗ หนวย   แยกได  ๗ บทเรียน    การวัดและประเมินผลรายวิชาจะดําเนินการ  ดังนี ้
 
1. วิธีการ   ดําเนินการรวบรวมขอมูลเพื่อการประเมินผลแยกเปน ๓ สวนโดย 

แบงแยกคะแนนแตละสวนจากคะแนนเต็ม  ท้ังรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานท่ีมอบหมาย ๓๐ คะแนน หรือรอยละ ๓๐ 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความต้ังใจ และการเขารวมกิจกรรม) ๒๐ คะแนน  
       หรือรอยละ ๒๐ 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปละปลายภาค) ๕๐ คะแนน หรือรอยละ ๕๐                
โดยจัดแบงน้ําหนักคะแนนในแตละหนวยตามตารางหนาถัดไป 

 
2. เกณฑผานรายวิชา  ผูท่ีจะผานรายวิชานี้จะตอง 

  2.1 คะแนนสอบรวมตองไมตํ่ากวารอยละ ๕๐ 
  2.2  มีเวลาเรียนไมตํ่ากวารอยละ ๘๐ 
  2.3 ตองผานการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑคาระดับคะแนน 
    3.1 พิจารณาเกณฑผานรายวิชาตามขอ 2 ผูท่ีไมผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคา 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผูท่ีผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคาระดับคะแนนตามเกณฑ ดังนี้ 
     คะแนนรอยละ  ๘๐  ข้ึนไป               ไดระดับคะแนน   A 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๕ – ๗๙ ไดระดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๐ – ๗๔ ไดระดับคะแนน  B 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๕ – ๖๙ ไดระดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๐ – ๖๔ ไดระดับคะแนน  C 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๕ – ๕๙ ไดระดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๐ – ๕๔ ไดระดับคะแนน  D 
 คะแนนตํ่ากวารอยละ      ๕๐ ไดระดับคะแนน  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  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับงานอาหารและเครือ่งด่ืมในโรงแรม ๕ ๒ ๒ ๑ - - 

2  ความรูเกี่ยวกับเครื่องด่ืม ๕ ๒ ๒ ๑ - - 
3  เครื่องด่ืมประเภทท่ีไมมีแอลกอฮอลผสม ๑๐ ๓ ๓ ๓ ๑ - 
4  เครื่องด่ืมท่ีมีมีแอลกอฮอล ๗ ๓ ๒ ๑ ๑ - 
5  อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการบริการเครื่องด่ืม ๘ ๓ ๓ ๑ ๑ - 
6  เครื่องด่ืมผสมประเภทค็อกเทลและม็อกเทล   ๑๐ ๓ ๓ ๓ ๑ - 
7  การจัดเตรียมการใหบริการเครื่องด่ืมและหลักการปฏิบัติของ

พนักงาน 
๕ ๒ ๒ ๑ - - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๕๐ 
๑๘

 

๑๗
 

๑๑
 

๔ - 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานท่ีปฏิบัติระหวางเรียน) ๓๐ 

 

ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 
 รวมท้ังสิ้น 100 
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กําหนดการสอน 

สัปดาหท่ี วัน / เดือน คาบท่ี รายการสอน หมายเหตุ 
1 - ๑ – ๓ ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับงานอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม  

ฝายอาหารและเครื่องด่ืม 
๑. การดําเนินของฝายอาหาร เครื่องด่ืม และบาร 
๒. แผนกบาร 

 

2 - ๔ – ๖ ความรูเกี่ยวกับเครื่องด่ืม 
๑. ประเภทเครื่องด่ืม 
๒. คําจํากัดความของสปริต ( Spirit ) หรือลิเคอร ( Liquor) 
๓. การกําเนิดสุรา 
๔. ประโยชนและโทษของสุรา 

 

3  - ๗ – ๙ เครื่องด่ืมประเภทท่ีไมมีแอลกอฮอลผสม  
๑. น้ําเช่ือม น้ําผลไม ( Syrup and Every Kind of juice ) 
๒. น้ําโซดา น้ําอารทิฟเซียล น้ําแรธรรมชาติ น้ําหวาน 
๓. กาแฟ ( Coffee ) 
๔. ชา (Tea)  

 

4 - ๑๐ – ๑๒ เครื่องด่ืมท่ีมีมีแอลกอฮอล  
๑. ดีเสิรท ไวน ( Dessert Wine ) 
๒. แอพเพอริทีฟ และสเปเชียล แอพเพอริทีฟ ( Group of 
Aperitif Drinks and Special Aperitif ) 
๓. เหลาลิเคอร ( Group of Liquor ) 
๔. บรั่นดี คอนยัค และอารมานยัค ( Group of Brandy 
๕. ลิเคียวหรือเหลาหวาน Liqueur or Sweetened Sprit ) 
๖. เบียร แชมเปญ ไวน 
๗. เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอลอื่นๆ 

 

5 - ๑๓ – ๑๕ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - น้ําดอกอัญชัน ( The butterfly pea ) 

 

6 - ๑๖ – ๑๘ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - น้ําเกกฮวย 

 

7 - ๑๙ – ๒๑ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - น้ํามะมวงปน สมูทต้ี 

 

8 - ๒๒ – ๒๔ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - น้ําแตงโมปน สมูทต้ี 

 

9 - ๒๕ – ๒๗                                สอบกลางภาค  
10 - ๒๘ – ๓๐ อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการบริการเครื่องด่ืม 

๑. อุปกรณและของท่ีควรมีในบาร 
๒. แกว 
๓. เครื่องเขยาค็อกเทลและท่ีกรอง ( cocktail Shaker and 
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Strainer ) 
๔. ท่ีตวงเหลา 
๕. เครื่องมือบดและตักผลไม 
๖. อุปกรณเครื่องมืออื่นๆ 
๗. ของตกแตงเพื่อความสวยงาม 

11 - ๓๑ – ๓๓ เครื่องด่ืมผสมประเภทค็อกเทลและม็อกเทล  
๑. ความหมายของค็อกเทล 
๒. เครื่องด่ืมท่ีใชด่ืมในชวงเวลาตางๆ 
๓. ความแตกตางของดีกรีหรือเปอรเซ็นตในเครื่องด่ืมท่ีมีใน
แอลกอฮอล  
๔. ขอควรระวังในการด่ืมแอลกอฮอล 
๕. สต็อกเหลาพื้นฐานท่ีควรมีในบารเหลา 

 

12 - ๓๔ – ๓๖ การจัดเตรียมการใหบริการเครื่องด่ืมและหลักการปฏิบัติของ
พนักงาน  
๑. งานบริการในบาร 
๒. การเปดและปดบาร 
๓. การเสิรฟไวน 
๔. หนาท่ีของพนักงานบริการเครื่องด่ืม (บารเทนเดอร หรือบาร
เมต) 
๕. เทคนิคการบริการเครื่องด่ืมในงานปารต้ี 
๖. จรรยาบรรณของพนักงานบริการเครื่องด่ืม 

 

13 - ๓๗ – ๓๙ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - คาปูชิโน รอน – เย็น 
 - ชาเขียว 
 - ชาไทย 

 

14 - ๔๐ – ๔๒ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - โมจิโต 

 

15 - ๔๓ – ๔๕ ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - ฟรุตพั้นซ 

 

16 - ๔๖ – ๔๙  ฝกปฏิบัติการทําเครื่องด่ืม 
 - บลูฮาวาย 

 

17 - ๕๐ – ๕๒ สอบปลายภาค  
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บรรณานกุรม 
ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเน็ต  

อัญชลี  ดุสิตสุทธิรัตน และคณะ . การบริการอาหารและเครื่องด่ืม. กรุงเทพฯ : บริษัท พัฒนาการวิชาการ  

 (๒๕๓๕) จํากัด, พิมพครั้งท่ี ๒ พ.ศ. ๒๕๕๘ . 

สุพรรษา เทียมประสิทธิ์. ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม.กรุงเทพ : บริษัท ซีเอ็ดยูเคช่ัน จํากัด 

(มหาชน) 

ทรงสมร กิตติวุฒิเวช. เครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม. กรุงเทพฯ : สํานักพิมพวังอักษร, 255๖. 
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