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วิทยาลัยบริหารธุรกิจและการทํองเที่ยวนครราชสีมา กรมอาชีวศึกษา 
 

 

โครงการสอน  (Course  Syllabus) 
วิชา   เครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม       รหัสวิชา  2701 - 2118      ภาคเรียนที่   1 / 2553 

วิทยาลัยบริหารธุรกิจและการท่องเที่ยวนครราชสีมา 

 
1.  ชื่อผู้สอน     นางสาวฉัตรชนก   มหัทธนวรกนก                    เบอร์โทรศัพท ์    087-1974581 
 

2.   จ านวนหน่วยกิต     3    หน่วยกิต                       จ านวนคาบเรียน     3     คาบ/สัปดาห์ 
 

3.  จุดประสงค์รายวิชา 
 

1. มีความรู๎ความเข๎าใจเกี่ยวกับเคร่ืองมือที่มีแอลกอฮอล์  ไมํมีแอลกอฮอล์ 
2. บอกและจัดเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองใช๎  กํอนการให๎บริการเคร่ืองดื่ม 
3. สามารถให๎บริการเคร่ืองดื่มได๎ 
4. เห็นคุณคําของงานอาชีพ  งานบริการเคร่ืองดื่มได๎ 

4.  ค าอธิบายรายวิชา 
 1.    จ าแนกประเภทของเคร่ืองดื่ม 
 2.    เตรียมวัสดุ  อุปกรณ์เคร่ืองใช๎ในการผสมเครื่องดื่มและการให๎บริการ  และการเก็บรักษา 
 3.    ผสมเคร่ืองดื่มประเภทตําง ๆ 
 4.    บริการเคร่ืองดื่ม 
5.  ค าอธิบายรายวิชา 
 

          ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความรู๎ทั่วไปเกี่ยวกับเคร่ืองดื่ม  ประเภทของเคร่ืองดื่ม  เคร่ืองดื่มที่มี
แอลกอฮอล์และไมํมีแอลกอฮอล์  การผสมเคร่ืองดื่มประเภทตําง ๆ อุปกรณ์  เคร่ืองใช๎  การจัดเตรียมการ
ให๎บริการเคร่ืองดื่ม  จรรยาบรรณของพนักงานบริการเคร่ืองดื่ม  ฝึกปฏิบัติการผสมเคร่ืองดื่มและการบริการ
เคร่ืองดื่ม 
6.  กิจกรรมการเรียน 
 

 1.  จัดนักศึกษาเรียนกับผู๎เชี่ยวชาญ   1   คร้ัง 
 2.  จัดศึกษาดูงาน                              -            คร้ัง 
 3.  บทบาทสมมุติ 
 4.  รายงานหน๎าชั้น 
 5.  กิจกรรมถาม – ตอบ  ระหวํางครู และนักเรียน 
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 6.  ศึกษาค๎นคว๎าจากแหลํงเรียนรู๎ตําง ๆ  ตามที่ได๎รับมอบหมาย 
7.  เอกสารประกอบการเรียน 
 

1. เคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม.ความรู๎เกี่ยวกับเคร่ืองดื่ม 
2. Cocktail  Classic 
3. Cocktail  Cool 

8.  แหล่งเรียนรู้ภายในสถานศึกษา     จ านวน     4     แห่ง     4      ครั้ง 
 

    ห๎องปฏิบัติการโรงแรม               การปฏิบัติการผสมเคร่ืองดื่ม 
    Internet          “          เคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอลล์ และไมํมีแอลกอฮอล์ 
   Home theater           “          Coyoty  Ugly 
   ศูนย์ข๎อมูลห๎องเรียน         “          Cruisine 
9.  แหล่งเรียนรู้ภายนอกสถานศึกษา     จ านวน     2     แห่ง    2     ครั้ง 
 1.   The  Mall  Korat                2.    Lotus  Supermarket 
10. สื่อการสอน 7     จ านวน     7    ชนิด  
 1.   ต ารา 

2.  เอกสาร 
3.  ใบปลิว  โบชัวร ์
4. นิตยสาร ,วารสาร 
5.  Computer : Internet 
6.  สื่อของจริง  (บุคคล,สถานที่ทํองเที่ยวตําง ๆ 

11.ชิ้นงาน/โครงการ จ านวน   1    ชิ้น/โครงการ 
12.  เกณฑ์การประเมินผล คะแนนเต็ม    100    คะแนน    แบํงเป็น 
 

       1.  คะแนนคุณธรรม – จริยธรรม    20    คะแนน 
            เกณฑ์การประเมิน 
 1.  การเข๎าชั้นเรียน 5 คะแนน  :  มีเวลาเรียนไมํน๎อยกวําร๎อยละ  80  ของภาคเรียน 
 2.  การตรงตํอเวลา 5 คะแนน  :  เข๎าชั้นเรียนตรงตํอเวลา (ช๎าได๎ไมํเกิน  10  นาที) 
 3.  การแตํงกาย  5 คะแนน  :  แตํงกายถูกระเบียบของวิทยาลัยฯ 
 4.  ความรับผิดชอบ 5 คะแนน  :  สํงงานตรงตามก าหนดเวลา 
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 2.  คะแนนประเมินตามสภาพจริง             30     คะแนน 
            - จัดสํงคะแนนภาคเรียนละ  4  ครั้ง 
             คร้ังที่     1     สัปดาห์ที่   5 
                “          2           “         10 
                “          3           “         15 
                “          4           “         17 
       3.  คะแนนชิ้นงาน/โครงการ                   30     คะแนน 
       4..  คะแนนสอบปลายภาค                      20     คะแนน  (ข้อสอบกลาง) 
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1. แผนการเรียน  (18  สัปดาห์) 
 

สัปดาห์ที่ หัวข้อเรื่อง 
จ านวน
คาบ 

กิจกรรม        
   คาบสอน 

ส่ือ คะแนน 

1-2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3-4 
 
 
 
 
 

 

-   แนะน า  Course  Syllabus  การเก็บคะแนน  
และวิธีการเรียนการสอนตําง ๆ  

-  บทที่  1   ความรู๎เบื้องต๎นเก่ียวกับงาน
อาหารและเครื่องดื่มในโรงแรม 
- ลักษณะของฝ่ายอาหาร  เครื่องดื่ม  งาน
เล้ียงและบาร์การด าเนินงานของฝ่ายอาหาร  
เครื่องดื่ม  งานเล้ียงและบาร์  แผนกบาร์  บาร์
และบาร์เทนเดอร์  ค าจ ากัดความของ “บาร์” 
บาร์ประเภทตํางๆ งานบริการในบาร์ วิธีการ
ด าเนินการเปิดบาร์  ขั้นตอนการปิดบาร์ 
รายละเอียดการท างานของบาร์เทนเดอร์  
หรือบาร์เมตการรับค าสั่งเครื่องดื่มที่มี
แอลกอฮอล์  การบริการที่ดีควรท าอยํางไร  
ขั้นตอนการด าเนินการผสมเครื่องดื่ม  การ
เตรียมบาร์ในบ๎านไว๎รับแขก  เกร็ดความรู๎
เล็กน๎อยท่ีจะท าให๎งานปาร์ตี้สมบูรณ์  การ
จัดการกับแขกที่เมาเหล๎า  และงานดูแล
เครื่องดื่มและของใช๎ 
 

- บทที่  2   ความรู๎เกี่ยวกับเครื่องดื่ม 
- ค าจ ากัดความของสปิริต (Spirit)  และ
ลิเคอร์ (Liquor) ประเภทของเหล๎าสปิริต 
หรือ ลิเคอร์  การก าเนิดสุรา  ประโยชน์และ
โทษของสุราเมรัย 

 

6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 
 
 
 
 

 

บรรยาย , ถาม 
– ตอบ, แสดง
ความคิดเห็น 
สาธิต,  ละลาย
พฤติกรรม, 
การวิเคราะห์
รํวมกัน ,แสดง
ความคิดเห็น 
ระดมสมอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
บรรยาย , ถาม 
– ตอบ, แสดง
ความคิดเห็น 
สาธิต, การ
วิเคราะห์
รํวมกัน ,แสดง
ความคิดเห็น 

สื่อของจริง
(บุคคล) 
เอกสาร
ประกอบการ
เรียนการสอน, 
หนังสืออุเทศก์
(ประสบการณ์) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สื่อของจริง 
(วัสดุอุปกรณ์ใน
ห๎องปฏิบัติการ 
2),เอกสาร
ประกอบการ
เรียนการสอน 

10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อเรื่อง 
จ านวน
คาบ 

กิจกรรม          
 คาบสอน 

ส่ือ คะแนน 

5 
 
 
 
 
 

6-9 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10-13 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

-  บทที่  3  เครื่องดื่มประเภทท่ีไมํมี 
แอลกอฮอล์ผสมอยูํ  
น้ าเชื่อม  น้ าผลไม๎ตําง ๆ น้ าโซดา น้ าอาร์ทิฟิ
เชียล น้ าแรํธรรมชาติ น้ าหวาน ชา กาแฟ – 
การผสม Mocktail 5 สูตร 
 
-   บทที่  4  เครื่องดื่มประเภทท่ีมี 
     แอลกอฮอล์ 

-   กลุํมของเครื่องดื่มแอลกอฮอล์   
ดีเสิร์ท  ไวน์  แอพเพอริทีฟ  และสเปเชียล  
แอพเพอริทีฟ  เหล๎าลิเคอร์  บรั่นดี  สคอนยัค  
และอาร์มานยัค  ลิเคียวหรือเหล๎าหวาน  เบียร์  
ไวน์  แชมเปญ  และเครื่องดื่มแอลลกอฮอล์
อื่น ๆ  
 -  สอบ  Oral  Test  =  5  สูตร 
 
-   บทที่  5   เครื่องดื่มผสมประเภท  Cocktail  
และ  Mocktail   
   -   ความหมายของค็อกเทล  ความหมาย
ของม็อกเทล  ความแตกตํางของดีกรีหรือ
เปอร์เซ็นต์ในเครื่องดื่มแอลกอฮอล์  เครื่องดื่ม
ที่ใช๎ดื่มในชํวงเวลาตําง ๆ  สต็อกเหล๎าพื้นฐาน  
เหล๎า  สุรา  มาตรฐานการเปรียบเทียบ
ปริมาตร 
-   Report  /  ชิ้นงาน  Cocktail and Mocktail 
 
 
 
  

3 
 
 
 
 
 

12 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

12 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

บรรยาย , ถาม 
– ตอบ, แสดง
ความคิดเห็น 
สาธิต 
 
 
บรรยาย , ถาม 
– ตอบ, แสดง
ความคิดเห็น 
สาธิต, การ
วิเคราะห์
รํวมกัน ,แสดง
ความคิดเห็น 
ระดมสมอง 
 
 
บรรยาย , ถาม 
– ตอบ, แสดง
ความคิดเห็น 
สาธิต, การ
วิเคราะห์
รํวมกัน ,แสดง
ความคิดเห็น 
ระดมสมอง 
 
 
 
 

สื่อของจริง 
(วัสดุอุปกรณ์ใน
ห๎องปฏิบัติการ
ห๎อง 2) 
 
 
สื่อของจริง 
(วัสดุอุปกรณ์ใน
(วัสดุอุปกรณ์ใน
ห๎องปฏิบัติการ 
2)เอกสาร
ประกอบการ
เรียนการสอน 
 
 
 
สื่อของจริง 
(วัสดุอุปกรณ์ใน
ห๎องปฏิบัติการ
ห๎อง 2)เอกสาร
ประกอบการ
เรียนการสอน 
 
 
 
 
 
 

10 
 
 
 
 
 
20 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
20 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อเรื่อง 
จ านวน
คาบ 

กิจกรรม          
 คาบสอน 

ส่ือ คะแนน 

14-17 
 

-   บทที่  6   เกร็ดความรู๎เกี่ยวกับอาหารและ
เครื่องดื่ม 
   -   การอํานฉลากไวน์  การเสิร์ฟไวน์  
ตัวอยํางการจัดโต๏ะอาหาร  และการวาง
ช๎อนส๎อม  มีด  และแก๎วน้ า  แก๎วไวน์แบบตําง 
ๆ การท าความสะอาดแก๎ว 
-   การสอบจัดโต๏ะ Set, Serve, Clear 
-   ภาคผนวก 
    -    ก.  สูตรเครื่องดื่มสากล 
    -    ข.  ตัวอยํางตารางการท างานตําง ๆ ที่ใช๎
ในบาร์ 
    -    ค.  ภาพแสดงเครื่องดื่มผสมค็อกเทล
ประเภทตําง ๆ   -   อภิธานศัพท ์
      
 สรุปบทที่ 1 -  บทที่ 6 (แจ๎งคะแนนเก็บ) 

 
 
 
 
 
 
 
 

เจตคติ  -  จิตพิสัย 
 

12 
 

บรรยาย , ถาม 
– ตอบ, แสดง
ความคิดเห็น 
สาธิต, การ
วิเคราะห์
รํวมกัน ,แสดง
ความคิดเห็น 
ระดมสมอง 
 
 
 
 
 
 
บรรยาย , ถาม 
– ตอบระหวําง 
ครู และ
นักเรียน,สรุป
และทบทวน
บทเรียน
รํวมกัน 
 
 

สื่อของจริง 
(วัสดุอุปกรณ์ใน
ห๎องปฏิบัติการ 
2)เอกสาร
ประกอบการ
เรียนการสอน
เอกสาร
ประกอบการ
เรียนการสอน 
 
 
 
 
 
ข๎อสอบ 

10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
20 

 
 

 
รวม 18 ครั้ง    54  คาบ   100 
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แผนการจัดการเรียนรู้ 
 

วิชาเครื่องดื่มและการผสมเครือ่งดื่ม 
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ลักษณะรายวิชา 
รหัสและชื่อวิชา  เคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม            รหัสวิชา  2701-2118 
หน่วยกิจ  2                                                                                    เวลาเรียนต่อภาค          ชั่วโมง 

รายวิชาตามหลักสูตร ปรับค าอธิบายรายวิชาเป็นสมรรถนะ ชั่วโมง 

จุดประสงค์รายวิชา 
1. มีความรู๎ความเข๎าใจเกี่ยวกับเคร่ืองมือ

ที่มีแอลกอฮอล์  ไมํมีแอลกอฮอล์ 
2. บอกและจัดเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองใช๎  

กํอนการให๎บริการเคร่ืองดื่ม 
3. สามารถให๎บริการเคร่ืองดื่มได๎ 
4. เห็นคุณคําของงานอาชีพ  งานบริการ

เคร่ืองดื่มได๎ 
  ค าอธิบายรายวิชา 
   1.    จ าแนกประเภทของเคร่ืองดื่ม 
2.    เตรียมวัสดุ  อุปกรณ์เคร่ืองใช๎ในการ
ผสมเคร่ืองดื่มและการให๎บริการ  และการ
เก็บรักษา 
3.    ผสมเคร่ืองดื่มประเภทตําง ๆ 
4.    บริการเคร่ืองดื่ม 

   ค าอธิบายรายวิชา 
      ศึกษาและปฏิบัติ เกี่ยวกับความร๎ูทั่วไป
เกี่ยวกับเคร่ืองดื่ม  ประเภทของเคร่ืองดื่ม  
เคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์และไมํมีแอลกอฮอล์  
การผสมเคร่ืองดื่มประเภทตําง ๆ อุปกรณ์  
เค ร่ืองใช๎   ก ารจั ด เต รียมการให๎บ ริการ
เคร่ืองดื่ม  จรรยาบรรณของพนักงานบริการ
เคร่ืองดื่ม  ฝึกปฏิบัติการผสมเคร่ืองดื่มและ
การบริการเคร่ืองดื่ม 
 

สมรรถนะรายวิชา 
บทที่  1   ความร๎ูเบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและ
เคร่ืองดื่มในโรงแรม 
- ลักษณะของฝ่ายอาหาร  เคร่ืองดื่ม  งานเลี้ยงและ
บาร์การด าเนินงานของฝ่ายอาหาร  เคร่ืองดื่ม  งาน
เลี้ยงและบาร์  แผนกบาร์  บาร์และบาร์เทนเดอร์  
ค าจ ากัดความของ “บาร์” บาร์ประเภทตํางๆ งาน
บริการในบาร์ วิธีการด าเนินการเปิดบาร์  ขั้นตอน
การปิดบาร์ รายละเอียดการท างานของบาร์เทน
เดอร์  หรือบาร์เมตการรับค าสั่ง เคร่ืองดื่มที่มี
แอลกอฮอล์   การบ ริการที่ ดีควรท าอยํ างไร  
ขั้นตอนการด าเนินการผสมเคร่ืองดื่ม  การเตรียม
บาร์ในบ๎านไว๎รับแขก  เกร็ดความร๎ูเล็กน๎อยที่จะท า
ให๎งานปาร์ตี้สมบูรณ์  การจัดการกับแขกที่เมาเหล๎า  
และงานดูแลเคร่ืองดื่มและของใช๎ 

บทที่  2   ความรู๎เกี่ยวกับเคร่ืองดื่ม 
- ค าจ ากัดความของสปิริต (Spirit)  และลิเคอร์ 
(Liquor) ประเภทของเหล๎าสปิริต หรือ ลิเคอร์  การ
ก าเนิดสุรา  ประโยชน์และโทษของสุราเมรัย 

 
 

 
6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
6 
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รายวิชาตามหลักสูตร ปรับค าอธิบายรายวิชาเป็นสมรรถนะ ชั่วโมง 

จุดประสงค์รายวิชา 
5. มีความรู๎ความเข๎าใจเกี่ยวกับเคร่ืองมือ

ที่มีแอลกอฮอล์  ไมํมีแอลกอฮอล์ 
6. บอกและจัดเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองใช๎  

กํอนการให๎บริการเคร่ืองดื่ม 
7. สามารถให๎บริการเคร่ืองดื่มได๎ 
8. เห็นคุณคําของงานอาชีพ  งานบริการ

เคร่ืองดื่มได๎ 
  ค าอธิบายรายวิชา 
   1.    จ าแนกประเภทของเคร่ืองดื่ม 
2.    เตรียมวัสดุ  อุปกรณ์เคร่ืองใช๎ในการ
ผสมเคร่ืองดื่มและการให๎บริการ  และการ
เก็บรักษา 
3.    ผสมเคร่ืองดื่มประเภทตําง ๆ 
4.    บริการเคร่ืองดื่ม 

 
   ค าอธิบายรายวิชา 
      ศึกษาและปฏิบัติ เกี่ยวกับความร๎ูทั่วไป
เกี่ยวกับเคร่ืองดื่ม  ประเภทของเคร่ืองดื่ม  
เคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์และไมํมีแอลกอฮอล์  
การผสมเคร่ืองดื่มประเภทตําง ๆ อุปกรณ์  
เค ร่ืองใช๎   ก ารจัด เต รียมการให๎บ ริการ
เคร่ืองดื่ม  จรรยาบรรณของพนักงานบริการ
เคร่ืองดื่ม  ฝึกปฏิบัติการผสมเคร่ืองดื่มและ
การบริการเคร่ืองดื่ม 
 
 
 

บทที่  3  เคร่ืองดื่มประเภทที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสม
อยูํ  
   -  น้ าเชื่อม  น้ าผลไม๎ตําง ๆ น้ าโซดา น้ าอาร์ทิฟิ
เชียล น้ าแรํธรรมชาติ น้ าหวาน ชา กาแฟ   -  การ
ผสม Mocktail 5 สูตร 
 
 
บทที่  4  เคร่ืองดื่มประเภทที่มีแอลกอฮอล์ 
    -   กลุํมของเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์   
ดีเสิร์ท  ไวน์  แอพเพอริทีฟ  และสเปเชียล  แอ
พเพอริทีฟ  เหล๎าลิเคอร์  บร่ันดี  สคอนยัค  และ
อาร์มานยัค  ลิเคียวหรือเหล๎าหวาน  เบียร์  ไวน์  
แชมเปญ  และเคร่ืองดื่มแอลลกอฮอล์อ่ืน ๆ  

-  สอบ  Oral  Test  =  5  สูตร 
 
บทที่  5   เคร่ืองดื่มผสมประเภท  Cocktail  และ  
Mocktail   
   -   ความหมายของค็อกเทล  ความหมายของม็อก
เทล  ความแตกตํางของดีกรีหรือเปอร์เซ็นต์ใน
เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์  เคร่ืองดื่มที่ใช๎ดื่มในชํวงเวลา
ตําง ๆ  สต็อกเหล๎าพื้นฐาน  เหล๎า  สุรา  มาตรฐาน
การเปรียบเทียบปริมาตร 
-   Report  /  ชิ้นงาน  Cocktail and Mocktail 
 
 
 
 
 

3 
 
 
 
 
 
 
12 

 
 
 
 
 
 
 
 
12 
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รายวิชาตามหลักสูตร ปรับค าอธิบายรายวิชาเป็นสมรรถนะ ชั่วโมง 

จุดประสงค์รายวิชา 
9. มีความรู๎ความเข๎าใจเกี่ยวกับเคร่ืองมือ

ที่มีแอลกอฮอล์  ไมํมีแอลกอฮอล์ 
10. บอกและจัดเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองใช๎  

กํอนการให๎บริการเคร่ืองดื่ม 
11. สามารถให๎บริการเคร่ืองดื่มได๎ 
12. เห็นคุณคําของงานอาชีพ  งานบริการ

เคร่ืองดื่มได๎ 
  ค าอธิบายรายวิชา 
   1.    จ าแนกประเภทของเคร่ืองดื่ม 
2.    เตรียมวัสดุ  อุปกรณ์เคร่ืองใช๎ในการ
ผสมเคร่ืองดื่มและการให๎บริการ  และการ
เก็บรักษา 
3.    ผสมเคร่ืองดื่มประเภทตําง ๆ 
4.    บริการเคร่ืองดื่ม 

 
   ค าอธิบายรายวิชา 
      ศึกษาและปฏิบัติ เกี่ยวกับความร๎ูทั่วไป
เกี่ยวกับเคร่ืองดื่ม  ประเภทของเคร่ืองดื่ม  
เคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์และไมํมีแอลกอฮอล์  
การผสมเคร่ืองดื่มประเภทตําง ๆ อุปกรณ์  
เค ร่ืองใช๎   ก ารจัด เต รียมการให๎บ ริการ
เคร่ืองดื่ม  จรรยาบรรณของพนักงานบริการ
เคร่ืองดื่ม  ฝึกปฏิบัติการผสมเคร่ืองดื่มและ
การบริการเคร่ืองดื่ม 
 

   บทที่  6   เกร็ดความร๎ูเกี่ยวกับอาหารและ
เคร่ืองดื่ม 
   -   การอํานฉลากไวน์  การเสิร์ฟไวน์  ตัวอยํางการ
จัดโต๏ะอาหาร  และการวางช๎อนส๎อม  มีด  และแก๎ว
น้ า  แก๎วไวน์แบบตําง ๆ การท าความสะอาดแก๎ว 
-   การสอบจัดโต๏ะ Set, Serve, Clear 
-   ภาคผนวก 
    -    ก.  สูตรเคร่ืองดื่มสากล 
    -    ข.  ตัวอยํางตารางการท างานตําง ๆ ที่ใช๎ใน
บาร ์
    -    ค.  ภาพแสดงเคร่ืองดื่มผสมค็อกเทลประเภท
ตําง ๆ   -   อภิธานศัพท์ 
สรุปบทที่ 1 -  บทที่ 6 (แจ๎งคะแนนเก็บ) 
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ตารางก าหนดคะแนนและเกณฑ์ผ่าน 
ชื่อผู้สอน   นางสาวฉัตรชนก   มหัทธนวรกนก 
รหัส  2701-2118      วิชา  เคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม              หน่วยกิต  2 
ชั้น   ปวช.  2  รร.    สาขาวิชา     การโรงแรมและการทํองเที่ยว 
ระดับชั้น      ปวช.3 ลข.                                               รวม  1   ห้อง 
 

พฤติกรรม 

 

 

 

 

เนื้อหา 

เกณ
ฑ์ก

าร
ผ่า
น 
 %

 

คะ
แน

นร
าย
หน

่วย
 

น้ าหนักคะแนน 

พุทธิพิสัย   

คว
าม
รู้  
คว

าม
จ า

 

คว
าม
เข
้าใจ

 

กา
รน

 าไ
ปใ
ช้ 

กา
รว
ิเค
รา
ะห

์ 

ทัก
ษะ

พิส
ัย 

จิต
พิส

ัย 

  1. ความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรม 50 10 3 3 2 2 - - 
  2. ความรู๎เกี่ยวกับเคร่ืองดื่ม 50 10 3 3 2 2 - - 
 3. เคร่ืองดื่มประเภทที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ  50 10 2 2 2 2 2 - 
 4. เคร่ืองดื่มประเภทที่มีแอลกอฮอล์ 50 20 3 3 2 2 10 - 

  5. เคร่ืองดื่มผสมประเภท  Cocktail  และ  Mocktail   50 20 3 3 2 2 10 - 
  6. เกร็ดความร๎ูเกี่ยวกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 50 10 2 2 2 2 2 - 
 - - - - - - - - 
 - - - - - - - - 
 - - - - - - - - 

รวม 50 80 16 16 12 12 24 20 

ก.   คะแนนด๎านพุทธิพิสัย  56       

ข.   คะแนนด๎านทักษะพิสัย  24       

ค.   คะแนนด๎านจิตพิสัย  20       
         

รวมทั้งสิ้น  100       
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ก าหนดการสอน 
 

หน่วย
ท่ี 

ชื่อหน่วย/รายการสอน สัปดาห์
ท่ี 

ชัวโมง
ท่ี 

...1... ความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรม 
- ลักษณะของฝ่ายอาหาร  เคร่ืองดื่ม  งานเลี้ยงและบาร์การด าเนินงานของฝ่าย
อาหาร  เคร่ืองดื่ม  งานเลี้ยงและบาร์  แผนกบาร์  บาร์และบาร์เทนเดอร์  ค าจ ากัด
ความของ “บาร”์ บาร์ประเภทตํางๆ งานบริการในบาร์ วิธีการด าเนินการเปิดบาร์  
ขั้นตอนการปิดบาร์ รายละเอียดการท างานของบาร์เทนเดอร์  หรือบาร์เมตการ
รับค าสั่งเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์  การบริการที่ดีควรท าอยํางไร  ขั้นตอนการ
ด าเนินการผสมเคร่ืองดื่ม  การเตรียมบาร์ในบ๎านไว๎รับแขก  เกร็ดความร๎ูเล็กน๎อย
ที่จะท าให๎งานปาร์ตี้สมบูรณ์  การจัดการกับแขกที่ เมาเหล๎า  และงานดูแล
เคร่ืองดื่มและของใช๎ 

...1-2... ...1-6... 

...2... ความรู๎เกี่ยวกับเคร่ืองดื่ม 
- ค าจ ากัดความของสปิริต (Spirit)  และลิเคอร์ (Liquor) ประเภทของเหล๎าสปิริต 
หรือ ลิเคอร์  การก าเนิดสุรา  ประโยชน์และโทษของสุราเมรัย 

 

...3-4... ...7-
12... 

...3... เคร่ืองดื่มประเภทที่ไมํมี แอลกอฮอล์ผสมอยูํ  
   -  น้ าเชื่อม  น้ าผลไม๎ตําง ๆ น้ าโซดา น้ าอาร์ทิฟิเชียล น้ าแร้ํธรรมชาติ น้ าหวาน 
ชา กาแฟ – การผสม Mocktail 5 สูตร 

...5... ...13-
15... 

...4... เคร่ืองดื่มประเภทที่มีแอลกอฮอล์ 
  -  กลุํมของเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์  ดีเสิร์ท  ไวน์  แอพเพอริทีฟ  และสเปเชียล  แอ
พเพอริทีฟ  เหล๎าลิเคอร์  บรั่นดี สคอนยัค  และอาร์มานยัค  ลิเคียวหรือเหล๎าหวาน  
เบียร์  ไวน์  แชมเปญ  และเคร่ืองดื่มแอลลกอฮอล์อ่ืน ๆ  
 -  สอบ  Oral  Test  =  5  สูตร 

...6-9... ...16-
28... 
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ก าหนดการสอน 

 

หน่วยท่ี ชื่อหน่วย/รายการสอน สัปดาห์ท่ี ชัวโมงท่ี 
...5... เคร่ืองดื่มผสมประเภท  Cocktail  และ  Mocktail   

   -   ความหมายของค็อกเทล  ความหมายของม็อกเทล  ความแตกตํางของ
ดีกรีหรือเปอร์เซ็นต์ในเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์  เคร่ืองดื่มที่ใช๎ดื่มในชํวงเวลา
ตําง ๆ  สต็อกเหล๎าพื้นฐาน  เหล๎า  สุรา  มาตรฐานการเปรียบเทียบปริมาตร 
   -   Report  /  ชิ้นงาน  Cocktail and Mocktail 

...10-13... ...29-41... 

...6... เกร็ดความร๎ูเกี่ยวกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 
   -   การอํานฉลากไวน์  การเสิร์ฟไวน์  ตัวอยํางการจัดโต๏ะอาหาร  และการ
วางช๎อนส๎อม  มีด  และแก๎วน้ า  แก๎วไวน์แบบตําง ๆ การท าความสะอาด
แก๎ว 
-   การสอบจัดโต๏ะ Set, Serve, Clear 
-   ภาคผนวก 
    -    ก.  สูตรเคร่ืองดื่มสากล 
    -    ข.  ตัวอยํางตารางการท างานตําง ๆ ที่ใช๎ในบาร์ 
    -    ค.  ภาพแสดงเคร่ืองดื่มผสมค็อกเทลประเภทตําง ๆ   -   อภิธานศัพท์ 
    -  สรุปบทที่ 1 -  บทที่ 6 (แจ๎งคะแนนเก็บ) 
 

...14-18... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

...42-54... 
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1.     ชื่อเรื่อง        ความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเครื่องดื่มในโรงแรม 

2.     เวลาเรียน       6     คาบ 

3.     หัวข้อเรื่อง     ความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรม 
4.      ผังการวิเคราะห์มโนรายหน่วย 
     
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

5.      สาระส าคัญ 
ความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรม 

ลักษณะของฝ่ายอาหาร  เคร่ืองดื่ม  งานเลี้ยงและบาร์การด าเนินงานของฝ่ายอาหาร  เคร่ืองดื่ม  
งานเลี้ยงและบาร์  แผนกบาร์  บาร์และบาร์เทนเดอร์  ค าจ ากัดความของ “บาร์” บาร์ประเภทตํางๆ งาน
บริการในบาร์ วิธีการด าเนินการเปิดบาร์  ขั้นตอนการปิดบาร์ รายละเอียดการท างานของบาร์เทนเดอร์  หรือ
บาร์เมตการรับค าสั่งเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์  การบริการที่ดีควรท าอยํางไร  ขั้นตอนการด าเนินการผสม
เคร่ืองดื่ม  การเตรียมบาร์ในบ๎านไว๎รับแขก  เกร็ดความร๎ูเล็กน๎อยที่จะท าให๎งานปาร์ตี้สมบูรณ์  การจัดการกับ
แขกที่เมาเหล๎า  และงานดูแลเคร่ืองดื่มและของใช๎ 

หน่วยที่..........1............ 
จ านวน......1-6......ชั่วโมง 

แผนการจัดการเรยีนรู ๎
วิชา         เครื่องดืม่และการผสมเครื่องดืม่          รหสัวิชา   2701-2118    
ชื่อหน่วย  หนํวยที่  1  ความรู๎เบื้องต๎นเกีย่วกับงานอาหารและเครื่องดืม่ในโรงแรม 

       
 

ความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรม 
 

ลักษณะของฝ่ายอาหาร  เคร่ืองดื่ม  งานเลี้ยงและบาร์ 

  ฝ่าย F & B    (Food & Beverage) 
ZXฉXDepartment) 

    คอฟฟี่ช็อพ (Coffee 
Shop) 

      บาร์และบาร์เทนเดอร์ 
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6.      จุดประสงค์การเรียนรู้ 
- อธิบายลักษณะของฝ่ายอาหาร  เคร่ืองดื่ม  งานเลี้ยงและบาร์ 
- บอกเทคนิคการด าเนินงานของฝ่ายอาหาร  เคร่ืองดื่ม งานเลี้ยงและบาร์ 
- เขียนแผนผังการบริหารงานแผนกบาร์ 
- อธิบายค าจ ากัดความ “บาร”์  
- จ าแนกประเภทของบาร์ตําง ๆ  
- บอกวิธีปฏิบัติงานบริการในบาร์ 
- ระบุวิธีการด าเนินการเปิดบาร์ 
- ล าดับขั้นตอนการปิดบาร์ 
- บอกข๎อสรุปรายละเอียดการท างานของบาร์เทนเดอร์หรือบาร์เมต 
- บอกวิธีปฏิบัติการรับค าสั่งเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ 
- บอกเทคนิคการบริการที่ดีของพนักงานบาร์เทนเดอร์ 
- ล าดับขั้นตอนการด าเนินการผสมเครื่องดื่ม 
- บอกวิธีปฏิบัติการเตรียมบาร์ในบ๎านไว๎รับแขก 
- ให๎ข๎อเสนอแนะเกร็ดความร๎ูเล็กน๎อยที่ท าให๎งานปาร์ตี้สมบูรณ์ 
- บอกลักษณะการจัดการกับแขกที่เมาเหล๎า 
- บอกข๎อสรุปงานดูแลเคร่ืองดื่มและของใช๎ 

7.    เนื้อหาสาระ 
ความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรม  

ลักษณะของฝ่ายอาหาร เคร่ืองดื่ม งานเลี้ยงและบาร์ 
แตํเดิมนั้นสัดสํวนรายได๎จากฝ่ายอาหาร  เคร่ืองดื่ม  งานเลี้ยงและบาร์เมื่อเทียบกับ   รายได๎จาก

ห๎องพักแล๎วดูไมํส าคัญนัก แตํปัจจุบันนอกจากโรงแรมขนาดเล็กแล๎วรายได๎ของฝ่ายอาหาร เคร่ืองดื่ม งาน
เลี้ยงและบาร์ก็เป็นสํวนส าคัญ เป็นสัดสํวนถึงร๎อยละ 45-60% เลยทีเดียว งานของฝ่ายนี้ยังมีผลตํอชื่อเสียง
ของโรงแรมโดยตรงอีกด๎วย 

เดิมนัน้เมื่อแขกกลําวถึงการบริการของโรงแรมหนึ่ง ๆ วําดีหรือไมํอยํางไร สํวนมากจะพิจารณาจาก
งานบริการของงานสํวนหน๎าและฝ่ายห๎องพัก แตํปัจจุบันเมื่อดูสัดสํวนการด าเนินการแล๎วจะเห็นได๎วํา  แขก
พิจารณาจากฝ่ายอาหาร เคร่ืองดื่ม งานเลี้ยงและบาร์เสียมากกวํา 

 ฝ่ายอาหาร เคร่ืองดื่ม งานเลี้ยงและบาร์เรียกรวม ๆ กันวําฝ่าย F & B (Food & Beverage 
Department) ผู๎รับผิดชอบเรียกวํา ผู๎จัดการฝ่าย F & B งานควบคุมราคาอาหาร เคร่ืองดื่ม (Food & Beverage 
Cost Control) เรียกวํา งานควบคุม F & B พนักงานที่เกี่ยวข๎องกับห๎องอาหารและงานเลี้ยงก็เรียกวํา พนักงาน 
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F & B  รายได๎จากห๎องพักซึ่งเป็นรายได๎หลักอยํางหนึ่งของโรงแรมนั้นจะจ ากัดอยูํ เฉพาะกับแขกที่
ลงทะเบียนเข๎าพักเทํานั้น แตํรายได๎ของฝ่าย F & B นั้นนอกจากจะได๎จากแขกที่มาพักแล๎วยังได๎จากแขกผู๎
ที่มาเยือน ลูกค๎าที่เข๎ามารับประทานอาหารและแขกที่มางานเลี้ยงซึ่งมีเป็นจ านวนมาก จะเห็นได๎วําขอบเขต
ของงานฝ่าย F & B จะกว๎างขวางกวํามาก ลูกค๎าของฝ่าย F & B ก็มากกวําฝ่ายของห๎องพักเป็นอันมาก 

การด าเนินงานของฝ่ายอาหาร เคร่ืองดื่ม งานเลี้ยงและบาร์ 
ในโรงแรมที่ทันสมัยโดยทั่วไปฝ่าย F & B จะมีการด าเนินการในรูปแบบตําง ๆ เชํนห๎องอาหารตําง 

ๆ (Dining Room) บริการอาหารประเภทตําง ๆ 
 คอฟฟี่ช็อพ (Coffee Shop) เปิดบริการตลอด 24 ชั่วโมง 
 ห๎องกริล  (Grill Room) บริการอาหารประเภทปิ้ง ยําง 
 ห๎องอาหารจีน  ห๎องอาหารญ่ีปุ่น  ห๎องอาหารฝร่ังเศส  หรืออ่ืน ๆ  ซึ่งจะบริการอาหารของแตํละ
ชาติโดยเฉพาะ 

นอกจากนี้ ฝ่ายเคร่ืองดื่มยังด าเนินการในรูปแบบตําง ๆ อีก เชํน บาร์หลัก เป็นบาร์หลักของโรงแรม 
บาร์ดาดฟ้า บาร์ชั้นใต๎ดิน คอกเทลเล๎านจ์ ฯลฯ ก็เป็นอีกรูปแบบหนึ่งของบาร์หรือไนต์คลับที่โรงแรม
น ามาใช๎ 

นอกจากนั้น การบริการอาหารและเคร่ืองดื่มในงานเลี้ยงตําง ๆ ก็เป็นอีกรูปแบบหนึ่งในการ
ด าเนินงานของฝ่าย F & B และถือวําเป็นงานที่ส าคัญอีกสํวนหน่ึงด๎วย 
 
 

แผนกบาร์   
ปัจจุบันแผนกบาร์ในโรงแรมมักจะปรับขนาดให๎ใหญํมากขึ้น ยิ่งหากเป็นโรงแรมขนาดใหญํที่มี

ห๎องเป็นจ านวนนับพัน จะมีการจัดผังการบริหารบาร์อยํางละเอียดเลยทีเดียว  บาร์เป็นสถานที่พักผํอนและ
เป็นที่พบปะสนทนากัน ดังนั้นบาร์จึงไมํเพียงแตํต๎องบริการด๎านเคร่ืองดื่มเทํานั้น ยังต๎องบริการด๎านสถานที่
โดยจัดบรรยากาศให๎เหมาะสม และยังต๎องมีมุมสํวนตัวที่เงียบสงบให๎หนุํมสาวด๎วย สภาพจึงตํางไปจาก
ห๎องอาหาร 

บาร์และบาร์เทนเดอร์ 
ค าจ ากัดความของ “บาร์” 
ค าวํา บาร์ ได๎มาจากทวีปอเมริกาเหนือ หมายถึง คอก ราว ร้ัว ฝากั้น แตํในธุรกิจที่เกี่ยวกับเคร่ืองดื่ม

ซึ่งรวมไว๎ทั้งประเภทเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์และเคร่ืองดื่มที่ไมํมีแอลกอฮอล์  เรียกกันโดยทั่วไปวํา บาร์  
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ธุรกิจด๎านนี้มีความจ าเป็นอยํางยิ่งที่จะต๎องใช๎พนักงานที่มีความร๎ูความช านาญในการบริการและผสม
เคร่ืองดื่มไว๎คอยบริการตํอลูกค๎า สุดแตํลูกค๎าจะต๎องการพนักงานเหลํานี้ คือ บาร์แมนหรือบาร์เทนเดอร์ 

บาร์ประเภทตําง ๆ 
1. อเมริกันบาร์ (American Bar)  
2. เอ็กเพรสโซํบาร์ (Expresso Bar)  
3. ด๏านซ์ซิ่งบาร์ (Dancing Bar)  
4. มิลท์บาร ์(Milk Bar or Soda Fountain)  

งานบริการในบาร์ 
บาร์โดยทั่วไปจะเปิดบริการคํอนข๎างช๎า คือ ประมาณ 11.00 น. แตํบางแหํง    อาจเปิดเวลา 

17.00 น. และเปิดตํอเนื่องไปจนดึก ดังนั้นจึงต๎องมีระบบการป้องกันอุบัติเหตุและ การโจรกรรมให๎ดีงาน
ต๎อนรับและบริการแขกก็มีลักษณะเชํนเดียวกับที่ห๎องอาหารขณะที่ถามแขกวําจะรับอะไร  พนักงานไมํควร
ยืนชิดแขกเกินไป การรับค าสั่งและการบริการจะต๎องให๎แขกสตรีกํอน เมื่อแขกสั่งเคร่ืองดื่มแล๎วต๎องทบทวน
อีกคร้ังเพื่อความแนํใจ เพราะเคยมีตัวอยํางที่แขกชาวตํางประเทศสั่ง Rum Coke แตํพนักงานบริการเข๎าใจ
เป็น Lemon Coke พนักงานจึงต๎องระวังอยําให๎เกิดเหตุการณ์ท านองนี้ขึ้นเมื่อทบทวนรายการที่แขกสั่งแล๎ว  
ต๎องยิ้มพร๎อมกับกลําวค าขอบคุณแขกการเข๎าบริการ ควรเข๎าทางด๎านขวาของแขก หากท าไมํได๎จริง ๆ จึงจะ
พลิกแพลงเป็นอยํางอ่ืนแขกที่ก าลังสนทนากันอยํางออกรส  มักจะขยับตัวอยํางแรงและรวดเร็ว  พนักงาน
จะต๎องระวังให๎ดีเพื่อป้องกันการเกิดอุบัติเหตุ ที่เคาน์เตอร์ควรมีผ๎าเตรียมไว๎ให๎พร๎อมเพื่อ      แก๎ปัญหาเมื่อ
สูทเลอะเทอะต๎องจดจ าชื่อของแขกที่มาประจ า รวมทั้งใบหน๎าและรสนิยมการดื่มที่แขกชอบด๎วยการเติม
เคร่ืองดื่มควรเป็นหน๎าที่ของหัวหน๎าพนักงานบริการ  และต๎องถามแขกอ่ืนที่รํวมโต๏ะด๎วยวําต๎องการเติม
หรือไมํ  แตํทั้งนี้ต๎องไมํเป็นการรบเร๎าแขกเวลาจะเช็คบิลควรจะบอกทบทวนจ านวนเงินที่แขกต๎องจํายให๎ผู๎
รํวมโต๏ะทราบด๎วย เพราะบางคร้ังแขกอาจจะเมาเหล๎าและฟังตัวเลขจ านวนเงินผิดไปจนเป็นเหตุให๎เกิดความ
ขัดแย๎งขึ้นต๎องไมํลืมกลําวขอบคุณแขก  เมื่อแขกจะจากไป 

วิธีการด าเนินการเปิดบาร์ 
เปิดล็อคต๎ูทั้งหมดและเครื่องท าความเย็น ตรวจเช็คดูวําเคร่ืองเหลํานั้นท างานดีหรือไมํ เติม

สินค๎าที่ขาดไปให๎เต็มอยูํเสมอ น้ าแข็งควรเตรียมไว๎ในที่ใสํน้ าแข็ง และจัดตั้งของที่ต๎องใช๎ในการบริการ 
และพื้นที่ใช๎ในการผสมเคร่ืองดื่มขึ้นอยูํกับรูปแบบแผนงานที่เตรียมไว๎ไปรับเหล๎า เบียร์และไวน์ที่ท าเร่ือง
เบิกไว๎จากห๎องเก็บของ (Store Room)       บาร์เทนเดอร์จะต๎องแนํใจวํารายการทุกรายการที่เขียนบนใบเบิก
ของน้ันได๎รับครบและถูกต๎อง โดยการเช็คด๎วยตัวเอง กํอนที่จะเซ็นชื่อในใบรับของทุกคร้ัง ในกรณีที่มีความ
ผิดพลาดเกิดขึ้น หรือมีบางสิ่งบางอยํางหายไปควรจะแจ๎งแผนกห๎องเก็บของทันที ส าหรับสินค๎าใหมํที่ได๎รับ
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ในแตํละวัน ควรใสํในชํองเบิกของในเอกสารให๎ถูกต๎อง ในระหวํางท าเอกสารให๎สมบูรณ์ บาร์เทนเดอร์
นําจะเอาบัญชีรายชื่อเหล๎าที่เป็นขวด (Bottle Inventory) มาเช็ค เพื่อให๎แนํใจวําสินค๎าสต็อกนั้นได๎ถูกน ามา
ใสํในใบแจ๎งยอดกํอนหน๎า (Par Stock) นั้นแล๎ว จึงจะเซ็นชื่อลงในแผํนบัญชีรายการของพร๎อมใสํวันที่และ
เวลาลงไปด๎วย ดูแลจัดเตรียมเกี่ยวกับน้ าผลไม๎และสํวนผสมที่ต๎องใช๎ในวันนั้น (น้ ามะเขือเทศ   น้ าผลไม๎
ส าหรับ Broddy Mary น้ าส๎มและอ่ืน ๆ) ตรวจทานการเช็ครายการของที่ใช๎ในบาร์ทั้งหมดอีกคร้ัง เพื่อให๎
แนํใจวํามีจ านวนที่ถูกต๎องในมือ และของเหลํานั้นได๎ถูกจัดวางในที่ที่เหมาะสม (เคร่ืองตวงเหล๎า ที่ตัก
น้ าแข็ง เคร่ืองคั้นน้ าผลไม๎  กรวยเทน้ าใสํขวด  น้ าตาล  ครีม  ผลไม๎ที่ใช๎ตกแตํง  ที่เปิดไวน์  กระดาษหรือผ๎า
เช็ดปาก  ไม๎คนและอ่ืน ๆ) ให๎ความชํวยเหลือลูกมือหรือผู๎ฝึกงานบาร์เทนเดอร์ในการหั่นผลไม๎ส าหรับใช๎ 
ไมํวําจะใช๎ในการตกแตํงหรือผสม 
 1.  ผลไม๎ควรน าไปล๎างน้ ากํอนที่จะเร่ิมหั่นเสมอ 
 2.  การฝานควรจะมีความหนาประมาณ ¼ นิ้ว กรีดเป็นชํองยาวด๎วยมีดเพื่อสะดวกในการจัด
วางบนปากแก๎ว 
 3.  เปลือกที่ปอกเป็นเกลียว ควรปราศจากเปลือกชั้นในหรือสีขาวใต๎ผิวชั้นนอก จะดีกวํา 
 4.  เมื่อยังไมํน าผลไม๎ไปใช๎งาน ผลไม๎ที่เตรียมไว๎ควรจะได๎รับการคลุมด๎วยผ๎าที่ชื้นและหมาด
แล๎วน าเข๎าเก็บในตู๎เย็น ซึ่งจะท าให๎ผลไม๎สดและป้องกันไมํให๎ผลไม๎แห๎งและไมํสวย สอนบาร์เทนเดอร์
ลูกมือหรือบาร์ฝึกงานให๎ท ารายการสั่งของที่ต๎องการใช๎ในบาร์มาเตรียมและจัดวางให๎ถูกที่ เชํน น้ าแข็ง, แก๎ว
, กาแฟและอ่ืน ๆ บาร์เทนเดอร์ควรพร๎อมที่จะผสมเคร่ืองดื่ม  และบริการเคร่ืองดื่มเหลํานั้นให๎แกํพนักงาน
บริการหรือลูกค๎าได๎ทันที 

ขั้นตอนการปิดบาร์ 
1. ควรมีการบอกกลําวคร้ังสุดท๎ายกับลูกค๎าหรือบริกร เพื่อให๎เขาทราบกํอนที่จะท าการปิด
บาร ์

 2. แก๎วทั้งหมดและอุปกรณ์ที่ใช๎สอยควรน ามาล๎าง  เช็ดให๎แห๎ง  และเก็บไว๎ในที่ที่เหมาะสม
กํอนการปิด 

3. เหล๎าทุกชนิด  ไวน์  และเบียร์ควรเก็บเข๎าที่และปิดใสํกุญแจให๎เรียบร๎อย 
4. ผลไม๎ทุกชนิดและผลไม๎ที่ใช๎ส าหรับการตกแตํง ต๎องคลุมด๎วยผ๎าหมาดและใสํไว๎ในที่เย็น 
5. ท าการนับของที่ใช๎ทั้งหมดเพื่อที่จะได๎ท ารายการเบิกเข๎ามาแทนที่ตํอไป  

 6.พื้นที่บาร์ทั้งหมดต๎องได๎รับการท าความสะอาด ดูแลให๎เรียบร๎อย รวมทั้ง เคร่ืองสแตนเล
สต๎องได๎รับการขัดเช็ดอยํางดีกํอนที่บาร์เทนเดอร์จะกลับไป 

รายละเอียดการท างานของบาร์เทนเดอร์  หรือบาร์เมต 
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1. ติดตามเร่ืองค าสั่งและก าหนดการที่แนํนอนของบาร์จากหัวหน๎าผู๎ดูแล หรือที่  เรียกวํา 
Supervisor 

2. จัดหาสิ่งของให๎เพียงพออยูํเสมอ (ตามที่ได๎ก าหนดไว๎ในรายการ)  ส าหรับที่จะขายและใช๎
ในบาร์ ซึ่งได๎แกํ เคร่ืองดื่มทั่วไป เหล๎า ไวน์ น้ าอัดลมตําง ๆ และเบียร์ (เบียร์ท๎องถิ่น เบียร์น าเข๎า  และเบียร์
สด) 

3. ควรเก็บและแชํเครื่องดื่มตามรายการข๎างต๎นให๎เพียงพอที่จะขาย 
4. จัดหาของตามรายการที่ต๎องการและก าหนดไว๎ส าหรับใช๎ในการผสมเคร่ืองดื่ม เชํน 

มะกอก  เชอร์ร่ี  หัวหอมดองส าหรับค็อกเทล  มะนาวฝาน  น้ ามะนาว  น้ าเชื่อมและอ่ืน ๆ 
5. จัดหาน้ าแข็ง แก๎วสะอาด แก๎วค็อกเทล ผ๎าหรือกระดาษเช็ดปาก ไม๎คนค็อกเทล กระดาษ

รองแก๎ว หลอด และอ่ืน ๆ 
6. เคร่ืองท ากาแฟ ถังแชํเย็น เคร่ืองท าเบียร์ เคร่ืองฉีดน้ าอัดลม หากเกิดความบกพรํองหรือถึง

ก าหนดการซํอมบ ารุงจะต๎องแจ๎งตํอหัวหน๎าผู๎ดูแลทันที 
7. ดูแลเร่ืองความสะอาดของบาร์ ด๎านหลังของบาร์ พื้นที่ด๎านหน๎าและพื้นที่ด๎านหลังบาร์

โดยรอบ 
8. จดบันทึกสิ่งของที่ใช๎เฉพาะที่อยูํในบาร์ ซึ่งน าออกไปจากห๎องเก็บของให๎ถูกต๎อง โดยไมํ

รวมเอาของที่น าจากสํวนอ่ืน ๆ ภายในโรงแรมมารวมไว๎ด๎วย ในเอกสารการเคลื่อนย๎ายภายในบาร์  ( Inter-
Bar Transfer) 

9. ท ารายการเบิกเคร่ืองดื่มประจ าวันส าหรับห๎องเก็บของ (Store Room) เคร่ืองดื่มทั้งหมดที่
ถูกเคลื่อนย๎ายระหวํางบาร์ต๎องบันทึกในใบเคลื่อนย๎าย (Inter-Bar Transfer)     เคร่ืองดื่มทั้งที่ขายเป็นขวด
และแบํงขายให๎ออกด๎วยการใช๎ใบสั่ง (Captain Order) 

10. จะต๎องมีคุณภาพและการตวงวัดในปริมาณที่ถูกต๎องของเคร่ืองดื่มทั้งหมดที่      ถูกเสิร์ฟ 
จะต๎องเป็นที่คุ๎นเคยและได๎มาตรฐานของค็อกเทลตามต๎นต ารับจริง ๆ ทั้งการท าและรสชาติหรืออ่ืน ๆ 

11. เคร่ืองแบบจะต๎องเรียบร๎อยประณีตตามแบบฉบับของคูํมือการท างานของพนักงาน 
12. ควรเข๎ารํวมในการประชุมบาร์ทุกคร้ัง 

การบริการที่ดีควรท าอยํางไร 
1. การท างานต๎องตรงตํอเวลาและท างานอยํางมีประสิทธิภาพ 
2. สุภาพอํอนโยนและเอาอกเอาใจลูกค๎า 
3. ใบหน๎าจะต๎องยิ้มแย๎มและทักทายแขกด๎วยความสุภาพ 
4. บริการรวดเร็วและซื่อสัตย์กับลูกค๎า 
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5. เชื่อฟังและปฏิบัติตามกฎของสถานบริการโดยเครํงครัด 
6. ให๎ความรํวมมือและชํวยเหลือเพื่อนรํวมงานอยํางดี 
7. กํอนที่จะปฏิบัติงานจะต๎องเช็คยอดขายและจัดหาเตรียมของที่จะขายให๎พร๎อม 
8. จะต๎องทราบชื่อเหล๎า  ราคา  วิธีการผสมเหล๎า  ให๎ถูกต๎องตามราคาเคร่ืองดื่ม 
9. พยายามจ าชื่อของลูกค๎าให๎ได๎ เพราะลูกค๎าจะภาคภูมิใจมากหากเรียกชื่อเขาได๎ถูกต๎อง 
10. แนะน าลูกค๎าให๎ดื่มเหล๎าที่คิดวําเขาชอบ และอยําพยายามขืนใจลูกค๎าให๎ดื่มเหล๎าที่เขาไมํ
ชอบ 
11. ห๎ามทะเลาะหรือมีปากมีเสียงกับลูกค๎า 
12. จุดบุหร่ีให๎ลูกค๎าเมื่อเห็นเขาควักบุหร่ีขึ้นมาสูบ 
13. ผสมเหล๎าตามใจตามที่ลูกค๎าสั่ง 

การบริการที่ดีควรท าอยํางไร 
1. การท างานต๎องตรงตํอเวลาและท างานอยํางมีประสิทธิภาพ 
2. สุภาพอํอนโยนและเอาอกเอาใจลูกค๎า 
3. ใบหน๎าจะต๎องยิ้มแย๎มและทักทายแขกด๎วยความสุภาพ 
4. บริการรวดเร็วและซื่อสัตย์กับลูกค๎า 
5. เชื่อฟังและปฏิบัติตามกฎของสถานบริการโดยเครํงครัด 
6. ให๎ความรํวมมือและชํวยเหลือเพื่อนรํวมงานอยํางดี 
7. กํอนที่จะปฏิบัติงานจะต๎องเช็คยอดขายและจัดหาเตรียมของที่จะขายให๎พร๎อม 
8. จะต๎องทราบชื่อเหล๎า  ราคา  วิธีการผสมเหล๎า  ให๎ถูกต๎องตามราคาเคร่ืองดื่ม 
9. พยายามจ าชื่อของลูกค๎าให๎ได๎ เพราะลูกค๎าจะภาคภูมิใจมากหากเรียกชื่อเขาได๎ถูกต๎อง 
10. แนะน าลูกค๎าให๎ดื่มเหล๎าที่คิดวําเขาชอบ และอยําพยายามขืนใจลูกค๎าให๎ดื่มเหล๎าที่เขาไมํ
ชอบ 
11. ห๎ามทะเลาะหรือมีปากมีเสียงกับลูกค๎า 
12. จุดบุหร่ีให๎ลูกค๎าเมื่อเห็นเขาควักบุหร่ีขึ้นมาสูบ 
13. ผสมเหล๎าตามใจตามที่ลูกค๎าสั่ง 
14. ให๎ลูกค๎าเลือกที่นั่งตามสบายและพยายามชวนคุยกับลูกค๎าที่มาคนเดียว เพื่อให๎เขาหายเหงา  

และอยําให๎เขาร๎ูสึกวําเขาถูกทอดทิ้งให๎นั่งอยูํอยํางเดียวดาย 
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15. พยายามอยําสนทนาเร่ืองที่ลูกค๎าไมํชอบและเกลียดกลัวเป็นอันขาด เพราะจะท าให๎การดื่ม
ขาดรสชาติ  ถ๎าเห็นลูกค๎าเร่ิมเมาแล๎วก็ไมํควรคะยั้นคะยอให๎ดื่มอีก ในกรณีที่ลูกค๎าเมาแล๎วมาสั่งเหล๎าดื่ม  ไมํ
ควรให๎และปรึกษากับผู๎จัดการสถานที่ทันที 

16. ถ๎ามีสตรี  คนสูงอายุมาสั่งเคร่ืองดื่มควรบริการให๎กํอนสุภาพบุรุษ 
17. ตั้งขวดเหล๎าที่บริการลูกค๎าให๎ตรายี่ห๎อนั้น ๆ อยูํตรงหน๎าลูกค๎า เพื่อเป็นการให๎ลูกค๎าเห็นวํา

เหล๎าที่แขกสั่งมาดื่มนั้นเป็นชนิดที่เขาต๎องการหรือไมํ 
18. ห๎ามสูบบุหร่ี  รับประทานอาหาร  เคี้ยวหมากฝร่ังในบาร์  เพราะลูกค๎าเห็นแล๎วจะเป็นการ

ไมํนําดู 
19. ไมํควรผสมเหล๎าใกล๎ ๆ ลูกค๎า เพราะน้ าเหล๎าอาจกระฉอก หก หรือมีอุบัติเหตุเกิดขึ้นกับ

ลูกค๎าได๎ 
20. ไมํควรรินน้ าหรือเหล๎าให๎ลูกค๎าจนเต็มแก๎ว  เพราะดูไมํสวยงาม 
21. เวลาผสมเหล๎าควรต้ังโชว์และตวงเหล๎าหรือของที่ผสมในที่ที่ลูกค๎าสามารถมองเห็น เพราะ

การผสมเหล๎าและทําทีของบาร์เทนเดอร์เป็นสํวนหน่ึงที่ท าให๎รสชาติของเหล๎าอรํอยขึ้น 
22. ไมํควรอํานหนังสืออํานเลํน หนังสือพิมพ์ หรือคุยกับเพื่อนฝูงเสียงดัง    ตลอดจนไมํ

สมควรที่จะมีการหยอกล๎อกันเลํนเป็นอันขาด 
23. ไมํหาวนอน ตลอดจนยืนผิงผนังด๎วยอาการแสดงวําเหนื่อยหรือเมื่อยอยํางใดอยํางหนึ่ง 
24. ความสะอาดของพนักงานบาร์จะต๎องเร่ิมตั้งแตํหน๎าตาที่สะอาด ผมหวีเรียบร๎อย เสื้อผ๎า 

ตลอดจนถุงนํองรองเท๎าที่สะอาดเป็นเงางาม เล็บมือต๎องตัดให๎สั้นและหมั่นล๎างมืออยูํเสมอ 
25. ห๎ามใช๎มือจับปากแก๎วน้ าบริการลูกค๎าควรจับที่ก๎นแก๎ว และที่ส าคัญคือ ความสะอาดของ

แก๎วต๎องระวังอยําให๎มีคราบลิปสติก  หรือรอยคราบของความสกปรกหลงเหลืออยูํ 
26. จงจ าใสํใจวําไมํเพียงแตํจะบริการเคร่ืองดื่มแกํลูกค๎าเทํานั้น แตํเรายังขายบริการอีกด๎วย  

ดังนั้น การบริการที่ดีพร๎อมด๎วยการต๎อนรับที่อบอุํนด๎วยไมตรีจิต  และใบหน๎าที่ยิ้มละไมจะท าให๎ลูกค๎าติดใจ
และหวนกลับมาอุดหนุนทํานอีกในภายหน๎า 
8.     กิจกรรมการเรียนรู้ 

ขั้นน าเข้าสู่บทเรียน 
1. ครูกลําวถึงความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรม 
2. ลักษณะของฝ่ายอาหาร เคร่ืองดื่ม งานเลี้ยงและบาร ์
3. การด าเนินงานของฝ่ายอาหาร เคร่ืองดื่ม งานเลี้ยงและบาร์ 
4.  ความสัมพันธ์ระหวํางบาร์และบาร์เทนเดอร์  
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5. ให๎นักเรียนแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับความร๎ูเบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มใน
โรงแรม 

 
 
ขั้นสอน 
1. ครูอธิบายถึงความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรม 
2. ครูได๎แจกแจงลักษณะของฝ่ายอาหาร เคร่ืองดื่ม งานเลี้ยงและบาร์ 
3. การด าเนินงานของฝ่ายอาหาร เคร่ืองดื่ม งานเลี้ยงและบาร์ 
4. หน๎าที่และความรับผิดชอบของบาร์เทนเดอร์  
5. ให๎นักเรียนแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับความร๎ูเบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มใน

โรงแรม 
ขั้นสรุป 

ครูกลําวสรุปความร๎ูเบื้องต๎นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรม  ลักษณะและการ
ด าเนินงานของฝ่ายอาหาร เคร่ืองดื่ม งานเลี้ยงและบาร์  ความสัมพันธ์ระหวํางบาร์และบาร์เทนเดอร์ 
9.    สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 

9.1 หนังสือประกอบการเรียนวิชาเคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่มห๎องสมุดวิทยาลัย/โรงเรียน  
ศูนย์วิทยบริการ   ห๎องปฏิบัติการโรงแรม 
9.2  สิ่งพิมพ์ประเภทตําง ๆ เชํน  นิตยสาร/วารสาร/หนังสือ/Brochure/Catalog/Supplement/
บทความที่เกี่ยวข๎องกับงานโรงแรม  

ครูผู๎สอน, Internet, E-learning, E-books,  Website  
10.  หลักฐาน 
                 10.1    แบบประเมินตามสภาพจริง 
                 10.2   แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
                 10.3   แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
                 10.4   การประเมินโดยกลุํมเพื่อน การประเมินตนเอง 
                 10.5   แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 
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11.  วัดผลและประเมินผล 
      11.1   เคร่ืองมือประเมิน 

11.1.1   แบบประเมินตามสภาพจริง 
11.1.2   แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
11.1.3   แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
11.1.4   การประเมินโดยกลุํมเพื่อน การประเมินตนเอง 
11.1.5   แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 
11.1.6   แบบทดสอบหลังเรียน 
11.1.7   แบบประเมินพฤตกิรรมการเขา๎รํวมกิจกรรมกลุํม 

      11.2  เกณฑ์การประเมิน 
11.2.1  การประเมินจากแบบทดสอบต๎องได๎คะแนนไมํต ากวําร๎อยละ  50% 
11.2.2  การประเมินพฤติกรรมการเข๎ารํวมกิจกรรมกลุํมต๎องได๎คะแนนไมํต ากวํา  80%) 

                 1.  ประเมินผลจากกระบวนการปฏิบัติงานตามสภาพจริง 
    2. สังเกตขั้นตอนการปฏิบัติงาน  การแบํงกลุํมการท างาน  การบูรณาการโดยเชื่อมโยง วิชาที่
เกี่ยวข๎อง การบูรณาการภายในกลุํมงานและระหวํางกลุํมงาน 

 
               3. การประเมินผล 
      3.1 ความถูกต๎องทางวิชาการ 
      3.2 ความคิดสร๎างสรรค์  การตรงตํอเวลา  ความรับผิดชอบ 
  
        4. จิตพิสัย 
      4.1 ตั้งใจท างานจริงจัง 
      4.2 เต็มใจแก๎ปัญหา 
      4.3 มุํงมั่นท างานให๎ส าเร็จ 
      4.4 ขยันและให๎ความรํวมมือดี 
      4.5 กระตือรือร๎นในการท างาน 
      4.6 รับอาสาผู๎อ่ืนท างาน 
      4.7 การมีไมตรีจิต (Rapport) 
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 บันทึกหลังการสอน 

ผลการใช๎แผนการจัดการเรียนรู๎ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
 
สภาพปัญหา 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

กิจกรรมที่ผู๎สอนพึงพอใจ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

ข๎อเสนอแนะในการปรับปรุงแก๎ไข 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
 
 

ลงชื่อ................................................    
               (นางสาวฉัตรชนก   มหัทธนวรกนก)  
                                                                                                           พนักงานราชการ   ครู 
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บันทึกผลการนิเทศ 
      ผลการใช้แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
  บรรลุตามจุดประสงค์   ครบทุกข๎อ    ไมํครบ.................   

 เวลาที่ใช้ในการสอน   เหมาะสม    มากเกินไป    น๎อยเกินไป 
 

 เนื้อหา     สอดคล๎องกับจุดประสงค์   ไมํสอดคล๎องกับจุดประสงค ์
 

 กิจกรรมการสอน   ปฏิบัติได๎ครบทุกกิจกรรม   ปฏิบัติกิจกรรมได๎บางสํวน 
       กิจกรรมเหมาะสมกับเนื้อหา   กิจกรรมบางสํวนไมํเหมาะสม 
 

 การใช้สื่อการสอน    เหมาะสม     ไมํเหมาะสม 
 

 ผลการเรียนของนักเรียน 
  ความสนใจ / ต้ังใจเรียน    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  การซักถาม / ตอบค าถาม    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  มีความรํวมมือในการจัดกิจกรรม   มาก        ปานกลาง   น๎อย 
 สภาพปัญหาในการสอน  (ถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 กิจกรรมท่ีผู้สอนพึงพอใจ  (พูดคุย, สอบถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 ข้อเสนอแนะในการปรับปรุง 
  ผู๎สอน       
              ......................................................................................................................................................... 
 ผู๎นิเทศ     
               ........................................................................................................................................................ 
               บันทึกการนิเทศ   สอนเนื้อหาได๎ครบถ๎วน   สอนเนื้อหาได๎ไมํครบถ๎วน 
      สอนได๎ตามเวลาที่ก าหนด   สอนได๎ไมํตรงตามเวลาที่ก าหนด 
      อ่ืน ๆ   .................................................. 
 

......................................................... 
(..................................................................) 
ผู๎นิเทศ............................................................. 
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1.     ชื่อเรื่อง      ความรู๎เกี่ยวกับเครื่องดืม่  
2.     เวลาเรียน       6     คาบ 

3.     หัวข้อเรื่อง     ความรู๎เกี่ยวกับเครื่องดื่ม 
4.      ผังการวิเคราะห์มโนรายหน่วย 
     
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

5.  สาระส าคัญ 
ค าจ ากัดความของสปิริต (Spirit)  และลิเคอร์ (Liquor) ประเภทของเหล๎าสปิริต หรือ ลิเคอร์  การ

ก าเนิดสุรา  ประโยชน์และโทษของสุราเมรัย 
6.   จุดประสงค์การเรียนการสอน 

-  บอกค าจ ากัดความของสปิริต หรือลิเคอร์ 
-  ระบุประเภทของเหล๎าสปิริต หรือลิเคอร์ 
-  อธิบายการก าเนิดสุรา 

หน่วยที่..........2............ 
จ านวน......7-12......ชั่วโมง 

แผนการจัดการเรยีนรู ๎
วิชา  เครื่องดืม่และการผสมเครือ่งดืม่          รหสัวิชา   2701-2118    
ชื่อหน่วย  หนํวยที่  2 ความรู๎เกี่ยวกับเครื่องดื่ม 

      
 

ความรู๎เกีย่วกับเครื่องดื่ม 

ประโยชน์ของเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์   

    เคร่ืองดื่มประเภทที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสม
อยูํ 

 

    เคร่ืองดื่มประเภทที่แอลกอฮอล์ผสม
อยูํ 

 โทษของเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ 
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-  บอกประโยชน์และโทษของสุราเมรัย 
7.  เนื้อหาสาระ 

เคร่ืองดื่มที่มีการจ าหนํายในท๎องตลาด  จะเห็นได๎วํามีอยูํหลายชนิดด๎วยกัน  สามารถแบํงได๎เป็น  2  
ประเภท  คือ    

1. เคร่ืองดื่มประเภทที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ 
2. เคร่ืองดื่มประเภทที่แอลกอฮอล์ผสมอยูํ 

ความจ ากัดความของสปิริต  หรือลิเคอร์ 
สปิริต  หรือลิเคอร์หมายถึง  เคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์  ซึ่งมีค าจ ากัดความที่มีความหมายบํงชัดและ

เรียกได๎งํายโดยทั่วไป  คือ  เหล๎าเป็นเคร่ืองดื่มที่ได๎มาจาการหมักและน าไปกลั่น  จากธัญพืชตําง ๆ หลาย
ชนิดด๎วยกัน  เมื่อผํานกรรมวิธีการกลั่นเสร็จแล๎วยังไมํสามารถดื่มได๎  โดยเรียกกันทั่วไปวํา “เหล๎าดิบ”  
จ าเป็นต๎องน าไปผสมกับน้ าบริสุทธิ์    ซึ่งผํานกรรมวิธีการฆําเชื้อเรียบร๎อยแล๎ว  เสร็จจากกรรมวิธีและ
ขั้นตอนแล๎ว  ก็จะต๎องน าไปวัดปริมาตรให๎ได๎อัตราสํวนของน้ าที่แนํนอนที่ต๎องใช๎ผสมเหล๎าดิบ  จากนั้นก็จะ
ท าการเก็บหรือบํม  โดยการน าสํวนผสมเหลํานี้ไปเก็บกักไว๎ในถังไม๎ซึ่งเตรียมไว๎  เพื่อให๎เกิดสีและกลิ่น
หอม  เมื่อก าหนดระยะเวลาในการเก็บบํมจนได๎ที่แล๎วก็จะท าการทดสอบขั้นสุดท๎าย  เพื่อจะให๎ได๎คุณภาพ
และรสชาติตามที่ผู๎ผลิตได๎ต้ังกฏเกณฑ์เอาไว๎  แล๎วก็สามารถน าไปบรรจุขวดเพื่อดื่มหรือออกจ าหนํายได๎  แตํ
ยังมีเหล๎าอีกหลายชนิดหลังจากการหมักกลั่นและผสมแล๎ว  ไมํต๎องน าไปเก็บบํมก็สามารถใช๎ดื่มได๎  เชํน  
ยีน  วอดก๎า  อัควาวิท  ฟรุต  บรั่นดี  อูว์ เดอ วีฟ์  เป็นต๎น 
 Spirit or Liquor  คือ เหล๎าที่มีดีกรีระหวําง  35, 45, 75  เป็นดีกรีของเหล๎าที่วงการแพทย์ทั่วโลกให๎
การรับรองและพิสูจน์แล๎ววํา  ส าหรับรํางกายมนุษย์ต๎านทานหรือรับได๎  ความหมายคือสามารถดื่มได๎  แตํ
ต๎องเป็นไปในอัตราที่พอเหมาะพอควร 

ประเภทของเหล๎าสปิริต  หรือลิเคอร์ 
เหล๎าสปิริต  หรือลิเคอร์  แบํงออกเป็นประเภทที่ส าคัญได๎ดังนี้ 

1. วิสกี้  ผลิตจากธัญพืชพวกข๎าวตําง ๆ  
2. บรั่นดี  ผลิตจากองุํน  หรือเหล๎าองุํน  และผลไม๎ตําง ๆ  
3. รัม  ผลิตจากอ๎อยหรือน้ าตาลจากอ๎อย 
4. ยีน  ผลิตจากข๎าวโพด  ข๎าวสาลี  เมล็ดจูนิเปอร์  เบอร์ร่ี 
5. วอดก๎า  ผลิตจากมันฝร่ัง  และข๎าวสารี 
6. เตกิวลา  ผลิตจากต๎นจีเนิส  แอมมะริลลิส  กับอะกาวี  และเมสแคลรวมกัน 
7. อัควาวิท, อูว์ เดอ วีฟ์, ฟรุต บรั่นดี  ผลิตจากธัญพืชและผลไม๎ 
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การก าเนิดสุรา 
 สุรา  เมรัย  น้ าโสม  น้ าจัณฑ์ ฯลฯ 
 สุรา  คือ  เหล๎าที่ได๎จากการหมักแล๎วน าไปกลั่น 
 เมรัย  คือ  เหล๎าที่ได๎จากกการหมัก  เชํน เบียร์  เหล๎าองุํน 
 สุรามีมาตั้งแตํโบราณกาลหลายร๎อยสมัย  สุราหรือเหล๎าเกิดขึ้นจากธรรมชาติโดยแท๎มนุษย์ได๎สังเกต
และเรียนร๎ูจากพวกสัตว์ตําง ๆ ในป่า  จากการที่พืชผักผลไม๎เหลํานั้นเกิดการหมักโดยตัวเองและธรรมชาติ
ชํวยเสริมแตํงให๎สมบูรณ์  พวกพืชตําง ๆ เมื่อไปพบแล๎งน้ าและผลไม๎เหลํานี้เข๎าก็จะดื่มหรือกินผลไม๎เหลํานี้  
เมื่อมนุษย์ไปพบเห็นและสังเกตจากหลักการเหลํานี้  จึงน าข๎อมูลมาคิดวิเคราะห์และดัดแปลงเร่ิมผลิตเป็น
สุราขึ้น  สุราที่ได๎มีวิวัฒนาการและปรับปรุงเร่ือยมาจากโบราณถึงสมัยปัจจุบัน  ประเทศตําง ๆ ในโลกตํางก็
มีการผลิตสุราของตนใช๎ดื่มและสํงออกจ าหนําย 
 ประเทศที่ผลิตสุราและเมรัยออกจ าหนํายมีชื่อเสีย งไปทั่วโลก  เชํน  สก๏อตแลนด์  อังกฤษ  
ไอร์แลนด์  อเมริกา  อิตาลี  ฮอลแลนด์  แคนาดา  ฝร่ังเศส  เยอรมัน  ฮังการี ฯลฯ 
ประโยชน์และโทษของสุราเมรัย 
 ประโยชน์ของเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์  ได๎แกํ 

1. ให๎พลังงานตํอรํางกาย  คือ  1  กรัมของแอลกอฮอล์  ให๎พลังงานตํอรํางกาย  7 แคลอรี  ซึ่ง
มากกวําโปรตีน  และคาร์โบไฮเดรต 1 กรัม  ให๎คุณประโยชน์ตํอรํางกายเพียง 4 แคลอรี  แตํมี
ข๎อเสียที่วํารํางกายไมํสามารถเก็บกักพลังงานเหลํานี้ไว๎ใช๎ได๎นาน  การเผาผลาญหมดสิ่นไปก็
ได๎โดยการขับถํายของรํางกาย 

2. เจริญอาหารและชํวยในการยํอยดีขึ้น 
3. ชํวยกระตุ๎นหัวใจท าให๎เลือดฉีดแรง 
4. ท าให๎หลอดเลือดโดโรนารีย์ขยายตัว  เพื่อสํงไปหลํอเลี้ยงทั่วรํางกาย 
5. ชํวยไตในระบบการขับถํายให๎ดีขี้น 
6. ท าให๎รํางกายเกิดความอบอํุน 
7. ใช๎ดื่มกํอนอาหารหรือหลังอาหารก็ได๎ 
8. ใช๎ดื่มควบคูํกับของหวานได๎ 
9. ดื่มเพื่อให๎ก าลังคนไข๎หรือฟื้นไข๎ 
10. ใช๎ผสมหรือดองยาได๎ 
11. ให๎ทาดับพิษอาหารคันและฆําเชื้อโรคได๎บางชนิด 
12. ใช๎ผสมหรือประกอบอาหารได๎ 
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โทษของเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ 
1. เปน็สิ่งเสพย์ติดเป็นพิษตํอระบบประสาท  ท าให๎เป็นโรคเหน็บชา 
2. เป็นพิษตํอกระเพาะอาหารและล าไส๎ 
3. เป็นพิษร๎ายแรงตํอโรคความดันโลหิตสูง 
4. ดื่มมากท าให๎ขาดสติสัมปชัญญะ  เสียบุคลิกภาพ  ขาดความรับผิดชอบและเป็นที่รังเกียจของ

สังคม 
5. ดื่มมากจนติดเป็นนิสัย  ท าให๎เกิดโรคพิษสุราเร้ือรัง  ตับไตพิการได๎ 
6. ท าให๎เกิดหนี้  เสียงาน  เสียอนาคต 

8.    กิจกรรมการเรียนรู้ 
ขั้นน าเข้าสู่บทเรียน 
1. ครูกลําวถึงการก าเนิดสุรา 
2. ครูบอกค าจ ากัดความของสปิริต หรือลิเคอร์ 
3. ครูระบุประเภทของเหล๎าสปิริต หรือลิเคอร์ 
4. บอกประโยชน์และโทษของสุราเมรัย 
ขั้นสอน 
1.  ครูอธิบายถึงการก าเนิดสุรา 
2.  ครูได๎ บอกค าจ ากัดความของสปิริต หรือลิเคอร์ 
3.  ครูกลําวถึงประเภทของเหล๎าสปิริต หรือลิเคอร์ 
4. ครูได๎กลําวถึงประโยชน์และโทษของสุราเมรัย 

 ขั้นสรุป 
 ครูกลําวสรุปการก าเนิดสุรา  ค าจ ากัดความของสปิริต หรือลิเคอร์  ประเภทของเหล๎าสปิริต หรือ
ลิเคอร์  และได๎กลําวถึงประโยชน์และโทษของสุราเมรัย 
 
 
9.    สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 

5.1  หนังสือเรียนรวบรวมรายวิชาเคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม 
5.2  ห๎องสมุดวิทยาลัย/โรงเรียน  ศูนย์วิทยบริการ  ห๎องปฏิบัติการโรงแรม 
5.3  สิ่งพิมพ์ประเภทตําง ๆ เชํน  นิตยสาร/วารสาร/หนังสือ/Brochure/Catalog/Supplement/
บทความที่เกี่ยวข๎องกับงานโรงแรม  
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5.1 ครูผู๎สอน, Internet, E-learning, E-books,  Website  
10.  หลักฐาน 

6.1 แบบประเมินตามสภาพจริง 
6.2 แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
6.3 แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
6.4 การประเมินโดยกลุํมเพื่อน การประเมินตนเอง 
6.5 แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 

11.  วัดผลและประเมินผล 
      11.1   เคร่ืองมือประเมิน 

11.1.1   แบบประเมินตามสภาพจริง 
11.1.2   แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
11.1.3 แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
11.1.4   การประเมินโดยกลุํมเพื่อน การประเมินตนเอง 
11.1.5   แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 
11.1.6   แบบทดสอบหลังเรียน 
11.1.7   แบบประเมินพฤตกิรรมการเขา๎รํวมกิจกรรมกลุํม 

      11.2  เกณฑ์การประเมิน 
11.2.1  การประเมินจากแบบทดสอบต๎องได๎คะแนนไมํต ากวําร๎อยละ  50% 
11.2.2  การประเมินพฤติกรรมการเข๎ารํวมกิจกรรมกลุํมต๎องได๎คะแนนไมํต ากวํา  80%) 

  1.  ประเมินผลจากกระบวนการปฏิบัติงานตามสภาพจริง 
  2. สังเกตขั้นตอนการปฏิบัติงาน  การแบํงกลุํมการท างาน  การบูรณาการโดยเชื่อมโยง 
วิชาที่เกี่ยวข๎อง การบูรณาการภายในกลุํมงานและระหวํางกลุํมงาน 
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              3. การประเมินผล 
      3.1 ความถูกต๎องทางวิชาการ 
      3.2 ความคิดสร๎างสรรค์  การตรงตํอเวลา  ความรับผิดชอบ 
  
        4. จิตพิสัย 
      4.1 ตั้งใจท างานจริงจัง 
      4.2 เต็มใจแก๎ปัญหา 
      4.3 มุํงมั่นท างานให๎ส าเร็จ 
      4.4 ขยันและให๎ความรํวมมือดี 
      4.5 กระตือรือร๎นในการท างาน 
      4.6 รับอาสาผู๎อ่ืนท างาน 
      4.7 การมีไมตรีจิต (Rapport) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



~ 32 ~ 

 

วิทยาลัยบริหารธุรกิจและการทํองเที่ยวนครราชสีมา กรมอาชีวศึกษา 
 

บันทึกหลังการสอน 

ผลการใช๎แผนการจัดการเรียนรู๎ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
 
สภาพปัญหา 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

กิจกรรมที่ผู๎สอนพึงพอใจ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

ข๎อเสนอแนะในการปรับปรุงแก๎ไข 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
 
 

ลงชื่อ................................................    
                   (นางสาวฉัตรชนก   มหัทธนวรกนก)  
                                                                                                           พนักงานราชการ   ครู 
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บันทึกผลการนิเทศ 
      ผลการใช้แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
  บรรลุตามจุดประสงค์   ครบทุกข๎อ    ไมํครบ.................   

 เวลาที่ใช้ในการสอน   เหมาะสม    มากเกินไป    น๎อยเกินไป 
 

 เนื้อหา     สอดคล๎องกับจุดประสงค์   ไมํสอดคล๎องกับจุดประสงค ์
 

 กิจกรรมการสอน   ปฏิบัติได๎ครบทุกกิจกรรม   ปฏิบัติกิจกรรมได๎บางสํวน 
       กิจกรรมเหมาะสมกับเนื้อหา   กิจกรรมบางสํวนไมํเหมาะสม 
 

 การใช้สื่อการสอน    เหมาะสม     ไมํเหมาะสม 
 

 ผลการเรียนของนักเรียน 
  ความสนใจ / ต้ังใจเรียน    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  การซักถาม / ตอบค าถาม    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  มีความรํวมมือในการจัดกิจกรรม   มาก        ปานกลาง   น๎อย 
 สภาพปัญหาในการสอน  (ถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 กิจกรรมท่ีผู้สอนพึงพอใจ  (พูดคุย, สอบถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 ข้อเสนอแนะในการปรับปรุง 
  ผู๎สอน       
              ......................................................................................................................................................... 
 ผู๎นิเทศ     
               ........................................................................................................................................................ 
               บันทึกการนิเทศ   สอนเนื้อหาได๎ครบถ๎วน   สอนเนื้อหาได๎ไมํครบถ๎วน 
      สอนได๎ตามเวลาที่ก าหนด   สอนได๎ไมํตรงตามเวลาที่ก าหนด 
      อ่ืน ๆ   .................................................. 
 

......................................................... 
(..................................................................) 
ผู๎นิเทศ............................................................. 
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1.     ชื่อเรื่อง     เครื่องดืม่ประเภททีไ่มมํีแอลกอฮอลผ์สมอยูํ  
2.     เวลาเรียน     3       คาบ 

3.     หัวข้อเรื่อง     เครื่องดื่มประเภทที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ 
4.      ผังการวิเคราะห์มโนรายหน่วย 
     
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

5. สาระส าคัญ 
น้ าเชื่อม  น้ าผลไม๎ตําง ๆ น้ าโซดา น้ าอาร์ทิฟิเชียล น้ าแรํ ธรรมชาติ น้ าหวาน ชา กาแฟ – การผสม 

Mocktail 5 สูตร      
2.   จุดประสงค์การเรียนการสอน  

-  จัดประเภทเคร่ืองดื่มที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ 
-  อธิบายความหมายน้ าโซดา น้ าอาร์ทิฟิเซียล น้ าแรํธรรมชาติและน้ าหวาน 
-  ระบุองค์ประกอบของ “น้ าตาล”  
-  บอกหน๎าที่ของ “กรด”  

หน่วยที่..........3............ 
จ านวน......13-15......ชั่วโมง 

แผนการจัดการเรยีนรู ๎
วิชา  เครื่องดืม่และการผสมเครือ่งดืม่            รหัสวิชา   2701-2118    
ชื่อหน่วย  หนํวยที่  3 เครื่องดื่มประเภทที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ  
 

เครือ่งดืม่ประเภทที่ไมํมแีอลกอฮอล์ผสมอยูํ  

       กาแฟ 

    น้ าเชื่อม     น้ าผลไม๎ตําง ๆ  
 

   น้ าโซดา  น้ าอาร์ทิฟิเซียล  น้ าแรํธรรมชาติ  น้ าหวาน 
 

              ชา (Tea) 
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-  ระบุชื่อกรดที่ใช๎ในเคร่ืองดื่ม 
-  อธิบายคุณลักษณะ “อิมัลซิไฟเออร์”  
-  ระบุวิธีการใช๎ “สารกันเสีย” ในเคร่ืองดื่ม 
-  อธิบายความหมาย “ชา”  
-  ระบุคุณภาพชาแบบไมํใชํชาผงส าเร็จรูป 
-  ระบุคุณภาพชาผงส าเร็จรูป 
-  จัดประเภทของชา 
-  อธิบายคุณลักษณะของ “ชา”  
-  ระบุสารประกอบของ “ชา”  
-  สรุปความเป็นมาของ “กาแฟ”  
-  ระบุประเภทของ “กาแฟ”  
-  บอกคุณสมบัติเฉพาะของกาแฟ 
 
 

 
 
3.  เนื้อหาสาระ 

เคร่ืองดื่มประเภทที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ  
น้ าเชื่อม น้ าผลไม๎ตําง ๆ  

- น้ าเชื่อม (Syrup) และน้ าเชื่อมผลไม๎ (Cordial)  
- น้ าผลไม๎สด (Fresh Fruit Juice)  
- น้ าผลไม๎กระป๋อง (Canned Fruit Juice)  
- น้ าผลไม๎เข๎มข๎น (Fruit Squash)  

น้ าโซดา  น้ าอาร์ทิฟิเซียล  น้ าแรํธรรมชาติ  น้ าหวาน 
1. น้ าโซดา (Soda Water) เป็นเคร่ืองดื่มที่ได๎จากการผสมระหวํางเกลือโซเดียม   ไบคาร์บอเนต 

(Sodium Bicarbonate) กับน้ า ซึ่งเป็นเคร่ืองดื่มที่ร๎ูจักกันดี อาจจะใช๎ดื่มแทนน้ าหรือใช๎ผสมสุรา  (Spirit)  
ชนิดตําง ๆ  เพื่อให๎เกิดรสซํา  นอกจากนี้ ยังใช๎เป็นสํวนผสมของเคร่ืองดื่มชนิดอ่ืน ๆ ได๎อีก เชํน พันช์ 
(Punch) และค็อกเทล (Cocktail) เป็นต๎น 

2.น้ าอาร์ทิฟิเซียล (Artificial Water) หมายถึง เคร่ืองดื่มที่ได๎จากการน าเอาน้ ามาปรุงแตํงสี กลิ่น 
และรสชาติลงไปตามต๎องการ เชํน อาจจะมีการเติมสี เติมความหวาน และเพิ่มรสชาติของผลไม๎  ซึ่งอาจจะ
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ได๎จากพวกใบไม๎  เมล็ดผลไม๎ หรือรากไม๎ลงไป ซึ่งตัวเพิ่มรสชาติ บางคร้ังเราเรียกรวมกันวําหัวเชื้อนั่นเอง 
เคร่ืองดื่มชนิดนี้นอกจากนิยมใช๎ดื่มแก๎กระหายแล๎ว  ยังใช๎เป็นสํวนผสมของเคร่ืองดื่มประเภทค็อกเทล 
(Cocktail) บางชนิดได๎อีกด๎วย 

3.น้ าแรํธรรมชาติ (Natural Mineral Water) เป็นเคร่ืองดื่มที่มีสารพวกเกลือแรํที่มีประโยชน์ตํอ
รํางกายผสมอยูํด๎วย  ซึ่งเกลือแรํที่มีอยูํบางชนิดสามารถแก๎โรคบางชนิดได๎ นอกจากนั้นเคร่ืองดื่มชนิดนี้ยัง
เป็นที่ยอมรับของวิทยาศาสตร์การแพทย์วําเป็นเคร่ืองดื่มที่ชํวยยํอยอาหารและลดกรดในกระเพาะได๎  จึงท า
ให๎เคร่ืองดื่มชนิดนี้เป็นที่นิยมดื่มแทนน้ าธรรมดาหรือบางคร้ังใช๎ผสมสุราบางชนิดได๎ เคร่ืองดื่มชนิดนี้ที่มี
จ าหนําย เชํน เพอริเออร์ (Perrier) และวิชี่ (Vichy) เป็นต๎น 

4.น้ าหวาน (Sweetening) น้ าหวานจัดเป็นเคร่ืองดื่มที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสมอยูํประกอบด๎วย น้ าตาล
ละลายน้ าประมาณร๎อยละ 8–14 ส าหรับท าน้ าหวานพร๎อมดื่มและน้ าตาลร๎อยละ 66.5–67 ส าหรับท า
น้ าหวานเข๎มข๎นต๎องไมํเกินร๎อยละ 68 มิฉะนั้นจะท าให๎ตกผลึก    น้ าหวานทั่วไปประกอบด๎วย  น้ าสะอาด
ตามมาตรฐานน้ าดื่ม  น้ าตาล  สารปรุงแตํงสี  กลิ่น  รส และสารกันเสีย  

ชา 
ชา (Tea) หมายถึง เคร่ืองดื่มประเภทหนึ่งที่ได๎จากการน าใบ ยอดและก๎านที่ยังอํอนอยูํของต๎นชาใน

สกุลคาเมเลีย (Camellia) ที่ท าให๎แห๎งแล๎ว และหมายความรวมถึงชาผงส าเร็จรูป (Instant Tea) ซึ่งเป็น
ผลผลิตที่ได๎จากการน าของเหลวซึ่งสกัดมาจากใบชาและน ามาท าให๎เป็นผงกระจายตัวได๎งํายเพื่อใช๎ดื่มได๎
ทันที ชาแบํงได๎เป็น 2 พวก คือ ชาแบบที่ไมํใชํชาผงส าเร็จรูป2 และแบบที่เป็นชาผงส าเร็จรูป3 
 

ประเภทของชา  
- ชาด า   
- ชาเขียว 
-  ทิซาน  

สารประกอบตําง ๆ ของชา  
1. สารที่มีฤทธิ์กระตุ๎นในใบชา  ได๎แกํ  สารเทอิน  (Theine)  ซึ่งเป็นสารคล๎ายกาเฟอีนประมาณร๎อย

ละ 3.3 ในชาด า สารน้ีจะถูกสกัดออกมาในชํวง 3 นาทีแรกขณะที่ต๎มหรือชงชา 
2. แทนนิน6 เป็นสารที่ท าให๎ชามีรสฝาดและมีสํวนผสมที่ซับซ๎อนของสารมากกวํา 20 ชนิด ซึ่ง

บางสํวนจะถูกท าลายขณะที่หมักหรือตากแห๎ง แตํหากต๎มชานานมากสารน้ีก็จะท าให๎ชามีรสฝาดมากผู๎ดื่มจึง
ควรเติมนมหรือครีม  จะสามารถลดความฝาดลงได๎ 

3. วิตามิน ใบชามีวิตามินหลายชนิดในจ านวนเล็กน๎อย ใบชาเขียวที่ยังสดมีวิตามินซีสูง  แตํเมื่อผําน 
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กระบวนการหมักและตากแห๎งแล๎วจะสูญเสียไป 
ใบชาด า ที่ตากแห๎งแล๎วจะมีน้ าเหลือประมาณ 8%  โปรตีน 26%  ไขมันชา (Tea Oil) 5.1%  

คาร์โบไฮเดรต 55.4%  และแรํธาตุอ่ืน ๆ กับฟลูออไรด์ 5.6% 
กาแฟ  
กาแฟ (Coffee) แตํเดิมเป็นเคร่ืองดื่มของชนพื้นเมืองแถบแอฟริกัน น ามาใช๎ชงดื่มแบบชาของจีน 

โดยการน าผลกาแฟสุกมาหมักและท าเป็นเคร่ืองดื่ม เพื่อกระตุ๎นให๎สดชื่นและใช๎ในพิธีการทางศาสนาและ
แพรํหลายพัฒนามาเป็นเคร่ืองดื่มสากล 

ความเป็นมาของกาแฟ 
กาแฟได๎รับความนิยมแพรํหลายไปสูํอาณาจักรอาหรับตั้งแตํ 1 ,200 ปีกํอนคริสต์ศักราช  และ

แพรํหลายจากการค๎าผํานเส๎นทางสายไหม  โดยการน าผลกาแฟมาตากแห๎งแล๎วน ามาต๎มในน้ าเดือดดื่มตอน
ร๎อน ๆ ตํอมาประมาณคริสต์ศตวรรษที่ 13 จึงได๎มีการคิดค๎นวิธีการสกัดกาแฟโดยน ามาคั่ว จนกระทั่ง
คริสต์ศตวรรษที่ 16 ได๎มีการน าเอาเคร่ืองดื่มจากเมล็ดกาแฟที่คั่วแล๎วมาท าเป็นผงชงกับน้ าร๎อนจนถึงทุก
วันนี้  ซึ่งเป็นที่นิยมในกลุํมประเทศตะวันออกกลาง ซึ่งยังคงรสขม  เข๎มข๎นและกลิ่นที่รุนแรงของกาแฟ 
เรียกวํา กาแฟเตอกิช (Turkish Coffee) และพํอค๎าชาว  เวียดนามน ากาแฟเข๎าไปเผยแพรํในประเทศแถบ
ยุโรป คริสต์ศตวรรษที่ 17 ชาวดัทช์ได๎ลักลอบน ากาแฟไปปลูกในประเทศเมืองขึ้นแถบหมูํเกาะชวา เพื่ อ
น าเข๎าไปขายในยุโรป และแพรํขยายไปหมูํเกาะอินดิชตะวันตก และขึ้นชื่อมากในบราซิล เป็นพันธุ์โรบัสต๎า 
(Robusta) และ ลิเบอริคา (Liberica) แตํหอมสู๎พันธุ์อะราบิคา (Arabica) ดั้งเดิมไมํได๎ ผลกาแฟภายใน
แบํงเป็น 2 ชํอง แตํละชํองมีเมล็ดรูปไขํด๎านหนึ่งเรียบ บางผลที่มีชํองเดียวเมล็ดจะกลมคล๎ายเมล็ดถั่ว  เมล็ด
กาแฟทั่ว ๆ ไปจะมีเปลือกหุ๎มเมล็ด 2 ชั้น กาแฟชั้นดี เชํน กาแฟโคลัมเบีย คอสตาริกา เคนยาและเม็กซิโก จะ
ท าการแกะเปลือกหุ๎มเมล็ดชั้นนอกออกหมักไว๎ระยะหนึ่งแล๎วจึงล๎างเอาเยื่อหุ๎มเมล็ดชั้นในออก แตํกาแฟ
บราซิลจะปลํอยให๎กาแฟ       ทั้งเมล็ดเกิดการหมักโดยไมํแกะเปลือกออกเลย ซึ่งจะแบํงคุณภาพตามประเทศ
หรือภูมิภาคที่เพาะปลูก และรสชาติคุ๎นเคยตามความนิยมของผู๎บริโภค   เนื่องจากกาแฟพันธุ์อะราบิคา เป็น
ที่นิยมวําเป็นสายพันธุ์ที่ดีมีมากมายหลายสายพันธุ์ จึงได๎มีการผสมปรับปรุงรสชาติกับกาแฟพันธุ์ อ่ืน ๆ 
เพื่อให๎ได๎รสชาติที่หลากหลายตามความนิยมของผู๎บริโภคในแตํละประเทศ  

ประเภทตําง ๆ ของกาแฟ  
1. กาแฟแองโกลาน (Angolan)  
2. กาแฟบาซิเลียน (Brazilian)  
3. กาแฟบูรันดี (Burundi)  
4. กาแฟคาเมอรูน (Cameroon)  
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5. กาแฟโคลัมเบียน (Colombian ) 
6. กาแฟคอสตาริก๎า (Costa Rica)  
7. กาแฟคิวบาน (Cuban)  
8. กาแฟโดมินิกัน (Dominican)  
9. กาแฟเอควาดอเรียน (Ecuadorian)  
10. กาแฟเอธิโอเปียน (Ethiopian)  
11. กาแฟไฮเตียน (Haitian)  
12. กาแฟอินเดีย (Indian)  
13. กาแฟจาไมก๎า (Jamaican)  
14. กาแฟชวา (Javanese)  
15. กาแฟเคนยา (Kenya)  
16. กาแฟโคนา (Kona) หรือกาแฟฮาวาย (Hawaiian) 
17. กาแฟเม็กซิกัน (Mexican)  
18. กาแฟมอกคา (Mocha)  
19. กาแฟนิคาราไกว (Nicaraguan)  
20. กาแฟปาปัวนิวกินี (Papua New Guinea)  
21. กาแฟเปรู (Peruvian)  
22. กาแฟเปอโตริก๎า (Puerto Rican)  
23. กาแฟราวานดา (Rawanda)  
24. กาแฟเอลซาลวาดอร์ (El Salvador)  
25. กาแฟแถบหมูํเกาะสุมาตรา (Sumatra)  
26. กาแฟทานซาเนีย (Tanzannian)  
27. กาแฟเวเนซูเอลา (Venezuelan)  
28. กาแฟจากแซร์ (Zaire 

  
เมล็ดกาแฟมีสารประกอบที่ท าให๎เกิดกลิ่นรสและคุณสมบัติเฉพาะ  
1.  กาเฟอีน เมล็ดกาแฟที่คั่วแล๎วจะมีกาเฟอีนผสมอยูํประมาณร๎อยละ 1-2.5 เป็นสารที่มีฤทธิ์กระตุ๎น

ประสาทสํวนกลาง ท าให๎รู๎สึกกระปรี้กระเปรําเน่ืองจากการมีโลหิตไหลเวียนไปเลี้ยงสมองมากขึ้น  จึงท าให๎
ไมํรู๎สึกงํวงนอนและยังมีฤทธิ์กระตุ๎นหัวใจ  ซึ่งอาจท าให๎ผู๎ดื่มนอนไมํหลับและใจสั่นได ๎
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2.  กรดคลอโรเจนิก  (Chlorogenic)  มีอยูํในเมล็ดกาแฟ ร๎อยละ 4.1 มี คุณสมบัติในการกระตุ๎นการ
หลั่งกรดเกลือในกระเพาะอาหาร  และมีฤทธิ์ขับปัสสาวะอํอน ๆ จึงมีค าแนะน าส าหรับผู๎ที่มีกรดในกระเพาะ
อาหารมากหรือมีแผลในกระเพาะอาหาร ไมํควรดื่มกาแฟ รวมทั้งน้ าชาที่มีกาเฟอีนด๎วยเหมือนกัน 

3.  แทนนิน เป็นสารที่ท าให๎กาแฟมีรสฝาด ถ๎าแชํกาแฟไว๎ในน้ านานเกินไป  (ดูคุณสมบัติจากแทน
นินในชาที่อธิบายไว๎ใน หน๎า 31) 

4.  สารประกอบอ่ืน ๆ จากเมล็ดกาแฟที่คั่วแล๎ว โดยเฉลี่ยจะมีปริมาณความชื้นร๎อยละ 2.7  โปรตีน
ร๎อยละ 13.3  ไขมันกาแฟ (Coffee Oil) ร๎อยละ 12.8  คาร์โบไฮเดรตร๎อยละ 67 แรํธาตุตําง ๆ ร๎อยละ 4.1  
สํวนใหญํเป็นโพตัสเซียม 
4.    กจิกรรมการเรียนรู้  

ขั้นน าเข้าสู่บทเรียน 
       1.    ครูกลําวถึงและยกตัวอยํางเคร่ืองดื่มที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ 

1. ครูอธิบายความหมายของน้ าเชื่อม  น้ าผลไม๎ตําง ๆ น้ าโซดา  น้ าอาร์ทอฟิเซียล  น้ าแรํธรรมชาติ 
และ  น้ าหวาน  ชา  กาแฟ 

2.   ครูกลําวถึงองค์ประกอบของ  “น้ าตาล ” และหน๎าที่ของ “กรด”     
3.   ครูอธิบายคุณลักษณะ  “อิมิลซิไฟเออร์” 
ขั้นสอน 
1. ครูได๎อธิบาย และยกตัวอยํางเคร่ืองดื่มที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ 
2. ครูได๎กลําวถึงความหมายของน้ าเชื่อม  น้ าผลไม๎ตําง ๆ น้ าโซดา  น้ าอาร์ทอฟิเซียล  น้ าแรํ

ธรรมชาติ และ  น้ าหวาน  ชา  กาแฟ 
3. ครูได๎กลําวถึงองค์ประกอบของ  “น้ าตาล”  และหน๎าที่ของ  “กรด” 
4. ครูได๎อธิบายคุณลักษณะ  “อิมิลซิไฟเออร์” 
ขั้นสรุป 

 ครูกลําวสรุปถึงความหมายของเคร่ืองดื่มที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ  และความหายของน้ าเชื่อม  
น้ าผลไม๎ตําง ๆ น้ าโซดา  น้ าอาร์ทอฟิเซียล  น้ าแรํธรรมชาติ และ  น้ าหวาน  ชา  กาแฟองค์ประกอบของ  
“น้ าตาล”  และหน๎าที่ของ  “กรด”  และอธิบายถึงคุณลักษณะ  “อิมิลซิไฟเออร์” 
5.    สือ่และแหล่งการเรียนรู้ 

5.1  หนังสือเรียนรวบรวมรายวิชาเคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม 
5.2  ห๎องสมุดวิทยาลัย/โรงเรียน  ศูนย์วิทยบริการ  ห๎องปฏิบัติการโรงแรม 
5.3  สิ่งพิมพ์ประเภทตําง ๆ เชํน  นิตยสาร/วารสาร/หนังสือ/Brochure/Catalog/Supplement/
บทความที่เกี่ยวข๎องกับงานโรงแรม  
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5.2 ครูผู๎สอน, Internet, E-learning, E-books,  Website  
6.  หลักฐาน 

6.1 แบบประเมินตามสภาพจริง 
6.2 แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
6.3 แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
6.4 การประเมินโดยกลุํมเพื่อน การประเมินตนเอง 
6.5 แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 

7.  วัดผลและประเมินผล 
      7.1   เครื่องมือประเมิน 

7.1.1   แบบประเมินตามสภาพจริง 
7.1.2   แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
7.1.3   แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
7.1.4   การประเมินโดยกลุํมเพื่อน การประเมินตนเอง 
7.1.5   แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 
7.1.6   แบบทดสอบหลังเรียน 
7.1.7   แบบประเมินพฤติกรรมการเข๎ารํวมกิจกรรมกลุํม 

      7.2  เกณฑ์การประเมิน 
7.2.1  การประเมินจากแบบทดสอบต๎องได๎คะแนนไมํต ากวําร๎อยละ  50% 
7.2.2  การประเมินพฤติกรรมการเข๎ารํวมกิจกรรมกลุํมต๎องได๎คะแนนไมํต ากวํา  80%) 

  1.  ประเมินผลจากกระบวนการปฏิบัติงานตามสภาพจริง 
  2. สังเกตขั้นตอนการปฏิบัติงาน  การแบํงกลุํมการท างาน  การบูรณาการโดยเชื่อมโยง 
วิชาที่เกี่ยวข๎อง การบูรณาการภายในกลุํมงานและระหวํางกลุํมงาน 

 
3. การประเมินผล 
      3.1 ความถูกต๎องทางวิชาการ 
      3.2 ความคิดสร๎างสรรค์  การตรงตํอเวลา  ความรับผิดชอบ 
  
        4. จิตพิสัย 
      4.1 ตั้งใจท างานจริงจัง 
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      4.2 เต็มใจแก๎ปัญหา 
      4.3 มุํงมั่นท างานให๎ส าเร็จ 
      4.4 ขยันและให๎ความรํวมมือดี 
      4.5 กระตือรือร๎นในการท างาน 
      4.6 รับอาสาผู๎อ่ืนท างาน 
      4.7 การมีไมตรีจิต (Rapport) 
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บันทึกหลังการสอน 

ผลการใช๎แผนการจัดการเรียนรู๎ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
 
สภาพปัญหา 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

กิจกรรมที่ผู๎สอนพึงพอใจ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

ข๎อเสนอแนะในการปรับปรุงแก๎ไข 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
 
 

ลงชื่อ................................................    
              (นางสาวฉัตรชนก   มหัทธนวรกนก)  
                                                                                                           พนักงานราชการ   ครู 

 
 
 
 
 

 



~ 43 ~ 

 

วิทยาลัยบริหารธุรกิจและการทํองเที่ยวนครราชสีมา กรมอาชีวศึกษา 
 

 

บันทึกผลการนิเทศ 
      ผลการใช้แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
  บรรลุตามจุดประสงค์   ครบทุกข๎อ    ไมํครบ.................   

 เวลาที่ใช้ในการสอน   เหมาะสม    มากเกินไป    น๎อยเกินไป 
 

 เนื้อหา     สอดคล๎องกับจุดประสงค์   ไมํสอดคล๎องกับจุดประสงค ์
 

 กิจกรรมการสอน   ปฏิบัติได๎ครบทุกกิจกรรม   ปฏิบัติกิจกรรมได๎บางสํวน 
       กิจกรรมเหมาะสมกับเนื้อหา   กิจกรรมบางสํวนไมํเหมาะสม 
 

 การใช้สื่อการสอน    เหมาะสม     ไมํเหมาะสม 
 

 ผลการเรียนของนักเรียน 
  ความสนใจ / ต้ังใจเรียน    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  การซักถาม / ตอบค าถาม    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  มีความรํวมมือในการจัดกิจกรรม   มาก        ปานกลาง   น๎อย 
 สภาพปัญหาในการสอน  (ถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 กิจกรรมท่ีผู้สอนพึงพอใจ  (พูดคุย, สอบถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 ข้อเสนอแนะในการปรับปรุง 
  ผู๎สอน       
              ......................................................................................................................................................... 
 ผู๎นิเทศ     
               ........................................................................................................................................................ 
               บันทึกการนิเทศ   สอนเนื้อหาได๎ครบถ๎วน   สอนเนื้อหาได๎ไมํครบถ๎วน 
      สอนได๎ตามเวลาที่ก าหนด   สอนได๎ไมํตรงตามเวลาที่ก าหนด 
      อ่ืน ๆ   .................................................. 
 

......................................................... 
(..................................................................) 
ผู๎นิเทศ............................................................. 
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1.     ชื่อเรื่อง      เครื่องดื่มประเภทที่มีแอลกอฮอล์ 
2.     เวลาเรียน      13      คาบ 

3.     หัวข้อเรื่อง     เครื่องดื่มประเภทที่มีแอลกอฮอล์ 
4.      ผังการวิเคราะห์มโนรายหน่วย 
     
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

หน่วยที่.........4............. 
จ านวน......16-28......ชั่วโมง 

แผนการจัดการเรยีนรู ๎
วิชา  เครื่องดืม่และการผสมเครือ่งดืม่          รหสัวิชา   2701-2118    
ชื่อหน่วย  หนํวยที่  4   เครื่องดื่มประเภทที่มีแอลกอฮอล์ 
 

เครือ่งดืม่ประเภทที่มแีอลกอฮอล์ 
 

 
 

       เคียสช์ (Kirsch)  
 

 

กลุํมของเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ 

 
เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์อ่ืน ๆ 

 

 
       ดีเสิร์ท 

แอพเพอริทีฟ           มาร์ค (Marc)  
 

ไวน ์

บรั่นดี เหล๎าลิเคอร์   

 กรัปปา (Grappa) 

อาร์มายัค สคอนยัค 

เบียร์    ลิเคียวหรือเหล๎า
หวาน 

แชมเปญ   

สเปเชียลแอพเพอริทีฟ   
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1.   สาระส าคัญ 
 กลุํมของเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์  ดีเสิร์ท  ไวน์  แอพเพอริทีฟ  และสเปเชียล  แอพเพอริทีฟ  เหล๎าลิเคอร์  
บรั่นดี สคอนยัค และอาร์มายัค ลิเคียวหรือเหล๎าหวาน เบียร์ ไวน์  แชมเปญ  และเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์อ่ืน ๆ  
2.   จุดประสงค์การเรียนการสอน 

-  จัดประเภทเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ 
-  ระบุชนิดของเคร่ืองดื่ม “ดีเสิร์ท ไวน์”  
-  อธิบายคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม “พอร์ต ไวน์”  
-  อธิบายคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม “เหล๎าเชอร่ี”  
-  อธิบายคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม “มาเดียรํา, มาลากา, มาร์ซาลา”  
-  ระบุคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม “แอพเพอริทิฟ”  
-  ระบุคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม “สเปเชียล แอพเพอริทิฟ”  
-  ระบุคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม “ลิเคอร์”  
-  ระบุคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม “บรั่นดี คอนยัคและอาร์มานยัค”  
-  ระบุคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม “ลิเคียว/เหล๎าหวาน”  
-  ระบุคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม “เบียร,์ ไวน,์ แชมเปญ”  

3.  เนื้อหาสาระ 
เคร่ืองดื่มประเภทที่มีแอลกอฮอล์ 
กลุํมของเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ 
1.  ดีเสิร์ท  ไวน์  (Dessert Wine)  คือ  เหล๎าจ าพวกเชอร์ร่ีและพอร์ตหลายชนิดเป็นเหล๎าที่มีดีกรีอํอน 

ๆ เหมาะส าหรับดื่มกํอนหรือหลังอาหาร (โดยเฉพาะสตรี) 
2.  แอพเพอริทีฟ และสเปเชียล แอพเพอริทีฟ (Group of Aperitif Drinks and Special Aperitif) คือ 

เหล๎าที่จัดไว๎เป็นประเภทที่ใช๎ดื่มกํอนอาหารส าหรับยํอย 
3.  ลิเคอร์ (Liquor and Other Liquor) คือ เหล๎าทั่วไปมีหลายชนิด เชํน ยีน วอดก๎า รัม เตกิวลา วิสกี้ 

สาเก  อูว์ เดอ วีฟ์ 
4.  บร่ันดี คอนยัค และอาร์มานยัค (Group of Brandy Cognac Armarnac) คือ เหล๎าที่ผลิตจากผลไม๎ 

เชํน องุํน 
5.  ลิเคียวหรือเหล๎าหวาน (Liqueur or Sweetened Spirit) คือ เหล๎าที่มีรสหวานใช๎ดื่มหลังอาหาร  

และผสมค็อกเทลได๎  
6.  เบียร์ (Beer) ไวน์ (Wine) แชมเปญ (Champagne) จัดอยูํในประเภทเมรัย (ของหมัก)  
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       - Wine  คือ เหล๎าองุํนที่มี 3 ชนิด ได๎แกํ Red Wine, White Wine1, Rose Wine 
       - Champagne  คือ เหล๎าองุํนเชํนเดียวกันแตํมีลักษณะแตกตํางไปจากเหล๎าองุํนแบบ
ธรรมดา คือ มีฟองฟู่ โดยทั่วไปมี 2 สี 2 ชนิด คือ 
  A. สีขาวอมเหลืองเล็กน๎อย  สํวนมากรสออกไปทางฝาด 
  B. สีชมพู  รสออกไปทางหวาน 

ดีเสิร์ท ไวน์  
- พอร์ต ไวน์ (Port Wine) 
- เชอร์ร่ี (Sherry) 
- มาเดียรํา (Madeira) 
- มาลากา (Malaga) 
- มาร์ซาลา (Marsala) 

แอพเพอริทีฟ  
1.  เวอร์มุธ (Vermouth) เชํน ชินซาโน (Cinzano) มาร์ตินี่ (Martini) ดูบองเน็ท(Dubonnet) 
2.  บิทเทอร์ส (Bitters) เชํน เฟอร์เน็ท (Fernet) บรองก๎า (Bronca) 
3.  อะนิสเซ็ทหรืออะนิส (Anisette or Anise) เชํน พิมพ์นัมเบอร์วัน (Pimm’s No.1) คัมปารี 

(Campari 
สเปเชียล แอพเพอริทีฟ  
โดยหลักในการผลิตใช๎ตัว  สปิริต  พิมม์สคัพ (Spirit Pimm’s Cup) เป็นหลักในการผลิตด๎วย 

Vermouth  และเนื้อแตงกวาอํอนบดพอละเอียดหมักรวมกันกับ Pimm’s เป็นเหล๎าที่ใช๎ดื่มเรียกน้ ายํอยชั้นดี 
ประเทศอังกฤษเป็นผู๎ผลิต  ได๎รับความนิยมมากในแถบยุโรป 

7 Alpetre and Herb เป็นยาประเภทสมุนไพรพิมม์สคัพ (Pimm’s Cup) แบํงเป็น 6 ชนิด เรียกตาม
เบอร์บนฉลากขวดดังนี้ คือ  Pimm’s Cup  
No. 1 ผลิตจาก        ยีน (Gin) 
No. 2 ผลิตจาก        สก๏อตช์ (Scotch) 
No. 3 ผลิตจาก        บรั่นดี (Brandy) 
No. 4 ผลิตจาก        รัม (Rum) 
No. 5 ผลิตจาก         ไรย์ วิสกี้ แคนาเดียน (Rye Whisky Canadian) 
No. 6 ผลิตจาก        วอดก๎า (Vodka) 

หมายเหตุ Pimm’s นิยมดื่มผสมกับ เซเวํน-อัพ หรือ โซดา และใช๎ผสมค็อกเทล โดยทั่วไปมี 35 ดีกรี 
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เหล๎าลิเคอร์  
1.  วิสกี้ (Whisky) 
2.  ยีน (Gin) 
3.  วอดก๎า (Vodka) 
4.  รัม (Rum) 
5.  เตกิวลา (Teguila) 
6.  สาเก (Sake) 
7.  อูว์ เดอ วีฟ์ (Eau De Vix) 
บรั่นดี  คอนยัค  และอาร์มานยัค 
1. บรั่นดี (Brandy) คือ  เหล๎าองุํนโดยทั่วไปเป็นของฝรั่งเศสผลิตในหลายท๎องที่ 
2. คอนยัค (Cognac) คือ เหล๎าบร่ันดีของฝร่ังเศสที่ผลิตจากมณฑล “คอนยัค”16  มีสหพันธ์ 

“Charente” เป็นผู๎ควบคุมการผลิตและตรวจสอบคุณภาพ มีการปลูกองุํนกัน 7 ท๎องที่17 ไว๎ส าหรับผลิตเหล๎า
บร่ันดี  ถือกันวําบรั่นดีของแท๎ต๎องผลิตจากมณฑลคอนยัคโดยตรง 

3. อาร์มานยัค (Armarnac) คือ หนึ่งในสองบร่ันดีที่ฝร่ังเศสผลิตและมีชื่อเสียง      ผลิตจากอ าเภอ  
Armarnac  ซึ่งอยูํในจังหวัด Gers  ทางตะวันตกเฉียงใต๎ของฝร่ังเศส มีเมืองคอนสตอมเป็นศูนย์กลาง
ตรวจสอบคุณภาพการผลิต  เร่ิมตั้งแตํราวปลายศตวรรษที่ 14 
 กรรมวิธีการผลิตเหมือนคอนยัค  แตํมีวิธีที่เข๎มกวํา  ลักษณะการเก็บบํมและถังไม๎แตกตํางจาก
คอนยัค รสชาติของ Armarnac จะแห๎งกวํา เนื่องจากผํานการกลั่นเพียงคร้ังเดียว ถังไม๎ที่ใช๎ในการเก็บบํมสี
น้ าตาลแกํคํอนไปทางด า เป็นถังไม๎โอ๏กแบบชนิดพิเศษมีชื่อวํา “Black Armarnac Oak” ท าให๎มีรสชาติ  สี
และกลิ่นที่พิเศษแปลกออกไป 

ลิเคียวหรือเหล๎าหวาน  
1.  ลิเคียว (Liqueur) การผลิตอาศัยหลักจากตัวเหล๎าหรือผลไม๎ตําง ๆ  
2.  ลิเคียว เอ็กซ์ตร๎า ฟายน์ (Liqueur Extra Fine) เป็นเหล๎าที่มีรสชาตินํุมนวลกวํา  
เบียร ์ 
1.  ข๎าวบาร์เลํย์และข๎าวมอลท์  
2.  น้ า (Water)  
3.  ดอกฮ็อป (Hop)  
4.  เชื้อหมัก (Yeast)  
5.  น้ าตาล (Sugar)  
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ขั้นตอนและกรรมวิธีการผลิตเบียร์โดยยํอ 
1.  เบียร์ขวดหรือเบียร์กระป๋อง (Bottled Beer and Canned Beer) เบียร์ขวดและเบียร์กระป๋อง ใน

ปัจจุบันน้ีมีหลายประเทศที่ท าการผลิตเบียร์ชนิดน้ี และแตํละประเทศอาจจะมีการผลิตหลายยี่ห๎อด๎วยกัน ซึ่ง
แตํละยี่ห๎ออาจจะมีคุณภาพและรสชาติแตกตํางกันไป ส าหรับชนิดของเบียร์ขวดและเบียร์กระป๋องพอจะ
แบํงออกได๎ดังนี้  คือ 
 1.1 เอล เบียร์ (Ale Beer) เป็นเบียร์ที่มีกลิ่นของข๎าวมอลท์ มีลักษณะสีด าอํอนและมีรสขม  
นอกจากนี้  เป็นเบียร์ที่มีการหมักที่อุณหภูมิสูงพอสมควร 
 1.2 สเตาต์  เบียร์  (Stout Beer) เป็นเอล เบียร์ (Ale Beer) ที่มีสีด าเข๎ม มี กลิ่นฉุนแรงของข๎าวมอลท์
และดอกฮ็อป แตํเบียร์ชนิดนี้จะมีรสชาติหวาน 
 1.3 พอร์เตอร์ เบียร์ (Porter Beer) จัดเป็นเอล เบียร์ (Ale Beer) เหมือนกัน เป็นเบียร์ชนิดที่มีฟองมาก 
แตํเป็นเบียร์ที่มีรสชาติหวานกวําและมีกลิ่นของดอกฮ็อป เอล เบียร์  (Ale Beer)  ธรรมดา  เป็นเบียร์ที่
เหมือนกับเบียร์ชนิด สเตาต์  (Stout) แตํมีรสชาติไมํรุนแรงเทํากับสเตาต์ เบียร์ (Stout Beer) 
 1.4 ลาเกอร์ เบียร์ (Lager Beer) เป็นเบียร์ที่มีลักษณะสีไมํเข๎ม เป็นเบียร์ที่ผลิตจากข๎าวมอลท์ (Malt) 
แตํอาจจะมีการผลิตจากเมล็ดข๎าวอ่ืน ๆ เชํน เมล็ดข๎าวโพด เบี ยร์ชนิดนี้สํวนใหญํจะมีการผลิตมากใน
ประเทศอเมริกา ในประเทศไทยก็มีการผลิตเบียร์ชนิดนี้ด๎วย  นอกจากนี้  เบียร์ชนิดนี้ในการผลิตมีการอัด
แก๏สคาร์บอนไดออกไซด์เข๎าไปด๎วย 
 1.5 บอค เบียร์   (Bock Beer)  เป็นเบียร์ชนิดพิเศษชนิดหนึ่งที่มีรสชาติเข๎มข๎นและมีรสหวานกวํา
เบยีร์ชนิดธรรมดาโดยทั่วไป 

เบียร์ขวดและเบียร์กระป๋องนอกจากที่กลําวมาแล๎วนั้น ยังมีเบียร์อีกชนิดหนึ่งที่มีชื่อเสียงพอสมควร 
แตํคนสํวนใหญํยังเข๎าใจผิดวําเป็นพวกเหล๎า แท๎ที่จริงแล๎วจัดอยูํในเคร่ืองดื่มประเภทเบียร์ เคร่ืองดื่มชนิดนั้น
ก็คือ “สาเก” (Sake) ซึ่งจัดวําเป็นเบียร์ชนิดหนึ่งที่มีปริมาณของแอลกอฮอล์อยูํสูง คือ 16-17 ดีกรี ใช๎เมล็ด
ข๎าวเป็นวัตถุดิบในการผลิต เป็นเบียร์ที่มีชื่อเสียงมากในประเทศญ่ีปุ่น และเป็นเบียร์ที่ผลิตในประเทศญ่ีปุ่น
เทํานั้น 

2.  เบียร์สด (Draft Beer) เป็นเบียร์อีกประเภทหนึ่งที่มีจ าหนํายในบ๎านเรา แตํ     ไมํคํอยได๎รับความ
นิยมมากนัก เบียร์สดจะบรรจุถังเวลาจ าหนํายก็จะจ าหนํายเป็นถัง ๆ ส าหรับในบ๎านเราเบียร์สดมักนิยมใช๎ใน
งานเลี้ยง  (Party)  มากกวําเบียร์ขวดหรือเบียร์กระป๋อง เพราะในขบวนการผลิตเบียร์สดไมํมีการพาสเจอ
ไรซ์เหมือนกับเบียร์ขวดหรือเบียร์กระป๋องตามที่ได๎กลําวมาแล๎วข๎างต๎น ประเภทของเบียร์นั้นมีอยูํ 2 
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ประเภท คือ เบียร์ขวดหรือเบียร์กระป๋อง (Bottled Beer or Canned Beer) และเบียร์สด (Draft Beer) แตํเบียร์
ที่ได๎รับความนิยมและจ าหนํายกันมาก คือ เบียร์ขวดและเบียร์กระป๋อง 

การเก็บรักษาเบียร์  
1.  ในการเก็บรักษาเบียร์ให๎เก็บไว๎ในที่ที่อุณหภูมิ 6-12 C 
2.  สถานที่หรือห๎องที่ใช๎เก็บรักษาเบียร์จะต๎องเป็นห๎องมืด หรือห๎องที่แสงผํานเข๎าไปไมํได๎ เพราะ

เบียร์จะมีคุณภาพและรสชาติเปลี่ยนไปได๎  ถ๎าเบียร์นั้นถูกแสงสวํางหรือแสงแดด 
3.  สถานที่หรือห๎องและภาชนะที่ใช๎เก็บรักษาเบียร์จะต๎องมีความสะอาดดีพอ และเบียร์ที่น าไปเก็บ

รักษาจะต๎องไมํอยูํใกล๎กับวัตถุหรือสิ่งของที่มีกลิ่น ทั้งนี้เพราะคุณสมบัติของเบียร์นั้นคือ เป็นเคร่ืองดื่มที่
สามารถดูดกลิ่นได๎  ซึ่งจะท าให๎เบียร์มีกลิ่นเปลี่ยนไปจากเดิม 

4.  สถานที่หรือห๎องที่ใช๎ในการเก็บรักษาเบียร์จะต๎องมีการระบายและการถํายเทของอากาศได๎เป็น
อยํางด ี

5.  สถานที่หรือห๎องที่ใช๎เก็บรักษาพวกเหล๎าทุกชนิด รวมทั้งเบียร์ด๎วยเราเรียกวํา   “เซลลาร์” 
(Cellar) 

ประโยชน์และคุณคําทางอาหารของเบียร์ 
เบียร์เป็นเคร่ืองดื่มที่มีปริมาณของแอลกอฮอล์อยูํต่ า คือ เบียร์จะมีปริมาณแอลกอฮอล์ 7-15 ดีกรี 

(Degree) ส าหรับประโยชน์ของเบียร์นอกจากจะใช๎เป็นเคร่ืองดื่มแก๎กระหาย    เบียร์ยังเป็นเคร่ืองดื่มที่ชํวย
ในการยํอยอาหาร และใช๎เป็นสํวนผสมของเคร่ืองดื่มที่เรียกวํา   แชนดี้ (Shandy) ดังจะกลําวตํอไป สํวน
คุณคําทางอาหารของเบียร์นั้น เบียร์ถือวําเป็นเคร่ืองดื่มที่มีคุณคําทางอาหารครบเกือบทุกชนิด แม๎วําจะมี
ปริมาณของสารอาหารที่มีคุณคําและ เป็นประโยชน์อยูํน๎อยก็ตาม  ซึ่งส าหรับคุณคําทางอาหารที่มีอยูํใน
เบียร์พอจะกลําวได๎ คือ 
 น้ า                                   มีอยูํประมาณ    89 - 91 % โดยน้ าหนัก 
 แอลกอฮอล์                    มีอยูํประมาณ       3.5-4 % โดยน้ าหนัก 
 คาร์โบไฮเดรต                มีอยูํประมาณ          4-5 % โดยน้ าหนัก 
 โปรตีน                  มีอยูํประมาณ    0.4-0.5 % โดยน้ าหนัก 
 คาร์บอนไดออกไซด์      มีอยูํประมาณ    0.4-0.5 % โดยน้ าหนัก 
 เกลือแรํ                         มีอยูํประมาณ                      0.2 % โดยน้ าหนัก 
 เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์อ่ืน ๆ 

1.   เคียสช์ (Kirsch)  
2.   มาร์ค (Marc)  
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3.   กรัปปา (Grappa)  
4.   สลิโววิตซ์ (Slivovitz)  
5.   เกตส์ซอ (Quetsche)  
6.  บาร์เซ็ก (Barsek)  
7.  เกนเตียน (Gentiane)  
8.  เจนเนเวอร์ (Genever)  
9.  สเต็นท์ฮาเกน (Steinhagen)  
10. เคร่ืองดื่มแชนดี้ (Shandy) 

  
 
 
 
4.    กจิกรรมการเรียนรู้  

ขั้นน าเข้าสู่บทเรียน 
1. ครูกลําวถึงและยกตัวอยํางเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ   
1. ครูอธิบายถึงกลุํมเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์  ดีเสิร์ท  ไวน์  แอพเพอริทีฟ  และสเปเชียล  แอ

พเพอริทีฟ  เหล๎าลิเคอร์  บร่ันดี สคอนยัค และอาร์มานยัค ลิเคียวหรือเหล๎าหวาน  บียร์ ไวน์  แชมเปญ  และ
เคร่ืองดื่มแอลลกอฮอล์อ่ืน ๆ 

2.   ครูอธิบายถึงคุณลักษณะของเคร่ืองดื่ม   พอร์ต ไวน์ เหล๎าเชอร่ี มาเดียรํา มาลากา มาร์ซาลา 
3. ครูระบุคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม แอพเพอริทิฟ  สเปเชียล แอพเพอริทิฟ  ลิเคอร์  บรั่นดี คอนยัคและ

อาร์มานยัค  ลิเคียว/เหล๎าหวาน  เบียร์ ไวน์ แชมเปญ 
ขั้นสอน 
1. ครูได๎กลําวถึงและยกตัวอยํางเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ   
2. ครูได๎อธิบายถึงกลุํมเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์  ดีเสิร์ท  ไวน์  แอพเพอริทีฟ  และสเปเชียล  แอ

พเพอริทีฟ  เหล๎าลิเคอร์  บร่ันดี สคอนยัค และอาร์มานยัค ลิเคียวหรือเหล๎าหวาน  บียร์ ไวน์  แชมเปญ  และ
เคร่ืองดื่มแอลลกอฮอล์อ่ืน ๆ 

3. ครูได๎อธิบายถึงคุณลักษณะของเคร่ืองดื่ม   พอร์ต ไวน์ เหล๎าเชอร่ี มาเดียรํา มาลากา มาร์ซาลา 
4. ครูได๎ระบุคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม แอพเพอริทิฟ  สเปเชียล แอพเพอริทิฟ  ลิเคอร์  บร่ันดี คอนยัค

และอาร์มานยัค  ลิเคียว/เหล๎าหวาน  เบียร์ ไวน์ แชมเปญ 
 ขั้นสรุป 
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ครูกลําวสรุปถึงความหมายของเคร่ืองดื่มที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสมอยูํ   และอธิบายถึงกลุํมเคร่ืองดื่มที่
มีแอลกอฮอล์  ดีเสิร์ท  ไวน์  แอพเพอริทีฟ  และสเปเชียล  แอพเพอริทีฟ  เหล๎าลิเคอร์  บร่ันดี สคอนยัค และ
อาร์มานยัค ลิเคียวหรือเหล๎าหวาน  บียร์ ไวน์  แชมเปญ  และเคร่ืองดื่มแอลลกอฮอล์อ่ืน ๆ  และอธิบายถึง
คุณลักษณะของเคร่ืองดื่ม   พอร์ต ไวน์ เหล๎าเชอร่ี มาเดียรํา มาลากา มาร์ซาลา  ระบุคุณลักษณะเคร่ืองดื่ม แอ
พเพอริทิฟ  สเปเชียล แอพเพอริทิฟ  ลิเคอร์  บร่ันดี คอนยัคและอาร์มานยัค  ลิเคียว /เหล๎าหวาน  เบียร์ ไวน์ 
แชมเปญ 
5.    สือ่และแหล่งการเรียนรู้ 

5.1  หนังสือเรียนรวบรวมรายวิชาเคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม 
5.2  ห๎องสมุดวิทยาลัย/โรงเรียน  ศูนย์วิทยบริการ  ห๎องปฏิบัติการโรงแรม 
5.3  สิ่งพิมพ์ประเภทตําง ๆ เชํน  นิตยสาร/วารสาร/หนังสือ/Brochure/Catalog/Supplement/
บทความที่เกี่ยวข๎องกับงานโรงแรม  
5.3 ครูผู๎สอน, Internet, E-learning, E-books,  Website  

6.  หลักฐาน 
6.1 แบบประเมินตามสภาพจริง 
6.2 แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
6.3 แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
6.4 การประเมินโดยกลุํมเพื่อน การประเมินตนเอง 
6.5 แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 

7.  วัดผลและประเมินผล 
      7.1   เครื่องมือประเมิน 

7.1.1   แบบประเมินตามสภาพจริง 
7.1.2   แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
7.1.3   แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
7.1.4   การประเมินโดยกลุํมเพื่อน การประเมินตนเอง 
7.1.5   แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 
7.1.6   แบบทดสอบหลังเรียน 
7.1.7   แบบประเมินพฤติกรรมการเข๎ารํวมกิจกรรมกลุํม 

      7.2  เกณฑ์การประเมิน 
7.2.1  การประเมินจากแบบทดสอบต๎องได๎คะแนนไมํต ากวําร๎อยละ  50% 
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7.2.2  การประเมินพฤติกรรมการเข๎ารํวมกิจกรรมกลุํมต๎องได๎คะแนนไมํต ากวํา  80%) 
 1.  ประเมินผลจากกระบวนการปฏิบัติงานตามสภาพจริง 
 2. สังเกตขั้นตอนการปฏิบัติงาน  การแบํงกลุํมการท างาน  การบูรณาการโดยเชื่อมโยง 
วิชาที่เกี่ยวข๎อง การบูรณาการภายในกลุํมงานและระหวํางกลุํมงาน 

                   3. การประเมินผล 
           3.1  ความถูกต๎องทางวิชาการ 
          3.2  ความคิดสร๎างสรรค์  การตรงตํอเวลา  ความรับผิดชอบ 
  
             4. จิตพิสัย 
          4.1  ตั้งใจท างานจริงจัง 
         4.2  เต็มใจแก๎ปัญหา 
         4.3  มุํงมั่นท างานให๎ส าเร็จ 
         4.4  ขยันและให๎ความรํวมมือดี 
         4.5  กระตือรือร๎นในการท างาน 
         4.6  รับอาสาผู๎อ่ืนท างาน 
         4.7  การมีไมตรีจิต (Rapport) 
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บันทึกหลังการสอน 

ผลการใช๎แผนการจัดการเรียนรู๎ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
 
สภาพปัญหา 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

กิจกรรมที่ผู๎สอนพึงพอใจ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

ข๎อเสนอแนะในการปรับปรุงแก๎ไข 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
 
 

ลงชื่อ................................................    
           (นางสาวฉัตรชนก   มหัทธนวรกนก)  
                                                                                                           พนักงานราชการ   ครู 

 
 
 
 
 

 



~ 54 ~ 

 

วิทยาลัยบริหารธุรกิจและการทํองเที่ยวนครราชสีมา กรมอาชีวศึกษา 
 

 

บันทึกผลการนิเทศ 
      ผลการใช้แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
  บรรลุตามจุดประสงค์   ครบทุกข๎อ    ไมํครบ.................   

 เวลาที่ใช้ในการสอน   เหมาะสม    มากเกินไป    น๎อยเกินไป 
 

 เนื้อหา     สอดคล๎องกับจุดประสงค์   ไมํสอดคล๎องกับจุดประสงค ์
 

 กิจกรรมการสอน   ปฏิบัติได๎ครบทุกกิจกรรม   ปฏิบัติกิจกรรมได๎บางสํวน 
       กิจกรรมเหมาะสมกับเนื้อหา   กิจกรรมบางสํวนไมํเหมาะสม 
 

 การใช้สื่อการสอน    เหมาะสม     ไมํเหมาะสม 
 

 ผลการเรียนของนักเรียน 
  ความสนใจ / ต้ังใจเรียน    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  การซักถาม / ตอบค าถาม    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  มีความรํวมมือในการจัดกิจกรรม   มาก        ปานกลาง   น๎อย 
 สภาพปัญหาในการสอน  (ถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 กิจกรรมท่ีผู้สอนพึงพอใจ  (พูดคุย, สอบถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 ข้อเสนอแนะในการปรับปรุง 
  ผู๎สอน       
              ......................................................................................................................................................... 
 ผู๎นิเทศ     
               ........................................................................................................................................................ 
               บันทึกการนิเทศ   สอนเนื้อหาได๎ครบถ๎วน   สอนเนื้อหาได๎ไมํครบถ๎วน 
      สอนได๎ตามเวลาที่ก าหนด   สอนได๎ไมํตรงตามเวลาที่ก าหนด 
      อ่ืน ๆ   .................................................. 
 

......................................................... 
(..................................................................) 
ผู๎นิเทศ............................................................ 
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1.     ชื่อเรื่อง      ความรู๎เกี่ยวกับเครื่องดืม่  
2.     เวลาเรียน       6     คาบ 

3.     หัวข้อเรื่อง     ความรู๎เกี่ยวกับเครื่องดื่ม 
4.      ผังการวิเคราะห์มโนรายหน่วย 
     
 

 
 
 

 
 
 
 
 
1. สาระส าคัญ  
 ความหมายของค็อกเทล  ความหมายของม็อกเทล  ความแตกตํางของดีกรีหรือเปอร์เซ็นต์ในเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์  เครื่องดื่มที่ใช๎ดื่มในชํวงเวลาตําง ๆ  สต็อกเหล๎าพื้นฐาน  เหล๎า  สุรา  มาตรฐานการเปรียบเทียบ
ปริมาตร 
2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 

-  อธิบายความหมาย “ค็อกเทล” และ “ม็อกเทล”  
-  จ าแนกข๎อแตกตํางของดีกรี/เปอร์เซ็นต์ในเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ 
-  ระบุเคร่ืองดื่มที่ใช๎ดื่มในชํวงเวลาตําง ๆ  

หน่วยที่..........5............ 
จ านวน......29-41......ชั่วโมง 

แผนการจัดการเรยีนรู ๎
วิชา  เครื่องดืม่และการผสมเครือ่งดืม่                รหัสวิชา   2701-2118    
ชื่อหน่วย  หนํวยที่   5 เครื่องดื่มประเภทค็อกเทล (Cocktail)  และม็อกเทล (Mocktail)                                 

ความรู๎เกีย่วกับเครื่องดื่ม 

ประโยชน์ของเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์   

    เคร่ืองดื่มประเภทที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสม
อยูํ 

 

    เคร่ืองดื่มประเภทที่แอลกอฮอล์ผสม
อยูํ 

 โทษของเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ 
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-  บอกเหล๎าพื้นฐาน 
-  จัดประเภทแก๎วส าหรับใสํเหล๎าชนิดตําง ๆ 
-  ระบุเหล๎า, สุรา (Liqueurs)  
-  อธิบายมาตรฐานการเปรียบเทียบปริมาตร 

3.    เนื้อหาสาระ 
เครื่องดื่มผสมประเภทค็อกเท และม็อกเทล  
ความหมายของค็อกเทล  
ความหมายดั้งเดิมของค า ๆ น้ีได๎สูญหายไป แตํก็ยังเหลืออยูํ 2 -3 ทฤษฎี ที่เก่ียวกับเรื่องน้ีกลําววํา ค าวํา 

Cocktail นําจะมาจากการตัดหางม๎าของม๎าพันธ์ุไมํแท๎สกุลต่ าหรือที่เรียกวํา  ม๎าพันธ์ุผสม หรือมิเชํนน้ันอาจจะมา
จากการตกแตํงเครื่องดื่ม หรือค าจ ากัดความของเครื่องดื่มที่ผสมกันเกิน 1 ชนิด แตํที่บาร์เทนเดอร์ได๎ให๎ค าจ ากัด
ความไว๎อยํางดีที่สุด ก็คือในสมัยสงครามอเมริกัน   เม่ือมีการเลี้ยงฉลองเพื่อความเป็นเอกราชในปี  ค.ศ. 1776  มี
การน าเอาขนนกมาตกแตํงแก๎วหรือขวดเหล๎าให๎สวยงาม  ซึ่งเป็นจุดเริ่มของค าวํา “ค็อกเทล” 

โดยปกติแล๎ว Cocktail จะเสิร์ฟในแก๎วสั้น  (Short Drink) หรือสํวนผสมตั้งแตํ 2 ชนิดขึ้นไป ใช๎คนหรือ
เขยําให๎เข๎ากัน แตํตํอมาความหมายได๎ครอบคลุมรวมไปถึงเครื่องดื่มที่ถูกผสมในสัดสํวนที่มากขึ้น  และบรรจุใน
แก๎วท่ีใหญํขึ้นและยาวขึ้น (Long Drink) 

ความหมายของม็อกเทล  
ค าวํา “ค็อกเทล” (Cocktail) หมายถึง เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ผสมเป็นสํวนประกอบ สํวนค าวํา  “ม็อก

เทล”  (Mocktail)  น้ันเป็นเครื่องดื่มที่ไมํมีสํวนผสมเป็นแอลกอฮอล์  ค าวํา “ม็อก” (Mock)  ในภาษาอังกฤษแปลวํา 
“จ าลอง หรือสิ่งใด ๆ ที่สร๎างเลียนแบบของจริง” ดังน้ัน ม็อกเทล ก็คือเครื่องดื่มที่จ าลองให๎เหมือน ค็อกเทล เพียงแตํ
ไมํมีเหล๎าเป็นสํวนประกอบ    สํวนใหญํจะได๎มาจากการผสมน้ าผลไม๎ตําง ๆ เข๎าด๎วยกัน แตํก็มีไมํน๎อยที่ใช๎น้ าอัดลม
ผสม เชํน 7–อัพ โซดา โค๎ก ไอศกรีม นมสด ครีม หรือแม๎แตํกาแฟ ม็อกเทลที่ เป็นที่นิยม เชํน ฟรุตพันช์ (Fruit 
Punch) พุซซี่ ฟูท (Pussy Foot) เชอร์รี่ เทมเพิล (Shirley Temple) เป็นต๎น 

ความแตกตํางของดีกรีหรือเปอร์เซ็นต์               
ในเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ บาร์เทนเดอร์ (Bartender) ที่ดีควรรู๎จักเครื่องดื่มของเรา รู๎จักแขกและรู๎จักตนเอง

กํอนที่จะหยิบอุปกรณ์ผสมเครื่องดื่มหรือ Cocktail Shaker ถ๎าลูกค๎าของเราต๎องขับรถกลับบ๎านเอง หรือมีปัญหา
เก่ียวกับสุขภาพ หรือสามารถดื่มได๎เฉพาะเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์น๎อย เราควรจะใสํใจดูแลลูกค๎า และจัดหา
เครื่องดื่มที่เหมาะสมเพื่อให๎เกิดความสดชื่นแอลกอฮอล์ที่บรรจุอยูํในเครื่องดื่มมีสัดสํวนที่แตกตํางกันตั้งแตํ  0-80  
เปอร์เซ็นต์ 

เครื่องดื่มที่ใช๎ดื่มในชํวงเวลาตําง ๆ 
1.  แอพเพอริทีฟ (Aperitifs)  
2. ไดเจสทีฟและเครื่องดื่มหลังอาหาร  
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3.  เครื่องดื่มส าหรับโอกาสพิเศษหรืองานปาร์ตี้  
4.  เครื่องดื่มที่ดื่มเพื่อความสดชื่น  
ข๎อควรสนใจในการผสมค็อกเทล 
- สํวนผสมจะต๎องอยูํในสภาพที่แชํเย็นได๎ที่แล๎ว 
- ไมํใสํน้ าส๎ม ไขํ เนย ฯลฯ มากเกินไปจนรสชาติหวานมันเกินไป 
- ต๎องมีสํวนผสมของเหล๎าเป็นหลัก 
- ต๎องจัดแตํงให๎สวยนําดื่ม รสดี ดื่มแล๎วชื่นใจ 
หลักในการผสมเครื่องดื่ม 
1.  บาร์เทนเดอร์ต๎องผสมเหล๎าด๎วยทํวงทําที่นํุมนวล คลํองแคลํว วํองไว เติมสํวนผสมให๎ถูกสํวนและเรียง

ตามล าดับ เขยําให๎ถูกวิธี 
2.  การจัดแตํงเหล๎าค็อกเทลต๎องคอยตรวจตราดูวําจัดแตํงให๎สวยงามดีหรือไมํ สํวนผสมตําง ๆ เข๎ากันดี

หรือไมํ  กล่ินดีหรือไมํ  มีกลิ่นเหล๎าหรือไมํ  เย็นจัดหรือไมํ 
 

การเตรียมน้ าแข็ง  
-  ควรมีน้ าแข็งท่ีสะอาดมากเพียงพอ 
-  ควรใสํน้ าแข็งในเครื่องเขยํา (Shaker) หรือแก๎วผสมกํอนเสมอ เพื่อให๎เครื่องดื่มไหลผํานความเย็น 

 -  การทุบน้ าแข็ง (Crack Ice หรือ Crash) ให๎ใช๎ Tea Towel หํอน้ าแข็งแล๎วใช๎ ไม๎ทุบ (Mallet) ห๎ามใช๎
ขวดทุบเพราะขวดอาจแตกได๎ 
 -  ถ๎าที่ล๎างแก๎วอยูํใกล๎กันจะท าให๎เก็บความเย็นของน้ าแข็งไว๎ได๎ดี แตํต๎องระวังเศษสิ่งสกปรกกระเด็น
ไปปถูก 

ผลไม๎และการปอก  
-  ใช๎ผลไม๎สดเสมอ 
-   ถ๎าต๎องการคั้นน้ าให๎ได๎มากต๎องน าผลไม๎ไปแชํในน้ าร๎อนกํอนแล๎วจึงคั้น 
-  ผลไม๎ที่ถูกหั่น Slice แล๎ว ต๎องการเก็บให๎ดูสดอยูํเสมอควรใช๎ผ๎าชุบน้ าหมาด ๆ คลุมไว๎แล๎วแชํในตู๎เย็น 
- เวลาปอกเปลือกผลไม๎ใช๎เฉพาะสํวนที่มีสี  ไมํเอาสํวนสีขาวเลย 
- ควรเตรียมคั้นน้ าผลไม๎, Slices, Twists  และ Decorations ไว๎ลํวงหน๎า และแชํตู๎เย็นไว๎ 
- อยําลืมตกแตํง (Decorate) ที่เครื่องดื่มทุกครั้งหลังผสมและรินใสํแก๎วแล๎ว 

แก๎วและอุปกรณ์  
- แก๎วควรล๎างให๎สะอาด  เช็ด  และจัดเตรียมวางไว๎ให๎เป็นระเบียบ 
 -จับแก๎วท่ีฐานหรือขาของแก๎ว  (Base or Stem) 
 -น าแก๎วแชํตู๎เย็นหรือใสํน้ าแข็งให๎แก๎วเย็นกํอนที่จะเท  Cocktails  ใสํลงไป 
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อุปกรณ์อื่น ๆ  ที่ต๎องใช๎  
- ที่ฉีดพํนโซดา (Soda  Syphon) 
- ที่ตวงเหล๎า (Spirit  Measure) 
- กระดาษรองแก๎วและผ๎าเช็ดปาก/กระดาษทิชชู (Coasters  and  Napkins) 
- ฟองน้ า, ผ๎าเช็ดแก๎ว, ผ๎าเช็ดมือผืนเล็ก, จุกขวด (Sponge, Glass Cloth, Small Towels, Bottle Stoppers) 

อุปกรณ์และของที่ควรมีในบาร์  
- เครื่องเขยําค็อกเทลพร๎อมกับท่ีกรอง (Coktail Shaker With Strainer) 
- เหยือกหรือแก๎วส าหรับผสม, ช๎อนตวง (Mixing Glass or Jug, Plus Bar Spoone) 
- ที่กรองส าหรับแก๎วผสม (Strainer for Mixing Glass) 
- สวํานเปิดจุกขวด, ที่เปิดกระป๋องและขวด (Corkscrew, Can and Bottle Openers) 
- ที่ตัดและมีดปลายแหลม, ที่คั้นน้ าผลไม๎ (Cutting Board and Sharp Knife, Fruit Squeezer) 

 - ถังใสํน้ าแข็งและปากคีบ (หรือชามใบใหญํ) เครื่องปั่น (Ice Bucket and Tongs (or a Large Bowl) 
Blender) 

- ที่คน, หลอดและไม๎จิ้มฟัน (Stirrers, Straws and Toothpicks) 
- หมายเหตุ ควรคํอย ๆ เช็คดูราคาสินค๎าหลาย ๆ ที่ ทํานอาจจะได๎ของที่ดีและมีราคาถูก 

สต็อกเหล๎าพื้นฐาน  
- บรั่นดี (Brandy) 
- วิสก้ี (Whisky), สก๏อตช์ (Scotch), เบอร์เบิ้น (Bourbon), วิสก้ี ไทย (Thai Whishky), ไอริชหรือวิสก้ี 

เบอร์เบิ้น (Irish or Bourbon Whisky...) 
- ยีน (Gin) 
- วอดก๎า (Vodka) 
- รัม (Rum (Light and Dark)) 
- เตกิวลา (Tequila) 
- เชอร์รี่ (Sherry) 
- พอร์ต (Port) 
- เวอร์มุธ (Vermouth (Dry and Sweet)) 

เหล๎า, สุรา  
- อะ ทริเพิล เชค หรือคองทรัว (A Triple Sec or Cointreau) 
- ครีม เดอ มองต์ สีเขียว และสีขาว (Creme De Menthe Green and White) 
- อะ คอฟฟี่ ลิเคียว แอส ทีอา มาเรีย หรือคัลลัว (A Coffee Liqueur as Tia Maria or Kahlua) 
- ครีม เดอ คาเค๎า, คัมเมล, แอดโว เคท (Creme De Cacao, Kummel, Advocat) 
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- กัลเลียโน, แดรมบุยย์, แกรนด์ มาเนียร์ (Galliano, Drambuie, Grand Marnier) 
- ออเรนจ์ คูราโซํ, บลู คูราโซํ (Orange Curaçao) , Blue Curaçao)  ฯลฯ  

มาตรฐานการเปรียบเทียบปริมาตร 
- การผสมและการเขยํา  
- การเท  การตกแตํง  และการดื่ม  
- ปริมาตรการตวง  
- ปริมาณการตวงจากขวด  
- พวกของที่เสียได๎  

4.    กิจกรรมการเรียนรู้  
ขั้นน าเข้าสู่บทเรียน 

1. ครูอธิบายความหมายของค็อกเทล  ความหมายของม็อกเทล   
2. ครูกลําวถึงความแตกตํางของดีกรีหรือเปอร์เซ็นต์ในเครื่องดื่มแอลกอฮอล์  
3. ครูอธิบาย เครื่องดื่มที่ใช๎ดื่มในชํวงเวลาตําง ๆ  สต็อกเหล๎าพื้นฐาน  เหล๎า  สุรา  มาตรฐานการ

เปรียบเทียบปริมาตร 
 

ขั้นสอน 
1. ครูได๎อธิบายความหมายของค็อกเทล  ความหมายของม็อกเทล   
2. ครูได๎กลําวถึงความแตกตํางของดีกรีหรือเปอร์เซ็นต์ในเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 
3.  ครูได๎อธิบาย เครื่องดื่มที่ใช๎ดื่มในชํวงเวลาตําง ๆ  สต็อกเหล๎าพื้นฐาน  เหล๎า  สุรา  มาตรฐานการ

เปรียบเทียบปริมาตร 
 ขั้นสรุป 
 ครูกลําวสรุปถึงความหมายของค็อกเทล  ความหมายของม็อกเทล    และกลําวถึงความแตกตํางของ
ดีกรีหรือเปอร์เซ็นต์ในเครื่องดื่มแอลกอฮอล์และสรุปเครื่องดื่มที่ใช๎ดื่มในชํวงเวลาตําง ๆ  สต็อกเหล๎าพื้นฐาน  เหล๎า  
สุรา  มาตรฐานการเปรียบเทียบปริมาตร 
5.    สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 

5.1  หนังสือเรียนรวบรวมรายวิชาเครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม 
5.2  ห๎องสมุดวิทยาลัย/โรงเรียน  ศูนย์วิทยบริการ  ห๎องปฏิบัติการโรงแรม 
5.3  สิ่งพิมพ์ประเภทตําง ๆ เชํน  นิตยสาร/วารสาร/หนังสือ/Brochure/Catalog/Supplement/
บทความที่เก่ียวข๎องกับงานโรงแรม  
5.4 ครูผู๎สอน, Internet, E-learning, E-books,  Website  

6.  หลักฐาน 
6.1 แบบประเมินตามสภาพจริง 
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6.2 แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
6.3 แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
6.4 การประเมินโดยกลํุมเพื่อน การประเมินตนเอง 
6.5 แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 

7.  วัดผลและประเมินผล 
      7.1   เครื่องมือประเมิน 

7.1.1   แบบประเมินตามสภาพจริง 
7.1.2   แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
7.1.3   แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
7.1.4   การประเมินโดยกลํุมเพื่อน การประเมินตนเอง 
7.1.5   แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 
7.1.6   แบบทดสอบหลังเรียน 
7.1.7   แบบประเมินพฤติกรรมการเข๎ารํวมกิจกรรมกลุํม 

      7.2  เกณฑ์การประเมิน 
7.2.1  การประเมินจากแบบทดสอบต๎องได๎คะแนนไมํต ากวําร๎อยละ  50% 
7.2.2  การประเมินพฤติกรรมการเข๎ารํวมกิจกรรมกลุํมต๎องได๎คะแนนไมํต ากวํา  80%) 

  1.  ประเมินผลจากกระบวนการปฏิบัติงานตามสภาพจริง 
  2. สังเกตขั้นตอนการปฏิบัติงาน  การแบํงกลุํมการท างาน  การบูรณาการโดยเชื่อมโยง วิชาที่
เก่ียวข๎อง การบูรณาการภายในกลุํมงานและระหวํางกลุํมงาน 

                  3. การประเมินผล 
           3.1  ความถูกต๎องทางวิชาการ 
          3.2  ความคิดสร๎างสรรค์  การตรงตํอเวลา  ความรับผิดชอบ 
  
             4. จิตพิสัย 
          4.1  ตั้งใจท างานจริงจัง 
         4.2  เต็มใจแก๎ปัญหา 
         4.3  มุํงมั่นท างานให๎ส าเร็จ 
         4.4  ขยันและให๎ความรํวมมือดี 
         4.5  กระตือรือร๎นในการท างาน 
         4.6  รับอาสาผู๎อ่ืนท างาน 
         4.7  การมีไมตรีจิต (Rapport) 
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บันทึกหลังการสอน 

ผลการใช๎แผนการจัดการเรียนรู๎ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
 
สภาพปัญหา 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

กิจกรรมที่ผู๎สอนพึงพอใจ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

ข๎อเสนอแนะในการปรับปรุงแก๎ไข 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
 
 

ลงชื่อ................................................    
                                 (นางสาวฉัตรชนก   มหัทธนวรกนก)  
                                                                                                           พนักงานราชการ   ครู 
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บันทึกผลการนิเทศ 
      ผลการใช้แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
  บรรลุตามจุดประสงค์   ครบทุกข๎อ    ไมํครบ.................   

 เวลาที่ใช้ในการสอน   เหมาะสม    มากเกินไป    น๎อยเกินไป 
 

 เนื้อหา     สอดคล๎องกับจุดประสงค์   ไมํสอดคล๎องกับจุดประสงค ์
 

 กิจกรรมการสอน   ปฏิบัติได๎ครบทุกกิจกรรม   ปฏิบัติกิจกรรมได๎บางสํวน 
       กิจกรรมเหมาะสมกับเนื้อหา   กิจกรรมบางสํวนไมํเหมาะสม 
 

 การใช้สื่อการสอน    เหมาะสม     ไมํเหมาะสม 
 

 ผลการเรียนของนักเรียน 
  ความสนใจ / ต้ังใจเรียน    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  การซักถาม / ตอบค าถาม    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  มีความรํวมมือในการจัดกิจกรรม   มาก        ปานกลาง   น๎อย 
 สภาพปัญหาในการสอน  (ถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 กิจกรรมท่ีผู้สอนพึงพอใจ  (พูดคุย, สอบถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 ข้อเสนอแนะในการปรับปรุง 
  ผู๎สอน       
              ......................................................................................................................................................... 
 ผู๎นิเทศ     
               ........................................................................................................................................................ 
               บันทึกการนิเทศ   สอนเนื้อหาได๎ครบถ๎วน   สอนเนื้อหาได๎ไมํครบถ๎วน 
      สอนได๎ตามเวลาที่ก าหนด   สอนได๎ไมํตรงตามเวลาที่ก าหนด 
      อ่ืน ๆ   .................................................. 
 

......................................................... 
(..................................................................) 
ผู๎นิเทศ........................................................... 
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1.     ชื่อเรื่อง      ความรู๎เกี่ยวกับเครื่องดืม่  
2.     เวลาเรียน       6     คาบ 

3.     หัวข้อเรื่อง     ความรู๎เกี่ยวกับเครื่องดื่ม 
4.      ผังการวิเคราะห์มโนรายหน่วย 
    
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 

 
1. สาระส าคัญ 

การอํานฉลากไวน์  การเสิร์ฟไวน์  ตัวอยํางการจัดโต๏ะอาหาร  และการวางช๎อนส๎อม  มีด  และแก๎วน้ า  
แก๎วไวน์แบบตําง ๆ การท าความสะอาดแก๎ว  
2. จุดประสงค์การเรียนรู้บอกวิธีการอํานฉลากไวน์ 

 -  อธิบายลักษณะการเสิร์ฟของไวน์ชนิดตําง ๆ  

หน่วยที่.........6............. 
จ านวน......42-54......ชั่วโมง 

แผนการจัดการเรยีนรู ๎
วิชา  เครื่องดืม่และการผสมเครือ่งดืม่          รหสัวิชา   2701-2118    
ชื่อหน่วย  หนํวยที่  6  เกร็ดความรู๎เกีย่วกับอาหารและเครื่องดืม่ 
 
 

ความรู๎เกีย่วกับเครื่องดื่ม 

ประโยชน์ของเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์   

    เคร่ืองดื่มประเภทที่ไมํมีแอลกอฮอล์ผสม
อยูํ 

 

    เคร่ืองดื่มประเภทที่แอลกอฮอล์ผสม
อยูํ 

 โทษของเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ 
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      -  ล าดับขั้นตอนการเสิร์ฟไวน์ 
 -  สาธิตการจัดโต๏ะอาหาร การวางช๎อนส๎อม มีด แก๎วน้ าและไวน์แบบตําง ๆ  
 -  สาธิตวิธีการเสิร์ฟ 

 -  สาธิตวิธีการถือแก๎ว 
 -  สาธิตวิธีการคว่ าแก๎วลงบนถาดสแตนเลสกลมที่มีผ๎ารองรับ 
 -  สาธิตวิธีการเก็บแก๎วไวน์ที่ใช๎แล๎วน ามาวางเรียงในถาด 
 -  สาธิตวิธีการท าความสะอาดแก๎ว 
 -  ระบุสาเหตุที่ท าให๎แก๎วมีอายุการใช๎งานลดลง 
3. เนื้อหาสาระ 

เกร็ดความรู๎เกี่ยวกับอาหาร และเครื่องดื่ม  
การอํานฉลากไวน์ 
1=ตราหรือชื่อผู๎ผลิต  
2=ประเทศผู๎ผลิต 
3=ชื่อไวน์ตามแบบนิยม 
4=ระดับคุณภาพของไวน์ 
5=ปีที่ปลูกและเก็บเก่ียวองํุนมาท าไวน์ 
6=ประเภทของไวน์ 
7=ชื่อผู๎บรรจุขวด 
8=ปริมาณแอลกอฮอล์ 
9=ปริมาตรสุทธิ 
10=ชื่อผู๎สํงออกจ าหนําย 

การเสิร์ฟไวน์ 
1.  ไวน์ขาว (White Wine) ไวน์ โรเซํ (Rose Wine) สปาร์กก้ิง ไวน์ (Sparking Wine) และแชมเปญ 

(Champagne) จะต๎องเสิร์ฟในถังเหล๎าไวน์ (เสิร์ฟเย็น) ใสํน้ าแข็ง และเวลาเสิร์ฟหํอด๎วยผ๎ารอบขวด ระมัดระวังอยํา
ให๎เหล๎าหยดใสํแขกหรือโต๏ะ โดยเสิร์ฟในแก๎วสีขาวก๎านเล็ก อยํารินให๎เต็มจนเกินไป 

2.  ไวน์แดง (Red Wine) ควรเสิร์ฟในตระกร๎าที่อุณหภูมิห๎อง วางขวดลงที่บาร์บริการ ไมํใชํที่โต๏ะที่แขก
น่ัง วางห๎สลากตราเหล๎าหงายขึ้น การหยิบจับจะต๎องระวังให๎น่ิมนวล       อยําหมุนขวดเพราะตะกอนที่นอนก๎นอยูํ
จะท าให๎ไวน์มีสีขุํนไมํนําดื่ม รินอยํางนํุมนวลที่สุดเทําที่จะท าได๎  ครั้งแรกรินในปริมาณที่น๎อย ๆ  เพื่อให๎แขกลอง
ชิมดูรสชาติกํอน  และไมํควรจับที่ขวดไวน์โดยตรง เน่ืองจากไวน์มีความไวตํออุณหภูมิที่เปลี่ยนแปลง  จะท าให๎
รสชาติไวน์เปล่ียนไปได๎  เชํนเดียวกับการดื่มก็ต๎องระวังจุดน้ีเชํนกัน  ผู๎ดื่มจึงควรจับท่ีก๎านแก๎ว 
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ขั้นตอนในการเสิร์ฟไวน์  
1.  ต๎องโชว์ขวดไวน์ให๎แขกดูกํอนเปิดทุกครั้ง 
2.  รินไวน์ให๎ชิมกํอนประมาณ       ของแก๎ว 
3.  รินไวน์ให๎กับแขกคนที่เป็นคนสั่งไวน์ 
4.  ตํอไปจึงรินให๎สุภาพสตรีกํอน½ 
5.  รินไวน์ทางขวามือของแขกเสมอ 
6.  ไมํควรรินไวน์ให๎เต็มแก๎วจนเกินไป (หํางจากปากแก๎วประมาณ 1–1     ซม.) 

 การท าความสะอาดแก๎ว 
1.  ควรล๎างภาชนะที่ท าด๎วยแก๎วกํอนภาชนะอื่น 
2.  ควรเทน้ าแข็งออกจากแก๎วกํอนที่จะท าความสะอาดแก๎ว 

 สาเหตุท่ีท าให๎แก๎วมีอายุการใช๎งานลดลง 
1.  การเกิดการกระทบกันของแก๎ว การใช๎แก๎วรํวมกับอุปกรณ์เครื่องดื่ม จะท าให๎เกิดรอยขูดเล็กๆ  ซึ่ง

มองเห็นไมํชัดเจน  ดังน้ันจึงควรใช๎แก๎วอยํางระมัดระวัง 
2.  การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิอยํางรวดเร็วกับตัวแก๎ว  การน าแก๎วที่เย็นจัดไปใสํน้ าร๎อนทันทีหรือแก๎วที่

ก าลังร๎อนอยูํน าไปใสํน้ าเย็นทันที มีผลท าให๎เกิดรอยร๎าวและแตกในที่สุด ดังน้ันจึงควรรอสักครูํเพื่อให๎แก๎วปรับ
อุณหภูมิสูํปกติกํอนที่จะน าไปใช๎งานตํอไป 

4.    กิจกรรมการเรียนรู ้ 
ขั้นน าเข้าสู่บทเรียน 
1. ครูอธิบายวิธีการอํานฉลากไวน์  การเสิร์ฟไวน์ 
2. ครใูห๎ดูแบบตัวอยํางการจัดโต๏ะอาหาร  และการวางช๎อนส๎อม  มีด  และแก๎วน้ า   
3. ครูอธิบายลักษณะของ แก๎วไวน์แบบตําง ๆ 
4.  ครูกลําวถึงการท าความสะอาดแก๎ว 
ขั้นสอน 
1. ครูได๎อธิบายวิธีการอํานฉลากไวน์  การเสิร์ฟไวน์ 
2. ครูได๎ให๎ดูแบบตัวอยํางการจัดโต๏ะอาหาร  และการวางช๎อนส๎อม  มีด  และแก๎วน้ า   
3. ครูได๎อธิบายลักษณะของ แก๎วไวน์แบบตําง ๆ 
4. ครูได๎ครูกลําวถึงการท าความสะอาดแก๎ว 

 ขั้นสรุป 
 ครูกลําวสรุปถึงวิธีการอํานฉลากไวน์  การเสิร์ฟไวน์  ตัวอยํางการจัดโต๏ะอาหาร  และการวาง
ช๎อนส๎อม  มีด  และแก๎วน้ า  อธิบายลักษณะของ แก๎วไวน์แบบตําง ๆ และการท าความสะอาดแก๎ว 
5.    สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 
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5.1  หนังสือเรียนรวบรวมรายวิชาเครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม 
5.2  ห๎องสมุดวิทยาลัย/โรงเรียน  ศูนย์วิทยบริการ  ห๎องปฏิบัติการโรงแรม 
5.3  สิ่งพิมพ์ประเภทตําง ๆ เชํน  นิตยสาร/วารสาร/หนังสือ/Brochure/Catalog/Supplement/
บทความที่เก่ียวข๎องกับงานโรงแรม  
5.5 ครูผู๎สอน, Internet, E-learning, E-books,  Website  

6.  หลักฐาน 
6.1 แบบประเมินตามสภาพจริง 
6.2 แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
6.3 แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
6.4 การประเมินโดยกลํุมเพื่อน การประเมินตนเอง 
6.5 แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 

7.  วัดผลและประเมินผล 
      7.1   เครื่องมือประเมิน 

7.1.1   แบบประเมินตามสภาพจริง 
7.1.2   แบบทดสอบและกิจกรรมการฝึกทักษะ 
7.1.3   แบบประเมินการท างานเป็นทีม  (ให๎ความส าคัญในการท างานเป็นทีมงาน) 
7.1.4   การประเมินโดยกลํุมเพื่อน การประเมินตนเอง 
7.1.5   แบบฟอร์มการประเมินผลด๎านจิตพิสัย (Affective Domain) 
7.1.6   แบบทดสอบหลังเรียน 
7.1.7   แบบประเมินพฤติกรรมการเข๎ารํวมกิจกรรมกลุํม 

      7.2  เกณฑ์การประเมิน 
7.2.1  การประเมินจากแบบทดสอบต๎องได๎คะแนนไมํต ากวําร๎อยละ  50% 
7.2.2  การประเมินพฤติกรรมการเข๎ารํวมกิจกรรมกลุํมต๎องได๎คะแนนไมํต ากวํา  80%) 

  1.  ประเมินผลจากกระบวนการปฏิบัติงานตามสภาพจริง 
  2. สังเกตขั้นตอนการปฏิบัติงาน  การแบํงกลุํมการท างาน  การบูรณาการโดยเชื่อมโยง วิชาที่
เก่ียวข๎อง การบูรณาการภายในกลุํมงานและระหวํางกลุํมงาน 

 
 
                               3. การประเมินผล 
           3.1  ความถูกต๎องทางวิชาการ 
          3.2  ความคิดสร๎างสรรค์  การตรงตํอเวลา  ความรับผิดชอบ  
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             4. จิตพิสัย 
          4.1  ตั้งใจท างานจริงจัง 
         4.2  เต็มใจแก๎ปัญหา 
         4.3  มุํงมั่นท างานให๎ส าเร็จ 
         4.4  ขยันและให๎ความรํวมมือดี 
         4.5  กระตือรือร๎นในการท างาน 
         4.6  รับอาสาผู๎อ่ืนท างาน 
         4.7  การมีไมตรีจิต (Rapport) 

บันทึกหลังการสอน 

ผลการใช๎แผนการจัดการเรียนรู๎ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
 
สภาพปัญหา 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

กิจกรรมที่ผู๎สอนพึงพอใจ 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

ข๎อเสนอแนะในการปรับปรุงแก๎ไข 

…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………………………………….... 

ลงชื่อ................................................    
            (นางสาวฉัตรชนก   มหัทธนวรกนก)  
                                                                                                           พนักงานราชการ   ครู 
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บันทึกผลการนิเทศ 
      ผลการใช้แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
  บรรลุตามจุดประสงค์   ครบทุกข๎อ    ไมํครบ.................   

 เวลาที่ใช้ในการสอน   เหมาะสม    มากเกินไป    น๎อยเกินไป 
 

 เนื้อหา     สอดคล๎องกับจุดประสงค์   ไมํสอดคล๎องกับจุดประสงค ์
 

 กิจกรรมการสอน   ปฏิบัติได๎ครบทุกกิจกรรม   ปฏิบัติกิจกรรมได๎บางสํวน 
       กิจกรรมเหมาะสมกับเนื้อหา   กิจกรรมบางสํวนไมํเหมาะสม 
 

 การใช้สื่อการสอน    เหมาะสม     ไมํเหมาะสม 
 

 ผลการเรียนของนักเรียน 
  ความสนใจ / ต้ังใจเรียน    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  การซักถาม / ตอบค าถาม    มาก        ปานกลาง   น๎อย 
  มีความรํวมมือในการจัดกิจกรรม   มาก        ปานกลาง   น๎อย 
 สภาพปัญหาในการสอน  (ถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 กิจกรรมท่ีผู้สอนพึงพอใจ  (พูดคุย, สอบถามครูผู้สอน) 
 ............................................................................................................................................................ 
 ข้อเสนอแนะในการปรับปรุง 
  ผู๎สอน       
              ......................................................................................................................................................... 
 ผู๎นิเทศ     
               ........................................................................................................................................................ 
               บันทึกการนิเทศ   สอนเนื้อหาได๎ครบถ๎วน   สอนเนื้อหาได๎ไมํครบถ๎วน 
      สอนได๎ตามเวลาที่ก าหนด   สอนได๎ไมํตรงตามเวลาที่ก าหนด 
      อ่ืน ๆ   .................................................. 
 

......................................................... 
(..................................................................) 
ผู๎นิเทศ............................................................. 
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รายการตรวจสอบและอนุญาตให้ใช้ 
 

   ควรอนุญาตให้ใช้การสอนได้ 
   ควรปรับปรุงเกี่ยวกับ 
..........................................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................................... 

       .......................................................... 
      ลงช่ือ   (.........................................................) 

                      หัวหน้าหมวด / แผนกวิชา 
       ................ / ............... / .................... 

   เห็นควรอนุญาตให้ใช้การสอนได้ 
   ควรปรับปรุงดังเสนอ 
  อื่นๆ .......................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................................... 
 

       .......................................................... 
      ลงช่ือ (.........................................................) 

                          รองผู้อ านวยการฝ่ายวิชาการ 
       ................ / ............... / .................... 

   อนุญาตให้ใช้การสอนได้ 
   อื่น........................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
 

        .......................................................... 
      ลงช่ือ (.........................................................) 

                           ผู้อ านวยการ 
       ................ / ............... / .................... 
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ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



~ 71 ~ 

 

วิทยาลัยบริหารธุรกิจและการทํองเที่ยวนครราชสีมา กรมอาชีวศึกษา 
 

ภาคผนวก  ก 
แบบประเมินด้วยแฟ้มสะสมงาน ( Portfolio) 

 
ประเมินจากผลงานที่ผู๎เรียนจัดท าและน ามาจัดเก็บไว๎ในแฟ้ม แฟ้มน้ันจะประกอบด๎วย 

1. ปก 
2. ค าน า 
3. ข๎อมูลสํวนตัว 
4. สารบัญ 
5. จุดประสงค์ 
6. เกณฑ์การประเมินงาน 
7. งานทั้งหมด 
8. แบบทดสอบตํางๆ 
9. งานที่มอบหมาย/ใบงาน 

10. การประเมินตนเอง/เพื่อน/ผู๎สอน/ผู๎ปกครอง 
11. ความคิดเห็นตํอวิชา 

 
ตัวอย่างข้อมูลส่วนตัว 

1.  ชื่อ………………………………………………………………………………………………………. 
2.  เกิดวันที่…………………………เดือน………………………………พ.ศ. ………………….……… 
3.  ชื่อบิดา…………………………………………ชื่อมารดา……………………………………………. 
     พี…่…………………………………………คน  น๎อง…………………………...………………คน 
4.  ที่อยูํ…………………………………………………………………………………………………….. 
5.  วิชาที่ชอบ………………………………………………………………………………………………. 
6.  กิจกรรมที่ชอบ…………………………………………………………………………………………. 
7.  สิ่งที่ประทับใจในการเรียน……………………………………………………………………………... 
8.  รางวัลที่เคยได๎รับ………………………………………………………………………………………. 
9.  ความสามารถพิเศษ……………………………………………………………………………………. 

10.  อุดมคติของการท างาน………………………………………………………………………………… 
11.  ผลงานที่สะสม………………………………………………………………………………………….. 

 
หมายเหตุ : สะสมงานได๎ทุกหนํวย ผู๎เรียนน าผลงานที่พอใจใสํแฟ้มสะสมไว๎ 
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ภาคผนวก  ข 
แบบสังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงานรายบุคคล 

 

ที ่

 

       พฤติกรรม 

 
 

ชื่อ-สกุล 

ความสนใจ 
การแสดง 

ความคิดเห็น 

การตอบ 

ค าถาม 
การยอมรับ 
ฟังคนอื่น 

ท างาน 
ตามที่ได้รับ
มอบหมาย หมายเหตุ 

4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       
 

เกณฑ์การวัดผล ให๎คะแนนระดับคุณภาพของแตํละพฤติกรรมดังน้ี 
 

ดีมาก = 4 สนใจฟัง ไมํหลับ ไมํพูดคุยในชั้น มีค าถามที่ดี ตอบค าถามถูกต๎อง ท างานสํงครบตรง
เวลา 

ด ี = 3 การแสดงออกอยูํในเกณฑ์ประมาณ 70% 
ปานกลาง = 2 การแสดงออกอยูํในเกณฑ์ประมาณ 50% 
ปรับปรุง = 1 เข๎าชั้นเรียน แตํการแสดงออกน๎อยมาก สํงงานไมํครบ ไมํตรงเวลา 

 
ลงชื่อ……………………………….ผู้สังเกต 

(……………………………….) 
…………/…………/……….. 
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ภาคผนวก  ค 
แบบสังเกตพฤติกรรมการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม 

 

กลุ่มที่…………..ชั้น/แผนก……………… 
 

ล าดับ 
ที่ 

ชื่อ-สกุล 
สมาชิกกลุ่ม 

พฤติกรรม 

รวม 
ความร่วมมือ 

การแสดง
ความคิดเห็น 

การรับฟัง
ความคิดเห็น 

ความตั้งใจใน
การท างาน 

การมีส่วนร่วม
ในการอภิปราย 

4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 20 

1                       

2                       

3                       

4                       

5                       

6                       

7                       

8                       

9                       

10                       

 

เกณฑ์การให้คะแนน 

 ดีมาก = 4 ประสิทธิภาพอยูํในเกณฑ์ 90-100% หรือปฏิบัติบํอยครั้ง 
 ดี = 3 ประสิทธิภาพอยูํในเกณฑ์ 70-89% หรือปฏิบัติบางครั้ง 
 ปานกลาง = 2 ประสิทธิภาพอยูํในเกณฑ์ 50-69% หรือปฏิบัติครั้งเดียว 
 ปรับปรุง = 1 ประสิทธิภาพต่ ากวําเกณฑ์ 50%  หรือไมํปฏิบัติเลย 
 

ลงชื่อ………………………………ผู้สังเกต 
 (…………………………….) 
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 ………./……………/……… 
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ภาคผนวก  ง 
แบบประเมินการน าเสนอผลงานรายบุคคล 

 

พฤติกรรม 
 

 

ชื่อ-สกุล 

บุคลิก 
การแต่งกาย 

มารยาทใน
การพูด 

การใช้ 
ภาษา 

วิธีการ    
น าเสนอ 

เนื้อหาที ่
น าเสนอ 

รวม 

10 10 10 10 10 50 

1.       

2.       

3.       

4.       

5.       

6.       
 

ข๎อเสนอแนะเพิ่มเติม 

……………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………… 
 
เกณฑ์ผ่าน 25 คะแนน 

 
เกณฑ์การสังเกต 

บุคลิก การแตํงกาย : มีความเชื่อม่ันในตนเอง แตํงกายสะอาด ถูกระเบียบ เสื้อไมํหลุดลํุย ลอยชาย 
มารยาทในการพูด : มองหน๎าและสบตาผู๎ฟัง ไมํเหน็บแนม เสียดสีผู๎อื่น 
การใช๎ภาษา : ชัดเจน ตามหลักภาษา ตัว ร ล ค าควบกล้ า ถ๎อยค าข๎อความสุภาพ 
วิธีการน าเสนอ : นําสนใจหลากหลาย เชํน ใช๎แผํนใส รูปภาพ ตั้งค าถาม เลํนเกม ไมํเยิ่นเย๎อ 
เน้ือหาที่น าเสนอ : มีสาระส าคัญ ตรงกับหัวข๎อเรื่อง ใช๎เวลาตามท่ีก าหนด 

 
ลงชือ่……………………………….ผู้สังเกต 

(……………………………….) 
…………/…………/……….. 
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ภาคผนวก  จ 
แบบประเมินคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

 
ชื่อผู้ประเมิน/กลุ่มประเมิน………………………………………………………………………………………….. 
ชื่อกลุ่มรับการประเมิน……………………………………………………………………………………………… 
ประเมินผลครั้งที่…………………........…….. วันที ่……………..…. เดือน ………..………. พ.ศ. ……...….…... 
เรื่อง………………………………………………….……………………………………………………………… 

ที่ คุณลักษณะ/พฤติกรรมบ่งชี้ 

ระดับพฤติกรรม 
คะแนนที่ได้ ใช้ได้  

= 1 
ควรปรับปรุง  

=  0 
1 

ความมีมนุษยสัมพันธ์ 
 แสดงกิริยาทําทางสุภาพตํอผู๎อื่น 
 ให๎ความรํวมมือกับผู๎อื่น 

   
 

2 
ความมีวินัย 
 ปฏิบัติตามกฎระเบียบ ข๎อบังคับ และข๎อตกลงตํางๆ 

ของวิทยาลัย ได๎แกํ แตํงกายถูกต๎องตามระเบียบ     และ
ข๎อบังคับ ตรงตํอเวลา  

   

3 
ความรับผิดชอบ 
 มีการเตรียมความพร๎อมในการเรียนและการปฏิบัติงาน 
 ปฏิบัติงานด๎วยความตั้งใจ 
 มีความเพียรพยายามในการเรียนและการปฏิบัติงาน 

   

4 
ความเชื่อมั่นในตนเอง 
 กล๎าแสดงความคิดเห็นอยํางมีเหตุผล 

   
 

5 ความสนใจใฝ่รู้ 
 ซักถามปัญหาข๎อสงสัย 

   
 

6 ความรักสามัคคี 
 รํวมมือในการท างาน 

   
 

7 ความกตัญญูกตเวที 
 มีสัมมาคารวะตํอครู-อาจารย์อยํางสม่ าเสมอ ทั้งตํอหน๎า
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และลับหลัง 

 

รวมคะแนนที่ได้ทั้งหมด  = …………… คะแนน 

หมายเหตุ  :  แบบประเมินนี้ใช๎แบบเดียวกันทั้งผู๎สอนและประธานกลุํม และประเมินคุณลักษณะดังกลําวตลอดภาคการศึกษา 
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ภาคผนวก  ฉ 
แบบรวมคะแนนการประเมินคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม 

และคุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

 

ชื่อ-สกุล…………………………………………………………....รหัสประจ าตัว………………………………… 
ระดับชั้น………………..กลุ่ม………………...แผนกวิชา…………………….…………………………………… 
 

คุณลักษณะ 
อันพึงประสงค์ 

ครั้งที่ประเมิน 

คะ
แน

นร
วม

 
หา

รจ
 าน
วน

คร
ั้งท

ี่ปร
ะเม

ิน 

คะ
แน

นท
ี่ได
๎ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
 

11
 

12
 

13
 

14
 

15
 

16
 

17
 

18
 

19
 

คะแนนที่ได้    
1. ความมีมนุษย

สัมพันธ์ 
                      

2. ความมีวินัย                       

3. ความรับผิดชอบ                       
4. ความเชื่อม่ันใน

ตนเอง 
                      

5. ความสนใจใฝ่รู๎                       

6. ความรักสามัคคี                       

7. ความกตัญญูกตเวที                       
 
 

ลงชื่อ…………………………….ผู้ประเมิน 
(…………………………….) 
.………/…………/………. 

 

 
หมายเหตุ : แบบรวมคะแนนนี้ใช๎แบบเดียวกันทั้งผู๎สอนและประธานกลุํม 
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ภาคผนวก  ช 
แบบสรุปผลการประเมินคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม 

และคุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

ภาคเรียนที่…………………………………….………ปีการศึกษา…………………. 
 

รหัสวิชา……………………………………………….. 

ชื่อวิชา……………………………………………….… 

ระดับช้ัน………………………………………………. 

แผนก/กลุ่ม…………………………….………………. 
คว

าม
มีม

นุษ
ยส

ัมพั
นธ

์ 

คว
าม
มีวิ

นัย
 

คว
าม
รับ

ผิด
ชอ

บ 

คว
าม
เชื่อ

มั่น
ใน

ตน
เอง

 

คว
าม
สน

ใจ
ใฝ
่รู๎ 

คว
าม
รัก
สา
มัค

ค ี

คว
าม
กต

ัญญ
ูกต

เวท
 ี

รว
ม 

 (ใ
นส

ํวน
ขอ

งผ
ู๎สอ

น)
 

รว
ม 

(ใน
สํว

นข
อง
ปร

ะธ
าน

กล
ุํม)

 

รว
มค

ะแ
นน

ที่ไ
ด๎จ

าก
ทัง้

 2 
สํว

น 

ล าดับที่ 
รหัส 

ประจ าตัว 
ชื่อ-สกุล 2 1 3 1 1 1 1 10 10 20 

  
 

          

  
 

          

  
 

          

  
 

          

  
 

          

  
 

          

  
 

          

  
 

          

  
 

          

  
 

          

  
 

          

  
 

          

  
 

          



~ 80 ~ 

 

วิทยาลัยบริหารธุรกิจและการทํองเที่ยวนครราชสีมา กรมอาชีวศึกษา 
 

  
 

          

  
 

          

  
 

          

  
 

          

 
 
 
 
 

 
 

แบบทดสอบ 
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บทท่ี   1 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับงานอาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรม 
 

จงเลือกค าตอบข้อที่ถูกที่สุด 
 
1.  บาร์แบํงออกเป็นก่ีประเภท 
       ก.    2    ประเภท ข.    3    ประเภท 
       ค.    4    ประเภท   ง.     5    ประเภท 
 
2.  ข๎อใดคือลักษณะอเมริกันบาร์ 

ก.  บาร์ที่อิตาลีออกแบบประดิษฐ์ขึ้น 
ข.  บาร์ที่มีลักษณะเป็นเคาน์เตอร์มีเก๎าอี้รอบ ๆ เคาน์เตอร์ส าหรับแขกผู๎เข๎ามาใช๎บริการนั่งดื่ม    
ค.  มีฟลอร์ส าหรับเต๎นร า 
ง.  หนักไปทางน้ าผลไม๎ตําง ๆ ใช๎กดหรือปั่น ไอศกรีม ชา กาแฟ และอาหารวํางประเภทแซนวิสตําง ๆ 

 
3.  ข๎อใดคือลักษณะเอ็กเพรสโซํบาร์ 

ก.  บาร์ที่อิตาลีออกแบบประดิษฐ์ขึ้น    
ข.  บาร์ที่มีลักษณะเป็นเคาน์เตอร์มีเก๎าอี้รอบ ๆ เคาน์เตอร์ส าหรับแขกผู๎เข๎ามาใช๎บริการนั่งดื่ม    
ค.  มีฟลอร์ส าหรับเต๎นร า 
ง.  หนักไปทางน้ าผลไม๎ตําง ๆ ใช๎กดหรือปั่น ไอศกรีม ชา กาแฟ และอาหารวํางประเภทแซนวิสตําง ๆ 

 
4.   ข๎อใดคือลักษณะมิลท์บาร์ 

ก.  บาร์ที่อิตาลีออกแบบประดิษฐ์ขึ้น    
ข.  บาร์ที่มีลักษณะเป็นเคาน์เตอร์มีเก๎าอี้รอบ ๆ เคาน์เตอร์ส าหรับแขกผู๎เข๎ามาใช๎บริการนั่งดื่ม    
ค.  มีฟลอร์ส าหรับเต๎นร า 
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ง.  หนักไปทางน้ าผลไม๎ตําง  ๆใช๎กดหรือปั่น ไอศกรีม ชา กาแฟ และอาหารวํางประเภทแซนวิสตําง ๆ   
 
5.  ข๎อใดคือลักษณะด๏านซ์ซิ่งบาร ์
      ก.  บาร์ที่อิตาลีออกแบบประดิษฐ์ขึ้น    
        ข.  บาร์ที่มีลักษณะเป็นเคาน์เตอร์มีเก๎าอี้รอบ ๆ เคาน์เตอร์ส าหรับแขกผู๎เข๎ามาใช๎บริการน่ังดื่ม    
        ค.  มีฟลอร์ส าหรับเต๎นร า     
      ง.  หนักไปทางน้ าผลไม๎ตําง ๆ ใช๎กดหรือปั่น ไอศกรีม ชา กาแฟ และอาหารวํางประเภทแซนวิสตําง ๆ   
 
6.  ข๎อใดไมํใชํงานบริการในบาร์ 
      ก.  งานต๎อนรับและบริการแขกก็มีลักษณะเชํนเดียวกับท่ีห๎องอาหาร 
      ข.  เม่ือทบทวนรายการที่แขกสั่งแล๎ว  ต๎องยิ้มพร๎อมกับกลําวค าขอบคุณแขก 
      ค.  เวลาจะเช็คบิลควรจะบอกทบทวนจ านวนเงินที่แขกต๎องจํายให๎ผู๎รํวมโต๏ะทราบด๎วย 
      ง.  การเข๎าบริการ ควรเข๎าทางด๎านซ๎ายของแขก หากท าไมํได๎จริง ๆ จึงจะพลิกแพลงเป็นอยํางอื่น   
 
7.  ข๎อใดไมํใชํวิธีการด าเนินการเปิดบาร์ 

ก.  เปิดล็อคตู๎ทั้งหมดและเครื่องท าความเย็น ตรวจเช็คดูวําเครื่องเหลําน้ันท างานดีหรือไมํ 
ข.   เติมสินค๎าที่ขาดไปให๎เต็มอยูํเสมอ น้ าแข็งควรเตรียมไว๎ในที่ใสํน้ าแข็ง และจัดตั้งของที่ต๎องใช๎ในการ

บริการ และพื้นท่ีใช๎ในการผสมเครื่องดื่มขึ้นอยูํกับรูปแบบแผนงานที่เตรียมไว๎ 
ค. ส าหรับสินค๎าใหมํที่ได๎รับในแตํละวัน ควรใสํในชํองเบิกของในเอกสารให๎ถูกต๎อง ในระหวํางท าเอกสารให๎

สมบูรณ์ 
ง.  การเติมเครื่องดื่มควรเป็นหน๎าที่ของหัวหน๎าพนักงานบริการ  และต๎องถามแขกอื่นที่รํวมโต๏ะด๎วยวําต๎องการ

เติมหรือไมํ  แตํทั้งน้ีต๎องไมํเป็นการรบเร๎าแขก    
 
8.  ข๎อใดไมํใชํขั้นตอนการปิดบาร์ 
 ก.  ควรมีการบอกกลําวครั้งสุดท๎ายกับลูกค๎าหรือบริกร เพื่อให๎เขาทราบกํอนที่จะท าการปิดบาร์ 

ข. สอนบาร์เทนเดอร์ลูกมือหรือบาร์ฝึกงานใหท๎ ารายการส่ังของที่ตอ๎งการใช๎ในบาร์มาเตรียมและจดัวางให๎ถูกที่         
ค.  แก๎วทั้งหมดและอปุกรณ์ที่ใช๎สอยควรน ามาล๎าง  เช็ดให๎แห๎ง  และเก็บไว๎ในที่ที่เหมาะสมกํอนการปิด                                
ง.  เหล๎าทุกชนิด  ไวน์  และเบียรค์วรเก็บเข๎าที่และปิดใสํกุญแจให๎เรียบร๎อย 

 
9.  ข๎อใดไมํใชํรายละเอียดการท างานของบาร์เทนเดอร์  หรือบาร์เมต  

ก.  ติดตามเรื่องค าสั่งและก าหนดการที่แนํนอนของบาร์จากหัวหน๎าผู๎ดูแล หรือที่  เรียกวํา Supervisor 
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ข.  ควรเก็บและแชํเครื่องดื่มตามรายการข๎างต๎นให๎เพียงพอที่จะขาย 
ค.  ท าการนับของที่ใช๎ทั้งหมดเพื่อท่ีจะได๎ท ารายการเบิกเข๎ามาแทนที่ตํอไป    
ง.  ดูแลเรื่องความสะอาดของบาร์ ด๎านหลังของบาร์ พื้นที่ด๎านหน๎าและพื้นท่ีด๎านหลังบาร์โดยรอบ 

 
10.  ข๎อใดไมํใชํการรับค าสั่งเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ 
       ก.  น าเสนอรายการเครื่องดื่มตํอลูกค๎า 
       ข.  อธิบายเกี่ยวกับเครื่องดื่ม 
       ค.  เขียนค าสั่งลงไปให๎ถูกต๎อง 
       ง.  การท างานต๎องตรงตํอเวลาและท างานอยํางมีประสิทธิภาพ   
11.  ข๎อใดไมํใชํการบริการที่ดี 
        ก.  สุภาพอํอนโยนและเอาอกเอาใจลูกค๎า 
        ข.  ใบหน๎าจะต๎องยิ้มแย๎มและทักทายแขกด๎วยความสุภาพ 
        ค. ไมํจ าเป็นต๎องพยายามจ าชื่อของลูกค๎าให๎ได๎   
        ง.  กํอนที่จะปฏิบัติงานจะต๎องเช็คยอดขายและจัดหาเตรียมของที่จะขายให๎พร๎อม 
 
12.  ข๎อใดไมํใชํขั้นตอนการด าเนินการผสมเครื่องดื่ม 

ก.  ควรท าการคนเครื่องดื่มด๎วยความคลํองแคลํว ส าหรับเครื่องดื่มที่ต๎องการคน ระหวํางการคนน้ันจะท าให๎
เครื่องดื่มมีความเจือจางและอํอนลง 

ข.  การตวงสํวนผสมต๎องใช๎เครื่องตวงเสมอ การเทโดยใช๎สายตาประมาณคําท าให๎เกิดความตํางมากมาย   จึงควร
ใช๎เครื่องตวงเพื่อย้ าให๎แนํใจถึงผลส าเร็จ 

ค.  น้ าแข็ง ผลไม๎และผลไม๎ตกแตํง ไมํควรใช๎มือหยิบจับ บาร์เทนเดอร์ควรใช๎อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการหยิบจับ
เสมอ   

ง.  เม่ือต๎องใช๎เครื่องปั่นไฟฟ้าควรใช๎น้ าแข็งมาก ๆ และเดินเครื่องในระยะเวลานาน ๆ    
 
13.  ข๎อใดไมํใชํการเตรียมบาร์ในบ๎านไว๎รับแขก 
       ก.  ถังน้ าแข็ง 
       ข.  อุปกรณ์วัดตวงและจิ๊กเก๎อร์ขนาด 1½  ออนซ์ 
      ค.  ถังขยะพลาสติกตั้งไว๎ใกล๎มือแตํอยูํในที่มิดชิด 
      ง.   ถุงพลาสติกเตรียมหํอกลับบ๎าน    
 
14.  ข๎อใดไมํใชํเกร็ดความรู๎เล็กน๎อยที่จะท าให๎งานปาร์ตี้สมบูรณ์ 
       ก.  ใสํน้ าแข็งในอัตราก าลังพอดีไมํมากจนท าให๎รสกรํอย  หรือกระทบฟันทุกครั้งที่จิบเหล๎า 



~ 84 ~ 

 

วิทยาลัยบริหารธุรกิจและการทํองเที่ยวนครราชสีมา กรมอาชีวศึกษา 
 

       ข.  วิธีการรินเหล๎าที่คลาสสิก  คือ  เอาเหล๎าใสํแก๎วกํอนแล๎วจึงเติมน้ าแข็ง   * 
       ค.  การเตรียมแก๎วเปลําด๎วยการแชํเย็นกํอนเป็นการดีถ๎ามีที่ภายในตู๎เย็นเหลือพอ 
       ง.  จัดเตรียมผ๎าขนหนูสะอาด ๆ ไว๎ในห๎องน้ าส าหรับแขก 
 
15.  ข๎อใดไมํใชํการจัดการกับแขกท่ีเมาเหล๎า 
        ก.  จัดให๎แขกอยูํในทําน่ัง  คลายเน็คไทออกให๎หลวม 
        ข.  ถ๎าแขกหน๎าแดงควรใช๎ผ๎าชุบน้ าอุํนเช็ดหน๎าให๎    

ค.  หากแขกเมาหนักควรรีบติดตํอทางเคาน์เตอร์สํวนหน๎าและฝ่ายห๎องพักเพื่อจัดห๎องวํางให๎ 
        ง.  หํมผ๎าให๎แขก  หากแขกสรํางเมาแล๎วควรให๎ดื่มกาแฟและชาแดง 
 
 
16. ข๎อใดไมํสมควรท าตํอหน๎าลูกค๎า 
       ก.  ทะเลาะหรือมีปากมีเสียงกับลูกค๎า   * 
      ข.  จุดบุหรี่ให๎ลูกค๎าเม่ือเห็นเขาควักบุหรี่ขึ้นมาสูบ 
       ค.  ผสมเหล๎าตามใจตามที่ลูกค๎าสั่ง 
       ง.  ใบหน๎าจะต๎องยิ้มแย๎มและทักทายแขกด๎วยความสุภาพ 
 
17.  Accuracy  คืออะไร 
        ก.  เอาใจใสํดูแลลูกค๎า 
        ข.  มีความแมํนย า   
        ค.  เรื่องที่เก่ียวข๎องกับกฎหมาย 
        ง.  การเป็นเพื่อนในการดื่ม   
 
18.  Relevant Law Legislation   คืออะไร 
        ก.  เอาใจใสํดูแลลูกค๎า 
        ข.  มีความแมํนย า   
        ค.  เรื่องที่เก่ียวข๎องกับกฎหมาย    
        ง.  การเป็นเพื่อนในการดื่ม  
 
19.   Accompaniments to Drinks   คืออะไร 
        ก.  เอาใจใสํดูแลลูกค๎า 
        ข.  มีความแมํนย า   
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        ค.  เรื่องที่เก่ียวข๎องกับกฎหมาย    
        ง.  การเป็นเพื่อนในการดื่ม    
 
 
20.  ข๎อใดคือการอธิบายเกี่ยวกับเครื่องดื่ม 
       ก.  Presenting the Drink List 
       ข.  Explaining Drinks    
       ค.  Writing the Orders 
      ง.  Assisting the Guest to Make their Choices of Drinks 
 
 

เฉลยบทที่  1 

1. ค 2. ข 3. ก 4. ง 5. ค 6. ง 7. ง 8. ข 9. ค 10. ง 
11. ค 12. ง 13. ง 14. ข 15. ข 16. ก 17. ข 18. ค  19. ง 20. ข 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



~ 86 ~ 

 

วิทยาลัยบริหารธุรกิจและการทํองเที่ยวนครราชสีมา กรมอาชีวศึกษา 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

บทท่ี   3 

เครื่องดื่มประเภทท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ผสมอยู่ 

 
จงเลือกค าตอบข้อที่ถูกที่สุด 

 
1.  ข๎อใดคือ  Canned Fruit Juice 

ก.  น้ าเชื่อมธรรมดาที่ท าได๎โดยน าน้ าตาลมาละลายกับน้ า   
ข.   เครื่องดื่มที่ได๎จากการน าผลไม๎ที่สุกน ามาคั้นเอาน้ า 
ค.  น้ าผลไม๎ที่มีการปรุงแตํงบ๎าง    เก่ียวกับด๎านสี กล่ิน และรสชาติ แล๎วผํานขบวนการผลิตและบรรจุกระป๋อง   

ง.  เครื่องดื่มชนิดที่ท าจากน้ าผลไม๎ชนิดตําง ๆ และมีการเติมน้ าตาลหรือน้ าเชื่อม เพื่อให๎มีความเข๎มข๎นมากขึ้น 
 
2.  ข๎อใดคือ  Fruit Squash 

ก.  น้ าเชื่อมธรรมดาที่ท าได๎โดยน าน้ าตาลมาละลายกับน้ า   
ข.  เครื่องดื่มที่ได๎จากการน าผลไม๎ที่สุกน ามาคั้นเอาน้ า 
ค.  น้ าผลไม๎ที่มีการปรุงแตํงบ๎าง    เกี่ยวกับด๎านสี กล่ิน และรสชาติ แล๎วผํานขบวนการผลิตและบรรจุกระป๋อง   
ง.  เครื่องดื่มชนิดที่ท าจากน้ าผลไม๎ชนิดตําง ๆ และมีการเติมน้ าตาลหรือน้ าเชื่อม เพื่อให๎มีความเข๎มข๎นมากขึ้น     

 
3.  ข๎อใดคือ  Fresh Fruit Juice 
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ก.  น้ าเชื่อมธรรมดาที่ท าได๎โดยน าน้ าตาลมาละลายกับน้ า   
ข.   เครื่องดื่มที่ได๎จากการน าผลไม๎ที่สุกน ามาคั้นเอาน้ า   
ค.   น้ าผลไม๎ที่มีการปรุงแตํงบ๎าง    เกี่ยวกับด๎านสี กล่ิน และรสชาติ แล๎วผํานขบวนการผลิตและบรรจุกระป๋อง   
ง.  เครื่องดื่มชนิดที่ท าจากน้ าผลไม๎ชนิดตําง ๆ และมีการเติมน้ าตาลหรือน้ าเชื่อม เพื่อให๎มีความเข๎มข๎นมากขึ้น     

 
4.  ข๎อใดคือ  Cordia 

ก.  น้ าเชื่อมธรรมดาที่ท าได๎โดยน าน้ าตาลมาละลายกับน้ า    
ข.   เครื่องดื่มที่ได๎จากการน าผลไม๎ที่สุกน ามาคั้นเอาน้ า   
ค.  น้ าผลไม๎ที่มีการปรุงแตํงบ๎างเก่ียวกับด๎านสี กลิ่น และรสชาติ แล๎วผํานขบวนการผลิตและบรรจุกระป๋อง   
ง.  เครื่องดื่มชนิดที่ท าจากน้ าผลไม๎ชนิดตําง ๆ และมีการเติมน้ าตาลหรือน้ าเชื่อม เพื่อให๎มีความเข๎มข๎นมากขึ้น     

 
5.  ข๎อใดคือ  น้ าโซดา 
      ก.  เป็นเครื่องดื่มที่ได๎จากการผสมระหวํางเกลือโซเดียมไบคาร์บอเนต กับน้ า  
      ข.  เครื่องดื่มที่ได๎จากการน าเอาน้ ามาปรุงแตํงสี กลิ่น และรสชาติลงไปตามต๎องการ 
      ค.  เครื่องดื่มที่มีสารพวกเกลือแรํที่มีประโยชน์ตํอรํางกายผสมอยูํด๎วย 
      ง.  น้ าตาลละลายน้ า 
 
6.  ข๎อใดคือ Artificial Water 
     ก.  เป็นเครื่องดื่มที่ได๎จากการผสมระหวํางเกลือโซเดียมไบคาร์บอเนต กับน้ า  
      ข.  เครื่องดื่มที่ได๎จากการน าเอาน้ ามาปรุงแตํงสี กลิ่น และรสชาติลงไปตามต๎องการ  
      ค.  เครื่องดื่มที่มีสารพวกเกลือแรํที่มีประโยชน์ตํอรํางกายผสมอยูํด๎วย 
      ง.  น้ าตาลละลายน้ า 
 
7.  ข๎อใดคือ  Natural Mineral Water 
      ก.  เป็นเครื่องดื่มที่ได๎จากการผสมระหวํางเกลือโซเดียมไบคาร์บอเนต กับน้ า  
      ข.  เครื่องดื่มที่ได๎จากการน าเอาน้ ามาปรุงแตํงสี กลิ่น และรสชาติลงไปตามต๎องการ  
      ค.  เครื่องดื่มที่มีสารพวกเกลือแรํที่มีประโยชน์ตํอรํางกายผสมอยูํด๎วย   
      ง.  น้ าตาลละลายน้ า 
 
8.  ข๎อใดคือ Sweetening 
      ก.  เป็นเครื่องดื่มที่ได๎จากการผสมระหวํางเกลือโซเดียมไบคาร์บอเนต กับน้ า  
      ข.  เครื่องดื่มที่ได๎จากการน าเอาน้ ามาปรุงแตํงสี กลิ่น และรสชาติลงไปตามต๎องการ  
      ค.  เครื่องดื่มที่มีสารพวกเกลือแรํที่มีประโยชน์ตํอรํางกายผสมอยูํด๎วย   
      ง.  น้ าตาลละลายน้ า   
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9. ข๎อใดไมํใชํหน๎าที่ของกรด 
    ก.  ท าให๎เกิดรสเปรี้ยวและฝาด 
    ข.  ชํวยแขวนลอยสํวนผสมหรือท าให๎น้ าหวานมีลักษณะขุนํข๎นตามต๎องการ   
    ค.  เพิ่มรสแหลมของน้ าตาล 
    ง.  ท าหน๎าที่กันบูดเสีย 
 
10.  ข๎อใดไมํใชํกรดที่ใช๎ในเครื่องดื่ม 
       ก.  กรดแอสคอร์บิก ข.  กรดซิตริก 
       ค.  กรดเกลือ    ง.  กรดมาลิก 
 
11.  ชามีก่ีประเภท 
        ก.   2    ประเภท ข.   3   ประเภท   
        ค.   4   ประเภท ง.    5   ประเภท 
 
 
12. ชาชนิดใดท่ี ให๎กลิ่นรสควันผิดปกติ 
      ก.  ชาลาพซาง ซูชอง   ข.  ชารัสเซีย   
      ค.  ชายูนนาน ง.  ดาจีล่ิง   
 
13.  ข๎อใดคือคุณสมบัติของชาอิชาง   
       ก.  เป็นชาอินเดียที่ปลูกตามเชิงเขาหิมาลัย 
       ข.  จากแอฟริกา  มีกลิ่นรสอํอน ๆ ของถั่ว 
       ค.  เป็นชาจีนที่มีกลิ่นรสเข๎มข๎นคล๎ายชาอินเดีย   
       ง.  ชาจากเมืองจีนที่มีกลิ่นรสหวานและรสคล๎ายน้ ายาง 
 
14.  ข๎อใดไมํใชํสารประกอบตําง ๆ ของชา 
      ก.  สารที่มีฤทธ์ิกระตุ๎นในใบชา ข.  แทนนิน 
      ค.  วิตามิน ง.  เกลือเบนโซเอต   
 
15. ข๎อใดไมํใชํสายพันธ์ของ กาแฟบาซิเลียน 
       ก.  ซานทอส ข.  บอร์บอง 
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       ค.  เอกเซลโซ   ง.  ริโอ 
 
16.  ข๎อใดคือกาแฟเม็กซิกัน 
       ก.  พันธ์ุโคอาทีเพก    ข.  พันธ์ุฮาราร์ 
       ค.  เมเดลลิน ง.  พารานา 
 
17.  ข๎อใดคือกาแฟจากประเทศเยเมน 
       ก.  กาแฟนิคาราไกว ข.  กาแฟโคนา 
       ค.  กาแฟมอกคา   ง.  กาแฟไฮเตียน 
 
18.  ข๎อใดไมํใชํสารประกอบของกาแฟ 
       ก.  กาเฟอีน ข.  นิโคติน    
       ค.  กรดคลอโรเจนิก   ง.  แทนนิน 
 
 
 
19. ข๎อใดคือ กาแฟอะราบิคา 
      ก.  กาแฟบูรันดี ข.  กาแฟคาเมอรูน   
      ค.  กาแฟเคนยา ง.  กาแฟเปอโตริก๎า 
 
20.  ชนชาติชาวใดที่ได๎ลักลอบน ากาแฟไปปลูกในประเทศเมืองขึ้นแถบหมูํเกาะชวา 
       ก.  ชาวโปรตุเกตุ ข.  ชาวดัทช์    
       ค.  ชาวออสซี ่ ง.   ชาวอเมริกัน 
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เฉลยบทที่ 3 

1. ค 2. ง 3. ข 4. ก 5. ก 6. ข 7. ค 8. ง 9. ข 10. ค 
11. ข 12. ก 13. ง 14. ค 15. ค 16. ก 17. ค 18. ข 19. ข 20. ข 
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บทท่ี   4 

เครื่องดื่มประเภทท่ีมีแอลกอฮอล์ 
 

จงเลือกค าตอบข้อที่ถูกที่สุด 
 
1.  เครื่องดื่มแอลกอฮอล์มีก่ีประเภท 
      ก.  4   ประเภท ข.  5  ประเภท 
      ค.  6  ประเภท  ง.   7  ประเภท 
 
2.  ข๎อใดคือ Dessert Wine 

ก.  เหล๎าที่จัดไว๎เป็นประเภทท่ีใช๎ดื่มกํอนอาหารส าหรับยํอย 
ข.  เหล๎าจ าพวกเชอร์รี่และพอร์ตหลายชนิดเป็นเหล๎าที่มีดีกรีอํอน ๆ เหมาะส าหรับดื่มกํอนหรือหลังอาหาร    
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ค.  เหล๎าที่ผลิตจากผลไม๎ 
 ง.  เหล๎าที่มีรสหวานใช๎ดื่มหลังอาหาร  และผสมค็อกเทลได๎ 

 
3.  ข๎อใดคือ  Group of Aperitif Drinks and Special Aperitif 

ก.  เหล๎าที่จัดไว๎เป็นประเภทท่ีใช๎ดื่มกํอนอาหารส าหรับยํอย   
ข.  คือ  เหล๎าจ าพวกเชอร์รี่และพอร์ตหลายชนิดเป็นเหล๎าที่มีดีกรีอํอน ๆ เหมาะส าหรับดื่มกํอนหรือหลัง

อาหาร    
ค.  เหล๎าที่ผลิตจากผลไม๎ 
ง.  เหล๎าที่มีรสหวานใช๎ดื่มหลังอาหาร  และผสมค็อกเทลได๎ 

 
4.  ข๎อใดคือ  Liquor and Other Liquor 

ก.  เหล๎าที่จัดไว๎เป็นประเภทท่ีใช๎ดื่มกํอนอาหารส าหรับยํอย   
 ข.  เหล๎าจ าพวกเชอร์รี่และพอร์ตหลายชนิดเป็นเหล๎าที่มีดีกรีอํอน ๆ เหมาะส าหรับดื่มกํอนหรือหลังอาหาร    
 ค.   เหล๎าที่ผลิตจากผลไม๎ 
ง.   เหล๎าทั่วไปมีหลายชนิด เชํน ยีน วอดก๎า รัม เตกิวลา วิสกี้ สาเก  อูว์ เดอ วีฟ์    

 
5.  ข๎อใดคือ  Group of Brandy Cognac Armarnac 

ก.  เหล๎าที่จัดไว๎เป็นประเภทท่ีใช๎ดื่มกํอนอาหารส าหรับยํอย   
ข.  เหล๎าจ าพวกเชอร์รี่และพอร์ตหลายชนิดเป็นเหล๎าที่มีดีกรีอํอน ๆ เหมาะส าหรับดื่มกํอนหรือหลังอาหาร    
ค.   เหล๎าที่ผลิตจากผลไม๎    
ง.   เหล๎าที่มีรสหวานใช๎ดื่มหลังอาหาร  และผสมค็อกเทลได๎ 

 
6.  ข๎อใดคือ Liqueur or Sweetened Spirit 
      ก.   เหล๎าที่จัดไว๎เป็นประเภทท่ีใช๎ดื่มกํอนอาหารส าหรับยํอย   
  ข.  คือ  เหล๎าจ าพวกเชอร์รี่และพอร์ตหลายชนิดเป็นเหล๎าที่มีดีกรีอํอน ๆ เหมาะส าหรับดื่มกํอนหรือหลัง

อาหาร    
     ค.   เหล๎าที่ผลิตจากผลไม๎    
     ง.   เหล๎าที่มีรสหวานใช๎ดื่มหลังอาหาร  และผสมค็อกเทลได๎   
 
7.  เหล๎าองํุนมีก่ีชนิด 
      ก.   2   ชนิด ข.   3   ชนิด   
      ค.   4   ชนิด ง.   5    ชนิด 
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8.  Champagne   มีก่ีชนิด 
      ก.   2   ชนิด    ข.   3   ชนิด   
      ค.   4   ชนิด ง.   5    ชนิด 
 
9.  Dessert Wine   มีก่ีชนิด 
     ก.   2   ชนิด    ข.   3   ชนิด   
      ค.   4   ชนิด ง.   5    ชนิด    
 
10.  ประเทศใดที่ผลิตPort Wine ที่มีชื่อเสียงนิยมไปทั่วโลก  
        ก.   ฮังการี ข.   โปรตุเกตุ   
        ค.  อิตาล ี ง.  สเปน 
 
11.  ข๎อใดไมํใชํรายชื่อ Port Wine ที่มีชื่อเสียง 
        ก.  แซน เดอ แมน ข.  โอลด์ ทอนี พอร์ต 
        ค.  วินเทจ พอร์ต ง.  Aperitif   
 
12.  เหล๎าเชอร์รี่ มีก่ีชนิด 
        ก.   2   ชนิด     ข.   3   ชนิด   
       ค.   4   ชนิด   ง.   5    ชนิด    
 
 
 
13.  ฟีโน มีรสใด 
       ก.   รสฝาด สีขาว    ข.  รสหวานเล็กน๎อย สีขาวอมเหลือง 
       ค.  รสหวานปานกลาง สีทอง ง.  รสหวานจัด สีน้ าตาลเข๎มจัด 
 
14.  แอพเพอริทีฟมีก่ีประเภท 
        ก.   2   ประเภท ข.   3   ประเภท    
        ค.   4   ประเภท ง.   5    ประเภท 
 
15.  ข๎อใดไมํใชํ Bitters 
       ก.  Angostura Bitters ข.  Lemon Bitters 
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       ค.  Orange Bitters ง.  Anisette or Anise     
 
16.  ข๎อใดไมํจัดอยูํในวิสก้ี 
        ก.  ไอริช วิสก้ี ข.  วอดก๎า    
        ค. สก๏อตช์ วิสก้ี ง.  อเมริกัน วิสก้ี 
 
17. ข๎อใดไมํใชํ อเมริกัน สเตรท วิสก้ี 
      ก.  ไวด์ เตอร์กี ไรย์ วิสก้ี    ข.  สเตรท คอร์น วิสก้ี 
      ค.  สเตรท วีท วิสก้ี     ง.  สเตรท เบอร์เบิ้น วิสก้ี 
 
18.  เหล๎าวอดก๎าที่มีชื่อเสียงสํวนใหญํผลิตจากประเทศใด 
      ก.  สเปน 
      ข.  เยอรมัน 
      ค.   รัสเซีย    
      ง.   ฝรั่งเศส 
 
19. ข๎อใดคือ เตกิวลา 

ก.  เป็นเหล๎าพื้นเมืองของแม็กซิโกคล๎ายเหล๎าขาวของไทย นิยมดื่มแบบเพียว ๆ  กับมะนาวและเกลือ     
ข.  เหล๎าที่หมํูทาสผิวด าท าขึ้นใช๎ดื่ม โดยท าจากน้ าตาลของอ๎อย 
ค.  เป็นเครื่องดื่มพื้นเมืองของชาวญ่ีปุ่น 
 ง.  เป็นเหล๎าที่ผลิตมาจากธัญพืชตําง ๆ 

 
20.  ข๎อใดไมํใชํประโยชน์ของ  Brandy  Cognac  Armarnac 
        ก.  ดื่มกํอนอาหารหรือหลังอาหารก็ได๎ 
         ข.  ใช๎ผสมค็อกเทล 
        ค.  เป็นสํวนผสมที่ใช๎ในการปรุงอาหาร 
        ง.  บรรเทาอาการไอ    
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เฉลยบทที่ 4 

1. ค 2. ข 3. ก 4. ง 5. ค 6. ง 7. ข 8. ก 9. ง 10. ข 
11. ง 12. ค 13. ก 14. ข 15. ง 16. ข 17. ก 18. ค 19. ก 20. ง 
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บทที่   5 

เครื่องดื่มผสมประเภทค็อกเทลและม็อกเทล 
 

จงเลือกค าตอบข้อที่ถูกที่สุด 
 
1.  เหล๎ามีก่ีประเภท 
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     ก.   2   ประเภท ข.   3  ประเภท    
     ค.   4   ประเภท ง.     5  ประเภท 
 
2.  Aperitifs   คืออะไร 
      ก.  เหล๎าที่จัดเป็นประเภทท่ีดื่มกํอนอาหาร     
      ข.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทชํวยยํอยอาหารหรือดื่มหลังอาหาร 
      ค.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทท่ีใช๎ดื่มในโอกาสพิเศษ  เทศกาลพิเศษ  ในงานจัดเล้ียงตําง ๆ 
      ง.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทที่ดื่มได๎ตลอดเวลา 
 
3.  Digestifs and After Dinner Drinks   คืออะไร 
     ก.  เหล๎าที่จัดเป็นประเภทที่ดื่มกํอนอาหาร     
       ข.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทชํวยยํอยอาหารหรือดื่มหลังอาหาร    
       ค.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทท่ีใช๎ดื่มในโอกาสพิเศษ  เทศกาลพิเศษ  ในงานจัดเลี้ยงตําง ๆ 
       ง.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทท่ีดื่มได๎ตลอดเวลา 
 
4.  Special Occasions or Parties   คืออะไร 
     ก.  เหล๎าที่จัดเป็นประเภทที่ดื่มกํอนอาหาร     
       ข.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทชํวยยํอยอาหารหรือดื่มหลังอาหาร    
       ค.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทท่ีใช๎ดื่มในโอกาสพิเศษ  เทศกาลพิเศษ  ในงานจัดเลี้ยงตําง ๆ    
       ง.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทท่ีดื่มได๎ตลอดเวลา 
 
5.  Anytimes Refreshers   คืออะไร 
       ก.  เหล๎าที่จัดเป็นประเภทท่ีดื่มกํอนอาหาร     
       ข.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทชํวยยํอยอาหารหรือดื่มหลังอาหาร    
       ค.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทท่ีใช๎ดื่มในโอกาสพิเศษ  เทศกาลพิเศษ  ในงานจัดเลี้ยงตําง ๆ    
       ง.  เหล๎าที่จัดอยูํในประเภทท่ีดื่มได๎ตลอดเวลา    
 
6.  ข๎อใดไมํใชํข๎อควรสนใจในการผสมค็อกเทล 
      ก.  สํวนผสมจะต๎องอยูํในสภาพที่แชํเย็นได๎ที่แล๎ว 
      ข. ต๎องใสํน้ าส๎ม ไขํ เนย ฯลฯ มากเกินไปจนรสชาติหวานมันเกินไป    
      ค.  ต๎องมีสํวนผสมของเหล๎าเป็นหลัก 
      ง.  ต๎องจัดแตํงให๎สวยนําดื่ม รสดี ดื่มแล๎วชื่นใจ 
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7.  ข๎อใดคือหลักในการผสมเครื่องดื่ม 
ก.  บาร์เทนเดอร์ต๎องผสมเหล๎าด๎วยทํวงทําที่นํุมนวล คลํองแคลํว วํองไว เติมสํวนผสมให๎ถูกสํวนและเรียง
ตามล าดับ เขยําให๎ถูกวิธี   

ข.  การจัดแตํงเหล๎าค็อกเทลไมํต๎องคอยตรวจตราดูวําจัดแตํงให๎สวยงามดีหรือไมํ  
ค. ไมํต๎องมีสํวนผสมของเหล๎าเป็นหลัก 
 ง.  ไมํต๎องใสํน้ าส๎ม ไขํ เนย ฯลฯ มากเกินไปจนรสชาติหวานมันเกินไป 

 
8. ข๎อใดไมํใชํ   Mixing and Shaking 

ก.  ปลํอยให๎มีที่วํางใน Shaker ส าหรับ Shaking  ใสํเติมจนล๎น   
ข.  เขยํา  Cocktail  ด๎วยความรวดเร็ว  สั้น  ม่ันคง  อยําเขยําเพลิน  จะท าให๎น้ าแข็งละลายและเสียรส 
ค.  ใสํสํวนผสมตามล าดับ ดังน้ี น้ าแข็ง-น้ าตาล-ไขํ/นม-แอลกอฮอล์ 
ง.  ใสํสํวนผสมท่ีถูกที่สุดลงไป    เพื่อกันความผิดพลาด ถ๎าท าผิดไปก็จะท าให๎เสียของราคาถูกกํอน 

 
9. ข๎อใดไมํใชํ  Pouring Decoration and Drinking 

ก.  เติมเครื่องตกแตํง (Decoration) หลัง Cocktail ได๎ถูกผสมแล๎ว 
ข.  อยําเติมเครื่องดื่มจนล๎นแก๎ว 
ค.  เม่ือเทเครื่องดื่มลงไปในแก๎วหลายใบ ให๎ใสํไปครึ่งหน่ึงกํอน แล๎วจึงเทสํวนที่เหลือทีหลัง เพื่อสํวนผสมที่จะ

เทใสํแก๎วตําง ๆ จะได๎เทํา ๆ กัน 
ง.  Cocktail  ไมํควรดื่มทันทีท่ีเสิร์ฟ    

 
10.  Measures  คืออะไร 
        ก.  ปริมาณการตวงจากขวด ข.  ปริมาตรการตวง    
        ค.  พวกของที่เสียได๎ ง.  สิ่งตกแตํง 
 
11.  Perishable Stock   คืออะไร 
        ก.  ปริมาณการตวงจากขวด ข.  ปริมาตรการตวง    
        ค.  พวกของที่เสียได๎    ง.  สิ่งตกแตํง 
 
12.  Cinnamon   คืออะไร 
        ก.  จันทร์เทศ ข.  กานพลู 
        ค. ใบสะระแหนํ ง.  อบเชย    
 



~ 99 ~ 

 

วิทยาลัยบริหารธุรกิจและการทํองเที่ยวนครราชสีมา กรมอาชีวศึกษา 
 

13.  Dry Ginger   คืออะไร 
         ก.  พริกไทย ข.  มะกอก 
         ค.  ขิง   ง.  หัวหอม 
 
14.  ข๎อใดคือการเตรียมน้ าเชื่อมที่ถูกต๎อง   

  ก.  ใช๎น้ าตาล 2 สํวน ตํอ น้ า 1 สํวน  ท าให๎ร๎อนโดยการต๎มพอให๎น้ าตาลละลาย  ระวังอยําให๎เดือด  เพราะจะท า
ให๎น้ าตาลเป็นเกร็ดเมื่อเย็นตัว    

ข.  ใช๎น้ าตาล 1 สํวน ตํอ น้ า 2 สํวน  ท าให๎ร๎อนโดยการต๎มพอให๎น้ าตาลละลาย  ระวังอยําให๎เดือด  เพราะจะท า
ให๎น้ าตาลเป็นเกร็ดเมื่อเย็นตัว 

ค.  ใช๎น้ าตาล 1 สํวน ตํอ น้ า 1 สํวน  ท าให๎ร๎อนโดยการต๎มพอให๎น้ าตาลละลาย  ระวังอยําให๎เดือด  เพราะจะท า
ให๎น้ าตาลเป็นเกร็ดเมื่อเย็นตัว 

ง.  ใช๎น้ าตาล 2 สํวน ตํอ น้ า 2 สํวน  ท าให๎ร๎อนโดยการต๎มพอให๎น้ าตาลละลาย  ระวังอยําให๎เดือด  เพราะจะท า
ให๎น้ าตาลเป็นเกร็ดเมื่อเย็นตัว 

15.  ข๎อใดไมํใชํ Liqueurs 
        ก.  A Triple Sec or Cointreau 
        ข.  Creme De Cacao, Kummel, Advocat 
        ค.  Galliano, Drambuie, Grand Marnier 
        ง.  Vegetables for Dry or Savoury Drinks    
 
16.  ข๎อใดคือปริมาณการตวงจากขวดที่ไมํถูกต๎อง 
       ก.  375  ml. 12.5 FL. OZ 
       ข.  750 ml.    25  FL. OZ. 
       ค.    30 ml. (Nip)    15  FL. OZ.     
        ง.     15 ml. (Half Nip)  1/2   FL. OZ. 
 
17.  ข๎อใดคือปริมาตรการตวงที่ไมํถูกต๎อง 
      ก.  1 Teaspoon (Barspoon)        5      ml. (1/6 FL. OZ.) 
      ข. 1 Tablespoon                     18     ml. (3/8 FL. OZ.) 
     ค.  1 Pony                               15     ml. (0.5 FL. OZ.)    
     ง.  1  Gill                               150     ml. (5 FL. OZ.) 
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18.  ข๎อใดไมํใชํสต็อกเหล๎าพื้นฐาน 
        ก.  Brandy ข.  Gin 
        ค.  Tequila ง.  Dry Ginger     
 
19.  ข๎อใดไมํใชํ อุปกรณ์และของที่ควรมีในบาร์   
        ก.  Coktail Shaker With Strainer 
        ข.  Effervescent Drinks   
       ค.  Strainer for Mixing Glass 
       ง.  Cutting Board and Sharp Knife, Fruit Squeezer 
 
20.   ข๎อใดไมํใชํ Glasses and Equipment 
        ก.   Soda  Syphon    
         ข.  แก๎วควรล๎างให๎สะอาด  เช็ด  และจัดเตรียมวางไว๎ให๎เป็นระเบียบ 
        ค.  Base or Stem 
         ง.  น าแก๎วแชํตู๎เย็นหรือใสํน้ าแข็งให๎แก๎วเย็นกํอนที่จะเท  Cocktails  ใสํลงไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เฉลยบทที่ 5 
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1. ข 2. ก 3. ข 4. ค 5. ง 6. ข 7. ก 8. ก 9. ง 10. ข 
11. ค 12. ง 13. ค 14. ก 15. ง 16. ค 17. ค 18. ง 19. ข 20. ก 
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บทท่ี   6 

เกร็ดความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม 
 

จงเลือกค าตอบข้อที่ถูกที่สุด 
 
1.  ลักษณะการเสิร์ฟของไวน์มีก่ีลักษณะ 
      ก.   2   ลักษณะ  
      ข.   3   ลักษณะ 
      ค.   4   ลักษณะ 
      ง.    5  ลักษณะ 
 
2. ข๎อใดไมํใชํ ขั้นตอนในการเสิร์ฟไวน์ 
     ก.  ต๎องโชว์ขวดไวน์ให๎แขกดูกํอนเปิดทุกครั้ง 
    ข. รินไวน์ให๎ชิมกํอนประมาณ ¼ ของแก๎ว 
    ค.  ตํอไปจึงรินให๎สุภาพสตรีกํอน 
    ง.  รินไวน์ทางซ๎ายมือของแขกเสมอ   
 
3. ข๎อคือ การท าความสะอาดแก๎ว 

ก.  ควรล๎างภาชนะที่ท าด๎วยแก๎วกํอนภาชนะอื่น   
ข.  ไมํควรเทน้ าแข็งออกจากแก๎วกํอนที่จะท าความสะอาดแก๎ว 
ค.  การเกิดการกระทบกันของแก๎ว การใช๎แก๎วรํวมกับอุปกรณ์เครื่องดื่ม จะท าให๎เกิดรอยขูดเล็กๆ  ซึ่งมองเห็น

ไมํชัดเจน   
ง.  การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิอยํางรวดเร็วกับตัวแก๎ว การน าแก๎วที่เย็นจัดไปใสํน้ าร๎อนทันทีหรือแก๎วที่ก าลัง

ร๎อนอยูํน าไปใสํน้ าเย็นทันที 
 
4.  ข๎อใดไมํใชํสาเหตุที่ท าให๎แก๎วมีอายุการใช๎งานลดลง 
     ก.  การเกิดการกระทบกันของแก๎ว 
     ข.  การใช๎แก๎วรํวมกับอุปกรณ์เครื่องดื่ม 
     ค.  การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิอยํางรวดเร็วกับตัวแก๎ว 
     ง.  ไมํควรน าแก๎วท่ีเย็นจัดไปใสํน้ าร๎อนทันทีหรือแก๎วที่ก าลังร๎อนอยูํน าไปใสํน้ าเย็นทันที   
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5.  ข๎อใดไมํใชํวิธีการถือแก๎ว 

ก.   โดยการใช๎มือ  และถาดสแตนเลสกลมที่มีฝารองแก๎ววางอยูํบนถาด 
ข.   จับแก๎วด๎วยมือขวา แล๎วใช๎ก๎านแก๎วเล่ือนเข๎าไว๎ในระหวํางน้ิวมือข๎างซ๎าย   
ค.   การถือแก๎วไวน์ด๎วยมือเดียวที่ถือแก๎วได๎หลายใบ โดยอีกมือจะวําง เพื่อไว๎ท างานอื่น หรือจับแก๎วที่ดีเลื่อน

หลุดลงมา 
ง.  แก๎วท่ีวางซ๎อนสลับกันบนฝ่ามือท่ีท าให๎สามารถถือแก๎วได๎หลายใบ และท าให๎แก๎วสะอาด ปราศจากรอยน้ิว

มือ หรือรอยเป้ือนใด ๆ 
 
6. ข๎อใด ไมํใชํ การท าความสะอาดแก๎ว 
     ก.  จับฐานแก๎วที่จะท าความสะอาดขึ้นมาอังไอน้ าร๎อนจากกาน้ าร๎อน 
     ข.  หมุนก๎านแก๎วให๎รับไอน้ าให๎ทั่วภายในแก๎ว 
     ค.  ใช๎มือซ๎ายจับผ๎าถือฐานแก๎วไว๎ แล๎วใช๎มือขวาจับผ๎าอีกด๎านส าหรับท าความสะอาดแก๎ว   
     ง.  เช็ดภายในแก๎วจนใสหมดไอน้ าร๎อน และเช็ดภายนอกให๎สะอาด ปราศจากรอยน้ิวมือ 
 
7.  การท าความสะอาดแก๎ว มีก่ีขั้นตอน 
      ก.   5   ขั้นตอน ข.   6   ขั้นตอน 
      ค.   7  ขั้นตอน    ง.   8   ขั้นตอน 
 
8.  วิธีการถือแก๎วมีก่ีขั้นตอน 
    ก.   5   ขั้นตอน ข.   6   ขั้นตอน    
      ค.   7  ขั้นตอน    ง.   8   ขั้นตอน 
 
9.  ข๎อใดไมํใชํการจัดชุดอาหารวํางกํอนอาหารม้ือค่ า 

       ก.  ผ๎ากันเปื้อนที่พับม๎วนไว๎ ข.  ส๎อมสลัด 

       ค.  แก๎วน้ า ง.  ตะเกียบ    
 
10.  ข๎อใดไมํใชํการจัดชุดสลัดม้ือค่ าแบบแยกชุดกับอาหารหลัก 

       ก.  จานขนมปังแผํนกรอบ ข.  จานขนมปังและเนย 

       ค.  ขวดเกลือและพริกไทย   ง.  จานสลัด  
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11.  ข๎อใดไมํใชํการจัดโต๏ะอาหารหลักส าหรับอาหารค่ าแบบไมํเป็นทางการ 

        ก.  มีดตัดเน้ือ ข.  ถ๎วยน้ าตาล  

        ค.  ครีม ง.  ผงชูรส   
 
12.  ข๎อใดไมํใชํการจัดโต๏ะส าหรับอาหารม้ือหลัก 

        ก.  กาใสํกาแฟ ข.  ขวดเกลือและพริกไทย 

        ค.  ตะเกียบ    ง.  จานขนมปังก๎อน  
 
13.  ข๎อใดไมํใชํการจัดวางชุดอาหารแบบที่ใช๎ผ๎ารองจานขนาด 16.5  

        ก.   ผ๎ากันเปื้อน ข.  ขวดเกลือและพริกไทย    

         ค.  ถ๎วยและจานรอง ง.  มีดตัดเน้ือ 
 
14.  ข๎อใดไมํใชํการจัดวางชุดอาหารหวานหรือผลไม๎ตอนกลางวันหรือตอนเย็น 

       ก.  ถ๎วยน้ าตาล ข. ที่เขี่ยบุหรี่ 

       ค. มีดตัดเน้ือ   ง.  ถ๎วยใสํครีม 
 
15.  ข๎อใดกลําวถูกต๎องในการจัดโต๏ะอาหาร 

ก.  การจัดชุดอาหารค่ าอยํางเป็นทางการแบบอังกฤษ ส าหรับอาหาร 3 อยําง  ซึ่งจะมีช๎อน มีด และส๎อมชนิดตําง 
ๆ วางไว๎ข๎างจานตามล าดับการใช๎กํอนหลัง  พร๎อมกับมีแก๎ว 1 ชนิด เป็นแก๎วแชมเปญ 

 ข.  การจัดชุดอาหารค่ าอยํางเป็นทางการแบบอเมริกัน มีจานอาหารหลักวางกลาง มีช๎อนส าหรับอาหารหวาน
วางอยูํด๎านนอกของจานอาหารหลัก มีส๎อมและมีดที่อยูํใกล๎จานใหญํ เพื่อใช๎กับสลัด ขนมปังและเนย  ซึ่ง
ใช๎เสิร์ฟกํอนอาหารหลัก  สํวนส๎อมและมีดอันถัดไปใช๎กับอาหารจานหลัก    

ค.  การจัดชุดอาหารในงานที่ไมํเป็นทางการมากนัก  จานหลักจะมี 5 ใบซ๎อนกัน เพื่อใช๎วางจานซุปหรืออาหาร
เรียกน้ ายํอยที่เสิร์ฟกํอน 

ง.  ช๎อนและมีดส าหรับอาหารจานหลักจะอยูํด๎านบน  สํวนช๎อนและส๎อมส าหรับอาหารหวานหรือผลไม๎จะอยูํ
ด๎านข๎าง 

 
16.  การดื่มไวน์ที่ถูกวิธีมีก่ีขั้นตอน 
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       ก.  2   ขั้นตอน ข.  3   ขั้นตอน   
       ค.   4   ขั้นตอน ง.    5   ขั้นตอน 
 
 
17.  ข๎อใดกลําวไมํถูกต๎องเก่ียวกับการเสิร์ฟ ไวน์แดง 

ก.  ไมํควรเสิร์ฟในตะกร๎าที่อุณหภูมิห๎อง    
ข.  วางขวดลงที่บาร์บริการ ไมํใชํที่โต๏ะที่แขกน่ัง 
ค.  วางให๎สลากตราเหล๎าหงายขึ้น 
ง.  การหยิบจับจะต๎องระวังให๎น่ิมนวลอยําหมุนขวดเพราะตะกอนที่นอนก๎นอยูํจะท าให๎ไวน์มีสีขุํนไมํนําดื่ม 

 
18. ข๎อใดกลําวไมํถูกต๎องเก่ียวกับการเสิร์ฟ แชมเปญ 
      ก.  จะต๎องเสิร์ฟในถังเหล๎าไวน์ (เสิร์ฟเย็น) ใสํน้ าแข็ง 
      ข.  เวลาเสิร์ฟหํอด๎วยผ๎ารอบขวด 
       ค.  ระมัดระวังอยําให๎เหล๎าหยดใสํแขกหรือโต๏ะ 
      ง.  เสิร์ฟในแก๎วสีขาวก๎านเล็ก รินให๎เต็มแก๎ว    
 
19.  ขั้นตอนในการเสิร์ฟไวน์ มีก่ีขั้นตอน 
        ก.   5   ขั้นตอน 
        ข.   6   ขั้นตอน    
        ค.   7  ขั้นตอน    
        ง.   8   ขั้นตอน 
 
20.  Polishing Glasses   คืออะไร 
        ก.  การท าความสะอาดแก๎ว    
        ข.  การถือแก๎ว 
        ค.  การจับแก๎ว 
        ง.  การคว่ าแก๎ว 
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เฉลยบทที่ 6 

1. ก 2. ง 3. ก 4. ง 5. ข 6. ค 7. ค 8. ข 9. ง 10. ค 
11. ง 12. ค 13. ข 14. ค 15. ข 16. ข 17. ก 18. ง 19. ข 20. ก 

 


