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ลักษณะรายวิชา

ชื่อวิชา	 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม  

		  (Introduction to Food and Beverage) 

รหัสวิชา  3700–0002 

หน่วยกิต  3–0–3          เวลาเรียนต่อภาค  54  ชั่วโมง

รายวิชาตามหลักสูตร

จุดประสงค์รายวิชา เพื่อให้

1.	มีความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มที่มีบริการในโรงแรม

2.	มีความรู้และเข้าใจหลักโภชนาการเบื้องต้น รายการอาหาร และลักษณะ

อาหารที่มีบริการในโรงแรม

3.	มีความรู้ ในเรื่องอุปกรณ์เครื่องใช้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม

4.	มีความละเอียดรอบคอบและมีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์

สมรรถนะรายวิชา

1.	แสดงความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มที่มีบริการในโรงแรม

2.	แสดงความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์เครื่องใช้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม

3.	แสดงความรู้เกี่ยวกับมารยาทในการรับประทานอาหารและเครื่องดื่ม

ค�ำอธิบายรายวิชา

ศกึษาเกีย่วกบัความรู้ทัว่ไปเกีย่วกบัอาหารและเครื่องดื่ม หลกัโภชนาการเบือ้งตน้ 

ความรู้เกี่ยวกับอาหารและรายการอาหาร หลักและวิธีการจัดรายการอาหารมื้อต่างๆ 

ประเภทของเครื่องดื่ม การบริการเครื่องดื่มกับอาหารแต่ละประเภท ชนิดและลักษณะ

ของเครื่องดื่มที่มีบริการในโรงแรม อุปกรณ์เคร่ืองใช้เกี่ยวกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 

มารยาทในการรับประทานอาหารและเครื่องดื่ม



4    ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม

ตารางวิเคราะห์สมรรถนะประจ�ำหน่วย

หน่วยการ

เรียนรู้ที่
ชื่อหน่วยการเรียนรู้ สาระการเรียนรู้ สมรรถนะประจ�ำหน่วย

1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ

การเริ่มต้นของการบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม

1.	ประวัติความเป็นมาของ

การเริ่มต้นการบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม

1.	แสดงความรู้เกี่ยวกับประวัติ

ความเป็นมาของการเริ่มต้นการ

บริการอาหารและเครื่องดื่ม

2.	การเริ่มต้นการบริการ

อาหารและเครื่องดื่มใน

ไทย

2.	แสดงความรู้เกี่ยวกับการเริ่มต้น

การบริการอาหารและเครื่องดื่ม

ในไทย

3.	การจัดห้องอาหารประเภท

ต่างๆ

3.	วิเคราะห์ถึงความแตกต่างของ

ห้องอาหารแต่ละประเภท

2 โครงสร้างงานฝ่ายอาหาร

และเครื่องดื่ม

1.	การแบ่งโครงสร้างของ

งานฝ่ายต่างๆ

1.	แสดงความรู้เกี่ยวกับโครงสร้าง

ของงานฝ่ายต่างๆ

2.	แต่ละโครงสร้างมีหลาย

แผนก

2.	สามารถทราบถึงโครงสร้างแต่ละ

แผนกว่ามีอะไรบ้าง

3.	หน้าที่ของแต่ละแผนก 3.	อธิบายถึงหน้าที่ของแต่ละแผนก

3 ประเภทของเครื่องดื่ม 1.	เครื่องดื่มประเภทต่างๆ 1.	แสดงความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่ม

ประเภทต่างๆ

2. การผสมเครื่องดื่ม 2.	แสดงความรู้เกี่ยวกับการผสม

เครื่องดื่ม

3. การเสิร์ฟเครื่องดื่ม 3.	แสดงความรู้เกี่ยวกับการเสิร์ฟ

เครื่องดื่ม

4 อุปกรณ์ที่ใช้ ในการบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม

1.	อุปกรณ์เครื่องดื่ม 1.	แสดงความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์

เครื่องดื่ม

2.	อุปกรณ์การท�ำอาหาร 2.	แสดงความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์การ

ท�ำอาหาร

3.	อุปกรณ์ประเภทผ้า 3.	แสดงความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์

ประเภทผ้า

4.	การตกแต่งบนโต๊ะอาหาร 4.	แสดงความรู้เกี่ยวกับการตกแต่ง

บนโต๊ะอาหาร

(ต่อ) É
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หน่วยการ

เรียนรู้ที่
ชื่อหน่วยการเรียนรู้ สาระการเรียนรู้ สมรรถนะประจ�ำหน่วย

5 อาหารตะวันตกและ

รายการอาหาร

1.	ความรู้เกี่ยวกับอาหาร

ตะวันตก

1.	แสดงความรู้เกี่ยวกับอาหาร 

ตะวันตก

2.	ความรู้เกี่ยวกับรายการ

อาหาร

2.	แสดงความรู้เกี่ยวกับรายการ

อาหาร

3.	การผสมเครื่องดื่ม 3.	วิเคราะห์ถึงความแตกต่างของ

ส่วนผสมของเครื่องดื่ม

6 การเตรียมการให้บริการ 1.	คุณสมบัติของพนักงาน

การบริการที่ดี

1.	แสดงความรู้เกี่ยวกับคุณสมบัติ

ของพนักงานการบริการที่ดี

2.	หน้าที่และความรับผิดชอบ

ของงานบริการ

2.	แสดงความรู้เกี่ยวกับหน้าที่และ

ความรับผิดชอบของงานบริการ

3.	รูปแบบการบริการอาหาร

ชนิดต่างๆ

3. วิเคราะห์ถึงความแตกต่างของ 

รูปแบบการบริการอาหารชนิด

ต่างๆ

7 ทักษะที่เกี่ยวข้องใน 

การบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม

1.	การให้บริการบนโต๊ะ

อาหาร

1.	แสดงความรู้เกี่ยวกับการเสิร์ฟ

อาหารและการเก็บอาหาร

2.	การเสิร์ฟเครื่องดื่ม 2.	แสดงความรู้เกี่ยวกับการเสิร์ฟ

เครื่องดื่มประเภทต่างๆ

3.	การเสิร์ฟอาหาร
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การวัดผล

คุณธรรม จริยธรรม (ลักษณะอันพึงประสงค์)	 20%

คะแนนกิจกรรม	 20%

ประเมินผลตามสภาพจริง (ประเมินผลทุกหน่วยการเรียน)	 60%

หมายเหตุ : ลักษณะอันพึงประสงค์ได้แก่ การตรงต่อเวลา ระเบียบวินัย สนใจใฝ่รู้ 

ความรับผิดชอบ ซื่อสัตย์สุจริต ฯลฯ (ผู้สอนต้องแจ้งให้ผู้เรียนทราบ)

น�ำผลการเรียนของแต่ละบทเรียนมาวดัผลปลายภาคเรยีน โดยเทยีบจากคะแนนปลาย

ภาค 100 แล้วให้ผลการเรียน ดังนี้

คะแนน ผลการเรียน หมายเหตุ

80–100

75–79

70–74

65–69

60–64

55–59

50–54

0–49

4

3.5

3

2.5

2

1.5

1

0
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รายชื่อหน่วยการสอน/การเรียนรู้

หน่วยการสอน/การเรียนรู้

วิชา ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม

รหัสวิชา 3700–0002  คาบ/สัปดาห์ 3 คาบ  รวม 54 คาบ

หน่วยที่ ชื่อหน่วยทฤษฎี
จ�ำนวนคาบ

ทฤษฎี ปฏิบัติ

1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการเริ่มต้นของ 

การบริการอาหารและเครื่องดื่ม

2 โครงสร้างงานฝ่ายอาหารและเครื่องดื่ม

3 ประเภทของเครื่องดื่ม

4 อุปกรณ์ที่ใช้ ในการบริการอาหารและ 

เครื่องดื่ม

5 อาหารตะวันตกและรายการอาหาร

6 การเตรียมการให้บริการ

7 ทักษะที่เกี่ยวข้องในการบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม

รวม 54



8    ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม

ตารางวิเคราะห์หลักสูตร

รหัสวิชา  3700–0002  วิชา ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม  3–0–3

ชั้น  ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  สาขาวิชา การท่องเที่ยว

                   
                      พฤติกรรม

       ชื่อหน่วย

พุทธพิสัย

ทัก
ษะ

พ
ิสัย

จิต
พ
ิสัย

รว
ม

ล�ำ
ดับ

คว
าม

ส�ำ
คัญ

จ�ำ
นว

นค
าบ

คว
าม

รู้

คว
าม

เข
้าใ

จ

น�ำ
ไป

ใช
้

วิเ
คร

าะ
ห์

สัง
เค

รา
ะห

์

ปร
ะเ

มิน
ค่า

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการเริ่มต้นของ 
การบริการอาหารและเครื่องดื่ม

3 2 0.5 0.5 0.5 2 2 2 12.5 6 2

โครงสร้างงานฝ่ายอาหารและเครื่องดื่ม 2 2 2 2 2 2 2 1 15 3 2

ประเภทของเครื่องดื่ม 3 2 4 2 2 2 2 2 19 1 4

อุปกรณ์ที่ใช้ ในการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม

2 2 2 2 2 2 2 2 16 2 3

อาหารตะวันตกและรายการอาหาร 1 1 1.5 1.5 0.5 1 2 2 10.5 7 2

การเตรียมการให้บริการ 1 1 2 2 2 1 2 2 13 5 3

ทักษะที่เกี่ยวข้องในการบริการอาหาร 
และเครื่องดื่ม

2 1 2 2 2 1 2 2 14 4 2

รวม 14 11 14 12 11 11 14 13 100 18

ความส�ำคัญ 1 6 2 5 7 8 3 4 – – –



ค�ำน�ำ

หนงัสอืวชิา ความรูเ้บือ้งต้นเกีย่วกบัอาหารและเครื่องดื่ม (Introduction to Food 

and Beverage) รหัสวิชา 3700–0002 เล่มนี้ มีเนื้อหาตรงตามหลักสูตรประกาศนียบัตร

วิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) พุทธศักราช 2557 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชาการ

ท่องเทีย่ว โดยเนือ้หารายละเอยีดในหนงัสอืเล่มนีผู้เ้ขยีนได้ศกึษาค้นคว้าหาข้อมลูจากหนงัสอื

ที่เกี่ยวข้องและทันสมัย รวมเข้ากับประสบการณ์ที่ผู้เขียนได้รับจากการเรียนการสอนและ

หาข้อมูลเพิ่มเติมจากผู้ที่มีประสบการณ์โดยตรง สามารถใช้ประกอบการเรียนการสอนและ

ใช้เป็นแหล่งข้อมูลที่ทันสมัยส�ำหรับนักศึกษาในการค้นหาความรู้ และส�ำหรับผู้สนใจทั่วไป

ที่จะใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการประกอบอาชีพด้านการบริการอาหารและเครื่องดื่มในสถาน

ประกอบการต่างๆ 

โดยเนื้อหาทางด้านทฤษฎีเริ่มตั้งแต่ให้ผู้เรียนได้รู้จักประวัติของการบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม โครงสร้างการบริหารงานขององค์กร คุณลักษณะของพนักงานบริการ รวม

ถึงความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์เครื่องใช้ ในการบริการอาหารและเครื่องดื่มแบบตะวันตก ความ

รู้เกี่ยวกับลักษณะของอาหารตะวันตกที่มีบริการในโรงแรม หรือภัตตาคารระดับสูงในแต่ละ

รายการ อุปกรณ์ที่ใช้ ในการจัดโต๊ะอาหาร และความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่มในการผสมค็อกเทล

ต่างๆ รวมทัง้สตูรในการท�ำทีเ่ป็นสตูรพืน้ฐาน โดยจะอธบิายรายละเอยีดเกีย่วกบัเครื่องดื่มทกุ

ประเภททั้งที่มีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์ ในเรื่องของวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต และ

วิธีการดื่มที่ถูกต้อง

เนื้อหาเกี่ยวกับการปฏิบัติงาน เริ่มตั้งแต่การปฏิบัติงานก่อนร้านอาหารเปิดและร้าน

อาหารปิด (Pre–servicing) ได้แก่ การล้าง เช็ด และท�ำความสะอาดอุปกรณ์ที่ใช้ ในการ

บริการ การเซตโต๊ะอาหารแบบต่างๆ โดยในช่วงการบริการ (Servicing) จะเน้นอธิบาย

เนื้อหาและทักษะที่จ�ำเป็นในการปฏิบัติงาน ได้แก่ การถือจานอาหาร และการถือถาดเครื่อง

ดื่มเพื่อน�ำไปบริการให้แก่แขก รวมทั้งการเก็บจานอาหาร อุปกรณ์ และแก้วออกจากโต๊ะเมื่อ

แขกรับประทานเสร็จ วิธีการเปิดไวน์และรินไวน์ การเสิร์ฟเบียร์ ชา กาแฟ ส่วนในช่วงการ
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ปิดบริการ (Post–servicing) จะเน้นอธิบายในเรื่องของการจัดเก็บอุปกรณ์ที่ล้างท�ำความ

สะอาดแล้วเก็บเข้าที่ให้เรียบร้อย พร้อมภาพประกอบในการปฏิบัติงานทีละขั้นตอน เพื่อให้

ผู้อ่านสามารถฝึกได้ด้วยตนเอง 

ผู้เขียนขอขอบคุณ คุณทรรศน พิทยบวรศักดิ์ ผู้วาดภาพประกอบบางส่วนในหนังสือ

ตามที่ผู้เขียนได้ระบุที่มาไว้ ใต้ภาพ และคุณปณชัย แทนมา ผู้คิดสูตรเครื่องดื่มมาตรฐาน 

ม็อกเทลและค็อกเทลในหนังสือเล่มนี้ รวมทั้งสูตรต่างๆ ที่ผู้เขียนได้ค้นคว้าจากแหล่งข้อมูล

ต่างๆ ซึ่งได้ระบุที่มาไว้อย่างชัดเจน เพื่อให้ผู้เรียนได้เห็นภาพและเกิดความเข้าใจได้อย่าง

ชัดเจน 

การจัดท�ำหนังสือเล่มนี้ หากเกิดข้อบกพร่องประการใด ผู้เขียนขอน้อมรับไว้และยินดี

รับค�ำแนะน�ำติชมจากท่านผู้อ่านทุกท่าน เพื่อที่จะได้น�ำมาปรับปรุงแก้ไขในการจัดพิมพ์คร้ัง

ต่อไป

	 สุพรรษา เทียมประสิทธิ์
	 อีเมล lekblack03102525@gmail.com
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ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ

การเริ่มต้นของการบริการ 

อาหารและเครื่องดื่ม

สาระส�ำคัญ

อาหารและน�้ำ เป็นสิ่งจ�ำเป็นส�ำหรับชีวิตมนุษย์มานับตั้งแต่มนุษย์เริ่มอุบัติขึ้นในโลก 

มนุษย์ต้องกินอาหารและน�้ำเพ่ือให้มีชีวิตอยู่รอดและเป็นสิ่งจ�ำเป็นในการด�ำรงชีวิต เมื่อ

มนุษย์ได้รับประทานอาหารก็จะสามารถกระท�ำกิจการต่างๆ ที่มนุษย์ต้องการได้

สาระการเรียนรู้

1. ประวัติความเป็นมาของการเริ่มต้นการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

2. การเริ่มต้นการบริการอาหารและเครื่องดื่มในประเทศไทย

3. การจัดห้องอาหารประเภทต่างๆ

จุดประสงค์การเรียนรู้

จุดประสงค์ทั่วไป

เพื่อให้มีความเข้าใจเก่ียวกับการเริ่มต้นของการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มตั้งแต่

สมัยเริ่มต้นจนมาถึงปัจจุบัน รวมไปถึงการเริ่มต้นการให้บริการร้านอาหารของไทยนับ

ตั้งแต่สมัยอดีตมา

จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม 

1. สามารถอธิบายเกี่ยวกับประวัติของการบริการอาหารและเครื่องดื่มได้

2. สามารถอธิบายวิวัฒนาการของการบริการอาหารของประเทศไทยได้

บทที่
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