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	 1.	 มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประเภทของเครื่องดื่ม
	 2.	 สามารถจัดเตรียมและเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ได้
	 3.	 สามารถให้บริการเครื่องดื่มได้
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	 2.	 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผสมเครื่องดื่มและการบริการเครื่องดื่มตามรูปแบบการบริการ
	 3. 	 ผสมเครื่องดื่มและบริการเครื่องดื่มตามสูตรที่ก�ำหนด

	
	 	 ศกึษาและปฏบิตัเิกีย่วกบัเครือ่งดืม่และการผสมเครือ่งดืม่ ประเภทของเครือ่งดืม่ หน้าที ่ ความรบัผดิชอบคณุสมบตัิิ 
จรรยาบรรณของพนักงานฝ่ายบริการเคร่ืองดื่ม ความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ การดูแลรักษา ฝึกปฏิบัติ
การผสมเครื่องดื่ม การบริการเครื่องดื่ม
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1. ความรูเ้บือ้งต้นเกีย่วกับเครือ่งดืม่และการผสมเครือ่งดืม่ 

2. ประเภทของเครื่องดื่มและเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์   

3. เครื่องดื่มประเภทที่่มีแอลกอฮอล์ผสมอยู่  

4. อุปกรณ์ เครื่องมือและเครื่องใช้ในการบริการเครื่องดื่มและการผสมเครื่องด่ื่ม  

5.  หลักการผสมเครื่องดื่มประเภทต่าง ๆ  

6. หลักปฏิบัติของพนักงานบริการเครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม   
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ความรู้ใหม่ และบทบาทของผู้สอนเปลี่ยนจากผู้ให้ความรู้ มาเป็นผู้จัดการชี้แนะ (Teacher Roles) 

จัดสิ่งแวดล้อมเอื้ออำ�นวยต่อความสนใจเรียนรู้ และเป็นผู้ร่วมเรียนรู้ (Co-investigator) จัดห้องเรียน

เป็นสถานที่ทำ�งานร่วมกัน (Learning Context) จัดกลุ่มเรียนรู ้ให้รู ้จักทำ�งานร่วมกัน (Grouping) 

ฝึกความใจกว้าง มุ่งสร้างสรรค์คนรุ่นใหม่ สอนความสามารถท่ีนำ�ไปทำ�งานได้ (Competency) สอนความรัก 

ความเมตตา (Compassion) ความเชื ่อมั ่น ความซื่อสัตย์ (Trust) เป้าหมายอาชีพอันยังประโยชน์ 

(Productive Career) และชีวิตท่ีมีศักด์ิศรี (Noble Life) เหนือส่ิงอ่ืนใดเป็นคนดี ท้ังกาย วาจา ใจ มีคุณธรรม 

จรรยาบรรณทางธุรกิจและวิชาชีพ

	 สง่เสรมิสนบัสนนุยทุธศาสตรก์ารพัฒนาระบบคณุวฒุวิชิาชพี (Vocational Qualification System) 

สอดคล้องตามมาตรฐานอาชีพ (Occupational Standard) สร้างภูมิคุ้มกัน เพิ่มขีดความสามารถใน 

การแข่งขันของประเทศ กำ�ลังแรงงาน การพัฒนามาตรฐานการปฏิบัติงานระดับชาติ (National Benchmarking) 

และการวิเคราะห์หน้าที่การงาน (Functional Analysis) เพื่อให้เกิดผลสำ�เร็จในภาคธุรกิจ อุตสาหกรรม  

ทุกสาขาอาชีพ เป็นการเตรียมความพร้อมเข้าสู่ประชาคมอาเซียน

	 ขอขอบคุณ ท่านอาจารย์ผู้สอน ผู้ประสาทวิชาความรู้ เอกสาร หนังสือที่ใช้ประกอบในการเรียบเรียง

ไว้ ณ โอกาสนี้
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ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเครื่องดื่ม

และการผสมเครื่องดื่ม

บทที่ 

1
แนวคิด

	 เครื่องดื่มเป็นงานบริการและเป็นสินค้าชนิดหนึ่งของธุรกิจการโรงแรม โดยเฉพาะธุรกิจโรงแรม

ขนาดใหญ่ โรงแรมระดับ 4 - 5 ดาว ที่เปิดบริการกันอย่างแพร่หลายในทุกประเทศทั่วโลก เครื่องดื่ม

กลายเป็นบริการที่สามารถสร้างความประทับใจให้ผู้มาพักในโรงแรม สร้างความสุขให้ผู้มาใช้บริการ และ

สร้างรายได้จากการจัดเล้ียง การจัดประชุมหรือการจัดงานต่าง ๆ ในโรงแรม แผนกเคร่ืองด่ืมจึงเป็นงานหลัก

ที่สำ�คัญของธุรกิจโรงแรม

1.	 ฝ่ายอาหารและเครื่องดื่ม (Food & Beverage Department) 

2.	 การดำ�เนินการของฝ่ายเครื่องดื่มและบาร์ 

3. 	แผนกบาร์ (Bar Department)

สาระการเรียนรู้



2 บทที่ 1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเครื่องดื่ม และการผสมเครื่องดื่ม

1.	 เรียนรู้ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม 

2. 	ปฏิบัติการดำ�เนินงานของฝ่ายเครื่องดื่มและบาร์

สมรรถนะประจำ�บท

จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม

หลังจากศึกษาจบบทเรียนนี้แล้ว นักศึกษาจะมีความสามารถดังนี้

1.	 ศึกษาลักษณะของฝ่ายอาหาร เครื่องดื่ม งานจัดเลี้ยง และบาร ์

2. 	อธิบายเทคนิคการดำ�เนินงานของฝ่ายอาหาร เครื่องดื่ม งานจัดเลี้ยงและบาร ์

3. 	บอกคำ�จำ�กัดความ “บาร์” 

4. 	ระบุประเภทบาร์ต่าง ๆ



ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเครื่องดื่ม
และการผสมเครื่องดื่ม

บทที่ 

1

	 อาหารและเครื่องดื่มเป็นงานบริการและเป็นสินค้าชนิดหน่ึงของธุรกิจการโรงแรมโดยเฉพาะ

ธุรกิจโรงแรมขนาดใหญ่ โรงแรมระดับ 4 - 5 ดาว ที่ีเปิดบริการกันอย่างแพร่หลายในทุกประเทศทั่วโลก 

มกีารจดัการและการบรหิารธรุกจิโรงแรมตามแบบมาตรฐานสากล มกีารแบง่ส่วนงานต่าง ๆ  ภายในโรงแรม 

ออกเป็นหลายแผนก เช่น แผนกบริการส่วนหน้า (Front Department) แผนกแม่บ้าน (Housekeeping 

Department) แผนกขายและการตลาด (Sales and Marketing Department) แผนกอาหารและ

เครื่องดื่ม (Food and Beverage Department) แผนกจัดเลี้ยง (Convention Department) หรือ

แผนกทรัพยากรบุคคล (Human Resources Department) เป็นต้น แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมกลายเป็น

บริการท่ีสามารถสร้างความประทับใจให้ผู้มาพักในโรงแรม สร้างความสุขให้ผู้มาใช้บริการ และสร้างรายได้ 

จากการจัดเลี้ยง การจัดประชุม หรือการจัดงานต่าง ๆ ในโรงแรม แผนกอาหารและเครื่องดื่มจึงเป็น   

งานหลักที่สำ�คัญของธุรกิจโรงแรม

ฝ่ายอาหารและเครื่องดื่ม
(Food & Beverage Department)

	 ในอดีตสัดส่วนรายได้จากฝ่ายอาหาร เครื่องดื่ม ฝ่ายจัดเลี้ยงและบาร์เมื่อเปรียบเทียบกับรายได้

จากห้องพักแล้วจะกลายเป็นส่วนงานที่ไม่ค่อยมีความสำ�คัญ แต่ปัจจุบันรายได้ของฝ่ายอาหาร เครื่องดื่ม 

ฝ่ายจัดเลี้ยงและบาร์เป็นส่วนที่สำ�คัญไม่ยิ่งหย่อนไปกว่าเรื่องห้องพัก   เป็นสัดส่วนถึงร้อยละ 45 - 60% 

งานของฝ่ายนี้ยังมีผลต่อชื่อเสียงของโรงแรมโดยตรงอีกด้วย  ยกเว้นโรงแรมขนาดเล็กที่อาจมีแต่บริการ

ห้องพักอย่างเดียว



4 บทที่ 1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเครื่องดื่ม และการผสมเครื่องดื่ม

	 เดิมเม่ือแขกพูดคุยกันถึงการบริการของโรงแรมหน่ึง ๆ ว่าดีหรือไม่อย่างไรน้ัน  ส่วนมากจะพิจารณา

จากการบริการของงานส่วนหน้าและฝ่ายห้องพัก แต่ปัจจุบันเมื่อดูสัดส่วนการดำ�เนินการแล้วจะเห็นได้ว่า  

ภาพที่ 1.1 แสดงอาหารประเภทต่าง ๆ ของห้องอาหารในโรงแรม

แขกพจิารณาจากฝา่ยอาหาร เครือ่งดืม่ ฝา่ยจดัเล้ียงและบาร์เสีย 

มากกว่า

	 ฝ่ายอาหาร เคร่ืองด่ืม ฝ่ายจัดเล้ียงและบาร์เรียกรวม ๆ กัน 

ว่า “ฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม” (Food & Beverage Department) 

ผู้รับผิดชอบเรียกว่า ผู้จัดการฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม งานต้ังราคา 

และควบคุมราคาอาหารเครื่องดื่ม (Food & Beverage Cost 

Control) เรียกว่า งานควบคุมฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม พนักงาน

ที่เกี่ยวข้องกับห้องอาหารและฝ่ายจัดเลี้ยงเรียกว่า พนักงาน

ฝ่ายอาหารและเครื่องดื่ม งานดูแลการปรุงอาหาร การจัดทำ�

รายการและปรุงอาหารออกมาของพ่อครัวทั้งหมดในโรงแรม

เป็นหน้าที่ของหัวหน้าพ่อครัว เรียกว่า มาสเตอร์เชฟ รายได้ 

จากห้องพักซึ่งเป็นรายได้หลักอย่างหนึ่งของโรงแรมนั้นจะ

จำ�กัดอยู่เฉพาะกับแขกท่ีลงทะเบียนเข้าพักเท่าน้ัน  แต่รายได้ของ 

ฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืมน้ัน นอกจากจะได้จากแขกท่ีมาพักแล้ว 

ยังได้จากแขกผู้มาเยือน ลูกค้าที่เข้ามารับประทานอาหารและ

ภาพที่ 1.2 มาสเตอร์เชฟกับอาหาร

ที่มีการจัดตกแต่งอย่างสวยงาม



5บทที่ 1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเครื่องดื่ม และการผสมเครื่องดื่ม

แขกที่มางานจัดเลี้ยงซึ่งมีจำ�นวนมาก เป็นตลาดที่

ใหญ่มาก ทุกคนในท้องถิ่น ทุกคนที่เดินทางเข้ามาใน 

บริเวณนั้น ทุกคนที่มาหาแขกที่พักในโรงแรมหรือ

หน่วยงานต่าง ๆ ที่ต้องการใช้ห้องประชุม จัดเลี้ยง 

สามารถเป็นลูกค้าของแผนกน้ีได้ ซ่ึงจำ�นวนลูกค้าท่ีมาก 

ทำ�ให้ขอบเขตของงานฝ่ายอาหารและเครื ่องดื ่ม

กว้างขวางกว่าฝ่ายห้องพักเป็นอย่างมาก

ภาพที่ 1.3 ห้องอาหารที่มีอาหารบุฟเฟ่ 

 มีเชฟดูแลการจัดตกแต่งอาหาร

	 การดำ�เนินการของโรงแรมท่ีทันสมัยท่ัวไป จะมีในรูปแบบการดำ�เนินงานของฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม 

ดังนี้

	 ห้องอาหารต่าง ๆ  (Dining Room) บริการอาหารประเภทต่าง ๆ

	 คอฟฟี่ชอป (Coffee Shop)เปิดบริการตลอด 24 ชั่วโมง

	 ห้องกริลรูม (Grill Room) บริการอาหารประเภทปิ้ง ย่าง

ภาพที่ 1.4 ห้องอาหารจีนและอาหารจีนประเภทโต๊ะจีนและติ่มซำ�

การดำ�เนินการของฝ่ายอาหาร เครื่องดื่ม และบาร์



6 บทที่ 1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเครื่องดื่ม และการผสมเครื่องดื่ม

แผนกบาร์

	 ห้องอาหารจีน ห้องอาหารญ่ีปุ่น ห้องอาหารฝร่ังเศส  หรืออ่ืน ๆ  ซึ่งจะบริการอาหารของแต่ละชาติ

โดยเฉพาะ

	 นอกจากน้ี ฝ่ายเคร่ืองด่ืมยังดำ�เนินการในรูปแบบต่าง ๆ อีก เช่น บาร์หลัก เป็นบาร์หลักของโรงแรม 

บาร์ดาดฟ้า บาร์ชั้นใต้ดิน คอกเทลเล้านจ์ ซึ่งก็เป็นอีกรูปแบบหนึ่งของบาร์ที่มักตั้งอยู่ในบริเวณล้อบบี้

ของโรงแรม หรือไนต์คลับที่โรงแรมจัดบริการขึ้น

	 นอกจากนั้น การบริการอาหารและเครื่องดื่มในงานจัดเลี้ยงต่าง ๆ ก็เป็นอีกรูปแบบหนึ่งใน

การดำ�เนินงานของฝ่ายอาหารและเครื่องดื่ม  ซึ่งถือว่าเป็นงานที่สำ�คัญมากอีกส่วนหนึ่งด้วย

ภาพที่ 1.6 ห้องจัดเลี้ยงในโรงแรมภาพท่ี 1.5 การจัดและตกแต่งอาหาร

ในคอฟฟ่ีชอปของโรงแรม

	 ปัจจุบันแผนกบาร์ในโรงแรมมักจะปรับขนาดให้ใหญ่มากข้ึน ย่ิงเป็นโรงแรมขนาดใหญ่ท่ีมีห้องเป็น

พันห้อง จะมีการจัดผังการบริหารบาร์อย่างละเอียดเลยทีเดียว

	 บาร์เป็นสถานที่พักผ่อนและเป็นที่พบปะสนทนากัน ดังนั้น บาร์จึงมิใช่เป็นเพียงห้องบริการ

ด้านเคร่ืองด่ืมเท่าน้ัน  ยังต้องให้บริการด้านสถานท่ีโดยจัดบรรยากาศให้เหมาะสม และยังต้องมีมุมส่วนตัว

ที่เงียบสงบให้หนุ่มสาวนั่งคุยกันด้วย สภาพแวดล้อมจึงต้องต่างไปจากห้องอาหาร

บาร์และบาร์เทนเดอร์ (Bar and Bartender)
	 ในที่นี้จะกล่าวถึงลักษณะของบาร์ทั่ว ๆ ไป และประเภทต่าง ๆ ของบาร์ที่ให้บริการทั้งในโรงแรม 

และในธุรกิจบริการอื่น ๆ ที่หลายท่านจะได้พบเห็นทั่วไปในชีวิตประจำ�วัน หรือที่ตั้งอยู่ตามเมือง หรือ

สถานที่ท่องเที่ยวต่าง ๆ ซึ่งถือว่าเป็นสถานที่ให้บริการเครื่องดื่มมากที่สุด โดยมีบุคลากรที่มีความสำ�คัญ

ทำ�หน้าที่เกี่ยวข้องโดยตรงและเป็นหน้าเป็นตาที่จะกล่าวถึง ได้แก่ บาร์เทนเดอร์ (Bartender)



7บทที่ 1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเครื่องดื่ม และการผสมเครื่องดื่ม

คำ�จำ�กัดความของ “บาร์”
	 คำ�ว่า บาร์ ได้มาจากทวีปอเมริกาเหนือ หมายถึง คอก ราว ร้ัว ฝาก้ัน แต่ในธุรกิจท่ีเก่ียวกับเคร่ืองด่ืม 

ซึ่งรวมไว้ทั้งประเภทเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์  เรียกกันโดยทั่วไปว่า บาร์

	 ธุรกิจด้านน้ีมีความจำ�เป็นอย่างยิ่งที่จะต้องใช้พนักงานที่มีความรู้ความชำ�นาญในการบริการและ

ผสมเคร่ืองด่ืมไว้คอยบริการต่อลูกค้า สุดแต่ลูกค้าจะต้องการพนักงานเหล่าน้ี คือ บาร์แมนหรือบาร์เทนเดอร์

ประเภทของบาร์ (Kinds of Bar)
	 บาร์แบ่งออกเป็น 4 ประเภท คือ

ภาพที่ 1.8 เคาเตอร์นั่งดื่มสำ�หรับแขกในอเมริกันบาร์

	 1.	 อเมริกันบาร์ (American Bar) คือ บาร ์

ที่มีลักษณะเป็นเคาน์เตอร์มีเก้าอี้รอบ ๆ เคาน์เตอร์

สำ�หรับแขกผู้เข้ามาใช้บริการน่ังด่ืม ภายในเป็นท่ีสำ�หรับ

วางเครื่องใช้ต่าง ๆ สำ�หรับการผสมเหล้า ด้านหลัง 

เป็นตู้สำ�หรับโชว์เหล้าต่าง ๆ ให้ลูกค้าได้เลือกตามแต่

จะต้องการชนิดใด เรียกว่า ลิเคอร์ ดิสเพลย์ (Liquor  

Display)

ภาพที่ 1.7 แสดงลักษณะของบาร์และการจัดเก็บเหล้าในบาร์

	 2.	 เอ็กเพรสโซ่บาร์ (Expresso Bar) คือ บาร์ที่อิตาลีออกแบบขึ้นมาและได้รับความนิยมมาก 

ในแถบยุโรป บาร์ประเภทน้ี หลักใหญ่จำ�หน่ายกาแฟชนิดต่าง ๆ สัญลักษณ์ของการจำ�หน่ายอยู่ท่ี “เอ็กเพรสโซ่ 

คอฟฟ่ี” เป็นกาแฟท่ีมีรสชาติแก่จัด เป็นหัวกาแฟ และมีเหล้าประเภทดีเสิร์ท ไวน์ (Dessert Wine) จำ�หน่าย 

เช่น พอร์ต (Port) และเชอร์รี่ (Cherry)



8 บทที่ 1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเครื่องดื่ม และการผสมเครื่องดื่ม

	 3.	 ด๊านซ์ซิ่งบาร์ (Dancing Bar) ลักษณะ

ของบาร์เหมือนอเมริกันบาร์  แต่มีจุดที่ต่างออกไป คือ 

มีฟลอร์สำ�หรับเต้นรำ�ขนาดเล็กหรือขนาดใหญ่ขึ้นอยู่

กับสถานที่นั้น ๆ เรียกกันโดยทั่วไปว่า “ไนต์คลับ”  

(Night Club)  ซึ่งจะเพิ่มการจำ�หน่ายสิ่งต่าง ๆ   เข้าไป 

เช่น บุหรี่ ออร์เดิฟสำ�หรับแกล้มเหล้า มีพนักงานชาย

หญิงคอยให้บริการความสะดวกต่าง ๆ กับแขกที่มาใช้

บริการโดยตรง

ภาพที่ 1.9 เอ็กเพรสโซ่บาร์ในยุโรป

	 4.	 มลิค์บาร์ (Milk Bar or Soda Fountain) 

ตามหลักมาตรฐานสากลแล้วบาร์จะไม่มีการจ�ำหน่าย

เคร่ืองดื่มประเภทท่ีมีแอลกอฮอล์   ในบางทวีปและ 

บางประเทศจะมกีฎหมายออกมาใช้บงัคบัผูข้ออนญุาต

เปิดบาร์ประเภทนี้ เครื่องดื่มของบาร์ประเภทนี้จะหนัก 

ไปทางน�้ำผลไม้ต่าง ๆ  ใช้กดหรือปั่น ไอศกรีม ชา กาแฟ 

และอาหารว่างประเภทแซนด์วิช มันฝรั่ง โดนัท ถั่ว 

และของขบเคี้ยวจ�ำหน่ายรวมอยู่ด้วย

ภาพที่ 1.10 ด๊านซ์ซิ่งบาร์ในสหรัฐอเมริกา

ที่มีฟลอร์เต้นรำ�

	 หมายเหต ุนอกเหนอืจากบาร์ทีก่ล่าวมาแล้ว  บาร์ได้ถกูดดัแปลงให้แตกต่างออกไปอกีหลายรปูแบบ 

และหลายประเภท  มีการเพิ่มการจ�ำหน่ายอาหารหลายประเภทเข้าไปด้วย  ตัวอย่างเช่น คอฟฟี่ชอป 

(Coffee Shop) คาเฟทีเรีย (Cafeteria) ภัตตาคาร (Restaurant) ผับเฮาส์ (Pub House)	

ภาพที่ 1.11 มิลค์บาร์จำ�หน่ายนม ชา กาแฟ ไอศกรีม 

 และของว่าง
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แบบทดสอบท้ายบทและกิจกรรมฝึกทักษะ

บทที่ 1
ตอนที่ 1  :  จงเลือกคำ�ตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว

1. 	 ข้อใดคือการแบ่งส่วนงานต่าง ๆ ภายในโรงแรม

	 ก.	 แผนกจัดเลี้ยง	 ข.	 แผนกแม่บ้าน

	 ค.	 แผนกขายและการตลาด	 ง.	 ถูกต้องทุกข้อ

2.	 “Convention Department” มีความหมายสอดคล้องกับข้อใด

	 ก.	 แผนกจัดเลี้ยง	 ข.	 แผนกทรัพยากรบุคคล

	 ค.	 แผนกแม่บ้าน	 ง.  แผนกอาหารและเครื่องดื่ม

3.	 ข้อใดเป็นส่วนสำ�คัญไม่ยิ่งหย่อนไปกว่าเรื่องห้องพักเป็นสัดส่วนร้อยละ 45 - 60%

	 ก.  ฝ่ายยานยนต์	 ข.  ฝ่ายตกแต่งสถานที่

	 ค.  ฝ่ายวิศวกรรม 	 ง.  ฝ่ายจัดเลี้ยง และฝ่ายอาหารและเครื่องดื่ม

4.	 การจัดทำ�รายการและปรุงอาหารของพ่อครัวทั้งหมดในโรงแรมเป็นหน้าที่ของหัวหน้า  พ่อครัวเรียก

ว่าอะไร

	 ก.  มาสเตอร์เชฟ	 ข.  มาสเตอร์รูม

	 ค.  มาสเตอร์บาร์	 ง.  มาสเตอร์บุฟเฟ่

5.	 คอฟฟี่ชอปเปิดบริการอย่างไร

	 ก.  12 ชั่วโมง	 ข.  14  ชั่วโมง

	 ค.  20  ชั่วโมง	 ง.  24  ชั่วโมง

6. 	 ห้องกริลรูมบริการอาหารประเภทอะไร

	 ก.  ต้ม ตุ๋น	 ข.  นึ่ง  อุ่น

	 ค.  ปิ้ง ย่าง	 ง.  ทอด  คั่ว

7.	 เป็นท่ีรวมประเภทเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์และเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ เรียกกันโดยท่ัวไปว่าอะไร

	 ก.  ร้านค้า	 ข.  คอก

	 ค.  ฝากั้น	 ง.  บาร์


