
 
 

โครงการสอน ภาคเรียนท่ี 1/2568 
ลักษณะรายวิชา 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชาการโรงแรม  

ช่ือวิชา เคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม รหัสวิชา 20701-2022  
ทฤษฎี 2 ช่ัวโมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง/สัปดาห์  จำนวน 3 หน่วยกิต  

 ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- --------------- 
อ้างอิงมาตรฐาน  
 1. มาตรฐานกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน อาชีพพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1  
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา   
 ปฏิบัติงานผสมเครื่องดื่ม บริการเครื่องดื่มตามสูตรมาตรฐาน ปฏิบัติงานตามมาตรฐานกรมพัฒนาฝีมือ
แรงงาน อาชีพพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1 และได้ใบผ่านการรับรองจากกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
  

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้   
1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับประเภทของอุปกรณ์เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ และประเภทเหล้า ได้ตามมาตรฐานฝีมือแรงงาน 

พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1  
2. สามารถจัดเตรียมการตกแต่งปากแก้ว ทำความสะอาดอุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ ประกอบทั้งเบียร์สด        

และประกอบเคร่ืองจ่ายน้ำอัดลมอัตโนมัติได้ตามมาตรฐานฝีมือแรงงาน พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1  
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที ่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย์ เอาใจใส่ รอบคอบ มีสัมมาคา

ระ ตรงต่อเวลา สะอาดปลอดภัย  
4. ประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานผสมเครื่องดื่มได้ตามมาตรฐานฝีมือแรงงาน  พนักงานผสมเครื่องด่ืม   

ระดับ 1  
 

สมรรถนะรายวิชา   
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับประเภทของอุปกรณ์เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ และประเภทเหล้า ได้ตามมาตรฐานฝีมือแรงงาน 

พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1  
2. จัดเตรียมการตกแต่งปากแก้ว ทำความสะอาดอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ ประกอบทั้งเบียร์สด และประกอบ

เคร่ืองจ่ายน้ำอัดลมอัตโนมัติได้ตามมาตรฐานฝีมือแรงงาน พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1  
3. ผสมเคร่ืองด่ืมและบริการเคร่ืองด่ืม ได้ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน  
4. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับการผสมเคร่ืองด่ืมและบริการเคร่ืองด่ืมตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน  
 

คำอธิบายรายวิชา  
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเคร่ืองด่ืมและการผสมเคร่ืองด่ืม ประเภทของเคร่ืองด่ืม หน้าที่ความรับผิดชอบ 
คุณสมบัติ จรรยาบรรณของพนักงานผสมเครื่องดื่ม ความรู้เกี ่ยวกับอุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้  การดูแลรักษา จัด
เตรียมการตกแต่งปากแก้ว ทำความสะอาดอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ ประกอบทั้งเบียร์สด  ประกอบเครื่องจ่าย
น้ำอัดลมอัตโนมัติได้ตามมาตรฐานฝีมือแรงงาน พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม ระดับ 1  และฝึกการปฏิบัติการผสมเคร่ืองด่ืม 
การบริการเคร่ืองด่ืม 
 



ตารางวิเคราะหห์น่วยการเรียนรู้ 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชาเคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม 

งานหลัก 
(Duty) 

งานย่อย 
(Task) 

สมรรถนะ
ย่อย 

(มาตรฐาน
อาชีพ) 

ความรู ้
ในการปฏิบัติงาน 

ทักษะ 
ในการปฏิบัติงาน 

1. งานความรู้ 
เบื้องต้น
เก่ียวกับอาหาร
และเคร่ืองดื่ม 

1.1 งานความรู้เกี่ยวกับ
เคร่ืองด่ืม 

 1.ความหมายของ
เคร่ืองด่ืม 
2.ประเภทของเคร่ืองด่ืม 
3.ส่วนประกอบของ
เคร่ืองด่ืม 
4.ประโยชน์ของเคร่ืองด่ืม 
5.องค์ประกอบที่ทําให้การ
บริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมประสบ
ความสําเร็จ 

1.บอกความหมายของ
เคร่ืองด่ืมได้ 
2.บอกประเภทของ
เคร่ืองด่ืมได้ 
3.อธิบายส่วนประกอบของ
เคร่ืองด่ืมได้ 
4.บอกประโยชน์ของ
เคร่ืองด่ืมได้ 
5.บอกองค์ประกอบที่ทําให้
การบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมประสบ
ความสําเร็จได้ 

2. งาน
คุณสมบัติ
จรรยาบรรณ
ของพนักงาน
ฝ่ายบริการ
เคร่ืองดื่ม 
 

2.1 คุณสมบัติจรรยาบรรณของ
พนักงานฝ่ายบริการเคร่ืองด่ืม 

 1.โครงสร้างการบริหาร
ฝ่ายบริการเคร่ืองด่ืม 
2.หน้าที่ความรับผิดชอบ
ของแผนกบาร์หรือแผนก
เคร่ืองด่ืม 
3.คุณสมบัติของพนักงาน
บริการเคร่ืองด่ืม 
4.ข้อบังคับในการ
ปฏิบัติงานสำหรับพนักงาน
บริการเคร่ืองด่ืม 

1. บอกโครงสร้างการ
บริหารฝ่ายบริการ
เคร่ืองด่ืมได้ 
2. อธิบายหน้าที่ความ
รับผิดชอบของแผนกบาร์
หรือแผนกเคร่ืองด่ืมได้ 
3. บอกคุณสมบัติของ
พนักงานบริการเคร่ืองด่ืม
ได้ 
4. อธิบายข้อบังคับในการ
ปฏิบัติงานสำหรับพนักงาน
บริการเคร่ืองด่ืมได้ 

3. งานอุปกรณ์
และเคร่ืองมือท่ี
ใช้ในการ
บริการ
เคร่ืองดื่ม 

3.1 งานอุปกรณ์และเคร่ืองมือ
ที่ใช้ในการบริการเคร่ืองด่ืม 

 1.อุปกรณ์ที่ใช้ในการผสม
ค็อกเทลและม็อกเทล 
2.เคร่ืองแก้วที่ใช้ในบาร์ 
3.การเก็บรักษาเคร่ืองมือ
และเคร่ืองใช้ในบาร์ 

1. บอกเกี่ยวกับอุปกรณ์ที่
ใช้ในการผสมค็อกเทล
และม็อกเทลได้ 
2. อธิบายเคร่ืองแก้วที่ใช้ใน
บาร์ได้ 
3. บอกวิธีการเก็บรักษา
เคร่ืองมือและเคร่ืองใช้ใน
บาร์ได้ 



4. งานผสม
เคร่ืองดื่ม 
 

4.1 งานเคร่ืองด่ืมที่ไม่มี
แอลกอฮอล์ 

 1.ความหมายเคร่ืองด่ืมที่
ไม่มีแอลกอฮอล์ 
2.ประเภทเคร่ืองด่ืมที่ไม่มี
แอลกอฮอล์ 
3.เคร่ืองด่ืมชา 
4.เคร่ืองด่ืมกาแฟ 

1. บอกความหมาย
เคร่ืองด่ืมที่ไม่มีแอลกอฮอล์
ได้ 
2. บอกประเภทเคร่ืองด่ืมที่
ไม่มีแอลกอฮอล์ได้ 
3. อธิบายเกี่ยวกับเคร่ืองด่ืม
ชาได้ 
4.  อธิบายเกี่ยวกับ
เคร่ืองด่ืมกาแฟได้ 

4.2 งานเคร่ืองด่ืมที่มี
แอลกอฮอล์ 

 1.ความหมายของ
เคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ 
2.ประเภทเคร่ืองด่ืมที่มี
แอลกอฮอล์  
3.กลุ่มของเคร่ืองด่ืมที่มี
แอลกอฮอล์ 

1. บอกความหมายของ
เคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ได้ 
2. อธิบายประเภท
เคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ได้ 
3. บอกกลุ่มของเคร่ืองด่ืมที่
มีแอลกอฮอล์ได้ 

4.3 งานเคร่ืองด่ืมผสมประเภท
ค็อกเทล และม็อกเทล 

 1.ความหมายของ
เคร่ืองด่ืมผสม 
2.ประเภทของเคร่ืองด่ืม
ผสม 
3.ค็อกเทล 
4.ม็อกเทล 
5.วิธีการผสมเคร่ืองด่ืม 
6.สูตรเคร่ืองด่ืมค็อกเทล 
7.สูตรเคร่ืองด่ืมม็อกเทล   

1. บอกความหมายของ
เคร่ืองด่ืมผสม 
2. บอกประเภทของ
เคร่ืองด่ืมผสม 
3. อธิบายเกี่ยวกับค็อกเทล 
และม็อกเทล 
4. อธิบายวิธีการผสม
เคร่ืองด่ืม 
5. ปฏิบัติการผสมสูตร
เคร่ืองด่ืมค็อกเทล และ 
ม็อกเทลได้ถูกต้อง   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

หน่วยการเรียนรู้ 
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชาการโรงแรม  
ช่ือวิชา เคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม รหัสวิชา 20701-2022 

จำนวนการเรียน 4 ชั่วโมง/สัปดาห์ รวม 72 ชั่วโมง/ภาคเรียน 
ทฤษฎี 2 ชั่วโมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง/สัปดาห์  จำนวน 3 หน่วยกิต  

 

หน่วยท่ี หน่วยการเรียนรู้ 
เวลาเรียน (ชม.) 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ รวม 
1 งานความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 

1.1 งานความรู้เกี่ยวกับเคร่ืองด่ืม 
1.ความหมายของเคร่ืองด่ืม 
2.ประเภทของเคร่ืองด่ืม 
3.ส่วนประกอบของเคร่ืองด่ืม 
4.ประโยชน์ของเคร่ืองด่ืม 
5.องค์ประกอบที่ทําให้การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมประสบ
ความสําเร็จ 

4 4 8 

2 งานคุณสมบัติจรรยาบรรณของพนักงานฝ่ายบริการเคร่ืองดื่ม 
2.1 งานคุณสมบัติจรรยาบรรณของพนักงานฝ่ายบริการ

เคร่ืองด่ืม 
1.โครงสร้างการบริหารฝ่ายบริการเคร่ืองด่ืม 
2.หน้าที่ความรับผิดชอบของแผนกบาร์หรือแผนกเคร่ืองด่ืม 
3.คุณสมบัติของพนักงานบริการเคร่ืองด่ืม 
4.ข้อบังคับในการปฏิบัติงานสำหรับพนักงานบริการเคร่ืองด่ืม 

4 4 8 

3 งานอุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช้ในการบริการเคร่ืองดื่ม 
3.1 งานอุปกรณ์และเคร่ืองมือที่ใช้ในการบริการเคร่ืองด่ืม 

1.อุปกรณ์ที่ใช้ในการผสมค็อกเทลและม็อกเทล 
2.เคร่ืองแก้วที่ใช้ในบาร์ 
3.การเก็บรักษาเคร่ืองมือและเคร่ืองใช้ในบาร์ 

2 2 4 

4 งานผสมเคร่ืองดื่ม 
4.1 งานเคร่ืองด่ืมที่ไม่มีแอลกอฮอล์ 

1.ความหมายเคร่ืองด่ืมที่ไม่มีแอลกอฮอล์ 
2.ประเภทเคร่ืองด่ืมที่ไม่มีแอลกอฮอล์ 
3.เคร่ืองด่ืมชา 
4.เคร่ืองด่ืมกาแฟ 

4.2 งานเคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ 
1.ความหมายของเคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ 
2.ประเภทเคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล์  
3.กลุ่มของเคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ 

24 24 48 



4.3 งานเคร่ืองด่ืมผสมประเภทค็อกเทล และม็อกเทล 
1.ความหมายของเคร่ืองด่ืมผสม 
2.ประเภทของเคร่ืองด่ืมผสม 
3.ค็อกเทล 
4.ม็อกเทล 
5.วิธีการผสมเคร่ืองด่ืม 
6.สูตรเคร่ืองด่ืมค็อกเทล 
7.สูตรเคร่ืองด่ืมม็อกเทล   

 ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 2 2 4 
 รวม 36 36 72 

 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
1. ชี้แจงวัตถุประสงค์การเรียนให้ผู้เรียนทราบ  
2. สนทนาโต้ตอบ แลกเปลี่ยนข้อมูลได้ตามวัตถุประสงค์ของการสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ  
3. แจกใบงาน ใบมอบหมายงาน  
4. การศึกษาค้นคว้าจากแหล่งข้อมูลการเรียนรู้ต่างๆ 
5. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ เสนอความคิดเห็น สรุปบทเรียน 
6. ทดสอบหลังเรียน 

 

การวัดผลประเมินผล/ระดับคะแนน 
      รายละเอียดการวัดผล 

การระหว่างหน่วยการเรียน     30 คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์  20 คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม     30 คะแนน 
การสอบปลายภาค      20 คะแนน 

รวม  100 คะแนน 
ระดับคะแนน 
 คะแนน 80 - 100 ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 
 

สื่อการเรียนการสอน/หนังสือเรียน/หนังสือประกอบ 
  1. ชุดฝึก 
 2. Powerpoint 
 3. ใบงาน/แบบฝึกหัด 
 4. สื่อการสอน 
  
แหล่งเรียนรู้เพ่ิมเติม 
 1. อินเทอร์เน็ต (Internet) 



 2. ห้องสมุด/ห้องปฏิบัติการ 
 3. E-book 

ตารางวิเคราะห์พฤติกรรมการเรียนรู้ 
 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชาการโรงแรม  

ช่ือวิชา เคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม รหัสวิชา 20701-2022 
จำนวนการเรียน 4 ชั่วโมง/สัปดาห์ รวม 72 ชั่วโมง/ภาคเรียน 

ทฤษฎี 2 ชั่วโมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง/สัปดาห์  จำนวน 3 หน่วยกิต  
 

หน่วยการเรียนรู้ 

ความสามารถท่ีคาดหวัง 

รวม 
จำนวน
ช่ัวโมง 
ท/ป 

พุทธพิสัย 

ทัก
ษะ

พิส
ัย 

จิต
พิส

ัย 

ปร
ะย

ุกต
์ใช้

 

คว
าม

รู้ 
 

คว
าม

เข้
าใ

จ 
 

กา
รน

ำไ
ปใ

ช้ 

กา
รว

ิเค
รา

ะห์
 

กา
รป

ระ
เมิ

นค
่า 

กา
รส

ร้า
งส

รร
ค์ 

1. งานความรู้ 
เบื้องต้นเก่ียวกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 1 2 2 - - - 1 2 2 10 4/4 

2. งานคุณสมบัติจรรยาบรรณของ
พนักงานฝ่ายบริการเคร่ืองดื่ม 1 2 2 - - - 1 2 2 10 4/4 

3. งานอุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช้ใน
การบริการเคร่ืองดื่ม 2 2 2 1 1 1 2 2 3 16 2/2 

4. งานผสมเคร่ืองดื่ม 2 3 3 2 2 2 10 10 20 54 24/24 

รวม 6 9 9 3 3 3 14 16 27   
ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา(เมื่อเรียนรายวิชาน้ีสำเร็จแล้วทำอะไรได้) 10 2/2 

รวมทั้งรายวิชา 100 72 

 
 
 


