
 

 
 
 
 

ศูนย์การศึกษาเมืองพัทยา 
 

รายละเอียดของรายวิชา 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  วิทยาลัยดุสิตธานี 
คณะ/ภาควิชา  การจัดการโรงแรม สาขาการจัดการโรงแรมและรีสอรท์ 

 
หมวดท่ี 1  ลักษณะและข้อมลูโดยท่ัวไปของรายวิชา  

1. รหัสและชื่อรายวิชา  
   

จร1201 ความรูเ้บือ้งต้นเกี่ยวกับการผสมเครื่องดื่มและไวน์ 
HM1201 Introduction to Mixology and Wine  

2. จำนวนหน่วยกิต           3(2-2-5) 
3. หลักสูตร และประเภทของรายวิชา 

3.1 หลักสูตร  บรหิารธุรกิจบัณฑิต   สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและรสีอร์ท   
3.2 ประเภทของรายวิชา  หมวดวิชาเฉพาะ  กลุ่มวิชาเอก 

4. อาจารยผ์ู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผ์ู้สอน 
4.1 อาจารยผ์ู้รับผิดชอบรายวิชา อาจารยเ์มทนี มหาพรหม 
4.2 อาจารยผ์ู้สอน อาจารยเ์มทนี มหาพรหม     

  
5. ภาคการศึกษา ชั้นปีที่เรียน ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2562 

ช้ันปีที่ 1 
6. รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน             

(Pre-requisites) 
-    

7. รายวิชาท่ีต้องเรียนพร้อมกัน           
(Co-requisites) 

ไม่มี   

8. สถานท่ีเรียน  วิทยาลัยดุสิตธานี ศูนย์การศึกษาเมอืงพทัยา 
9. วันท่ีจัดทำหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งลา่สดุ 12 ธันวาคม 2562 

 
 

 
หมวดท่ี 2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค ์
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1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
เพื่อให้มีความรู้ทางวิชาการเกี่ยวกับการบริการเครื่องดื่ม ทั้งเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และเครื่องดื่มที่ไม่มี

แอลกอฮอล์ ตลอดจนฝึกผสมเครื่องดื่ม การควบคุมและการจัดการภายในบาร์เพื่อให้เกิดความชำนาญ สามารถที่จะ
นำไปใช้ในการดำรงชีวิตหรือประกอบอาชีพในอุตสาหกรรมบริการได้อย่างเหมาะสม 
 วัตถุประสงค์รายวิชา  หลังจากศึกษารายวิชาน้ีแล้วผู้เรียนจะสามารถ  

1. ปฏิบัติตนตรงต่อเวลาในการเข้าช้ันเรียนและการส่งงานได้ตลอดภาคการศึกษา 

2. ปฏิบัติตามกฏระเบียบข้อบังคับของช้ันเรียน ระเบียบวินัยและการแต่งกายได้ตลอดภาคการศึกษา 

3. อธิบายประเภทของเครื่องดื่ม อุปกรณ์และงานบริการเครื่องดื่ม 

4. อธิบายชนิดและวิธีการใช้อุปกรณ์ได้อย่างถูกวิธี  

5. ปฏิบัติงานผสมเครื่องดื่มได้อย่างถูกต้องคล่องแคล่วว่องไว 

6. ประดิษฐ์สูตรเครื่องดื่มได้ 

7. อธิบายความสำคัญของการควบคุมและการจัดการด้านต้นทุน ระบบการทำงานและการจัดทำรายงาน 

8. ปฏิบัติงานเป็นกลุ่ม รู้บทบาทหน้าที่ของการเป็นหัวหน้ากลุ่มและสมาชิกกลุ่มได้ 

9. ใช้เทคโนโลยีในการนำเสนอผลงานทั้งการพูด การเขียนและการใช้สื่อต่างๆได้ 
2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรบัปรุงรายวิชา 
1. เพื่อกระตุ้นให้นกัศึกษาสามารถคิดและวิเคราะหเ์กี่ยวกับเนือ้หาทีส่อนเพื่อการแก้ปัญหาอย่างมีระบบ 
2. เพื่อให้นกัศึกษาสามารถประยุกต์เนือ้หาให้เข้ากับสภาวะสงัคม การประกอบอาชีพและเทคโนโลยีปจัจุบัน 

 
หมวดท่ี 3  ลักษณะและการดำเนินการ 

1. คำอธิบายรายวิชา 
     ผลิตภัณฑ์เครื่องดื ่ม ขั้นตอนการผลิตเครื่องดื ่มแอลลกอฮอล์ อุปกรณ์และเครื่องใช้ผสมเครื่องดื ่ม รายการ
เครื่องดื่ม ทักษะการเตรียมและการให้บริการเครื่องดื่ม การชงชาและกาแฟ หลักความรับผิดชอบในการให้บริการ
เคร ื ่องดื ่มที ่ม ีแอลกกอฮอล์ ทักษะการปฏิบัติผสมเครื ่องดื่ มที ่ไม่มีแอลกอฮอล์และมีแอลกอฮอล์ตามสูตร
มาตรฐานสากล การเบิก การจ่าย การสั่งซื้อและการจัดทำรายงาน หลักการควบคุมคุณภาพเครื่องดื่ม         
2. จำนวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบัต ิ การศึกษาด้วยตนเอง 
30  ช่ัวโมง 

(2 ช่ัวโมง  x  15 
สัปดาห)์ 

สอนเสรมิตามความ
ต้องการของนักศึกษา 

30  ช่ัวโมง 
(2 ช่ัวโมง  x  15 

สัปดาห)์ 

75  ช่ัวโมง 
(5 ช่ัวโมง x 15 สัปดาห์) 

3. จำนวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้คำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล  
พัทยา: 3 ช่ัวโมงต่อสัปดาห์ ทกุวันจันทร์ เวลา 13.00-17.00 น. Email: metanee.ma@dtc.ac.th 

 

mailto:metanee.ma@dtc.ac.th
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การประเมินผล  : 
 

1. การเข้าช้ันเรียนและการมสี่วนร่วมในช้ันเรียน 5   คะแนน 
2. ระเบียบมีวินัย การแต่งกาย 5 คะแนน 
3. แบบทดสอบ 10 คะแนน 
4. การทดสอบทักษะปฏิบัติงาน 10 คะแนน 
5. สอบกลางภาค 20 คะแนน 
6. สอบปลายภาค  

 4.1 ภาคปฏิบัต ิ 20 คะแนน 
 4.2 ภาคทฤษฎี   30 คะแนน 
     รวม 100
 คะแนน 
 
รูปแบบการเรียนการสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ 

1. เปิดโอกาสให้มีการถาม- ตอบในขณะที่อาจารย์สาธิตเครื่องดื่ม 
2. เน้นให้นักศึกษาได้ฝกึปฏิบัตผิสมเครือ่งดื่มเหมือนการปฏิบัตงิานจรงิ 
 

การนำผลการประเมินรายวิชามาพัฒนาการเรียนการสอน 
1. รวบรวมเอกสารการสอนจัดทำเข้ารปูเล่มให้เรียบร้อย 
2. เปิดโอกาศซักถามตามหัวข้อที่บรรยายและฝึกปฏิบัตผิสมเครื่องดื่ม 

 

เอกสารประกอบการสอน : 
สมสุข ตั้งเจริญ และ อรวินท์ เลาหรัชตนันท์.  คู่มือบาร์เทนเดอร์.  กรุงเทพฯ : D&S., 2536. 
 

หนังสืออ่านประกอบ  : 
ชุติมา จักรจรสั. เอกสารประกอบการสอน การบริการอาหารและเครื่องดื่ม มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต, 

กรุงเทพฯ: ห้างหุ้นส่วนจำกัด เอ็ม แอนด์ เอ็ม เลเซอรพ์ริ้นต์, 2554. 
นพพร สุวรรณพานิช. พจนานุกรมเครื่องดื่ม.  กรุงเทพฯ : อักษรสมัย, 2542. 
สำนักพิมพ์แสงแดด. เครื่องดื่มผสม.  กรุงเทพฯ : สำนักพิมพ์แสงแดด,  2535. 
สำนักพิมพ์แสงแดด.  น้ำผลไม้ และเครื่องดื่มผสม. กรุงเทพฯ : สำนักพิมพ์แสงแดด, 2541 
อัชชา เสวกคเชนทร์. การผสมเครื่องดื่ม. กรุงเทพฯ : โอ.เอส.พริ้นต้ิง เฮาส์, 2530. 
Brian K. Julyan. Beverage Sales and Service, 2nd ed. London : Butterworth-Heinemann, 
1991. 
Dave Broom.  Spirits & Cocktails.  Italy : carlton Books, 1998. 
Dennis L. Foster. Food and Beverage : Operations, Methods and Cost controls.  Lake 
Forest, IL : 
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 McGraw-Hill, 1993. 
Dennis R. Lilllicrap, John A. Cousins. Food & Beverage Service, 4th ed. London : Hodder  

Stoughton, 1994. 
Dusit Thani College. Beverage Product & Operations. Bangkok, 1994. 
Food & Beverage Management : Food & Beverage Operational cycle.  s.l. : s.n., 1989.  
Jack E. Miller , David K. Hayes. Basic Food and Beverage Cost Control.  New York : John 
Wiley  

& Sons, 1994. 
Jason Jelicich. The Modern Bartender. Australia : Hospitality Press, 2001. 
Katsigris, Costas. The Bar and Beverage Book : Basic of Profitable Management. N.Y. : J. 
Wiley  

& Sons. 1990. 
Kostchevar, Lendal Henry. Managing Bar and Beverage Operations. Tanke. Michigan :  

Educational Institute, 1991. 
Michael M. Coltman. Beverage management : Product knowledge and cost control, N.Y. : 
Van 
 Nostrand Reinhold, 1989. 
Non-alcolholic cocktails.  Brunswick, VA : R&R Publications Marleting Pty , 1999. 
 
แหล่งค้นคว้าเพ่ิมเติม: 
www.bartender.com 
www.bartenderthai.com 
www.cocktailthailand.com 
www.googal.com  พิมพ์คำว่า bartender or cocktail 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.bartender.com/
http://www.bartenderthai.com/
http://www.cocktailthailand.com/
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ลำดับแนวการสอน 
จร1202  ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดืม่และการปฏิบัติงานบาร ์

 

บทท่ี วัน/เดือน/ป ี ชื่อบท/หัวข้อ กิจกรรม/สื่อการสอน ชั่วโมง 
1 สัปดาหท์ี่ 1 

13/08/256
2 
 

แนะนำลักษณะรายวิชาการประเมินผลและข้อปฏิบัติในช้ัน
เรียน 
บทท่ี 1 ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับเครื่องดื่มและบาร ์
1. เครือ่งดื่มและการบริการเครือ่งดื่ม 
 1.1 ประวัติความเป็นมาของบาร ์
 1.2 ความหมายของเครือ่งดื่ม 
 1.3 ประเภทของเครือ่งดื่ม 
 1.4 ประวัติความเป็นมาของการบริการเครื่องดื่ม 
 1.5 กฏหมายในการบริการเครือ่งดื่ม 
 1.6 พนักงานบรกิารเครื่องดื่มที่ดีและจรรยาบรรณ  
                   วิชาชีพของพนักงานบริการเครือ่งดื่ม 
2. แผนกเครื่องดื่มและบาร์  
 2.1 แผนผังการจัดองค์กรแผนกเครื่องดื่ม  

 2.2 ประวัติความเป็นมาของบาร์  
 2.3 การแบ่งประเภทของบาร ์ 

 2.4 การแบ่งประเภทของบาร์ในโรงแรม 

-เอกสารลกัษณะวิชา
และลำดับการสอน
วิชาและลำดับการ
สอน 
-บรรยาย/Power 

Point 
 
 

3 
 
 
 

2 สัปดาหท์ี่ 2 
20/08/256

2 

บทท่ี 2 เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผสมและการบริการ
เครื่องดื่ม 
1. เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผสมเครือ่งดื่ม  
2. เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่ใช้เพื่อการประดบัเครื่องดื่ม  
3. เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเสริ์ฟ  
4. น้ำแข็งชนิดต่าง ๆ  
5. เครื่องแก้วชนิดต่าง ๆ  

-บรรยาย/Power 
Point 
- กจิกรรมในช้ัน 

3 
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บทท่ี วัน/เดือน/ป ี ชื่อบท/หัวข้อ กิจกรรม/สื่อการสอน ชั่วโมง 
 3 สัปดาหท์ี่ 3 

27/08/2562 
บทท่ี 3 องค์ประกอบในการตกแต่งเครื่องดื่ม  
1.การจัดเตรียมเครือ่งมอืและผลไม้ในการประดบัตกแต่ง
เครื่องดืม่ 
2. การประดิษฐ์ผลไม้เพือ่ใช้ทำเครือ่งตกแต่งเครื่องดื่ม 

- บรรยาย/
PowerPoint 
- สาธิต  
- กจิกรรมกลุ่ม 

3 
 

 
 

4 สัปดาหท์ี่ 4 
03/09/2562 

บทท่ี 4 ความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
1.การแบง่ประเภทของเครือ่งดื่ม 
2.เครื่องดืม่ที่ไมม่ีแอลกอฮอล ์
3.Mocktail 

-บรรยาย/Power 
Point 
- กจิกรรมในช้ัน  
- สาธิต 
- ฝึกปฏิบัต ิ

3 

4 (ต่อ) สัปดาหท์ี่ 5 
10/09/2562 

บทท่ี 4.1 ความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่มท่ีไมม่ีแอลกอฮอล ์
1.เครื่องดืม่ประเภทชาและกาแฟ 
2.เครื่องดืม่กาแฟแต่ละประเภท  

-บรรยาย/Power 
Point 
- สาธิต 
- ฝึกปฏิบัต ิ

3 
 

5 (ต่อ) สัปดาหท์ี่ 6 
17/09/2562 

 

บทท่ี 5. เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ - ประเภทหมัก 
1.การผลิตและประเภทของสรุาหมัก 
2.การผลิตและประเภทของเบียร์ สาเก สรุาพื้นบ้าน 

- บรรยายPower 
Point 
 

3 

5 (ต่อ) สัปดาหท์ี่ 7 
24/09/2562 

บทท่ี 5.1 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ - ไวน ์
1.การผลิตและประเภทของไวน์ 
2.คำศัพท์เรื่องไวน์และความหมายต่าง ๆ ที่ควรทราบ 

 

- บรรยายPower 
Point 
- ถาม-ตอบ 
- เปรียบเทียบไวน์แต่
ละสายพันธ์ 

3 
 
 

 สัปดาหท์ี่ 8 
 
 

สอบกลางภาค 
วันพุธท่ี 1 ตุลาคม 2562 
เวลา 15.00 – 17.00 น. 

 2 
 

 
5 (ต่อ) สัปดาหท์ี่ 9 

08/10/2562 
 

บทท่ี 5.2  เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ – สุรากลั่น 
1.การผลิตและประเภทของสรุากลั่น 
2.การผลิตและประเภทของ Brandy, Whisk(e)y, Apertif 
 

- บรรยายPower 
Point 
- สาธิต 
-ฝึกปฏิบัตกิารผสม
เครื่องดืม่ 

3 
 

5 (ต่อ) สัปดาหท์ี่ 10 
15/10/2562 

บทท่ี 5.3  เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ – สุรากลั่น 
1.การผลิตและประเภทของ Gin , Rum , Vodka , Tequila  

- บรรยาย/สาธิต 
- กิจกรรมในช้ันเรียน 

3 
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บทท่ี วัน/เดือน/ป ี ชื่อบท/หัวข้อ กิจกรรม/สื่อการสอน ชั่วโมง 
 2.การผสมเครื่องดื่ม Standard Cocktail ที่ใช้สุรากลั่น 

 
-ฝึกปฏิบัติการผสม
เครื่องดืม่  

5 (ต่อ) สัปดาหท์ี่ 11 
22/10/2562 

 

บทท่ี 5.4 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ - Liqueur 
- การผลิตและประเภทของ Liqueur 

-บรรยาย/Power 
point 
- ตัวอย่าง Liqueur 
ประเภทต่างๆ 

3 

6 สัปดาหท์ี่ 12 
29/10/2562 

 

บทท่ี 6 หลักการควบคุมคณุภาพเครื่องดื่ม 
1.การควบคุมคุณภาพเครื่องดื่ม 
2.การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์และวัตถุดิบต่าง ๆ 

กิจกรรม 
- ถาม – ตอบ 
สื่อการสอน 
- Power Point 

3 

7 สัปดาหท์ี่ 13 
05/11/2562 

 
 

บทท่ี 7 หลักการควบคุมสนิค้าและการบันทึกข้อมูลสินคา้
คงคลัง 
1.ความรู้เบือ้งต้นเกี่ยวกับการจัดซื้อ  
2.คำนวณต้นทุน  
3.กำหนดราคาขาย  
4.หลักการควบคุมและการบันทึกสินค้าคงคลังในสมุด
รายงาน  
5.ประโยชนท์ี่ได้รับและการนำข้อมลูมาใช้งาน 

กิจกรรม 
- กจิกรรมกลุ่มฝึก
คำนวณตามข้อมูลที่
กำหนดให ้
สื่อการสอน 
- PowerPoint 
 

3 

- สัปดาหท์ี่ 14 
12/11/2562 

สอบปลายภาค (ภาคปฏิบัติ) ครั้งท่ี 1 การผสมและการดม
กลิ่นเหล้าประเภทต่าง 
ๆ 

3 

- 
 

สัปดาหท์ี่ 15 
19/11/2562 

 

สอบปลายภาค (ภาคปฏิบัติ) ครั้งท่ี 2 
 

- สอบการประดิษฐ์
เครื่องดืม่ตามสูตรที่
เตรียมมาพรอ้มวิธีการ
นำเสนอ 

3 

- 
 

สัปดาหท์ี่ 16 
26/11/2562 

สรปุเนื้อหาบทเรียน - PowerPoint 
-ถาม-ตอบเพื่อเพิม่
ความเข้าใจ 

3 

-  
สัปดาหท์ี่ 17 

 

สอบปลายภาค 
วันพุธท่ี 6 ธันวาคม 2561 

เวลา 09.00 – 12.00 น. 

  
3 
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