
 
 
 

บทที่  4 
เครื่องด่ืม 

 

 
 

 เคร่ืองด่ืม (BEVERAGE) เปนส่ิงท่ีจะตองอยูคูกับอาหาร ธุรกิจท่ีจะมีการ 
ขายอาหารจะตองมีการขายเครื่องดื่มคูกันดวยเสมอ โดยเคร่ืองด่ืมแบงออกไดเปน 2 
ประเภท 

1. เคร่ืองด่ืมไมมีแอลกอฮอล (NON-ALCOHOLIC BEVERAGE) 
   เปนเคร่ืองด่ืมท่ีไมมีสวนผสมของแอลกอฮอลอยูดวย เชน  

นํ้าอัดลม นํ้าผลไม ชาเขียว เปนตน 
2. เคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล (ALCOHOLIC BEVERAGE) 

เปนเคร่ืองด่ืมท่ีมีสวนผสมของแอลกอฮอลอยูดวย เชน เหลา     
ไวน เบียร บร่ันดี แชมเปญ เปนตน  
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4.1  ประเภทเครื่องดื่ม 
 

 
                                             
   
                    โดยท่ัวไปเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอลท่ีเกี่ยวของกับธุรกิจอาหาร จะ 

แบงเปน 2 ประเภท คือ 
1. ธุรกิจอาหารขนาดใหญ 

   เปนธุรกิจอาหารขนาดใหญ หรือมีสถานที่ต้ังอยูในโรงแรม ซ่ึง 
จะตองมีเคร่ืองด่ืมขายหลายประเภท ตามลักษณะอาหารที่ขายหรือตามลักษณะ/ประเภท
ของโรงแรม  เชน 

   1) เครื่องดื่มกอนอาหาร (APÉRITIF)  เปนเคร่ืองด่ืมขนาดเบา  
ด่ืมเพื่อเรียกนํ้ายอยกอนรับประทานอาหาร หรือสามารถด่ืมกับอาหารได เชน SHERRY, 
VERMOUTH COCKTIAL, CHAMPAGNE เปนตน   

 
   2) เครื่องดื่มหลังอาหาร (VINS DE DESSERTS/  

LIQUEURS)  อาจเปนเหลาองุนท่ีมีแอลกอฮอลมากกวาเหลาองุนอื่น ๆ คือมีดีกรี
ระหวาง 15-22 ดีกรี และมีรสหวานกวาเหลาองุน    อื่น ๆ ดวยเชนกัน เชน CHERRY 
BRANDY, COINTREAU, DRAMBUIE, TIA MARIA, SOUTHERN COMFORT    
เปนตน 
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   3) บร่ันดี (BRANDY) แบงเปนประเภท คือ  
        - ประเภทสปริท (SPIRITUEUX)  เปนเหลาท่ีตมกลั่นจากนํ้า 

ผลไม   ตาง ๆ เชน องุน แอปเปล และลูกพลับ  
- ประเภทคอนยัท (COGNAC)  เปนบร่ันดีท่ีไดมาจากการ 

กลั่นเหลาองุนท่ีหมักไดท่ีจากแควนคอนยัท (COGNAC) ประเทศฝร่ังเศส โดยปกติจะ
เก็บไวในถังท่ีทําดวยไมโอคเพื่อใหเหลามีอายุเกา แลวจึงนํามาบรรจุขวด  

         โดยมีจํานวนดาวที่ปรากฏบนฉลากที่หมายถึงคุณภาพและ 
อายุของเหลา เชน 1 ดาว จะมีอายุ 5-10 ป (FINE) 2 ดาว จะมีอายุ 10 ป (SURFINE) 3 
ดาวจะมีอายุ 10-15 ป (EXTRA) หรือหากมีอายุมาก ๆ จะระบุเปน X.O. (EXTRA OLD) 
เชน 15-20 ป คือ V.O. (VERY OLD) 25 ป คือ V.S.O. (VERY SUPERIOR OLD) 30 
ป คือ V.S.O.P. (VERY SUPERIOR OLD PALE)    เปนตน 

 
   4) เหลา (WHISKY)   
 

 
                   
                           ไดมาจากการตมกลั่นของขาวบาเลยกับขาวโพด และหมัก 

เก็บไวในถังไมโอคหนาเพื่อใหไดรสชาติและสี โดยปกติจะแบงประเภทเหลาเปน 4 
ประเภท คือ 
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     1. CANADIAN WHISKY   
     2. BOURBON WHISKY  
     3. IRISH WHISKY  
     4. SCOTCH WHISKY เปนเหลาท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุดใน 

ประเทศไทย ซ่ึงถือวา SCOTCH WHISKY น้ีเปนวิสกี้ช้ันดีท่ีสุด เน่ืองจากมีกันกลาวกัน
โดยท่ัวไปวา ชาวสกอตแลนดเปนผูมีฝมือในการผสม โดยมีการเก็บไวอยางนอย 3-7 ป 
หรือมากกวาน้ัน เชน JOHNIE WALKER, CHIVAS REGAL 

   5) เบียร (BEER)  เปนเคร่ืองด่ืมท่ีมีการผสมระหวางแอลกอฮอล 
กับเหลา จากการเคี่ยวและหมักสวนผสมสําคัญ 3 ชนิด คือ MALT (ขาว BARLEY), 
HOUBLON (HOP) (ดอกของพืชไมเลื้อย) และนํ้า เบียรมีดีกรีระหวาง 5-10 ดีกรี 

 
   6) ไวน (WINE)  
 

 
 
   ทําจากนํ้าองุนซ่ึงนําไปหมักตามกรรมวิธี โดยนํ้าตาลในน้ําองุนจะ 

ทําปฏิกิริยากับแบคทีเรียท่ีผิวขององุน จนเกิดแอลกอฮอลกลายเปนไวน โดยสีของไวน
ไดมากจากแทนนิน (TANNIN) ซ่ึงอยูท่ีผิวขององุน ไวนท่ัวไปจะมีดีกรีระหวาง 14-16 
ดีกรี  และสามารถแบงออกเปน 5 ประเภท คือ 

       1. ไวนกอนอาหาร (APÉRITIF WINE) เปนไวนท่ีด่ืมเพื่อ 

96                                                                    HO 411  การควบคุมดานอาหารและเคร่ืองด่ืม                                  



กระตุนและเรียกนํ้ายอยกอนรับประทานอาหาร เชน  
    - เชอร่ี (SHERRY)  
    - เวอมุธ (VERMOUTH) 
       2. ไวนที่ดื่มกับอาหารประเภทเน้ือสีแดงหรือสีเขมคล้ํา  

(RED DINNER WINE) เหมาะสําหรับรับประทานกับอาหารประเภทเนื้ออบ เชน 
    - เบอกันดี้ (BURGUNDY)  
    - คลาเรต (CLARET)  
    - ปนอตนัวร (PINOT NOIR)  
    - กาเม (GAMAY) 
    - ไครแอนติ (CHIANTI) 
       3. ไวนที่ดื่มกับอาหารประเภทเน้ือสีขาว (WHITE  

DINNER WINE) เหมาะสําหรับรับประทานกับอาหารประเภทปลาตาง ๆ เชน  
    - ชาบลี (CHABLIS) 
    - เซมิลยอง (SEMILLON) 
    - ซูเทรีน (SAUTERNE) 
    - ริสสลิ่ง (RIESLING) 
       4. ไวนที่เสริฟกับของหวานตาง ๆ จําพวก ถ่ัว คุกกี้  

(DESSERT WINE)  เชน 
    - ปอรต (PORT) 
    - มุสคาเทล (MUSCATEL) 
    - แอลเจ็ลลิกา (ANGELICA) 
    - โตะคาย (TO KAY) 
       5. สปากลิ้งไวน (SPARKLING WINE) คือไวนประเภท      

แชมเปญ (CHAMPAGNE)  เบอกันดี้ (BURGUNDY) ท่ีมักจะเสิรฟในเทศกาลหรือใน
โอกาสสําคัญ โดยมีดีกรีระหวาง 13-16 ดีกรี 

  (ตามทฤษฏีเคร่ืองด่ืม ไวนสามารถแบงประเภทตามสีได 3 สี คือ ขาว  
(WHITE WINE)แดง (RED WINE) และชมพู (ROSE WINE) 

HO 411  การควบคุมดานอาหารและเครื่องด่ืม                                                                    97 



    7) คอกเทล (COCKTAIL)   
 
                                           
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
                            เปนเคร่ืองด่ืมท่ีมักจะมีการผสมกันระหวางเหลาตาง ๆ กับ 

นํ้าผลไมตางชนิดหรือกับนมสดหรือนํ้าเช่ือม คอกเทลมักมีการเสิรฟใสในแกวรูปทรง
แปลกๆ หรือมีการตกแตงแกวแบบตางๆ กันไป 

 
2. ธุรกิจอาหารขนาดเล็ก 

  เปนธุรกิจอาหารท่ีสวนใหญต้ังอยูในสถานที่เด่ียว (STAND  
ALONE) ท่ีมีจํานวนโตะต้ังแต 1 โตะขึ้นไป ซ่ึงจะมีเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอลประเภท
ท่ัวไปขาย เชน 

- เหลา 
  - เบียร 
  - ไวน 
  - คอกเทล 
 
4.2  การจัดบาร (สถานที่ผสม/ขายเครื่องดื่ม) 
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                        ในการประกอบธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร จําเปนจะตองมีสถานที่ 

ท่ีใชในการผสมหรือขายเคร่ืองด่ืม ซ่ึงเรียกกันท่ัวไปวา “บาร” โดยหลักการจัดบารท่ี
ถูกตองน้ัน จะมีองคประกอบท่ีเกี่ยวของ ดังน้ี 

 1. เน้ือที่ 
  เน้ือท่ีของบารจะตองมีขนาดเพียงพอที่พนักงานจะใชทํางาน และ 

กวางพอที่จะเดินไปมาไดอยางสะดวก ซ่ึงควรจะมีความกวางอยางนอย 1-2 เมตร 
 
 

 2. การจัดสถานที่ในบาร 
  บารจะตองมีการจัดวางทุกอยางไวใกลมือพนักงาน หรือสะดวก 

ในการที่จะเอื้อมไปหยิบไดอยางรวดเร็ว โดยจะตองมีช้ันวางของ ตูเก็บ หรือช้ันโชวของ
อยางเพียงพอ และควรจะมีอางลางแกวหรืออุปกรณตาง ๆ ในการลางทําความสะอาด
อยางครบถวนภายในบาร 

 3. ความสะอาดและความปลอดภัย 
  ส่ิงสําคัญของบารคือจะตองสะอาดและปลอดภัย หมายถึงพื้นของ 

บารจะตองไมลื่น และทําความสะอาดไดงาย สวนตาง ๆ ของบารจะตองทําดวยวัสดุท่ี
ทนทาน งายตอการเช็ดลาง และปลอดภัยตอการใชงาน ดวยการจัดวางระบบไฟฟาท่ีดี 
(ปลั๊กกับนํ้า)  
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4. เครื่องมือ-เครื่องใช 
 

 
   
                              ในบารจะตองมีเคร่ืองมือ-เคร่ืองใชอยางครบถวน ดังน้ี 
  - ตูเก็บเหลา 
  - ตูเก็บแกว 
  - ท่ีสําหรับวางของตาง ๆ  
  - แกวนา ๆ ชนิด ตามประเภทการใชงาน 
  - ท่ีตวงเหลา 
  - ถังแชไวน 
  - ตระกราใสไวน 
  - ถังใสนํ้าแข็ง 
  - ตูเก็บนํ้าแข็ง 
  - ท่ีคีบนํ้าแข็ง 
  - ท่ีเขยาคอกเทล (SHAKER) 
  - ท่ีกรองและกรวย 
  - ชอนยาวสําหรับคนเคร่ืองด่ืม 
  - ท่ีทําน้ําโซดาและน้ําหวานตาง ๆ 
  - เคร่ืองปนนํ้า 
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  - เหยือกนํ้า  
  - ท่ีเปดไวน 
  - ท่ีคั้นน้ําผลไม 
  - อางลางแกว 
  - ถาดกลมสําหรับเสิรฟเคร่ืองด่ืม 
  - ไมเสียบตาง ๆ  
  - เขียงและมีด 
  - ผลไมประดับตาง ๆ เชน เชอร่ี ลูกมะกอก 
  - อื่น ๆ เชน ท่ีเข่ียบุหร่ี หากมีเคานเตอรสําหรับลูกคาน่ังด่ืม 
 
4.3  การควบคุมการขายเครื่องดื่ม 

การขายเคร่ืองด่ืมจะตองมีการควบคุมเปนขั้นตอน ดังน้ี  
1. การจัดเตรียมจํานวนมาตรฐาน (PAR STOCK) 

   บารจะตองมีการกําหนดจํานวนมาตรฐานของเครื่องด่ืมและ 
อุปกรณตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของ เพ่ือสําหรับเตรียมการขาย (PAR STOCK) โดยผูบริหาร
รานอาหารจะตองกําหนดจํานวนไวลวงหนาเปนมาตรฐาน โดยสังเกตจากสถิติการขาย
ในอดีตท่ีผานมา และพนักงานบารมีหนาท่ีจัดเตรียมใหพอใชในแตละวัน โดยการเบิกจาก
คลังพัสดุ (BEVERAGE STORE) ซ่ึงกอนท่ีจะทําการเบิกของน้ัน หลังจากจบรอบการ
ขายท่ีผานมา (เม่ือวาน) พนักงานจะตองทําการตรวจสอบจํานวนที่เหลือในบารเสียกอน 
เพ่ือทําการเบิกเพ่ิม (ในวันน้ี) กอนเริ่มงาน ใหครบตามจํานวนมาตรฐานที่กําหนดไว ซ่ึง
โดยปกติแลวธุรกิจอาหารโดยเฉพาะในโรงแรมจะมีระบบการเบิกท่ีเรียกกันทั่วไปวา  “1 
ขวดเปลาแลก 1 ขวดใหม” (ONE EMPTY FOR ONE FULL SYSTEM) คือการนํา
ขวดเหลาท่ีหมดแลวไปเบิกเหลาเต็มขวดใหมทุกคร้ัง หากไมมีขวดเหลาเปลาท่ีหมดแลว
มาแลก พนักงานควบคุมคลังพัสดุจะไมนําขวดเหลาขวดใหมให ถึงแมในใบเบิกจะระบุ
จํานวนอยางถูกตองก็ตาม 

2. การกําหนดมาตรฐานของสวนผสมเครื่องดื่ม ( STARDARD  
RECIPES) 
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   ผูบริหารองคกรจะตองมีการกําหนดมาตรฐานของสวนผสม 
เคร่ืองด่ืมไวลวงหนา ใหเปนมาตรฐานขององคกรในการผสม/การขายเครื่องด่ืมทุก
ประเภท เชน  

- สวนผสมมาตรฐาน 
- ปริมาณท่ีตองใส 
- ขนาดของเคร่ืองด่ืมแตละแกว 
- ข้ันตอน/วิธีการการผสมเคร่ืองด่ืม 

   การกําหนดมาตรฐานของสวนผสมเคร่ืองด่ืมน้ัน มีความสําคัญตอ 
การประกอบธุรกิจอาหารมาก ดังน้ี 

- เพ่ือใหลูกคาเกิดความพึงพอใจ 
เพ่ือใหรสชาติของเคร่ืองด่ืมมีความคงที่ - 

- เ พ่ื อ ให ส าม า รถควบคุ มป ริ ม าณ เค รื่ อ ง ด่ื ม ท่ี ใ ช ไ ป ได           
(COST CONTROL)   

   
  หลักการในเร่ืองปริมาณที่ตองใสในแกวน้ัน มีทฤษฏีของการ 

ประกอบธุรกิจเคร่ืองด่ืมไดระบุจํานวนนํ้าหนักของเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอลท่ีควรเสิรฟ/
ผสม เชน  

  - เคร่ืองด่ืมกอนและหลังอาหาร  50 กรัม 
  - วิสกี้     40 กรัม 
  - บร่ันดี     25 กรัม 
  - คอกเทล    50 กรัม 
  เปนตน  
  โดยมีการกําหนดใหพนักงานใชท่ีตวงมาตรฐาน ท่ีกําหนดมาตรา 

สวนของการผสม เชน - 1 JIGGER  =  1 ¼ OZ 
  - 2 PONY  = 1 OZ 
  - 1 OZ   = 5 TSP (25 DASHES) 
  - 1 TSP  = 5 DASHES (30 DROPS) 
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  - 1 DASH  = 6 DROPS 
  - 1 QUART  = 42 OZ 
  - 1 PINT  = 26/28 OZ (560 ML) 
  เปนตน  
 

3. การจัดเตรียมใบส่ังเครื่องดื่ม (ใบออเดอร) 
  ผูบริหารองคกรจะตองจัดเตรียมพิมพใบส่ังเคร่ืองด่ืมไวลวงหนา  

โดยใบสั่งเคร่ืองด่ืมท่ีเหมาะสมที่สุดจะตองทําเปน 3 ชุด (3 COPIES) โดยใชสีท่ีแตกตาง
กันกับใบส่ังอาหารคือ  
  - ใบแรก จะสงไปที่บาร 

- ใบท่ีสอง จะสงไปที่แคชเชียร 
- ใบท่ีสาม จะติดไวกับสมุดใบส่ังเคร่ืองด่ืม เพ่ือการตรวจเช็คของ
ฝายบัญชี 

 
4.4  วิธีการตรวจสอบเครื่องดื่มที่ใชไป 
 การตรวจสอบเคร่ืองด่ืมท่ีใชไปในแตละรอบระยะเวลาการขาย  

โดยเฉพาะการขายเคร่ืองด่ืมเปนแกว เชน เหลา บร่ันดี ฯลฯ มีวิธีการตรวจสอบจากการ
หาจํานวนออนซของเคร่ืองด่ืมท่ีใชไป โดยการเปรียบเทียบระหวางจํานวนออนซท่ี
เคร่ืองด่ืมจะรินไดใน 1 ขวด หรือท่ีมีเหลืออยูเม่ือเร่ิมเปดจําหนาย กับจํานวนออนซของ
เคร่ืองด่ืมเมื่อปดจําหนาย  เม่ือนํามาหักลบกันจะเปนจํานวนออนซท่ีควรจะขายได ดังน้ี 

 
ตัวอยาง 1  เหลา 1 ขวดลิตร จะรินได 33.8 ออนซ หาก รานอาหารมีการขายแกว 

ละ 1 ออนซ ในราคาแกวละ 100 บาท 
  ดังน้ัน หากพนักงานมีการขายเหลา 1 ขวดลิตร พนักงานจะตอง 

นําเงินรายไดสงท้ังส้ิน เทากับ 
   = 33.8 X 100 
   = 3,380 บาท 
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 ในกรณีท่ีเคร่ืองด่ืม 1 ขวด มีการขายไดมากกวา 1 ชนิดการขาย องคกร 

จะมีวิธีการตรวจสอบ ไดดังน้ี 
 

1. หาปริมาณเฉลี่ยของเครื่องดื่มแตละชนิด 
         ตัวอยางที่ 2  ในวันท่ีผานมา มีการขายเคร่ืองด่ืมชนิดตาง ๆ จากเหลา  GIN ดังน้ี 
 
ชื่อเคร่ืองดื่ม จํานวนออนซ จํานวนแกวท่ีขาย จํานวนออนซท่ีขายท้ังหมด    

GIN/TONIC 
GIN BUCK 
MARTINI 
GIBSON 

 

1.0 
1.5 
1.5 
1.5 

17 
10 
20 
10 

17 
15 
30 
15 

รวม  57 77 
 

                (ในทฤษฏีการผสมเคร่ืองด่ืม GIN BUCK คือการผสมระหวาง  
GIN 1 สวน กับนํ้าจิงเจอรเอล และนํ้าแข็งกอน 

 MARTINI คือการผสมระหวาง GIN หรือ VODKA 4 สวน กับ ดรายเวอ 
มุธ 1 สวน   หากใช VODKA จะตองประดับดวยลูกมะกอก) 

 GIBSON  คือการผสมระหวาง GIN สวน กับดรายเวอมุธ 1 สวน และ 
หัวหอมขาวเล็ก) 

 
 ดังน้ี ปริมาณเฉลี่ยในการขาย GIN วันน้ี  เทากับ =  77 ออนซ 
            57 แกว 
        =  1.3  ออนซ 
 

2. หาจํานวนเครื่องดื่มที่ควรจะขายไดตอขวด 
ตัวอยางที่ 3  จากตัวอยาง 2  หาก GIN 1 ขวดมีขนาด 1 ลิตร (33.8 ออนซ)  จะ 
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คํานวณได  ดังนี้ 
 จํานวนเคร่ืองด่ืมท่ีควรจะขายไดตอ GIN 1 ขวด = 33.8 
                  1.35 
        = 25 แกว 
 
 

 
 3.    หาราคาขายโดยเฉลี่ยของเครื่องดื่ม 
ตัวอยางที่ 4 จากตัวอยาง 2  หากราคาขายตอ 1 แกว เปนดังน้ี 
  - GIN/TONIC  120 บาท 
  - GIN BUCK  150 บาท 
  - MARTINI   180 บาท 
  - GIBSON  150 บาท 
 จะสามารถหายอดขายท้ังหมดได  ดังนี้ 

 
เครื่องดื่ม ราคาขายตอแกว จํานวนแกวที่ขายได ยอดขาย    

         GIN/TONIC 
         GIN BUCK 
         MARTINI 
         GIBSON 

120 
150 
180 
150 

17 
10 
20 
10 

2,040 
1,500 
3,600 
1,500 

รวมยอดขายทั้งหมด  57 8,640 
 

 

 
 ดังน้ี  ราคาขายเฉลี่ยตอการขาย GIN 1 แกว จะเทากับ  
       = 8,640  บาท 
          57     แกว 
       = 151.58 บาท 
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4.  หาราคาประเมินของเครื่องดื่ม 1 ขวด 

  โดยการนําจํานวนแกวท่ีควรจะขายไดตอเคร่ืองด่ืม 1 ขวด มา 
คูณกับ ราคาขายเฉลี่ยตอการขายเคร่ืองด่ืม 1 แกว 
  จากตัวอยางท่ีผานมา จะพบวา ราคาประเมินในการขาย GIN    
1 ขวด จะเทากับ 
    = 25 X 151.58 
    = 3,789.50 บาท 

 
------------------------------------------------------------------------ 
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