
การแขงขันทักษะวิชาชีพ สถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

สมาคมวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษาเอกชนแหงประเทศไทย 

ในพระราชูปถัมภสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเที่ยว 

ช่ือวิชา ทักษะเคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม 

สาขาวิชาการโรงแรม 

ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 



ระเบียบการแขงขันทักษะวิชาชีพของสถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

วิชา ทักษะเคร่ืองดื่มและการผสมเคร่ืองดื่ม ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 

******************************************************************************** 

1.วัตถุประสงคของการแขงขัน

1.1 เพ่ือพัฒนาทักษะการผสมเครื่องดื่มของนักเรียน นักศึกษา 
1.2 เพ่ือพัฒนาบุคลิกภาพและความม่ันใจในวิชาชีพการผสมเครื่องดื่ม 
1.3 เพ่ือสงเสริมและพัฒนาความคิดสรางสรรคใหแกนักเรียน นักศึกษา 

2. คุณสมบัติของผูเขาแขงขัน
2.1 คุณสมบัติท่ัวไป 

2.1.1 เปนนักเรียน นักศึกษา ระบบปกติ หรือระบบทวิภาคี (ไมเปนพนักงานประจําบริษัท) ของสถานศึกษาท่ี 

กําลังศึกษาอยูในโรงเรียนเอกชน ประเภทอาชีวศึกษาโดยกําหนดอายุไมเกิน 25 ป และไดลงทะเบียนเรียน 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.), หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้นัสูง (ปวส.) ในสถานศึกษา 

ดังกลาวมาไมนอยกวา 1 ภาคเรียน  

2.1.2 นักเรียน นักศึกษา ทุกคนมีสิทธิ์สมัครเขาแขงขัน/ประกวดตามระดบัการศึกษาน้ัน ๆ โดยไมมีการแยก 

สาขาวิชา  

2.1.3 สถานศึกษาคัดเลือกนักเรียน นักศึกษาเขาแขงขัน/ประกวด ในระดับการศึกษานั้น ๆ รายวิชาละไมเกิน 

5 คน สําหรับประเภทบุคคล และไมเกิน 3 ทีมสําหรับประเภททีมหรือตามเกณฑท่ีกําหนดไวในแตละประเภท 

2.1.4 นักเรียนนักศึกษาจะสมัครเขาแขงขันประเภททักษะวิชาชีพ สาขาวิชาใดก็ได โดยมีสิทธิ์เขาแขงขัน 1 

รายวิชาเทานั้น  

2.1.5 นักเรียนนักศึกษา ทีเ่คยไดรับรางวัลเกียรติบัตรเหรียญทองในรายวิชา ของปการศึกษาทีผ่านมา ไมมี 

สิทธิ์เขาแขงขันในรายวิชาเดิม        

2.2 คุณสมบัติเฉพาะของผูเขารวมการแขงขัน 

2.2.1 กําลังศึกษาอยูในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.)  

2.2.2 สถานศึกษาสงนักเรียน นักศึกษาเขารวมแขงขันไดประเภทละ 1 คนเทาน้ัน         

    2.2.3 ผูเขาแขงขัน 1 คน และครูผคูวบคุม 1 คน         

2.2.4 ผูเขาแขงขันชายจะตองแตงกายในชุดเสื้อแขนยาวสีขาว กางเกงขายาวสีดํา ผูกหูกระตายหรือเนคไทนสี 

เขม เสื้อก๊ัก หรือเสื้อสูทตามมาตรฐานประจําสถานศึกษา รองเทาหุมสนสีดําท่ีเหมาะสม และสะดวกตอการ 

ปฏิบัติงาน   

2.2.5 ผูเขาแขงขันหญิงจะตองแตงกายในชุดเสื้อแขนยาวสีขาว กระโปรงหรือกางเกงขายาวสีดํา ผูกหูกระตาย 

หรือเนกไทสีเขม เสื้อก๊ัก หรือเสื้อสูทตามมาตรฐานประจําสถานศึกษา สวมถุงนองสีใกลเคียงกับสีผิว รองเทา 

หุมสนสีดําท่ีเหมาะสม และสะดวกตอการปฏิบัติงาน 



 

 

2.2.6 ผูเขาแขงขันสามารถใชเครื่องแตงกายเสริมอ่ืน ๆ ท่ีไมเปนอุปสรรคตอการทํางาน เชน อารมริง   ผาคาด

เอว และอ่ืนๆ 

2.2.7 ยื่นหลักฐานการสมัครตามแบบฟอรมท่ีกําหนด   และลงทะเบียนเขารวมการแขงขัน 

3. กตกิาการแขงขัน  

      3.1 การแขงขันผสมเครื่องดื่ม ประเภท Classic Bartender    

3.2 สูตรท่ีใชแขงขันตองเปนสูตรท่ีผูแขงขันคิดเองและไมซํ้ากับสูตรสากล พรอมการตกแตงปากแกว สําหรับ

แกวโชว 1 แกว และสําหรับกรรมการตัดสินจํานวน 3 แกว ภายในเวลา 5 นาที โดยผูเขาแขงขันตองนํา

สวนผสม แกว อุปกรณ และวัสดุตกแตงปากแกวมาเอง สําหรับวัสดุตกแตงปากแกวจะตองเปนวัตถุดิบจริง

ตามธรรมชาติ ผูเขาแขงขันสามารถหั่น ตัดแตงเตรียมมาได แตตองนําไปประกอบบนเวที ในขณะท่ีทําการ

แขงขันเทานั้น            

3.3 วัสดุอุปกรณตกแตงปากแกว ตองเปนตามมาตรฐานบารเทนเดอรสากล เชน Cocktail Stick, Cocktail 

Stirrer, Straw และอ่ืนๆ 

3.4 การใหคะแนนการตกแตงปากแกว จะใหเฉพาะท่ีอยูบนปากแกวเทานั้น ไมพิจารณาท่ีอยูในแกว และ

องคประกอบอ่ืน ๆ ดานลาง หรือนอกแกวเครื่องดื่ม  

3.5 สวนผสมในเครื่องดื่มตองรวมกันแลวไมเกิน 8 ชนิด ซ่ึงรวมท้ังการดรอป สเปรยจากผิวหรือจาก   การพน 

สโมค และ Infused (การ Infused นับตามจํานวนสวนผสมท่ีทําการ Infused) ในกรณีเสิรฟเครื่องดื่มพรอม

กับเครื่องเคียง ใหนับเครื่องเคียงนั้นเปน 1 สวนผสมดวย 

3.6 การผสมเครื่องดื่ม ตองรินผานอุปกรณตวงวัดมาตรฐานบารเทานั้น เชน Jigger, Bar Spoon, Dropper 

เปนตน โดยตองไมรินผานจุกริน (Pourer)   

3.7 การสงสูตรสวนผสม (Recipe) ใหสงสําหรับ 1 แกวเทานั้น โดยใหสงอัตราสวนเปนออนซ เชน 

1/4,1/2,3/4,1 ออนซ หากสวนผสมอ่ืนท่ีไมสามารถวัดปริมาณเปนออนซได ใหระบุเปนหนวยวัดอ่ืน เชน 

หยด (Drop) ชอนชา ชอนโตะ และตองผสมเครื่องดื่ม สําหรับ 2 ท่ี (2 Portions) สําหรับแกวโชวและแกวชิม 

โดยสามารถผสมลงในเชคเกอรเดียวกัน (Double Recipe) หรือแยกเปนสองเชคเกอรได 

3.8 สวนผสมท้ังหมดท่ีใชในการผสมเครื่องดื่ม จะตองรินออกมาจากขวดหรือภาชนะ ท่ีมีปริมาณมากกวา

ปริมาณท่ีใชสําหรับการผสมเครื่องดื่มท่ีแจงมาในสูตรสวนผสม (Recipe) โดยมีปริมาณคงเหลือแตละชนิดไม

นอยกวา 1 ออนซ  

3.9 ผูเขาแขงขันตองเตรียมเพลงประกอบการแขงขัน ในรูปแบบแผนซีดี หรือสื่ออิเล็กทรอนิกสอ่ืนๆ เชน 

แฟลชไดรฟ (Flash Drive) มาในวันรายงานตัวเพ่ือตรวจเช็คคุณภาพของเสียงใหเรียบรอย แลวจึงจัดสงให

คณะกรรมการจัดการแขงขัน  

3.10 ผูเขาแขงขัน และผูควบคุม จะตองรายงานตัวในวัน เวลาท่ีกําหนด และเขารวมประชุมเพ่ือรับฟงการ

ชี้แจงเกณฑ กติกาการแขงขัน จากคณะกรรมการตัดสิน  

3.11 หากผูเขาแขงขันดื่มของมึนเมา หรือมีพฤติกรรมไมเหมาะสมขณะแขงขัน จะถูกตัดสิทธิ์การแขงขัน    

3.12 ลําดับผูเขาแขงขัน จะถูกกําหนดจากการจับสลากดวยตนเอง ตอหนาคณะกรรมการตัดสิน  



 

 

3.13 ในกรณีท่ีผูเขารวมการแขงขัน ไดคะแนนเทากัน คณะกรรมการตัดสินจะพิจารณาคะแนนจากการตอบ

คําถาม 

3.14 การคิดคะแนนการแขงขันผสมเครื่องดื่ม ประเภท Classic Bartender ใหนําคะแนนของคณะกรรมการ

ท้ังหมด ท่ีใหคะแนน มารวมกันแลวหารดวยจํานวนคณะกรรมการใหคะแนนท้ังหมด แลวนําคะแนนท่ีไดมา 

ลบคะแนนของคณะกรรมการตัดคะแนน 

3.15 การจัดเตรียมบาร ผูเขาแขงขันในลําดับตอไปสามารถข้ึนจัดเตรียมบารได แตตองไมรบกวนผูท่ีกําลัง

แขงขันอยู และเม่ือจัดเตรียมเสร็จเปนท่ีเรียบรอยแลวใหลงจากเวทีการแขงขัน           

4. สมรรถนะรายวิชา 

4.1 แสดงความรูเก่ียวกบเครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม  

4.2 จัดเตรียมอุปกรณ เครื่องมือ เครื่องใชในการผสมเครื่องด่ืมและการบริการเครื่องดื่มตามรูปแบบการ

บริการ 

4.3 ผสมเครื่องดื่มและบริการเครื่องดื่มตามสูตรท่ีกาหนด  

5. วิธีดําเนินการสอบ 

5.1 ผูเขาแขงขันตองรายงานตัวกอนเริ่มการแขงขันไมนอยกวา 1 ชั่วโมง หากรายงานตัวไมทันตามเวลาท่ี

กําหนดจะถูกตัดสิทธิ์ออกจากการแขงขัน            

5.2 ผูเขาแขงขันท่ีรายงานตัวเรียบรอยแลว จะตองอยูภายในบริเวณท่ีคณะกรรมการไดจัดเตรียมไวเทานั้น  

ไมสามารถออกนอกบริเวณได จนกวาจะจบการแขงขัน โดยสามารถมีบารผูชวยอยูในบริเวณ ดังกลาวได 1 

คน และหามบุคคลภายนอกเขามาในบริเวณท่ีจัดไว   

5.3 ไมอนุญาตใหใช บารผูชวย (Bar Back) ในระหวางการแขงขัน (อนุญาตเฉพาะชวงยกของ และเก็บของ

เทานั้น 

6. สิ่งที่ผูเขาแขงขันตองเตรียมมาเอง 

 6.1 เหลา สวนผสม และเครื่องตกแตงปากแกวท่ีใชในการแขงขันท้ังหมด            

       6.2 อุปกรณท้ังหมดท่ีใชในการแขงขัน 

       6.3 แกวโชวจํานวน 1 ใบ และแกวชิมจํานวน 3 ใบ           

       6.4 สูตรสวนผสม (Recipe) สําหรับคณะกรรมการจํานวน 3 ชุด (สูตรการผสมเครื่องดื่ม)   

       6.5 แผนซีดีเพลงหรือดนตรีประกอบการแขงขัน 

7. สิ่งที่เจาภาพจัดเตรียมให  

7.1 โตะขนาด 80 x 160 ซ.ม. หรือขนาดใกลเคียง จํานวน 2 บาร   

7.2 เครื่องเสียง 

7.3 น้ําแข็ง 3 ประเภท (กอนเล็ก/กอนใหญ/บด) 

 

 



 

 

8. เกณฑการใหคะแนน 

8.1 กรรมการตัดสิน สถานศึกษาเปนเจาภาพจัดการแขงขัน เปนผูจัดหาคณะกรรมการตัดสินท่ีเปผูทรงคุณวุฒิ 

หรือผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพการโรงแรม  

8.2 เกณฑการใหคะแนน 

ท่ี เกณฑการใหคะแนน คาคะแนน 

1 จัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการผสมเครื่องดื่ม (Preparation) 10 

2 การใชเครื่องมือและอุปกรณถูกตองตามประเภทการใชงาน 10 

3 ความสมบูรณของเครื่องมือและอุปกรณ 5 

4 ข้ันตอนการผสมเครื่องดื่มในรูปแบบ Classic Bartender (Process) 15 

5 บุคลิกภาพลีลาในรูปแบบ Classic Bartender ประกอบการแขงขัน

(Personality & Performance) 

10 

6 รสชาต ิ (Taste) 15 

7 ความคิดสรางสรรคในการคิดสูตร Creativity) 15 

8 ความสะอาดเรียบรอย บาร และข้ันตอนการผสมเครื่องดื่ม 10 

9 ความสมบูรณของเครื่องดื่ม (สี การตกแตง สวนประกอบตาง ๆ รวมกันท้ังแกว) 10 

รวม 100 

 8.3 เกณฑการตัดคะแนน ประเภท Classic Bartender 

8.3.1 หยด ตก หลน      ตัดครั้งละ 1 คะแนน 

8.3.2 สวนผสมท่ีเทเสร็จแลวคว่ํา     ตัดครั้งละ 20 คะแนน 

  8.3.3 อุปกรณตาง ๆ แตก     ตัดครั้งละ 10 คะแนน 

8.3.4 การใชอุปกรณผิดประเภท     ตัดครั้งละ 5 คะแนน 

8.3.5 ชนิดของสวนผสมไมครบ หรือไมเปนไปตามสูตร  ตัด 10 คะแนน ตอ 1 ชนิด 

8.3.6 ปริมาณสวนผสมผิดจากสูตร (Recipe)   ตัดครั้งละ 5 คะแนน 

8.3.7 หนาบารไมสะอาด และไมเรียบรอย    ตัด 2 คะแนน 

  8.3.8 เวลาเกินทุก 5 วินาที     ตัดครั้งละ 1 คะแนน 

 

 



 

 

9. เกณฑการพิจารณารางวัล 

 การตัดสินผลการแขงขัน/ประกวด กําหนดคะแนนเพ่ือเปนเกณฑมาตรฐานการตัดสิน ดังนี้ 

คะแนน 80.00 - 100  คะแนน  เกียรติบัตรเหรียญทอง  

คะแนน 70.00 - 79.99  คะแนน เกียรติบัตรเหรียญเงิน  

คะแนน 60.00 - 69.99  คะแนน เกียรติบัตรเหรียญทองแดง  

คะแนน 50.00 – 59.99  คะแนน เกียรติบัตรชมเชย 

10. คณะกรรมการตัดสิน 

1. 

2. 

3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ใบใหคะแนนการแขงขันทักษะวิชาชีพ  ระดับชาติ 

สมาคมวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศกึษาเอกชนแหงประเทศไทย  

ในพระราชูปถัมภสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี  

ทักษะ เครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม  

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเท่ียว     สาขาวิชา การโรงแรม  

ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 

ช่ือ/ทีม ผูเขาแขงขัน............................................................................................................................... 

ช่ือสถานศึกษา....................................................................................................................................... 

 

ท่ี 

 

เกณฑการใหคะแนน 

คาคะแนน 

คะแนนเต็ม คะแนนท่ีไดรับ 

1 จัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการผสมเครื่องดื่ม 

(Preparation) 

10  

2 การใชเครื่องมือและอุปกรณถูกตองตามประเภทการใชงาน 10  

3 ความสมบูรณของเครื่องมือและอุปกรณ 5  

4 ข้ันตอนการผสมเครื่องดื่มในรูปแบบ Classic Bartender (Process) 15  

5 บุคลิกภาพลีลาในรูปแบบ Classic Bartender ประกอบการแขงขัน

(Personality & Performance) 

10  

6 รสชาต ิ (Taste) 15  

7 ความคิดสรางสรรคในการคิดสูตร Creativity) 15  

8 ความสะอาดเรียบรอย บาร และข้ันตอนการผสมเครื่องดื่ม 10  

9 ความสมบูรณของเครื่องดื่ม (สี การตกแตง สวนประกอบตาง ๆ 

รวมกันท้ังแกว) 

10  

รวม 100  

 

ลงชื่อ...................................................................................กรรมการ 

(............................................................) 

 

 

 

 

 

 



 

 

สูตรสวนผสมเครื่องดื่ม การแขงขันทักษะวิชาชีพ  ระดับชาต ิ

สมาคมวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศกึษาเอกชนแหงประเทศไทย 

ในพระราชูปถัมภสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี 

ทักษะ เครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเท่ียว     สาขาวิชา การโรงแรม 

ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 

ช่ือ/ทีม ผูเขาแขงขัน.............................................................................................................................  

ช่ือสถานศึกษา.......................................................................................................................................  

ช่ือเครื่องดื่ม...........................................................................................................................................  

การตกแตง.............................................................................................................................................  

 

สวนผสม ปริมาณ (OZ) 

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

      ลงชื่อ......................................................................ผูเขาแขงขัน 

(............................................................) 
 


