
การแขงขันทักษะวิชาชีพ สถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

สมาคมวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษาเอกชนแหงประเทศไทย 

ในพระราชูปถัมภสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเที่ยว 

ช่ือวิชา ทักษะบารและเคร่ืองดื่ม 

สาขาวิชาการโรงแรม 

ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 



ระเบียบการแขงขันทักษะวิชาชีพของสถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

ช่ือวิชา ทักษะบารและเคร่ืองดื่ม ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง 

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

1.วัตถปุระสงคของการแขงขัน

1.1 เพ่ือเปนการสงเสริมทักษะการผสมเครื่องดื่ม ใหแกนักเรียน นักศึกษา  

1.2 เพ่ือใหนักเรียน/นักศึกษา ไดใชความรูความสามารถท่ีไดจากการศึกษามาใชใหเกิดประโยชนในการ

ปฏิบัติงานจริง     

1.3 เพ่ือยกระดับทักษะฝมือของผูเรียนอาชีวศึกษาใหกาวสูระดับสากล 

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 นักเรียน/นักศึกษา ที่เคยไดรับรางวัลเกียรตบิัตรเหรียญทองในรายวิชา ของปการศึกษาท่ผีานมา ไมมี 

สิทธิ์เขาแขงขันในรายวิชาเดิม        

2.2 คุณสมบัติเฉพาะของผูเขารวมการแขงขัน 

2.2.1 กําลังศึกษาอยูในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)          

2.2.2 ผูเขาแขงขัน 1 คน ครูผูควบคุม 1 คน         

2.2.3 ผูเขาแขงขันชายจะตองแตงกายในชุดเสื้อแขนยาวสีขาว กางเกงขายาวสีดํา ผูกหูกระตายหรือเนคไท 

สีเขม เสื้อก๊ัก หรือเสื้อสูทตามมาตรฐานประจําสถานศึกษา รองเทาหุมสนสีดําท่ีเหมาะสม และสะดวกตอการ 

ปฏิบัติงาน   

2.2.4 ผูเขาแขงขันหญิง จะตองแตงกายในชุดเส้ือแขนยาวสีขาว กระโปรงหรือกางเกงขายาวสีดํา ผูกหู 

กระตาย หรือเนกไทสีเขม เสื้อก๊ัก หรือเสื้อสูทตามมาตรฐานประจําสถานศึกษา สวมถุงนองสีใกลเคียงกับสีผิว 

รองเทาหุมสนสีดําท่ีเหมาะสม และสะดวกตอการปฏิบัติงาน  



2.2.5 ผูเขาแขงขันสามารถใชเครื่องแตงกายเสริมอ่ืน ๆ ท่ีไมเปนอุปสรรคตอการทํางาน เชน อารมริง ผาคาด

เอว ฯลฯ    

2.2.6 ยื่นหลักฐานการสมัครตามแบบฟอรมท่ีกําหนด และลงทะเบียนเขารวมการแขงขัน 

3. กตกิาการแขงขัน

3.1 การแขงขันผสมเครื่องดื่ม ประเภท Flair Bartender       

3.2 สูตรท่ีใชแขงขัน ตองเปนสูตรท่ีผูแขงขันคิดเอง และไมซํ้ากับสูตรสากล พรอมการตกแตงปากแกว สําหรับ

แกวโชว 1 แกว และเครื่องดื่มสําหรับกรรมการตัดสินจํานวน 3 แกว ภายในเวลา 5 นาที โดยผูแขงขันตองนํา

สวนผสม แกว อุปกรณ และวัสดุตกแตงปากแกวมาเอง สําหรับวัสดุตกแตง ปากแกวจะตองเปนวัตถุดิบจริง

ตามธรรมชาติ ผูเขาแขงขันสามารถหั่น ตัดแตงเตรียมมาได แตตองนําไปประกอบบนเวทีในขณะท่ีทําการ

แขงขันเทานั้น  

3.3 วัสดุอุปกรณตกแตงปากแกวตองเปนตามมาตรฐานบารเทนเดอรสากล เชน Cocktail Stick, Cocktail 

Stirrer, Straw        

3.4 การคิดคะแนนเครื่องตกแตงปากแกว คิดเฉพาะท่ีอยูบนปากแกวเทานั้น ไมพิจารณาท่ีอยูในแกว และ

องคประกอบอ่ืน ๆ ดานลาง หรือนอกแกวเครื่องดื่ม  

3.5 สวนผสมในเครื่องดื่มตองรวมกันแลวไมเกิน 8 ชนิด ซ่ึงรวมท้ังการดรอปสเปรยจากผิวหรือจากการพน 

สโมค และ Infused (การ Infused นับตามจํานวนสวนผสมท่ีทําการ Infused) ในกรณีเสิรฟ เครื่องดื่มพรอม

กับเครื่องเคียงใหนับเครื่องเคียงนั้นเปน 1 สวนผสมดวย  

3.6 การสงสูตรสวนผสม (Recipe) ใหสงสําหรับ 1 แกว โดยใหสงอัตราสวนเปนออนซ เชน 1/4,1/2,3/4, 

1 ออนซ หากสวนผสมอ่ืนท่ีไมสามารถวัดปริมาณเปนออนซไดใหระบุเปนหนวยวัดอ่ืน เชน หยด (Drop) ชอน

ชา ชอนโตะ และตองผสมเครื่องดื่ม สําหรับ 2 ท่ี (2 Portions) สําหรับ แกวโชว และแกวชิม โดยสามารถ

ผสมลงในเชคเกอรเดียวกัน (Double Recipe) หรือแยกเปนสองเชคเกอรได  

3.7 สวนผสมท้ังหมดท่ีใชในการผสมเครื่องดื่ม จะตองรินออกมาจากขวดหรือภาชนะ ท่ีมีปริมาณมากกวา

ปริมาณท่ีใชสําหรับการผสมเครื่องดื่ม ท่ีแจงมาในสูตรสวนผสม (Recipe) โดยมีปริมาณคงเหลือหลังจากผสม

แตละชนิดไมนอยกวา 1 ออนซ   

3.8 ทุกขวดและภาชนะ ท่ีใชในการแขงขันตองใสสวนผสมท่ีมีในสูตรสวนผสม (Recipe) เทานั้น หามใช 

น้ําเปลาหรือสวนผสมอ่ืนท่ีไมมีในสูตรสวนผสม (Recipe) มาใสเพ่ือแขงขันโดยเด็ดขาด  

3.9 ผูเขาแขงขันตองแขงขันในลักษณะ Working Flair และ Exhibition Flair  

3.10 ใหผูเขาแขงขันใชเหลาหลักในการ Working Flair โดยใชเวลาไมนอยกวา 30 วินาที หามใชขวดเหลา

ผิดชนิด จากสูตรสวนผสม (Recipe) 

3.11 ขวดท่ีใชสําหรับการ Working Flair ตองมีของเหลวในขวด ไมนอยกวา 8 ออนซ   

3.12 ขวดท่ีใชสําหรับการ Exhibition Flair ตองเปนขวดแกว เทานั้น และมีของเหลวในขวดไมนอยกวา 

1 ออนซ และตองนําเครื่องดื่มในขวดท่ีใชแสดงกลับมารินผสมทุกครั้ง   



 

 

3.13 ขวดหรือภาชนะท่ีไมไดใชแสดง Exhibition Flair ตองมีของเหลว ในขวดหรือภาชนะไมนอยกวา        

8 ออนซ                  

3.14 ขวดท่ีใชในการแขงขัน ท้ัง Working Flair และ Exhibition Flair ตองใช Pourer หามผูเขาแขงขันอุด 

หรือปดจุก Pourer หากคณะกรรมการตรวจพบจะถูกตัดสิทธิ์การแชงขันทันที และหามรินผาน Jigger 

3.15 สวนผสมประเภทเครื่องปรุง เชน Bitter, ไขขาว, วาซาบิ, น้ําผึ้ง, แยม, ซอส เปนตน ตองมีปริมาณ

มากกวาสัดสวนในสูตรสวนผสม (Recipe) และตองตวงสวนผสมผานเครื่องตวงมาตรฐานเทานั้น 

       3.16 ขวดท่ีลอกฉลาก สําหรับการ Exhibition Flair พันเทปไดสองสวน สวนละหนึ่งรอบขวด  

       3.17 การใชเทปพันปากขวด มีความยาวไดไมเกิน 15 เซนติเมตร  

       3.18 ในระหวางการแขงขัน อนุญาตใหใชบารผูชวย (Bar Back) ได 1 คน  

       3.19 บารผูชวย (Bar Back) ไมสามารถใหคําแนะนํา หรือมีสวนรวมในการแขงขันของผูแขงขัน  

3.20 ไมอนุญาตใหใชขวดไฟ การเลนไฟ และพนไฟ ในการแขงขัน (อนุญาตเฉพาะ การทําเครื่องตกแตงปาก

แกว) 

3.21 ผูเขาแขงขันเตรียมเพลงประกอบการแขงขันในรูปแบบแผนซีดี หรือสื่ออิเล็กทรอนิกสอ่ืน เชน แฟลช

ไดรฟ (Flash Drive) มาในวันรายงานตัวเพ่ือตรวจเช็คคุณภาพของเสียงใหเรียบรอย แลวจึงจัดสงให

คณะกรรมการจัดการแขงขัน     

3.22 ผูเขาแขงขัน และผูควบคุม จะตองรายงานตัวในวันและเวลาท่ีกําหนด และเขารวมประชุมเพ่ือรับฟง

การชี้แจงเกณฑและกติกาการแขงขัน จากคณะกรรมการตัดสิน 

        3.23 หากผูเขาแขงขันดื่มของมึนเมาหรือมีพฤติกรรมไมเหมาะสมขณะแขงขันจะถูกตัดสิทธิ์การแขงขัน   

3.24 ลําดับผูเขาแขงขัน จะถูกกําหนดจากการจับสลากดวยตนเอง ตอหนาคณะกรรมการจัดการแขงขันใน

วันประชุมรวมกับคณะกรรมการตัดสิน (กรณีผูเขาแขงขันไมไดเขารวมประชุม และจับสลากคณะกรรมการจะ

พิจารณาใหเปนผูเขาแขงขันเปนลําดับแรก หรืออยูในดุลยพินิจของกรรมการ) 

3.25 ในกรณีท่ีผูเขารวมการแขงขัน ไดคะแนนเทากัน ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการตัดสิน โดยจะ 

พิจารณาจากคะแนน ทักษะ (Working & Exhibition Flair Skill), รสชาติ, ความผิดพลาดตามลําดับ  

3.26 การคิดคะแนนของ การแขงขันผสมเครื่องดื่มประเภท Flair Bartender ใหนําคะแนนท่ีไดจาก

คณะกรรมการท้ังหมดมารวมกัน นําไปลบดวยคะแนนคณะกรรมการตัดคะแนน แลวนําคะแนนท่ีเหลือไป

หารดวยจํานวน คณะกรรมการใหคะแนนท้ังหมด  

3.27 ผูเขาแขงขัน มีเวลาในการจัดเตรียมบาร กอนเริ่มแขงขัน 90 วินาที ถาจัดบารไมเสร็จ ตองหยุดและเริ่ม

การแขงขันทันที   

4. สมรรถนะรายวิชา 

4.1 แสดงความรูเก่ียวกับประเภทของบารและการปฏิบัติงานบาร 

4.2 ใชเครื่องมือและอุปกรณเครื่องอํานวยความสะดวกในบาร 

4.3 ปฏิบัติงานบารและใหบริการเครื่องดื่มตามหลักมาตรฐาน 

 



 

 

5.วิธีดําเนินการสอบ 

5.1 ผูเขาแขงขันตองรายงานตัวกอนเริ่มการแขงขันไมนอยกวา 1 ชั่วโมง หากรายงานตัวไมทันตามเวลา        

ท่ีกําหนดจะถูกตัดสิทธิ์ออกจากการแขงขัน            

5.2 ผูเขาแขงขันท่ีรายงานตัวเรียบรอยแลว จะตองอยูภายในบริเวณท่ีคณะกรรมการไดจัดเตรียมไวเทานั้น ไม

สามารถออกนอกบริเวณได จนกวาจะจบการแขงขัน โดยสามารถมีบารผูชวยอยูในบริเวณ ดังกลาวได 1 คน 

และหามบุคคลภายนอกเขามาในบริเวณท่ีจัดไว   

       5.3) ในระหวางการแขงขัน อนุญาตใหใชบารผูชวย (Bar Back) ได 1 คน  

       5.4) บารผูชวย (Bar Back) ไมสามารถใหคําแนะนํา หรือมีสวนรวมในการแขงขัน ของผูแขงขัน 

6. สิ่งที่ผูเขาแขงขันตองเตรียมมาเอง 

6.1) เหลา สวนผสม และเครื่องตกแตงปากแกวท่ีใชในการแขงขันท้ังหมด            

       6.2) อุปกรณท้ังหมดท่ีใชในการแขงขัน 

       6.3) แกวโชวจํานวน 1 ใบ และแกวชิมจํานวน 3 ใบ           

       6.4) สูตรสวนผสม (Recipe) สําหรับคณะกรรมการจํานวน 4 ชุด        

       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) 5 

2 ทักษะการใชเครื่องมือและอุปกรณ  (Skill Workings Flair) 10 

3 ข้ันตอนการผสม (Process) 10 

4 ทักษะ (Skill Exhibition Flair) 

- ความยากงายของทา 

20 

5 ความสะอาดและความปลอดภัยในการผสมเครื่องดื่ม 10 

6 รสชาติ (Taste) 10 

7 ความคิดสรางสรรคในการคิดสูตร (Creativity)  10 



 

 

8 การตกแตงปากแกว (Garnish)  

- พิจารณาเฉพาะท่ีอยูบนปากแกวเทานั้น 

10 

9 บุคลิกภาพลีลาประกอบการแขงขัน (Personality & Performance) 5 

10 ภาพรวมของเครื่องดื่ม (สี และการตกแตง) 10 

รวม 100 

 

 8.3 เกณฑการตัดคะแนน ประเภท Flair Bartender       

8.3.1 อุปกรณตกหลนหรือรับพลาด  ตัดครั้งละ 2 คะแนน 

8.3.2 เวลาเกินทุก 5 วินาที    ตัดครั้งละ 1 คะแนน 

8.3.3 อุปกรณแตก     ตัดครั้งละ 5 คะแนน 

8.3.4 ใชอุปกรณผิดประเภท    ตัดครั้งละ 2 คะแนน 

8.3.5 สวนผสมไมเปนไปตามสูตร    ตัด 5 คะแนน 

8.3.6 หกเลอะเทอะ บริเวณหนาบาร   ตัดจุดละ 1 คะแนน 

8.3.7 หยด หรือ หก เปนสาย    ตัดครั้งละ 2 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  

ช่ือวิชา ทักษะบารและเครื่องดื่ม 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเท่ียว สาขาวิชาการโรงแรม  

ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 

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

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

 

ท่ี 

 

เกณฑการใหคะแนน 

คาคะแนน 

คะแนนเต็ม คะแนนท่ีได 

1 จัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการผสมเครื่องดื่ม 

(Preparation) 

5  

2 ทักษะการใชเครื่องมือและอุปกรณ  (Skill Workings Flair) 10  

3 ข้ันตอนการผสม (Process) 10  

4 ทักษะ (Skill Exhibition Flair) 

- ความยากงายของทา 

20  

5 ความสะอาดและความปลอดภัยในการผสมเครื่องดื่ม 10  

6 รสชาติ (Taste) 10  

7 ความคิดสรางสรรคในการคิดสูตร (Creativity)  10  

8 การตกแตงปากแกว (Garnish)  

- พิจารณาเฉพาะท่ีอยูบนปากแกวเทานั้น 

10  

9 บุคลิกภาพลีลาประกอบการแขงขัน (Personality & Performance) 5  

10 ภาพรวมของเครื่องดื่ม (สี และการตกแตง) 10  
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ลงชื่อ...................................................................................กรรมการ 

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

 

 

 

 



 

 

ใบตัดคะแนนการแขงขันทักษะวิชาชีพ  ระดับชาติ 

สมาคมวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษาเอกชนแหงประเทศไทย  

ในพระราชูปถัมภสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี  

ช่ือวิชา ทักษะบารและเครื่องดื่ม 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเท่ียว สาขาวิชาการโรงแรม  

ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 

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

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

 

ท่ี 

 

รายการตัดคะแนน 

คาคะแนน 

คะแนนท่ีตัด รวมคะแนนท่ีตัด 

1 อุปกรณตกหลนหรือรับพลาดครั้งละ 2 คะแนน   

2 เวลาเกินทุก 5 วินาที ตัดครั้งละ 1 คะแนน   

3 อุปกรณแตก ตัดครั้งละ 5 คะแนน   

4 ใชอุปกรณผิดประเภท ตัดครั้งละ 2 คะแนน   

5 สวนผสมไมเปนไปตามสูตร ตัด 5 คะแนน   

6 หกเลอะเทอะ บริเวณหนาบาร ตัดจุดละ 1 คะแนน   

7 หยด หรือ หก เปนสาย ตัดครั้งละ 2 คะแนน   

รวม  

 

 

 

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

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

 

 

 

 

 

 



 

 

สูตรสวนผสมเครื่องดื่ม การแขงขันทักษะวิชาชีพ  ระดับชาต ิ

สมาคมวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศกึษาเอกชนแหงประเทศไทย 

ในพระราชูปถัมภสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี 

ช่ือวิชา ทักษะบารและเครื่องดื่ม 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเท่ียว สาขาวิชาการโรงแรม  

ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 

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

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

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

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

 

สวนผสม ปริมาณ (OZ) 

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

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

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


