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ข้อก ำหนดทำงเทคนิคกำรแข่งขันฝีมือแรงงำนแห่งชำติ ครั้งที่ 28 
สำขำ บริกำรอำหำรและเครื่องดื่ม 

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

 
๑. ลักษณะข้อสอบท่ีใช้ในกำรแข่งขัน  

 Module  A  (Food Service) 
 กำรจัดเตรียมเครื่องมืออุปกรณ์ และกำรจัดโต๊ะอำหำร (Mise en Place and Table Setting)          60 นำที 
 งำน A1 จัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ์เพื่อใช้ในงำนบริกำร ตำมรำยกำรอำหำรที่ก ำหนด 
  จัดโต๊ะอำหำรส ำหรับเตรียมบริกำรลูกค้ำ 2 คน (จัดโต๊ะตำมอุปกรณ์ท่ีก ำหนด)  
  อุปกรณ์ประกอบด้วย  มีดโต๊ะ  ส้อมโต๊ะ  มีดหวำน ส้อมหวำน มีดเนย  จำนขนมปัง  
  แก้วน้ ำชนิดมีก้ำน แก้วไวน์แดง ขวดเกลือ  ขวดพริกไทย  แจกันดอกไม้  ผ้ำเช็ดปำก   
  ผ้ำปูโต๊ะ (พร้อมท ำควำมสะอำดอุปกรณ์) 
 งำน A2 เตรียมควำมพร้อมก่อนกำรบริกำรอำหำรและเครื่องดื่ม (Final Mise en Place) 
  ขนมปัง เนย น้ ำดื่ม ไวน์แดง     

 งำน A3 บริกำรอำหำรและเครื่องดื่มส ำหรับลูกค้ำ 2 คน ตำมรำยกำรอำหำรดังนี้ 
  อำหำร กำรบริกำร 

 Assorted Salad  
 With Thousand Island Plate service/Silver service for Dressing 

         --------------------------------------------------- 
  Roasted Duck Silver service  
  With Vegetables  

         --------------------------------------------------- 
   Cheese cake or Fresh Fruits Plate service 

         --------------------------------------------------- 
 Tea or coffee     Pour at Guest’s table 

                                                                                  (by pot) 
  บริกำรขนมปัง, Red wine, Soft drink (กระป๋อง) เบียร์ (ขวดเล็ก) และน้ ำดื่ม (ขวด)  
  ระหว่ำงมื้ออำหำร 
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 Module B Spatial Task 
 งำน B1 พับผ้ำเช็ดปำก (Napkin Folding)    10 นำที 

  พับผ้ำเช็ดปำก 10 ผืน (22 X 22 นิ้ว) พับแบบละ 2 ผืน จ ำนวน 5 แบบโดยไม่ซ้ ำกัน   
หมำยเหตุ  ผู้เข้ำแข่งขันสำมำรถเลือกแบบได้เอง 

 งำน B2  กำรท ำสลัด (Salad thousand island Dressing)       30 นำที 
  ส ำหรับเสิร์ฟลูกค้ำ 2 ท่ำน (ตำมสูตรที่ก ำหนด) 

 งำน B3  Banana Flambé        20 นำที 
  ผู้เข้ำแข่งขันท ำ Banana flambé  คนละ 1 จำน  (ตำมสูตรที่ก ำหนด) 

 งำน B4  กำรตัดตกแต่งผลไม้ (Fruit Cutting)    30 นำที 
  จัดตกแต่งผลไม้ ประกอบด้วย แคนตำลูป(สีเขียว) 1/2 ผล, ส้มซันควิก 1 ผล,  
  สับปะรด 1 ผล, แตงโม(สีแดง) 1/4 ผล 
  ลงจำนในรูปแบบเดียวกัน ส ำหรับเสิร์ฟให้ลูกค้ำ  2 จำน (ลงจำนขนำด 10 นิ้ว) 
  

 Module C Bar Service 
 กำรท ำควำมคุ้นเคย ทดสอบดมกลิ่น ดูสีของสุรำ 10 นำที 
   ให้ผู้เข้ำแข่งขันฝึกดมกลิ่นและดูสีสุรำเพื่อจะท ำกำรทดสอบในเวลำ ดังนี้  

1. Gin 2. Dark Rum 
3. White Rum 4. Cognac 
5. Vodka 6. Tequila  
7. Canadian Whisky    8. Irish Whisky 

9. Scotch Whisky  10. Bourbon Whisky  
 

 กำรจัดเตรียมและให้บริกำร (Sparkling fruit juice and canapé and Bar)  
 งำน C1  จัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ์พร้อมท ำควำมสะอำด เพื่อบริกำรลูกค้ำ 2 คน   10 นำที 
 โดยมีอุปกรณ์ดังต่อไปนี้ 
   - แก้วแชมเปญ จ ำนวน 4 ใบ 
   - ถังแช่ไวน์พร้อมขำตั้ง 
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   - แจกันดอกไม้ 
   - กระดำษเช็ดปำก 
   - จำนขนมปัง 
   - ผ้ำบริกำร 
   - ผ้ำเช็ดอุปกรณ์ 

 งำน C2  เตรียมควำมพร้อมก่อนบริกำร (Final Mise en place) 
     - Sparking fruit juice  
     - Canapé  
 งำน C3  กำรให้บริกำร Sparking fruit juice, canapé and Bar 
    เป็นกำรบริกำรลูกค้ำ Sparking fruit juice and canapé  ส ำหรับลูกค้ำ 4 ท่ำน  
    โดยมีล ำดับขั้นตอนกำรบริกำรตำมเอกสำรแนบ  

 งำน C4  ผสมเครื่องดื่ม (Bartender)   15 นำที 
 Cocktail (Magarita)  
  -  ตำมสูตรที่ก ำหนดให้ 

    -  ผสมเครื่องดื่ม จ ำนวน  2 แก้ว พร้อมตกแต่ง  
Mocktail (Creative) 

-  ผู้เข้ำแข่งขันต้องก ำหนดสูตรเอง  
- เพ่ือส่งเสริมให้เกิดควำมคิดสร้ำงสรรค์ในกำรคิดค้นเครื่องดื่มใหม่ๆ ควบคู่ไปกับ 

    กำรมีมำตรฐำนในกำรท ำงำน ผสมเครื่องดื่ม จ ำนวน 2 แก้ว พร้อมตกแต่ง  

- ต้องส่งสูตรก่อนกำรแข่งขัน 1 สูตร  

 งำน C5  ทดสอบดมกลิ่น ดูสีของสุรำ (Spirits familiarizations)   5 นำที 
  ให้ผู้เข้ำแข่งขันดูสีแล้วดมกลิ่นเครื่องดื่ม แล้วตอบลงในกระดำษค ำตอบให้ถูกต้อง 
  ว่ำสุรำในแก้ว เป็นสุรำประเภทใดดังนี้  

1. Gin 2. Dark Rum 
3. White Rum 4. Cognac 
5. Vodka 6. Tequila  
7. Canadian Whisky 8. Irish Whisky 

9. Scotch Whisky  10. Bourbon Whisky  
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 Module D Coffee Service 
 กำแฟ (Coffee) เป็นกำรให้ผู้เข้ำแข่งขันท ำกำแฟ ดังนี้   15 นำที 
 งำน D1 Espresso  
   ผู้เข้ำแข่งขันท ำกำแฟ Espresso จ ำนวน 2 แก้ว 
 งำน D2 Cappuccino   
  ผู้เข้ำแข่งขันท ำกำแฟ Cappuccino จ ำนวน 2 แก้ว 
 งำน D3   ควำมรู้เรื่องไวน์ (Wine  knowledge)    15 นำที 

 โดยผู้เข้ำแข่งขันต้องเสนอควำมรู้เรื่องไวน์ พันธุ์องุ่น คุณลักษณะไวน์ของแต่ละชนิด และควรรับประทำน
กับอำหำรชนิดใด จำกไวน์ดังต่อไปนี้ (สืบค้นข้อมูลจำก https://winefolly.com/wine-basics-beginners-
guide/ และ https://www.lucariscrystal.com/wine-basic-top-5-wine-regions/) 

1. Shiraz  
2. Merlot   
3. Cabernet Sauvignon                
4. Chardonnay  
5. Chenin Blanc  
6. Sauvignon Blanc    

งำน D4  กำรสนทนำภำษำอังกฤษ (English Communication)    5 นำที 
 ภำษำอังกฤษที่ใช้ในงำนบริกำร เช่น กำรแนะน ำตัว  กำรกล่ำวค ำทักทำยผู้มำใช้บริกำร   

 กำรอธิบำยและแนะน ำรำยกำรอำหำรอย่ำงง่ำย ๆ                

๒.   เวลำที่ใช้ในกำรแข่งขัน       
จ ำนวน 2 วัน ๆ ละ 6 ชั่วโมง  

3. ข้อแนะน ำ  
            3.1 ผู้แข่งขันสำมำรถน ำเครื่องมือของตนเองมำใช้ในกำรแข่งขันได้ (ตำมที่คณะกรรมกำรแต่ละสำขำก ำหนด) 

3.2 ผู้ได้รับรำงวัลมีโอกำสได้รับกำรพิจำรณำให้เข้ำเก็บตัวฝึกซ้อม และรับกำรคัดเลือกเป็นตัวแทนระดับชำติ
เข้ำร่วมกำรแข่งขันฝีมือแรงงำนอำเซียน ครั้งที่ 13 ในปี 2563 

 3.3 กำรตัดสินของกรรมกำรถือเป็นเด็ดขำด 
(ล ำดับขั้นตอนกำรปฏิบัติงำน กำรใช้เครื่องมือ เครื่องจักร ลักษณะที่ต้องห้ำม สิ่งที่อนุญำตให้น ำเข้ำมำ
ใช้ในกำรแข่งขันได้ เป็นต้น เป็นข้อควำมที่ต้องกำรบอกให้ผู้เข้ำแข่งขันทรำบ เพ่ือให้เกิดควำมปลอดภัย 
และควำมเสมอภำค) 

https://winefolly.com/wine-basics-beginners-guide/%20และ
https://winefolly.com/wine-basics-beginners-guide/%20และ
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4. กฎ กติกำในกำรแข่งขัน 
 4.1  ในกำรแข่งขัน ผู้แข่งขันจะต้องมำรำยงำนตัวต่อกรรมกำรผู้ควบคุมกำรแข่งขันไม่น้อยกว่ำ ๓๐ นำท ี 
  ก่อนเริ่มกำรแข่งขันทุกวัน เพ่ือรับทรำบค ำแนะน ำ ค ำชี้แจง และข้อปฏิบัติในกำรแข่งขัน 

4.2  ผู้แข่งขันต้องแต่งกำยให้เรียบร้อยเหมำะสมกับลักษณะงำน 
4.3  ผู้แข่งขันต้องปฏิบัติงำนด้วยควำมปลอดภัยและใช้วัสดุอย่ำงประหยัด 
4.4  ผู้แข่งขันมีเวลำในกำรปฏิบัติงำนทั้งหมด จ ำนวน 2 วัน ๆ ละ 6 ชั่วโมง โดยผู้เข้ำแข่งขันต้องบริหำร 
 เวลำด้วยตนเอง ไม่มีกำรจัดเวลำหยุดพักขณะปฏิบัติงำนเว้นเสียจำกกรณีอุบัติเหตุ บำดเจ็บ หรือควำม

เจ็บป่วยฉุกเฉิน 
4.5  กรณีที่ผู้เข้ำแข่งขันใช้เครื่องมือ เครื่องจักร ไม่ถูกต้อง ไม่ปลอดภัย ซึ่งอำจก่อให้เกิดอันตรำยต่อตนเอง

และผู้อ่ืน กรรมกำรจะตักเตือนโดยให้พ่ีเลี้ยงหรือผู้ดูแลเยำวชนร่วมรับทรำบและท ำกำรบันทึกกำร
ตักเตือนไว้ หำกผู้เข้ำแข่งขันยังปฏิบัติอีก กรรมกำรจะเชิญออกจำกกำรแข่งขัน 

 
 5. เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรแข่งขัน 
   5.1 วัสดุและอุปกรณ์ที่จัดเตรียมไว้ให้ส ำหรับผู้แข่งขันต่อหนึ่งคน 
 

ล ำดับ รำยกำร คุณลักษณะ จ ำนวน 
หน่วย
นับ 

รูปภำ
พ  

หมำยเหตุ 

 Module 1      

งำน 1 
กำรจัดเตรียมเครื่องมืออุปกรณ์ 
และกำรจัดโต๊ะอำหำร 

     

 โต๊ะวำงอุปกรณ์ 80 x 150 ซม. 1 ตัว  สี่เหลี่ยมผืนผ้ำ 

 โต๊ะส ำหรับบริกำร 75  x 75 ซม.    สี่เหลี่ยมจัตุรัส 

 ผ้ำปูโต๊ะ 150 x 150 ซม. 1 ผืน  ให้เหมำะสม 
กับขนำดโตะ๊ 

 ผ้ำเช็ดปำก 22  x 22 นิ้ว 5 ผืน  ลูกค้ำ 2 ผืนบริกำร 
3 ผืน 

 ถำดเสิร์ฟกลม 14 น้ิว 1 ถำด   
 จำน 12 นิ้ว  1 ชุด   
 ถ้วยกำแฟพร้อมจำนรอง  1 ถ้วย   
 ถ้วยชำพร้อมจำนรอง  2 ถ้วย   
 เหยือกกำแฟ  1 ใบ   
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 เหยือกชำ  1 ใบ   
 ชุดครีม นม น้ ำตำล  1 ชุด   

 มีดเนย  2 ชุด   
 จำนขนมปัง  2 ใบ   
 มีดหวำน  2 เล่ม  ใช้กับสลัด 
 ส้อมหวำน  2  คัน  ใช้กับสลัด 
 มีดโต๊ะ  2  เล่ม   
 ส้อมโต๊ะ  2  คัน   
 มีดหวำน  2 เล่ม  ใช้กับของหวำน 

 ส้อมหวำน  2 คัน  ใช้กับของหวำน 

 ช้อนกำแฟ  2 คัน   
 ตะกร้ำขนมปัง  1 ใบ   
 ช้อนเสิร์ฟ  2 คัน   
 ซ้อมเสิร์ฟ  2 คัน   
 ช้อนซุป (ส ำหรับตักซอส)  2 คัน   
 แก้วน้ ำ (ชนิดมีก้ำน)  2 ใบ   
 แก้วไวน์แดง   2 ใบ   
 แจกันดอกไม้  1 ใบ   
 ขวดเกลือ พริกไทย  1 ชุด   
 ถังใส่น้ ำร้อน  1 ใบ   
 ผ้ำท ำควำมสะอำด ผ้ำลำยตำรำง 2 ผืน  แยกประเภท 

งำน 2 พับผ้ำเช็ดปำก      
 ผ้ำเช็ดปำก   10 ผืน   

งำน 3  กำรท ำสลัด      
 เขียง  1 อัน   
 มีดหั่น  1 เล่ม   
 ส้อมโต๊ะ  1 คัน   

 ช้อนโต๊ะ  1 คัน   

 ส้อมหวำน  1 คัน   
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 ช้อนหวำน  1 คัน   
 จำนปลำ  2 ใบ   
 จำนขนมปัง  2 ใบ   
 ช้อนกำแฟ  2 คัน   
 ช้อนซุป table spoon3  1 คัน   
 ถ้วยแบ่ง  4 ใบ   
 ถ้วยส ำหรับใส่ ketchup   1 ใบ   
 ชุดเกลือ/พริกไทย  1 ชุด   
 ถ้วยส ำหรับใส่mayonnaise   1 ใบ   
 mixing bowl  1 ใบ   
 ถำดสี่เหลี่ยม  1 ใบ   
 ผ้ำเช็ดปำก  3 ผืน   
 ผ้ำเช็ดท ำควำมสะอำด  2 ผืน   

งำน 4 Banana Flambé      
 กระทะ/เตำ/แก๊ส  1 ชุด   
 จำนขนมปัง  1 ใบ   
 จำนปลำ  2 ใบ   
 ช้อนโต๊ะ/ส้อมโต๊ะ  1 คู ่   
 ช้อนเสิร์ฟ/ส้อมเสิร์ฟ  1 คู ่   
 ช้อนหวำน /ส้อมหวำน  1 คู ่   
 ช้อนบำร์  1 คัน   
 ช้อนชำ   2 คัน   
 ครำฟ  1 ใบ   
 ถ้วยแบ่ง  2 ถ้วย  ใส่น้ ำตำล/เนย 

 แก้ว liqueur  1 ใบ   
 เขียง+มีด  1 ชุด   
 ผ้ำเช็ดปำก  2 ผืน   
 ผ้ำท ำควำมสะอำด  2 ผืน   

งำน 5 กำรตัดตกแต่งผลไม้      
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 สับปะรด   1 ผล   
 แตงโม  1/4 ผล   
 แคนตำลูป    1/2 ผล   
 ส้มซันควิก  1 ผล   
 แก้วมังกร  1 ผล   
 จำน ขนำด 10 นิ้ว  2 ใบ  ใส่ผลไม้ 

 จำน ขนำด 12 นิ้ว  2 ใบ  ใส่เปลือกผลไม้ 

 จำนเนย  1 ใบ   
 ช้อนเสิร์ฟ  1 คัน   
 ส้อมเสิร์ฟ  1 คัน   
 ช้อนหวำน   1 คัน   
 ส้อมหวำน   1 คัน   
 เขียง   1 อัน   
 ผ้ำเช็ดปำกสีขำว 2  1 ผืน   
 ผ้ำท ำควำมสะอำด  2 ผืน   
       
 Module 2       

งำน 1 ทดสอบดมกลิ่น ดูสีของสุรำ      
 สุรำ  10 ขวด   
 แก้ว  10 ใบ   
 ฝำปิดแก้วสุรำ  10 ฝำ   

งำน 2 กำรจัดเตรียมและให้บริกำร 
Sparkling fruit juice 

     

 Sparkling fruit juice  1 ขวด   
 ถังแช่ไวน์พร้อมขำตั้ง  1 ชุด   
 ถำดเสิร์ฟ  1 อัน   
 จำนเนย  1 ใบ   
 ผ้ำเช็ดปำก  1 ผืน   
 แก้วแชมเปญ  4 ใบ   
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งำน 3 ผสมเครื่องดื่ม      
 น้ ำส้ม   1 ขวด   
 น้ ำมะนำว  1 ขวด   
 น้ ำสับปะรด  1 ขวด   
 กำนำดีน   1 ขวด   
 เชอร์รี่ในน้ ำเชื่อม  1 ขวด   
 มะนำวเหลือ (Lemon)  1 ลูก   
 แก้วไฮบอล  4 ใบ   
 น้ ำแข็ง      
 กระดำษรองแก้ว      
 หลอด      

งำน 4 กำแฟ (Coffee)      
 เมล็ดกำแฟ  1 ถุง   
 นมสด  1 กล่อง   
 เครื่องกำแฟ  1 เครื่อง   
 ที่บด (Grinder)  1 อัน   
 tamper  1 อัน   
 แปรงปัดเศษ  1 อัน   
 กล่องเคำะกำก  1 กล่อง   
 ถ้วยกำแฟ/จำนรอง  2 ชุด   
 ช้อนกำแฟ  2 คัน   
 จำนเนย  1 ใบ   
 โถเป่ำนม (Pitcher)  2 โถ   
 ผ้ำเช็ดปำก  2 ผืน   
งำน 5 ควำมรู้เรื่องไวน์      
 ไวน์ขำว  3 ขวด   
 ไวน์แดง  3 ขวด   
 แก้วไวน์  3 ใบ   
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 ๕.๒ วัสดุและอุปกรณ์ส่วนกลำง 

ล ำดับ รำยกำร คุณลักษณะ จ ำนวน 
หน่วย
นับ 

รูปภำพ 
(ถ้ำมี) 

หมำยเหตุ 

1. กระบอกผสมเครื่องดื่ม  2 กระบอก   
2. ที่กรองเครื่องดื่ม  2 อัน   
3. อุปกรณ์ตวงเหล้ำ  2 อัน   
4. ช้อนบำร ์  2 คัน   
5. ที่คีบน้ ำแข็ง  2 อัน   
6. ถังแช่ไวน์ (ใส่น้ ำแข็ง)  2 ถัง   
7. ที่ตักน้ ำแข็ง  2 อัน   
8. เขียง  2 อัน   
9. มีดเล็ก  2 เล่ม   
10. แก้วร็อค  2 ใบ  ใช้แช่อุปกรณ์ 

11 แก้วแบบต่ำง ๆ   2 ใบ   
12 น้ ำเปล่ำ      

๕.๓ วัสดุและอุปกรณ์ที่ผู้เข้ำแข่งขันต้องเตรียมมำ (หำกไม่มีให้ระบุโดยใช้ข้อควำมว่ำ -ไม่มี- ให้ชัดเจน) 
 1)  มีด  

 2)  อุปกรณ์ส ำหรับงำนบำร์  
3) อุปกรณ์ส ำหรับงำนกำแฟ  

 หมำยเหตุ  ผู้เข้ำแข่งขันรำยใดต้องกำรน ำวัสดุและอุปกรณ์นอกเหนือจำกรำยกำรที่ก ำหนดข้ำงต้น จะต้องเสนอ
รำยกำรให้คณะกรรมกำรแข่งขันพิจำรณำอนุมัติล่วงหน้ำก่อนกำรแข่งขันไม่น้อยกว่ำ 30 นำที ทั้งนี้คณะกรรมกำรแข่งขัน 
 ไม่อนุญำตให้ใช้เครื่องมือใด ๆ ที่ท ำให้ผู้เข้ำแข่งขันได้เปรียบกว่ำผู้เข้ำแข่งขันรำยอ่ืน ๆ  
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6.   เกณฑ์กำรประเมิน (ส่วนนี้จะก ำหนดเกณฑ์กำรประเมินและน้ ำหนักคะแนน (Subjective และ Objective) 
 ซึ่งน้ ำหนักคะแนนส ำหรับทุกเกณฑ์กำรประเมินจะต้องเป็น 100 คะแนน)  

ล ำดับ หัวข้อกำรให้คะแนน คะแนนเต็ม 
1 Module A  Food Service 25 
2 Module B  Spatial Task 25 
3 Module C  Bar Service 25 
4 Module D  Coffee Service 25 

รวม 100 
 
7.  รำยละเอียดในกำรให้คะแนน   
      Module A  Food Service  

ล ำดับ รำยละเอียดของงำน คะแนนเต็ม หมำยเหตุ 
 กำรบริกำร (Fine Dining Service)   

A1 Mise en Place 4  
A2 Food Service 16  
A3 Social Skills  2.5  
A4 Overall impression  2.5 5 

รวม 25  
    

      Module B Spatial Task 

รวม ๒๕  
ล ำดับ รำยละเอียดของงำน คะแนนเต็ม หมำยเหตุ 
B1 พับผ้ำเช็ดปำก (Napkin Folding)   3  
B2 สลัด  (Thousand  island Dressing) 6  
B3 บำนำน่ำ เฟรมเบ้ (Banana Flambé) 7 B 
B4 กำรตัดตกแต่งผลไม้ (Fruit Cutting) 7 B 
B5 บุคลิกและกำรแต่งกำย (Uniform and Hygiene)  1  
B6 Overall impression  1  

รวม 25  
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 Module C  Bar Service 

ล ำดับ รำยละเอียดของงำน คะแนนเต็ม หมำยเหตุ 
C1 กำรจัดเตรยีมและให้บริกำร Sparking fruit juice and canapé 8  
C2 Mocktail (Creative) 5  
C3 Cocktail (Magarita) 5  
C4 Overall impression 2  
C5 ทดสอบดมกลิ่น ดูสีของสุรำ (Drink Identification) 5  

รวม 25  
  
 Module D  Coffee Service 

ล ำดับ รำยละเอียดของงำน คะแนนเต็ม หมำยเหตุ 
D1 Espresso Coffee 3  
D2 Cappuccino Coffee 4  
D3 ควำมรู้เรื่องไวน์ (Wine  Knowledge) 7  

D4 ควำมสำมำรถทำงภำษำอังกฤษ (English Communication) 7  

D5 บุคลิกและกำรแต่งกำย (Uniform and Hygiene) 2  
D6 Social Skills 2  

รวม 25  
        
 หมำยเหตุ     

1.  คณะอนุกรรมกำรเทคนิคฯ สำมำรถปรับเปลี่ยนข้อสอบได้ตำมควำมเหมำะสม 
2.  กรณีที่ผู้เข้ำแข่งขันท ำงำนไม่เสร็จภำยในเวลำที่ก ำหนด หรือชิ้นงำนเสียหำยจะไม่ได้รับกำรตรวจให้คะแนน

ชิ้นงำน (ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับควำมเหมำะสมของแต่ละสำขำ) 
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กำรจัดกำรกำรแข่งขัน 
ก่อนกำรแข่งขัน 
  1. ผู้เข้ำแข่งขัน 

  1) ผู้เข้ำแข่งขันต้องส่งรำยกำรเครื่องมือที่จะน ำมำใช้ในกำรแข่งขันให้คณะอนุกรรมกำร 
      เทคนิคฯ เพื่อพิจำรณำว่ำสำมำรถน ำมำใช้ได้หรือไม่ ซึ่งคณะกรรมกำรจะแจ้งให้ทรำบ 

  2) ผู้เข้ำแข่งขันต้องมำถึงสถำนท่ีแข่งขันในวันที่ 17 มีนำคม 2563 เวลำ 09.00 น.   
   เพ่ือแสดงตนและหลักฐำนยันยืน (บัตรประจ ำตัวประชำชน) 

  3) ผู้เข้ำแข่งขันจะต้องเลือกหมำยเลขประจ ำตัวของกำรแข่งขัน โดยวิธีกำรจับสลำก   
  4) ผู้แข่งขันสำมำรถสร้ำงควำมคุ้นเคยกับเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุ ที่คณะอนุกรรมกำรเทคนิคฯ 
   จัดเตรียมให้ หำกผู้แข่งขันมีข้อสงสัยใด ๆ สำมำรถสอบถำมได้ และผู้เข้ำแข่งขันต้องปรับเทียบ 
   เครื่องมือหรือเครื่องวัดก่อนน ำมำใช้ในกำรแข่งขัน เพื่อหลีกเลี่ยงข้อผิดพลำด 

 5) ผู้เข้ำแข่งขันจะต้องแสดงรำยละเอียดเครื่องมือต่อคณะกรรมกำรตัดสิน ว่ำตรงกับที่แจ้งไว้    
  หรือไม่ คณะกรรมกำรตัดสินมีสิทธิพิจำรณำไม่ให้ใช้เครื่องมือหรือสิ่งของนั้น ๆหำกพบว่ำ 
  ไม่มีควำมปลอดภัยเพียงพอหรือเป็นข้อได้เปรียบกับผู้แข่งขันรำยอ่ืน 

 6) ผู้เข้ำแข่งขันจะได้รับค ำสั่งหรือค ำชี้แจงเกี่ยวกับแบบงำนที่ใช้ในกำรแข่งขันโดยให้ใช้ 
 ซึ่งเวลำดังกล่ำวนี้จะไม่น ำไปรวมกับเวลำของกำรแข่งขันและผู้เข้ำแข่งสำมำรถซักถำมได้หำกมีข้อสงสัย 

  2. ผู้อ่ืนที่มิใช่ผู้เข้ำแข่งขัน (กรรมกำร) 
  1) ควรศึกษำ กฎ กติกำและมำรยำทในกำรแข่งขันให้รอบคอบ ถ้วนถี่ 
  2) ควรแนะน ำผู้เข้ำแข่งขันที่รับผิดชอบ ให้ปฏิบัติ ตำมกฎ กติกำและมำรยำทอย่ำงเคร่งครัด 

 
ระหว่ำงกำรแข่งขัน 
  1. ผู้เข้ำแข่งขัน   
  1)  ผู้เข้ำแข่งขันจะต้องรับผิดชอบเครื่องมือ เครื่องวัด และวัสดุเองถ้ำพบสิ่งใด ๆ ผิดปกติ 
   ให้ติดต่อกับหัวหน้ำคณะกรรมกำรตัดสิน 
  2)  ผู้เข้ำแข่งขันจะได้รับหมำยเลขประจ ำตัวของกำรแข่งขัน ซึ่งต้องใช้หมำยเลขดังกล่ำวตลอดกำรแข่งขัน 
  3)  ผู้เข้ำแข่งขันต้องรอค ำสั่งจำกหัวหน้ำคณะกรรมกำรตัดสินในกำรให้ค ำสั่งเริ่มต้นและ 
   เสร็จสิ้นกำรแข่งขันในแต่ละวันตลอดระยะเวลำกำรแข่งขัน ระหว่ำงกำรแข่งขันผู้แข่งขัน 
    สำมำรถพักผ่อนได้ ตำมตำรำงกำรแข่งขันที่ก ำหนด  
  4) ผู้เข้ำแข่งขันจะต้องไม่มีกำรติดต่อสื่อสำรใด ๆ กับผู้เข้ำแข่งขันและบุคคลอ่ืน ๆ หรือผู้ฝึกสอน 
   ของผู้เข้ำแข่งขันเองตลอดช่วงระยะเวลำกำรแข่งขัน เว้นแต่จะได้รับกำรอนุญำตจำก 
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   กรรมกำรผู้ควบคุมกำรแข่งขันก่อน 
  5)  ผู้เข้ำแข่งขันได้รับอนุญำตให้ติดต่อสื่อสำรกับผู้ฝึกสอนในช่วงช่วงเช้ำก่อนกำรแข่งขัน 

และหลังกำรแข่งขัน หำกผู้แข่งขันติดต่อกับผู้ฝึกสอนหรือผู้อื่นที่ในเวลำแข่งขันก่อน 
ได้รับอนุญำตจำกคณะกรรมกำรควบคุมกำรแข่งขัน จะต้องถูกคณะกรรมกำรพิจำรณำลงโทษ 

  6) ผู้เข้ำแข่งขันห้ำมใช้โทรศัพท์เคลื่อนที่หรืออุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ใด ๆ ส ำหรับกำรแลกเปลี่ยน 
   ข้อมูลเว้นแต่จะได้รับกำรอนุญำตจำกกรรมกำรผู้ควบคุมกำรแข่งขันก่อน 

 7)   ผู้แข่งขันไม่สำมำรถขอวัสดุที่เตรียมเอำไว้เพ่ิมได้ เว้นแต่ ถ้ำวัสดุนั้นถูกท ำลำยหรือช ำรุด 
  สูญหำยโดยเหตุสุดวิสัยที่มิได้เกิดจำกควำมประมำณเลินเล่อ ผู้แข่งขันสำมำรถร้องขอเปลี่ยน 
  หรือเพ่ิมได้ ทั้งนี้ต้องอยู่ภำยใต้กำรวินิจฉัยของคณะกรรมกำรตัดสิน 

  8)  หำกผู้แข่งขันพบข้อบกพร่องใด ๆ ในเครื่องจักรหรืออุปกรณ์ต้องรำยงำนโดยทันที 
  9)  ผู้แข่งขันต้องสวมรองเท้ำหุ้มส้นตลอดในเวลำท ำงำน เสื้อผ้ำที่สวมใส่ต้องยอมรับตำมหลักควำมปลอดภัย  
  10)  ผู้เข้ำแข่งขันหำกประสบอุบัติเหตุและได้แจ้งกับหัวหน้ำคณะกรรมกำรตัดสินทรำบแล้ว จ ำเป็นจะต้อง 
     น ำไปพบแพทย์หรือปฐมพยำบำลจะไม่มีกำรหยุดเวลำของกำรแข่งขัน หำกผู้เข้ำแข่งขันมีควำม 
     ประสงค์จะกลับเข้ำแข่งขันต่อจะต้องแจ้งกับหัวหน้ำคณะกรรมกำรตัดสินทรำบ 
  11)  ผู้เข้ำแข่งขันจะกระท ำกำรใด ๆ นอกเหนือจำกกำรปฏิบัติงำนในกำรแข่งขันจะต้องขออนุญำตจำก 
     หัวหน้ำคณะกรรมกำรตัดสินหรือคณะกรรมกำรตัดสินก่อนเมื่อได้รับอนุญำตถึงจะด ำเนินกำรได้ 
  12)  ผู้เข้ำแข่งขันจะสำมำรถด ำเนินกำรตรวจเช็คหรือตรวจสอบของก่อนกำรแข่งขันทุกครั้ง 
  13)  ผู้เข้ำแข่งขันที่มีควำมประสงค์จะส่งงำนที่เสร็จเรียบร้อยจะต้องยกมือขึ้น เพ่ือแจ้งให้คณะกรรมกำร  
    ตัดสินทรำบพร้อมเตรียมกำรบันทึกรำยละเอียดเพ่ือส่งมอบงำนเมื่อคณะกรรมกำร 

  2.  ผู้อ่ืนที่มิใช่ผู้เข้ำแข่งขัน 
   1)  ไม่ควรสื่อสำรกับผู้เข้ำแข่งขันโดยตรง ต้องได้รับอนุญำตจำกคณะกรรมกำรตัดสินก่อน 

  2)  ต้องแจ้งชื่อผู้ประสำนงำนในแต่ละ สพร. ต่อคณะอนุกรรมกำรเทคนิคฯ จ ำนวน 1 คน ก่อนกำร 
   แข่งขัน ซึ่งบุคคลดังกล่ำวจะได้รับอนุญำตอย่ำงเป็นทำงกำรให้ติดต่อกับ ผู้แข่งขันและคณะกรรมกำร 
   ตัดสินได้ ตำมข้อก ำหนด 

   3)  สำมำรถให้ค ำปรึกษำแก่ผู้เข้ำแข่งขันตัวเอง ในเวลำที่ก ำหนด 
   4)  ไม่ส่งเสียงดัง หรือกระท ำกำรใด ๆ ที่เป็นกำรรบกวนผู้เข้ำแข่งขัน 
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หลังกำรแข่งขัน 
  1. ผู้เข้ำแข่งขัน 
   1) ผู้เข้ำแข่งขันจะมีโอกำสแลกเปลี่ยนทัศนคติและประสบกำรณ์กับผู้เข้ำแข่งขันอ่ืน ๆ 
  2)  ผู้เข้ำแข่งขันจะต้องท ำตำมค ำสั่งคณะกรรมกำรตัดสิน เกี่ยวกับกำรเก็บเครื่องมือและ 
   อุปกรณ์ตลอดจนท ำควำมสะอำดพ้ืนที่ท ำงำน 
  3)  ผู้แข่งขันหรือผู้ประสำนงำนของแต่ละ สพร. ไม่สำมำรถเข้ำสถำนที่แข่งขันได้ หลังจำก 
   ผู้แข่งขันเก็บเครื่องมือและออกจำกสถำนที่แข่งขันไปแล้ว เว้นแต่คณะกรรมกำรตัดสิน  
  จะอนุญำตเป็นกรณีไป 
  4)  ผู้เข้ำแข่งขันจะต้องพร้อมเสมอเพ่ือให้คณะกรรมกำรตัดสินเรียกพบได้ 
  2. ผู้อ่ืนที่มิใช่ผู้เข้ำแข่งขัน 
  1) ต้องพร้อมเสมอเพ่ือให้คณะกรรมกำรตัดสินเรียกพบได้ 
  2) ต้องไม่รบกวนผู้ตัดสินขณะผู้ตัดสินตรวจให้คะแนน 
  3) หำกมีข้อสงสัยเกี่ยวกับกำรให้คะแนนให้ เสนอต่อคณะกรรมกำรตัดสินตำมขั้นตอนที่ก ำหนดคือ 
   - เสนอข้อสงสัยเป็นรำยลักษณ์อักษรต่อผู้ประสำนงำนในบูธแข่งขันเพ่ือเสนอต่อ 
   คณะกรรมกำรตัดสิน 
  -  คณะกรรมกำรตัดสิน ตัดสินว่ำมีข้อสงสัยมีน้ ำหนักเพียงพอที่จะพิจำรณำหรือไม่ 
  -  คณะกรรมกำรตัดสิน เรียกชี้แจงตำมข้อสงสัยและให้ลงรำยชื่อรับทรำบ 
  4) กำรตัดสินของกรรมกำรถึงเป็นที่สิ้นสุด 
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บทลงโทษ 
1. ผู้เข้ำแข่งขันกระท ำผิดหรือส่อว่ำมีเจตนำทุจริตหรือไม่ปฏิบัติตำมค ำแนะน ำของคณะกรรมกำรตัดสิน 
 จะต้องถูกลงโทษตำมที่คณะกรรมกำรตัดสินก ำหนดโดยยึดมติเสียงข้ำงมำกของคณะกรรมกำรตัดสิน 
    และมีล ำดับกำรลงโทษดังนี้ 

  1) ตักเตือนด้วยวำจำ 
  2) ตัดคะแนนในกำรแข่งขัน 
  3) ไม่ตรวจให้คะแนน 
  4) ให้ออกจำกกำรแข่งขันในกรณีเป็นผู้แข่งขัน 
  2. ผู้อื่นที่มิใช่ผู้เข้ำแข่งขันผู้ใดที่กระท ำผิดหรือส่อว่ำมีเจตนำทุจริตหรือไม่ปฏิบัติตำมค ำแนะน ำของ 
   คณะกรรมกำรตัดสินจะต้องถูกลงโทษตำมที่คณะกรรมกำรตัดสินก ำหนด โดยยึดมติเสียงข้ำงมำกของ 
   คณะกรรมกำรตัดสิน และมีล ำดับกำรลงโทษดังนี้ 
  1. ตักเตือนด้วยวำจำ 
  2. ให้อยู่ห่ำงจำกบริเวณที่แข่งขัน 
  3. ให้ออกจำกสถำนที่แข่งขัน  
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เอกสำรแนบ 
Module 1 
ขั้นตอนกำรบริกำร 
1. Greeting and Seating  guest 
 - Good ......................., madam / sir. Welcome to our restaurant.  
 - แนะน ำตัวกับลูกค้ำ 
 - This way please.  เดินน ำลูกค้ำในระยะที่เหมำะสม 
 - เลื่อนเก้ำอ้ีโดยให้สุภำพสตรีก่อน 
2. Folding the napkin 

- Excuse me madam/Sir, เข้ำซ้ำยคลี่ผ้ำเช็ดปำก โดยเริ่มจำกสุภำพสตรีก่อน) 
3. Water service (Mineral water) มีผ้ำพำดไว้ที่แขนไปด้วย หรือไม่ก็ได้ 

- ขออนุญำตลูกค้ำก่อนเข้ำเสิร์ฟ 
- น ำขวดน้ ำไปเปิดฝำต่อลูกค้ำ 
- รินน้ ำเริ่มจำกสุภำพสตรีก่อน โดยเข้ำทำงขวำมือของลูกค้ำ 
- รินน้ ำโดยให้สำยน้ ำสม่ ำเสมอ เท่ำกันทุกแก้ว  ไม่หยดนอกแล้ว  (คอยเติมน้ ำตลอดเวลำระหว่ำงมื้ออำหำร) 

4. Presenting  menu มีผ้ำ 
- หยิบเมนูให้ลูกค้ำ 
- ขออนุญำตลูกค้ำ 
- อธิบำยรำยกำรอำหำรให้เสียงดังฟังชัด โดยใช้ภำษำอังกฤษ 
- Excuse me madam/sir.  Today we have special set lunch menu.  We will serve for all of you. 

   - The first course we have  Assorted Salad with Thousand Island. 
-  Then the main course we  have Roasted Duck With Vegetables. 

 - For dessert we have Cheese cake or Fresh Fruits  fresh fruits. 
   - Take order Soft ding …………………. and coffee & Tea 
 - Thank you madam/sir. One moment please. 
 - เสิร์ฟขนมปังและเนย (เข้ำซ้ำย) โดยใช้ช้อนส้อมในกำรคีบเสิร์ฟ ถ้ำมีขนมปังมำกกว่ำ 1 ชนิด ให้แนะน ำลูกค้ำ
   มีผ้ำ แต่เอำพับครึ่งและรองตะกร้ำขนมปังแทน (Siler service\) 
 - น ำเสนอขนมปัง Excuse me, madam/Sir. We have….which on would you like? 
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5. Food service (Starter) 

- ขออนุญำตลูกค้ำก่อนเข้ำเสิร์ฟเครื่องดื่ม ตำมที่ลูกค้ำเลือก 

- น ำจำนสลัดไปเสิร์ฟทำงด้ำนขวำของลูกค้ำ ให้สุภำพสตรีก่อน  (Plate service) 

- กลับมำน ำน้ ำสลัดไปตักลงจำนให้ลูกค้ำทำงซ้ำยมือของลูกค้ำ  (Silver service) 

- บอกแขกเมื่อพร้อมให้รับประทำน 

- ขออนุญำตแขกเมื่อรับประทำนอำหำรเสร็จแล้วเพ่ือเก็บจำน 

- น ำไวน์ไปแนะน ำลูกค้ำผู้ชำย 

- โดยน ำเสนอชื่อไวน์ พันธ์องุ่น ปีที่ผลิต ประเทศ 

- น ำไปเปิดที่โต๊ะท ำงำน 

- น ำจุกก๊อกไปน ำเสนอ พร้อมรินไวน์ให้ผู้ชำยทดลองชิม 

- แล้วรินให้สุภำพสตรี และกลับมำรินให้สุภำพบุรุษให้เท่ำกันทั้ง 2 แก้ว 
6. Food service  (Main course) 

- ขออนุญำตลูกค้ำก่อนเสิร์ฟ โดยสุภำพสตรีก่อน 

- Serve main cause.   

- น ำจำนร้อนมำเสิร์ฟให้สุภำพสตรีก่อน เข้ำทำงขวำมือของลูกค้ำ พร้อมบอกลูกค้ำว่ำ “จำนร้อน” 

- น ำอำหำรมำคีบเสิร์ฟ (Silver service) โดยลงเปิดก่อน ตำมด้วยผัก เสร็จแล้วรำดซอส  
โดยทั้งหมดเข้ำทำงซ้ำยมือ 

- น ำที่บดพริกไทยไปบดให้แขกโดยขออนุญำตและถำมว่ำจะต้องกำรหรือไม่ 

- บอกแขกทุกครั้งเมื่อพร้อมให้รับประทำน 

- ขออนุญำตลูกค้ำเม่ือรับประทำนอำหำรเสร็จ เพ่ือเก็บจำนอำหำร จำนขนมปัง Clearing dish  ในรอบเดียว 

- บัดเศษขนมปัง Bread Crumbing + Adjust dessert + เก็บขวดเกลือ พริกไทย 

- เลื่อนเครื่องมือรับประทำนของหวำนให้ลูกค้ำ 

- เข้ำขวำเดินหน้ำท ำงำน 

- เคลียร์ของบน  Station ทั้งหมด 
7. Dessert Service ( Mixed fresh fruits) 

- ขออนุญำตลูกค้ำก่อนเข้ำเสิร์ฟ  
- น ำจำนขนมหวำนไปเสิร์ฟลูกค้ำเข้ำทำงขวำมือ  (Plate Service) โดยสุภำพสตรีก่อนให้ถูกต้องตำมที่ลูกค้ำเลือก 

 - เตรียมเสิร์ฟชำ กำแฟ  
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8. Brewed Coffee & Tea Service  

- ขออนุญำตลูกค้ำก่อนเข้ำเสิร์ฟ โดยสุภำพสตรีก่อนให้ถูกต้องตำมที่ลูกค้ำเลือก 
- น ำน้ ำตำลและนมวำงบนโต๊ะอำหำรก่อนเสิร์ฟชำ กำแฟ 
- Serve coffee & Tea (by pot)  

9. Farewell the guest 
- Thank you  for your coming. I hope to see you again next time. Have a good day 

madam/sir.   
 
หมำยเหตุ  ระหว่ำงกำรท ำงำน ต้องคอยเติมน้ ำ ขนมปัง และหำจังหวะสนทนำกับลูกค้ำเพ่ือสอบถำมเรื่องรสชำติ 
              ของอำหำรและกำรบริกำร 
 
2.  กำรท ำสลัด (Salad thousand island Dressing)   เวลำ  30 นำที 
 ส่วนผสม 

- Mayonnaise    6 Tbsp 
- Ketchup   2 Tbsp 
- Chopped Onion  1 Tbsp 
- Chopped Green pepper 1 Tbsp 
- Chopped Red pepper  1 Tbsp 
- Tabasco   1-2 dash 
- Paprika powder  1  tsp 
- Salt & Pepper  

 วิธีกำรท ำ 
1. Chopped Onion, Green pepper, Red pepper ตำมล ำดับใส่ในถ้วยแยกกันและพักไว้ 
2. ใส่ Mayonnaise และ  Ketchup ลง Mixing Bowl และผสมให้เข้ำกัน 
3. ใส่ Chopped Onion, Chopped Green pepper, Chopped Red pepper  ลงใน Mixing Bow  
 ตำมส่วนผสมและผสมให้เข้ำกัน 
4. ปรุงรสด้วย Tabasco, Paprika powder Salt & Pepper  
5. ตักใส่ Sauce boat พร้อมเสิร์ฟ 
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งำนที่ 4  Banana Flambé        20 นำที 
 ผู้เข้ำแข่งขันท ำ Banana flambé  คนละ 1 จำน โดยมีส่วนผสมดังต่อไปนี้ 

1. น้ ำตำลทรำยขำว     3   ช้อนชำ 
2. เนย                        1   ช้อนชำ 
3. มะนำว                    1/2  ผล 
4. น้ ำส้ม                    8   ออนซ์ 
5. กล้วยหอม                1   ผล 
6. สุรำ Grand Marnier      1   ออนซ์ 

 ขั้นตอนในกำรท ำดังต่อไปนี้ 
1. เปิดแก๊สตั้งกระทะ ใส่น้ ำตำลทรำยขำว รอจนน้ ำตำลทรำยละลำยและเปลี่ยนเป็นสีทอง 
2. ใส่เนยลงไปให้ละลำย 
3. ใช้มะนำวถนู้ ำตำลกับเนยในกระทะ 
4. ใส่น้ ำส้ม จำกนั้นคนส่วนผสมให้เข้ำกัน  
5. ใส่กล้วยหอมท่ีเตรียมไว้ 
6. รอจนน้ ำซอสข้นลักษณะคล้ำยคำรำเมล 
7. จำกนั้นใส่สุรำ แล้ว flame ให้ไฟลุก 
8. ตักใส่จำนส ำหรับบริกำร แล้วเช็ดท ำควำมสะอำดจำน ตลอดจนเก็บอุปกรณ์ให้เรียบร้อย 

Module 2 

งำนที่ 1 กำรจัดเตรียมและให้บริกำร Sparkling fruit juice and canapé    20 นำที  
            โดยมีล ำดับขั้นตอนกำรบริกำรดังต่อไปนี้ 

1. เตรียมอุปกรณ์ให้พร้อมและใส่น้ ำแข็งและน้ ำลงในถังแช่ แล้วแช่ Sparkling fruit juice ไว้ในถังก่อน 
กำรบริกำรแขก 

2. Greeting & Seating guest ต้อนรับแขกจำกประตูทำงเข้ำห้องอำหำร แนะน ำตัว พร้อมพำแขก 
ไปนั่งที่โต๊ะโดยเริ่มจำกสุภำพสตรีก่อนเสมอ 

3. กำรน ำเสนอทำงด้ำนขวำของแขกพร้อมอธิบำยลำยละเอียดบนฉลำกของsparkling fruit juice  
 เช่น ยี่ห้อ/ชื่อผู้ผลิต พันธุ์องุ่น ปีที่ผลิต ประเทศ 

4. วิธีเปิด Sparkling Fruit Juice 
4.1 ฉีกฟอยล์ที่ห่อปำกขวดออกและหันปำกขวดไปในทำงที่ปลอดภัย 
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4.2 ค่อยๆคลำยเกลียวลวดที่ล็อคจุกก๊อกออกโดยใช้ผ้ำขำว (Napkin) คลุมปำกขวด 
4.3 ใช้หัวแม่มือจับจุกก๊อกไว้ให้มั่น เอียงขวด C เล็กน้อย แล้วหมุนขวด 

โดยให้จุกก๊อกเป็นแกนโดยให้จุกก๊อกค่อย ๆ หลุดออกจำกปำกขวดพร้อมกับเสียงลม 
  ที่ดันออกมำอย่ำงแผ่วเบำ (No pop) 

4.4 ท ำควำมสะอำดบริเวณปำกขวดโดยใช้ผ้ำขำว (Napkin) เช็ด 
4.5 รินให้แขก (Host) ชิมก่อน/หลังจำกนั้นจึงรินให้แขกในโต๊ะตำมล ำดับ 
4.6 แล้วจึงกลับมำรินให้แขก (Host) เป็นคนสุดท้ำย 
4.7 กำรโดยริน Sparkling Fruit Juice ทั้ง 4 แก้วให้เท่ำกัน 

5. น ำ Canapé ที่จัดเตรียมไว้ให้มำบริกำรลูกค้ำ โดยกำรน ำเสนอท่ีโต๊ะให้กับลูกค้ำโดยที่ลูกค้ำเป็นผู้เลือก 
และใช้มือหยิบอำหำรด้วยตนเอง 

6. Guest Departure  สังเกตลูกค้ำเมื่อทุกท่ำนจะลุกแล้วให้เลื่อนเก้ำอ้ีให้แขกลุกพร้อมเดินส่งแขกที่ประตู
ทำงเข้ำห้องอำหำร และกล่ำวค ำขอบคุณ  

 
งำนที่ 2 ผสมเครื่องดื่ม (Bartender)  
  Cocktail (Magarita)    
 ส่วนผสม 

1. TEQUILA          1 1/2   oz 
2. TRIPLE SEC/Control     1         oz 

3. น้ ำมะนำว                    1         oz 

4. น้ ำเชื่อม                     1/2       oz 

 

 ขั้นตอน 

1. ทำมะนำวบริเวณรอบปำกแก้วแล้วน ำไปจุ่มเกลือ 
2. รนิส่วนผสมทั้งหมดทั้งหมดลงในเชคเกอร์ 
3. ใส่น้ ำแข็ง 5-6 ก้อน ในเชคเกอร์ 
4. ปิดฝำให้สนิทและเขย่ำให้เข้ำกัน 
5. รินส่วนผสมที่ลงได้ลงในแก้วที่เตรียมไว้ 
6. ตกแต่งปำกแก้วด้วยมะนำว 
7. ใช้แก้ว.... 
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