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คำนำ 

 

ตำราวิชาเครื ่องดื ่มและการบริการ (Beverage and Service) เลCมนี ้ ไดHเรียบเรียงข้ึน     

อยCางเปMนระบบ ครอบคุลมเน้ือหาสาระในรายวิชาเคร่ืองด่ืมและการบริการ เพ่ือใชHเปMนเคร่ืองมือสำคัญ

ใหHนักศึกษาระดับปริญญาตรีใชHประกอบการเรียน และผูHที ่สนใจไดHเขHาใจในหลักการบริการและ

เครื่องดื่ม โดยมีเนื้อหาประกอบดHวย หลักการของการใหHบริการเครื่องดื่ม วิธีการของการใหHบริการ

เครื่องดื่ม ประเภทของเครื่องดื่ม การเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ`สำหรับการใหHบริการเครื่องดื่ม รูปแบบ

เคร่ืองด่ืมในโอกาสตCาง ๆ ฝcกปฏิบัติการเคร่ืองด่ืมและการบริการเคร่ืองด่ืม  

ทั้งน้ี ผูHเขียนหวังเปMนอยCางยิ่งวCาตำราเลCมนี้ จะเอื้อประโยชน`ใหHแกCนักศึกษาในการเรียนใน

รายวิชาเครื่องดื่มและการบริการและผูHสนใจทั่วไป หากมีขHอผิดพลาดประการใด ผูHเขียนขอนHอมรับใน

คำแนะนำเพ่ือการแกHไขและขอขอบคุณมา ณ โอกาสน้ี 
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