
อุปกรณ์เคร่ืองมือและของใช้สำคัญในการบริการอาหาร ได้แก่ 
1. ครุภัณฑ์หมายถึง เฟอร์นิเจอร์ท่ีใช้เป็นโครงสร้างหลักของห้องอาหาร ได้แก่ โต๊ะอาหาร เก้าอี้ 
ตู้เก็บเครื่องมือเครื่องใช้ต่าง ๆ โต๊ะรับจอง โต๊ะสำหรับบริการแขก รวมถึงรถเข็นอาหาร ครุภัณฑ์หลักท่ีควรรู้จัก 
ได้แก่ 
1.1 โต๊ะอาหาร (Tables) โต๊ะอาหารเป็นอุปกรณ์สำคัญสำหรับให้แขกนั่งรบประทานอาหาร 
รูปร่างของโต๊ะท่ีใช้โดยท่ัวไปมี3 ลักษณะ คือ กลม ส่ีเหล่ียมจัตุรัส ส่ีเหล่ียมผืนผ้าเลือกได้ตามความเหมาะสม 
โดยท่ัวไปขนาดความสูงของโต๊ะประมาณ 75 เซนติเมตร แต่โต๊ะท่ีมีรูปร่างแตกต่างกันนี้มีการกำหนดสัดส่วนของ 
จำนวนท่ีพนักงานควรจัดให้แขกนั่งตามขนาดความ 
กว้างของโต๊ะ 
1.2 เก้าอี้ (Chairs) เก้าอี้ต้องเลือกให้เข้ากับโต๊ะท้ัง ขนาด รูปร่าง สีและลักษณะขนาดของ 
เก้าอี้โดยท่ัวไปมีความสูงประมาณ 45 เซนติเมตร หรือเก้าอี้เด็ก มีความสูงประมาณ 65เซนติเมตร ขนาดของ 
เก้าอี้ท่ีถูกต้องนั้น เมื่อนั่งแล้วความสูงจากพื้นถึงพื้นเก้าอี้ต้องพอดีกับช่วงขาช่วงล่าง คือ เท้าไม่ลอยขึ้นจากพื้น 
หรือเข่าชันขึ้นมา 
1.3 ตู้เก็บเครื่องมือ (sideboard) ตู้เก็บเครื่องมือเป็นอุปกรณ์ท่ีสำคัญมากสำหรับการเก็บ 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการอาหาร (food service equipment) เช่น มีด ช้อน ส้อมแก้ว ถ้วยชา กาแฟ ผ้า 
ปูโต๊ะ ผ้าเช็ดปาก ถาด ขวดเกลือ ขวดพริกไทย เครื่องปรุงรส ท่ีเข่ียบุหรี่ ไม้จ้ิม 
ฟัน ฯลฯ 
1.4 โต๊ะเข็นสำหรับบริการลูกค้า (service table or gueridon) โต๊ะสำหรับบริการลูกค้า 
อาจมีล้อหรือไม่มีก็ได้ขนาดโดยท่ัวมีความกว้างประมาณ 50 เซนติเมตร ความยาวประมาณ 80 เซนติเมตร โต๊ะ 
บริการนี้ควรมีช้ันวาง 2 ช้ันเพื่อวางเครื่องมือ เครื่องใช้ท่ีจำเป็นด้านข้างหรือด้านหัวโต๊ะอาจกางปีกออกได้เพื่อใช้ 
เนื้อที่ให้คุ้มค่า 

 
ภาพท่ี 1. รถเข็น gueridon 

2. เครื่องใช้ประเภทผ้า ในการบริการอาหารและเครื่องด่ืมจำเป็นต้องมีผ้าเป็นส่วนประกอบใน 
ห้องอาหาร ผ้าท่ีใช้ในห้องอาหารมีหลายประเภท พนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืมควรเลือกใช้ผ้าให้ถูก 
ประเภท 
2.1 ผ้ากันล่ืน (under lay cloth หรือ moleton) หมายถึงผ้าท่ีใช้ปูก่อนผ้าปูโต๊ะอาหาร 
เพื่อปูองกันการล่ืนและเกิดเสียงดังขณะบริการ นอกจากนี้ยังเพิ่มความนุ่มให้แก่แขกเมื่อเวลาสัมผัสในขณะนั่ง 
รับประทานอาหาร 
2.2 ผ้าปูโต๊ะ (table cloth) ผ้าปูโต๊ะต้องมีสีกลมกลืนกับสีห้อง ส่วนขนาดและลักษณะ 



ขึ้นอยู่กับลักษณะและขนาดของโต๊ะ ผ้าปูโต๊ะโดยท่ัวไปเมื่อปูโต๊ะแล้ว ชายผ้าควรห้อยลงมาจากขอบโต๊ะไม่น้อย 
กว่า 30 เซนติเมตร เนื้อผ้าต้องเป็นประเภทไม่ล่ืน ซับน้ำได้ดี 
2.3ผ้าเช็ดปาก (napkins) เป็นผ้าสำหรับให้แขกเช็ดปากในขณะรับประทานอาหารหรือ 
หลังจากรับประทานอาหารเสร็จเรียบร้อยแล้ว ลักษณะของผ้าเช็ดปากเป็นผ้ารูปส่ีเหล่ียมจัตุรัสโดยท่ัวไปมี2 
ขนาด คือ ขนาดเล็กประมาณ 15 20 นิ้ว ขนาดใหญ่ประมาณ 22 – 26 นิ้ว เนื้อผ้าต้องซับน้ำได้ดีไม่ล่ืน มีสีท่ี 
กลมกลืนกับสีของผ้าปูโต๊ะ นอกจากนี้ยังต้องลงแปูงพอสมควรและรีดให้เรียบ เพราะนอกจากจำให้แขกเช็ดปาก 
แล้ว ยังสามารถพับเป็นรูปร่าต่าง ๆ ประกอบบนโต๊ะอาหารให้สวยงามอีกด้วย 
2.4 ผ้าสำหรับพนักงาน (service cloth) เป็นผ้าสำหรับพนักงานเพื่อช่วยในการจับของร้อน 
หรือเช็ดทำความสะอาดขณะทำการเสิร์ฟอาหาร เช่น รอยเป้ือนบนโต๊ะ โดยท่ัวไปจะมีสีขาว สำหรับห้องอาหาร 
ช้ันดีพนักงานบริการจะพาดไว้ที่ข้อมือซ้าย 
2.5 ผ้าทำความสะอาด (cleaning cloth) เป็นผ้าสำหรับทำความสะอาดอุปกรณ์ต่าง ๆซึ่ง 
ในการบริการอาหารจะไม่ใช้ผ้าปนกัน เช่น ผ้าเช็ดแก้ว ผ้าเช็ดจาน ผ้าเช็ดโต๊ะ เพื่อความมั่นใจอาจแยกประเภท 
ให้เห็นชัดโดยแบ่งสีของผ้าแต่ละประเภท 
3. เครื่องกระเบ้ืองและจาน (china and dishes)เครื่องกระเบ้ืองเป็นภาชนะสำหรับเสิร์ฟอาหาร 
และเครื่องด่ืมท่ีมักจะเลือกแบบและลายให้เข้าชุดกันเพื่อความสวยงามท าให้อาหารดูน่ารับประทาน 
3.1 bread and butter plate เส้นผ่านศูนย์กลาง 5 – 6 นิ้ว นอกจากใช้ใส่ขนมปังแล้วยังสามารถใช้เป็น 
จานรองสำหรับแยม เนยท่ีอยู่ในกล่อง กระปุกน้ำตาล เครื่องปรุงอื่น ๆ รวมถึงอ่างล้างมือ(finger bowl) หาก 
บางห้องอาหารไม่มีแฟูม (folder) สำหรับใส่บิลให้แขก อาจนำบิลนั้นวางมาบนbread plate ก็ได้ 

 
ภาพท่ี 2. Bread and butter plate 

 
3.2 Salad plate เส้นผ่านศูนย์กลาง 7 – 8 นิ้ว ใช้สำหรับการรับประทานอาหารเช้า สลัด 
อาหารเรียกน้ำย่อย และใช้เป็นจานรองสำหรับผลไม้กุ้งค็อกเทล (shrimp cocktail) โถใส่สลัด(vegetable 
bowls) โถใส่ซอส (sauce boat) และแก้วไอศกรีมซันเดย์ (ice-cream sundae) โดยท่ีจะต้องมีการใช้กระดาษ 
ฉลุ (Doily) ปูบนจานก่อน นอกจากนี้สำหรับอาหารบางประเภทท่ีมีก้างหรือกระดูก พนักงานสามารถใช้Salad 
plate สำหรับให้แขกใส่ก้างหรือกระดูกโดยวางบนโต๊ะอาหารทางด้านขวาหรือด้านบน 
 
 
 
 



 
3.3 Soup plate ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 8 – 10 นิ้ว ใช้สำหรับใส่ซุป สตูหอยนางรม 
หอยทาก และอาหารอิตาเล่ียน 

 
ภาพท่ี 3. Soup plate 

 
 
3.4 Dinner plate เส้นผ่านศูนย์กลาง 10 – 12 นิ้ว สำหรับใส่อาหารจานหลัก อาหารเรียก 
นำ้ย่อย ของหวานท่ีมีกรรมวิธีในการปรงุแบบ Flambé เช่น crêpe บางครั้งอาจใช้เป็นจานรองจาน 
อาหารโดยการปูกระดาษฉลุ (doily) ก่อน และน าอาหารท่ีเสิร์ฟมาในถ้วยซุป 
3.5 Soup cup เป็นถ้วย 2 หูสำหรับใส่ซุปใส แต่ในปัจจุบันนิยมใช้ใส่ซุปทุกชนิด 
3.6 Coffee cup สำหรับชา กาแฟ หรือเครื่องด่ืมประเภทนมร้อน 
3.7 Espresso cup สำหรับกาแฟประเภท espresso ซึง่มีความเข้มข้นมาก ถ้วยจะมีขนาด 
เล็กกว่าธรรมดาอุปกรณ์ประเภทจาน ชาม ดังกล่าวเป็นแต่เพียงตัวอย่างหนึ่งเท่านั้นท่ีมักพบในโรงแรมท่ัวๆ ไป 
ในบางแห่งอาจมีอุปกรณ์มากหรือน้อยกว่านี้และประโยชน์ของการใช้สอยอาจแตกต่างกันออกไป ซึ่งพนักงาน 
จะต้องศึกษาจากโรงแรม หรือห้องอาหารท่ีตนปฏิบัติงานอยู่ 
4. จานเปล ชาม (Platters, Bowls) และภาชนะใส่อาหารอื่น 
4.1จานเปล(Platter)เป็นจานสำหรับใส่อาหารขนาดใหญ่อาจมีรูปร่างแตกต่างกันออกไป เช่นกลมใหญ่ 
รูปไข่ส่ีเหล่ียมผืนผ้า หรือเป็นภาชนะก้นต้ืนซึ่งอาจมีฝาปิดหรือไม่มีก็ได้ปกติแล้วจะใช้สำหรับใส่อาหารประเภท 
เนื้อหรือปลาท่ีปรุงสำเร็จรูปโดยไม่มีน้ าซอส 
4.2 Cocotteเป็นหม้อปรุงอาหารรูปกลมหรือรูปไข่สำหรับใส่เนื้อสัตว์ที่มีการปรุงในน้ำซอส 
4.3 Vegetable Bowlเป็นโถใส่ผัก อาจใช้สำหรับใส่ข้าวPasta และมันฝรั่ง ปรากฏท้ังในรูปร่าง 
กลม และส่ีเหล่ียม แต่จะต้องมีฝาปิดเสมอ การนำออกมาบริการให้พนักงานจะต้องจัดวางมาบนจานรองท่ีปูด้วย 
กระดาษฉลุ 
5. อุปกรณ์ในการรับประทานอาหารของแขก (Cutlery for the Guests) พนักงานท่ีท า 
หน้าท่ีบริการจะต้องมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับอุปกรณ์ในการบริการอาหารและเครื่องด่ืมให้กับแขกรวมทั้ง 
อุปกรณ์ท่ีแขกต้องใช้ในการรับประทานอาหาร 
 
 



5.1 อุปกรณ์เครื่องเงิน (silver ware or cutlery) แบ่งออกเป็น 3 กลุ่มหลัก คือ เครื่องมือใน 
การรับประทานอาหาร ในอดีตนิยมท าด้วยโลหะเงิน อีกท้ังเป็นส่ิงท่ีสามารถใช้บอกฐานะทางสังคมแต่ในปัจจุบัน 
ส่วนใหญ่เป็นโลหะผสมสแตนเลส ราคาถูกดูแลรักษาได้ง่ายแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม 
(1) ช้อน (spoon) ใช้กับอาหารและเครื่องด่ืม มีหลายชนิด แต่บนโต๊ะอาหารมาตรฐานจะต้องมีคือช้อน 
ซุป (Soup spoon) ใช้สำหรับรับประทานซุปท่ีเสิร์ฟมาในถ้วยซุป หรือสำหรับรับประทานอาหารเส้นโดยใช้คู่กับ 
ส้อมเนื้อหรือส้อมอาหารเย็นใช้ตักซอสหรือเสิร์ฟขนมปังก็ได้ช้อนหวาน (Dessertspoon)ใช้สำหรับรับประทาน 
ของหวานต่าง ๆ 
(2) ส้อม (fork) ส่วนใหญ่ใช้เป็นอุปกรณ์ช่วยในการรับประทานอาหาร จัดวางไว้ด้านซ้ายของจาน 
อาหาร และโดยมารยาท ควรถือด้วยมือซ้าย เวลารับประทานอาหาร ส้อมมาตรฐาน คือส้อมอาหารหลักหรือ 
ส้อมเนื้อหรือส้อมอาหารเย็น (Dinner fork or Large Fork)อาหารหลัก ผักท่ีต้มหรือนึ่งแล้ว และอาหารเส้น 
ใช้คู่กับมีดเนื้อหรือมีดเย็นส้อมปลา (Fish fork) ใช้สำหรับรับประทานปลาใช้คู่กับมีดปลา หรืออาหารทะเล 
ส้อมสลัด (Salad fork) ใช้รับประทานอาหาร 
(3) มีด (knife) เป็นอุปกรณ์หลักในการรับประทานอาหาร จัดไว้ขวามือ และโดยมารยาทควรถือด้วย 
มือขวา มีดมาตรฐาน คืออาหารหลัก หรือมีดเนื้อ หรือมีดอาหารเย็น(Dinner knife or Meat Knife) 
มีด ใช้สำหรับรับประทานอาหารหลักมีดเล็ก (Small Knife)มีดเล็ก (Small Knife) ใช้สำหรับรับประทานอาหาร 
เช้า อาหารเรียกน้ำย่อย สลัดของหวาน ผลไม้และเนยแข็งมีดปลา (Fish Knife) ใช้สำหรับรับประทานอาหารพวก 
ปลา หรืออาหารทะเลมีดเนย (Butter Knife) ใช้สำหรับทาเนยหรือแยม 
 
 

 
                                                    
                                                    ภาพท่ี 4. อุปกรณ์ Silver ware 
 
 
 



 
การจัดเตรียมห้องอาหาร 
ก่อนเปิดห้องอาหารเพื่อบริการอาหารและเครื่องด่ืมให้แขกจ าเป็นท่ีจะต้องมีการเตรียมการให้พร้อม 
เพื่อให้การบริการเป็นไปได้อย่างไม่ติดขัด ทันทีท่ีเปิดห้องอาหารและมีผู้เริ่มเข้ามาใช้บริการจะไม่มีเวลาในการ 
จัดหาหรือเตรียมอะไรได้มากนัก ดังนั้นก่อนการเปิดห้องอาหารบริการ ต้องมั่นใจว่าทุกอย่างได้เตรียมไว้พร้อม 
แล้วตั้งแต่การทำความสะอาดบริเวณห้องอาหาร การจัดเรียมและทำความสะอาดเครื่องมือเครื่องใช้ในการ 
บริการอาหารและเครื่องด่ืม การจัดตู้เก็บเครื่องมือ การส่งผ้าใช้แล้วคืนและเบิกผ้าใหม่ การตรวจสอบและจัด 
เพิ่มเติมเครื่องใช้การจัดโต๊ะอาหาร และการตรวจสอบความเรียบร้อยท้ังหมดของห้องอาหารก่อนเปิดบริการ 
1. การทำความสะอาดบริเวณห้องอาหารห้องอาหารจ าเป็นท่ีจะต้องมีการทำความสะอาดพื้นหน้าต่าง 
ผนัง โต๊ะ เก้าอี้และบริเวณให้สะอาดอยู่เสมอเพื่อให้ห้องอาหารมองดูสะอาด สวยงาม ถูกสุขลักษณะ ท าให้เกิด 
ความรู้สึกท่ีดีกับแขก เป็นการส่งเสริมความประทับใจให้อยากมาใช้บริการอีก 
1.1 การทำความสะอาดพื้น หน้าต่าง ผนัง การทำความสะอาดพื้นจะต้องน าเก้าอี้วางไว้บนโต๊ะ 
โดยใช้ส่วนท่ีเป็นท่ีนั่งวางบนโต๊ะ เพื่อมิให้เป็นรอยขูดขีด แล้วจึงปัดกวาด ถูพื้น หรือใช้เครื่องดูดฝุ่นถ้าพื้นเป็น 
พรมการปัดกวาดจะเริ่มจากหน้าต่าง ผนังห้อง ไปยังประตูห้องอาหารตามล าดับ เมื่อเสร็จเรียบร้อยแล้วจึงจัด 
โต๊ะเก้าอี้ให้อยู่ในตำแหน่งเดิม 
1.2 การทำความสะอาดโต๊ะ เก้าอี้จะทำความสะอาดเฉพาะบริเวณท่ีนั่งเท่านั้น แต่ต้องเช็ดให้ 
ท่ัวตามรอยต่อ หรือท่ีมีเศษอาหารและฝุ่นเกาะอยู่ โต๊ะอาหารท่ีปิดทับด้วยกระจก ทำความสะอาดโดยใช้ผ้า 
หมาด ๆ เช็ดก่อน แล้วจึงใช้ผ้าแห้ง หากมีรอบเปรอะเป้ือนสกปรกและเช็ดออกยาก ควรใช้น้ำร้อนจะท าให้เช็ด 
ออกง่ายข้ึน 
2. การทำความสะอาดเครื่องมือเครื่องใช้ในการรับประทานเครื่องมือเครื่องใช้ในการรับประทาน 
อาหาร และเครื่องด่ืมท่ีจะต้องเตรียมทำความสะอาดไว้ก่อนเปิดบริการ ได้แก่ จาน มีด ส้อม ช้อน ซึ่งเครื่องมือ 
เครื่องใช้แต่ละชนิดมีวิธีทำความสะอาด ดังนี้ 
2.1 การทำความสะอาดแก้ว แก้วท่ีจะทำความสะอาดจะต้องผ่านการล้างให้สะอาดก่อน จึง 
น ามาเช็ดให้สะอาดอีกครั้ง เพื่อให้แน่ใจว่าสะอาดจริง ๆ 
2.2 การทำความสะอาดจาน มีวิธีคล้ายกับการทำความสะอาดแก้ว คือวางผ้าเช่นเดียวกัน มือ 
ท้ังสองข้าง หมุนจานท่ีมีผ้าในมือพร้อมเช็ดไปในตัวจนสะอาด 
2.3 การทำความสะอาด มีด ช้อน ส้อม วางผ้าเช่นเดียวกับการเช็ดแก้ว น ามีด ช้อนหรือส้อม 
ใส่ในมือซ้าย กำไว้และใช้มือขวาจับผ้าทำความสะอาดท่ีละเล่ม 
การจัดโต๊ะ 
การจัดโต๊ะ เป็นขั้นตอนหนึ่งในการเตรียมห้องอาหารให้พร้อมท่ีจะบริการแก่แขก หลังจากท่ีได้ทำความ 
สะอาดบริเวณห้องอาหาร เครื่องมือเครื่องใช้และจัดเตรียมส่ิงต่าง ๆ ให้เพียงพอสำหรับการบริการ ซึ่งมีวิธีการ 
ดังนี ้
 
 
 



1. การจัดโต๊ะอาหาร (Table setting) 
1.1 การจัดโต๊ะและเก้าอี้สำหรับบริการท่ัวไปโดยปกติโต๊ะอาหารมักจะจัดในลักษณะเดิมทุกวัน 
ยกเว้นเมื่อมีการจัด ตามความต้องการของลูกค้า รูปแบบของโต๊ะอาหาร ได้แก่ โต๊ะกลม โต๊ะส่ีเหล่ียมจัตุรัส โต๊ะ 
ส่ีเหล่ียมผืนผ้าการจัดโต๊ะและเก้าอี้ในห้องอาหารควรจัดให้ห่างกันพอสมควร เพื่อให้ลูกค้ารู้สึกผ่อนคลาย ไม่ 
แออัด มีความเป็นสัดส่วนและส่วนตัว และเพื่อให้พนักงานเข้าไปบริการได้อย่างสะดวก จัดตามแผนผังท่ีก าหนด 
โดยคำนึงถึงความเป็นระเบียบสวยงาม 
1.2 การจัดโต๊ะและเก้าอี้ในงานจัดเล้ียง การจัดโต๊ะในงานเลียงขึ้นอยู่กับ 
• ประเภทและรูปแบบของการบริการ เช่น การจัดเล้ียงแบบ buffet แบบ cocktailแบบบริการท่ีโต๊ะ 
ท้ังการเล้ียงอาหารกลางวันและอาหารค่า 
• วัตถุประสงค์และความต้องการของเจ้าภาพ ซึ่งต้องการจัดเป็นแบบพิธีการ(Formal) หรือ ไม่เป็นทางการ
(Informal) 
• ขนาดและรูปร่างสถานท่ี เช่น จัดภายในห้อง หรือจัดท่ีสนามหญ้า 
ปัจจัยท่ีทำให้ภัตตาคารหรือห้องอาหารกำหนดรูปแบบการให้บริการ 
1. ลักษณะและรูปแบบการบริการของภัตตาคาร มีการกำหนดลักษณะการบริการภายในภัตตาคารหรือห้องอาหาร 
ว่าต้องการบริการแบบใดให้เป็นลักษณะเฉพาะตัวท่ีแน่นอน เช่นห้องอาหารท่ัวไป ห้องอาหารไทยห้องอาหารจีน 
2. ลักษณะของอาหารในเมนูรายการอาหารต่าง ๆ ท่ีกำหนดขึ้น เป็นส่ิงท่ีกำหนดลักษณะรูปแบบของ 
การบริการอาหารแต่ละจานท่ีแขกเลือกส่ังรายการอาหาร ในเมนูจะบ่งบอกถึง 
ลักษณะของอาหารท่ีจะเสิร์ฟและรูปแบบการบริการ เช่น รายการอาหารชุดควรจัดเสิร์ฟตามลำดับและ 
ต้องจัดอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในการรับประทานอาหารให้แก่แขกเพิ่ม 
ส่ิงท่ีต้องคำนึงในการจัดโต๊ะอาหาร 
1. ความสะอาด เครื่องมือเครื่องใช้ทุกอย่างท่ีใช้ในการจัดโต๊ะต้องสะอาด ผ้าปูโต๊ะผ้าเช็ดมือสะอาดรีด 
เรียบ เครื่องใช้ประเภทช้อน ส้อม มีด สะอาดขึ้นเงา แก้วใสสะอาด ถ้วยชามจานสะอาด ไม่มีคราบน้ำ ตลอดจน 
อาหารท่ีจัดลงจานต้องจัดอย่างสะอาด 
2. ความมีระเบียบ จัดวางภาชนะให้ถูกท่ีและเป็นไปตามสากลนิยม เช่น วางจานห่างช้อนส้อม มีด ห่าง 
ขอบตะ 1 นิ้วเท่า ๆ กัน และมีดกับส้มวางห่างกันเท่ากับวางช้อนหรือส้อมห่างจากจาน Main Dish แก้วน้ำวาง 
ขวามือห่างจากปลายมีด ½ นิ้ว จานขนมปังวางด้านซ้าย วางมีดเนย มีดเนื้อโดยหันคมเข้าในเป็นต้น 
การจัดเตรียมบาร์ 
บาร์หมายถึงบริเวณท่ีใช้ในการเตรียม ผสม และเสิร์ฟเครื่องด่ืม เป็นท่ีทำงานของพนักงานผสมเครื่องด่ืมหรือบาร์
เทนเดอร์การจัดบริเวณบาร์จะแบ่งเป็น 2 ส่วน คือ บริเวณท่ีใช่ในการผสมเครื่องด่ืมต่อหน้าแขก ท่ีเรียกว่า under 
bar ซึ่งมีลักษณะคล้ายกับโต๊ะทำด้วยเหล็กปลอดสนิม มีความสูงประมาณ 30 นิ้ว ลึกประมาณ 16 นิ้ว และ
ส่วนล่างสูงประมาณ 6 นิ้ว และส่วนท่ีใช้เป็นท่ีเก็บเครื่องมือ เครื่องใช้และอุปกรณ์ต่าง ๆท่ีใช้ในการผสมประดับ
และเสิร์ฟเครื่องด่ืม รวมทั้งเป็นท่ีเก็บเครื่องมือต่าง ๆ ได้แก่ เบียร์สุรา ไวน์ส่ิงผสม(Mixer) เช่น น้ำอัดลม น้ำผลไม้
นำ้เช่ือมเครื่องด่ืมท่ีขายเป็นขวด แลอุปกรณ์อื่น ๆ เช่น เหยือกไวน์ (winecarafes) ผ้าเช็ดปาก ไม้ขีด ท่ีเสียบผลไม้
ประดับ (Cocktail pick) กระดาษรองแก้ว (coaster) หลอด ก่อนท่ีจะเปิดห้องอาหาร 
 


