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บทคดัย่อ 

                 โครงงานเร่ืองชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) จดัท าข้ึน
เพื่อศึกษาการท าชาในรูปแบบใหม่ โดยการน าเอาวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้  าพวกผลไมแ้ละดอกไมจ้ากงานจดั
เล้ียงของโรงแรมอวาน่ีพลสัริเวอร์ไซต์แบงคอก อาทิเช่น ส้ม สตรอวเ์บอร์รี สับปะรด เลม่อน กุหลาบ
มอญ เป็นตน้ ซ่ึงผลิตภณัฑ์ชาน้ีถือไดว้่าเป็นการช่วยลดปริมาณของขยะสด และให้ทางเลือกใหม่กบั
ลูกคา้ไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

               หลงัจากท่ีไดท้  าการทดลองชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการส ารวจความ
คิดเห็น โดยการท าแบบสอบถามความพึงพอใจจากกลุ่มตวัอยา่งเป็นจ านวน 23 คน ผลการศึกษาพบวา่ 
บุคคลทัว่ไปมีความพึงพอใจในดา้นขอ้มูลบนฉลาก อยูใ่นระดบัปานกลาง ดา้นรสชาติของชา กล่ินของ
ชา รูปแบบของบรรจุภณัฑ ์ดา้นสีของชา ปริมาณของชา ความสะดวกในการพกพา สามารถน าไปใชไ้ด้
จริง น าผลไมท่ี้เหลือใชม้าท าใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่ ช่วยลดตน้ทุนในการซ้ือชาใหก้บัสถานประกอบการ 
และสามารถเป็นทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้ อยูใ่นระดบัมากและดา้นความแปลกใหม่ อยูใ่นระดบัมาก
ท่ีสุด ดงันั้นจึงสรุปไดว้า่โครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแหง้  มีความพึงพอใจรวมอยูท่ี่ระดบัมาก 

ค าส าคัญ : ชาผลไมอ้บแหง้ / ชาดอกไมอ้บแหง้ 
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บทที่ 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานไดไ้ปปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมอวาน่ีพลสัริเวอร์
ไซตแ์บงคอก (Avani Plus Riverside Bangkok Hotel) ในแผนกจดัเล้ียง (Banquet Department) โดย
มีหนา้ท่ีในการจดัหอ้งประชุมสมัมนาและหอ้งจดัเล้ียงโดยแต่ละงานนั้นจะมีการน าเอาดอกกุหลาบ
มาตกแต่งในงานประชุม งานแต่งงาน และงานอ่ืนๆ ซ่ึงทุกคร้ังจะมีดอกกุหลาบเหลือท้ิงเป็นจ านวน
มาก และเม่ือใชเ้สร็จมกัจะน าไปท้ิงเพราะเป็นดอกไมท่ี้เก็บรักษาใหส้ดไดย้าก จึงไดเ้ลือกใชกุ้หลาบ
มอญเพราะมีสีและกล่ินท่ีหอม นอกจากน้ีแลว้ยงัมีในส่วนของวตัถุดิบท่ีเอามาท าเป็นน ้ าอินฟิวส์ 
(Infused Water) เช่น  เลม่อน ส้ม สตรอวเ์บอร์รี สบัปะรด เป็นตน้ ผลไมจ้  าพวกน้ีจะมีเหลือท้ิงทุก
วนัในแผนกจดัเล้ียง เน่ืองจากใชไ้ม่หมดและทางโรงแรมก็ไม่มีนโยบายในการน ากลบัมาใชใ้หม่ ซ่ึง
ทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดเ้ลง็เห็นถึงปัญหาของผลไมแ้ละดอกกุหลาบเหลือท้ิง 

 ดงันั้นทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดมี้แนวคิดน าผลไมแ้ละดอกกุหลาบมาท าเป็นผลิตภณัฑต์วัใหม่ 
จากการท่ีไดค้้นควา้ในอินเตอร์เน็ตและในหนังสือนั้น คณะผูจ้ดัท าไดมี้ความคิดท่ีจะน าวตัถุดิบ
เหล่าน้ีมาท าเป็นชากุหลาบเลม่อนและชาผลไมร้วมข้ึน โดยการน าเอาดอกกุหลาบและผลไมท่ี้เหลือ
มาตากแดดอยา่งน้อย 3 วนั เพ่ือน าเอาความช้ืนของผลไมแ้ละดอกกุหลาบออกไปแลว้น าไป กรอก
ใส่ถุงชา ซ่ึงตวัชาทั้ง 2 ชนิดน้ี จะมีวิตามินซีและสารตา้นอนุมูลอิสระสูง ช่วยบ ารุงผิวพรรณและยงั
ท าให้รู้สึกผอ่นคลายเวลาด่ืม ในการท าตวัชาทั้ง 2 ชนิดน้ี ถือไดว้่าเป็นการช่วยสร้างชาตวัเลือกใหม่
ใหก้บัลูกคา้และยงัเป็นการช่วยลดปริมาณขยะสดภายในโรงแรมใหล้ดลงไดอี้กทางหน่ึง 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1 เพื่อลดปริมาณของขยะจ าพวกผลไมแ้ละดอกไมน้ ากลบัมาท าเป็นชาในรูปแบบใหม่ 

1.2.2 เพื่อเป็นการใชท้รัพยากรท่ีเหลืออยูใ่หเ้กิดประโยชนม์ากท่ีสุด 

1.2.3 เพื่อศึกษาวิธีการท าชาผลไมอ้บแหง้และชากุหลาบเลม่อน 

 

 

 



2 
 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

1.3.1 ขอบเขตด้ำนพืน้ที ่

การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท าโครงงานสหกิจในคร้ังน้ี ทางผูจ้ดัท าไดร้วบรวม 

ขอ้มูลจากแผนกจดัเล้ียงโรงแรมอวาน่ีพลสั ริเวอร์ไซต์แบงคอก (Avani Plus Riverside Bangkok 
Hotel)  

1.3.2 ขอบเขตด้ำนเวลำ 

การท าโครงงานสหกิจในคร้ังน้ี ผูจ้ดัท าไดเ้ร่ิมด าเนินการตั้งแต่วนัท่ี 13 มกราคม 

จนถึงวนัท่ี 30 เมษายน พ.ศ.2563 

1.3.3 ขอบเขตด้ำนประชำกรและกลุ่มตวัอย่ำง 

 ประชากรในเขตบางแคและกลุ่มตวัอยา่งบุคคลทัว่ไปผูพ้กัอาศยัใน ซอยกาญจนา
ภิเษก008 

1.3.4 ขอบเขตด้ำนข้อมูล 

ทางคณะผูจ้ดัท าไดท้ าการศกึษาคน้ควา้และทดลองจากการปฏิบติังานจริงรวมถึง 

การใชข้อ้มูลจากอินเตอร์เน็ตและทางหนงัสือ 

 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.4.1 สามารถน าวตัถุดิบต่างๆ ท่ีเหลือท้ิงมาดดัแปลงท าเป็นชารสชาติใหม่ 

1.4.2 สามารถเป็นทางเลือกในการน าไปใหบ้ริการลูกคา้ 

1.4.3 สามารถลดปริมาณของขยะสดและการสูญเสียโดยเปล่าประโยชน์ของวตัถุดิบจ าพวก 
ผลไมแ้ละดอกกุหลาบมอญ 
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บทที่ 2 

การทบทวนเอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

               การท าโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแหง้ (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ทาง
ผูจ้ดัท าไดม้กีารศึกษาคน้ควา้และขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อเป็นการทบทวนเอกสารและทฤษฏีต่างๆ 
โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

2.1 ความเป็นมาของชา  

2.2 ประเภทของชา 

2.3 ชาสมุนไพร  

2.4 วตัถุดิบในการท าชาผลไม ้

2.5 วตัถุดิบในการท าชาดอกไม ้(ชากุหลาบเลม่อน) 

2.6 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

2.1 ความเป็นมาของชา 

ตามต านานการเร่ิมตน้ของการด่ืมชา ของจกัรพรรดิเสินหนิงของจีน (Shen Nung) คน้พบ
วิธีชงชา เม่ือพระองค์ทรงตม้น ้ าด่ืมใกล้ๆ  กบัตน้ชา ระหว่างรอใหน้ ้ าเดือด ก่ิงชาไดห้ล่นลงในหมอ้
ชา สกัพกัหน่ึงกล่ินหอมกรุ่นก็โชยออกมา เมื่อพระองค์เอาก่ิงชาออกแลว้ทรงด่ืม ก็พบว่า มนัท าให้
สดช่ืน การด่ืมชาจึงแพร่หลายมากข้ึนในเวลาต่อมา นอกจากทรงค้นพบสรรพคุณของชาแล้ว 
พระองคย์งัทรงคน้ควา้และทดสอบสมุนไพรชนิดต่างๆ ชาวจีนจึงไดน้บัถือว่าพระองคเ์ป็นบิดาแห่ง
แพทยศาสตร์ 

อีกต านานหน่ึงกล่าวว่า นกับวชช่ือธรรม ซ่ึงเป็นโอรสของกษตัริยอิ์นเดีย ไดเ้ดินทางจารึก
บุญเพื่อเผยแพร่พระพุทธศาสนาในจีน ในช่วงแผน่ดินของจกัรพรรดิ ในช่วงปี ค.ศ. 519 จกัรพรรดิ
ทรงนิยมชมชอบนักบวชจึงไดนิ้มนต์ให้นกับวชไปพกัอยู่ในถ ้าแห่งหน่ึงในเมืองหนานกิง ในสมยั
หน่ึงไดเ้กิดโรคอหิวาตกโรคระบาดในเมืองจีนผูค้นลม้ตายกนัเป็นจ านวนมาก เก้ียอุยซินแสพบว่า 
สาเหตุใหญ่ของการเกิดโรคเกิดจากการท่ีผูค้นพากนัด่ืมน ้ าสกปรก จึงแนะน าใหช้าวบา้นตม้น ้ าด่ืม 
และเพื่อให้ชาวบ้านเช่ือ จึงเสาะหาใบไมม้าโดนความร้อนให้หอมเพ่ือใส่ลงไปในน ้ าต้ม เก้ียอุย
ซินแสพบว่า มีพืชชนิดหน่ึงท่ีให้กล่ินหอมมากเป็นพิเศษ มีรสฝาดเลก็น้อยและแกอ้าการทอ้งร่วงได ้
จึงเผยแพร่วิธีการน้ีใหช้าวบา้นไดท้ าตาม ซ่ึงพืชท่ีมีกล่ินหอมก็คือตน้ชา 
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2.2 ประเภทของชา 

Pureonline.com (2561) ไดจ้  าแนกชา 6 ประเภทดงัต่อไปน้ี 

รูปที่ 2.1 ประเภทของชา                                                                                                                        
ที่มา : https://sites.google.com/site/chonthicha47035 

2.2.1 ชาเขียว 

เป็นชาท่ีไม่ผา่นกระบวนการหมกั โดยจะน าใบชาท่ีเก็บมาผดัดว้ยความร้อนเพื่อคงสีเขียว
ของใบชาไว ้และท าให้ใบชาแห้งก่อนท่ีจะเกิดกระบวนการหมกั ใบชาจะถูกผดัให้ทั่วจนแห้ง
เท่าๆกนั และชาญ่ีปุ่นส่วนใหญ่จะน าไปน่ึง โดยเวลาท่ีใชใ้นการน่ึงจะเป็นตวับอกประเภทชาต่างๆ 
เช่น เซนฉะ (Sencha) จะใชเ้วลาน่ึง 30-90 วินาที แลว้จึงน าไปนวดแลว้ต่อดว้ยท าใหแ้หง้ 

2.2.2 ชาเหลือง 

ชาเหลืองคน้พบจากชาเขียวท่ีพอผ่านกระบวนการแลว้ควบคุมขั้นตอนไม่ดี ท าให้ชาแห้ง
ไม่ทนัเวลา ใบชาท่ีกองไวน้านจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองน ้ าชาจึงมีสีเหลืองเพราะมีการเกิดกระบวนการ
หมกั เหตุผลหลกัๆท่ีมีการผลิตชาเหลือง เพราะลบลกัษณะกล่ินเขียวของชาเขียวออกไปโดยท่ียงัมี
คุณประโยชน์เหมือนชาเขียว 

2.2.3 ชาด า 

เป็นชาเขียวหลงัจากผา่นกระบวนการผดัหรือน่ึงดว้ยความร้อนแลว้ แลว้น ามาผา่นกระบวน
การหมกัและท าปฎิกิริยากบัความช่ืนจนกลายเป็นสีด า โดยปกติชาเขียวจะรสชาติจะเร่ิมเสียรสชาติ
ไปภายใน 1 ปี แต่ชาด าจะยงัคงเก็บรักษารสชาติไว ้ดงันั้นการท่ีชาด าผา่นกระบวนการหมกันั้น ท า
ใหช้าด ามีประโยชน์ต่อสุขภาพกว่าชาประเภทอ่ืนๆเช่นอู่หลง ชาขาว หรือชาเขียวอีกโดยรสชาติของ
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ชาด าท่ีดีจะมีลักษณะเข้ม หอม รสนุ่ม ชุ่มคอ และจะแตกต่างกันไปตาม ลักษณะใบชา และ
กระบวนการผลิตท่ีต่างกนัไป 

2.2.4 ชาขาว 

ชาขาวในสมยัก่อนนั้นเกิดจากการพบใบชาเขียวท่ีเป็นสีขาว แต่ภายหลงัจึงพฒันาเป็นชา
เขียวท่ีใชเ้ฉพาะส่วนใบชาอ่อน หรือยอดชา โดยจะมีลกัษณะใบอ่อนนุ่ม แลว้น ามาผา่นกระบวนการ 

2.2.5 ชาแดง 

เป็นชาเขียวท่ีผลิตโดยการบวนการหมกั โดยไม่ผา่นความร้อนสูงอย่างการผดั น่ึง หรือคัว่
เพื่อคงความเขียว แต่จะใช้การตากแดดแทน โดยลกัษณะสีของน ้ าชาจะเป็นสีแดงเพราะเกิดจาก
กระบวนการหมกัและในบางกรณีชาแดงส่วนใหญ่จะหมายถึงชารอยบอส  (Rooibos Tea) จาก
แอฟริกา เพราะลกัษณะน ้ าชามีสีออกแดง 

2.2.6 ชาแกมแดง (ชาอู่หลง) 

เป็นชาก่ึงหมกั โดยใชว้ิธีผสมผสานของกระบวนการผลิตชาเขียวกบัชาแดง โดยการน าใบ
ชาท่ีเก็บมานั้นมาตากแดด ก่อนจะน าไปผดัและอบ โดยระยะเวลาในการหมกัจะพอดีท่ีจะใหใ้บชามี
สีก่ึงเขียวก่ึงแดง จึงท าใหช้านั้นมีรสชาติสดช่ืนของชาเขียว และรสหวานของชาแดง 

 

2.3 ชาสมุนไพร  

2.3.1 ชาสมุนไพร 

Foodnetworksolution.com (2553) อธิบายว่าชาสมุนไพร เป็นเคร่ืองด่ืมซ่ึงมีรูปแบบและ
วิธีการบริโภคเช่นเดียวกบัชา (Camellia Sinensis หรือ Thea Sinensis) แต่ชาสมุนไพรผลิตจากพืช
สมุนไพรชนิดต่างๆ ท่ีมีกล่ินรสท่ีหอมละมุน ท าให้ได้สรรพคุณต่างๆ ของพืชสมุนไพรท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น สารตา้นอนุมูลอิสระ บ ารุงสุขภาพ แกห้วดั เป็นตน้ 

2.3.2 ชาดอกไม้ 

Thaigoodhealth.blogspot.com (2549) อธิบายว่าชาดอกไม ้เคร่ืองด่ืมธรรมชาติจากดอกไม้
หอมหวานนานาชนิด ท่ีใหท้ั้งความงามและการบ าบดั ทั้งดอกไมบ้างอยา่งยงัมีก็ยงัมีส่วนผสมส าคญั
ของการปรุงน ้ าหอมเช่นดอกกุหลาบ ดอกลาเวนเดอร์ ใหช้าดอกไมถ้ว้ยนั้นหอมหวาน อาจใชก้ลีบ
ดอกไมผ้สมกบัสมุนไพรอ่ืนๆเพื่อใหไ้ดช้าท่ีเป็นเอกลกัษณ์ เช่น น าดอกลาเวนเดอร์ท่ีอบแหง้มาผสม
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กบัมินท์หรือกลีบกุหลาบผสมกบักา้นพลู ทั้งสองน้ีมีสรรพคุณช่วยคลายเครียดและความเหน่ือยลา้ 
ทั้งช่วยระบบการยอ่ยไดดี้ 

2.3.3 ชาผลไม้ 

Foodietaste.com (2559) อธิบายว่าชาผลไมคื้อการสกัดกล่ินและรสชาติของผลไมต่้างๆ 
โดยการท าผลไมใ้ห้แห้ง หรือน าความช้ืนของผลไมน้ั้นๆ ออกมาเพ่ือให้ไดร้สชาติท่ีแทจ้ริงของ
ผลไม ้และอาจเพ่ิมน ้ าตาลลงไปเพ่ือให้มีรสหวานข้ึน ชาประเภทน้ีถือว่าเป็นชาประเภท 100% 
Organic & Caffeine Free ปราศจากคาเฟอีน ผลไมท่ี้นิยมเช่น เสาวรส (Passion Fruit) เบอร์ร่ี (Berry 
Tea) สม้ (Orange Tea) อโวคาโด (Avocado) 

 

2.4 วตัถุดบิในการท าชาผลไม้รวม 

Thai-thaifood.com (2559) อธิบายสรรพคุณของผลไมต่้างๆ ดงัน้ี 

2.4.1 ส้มพนัธ์ุเขียวหวาน (Mandarin Orange) 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.2 สม้พนัธุเ์ขียวหวาน                                                                                                          
ที่มา : www.thai-thaifood.com 

ช่ือภาษาไทย      : สม้เขียวหวาน 

ช่ือภาษาองักฤษ : Mandarin Orange 

ช่ือวทิยาศาสตร์  : Citrus Reticulata 

วงศ์ : Rutaceae 

ช่ืออ่ืน : มะเขียว มะบาง (เชียงใหม่),สม้ข้ีมา้ (นครราชสีมา) สม้จุก สม้แป้นเกล้ียง สม้แป้น
หวัจุก (ปัตตานี) มะขุน มะแง มะจุก สม้จุก สม้เชียงตุง (ภาคเหนือ) 



7 
 

 

2.4.1.1 ลกัษณะส้มเขียวหวาน (Mandarin Orange) 

                           ส้มเขียวหวาน (Mandarin Orange) เป็นพืชตระกูลส้มชนิดหน่ึง มีหลาย
สายพนัธุเ์ป็นไมย้นืตน้ขนาดกลาง ก่ิงมีหนามยาวเลก็นอ้ย ผลมีลกัษณะกลมแป้น เปลือกบางผวิเรียบ
ล่ืน เปลือกแกะออกง่าย ผลอ่อนมีสีเขียว เมื่อผลสุกจะมีสีเหลือง หรือสีเขียวอมเหลืองตามสายพนัธุ์ 
มีเน้ือฉ ่าน ้ าสีเหลืองอยู่ขา้งในแยกเป็นกลีบๆ มีรสชาติเปร้ียวอมหวาน หรือหวานตามสายพนัธุ์ มี
กล่ินหอม มีถ่ินก าเนิดในเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ เป็นท่ีนิยมปลูกกันมากในหลายประเทศ 
สม้เขียวหวานท่ีนิยมปลูกในประเทศไทยมีหลายสายพนัธุ ์ 

มีคุณประโยชน์และสรรพคุณทางยาหลายอย่าง น ามาประกอบอาหารเมนูต่างๆมากมาย
หลายเมนู ท าเป็นเคร่ืองด่ืมต่างๆได ้

 เปลือกผลมีสรรพคุณเป็นยาแกล้มวิงเวียน หนา้มืด ตาลาย ใจสัน่  

 ผลมีสรรพคุณช่วยลดปริมาณของคอเลสเตอรอลในเลือด  

 ช่วยป้องกนัไม่ใหเ้กิดอาการของโรคไขห้วดั เป็นยาแกไ้อ ช่วยขบัเสมหะ 

 ช่วยแกอ้าการจุกเสียดแน่นหนา้อก แกอ้าการปวดชายโครง 

 เมลด็ใชเ้ป็นยาแกอ้าการปวดเตา้นม เตา้นมอกัเสบ  

 เปลือกและผลเป็นยาขบัลม แกอ้าหารไม่ยอ่ย ทอ้งข้ึน ทอ้งเฟ้อ จุกเสียดแน่น  

 ช่วยท าใหร้ะบบการยอ่ยอาหารภายในร่างกายเป็นไปอยา่งปกติ  

2.4.2 สตอวร์เบอร์รี 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.3 สตอวร์เบอรรี                                                                                                                  
ที่มา : https://sites.google.com/site/ 
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 ช่ือภาษาไทย           : สตอวร์เบอร์รี 

 ช่ือภาษาองักฤษ      : Strawberry 

 ช่ือวทิยาศาสตร์      : Fragaria  Ananassa 

 วงศ์   : Rosoideae 

  2.4.2.1 ความเป็นมาของสตอวร์เบอรรี 

   สตรอวเ์บอร์รี (Strawberry) อยู่สกุลเดียวกบักุหลาบ เป็นพืชลม้ลุกขนาด
เล็ก มีทรงพุ่มเต้ีย แตกก่ิงกา้นแผ่คลุมดิน ล  าตน้เป็นกออยู่ใตผ้ิวดิน มีลกัษณะกลมๆ มีสีน ้ าตาล มี
กา้นใบยาวแทงออกมาจากล าตน้ มีแขนงแตกจากตน้เรียกว่าไหล มีขนนุ่มปกคลุม ใบมีลกัษณะกลม
รี ใบมีขนาดใหญ่ ขอบใบมีรอยฟันหยกัเลก็ๆ มีกา้นใบยาวมีขนนุ่มปกคลุม มีใบย่อย 3 ใบบนกา้น
เดียวกนั ใบสากมือมีขนนุ่มปกคลุม มีสีเขียว กลีบดอกมีสีขาว มีเกสรสีเหลือง มีกลีบเล้ียงสีเขียว มี
กา้นช่อดอกยาว แทงออกมาจากล าตน้ ผลเป็นผลเด่ียว มีกา้นผลยาวแทงออกจากล าตน้ มีลกัษณะ
ทรงกลมรี คลา้ยรูปหัวใจ ตรงขั้วมีกลีบเล้ียงสีเขียว ผิวเปลือกมีเมล็ดเล็กๆเกาะอยู่บนผล มีเส้ียน
เล็กๆบางๆอยู่ทัว่ผล ผลอ่อนสีขาว ผลสุกจะมีสีแดง หรือสีแดงอมส้ม มีเน้ือสีแดง เน้ือนุ่มฉ ่าน ้ า มี
รสชาติเปร้ียวหรือหวาน ตามสายพนัธุ์ มีกล่ินหอม ใช้น ามาเป็นผลไมรั้บประทาน ใช้ท าเป็น
เคร่ืองด่ืมต่างๆได ้ท่ีปลูกมากในภาคเหนือในประเทศไทย มีปลูกหลายสายพนัธุ์ 

  2.4.2.2 สรรพคุณของสตอวร์เบอร์รี  

 สตรอวเ์บอร์รีอุดมไปดว้ยสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยในการชะลอวยั 
 ช่วยในการเสริมสร้างคอลลาเจน จึงช่วยชะลอการเกิดร้ิวรอย 
 ช่วยเสริมสร้างภูมิคุม้กนัโรคใหแ้ก่ร่างกาย 
 มีส่วนช่วยบ ารุงประสาทและสมอง 
 ช่วยป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง 
 ช่วยป้องกนัการเกิดโรคโลหิตจาง 
 ช่วยเพ่ิมปริมาณไขมนัชนิดดี (HDL)  
 ช่วยยบัย ั้งสารก่อมะเร็งอยา่งไนโตรซามีน (Nitrosamines) 
 ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งต่อมลูกหมาก 
 ช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเน้ืองอกได ้
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2.4.3 สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยี 

 

     

 

 

 

รูปที่ 2.4 สบัปะรดพนัธุปั์ตตาเวีย                                                                                                   
ที่มา : http://www.pcc.kmitl.ac.th 

 ช่ือภาษาไทย           : สบัปะรด 

 ช่ือภาษาองักฤษ      : Pineapple 

 ช่ือวทิยาศาสตร์      : Ananascomosus (L.) Merr. 

 วงศ์ : Bromeliaceae 

 ช่ืออ่ืน : บกันดั (อีสาน) มะนดั บ่อนดั (เหนือ) ยา่นดั (ใต)้    

  2.4.3.1 ลกัษณะของสับปะรด 

   สับปะรดพนัธุ์ปัตตาเวียมีใบเขียวเข้ม ผิวใบดา้นบนเป็นเงามนั ขอบใบ
เรียบกว่าทุกพนัธุ ์อาจมีหนามท่ีปลายใบ ช่อดอกมีดอกยอ่ยประมาณ 150 ดอก กลีบดอกสีม่วงอมน ้ า
เงิน ผลมีขนาดใหญ่ตั้งแต่ 2-6 กิโลกรัม  กา้นผลสั้น  เปลือกผลเขียว เม่ือแก่จะเปล่ียนเป็นสีเหลืองอม
สม้  เหลืองอมเขียวหรือยงัคงเขียวเขม้ ตาค่อนขา้งต้ืน แกนใหญ่ มีเน้ือละเอียด สีเหลืองรสหวานฉ ่า 
ผลท่ีมีขนาดใหญ่จะเป็นรูปทรงโคนใหญ่ ปลายเรียว แต่ผลขนาดเล็กและขนาดกลาง ส่วนใหญ่จะ
เป็นทรงกระบอก 

  2.4.3.2 สรรพคุณของสับปะรด 

 ช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุม้กนัในร่างกายใหแ้ข็งแรง 

 ช่วยลดอตัราความเส่ียงจากการเกิดโรคมะเร็ง 

 ช่วยบรรเทาและรักษาอาการหวดัได ้

http://www.pcc.kmitl.ac.th/
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 ช่วยใหเ้ลือดลมไหลเวียนไดดี้มากข้ึน 

 ช่วยใหสุ้ขภาพในช่องปากแข็งแรง ป้องกนัไม่ใหเ้กิดโรคเหงือก 

 ช่วยบรรเทาอาการร้อน กระสบักระส่าย หิวน ้ า 

 ช่วยแกอ้าการทอ้งผกู ขบัถ่ายไม่สะดวก 

 ช่วยในการยอ่ยอาหารจ าพวกโปรตีน 

 ช่วยลดเสมหะในล าคอได ้

 ช่วยในการขบัปัสสาวะ โรคน่ิว และโรคไตอกัเสบ  

 

2.5 วตัถุดบิในการท าชาดอกไม้ (ชากุหลาบเลม่อน) 

Medchai.com (2557) อธิบายสรรพคุณของดอกกุหลาบมอญ ดงัน้ี 

 2.5.1 กุหลาบมอญ 

 

รูปที่ 2.5 กุหลาบมอญ                                                                                                                    
ที่มา : https://medthai.com 

 ช่ือภาษาไทย           : กุหลาบมอญ  

 ช่ือภาษาองักฤษ      : Damask Rose, Pink Damask Rose, Summer Damask Rose 

 ช่ือวทิยาศาสตร์      : Rosa Damascena 

 วงศ์ : Rosaceae 

 ช่ืออ่ืน : ยีสุ่่น (ภาษามอญ) 

https://medthai.com/
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  2.5.1.1 ลกัษณะของกุหลาบมอญ               

   ตน้กุหลาบมอญ หรือ ตน้ยีสุ่่น เป็นกุหลาบพนัธุพ้ื์นเมืองของหงสาวดี โดย
เป็นดอกไมท่ี้ทรงโปรดของสมเด็จพระนเรศวร พระองคท์รงน ากลบัมาปลูกหลงัจากเสร็จสงครามท่ี
เมืองมอญ ปกติมีหนามมากและมีความยาวไม่เท่ากนั มีลกัษณะตรงถึงโคง้เลก็นอ้ย หนามอ่อนเป็นสี
น ้ าตาลแกมสีแดง ส่วนหนามแก่เป็นสีเทา ตน้กุหลาบมอญเจริญเติบโตไดดี้ในท่ีโล่งกลางแจง้และ
ในดินร่วนซุยท่ีมีธาตุอาหารเพียงพอและระบายน ้ าไดดี้ ขยายพนัธุ์ดว้ยวิธีการเพาะเมลด็ การปักช า
ก่ิง และวิธีการตอนก่ิงซ่ึงเป็นท่ีนิยมท่ีสุด เน่ืองจากออกรากไดง่้าย 

   ดอกกุหลาบมอญ หรือ ดอกยี่สุ่น ออกดอกเป็นช่อแบบกระจะหรือช่อ
แบบกระจุกแตกแขนง มีประมาณ 3-10 ดอก หรืออาจมีมากกว่าน้ี โดยจะออกดอกบริเวณปลายยอด 
ดอกย่อยเป็นสีชมพูและมีกล่ินหอม กลีบดอกมีลกัษณะค่อนขา้งกลมเรียงซอ้นกนัเป็นชั้น ๆ ปลาย
กลีบดอกมน หรือเป็นหยกัต้ืน ๆ หรือเป็นคล่ืน กลีบดอกมีตั้งแต่สีแดงจนถึงสีขาว แต่ส่วนใหญ่จะ
เป็นสีชมพูกุหลาบถึงแดง  

  2.5.1.2 สรรพคุณของกุหลาบมอญ 

   1. ดอกกุหลาบมอญมีสรรพคุณเป็นยาบ ารุงหวัใจเสริมสร้างให้กลา้มเน้ือ
หัวใจสามารถท างานสูบฉีดเลือดไปยงัอวยัวะต่างๆ ภายในร่างกายไดอ้ย่างเป็นปกติ ระบบการ
ไหลเวียนของเลือดมีประสิทธิภาพดีข้ึน ลดความเส่ียงจะเกิดโรคกลา้มเน้ือหวัใจขาดเลือดหรือหวัใจ
วาย 

                     2. ดอกกุหลาบมอญช่วยแก้อาการร่างกายอ่อนเพลีย  ไม่มีแรง รู้สึกไม่
กระฉบักระเฉง ซ่ึงมกัจะมีสาเหตุมาจากการขาดสารอาหารและวิตามินบางชนิด รวมถึงการพกัผอ่น
ไม่เพียงพอ แต่หากด่ืมชาดอกกุหลาบมอญเป็นประจ าจะช่วยให้ร่างกายกลบัมากระปร้ีกระเปร่า 
รู้สึกกระชุ่มกระชวย 

   3. ประโยชนข์องดอกกุหลาบมอญใชเ้ป็นยาระบาย ท่ีไม่มีโทษต่อร่างกาย
และไดผ้ลดี แกอ้าการของโรคทอ้งผกู ช่วยระบายทอ้ง และบรรเทาริดสีดวงทวาร 

                   4. ดอกกุหลาบมอญมีน ้ ามนัหอมระเหยท่ีมีคุณสมบติัช่วยคลายความกงัวล 
กระวนกระวายใจ ลดความเครียด 

                   5. ดอกกุหลาบมอญมีฤทธ์ิเป็นยานอนหลบัตามธรรมชาติ ช่วยใหร่้างกาย
และจิตใจผอ่นคลายจากความเหน็ดเหน่ือยเมื่อยลา้ ไดพ้กัผอ่นอยา่งเต็มท่ี 
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                  6. ดอกกุหลาบมอญมีสรรพคุณช่วยขบัน ้ าดี ท าใหน้ ้ าดีออกมาในปริมาณท่ี
สมดุล จะช่วยใหร้ะบบการยอ่ยและดูดซึมมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

2.5.2 เลม่อน (Lemon) 

รูปที่ 2.6 เลม่อน (Lemon)                                                                                                               
ที่มา : https://www.farm.co.th 

 ช่ือภาษาไทย           : เลม่อน 

 ช่ือภาษาองักฤษ      : Lemon 

 ช่ือวทิยาศาสตร์      : Citrus Lemon 

 วงศ์ : สม้ 

 ช่ืออ่ืน : มะนาวเทศ มะนาวฝร่ัง มะนาวนมยาน 

  2.5.2.1 ลกัษณะของเลม่อน (Lemon) 

                         เลม่อน (Lemon) เป็นพืชตระกูลส้ม เป็นไมย้ืนตน้ขนาดเล็ก มีทรงพุ่ม ล  า
ตน้มีลกัษณะทรงกลม เป็นเน้ือไมแ้ข็งและเหนียว มีผิวเรียบ ล  าตน้มีก่ิงมีหนามแหลมยาวท่ีปลาย
ยอด ก่ิงอ่อนสีเขียว ก่ิงแก่มีสีน ้ าตาล ใบเป็นใบเด่ียว มีลกัษณะทรงรี พ้ืนผิวใบเรียบเกล้ียงเป็นมนั 
ค่อนขา้งหนา มีกล่ินหอมมาก เพราะมีต่อมน ้ ามนัอยู ่ใบดา้นบนสีเขม้ ใตใ้บสีอ่อนกว่า ใบมีสีเขียว 
ดอกออกเด่ียว อยูเ่ป็นกระจุก กลีบดอกมีสีขาว มีเกสรสีเหลือง มีกล่ินหอม ผลมีลกัษณะทรงกลมรี 
ปลายผลมีต่ิงแหลม ขั้วหัวของผลเป็นจุก ผิวเปลือกหนาเรียบมนั ผลอ่อนมีสีเขียว เม่ือผลสุกจะ
เปล่ียนเป็นสีเหลืองสด ภายในผลจะมีเน้ือฉ ่าน ้ า มีเมล็ดจ านวนมากๆ อยู่ขา้งใน มีรสชาติเปร้ียวจดั 
น ามาประกอบปรุงอาหารต่างๆ ไดห้ลายเมนู ท าเคร่ืองด่ืมต่างๆ ได ้น ามาท าน ้ ามนัหอมระเหยได ้ใน
ประเทศไทยมีปลูกหลายสายพนัธุ ์
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  2.5.2.2 สรรพคุณของ เลม่อน (Lemon) 

 ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระและเสริมสร้างภูมิคุม้กนัโรค ป้องกนัหวดั 

 เลมอ่นมีสารท่ีช่วยต่อตา้นมะเร็งอยูห่ลายชนิด 

 ช่วยป้องกนัและรักษาโรคเลือดออกตามไรฟันได ้

 เลมอ่นมีวิตามินดี ซ่ึงมีส่วนช่วยท าใหห้ลอดเลือดแข็งแรง 

 มีส่วนช่วยรักษาโรคความดนัโลหิตสูง 

 น ้าเลม่อนช่วยบ ารุงตบัและกระตุน้ใหต้บัผลิตน ้ าดีไดม้ากยิง่ข้ึน  

 ช่วยท าความสะอาดล าไส ้ก  าจดัของเสียท่ีตกคา้งอยูใ่นล  าไส ้

 เปลือกของเลม่อนช่วยขบัลมในล าไส ้ 

 เปลือกของเลม่อนช่วยรักษาอาการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ จุกเสียดแน่นทอ้ง  

 ช่วยลดขนาดและละลายกอ้นน้ิวในถุงน ้ าดีและไตใหข้บัออกมา 

 

2.6 งานวจิยัที่เกีย่วข้อง   

ดร.รัชนี นามมาตย์ (2557) ได้ศึกษาวิจัยสรรพคุณของพืชสมุนไพรไทยหลายร้อยชนิด 
พร้อมทั้งคดัเลือกสมุนไพรชนิดท่ีมีความเหมาะสมและประสิทธิภาพสูง น ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ 
“ชาสมุนไพร” ออกสู่ตลาดโดยไดพ้ฒันาคิดคน้สูตรต ารับชาสมุนไพรและปรับปรุงกระบวนการ
ผลิตจนไดช้าเบลนด์รูปแบบใหม่ท่ีมีกล่ินและรสชาติดีเป็นเอกลกัษณ์ สวยทั้งใบแห้งและน ้ าชา มี
การทดสอบตลาดจนได้รับความนิยมทั้งในและต่างประเทศ ท่ีส าคัญชาจากสมุนไพรไทยน้ีมี
คุณประโยชน์จากสารออกฤทธ์ิส าคญัในสมุนไพรท่ีน ามาใชเ้ป็นวตัถุดิบ โดยมีผลทดสอบยนืยนัจาก
งานวิจยัถึงสรรพคุณของสมุนไพรแต่ละชนิดท่ีน ามาใชอ้ย่างชดัเจน ช่วยสร้างมูลค่าเพ่ิมและความ
แตกต่างใหก้บัผลิตภณัฑ์ไดเ้ป็นอย่างดี ผลิตภณัฑช์าสมุนไพรท่ีมีผลหม่อน ผลมะเม่าและตะขบป่า 
เป็นส่วนประกอบ โดยน ามาผา่นกรรมวิธีการอบแหง้ผสมกนัในอตัราส่วนท่ีเหมาะสม ท าใหไ้ดเ้ป็น
ชาท่ีเป็นการรวมสรรพคุณของสมุนไพรไทยเขา้ดว้ยกนั เป็นชาผลไม้ สีม่วงแดง ท่ีอุดมไปดว้ยสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยลดความเส่ือมของเซลล ์ช่วยใหเ้ลือดไหลเวียนไดดี้ ช่วยบ ารุงสายตาและอุดม
ไปดว้ยวิตามิน เอ บี ซีและดี อีกดว้ย 
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นาตยา ปิยจิตตไ์พโรจน์ (2551) ไดศ้ึกษาวิจยัเก่ียวกบัคุณลกัษณะและความนิยมของชาจาก
ดอกลีลาวดี โดยไดท้ าการทดลองหาวิธีการผลิตชาจากดอกลีลาวดีท่ีเหมาะสม ในการท าให้ ดอก
ลีลาวดีแห้ง ผลการทดลองพบว่าวิธีการท าใหด้อกลีลาวดีแหง้และเก็บรักษาไดน้าน คือการน า ดอก
ลีลาวดีมาตากแห้ง 36 ชัวโมง แลว้น ามาอบทีอุณหภูมิ50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที และ
นอกจากน้ีผูจ้ ัดท ายงัได้ศึกษาความพึงพอใจต่อรสชาติของชาจากดอกลีลาว ดี4 สูตรโดยใช้ 
อตัราส่วนของชาเขียว : ดอกลีลาวดี ดังน้ี สูตรท่ี 1 ผสมในอตัราส่วน 0 : 1 สูตรท่ี 2 ผสมใน 
อตัราส่วน 1 : 1 สูตรที3 อตัราส่วน 1 : 2 และสูตรที4 อตัราส่วน 1 : 3 ผลการทดลองพบว่า สูตรท่ี 3 
มีจ  านวนผูพ้ึงพอใจในระดบัพึงพอใจมากทีสุด ( X = 4.70 ) 

บุศรินทร์ พาหุพนัธ์ (2560) ไดท้ าการศึกษาวิธีการท าชาจากดอกกุหลาบ น าดอกกุหลาบท่ี
ใชแ้ลว้กลบัมาแปรรูปเป็นชากุหลาบเพื่อสุขภาพ ผลการวิจยัพบว่า ผลจากการตอบแบบสอบถาม
ดา้นเพศ เป็นหญิงมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 60 และเป็นชายน้อยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 40 ในดา้นอายุ 
คือ คนท่ีมีอายุคนท่ีมีอายุระหว่าง 31 ปีข้ึนไปมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 85 และคนท่ีมีอายุระหว่าง    
21-25 ปี น้อยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 5 ด้านต าแหน่งคือคนท่ีมีต  าแหน่งเป็น Staff มากท่ีสุดคิดเป็นร้อย
ละ 30 และคนท่ีต าแหน่งเป็น Manager นอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 5 และจากตารางของค่าเฉล่ียและค่า
ระดบัความส าคญัจากการท าแบบสอบถามเก่ียวกบัความพึงพอใจของของพนกังานท่ีมีต่อ Rosebud 
Tea ดา้นโภชนาการและความสวยงามอยู่ในระดบัมาก และดา้นรสชาติความเหมาะสมของวตัถุดิบ
อยูใ่นระดบัมาก ส่วนดาันการลดตน้ทุนอยูใ่นระดบัมาก 

พงศย์ทุธ นวลบุญเรือง (2557) ไดศ้ึกษาการผลิตชาผสมกลีบดอกจ าปี มีวตัถุประสงคเ์พื่อใช้
ดอกจ าปีในการเพ่ิมกล่ินและรสให้กบัผลิตภณัฑ์ชา โดยการใชช้าอู่หลงอบแห้งผสมกบักลีบดอก
จ าปีอบแหง้ในอตัราส่วน 1:1 ไปหมกัท่ีอุณหภูมิ 30 และ 40 องศาเซลเซียสเป็นเวลานาน 5 และ 15 
นาที และใชก้ารหมกัชาท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 15 นาที เป็นส่ิงทดลองควบคุม พบว่า ผลิตภณัฑ์ชา
ผสมกลีบดอกจ าปีท่ีได้มีปริมาณลินาลูนอยู่ระหว่าง 0.4-2.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และผลการ
ทดสอบคุณภาพประสาทสมัผสัโดยใชผู้ท้ดสอบชิมท่ีผา่นการฝึกฝนจ านวน 30 คน พบว่า ผลิตภณัฑ์
ชาผสมกลีบดอกจ าปีจาก 5 กรรมวิธี ไดรั้บคะแนนการประเมินคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน และกล่ิน
ดอกจ าปี อยู่ในระดบัชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง(p<0.05) และคะแนน ดา้นรสชาติความชอบ
โดยรวม ได้รับการประเมินที่ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) จากนั้น น าชาผสมกลีบดอกจ าปี
บรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิทไปเก็บไวที่้อุณหภูมิหอ้ง นาน 1 และ 2 เดือน พบว่า ผลิตภณัฑช์า ผสม
กลีบดอกจ าปีมีปริมาณน ้ าอิสระ (Aw) เพ่ิมข้ึน และการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ชานาน 2 เดือน พบว่า 
ปริมาณยสีตแ์ละราในผลิตภณัฑม์ีค่าต ่ากว่า 3.6 log CFU/g 
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สุนันทา คะเนนอก (2556) ไดท้ าการศึกษาเก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑ์ชาเปลือกกลว้ย
น ้ าวา้เพ่ือสุขภาพผลการศึกษาการผลิตชาเปลือกกลว้ยพบว่ากลว้ยน ้ าวา้ห่ามอายุ 3 วนัหลงัจากตดั
กลว้ยดิบจะมีรสฝาดเล็กน้อยเมื่อน ามาผลิตชาจะไดผ้งชาสีนา้ตาลอ่อนกลว้ยน ้ าวา้สุก มีรสหวานสี
น้าตาลอ่อน ผลการศึกษาการยอมรับ สูตรผงชาเปลือกกลว้ย 2 กรัม ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมาก
ท่ีสุด (ดา้นสี 5.10±1.062 ดา้นกล่ิน 5.17±1.147 ดา้นรสชาติ 4.93±1.258 ดา้นเน้ือสัมผสั 4.80±1.448 
และความชอบโดยรวม 4.90±1.185) ผูว้ิจยัพฒันาชาเปลือกกลว้ยเสริมสมุนไพร 3 ชนิด คือ ตะไคร้
เก๊กฮวยและใบเตยหอม พบว่า ผูบ้ริโภคยอมรับชาเปลือกกลว้ยสูตรมาตรฐานกับชาเปลือกกลว้ย
เสริมก ล่ินสมุนไพรตะไคร้สูงท่ี สุด  (ด้านสี 5.80±0.997 ด้านก ล่ิน 5.97±0.964 ด้านรสชาติ  
5.93±1.081 ดา้นเน้ือสมัผสั5.87±1.074และ ความชอบโดยรวม 6.13±1.008)เหมาะสมกบัการผลิตชา 
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บทที ่3 

ระเบียบวธิีด ำเนินงำน 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถำนประกอบกำร 

ช่ือสถำนประกอบกำร : โรงแรมอวาน่ีพลสั ริเวอร์ไซตแ์บงคอก 

                                                         (Avani Plus Riverside Bangkok Hotel) 

สถำนทีต่ั้ง  : 257 ถนนเจริญนคร เขตธนบุรี กรุงเทพฯ 10600 

เบอร์โทรศัพท์  : +66 2431 9100 

อเีมล์   : Avaniplus.bangkok@avanihotels.com 

เวป็ไซต์   : https://www.avanihotels.com 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.1 โรงแรมอวาน่ีพลสั ริเวอร์ไซตแ์บงคอก (Avani Plus Riverside Bangkok Hotel)                      
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok 

 

 

 

 

รูปที ่3.2 สัญญาลกัษณ์ของโรงแรมอวาน่ีพลสั ริเวอร์ไซตแ์บงคอก                                                               
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok 

mailto:Avaniplus.bangkok@avanihotels.com
https://www.avanihotels.com/
https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok
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รูปที ่3.3 แผนท่ีโรงแรมอวาน่ีพลสั ริเวอร์ไซตแ์บงคอก                                                                               
ทีม่ำ : https://www.sawadee.com 

โรงแรมอวาน่ีพลสั ริเวอร์ไซต์แบงคอก ตั้งอยู่บนถนนเจริญนคร ซ่ึงเป็นแหล่งรวมโรงแรม
ริมน ้าช่ือดงั โรงแรมแห่งน้ีถือเป็นหน่ึงในท่ีพกัริมน ้ าท่ีดีท่ีสุด ท่ีจะพาคุณไปสัมผสักบัประสบการณ์การ
พกัผ่อนริมแม่น ้ าเจา้พระยา กบับริการระดบัพรีเม่ียม ดว้ยท าเลท่ีเดินทางสะดวกสบาย คุณจึงสามารถ
เดินทางไปยงัสถานท่ีต่างๆ ท่ีน่าสนใจของเมืองหลวงของไทยแห่งน้ีไดอ้ยา่งสะดวก รวดเร็ว 

 

3.2 ลกัษณะกำรประกอบกำร ผลติภัณฑ์กำรให้บริกำรหลกัขององค์กร 

โรงแรมอวาน่ีพลสั ริเวอร์ไซต์แบงคอก เป็นการตกแต่งผสมผสานอย่างลงตวัของสไตล์ร่วม
สมยัและความอบอุ่นท่ีทนัสมยัโรงแรมอวาน่ีพลสั ริเวอร์ไซตแ์บงคอกสมบูรณ์แบบส าหรับการเยี่ยมชม
ทุกประเภท ตั้งแต่ฮนันีมูน (Honey Moon)ไปจนถึงวนัหยุดพกัผ่อนเพื่อการเดินทางธุรกิจ Avani ท่ี
ก าหนดเองผสมผสานระหว่างความสะดวกสบายท่ีผอ่นคลายและพื้นท่ีท่ีสร้างแรงบนัดาลใจเป็นจุดท่ี
เหมาะส าหรับการผ่อนคลายและเติมพลงัท่ีมองเห็นแม่น ้ าเจา้พระยาของกรุงเทพฯ อวานีริเวอร์ไซต์
กรุงเทพฯตั้งอยูใ่นท าเลท่ีสมบูรณ์แบบห่างไกล อีกทั้งยงัมี เรือรับ-ส่งบริการไปยงัรถไฟฟ้าบีทีเอสท่ีเรือ
สะพานตากสินท าให้การเช่ือมต่อกบัการคา้ท่ีส าคญัของเมืองแหล่งซ้ือสินคา้และสถานบนัเทิงต่างๆ 
ทั้งน้ีโรงแรมยงัมี ริเวอร์ไซตพ์ลาซ่า (Riverside Plaza) มากมายร้านคา้อาหารมากมายท่ีชั้น 1 

 

 

https://www.sawadee.com/
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3.2.1 กำรให้บริกำรห้องพกั 

โรงแรมอวานีพลสั ริเวอร์ไซตแ์บงคอกให้บริการห้องพกั 248 ห้องรวมถึงห้องชุด 23 ห้อง ทุก
หอ้งอยูต่ ั้งแต่ชั้น 12 ข้ึนไป  หอ้งพกัและหอ้งสวที (Suite Room) แต่ละหอ้งสามารถมองออกไปยงัแม่น ้ า 
ด่ืมไวน์พร้อมรับประทานอาหารบนห้องอาหารชั้นบนสุดของโรงแรม วิวพาโนรามา(Panorama View) 
ภูมิทศัน์ทอ้งฟ้าของตวัเมือง ให้ผอ่นคลายไปกบัการท าสปาหรือพกัผอ่นขา้งๆ สระไร้ขอบ สถานท่ีจดั
เล้ียงบนด่านฟ้าท่ีให้ท่านไดส้ัมผสัประสบการณ์การจดังานท่ีดีท่ีสุด ณ ท าเลติดริมแม่น ้ าท่ีตกแต่งอยา่ง
ทนัสมยั ซ่ึงอยูไ่ม่ไกลจากใจกลางเมือง ท่ีเดินทางส ารวจรอบๆ กรุงเทพฯไดอ้ยา่งโดยสะดวก 

3.2.1.1 ห้องอวำน่ี ริเวอร์ ววิ ( Avani  River View Room) มีทั้งหมด 75 หอ้ง แบ่งเป็น 
2 ประเภทดงัน้ี 

1. ห้องอวำน่ี ริเวอร์ ววิ ( Avani River View Room) มีทั้งหมด 27 หอ้ง เตียง
ขนาดใหญ่ ( King Size) มีขนาด 30 ตารางเมตร ววิแม่น ้า 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.4 หอ้งอวาน่ี ริเวอร์ วิว (Avani River View Room)                                                                    
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com 

 2. ห้องอวำน่ี ริเวอร์ ววิ (Avani River View Room) มีทั้งหมด 48 หอ้ง เตียง
ประเภทคู่ (Twin Bed)  มีขนาดหอ้ง 30 ตารางเมตร ววิแม่น ้า 

 

 

https://www.avanihotels.com/
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รูปที ่3.5 หอ้งอวาน่ี ริเวอร์ วิว (Avani River View Room)                                                                           
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com 

3.2.1.2 ห้องอวำน่ี ริเวอร์ ววิ จูเนียร์ สวีท (Avani River View Junior Suite) 

              1. ห้องอวำน่ี ริเวอร์ ววิ จูเนียร์ สวีท (Avani River View Junior Suite) มี
ทั้งหมด 20 หอ้ง เตียง    ประเภทขนาดใหญ่ (King Size) มีขนาดห้อง 62 ตารางเมตร ววิแม่น ้า 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.6  หอ้งอวาน่ี ริเวอร์ วิว จูเนียร์ สวที (Aavni River View Junior Suite)                                          
ทีม่ำ : https://www.sawadee.com/hotel/ 

3.2.1.3 ห้องอวำน่ี พำโนรำมำ ริเวอร์ ววิ (Avani Panorama River View Room) มี
ทั้งหมด 150 หอ้ง แบ่งเป็น 2 ประเภทมีดงัน้ี 

1. ห้องอวำน่ี พำโนรำมำ ริเวอร์ ววิ (Avani Panorama River View Room) มี
ทั้งหมด 80 หอ้ง เตียงประเภทขนาดใหญ่ (King Size) มีขนาดหอ้ง 30 ตารางเมตร ววิแม่น ้า 

https://www.avanihotels.com/
https://www.sawadee.com/hotel/
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รูปที ่3.7 หอ้งอวาน่ี พาโนรามา ริเวอร์ ววิ (Avani  Panorama River View Room) 

ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com 

2.  ห้องอวำน่ี พำโนรำมำ ริเวอร์ ววิ (Avani Panorama River View Room)มี
ทั้งหมด 70 หอ้ง เตียงประเภทคู่ (Twin Bed) มีขนาดห้อง 30 ตารางเมตร ววิแม่น ้า 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.8 หอ้งอวาน่ี พาโนรามา ริเวอร์ ววิ (Avani  Panorama River View Room) 

ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com 

3.2.1.4 ห้องอวำน่ี ริเวอร์ ววิ 2 ห้องนอน (Avani River View Two Bedroom Suite) 

หอ้งอวาน่ี ริเวอร์ วิว 2 ห้องนอน (Avani River View Two Bedroom Suite) มี
ทั้งหมด 2 หอ้ง  ในหอ้งจะมี 2 หอ้งนอน และยงัมี หอ้งนัง่เล่น1 หอ้ง  ซ่ึงมีเตียงประเภทขนาดใหญ่ 
(King Size) 1 หอ้ง และ เตียงประเภทคู่ (Twin Bed) 1หอ้ง  มีขนาดห้อง 134 ตารางเมตร ววิแม่น ้า 

https://www.avanihotels.com/
https://www.avanihotels.com/
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รูปที่ 3.9 Avani River View Two                                                                                                          
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com 

3.2.1.5 ห้องอวำน่ี ริเวอร์ ววิ 3 ห้องนอน (Avani River View Three Bedroom Suite) 
มีหอ้งลกัษณะน้ีทั้งหมด 1 หอ้ง  ในหอ้งจะมี 3  หอ้งนอน ซ่ึงมีเตียงประเภทขนาดใหญ่(King Size) 1 
หอ้ง และ เตียงประเภทคู่ (Twin Bed) 2 หอ้ง มีห้องรับประทานอาหาร 1 หอ้ง มีหอ้งนัง่เล่น 1หอ้ง ขนาด
หอ้ง 167 ตารางเมตร ววิแม่น ้ า 

    

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.10 Avani River View Three Bedroom                                                                                      
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com 
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3.2.2 ห้องอำหำรและบำร์ 

3.2.2.1 ลอง บำร์ (Long Bar) 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.11 ลอง บาร์ (Long bar)                                                                                                            
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/restaurants 

3.2.2.2 แพนทรี แอท อวำนี (Pantry at Avani) 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.12 แพนทรี แอท อวานี (Pantry at Avani)                                                                                         
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/restaurants 
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3.2.2.3 ห้องอำหำรสกำยไลน์ (Sky line) 

รูปที่ 3.13 หอ้งอาหารสกายไลน์ (Sky Line)                                                                                        
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/restaurants/skyline-restaurant 

3.2.2.4 ซีน เรสเตอรองท์ แอนด์ บำร์ ( Seen Restaurant and Bar ) 

รูปที่ 3.14 ซีน เรสเตอรองท ์แอนด ์บาร์ ( Seen Restaurant and Bar )                                                     
ทีม่ำ : https://www.sawadee.com/hotel/620064/&dev=d&lg=th 

3.2.3 ห้องประชุมสัมมนำและกำรจัดเลีย้ง 

            โรงแรมอวาน่ีพลสั ริเวอร์ไซด์แบงคอก มีพื้นท่ีอ านวยความสะดวกส าหรับการประชุมและจดั
เล้ียงท่ีน่าประทบัใจมีขนาด 4,500 ตารางเมตร พื้นท่ีอเนกประสงคส่ิ์งอ านวยความสะดวกในการประชุม
บนชั้น 10 สร้างความประทบัใจให้กบัลูกคา้ ห้องแกรนด์ริเวอร์ไซด์บอลรูม (Grand Riverside 
Ballroom) หรือท่ีบาร์บนดาดฟ้าของเราตั้งอยู่บนชั้น 26 กิจกรรมและส่ิงอ านวยความสะดวกในการ

https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/restaurants/skyline-restaurant
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ประชุมของอวานีพลสั ริเวอร์ไซดแ์บงคอกและทนัสมยัท่ีสุดสถานท่ีจดัแสดงศิลปะ MICE (การประชุม
แรงจูงใจการประชุมและนิทรรศการ) ในกรุงเทพฯ 

 

3.2.3.1 แกรนด์ ริเวอร์ไซด์ บอลรูม (Grand Riverside Ballroom) 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.15 แกรนด ์ริเวอร์ไซด์ บอลรูม (Grand Riverside Ballroom)                                                      
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.3.2 ห้องลูน่ำ (Luna Room) 
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รูปที่ 3.16 หอ้ง ลูน่า ( Luna Room)                                                                                                       
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.3.3ห้อง มูน (Moon Room) 

รูปที่ 3.17 หอ้ง มูน (Moon Room)                                                                                                       
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.3.4 ห้อง กำแลค็ซ่ี (Galaxy Room) 
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รูปที่ 3.18 หอ้ง กาแล็คซ่ี (Galaxy Room)                                                                                             
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.3.5 ห้อง วนิ (Wind Room) 

รูปที่ 3.19 หอ้ง วิน (Wind Room)                                                                                                           
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.3.6 ห้อง ฮอริซอน (Horizon Room) 
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รูปที่ 3.20 หอ้ง ฮอริซอน (Horizon Room)                                                                                            
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

 3.2.3.7 ห้อง บรีซ (Breeze Room) 

รูปที ่3.21 หอ้ง บรีซ (Breeze Room)                                                                                                    
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.3.8 ห้อง สกำย (Sky Room) 
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รูปที่ 3.22 หอ้ง สกาย (Sky Room)                                                                                                       
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.3.9 ห้อง Air 1 

รูปที่ 3.23 หอ้ง Air 1                                                                                                                                 
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.3.10 ห้อง Air 2 
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รูปที่ 3.24 หอ้ง Air 2                                                                                                                                  
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.3.11 ห้อง Air 3 

รูปที่ 3.25 หอ้ง Air 3                                                                                                                               
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.4 พืน้ทีใ่นกำรจัดประชุมสัมมนำและกำรจัดเลีย้ง 

มีพื้นท่ีใหบ้ริการ ดงัน้ี 

3.2.4.1 พืน้ทีจั่ดงำน โอโซน 1 (Ozone 1) 
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รูปที่ 3.26 พื้นท่ีจดังาน โอโซน 1 (Ozone 1)                                                                                               
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.4.2 พืน้ทีจั่ดงำน โอโซน 2 (Ozone 2) 

รูปที่ 3.27 พื้นท่ีจดังาน โอโซน 2 (Ozone 2)                                                                                        
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.4.3 พืน้ทีจั่ดงำน โอโซน 3 (Ozone 3) 
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รูปที่ 3.28 พื้นท่ีจดังาน โอโซน 3 (Ozone 3)                                                                                         
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.4.4 เดอะ เทอร์เรซ (The Terrace) 

รูปที่ 3.29 เดอะเทอร์เรซ (The Terrace)                                                                                               
ทีม่ำ : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

3.2.5 ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก 

 ส่ิงอ านวยความสะดวกของโรงแรมอวาน่ีพลสั ริเวอร์ไซตแ์บงคอก มีดงัน้ี 

3.2.5.1 ห้องออกก ำลงักำย อวำน่ี ฟิต (Avani Fit Room) 
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รูปที่ 3.30 หอ้งออกก าลงักาย อวาน่ี ฟิต (Avani Fit Room)                                                                       
ทีม่ำ : https://www.agoda.com/th-th/avani-riverside-bangkok-hotel 

3.2.5.2 สระว่ำยน ำ้ (Swimming Pool) 

 สระวา่ยน ้าของโรงแรมอวาน่ีพลสั ริเวอร์ไซตแ์บงคอก ตั้งอยูต่  าแหน่งท่ีบนชั้น 26 

สามารถมองเห็นทศันียภาพท่ีสวยงาม และสระวา่ยน ้ายาว 25 เมตรไดม้องเห็นวิวกรุงเทพฯท่ีต่างออกไป  

รูปที่ 3.31 สระวา่ยน ้า (Swimming Pool)                                                                                                  
ทีม่ำ : https://www.agoda.com/th-th/avani-riverside-bangkok-hotel 

 

3.3 รูปแบบกำรจัดองค์กำรและกำรบริหำรงำนของแผนก จัดเลีย้ง (Banquet) 

3.3.1 ผงักำรบริหำรงำนของแผนก จัดเลีย้ง (Banquet) 
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รูปที่ 3.32 ผงัการบริหารงานของแผนก จดัเล้ียง (Banquet)                                                                                                     
ทีม่ำ : ผูจ้ดัท า (2563) 

3.4 ต ำแหน่งงำนและลกัษณะงำนทีนั่กศึกษำได้รับมอบหมำย 

ช่ือผู้ปฏิบัติ                              : นายวรเชษฐ ์เวชกุล 

แผนก                                      : จดัเล้ียง (Banquet) 

ต ำแหน่ง                                  : นกัศึกษาฝึกงานจดัเล้ียง (Banquet Trainee) 

ระยะเวลำปฏิบัติงำนสหกจิ      : ระหวา่งวนัท่ี 13 มกราคม ถึง 30 เมษายน 2563 

ลกัษณะงำนทีไ่ด้รับมอบหมำย 

 บริการเสิร์ฟชากาแฟ ใหก้บัลูกคา้ท่ีมาประชุมสัมมนาและจดัเล้ียง 

 คอยยกเกา้อ้ี โตะ๊จีน และอุปกรณ์ต่างๆ 

 จดัเตรียมอุปกรณ์และของเบรกใหก้บัลูกคา้ท่ีมาประชุมสัมมนาและจดัเล้ียง 

 จดัหอ้งประชุมในรูปแบบต่างๆ 

 เตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือ ท่ีใชจ้ดัเล้ียงต่างๆ เช่น ชอ้น ส้อม จาน แกว้น ้า กระดาษ 
ดินสอ เป็นตน้ 

 เสริฟ์อาหารใหแ้ขกในรูปแบบอาหารตะวนัตก (Western Set) และโตะ๊จีน (Chinese 
Table) 

 ท าความสะอาดตูเ้ยน็ตามจุดบริการกาแฟ และน าน ้ามาเติมตามตูเ้ยน็ 
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รูปที่ 3.33 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา                                                                                          
ทีม่ำ : ผูจ้ดัท า (2563) 

ช่ือผู้ปฏิบัติ                              : นางสาวชนิสรา พิริยะประสาธน์ 

 แผนก                                      : จดัเล้ียง (Banquet) 

 ต ำแหน่ง                                  : นกัศึกษาฝึกงานจดัเล้ียง (Banquet Trainee) 

ระยะเวลำปฏิบัติงำนสหกจิ      : ระหวา่งวนัท่ี 13 มกราคม ถึง 30 เมษายน 2563 

ลกัษณะงำนทีไ่ด้รับมอบหมำย 

 บริการเสิร์ฟชากาแฟ ใหก้บัลูกคา้ท่ีมาประชุมสัมมนาและจดัเล้ียง 

 เป็นพนกังานดูแลหนา้ห้องประชุมสัมมนา 

 จดัเตรียมอุปกรณ์และของเบรกใหก้บัลูกคา้ท่ีมาประชุมสัมมนาและจดัเล้ียง 

 จดัหอ้งประชุมในรูปแบบต่างๆ 

 เตรียมดอกไมไ้วใ้ชใ้นงานประชุมต่างๆ 

 เก็บสโตวช์า (Tea Store) และบาร์น ้า 

 ลา้งและท าความสะอาดเคร่ืองกาแฟ  
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รูปที่ 3.34 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา                                                                                            
ทีม่ำ : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

 

ช่ือผู้ปฏิบัติ                              : นางสาวกญัญาณี ทรัพยจิ์นดาผล 

 แผนก                                      : จดัเล้ียง (Banquet) 

 ต ำแหน่ง                                  : นกัศึกษาฝึกงานจดัเล้ียง (Banquet Trainee) 

ระยะเวลำปฏิบัติงำนสหกจิ      : ระหวา่งวนัท่ี 13 มกราคม ถึง 30 เมษายน 2563 

ลกัษณะงำนทีไ่ด้รับมอบหมำย 

 บริการเสิร์ฟชากาแฟ ใหก้บัลูกคา้ท่ีมาประชุมสัมมนาและจดัเล้ียง 

 เป็นพนกังานดูแลหนา้ห้องประชุมสัมมนา 

 จดัตรียมอุปกรณ์และของเบรกใหก้บัลูกคา้ท่ีมาประชุมสัมมนาและจดัเล้ียง 

 จดัหอ้งประชุมในรูปแบบต่างๆ 

 เตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือ ท่ีใชจ้ดัเล้ียงต่างๆ เช่น ชอ้น ส้อม จาน แกว้น ้า กระดาษ 
ดินสอ เป็นตน้ 

 ท าความสะอาดบริเวณหลงับา้นในแผนกจดัเล้ียง 

 รีดผา้ส าหรับงานประชุม 
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รูปที่ 3.35 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา                                                                                            
ทีม่ำ : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

3.5 ช่ือและต ำแหน่งงำนของพนักงำนทีป่รึกษำ 

ช่ือ              : นาย ศรัณยว์ฒิุ 
ฉายยะ 

ต ำแหน่ง     : Staff  Banquet 

แผนก         : จดัเล้ียง (Banquet) 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.36 พนกังานท่ีปรึกษา                                                                                                                 
ทีม่ำ : ผูจ้ดัท า (2563) 
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3.6 ระยะเวลำทีป่ฏิบัติงำน 

              ในการปฏิบติังานโครงงานสหกิจศึกษานักศึกษาได้ใช้เวลาในการออกปฏิบติังานในภาค
การศึกษาท่ี 2 ปีการศึกษา 2562 เป็นจ านวน รวมทั้งหมด 16 สัปดาห์ โดยเวลาเข้างานและเลิกงาน
แตกต่างกนัไปในแต่ละวนั โดยท างาน 10 ชัว่โมงต่อวนั เป็นเวลา 3 เดือน ท างาน 5 วนั หยุด 2 วนั และ
วนัหยดุไม่มีความแน่นอน  

 

3.7 ขั้นตอนและวธีิกำรด ำเนินงำน 

            ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานของโครงงาน ชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแหง้ (Dried Fruits and 
Flower Fusion Tea)  

 

แสดงดังตำรำงที ่3.1 

ขั้นตอนการด าเนินงาน มกราคม กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 

1. ศึกษาขอ้มูลท่ีไดรั้บมอบหมาย     

2. คิดคน้สูตร     

3.ทดลองท าชาผลไมอ้บแหง้     

4. ท าการทดสอบรสชาติ     

5. พฒันาสูตรชาผลไมอ้บแห้ง     

6. ผูร่้วมงานประเมินผล     

7. จดัท าเอกสาร     

ตำรำงที ่3.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน                                                                         
ทีม่ำ : ผูจ้ดัท า (2563) 

3.7.1 ศึกษำข้อมูลทีไ่ด้รับมอบหมำย 
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ในขณะปฏิบติังานทางคณะผูจ้ดัท าไดไ้ดมี้การปรึกษาและสังเกตว่ามีผลไมแ้ละวสัดุ
ชนิดใด ท่ีเหลือเยอะและยงัมีคุณภาพท่ีสามารถน ามาแปรรูปได ้พร้อมทั้งปรึกษาอาจารยแ์ละพนกังานท่ี
ปรึกษาเก่ียวกบัคิดคน้สูตรชาผลไมอ้บแหง้ในการท าโครงงานช้ินน้ี 

3.7.2 คิดค้นสูตร 

              ศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัการแปรรูปของผลไมท่ี้เราเลือกทั้งหมดมาคิดและออกแบบ
รสชาติชาผลไมอ้บแหง้ออกมาในรูปแบบใหม่ 

3.7.3 ทดลองท ำชำผลไม้อบแห้ง 

              น าผลไมท้ั้งหมดท่ีไว ้เช่น ส้ม สตรอวเ์บอร์รี สัปปะรด เลม่อน กุหลาบมอญ มาท าและ
ทดลองตามขั้นตอนต่างๆท่ีวางไวใ้หไ้ดร้สชาติท่ีอร่อยตามเป้าหมายท่ีวางไว ้

3.7.4 ท ำกำรทดสอบรสชำติ 

เม่ือท าชาผลไมร้วมและชากุหลาบเลม่อนเสร็จแลว้ไดน้ าไปใหบุ้คคลทัว่ไปจ านวน 23 
คนพร้อมรับฟังค าแนะน าและค าติชมทั้งหมดเพื่อน าไปปรับปรุงใหดี้ข้ึน 

3.7.5 พฒันำสูตรชำผลไม้อบแห้ง 

น าค าติชมและค าแนะน าทั้งหมดของบุคคลทัว่ไปทั้งหมดมาปรับปรุงรสชาติของชา
ผลไมอ้บแหง้ใหมี้รสชาติท่ีดีข้ึนและเพิ่มกล่ินใหมี้กล่ินท่ีดีข้ึน 

3.7.6 ผู้ร่วมงำนประเมินผล 

              น าชาผลไมอ้บแหง้ท่ีผา่นการปรับปรุงรสชาติให้มีรสชาติท่ีดีท่ีสุดแลว้ใหบุ้คคลทัว่ไป
ชิมพร้อมกบัประเมินผล 

3.7.7 จัดท ำเอกสำร 

               ส่งขอ้มูลและเอกสารการท าโครงงานทั้งหมดให้กบัอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อตรวจดูความ
ถูกตอ้งและตามระเบียบการปฏิบติังานสหกิจศึกษา จากนั้นรวบรวมขอ้มูลการท าโครงงานท่ีถูกตอ้งแลว้
ทั้งหมดจดัท าเป็นรูปเล่มใหเ้รียบร้อย และพร้อมส าหรับการน าเสนอ 
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บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงาน 

4.1 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

จากการไดป้ฏิบติังานสหกิจศึกษากบัทางโรงแรมอวานีพลสั ริเวอร์ไซด์แบงคอก (Avani Plus 

Riverside Bangkok Hotel) ท าให้ได้ทราบถึงการท างานในแผนกจดัเล้ียงและวิธีการจดังานประชุม

สัมนาและจดัเล้ียงผูจ้ดัท าจึงได้น าความรู้ท่ีไดจ้ากการเรียนรู้งานจริง มาประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหา

ผลไมแ้ละดอกกุหลาบมอญท่ีเหลือจากการจดัประชุมสัมนาและจดัเล้ียงโดยการน ามาแปรรูปให้เป็น

ผลิตภณัฑช์าส าเร็จรูป รูปแบบใหม่ โดยมีวตัถุดิบและขั้นตอนการท าดงัน้ี 

 

4.2 วตัถุดิบและข้ันตอนการท าชาผลไม้และดอกไม้อบแห้ง (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) 

Cooking.kapook.com (2560) อธิบายขั้นตอนการท าผลไมอ้บแหง้ แลว้น ามาดดัแปลง 

4.2.1 วตัถุดิบในการท าชาผลไม้และดอกไม้อบแห้ง (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) 

  โดยวตัถุดิบในการท าชาผลไมร้วมอบแหง้ มีดงัน้ี 

   4.2.1.1 ส้ม   100 กรัม 

   4.2.1.2 สตรอวเ์บอร์รี  100 กรัม 

   4.2.1.3 สับปะรด   100 กรัม 

4.2.1.4 ดอกกุหลาบมอญ  100 กรัม 

4.2.1.5 เลม่อน   100 กรัม 

4.2.2 อุปกรณ์ในการท าชาผลไม้และดอกไม้อบแห้ง (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) 

  อุปกรณ์ในการท าชาผลไมร้วมอบแหง้ มีดงัน้ี 

   4.2.2.1 ถุงชา 

   4.2.2.2 ถาดในการตากผลไม ้



40 
 

4.2.3 ขั้นตอนในการท าชาผลไม้และดอกไม้อบแห้ง (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) 

มีดงัน้ี 

4.2.3.1 น าผลไมล้า้งใหส้ะอาด 

 

รูปที ่4.1 ขั้นตอนในการท า      รูปที่ 4.2 ขั้นตอนในการท า                                    

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563)         ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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รูปที่ 4.3 ขั้นตอนในการท า                   รูปที่ 4.4 ขั้นตอนในการท า                                     

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563)                    ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

4.2.3.2 หัน่ผลไมเ้ป็นช้ินเล็กๆใส่ถาด 

 

รูปที่ 4.5 ขั้นตอนในการท า                                                                                                                   

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

4.2.3.3 น าไปตากแดด 
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รูปที่ 4.6 ขั้นตอนในการท า                                                                                                                   

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

  

  4.2.3.4 น าส้ม สตรอวเ์บอร์รี สับปะรด และดอกกุหลาบ ท่ีหัน่แลว้น าไปตากให้แหง้

สนิท 

 

รูปที่ 4.7 ขั้นตอนในการท า                                                                                                                  

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

4.2.3.5 เม่ือแหง้สนิทแลว้น ามาบรรจุในถุงชา 
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รูปที่ 4.8 ขั้นตอนในการท า                                   รูปที่ 4.9 ขั้นตอนในการท า 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563)                                               ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

4.3 การค านวณต้นทุนส าหรับการท าการท าชาผลไม้อบแห้ง (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) 

การค านวณตน้ทุนส าหรับการท าชาผลไมร้วมอบแหง้ แสดงตามตารางท่ี 4.1 

วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใช ้ ราคา/หน่วย ตน้ทุน/บาท 
ส้ม 10 กรัม 30/1 กิโลกรัม 0.3 
สตรอวเ์บอร์รี 10 กรัม 50/500 กรัม 1 
สับปะรด 10 กรัม 25/1 กิโลกรัม 0.25 
ถุงชา 10 กรัม 20/50 ถุง 4 

รวม 5.55 
ตารางที่ 4.1 การค านวณตน้ทุนชาผลไมร้วมอบแหง้                                                                                   

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

จากตารางท่ี 4.1 การค านวณตน้ทุนในการท าชาผลไมอ้บแห้ง โดยมีส่วนผสมไดแ้ก่ สับปะรด 

ส้ม สตรอวเ์บอร์รี ถุงชา ท่ีคณะผูจ้ดัท าไดท้  าข้ึนมาเพื่อเป็นการน าวถุัดิบท่ีเหลือใชม้าท าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี

สามารถน ามาเป็นทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้ในงบประมาณการจดัท าชาผลไมอ้บแห้ง จ  านวน 1 ถุง ถุง

ละ 3 กรัม เฉล่ียตน้ทุนอยูท่ี่ 5.55 บาท/ถุง 

การค านวณตน้ทุนส าหรับการท าชากุหลาบเลม่อน แสดงตามตารางท่ี 4.2 

วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใช ้ ราคา/หน่วย ตน้ทุน/บาท 
ดอกกุหลาบมอญ 15 กรัม 50/500 กรัม 1.5 
เลม่อน 15 กรัม 39/1 กิโลกรัม 0.59 
ถุงชา 10 ถุง 20/50 ถุง 4 

รวม 6.09 
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ตารางที่ 4.2 การค านวณตน้ทุนชากุหลาบเลม่อน                                                                                  

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

จากตารางท่ี 4.2 การค านวณตน้ทุนในการท าชากุหลาบเลม่อน โดยมีส่วนผสมไดแ้ก่ กุหลาบ เลม่อน    

ถุงชา  ท่ีคณะผูจ้ดัท าไดท้  าข้ึนมาเพื่อเป็นการน าวถุัดิบท่ีเหลือใชม้าท าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถน ามาเป็น

ทางเลือกใหม่ให้ลูกคา้ในงบประมาณในการท าชากุหลาบเลม่อน 1 ถุง ถุงละ 3 กรัม เฉล่ียตน้ทุนอยู่ท่ี 

6.09 บาท/ถุง 

4.4 สรุปข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

โครงงานชาผลไมอ้บแห้ง (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ท ามาจากของท่ีเหลือจากการ

จดัประชุมสัมมนาและจดัเล้ียงของโรงแรมอวานีพลสั ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ (Avani Plus Riverside 

Bangkok Hotel) เป็นการสรุปขอ้มูลเพื่ออธิบายผลจากการได้ทดลองของผูจ้ดัท าท่ีไดร้วบรวมกลุ่ม

ตวัอยา่งแบบสอบถาม จ านวน 23 ตวัอยา่ง โดยคิดเป็นร้อยละของจ านวนแบบสอบถามทั้งหมดสามารถ

แสดงผลการวเิคราะห์ขอ้มูลไดด้งัน้ี 

4.4.1 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 

ขอ้มูลจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกเพศ แสดงดงัตารางท่ี 4.3 

เพศ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ชาย 9 39.10 
หญิง 14 60.90 

รวม 23 100.00 
ตารางที่ 4.3 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ                                                                     

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

จากตารางท่ี 4.3 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีคิดเป็นเพศ

ชายร้อยละ 39.10 และคิดเป็นเพศหญิงร้อยละ 60.90 

4.4.2 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอายุ 

ขอ้มูลจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกอาย ุแสดงดงัตารางท่ี 4.4 
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อาย ุ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ต ่ากวา่ 20 ปี 1 4.40 
20-30 5 21.70 
31-40 5 21.70 
41 ปีข้ึนไป 12 52.20 

รวม 23 100.00 
ตารางที่ 4.4 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ                                                               

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
จากตารางท่ี 4.4 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี เป็นผูท่ี้มีอายุ

ระหวา่ง 41 ปีข้ึนไป มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 52.20 รองลงมาคือผูท่ี้มีอายุระหวา่ง 20-30 และ  31-40 ท่ีมี
จ  าร้อยละเท่ากนัซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 21.70 และผูท่ี้มีอายุต  ่ากว่า 20 ปี มีจ  านวนน้อยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 
4.40 

4.4.3 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามรายได้ต่อเดือน 
ขอ้มูลจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกรายไดต่้อเดือน แสดงดงัตารางท่ี 4.5 

ตารางที่ 4.5 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามรายไดต่้อเดือน                                               
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

จากตารางท่ี 4.5 พบว่ากลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี เป็นผูท่ี้มี
รายไดไ้ม่เกิน 10,000 บาท มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 43.50 รองลงมาคือผูท่ี้มีรายได้ 15,001 – 20,000 และ 
25,001 บาท คิดเป็นร้อยละ 17.40 รองลงมาคือผูมี้รายได ้10,000-15,000 ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 13.00 และ
นอ้ยท่ีสุดคือผูท่ี้มีรายได ้20,001-25,000 ท่ีมีร้อยละเท่ากนัซ่ึงคิดเป็น 8.70  

4.4.4 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอาชีพ 

รายไดต่้อเดือน จ านวน(คน) ร้อยละ 
ไม่เกิน 10,000 บาท 10 43.50 
10,000-15,000 บาท 3 13.00 
15,001-20,000 บาท 4 17.40 
20,001-25,000 บาท 2 8.70 
25,001 บาทข้ึนไป 4 17.40 
รวม 23 100.00 

อาชีพ จ านวน(คน) ร้อยละ 
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ขอ้มูลจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาชีพ แสดงดงัตารางท่ี 4.6 
ตารางที ่4.6 จ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาชีพ                                                                    

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
จากตารางท่ี 4.6 พบว่ากลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี เป็นผูท่ี้ท  า

อาชีพรับจา้งทัว่ไป มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 56.50 รองลงมาเป็น นกัเรียน-นกัศึกษา คิดเป็นร้อยละ 17.40 

รองลงมาคือ ธุรกิจส่วนตวั คิดเป็นร้อยละ 13.00 รองลงมาเป็น ขา้ราชกาล/พนกังานรัฐวิสาหกิจ คิดเป็น

ร้ อ ย ล ะ 

8. 70 แ ล ะ

น้ อ ย ท่ี สุ ด

อ่ื น ๆ คิ ด

เ ป็ น ร้ อ ย

ล ะ 4.30 

4.4.5 ระดับความพงึพอใจของรสชาติชา 

               จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea)  ในดา้นรสชาติชามีความพึงพอใจระดบัปานกลาง มากท่ีสุด      

คิดเป็นร้อยละ 44.00 รองลงมาเป็นความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 39.00 รองลงมาเป็นความ

พึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 13.00 และสุดทา้ยความพึงพอใจในระดบัน้อย คิดเป็นร้อยละ 

4.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 23 คน ดงัรูปท่ี 4.10 

 

ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวสิาหกิจ 2 8.70 
ธุรกิจส่วนตวั 3 13.00 
รับจา้งทัว่ไป 13 56.50 
นกัเรียน-นกัศึกษา 4 17.40 
อ่ืนๆ 1 4.30 
รวม 23 100.00 

 
[PERCENTAGE] 

 
[PERCENTAGE] 

 
[PERCENTAGE] 

 
[PERCENTAGE] 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย 
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[PERCENTAG

E] 

 
[PERCENTAG

E] 

 
[PERCENTAG

E] 

มากที่สดุ มาก ปานกลาง 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.10 

ระดบัความพึงพอใจของรสชาติชา                                                                                                  ทีม่า : 

ผูจ้ดัท า (2563) 

4.4.6 ระดับความพงึพอใจของกลิน่ชา 

จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ในดา้นกล่ินของชาความพึงพอใจในระดบัมาก มาก

ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 57.00 รองลงมาเป็นความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26 .00 

และสุดทา้ยความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 17 .00 ของผูต้อบแบบสอบถาม

ทั้งหมดจ านวน 23 คน ดงัรูปท่ี 4.11 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.11 ระดบัความพึงพอใจของกล่ินชา                                                                                                    

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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4.4.7 ระดับความพงึพอใจของรูปแบบบรรจุภัณฑ์ 

               จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ในดา้นของรูปแบบบรรจุภณัฑ์ความพึงพอใจในระดบัมาก มาก

ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 57.00 รองลงมาเป็นความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 33.00 และ

สุดทา้ยความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดและนอ้ย คิดเป็นร้อยละ 5.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด

จ านวน 23 คน ดงัรูปท่ี 4.12 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.12 ระดบัความพึงพอใจของรูปแบบบรรจุภณัฑ์                                                                               

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

4.4.8 ระดับความพงึพอใจด้านสีของชา 

5% 

57% 

33% 

5% 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย 
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จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ในดา้นสีของชามีความพึงพอใจมาก มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 

44.00 รองลงมาความพึงพอใจระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 39 .00 และสุดทา้ยความพึงพอใจระดบั

มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 17.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 23 คน ดงัรูปท่ี 4.13 

รูปที่ 4.13 ระดบัความพึงพอใจดา้นสีของชา                                                                                         

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

4.4.9 ระดับความพงึพอใจของปริมาณชา 

               จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ในดา้นปริมาณชาความพึงพอใจในระดบัมาก มากท่ีสุด คิดเป็น

ร้อยละ 43.00 รองลงมาความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 35 .00 รองลงมาในระดบัมาก

ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 13.00 และสุดทา้ยความพึงพอใจในระดบัน้อย คิดเป็นร้อยละ 9 .00 ของผูต้อบ

แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 23 คน ดงัรูปท่ี 4.14 

 

 

 

17% 

44% 

39% 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง 
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รูปที่ 4.14 ระดบัความพึงพอใจของปริมาณชา                                                                                             

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

4.4.10 ระดับความพงึพอใจข้อมูลบนฉลาก 

                จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง (Dried 

Fruits and Flower Fusion Tea) ในดา้นขอ้มูลบนฉลากความพึงพอใจในระดบัมาก มากท่ีสุด คิดเป็นร้อย

ละ 61.00 รองลงมาความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 35.00 และสุดทา้ยความพึงพอใจใน

ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 4.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 23 คน ดงัรูปท่ี 4.15 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.15 ระดบัความพึงพอใจของขอ้มูลบนฉลาก                                                                              

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

35% 

61% 

4% 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง 

13% 

43% 

35% 

9% 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง 
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4.4.11 ระดับความพงึพอใจความแปลกใหม่ 

จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ในดา้นความแปลกใหม่ความพึงพอใจในระดบัมาก มากท่ีสุด

คิดเป็นร้อยละ 44.00 รองลงมากความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 39 .00 และสุดทา้ย

ความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 17.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 23 คน 

ดงัรูปท่ี 4.16 

รูปที่ 4.16 ระดบัความพึงพอใจความแปลกใหม่                                                                                       

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

4.4.12 ระดับความพงึพอใจของความสะดวกสบายในการพกพา 

                 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ในดา้นความสะดวกสบายในการพกพาความพึงพอใจในระดบั

มาก และมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 39.00 เท่ากนั และสุดทา้ยความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็น

ร้อยละ 22.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 23 คน ดงัรูปท่ี 4.20 

 

 

 

39% 

44% 

17% 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง 
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รูปที่ 4.17 ระดบัความพึงพอใจความสะดวกสบายในการพกพา                                                                   

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

4.4.13 ระดับความพงึพอใจสามารถน าไปใช้จริงได้ 

                 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ในดา้นสามารถน าไปใชไ้ดจ้ริงความพึงพอในระดบัมากท่ีสุด   

คิดเป็นร้อยละ 44.00 รองลงมาความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 26 .00 รองลงมาความพึง

พอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 17.00 และสุดทา้ยความพึงพอใจในระดบันอ้ย คิดเป็นร้อยละ 

1 3 .00 ข อ ง

ผูต้อบ

แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 23 คน ดงัรูปท่ี 4.18 

 

39% 

39% 

22% 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง 

44% 

26% 

17% 

13% 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย 
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รูป

ที่ 

4.18 

ระดั

บ

ควา

ม

พึง

พอใ

จสามารถน าไปใชจ้ริงได ้                                                                       ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

4.4.14 ระดับความพงึพอใจน าผลไม้ทีเ่หลือมาท าให้เกดิผลิตภัณฑ์ใหม่ 

                 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ในดา้นน าผลไมท่ี้เหลือมมาท าให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่ความพึงพอ

ในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 44.00 รองลงมาความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30.00 และ

สุดทา้ยความพึงพอใจในระดบันอ้ย คิดเป็นร้อยละ 26 .00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 23 

คน ดงัรูปท่ี 4.19 

 

 

 

30% 

44% 

26% 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง 
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รูปที่ 4.19 

ระดบั ความ

พึง พอใจ

น าผลไมท่ี้เหลือมาท าใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่                                               ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

4.4.15 ระดับความพงึพอใจช่วยลดต้นทุนในการซ้ือชาให้กับสถานประกอบการ 

               จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ในดา้นช่วยลดตน้ทุนในการซ้ือชาให้กบัสถานประกอบการ

ความพึงพอในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 52.00 รองลงมาความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อย

ละ 35.00 รองลงมาความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 9 .00 และสุดทา้ยความพึงพอใจใน

ระดบันอ้ย คิดเป็นร้อยละ 4.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 23 คน ดงัรูปท่ี 4.20 

 

 

 

 

 

 

 

 

9% 

52% 

35% 

4% 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง 
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รูปที่ 4.20 ระดบัความพึงพอใจช่วยลดตน้ทุนในการซ้ือชาใหก้บัสถานประกอบการ                                  

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

4.4.16 ระดับความพงึพอใจสามารถเป็นทางเลอืกใหม่ให้กับลูกค้า 

                 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ในดา้นสามารถเป็นทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้ความพึงพอใน

ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 48.00 รองลงมาความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 30 .00 และ

สุดทา้ยความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 22.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 

23 คน ดงัรูปท่ี 4.21 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.21 

ระดบั ความ

พึง พอใจ

สามารถเป็นทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้                                                  ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

22% 

48% 

30% 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง 
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4.5  ก าหนดระดับค่าเฉลีย่เกณฑ์การตัดสินใจ 

ในการส ารวจระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละชาดอกไมอ้บแห้ง (Dried Fruits 

and Flower Fusion Tea) ให้การวดัระดบัความพึงพอใจ 5 ระดบั และก าหนดความพึงพอใจแบบเฉล่ีย

เพื่อการแปลงผลโดยใช้เกณฑ์ก าหนดความหมายตามขอบเขตของค่าเฉล่ียตามแนวคิดของลิเคร์ท 

Likert, R. (1932) ดงัน้ี 
ค่าเฉล่ีย 4.21 –5.00 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 
ค่าเฉล่ีย 3.41 –4.20 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมาก 
ค่าเฉล่ีย 2.61 –3.40 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.81 –2.60 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ย 

ค่

าเฉล่ีย 

1.00 – 

1.80 

หมาย

ถึง 

ความ

พึง

พอใจ

ใน

ระดบั

นอ้ย

ท่ีสุด 

รายละเอียด ค่าเฉล่ีย S.D. ความพึงพอใจ 
1.รสชาติชา 3.61 0.78 มาก 
2.กล่ินของชา 4.09 0.67 มาก 
3.รูปแบบบรรจุภณัฑ์ 3.57 0.66 มาก 
4ดา้นสีของชา 3.78 0.74 มาก 
5.ปริมาณของชา 3.61 0.84 มาก 
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ตาราง

ที่ 4.7 

แสดง

ค่าเฉล่ี

ยและ

ค่า

เบ่ียงเ

บน

มาตร

ฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน                          ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

จากตารางท่ี 4.7 จากผลการส ารวจพบวา่ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ี

มีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละชาดอกไมอ้บแห้ง (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) โดยการท า

แบบสอบถามออนไลน์ทั้งหมด 23 คน สามารถสรุปผลได ้ดงัน้ี ในดา้นรสชาติชามีความพึงพอใจอยูใ่น

ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 3.61 ในดา้นกล่ินของชามีความพอใจอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 4.09 ใน

ดา้นรูปแบบบรรจุภณัฑมี์ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 3.57 ในดา้นสีของชามีความพึง

พอใจอยู่ในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 3.78 ในดา้นปริมาณของชามีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก คิด

เป็นร้อยละ 3.61 ในดา้นขอ้มูลบนฉลากมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบั ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 3.30 ใน

ดา้นความแปลกใหม่มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.22 ในดา้นความสะดวกใน

การพกพามีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 4.17 ในดา้นสามารถน าไปใช้จริงไดมี้ความ

พึงพอใจอยู่ในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 3.69 ในดา้นน าผลไมท่ี้เหลือใช้มาท าให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่มี

ความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 4.04 ในด้านช่วยลดตน้ทุนในการซ้ือชาให้กบัสถาน

ประกอบการมีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 3.65 และสุดทา้ยในด้านสามารถเป็น

ทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้ คิดเป็นร้อยละ 3.91 ดงันั้นผลค่าเฉล่ียความพึงพอใจโดยรวมทั้งหมดอยู่ใน

ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 3.82 

 

6.ขอ้มูลบนฉลาก 3.30 0.56 ปานกลาง 
7.ความแปลกใหม่ 4.22 0.74 มากท่ีสุด 
8.ความสะดวกสบายในการพกพา 4.17 0.78 มาก 
9.สามารถน าไปใชจ้ริงได ้ 3.69 0.87 มาก 
10.น าผลไมท่ี้เหลือใชม้าท าใหเ้กิด
ผลิตภณัฑใ์หม่ 

4.04 0.77 มาก 

11.ช่วยลดตน้ทุนในการซ้ือชาใหก้บั
สถานประกอบ 

3.65 0.71 มาก 

12.สามารถเป็นทางเลือกใหม่ใหก้บั
ลูกคา้ 

3.91 0.73 มาก 

ค่าเฉล่ียรวม 3.82 0.74 มาก 
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บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการศึกษา ปัญหาทีพ่บ การแก้ไขปัญหา และข้อเสนอแนะ 

5.1.1 สรุปผลการศึกษา 

              จากการปฏิบติัสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 13 มกราคม ถึง 30 เมษายน 2563 รวม
ระยะเวลาทั้งหมด 16 สัปดาห์ ในแผนกจดัเล้ียง (Banquet Department) ของโรงแรมอวาน่ีพลสั         
ริเวอร์ไซต์แบงคอก คณะผูจ้ดัท าไดมี้การยุติปฎิบติังานเน่ืองจากไดมี้โรคระบาดโควิท 19 (Covid 
19) ถึงแมว้่าจะได้หยุดการปฎิบติังานแต่ก็ยงัมีการศึกษาขอ้มูลเพิ่มเติมในการท าโครงงานท าให้
ผูจ้ดัท าไดรั้บประสบการณ์และความรู้ในการปฏิบติังานในด้านสถานการณ์ต่างๆรวมไปถึงการ
แกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ได ้ไปตลอดจนถึงการแกไ้ขปัญหาในการน าวตัถุดิบเหลือใชจ้ากในแผนก
จดัเล้ียง มาแปรรูปจนเกิดเป็นผลิตภณัฑ์ชาผลไมแ้ละชาดอกไมอ้บแห้ง (Dried Fruits and Flower 
Fusion Tea) โดยมีวตัถุดิบท่ีเหลือใช้จากแผนก ดงัน้ี ส้ม สับปะรด สตรอวเ์บอร์รี กุหลาบมอญ 
และเลม่อน ซ่ึงทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นวา่เป็นการช่วยลดการสูญเสียของวตัถุดิบท่ียงัน ากลบัมา
แปรรูปไดอี้ก 

  จากการได้น าผลไม้และดอกไม้ท่ีเหลือใช้มาแปรรูปเป็นชาผลไม้และดอกไม้
อบแหง้ (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) ส่งผลใหว้ตัถุประสงคท่ี์คณะผูจ้ดัท าตั้งไวคื้อ เพื่อลด
ปริมาณของขยะจ าพวกผลไม้และดอกไม้น ากลับมาท าเป็นชาในรูปแบบใหม่ เพื่อเป็นการใช้
ทรัพยากรท่ีเหลืออยู่ให้เกิดประโยชน์มากท่ีสุด และเพื่อศึกษาวิธีการท าชาผลไมอ้บแห้งและชา
กุหลาบเลม่อน ปริมาณของจ านวนผลไมแ้ละดอกไมท่ี้เหลือใช้ในองค์กรลดลงเป็นจ านวนมาก 
ดงันั้นจึงได้ศึกษาเรียนรู้วิธีการท าชาผลไมแ้ละดอกไม ้ท าให้คณะผูจ้ดัท าเกิดทกัษะและความคิด
สร้างสรรคใ์นการน าวตัถุดิบเหลือใชม้าท าให้เกิดประโยชน์ จึงเกิดเป็นชาผลไมร้วม และชากุหลาบ       
เลม่อนข้ึน และยงัปฏิบติัใหบ้รรลุตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไวไ้ดส้ าเร็จ  

             จากผลการส ารวจพบวา่การประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑช์าผลไมแ้ละชา
ดอกไมอ้บแห้ง (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) พบวา่ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 14 คน 
คิดเป็นร้อยละ 60.90 มีอายุระหว่าง 40 ปีข้ึนไป มากท่ีสุดซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 52.20 มีรายไดไ้ม่เกิน 
10,000 บาท มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 43.50 มีอาชีพรับจา้งทัว่ไป มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 56.50 
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จากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตราฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไม้
และชาดอกไมอ้บแหง้ (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก 
คิดเป็นร้อยละ 3.82 

5.1.2 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 

            5.1.2.1 จากการทดลองท าชาผลไมอ้บแห้งและดอกไมอ้บแห้ง ผูจ้ดัท าได้ทดลอง
สูตรการท าชาผลไมใ้นคร้ังแรกซ่ึงมีวตัถุดิบ ส้ม สตรอวเ์บอร์รี สับปะรด แลว้ปรากฏวา่ไปชงในน ้ า
ร้อนแลว้กล่ินของแอปเป้ิลยงัไม่ชดัเจน ท าใหก้ล่ินของชายงัไม่น่ารับประทาน  

            5.1.2.2 จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดท้  าการทดลองแลว้ปรากฎวา่สับปะรดยงัมีความช้ืน
เหลืออยูจึ่งน าไปอบในเตาอบแหง้ก็เกิดกล่ินไหมท้ าใหร้สชาติไม่น่ารับประทาน 

            5.1.2.3 จากท่ีคณะผูจ้ดัท าได้เปล่ียนวตุัดิบในการท าชาผลไม้แล้วนั้นท าให้เกิด
ตน้ทุนของวตุัดิบท่ีมากข้ึนคือสตอรวเ์บอรรี เพราะไม่ใช่ฤดูในการเพาะพนัธ์ุของสตรอวเ์บอร์รีท า
ใหผ้ลไมช้นิดน้ีมีราคาท่ีแพง 

5.1.3 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 

            5.1.3.1 จากปัญหาดงักล่าวท่ีกล่ินของแอปเป้ิลยงัไม่ชดัเจนผูจ้ดัท าจึงไดป้รับเปล่ียน
สูตรการท าชาผลไมอ้บแห้งจากแอปเป้ิลเขียวมาเป็นสตรอวเ์บอร์รีแทนแล้วปรากฏว่ากล่ินของ      
สตรอวเ์บอร์รีชดัเจนกวา่แอปเป้ิลเขียว 

            5.1.3.2 จากปัญหาดงักล่าวท่ีสับปะรดยงัมีความช้ืนเหลืออยู่คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการ
น าสับปะรดตากแดดใหน้านกวา่เดิมเพื่อให้ความช้ืนของสัปปะรดแห้งสนิทแลว้ปรากฏวา่สับปะรด
รสชาติน่ารับประทานมากข้ึน 

 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ผลทีไ่ด้รับจากการฝึกงานสหกจิศึกษา 

            หลงัจากในเขา้ปฏิบติังานในแผนกจดัเล้ียง คณะผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้ถึงกระบวนการ
ท างานท่ีถูกตอ้ง ทั้งงานในแผนกจดัเล้ียงและนอกงานแผนกจดัเล้ียง งานท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลายแผนก
ในองคก์ร ท าใหไ้ดเ้รียนรู้หลายอยา่งในระยะเวลา 16 สัปดาห์ ส่ิงท่ีไดรั้บจากการปฏิบติังานในคร้ังน้ี 
สามารถน าไปประยุกต์ใชใ้นชีวิตประจ าวนัไดแ้ละสามารถน าไปพฒันาตนเองให้มีความพร้อมใน
การท างานในอนาคตต่อไป ไม่วา่จะเป็นความรู้และความเขา้ใจรวมไปถึง ความรับผิดชอบต่องานท่ี
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ไดรั้บมอบหมายและมีระเบียบวนิยั มีความขยนั อดทน ยนืหยุน่ สามารถท างานภายใตแ้รงกดดนัได้
ดี รู้จกัการเตรียมความพร้อมและการวางแผนงานล่วงหน้าเสมอ การตดัสินใจแก้ไขปัญหาและ
สถานการณ์ท่ีไม่คาดคิดไดดี้ เรียนการท างานร่วมกบัผูอ่ื้น รวมถึงทกัษะการเขา้สังคม และมีความ
มัน่ใจในดา้นภาษามากข้ึน 

5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

               5.2.2.1 ไม่สามารถส่ือสารกบัลูกคา้ชาวต่างชาติท่ีส่ือสารภาษาอ่ืนท่ีนอกเหนือจาก
ภาษาองักฤษและภาษาไทย ท าใหไ้ม่สามารถเขา้ใจและช่วยเหลือลูกคา้ไดท้นัที 

5.2.2.2  การปรับตวัใหเ้ขา้กบังานในระยะแรก 

 5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

              5.2.3.1 การส่ือสารและการพูดคุยเก่ียวกบัปัญหาท่ีเกิดข้ึนในระหว่างการท างาน
เป็นส่ิงส าคญัมากเพื่อใหง้านบรรลุเป้าหมายเดียวกนั งานส าเร็จไปไดด้ว้ยดีและไม่มีขอ้บกพร่อง 

                5.2.3.2 มีความตั้งใจในการท างานเรียนรู้และจดจ าแนะน าของรุ่นพี่ และน ามา
พฒันาตนเองใหท้ างานไดมี้ศกัยภาพมากข้ึน 

              5.2.3.3 มีสติและความรอบคอบในการท างานเพื่อลดปัญหาผิดพลาดในหน้างาน 
เม่ือเกิดปัญหาแลว้ตอ้งแกไ้ขสถานการณ์เฉพาะหนา้ไดท้นัที 
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ภาพการปฏิบัติงาน 
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เซทหนา้โตะ๊ส าหรับงานประชุม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

จดัดอกไมส้ าหรับงานแต่ง 
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ภาพการจดัโตะ๊ แบบเวสเทิร์น
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ภาพบรรยากาศงานหมั้น 
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ภาคผนวก ข 
ตัวอย่างแบบสอบถามออนไลน์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แบบสอบถามความพงึพอใจต่อผลติภัณฑ์ชาผลไม้และดอกไม้อบแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) 



 

 

ของโรงแรม Avani Plus Riverside Bangkok 

วตัถุประสงค์ : เพือ่วดัระดับความพงึพอใจของชาผลไม้และดอกไม้อบแห้ง 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ใส่ เคร่ืองหมาย  ใน  หรือเติมขอ้ความท่ีตรง
กบัขอ้มูลของท่าน) 

 

1. เพศ            ชาย          หญิง 

2. อายุ        ต  ่ากวา่ 20 ปี   20-30    31-40   41 ปีข้ึนไป 

3. รายได้ต่อเดือน      ไม่เกิน 10,000 บาท      10,000-15,000 บาท 

          15,001-20,000 บาท     20,001-25,000 บาท 

          25,001 บาทข้ึนไป 

4. อาชีพ                ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวสิาหกิจ 

 ธุรกิจส่วนตวั            รับจา้งทัว่ไป 

    นกัเรียน-นกัศึกษา      อ่ืนๆ(โปรดระบุ)....................... 

 

 

 

 

 

 

ตอนที ่2 ความพงึพอใจทีม่ีต่อทีม่ีต่อชาผลไม้และดอกไม้อบแห้ง (Dried Fruits and Flower Fusion 
Tea) 

ระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อชา มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 



 

 

ผลไมแ้ละดอกไมอ้บแหง้ 
1. รสชาติของชา      
2. กล่ินของชา      
3. รูปแบบบรรจุภณัฑ์      
4. ดา้นสีของชา      
5. ปริมาณของชา      
6. ขอ้มูลบนฉลาก      
7. ความแปลกใหม่      
8. ความสะดวกในการพกพา      
9. สามารถน าไปใชจ้ริงได ้      
10. น าผลไมท่ี้เหลือใชม้าท า
ใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่ 

     

11. ช่วยลดตน้ทุนในการซ้ือ
ชาใหก้บัสถานประกอบการ 

     

12. สามารถเป็นเคร่ืองด่ืม
ทางเลือกใหม่ใหก้บัลูกคา้ 

     

     

ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม :  

...................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................... 
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บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ชาผลไม้และชาดอกไม้อบแห้ง 

(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) 

นายวรเชษฐ์ เวชกุล 

นางสาวชนิสรา พริิยะประสานธน์ 

นางสาวกญัญาณ ีทรัพย์จินดาผล 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเทีย่วและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลัยสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กรุงเทพมหานคร 

บทคัดย่อ 

โครงงานเร่ืองชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง (Dried 
Fruits and Flower Fusion Tea) จดัท าข้ึนเพ่ือศึกษาการท าชา
ในรูปแบบใหม่ โดยการน าเอาวตัถุดิบท่ีเหลือใช้จ าพวก
ผลไมแ้ละดอกไมจ้ากงานจดัเล้ียงของโรงแรมอวาน่ีพลสั ริ
เวอร์ไซต์แบงคอก อาทิเช่น ส้ม สตรอวเ์บอร์รี สับปะรด              
เลม่อน กหุลาบมอญ เป็นตน้ ซ่ึงผลิตภณัฑช์าน้ีถือไดว้า่เป็น
การช่วยลดปริมาณของขยะสด และให้ทางเลือกใหม่กับ
ลูกคา้ไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

               หลงัจากท่ีได้ท าการทดลองชาผลไมแ้ละดอกไม้
อบแหง้ คณะผูจ้ดัท าไดท้ าการส ารวจความคิดเห็น โดยการ
ท าแบบสอบถามความพึงพอใจจากกลุ่มตวัอยา่งเป็นจ านวน 
23 คน ผลการศึกษาพบวา่ บุคคลทัว่ไปมีความพึงพอใจใน
ดา้นขอ้มูลบนฉลาก อยูใ่นระดบัปานกลาง ดา้นรสชาติของ
ชา กล่ินของชา รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ ด้านสีของชา 
ปริมาณของชา ความสะดวกในการพกพา สามารถน าไปใช้
ไดจ้ริง น าผลไมท่ี้เหลือใชม้าท าให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่ ช่วย
ลดต้นทุนในการซ้ือชาให้กับสถานประกอบการ และ
สามารถเป็นทางเลือกใหม่ใหก้บัลูกคา้ อยูใ่นระดบัมากและ
ดา้นความแปลกใหม่ อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด ดงันั้นจึงสรุปได้
วา่โครงงานชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง  มีความพึงพอใจ
รวมอยูท่ี่ระดบัมาก 

ค าส าคัญ : ส้ม/สตรอว์เบอร์รี/สับปะรด/เลม่อน/ 
กหุลาบมอญ 

Abstract 

The purpose of  the dried fruits and flower 
fusion tea project was to study how to make tea in 
new various ways through selecting raw reused fruits 
and flowers from the banquet in Avani Plus Riverside 
Bangkok Hotel, such as oranges, strawberries, 
pineapples, lemons, and damask roses. This dried 
fruits and flower fusion tea product could be 
considered to help reduce the amount of waste and 
provide another option for customers to choose from 
as well. 

 After the experiment of dried fruits and 
flower fusion tea project was completed, the members 
collected data by using questionnaires from a sample 
of 23people. According to the results, it was found 
that most people were satisfied with part of the 
information of product on the label  moderately, 
highly satisfied which in part of taste, aroma smell, 
product, color, quantity, portability, realistic, reused 



 

 

raw material, saving cost and new alternative for 
customers. There were very satisfied in part of novelty. 
Therefore, the results concluded that the satisfaction of the 
dried fruits and flower fusion tea project of customers was 
at a high level. 

Key words: Dried Fruits Tea / Flower Fusion Tea 

ทีม่าของปัญหา 

จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานไดไ้ปปฏิบติังาน   
สหกิจศึกษา ณ โรงแรมอวาน่ีพลัส ริเวอร์ไซต์แบงคอก 
(Avani Plus Riverside Bangkok Hotel) ในแผนกจดัเล้ียง 
(Banquet Department) โดยมีหน้าท่ีในการจัดห้อง
ประชุมสัมมนาและห้องจดัเล้ียงโดยแต่ละงานนั้นจะมีการ
น าเอาดอกกุหลาบมาตกแต่งในงานประชุม งานแต่งงาน 
และงานอ่ืนๆ ซ่ึงทุกคร้ังจะมีดอกกุหลาบเหลือท้ิงเป็น
จ านวนมาก และเม่ือใช้เสร็จมักจะน าไปท้ิงเพราะเป็น
ดอกไมท่ี้เก็บรักษาใหส้ดไดย้าก นอกจากน้ีแลว้ยงัมีในส่วน
ของวตัถุดิบท่ีเอามาท าเป็นน ้ าอินฟิวส์ (Infused Water) เช่น            
เลม่อน สม้ สตรอวเ์บอร์รี สบัปะรด เป็นตน้ ผลไมจ้ าพวกน้ี
จะมีเหลือท้ิงทุกวนัในแผนกจัดเล้ียง เน่ืองจากใช้ไม่หมด
และทางโรงแรมก็ไม่มีนโยบายในการน ากลบัมาใชใ้หม่ ซ่ึง
ทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดเ้ล็งเห็นถึงปัญหาของผลไมแ้ละดอก
กหุลาบเหลือท้ิง 

 ดังนั้ นทางคณะผูจ้ ัดท าจึงได้มีแนวคิดน าผลไม้
และดอกกุหลาบมาท าเป็นผลิตภณัฑ์ตวัใหม่ จากการท่ีได้
คน้ควา้ในอินเตอร์เน็ตและในหนงัสือนั้น คณะผูจ้ดัท าไดมี้
ความคิดท่ีจะน าวตัถุดิบเหล่าน้ีมาท าเป็นชากุหลาบเลม่อน
และชาผลไมร้วมข้ึน โดยการน าเอาดอกกหุลาบและผลไมท่ี้
เหลือมาตากแดดประมาณ 6- 8 ชัว่โมงและน าไปอบแห้ง 
เพ่ือน าเอาความช้ืนของผลไมแ้ละดอกกุหลาบออกไปแลว้
น าไป กรอกใส่ถุงชา ซ่ึงตวัชาทั้ ง 2 ชนิดน้ี จะมีวิตามินซี
และสารตา้นอนุมูลอิสระสูง ช่วยบ ารุงผิวพรรณและยงัท า
ให้รู้สึกผ่อนคลายเวลาด่ืม ในการท าตวัชาทั้ง 2 ชนิดน้ี ถือ

ไดว้า่เป็นการช่วยสร้างชาตวัเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้และ
ยงัเป็นการช่วยลดปริมาณขยะสดภายในโรงแรมให้
ลดลงไดอี้กทางหน่ึง 

แนวคิดในการท าโครงงาน (วตัถุดิบ) 

จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดไ้ปปฏิบติังานสหกิจ
ศึกษา ณ โรงแรมอวาน่ีพลัส ริเวอร์ไซต์ แบงคอก 
(Avani Plus Riverside Bongkok) แผนกจดัเล้ียงในคร้ัง
น้ี ท าให้คณะผูจ้ดัท าได้เกิดแนวคิดท่ีจะน าผลไมแ้ละ
ดอกกุหลาบท่ีเหลือใช้มาท าให้เกิดเป็นชาผลไมร้วม
และชากหุลาบเลม่อนข้ึน 

วตัถุดิบในการท าชาผลไม้รวมอบแห้งมีดังนี ้

- สม้แมนดาริน 2 กรัม 

- สบัปะรด  2 กรัม 

- สตอร์วเบอร่ี 2 กรัม 

วตัถุดิบในการท าชากุหลาบเลม่อนอบแห้งมีดังนี ้

- กหุลาบมอญ  2 กรัม 

- เลม่อน 2 กรัม 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เพื่อลดปริมาณของขยะจ าพวกผลไมแ้ละ
ดอกไมน้ ากลบัมาท าเป็นชาในรูปแบบใหม่ 

2. เพ่ือเป็นการใชท้รัพยากรท่ีเหลืออยูใ่ห้เกิด
ประโยชน์มากท่ีสุด 

3. เพื่อศึกษาวธีิการท าชาผลไมอ้บแห้งและชา
กหุลาบเลม่อน 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1. สามารถน าวตัถุดิบต่างๆ ท่ีเหลือท้ิงมา
ดดัแปลงท าเป็นชารสชาติใหม่ 



 

 

2. สามารถเป็นทางเลือกในการน าไปให้บริการ
ลูกคา้ 

3. สามารถลดปริมาณของขยะสดและการสูญเสีย
โดยเปล่าประโยชน์ของวตัถุดิบจ าพวก ผลไม้และดอก
กหุลาบมอญ 

วธีิด าเนินการ 

1. น าผลไมล้า้งใหส้ะอาด 

2. หัน่ผลไมเ้ป็นช้ินเลก็ๆใส่ถาด 

3. น าไปตากแดด 3 วนั 

4. น าส้ม สตรอว์เบอร์รี สับปะรด และดอก
กหุลาบท่ีหัน่แลว้ 

5. เม่ือแหง้สนิทแลว้น ามาบรรจุในถุงชา 

สรุปผลโครงงาน 

จากการปฏิบติัสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 13 มกราคม 
ถึง 30 เมษายน 2563 รวมระยะเวลาทั้งหมด 16 สัปดาห์ ใน
แผนกจัดเล้ียง (Banquet Department) ของโรงแรมอวา
น่ีพลสั ริเวอร์ไซตแ์บงคอก จากท่ีผูค้ณะจดัท าโครงงานไดมี้
การยติุปฎิบติัการฝึกงานเน่ืองจากไดมี้โรคระบาดโควิท 19 
(Covid 19) ถึงแมว้า่จะไดห้ยดุปฎิบติังานแต่ก็ยงัมีการศึกษา
ข้อมูลเพ่ิมเติมในการท าโครงงานท าให้ผู ้จัดท าได้รับ
ประสบการณ์และความ รู้ในการปฏิบัติงานในด้าน
สถานการณ์ต่างๆรวมไปถึงการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหน้าได ้
ไปตลอดจนถึงการแกไ้ขปัญหาในการน าวตัถุดิบเหลือใช้
จากในแผนกจัดเล้ียง มาแปรรูปจนเกิดเป็นผลิตภณัฑ์ชา
ผลไมแ้ละชาดอกไมอ้บแห้ง (Dried Fruits and Flower 
Fusion Tea) โดยมีวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากแผนก ดงัน้ี ส้ม 
สบัปะรด สตอวร์เบอรรี กุหลาบมอญ และเลม่อน ซ่ึงทางผู ้
คณะไดเ้ล็งเห็นวา่เป็นการช่วยลดการสูญเสียของวตัถุดิบท่ี
ยงัน ากลบัมาแปรรูปไดอี้ก  

จากการไดน้ าผลไมแ้ละดอกไมท่ี้เหลือใชม้า
แปรรูปเป็นชาผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง (Dried Fruits 
and Flower Fusion Tea) ส่งผลให้วตัถุประสงคท่ี์คณะ
ผูจ้ดัท าตั้งไวคื้อ เพ่ือลดปริมาณของขยะจ าพวกผลไม้
และดอกไมน้ ากลบัมาท าเป็นชาในรูปแบบใหม่ เพ่ือ
เป็นการใช้ทรัพยากรท่ีเหลืออยู่ให้เกิดประโยชน์มาก
ท่ีสุด และเพื่อศึกษาวิธีการท าชาผลไมอ้บแห้งและชา
กหุลาบเลม่อน ปริมาณของจ านวนผลไมแ้ละดอกไมท่ี้
เหลือใช้ในองค์กรลดลงเป็นจ านวนมาก ดงันั้นจึงได้
ศึกษาเรียนรู้วิธีการท าชาผลไมแ้ละดอกไม ้ท าให้คณะ
ผูจ้ ัดท าเกิดทักษะและความคิดสร้างสรรค์ในการน า
วตัถุดิบเหลือใชม้าท าให้เกิดประโยชน์ จึงเกิดเป็นชา
ผลไมร้วม และชากุหลาบ เลม่อนข้ึน และยงัปฏิบติัให้
บรรลุตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไวไ้ดส้ าเร็จ 

จากผลการส ารวจพบวา่การประเมินความพึง
พอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ชาผลไมแ้ละชาดอกไมอ้บแห้ง 
(Dried Fruits and Flower Fusion Tea) พบวา่ส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิงจ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 60.90 มีอายุ
ระหวา่ง 40 ปีข้ึนไป มากท่ีสุดซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 52.20 
มีรายได้ไม่เกิน 10,000 บาท มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 
43.50 มีอาชีพรับจ้างทั่วไป มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 
56.50  

จากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตราฐาน
ของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาผลไม้และชา
ดอกไมอ้บแห้ง (Dried Fruits and Flower Fusion Tea) 
มีระดบัความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 
3.82 

ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 

ในการผลิตภณัฑช์าผลไมแ้ละดอกไมอ้บแห้ง
คร้ังน้ีเป็นการใชว้ตัถุดิบท่ีเหลือใชน้ ามาแปรรูปให้เกิด
ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบใหม่ท่ีสามารถน าไปด่ืมได้ใน
ชีวติประจ าวนัและสามารถน าไปต่อยอดในการขายได ้



 

 

โดยท่ีเพ่ิมรสชาติของชาและสีของชาใหโ้ดดเด่นและชดักวา่
น้ี หรืออาจน าไปดัดแปลงด้วยการเปล่ียนตัวผลไม้หรือ
ดอกไมท่ี้ไดสี้และกล่ินชาชดัข้ึน เพ่ือเป็นการท าให้ชาผลไม้
และดอกไมอ้บแหง้ดียิง่ข้ึน 
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