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บทคดัย่อ 

โครงงานเร่ืองค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีจากนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี(Ichigo Candy Cocktail from 

Homemade Strawberry Syrup) จดัทาํข้ึนเพื่อศึกษาการทาํนํ้ าเช่ือมจากสตรอเบอร์ร่ีท่ีเหลือใช้จาก

การตกแต่งเคร่ืองด่ืมในแต่ละวนัของห้องอาหารซีนเรสเตอรองท์แอนด์ บาร์ (Seen Restaurant and 

Bar) ซ่ึงถือวา่เป็นการช่วยลดปริมาณของเหลือใชจ้าํพวกผลไมส้ด และยงัสามารถนาํนํ้ าเช่ือมสตรอ

เบอร์ร่ีน้ีไปใช้กับเคร่ืองด่ืมตวัอ่ืนได้อีก นอกจากน้ียงัเป็นเคร่ืองด่ืมทางเลือกใหม่ให้กับสถาน

ประกอบการและลูกคา้ในการนาํไปขายไดอี้กทางหน่ึง 

หลงัจากไดท้าํการทดลองค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีน้ี ผูจ้ดัทาํไดท้าํการสาํรวจความคิดเห็นโดย

การทาํแบบสอบถามความพึงพอใจจากกลุ่มตวัอย่าง คือพนักงานของโรงแรมและบุคคลทัว่ไปท่ี

อาศยัอยู่ในเขตภาษีเจริญเป็นจาํนวนทั้งส้ิน 30 คน เพื่อให้ทราบถึงผลของโครงงานผลการศึกษา

พบว่า ดา้นหน้าตาของค็อกเทล สีของค็อกเทล ปริมาณต่อแกว้และความแปลกใหม่ของค็อกเทลมี

ความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และในด้านรสชาติ การนําไปขายจริง การลดต้นทุนในการซ้ือ

นํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ีและการลดการเหลือใช้สตรอเบอร์ร่ีมีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมากท่ีสุด

ดงันั้นจึงสรุปไดว้า่โครงงานคอ็กเทลอิจิโกะแคนด้ี มีความพึงพอใจรวมอยูท่ี่ระดบัมากท่ีสุด 
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Abstract 

The Ichigo Candy Cocktail from Homemade Strawberry Syrup project was constructed 

to examine the process of making syrup from remaining strawberries of decorated beverages each 

day at Seen Restaurant and Bar. The project also helped to decrease leftover fresh fruit, and to 

gain advantages from using strawberry syrup with other beverages. Moreover, Ichigo Candy 

Cocktail was a new choice of beverage for customers.  

During the experiment, the author surveyed samples by creating a questionnaire. The 

samples consisted of hotel staff and Phasi Charoen's residents, 30 people. The results showed that 

the satisfaction level for the appearance, color, portion, and uniqueness was high. The satisfaction 

level for taste, real application, reducing cost, and reducing the leftover strawberry was very high. 

In conclusion, the satisfaction level for Ichigo Candy Cocktail from Homemade Strawberry Syrup 

project was very high. 
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บทที่ 1 

บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

 จากการท่ีผูจ้ดัทาํโครงงานไดไ้ปปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ โรงแรม อวานีพลสั ริเวอร์ไซด ์

กรุงเทพฯ (Avani + Riverside Bangkok) ในแผนกบาร์ (Bar Department) ของห้องอาหาร

ซีนเรสเตอรองทแ์อนดบ์าร์ ( Seen Restaurant and Bar )โดยมีหนา้ท่ีหลกัในการจดัเตรียมวตัถุดิบใน

การตกแต่งเคร่ืองด่ืมในแต่ละวนั ทั้งเชา้ กลางวนั และเยน็ ในช่วงเชา้จะมีการเปิดบาร์ในรอบเชา้ท่ี

เป็นบาร์สระว่ายนํ้ า สาํหรับลูกคา้ท่ีข้ึนมาใชบ้ริการสระว่ายนํ้ าแลว้ตอ้งการหาเคร่ืองด่ืมในระหว่าง

กิจกรรมจาก 9 โมงถึง 5 โมงเยน็ และช่วงเยน็จะเป็นการเปิดบาร์ของหอ้งอาหาร ก็จะทาํหน้าท่ีผสม

เคร่ืองด่ืม ตกแต่งเคร่ืองด่ืม ลา้งแกว้และเติมของใหเ้ต็มพร้อมขาย ซ่ึงในการทาํงานแต่ละวนัผูจ้ดัทาํ

ไดส้งัเกตว่าจะมีผลไมเ้หลือใชเ้ป็นจาํนวนมาก เช่น ส้ม มะนาว แอปเป้ิล มะม่วง และสตรอเบอร์ร่ี 

เป็นตน้ ซ่ึงเคร่ืองด่ืมบางตวัไม่ไดมี้ส่วนผสมหรือตกแต่งดว้ยผลไมเ้หล่าน้ีจึงทาํให้มีผลไมบ้างชนิด

เหลือท้ิง 

 จากปัญหาท่ีผูจ้ดัทาํโครงงานไดก้ล่าวมาผูจ้ดัทาํจึงทาํการสาํรวจว่ามีผลไมช้นิดไหนบา้งท่ี

สามารถนาํกลบัมาแปรรูปใหม่ไดโ้ดยไม่ตอ้งท้ิง จึงพบว่า สตรอเบอร์ร่ี นั้นเป็นผลไมท่ี้เหลืออยู่เป็น

จาํนวนมากท่ีสุดและไม่สามารถนาํกลบัมาใชไ้ด ้เพราะสตรอเบอร์ร่ีนั้นชํ้ าและเสียง่าย จึงคิดท่ีจะ

นาํมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ตวัใหม่ โดยผูจ้ดัทาํไดท้าํการศึกษาและหาขอ้มูลของสตรอเบอร์ร่ีซ่ึง

พบว่าสตรอเบอร์ร่ีเป็นผลไมท่ี้มีรสเปร้ียวและหวาน และยงัสามารถช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ มี

วิตามินซีและยงัช่วยในการมองเห็นอีกด้วย จึงไดล้องเอาสตรอเบอร์ร่ีมาแปรรูปเป็นนํ้ าเช่ือมท่ี

สามารถใส่เป็นส่วนผสมในเคร่ืองด่ืมบางตวัได้ ดงันั้นผูจ้ดัทาํโครงงานจึงได้คิดท่ีจะนาํนํ้ าเช่ือม    

สตรอเบอร์ร่ีน้ีมาทาํเป็นค็อกเทล (Cocktail) ตวัใหม่ให้กบัทางโรงแรม ซ่ึงตรงกบัทางนโยบายของ

โรงแรมท่ีจะตอ้งมีการคิดสูตรเคร่ืองด่ืมตวัใหม่ทุกๆ เดือน โดยนาํนํ้ าเช่ือมน้ีมาใส่กบัวอดกา้ท่ีมีการ

ผสมกบัตวัลูกอม ตวัวอดกา้น้ีจะดึงเอากล่ินและสีของตวัลูกอมทาํให้มีรสชาติท่ีแปลกใหม่ และทาํ

การใส่นํ้ ามะนาวเพ่ือไม่ให้เคร่ืองด่ืมมีรสหวานจนเกินไป ทาํให้ด่ืมง่ายจึงเหมาะสําหรับผูห้ญิง 

ค็อกเทลตวัน้ีมีช่ือว่า Ichigo Candy คาํว่า Ichigo มาจากภาษาญ่ีปุ่นแปลว่าสตรอบเบอร์ร่ีท่ีมาจากการ

ทาํนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ีนั้นเองและแคนด้ี (Candy) ก็มาจากลูกอมท่ีผสมกบัวอดกา้จนเขา้กนัเป็น

วอดก้าลูกอม ซ่ึงค็อกเทลตัวน้ีถือได้ว่าเป็นทางเลือกใหม่ให้กับสถานประกอบการณ์นําไปจัด

จาํหน่ายให้กบัลูกคา้ และตวัลูกคา้ก็ยงัได้ชิมรสชาติของเคร่ืองด่ืมตวัใหม่ และยงัเป็นการช่วยลด

ปริมาณขยะจาํพวกผลไมใ้หก้บัทางโรงแรมไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 
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1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

 1.2.1 เพ่ือนาํวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าแปรรูปเป็นส่วนผสมของเคร่ืองด่ืมตวัใหม่ช่ือว่าค็อกเทล

Ichigo Candy 

 1.2.2 เพ่ือช่วยลดปริมาณส่ิงของเหลือใช ้

 1.2.3 เพ่ือเพ่ิมรายการเคร่ืองด่ืมใหม่ใหก้บัหอ้งอาหาร 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 1.3.1 ขอบเขตด้านพ้ืนที่ 

  การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการทาํโครงงานสหกิจคร้ังน้ี ทางผูจ้ดัทาํไดร้วบรวม

ขอ้มูลจากหอ้งอาหารซีนเรสเตอรองท์แอนด์ บาร์ ( Seen Restaurant and Bar ) โรงแรม อวานีพลสั 

ริเวอไซดก์รุงเทพฯและพ้ืนท่ีอาศยัเขตภาษีเจริญ 

1.3.2 ขอบเขตด้านเวลา 

  การทาํโครงงานสหกิจคร้ังน้ีผูจ้ดัทาํไดเ้ร่ิมดาํเนินการตั้งแต่วนัท่ี 13 มกราคม จนถึง

วนัท่ี 30 เมษายน พ.ศ. 2563 

 1.3.3 ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 

  ประชากรไดแ้ก่พนักงานผูป้ฏิบติังานในโรงแรม อวานีพลสัริเวอร์ไซด์กรุงเทพ 

และ กลุ่มตวัอยา่งไดแ้ก่พนกังานผูป้ฏิบติังานในแผนกบาร์  

 1.3.4 ขอบเขตด้านข้อมูล 

การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการทาํโครงงานสหกิจครังน้ี ทางผูจ้ดัทาํไดร้วบรวม

ขอ้มูลจากห้องอาหาร ซีนเรสเตอรองท์แอนด์บาร์ ( Seen Restaurant and Bar )โรงแรมอวานีพลสั   

ริเวอไซดก์รุงเทพฯและพ้ืนท่ีอาศยัเขตภาษีเจริญ 

1.4 ประโยชน์ที่ได้รับ 

 1.4.1 ไดเ้รียนรู้วิธีเทคนิคการทาํค็อกเทลรูปแบบใหม่ 

 1.4.2 ไดเ้รียนรู้การเพ่ิมมูลค่าของวตัถุดิบเหลือใช ้

 1.4.3 ไดเ้รียนรู้ในการสร้างสรรคเ์มนูใหม่เพ่ือนาํไปบริการลูกคา้ 
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1.5 คาํนิยาม 

 1.5.1 วอดกา้ลูกอม หมายถึง วอดกา้ท่ีผูจ้ดัทาํนาํไปผสมกบัลูกอมใหล้ะลายเพ่ือท่ีจะไดก้ล่ิน

และรสชาติหวานของลูกอม 

 1.5.2 Ichigo Candy Cocktail หมายถึง ค็อกเทลท่ีผสมระหว่างวอดกา้ลูกอม นํ้ าเช่ือมสตรอ

เบอร์ร่ี มะนาว และโซดา 

 1.5.3 Hommade Strawberry Syrup หมายถึง นํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ีท่ีทาํข้ึนเองโดยใชน้ํ้ าตาล

และสตรอเบอร์ร่ีมาตม้ในนํ้ าเปล่า 
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บทที่ 2 

การทบทวนเอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 การทาํโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีจากนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ีทางผูจ้ดัทาํไดมี้การศึกษา

คน้ควา้และขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง เพ่ือเป็นการทบทวนเอกสารและทฤษฏีต่างๆ โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

2.1 ความเป็นมาของค็อกเทล 

2.2 อุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการทาํค็อกเทล 

2.3 วตัถุดิบในการทาํนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

2.4 วตัถุดิบในการทาํค็อกเทล Ichigo Candy 

2.5 บทความหรืองานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.1 ความเป็นมาของคอ็กเทล   

Wineandabout.com (2563) กล่าวว่ามีนักประวติัศาสตร์ด้านเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ ช่ือ 

David Wondrich อา้งว่า ค็อกเทลนั้นถูกคิดคน้ข้ึนในกรุงลอนดอนโดยนักเภสัชกรชาวองักฤษท่าน

หน่ึงช่วงปลายศตวรรษท่ี 16 ถึงช่วงต้นสตวรรษ 17 แนะนําให้เขาด่ืมบิทเทอร์ (เคร่ืองด่ืม

แอลกอฮอลป์ระเภทเรียกนํ้ ายอ่ย) ซ่ึงในสมยันั้นเรียกไดว้่า เป็นยารักษาโรค โดยการผสมกบับร่ันดี 

หรือ ไวน์ ในเวลาต่อมา การผสม       บิทเทอร์กบัแอลกอฮอลเ์ป็นท่ีแพร่หลายมากข้ึน ประวติัของ

คาํว่า ค็อกเทล หลายคนคิดว่าเป็นศพัทท่ี์คิดคน้โดยชาวอเมริกนั ในขณะท่ีบางคนคิดว่าเป็นไปไดท่ี้

จะมาจากคาํว่า Conquetier ซ่ึงเป็นภาษาฝร่ังเศสแปลว่า ถว้ยไข่  

 

 

รูปที่ 2.1 บาร์เทนเดอร์ 

ที่มา : http://Wineandabout.com 
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Wineandabout.com (2563) กล่าวว่าคาํว่า Cocktail มาจากคาํว่า Cock tailings ซ่ึงหมายถึง

การนาํหางเหลา้ หรือเศษแอลกอฮอลท่ี์ติดอยู่ท่ีกน้ถงัท่ีใชใ้นการหมกัเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลม์าผสม

รวมเขา้ไวด้ว้ยกนัแลว้นาํออกมาจาํหน่ายในราคาถูก หลงัจากนาย Wondrich ไดพ้บอีกทฤษฏีท่ี

น่าเช่ือถือ บนหนังสือพิมพ์องักฤษ ในหนังสือพิมพ์เขียนไวว้่า คาํว่า Cocktail เป็นเคร่ืองด่ืม

แอลกอฮอลช์นิดหน่ึงท่ีทาํมาจากขิงและพริกไทย  

 

รูปที่ 2.2 ค็อกเทล 

ที่มา : http://Wineandabout.com 

Wondrich ยงัได้กล่าวต่อว่า สูตรเคร่ืองด่ืมชนิดน้ีถูกส่งต่อกนัมาเร่ือยๆ ข้ามมหาสมุทร

แอตแลนติก จนข้อมูลส่วนผสมเร่ิมถูกจาํสับไปสับมา จากคาํว่า ขิง (Ginger) และ พริกไทย 

(Pepper) กลายมาเป็นบิทเทอร์ ทาํใหท้ฤษฎีของเขาเร่ิมขาดความน่าเช่ือถือลงไป แต่ก็ยงัคงเป็นเป็น

ทฤษฎีท่ีฟังดูสมเหตุสมผลท่ีสุด 

2.2 อุปกรณ์ในการทําคอ็กเทล 

 Cocktailthai.com (2563) ไดอ้ธิบายอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผสมเคร่ืองด่ืม ดงัน้ี 

  2.2.1 จิก๊เกอร์ (Jigger) 

   จ๊ิกเกอร์ หรือ ท่ีตวงเหลา้ มีหน่วยตวงเรียกว่า จ๊ิกมีอยู่หลากหลายแบบ

แลว้แต่จะเลือกใช ้มีหน่วยท่ีตวงเหลา้คือ 1 จ๊ิก เท่ากบั 1.5 ออนซ ์หรือเท่ากบั 44.38 มิลลิลิตร 

 

รูปที่ 2.3 Jigger 

ที่มา : http://www.Cocktailthai.com 

http://www.cocktailthai.com/index.php?lay=show&ac=article&Id=117850&Ntype=3
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  2.2.2 เช็คเกอร์ (Shaker) 

   กระบอกเช็คเกอร์ เอาไวส้าํหรับผสมเคร่ืองด่ืมค็อกเทลท่ีผสมเขา้กนัยาก 

โดยใชว้ิธีแบบเขยา่ เกิดข้ึนในช่วง คร้ังแรกในปี ค.ศ. 1848 และถูกพฒันามาเร่ือยๆ ในอเมริกาจนปี 

ค.ศ. 1870 มีการจดสิทธิบตัรกระบอกเช็คเกอร์มีอยู่ 3 รุ่นคือ Parisian Shaker หรือ เช็คเกอร์แบบ

ฝร่ังเศส สแตนเลส 2 ส่วน มีขนาด 600-700 มล. ตอ้งใชง้านคู่กบัท่ีกรองใชง้านยากไม่ควรตบปิด

เพราะจะเปิดออกยาก รุ่นต่อมาคือ Boston Shakerหรือ Continental Shaker นิยมใชก้นัมากในแนว

คลาสสิค ใช้งานไม่ยุ่งยาก เปิดง่าย แค่ใช้ฝ่ามือตบข้างๆ ก็เปิดออก และรุ่นสุดท้ายคือ Cobbler 

Shaker หรือบางท่ีเรียกว่า Manhattan Cocktail Shaker หรืออาจจะเรียกว่า Cocktail Shaker เป็นแบบ 

3 ส่วน มีฝากรอง ฝาตวง และตวัผสม ใชง้านง่าย ทนทาน สะดวก แต่เปิดยาก 

 

 

รูปที่ 2.4 Parisian Shaker 

ที่มา : http://www.Cocktailthai.com 

 

รูปที่ 2.5 Boston Shaker 

ที่มา : http://www.Cocktailthai.com 

 
รูปที่ 2.6 Cobbler Shaker 

ที่มา : http://www.Cocktailthai.com 
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2.2.3 สเตรนเนอร์ (Strainer) 

   ท่ีกรองนํ้ าแข็งออกจากเคร่ืองด่ืมท่ีผสม หรือกรองแยกผสมท่ีเป็นกาก 

 

รูปที่ 2.7 Strainer 

ที่มา : http://www.Cocktailthai.com 

2.2.4 บาร์สปูน (Bar Spoon) 

  ชอ้นบาร์ ท่ีใชส้าํหรับคนผสมเหลา้ หรือตีนํ้ าแข็ง หรือรินลาํดบัขั้นของ

เหลา้ ควรเลือกชอ้นท่ีมีกา้นยาว หยบิจบัไดเ้หมาะมือ ความหนาของชอ้นท่ีพอเหมาะ ไม่บางเกินไป 

 

รูปที่ 2.8 Bar Spoon 

ที่มา : http://www.Cocktailthai.com 

2.2.5 มดีปลอกผลไม้ (Fruit Knife) 

 

รูปที่ 2.9 Fruit knife 

ที่มา : http://www.Cocktailthai.com 
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2.2.6 เขียง (Cutting board) 

 

รูปที่ 2.10 Cutting board 

ที่มา:http://www.Cocktailthai.com 

 

2.3 วตัถุดบิในการทํานํา้เช่ือม 

 Today.line.me/th/pc/ (2563) ไดอ้ธิบายคุณประโยชนข์องผลไมไ้ว ้ดงัน้ี 

 2.3.1 สตรอเบอร์ร่ี 

 

รูปที่ 2.11 สตรอเบอร์ร่ี 

ที่มา : https://Sites.google.com 

  ช่ือภาษาองักฤษ : Strawberry 

  วงศ์  : กุหลาบ  (Rosaceae) 

  ข้อมูลทั่วไป : เป็นพืชลม้ลุก แตกก่ิงกา้นแผป่กคลุมดิน ใบจะรวมกนัอยู่ 3 ใบใน 1 

กา้น ขอบใบมีรอยหยกั มีดอกสีขาว ผลมีกา้นยาวเช่ือมกบัตน้ มีเส้ียนเล็กๆ บางๆ กระจายอยู่ทัว่ผล 

มีกลีบเล้ียงบนขั้วของผล เม่ืออ่อนมีสีขาวเหลือง เม่ือสุกจะเป็นสีส้ม หรือแดง รสชาติอมเปร้ียวถึง

หวาน ข้ึนอยูก่บัผลท่ีสุกสภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสม 

https://today.line.me/th/pc/article/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%8C+10+%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD+%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%96%E0%B8%B6%E0%B8%87-6ZORza
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2.3.1.1 ประโยชน์ของสตรอเบอร์ร่ี 

• ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ 

• ช่วยในการมองเห็น 

• ช่วยตา้นมะเร็ง 

• ช่วยลดร้ิวรอย 

• ช่วยจาํกดัคอเลสเตอรอลตวัร้าย 

• ช่วยลดอาการอกัเสบ 

• ช่วยเร่ืองความดนัโลหิต 

• ช่วยยอ่ยอาหาร 

• ช่วยควบคุมนํ้ าหนกั 

• ช่วยในการเตรียมตั้งครรภ ์

 2.3.2 นํา้ตาล 

  Thaihealth.or.th/ (2563) ไดอ้ธิบายคุณประโยชน์ของนํ้ าตาลไว ้ดงัน้ี 

 

รูปที่ 2.12 นํ้าตาล 

ที่มา : https://www.Siamchemi.com 

  ช่ือภาษาองักฤษ : Sugar 

  ช่ือวทิยาศาสตร์ : Sucrose 

  ข้อมูลทั่วไป : นํ้าตาล เป็นช่ือเรียกทัว่ไปของคาร์โบไฮเดรตชนิดละลายนํ้ าโซ่สั้น

และมีรสหวาน ส่วนใหญ่ใชป้ระกอบอาหารนํ้ าตาลเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีประกอบดว้ยธาตุคาร์บอน 

ไฮโดรเจน และออกซิเจน มีนํ้ าตาลหลายชนิดเกิดมาจากท่ีมาหลายแหล่ง นํ้ าตาลอย่างง่ายเรียกว่า

โมโนแซ็กคาไรดแ์ละหมายรวมถึงกลูโคส(หรือ เด็กซโ์ตรส) ฟรุกโตสและกาแลกโตส นํ้ าตาลโต๊ะ

https://www.thaihealth.or.th/blog/myblog/topic/605/Mr.%20Nlove/879/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3/18236/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%20%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%8C%20%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%20%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%A9%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%20%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87/
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
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หรือนํ้ าตาลเมด็ท่ีใชเ้ป็นอาหารคือซูโครสเป็นไดแซ็กคาไรดช์นิดหน่ึง (ในร่างกาย ซูโครสจะรวมตวั

กบันํ้ าแลว้กลายเป็นฟรุกโตสและกลูโคส) ไดแซ็กคาไรด์ชนิดอ่ืนยงัรวมถึงมอลโตสและแลกโตส

ดว้ย โซ่ของนํ้ าตาลท่ียาวกว่าเรียกว่าโอลิโกแซ็กคาไรดส์สารอ่ืนๆท่ีแตกต่างกนัเชิงเคมีอาจมีรส

หวาน แต่ไม่ได้จัดว่าเป็นนํ้ าตาล บางชนิดถูกใช้เป็นสารทดแทนนํ้ าตาลท่ีมีแคลอรีตํ่า เรียกว่า

เป็น วตัถุใหค้วามหวานทดแทนนํ้ าตาล (Artificial Sweeteners)  

2.3.2.1 ประโยชน์ของนํา้ตาล 

• เป็นแหล่งพลงังานของร่างกาย 

• ทาํใหเ้ลือดไหลเวียนไดดี้ 

• แกอ้าการอกัเสบ 

• ช่วยรักษาปากเป็นแผล 

• รักษาอาการไอ 

• รักษาบาดแผลเน่าเป่ือย 

• ช่วยแกป้วด 

2.4 วตัถุดบิในการทํา Red Dream Cocktail 

 2.4.1 วอดก้า 

  Tiewrussia.com (2563) ไดอ้ธิบายขอ้มูลของวอดกา้ไว ้ดงัน้ี 

 

     รูปที่ 2.13 วอดกา้ 

ที่มา : https://www.Heinemann-shop.com 

  ช่ือภาษาไทย : วอดกา้ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
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  ช่ือภาษาองักฤษ : Vodka 

  ข้อมูลทั่วไป : วอดกา้เป็นสุรากลัน่ไม่มีสี มนัเป็นของเหลวใส เกือบทั้งหมดเป็นนํ้ า

และ เอทานอลซ่ึงถูกกลัน่ให้บริสุทธ์ิมกัจะกลัน่หลายรอบจากส่วนผสมหมกัอย่างกากนํ้ าตาลของ

มนัฝร่ังธญัพืช(โดยมากเป็นข้าวไรยห์รือข้าวสาลี) หรือหัวบีต และส่วนผสมจาํนวนน้อยมากๆ 

จาํพวกสารแต่งรสหรือส่ิงเจือปนท่ีหลุดรอดไป คาํว่าวอดกา้มีท่ีมาจากคาํภาษาสลาวิก ซ่ึงหมายถึง 

นํ้ า  

 วอดก้ามีแอลกอฮอลใ์นอตัราส่วน 35-70 เปอร์เซ็นต์ โดยปริมาตร ซ่ึงเหลาวอดกา้ของ

รัสเซียจะมีอยู ่40 เปอร์เซ็นต ์จากขอ้มูลของพิพิธภณัฑ์วอดกา้ในเมืองเซนต์ปีเตอร์สเบิร์ก ประเทศ

รัสเซีย นกัเคมี Dmitri Mendeleev พบว่า 38 เปอร์เซ็นต ์เป็นอตัราส่วนท่ีดีท่ีสุด  

2.4.2 นํา้เช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

 

รูปที่ 2.14 นํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี                                                                                                      

ที่มา : http://Topicstock.pantip.com 

  ช่ือภาษาไทย : นํ้าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

  ช่ือภาษาองักฤษ : Strawberry Syrup 

  ข้อมูลทั่วไป : นํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี ท่ีทาํจากสตรอเบอร์ร่ีท่ีตัดขั้วแลว้ นาํมาต้ม

พร้อมนํ้ าเปล่าและนํ้ าตาล  
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2.4.3 นํา้มะนาว 

Pobpad.com/ (2563) ไดอ้ธิบายคุณประโยชน์ของมะนาวไว ้ดงัน้ี 

 

รูปที่ 2.15 นํ้ามะนาว                                                                                                                              

ที่มา : https://Health.kapook.com/view140484.html 

  ช่ือภาษาไทย : มะนาว 

  ช่ือภาษาองักฤษ : Lime 

  ช่ือวทิยาศาสตร์ : Aurantiifolia 

  ข้อมูลทั่วไป : มะนาว (Lime) หน่ึงในผลไมต้ระกูลส้มใกลต้วัท่ีนอกจากจะนาํมา

ปรุงอาหารเพ่ิมรสเปร้ียวแลว้ ยงัมีการใชผ้ล เปลือก นํ้า และนํ้ ามนัจากมะนาวเพ่ือประโยชน์ในการ

รักษาโรคนานาชนิด  

  2.4.3.1 ประโยชน์ของมะนาว 

• ภาวะขาดธาตุเหลก็ 

• แกอ้าการคล่ืนไส ้

• โรคน่ิวในไต 

• โรคหวดั 

• โรคเก๊าท ์

• โรคมาลาเรีย 

• อาการทอ้งผกู 

 

 

 

https://www.pobpad.com/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%8C%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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2.4.4 โซดา 

Honestdocs.co (2563) ไดอ้ธิบายคุณประโยชน์ของโซดาไว ้ดงัน้ี 

 

รูปที่ 2.16 โซดา                                                                                                                                   

ที่มา : http://www.Singhapattanachiangmai.com 

  ช่ือภาษาไทย : โซดา 

  ช่ือภาษาองักฤษ : Soda 

  ข้อ มูลทั่วไป  : โซดา  เป็น เค ร่ือง ด่ืมท่ี มีความซ่า  ทําจาก  นํ้ า  อัดด้วยก๊ าซ

คาร์บอนไดออกไซด ์บางคนนิยมด่ืมแทนนํ้ า บางคนนิยมผสมเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ เช่น นํ้ าหวาน เหลา้ 

และยงัอุดมไปดว้ยคุณประโยชน์หลายอยา่ง  

  2.4.4.1 ประโยชน์ของโซดา 

• แกท้อ้งอืด 

• แกท้อ้งผกู 

• เพ่ิมความชุ่มช่ืนใหก้บัร่างกาย 

• โรคหวัใจ 

• กระตุน้ความสดช่ืน 

2.4.5 ลูกอม 

Foodnetworksolution.com/ (2563) ไดอ้ธิบายขอ้มูลของลูกอมไว ้ดงัน้ี 

 

รูปที่ 2.17 ลูกอม                                                                                                                                     

ที่มา : http://www.Foodnetworksolution.com 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B9%8A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B9%8A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1147/candy-%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1147/candy-%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1
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  ช่ือภาษาไทย : ลูกอม 

  ช่ือภาษาองักฤษ : Candy 

  ข้อมูลทั่วไป : ลูกอม (Candy) เป็นผลิตภณัฑ์ในกลุ่มขนมหวาน (Confectionery) 

คาํนิยามตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข หมายถึง ผลิตภณัฑส์าํหรับใชอ้มหรือเค้ียว ท่ีมีการแต่ง

รสใดๆ มีนํ้ าตาลเป็นส่วนประกอบหลกั และอาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ เพ่ือปรุงแต่งกล่ินรสดว้ย

หรือไม่ก็ได ้(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 228) พ.ศ.2544 เร่ือง หมากฝร่ังและลูกอม) 

   

  2.4.5.1 ส่วนประกอบที่สําคญัของลูกอมลูกอม 

   1. สารให้ความหวาน ได้แก่ นํ้ าตาลทราย (Sucrose) นํ้ าเช่ือมกลูโคส 

(Glucose Syrup) นํ้าเช่ือมฟรักโทส (Fructose Syrup) นํ้าตาลอิน- เวิร์ต (Invert Sugar) หรือสาร

ใหค้วามหวานแทนนํ้ าตาล (Sugar Substitute) ไดแ้ก่ นํ้ าตาลแอลกอฮอล ์(Sugar Alcohol) เช่น 

ซอร์บิ-ทอล (Sorbitol) แมนนิทอล (Mannitol) โดยจะมีผลต่อความหวาน รวมทั้งความใสของ

ลูกอมดว้ย 

   2. สารแต่งรสหรือกล่ิน ไดแ้ก่ วตัถุแต่งกล่ินรส ทั้งท่ีเป็นสารธรรมชาติ 

เช่น นํ้ ามนัยคูาลิปตสั นํ้ ามนัจากเปลือกส้ม หรือจากการใชส้ารเคมีผสมให้เกิดกล่ินท่ีตอ้งการ 

เช่น ครีมโซดา กล่ินองุ่น หรือส่วนประกอบท่ีแต่งกล่ินรสได ้เช่น ช็อกโกแลต (Chocolate) 

กาแฟผง หรือนมผง ในลูกอมรส กาแฟ หรือท๊อฟฟ่ีนม เป็นตน้ 

   3. สารแต่งสี ลูกอมโดยปกติจะเกิดสีนํ้ าตาล อนัเน่ืองจากความร้อน ท่ีใช้

ในกระบวนการผลิตในช่วงเค่ียวนํ้ าตาล แต่บางคร้ังผูผ้ลิตจาํเป็นตอ้งใส่สีต่างๆ เพ่ือดึงดูดความ

สนใจของผูซ้ื้อ เช่น แต่งสีแดง สาํหรับลูกอมกล่ินสตรอเบอร์ร่ี เป็นตน้ 

   4. ส่วนประกอบอ่ืนๆ ไดแ้ก่ กรดอินทรีย ์(Organic Acid) กรดท่ีนิยมใชใ้น

การผลิตลูกอม ไดแ้ก่ กรดซิตริก (Citric Acid) กรดทาร์ทาริก (Tartaric Acid) และกรดมาลิก 

(Malic Acid) โดยใชเ้พ่ือควบคุมความหวาน แต่งรสและยดือายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์

  2.4.5.2 ประเภทของลูกอม 

   1. ลูกกวาด (Hard Candy หรือ Hard Boiled Candy) เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมี

ลกัษณะแข็ง เม่ือเค้ียวจะแตก อาจมีการสอดไสด้ว้ยก็ได ้ผลิตโดยการต้มนํ้ าตาลให้ไดค้วาม

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0760/confectionery-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0978/sucrose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1175/glucose-syrup-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1349/fructose-syrup-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0910/invert-sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1210/sugar-substitute-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1628/sugar-alcohol-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1212/sorbitol-%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1319/mannitol-%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1138/chocolate-%E0%B8%8A%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1352/tartaric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2034/malic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1958/hard-boiled-candy-%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%94


15 
 

เขม้ขน้สูง นาํมาเค่ียวจนไดท่ี้ นวดผสมกนั ทาํใหเ้กิดการตกผลึก (Crystallization) แลว้จึงเทลง

พิมพ ์หรือข้ึนรูปใหเ้ป็นรูปทรงต่างๆ 

   2. ขนมเค้ียว (Chewy Candy) ไดแ้ก่ คาราเมล (Caramels) ท๊อฟฟ่ี ลกัษณะ

จะน่ิมจนถึงค่อนขา้งแข็ง ผลิตโดยการนาํนํ้ าตาลกลูโคสไซรัป นํ้ า ไขมนั หรือส่วนประกอบอ่ืน

ป่ันใหเ้ขา้กนัจนมีลกัษณะเป็นอิมลัชนั (Emulsion) ก่อน จึงนาํมาเค่ียวจนไดท่ี้ นวดผสม และรีด

อดัเมด็ 

   3. ซอฟตแ์คนด้ี (Soft Candy) ไดแ้ก่ ครีม (Creams)  ฟัดส์ (Fudges)  มาร์ช

แมลโล (Marshmallow) ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ะมีลกัษณะน่ิมอ่อนตวัมากกว่าขนมเค้ียว เน่ืองจากมี

ปริมาณความช้ืนมากกว่า  

2.5 บทความหรืองานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 ศิริราช วิบุญวิริยะวงศ ์(2558) ไดศึ้กษาวิจยัเร่ือง เคร่ืองด่ืมค็อกเทล Jasper Berry และ ม็อก

เทล Red Herbโดยมีวตัถุประสงคเ์พ่ือเพ่ิมทางเลือกให้กบัแขก ไดล้องรสชาติค็อกเทลและม็อกเทล

ใหม่ๆ ผลจากการศึกษาพบว่าค็อกเทลและมอ็กเทลทาํใหแ้ขกเกิดความสนใจในตวัเคร่ืองด่ืมน้ี จาก

การท่ีมีการตกแต่งท่ีสวยงามและสร้างสรรค์ ค็อกเทลสูตรแรกประกอบไปดว้ยเหลา้วิสก้ี วอดกา้   

สตรอเบอร์ร่ี และ เชอร์ร่ีบร่ันดี ผูจ้ดัทาํจึงนาํช่ือของผูผ้ลิตวิสก้ีท่ีมีช่ือว่า Mr. Jasper Newton Daniel 

มาผสมกบัคาํว่า Berry มาเป็นช่ือ Jasper Berry และมอ็กเทลสูตรต่อมาประกอบไปดว้ยผลไมห้ลาย

ชนิดเช่น มะนาว ราสเบอร์ร่ี และ แอปเป้ิล ผูจ้ ัดทาํได้รับอิทธิพลมาจากเกมท่ีมีช่ือว่าRagnarok       

ช่ือRed Herb เป็นช่ือของส่ิงของในเกม ส่ิงของชนิดน้ีจะทาํให้ค่าพลงัชีวิตของตวัละครเพ่ิมข้ึน 

ผูจ้ดัทาํจึงนาํช่ือน้ีมาตั้งเพราะเคร่ืองด่ืมตวัน้ีหลงัจากด่ืมแลว้จะมีความสดช่ืนราวกบัว่าค่าพลงัชีวิต

เพ่ิมข้ึน ทาํให้ผูป้ระกอบการมีความสนใจท่ีจะนาํเคร่ืองด่ืมไปพฒันาต่อและเพ่ิมเป็นเมนูใหม่ใน

อนาคตต่อไป 

 ขวัญชนก เหล่าบุญกล่อม (2561) ได้ศึกษาวิจัยเร่ือง ค็อกเทลผลไม้เต้นระบาํ โดยมี

วตัถุประสงค ์เพ่ือเพ่ิมเมนูเคร่ืองด่ืมแบบใหม่ใหแ้ก่โรงแรมและช่วยลดปริมาณผลไมท่ี้เหลือท้ิงจาก

ไลน์บุฟเฟตแ์ละหอ้งอาหารอ่ืนๆโดยการนาํมะม่วง สบัปะรด แตงโม และวอดกา้ มาใชใ้นค็อกเทล

ตวัน้ี เพ่ือใหมี้ความแปลกใหม่จึงมีการใชผ้งวุน้ผสมกบัเน้ือผลไมเ้พ่ิมเขา้ไปและเคร่ืองด่ืมตวัน้ียงัมี

ความหลากหลายดา้นรสชาติเน่ืองจากในแต่ละชั้นมีการปรับเปล่ียนสีและกล่ินตามผลไมน้ั้นๆ ทาํ

ใหเ้คร่ืองด่ืมสูตรน้ีไดเ้พ่ิมเป็นอีกหน่ึงทางเลือกใหม่ใหแ้ก่ลูกคา้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0268/crystallization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B6%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0603/caramel-%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0674/emulsion-%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5403/marshmallow
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
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 Moodymixologist (2020) ไดก้ล่าวในบทความ The Ultimate Guide To Cocktail Syrup ว่า

การทาํนํ้ าเช่ือมผลไมน้ั้นสามารถใชผ้ลไมไ้ดห้ลายอย่างเช่น แอปเป้ิล ลูกแพร เมลอน สตรอเบอร์ร่ี 

สบัประรด ราสเบอร์ร่ี แบลค็เบอร์ร่ี เป็นตน้วิธีเตรียมวตัถุดิบท่ีงายท่ีสุดคือแบ่งนํ้ าไว ้1 ส่วน นํ้ าตาล 

1 ส่วนและผลไม ้2 ส่วน วิธีการทาํท่ีทาํให้ได้นํ้ าเช่ือมท่ีดีสุดคือการบดและแยกกากผลไมก้บันํ้ า

ผลไมอ้อกจากกนัแลว้จึงนาํไปตม้กบันํ้ าตาลต่ออีก 1 คร้ัง 
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บทที่ 3 

ระเบียบวธีิดําเนินงาน 

3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 

 ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรม อวานีพลสั ริเวอร์ไซด ์แบงคอก 

    (Avani Plus Riverside Bangkok Hotel) 

สถานที่ตั้ง : 257 ถนนเจริญนคร เขตธนบุรี กรุงเทพฯ 10600 

เบอร์โทรศัพท์ : +66 2431 9100 

อเีมล์ : Avaniplus.bangkok@avanihotels.com 

เวป็ไซต์ : https://www.Avanihotels.com 

 

รูปที่ 3.1 โรงแรม อวานีพลสั ริเวอร์ไซด ์แบงคอก (Avani Plus Riverside Bangkok Hotel)

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

 

รูปที่ 3.2 สญัญาลกัษณ์ของโรงแรมอวานีพลสั ริเวอร์ไซด ์แบงคอก                                               

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

 

mailto:Avaniplus.bangkok@avanihotels.com
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รูปที่ 3.3 แผนท่ีโรงแรม อวานีพลสั ริเวอร์ไซด ์แบงคอก                                                            

ที่มา : https://www.Sawadee.com 

 โรงแรมอวานีพลสัริเวอร์ไซด์กรุงเทพ ตั้งอยู่บนถนนเจริญนครตรงขา้มกบัสถานีตาํรวจ

บุคคโลเป็นโรงแรมริมนํ้ าท่ีดีท่ีสุด ทุกหอ้งพกัของโรงแรมจะมีวิวเป็นแม่นํ้ าเจา้พระยา และยงัติดกบั

การเดินทางคมนาคมท่ีสะดวกสบายทั้งรถไฟฟ้าและเรือ ท่ีสามารถพาลูกคา้ไปยงัในสถานท่ีช่ือดงั

ต่างๆของกรุงเทพไดอ้ยา่งสะดวก 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

 โรงแรมอวานีพลสัริเวอร์ไซดแ์บงคอก มีการตกแต่งในสไตลท์นัสมยั โรงแรมอวานีพลสัริ

เวอร์ไซด์แบงคอก มีการบริการให้ทุกรูปแบบตั้งแต่ ฮนันีมูน(Honey Moon) จดังานแต่งงาน งาน

เล้ียงสมัมนาและการพกัผอ่นจากการเดินทางท่องเท่ียวในท่ีต่างๆ โรงแรมอวานีริเวอร์ไซด์แบงคอก 

เป็นจุดท่ีเหมาะท่ีสุดสาํหรับการพกัผอ่นเพราะเห็นแม่นํ้ าเจา้พระยาของกรุงเทพฯ และยงัอยู่ในทาํเล

ท่ีสมบูรณ์แบบ ท่ีอุดมไปดว้ย เรือรับส่ง รถไฟฟ้าและรถประจาํทางท่ีเช่ือมต่อกบัจุดการคา้สาํคญั

ของเมืองและสถานบนัเทิงต่างๆ 

 3.2.1 การให้บริการห้องพกั 

 โรงแรมอวานีริเวอร์ไซดก์รุงเทพใหบ้ริการหอ้งพกั 248 หอ้งรวมถึงหอ้งชุด 23 หอ้งทุกหอ้ง

อยูบ่นชั้น 12 ข้ึนไปหอ้งพกัและหอ้งสวีท(Suite Room) โดยหอ้งพกัแต่ละห้องสามารถมองออกไป

ยงัแม่นํ้ าและเสน้ขอบฟ้าของตวัเมือง สามารถรับประทานอาหารบนห้องอาหารบนชั้นสูงสุดของ

โรงแรมและยงัสามารถรับชมวิวของพาโนรามา(Panorama View)ของภูมิทศัน์ทอ้งฟ้าของตวัเมือง 

ยงัมีสปาและฟิตเนสรองรับเพ่ือใหน้กัท่องเท่ียวไดใ้ชบ้ริการ อีกทั้งสระนํ้ าไร้ขอบบนชั้นดาดฟ้าผอ่น

คลายและสดช่ืนไปกบับรรยากาศเมืองหลวงในพ้ืนท่ีใชส้อยท่ีตกแต่งอยา่งสวยงาม 
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3.2.1.1 ห้องอวานี ริเวอร์ วิว (Avani River View Room) มีทั้ งหมด 75 ห้อง 

แบ่งเป็น 2 ประเภทดงัน้ี 

1.) ห้องอวานี ริเวอร์ วิว (Avani River View Room) มีทั้งหมด 27 ห้อง 

เตียงขนาดใหญ่ (King Size) มีขนาด 30 ตารางเมตร วิวแม่นํ้ า 

 

รูปที่ 3.4 หอ้งอวานี ริเวอร์ ววิ (Avani River View Room)                                                                      

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

  2.) ห้องอวานี่ ริเวอร์ วิว (Avani River View Room) มีทั้งหมด 48 ห้อง 

เตียงประเภทคู่ (Twin Bed) มีขนาดหอ้ง 30 ตารางเมตร วิวแม่นํ้ า 

 

รูปที่ 3.5 หอ้งอวานี ริเวอร์ ววิ (Avani River View Room)                                                                     

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.1.2 ห้องอวานี ริเวอร์ ววิ จูเนียร์ สวที (Avani River View Junior Suite) 

   1.) ห้องอวานี ริเวอร์ วิว จูเนียร์ สวีท (Avani River View Junior Suite) 

มีทั้งหมด 20 หอ้ง เตียงประเภทขนาดใหญ่ (King Size) มีขนาดหอ้ง 62 ตารางเมตรวิวแม่นํ้ า 
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รูปที่ 3.6 หอ้งอวาน่ี ริเวอร์ ววิ จูเนียร์ สวีท (Avani River View Junior Suite)                                                      

ที่มา : https://www.Sawadee.com/hotel/ 

3.2.1.3 ห้องอวานี พาโนรามา ริเวอร์ ววิ (AvaniPanorama River View Room) 

มีทั้งหมด 150 หอ้ง แบ่งเป็น 2 ประเภทมีดงัน้ี 

  1.) ห้องอวานี พาโนรามา ริเวอร์ วิว (Avani Panorama River View 

Room) มีทั้งหมด 80 ห้อง เตียงประเภทขนาดใหญ่ (King Size) มีขนาดห้อง 30 ตารางเมตร วิว

แม่นํ้ า 

 
 

รูปที่ 3.7  หอ้งอวานี พาโนรามา ริเวอร์ วิว (Avani Panorama River View Room) 

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

 

  2.) ห้องอวานี พาโนรามา ริเวอร์ วิว (Avani Panorama River View 

Room) มีทั้งหมด 70 หอ้ง เตียงประเภทคู่ (Twin Bed) มีขนาดหอ้ง 30 ตารางเมตร ววิแม่นํ้ า 
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รูปที่ 3.8 หอ้งอวานี พาโนรามา ริเวอร์ วิว (Avani Panorama River View Room) 

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.1.4 ห้องอวานี ริเวอร์ ววิ 2 ห้องนอน (Avani River View Two Bedroom 

Suite) 

   1.) ห้องอวานี ริเวอร์ ววิ 2 ห้องนอน (Avani River View Two Bedroom 

Suite) จะมีหอ้งลกัษณะน้ีทั้งหมด 2 หอ้ง ในหอ้งจะมี 2 หอ้งนอน และยงัมี หอ้งนั่งเล่น 1 ห้อง ซ่ึงมี

เตียงประเภทขนาดใหญ่ (King Size) 1 หอ้ง และ เตียงประเภทคู่(Twin Bed) 1 หอ้ง มีขนาดหอ้ง 134 

ตารางเมตรวิวแม่นํ้ า 

 

รูปที่ 3.9 Avani River View Two                                                                                                              

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.1.5 ห้องอวานี ริเวอร์ ววิ 3 ห้องนอน (Avani River View Three Bedroom 

Suite) 

   1.) ห้องอวานี่ ริเวอร์ วิว 3 ห้องนอน (Avani River View Three 

Bedroom Suite) จะมีห้องลกัษณะน้ีทั้งหมด 1 ห้อง ในห้องจะมี 3 ห้องนอน ซ่ึงมีเตียงประเภท

ขนาดใหญ่ (King Size) 1 ห้อง และเตียงประเภทคู่(Twin Bed) 2 ห้อง มีห้องรับประทานอาหาร 1 

หอ้ง มีหอ้งนัง่เล่น 1 หอ้ง ขนาดหอ้ง 167 ตารางเมตร วิวแม่นํ้ า 
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รูปที่ 3.10 Avani River View Three Bedroom                                                                                          

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.2 ห้องอาหารและบาร์ 

3.2.2.1 ลอง บาร์ (Long Bar) 

 

รูปที่  3.11 ลอง บาร์ (Long Bar)                                                                                                            

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

  3.2.2.2 แพนทรี แอทอวาน ี(Pantry AtAvani) 

 

รูปที่ 3.12 แพนทรี แอทอวานี (Pantry at Avani)                                                                                        

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 
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3.2.2.3 ห้องอาหารสกายไลน์ (Sky Line) 

 

รูปที่ 3.13 หอ้งอาหารสกายไลน์ (Sky line)                                                                                        

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

  3.2.2.4 ซีนเรสเตอรองท์แอนด์ บาร์ (Seen Restaurant and Bar) 

 

รูปที่ 3.14 ซีนเรสเตอรองทแ์อนด ์บาร์ ( Seen Restaurant and Bar )                                                                   

ที่มา : https://www.Sawadee.com 

3.2.3 ห้องประชุมสัมมนาและการจดัเลีย้ง 

  avanihotels.com (2563) กล่าวว่าโรงแรมอวาน่ี พลสั ริเวอร์ไซดแ์บงคอก มีพ้ืนท่ีท่ี

เหมาะสมสาํหรับทุกกิจกรรมทาํใหเ้ป็นหน่ึงในสถานท่ีท่ีโดดเด่นท่ีสุดสถานท่ีท่ีหลากหลายท่ีสุดใน

กรุงเทพและเอเชีย ส่ิงอาํนวยความสะดวกสาํหรับการประชุมและจดัเล้ียงท่ีน่าประทบัใจมีขนาด 

4,500 ตารางเมตรแรงบนัดาลใจพ้ืนท่ีอเนกประสงคส่ิ์งอาํนวยความสะดวกในการประชุมบนชั้น 10 

มอบทิวทศัน์ท่ีน่าจดจาํท่ีสุดของเมือง สร้างความประทบัใจและความสุขใจแขกของคุณโดยถือการ

เฉลิมฉลองของคุณท่ีห้องแกรนด์ริเวอร์ไซด์บอลรูม (Grand Riverside Ballroom) หรือท่ีบาร์บน

ดาดฟ้าของเราตั้งอยูบ่นชั้น 26 กิจกรรมและส่ิงอาํนวยความสะดวกในการประชุมของอวานีริเวอร์

ไซดก์รุงเทพฯและทนัสมยัท่ีสุดสถานท่ีจดัแสดงศิลปะ MICE (การประชุมแรงจูงใจการประชุมและ

นิทรรศการ) ในกรุงเทพฯ 

 

https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting
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3.2.3.1 แกรนด์ ริเวอร์ไซด์ บอลรูม (Grand Riverside Ballroom) 

 

รูปที่ 3.15 แกรนด ์ริเวอร์ไซด ์บอลรูม (Grand Riverside Ballroom)                                     

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

 3.2.3.2 ห้อง ลูน่า (Luna Room)  

 

รูปที่ 3.16 หอ้ง ลูน่า ( Luna Room)                                                                                                 

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.3.3ห้อง มูน (Moon Room) 

 

รูปที่ 3.17 หอ้ง มูน (Moon Room)                                                                                                          

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 
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3.2.3.4 ห้อง กาแลค็ซ่ี (Galaxy Room) 

 

รูปที่ 3.18 หอ้ง กาแลค็ซ่ี (Galaxy Room)                                                                                                     

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.3.5 ห้องวนิ (Wind Room) 

 

รูปที่ 3.19 หอ้ง วิน (Wind Room)                                                                                                 

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.3.6 ห้อง ฮอริซอน (Horizon Room) 

 

รูปที่ 3.20 หอ้งฮอริซอน (Horizon Room)                                                                                              

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 
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3.2.3.7 ห้อง บรีซ (Breeze Room) 

 

รูปที่ 3.21 หอ้ง บรีซ (Breeze Room)                                                                                                       

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.3.8 ห้อง สกาย (Sky Room) 

 

รูปที่ 3.22 หอ้ง สกาย (Sky Room)                                                                                                              

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.3.9 ห้อง Air 1 

 

รูปที่ 3.23 หอ้ง Air 1                                                                                                                               

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 



27 
 

3.2.3.10 ห้อง Air 2 

 

รูปที่ 3.24 หอ้ง Air 2                                                                                                                               

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.3.11 ห้อง Air 3 

 

รูปที่ 3.25 หอ้ง Air 3                                                                                                                               

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.4 พ้ืนที่ในการจดัประชุมสัมมนาและการจดัเลีย้ง 

3.2.4.1 พ้ืนที่จดังาน โอโซน1 (Ozone 1) 

 

รูปที่ 3.26 พ้ืนท่ีจดังาน โอโซน 1 (Ozone 1)                                                                                             

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 
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3.2.4.2 พ้ืนที่จดังาน โอโซน 2 (Ozone 2) 

 

รูปที่ 3.27 พ้ืนท่ีจดังาน โอโซน 2 (Ozone 2)                                                                                           

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.4.3 พ้ืนที่จดังาน โอโซน 3 (Ozone 3) 

 

รูปที่ 3.28 พ้ืนท่ีจดังาน โอโซน 3 (Ozone 3)                                                                                        

ที่มา : https://www.Avanihotels.com 

3.2.4.4 เดอะเทอร์เรซ (The Terrace) 

 

รูปที่ 3.29 เดอะเทอร์เรซ (The Terrace)                                                                                                    

ที่มา :https://www.Avanihotels.com 
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3.2.5 ส่ิงอาํนวยความสะดวก 

3.2.5.1 ห้องออกกาํลงักายอวานี่ ฟิต (Avani Fit Room) 

 

รูปที่ 3.30 หอ้งออกกาํลงักาย อวาน่ี ฟิต (Avani Fit Room)                                                                    

ที่มา : https://www.Agoda.com 

3.2.5.2 สระว่ายนํา้ (Swimming Pool) 

   สระว่ายนํ้ าของโรงแรมอวาน่ี พลสั ริเวอร์ไซต์ แบงคอกตั้งอยู่ตาํแหน่งท่ี

บนชั้น 26 สามารถมองเห็นทัศนียภาพท่ีสวยงาม และสระว่ายนํ้ ายาว 25 เมตรได้มองเห็นวิว

กรุงเทพฯท่ีต่างออกไป  

 

รูปที่ 3.31 สระว่ายนํ้ า (Swimming Pool)                                                                                                

ที่มา : https://www.Agoda.com 
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3.3 รูปแบบการจดัองค์การและการบริหารงานของแผนกบาร์(Bar Department) 

3.3.1 ผงัผู้การบริหารงานของแผนกบาร์(Bar Department) 

 

รูปที่ 3.32 ผงัผูก้ารบริหารงานของแผนกบาร์(Bar Department)                                                             

ที่มา: ผูจ้ดัทาํ (2563) 

3.4 ตาํแหน่งงานและลกัษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 

 ช่ือผู้ปฏิบัต ิ: นาย ธีรพงศ ์อินต๊ะจกัร 

 แผนก       : บาร์ (Bar Department) 

ตาํแหน่ง : นกัศึกษาฝึกงานบาร์ (Bar Trainee) 

ระยะเวลาปฏิบัตงิานสหกจิ : ระหว่างวนัท่ี 13 มกราคม ถึง 30 เมษายน 2563 

ลกัษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

ช่วงเชา้ทาํการเร่ิมเปิดบาร์จดัเตรียมอุปกรณ์นาํขวดเหลา้ทุกขวดมาใส่จุกสําหรับรินและ

จดัเตรียมของตกแต่งเคร่ืองด่ืมหั่นผลไมเ้ช่น มะนาว สม้ แตงกวา และ เลมอนสําหรับรอบบ่าย

หลงัจากช่วง 10.00 น.ทาํการขายเคร่ืองด่ืมตามท่ีลูกคา้ไดส้ั่งและลา้งแกว้เม่ือลูกคา้ทานเสร็จแต่ถา้

หากไม่มีลูกคา้จะทาํการนาํใบม้ินตม์าเด็ดเพ่ือเก็บไวใ้ชใ้นวนัต่อๆไป 

Operation 
Manager 

Supervisor 
Bar 

Assist Bar 
Manager 

Bartender Bartender 

Bartender Bartender 

Captain Bar 
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 ช่วงบ่ายทาํการลงไปชั้น 1 เพ่ือทาํการขนของสดท่ีมาส่งใหม่และเคร่ืองด่ืมต่างๆท่ี

ใชใ้นการทาํค็อกเทล หลงัจากนั้นไปขนนํ้ าแข็งบดในฝ่ังของอนันตราเน่ืองจากทางฝ่ังโรงแรมไม่มี

เคร่ืองทาํนํ้ าแข็งท่ีใหญ่พอ 

 รอบเยน็จดัพ้ืนท่ีสาํหรับการขายเคร่ืองด่ืมช่วงรอบบ่ายเตรียมของสดมาผสมกับ

เหลา้เพ่ือใชใ้นวนัต่อๆไป และทาํเคร่ืองด่ืมขายใหก้บัลูกคา้ในช่วงอาหารเยน็ ถา้หากไม่มีลูกคา้จะนาํ

มะนาวไปคั้นเพ่ือเก็บไวใ้ชใ้นวนัถดัๆไปหลงัจากร้านปิดทาํความสะอาดภายในบาร์เช่น เช็ดตู ้เช็ด

ขวดเหลา้ เช็ดอุปกรณ์เคร่ืองมือ เติมของท่ีใชข้ายจนถึงเวลาปิดบาร์ หลงัจากนั้นจะเร่ิมทาํการเก็บ

อุปกรณ์และทาํความสะอาดพ้ืนภายในบาร์ กวาด กรีดนํ้ า และท้ิงขยะ 

 

 

รูปที่ 3.33 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา                                                                                             

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

3.5 ช่ือและตาํแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 

ช่ือ              : พฒันรักษ ์เทศเนตร 

ตาํแหน่ง     : Bar Assist Manager 

แผนก         : Bar Department 
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รูปที่ 3.34 พนกังานท่ีปรึกษา 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

3.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัตงิาน 

 ในการปฏิบติังานโครงงานสหกิจศึกษานกัศึกษา ณ หอ้งอาหารซีนเรสเตอรองทแ์อนด ์บาร์ 

( Seen Restaurant and Bar )ไดใ้ชเ้วลาในการออกปฏิบติังานในภาคการศึกษาท่ี 2 ปีการศึกษา 2562 

เป็นจาํนวน รวมทั้งหมด 16 สัปดาห์ โดยเวลาเขา้งานและเลิกงานจะเป็นการทาํงานทั้งหมด 5 วนั 

และหยดุ 2 วนั แบ่งเป็น 2 ช่วงเวลา คือ เชา้ และ บ่าย ช่วงเชา้นั้นจะมีเวลาการเขา้งานตั้งแต่ 9.00 น. 

ถึง 19.00น. และช่วงบ่ายจะมีเวลาการเขา้งานตั้งแต่ 16.00 น. ถึง 02.00 น. 

3.7 ขั้นตอนและวธิกีารดําเนนิงาน 

 ขั้นตอนและวิธีการดาํเนินงานของโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีจากนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

แสดงดังตารางที่ 3.1 

 

ตารางที่ 3.1 แสดงระยะเวลาในการดาํเนินงานของโครงงาน 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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3.7.1 ศึกษาข้อมูลที่ได้รับมอบหมาย 

                 ในขณะปฏิบติังานทางคณะผูจ้ดัทาํไดไ้ดมี้การปรึกษาและสังเกตว่ามีผลไมแ้ละวตัถุดิบ

ชนิดใด ท่ีเหลือเยอะและยงัมีคุณภาพท่ีสามารถนํามาแปรรูปได้ พร้อมทั้งปรึกษาอาจารยแ์ละ

พนกังานท่ีปรึกษาเก่ียวกบัคิดคน้สูตรค็อกเทลในการทาํโครงงานช้ินน้ี 

3.7.2 คดิค้นสูตร 

 ศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัการแปรรูปของสตรอเบอร์ร่ีให้มีประสิทธิภาพต่อค็อกเทลท่ี

คิดไว ้

3.7.3 ทดลองทําคอ็กเทล 

 นาํสตรอเบอร์ร่ี มาทาํและทดลองตามขั้นตอนต่างๆท่ีวางไวใ้หไ้ดรู้ปลกัษณ์รสชาติ

ตามเป้าหมายท่ีวางไว ้

3.7.4 ทําการทดสอบรสชาต ิ

 เม่ือทาํค็อกเทลสาํเร็จจึงนาํไปใหค้นทัว่ไปทดลองจาํนวน 30 คนพร้อมรับฟังคาํแนะนาํและ

คาํติชมทั้งหมดเพ่ือนาํไปปรับปรุงใหดี้ข้ึน 

3.7.5 พฒันาสูตรคอ็กเทล 

 นาํคาํติชมและคาํแนะนาํทั้งหมดของบุคคลทัว่ไปทั้งหมดมาปรับปรุงรสชาติ รส

สมัผสั สี และ กล่ินใหดี้ยิง่ข้ึน 

3.7.6 ผู้ร่วมงานประเมนิผล 

               นาํค็อกเทลท่ีผา่นการปรับปรุงรสชาติใหมี้รสชาติท่ีดีท่ีสุดแลว้ให้บุคคลทัว่ไปชิม

พร้อมกบัประเมินผล 

3.7.7 จดัทําเอกสาร 

 ส่งขอ้มูลและเอกสารการทาํโครงงานทั้งหมดให้กบัอาจารยท่ี์ปรึกษาเพ่ือตรวจดู

ความถูกตอ้งและตามระเบียบการปฏิบติังานสหกิจศึกษา จากนั้นรวบรวมขอ้มูลการทาํโครงงานท่ี

ถูกตอ้งแลว้ทั้งหมดจดัทาํเป็นรูปเล่มใหเ้รียบร้อย และพร้อมสาํหรับการนาํเสนอ 
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บทที่ 4 

ผลการปฏิบัตงิาน 

4.1 รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

 จากการปฏิบติังานสหกิจศึกษากบัทางโรงแรมทาํให้ทราบถึงการทาํงานในแผนกบาร์และ

วิธีการทาํเคร่ืองด่ืมชนิดต่างๆและยงัไดเ้รียนรู้ถึงประวติัของค็อกเทล และ เหลา้หลากหลายชนิด ทาํ

ใหผู้จ้ดัทาํไดน้าํความรู้ท่ีไดจ้ากการเรียนรู้งานจริง มาประยุกต์ใชใ้นการแกปั้ญหาผลไมเ้หลือจาก

การใชใ้นการตกแต่งค็อกเทล โดยการนํามาแปรรูปให้เป็นนํ้ าเช่ือม เพ่ือนําไปใช้ประกอบกับ

เคร่ืองด่ืมค็อกเทลท่ีคิดคน้ข้ึนมาใหม่ โดยมีวตัถุดิบและขั้นตอนการทาํดงัน้ี 

4.2 วตัถุดิบและขั้นตอนในการทํานํา้เช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

 Moodymixologist (2020) โดยนาํมาดดัแปลงไดสู้ตรส่วนผสมดงัต่อไปน้ี 

 4.2.1 วตัถุดิบในการทํานํา้เช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

  โดยวตัถุดิบในการทาํนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี มีดงัน้ี 

   4.2.1.1 นํ้ าตาล   500 กรัม 

   4.2.1.2 สตรอเบอร์ร่ี  500 กรัม 

   4.2.1.4 นํ้ าเปล่า   500 มิลลิลิตร 

 4.2.2 อุปกรณ์ในการทํานํา้เช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

  โดยอุปกรณ์ในการทาํนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี มีดงัน้ี 

   4.2.2.1 หมอ้ 

   4.2.2.2 เขียง 

   4.2.2.3 มีด 

   4.2.2.4 ตะหลิว 

   4.2.2.5 กระชอน 
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สูตรคอ็กเทลที่สามารถใช้นํา้เช่ือมสตรอเบอร์ร่ีทําได้ 

• Stoli Accomplice 

• Strawberry Gin&Tonic 

• Strawberry Berry Oska 

• Strawberry Basil Smash Cocktail 

• Rossini Cocktail (Strawberry Bellini) 

 4.2.3 วธิีการทํานํา้เช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

  4.2.3.1 หัน่ขั้วของสตรอเบอร์ร่ีออกและหัน่เป็น2ซีก 

 

รูปที่ 4.1 หัน่ขั้วของสตรอเบอร์ร่ี 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

  4.2.3.2 นาํนํ้ าเปล่า นํ้ าตาล และ สตรอเบอร์ร่ี ลงไปในหมอ้บนเตา้ไฟ  

 

รูปที่ 4.2 สตรอเบอร์ร่ีและนํ้ าตาล 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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รูปที่ 4.3 นาํสตรอเบอร์ร่ีไปตม้กบันํ้ าตาล 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

4.2.3.3 เม่ือเดือดแลว้พกัใหเ้ยน็หลงัจากนั้นนาํไปแช่ในตูเ้ยน็เป็นเวลา 3 ชัว่โมง 

 

รูปที่ 4.4 แช่นํ้ าเช่ือมในตูเ้ยน็ 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

  4.2.3.4 เม่ือครบเวลาท่ีกาํหนดนาํมาแยกระหว่างเน้ือสตรอเบอร์ร่ีและนํ้ าเช่ือมออก

จากกนั 

 

รูปที่ 4.5 แยกสตรอเบอร์ร่ีออกจากนํ้ า 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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4.3 วตัถุดิบและขั้นตอนในการทําคอ็กเทลอจิโิกะแคนดี ้

 Susanpalmerforcongress.com (2563) โดยนาํมาดดัแปลงไดสู้ตรส่วนผสมดงัต่อไปน้ี 

 4.3.1 วตัถุดิบในการทําคอ็กเทลอจิโิกะแคนดี ้

   4.3.1.1 วอดกา้ลูกอม  50 มิลลิลิตร 

   4.3.1.2 นํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 20 มิลลิลิตร 

   4.3.1.3 นํ้ ามะนาว  15 มิลลิลิตร 

   4.3.1.4 โซดา   60 มิลลิลิตร 

   4.3.1.5 นํ้ าแข็งกอ้น   

   4.3.1.6 นํ้ าแข็งบด  

4.3.2 อุปกรณ์ในการทําคอ็กเทล Ichigo Candy 

   4.3.2.1 แกว้ 

   4.3.2.2 เขียง 

   4.3.2.3 มีด 

 4.3.3 วธิีการทําคอ็กเทลอจิโิกะ 

  วิธีการทาํค็อกเทลอิจิโกะ มีดงัน้ี 

   4.3.3.1 ใส่วอดกา้ลูกอมลงไป 

 

รูปที่ 4.6 ใส่วอดกา้ลูกอม                                                                                                               

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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4.3.3.2 ใส่นํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ีลงไป 

 

รูปที่ 4.7 ใส่นํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์รี                                                                                                    

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

   4.3.3.3 ใส่นํ้ ามะนาว 

 

รูปที่ 4.8 ใส่นํ้ ามะนาว                                                                                                                    

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

   4.3.3.4 ใส่นํ้ าแข็งกอ้น 

 

รูปที่ 4.9 ใส่นํ้ าแข็งกอ้น 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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4.3.3.5 ใส่โซดา 

 

รูปที่ 4.10 ใส่โซดา                                                                                                                         

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

   4.3.3.6 ใส่นํ้ าแข็งบด 

 

รูปที่ 4.11 ใส่นาํแข็งบด                                                                                                                   

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

   4.3.3.7 ตกแต่งดว้ยลูกอมและสตรอเบอร์ร่ี 

 

รูปที่ 4.12 ใส่สตรอเบอร์ร่ีและลูกอมตกแต่ง 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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4.4 การคาํนวณต้นทุนสําหรับการทําคอ็กเทลอจิโิกะแคนดี ้

วตัถุดบิ ปริมาณที่ใช้ ราคา/หน่วย ต้นทุน/บาท 

วอดกา้ 50 มิลลิลิตร 239 บาท/200 

มิลลิลิตร 

59.75 

ลูกอม(ซุกสั) 30 กรัม 10 บาท/30 กรัม 10 

นํ้าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 20 มิลลิลิตร 250 บาท/500 

มิลลิลิตร 

ไม่มีค่าใชจ่้าย 

นํ้ามะนาว 15 มิลลิลิตร 5 บาท/1 ลูก 5 

โซดา 60 มิลลิลิตร 9 บาท/1 ขวด 9 

รวม 83.75 

ราคาขายจริง 200 บาท 

กาํไรต่อ 1 แกว้ 116.25 

ตารางที่ 4.1 การคาํนวณตน้ทุนค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ี 

ที่มา: ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 จากตารางท่ี 4.1 การคาํนวณตน้ทุนในการทาํค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ี โดยมีส่วนผสมไดแ้ก่ 

วอดกา้ลูกอม นํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี นํ้ ามะนาว และ โซดา ทาํใหท้ราบว่าผูจ้ดัทาํไดท้าํข้ึนมาเพ่ือเป็น

การนําว ัตถุดิบท่ีเหลือใช้มาทําเป็นค็อกเทลท่ีสามารถนําไปเป็นทางเลือกให้กับทางสถาน

ประกอบการ งบประมาณในการผลิตค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ี 83.75 บาท มีราคาขายจริง 200 บาทต่อ 

1 แกว้ ราคาน้ีมาจากงานเล้ียงในหอ้งอาหารช่ือว่า Mamacita ในงานน้ีจะมีการขายค็อกเทลแบบง่าย

ในราคา 200 บาทจึงเลง็เห็นว่าค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีมีความง่ายในการทาํจึงตั้งราคาน้ีข้ึนมา กาํไร 

116.25 บาทต่อ 1 แกว้ 

4.5 สรุปข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 โครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีน้ีทาํมาจากสตรอเบอร์ร่ีท่ีเหลือจากการตกแต่งเคร่ืองด่ืม

ของโรงแรมอวานีพลสัริเวอไซด์ กรุงเทพฯ (Avani+ Riverside Bangkok) เป็นการสรุปขอ้มูลเพ่ือ

อธิบายผลจากการได้ทดลองของผูจ้ ัดทําท่ีได้รวบรวมกลุ่มตัวอย่างแบบสอบถาม จ ํานวน 30 

ตวัอยา่ง โดยคิดเป็นร้อยละของจาํนวนแบบสอบถามทั้งสามารถแสดงผลการวิเคราะห์ขอ้มูลไดด้งัน้ี 
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4.5.1 จาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอย่างจาํแนกตามเพศ 

  ขอ้มูลจาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกเพศ แสดงดงัตารางท่ี  4.2 

เพศ จาํนวน (คน) ร้อยละ (%) 

ชาย 15 50.00 

หญิง 15 50.00 

รวม 30 100 

ตารางที่ 4.2 จาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามเพศ 

 จากตารางท่ี 4.2 พบว่ากลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบสนองแบบสอบถามในการทาํโครงงานคร้ังน้ีคิด

เป็นเพศชายและเพศหญิงในจาํนวนเท่ากนั 

 4.5.2 จาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอย่างจาํแนกตามอายุ 

อาย ุ จาํนวน (คน) ร้อยละ (%) 

20-25 ปี 4 13.30 

26-30ปี 9 30.00 

31-34ปี 7 23.30 

35 ปีข้ึนไป 10 33.30 

รวม 30 100 

ตารางที่ 4.3 จาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามอาย ุ

 จากตารางท่ี 4.3 พบว่ากลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการทาํโครงงานคร้ังน้ี เป็นผูท่ี้มี

อายรุะหว่าง 35 ปีข้ึนไป มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 33.30 รองลงมาคือผูท่ี้มีอายุระหว่าง 26-30 ปี คิด

เป็นร้อยละ 30.00รองลงมาคือผูท่ี้มีอายรุะหว่าง 31-34  ปี คิดเป็นร้อยละ 23.30 และผูท่ี้มีอายุ 20-25 

ปี มีจาํนวนนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 13.30 

4.5.3 จาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอย่างจาํแนกตามรายได้ 

รายได(้บาท) จาํนวน (คน) ร้อยละ (%) 

15,000 – 20,000  6 20.00 

21,000 – 26,000  12 40.00 

30,000 บาท ข้ึนไป 12 40.00 

รวม 30 100 

ตารางที่ 4.4 จาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามรายได ้
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 จากตารางท่ี 4.4 พบว่ากลุ่มตวัอยา่งผูต้อบแบบสอบถามในการทาํโครงงานคร้ังน้ี เป็นผูท่ี้มี

รายได ้21,000-26,000 บาทและ 30,000 บาทข้ึนไปในจาํนวนเท่ากนั และ 15,000-20,000 บาท มี

จาํนวนนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 20.00 

 4.5.4 จาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอย่างจาํแนกตามอาชีพ 

อาชีพ จาํนวน (คน) ร้อยละ (%) 

ธุรกิจส่วนตวั 9 30.00 

รับจา้งทัว่ไป 7 23.30 

พนกังานบริษทั 6 20.00 

พนกังานบริการ 8 26.70 

รวม 30 100 

ตารางที่ 4.5 จาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามอาชีพ 

  จากตารางท่ี 4.5 พบว่ากลุ่มตวัอยา่งผูต้อบแบบสอบถามในการทาํโครงงานคร้ังน้ี 

เป็นผูท่ี้ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตวัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30.00 รองลงมาคือผูท่ี้ประกอบอาชีพ 

พนกังานบริการคิดเป็นร้อยละ 26.70 รองลงมาคือผูท่ี้ประกอบอาชีพรับจากทัว่ไป คิดเป็นร้อยละ 

23.30 และมีผูท่ี้ประกอบอาชีพพนกังานบริษทัมีจาํนวนนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 20.00  

4.5.5 ความพงึพอใจด้านรสชาตขิองคอ็กเทล 

  จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีใน

ดา้นของรสชาติของค็อกเทล มีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 47.00 รองลงมาเป็นความ

พึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 31.00 สุดทา้ยความพึงพอใจระดบัปานกลางคิดเป็นร้อย

ละ 22.00  ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจาํนวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.13 

 

รูปที่ 4.13 ความพึงพอใจดา้นรสชาติของค็อกเทล 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

  

31% 

47% 

22% 
มากท่ีสดุ 

มาก 

ปานกลาง 
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 4.5.6 ความพงึพอใจด้านหน้าตาของคอ็กเทล 

  จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีใน

ดา้นของหนา้ตาของค็อกเทล มีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50.00 รองลงมาเป็น

ความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 23.00 รองลงมาเป็นความพึงพอใจในระดบัปานกลางคิด

เป็นร้อยละ 20.00 และสุดท้ายคือความพึงพอใจระดับน้อยคิดเป็นร้อยละ 7.00 ของผูต้อบ

แบบสอบถามทั้งหมดจาํนวน 30 คนดงัรูปท่ี 4.14 

 

รูปที่ 4.14 ความพึงพอใจดา้นหนา้ตาของค็อกเทล 

 ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563)  

 4.5.7 ความพงึพอใจด้านสีสันของคอ็กเทล 

  จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีใน

ดา้นสีสันของค็อกเทล มีความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 53.00 รองลงมาเป็นความพึง

พอใจในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 27.00 รองลงมาคือความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อย

ละ 27.00 และสุดทา้ยคือความพอใจในระดบัน้อยคิดเป็นร้อยละ 3.00 ของผูต้อบแบบสอบถาม

ทั้งหมดจาํนวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.15 

 

รูปที่ 4.15 ความพึงพอใจดา้นสีสนัของค็อกเทล                                                                                  

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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4.5.8 ความพงึพอใจด้านปริมาณต่อแก้วของคอ็กเทล 

  จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีใน

ดา้นปริมาณต่อแกว้ของค็อกเทล มีความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 54.00 รองลงมาเป็น

ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 35.00 และสุดทา้ยคือความพึงพอใจระดบัปานกลาง

คิดเป็นร้อยละ 11.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจาํนวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.16 

 

รูปที่ 4.16 ความพึงพอใจดา้นปริมาณต่อแกว้ของค็อกเทล 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 4.5.9 ความพงึพอใจด้านความแปลกใหม่ 

  จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีใน

ดา้นความแปลกใหม่ของค็อกเทล มีความพึงพอใจในระดบัมากเป็นร้อยละ 36.00  รองลงมาเป็น

ความพึงพอใจในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 30.00 รองลงมาคือความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุดคิด

เป็นร้อยละ 27.00 และสุดท้ายคือความพึงพอใจระดับน้อยคิดเป็นร้อยละ 3.00 ของผูต้อบ

แบบสอบถามทั้งหมดจาํนวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.17 

 

รูปที่ 4.17 ความพึงพอใจดา้นความแปลกใหม่                                                                                

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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4.5.10 ความพงึพอใจด้านการนําไปขายจริง 

  จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีใน

ด้านการนําไปขายจริงของค็อกเทล มีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 53.00 

รองลงมาเป็นความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 30.00 รองลงมาเป็นความพึงพอใจระดบั

ปานกลางคิดเป็นร้อยละ 10.00 และสุดท้ายคือความพึงพอใจระดบันอ้ยคิดเป็นร้อยละ 7.00 ของ

ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจาํนวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.18 

 

รูปที่ 4.18 ความพึงพอใจดา้นการนาํไปขายจริง                                                                              

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

4.5.11 ความพงึพอใจด้านการช่วยลดต้นทุนในการซ้ือนํา้เช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

  จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีใน

ดา้นการช่วยลดตน้ทุนในการซ้ือนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี มีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อย

ละ 70.00 รองลงมาเป็นความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 26.00 และสุดทา้ยคือความพึง

พอใจระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 4.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจาํนวน 30 คน ดงัรูปท่ี 

4.19 

 

รูปที่ 4.19 ความพึงพอใจดา้นการช่วยลดตน้ทุนในการซ้ือนํ้ าเช่ือสตรอเบอร์ร่ี 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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4.5.12 ความพงึพอใจด้านการลดการเหลือใช้ของสตรอเบอร์ร่ี 

จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีใน

ด้านลดการเหลือใช้ของสตรอเบอร์ร่ี มีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 72.00 

รองลงมาเป็นความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 21.00 และสุดทา้ยคือความพึงพอใจระดบั

ปานกลางคิดเป็นร้อยละ 7.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจาํนวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.20 

 

รูปที่ 4.20 ความพึงพอใจดา้นการลดการเหลือใชข้องสตรอเบอร์ร่ี 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563)  

4.5.4 กาํหนดระดับค่าเฉลีย่เกณฑ์การตดัสินใจ 

 ในการสาํรวจระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีให้การวดัระดบั

ความพึงพอใจ 5 ระดบั และกาํหนดความพึงพอใจแบบเฉล่ียเพ่ือการแปลงผลโดยใชเ้กณฑ์กาํหนด

ความหมายตามขอบเขตของค่าเฉล่ียตามแนวคิดของ ลิเคร์ท 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                              

  ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.80  หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 
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รายละเอยีด ค่าเฉลีย่ S.D. ความพงึพอใจ 

1. รสชาติของค็อกเทล 4.30 0.59 มากท่ีสุด 

2.หนา้ตาของค็อกเทล 4.16 0.98 มาก 

3.สีของค็อกเทล 3.96 0.76 มาก 

4.ปริมาณต่อแกว้ของ

ค็อกเทล 

4.06 0.73 มาก 

5.ความแปลกใหม่ของ

ค็อกเทล 

3.80 0.91 มาก 

6.การนาํไปขายจริง 4.30 0.91 มากท่ีสุด 

7.การลดตน้ทุนในการ

ซ้ือนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์

ร่ี 

4.50 0.73 มากท่ีสุด 

8.การลดการเหลือใช้

ของสตรอเบอร์ร่ี 

4.56 0.60 มากท่ีสุด 

ค่าเฉลีย่รวม 4.21 0.79 มากท่ีสุด 

ตารางที่ 4.6 แสดงค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานค็อกเทล  

อิจิโกะแคนด้ีจากนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 จากตารางท่ี 4.6 ผลสาํรวจพบว่าค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อ

โครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีจากนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ีโดยการแจกแบบสอบถามทั้งหมดจาํนวน 

30 ชุด สามารถสรุปผลไดด้งัน้ีในดา้นของรสชาติของค็อกเทลมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากทีสุด

คิดเป็นร้อยละ 4.30 ในดา้นของหนา้ตาของค็อกเทลมีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 

4.16 ในดา้นของสีสนัของค็อกเทลมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 3.96 ในดา้นของ

ปริมาณต่อแกว้ของค็อกเทลมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 4.06 ในดา้นความแปลก

ใหม่ของค็อกเทลมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 3.80 ในดา้นของการนาํไปขายจริง

ของค็อกเทลมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 4.30 ในดา้นการลดตน้ทุนในการ

ซ้ือนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ีมีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 4.50 และสุดทา้ยใน

ดา้นลดการเหลือใชข้องสตรอเบอร์ร่ีมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 4.56 ดงันั้น

ผลค่าเฉล่ียความพึงพอใจโดยรวมทั้งหมดอยูใ่นระดบัมากท่ีสุดโดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.21 
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บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการศึกษา ปัญหาที่พบ การแก้ไขปัญหา และข้อเสนอแนะ 

 5.1.1 สรุปผลการศึกษา 

  จากการปฏิบัติสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 13 มกราคม ถึง 30 เมษายน 2563 รวม

ระยะเวลาทั้งหมด 16 สัปดาห์ ในแผนกบาร์(Bar Department) ของโรงแรมอวานีพลสั ริเวอไซด ์

กรุงเทพฯ เน่ืองจากปัญหาไวรัส โควิด19 (Covid-19)ทาํใหผู้จ้ดัทาํตอ้งมีการยติุการปฏิบติังานสหกิจ

ศึกษาตั้งแต่ 18 มีนาคมถึงอย่างนั้นทางผูจ้ดัทาํยงัไดมี้การทาํโครงงานน้ีต่อจนถึงวนัท่ี 30 เมษายน 

2563 ทางผูจ้ดัทาํได้รับรู้ความรู้ในการปฏิบติังานภายในบาร์ การจดัเตรียมสถานประกอบการณ์ 

จดัเตรียมวตัถุดิบตลอดจนไปถึงการผสมเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลใหลู้กคา้ภายในโรงแรม ซ่ึงในการทาํงาน

ผูจ้ดัทาํไดเ้ลง็เห็นถึงปัญหาท่ีว่า มีวตัถุดิบท่ีใชใ้นการตกแต่งเคร่ืองด่ืมเหลือท้ิงเป็นอย่างมาก ไม่ว่า

จะเป็น สม้ มะนาว และสตรอเบอร์ร่ี แต่ในจาํพวกน้ีสตรอเบอร์ร่ีเหลือท้ิงเยอะท่ีสุด ผูจ้ดัทาํจึงไดท้าํ

การนาํกลบัมาแปรรูปใหม่เพ่ือยืดเวลาเก็บและยงัลดตน้ทุนในการซ้ือนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี และยงั

สามารถนาํไปคิดคน้ค็อกเทลตวัใหม่ท่ีมีช่ือว่าค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีซ่ึงตรงกบันโยบายทางโรงแรม

ท่ีตอ้งคิดคน้ค็อกเทลใหม่ทุกเดือน ช่วยเพ่ิมตวัเลือกในการหาค็อกเทลตวัใหม่ไปนาํเสนอต่อหวัหน้า

แผนกอีกดว้ย 

  จากวตัถุประสงคท่ี์ทางผูจ้ดัทาํไดต้ั้งไวคื้อ เพ่ือนาํวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าแปรรูปเป็น

ส่วนผสมของเคร่ืองด่ืมตวัใหม่ช่ือว่าค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีและเพ่ือเพ่ิมรายการเคร่ืองด่ืมใหม่ให้กบั

ห้องอาหารจากตารางท่ีไดผ้ลลพัธ์คือสามารถช่วยลดการเหลือใชข้องสตรอเบอร์ร่ีและยงัทาํให้

สถานประกอบการพิจารณาค็อกเทลตวัน้ีไปใชใ้นการขายจริงอีกดว้ย   

ซ่ึงจากผลสาํรวจการประเมินความพึงพอใจท่ีมีผลต่อค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีพบว่ามี

สดัส่วนเท่ากนัคิดเป็นร้อยละ 50.00 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะอยูใ่นอายชุ่วงระหว่าง 35 ปีข้ึน

ไปเยอะท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 33.30 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะมีรายได ้21,000-26,000 และ 

30,000 บาทข้ึนไป มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 40.00 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะประกอบอาชีพ

ธุรกิจส่วนตวัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 30.00  จากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความ

พึงพอใจพนักงานโรงแรมอวานีพลสั ริเวอไซด์ กรุงเทพฯและ บุคคลทั่วไป ท่ีมีต่อโครงงาน

ค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 4.21 
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5.1.2 ปัญหาที่พบในการทําโครงงาน 

  5.1.2.1 จากการทดลองทําค็อก เทลคร้ังแรก  ผู ้จ ัดทําได้มีการใส่นํ้ า เ ช่ือม               

สตรอเบอร์ร่ีในปริมาณท่ีน้อยเกินไป จึงทาํให้เคร่ืองด่ืมมีรสชาติท่ีจืดกว่าท่ีควรจะเป็นและวิธีการ

ตกแต่งท่ีไม่สวยงามพอ 

  5.1.2.2 เน่ืองจากปัญหาโควิด-19 (Covid-19) จึงทาํให้ไม่สามารถหาซ้ือวอดก้า

เน่ืองจากรัฐบาลออกคาํสัง่หา้มจาํหน่ายแอลกอฮอล ์จึงทาํใหห้าวอดกา้ไดค่้อนขา้งยาก และผูจ้ดัทาํก็

มีวอดกา้อยูใ่นจาํนวนท่ีจาํกดั 

 5.1.3 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะในการทําโครงงาน 

  5.1.3.1 ผูจ้ดัทาํไดท้าํการปรึกษาพ่ีเล้ียงโครงงานเพ่ือปรับเปล่ียนสูตรและวิธีการ

ตกแต่งเพ่ิมเติม 

  5.1.3.2 ผูจ้ดัทาํไดท้าํการผสมวอดกา้ไว ้2 ส่วน 1 ส่วนสาํหรับทดลอง อีก 1 ส่วน

เก็บไวส้าํหรับทาํใหพ่ี้เล้ียงทดลองชิมเคร่ืองด่ืมตวัน้ี 

 

5.2 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

 5.2.1 ผลที่ได้รับจากการฝึกงานสหกจิศึกษา 

  หลงัจากเขา้ปฏิบติังานในแผนกบาร์ ผูจ้ดัทาํไดเ้รียนรู้ถึงการทาํงานภายในแผนก

บาร์ทั้งงานจดัเตรียมของ งานผสมเคร่ืองด่ืม และการเก็บรักษาความสะอาดของอุปกรณ์บาร์ ทาํให้

ได้เรียนรู้หลายอย่างในระยะเวลา 16 สัปดาห์ และยงัสามารถนําไปพัฒนาประยุกต์ใช้ใน

ชีวิตประจาํวนัและการทาํงานงานในอนาคต อาทิเช่น ความรวดเร็วและความถูกตอ้งในการทาํงาน 

ความรู้ความเขา้ใจในแอลกอฮอล ์ความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย การทาํงานเป็นทีม การ

วางแผนงาน ความเคารพต่อหวัหนา้งาน ทกัษะการพูดคุยกบัลูกคา้ การแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ และ

ความยดืหยุน่ในการทาํงาน 

5.2.2 ปัญหาที่พบของการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

  5.2.2.1ไม่สามารถจาํสูตรค็อกเทลไดห้มดทุกสูตรเน่ืองจากก่อนหน้าน้ีไม่มีความรู้

เร่ืองแอลกอฮอลม์าก่อน 
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  5.2.2.2 ในบางคร้ังเจอลูกคา้ท่ีไม่สามารถส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษได ้จึงทาํให้มี

ปัญหาในการสัง่เคร่ืองด่ืม 

  5.2.2.3 เน่ืองจากในช่วงแรกยงัไม่คุ ้นชิน จึงทาํให้ทาํงานช้า ไม่ตรงตามความ

ตอ้งการของหวัหนา้งาน 

 5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

  5.2.3.1 ส่ือสารและสอบถามวิธีการในการทาํงานเพ่ือการทาํงานท่ีเร็วและถูกตอ้ง

มากยิง่ข้ึน ทาํใหง้านสาํเร็จลุล่วงไปดว้ยดี 

  5.2.3.2 ตั้งใจทาํในส่ิงท่ีหวัหนา้งานมอบหมายมาและจดจาํการทาํงานของรุ่นพ่ีเพ่ือ

นาํไปปรับใชใ้หดี้ยิง่ข้ึน 

  5.2.3.3 เพ่ิมความพยายามในการทาํงานและจดจ่อกบังานท่ีกาํลงัทาํเพ่ือให้มีสมาธิ

ในการทาํงานมากยิง่ข้ึน 
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ภาคผนวก ก 

รูปภาพขณะปฏบัิติงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ภาพการจดัเตรียมวตัถุดิบในการขายช่วงเชา้ 

 

 

ภาพเหลา้ท่ีตอ้งนาํมาจดัเรียง 

 

 

ภาพของท่ีเก็บเหลา้ 



 

 

ภาพการจดัเรียงเหลา้ในหอ้งเก็บของ 

 

ภาพของการจดัเตรียมเหลา้ท่ีใชข้ายในวนัพธุ-วนัอาทิตย ์

 

 

ภาพนํ้ามะนาวท่ีคุน้ในช่วงเยน็ 

 



 

 

ภาพขวดเหลา้ท่ีจะตอ้งเช็ด 

 

ภาพการจดัเตรียมวตัถุดิบในช่วงเยน็ 

 

ภาพการทาํงานในช่วงเยน็   



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

แบบสอบถาม 

แบบสอบถาม ความพึงพอใจท่ีมีต่อค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีจากนํ้าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

คําช้ีแจง :โปรดเติมเคร่ืองหมายลงในช่อง 

 

ส่วนที ่1:ขอ้มูลทัว่ไป 

1 เพศ  1.ชาย 2.หญิง 

2 อาย ุ  1.20-24 2. 25-30 3.31-34 4. 35 ปีข้ึนไป 

3 รายได ้ 1. 15,000-20,000 บาท  2.21,000-26,000 บาท  3. 30,000 บาทข้ึนไป 

4 อาชีพ  1. ธุรกิจส่วนตวั 2. รับจา้งทัว่ไป 3. พนกังานบริษทั 

  4. พนกังานบริการ 5. อ่ืนๆ 

ส่วนที ่2:ความพึงพอใจท่ีมีต่อคอ็กเทล Ichigo Candy  จากนํ้าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

 



 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

ขอบพระคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 

นาย ธีรพงศ ์อินตะ๊จกัร 

       ผูจ้ดัทาํ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

โครงงานนีม้ปีระโยชน์ต่อสถานทีป่ระกอบการนีอ้ย่างไรบ้าง 

โครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีจากนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี มีประโยชน์ในการช่วยลดการซ้ือ

นํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี(Puree)ไดแ้ละยงัเป็นหน่ึงในตวัเลือกท่ีจะนาํไปเป็นเคร่ืองด่ืมประจาํในแต่ละ

เดือนของทางสถานประกอบการณ์อีกดว้ย เน่ืองจากมีรสชาติท่ีหวานและยงัมีความซ่าของโซดาจึง

ทาํใหมี้ความรู้สึกสดช่ืน ด่ืมไดทุ้กเพศ  

 

 

 

 

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

(นาย พฒันรักษ ์เทศเนตร) 

(Bar Assist Manager) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ค็อกเทลอจิิโกะแคนดีจ้ากนํา้เช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

(Ichigo Candy Cocktail from Homemade Strawberry Syrup) 

นาย ธีรพงศ์ อนิต๊ะจักร 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเทีย่วและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลัยสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กรุงเทพมหานคร 

บทคดัย่อ 

โครงงาน เร่ืองค็อกเท ลอิ จิโกะแคน ด้ีจาก

นํ้ า เ ช่ื อ ม ส ต ร อ เบ อ ร์ ร่ี (Ichigo Candy Cocktail from 

Homemade Strawberry Syrup) จัดทําข้ึนเพ่ือศึกษาการ

ทํานํ้ าเช่ือมจากสตรอเบอร์ร่ีท่ีเหลือใช้จากการตกแต่ง

เคร่ืองด่ืมในแต่ละวนัของ ห้องอาหารซีนเรสเตอรองท์

แอนด์ บาร์ (Seen Restaurant and Bar) ซ่ึงถือว่าเป็นการ

ช่วยลดปริมาณของเหลือใช้จําพวกผลไม้สด และยงั

สามารถนาํนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ีน้ีไปใชก้บัเคร่ืองด่ืมตวั

อ่ืนไดอี้ก นอกจากน้ียงัเป็นเคร่ืองด่ืมทางเลือกใหม่ใหก้บั

สถานประกอบการและลูกคา้ในการนาํไปขายไดอี้กทาง

หน่ึง 

หลังจากได้ทําการทดลองค็อกเทลอิจิโกะ

แคนด้ีน้ี ผูจ้ดัทาํไดท้าํการสาํรวจความคิดเห็นโดยการทาํ

แบบสอบถามความพึงพอใจจากกลุ่มตัวอย่าง คือ

พนักงานของโรงแรมและบุคคลทัว่ไปท่ีอาศยัอยูใ่นเขต

ภาษีเจริญเป็นจาํนวนทั้ งส้ิน 30 คน เพ่ือให้ทราบถึงผล

ของโครงงานผลการศึกษาพบว่า ด้านหน้าตาของ

ค็อกเทล สีของค็อกเทล ปริมาณต่อแกว้และความแปลก

ใหม่ของค็อกเทลมีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก และ

ในด้านรสชาติ การนําไปขายจริง การลดตน้ทุนในการ

ซ้ือนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ีและการลดการเหลือใช้สตรอ

เบอร์ร่ีมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุดดังนั้ นจึง

สรุปได้ว่าโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ี มีความพึง

พอใจรวมอยูท่ี่ระดบัมากท่ีสุด 

คาํสําคญั : คอ็กเทลอิจิโกะแคนด้ี/นํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

Abstract 

The Ichigo Candy Cocktail from Homemade 

Strawberry Syrup project was constructed to examine 

the process of making syrup from remaining 

strawberries of decorated beverages each day at Seen 

Restaurant and Bar. The project also helped to decrease 

leftover fresh fruit, and to gain advantages from using 

strawberry syrup with other beverages. Moreover, 

Ichigo Candy Cocktail was a new choice of beverage 

for customers.  

During the experiment, the author surveyed 

samples by creating a questionnaire. The samples 

consisted of hotel staff and Phasi Charoen's residents, 

30 people. The results showed that the satisfaction level 

for the appearance, color, portion, and uniqueness was 

high. The satisfaction level for taste, real application, 

reducing cost, and reducing the leftover strawberry was 

very high. In conclusion, the satisfaction level 

for Ichigo Candy Cocktail from Homemade Strawberry 

Syrup project was very high. 

                                                                                    

Keyword : Ichigo Candy Cocktail/Homemade 

Strawberry Syrup 

ทีม่าของปัญหา 

 จากการท่ีผูจ้ดัทาํโครงงานไดไ้ปปฏิบติังานสห

กิจศึกษา ณ โรงแรม อวานีพลัส ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ 



 

( Avani+ Riverside Bangkok)  ใ น แ ผ น ก  บ า ร์  ( Bar 

Department) ของห้องอาหาร ซีนเรสเตอรองท์แอนด ์

บาร์ ( Seen Restaurant and Bar )โดยมีหนา้ท่ีหลกัในการ

จดัเตรียมวตัถุดิบในการตกแต่งเคร่ืองด่ืมในแต่ละวนั ทั้ง

เชา้ กลางวนั และเยน็ ในช่วงเชา้จะมีการเปิดบาร์ในรอบ

เชา้ท่ีเป็นบาร์สระวา่ยนํ้ า สาํหรับลูกคา้ท่ีข้ึนมาใชบ้ริการ

สระวา่ยนํ้ าแลว้ตอ้งการหาเคร่ืองด่ืมในระหวา่งกิจกรรม

จาก 9 โมงถึง 5 โมงเยน็ และช่วงเยน็จะเป็นการเปิดบาร์

ของห้องอาหาร ก็จะทําหน้าท่ีผสมเคร่ืองด่ืม ตกแต่ง

เคร่ืองด่ืม ลา้งแกว้และเติมของให้เต็มพร้อมขาย ซ่ึงใน

การทาํงานแต่ละวนัผูจ้ดัทาํไดส้ังเกตว่าจะมีผลไมเ้หลือ

ใชเ้ป็นจาํนวนมาก เช่น สม้ มะนาว แอปเป้ิล มะม่วง และ 

สตรอเบ อร์ ร่ี  เป็ น ต้น  ซ่ึ งเค ร่ืองด่ืม บ างตัวไม่ ได้ มี

ส่วนผสมหรือตกแต่งดว้ยผลไมเ้หล่าน้ีจึงทาํให้มีผลไม้

บางชนิดเหลือท้ิง 

 จากปั ญ ห าท่ี ผู ้จัดทําโครงงาน ได้กล่าวมา

ผู ้จัดทําจึงทําการสํารวจว่ามีผลไม้ชนิ ดไห นบ้างท่ี

สามารถนํากลับมาแปรรูปใหม่ได้โดยไม่ต้องท้ิง จึง

พบว่า สตรอเบอร์ร่ี นั้นเป็นผลไมท่ี้เหลืออยูเ่ป็นจาํนวน

มากท่ีสุดและไม่สามารถนํากลบัมาใช้ได้ เพราะสตรอ

เบอร์ร่ีนั้ นชํ้ าและเสียง่าย จึงคิดท่ีจะนํามาแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์ตัวใหม่ โดยผูจ้ ัดทําได้ทําการศึกษาและหา

ขอ้มูลของสตรอเบอร์ร่ีซ่ึงพบวา่สตรอเบอร์ร่ีเป็นผลไมท่ี้

มีรสเปร้ียวและหวาน และยงัสามารถช่วยต่อตา้นอนุมูล

อิสระ มีวติามินซีและยงัช่วยในการมองเห็นอีกดว้ย จึงได้

ลองเอาสตรอเบอร์ร่ีมาแปรรูปเป็นนํ้ าเช่ือมท่ีสามารถใส่

เป็นส่วนผสมในเคร่ืองด่ืมบางตัวได้ ดังนั้ นผู ้จัดทํา

โครงงานจึงได้คิดท่ีจะนํานํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ีน้ีมาทํา

เป็นค็อกเทล(Cocktail) ตัวใหม่ให้กับทางโรงแรม ซ่ึง

ตรงกบัทางนโยบายของโรงแรมท่ีจะตอ้งมีการคิดสูตร

เคร่ืองด่ืมตัวใหม่ทุกๆ เดือน โดยนํานํ้ าเช่ือมมาใส่กับ

วอดก้าท่ีมีการผสมกับตัวลูกอม ตัววอดก้าน้ีจะดึงเอา

กล่ินและสีของตวัลูกอมทาํให้มีรสชาติท่ีแปลกใหม่ และ

ทําการใส่นํ้ ามะนาวเพ่ือไม่ให้ เค ร่ืองด่ืมมีรสหวาน

จนเกินไป ทาํให้ด่ืมง่ายจึงเหมาะสําหรับผูห้ญิง ค็อกเทล

ตวัน้ีมีช่ือว่า IchigoCandy คาํว่าIchigoมาจากภาษาญ่ีปุ่น

แปลวา่สตรอบเบอร์ร่ีท่ีมาจากการทาํนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์

ร่ีนั้นเองและ Candy ก็มาจากลูกอมท่ีผสมกบัวอดกา้จน

เข้ากันเป็นวอดก้าลูกอม ซ่ึงค็อกเทลตัวน้ีถือได้ว่าเป็น

ทางเลือกใหม่ให้กับสถานประกอบการณ์นําไปจัด

จาํหน่ายให้กบัลูกคา้ และตวัลูกคา้ก็ยงัไดชิ้มรสชาติของ

เคร่ืองด่ืมตัวใหม่ และยงัเป็นการช่วยลดปริมาณขยะ

จาํพวกผลไมใ้หก้บัทางโรงแรมไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

แนวคดิในการทาํโครงงาน (วตัถุดบิ) 

เน่ืองจากโครงงานน้ีเป็นการนาํสตรอเบอร์ร่ีท่ี

เหลือใช้มาแปรรูปเป็นนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ีและยงันํา

นํ้ าเช่ือมน้ีมาทําเป็นค็อกเทลตัวใหม่เพ่ือให้ตรงกับ

นโยบายทางโรงแรมในการทาํเมนูใหม่ในแต่ละเดือนอีก

ดว้ย 

วตัถุดบิในการทาํนํา้เช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

 - นํ้าตาล 

 - สตรอเบอร์ร่ี 

 - นํ้าเปล่า 

วตัถุดบิในการทาํคอ็กเทลอจิโิกะแคนดี ้

- วอดกา้ลูกอม 

- นํ้าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

- นํ้ามะนาว 

- โซดา 

- นํ้าแขง็กอ้น 

- นํ้าแขง็บด 

 

 

 



 

วตัถุประสงค์ 

 1. เพ่ือนําว ัตถุดิบท่ี เหลือใช้มาแปรรูปเป็น

ส่วนผสมของเคร่ืองด่ืมตัวใหม่ช่ือว่าค็อกเทล Ichigo 

Candy 

 2. เพ่ือช่วยลดปริมาณส่ิงของเหลือใช ้

 3 . เพ่ื อ เพ่ิ ม ร ายก าร เค ร่ื อ ง ด่ื ม ให ม่ ให้ กับ

ประกอบการ  

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

 1. ไดเ้รียนรู้วิธีเทคนิคการทาํค็อกเทลรูปแบบ

ใหม่ 

 2. ไดเ้รียนรู้การเพ่ิมมูลค่าของวตัถุดิบเหลือใช ้

 3. ได้เรียนรู้ในการสร้างสรรค์เมนูใหม่เพ่ือ

นาํไปบริการลูกคา้ 

วธีิการดาํเนินงาน 

วธีิทาํนํา้เช่ือมสตรอเบอร์ร่ี 

 1. นาํสตรอเบอร์ร่ีไปตม้พร้อมกบันํ้ าตาล 

 2. หลงัจากนํ้ าตาลละลายใหท้าํการแยกสตรอ

เบอร์ร่ีออกจากนํ้ า 

 3. นาํนํ้ าเช่ือมไปแช่ตูเ้ยน็ 

วธีิทาํคอ็กเทลแคนดีอ้จิโิกะ 

1. ใส่วอดก้าลูกอม นํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี นํ้ า

มะนาว ลงในแกว้ผสม 

2. ใส่นาํแขง็กอ้นลงไป 

3. ใส่โซดา 

4. ใส่นาํแขง็บดลงไป แลว้ตกแต่ง 

 

สรุปผลโครงงาน 

 จากการปฏิบัติสหกิจศึกษาตั้ งแต่ว ัน ท่ี  13 

มกราคม ถึง 30 เมษายน 2563 รวมระยะเวลาทั้งหมด 16 

สัปดาห์ ในแผนกบาร์(Bar Department) ของโรงแรมอ

วานีพลสั ริเวอไซด์ กรุงเทพฯ เน่ืองจากปัญหาไวรัส โค

วดิ19(Covid-19)ทาํใหผู้จ้ดัทาํตอ้งมีการยติุการปฏิบติังาน

สหกิจศึกษาตั้งแต่ 18 มีนาคมถึงอยา่งนั้นทางผูจ้ดัทาํยงั

ไดมี้การทาํโครงงานน้ีต่อจนถึงวนัท่ี 30 เมษายน 2563 

ทางผูจ้ ัดทาํไดรั้บรู้ความรู้ในการปฏิบัติงานภายในบาร์ 

การจัดเตรียมสถานประกอบการณ์ จัดเตรียมวตัถุดิบ

ตลอดจนไปถึงการผสมเคร่ืองด่ืมค็อกเทลให้ลูกค้า

ภายในโรงแรม ซ่ึงในการทํางานผูจ้ ัดทําได้เล็งเห็นถึง

ปัญหาท่ีว่า มีวตัถุดิบท่ีใช้ในการตกแต่งเคร่ืองด่ืมเหลือ

ท้ิงเป็นอย่างมาก ไม่ว่าจะเป็น ส้ม มะนาว และสตรอ

เบอร์ร่ี แต่ในจําพวกน้ีสตรอเบอร์ร่ีเหลือท้ิงเยอะท่ีสุด 

ผูจ้ ัดทาํจึงได้ทําการนํากลบัมาแปรรูปใหม่เพ่ือยืดเวลา

เก็บและยงัลดตน้ทุนในการซ้ือนํ้ าเช่ือมสตรอเบอร์ร่ี และ

ยังสาม ารถนําไป คิดค้น ค็อกเท ลตัวให ม่ ท่ี มี ช่ือว่า

ค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีซ่ึงตรงกบันโยบายทางโรงแรมท่ี

ตอ้งคิดคน้ค็อกเทลใหม่ทุกเดือน ช่วยเพ่ิมตวัเลือกในการ

หาคอ็กเทลตวัใหม่ไปนาํเสนอต่อหวัหนา้แผนกอีกดว้ย 

 จากวตัถุประสงคท่ี์ทางผูจ้ดัทาํไดต้ั้งไวคื้อ เพ่ือ

นําว ัตถุ ดิบ ท่ี เหลือใช้มาแปรรูป เป็นส่วนผสมของ

เคร่ืองด่ืมตวัใหม่ช่ือวา่คอ็กเทลอิจิโกะแคนด้ีและเพ่ือเพ่ิม

รายการเคร่ืองด่ืมใหม่ใหก้บัหอ้งอาหารจากตารางท่ีไดผ้ล

ลพัธ์คือสามารถช่วยลดการเหลือของสตรอเบอร์ร่ีและยงั

ทาํให้สถานประกอบการพิจารณาค็อกเทลตวัน้ีไปใชใ้น

การขายจริงอีกดว้ย   

ซ่ึงจากผลสาํรวจการประเมินความพึงพอใจท่ีมี

ผลต่อค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีพบว่ามีสัดส่วนเท่ากันคิด

เป็นร้อยละ 50.00 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะอยูใ่น

อายุช่วงระหว่าง 35 ปีข้ึนไปเยอะท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 

33.30 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะมีรายได ้21,000-

26,000 และ 30,000 บาทข้ึนไป มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 

40.00 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะประกอบอาชีพ



 

ธุรกิจส่วนตวัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 30.00  จากตาราง

ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ

พนักงานโรงแรมอวานีพลัส ริเวอไซด์ กรุงเทพฯและ 

บุคคลทั่วไป ท่ีมีต่อโครงงานค็อกเทลอิจิโกะแคนด้ีมี

ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 4.21 

ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 

ส าม ารถ นําค็อ ก เท ล ตัว น้ี ไป ต่ อ ยอ ด เป็ น

เคร่ืองด่ืมใหม่ๆไดแ้ละยงัสามารถนาํวธีิทาํนํ้ าเช่ือมสตรอ

เบ อ ร์ ร่ี น้ี ไ ป ทํ าใ น รู ป อ่ื น ๆ ไ ด้ อี ก เช่ น  แ ย ม  แ ล ะ                

สตรอเบอร์ ร่ีในนํ้ าเช่ือม   
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