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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

            โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ  (The Sukhothai Hotels & Resorts )   เป็นกลุ่มในโรงแรม Collection

ตน้แบบภายใตแ้บรนด์สุโขทยั ซ่ึงแต่ละท่ีสะทอ้นให้แห่งถึงความแตกต่างของวฒันธรรมประเพณีของ

แต่ละตน้ก าเนิดและความเป็นมาซ่ึงท าให้โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ และ เซ่ียงไฮ ้มีความแตกต่างกนั

โดยส้ินเชิง การออกแบบท่ีละเอียดอ่อนพิถีพิถนั รวมถึงการบริการท่ีไดม้าตรฐานในทุกขั้นตอน 

             ในส่วนน้ีผูจ้ดัท าได้เข้าไปปฏิบติังานสหกิจท่ีโรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ (The Sukhothai   

Hotels & Resorts )    แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมในส่วนของห้องอาหาร Colonnade มีลกัษณะของการ

บริการเป็นแบบบุฟเฟตอ์าหารเชา้ (Breakfast   Buffet) และจะมีการบริการเคร่ืองด่ืมเมนูชาเป็นหลกั แต่

ชาท่ีมีบริการนั้นยงั ไม่มีความหลากหลายพอท าให้แขกท่ีมาใช้บริการได้แนะน ามากบัทางผูจ้ดัท าว่า

อยากลองชิมชาท่ีมีกล่ินและรสชาติท่ีหลากหลายแปลกจากท่ีอ่ืนบา้ง เพื่อใหเ้กิดความแปลกใหม่ 

            ดงันั้นผูจ้ดัท าจึงเล็งเห็นความส าคญัของปัญหาจึงท าการปรึกษากบัพนกังานพี่เล้ียงและอาจารยท่ี์

ปรึกษาวา่ควรท่ีจะ น าดอกบวัหลวงท่ีเป็นดอกไมป้ระจ าโรงแรมมาท าเป็นชา เพราะทางโรงแรมมีการ

น ามาวางตกแต่งตามห้องอาหารพอหมดวนัก็น าไปทิ้งโดยเปล่าประโยชน์จึงไดคิ้ดท่ีจะน ามาท าเป็นชา

เขียวจากกลีบดอกบวั โดยการน าส่วนของดอกบวัหลวงท่ีมีกลีบท่ีไม่แก่มากและยงัคงความหอมของ

ดอกมาลา้งท าความสะอาดเช็ดใหแ้หง้แลว้น าไปอบใหแ้หง้พร้อมกบัใบชาเขียวอบแห้งท่ียงัไม่ไดใ้ชง้าน 

ดอกบวัหลวงจะเป็นตวัช่วยเพิ่มสีสรรค์และกล่ินของชาให้มีความหอมของกลีบบวั นอกจากน้ียงัเป็น

การท าใหเ้กิดมูลค่าเพิ่มมากข้ึนจากของท่ีไม่ใชแ้ลว้เป็นการสร้างความแปลกใหม่และความหลากหลาย

ในด่ืมชา อีกทั้งยงัสามารถน ามาใชเ้สิร์ฟในห้องอาหารหรือสามารถท าเป็นเมนูเคร่ืองด่ืมภายใตแ้บรนด์

ของโรงแรม เป็นของท่ีระลึกให้แก่แขกท่ีมาใช้บริการ และยงัเป็นการช่วยลดตน้ทุนท่ีเป็นค่าใชจ่้ายใน

ส่วนของหอ้งอาหารในการซ้ือชาส าเร็จรูปไดอี้กทาง 

 

 



 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

             1.2.1 เพื่อศึกษาวธีิการท าชาจากกลีบดอกบวั 

             1.2.2 เพื่อช่วยลดตน้ทุนการซ้ือชาใหแ้ก่ห้องอาหาร 

             1.2.3 เพื่อสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑสิ์นคา้ตวัใหม่จากวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้       

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

             1.3.1 ขอบเขตด้ำนสถำนที่ 

                      การเก็บรวบรวมในการท าโครงงานสหกิจคร้ังน้ีทางผูจ้ดัท าไดเ้ก็บรวบรวมขอ้มูลภายใน

โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพ  (The Sukhothai Hotels&Resorts )           

             1.3.2 ขอบเขตด้ำนเวลำ 

                       การท าโครงงานสหกิจในคร้ังน้ีผูจ้ดัท าไดเ้ร่ิมด าเนินงานตั้งแต่วนัท่ี 1 กนัยายน 

พ.ศ.2564 ถึงวนัท่ี19 ธนัวาคม พ.ศ. 2564 

             1.3.3 ขอบเขตด้ำนประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 

                        1.3.3.1 ประชากร คือ พนกังานทั้งหมดท่ีอยูใ่นโรงแรมโรงแรมสุโขทยั กรุงเทพ   

(The Sukhothai Hotels&Resorts )           

                        1.3.3.2 กลุ่มตวัอยา่ง คือ กลุ่มนกัศึกษาและพนกังานในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมและ

พนกังานของห้องอาหาร Colonade Restaurant จ านวนทั้งหมด 15 คน 

            1.3.4 ขอบเขตด้ำนข้อมูล 

                       ผูจ้ดัท าไดท้  าการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ตและน ามาประยกุตใ์ชร้วมถึง 

หนงัสือและบทความซ่ึงสอดคลอ้งกบัการทดลองและปฏิบติัจริง 

 

 



 

 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

             1.4.1ไดศึ้กษาเรียนรู้วธีิการท าชาจากกลีบดอกบวัแลว้สามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้หเ้กิดรายไดใ้น

อนาคต 

             1.4.2 เป็นการน าของท่ีไม่ใชแ้ลว้สามารถน ากลบัมาท าเป็นผลิตภณัฑใ์หม่เพื่อใชป้ระโยชน์ใน

สถานประกอบการได ้            

             1.4.3 สามารถน าไปท าเป็นของท่ีระลึกใหแ้ก่แขกท่ีมาใชบ้ริการได ้

             1.4.4 แขกสามารถมีตวัเลือกในการด่ืมชาไดห้ลากหลายมากข้ึน 

 



 

 

บทที ่2 

รายละเอยีดการปฏบิัติงานในสถานประกอบการ 

2.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

             ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพ  (The Sukhothai Hotels&Resorts )           

              สถานที่ตั้ ง  : ท่ีตั้ ง  13/3 ถนนสาทรใต้ แขวงทุ่งมหาเมฆ เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 

รหสัไปรษณีย ์10120 

             เบอร์โทรศัพท์ : 02-3448888   

             เวบ็ไซต์ :  https://www.sukhothai.com 

             โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ ออกแบบให้ความส าคญักบัความเรียบง่าย สบายตา และตอบสนอง

การใชง้านไดเ้ต็มท่ี  เนน้ความหรูหรามีรสนิยมดว้ยการใชว้สัดุจากธรรมชาติ เช่น หินและไม ้ท่ีเขา้กนั

กบังานตกแต่งท่ีท าจากทองเหลือง การออกแบบและการตกแต่งเนน้งานท่ีมีความย ัง่ยืน ลดผลกระทบท่ี

จะท าใหธ้รรมชาติเสียความสมดุล   

 

รูปที ่2.1 โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพ   

ทีม่า : https://www.sukhothai.com  



 

 

 

รูปที ่2.2 สัญลกัษณ์ของโรงแรมสุโขทยั กรุงเทพ 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

 

รูปที2่.3 แผนท่ีโรงแรมสุโขทยั กรุงเทพ 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

2.2 ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์ การให้บริการหลกัขององค์กร 

             โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ ตั้งอยู่บนพื้นท่ี17 ไร่ใจกลางยานธุรกิจ สถานทูต แหล่งชอ้ปป้ิงและ 

สถานบนัเทิง โรงแรมแห่งน้ีให้บริการห้องพกัขนาดกวา้งขวาง พร้อมเฟอร์นิเจอร์ไมส้ักและผา้ไหม 

สปาเพื่อการผ่อนคลายบริการอินเทอร์เน็ตไร้สาย (Wifi) ฟรีท่ีจอดรถฟรีสระว่ายน้ากลางแจง้ และ 

ห้องอาหาร8 ห้อง โรงแรมแห่งน้ีตั้งอยู่ไม่ไกลจากแม่น้าเจา้พระยา ห่างจากราชกรีฑาสโมสรไม่ถึง 3 

กิโลเมตร และห่าง จากสนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิประมาณ40นาทีเม่ือเดินทางดว้ยรถยนต ์

2.3 การให้บริการห้องพกั 

             ภายในโรงแรมมีบริการห้องพกัจานวน 210 ห้อง ตกแต่งอย่างหรูหราในรูปแบบสุโขทยั ดว้ย

เพดานสูงตามแบบอย่างของวดัในสมยัโบราณ เน้นรายละเอียดการใช้ผา้ไหมไทย ไมส้ัก ผสมผสาน

อย่างลงตวั ห้องพกัมีให้เลือกหลากหลาย  ทุกห้องมีเคร่ืองอ านวยความสะดวกท่ีมีความสะดวกและ

ทนัสมยัครบถว้น 



 

 

           2.3.1 ประเภทห้อง 

                        2.3.1.1 ห้องสุพเีร่ีย (Superior Room) 105 หอ้ง เตียงควนีไซส์ 1 เตียงไม่มีเตียงเสริม 

Wi-Fi ฟรี เคร่ืองอ านวยความสะดวกครบถว้น 

 

รูปที ่2.4 Superior Room 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

                       2.3.1.2 ห้องดีลกัซ์ รูม(Deluxe Room) 38 ตารางเมตรเตียงควนีไซส์ 1 เตียง หรือ เตียง

เด่ียว 2 เตียง Wi-Fi ฟรี เคร่ืองอ านวยความสะดวกครบถว้น 

 

รูปที ่2.5 Deluxe Room 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

                    2.3.1.3 ห้องเอก็เซกคิวทฟิ สวตี (Executive Suite) เตียงคิงไซส์ 1 เตียง (กวา้ง 1.9 ม.)มี

ค่าธรรมเนียมเตียงเสริม ตั้งอยูช่ั้น 3-4 มองเห็นทิวทศัน์กรุงเทพ 



 

 

 

รูปที ่2.6 หอ้ง Executive Suite 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

                2.3.1.4 ห้องการ์เด้น สวตี (Garden Suite) 12 หอ้ง ห้องพร้อมระเบียงดา้นนอกชมบรรยากาศ

สวนสวย 

 

รูปที ่2.7 Garden Suite 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

           

    

 

 



 

 

                 2.3.1.5 ห้องดีลกัซ์เทอร์เรซ สวตี (Deluxe Terrace Suite) 6 หอ้ง พร้อมระเบียงชม

บรรยากาศริมสระวา่ยน ้า 

 

รูปที ่2.8 Deluxe Terrace Suite 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

                 2.3.1.6 ห้องดีลกัซ์เรสซิเดนซ์ สวตี (Deluxe Residence Suite) 2 หอ้ง ส่ิงอ านวยความ

สะดวกครบคร้ัน พร้อมระเบียงติดววิสวน 

 

รูปที ่2.9 Deluxe Residence Suite 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

      

 

 



 

 

                2.3.1.7 ห้องเดอะโบฟอร์ต (The Beaufort Suite)สวตี 1 หอ้งพร้อมระเบียงชมบรรยากาศริม

สระวา่ยน ้า 

 

รูปที ่2.10 The Beaufort Suite 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

                2.3.1.8 ห้องสุโขทัย สวตี (Sukhothai Suites)1 หอ้ง ทุกหอ้งมีเคร่ืองอ านวยความสะดวกท่ีมี

ความสะดวกและทนัสมยัครบถว้น  

 

รูปที ่2.11 Sukhothai Suites 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

 

 



 

 

2.4ห้องอาหารและบาร์ 

             2.4.1 ห้องอาหาร Celadon  

                            เป็นร้านอาหารไทยซ่ึงไดรั้บเลือกจากนิตยสารTravel and Leisure ใหเ้ป็นห้องอาหาร

ท่ีดีท่ีสุด ในกรุงเทพฯ ใหบ้ริการอาหารไทยแทร้สเลิศ  

 

รูปที ่2.12 Celadon Restaurant 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

            2.4.2 ห้องอาหาร Colonnade  

                         เนน้การบริการแบบบุฟเฟ่ตอ์าหารนานาชาติทั้งคาวและหวาน เปิดวนัละ 1 รอบ เปิด

บริการ 11.00น.-15.00 น. 

 

รูปที ่2.13 Colonnade Restaurant 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 



 

 

         2.4.3 ห้องอาหาร La Scala   

                       เป็นร้านอาหารอิตาเลียน มีบริการเคร่ืองด่ืมประเภท ค็อกเทลและมอ็คเทล และไวน์  เปิด 

12.00น.-21.00น. 

 

รูปที ่2.14 La Scala  Restaurant 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

         2.4.4ห้องอาหาร Club Lounge 

                       เป็นห้องอาหารบุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้ เปิดบริการทุกวนั 6.00น.-11.00น. 

 

รูปที ่2.15  Club Lounge 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

 



 

 

       2.4.5 โถงลอ็บบี ้

                    เป็นสถานท่ีท่ีเปิดเป็น Chocolate Buffet ทุกวนัเสาร์ เปิดบริการ 14.00 น.-17.00 น. ส่วนวนั

จนัทร์-วนัศุกร์จะเปิดไวส้ าหรับแขกท่ีมาใชบ้ริการ Afternoon Tea เปิดบริการ 14.30 น.-16.30 น. 

 

รูปที ่2.16 โถงล็อบบ้ี 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

2.5 ห้องประชุมสัมมนาและการจัดเลีย้ง 

           2.5.1 ห้อง Ballroom (สามารถแบ่งเป็นห้องยอ่ย 2 หอ้ง)สามารถจดังานไดห้ลายประเภทเช่นงาน

แต่งงาน งานเล้ียงงานมงคลสมรส การจดัการประชุมและสัมมนา 

 

รูปที ่2.17 Ballroom 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

         

 



 

 

        2.5.2 ห้องBussabong (สามารถเปิดเป็นหอ้งใหญ่ไดแ้ละแบ่งเป็น หอ้งยอ่ย 4 หอ้ง) เป็นห้อง

ประชุมขนาดกลาง มีเคร่ืองวีดีทศัน์ สามารถจดัเป็นห้องประชุมและสัมมนาขนาดกลางได้ 

 

รูปที ่2.18 Bussabong 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

       2.5.3 ห้อง Garden Villa (4 หอ้งกบั1 สวน)เป็นห้องประชุมยอ่ยยจุคนได ้200คน สามารถจดังาน

เล้ียงสังสรรคแ์บบส่วนตวัได ้เช่นงานวนัเกิด งานแต่ง งานคืนสู่เหยา้ เป็นตน้ 

 

 

รูปที ่2.19 Garden Villa 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

 

 

 



 

 

2.6 ส่ิงอ านวยความสะดวก 

           2.6.1 ห้องออกก าลงักาย Fitness Center 

                         มีอุปกรณ์ออกก าลงักายท่ีทนัสมยัครบครัน ทั้ง Fitness และ Weight Training  

รองรับแขก In House Guests และแขก Club Benific 

 

รูปที ่2.20 Fitness Center 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

          2.6.2 สระว่ายน า้  Pool Terrace  

                     เป็นสระวา่ยน ้าขนาดโอลิมปิก ลอ้มรอบดว้ย caba ñas ส่วนตวัและตน้ไมเ้ขียวชอุ่ม 

 

รูปที ่2.21 Pool Terrace 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

     



 

 

       2.6.3 Spa Botanica 

                  สปาท่ีผสมผสานเทคนิคทนัสมยัและต ารับการดูแลแผนไทย เพื่อรังสรรคข้ึ์นเป็นทรีตเมนต ์

จากพืชธรรมชาติ  

 

รูปที ่2.22 Spa Botanica 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com 

2.7รูปแบบการจัดองค์กรการและการบริหารงานขององค์กร 

2.7.1 ผงัการบริหารงานของ ห้องอาหาร Colonade 

 

 

 

 

 

 

 

                              รูปที่ 2.23 ผงัการบริหารงานของหอ้งอาหาร Colonade 

                                          ที่มา : ผูจ้ดัท า (2564) 

ผู้ช่วยผู้จดัการโคโลเนด 

(Assistant Colonnade Manager) 

หัวหน้าพนักงานเสิร์ฟ 

(Restaurant Supervisor) 

พนักงานเสิร์ฟ 

(Waiter/Waitress) 

พนักงานเสิร์ฟ 

(Waiter/Waitress) 



 

 

2.8 ต าแหน่งงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 

รูปที ่2.24 รูปนกัศึกษาสหกิจ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า(2564) 

  ช่ือผู้ปฏิบัตงิาน      : นางสาวอลิชา กุญชโร 

  ต าแหน่ง                : นกัศึกษาฝึกงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม (Service Attendant  Trainee) 

  ระยะเวลาปฏิบัติ   : ระหวา่งวนัท่ี 1 กนัยายน พ.ศ.2564 ถึง 19 ธนัวาคม พ.ศ.2564 

2.9 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย เวลาปฏิบติังาน 10 ชัว่โมงต่อวนั/ 5วนัต่อสัปดาห์ 

                   • ช่วงเช้า เตรียมท าออเดอร์กาแฟ ชาเสิร์ฟอาหารหรือเคร่ืองด่ืมแก่แขก ดูแลคอยให้ความ

ช่วยเหลือแขก เคลียร์โต๊ะเวลาท่ีแขกลุกออกไปแลว้ไปให้สจ๊วตท าความสะอาด จดัหน้าโต๊ะตามแบบ

แผนเพื่อรอผูม้าใชบ้ริการ  

                   • ช่วงบ่าย เช็ดเคร่ืองมือ อุปกรณ์ทุกอยางท่ีใช้ เช่น ช้อน ส้อม มีด จาน แก้วน ้ า ช่วยเหลือ

พนักงานรายวนัภายในงานต่างๆในแต่ละสถานท่ี จัดเก็บอุปกรณ์ต่างๆท่ีใช้บนโต๊ะไวต้ามชั้นให้

เรียบร้อย 

 

 

 



 

 

 2.10 ช่ือและต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา 

                        ช่ือ             : คุณพชัรมณี วรการบญัชา 

                        ต าแหน่ง    : Assistant Colonnade Manager 

                        แผนก        : อาหารและเคร่ืองด่ืม Colonnade 

 

รูปที ่2.25 พนกังานท่ีปรึกษา 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 

2.11ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

          ระยะเวลาด าเนินการในการปฏิบติังานระหวา่งวนัท่ี 1 กนัยายน พ.ศ.2564ถึง19ธนัวาคม พ.ศ.2564 

           2.11.1 ปรึกษาและขอค าแนะน าจากทีป่รึกษา 

                     ในขณะท่ีเร่ิมปฏิบติังานภายในโรงแรมได้มีโอกาสขอค าแนะน าจากพนักงานท่ีปรึกษา

เร่ืองหวัขอ้โครงงานและอาจารยท่ี์ปรึกษาไดช่้วยออกค าแนะน าในการปฏิบติัการโครงงานวางระเบียบ

แบบแผนตามท่ีโรงแรมก าหนดรวมถึงขั้นตอนการจดัเตรียมการน าเสนอหวัขอ้โครงงานและส่ิงท่ีตอ้ง

ท าในโครงงานและการจดัท าผลิตภณัฑต์ามโครงงานเป็นตน้ 

                   

 

 



 

 

          2.11.2 คิดหัวข้อโครงงาน  

                     หลงัจากการไดเ้ร่ิมปฏิบติังานจริงไดส้องสัปดาห์ผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นถึงปัญหาน ามาซ่ึงหวัขอ้

ท่ีตอ้งท าในโครงงานโดยค านึงจากรูปแบบหวัขอ้ท่ีไดรั้บมอบหมายมาซ่ึงไดม้าเป็นหวัขอ้โครงงานเร่ือง 

ชาเขียวกลีบดอกบวั 

          2.11.3 ค้นคว้าข้อมูลและด าเนินการตามหัวข้อทีเ่สนอไว้ 

                     หลงัจากไดน้ าเสนอหวัขอ้แลว้จึงเร่ิมการคน้ควา้ขอ้มูลและวิธีการด าเนินการท าโครงงาน

ไดห้าขอ้มูลเบ้ืองตน้จากอินเทอร์เน็ตซ่ึงท าให้ประหยดัเวลาสามารถลดความผิดพลาดและเพิ่มคุณภาพ

ความรู้ในการท าผลิตภณัฑไ์ดม้ากข้ึน 

         2.11.4 จัดเตรียมวสัดุ อุปกรณ์ เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการท าโครงงาน 

                    ไดร้วบรวมอุปกรณ์เบ้ืองตน้ท่ีมีอยูแ่ลว้ท่ีตอ้งใชใ้นการท าชาเขียวกลีบดอกบวั อีกส่วนหน่ึง

ซ่ึงไม่มีก็หาซ้ือมาไวใ้หค้รบครันพร้อมแก่การทดลองท าผลิตภณัฑ ์

         2.11.5 ทดลองท าผลติภัณฑ์ 

                    ผูจ้ดัท าได้ทดลองท าผลิตภณัฑ์ตามขั้นตอนท่ีคน้ควา้ขอ้มูลมานั้นและจากการศึกษาหา

ขอ้มูลเพิ่มเติมมาท าเป็นชาเขียวกลีบดอกบวั 

         2.11.6 น าผลติภัณฑ์ทีไ่ด้ไปทดลองใช้ 

                    น าชาเขียวท่ีไดจ้ากกลีบดอกบวัท่ีไดม้าทดลองใชว้า่สามารถทานไดจ้ริงและมีกล่ินหอมของ

ดอกบวัหรือไม่ เพื่อวเิคราะห์และประเมินขอ้มูลตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไว ้

         2.11.7 จัดท าแบบประเมินเพือ่ท าการส ารวจ 

                    จดัท าแบบสอบถามเพื่อประเมินผลความพึงพอใจของพนักงานในแผนกท่ีได้ท า  การ

ทดลองใชผ้ลิตภณัฑว์า่ไปในทิศทางใด เพื่อท่ีจะไดร้วบรวมขอ้มูลมาจดัท าเป็นรูปเล่มโครงงาน 

        

 



 

 

         2.11.8 จัดท ารูปเล่มโครงงาน 

                  น าขอ้มูลท่ีไดม้ารวบรวมมาไดน้ั้นจดัท ารูปเล่มโครงงานส่งใหก้บัอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อ ตรวจ

ความถูกตอ้งหรือหาขอ้ผิดพลาดท่ีจ าเป็นตอ้งแกไ้ขตามระเบียบของสหกิจศึกษาแลว้ถึงท าเป็นรูปเล่มท่ี

ส าเร็จเพื่อน าไปใชใ้นการเผยแพร่และการน าเสนอต่อไป 

2.12 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

ตารางที2่.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 

ขั้นตอนการ 
ด าเนินงาน 

กนัยายน 
2564 

ตุลาคม  
2564 

พฤศจิกายน  
2564 

ธนัวาคม 
2564 

1.ปรึกษาและขอ
ค าแนะน าจากท่ีปรึกษา 

    

2.คิดหวัขอ้โครงงานและ 
น าเสนหวัขอ้โครงงาน 

    

3.คน้ควา้ขอ้มูลและ 
ด าเนินการตามหวัขอ้ท่ี 
เสนอไว ้

    

4.จดัเตรียมวสัดุ อุปกรณ์  
เคร่ืองมือท่ีใช ้ ในการท า
โครงงาน 

    

5.ทดลองท าผลิตภณัฑ ์     

6.น าผลิตภณัฑท่ี์ 
ไดไ้ปทดลองใช ้

    

7.จดัท าแบบ 
ประเมินเพื่อวดัผล 

    

8.จดัท ารูปเล่ม 
โครงงาน 

    

 

ตารางที2่.1แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 



 

 

2.13 สรุปผลการด าเนินงานสหกจิ 

        หลงัจากไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม ผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้ถึงระบบการท างาน 

และการท างานร่วมกบับุคคลอ่ืนซ่ึงอยูใ่นหอ้งอาหารรวมถึงการติดต่อส่ือสารกบัแผนกต่างๆ ในโรงแรม 

ท าให้ไดเ้รียนรู้งานหลายส่ิงหลายอยา่งตลอด 16 สัปดาห์ส่ิงท่ีไดรั้บจากการปฏิบติังานสหกิจศึกษาใน

คร้ังน้ีสามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นชีวติประจ าวนัไดแ้ละสามารถน าไปพฒันาตนเองให้มีความพร้อมใน

การท างานในอนาคตต่อไปไม่วา่จะเป็นความรู้ประสบการณ์และความเขา้ใจรวมไปถึงความรับผิดชอบ

ต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

2.14 ข้อเสนอแนะและการปฏิบัติงานสหกจิ 

         2.14.1การส่ือสารและการพูดคุยเก่ียวกบังานท่ีเกิดข้ึนในระหวา่งการปฏิบติังานเป็นส่ิงส าคญัมาก

เพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายเดียวกนั 

         2.14.2 การมีสติและความรอบคอบในการปฏิบติังานเพื่อให้เกิดความผิดพลาดนอ้ยท่ีสุดหรืออาจ

เกิดขอ้ผดิพลาดก็จ  าเป็นตอ้งหาแนวทางการแกไ้ข 

         2.14.3 มีความเป็นมาตรฐานในการท างานให้ไดม้ากท่ีสุด ตั้งใจท างานเรียนรู้และจดจ าค าแนะน า

ของพนกังานท่ีปรึกษา และน ามาปฏิบติัตาม 

2.15 ผลทีไ่ด้รับจากการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

        หลงัจากท่ีไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานฝึกงานภายในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้ถึง

กระบวนการท างานท่ีถูกตอ้งและเป็นขั้นเป็นตอนและไดป้ฏิบติัตามระเบียบปฏิบติัท่ีพึงกระท าทั้งงาน

ภายในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมและงานภายนอกซ่ึงท าใหไ้ดเ้รียนรู้จากหลายแผนกภายในโรงแรมส่ิง

ท่ีไดรั้บจากการปฏิบติังานในคร้ังน้ีท าใหส้ามารถน าไปใชป้ระโยชน์ในการท างานต่อของผูจ้ดัท าจึงตอ้ง

พฒันาตนเองใหมี้ความพร้อมส าหรับงานภายในโรงแรมท่ีจะท างานในอนาคตใหมี้ขอ้ผดิพลาดนอ้ย

ท่ีสุด 

 

 

 



 

 

2.16 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

             2.16.1 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

                       2.16.1.1 มีตารางปฏิบติังานไม่แน่นอน เพราะสถานการณ์โควคิ 19 ท าใหไ้ม่สามารถ

บริหารจดัการเวลาไดดี้เท่าท่ีควร 

                       2.16.1.2 ขณะท่ีเขา้ปฏิบติังานช่วงแรกๆ นกัศึกษามีความเกรงใจต่อพนกังานแผนกอาหาร

และเคร่ืองด่ืม จึงยงัไม่กลา้ท่ีจะสอบถามถึงรายละเอียดการท างานมากเกินไป                         

                       2.16.1.3 การส่ือสารกบัแขกต่างชาติ เพราะผูจ้ดัท ายงัไม่ช านาญดา้นภาษา 

                       2.16.1.4 การท าเคร่ืองด่ืมล่าชา้ ในเวลาท่ีแขกเขา้มาใชบ้ริการจ านวนมาก 

            2.16.2 ข้อเสนอแนะ 

                      2.16.2.1 ฝึกฝนการส่ือสารภาษาองักฤษในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมใหม้ากข้ึน 

                      2.16.2.2 ขอค าแนะน าจากพี่เล้ียงและตั้งใจเรียนรู้จดจ าค าแนะน าของพนกังานพี่เล้ียง

และนไปปฏิบติัใชใ้นชีวติประจ าวนั 

                      2.16.2.3 ควรสังเกตและศึกษาถึงระบบการท างานภายในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมหรือ 

สอบถามจากพนกังานท่ีปรึกษาหากไม่เขา้ใจตรงไหน 

                      2.16.2.4 ฝึกฝนการท าเคร่ืองด่ืมใหเ้กิดความแม่นย  า คล่องแคล่ววอ่งไวเผือ่ไม่ใหเ้กิดความ

ผดิพลาด 

 

 

 

 



 

 

บทที ่3 

การทบทวนเอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

       จากการท่ีท าโครงงานเร่ืองชาเขียวจากกลีบดอกบวัผูจ้ดัท าไดศึ้กษาคน้ควา้หาขอ้มูลและวรรณกรรม

ท่ีเก่ียวขอ้งโดยศึกษารายละเอียดต่างๆดงัน้ี 

                             3.1 ความเป็นมาและความส าคญัของชา 

                             3.2 ขอ้มูลเก่ียวกบัใบชาเขียว 

                             3.3 ขอ้มูลของดอกบวัหลวง 

                             3.4 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

3.1 ความเป็นมาและความส าคัญของชา 

      ภคัจีรา ศุภวชิชา (2550) ไดก้ล่าววา่ ชามีตน้ก าเนิดมาจากประเทศจีนกวา่ 4,000 ปีมีแลว้กล่าวคือเม่ือ

2,737 ปี ก่อนคริสตศ์กัราช ชาเขียวไดถู้กคน้พบโดยจกัรพรรดินามวา่ Shennong ซ่ึงเป็นบณัฑิตและนกั

สมุนไพรผูรั้กความสะอาดเป็นอยา่งมาก ด่ืมเฉพาะน ้าตม้สุกเท่านั้นวนัหน่ึงขณะท่ีเสินหนงก าลงัพกัผอ่น

อยูใ่ตต้น้ชาในป่า และก าลงัตม้น ้าอยูน่ั้นปรากฏวา่ลมไดโ้บกก่ิงไม ้เป็นเหตุใหใ้บชาร่วงหล่นลงในน ้ าซ่ึง

ใกล้เดือดพอดี เม่ือเขาลองด่ืมก็เกิดความรู้สึกกระปร้ีกระเปร่าข้ึนมาก ชาเขียวถูกพฒันาข้ึนในช่วง

ศตวรรษต่างๆดงัน้ี 

          3.1.1 ชาเขียวถูกพฒันาขึน้ในช่วงศตวรรษต่างๆดังนี ้

                   3.1.1.1 ช่วงศตวรรษท่ี 3 ชาเป็นยาเป็นเคร่ืองบ ารุงก าลังท่ีได้รับความนิยมมากในช่วง

ศตวรรษท่ี 3 ชาวบา้นก็เร่ิมหนัมาปลูกชากนัและพฒันาขั้นตอนการผลิตมาเร่ือยๆ 

                  3.1.1.2 ช่วงศตวรรษท่ี 4 และ 5 ชาในประเทศจีนไดรั้บความนิยมมากข้ึนและไดผ้ลิตชาใน

รูปของการอดัเป็นแผน่คือ การน าใบชามาน่ึงก่อน แลว้ก็น ามา กระแทก ในสมยัน้ีไดน้ าน ้ าชาถึงมาถวาย

เป็นของขวญัแด่พระจกัรพรรดิ 

                  3.3.1.3 สมยัราชวงศ์ถงั (ค.ศ. 618 - 906) ถือเป็นยุคทองของชา ชาไม่ไดด่ื้มเพื่อเป็นยาบ ารุง

ก าลงัอยา่งเดียว แต่มีการด่ืมเป็นประจ าทุกวนั เป็นเคร่ืองมือเพื่อสุขภาพ 



 

 

                  3.1.1.4 สมยัราชวงศ์ซ้อง (ค.ศ. 960 - 1279) ชาไดเ้ติมเคร่ืองเทศแบบใน สมยัราชวงศ์ถงัแต่

จะเพิ่มรสบางๆ เช่น น ้ามนัจากดอกมะลิ ดอกบวั และดอกเบญจมาศ 

                 3.1.1.5 ในประเทศไทย ในสมยัสุโขทยัช่วงมีการแลกเปล่ียนวฒันธรรมกบัจีน พบวา่ไดมี้การ

ด่ืม ชากนั แต่ก็ไม่ปรากฏหลกัฐานว่าน าเขา้มาไดอ้ย่างไรและเม่ือใดแต่จากจดหมายของท่านลาลูแบร์  

ในสมยัสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ได้กล่าวไวว้่า คนไทยได้รู้จกัการด่ืมชาแล้วโดยนิยมชงชาเพื่อ

รับแขก การด่ืมชาของคนไทยสมยันั้นด่ืมแบบชาจีนไม่ใส่น ้าตาล ส าหรับการปลูกชาในประเทศไทยนั้น 

แหล่งก าเนิดเดิมอยูท่างภาคเหนือ 

 

รูปที ่3.1ชา 

ทีม่า : https://sites.google.com 

         3.3.2 ประเภทของชาต่างๆ  

                    Peterpter (2561) ไดศึ้กษาวา่ ชามีทั้งหมด 6 ประเภทดงัน้ี 

                    3.3.2.1 ชาขาว (White Tea) 

                                ชาชนิดแรกน้ีไดม้าจากยอดชาตูมและอ่อนมาก มีขนสีขาวบางๆ ปกคลุมอยู่ทัว่จน

อาจดูเหมือนใบชาเป็นสีขาวมีถ่ินก าเนิดในประเทศจีน ซ่ึงประเภทของชาน้ีจะถูกเก็บเก่ียวภายใน 48 

ชัว่โมง และรีบน ามาตากแดดหรือลมให้ใบชาแห้งอย่างรวดเร็ว เป็นวิธีแบบดั้งเดิมท่ีไม่มีการหมกับ่ม 

เม่ือน ามาชง ก็จะไดช้าท่ีมีสีเหลืองอ่อนและกล่ินหอมอ่อนๆ แบบดั้งเดิม เน่ืองจากผา่นขั้นตอนการสกดั

มานอ้ยกวา่ชาประเภทอ่ืนๆ ท าให้ชาขาวมีสารโพลีฟีนอล (Polyphenols) มากกวา่ชาชนิดอ่ืนๆช่วยตา้น

อนุมูลอิสระ ลดความเส่ียงของโรคหวัใจ และช่วยใหสุ้ขภาพในช่องปากแขง็แรง 



 

 

 

รูปที ่3.3.2.1 ชาขาว 

ทีม่า : https://sites.google.com 

         3.3.2.2 ชาอู่หลง (Oolong Tea) 

                     ชาอู่หลงเป็นประเภทของชาช่ือดงัท่ีส่งตรงมาจากเมืองจีน มีอีกช่ือหน่ึงว่า “ชามงักรด า” 

เป็นชาท่ีไดม้าจากใบชนิดเดียวกบัชาเขียว เพียงแต่ผา่นการหมกัมากกวา่ หรือท่ีเรียกวา่ ”ก่ึงหมกั” โดย

การผา่นความร้อนเช่นคัว่หรืออบควนันัน่เองส าหรับชาชนิดน้ีนั้นจะมีกล่ินหอมคลา้ยๆ กบัชาเขียวแต่

กล่ินจะแรงกวา่ ส่วนในดา้นของรสชาติ มีรสฝาดและขมเล็กนอ้ย เป็นรสท่ีกลมกล่อมท่ีสุดในบรรดาชา

จีน ช่วยบ ารุงผวิใหดู้สุขภาพดี ช่วยในการไหลเวยีนของเลือด และยงัช่วยลา้งสารพิษตกคา้งในตบัไดอี้ก

ดว้ย แต่หากท่านยงัไม่เคยด่ืมชาชนิดน้ี ก็อาจจะตอ้งท าความเคยชินกบักล่ินและรสชาติท่ีเพิ่มมากข้ึนอยู่

บา้ง 

 

รูปที ่3.3.2.2 ชาอู่หลง 

ทีม่า : https://sites.google.com        



 

 

          3.3.2.3 ชาด า (Black Tea) 

                      ชาด าเยน็ อาจเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีสามารถพบเห็นไดต้ามร้านอาหาร และบ่อยคร้ังท่ีมกัถูกเติม

น ้ าเช่ือมเขา้ไป เน่ืองจากชาด าเป็นชาท่ีไดม้าจากการหมกัใบชา ท าให้มีความเขม้ขน้สูงท่ีสุดให้หมู่ชา 

ลกัษณะของชาด านั้นสามารถสังเกตไดจ้ากสีท่ีมกัจะเป็นสีแดงหรือน ้ าตาลแดงเขม้ ชาด าจะมีรสชาติขม

เล็กนอ้ย มีความละมุน และชุ่มคอ มีสารคาเทชิน (Catechin) เหมือนกบัชาเขียวและชาอู่หลง สามารถ

ช่วยในการยอ่ยอาหาร ช่วยยบัย ั้งแบคทีเรียในช่องปาก รวมถึงสรรพคุณอ่ืนๆ ท่ีมีในชาเขียว แต่อยา่งไรก็

ตาม ไม่แนะน าให้ด่ืมชาด าก่อนนอน เน่ืองจากปริมาณคาเฟอีนท่ีสูงกว่าชาประเภทอ่ืน โดยอยู่ท่ี

ประมาณ 40 มิลลิกรัมต่อถว้ยนัน่เอง 

 

รูปที ่3.3.2.3 ชาด า 

ทีม่า : https://sites.google.com 

           3.3.2.4 ชาแต่งกลิน่ (Flavored Tea) 

                       เป็นประเภทของชาท่ีน าชาด ามาแต่งกล่ินใหม่ ดว้ยผลไมห้รือดอกไม ้หรือท่ีเรียกว่า ชา

ผลไม ้(Fruit Tea) และชาดอกไม ้(Flower Tea) เพื่อเป็นทางเลือกให้กบันักด่ืมท่ีตอ้งการความ

หลากหลายมากข้ึน เช่น ชาแอปเปิล ชาบลูเบอร์ร่ี ชาแครนเบอร์ร่ี ชากุหลาบ ชามะลิ และชาคาโมมายด ์

ท าให้รสชาตินั้นเข้มขน้และมีกล่ินหอมเฉพาะของกล่ินแต่ละแบบ นอกจากน้ียงัมีชาผลไม้และชา

ดอกไมแ้บบ 100% โดยน าผลไมท่ี้หั่นเป็นช้ินเล็กและกลีบดอกไม ้(บางทีก็ใช้ทั้งดอก) ชนิดท่ีตอ้งการ 

มาอบแห้งดว้ยเตาอบลมร้อนหรือสกดัน ้ าออก และชงเป็นชาบางยี่ห้ออาจมีการแต่งกล่ินหรือใส่น ้ าตาล

ลงไป เพื่อท าใหส้ามารถด่ืมไดง่้ายข้ึน           



 

 

 

รูปที ่3.3.2.4 ชาแต่งกล่ิน 

ทีม่า : https://sites.google.com 

          3.3.2.5 ชาสมุนไพร (Herbal Tea)  

                      ชาท าสกดัมาจากสมุนไพร ซ่ึงจริงๆ แลว้จะไม่มีใบชามาเก่ียวขอ้งหรืออาจมีในปริมาณท่ี

นอ้ยมาก โดยสมุนไพรท่ีนิยมน ามาชงชาสมุนไพรนั้น ไดแ้ก่ ดอกกระเจ๊ียบ เก๊กฮวย มะตูม ใบหม่อน ใบ

บวับก ตะไคร้ ขิงใบเตย มะรุม ฯลฯ ซ่ึงสรรพคุณของน ้ าชานั้นก็จะข้ึนอยูก่บัสมุนไพรท่ีน ามาท านัน่เอง 

อาทิ เก๊กฮวยจะช่วยดบักระหาย ช่วยบ ารุงโลหิต เป็นตน้ 

 

รูปที ่3.3.2.5 ชาสมุนไพร 

ทีม่า : https://sites.google.com 

  

 



 

 

          3.3.2.6 ชาเขยีว (Green Tea) 

                      ชาเขียวท่ีนิยมด่ืมมี 2 ประเภท คือ ชาเขียวญ่ีปุ่นและชาเขียวจีน นอกจากน้ีจะมีประเภท

ยอ่ยๆ ของชาเขียวอีกดว้ย เช่น เคียวคุโระ โฮจิฉะ หรือมทัฉะ ชาเขียวนั้นมีสาร “คาเทชิน (Catechin)” 

ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ลดโอกาสเกิดมะเร็ง ลดระดบัคอเลสเตอรอล ป้องกนัการจบัตวัของล่ิมเลือดใน

หลอดเลือดท าใหล้ดโอกาสการเกิดภาวะหวัใจหายได ้

 

รูปที ่3.3.2.6 ชาเขียว 

ทีม่า : https://sites.google.com 

       3.3.3 ประโยชน์ของชา 

                3.3.3.1 ชาเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีธาตุอาหารอยู่หลายชนิดท่ีช่วยบ ารุงร่างกายให้มีสุขภาพดี ช่วย

กระตุน้ระบบประสาทและร่างกายให้ท างานไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ เพราะใบชามีสารคาเฟอีนท่ีช่วย

กระตุน้ระบบประสาท ช่วยหมุนเวียนโลหิต มีอิทธิพลต่อกระบวนการเมตาบอลิซึมของเซลล์ภายใน

ร่างกาย และยงัมีการใชช้าผสมกบัยาแกป้วด รักษาโรคไมเกรน เพื่อช่วยเพิ่มฤทธ์ิในการรักษาและท าให้

ยาออกฤทธ์ิไดน้านยิง่ข้ึน 

                 3.3.3.2 การด่ืมชาเป็นประจ าจะท าใหร่้างกายมีสุขภาพแขง็แรงสดช่ืน ช่วยขบัสารพิษออกจาก

ร่างกาย ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความชราและมีส่วนช่วยบ ารุงผวิพรรณ 

                 3.3.3.3 การด่ืมชามีผลต่อระบบต่อมไร้ท่อ และช่วยสลายไขมนั ลดระดบัคอเลสเตอรอล โดย

ไปเพิ่มการขบัคอเลสเตอรอลในร่างกายผา่นทางน ้าดีในอุจจาระ 



 

 

                  3.3.3.4 กากชามีประโยชน์ช่วยในการดูดกล่ิน ส่วนใบชายงัใชใ้ส่ลงในโลงศพ เพื่อดูดกล่ิน

เหมน็จากศพไดด้ว้ย 

                  3.3.3.5 ชายงัมีสารไอโอดีน และฟลูออไรด์ ซ่ึงเป็นสารท่ีช่วยป้องกนัภาวะต่อมไทรอยด์

ท างานมากเกินไป ฟลูออไรดใ์นจ านวนท่ีเพียงพอกบัความตอ้งการของร่างกายจะช่วยป้องกนัฟันผุและ

เสริมมวลกระดูกได ้

3.2 ข้อมูลเกีย่วกบัใบชาเขียว 

 

รูปที ่3.2 ชาเขียว 

ทีม่า : https://sites.google.com 

             แสงเจริญ  (2564) ไดก้ล่าววา่ ชาเขียว (Green Tea) คือชาท่ีไดม้าจากตน้ชา ท่ีมีช่ือวิทยาศาสตร์

วา่ Camellia Sinensis ซ่ึงชาชนิดน้ีจะไม่ผา่นขั้นตอนการหมกัเลยเตรียมไดโ้ดยการน าใบชาสดมาผา่น

ความร้อนเพื่อท าให้ใบชาแห้งอย่างรวดเร็วซ่ึงวิธีการก็คือเม่ือเก็บใบชามาแลว้ก็น ามาท าให้แห้งอย่าง

รวดเร็วในหมอ้ทองแดงโดยใช้ความร้อนไม่สูงเกินไปและใช้มือคลึงเบาๆก่อนแห้งหรืออบไอน ้ าใน

ระยะเวลาสั้นๆ แลว้น าไปอบแห้งเพื่อยบัย ั้งการท างานเอนไซม์(ความร้อนจะช่วยยบัย ั้งการท างานของ

เอนไซมท์ าใหไ้ม่เกิดการสลายตวั)จึงไดใ้บชาท่ีแหง้แต่ยงัสดอยู ่และมีสีท่ีค่อนขา้งเขียวจึงเรียกกนัวา่"ชา

เขียว"และการท่ีใบชาท่ีได้นั้ นไม่ผ่านขั้ นตอนการหมักจึงท าให้ใบชามีสารประกอบฟีนอล 

(Phenoliccompound) หลงเหลืออยูม่ากกวา่ในอู่หลงและชาด า(สองชนิดน้ีคือชาท่ีผา่นการหมกั)จึงท าให้

ชาเขียวมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากกวา่ชาทั้งสอง โดยชาเขียวจะมีสาร EGCG ประมาณ 35-50% ส่วนชา

อู่หลงมีประมาณ 8-20% และชาด าจะมี EGCG อยูเ่พียง 10% 

           



 

 

 3.2.1 สรรพคุณของชาเขียว 

           3.2.1.1 ชาเขียวถูกน ามาใชใ้นการรักษาตั้งแต่โรคปวดศีรษะไปจนถึงโรคซึมเศร้าซ่ึงในประเทศ

จีนมีการใชช้าเขียวเป็นยามามากกวา่ 4,000 ปีแลว้ 

           3.2.1.2 ช่วยท าใหเ้จริญอาหาร 

           3.2.1.3 ช่วยแกห้วดั แกร้้อนใน ช่วยขบัเหง่ือ ขบัสารพิษตกคา้ง 

           3.2.1.4 ช่วยใหผ้อ่นคลายอารมณ์ สงบประสาท ระบายความร้อนจากศีรษะและเบา้ตา ท าใหส้ด

ช่ืน ตาสวา่ง ไม่ง่วงนอน และช่วยท าใหห้ายใจสดช่ืน 

           3.2.1.5 ช่วยแกอ้าการกระหายน ้า ระบายความร้อนออกจากปอด และช่วยขบัเสมหะ 

           3.2.1.6  ช่วยแกบิ้ด ทอ้งร่วง ทอ้งเสีย 

           3.2.1.7 ช่วยเพิ่มแบคทีเรียชนิดดีในล าไส้ จึงสามารถช่วยลา้งสารพิษและก าจดัพษิในล าไส้ 

           3.2.1.8 ช่วยป้องกนัตบัจากพิษและโรคอ่ืนๆ 

           3.2.1.9 ช่วยป้องกนัการเกิดล่ิมเลือด 

           3.2.1.10 ช่วยขบัปัสสาวะ ป้องกนัน่ิวในถุงน ้าดีและในไต 

3.3 ข้อมูลของดอกบัวหลวง 

            3.3.1 ต้นบัวหลวง  

           สุนนัทา คะเนนอก (2556) ไดศึ้กษาไวว้า่ ตน้บวัหลวง จดัเป็นไมล้ม้ลุกมีอายุหลายปีล าตน้มีทั้ง

เป็นเหงา้อยู่ใตดิ้นและเป็นไหลอยู่เหนือดินใตน้ ้ า ลกัษณะของเหงา้เป็นท่อนยาว มีปลอ้งสีเหลืองอ่อน

จนถึงสีเหลือง มีความแขง็เล็กนอ้ย หากตดัตามขวางจะเห็นเป็นรูปกลมๆอยูห่ลายรูโดยส่วนของไหลจะ

เป็นส่วนเจริญไปเป็นตน้ใหม่สามารถเจริญเติบโตไดดี้ในดินเหนียวในระดบัน ้ าลึก30-50เซนติเมตรและ

สามารถขยายพนัธ์ุดว้ยวธีิการใชเ้มล็ดหรือวธีิการแยกไหล มีถ่ินก าเนิดในทวปีเอเชีย 

 

 



 

 

 

รูปที ่3.3.1 ตน้บวัหลวง 

ทีม่า : https://medthai.com 

            3.3.2 ใบบัวหลวง ใบเป็นใบเด่ียว ใบอ่อนจะลอยปร่ิมน ้ า ส่วนใบแก่แผ่นใบจะชูข้ึนเหนือน ้ า 

ลกัษณะของใบเป็นรูปเกือบกลมและมีขนาดใหญ่ โดยมีขนาดประมาณ 50 เซนติเมตร ขอบใบเรียบและ

เป็นคล่ืน ผิวใบดา้นบนเป็นนวลเคลือบอยู ่กา้นใบจะติดอยู่ตรงกลางของแผ่นใบ กา้นใบมีลกัษณะแข็ง

และเป็นหนาม หากตดัตามขวางจะเห็นรูอยูภ่ายใน และกา้นใบจะมีน ้ ายางสีขาว เม่ือหกักา้นจะมีสายใย

สีขาว ๆ ส าหรับใบอ่อนจะเป็นสีเทานวล ปลายจะมว้นงอข้ึนเขา้หากนัทั้งสองดา้น 

 

รูปที ่3.3.2ใบบวัหลวง 

ทีม่า : https://medthai.com 

            3.3.3 ดอกบัวหลวง  ออกดอกเป็นดอกเด่ียว มีสีขาว สีชมพู มีกล่ินหอม มีกลีบเล้ียง 4-5 กลีบ 

กลีบเล้ียงมีขนาดเล็กและสีขาวอมเขียวหรือเป็นสีเทาอมชมพูร่วงไดง่้ายส่วนกลีบดอกจะมีจ านวนมาก

และเรียงซ้อนกนัอยู่หลายชั้น ลกัษณะของกลีบดอกเป็นรูปไข่กวา้งประมาณ 5-6 เซนติเมตรและยาว

ประมาณ 7-9 เซนติเมตร เม่ือดอกบานเต็มท่ีจะมีขนาดประมาณ 20-25 เซนติเมตรในดอกจะมีเกสรตวัผู ้

สีเหลืองอยูเ่ป็นจ านวนมากซ่ึงมีความยาวประมาณ 4-5 เซนติเมตร และลอ้มรอบอยูบ่ริเวณฐานรองดอก



 

 

ซ่ึงมีลกัษณะเป็นรูปกรวยหงาย หรือท่ีเรียกวา่ "ฝักบวั" ท่ีปลายอบัเรณูจะมีระยางคลา้ยกระบองเล็กๆสี

ขาว ส่วนเกสรตวัเมียจะมีรังไข่ฝังอยู่ในฐานรองดอกเม่ืออ่อนเป็นสีเหลืองหากแก่แลว้จะเปล่ียนเป็นสี

เขียว ช่องรังไข่จะเรียงเป็นวงบนผิวหนา้ตดัมีจ านวน 5-15 อนัส่วนกา้นดอกมีสีเขียวลกัษณะยาวและมี

หนามเหมือนกา้นใบ โดยกา้นดอกจะชูข้ึนเหนือน ้ าและชูข้ึนสูงกวา่กา้นใบเล็กนอ้ยดอกบวัหลวงจะเร่ิม

บานในตอนเชา้โดยจะออกดอกและผลในช่วงเดือนสิงหาคมถึงเดือนธนัวาคม 

 

รูปที ่3.3.3 ดอกบวัหลวง 

ทีม่า : https://medthai.com 

           3.3.4 ฝักบัวหลวง ในฝักมีผลอ่อนสีเขียวนวลจ านวนมาก ผลจะฝังอยูใ่นส่วนท่ีเป็นฝักรูปกรวยใน

ดอก ในรูปกรวยของดอกนั้นเม่ืออ่อนจะเป็นสีเหลือง เม่ือแก่แลว้จะขยายใหญ่ข้ึนและเปล่ียนเป็นสีเทา

อมเขียว โดยจะมีผลสีเขียวอ่อนฝังอยูใ่นฝักรูปกรวยเป็นจ านวนมาก 

 

รูปที ่3.3.4 ฝักบวัหลวง 

ทีม่า : https://medthai.com 



 

 

3.3.5 สรรพคุณของบัวหลวง 

         3.3.5.1 รากและเมด็บวัมีรสหวานเยน็และมนัเล็กนอ้ยช่วยบ ารุงก าลงัใชเ้ป็นยาชูก าลงั 

         3.3.5.2 ดอกบวัสดสีขาวใชต้ม้กบัน ้าด่ืมติดต่อกนั จะมีสรรพคุณเป็นยาบรรเทาอาการอ่อนเพลีย ท า

ใหส้ดช่ืนข้ึน และช่วยลดอาการใจสั่น 

         3.3.5.3 ช่วยลดความดนัโลหิตสูงและลดไขมนัในเส้นเลือด ดว้ยการใชใ้บสดหรือแหง้น ามาหัน่

เป็นฝอย 

         3.3.5.4 ช่วยบ ารุงประสาทและสมอง 

         3.3.5.5 ช่วยผอ่นคลายความเครียด อาการหงุดหงิดนอนไม่หลบั ช่วยท าใหน้อนหลบัสบาย 

         3.3.5.6 ช่วยชะลอความเส่ือมของอวยัวะต่าง ๆ และผิวพรรณ 

         3.3.5.7 ช่วยแกไ้ขร้ากสาดและไขมี้พิษร้อน 

         3.3.5.8 กลีบดอกและกา้นใบ ใชเ้ป็นยาแกอ้าการทอ้งร่วง 

         3.3.5.9 ช่วยบ ารุงไต มา้ม ตบั 

         3.3.5.10 บวัทั้งตน้ใชแ้กพ้ิษจากการรับประทานเห็ดพิษและอาการเป็นพิษจากพิษสุราเร้ือรัง 

3.4 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

             ธาริณี แดงนอ้ย (2559) งานวจิยัน้ีเป็นการศึกษาสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกดั

หยาบเอทานอลจากบวัหลวง 2 สายพนัธ์ุคือบวัหลวงสีขาว (White Nelumbo Nucifera) และบวัหลวงสี

ชมพ ู(Pink Nelumbo Nucifera) จากการศึกษาสารพฤกษเคมีเบ้ืองตน้ของสารสกดัหยาบเอทานอลจาก

บวัหลวงทั้งสองสายพนัธ์ุพบสารพฤกษเคมี คือ ซาโปนิน แทนนิน เทอร์ปี นอยด ์ฟลาโวนอยด ์คูมาริน

การศึกษาฤทธ์ิยบัย ั้งเอน็ไซมแ์อลฟา-กลูโคซิเดรสและเอน็ไซมแ์อลฟาอะไมเลสท่ีเก่ียวขอ้งกบั

โรคเบาหวานของสารสกดัหยาบเอทานอลจากบวัหลวง2สายพนัธ์ุพบวา่ส่วนสกดัจากกลีบดอกบวัหลวง

สีขาวมีฤทธ์ิยบัย ั้งเอน็ไซมแ์อลฟา-กลูโคซิเดรส และเอ็นไซมแ์อลฟา-อะไมเลสสูงสุด ท่ีความเขม้ขน้ 2.0 

mg/mLและสูงกวา่ยามาตรฐานอคาร์โบสอีกดว้ยจากผลดงักล่าวขา้งตน้พบวา่สามารถพฒันาและน า



 

 

ส่วนต่างๆของบวัหลวงไปใชป้ระโยชน์ทางยารักษาโรคเบาหวานหรือเป็นผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอางไดอี้ก

ดว้ย 

            บุษราคมั สิงห์ชยั (2558) งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อเปรียบเทียบวธีิการสกดัน ้ ามนัหอมระเหย

ท่ีแตกต่างกนัและองคป์ระกอบทางเคมีของน ้ามนัหอมระเหยจากเกสรบวัหลวงราชินีและเพื่อศึกษาฤทธ์ิ

ตา้นออกซิเดชนัของน ้ามนัหอมระเหยจากเกสรบวัหลวงราชินและสกดัน ้ามนัหอมระเหย 3 วธีิไดแ้ก่การ

สกดัดว้ยตวัท าละลาย การสกดัดว้ยไขเยน็ และการสกดัดว้ยไขร้อน การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของ

น ้ามนัหอมระเหยท่ีสกดัไดด้ว้ยเคร่ือง GC-MS: Electron, Ionization Acquisition mode; Scan 30-500 

amu และเปรียบขอ้มูล EI-MS ท่ีไดใ้น NIST library และศึกษาฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัดว้ยวธีิ DPPH โดย

มีวติามินซีเป็นสารควบคุมผลการวจิยัพบวา่น ้ามนัหอมระเหยท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลายจะมีสีน ้าตาลเขม้

และเป็นของเหลวหนืด ส่วนการสกดัดว้ยไขแพะทั้งสองวิธีเป็นของเหลวใสสีเหลืองอ่อน  

            ผศ.พิมพช์นก พริกบุญจนัทร์ (2559) ไดศึ้กษาเก่ียวกบัวจิยัการพฒันาชากลีบดอกบวัและสมบติั

ทางดา้นเคมีกายภาพ ชีวภาพ และปัจจุบนัพฤติกรรมการบริโภคและวถีิการด ารงชีวติเปล่ียนแปลงไป

จากอดีตจึงเกิดปัญหาการไดรั้บสารพิษในรูปแบบต่างๆมากมาย ดงันั้นผูบ้ริโภคจึงตอ้งการผลิตภณัฑท่ี์

ช่วยเสริมสร้างสุขภาพใหมี้ระบบภูมิคุม้กนัมากข้ึน การบริโภคผลิตภณัฑท่ี์มีสารตา้นอนุมูลอิสระจาก

ธรรมชาติ ซ่ึงสามารถชะลอหรือป้องกนัการเกิดโรคต่างๆจึงไดรั้บความสนใจเพิ่มข้ึน โดยเฉพาะการด่ืม

เคร่ืองด่ืมสุขภาพในรูปแบบของชาสมุนไพรนั้นก็คือ ชากลีบบวัหลวง ท่ีช่วยบ ารุงร่างกายช่วยเพิ่ม

พลงังาน บ ารุงไขขอ้และเอน็ บ ารุงรักษาประสาทละไต แกอ้าการทอ้งร่วง                                     

           ดร.รัชนี นามมาตย ์(2557) ไดศึ้กษาวจิยัสรรพคุณของพืชสมุนไพรไทยหลายร้อยชนิดพร้อมทั้ง

คดัเลือกสมุนไพรชนิดท่ีมีความเหมาะสมและประสิทธิภาพสูงน ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์“ชาสมุนไพร”

ออกสู่ตลาดโดยไดพ้ฒันาคิดคน้สูตรต ารับชาสมุนไพรและปรับปรุงกระบวนการผลิตจนไดช้าเบลนด์

รูปแบบใหม่ท่ีมีกล่ินและรสชาติดีเป็นเอกลกัษณ์ สวยทั้งใบแหง้และน ้าชามีการทดสอบตลาดจนไดรั้บ

ความนิยมทั้งในและต่างประเทศท่ีส าคญัชาจากสมุนไพรไทยน้ีมีคุณประโยชน์จากสารออกฤทธ์ิส าคญั

ในสมุนไพรท่ีน ามาใชเ้ป็นวตัถุดิบโดยมีผลทดสอบยืนยนัจากงานวจิยัถึงสรรพคุณของสมุนไพรแต่ละ

ชนิดท่ีน ามาใชอ้ยา่งชดัเจน ช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มและความแตกต่างใหก้บัผลิตภณัฑไ์ดเ้ป็นอยา่งดี 

          พท.ป. อญัชิสา สุขสนธิสมบูรณ (2558)  (แพทยแ์ผนไทยประยกุต)์ ไดศึ้กษาวจิยัการด่ืมชาเขียว

อยา่งไรใหไ้ดป้ระโยชน์ ชาเขียวก็คือ ชา (Camellia sinensis) ท่ีไม่ผา่นการหมกัเตรียมได ้โดยการน าใบ



 

 

ชาสดมาผา่นความร้อนเพื่อท าใหแ้หง้อยา่งรวดเร็ง ความร้อนจะช่วยยบัย ั้งการท างานของเอนไซมท์ าให้

ไม่เกิดการสลายตวั ท าใหไ้ดใ้บชาท่ีแหง้แต่ยงัสดอยูแ่ละยงัมีสีท่ีค่อนขา้งเขียวจึงเรียกวา่ ชาเขียว 

สารส าคญัท่ีพบไดใ้นชาเขียวไดแ้ก่ กรดอะมิโน วิตามิน B, C, E สารในกลุ่มแซนทีนอลัคาลอยด ์

(Xanthine Alkaloids) คือคาเฟอีน (Caffeine)และธิโอฟิลลีน (Theophylline) ซ่ึงมีฤทธ์ิกระตุน้การ

ท างานของระบบประสาทส่วนกลางส่งผลใหร่้างกาย รู้สึกกระปร้ีกระเปร่าและสารในกลุ่มฟลาโวนอยด ์

(Flavonoids) ท่ีเรียกวา่แคททีชิน (Catechins) พบมากท่ีสุดในชาเขียวคือ สารอีพิกลัโลคาเทชินกลัเลต 

(Epigallocatechin Gallate) ซ่ึงมีความส าคญัในการออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ฤทธ์ิทางเภสัชวทิยาของ

สารต่างๆ ท่ีพบในชาเขียวมีผลในการยบัย ั้งภาวะโรคต่างๆโดยมีวจิยัสนบัสนุนวา่การด่ืมชาเขียวมี

ประโยชน์ต่อร่างกายไดแ้ก่ ชาเขียวมีฤทธ์ิในการลดความอว้น มีฤทธ์ิช่วยเพิ่มการเผาผลาญพลงังานและ

ไขมนัจึงส่งผลต่อการควบคุมน ้าหนกัของร่างกายการด่ืมชาเขียวยงัช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลและ

ระดบัน ้าตาลในเลือด  

 

 



 

 

บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงาน 

4.1 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

            จากการท่ีผูจ้ดัท าได้ปฏิบติังาน ณ โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ ในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม 

ไดรั้บค าแนะน าและปรึกษาแกไ้ขปัญหาต่างๆในส่วนงานท่ีผูจ้ดัท าไดศึ้กษาเก่ียวกบั ชาเขียวจากกลีบ

ดอกบวั เพื่อช่วยลดตน้ทุนในการจดัซ้ือแต่ชาส าเร็จรูปให้กบัทางแผนกและยงัสามารถเป็นผลิตภณัฑ์ตวั

ใหม่สร้างรายได้ให้แก่สถานประกอบการได้ เป็นการสร้างความเป็นเอกลักษณ์ให้กับสถาน

ประกอบการโดยสามารถน ามาท าเป็นของท่ีระลึกให้แก่แขกไดเ้พราะดอกบวัหลวงเป็นดอกไมป้ระจ า

โรงแรม ทั้งน้ีวธีิการท าผูจ้ดัท าไดท้  าการศึกษาคน้ควา้จากอินเทอร์เน็ตและส่วนหน่ึงเกิดจาก การคิดของ

ผูจ้ดัท าโดยมีวสัดุอุปกรณ์และขั้นตอนการท าชาดงัน้ี 

4.2วสัดุและอุปกรณ์การท าชาเขียวจากกลบีดอกบัว 

         4.2.1 วสัดุและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการท าชาเขียวจากกลีบดอกบัว 

                     4.2.1.1 ดอกบวัท่ีไม่ไดใ้ชแ้ลว้ 

                     4.2.1.2 มีด  

                     4.2.1.3 เขียง  

                     4.2.1.4 กระทะ  

                     4.2.1.5 ใบชาเขียวอบแหง้ท่ียงัไม่ไดใ้ชง้าน 10 กรัม 

                     4.2.1.6 น ้าเปล่า 1 ลิตร 

 4.2.2 ขั้นตอนการท าชาเขียวจากกลบีดอกบัว 

                    4.2.2.1 น าดอกบวัหลวงท่ีไม่ใช้แลว้ น ามาดึงออกเอาแค่กลีบดอกบวั น ามาลา้งให้สะอาด 

ส่วนเกสรนั้นแยกไวค้ัว่ทีหลงั 



 

 

 

รูปที ่4.1 ดอกบวัหลวงดึงออกเอาแค่กลีบดอกบวั น ามาลา้งใหส้ะอาด 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

                  4.2.2.2 น ากลีบดอกบวัหลวงมาวางซอ้นๆกนัแลว้น ามาหัน่/ตดัซอยเป็นช้ินฝอยๆ 

 

รูปที ่4.2 กลีบดอกบวัหลวงหัน่/ตดัซอยเป็นช้ินฝอยๆ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

                   

 



 

 

                 4.2.2.3 ตั้งกระทะไฟอ่อน แลว้น ากลีบดอกบวัหลวงท่ีหัน่ฝอยไวแ้ลว้น าไปคัว่อยา่งนอ้ย  

30 นาที 

 

รูปที ่4.3 น ากลีบดอกบวัไปคัว่ 30 นาที 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

                 4.2.2.4 หลงัจากนั้นใส่เกสรดอกบวัท่ีแยกไวแ้ละใบชาเขียวอบแห้งลงไปคัว่ดว้ยกนัประมาณ

อีก 5 นาทีจนเป็นสีน ้าตาล แลว้น าไปตากหรืออบใหแ้หง้แลว้เอามากรอง 

 

รูปที ่4.4 เกสรดอกบวัท่ีแยกไวแ้ละใบชาเขียวอบแหง้ลงไปคัว่อบใหแ้หง้แลว้เอามากรอง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

  

 



 

 

                 4.2.2.5 น าชาจากกลีบดอกบวัท่ีได้แล้วไปใส่ถุงชาซ่ึงเราจะใช้ถุงชาแบบเยื่อกระดาษแบบ

ธรรมชาติเพราะเป็นถุงชาท่ีกรองไดดี้และปลอดภยัต่อสุขภาพ 

 

รูปที ่4.5 น าชาจากกลีบดอกบวัท่ีไดแ้ลว้ไปใส่ถุงชา 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

               4.2.2.6 น าถุงชาท่ีไดไ้ปใส่ซองบรรจุภณัฑใ์หส้วยงาม 

 

รูปที ่4.6 น าถุงชาท่ีไดไ้ปใส่ซองบรรจุภณัฑ์ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

 

 

 



 

 

4.3การค าณวนต้นทุนส าหรับการท าชาเขียวกลบีดอกบัว (Lotus Petal Green Tea) 

ตารางที ่4.1 การค าณวณตน้ทุนชาเขียวกลีบดอกบวั แสดงตามตารางท่ี 4.1 

วสัดุ ปริมาณท่ีใช ้ ราคา/หน่วย ตน้ทุน/บาท 
กลีบดอกบวั 10กรัม 30/1กิโลกรัม 0.3 

ใบชาเขียวอบแห้ง 10กรัม 50/500กรัม 1 
ถุงชา 10กรัม 30/50ถุง 6 

ซองบรรจุภณัฑ ์ 10กรัม 10/50ถุง 2 
รวม 9.3 

ตารางที4่.1การค านวณตน้ทุนชาเขียวกลีบดอกบวั 

ทีม่า :ผูจ้ดัท า (2564) 

                จากตารางท่ี 4.1 การค านวณตน้ทุนในการท าชาเขียวกลีบดอกบวั โดยมีส่วนผสมไดแ้ก่ กลีบ

ดอกบวัหลวง ใบชาเขียวอบแห้ง ถุงชา ท่ีผูจ้ดัท าไดท้  าข้ึนมาเพื่อเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าท า เป็น

ผลิตภณัฑท่ี์สามารถน ามาเป็นทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้งบประมาณการท าชาเขียวกลีบดอกบวั จ านวน 

1 ถุง ถุงละ 2 กรัม เฉล่ียตน้ทุนอยท่ีู 4.30 บาท/ถุง สามารถช่วยลดตน้ทุนการจดัซ้ือชาต่อเดือน ค านวน

จากลูกคา้ท่ีมาใช้บริการห้องอาหารรอบละ 40 ท่าน วนัละ 1 รอบ ชาเขียวกลีบดอกบวัตน้ทุน 4.30 คิด

เป็นร้อยละทั้งหมดของแขกท่ีมาใชบ้ริการต่อรอบ 40 ท่าน เท่ากบั 172 บาท สามารถใชง้านได ้1 คนต่อ 

1 ซอง จากการท่ีเขา้ไปปฏิบติังาน 4 เดือน คิดตน้ทุนชาเขียวเทียบกบัราคาตลาดเท่ากบั 840 บาทต่อ 1 

กล่อง 1 กล่องมี 10 ซอง ฉะนั้นหากเปล่ียนมาใชช้าเขียวกลีบดอกบวัท่ีผลิตข้ึนมาเองสามารถลดตน้ทุน

ไดเ้ฉล่ียกล่องละ 668 บาท เม่ือน าตน้ทุนเปรียบเทียบกบัชาในราคาตลาด        

 

รูปที ่4.7 ราคาตลาดของชาเขียว 

        ทีม่า : https://ihcwineboutique.com 

 



 

 

4.4 สรุปข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 

             โครงงานชาเขียวกลีบดอกบวั (Lotus Petal Green Tea) ท ามาจากของท่ีเหลือจากการจดั

ประชุมสัมมนาและจดัเล้ียงและวางตกแต่งตามห้องอาหารของ โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพ เป็นการสรุป

ขอ้มูล เพื่ออธิบายผลจากการไดท้ดลองของผูจ้ดัท าท่ีไดร้วบรวมกลุ่มตวัอยา่งแบบสอบถาม จ านวน 30 

ตวัอย่าง โดยคิดเป็นร้อยละของจ านวนแบบสอบถามทั้งหมดสามารถแสดงผลการวิเคราะห์ขอ้มูลได้

ดงัน้ี 

  ตารางที ่4.2 จ านวนร้อยละของกล่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 

                     ขอ้มูลจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกเพศ แสดงดงัตารางท่ี 4.2 

เพศ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ชาย 12 40.00 
หญิง 18 60.00 
รวม 30 100.00 

ตารางที4่.2 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

                       จากตารางท่ี 4.2 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีคิดเป็น

เพศชายร้อยละ 60.00 และคิดเป็นเพศหญิงร้อยละ 40.00 

ตารางที ่4.3 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอายุ 

                     ขอ้มูลจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกอาย ุแสดงดงัตารางท่ี 4.3 

อาย ุ จ านวน(คน) ร้อยละ 
18-23 ปี 4 13.30 
24-29 ปี 5 16.70 
30-35 ปี 9 30.00 
36-41 ปี 6 20.00 

มากกวา่ 42 ปี 6 20.00 
รวม 30 100.00 

ตารางที4่.3 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 



 

 

                     จากตารางท่ี 4.3 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามมากท่ีสุดคืออาย3ุ0-35 ปีคิดเป็น

ร้อยละ 30.00 รองลงมาคือผูมี้อาย ุ36-41ปีและมากกวา่ 42 ปีเท่ากนั คิดเป็นร้อยละ 20.00 รองลงมาคือ

24-29 ปีคิดเป็นร้อยละ 16.70 และนอ้ยท่ีสุดคือ 18-23 ปี คิดเป็นร้อยละ 13.30 

ตารางที ่4.4  จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามสถานภาพ 

สถานภาพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
พนกังานประจ า 16 53.30 
ลูกจา้งชัว่คราว 3 10.00 
นกัศึกษาฝึกงาน 11 36.70 

รวม 30 100.00 

ตารางที4่.4 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกสถานภาพ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

                 จากตาราง 4.4 พบวา่มีกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามเป็นพนกังานประจ ามากท่ีสุด คิดเป็น

ร้อยละ 53.30 รองลงมาคือนกัศึกษาฝึกงานคิดเป็นร้อยละ 36.70 และนอ้ยท่ีสุดเป็นลูกจา้งชัว่คราวคิด

เป็นร้อยละ 10.00 

ตารางที ่4.5 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างทีจ่ าแนกตามแผนก 

แผนก จ านวน (คน) ร้อยละ 
แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม 8 26.70 

แผนกแม่บา้น 4 13.30 
แผนกครัว 5 16.70 

แผนกตอ้นรับส่วนหนา้ 3 10.00 
ฝ่ายขายและการตลาด 6 20.00 

ฝ่ายบญัชี 4 13.30 
รวม 30 100.00 

ตารางที4่.5 จ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนก 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

                  

 



 

 

          จากตารางท่ี 4.5 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามมากท่ีสุดคือแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม

คิดเป็นร้อยละ 26.70 รองลงมาคือฝ่ายขายและการตลาดคิดเป็นร้อยละ 20.00รองลงมาคือแผนกครัวคิด

เป็นร้อยละ 16.70 แผนกแม่บา้นและฝ่ายบญัชีเท่ากนัท่ีร้อยละ 13.30 และแผนกตอ้นรับส่วนหนา้นอ้ย

ท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 10.00 

4.5 ก าหนดระดับค่าเฉลีย่เกณฑ์การตัดสินใจ 

           ในการส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาเขียวกลีบดอกบวั (Lotus Petal Green Tea) 

ใหก้ารวดัระดบัความพึงพอใจ 5 ระดบั ตามแนวคิดของลิเคิร์ท Likert, R. (1932) ไดจ้ดัล าดบั 

ค่าเฉล่ียและช่วงคะแนน 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 

ตารางที ่4.6 แสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน 

รายละเอียด ค่าเฉล่ีย S.D. ความพึงพอใจ 
1.กล่ินของผลิตภณัฑ ์ 3.61 0.78 มาก 
2.รสชาติของผลิตภณัฑ ์ 4.53 0.67 มากท่ีสุด 
3.ขนาดของซองบรรจุภณัฑเ์หมาะสม
ต่อการน ามาบริโภค 

4.09 0.67 มาก 

4. คุณภาพของชาเขียวจากกลีบ
ดอกบวั 

3.78 0.74 มาก 

5.สามารถช่วยลดตน้ทุนใหก้บั
โรงแรม 

4.63 0.55 มากท่ีสุด 

6.เกิดผลิตภณัฑสิ์นคา้ตวัใหม่ช่วยเพ่ิม
รายไดใ้หก้บัโรงแรม 

4.50 0.68 มากท่ีสุด 

ค่าเฉล่ียรวม 4.60 0.61 มากท่ีสุด 



 

 

         จากตารางท่ี 4.6 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ ท่ีมีต่อโครงงานชาเขียวกลีบดอกบวั 

ในแต่ละดา้นพบว่าในดา้นสามารถช่วยลดตน้ทุนให้กบัโรงแรมอยูใ่นระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุดคิด

เป็นค่าเฉล่ีย 4.63 รองลงมาดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์คิดเป็นค่าเฉล่ีย 4.53 อยู่ในระดบัความพึงพอใจ

มากท่ีสุด รองลงมาดา้นเกิดผลิตภณัฑ์สินคา้ตวัใหม่ช่วยเพิ่มรายไดใ้ห้กบัโรงแรมคิดเป็นค่าเฉล่ีย 4.50 

อยูใ่นระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด และรองลงขนาดของซองบรรจุภณัฑ์เหมาะสมต่อการน ามาบริโภค

คิดเป็นค่าเฉล่ีย 4.09 อยู่ในระดบัความพึงพอใจมาก และรองลงมาด้านคุณภาพของชาเขียวจากกลีบ

ดอกบวัคิดเป็นค่าเฉล่ีย 3.78 อยูใ่นระดบัความพึงพอใจมาก และทา้ยท่ีสุดคือดา้นกล่ินของผลิตภณัฑ์คิด

เป็นค่าเฉล่ีย 3.61 อยูใ่นระดบัความพึงพอใจมาก  

            ดงันั้นจากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาเขียว

กลีบดอกบวั(Lotus Petal Green Tea) มีระดบัความพึงพอใจรวมอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นค่าเฉล่ีย

โดยรวม 4.60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการจัดท าโครงงานสหกจิศึกษา 

            5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

                     จากการ ปฏิบติัสหกิจศึกษาระหวา่งวนัท่ี 1 กนัยายน พ.ศ. 2564 – 19 ธันวาคม พ.ศ. 2564

รวมระยะเวลาทั้งหมด 16 สัปดาห์ ในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม( Colonade Restaurant)  ณ โรงแรม

สุโขทยั กรุงเทพฯ (The Sukhothai Hotels & Resorts )   ผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้วิธีการปฏิบติังานในสถานท่ี

จริงในดา้นต่างๆของแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม เช่น การตอ้นรับแขก การแนะน ารายการอาหาร การท า

เคร่ืองด่ืม การเสนอความช่วยเหลือให้กบัแขก การส ารวจความพึงพอใจและการส่งแขกดว้ยไมตรีจิต 

เป็นตน้ ซ่ึงจากท่ีไดป้ฏิบติัมาซักระยะเวลาหน่ึงท าให้ไดพ้บ ปัญหาของดอกบวัหลวง ท่ีเหลือทิ้งต่อวนั

เป็นจ านวนมาก เน่ืองจากทางโรงแรมไดท้  ามาใชใ้นการตกแต่งห้องอาหารและสถานท่ีโรงแรม เม่ือมนั

แห้งเห่ียวแลว้ก็จะถูกน าไปทิ้ง จึงน ามาท าให้เกิดโครงงานชาเขียวกลีบดอกบวั โดยมีวตัถุประสงค์ 1) 

เพื่อศึกษาวิธีการท าชาจากกลีบดอกบวั 2) เพื่อช่วยลดตน้ทุนการซ้ือชาให้แก่ห้องอาหาร 3)เพื่อเป็นการ

สร้างผลิตภณัฑ์ตวัใหม่จากวตัถุดิบเหลือใชแ้ละจากการท่ีไดท้ดลองท าและให้พนกังานไดชิ้มนั้นท าให้

โครงงานน้ีไดบ้รรลุวตัถุประสงคต์ามท่ีไดต้ั้งไว ้                    

                  หลงัจากทดลองใช้ผลิตภณัฑ์พบวา่ ผลิตภณัฑ์สามารถช่วยลดตน้ทุนให้กบัทางห้องอาหาร

และยงัสามารถน าไปใชเ้ป็นของท่ีระลึกใหก้บัทางหอ้งอาหารไดอี้กทางหน่ึงดว้ย นอกจากน้ีตวัโครงการ

น้ีไดรั้บค าชมในดา้นความคิดสร้างสรรคซ่ึ์งสามารถวดัไดจ้ากแบบสอบถามออนไลน์ 

                  จากการส ารวจความพึงพอใจท่ี มี ต่อผลิตภัณฑ์ชาเ ขียวกลีบดอกบัว พบว่าผู ้ตอบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 มีอายุระหวา่ง 30-35 ปี มาก

ท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 30.00  เป็นพนกังานประจ ามากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 53.30  และเป็นบุคลากรท่ีอยูใ่น

แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26.70  ผลสรุปจากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานชาเขียวกลีบดอกบวัมีระดบัความพึงพอใจรวมอยูใ่นระดบั

มากท่ีสุด คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวม 4.60 

 



 

 

5.2 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 

        5.2.1 คร้ังท่ี 1 จากการทดลองท าชาเขียวกลีบดอกบวั พบวา่ตอนน ากลีบดอกบวัไปคัว่เปิดไแแรง 

จึงท าใหก้ลีบดอกบวัไหม ้ 

        5.2.2 คร้ังท่ี 2 เกิดจากการใส่ใบชาเขียวอบแหง้ไวเกินไป ท าใหก้ลีบดอกบวัยงัไม่เปล่ียนสีเป็น

น ้าตาลดี พอใส่ใบชาเขียวแห้งลงไปไว ท าใหใ้บชาเขียวเกิดกล่ินไหม ้ไม่สามารถท าการประเมินได ้

5.3 ข้อเสนอแนะการจัดท าโครงงานสหกจิศึกษา 

       5.3.1 จากปัญหาคร้ังท่ี 1 ท่ีกลีบดอกบวัไหมท่ี้เกิดจากการเปิดไแแรง ควรเปล่ียนมาใชไ้แอ่อนใน

การคัว่เพื่อไม่ให้เกิดการไหม ้

       5.3.2 จากปัญหาคร้ังท่ี 2 ควรรอใหก้ลีบดอกบวัเปล่ียนเป็นสีน ้าตาลทั้งหมดก่อนแลว้ถึงค่อยใส่ใบ

ชาเขียวอบแหง้ลงไปและคัว่ท่ีไแอ่อน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

บรรณานุกรม 

ธาริณี แดงนอ้ย. (2559). งานวิจัยศึกษาสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพบัวหลวง 2 สายพันธ์ุ.  

          เขา้ถึงไดจ้าก http://digital_collect.lib.buu.ac.th 

บุศรินทร์ พาหุพนัธ์. (2560). ชาดอกบัว. เขา้ถึงไดจ้าก http://www.research-system.siam.edu 

บุษราคมั สิงห์ชยั. (2558). งานวิจัยนีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือเปรียบเทียบวิธีการสกัดน า้มนัหอมระเหย.   

          เขา้ถึงไดจ้าก https://li01.tci-thaijo.org 

พิมพช์นก พริกบุญจนัทร์. (2559). วิจัยการพัฒนาชากลีบดอกบัว. เขา้ถึงไดจ้าก  

         http://202.29.80.46/~sas/sas2019/wp-content 

พิมพพ์ิชชา เลิศสกุลผาสุข และ วนิดา เลิศพิพฒันานนท.์ (2563). ระเบียบวิจัยพืน้ฐานในธุรกิจ 

        โรงแรมและการท่องเท่ียว. กรุงเทพฯ: มหาวทิยาลยัสยาม. 

ภคัจีรา ศุภวชิชา. (2550). ความเป็นมาและความส าคัญของชา. เขา้ถึงไดจ้าก https://sites.google.com 

รัชนี นามมาตย.์ (2557). วิจัยสรรพคุณของพืชสมนุไพรไทย. เขา้ถึงไดจ้าก http://waa.inter.nstda.or.th 

ลิเคิร์ท Likert, R. (1932). ได้จัดล าดับค่าเฉล่ียและช่วงคะแนน. เขา้ถึงไดจ้าก https://greedisgoods.com 

แสงเจริญ. (2564). ความส าคัญของชาเขียว. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.sangcharoenprint.com 

สุนนัทา คะเนนอก. (2556). ข้อมลูของดอกบัวหลวง. เขา้ถึงไดจ้าก https://medthai.com 

อญัชิสา สุขสนธิสมบูรณ์. (2563). แพทย์แผนไทยประยกุต์ ได้ศึกษาวิจัยการด่ืมชาเขียวอย่างไร     

        ให้ได้ประโยชน์. (วทิยานิพนธ์ปริญญามหาบณัฑิต). สุราษฎร์ธานี: มหาวทิยาลยัราชภฏัสุราษฎร์. 

Peterpter. (2561). ประเภทของชาต่างๆ. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.puerteaonline.com/ประเภทของชา 

The Sukhothai Hotels & Resorts. (2564,4 มกราคม). (Weddings and Occasions). [เฟสบุค๊]. เขา้ถึงได ้  

         จาก https://www.facebook.com/thesukhothai/photos 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 
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การปฏิบัติงานภายในโรงแรมสุโขทัย กรุงเทพ 

 

เช็ดเคร่ืองมือเคร่ืองใชบ้นโต๊ะอาหาร 

 

ท าเคร่ืองด่ืมใหแ้ขก ชา/กาฟ 



 
 

 

 

ล าเลียงอาหารเสริฟ์แขกในห้อง 

 

ท ากล่องของขวญัวนัคริสมาสต ์

 



 
 

 

 

เป็นนางนพมาศวนัลอยกระทง 

 

เตรียมรับออเดอร์ช็อคโกแลต 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ตัวอย่างแบบสอบถามออนไลน์ 

 

 

 

 

 

 
 

 



 
 

 

แบบสอบถามความพงึพอใจชาเขียวจากกลบีดอกบัว 

( Lotus Petal Green Tea) 

ของโรงแรมโรงแรมสุโขทยั กรุงเทพ(The Sukhothai Bangkok Hotel) 

วตัถุประสงค์ : เพือ่วดัระดับความพงึพอใจทีม่ีต่อชาเขียวจากกลบีดอกบัว( Lotus Petal Green Tea) 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม(ใส่ เคร่ืองหมาย ✓ใน       หรือเติมขอ้ความท่ี 

ตรงกบัขอ้มูลของท่าน) 

1.เพศ                                   ชาย                                                           หญิง 

2.อายุ                                   18-23 ปี                                                 24-29 ปี 

                                            30-35 ปี                                                 36-41 ปี 

                                            มากกวา่ 42 ปี 

3.สถานภาพ                        พนกังานประจ า                                     ลูกจา้งชัว่คราว 

                                            นกัศึกษาฝึกงาน 

4. แผนก                              แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม                    แผนกแม่บา้น 

                                            แผนกครัว                                             แผนกตอ้นรับส่วนหนา้ 

                                            ฝ่ายขายและการตลาด                           ฝ่ายบญัชี 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ตอนที ่2 ความพงึพอใจทีม่ีต่อชาเขียวจากกลบีดอกบัว( Lotus Petal Green Tea) 

ระดบัความพึงพอใจท่ีมี
ต่อชาเขียวจากกลีบ

ดอกบวั 
 

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 

1.กล่ินของผลิตภณัฑ์      
2.รสชาติของผลิตภณัฑ์      
3.ขนาดของซองบรรจุ
ภณัฑเ์หมาะสมต่อการ
น ามาบริโภค 

     

4. คุณภาพของชาเขียว
จากกลีบดอกบวั 

     

5.สามารถช่วยลดตน้ทุน
ใหก้บัโรงแรม 

     

6.เกิดผลิตภณัฑสิ์นคา้ตวั
ใหม่ช่วยเพิ่มรายได้
ใหก้บัโรงแรม 

     

 

ตอนที ่3 ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

           จากการสัมภาษณ์พนักงานท่ีปรึกษาเก่ียวกบัโครงงานชาเขียวจากกลีบดอกบวั( Lotus Petal 

Green Tea) พนกังานท่ีปรึกษามีความคิดเห็นวา่โครงงานชาเขียวจากกลีบดอกบวั(Lotus Petal Green 

Tea) ชอบความคิดสร้างสรรคดี์ โครงงานน้ีมีประโยชน์และสามารถน ามาพฒันาให้ผลิตภณัฑ์ไดเ้กิดข้ึน

จริงและน ามาประยุกตใ์ชก้บัห้องอาหาร Colonnade ได ้สามารถช่วยลดตน้ทุนให้กบัทางโรงแรมได ้

ส่วนส่ิงท่ีตอ้งปรับปรุงคือ กล่ินของชาควรชดัเจนกวา่น้ีอาจจะตอ้งเพิ่มกลีบของดอกบวัและตากแห้งให้

นานข้ึนกวา่เดิม 

………………………………… พนกังานท่ีปรึกษา 

                                                                                         (คุณพชัรมณี วรการปัญชา) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 
 



 
 

 

ชาเขียวกลบีดอกบัว 

(Lotus Petal Green Tea) 

นางสาวอลชิา กุญชโร 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเทีย่วและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลัยสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กรุงเทพมหานคร 

 

บทคัดย่อ 

            การจดัท าโครงงานสหกิจศึกษาเร่ืองชา

เขียวกลีบดอกบัวคร้ังน้ีมีว ัตถุประสงค์เพื่อ

ศึกษาวิธีการท าชาจากกลีบดอกบวั จากดอกบวั

ท่ีน ามาใชใ้นการตกแต่งห้องอาหารเม่ือดอกบวั

เห่ียวแห้งก็จะถูกน าไปทิ้ง โดยผูจ้ดัท าไดน้ าเอา

กลีบดอกบวัท่ีเหลือทิ้งต่อวนัเป็นจ านวนมากมา

ท าเป็นชาในรูปแบบผลิตภณัฑต์วัใหม่ และเป็น

ก า ร ช่ ว ย ล ด ต้น ทุ น ใ นก า ร ซ้ื อ ช า ใ ห้ แ ก่

ห้องอาหารและย ัง ช่วยท า ให้ห้องอาหาร

น่าสนใจแตกต่างจากโรงแรมอ่ืน 

          จากการส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อ

ผลิตภัณฑ์ชาเ ขียวกลีบดอกบัวพบว่าก ลุ่ม

ตวัอย่างส่วนมากเป็นเพศหญิงจ านวน 18 คน 

คิดเป็นร้อยละ 60.00 มีอายุระหว่าง 30-35 ปี 

มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ30.00  เป็นพนักงาน

ประจ ามากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 53.30 และเป็น

บุคลากรท่ีอยูใ่นแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมมาก

ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26.70 ผลสรุปจากตาราง

ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึง

พอใจท่ีมีต่อโครงงานชาเขียวกลีบดอกบัวมี

ระดบัความพึงพอใจรวมอยู่ในระดบัมากท่ีสุด

คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวม 4.60 

Abstract 

        The purpose of this cooperative study 

project on lotus petal green tea was to study 

the method of making tea from lotus petals. 

Using the lotus flowers used to decorate the 

dining room, when the lotus flowers wither, 

they are discarded. The auther took many 

lotus petals left over to create the tea This 

reduced the cost of buying tea for the 

restaurant and also made the restaurant 

attractive and different from other hotels. 

         From the satisfaction survey on lotus 

petal green tea products, it was found that 



 
 

 

most were 18 females, representing 60.00 

percent, aged between 30-35 years, accounting 

for the most 30.0%. Most were full-time 

employees, accounted for 53.30 percent and 

most were personnel in the food and beverage 

department, 26.70%. The results from the 

table of mean and standard deviation of 

satisfaction, with the lotus petal green tea 

project had the highest level of overall 

satisfaction. representing an overall average of 

4.60. 

Keywords: Green Tea / Lotus Flowers /  Cost 

Reduction 

ทีม่าของปัญหา 

            ผู ้จ ัดท าได้เข้าไปปฏิบัติงานสหกิจท่ี

โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ (The Sukhothai   

Hotels & Resorts )    แผนกอาหารและ

เคร่ืองด่ืมในส่วนของห้องอาหาร Colonnade มี

ลกัษณะของการบริการเป็นแบบบุฟเฟตอ์าหาร

เชา้ (Breakfast   Buffet) และจะมีการบริการ

เคร่ืองด่ืมเมนูชาเป็นหลกั แต่ชาท่ีมีบริการนั้น

ยงั ไม่มีความหลากหลายพอท าให้แขกท่ีมาใช้

บริการไดแ้นะน ามากบัทางผูจ้ดัท าวา่อยากลอง

ชิมชาท่ีมีกล่ินและรสชาติท่ีหลากหลายแปลก

จากท่ีอ่ืนบา้ง เพื่อใหเ้กิดความแปลกใหม่ 

            ดงันั้นผูจ้ดัท าจึงเล็งเห็นความส าคญัของ

ปัญหาจึงท าการปรึกษากบัพนกังานพี่เล้ียงและ

อาจารยท่ี์ปรึกษาวา่ควรท่ีจะ น าดอกบวัหลวงท่ี

เป็นดอกไมป้ระจ าโรงแรมมาท าเป็นชา เพราะ

ทางโรงแรม มีการน ามาวางตกแ ต่งตาม

ห้องอาหารพอหมดวันก็น าไปทิ้งโดยเปล่า

ประโยชน์จึงไดคิ้ดท่ีจะน ามาท าเป็นชาเขียวจาก

กลีบดอกบวั โดยการน าส่วนของดอกบวัหลวง

ท่ีมีกลีบท่ีไม่แก่มากและยงัคงความหอมของ

ดอกมาล้างท าความสะอาดเช็ดให้แห้งแล้ว

น าไปอบให้แห้งพร้อมกบัใบชาเขียวอบแห้งท่ี

ยงัไม่ไดใ้ชง้าน ดอกบวัหลวงจะเป็นตวัช่วยเพิ่ม

สีสรรค์และกล่ินของชาให้มีความหอมของ

กลีบบัว  นอกจาก น้ีย ัง เ ป็นการท า ให้ เ กิด

มูลค่าเพิ่มมากข้ึนจากของท่ีไม่ใช้แลว้เป็นการ

สร้างความแปลกใหม่และความหลากหลายใน

ด่ืมชา อีกทั้ งย ังสามารถน ามาใช้ เ สิ ร์ฟใน

ห้องอาหารหรือสามารถท าเป็นเมนูเคร่ืองด่ืม

ภายใต้แบรนด์ของโรงแรม เป็นของท่ีระลึก

ใหแ้ก่แขกท่ีมาใชบ้ริการ และยงัเป็นการช่วยลด

ตน้ทุนท่ีเป็นค่าใช้จ่ายในส่วนของห้องอาหาร

ในการซ้ือชาส าเร็จรูปไดอี้กทาง 

แนวคิดในการท าโครงงาน 

             เค ร่ืองมือท่ีใช้ เพื่อท า ให้ผลิตภัณฑ์

บรรลุตามวตัถุประสงค์ คือการท าการคน้ควา้

ขอ้มูลทางอินเตอร์เน็ต โดบมีการน าดอกบวั ใบ

ชาเขียวอบแห้งในการท าผลิตภณัฑ์ รวมถึงการ



 
 

 

ขอค าปรึกษากบัอาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังาน

พี่เล้ียง 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

              1 . เพื่อศึกษาวิ ธีการท าชาจากกลีบ

ดอกบวั 

              2.เพื่อช่วยลดต้นทุนการซ้ือชาให้แก่

หอ้งอาหาร 

              3.เพื่อสร้างสรรค์ผลิตภณัฑ์สินค้าตวั

ใหม่จากวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้       

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

              1.ไดศึ้กษาเรียนรู้วิธีการท าชาจากกลีบ

ดอกบวัแล้วสามารถน าไปประยุกต์ใช้ให้เกิด

รายไดใ้นอนาคต 

              2.เป็นการน าของท่ีไม่ใช้แลว้สามารถ

น ากลับมาท า เ ป็นผ ลิตภัณฑ์ ใหม่ เพื่ อ ใช้

ประโยชน์ในสถานประกอบการได ้       

              3.สามารถน าไปท าเป็นของท่ีระลึก

ใหแ้ก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการได ้

              4.ลูกคา้สามารถมีตวัเลือกในการด่ืมชา

ไดห้ลากหลายมากข้ึน 

วธีิด าเนินการ 

              1.น าดอกบวัหลวงท่ีไม่ใชแ้ลว้ น ามา

ดึงออกเอาแค่กลีบดอกบวั น ามาลา้งใหส้ะอาด 

ส่วนเกสรนั้นแยกไวค้ัว่ทีหลงั 

                 2.น ากลีบดอกบวัหลวงมาวางซ้อนๆ

กนัแลว้น ามาหัน่/ตดัซอยเป็นช้ินฝอยๆ 

                 3.ตั้ งกระทะไฟอ่อน แล้วน ากลีบ

ดอกบวัหลวงท่ีหั่นฝอยไวแ้ล้วน าไปคั่วอย่าง

นอ้ย 30 นาที 

                 4.หลงัจากนั้นใส่เกสรดอกบวัท่ีแยก

ไว้และใบชาเขียวอบแห้งลงไปคั่วด้วยกัน

ประมาณอีก 5 นาที จนเป็นสีน ้ าตาล แลว้น าไป

ตากหรืออบใหแ้หง้แลว้เอามากรอง 

                 5.น าชาจากกลีบดอกบวัท่ีไดแ้ลว้ไป

ใส่ถุงชาซ่ึงเราจะใชถุ้งชาแบบเยื่อกระดาษแบบ

ธรรมชาติ เพราะเป็นถุงชาท่ีกรองได้ดีและ

ปลอดภยัต่อสุขภาพ 

                 6.น าถุงชาท่ีไดไ้ปใส่ซองบรรจุภณัฑ์

ใหส้วยงาม 

สรุปผลโครงงาน 

                  จากการ ปฏิบติัสหกิจศึกษาระหวา่ง

วนัท่ี 1 กนัยายน พ.ศ. 2564 – 19 ธนัวาคม พ.ศ. 

2564รวมระยะเวลาทั้ งหมด 16 สัปดาห์ ใน

แ ผนก อ าห า ร แ ล ะ เ ค ร่ื อ ง ด่ื ม (  Colonade 

Restaurant)  ณ โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ (The 

Sukhothai Hotels & Resorts )   ผูจ้ดัท าได้



 
 

 

เรียนรู้วิธีการปฏิบติังานในสถานท่ีจริงในดา้น

ต่างๆของแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม เช่น การ

ตอ้นรับแขก การแนะน ารายการอาหาร การท า

เคร่ืองด่ืม การเสนอความช่วยเหลือให้กบัแขก 

การส ารวจความพึงพอใจและการส่งแขกด้วย

ไมตรีจิต เป็นต้น ซ่ึงจากท่ีได้ปฏิบัติมาซัก

ระยะเวลาหน่ึงท าให้ไดพ้บ ปัญหาของดอกบวั

หลวง ท่ี เ ห ลื อ ทิ้ ง ต่ อว ัน เ ป็นจ า นวนม าก 

เน่ืองจากทางโรงแรมไดท้ ามาใชใ้นการตกแต่ง

ห้องอาหารและสถานท่ีโรงแรม เม่ือมนัแห้ง

เห่ียวแล้วก็จะถูกน าไปท้ิง จึงน ามาท าให้เกิด

โ ค ร ง ง า น ช า เ ขี ย ว ก ลี บ ด อก บัว  โ ด ย มี

วตัถุประสงค ์1) เพื่อศึกษาวธีิการท าชาจากกลีบ

ดอกบวั 2) เพื่อช่วยลดตน้ทุนการซ้ือชาให้แก่

ห้องอาหาร 3)เพื่อเป็นการสร้างผลิตภณัฑ์ตวั

ใหม่จากว ัตถุดิบเหลือใช้และจากการท่ีได้

ทดลองท าและให้พนักงานได้ชิมนั้ นท าให้

โครงงานน้ีไดบ้รรลุวตัถุประสงคต์ามท่ีไดต้ั้งไว ้                    

                  หลงัจากทดลองใช้ผลิตภณัฑ์พบว่า 

ผลิตภัณฑ์สามารถช่วยลดต้นทุนให้กับทาง

ห้องอาหารและยงัสามารถน าไปใช้เป็นของท่ี

ระลึกให้กบัทางห้องอาหารไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

นอกจากน้ีตัวโครงการน้ีได้รับค าชมในด้าน

ความคิดสร้างสรรค์ซ่ึงสามารถวัดได้จาก

แบบสอบถามออนไลน์ 

                  จากการส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อ

ผลิตภัณฑ์ชาเขียวกลีบดอกบัว พบว่าผู ้ตอบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 18 

คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 มีอายุระหว่าง 30-35 

ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 30.00  เป็นพนกังาน

ประจ ามากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 53.30  และเป็น

บุคลากรท่ีอยูใ่นแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมมาก

ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26.70  ผลสรุปจากตาราง

ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึง

พอใจท่ีมีต่อโครงงานชาเขียวกลีบดอกบัวมี

ระดบัความพึงพอใจรวมอยู่ในระดบัมากท่ีสุด 

คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวม 4.60 

ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 

             สามารถน าผลิตภณัฑไ์ปต่อยอด เพื่อจะ

ท าเป็นของท่ีระลึกให้กบัแขกท่ีมาใชบ้ริการใน

ห้องอาหารไดแ้ละสามารถผลิตเพื่อจ าหน่ายได้

อีกดว้ย 
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ภาคผนวก จ 

โปสเตอร์ 

 

 

 

 
 

 



 
 

 

ความส าคญัของปัญหา  

ผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจท่ีโรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ (The 
Sukhothai   Hotels & Resorts )    แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมในส่วน

ของห้องอาหาร Colonnade มีลักษณะของการบริการเป็นแบบ
บุฟเฟตอ์าหารเชา้ (Breakfast   Buffet) และจะมีการบริการเคร่ืองด่ืม

เมนูชาเป็นหลัก แต่ชาท่ีมีบริการนั้นยงั ไม่มีความหลากหลายพอ 

เพื่อให้เกิดความแปลกใหม่ดงันั้นผูจ้ดัท าจึงเล็งเห็นความส าคญัของ
ปัญหาจึงท าการปรึกษากบัพนักงานพี่เล้ียงและอาจารยท่ี์ปรึกษาว่า

ควรท่ีจะ น าดอกบวัหลวงท่ีเป็นดอกไมป้ระจ าโรงแรมมาท าเป็นชา 

เพราะทางโรงแรมมีการน ามาวางตกแต่งตามหอ้งอาหารพอหมดวนัก็

น าไปท้ิงโดยเปล่าประโยชน์จึงได้คิดท่ีจะน ามาท าเป็นชาเขียวจาก

กลีบดอกบวั นอกจากน้ียงัเป็นการท าให้เกิดมูลค่าเพิ่มมากข้ึนจาก

ของท่ีไม่ใชแ้ลว้เป็นการสร้างความแปลกใหม่และความหลากหลาย
ในด่ืมชา อีกทั้งยงัสามารถน ามาใชเ้สิร์ฟในห้องอาหารหรือสามารถ

ท าเป็นเมนูเคร่ืองด่ืมภายใตแ้บรนด์ของโรงแรม เป็นของท่ีระลึก
ให้แก่แขกท่ีมาใช้บริการ และยังเป็นการช่วยลดต้นทุนท่ีเป็น

ค่าใชจ่้ายในส่วนของหอ้งอาหารในการซ้ือชาส าเร็จรูปไดอี้กทาง 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

              1.เพื่อศึกษาวิธีการท าชาจากกลีบดอกบวั 

              2.เพื่อช่วยลดตน้ทุนการซ้ือชาใหแ้ก่หอ้งอาหาร 

              3.เพื่อสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑสิ์นคา้ตวัใหม่จากวตัถุดิบท่ีเหลือ
ใช ้       

ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากโครงงาน 

             1.ไดศึ้กษาเรียนรู้วิธีการท าชาจากกลีบดอกบวัแลว้สามารถ

น าไปประยุกตใ์ชใ้หเ้กิดรายไดใ้นอนาคต 

              2.เป็นการน าของท่ีไม่ใช้แล้วสามารถน ากลับมาท าเป็น

ผลิตภณัฑใ์หม่เพื่อใชป้ระโยชนใ์นสถานประกอบการได ้       

              3.สามารถน าไปท าเป็นของท่ีระลึกให้แก่ลูกค้าท่ีมาใช้

บริการได ้

              4.ลูกคา้สามารถมีตวัเลือกในการด่ืมชาได้หลากหลายมาก

ข้ึน 

วธิีด าเนินการ 

              1.น าดอกบัวหลวงท่ีไม่ใช้แล้ว น ามาดึงออกเอาแค่กลีบ
ดอกบวั น ามาลา้งใหส้ะอาด ส่วนเกสรนั้นแยกไวค้ัว่ทีหลงั 

                 2.น ากลีบดอกบวัหลวงมาวางซอ้นๆกนัแลว้น ามาหั่น/ตดั
ซอยเป็นช้ินฝอยๆ 

                 3.ตั้งกระทะไฟอ่อน แลว้น ากลีบดอกบวัหลวงท่ีหัน่ฝอยไว้
แลว้น าไปคัว่อยา่งนอ้ย 30 นาที 

                 4.หลังจากนั้ นใส่เกสรดอกบัวท่ีแยกไว้และใบชาเขียว
อบแห้งลงไปคั่วด้วยกนัประมาณอีก 5 นาที จนเป็นสีน ้ าตาล แล้ว

น าไปตากหรืออบใหแ้หง้แลว้เอามากรอง 

                 5.น าชาจากกลีบดอกบวัท่ีไดแ้ลว้ไปใส่ถุงชาซ่ึงเราจะใชถุ้ง

ชาแบบเยื่อกระดาษแบบธรรมชาติ เพราะเป็นถุงชาท่ีกรองไดดี้และ
ปลอดภยัต่อสุขภาพ 

                 6.น าถุงชาท่ีไดไ้ปใส่ซองบรรจุภณัฑใ์หส้วยงาม 

สรุปผลโครงงาน 

จากการทดลองท าชาเขียวกลีบดอกบวั เพื่อลดตน้ทุนจากการท่ีเคย
จัดซ้ือชาส าเร็จรูปของทางห้องอาหาร รวมถึงสามารถน ามาใช้

ประโยชนใ์หก้บัทางหอ้งอาหารอีกดว้ย 

 

 
ชาเขียวกลีบดอกบัว (Lotus Petal Green Tea) ผู้จัดท า : นางสาวอลิชา กุญชโร 6004400092

อาจารย์ที่ปรึกษา : อาจารยน์ันทินี ทองอร สาขาวิชา : อุตสาหกรรมท่องเท่ียวและการบริการ  

สถานประกอบการ : โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ พนักงานทีป่รึกษา : คุณพชัรมณี วรการบญัชา 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

ใบบันทึกรายสัปดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 

ประวตัิผู้จัดท า 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ประวตัิผู้จัดท า 

 

 

ช่ือนักศึกษา                 : นางสาวอลิชา กุญชโร 

รหัสนักศึกษา              : 6004400092 
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