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ประกอบการ 
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Abstract 

 During the epidemic the hotel had fewer customers coming to use the service, resulting 

in the pool department having quite a lot of raw materials to use. The student researched and 

studied methods of processing raw materials for food and beverages, and new product 

development by utilizing existing raw materials in the pool division. The student produced 

Nadacolada Mocktail as a new menu item to generate income for the establishment. 

The author conducted a survey of opinions from the sample of the staff of the pool 

department and the general public after completing the trial of new products. They were 

distributed to the sample group to try and taste and online questionnaires were used as a tool to 

collect data, totaling 35 sets. From the analysis of opinion surveys, it was found that the subjects 

were satisfied with Nadacolada Mocktail, with an overall average of 3.74, with the highest 

ranking being Nadacolada Mocktail. The taste of the mixed drinks blended well with the overall 

average at a high level of 4.10, followed by the cleanliness of the beverage and mixing with the 

average overall at a high level of 4.07, followed by a menu with nutrients that are beneficial to the 

body, the mean total was at a high level of 3.93, respectively. 
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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ มีหอ้งพกั 370 ห้องพกัสามารถให้บริการอยูพ่กัแรมได ้ทั้งระยะ

สั้นและระยะยาว การเดินทางสะดวกสบายห่างจากสถานีรถไฟฟ้าและห้างสรรพสินคา้เพียงไม่ก่ีนาที 

จะได้พบกบัสถานท่ีพกัผ่อนตั้งอยู่ริมแม่น ้ าเจา้พระยา มีสภาพแวดลอ้มเต็มไปดว้ยธรรมชาติท่ีงดงาม 

บรรยากาศสงบร่มร่ืน เป็นส่วนตวั ณ ท่ีแห่งน้ีสามารถเดินทางมาไดห้ลายช่องทางมีทั้ง รถไฟฟ้าบีทีเอส 

ทางเรือของโรงแรม และรถขนส่งสาธารณะ ภายในบริเวณโรงแรมมีห้องอาหารริมน ้ าหรูหราด้วย

บรรยากาศแบบไทยประยกุต ์และห้องกาแฟริมฝ่ังน ้ า พร้อมดว้ยอาหารสด เลิศรส เป่ียมดว้ยคุณภาพคดั

สรรตามหลกัโภชนาการถูก สุขอนามยั 

 จากท่ีผูจ้ดัท าโครงงานไดไ้ปปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯผูจ้ดัท า

อยูใ่นแผนก Food and Beverage Pool Bar โดยมีหนา้ท่ีจดัเตรียมผา้ปูเตียงอาบแดดหรือเตียงในศาลา

และเตรียมผ้าปูเตียงส าหรับวนัถัดไปและไปรับผา้เช็ดปากมาพบัเตรียมไวส้ าหรับ ลูกค้าท่ีจะมา

รับประทานอาหารในช่วงเท่ียงและไปรับของพวกผลไมห้รือเคร่ืองด่ืมต่างๆ ในแต่ละวนัตอ้งใชว้ตัถุดิบ

ในการผสมเคร่ืองด่ืมเป็นจ านวนมาก ท าให้บางคร้ังตอ้งมีการสั่ง วตัถุดิบมาในปริมาณมากเพื่อรองรับ

นกัท่องเท่ียวหรือลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการ ซ่ึงในแต่ละม้ือนั้นจะมี ผลไมเ้หลือเป็นจ านวนมาก ผลไมท่ี้

เหลือเก็บมาแต่ละม้ือไม่สามารถน ามาเก็บไวแ้ละเอาไปใชใ้นคร้ังต่อไปได ้จึงตอ้งน าไปท้ิงทั้งหมด  

 ผูจ้ดัท าโครงงานเล็งเห็นปัญหาน้ี จึงไดท้  าการส ารวจวา่มีผลไมช้นิดใดท่ีสามารถน ามา  พฒันา

ใหเ้กิดประโยชน์ไดโ้ดยไม่ตอ้งทิ้ง พบวา่ สับปะรด มะพร้าว เหลือเป็นจ านวนมาก ผูจ้ดัท าคิดท่ีจะน ามา

แปรรูป โดยท าการศึกษาและหาขอ้มูลของ สับปะรด และมะพร้าว ซ่ึงพบว่าสับปะรดเป็นผลไมร้ส

เปร้ียวหวานและมะพร้าวมีรสชาติหวานหอม จึงไดน้ าเอาผลไมท้ั้งสองชนิดมาท าเป็นเคร่ืองด่ืมข้ึนมา

ใหม่ เพื่อใช้ส าหรับด่ืมคลายร้อนในการมานอนอาบแดดช่วงเช้าให้กบัลูกคา้ท่ีมาใช้บริการของทาง

โรงแรม นอกจากน้ียงัเป็นการช่วยลดการทิ้งขยะสดจ าพวกผลไม ้อีกทั้งยงั ไดใ้ชว้ตัถุดิบท่ีมีอยูแ่ลว้มาใช้

ใหเ้กิดประโยชน์ต่อไป 
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1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

 1.2.1 เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าใชใ้หไ้ดป้ระโยชน์สูงสุด 

 1.2.2 เพื่อลดปริมาณขยะประเภทผลไมท่ี้เหลือใช้ 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

 1.3.1 ขอบเขตดา้นสถานท่ี : โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ แผนกสระน ้า 

 1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร : พนกังานแผนกสระน ้ าของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ  

จ านวน 5 คน และบุคคลทัว่ไปจ านวน 30 คน 

 1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา : 1 มิถุนายน - 11 กนัยายน พ.ศ. 2565 

1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

 1.4.1 สามารถน าวตัถุดิบจากผลไมท่ี้เหลือใชม้าดดัแปลงเป็นเมนูใหม่ได ้

 1.4.2 สามารถลดปริมาณของขยะประเภทผลไมโ้ดยเปล่าประโยชน์ 



บทที ่2 

รายละเอยีดการปฏบิัติงานในสถานประกอบการ 

 2.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 

รูปที ่2.1 โรงแรม เพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ทีม่า : https://www.peninsula.com/เพนนินซูลา/กรุงเทพฯ 

 

สถานประกอบการ :  โรงแรม เพนนินซูลา กรุงเทพฯ  

ท่ีตั้ง  :  เลขท่ี 333 ถนน เจริญนคร แขวง คลองตน้ไทร เขต คลองสาน  

   กรุงเทพมหานคร 10600 

โทรศพัท ์  : 02 020 2888 

E-mail   : reservationpbk@peninsula.com 

Homepage  : https://www.peninsula.com/เพนนินซูลา/กรุงเทพฯ 

 



4 
 

2.2 แผนทีข่องโรงแรม เพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

 

รูปที ่2.2 แผนที่โรงแรม เพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ทีม่า : https://m.mgronline.com/travel/detail/9520000007439 

2.3 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

โรงแรม เพนนินซูลา กรุงเทพฯ  เป็นโรงแรม 5 ดาว ตั้งอยู่บนถนนเจริญนครแขวง คลองตน้

ไทร เขต คลองสาน กรุงเทพมหานคร  โรงแรมเป็นส่วนหน่ึงของกลุ่มโรงแรมเพนนินซูลาซ่ึงตั้งอยูใ่น

ฮ่องกง เจา้ของคือ บริษทั โรงแรมฮ่องกงและเซ่ียงไฮ ้จ  ากดั โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ ภายใน

โรงแรมมีห้องพกัและสวีทรวมทั้งหมด 370 ห้อง การออกแบบห้องพกัแต่ละห้องเนน้ท่ีความทนัสมยั

และมีสไตล์เฟอร์นิเจอร์สั่งท าพิเศษเฉพาะของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ   แต่ละห้องถูกออกแบบ

มาเพื่อตอบสนองความตอ้งการพกัผอ่น ผอ่นคลาย   โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ นอกจากจะมีห้อง

แลว้ยงัมีห้องอาหารช่ือวา่  ทิพยธ์ารา (Thiptara Restaurant)   ห้องอาหารจะมีลกัษณะไทยประยุค เปิด

บริการช่วยเยน็ 
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2.3.1 ประเภทของห้องพกัภายในโรงแรม 

2.3.1.1 ห้องพกั Deluxe Suite room จ านวน 42 ห้อง 

 

   รูปที ่2.3 ห้อง Deluxe Suite room  

ทีม่า https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/deluxe-suite 

ห้องดีลกัซ์สวีทของเรามอบความหรูหราขั้นสูงสุดให้กบัลูกคา้ผูเ้ข้าพกั พื้นไม้สักไทยและ

เคร่ืองเรือนผา้ไหมท่ีชวนให้หลงใหลนั้นเสริมด้วยงานศิลปะเอเชีย และพื้นท่ีนั่งเล่นก็สมบูรณ์แบบ

ส าหรับความบนัเทิงดว้ยโตะ๊อาหารส าหรับส่ีท่านและห้องแต่งตวัส าหรับลูกคา้แยกต่างหาก ห้องน ้ าหิน

อ่อนสุดหรูพร้อมตูเ้ส้ือผา้แบบวอล์กอินและพื้นท่ีแต่งตวัแยกเป็นสัดส่วน พร้อมเคร่ืองใช้ในห้องน ้ าท่ี

เป็นเอกลกัษณ์ของ La Bottega 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/deluxe-suite
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2.3.1.2 ห้องพกั Deluxe room จ านวน 152 ห้อง 

 

รูปที ่2.4 ห้อง Deluxe room 

ทีม่า https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/deluxe-room 

ห้องดีลักซ์ของเราทุกห้องมีทิวทศัน์อนัตระการตาของแม่น ้ าเจ้าพระยาและเมืองท่ีอยู่ไกล

ออกไป ตกแต่งอย่างหรูหราด้วยผา้ไหมไทยและห้องน ้ าหินอ่อนท่ีผ่อนคลาย ห้องน้ีผสมผสานความ

หรูหราคลาสสิกเขา้กบัเทคโนโลยีล่าสุดท่ีเป็นกรรมสิทธ์ิของ Peninsula โทรศพัทส์ามเคร่ืองพร้อมสาย 

IDD สองสาย วอยซ์เมล และนาฬิกาบอกเวลาโลก พร้อมบริการอินเทอร์เน็ตความเร็วสูงฟรี ระบบเสียง

ล ้าสมยั เคร่ืองเล่นซีดี/ดีวีดีหลายแผ่น และแท่นวางไอพอด ห้องพกัทุกห้องยินดีตอ้นรับลูกคา้ดว้ยห้อง

โถงไมส้ัก พร้อมดว้ยตูเ้ส้ือผา้แบบวอล์กอินและท่ีวางสัมภาระ ส าหรับผูเ้ดินทางเพื่อธุรกิจโดยเฉพาะ 

โตะ๊ผูบ้ริหารมีขนาดใหญ่และมีอุปกรณ์ครบครัน 

 

 

 

 

 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/deluxe-room
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2.3.1.3 Grand Deluxe Balcony จ านวน 40 ห้อง 

 

รูปที ่2.5 ห้อง Grand Deluxe Balcony 

ทีม่า https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/grand-deluxe-balcony-

room 

หอ้งแกรนด ์ดีลกัซ์ บลัโคนี ตั้งอยูบ่นชั้น 26 ถึง 35 ของโรงแรม พร้อมทศันียภาพอนักวา้งไกล

ของเมืองและริมแม่น ้ า ห้องพกัเหล่าน้ีไดรั้บการตกแต่งในสไตล์ร่วมสมยัท่ีหรูหราดว้ยกล่ินอายแบบ

ไทยคลาสสิก และห้องน ้ าหินอ่อนท่ีหรูหราพร้อมตูเ้ส้ือผา้แบบวอล์กอินแยกต่างหากและพื้นท่ีแต่งตวั

เพื่อให้ลูกคา้มีพื้นท่ีกวา้งขวางส าหรับการพกัผอ่นและผอ่นคลาย ระเบียงเป็นจุดท่ีสมบูรณ์แบบในการ

ถ่ายภาพท่ีน่าจดจ าของกรุงเทพฯ และด้วยบริการอินเทอร์เน็ตไร้สายความเร็วสูงฟรี คุณสามารถโพ

สตภ์าพออนไลน์ไดอ้ยา่งง่ายดายเพื่อความทรงจ าท่ียาวนานในการเขา้พกัของคุณ 

 

 

 

 

 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/grand-deluxe-balcony-room
https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/grand-deluxe-balcony-room
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2.1.3.4 Deluxe Balcony room จ านวน 77 ห้อง 

 

รูปที ่2.6 ห้อง Deluxe Balcony room 

ทีม่า https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/deluxe-balcony-room 

ห้องดีลกัซ์บลัโคนีของเราตั้งอยูบ่นชั้นท่ี 4 ถึง 25 ของโรงแรม พร้อมทศันียภาพอนักวา้งไกล

ของเมืองและริมแม่น ้ า ห้องพกัเหล่าน้ีไดรั้บการตกแต่งในสไตล์ร่วมสมยัท่ีหรูหราดว้ยกล่ินอายแบบ

ไทยคลาสสิก และห้องน ้ าหินอ่อนท่ีหรูหราพร้อมตูเ้ส้ือผา้แบบวอล์กอินแยกต่างหากและพื้นท่ีแต่งตวั

เพื่อใหลู้กคา้มีพื้นท่ีกวา้งขวางส าหรับการพกัผอ่นและผอ่นคลาย ระเบียงเป็นจุดท่ีเหมาะท่ีสุดในการเก็บ

ภาพประทบัใจในกรุงเทพฯ และดว้ยบริการอินเทอร์เน็ตไร้สายความเร็วสูงฟรี คุณสามารถโพสต์ภาพ

ออนไลน์ไดอ้ยา่งง่ายดายเพื่อความทรงจ าอนัยาวนานระหวา่งการเขา้พกัของคุณ 

 

 

 

 

 

 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/deluxe-balcony-room
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2.3.1.5 Premier Suite จ านวน 19 ห้อง 

 

 

รูปที ่2.7 ห้อง Premier Suite 

ทีม่า https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/premier-suite 

ห้องพรีเมียร์สวีทบนชั้น 19 แสดงถึงการออกแบบท่ีหรูหราแบบเอเชีย ห้องสวีทแบบหน่ึง

หอ้งนอนน้ีมีหอ้งนอนใหญ่พร้อมเตียงคิงไซส์ขนาดใหญ่ พื้นท่ีใชส้อยท่ีงดงามมีห้องรับประทานอาหาร

แยกต่างหากและด้านนอก ระเบียงส่วนตัวเป็นจุดพกัผ่อนในอุดมคติสูงเหนือแม่น ้ าเจ้าพระยาท่ี

พลุกพล่าน 

 

 

 

 

 

 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/premier-suite
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2.3.1.6 The Thai Suite จ านวน 1 ห้อง 

 

รูปที ่2.8 ห้อง The Thai Suite 

ทีม่า https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/the-thai-suite 

หอ้ง Thai Suite บนชั้น 36 ของเราไดรั้บการออกแบบตามแนวคิดของบา้นหรูสไตล์ไทยดั้งเดิม 

และเป็นหน่ึงในห้องพกัท่ีไดรั้บการร้องขอมากท่ีสุดของโรงแรม ห้องสวีทตกแต่งอยา่งหรูหราดว้ยผา้

ไหมชั้นดี พื้นไมส้ักหรูหรา และเพดานสีทองขดัเงาพร้อมระบบแสงสร้างบรรยากาศแบบปิดภาคเรียน 

ห้องดีลกัซ์เตียงคิงไซส์ท่ีงดงามตระการตามีการแกะสลักแบบไทยดั้งเดิมปิดทองอย่างมีเอกลกัษณ์ 

ระบบภาพและเสียงท่ีล ้าสมยัถูกซ่อนไวอ้ยา่งสุขุมภายในตูไ้มร้ะแนง ห้องน ้ าหินอ่อนหลกัมีเคาน์เตอร์

โต๊ะเคร่ืองแป้ง 2 ตวั พื้นท่ีอาบน ้ า โทรศพัท์แบบแฮนด์ฟรี โทรทศัน์แบบฝัง และปุ่มบริการรับจอดรถ 

เหนือส่ิงอ่ืนใด มุมมองจากหนา้ต่างภาพขนาดใหญ่สามารถช่ืนชมไดอ้ยา่งเตม็ท่ีผา่นกลอ้งโทรทรรศน์ 

 

 

 

 

 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/the-thai-suite
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2.3.1.7 The Terrace Suite จ านวน1 ห้อง 

 

รูปที ่2.9 ห้อง The Terrace Suite 

ทีม่า : https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/the-terrace-suite 

เทอเรซ สวที ของเราบนชั้น 37 เป็นผลงานช้ินเอกในความซบัซ้อนแบบไทย เฉลียงท่ีมีภูมิทศัน์

สวยงามเป็นระเบียงไมส้ักขดัมนั เกา้อ้ีอาบแดด พื้นท่ีรับประทานอาหารท่ีเป็นกนัเอง และอ่างน ้ าวน

กลางแจง้ ผนงัภายในหุ้มดว้ยผา้ไหมไทยท่ีส่องประกายดว้ยเคร่ืองเคลือบสีด าแบบดั้งเดิม และห้องพกั

ภายในหอ้งสวทีตกแต่งดว้ยเคร่ืองเคลือบแบบเอเชียและเฟอร์นิเจอร์โบราณ การศึกษาแบบส่วนตวัเป็น

สถานท่ีท่ีเหมาะส าหรับดูแลธุรกิจ และห้องรับประทานอาหารแยกต่างหากพร้อมห้องครัวส่วนตวัก็

สามารถเพิ่มเป็นหอ้งประชุมคณะกรรมการส าหรับการประชุมได ้

 

 

2.3.1.8 The Grand Terracce Suite จ านวน 1 ห้อง 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/the-terrace-suite
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รูปที ่2.10 ห้อง The Terrace Suite 

ทีม่า https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/the-grand-terrace-suite 

ห้องแกรนด์ เทอเรซ สวีท ตั้ งอยู่บนชั้น 36 ของโรงแรม เป็นการแสดงความเคารพต่อการ

ออกแบบท่ีหรูหราแบบเอเชีย แผ่นผนังท่ีหุ้มด้วยผา้ไหมไทยเป็นฉากหลังส าหรับการผสมผสาน

เคร่ืองป้ันดินเผาไทยและจีน เฟอร์นิเจอร์โบราณ และช้ินงานศิลปะในหอ้งนอนใหญ่และห้องนอนลูกคา้ 

หอ้งสวทีแบบสองหอ้งนอนน้ีมีหอ้งนอนใหญ่พร้อมเตียงคิงไซส์ขนาดใหญ่ และห้องนอนส าหรับลูกคา้

มีเตียงควีนไซส์ 2 เตียง พื้นท่ีใชส้อยท่ีงดงามมีห้องรับประทานอาหารแยกต่างหากเพื่อรองรับลูกคา้ได้

ถึงแปดคน และด้านนอกมีระเบียงส่วนตัวพร้อมอ่างน ้ าวนเป็นจุดพกัผ่อนท่ียอดเยี่ยมเหนือแม่น ้ า

เจา้พระยาท่ีพลุกพล่าน 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.3.1.9 The Peninsula Suite จ านวน 1 ห้อง 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/the-grand-terrace-suite
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รูปที ่2.11 ห้อง The Peninsula Suite 

ทีม่า https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/the-peninsula-suite 

ห้องเพนนินซูลาสวีทเป็นจุดสุดยอดของความประณีตและความหรูหราในกรุงเทพฯ ห้องน้ี

ตกแต่งอยา่งสวยงามดว้ยผา้ไหมไทย ของเก่า พรมตะวนัออก โคมไฟระยา้คริสตลั และพื้นไมส้ัก เป็น

ห้องสวีทท่ีไดรั้บรางวลัมากมาย ผูเ้ขา้พกัท่ีเดินทางมาดว้ยเฮลิคอปเตอร์จะถูกพาไปท่ีห้องรับรองพิเศษ

ของ Paribatra Helicopter Lounge ไปยงัท่ีพกั 

สไตล์อพาร์ตเมนตสุ์ดหรูท่ีเป็นส่วนตวัภายในไม่ก่ีวินาที The Peninsula Suite ตั้งอยูบ่นชั้น 34 

ของโรงแรม มีห้องนอนหลกัและห้องนอนส าหรับลูกคา้ ตูเ้ส้ือผา้แบบวอล์กอิน และห้องบตัเลอร์ ห้อง

รับประทานอาหารรองรับลูกคา้ไดถึ้ง 10 คนและระเบียงภูมิทศัน์ท่ีกวา้งขวางมีตวัเลือกให้ความบนัเทิง

ใตแ้สงดาว 

 

 

 

 

 

 

 

2.3.1.10 The Duplex Suite จ านวน 1 ห้อง 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/the-peninsula-suite
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รูปที ่2.12 ห้อง The Duplex Suite 

ทีม่า https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/the-duplex-suite 

ห้องดูเพล็กซ์สวีทท่ีเหมือนคฤหาสน์ของเราตั้งตระหง่านผ่านชั้น 36 และ 37 ดว้ยความรู้สึก

ยิ่งใหญ่อยา่งแทจ้ริง ระเบียงภูมิทศัน์ส่วนตวัในแต่ละชั้นประกอบดว้ยอ่างน ้ าวนเพื่อการผ่อนคลายขั้น

สุดยอด ห้องนัง่เล่นสูง 2 ชั้นอนัตระการตาท่ีชั้นล่างตกแต่งดว้ยของเก่า ท่ีนัง่แสนสบาย และงานศิลปะ

คลาสสิกตาม 'Minstrels' Gallery' ท่ีมองเห็นได ้ห้องนอนส าหรับลูกคา้อนัหรูหรา 2 ห้องพร้อมห้องน ้ า

หินอ่อนในตวั ห้องอ่านหนังสือส่วนตวัและห้องรับประทานอาหารพร้อมตูก้บัขา้วก็ตั้ งอยู่บนชั้นน้ี

เช่นกนั ในขณะท่ีห้องนอนใหญ่ชั้นบนปูดว้ยผา้ไหมสีครีมและมีห้องน ้ าหินอ่อนท่ีหรูหราพร้อมห้อง

แต่งตวัแยกเป็นสัดส่วน การศึกษาส่วนตวัคร้ังท่ีสองท าใหท่ี้พกัท่ีสวยงามแห่งน้ีสมบูรณ์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.3.2 ส่ิงอ านวยความสะดวกภายในบริเวณโรงแรม 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/luxury-hotel-room-suite-types/the-duplex-suite
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                          2.3.2.1 ห้องอาหาร Thiptara Thai Restaurant 

 

รูปที ่2.13 ห้องอาหารทพิย์ธารา 

ทีม่า : https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/thiptara-outdoor-thai 

ทิพยธ์าราเป็นงานฉลองส าหรับประสาทสัมผสัทั้งหมด รายลอ้มไปดว้ยตน้ไทรท่ีตระหง่านและ

สวนเขตร้อนอนัเขียวชอุ่ม น่ีคือประสบการณ์การรับประทานอาหารท่ีไม่เหมือนใครริมแม่น ้ า วิถีชีวิต

ไทยในต านานของวนัวานไดรั้บการฟ้ืนฟูท่ีทิพยธ์ารา ไม่เพียงแต่ผา่นการตกแต่งท่ีหรูหราแต่ยงัรวมไป

ถึงอาหารอีกดว้ย (เปิดใหบ้ริการ 18.00-22.30 น.) Dinner 

 

 

 

 

 

 

2.3.2.2 ห้องอาหาร River Café & Terrace 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/thiptara-outdoor-thai
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รูปที ่2.14 ห้องอาหารริเวอร์คาเฟ่แอนด์เทอเรซ 

ทีม่า : https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/river-cafe-terrace-buffet 

การรับประทานอาหารตลอดทั้ งวนัท่ีเดอะ ริเวอร์ คาเฟ่ แอนด์ เทอเรซ น าเสนออาหาร

นานาชาติมากมายท่ามกลางสวนริมแม่น ้าอนัเขียวชอุ่ม พร้อมชมววิแม่น ้าเจา้พระยาขณะชมโลกและเรือ

หางยาวของไทยท่ีผ่านไปมา ประสบการณ์การรับประทานอาหารตามสั่งท่ีดีท่ีสุดพร้อมอาหารท่ีน่า

ประทบัใจท่ีคดัสรรมาเป็นพิเศษโดยทีมเชฟช่ือดงัจากนานาประเทศ ลูกคา้สามารถเพลิดเพลินกบัอาหาร

ทุกอย่างตั้งแต่อาหารไทยต้นต ารับไปจนถึงอาหารนานาชาติยอดนิยมโดยใช้วตัถุดิบท่ีสดใหม่ท่ีสุด

เท่านั้น หรือจะรับประทานอาหารกลางแจง้บนระเบียงริมแม่น ้าท่ีมีร่มเงาทอดยาว (เปิดให้บริการ 11.30-

22.30 น.) 

 

 

 

 

 

 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/river-cafe-terrace-buffet
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2.3.2.3 ห้องอาหาร Mei Jiang 

 

รูปที ่2.15 ห้องอาหารเหมยเจียง 

ทีม่า : https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/mei-jiang-chinese 

ท่ี Mei Jiang สูตรอาหารกวางตุง้แท้ๆ  เนน้ไปท่ีสากล ล้ิมลองรสชาติท่ีแทจ้ริงของภาคใตด้ว้ย

ความทนัสมยัท่ีร้านอาหารชั้นเลิศของเราท่ีมองเห็นสวนท่ีตกแต่งอย่างสวยงามริมแม่น ้ าเจา้พระยาอนั

ยิ่งใหญ่ ด่ืมด ่ากบัต่ิมซ าท่ีปรุงดว้ยมือ อาหารสไตล์กระทะในต านาน และอาหารตามฤดูกาล Mei Jiang 

เฉลิมฉลองส่ิงท่ีดีท่ีสุดของอาหารและวฒันธรรมกวางตุง้โดยน าเสนอการเดินทางท่ีหลากหลายสู่เมือง

แคนตันในใจกลางกรุงเทพฯ เพื่อความสมดุลของรสชาติ Mei Jiang ขอแนะน าการจับคู่ชาท่ีเป็น

เอกลกัษณ์เพื่อยกระดบักล่ินและรสชาติของกระทะ(เปิดใหบ้ริการ 18.00-22.30 น.) 

 

 

 

 

 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/mei-jiang-chinese
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2.3.2.4 ห้องอาหาร The Lobby 

 

รูปที ่2.16 ห้องอาหาร The Lobby 

ทีม่า : https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/the-lobby-afternoon-tea 

ความรุ่งโรจน์ในความเขียวขจีและดอกไม ้ณ ใจกลางโรงแรม เดอะ ล๊อบบ้ีท่ีมีหนา้ต่างกระจก

สูงตระหง่านเป็นจุดท่ีเหมาะส าหรับการรับประทานอาหารทุกช่วงเวลาของวนั ตามประเพณีอนัทรง

เกียรติของเวลา น ้ าชายามบ่ายอนัโด่งดงัของ เพนนินซูลา กรุงเทพฯ อนัเล่ืองช่ือจะเสิร์ฟท่ี The Lobby 

พร้อมดว้ยดนตรีสด เมนูอาหารตามสั่งตลอดทั้งวนัเหมาะอยา่งยิ่งส าหรับอาหารเชา้ อาหารกลางวนัเพิ่ม

พลงั หรืออาหารค ่าม้ือเบาท่ีมีความซับซ้อน(เปิดให้บริการ อาหารเช้า: 6:30 - 11:00 น.ม้ือกลางวนั: 

11:00 - 14:00 น. น ้าชายามบ่าย: 14:00 - 16:00 น., 16:00 - 18:00 น. อาหารเยน็: 18:00 - 23:00 น.) 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/the-lobby-afternoon-tea
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2.3.2.5 ห้องอาหาร  The ieninaula iool Bar  

 

รูปที ่2.17 ห้องอาหาร The ieninaula iool Bar 

ทีม่า : https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/pool-bar 

การปรับปรุงบรรยากาศรีสอร์ทในเมืองของเดอะ เพนนินซูลา กรุงเทพฯ คือ The Pool Bar เอน

หลงับนเกา้อ้ีอาบแดดสุดเก๋พร้อมเคร่ืองด่ืมเยน็ ๆ ในมือ หรือจองศาลาส่วนตวัโบราณแบบดั้งเดิมเพื่อ

สัมผสัประสบการณ์การรับประทานอาหารริมสระน ้ าท่ีหรูหรา เมนูบาร์ริมสระมีอาหารนานาชาติจาน

โปรดท่ีคดัสรรมาอย่างดี ตั้ งแต่สลดัสดไปจนถึงเบอร์เกอร์เน้ือฉ ่ า แซนวิชแสนอร่อย และแน่นอน 

อาหารไทยตน้ต ารับโดยเชฟผูเ้ช่ียวชาญของโรงแรม (เปิดใหบ้ริการ 06.00-19.00 น.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/pool-bar
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2.4 รูปแบบการจัดการองค์กรและการบริหารงานองค์กร 

 

 

 

รูปที ่2.18 แสดงแผนผงัของแผนก The Pool Bar โรงแรม เพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2565 

 

 

 

 

 

 

Assistant Maneger 

Captain 

Pool Service Attendant Bartender 

Supervisor 

Pool Service Attendant temporary 

Service Attendant trainee 
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2.5 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 

รูปที ่2.19 นกัศึกษาสหกิจศึกษา นายธีรพฒัน์ รัตนโชติกิจกุล 

ทีม่า :คณะผูจ้ดัท า 2565 

ต าแหน่ง  : Service Attendant Trainee 

เวลาปฏิบติังาน  : 08.00 – 17.00 น. และ 10.30 – 19.30 น. 

งานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

เวลาในการเขา้งานช่วง 08.00 – 17.00 น. หนา้ท่ีความรับผิดชอบช่วยงานในThe Pool ส าหรับ

ช่วงเช้าจะช่วยเหลือพี่พนกังานประจ ามี 1 คน ช่วยพนักงานเดินเสริฟน ้ ารับลูกคา้และดูแลลูกคา้และ

สอบถามลูกคา้เร่ืองเคร่ืองด่ืมเพิ่มเติมหรือขออะไรเพิ่มเติม 

เวลาในการเขา้งานช่วง 10.30- 19.30 น. ช่วยเตรียมผา้ปูเตียงอาบแดดและของศาลารอบเชา้ของ

วนัถัดไป และน าผา้เช็ดปากมาพบัเพื่อเตรียมความพร้อมในการรับลูกค้าท่ีเข้ามาทานอาหารและ

เคร่ืองด่ืม ไปรับขนมปังจากแผนกขนมปังมาเตรียมพร้อมขายพร้อมกบัสลดั 
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2.6 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

 

รูปที ่2.20 พนกังานท่ีปรึกษา คุณศกัด์ิดา ตฒัฑพ์าณิชย ์

ทีม่า :คณะผูจ้ดัท า 2565 

ช่ือพนกังานท่ีปรึกษา : คุณศกัด์ิดา ตฒัฑพ์าณิชย ์

ต าแหน่ง   : Service Attendant 

2.7 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

        ตั้งแต่วนัท่ี 1 มิถุนายน พ.ศ.2565 ถึงวนัท่ี 11 กนัยายน พ.ศ.2565 

2.8 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

2.8.1 ศึกษาขอ้มูลปัญหาของสถานประกอบการ 

2.8.2 ก าหนดหวัขอ้โครงงาน และเขียนโครงร่างโครงงาน 

2.8.3 ศึกษาและคน้ควา้หาขอ้มูล โดยปรึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษา และอาจารย ์

2.8.4 ทดลองท านาดา้โคลาดา้ มอ็คเทล 

2.8.5 จดัท าแบบสอบถามและเก็บรวบรวมขอ้มูลกลุ่มตวัอยา่ง 

2.8.6 วเิคราะห์ขอ้มูล 

             2.8.7 น าขอ้มูลเรียบเรียงเป็นรูปเล่มโครงงานเพื่อใหอ้าจารยต์รวจสอบความถูกตอ้งและแกไ้ข 
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2.8.8 ส่งรูปเล่มและน าเสนอโครงงาน 

ตารางที ่2.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 

 
ขั้นตอนการ
ด าเนินการ 

 

เดือน 
มิถุนายน 
2565 

เดือน 
กรกฏาคม 
2565 

เดือน 
สิงหาคม 
2565 

เดือน 
กนัยายน 
2565 

 
1.ศึกษาขอ้มูลปัญหา
ของสถาน
ประกอบการ 

    

2.เขียนโครงร่าง
โครงงาน 

    

3.ศึกษาและเก็บขอ้มูล     

4.ทดลองท า     

5.จดัท าแบบสอบถาม     

6.วเิคราะห์ขอ้มูล     

7.น าขอ้มูลเรียบเรียง
เป็นรูปเล่มโครงงาน
ตรวจสอบความ 
ถูกตอ้งและแกไ้ข 

    

8.ส่งรูปเล่มและ
น าเสนอ 

    

 

 

2.9 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

2.9.1 ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการปฏิบติังาน 
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         ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการฝึกงาน การไดรั้บความรู้ใหม่จากพนกังานท่ีคอยสอนงาน คือ

ไดค้วามรู้เก่ียวกบัการเขา้หาลูกคา้ถามลูกคา้ว่าตอ้งการอาหารและเคร่ืองด่ืมตวัไหนหรือไม่ถา้ยงัเลือก

ไม่ไดเ้ราจะแนะน าเมนูให้แก่ลูกคา้วา่ลูกคา้ตอ้งการรสชาติแบบไหนจะแนะน าเคร่ืองด่ืมรสชาติท่ีลูกคา้

ตอ้งการให้ได ้ไดใ้ชภ้าษาองักฤษมากข้ึนสามารถพฒันาทกัษะการส่ือสารภาษาองักฤษเพิ่มมากข้ึน ได้

เรียนรู้การท าเคร่ืองด่ืมและการดูลูกคา้ว่าจะสั่งอาหารเพิ่มหรือควรเก็บเงินเลย คือเดินไปถามลูกคา้ว่า

ตอ้งการรับอะไรเพิ่มหรือไม่ถา้ลูกคา้ไม่สั่งเพิ่มแลว้ก็สามารถเก็บเงินไดเ้ลย มีความกระตือลือลน้ท่ีจะ

ท างานและมีความอดทนมากข้ึนรับสถานการณ์ต่างๆต่อส่ิงท่ีเกิดข้ึนได้ดีข้ึนและช่วยเป็นคนเสริม

ทีมงานท่ีบริการอยูใ่หดี้ข้ึน 

2.10 ปัญหาและข้อเสนอแนะเกีย่วกบัการท างาน  

2.10.1 ปัญหาการท างาน 

- การท างานท่ีล่าชา้  เน่ืองจากช่วงแรกของการปฏิบติังานยงัไม่คุน้ชินกบัสถานท่ี 

และยงัไม่เคยปฏิบติังานจริง 

- ความรู้และทกัษะในดา้นการส่ือสารภาษาองักฤษ ยงัไม่เพียงพอต่อการท างานท่ี 

ไดรั้บมอบหมาย    เน่ืองจากภาษาองักฤษยงัส่ือสารไดไ้ม่ดีพอและไม่มีประสบการณ์ในการท างาน 

2.10.2 ขอ้เสนอแนะ 

- ควรฝึกฝนดา้นการปฏิบติังาน   การบริการใหดี้ข้ึน   และเพิ่มเติมความรู้เก่ียวกบั 

การเขา้ไปรับลูกคา้ทกัทายลูกคา้และคอยดูแลลูกคา้ 

- ควรพฒันาและฝึกฝนใหต้นเองท างานใหเ้สร็จทนัในหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายมา 

จากพนกังานท่ีปรึกษา 



บทที ่3 

การทบทวนเอกสาร / วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง  

        การจดัท าโครงงานนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทลโดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชน้ ามาใชใ้ห้

เกิดประโยชน์สูงสุดก่อนน าไปทิ้ง เพื่อสร้างรายไดใ้ห้กบัสถานประกอบการดงันั้นคณะผูจ้ดัท าจึงไดมี้

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงงาน ดงัน้ี 

 3.1 ข้อมูลทัว่ไปของม็อคเทล 

  3.1.1 ความเป็นมาของ มอ็คเทล 

 3.2 สรรพคุณของวตัถุดิบทีใ่ช้ในการท า นาด้าโคลาด้า ม็อคเทล 

  3.2.1 สับปะรด 

  3.2.2 กะทิ 

  3.2.3 ไซรัป 

  3.2.4 เน้ือมะพร้าวอ่อน 

 3.3 หลกัการผสมเคร่ืองดื่ม  

 3.4 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 
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3.1 ข้อมูลทัว่ไปเกี่ยวกบัม็อคเทล 

 

 

รูปที ่3.1 นาดา้โคลาดา้ มอ็คเทล 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 2565 

3.1.1 ความเป็นมาของม็อคเทล 

Siripun Aphinan (2565) กล่าววา่ มอ็กเทล Mocktail มีกรรมวธีิการท าคลา้ยกบัค็อกเทล แต่จุดท่ี

แตกต่างกนัก็คือ ม็อกเทลจะไม่มีปริมาณแอลกอฮอล์ผสมอยู่ดว้ย พูดง่ายๆ ก็คือ Non-Alcohol ไม่ใส่

เหลา้ มีวธีิการผสมหลากหลาย ไม่วา่จะเป็น การเขยา่ คน เท ริน หรือแมก้ระทั้งป่ัน รสชาติจะเนน้ความ

แตกต่างดว้ยรสผลไม ้โยเกิร์ต นม ครีม ชา กาแฟ  น ้าอดัลม โซดา น ้าเช่ือม และน ้าเช่ือมกล่ินผลไมต่้างๆ

จุดก าเนิด เคร่ืองด่ืมแบบ Non-Alcohol  เกิดข้ึนท่ี นครนิวยอร์ค ประเทศสหรัฐอเมริกา ในศตวรรษท่ี 19 

น่าจะถือก าเนิดมาพร้อมๆ กับเคร่ืองด่ืมค็อกเทล การด่ืมกินส่วนใหญ่จะเน้นในเร่ืองของการบ ารุง

สุขภาพร่างกายมากกว่า ดว้ยรสชาติของผลไมท่ี้มีหลากหลายรส ท าให้เคร่ืองด่ืมม็อกเทล และพั้นช์ก็มี

หลายสูตร หลายรสชาติเช่นกัน แต่จะท่ีสีสันมากกว่า รวมถึงการตกแต่งในแก้วด้วยเน้ือผลไมด้้วย 

เคร่ืองด่ืมประเภทน้ีจะเป็นท่ีนิยมด่ืมกนัมากในช่วง 2-3 ปีท่ีผ่านมา เน่ืองจากคนหันมาดูแลสุขภาพ

ร่างกายกนัมากข้ึน และยงัเป็นท่ีนิยมด่ืมกนัมากในประเทศแถบเอเชีย ม็อกเทล และพั้นช์ด่ืมแลว้ท าให้

สดใส ช่ืนใจ ดบักระหาย คลายร้อนได ้และยงัเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีใช้รับรองลูกคา้ผูม้าเยือนดว้ยเคร่ืองด่ืมม็

อกเทล ท่ีมีช่ือเสียงท่ีท าใหผู้ค้นรู้จกักบัเคร่ืองด่ืมชนิดน้ี ก็คือ Shirley Temple  
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ตั้งแต่ปี ค.ศ. 1930 และสูตรอ่ืน เช่น Beach Blanket Bingo , Pearls and Lace , Pony's Neck , Cranberry 

Cooler ,San Francisco ,Margarita , Cinderella ,Virgin Pinacolada ,Roy Rogers เป็นตน้ 

 Siripun Aphinan (2565) กล่าวว่า ความหมาย ค าว่า MOCK (ม็อกเทล) แปลว่า "การ

ลอกเลียนแบบ" ตามภาษาองักฤษ ซ่ึงค าๆ น้ีใชแ้ทนช่ือเรียกเคร่ืองด่ืมผสมประเภทท่ีไม่ใส่แอลกอฮอล์

มานานแล้ว เป็นการเล่นค าท่ีคล้ายกันกับค าว่า ค็อกเทล (Cocktail)  โดยบญัญติัค าว่า ม็อกเทล 

(Mocktail) แทนเคร่ืองด่ืมในแนวน้ีทั้งหมด โดยท่ีค าว่า "ม็อกเทล" ถูกก าหนดข้ึนท่ีประเทศ

สหรัฐอเมริกา ช่วงปี ค.ศ. 1980 โดยนายวิลเล่ียม ยจีูน สมิธ นกัการเมืองชาวอเมริกา ผูท่ี้รณรงคใ์ห้ชาว

อเมริกันเลิกด่ืมเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ผสม แล้วหันมาด่ืมเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์แทน จนมี

เคร่ืองด่ืมม็อกเทลท่ีเรียกตามช่ือฉายาของเขาวา่ Mr.Pussy Foot ดงันั้นค าวา่Mocktailโดยส่วนใหญ่แลว้

จะหมายถึงเคร่ืองด่ืมผสมท่ีปราศจากแอลกอฮอล์ เนน้รสชาติของผลไมต้่างๆ ท่ีน ามาเป็นส่วนผสม ค า

วา่ Mocktail จะมีเสียงเรียกท่ีคลา้ยกบัค าวา่ Cocktail จริงๆแลว้ค าวา่ Mock เป็นการใชค้  าเลียนแบบค าวา่ 

Cock เป็นลูกเล่นของการใชภ้าษาพูดไม่ไดมี้ความหมายเฉพาะเจาะจงค าวา่ Mocktail ถูกบญัญติัข้ึนเพื่อ

ใช้เรียกช่ือแทนประเภทของเคร่ืองด่ืมผสมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์หรือมีแอลกอฮอล์ผสมอยู่บ้าง แต่ใน

ปริมาณท่ีนอ้ยมากๆนิยมด่ืม Mocktail เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีใชด่ื้มกินส าหรับงานเล้ียงปาร์ต้ีในวนัหยุดหรือใน

โอกาสท่ีพิเศษ เน้นเพื่อการด่ืมกินง่ายเพื่อความสบายผ่อนคลายอารมณ์ส่วนการผสมจะมีส่วนผสมต

หลกัเช่นน ้าผลไม ้และโซดา 

 3.1.2 ประเภทของม็อคเทล 

Siripun Aphinan. (2565) กล่าวว่า ประเภทของเคร่ืองด่ืมม็อคเทล แบ่งออกเป็น 2 ประเภท

ใหญ่ๆ คือ 

  1.ม็อคเทลแบบผสมไม่เป็นเน้ือเดียวกนั คือ จะใช้วีการผสมแบบ เขยา่ เขยา่กรอง คน 

รินหรือเท ท่ีเรียกวา่ พั้นช์ผลไม ้หรือมอ้คเทลแบบต่างๆ 

  2.ม็อกเทลแบบผสมเขา้กนัเป็นเน้ือเดียวกนั คือ จะใช้วิธีการผสมแบบป่ัน บางคร้ังก็

เรียกวา่ Smoothies และ Frappe 

ลกัษณะการด่ืม จริงๆ แลว้ไม่ไดมี้การก าหนดไวเ้ป็นรูปแบบเหมือนอยา่งเคร่ืองด่ืมค็อกเทล 

1.เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีด่ืมไดทุ้กเม่ือตามตอ้งการ 
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  2.เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีใชเ้ล้ียงรับรองแขกผูม้าเยอืนตามสถานท่ีต่างๆ เช่น เล้ียงรับรองลูกคา้

ท่ีเขา้เช็คอินของโรงแรม 

   3.ด่ืมเพื่อบ ารุงสุขภาพร่างกาย 

   4.ด่ืมกินเพื่อดบักระหาย คลายร้อน 

 

3.2 สรรพคุณของวตัถุดิบนาด้าโคลาด้า ม็อคเทล 

  3.2.1 สับปะรด 

 

รูปที ่3.2 สับปะรด 

ทีม่า : สับปะรด  ผลไมรั้กษาโรค | โดยคณะเภสัชฯ ม.มหิดล (mahidol.ac.th) 

 3.2.1.1 ประโยชน์และสรรพคุณสับปะรด 

 กฤติยา ไชยนอก (2561) กล่าววา่ สับปะรดเป็นผลไมเ้ขตร้อนท่ีอุดมไปดว้ยวิตามิน แร่

ธาตุ ใยอาหาร และมีเอนไซม์บรอมมีเลน (bromelain) ซ่ึงเป็นสารส าคญัท่ีมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาท่ี

น่าสนใจหลายอย่าง ปัจจุบนันอกจากการน าสับปะรดมาบริโภคในรูปแบบของผลไมส้ดและใช้เป็น

ส่วนประกอบในอาหารและขนมต่างๆ แลว้ ยงัมีการน าสับปะรดมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต์่างๆ ไดห้ลาย

ชนิด เช่น สับปะรดกระป๋อง สับปะรดอบแห้ง สับปะรดแช่แข็ง น ้ าผลไม ้น ้ าส้มสายชู ไวน์สับปะรด 

อุตสาห์กรรมเบียร์ อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมอาหารสัตว ์และการใชใ้นผลิตภณัฑ์เคร่ืองส าอาง 

ซ่ึงช่วยเพิ่มมูลค่าทางการตลาดใหก้บัสับปะรดไดเ้ป็นอยา่งดี 
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  1. วิตามินซีสูง Jackie Newgent นกัโภชนาการดา้นการท าอาหารในเมือง

นิวยอร์ก และเป็นเจา้ของหนงัสือ The All-Natural Diabetes Cookbook กล่าววา่ สารอาหารท่ีโดดเด่น

ในสับปะรดคือ วิตามินซี ซ่ึงมีส่วนช่วยในการเสริมสร้างระบบภูมิคุม้กนั ตา้นอนุมูลอิสระ และสร้าง

คอลลาเจนในชั้นผวิ 

   2. ย่อยง่าย สับปะรดมีกลุ่มเอนไซม์ย่อยอาหารท่ีเรียกว่าโบรมีเลน 

(Bromelain) ท าหน้าท่ีสร้างกรดอะมิโนและเปปไทด์ขนาดเล็ก ท่ีช่วยย่อยโปรตีน และให้ดูดซึมผ่าน

ล าไส้เล็กไดส้ะดวกยิง่ข้ึน แถมยงัมีแมงกานีสสูง ซ่ึงช่วยเผาผลาญอาหาร ท าให้เลือดแข็งตวั และช่วยให้

กระดูกแขง็แรง 

   3. ลดน ้ าหนกัมีการศึกษาหน่ึงพบวา่ น ้ าสับปะรดช่วยลดการสร้างไขมนัและ

เพิ่มการสลายไขมนัได ้มีแคลอรีต ่า มีวิตามินและแร่ธาตุท่ีส าคญัสูง Colleen Christensen นกัโภชนาการ

ในมิชิแกน กล่าววา่ ในสับปะรดนั้นเตม็ไปดว้ยไฟเบอร์ท่ีสามารถช่วยควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือด และ

ท าใหคุ้ณรู้สึกอ่ิมนาน 

   4. ตา้นการอกัเสบ สับปะรดนั้นมีโบรมีเลน เอนไซมย์อ่ยอาหารท่ีมีคุณสมบติั

ตา้นการอกัเสบ และบรรเทาอาการปวด ช่วยลดอตัราการเกิดโรคไซนสัอกัเสบ โรคขอ้เข่าเส่ือม ทั้งยงั

บรรเทาอาการขาแพลง หรือแผลไหม ้นอกจากน้ีวิตามินซีในสับปะรดยงัเป็นยาตา้นการอกัเสบอ่อนๆ 

อีกดว้ย 

   5. ลดความเส่ียงของโรคมะเร็งการศึกษาหลายช้ินแสดงให้เห็นวา่ สับปะรดมี

สารประกอบโบรมีเลน ท่ีช่วยลดความเส่ียงของมะเร็ง ยบัย ั้งการเติบโตของเซลล์มะเร็งเตา้นม มะเร็งใน

ผิวหนงั ท่อน ้ าดี ระบบย่อยอาหาร และล าไส้ใหญ่ เน่ืองจากมีคุณสมบติัลดความเครียดจากปฏิกิริยา

ออกซิเดชนั และลดการอกัเสบได ้นอกจากนั้นยงักระตุน้ระบบภูมิคุม้กนัให้ผลิตโมเลกุลท่ีท าให้เซลล์

เมด็เลือดขาวมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

   6. กระดูกแข็งแรงตามรายงานของศูนยก์ารแพทยม์หาวิทยาลยัโรเชสเตอร์ 

พบว่า สับปะรดเป็นหน่ึงในแหล่งอาหารชั้นน าของแร่ธาตุ (แมงกานีส) ช่วยป้องกนัโรคกระดูกพรุน

และช่วยเพิ่มความหนาแน่นของกระดูก และแร่ธาตุ เสริมกระดูกของคุณใหส้ตรองมากยิง่ข้ึน 
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   7. ลดความเครียดสับปะรดมีเซโรโทนิน (Serotonin) ซ่ึงมีคุณสมบติัลด

ความเครียด ช่วยให้ฮอร์โมนและเส้นประสาทของคุณผ่อนคลาย การด่ืมน ้ าสับปะรดในวนัท่ีคุณรู้สึก

วติกกงัวลจะช่วยใหอ้ารมณ์ดีข้ึน 

   8. ความดนัโลหิต การบริโภคผกัและผลไมท่ี้มีโพแทสเซียมสูง เช่น สับปะรด 

สามารถช่วยลดความดนัโลหิตได ้ผลจากการส ารวจของ National Health and Nutrition Examination 

Survey 

   9. บ ารุงผิว อยา่งท่ีกล่าวขา้งตน้ว่า สับปะรดมีวิตามินซีสูง ซ่ึงมีส่วนช่วยใน

การตา้นอนุมูลอิสระ ต่อสู้กบัความเสียหายของผิวท่ีเกิดจากแสงแดด และมลภาวะต่างๆ สร้างคอลลา

เจน และลดเลือนร้ิวรอย 

  

3.2.2 ไซรัป 

 

รูปที ่3.3 ไซรัป 

ทีม่า : https://www.mitrpholsugar.com/product/natural-cane-syrup/ 

พิมพเ์พ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2563) กล่าวว่า ไซรัป คือสารให้ความหวานผลิตจากกธรรมชาติท่ี

น ามาปรุงแต่งและผา่นกรรมวิธีต่างๆ เพื่อให้ไดอ้อกมาเป็นส่ิงท่ีสามารถรับประทานได ้ส่วนประกอบ

หลกัของไซรัปจะมีน ้ าตาลกลูโครสอยู่ หรืออาจมีสารให้ความหวานอ่ืนๆ ประกอบอยู่ด้วย  ไซรัป/

น ้ าเช่ือม ธรรมดา (Simple Syrup) ไซรัป/น ้ าเช่ือม เมเปิล (Maple Syrup) คอร์นไซรัป (Corn Syrup / 

Glucose Syrup) ไซรัป/น ้าเช่ือม ช็อกโกแลต (Chocolate Syrup) 

3.2.2.1 ประโยชน์และสรรพคุณไซรัป 

https://www.mitrpholsugar.com/product/natural-cane-syrup/
https://aromathailand.com/syrup-an-essential-ingredient-in-the-beverage/?lang=th
https://il.mahidol.ac.th/e-media/biomolecule/chapter2_2.html
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 ไซรัปสามารถน าไปใช้ประโยชน์ในผลิตภณัฑ์อาหารไดห้ลากหลายชนิดโดยใช้เป็น

สารให้ความหวาน สารให้กล่ิน รส ใช้ตกแต่งหน้าผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อดึงดูดใจผูบ้ริโภค เช่น ใน

ผลิตภณัฑ์ขนมหวาน ผลิตภณัฑ์นม ไอศกรีม ผลิตภณัฑ์ขนมอบ ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม เป็นตน้ และยงั

สามารถน ามาใช้เป็นเคร่ืองด่ืมได ้โดยการน ามาเจือจางก่อนด่ืม โดยมีตวัอย่างดงัน้ีสามารถน าไปปรุง

รสชาติ ของเคร่ืองด่ืม และอาหารได ้

  น ้ าเช่ือมผลไม ้(Cordial) หมายถึง น ้ าเช่ือมท่ีมีการปรุงแต่งดว้ยรส สี และกล่ินของ

ผลไม ้ท่ีไดจ้ากการสังเคราะห์ เช่น น ้าเช่ือมท่ีมีรสมะนาว หรือรสส้ม เป็นตน้ 

   1. เกรนาดีน (Grenadine) เป็นน ้ าเ ช่ือมท่ีมีกล่ินหอมของทับทิม เป็น

ส่วนประกอบท่ีส าคญัอีกอยา่งหน่ึงท่ีใชบ้่อยมากในสูตรของคอ็ลเทล 

   2. ออจีต (Orgeat) เป็นน ้ าเช่ือมท่ีมีรสชาติของแอลกอฮอล์ ซ่ึงบางต าราอาจ

ผสมดว้ยเคร่ืองเทศ หรือสมุนไพร บางชนิดเขา้ไปดว้ย 

   3. กล่ินมะพร้าว (Coconut) เป็นน ้ าเช่ือมท่ีมีรสชาติของมะพร้าว ซ่ึงอาจจะได้

จากการเค่ียวกะทิ แลว้ผสมดว้ยน ้าตาล และน าไปผสมค็อกเทลอยา่ง "Pina Colada" หรือ ผสมเคร่ืองด่ืม

ชนิดต่างๆ ท่ีมีกะทิ หรือไอศกรีมเป็นส่วนผสม 

   4. คาสซีส (Cassis) เป็นน ้ าเช่ือมท่ีมีกล่ินหอมและรสชาติของลูกแบล็คเคอร์

เรนต ์(Blackcurrent) 

   5. พีช (Peach) หรือผลทอ้ เป็นน ้ าเช่ือมท่ีมีกล่ินหอมและรสชาติของผลทอ้สุก 

น าไปผสมในคอ็กเทลบางชนิด ท่ีตอ้งการเนน้กล่ินหอมเป็นหลกั 

3.2.2.2 ประโยชน์ของเมเบิล้ไซรัป                                                                                     

Tam j. (2564) กล่าววา่ ผลการศึกษาท่ีตีพิมพใ์นปี 2014 ในวารสาร 

Plant Foods for Human Nutrition พบวา่เมเป้ิลไซรัปท่ีมีสีเขม้กวา่นั้นมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด 

นอกเหนือจากน้ีงานวจิยัท่ีตีพิมพใ์น Canadian Forest Service Publications ยงัพบอีกดว้ยวา่ เมเป้ิลไซรัป 

1 ชอ้นมีแมงกานีสท่ีช่วยเสริมสร้างกระดูก การผลิตคอลลาเจน และการรักษาบาดแผลอีกเร่ืองท่ีน่ารู้ เม

เป้ิลไซรัปมีดชันีน ้าตาลอยูท่ี่ 54 เม่ือเทียบกบัน ้าตาลทราย 1 ชอ้นโตะ๊ท่ีมีดชันีอยูท่ี่ 65 ซ่ึงท าให้น ้ าตาลใน

เลือดเพิ่มชา้กวา่การบริโภคน ้าตาลทรายเล็กนอ้ย 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0792/beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
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3.2.3 มะพร้าวอ่อน 

 

รูปที ่3.4 มะพร้าวอ่อน 

ทีม่า : https://medthai.com 

 ณรงค ์โฉมเฉลา (2563) กล่าวว่า สมุนไพรมะพร้าว มีช่ือทอ้งถ่ินอ่ืน ๆ วา่ ดุง (จนัทบุรี), โพล 
(กาญจนบุรี), คอส่า (แม่ฮ่องสอน), เอ่ียจ้ี (จีน), หมากอุ๋น หมากอูน (ทัว่ไป) เป็นตน้  

มะพร้าวเป็นพืชยืนตน้ท่ีจดัอยูใ่นตระกูลปาล์ม ใบมีลกัษณะเป็นใบประกอบเหมือนขนนก ผล

ประกอบไปดว้ยเปลือกนอก ใยมะพร้าว กะลามะพร้าว และชั้นสุดทา้ยคือเน้ือมะพร้าว ซ่ึงภายในจะมีน ้ า

มะพร้าว ถา้ลูกมะพร้าวแก่มาก เน้ือมะพร้าวจะดูดเอาน ้ามะพร้าวไปหมด  

ส าหรับสถิติการผลิตมะพร้าว ประเทศอินโดนีเซียคืออนัดบั 1 ของโลกท่ีผลิตมะพร้าวไดม้าก

ท่ีสุด ส่วนประเทศไทยจะอยู่ท่ีอนัดบั 6 ของโลก และรายช่ือพนัธ์ุมะพร้าวต่าง ๆ ก็ได้แก่ มะพร้าว

น ้ าหอม มะพร้าวทะเล มะพร้าวไฟ มะพร้าวซอ มะพร้าวกะทิ มะพร้าวพวงร้อย มะพร้าวมลายสีูเหลือง

ตน้เต้ีย 

มะพร้าวเป็นผลไมท่ี้นิยมกนัอยา่งมากในบา้นเรา คุณสมบติัเด่น ๆ ของมะพร้าวก็คือ ส่วนต่าง ๆ 

สามารถน ามาใชท้  าเป็นประโยชน์ไดห้มด ไม่ว่าจะท าเป็นอาหารคาวหวานเพื่อบ ารุงสุขภาพและรักษา

อาการหรือโรคต่าง ๆ รวมไปถึงการผลิตน ้ ามันมะพร้าว กะทิ น ้ าตาล และยงัรวมไปถึงการท า

ส่ิงประดิษฐต่์าง ๆ ข้ึนมาใชส้อย 

น ้ามะพร้าว ถา้จะใหดี้ควรกินสด ๆ เปิดลูกแลว้ควรด่ืมเลย ไม่ควรทิ้งไวห้รือเก็บไวใ้นตูเ้ยน็นาน

เกินคร่ึงชัว่โมง หากด่ืมทนัทีจะท าใหร่้างกายไดรั้บประโยชน์อยา่งสูงสุด แต่ควรระวงัเร่ืองสารฟอกขาว

ไวด้ว้ย ซ้ือมาจากสวนโดยตรงก็จะดีและปลอดภยัมาก และส าหรับผูท่ี้เป็นโรคเบาหวานหรือเป็นโรคไต

ควรหลีกเล่ียงการด่ืมน ้ามะพร้าว 

https://medthai.com/
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3.2.3.1 ประโยชน์และสรรพคุณมะพร้าวอ่อน 

1.น ้ามะพร้าวช่วยท าใหผ้วิพรรณสดใส เปล่งปลัง่ ขาวนวลข้ึนอยา่งเป็นธรรมชาติ 

เพราะมีฮอร์โมนเอสโตรเจนอยู ่

2.น ้ามะพร้าวมีส่วนส าคญัอยา่งมากต่อการสร้างคอลลาเจนและอิลาสตินซ่ึงท าให ้

ผวิมีความยดืหยุน่ กระชบั ช่วยชะลอการเกิดร้ิวรอยแห่งวยัไดเ้ป็นอยา่งดี 

3.ประโยชน์ของน ้ามะพร้าว มีส่วนช่วยกระตุน้การเจริญเติบโตและการแบ่งเซลล ์

ไดเ้ป็นอยา่งดี 

4.ในเน้ือและน ้ามนัมะพร้าวอ่อนมีวติามินและแร่ธาตุท่ีจ  าเป็นส าหรับร่างกายอยา่ง 

ครบถว้นไม่ว่าจะเป็นวิตามินซี วิตามินบี กรดอะมิโน ธาตุแคลเซียม ธาตุแมกนีเซียม ธาตุฟอสฟอรัส 

ธาตุโพแทสเซียม ธาตุเหล็ก และยงัมีไขมนัท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายอีกดว้ย ซ่ึงร่างกายสามารถดูดซึม

ไดภ้ายใน 5 นาที 

5.น ้ามะพร้าวมีประโยชน์ใชเ้ป็นเคร่ืองด่ืมจากธรรมชาติท่ีท าใหร่้างกายรู้สึกสดช่ืน 

และไม่มีอนัตรายใด ๆ ต่อร่างกาย 

6. น ้ามะพร้าวเป็นผลไมท่ี้มีฤทธ์ิเยน็จึงช่วยดบัร้อนในร่างกายไดเ้ป็นอยา่งดี 

7.น ้ามะพร้าวอ่อนมีคุณสมบติัเป็นธาตุเยน็ ช่วยลา้งพิษ ขบัพิษของเสียออกจาก 

ร่างกาย หรือช่วยดีทอ็กซ์นัน่เอง 

8.ช่วยปรับสมดุลของร่างกายในช่วงท่ีร่างกายมีความเป็นกรดสูง เพราะน ้ามะพร้าว 

มีความเป็นด่าง ท าให้กลไกการท างานของระบบต่าง ๆ ภายในร่างกายเป็นปกติแส่งผลให้มีสุขภาพดี

และแขง็แรง 

9.ช่วยบ ารุงโลหิต 

10.ใชเ้ป็นเคร่ืองด่ืมธรรมชาติท่ีใหเ้กลือแร่ไดเ้ป็นอยา่งดี จึงเหมาะส าหรับนกักีฬา  
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เน่ืองจากอุดมไปดว้ยธาตุโพแทสเซียม 

11.ช่วยแกก้ระหายน ้า 

12.น ้ามะพร้าวลดบวม ช่วยแกอ้าการบวมน ้า 

13.น ้ามะพร้าวมีคุณสมบติัปลอดเช้ือโรค จึงน าไปใชฉี้ดเขา้เส้นเลือดได ้ส าหรับ 

ผูป่้วยท่ีมีอาการขาดน ้าหรือปริมาณเลือดลดแบบผดิปกติ 

14.ช่วยป้องกนัหรือชะลอการเกิดโรคอลัไซเมอร์ ภาวะความจ าเส่ือมในสตรีวยั 

ทอง เน่ืองจากมีปริมาณของฮอร์โมนเอสโตรเจนสูง 

15.ช่วยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจและช่วยรักษาผูป่้วยโรคหวัใจ 

16.ช่วยรักษาโรคเบาหวาน ดว้ยการใชม้ะพร้าวแก่ขดูเอาเน้ือมาคัว่ใหเ้หลือง โรย 

เกลือเล็กน้อย ใส่ภาชนะปิดให้แน่น แล้วน ามารับประทานคร้ังละ 1 ช้อนแกง เช้า กลางวนั เย็น 

ประมาณ 10 วนัจะช่วยท าใหร้ะดบัน ้าตาลลดลงเร่ือย ๆ ช่วยบรรเทาอาการปวดหวัปวดศีรษะได ้

17.ช่วยแกอ้าการตาอกัเสบ ดว้ยการใชน้ ้ามะพร้าวอ่อน 1 ถว้ย น ามาผสมกบัน ้าตาล 

ทรายแดงไวด่ื้มเชา้และเยน็ อาการอกัเสบก็จะค่อย ๆ หายไปเอง 

18.ช่วยแกอ้าการระคายเคืองตา ดว้ยการใชเ้น้ือมะพร้าวอ่อนสด ๆ แปะท่ีดวงตา  

อาการจะค่อย ๆ ทุเลาลง 

19.ช่วยลดอาการไขสู้ง ตวัร้อน เพราะมีฤทธ์ิเป็นยาเยน็จึงช่วยทุเลาอาการไขไ้ด ้

20.ใชรั้กษาคนไขท่ี้มีภาวะความเป็นกรดในเลือดสูง 

21.ช่วยแกอ้าการร้อนใน ดว้ยการด่ืมน ้ามะพร้าวอ่อนในช่วงเชา้และช่วงบ่าย 

22.ช่วยแกอ้าการไอ ดว้ยการด่ืมน ้ามะพร้าวหา้ว 

23.ช่วยแกอ้าการปากเป่ือย ปากเป็นแผล ดว้ยการอมน ้ากะทิสด ๆ จากมะพร้าวแก่ 

ประมาณ 5-10 นาที ประมาณ 3 วนัแผลจะหายเร็วข้ึน 
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24.ใชเ้ป็นยาแกอ้าการเจบ็ปากเจบ็คอ 

 

25.ช่วยแกอ้าการคล่ืนไส้อาเจียน ดว้ยการใชม้ะนาว 1 ซีกบีบผสมกบัน ้ามะพร้าว 

อ่อนแลว้ด่ืม 

26.ส าหรับผูท่ี้อาเจียนและทอ้งร่วงในเวลาเดียวกนัใหด่ื้มน ้ามะพร้าว จะช่วยท าให ้

ร่างกายดูดซึมกลูโคสไปใชไ้ดเ้ร็ว ท าใหร่้างกายกลบัมาเป็นปกติได ้

3.3 หลกัการผสมเคร่ืองดื่ม 

 Komo (2010) กล่าววา่ การผสมเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลนั้นตอ้งอาศยัหลกัการความรู้ ความเขา้ใจและ

อาศยัศิลปะ ตอ้งเขา้ใจวตัถุดิบในการผสม เช่น เหลา้ชนิดใด ทีเหมาะส าหรับผสมเคร่ืองดืมค็อกเทลให้

ได้รสชาติดีเป็นทีช่ืนชอบของท่ีมีรสนิยมหลากหลาย ผูช้ายและผูห้ญิงก็มีความชอบท่ี                ไม่

เหมือนกนั เครืองด่ืมคอ็กเทลจะตอ้งมีความแปลกใหม่เสมอ ตามยุคหรือตามสมยันิยมท่ีมี        การปรับ

เปล่ียนไปตลอดเวลา นกัผสมเคร่ืองด่ืมค็อกเทลหรือท่ีเรียกวา่ "บาร์เทนเดอร์" จะตอ้ง         มีทศันคติท่ี

เปิดกวา้งในวงการเคร่ืองด่ืมความแปลกใหม่และมีคุณภาพดี จึงมกัจะเป็นทีนิยมของ    นกัด่ืมการผสม

เคร่ืองด่ืมมีมากมายหลายรูปแบบ เช่น  

1.การริน (Build) การรินเป็นการเทส่วนผสมทุกชนิดลงในแก้วท่ีจะใช้เสิร์ฟ แก้วท่ีใช้เสิร์ฟ
จะตอ้งแช่เย็น หรือใส่น ้ าแข็งไวก่้อน จึงจะสามารถรินส่วนผสมต่างๆลงผ่านน ้ าแข็ง ในอตัราส่วนท่ี

ก าหนดอยา่ลงตวัจากนั้นจึงใชแ้ท่งแกว้ส าหรับคน หรือชอ้นค็อกเทล คนส่วนผสมให้เขา้กนั พร้อมการ

ตกแต่งแกว้ก่อนเสิร์ฟใหส้วยงามผสมใหเ้ขา้กนโดยใชแ้ท่งแกว้หรือชอ้นคนค็อกเทลคน 

2.การคนผสมใหเ้ขา้กนั (Stir) เป็นการผสมให้เคร่ืองด่ืมเยน็อยา่งรวดเร็วในแกว้ผสมท่ีมีน ้ าแข็ง 
โดยการใชช้อ้นหรือหลอดแกว้คนแลว้เทกรองน ้ าแข็งใส่แกว้ท่ีรอเสริฟ เเกว้ท่ีใชเ้สิร์ฟควรแช่เยน็เตรียม

ไวก่้อนแลว้ เพราะจะช่วยท าให้เคร่ืองด่ืมมีรสชาติดีข้ึน จากนั้นตกแต่งแกว้ดว้ยผลไม ้หรือแนวศิลปะ

สวยงาม 

3.การเขยา่ (Shake) การเขยา่ หรือวิธีการ Shake เป็นวิธีทีนิยมใชก้นัมากในการผสมเคร่ืองด่ืม

คอ็กเทล เพราะสร้างความน่าสนใจให้กบันกัด่ืมมาก ในปัจจุบนัมีการจดัแข่งขนัการเขยา่ Shakeของนกั

บาร์เทนเดอร์ ชิงรางวลักนั เพื่อสร้างสีสันในวงการบาร์เทนเดอร์เมืองไทยไดม้าก การเขยา่หรือ Shake 
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จะท าใหส้ผสมเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลเขา้กนัไดอ้ยา่งรวดเร็ว ภายในเช็คเกอร์ (Shaker) ดอ้งมีน ้ าแข็งประมาณ 

4-5 กอ้น ของเช็คเกอร์ทุกคร้ัง แลว้ใส่สวนผสมทั้งหมด จากนั้นปิดฝาให้แน่น เขย่าแรงๆเเละเร็ว จน

เคร่ืองด่ืมเยน็จดั จึงรินกรองน ้าแขง็ใส่แกว้ท่ีใชเ้สริฟ ตกแต่งดว้ยผลไม ้และเสิร์ฟไดท้นัที 

4.การป่ัน (Blend) การป่ันตอ้งใชเ้คร่ืองป่ัน โดยใส่น ้ าแข็งลงในดถป่ันก่อน จึงใส่ส่วนผสมทุก
อย่างลงไปพร้อมกนั แลว้ป้ันให้เขา้กนัการปันจะเพิ่มสีสันของเคร่ืองด่ืมไดส้วยงามเพราะสามารถใส่

ผลไมห้รือผกัท่ีมีสีธรรมชาติลงไปได ้เม่ือป่ันไดท่ี้แลว้ตอ้งเทใส่แกว้ทีจะใชเ้สิร์ฟทนัที แลว้ตกแต่งดว้ย

ผลไมต่้างๆให้สวยงามน่าด่ืมจะเห็นไดว้า่น ้ าแข็งเป็นหลกัในการผสมเคร่ืองด่ืมค็อกเทล จึงควรเลือกใช้

น ้ าแข็งท่ีขนาดไม่เล็กจนเกินไปหรือไม่ใหญ่มากเกิน ควรเลือกน ้ าแขง้ท่ีผลิตจากน ้ าสะอาต หรือเป็น

น ้ าแข็งท่ีผลิตจากน ้ าผลไม้จะช่วยให้ใด้เคร่ืองด่ืมรสดีข้ึน และสามารถเสิร์ฟน ้ าแข็งในเคร่ืองด่ืมได้

น ้ าแข็งจะท าให้รสชาติของเครืองด่ืมเจือจางลงไปได้ ถ้าใส่มากเกินไปการผสมเคร่ืองด่ืมค็อกเทล

สามารถเลือกขั้นตอนต่าง ๆไดต้ามลกัษณะของเคร่ืองด่ืม ถา้ผสมอยูท่ี่บา้นแลว้ขาดอุปกรณ์ท่ีจ าเป็นใช ้ก็

สามารถใชภ้าชนะอ่ืนทดแทนกนัได ้ไม่จ  าเป็นตอ้งท าเหมือนท่ีร้านคอ็กเทล 

 

3.4 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

วลัภา  อาจจรูณ. (2563) โครงงานเคร่ืองด่ืมแมงโกมิ้้นทต้ี์ ทีเช็ค (Mango Minty Tea Shake)  

จดัท าข้ึนเพื่อศึกษาวธีิการท าเคร่ืองด่ืมท่ีเป็นรูปแบบใหม่ในการด่ืมชา ท าใหรู้้สึกสดช่ืนและท าให้การด่ืม

ชาไม่ใช่เป็นเพียงแค่ชาร้อนอีกต่อไป นอกจากน้ียงัไดป้ระโยชน์จากมะม่วงสุกท่ีมีสรรพคุณมากมาย

เสริมภูมิตา้นทานของร่างกายและยงัเป็นยาระบายชั้นดี โดยท าการศึกษาถึงสรรพคุณของมะม่วงสุกและ

ชาเปเปอร์มิ้นท์ทั้ งน้ียงัศึกษา ดอกไม ้ท่ีสามารถน ามาท าเป็นเคร่ืองด่ืมเพื่อให้ความสดช่ืน อาทิเช่น 

กุหลาบท่ีสามารถน ามาท าเป็นไซรัปเพื่อเพิ่มรสชาติของเคร่ืองด่ืมให้มีความกลมกล่อมน่ารับประทาน

มากยิง่ข้ึน นอกจากน้ียงัเป็นการสร้างตวัเลือกรูปแบบใหม่ใหก้บัลูกคา้และทางโรงแรมสามารถน าไปใช้

ประโยชน์ได ้จากท่ีไดท้  าการทดลองเคร่ืองด่ืม ทีเช็ค ผูจ้ดัท าไดท้  าการ ส ารวจความคิดเห็น โดยการท า

แบบทดสอบความพึงพอใจในกลุ่มตวัอยา่งเป็นจ านวน 30 คน การศึกษาพบวา่มีความพึงพอใจ ในดา้น

สี รสชาติ และ กล่ินของเคร่ืองด่ืมอยู่ในระดบัมาก ส่วนดา้นความคิดสร้างสรรค์และดา้นความแปลก

ใหม่ของ ผลิตภณัฑ์อยูใ่นระดบัมากเช่นกนัดงันั้นจึงสรุปไดว้่าโครงงานเคร่ืองด่ืมแมงโกมิ้้นท์ต้ี ทีเช็ค 

(Mango Minty Tea Shake)   มีความพึงพอใจโดยรวมอยูท่ี่ระดบัมาก 
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ขวญัตา สันทอง. (2564) การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษากล่ิน สี และรสชาติ ม็อกเทล 

ยวนใจ เพื่อศึกษาความปลอดภยัในการบริโภคม็อกเทล ยวนใจ เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคม็

อกเทล ยวนใจ ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง คือ คณะครู นกัเรียน นกัศึกษา วิทยาลยัอาชีวศึกษานครปฐม 

จ านวน 50 คน เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยั ไดแ้ก่ แบบสอบถามเพื่อการศึกษาความคิดเห็นของผูบ้ริโภค

ต่อคุณภาพของม็อกเทล ยวนใจ สถิติท่ีใช้ในงานวิจยั คือคะแนนเฉล่ีย (mean,X) และความเบ่ียงเบน

มาตรฐาน (standard deviation , SD) ผลการวิจยัพบว่า ม็อกเทล ยวนใจ มีสีสันท่ีสวยงาม กล่ินหอม 

รสชาติท่ีถูกปาก อยู่ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย x = 4.50 ส่วนบรรจุภณัฑ์ท่ีสวยงามอยู่ในระดบัมาก มี

ค่าเฉล่ีย ค่าเฉล่ีย x = 4.40 

 

พุทธชาด อิทธิกนัตวฒัน์. (2564) โครงการม็อคเทลซนัทูเดอะมูน (Sun to the Moon Mocktail) 

มีวตัถุประสงค ์1) เพื่อเป็นการเพิ่มเมนูทางเลือกใหแ้ก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 2) เพื่อศึกษาการท าเคร่ืองด่ืม

ประเภทมอ็กเทล 3) ช่วยลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือทิ้งในแต่ละวนัโดยการน ากลบัมาใชป้ระโยชน์ได้

ใหม่ โดยจากการปฏิบติัสหกิจศึกษาในแผนกตอ้นรับส่วนหนา้ ของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั 

กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) โดยผูจ้ดัท ามีหนา้ท่ีตอ้นรับและเสิร์ฟเคร่ืองด่ืมต่างๆใหแ้ก่

ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ ผูจ้ดัท าจึงไดเ้ห็นปัญหาวา่มีน ้าผลไมแ้ละน ้าอดัลมกระป๋องเหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก

ในแต่ละวนั จึงคิดอยากท าเมนูเคร่ืองด่ืมม็อคเทลท่ีมีความแปลกใหม่ข้ึนมาโดยมีการใส่วุน้ลงใน

เคร่ืองด่ืม ซ่ึงลูกคา้สามารถทานไดทุ้กเพศทุกวยั เมนูน้ีมีช่ือวา่ “มอ็คเทลซนัทูเดอะมูน” (Sun to the 

Moon Mocktail) จากการส ารวจความพึงพอใจของพนกังานเป็นจ านวน 30 คน พบวา่ผูต้อบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอาย ุ18-23 ปี และอาย ุ24-29 ปี ระดบัการศึกษาปริญญาตรี และ

ส่วนใหญ่จะอยูใ่นแผนกตอ้นรับส่วนหนา้ ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อม็อคเทล

ซนัทูเดอะมูน (Sun to the Moon Mocktail) ซ่ึงสรุปผลจากตารางแสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐาน มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวมอยูท่ี่ 4.23 



บทที ่4 

รายละเอยีดของโครงงาน 

โครงงานเร่ืองนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทล โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชน้ ามาใชใ้ห้

เกิดประโยชน์สูงสุดก่อนน าไปทิ้ง เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้น ามาใช้ท าเป็นเคร่ืองด่ืมเตรียมไวแ้ละเพื่อ

สร้างรายไดใ้หก้บัสถานประกอบการ 

4.1 วตัถุดิบและอุปกรณ์การท านาด้าโคลาด้า ม็อคเทล 

4.1.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ 

ตารางที่4.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ท านาด้าโคลาด้า ม็อคเทล 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1.น ้าสบัปะรด 4 ออนซ์ 
2.กะทิ 4 ออนซ์ 
3.ไซรัป 10 มิลลิลิตร 
4.มะพร้าวอ่อน 26 กรัม 
5.สับปะรด 27 กรัม 
6.น ้าแขง็ 200 กรัม 

 

4.1.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ 

ตารางที่4.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ท านาด้าโคลาด้า ม็อคเทล 

วสัดุอุปกรณ์ จ านวน 
1.มีด 1 เล่ม 
2.เขียง 1 อนั 
3.จ๊ิกเกอร์ 1 จิก 
4.เชคเกอร์ 1 ใบ 
5.ท่ีกรองน ้าแขง็ 1 ช้ิน 
6.แกว้ 1 ใบ 
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4.1.3 ขั้นตอนการท านาด้าโคลาด้า ม็อคเทล 

 

4.1.3.1 หัน่ผลไมส้ับปะรดเตรียมไวต้กแต่งแกว้ 

 

รูปที่4.1 หัน่สับปะรดเป็นช้ินๆ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 2565 

4.1.3.2 ขดูมะพร้าวอ่อนเตรียมตกแต่งแกว้ 

 

รูปที่ 4.2 ขดูมะพร้าวอ่อน 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า 2565 
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4.1.3.3 น าน า้สับปะรดมาตวงและเทลงไป 

 

รูปที ่4.3 น าน ้าสับปะรดเทไวใ้นเชคเกอร์ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 2565 

4.1.3.4 น ากะทิมาตวงและเทลงไป 

 

รูปที ่4.4 น ากะทิเทไวใ้นเชคเกอร์ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 2565 
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4.1.3.5 น าไซรัปเทมาตวงและเทลงไป 

 

รูปที ่4.5 น าไซรัปเทไวใ้นเชคเกอร์ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 2565 

4.1.3.6 น าน ้าแขง็ใส่ใหพ้อดีกบัปริมาณส่วนผสม 

 

รูปที ่4.6 ใส่น ้าแขง็ใหพ้อดีกบัปริมาณส่วนผสมทั้งหมด 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 2565 
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4.1.3.7 ปิดฝาเชคเกอ้ร์ใหส้นิท 

 

รูปที่ 4.7 เชคส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 2565 

4.1.3.8 เชคส่วนผสมเขา้ดว้ยกนัจนเกิดฟอง 

 

รูปที ่4.8 ส่วนผสมเขา้กนัจากการเชคจนเกิดฟอง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 2565 
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4.1.3.9 กรองน ้าแขง็และเทใส่แกว้ 

 

รูปที ่4.9 กรองน ้าแขง็ออกจากกระบอกเชคเกอร์ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 2565 

4.1.3.10 เทเคร่ืองด่ืมลงในแกว้ 

 

รูปที ่4.10 ตกแต่งแกว้พร้อมเสริฟ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 2565 
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4.2 รายการต้นทุนการท านาด้าโคลาด้า ม็อคเทล 

วสัดุวตัถุดิบ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา/ปริมาณ ต้นทุน 

น ้าสับปะรด 113 กรัม 69บาท/ปริมาณ970กรัม. 8 บาท 
กะทิ 113 กรัม 12บาท/ปริมาณ150กรัม. 9 บาท 
ไซรัป 10 กรัม 40บาท/ปริมาณ300กรัม. 0.8 บาท 
มะพร้าอ่อน 26 กรัม 39บาท/123 กรัม 26 บาท 
สับปะรด 27 กรัม - ของเหลือใชใ้น

โรงแรม 
น ้าแขง็ 200 กรัม 5บาท/200กรัม 5 บาท 

รวมตน้ทุนทั้งหมด 48.8 บาท 
ตารางท่ี 4.3 การค านวณตน้ทุนนาดา้โคลาดา้ มอ็คเทล 

ตน้ทุนทั้งหมดของผลิตภณัฑ์นาดา้โคลาดา้ ม็อคเทล 1 แกว้ รวมเป็นจ านวน 48.8 บาท เม่ือ

เทียบกบัเคร่ืองด่ืมทัว่ไป 1 แกว้ ราคา 220บาท  ดงันั้นสามารถประหยดัวตัถุดิบในการท าเคร่ืองด่ืมให้

โรงแรมได ้171.2 บาท โดยในระยะเวลา 2 เดือนในการท าโครงงาน ท าให้โรงแรมประหยดัตน้ทุนได ้

342.4 บาท 

4.3 สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของนาดา้โคลาดา้ มอ็คเทล 

ผูจ้ดัท าโครงงานนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทลไดท้ าแบบสอบถามส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อ นาดา้

โคลาดา้ มอ็คเทลโดยใหพ้นกังานแผนกสระน ้าในโรงแรมเพนนินซูลากรุงเทพ และบุคคลากรทัว่ไป 30 

คนทดลองชิม เพื่อท าการวเิคราะห์และอภิปรายผลดงัต่อไปน้ี 

1) ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ ค่าแจกแจง

ความถ่ี (Frequency) และหาค่าร้อยละ 

2) ส่วนท่ี 2 ส ารวจความพึงพอใจของนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทลใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ

การหาค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนแบบมาตรฐาน (S.D.) โดยวิธีการแปรผลของ        อาจารยบุ์ญ

ชม ศรีสะอาด โดยก าหนดการแปลความหมาย ดงัน้ี 

ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด  
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ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมาก  

ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัปานกลาง  

ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ย  

ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ยท่ีสุด 

3) ขอ้เสนอแนะ 

4.3.1 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

เพศ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ชาย 15 50.00 
หญิง 15 50.00 
รวม 30 100 

 

ตารางท่ี 4.4 จ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ     

 จากตารางท่ี 4.4 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชายร้อยละ 50.00   แ ล ะ

เ

พ

ศ

ห

ญิ

ง

ร้

อยละ 50.00 

 

ตารางท่ี 4.5 จ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ     

 จากตารางท่ี 4.5 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามท่ีมีอาย ุ20-30 ปีมากท่ีสุดคิดเป็น ร้อย

อาย ุ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ต ่ากวา่ 20 ปี 0 0.00 

20-30 ปี 11 45.00 
30-40 ปี 5 5.00 

มากกวา่ 40 ปี ข้ึนไป 14 50.00 
รวม 30 100.00 
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ละ 45.00 รองลงมาเป็นผูท่ี้มีอาย ุ30-40 ปีคิดเป็นร้อยละ 5.00 รองลงมาเป็นผูท่ี้มีอายมุากกวา่ 40 ปีคิด

เป็นร้อยละ 50.00 

  4.3.2 ส ารวจความพึงพอใจต่อนาดา้โคลาดา้ มอ็คเทล 

ลกัษณะของนาด้าโคลาด้า ม็อคเทล ค่าเฉลีย่ S.D. ระดับความพงึพอใจ 
เป็นเมนูเพื่อความสดช่ืนท่ีสร้างสรรคแ์ละแปลกใหม่ 3.57 0.56 มาก 
เป็นเมนูเพื่อคลายร้อน 3.57 0.62 มาก 
รสชาติของเคร่ืองด่ืมผสมเขา้กนัไดดี้ 4.10 0.70 มาก 
เป็นเมนูท่ีมีสีโดดเด่นและมีเอกลกัษณ์ 3.50 0.72 ปานกลาง 
เป็นเมนูท่ีมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย 3.93 0.68 มาก 
ความสะอาดของเคร่ืองด่ืมและการผสม 4.07 0.68 มาก 
เคร่ืองด่ืมรชาติหวานพอดี 3.80 0.75 มาก 
เคร่ืองด่ืมมีสีสันสวยงาม ดึงดูดใจ 3.37 0.71 ปานกลาง 
เคร่ืองด่ืมมีสัมผสัท่ีนวลไม่เหลวไป 3.53 0.56 มาก 
เคร่ืองด่ืมมีกล่ินหอมน่ารับประทาน 3.93 0.57 มาก 

รวม 3.74 0.65 มาก 
 

ตาราง 4.6  แสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจและค่าเฉล่ียเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีต่อโครงงาน  

 จากตารางท่ี 4.6 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของแผนกสระน ้ าในโรงแรมเพนนิน

ซูลากรุงเทพ และบุคคลากรทั่วไปจ านวน 30 คน ท่ีมีต่อนาด้าโคลาด้า ม็อคเทลพบว่าผูต้อบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจในโครงงานนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทลหากพิจารณาหลายดา้นพบวา่ในดา้น

ของเป็นเมนูเพื่อความสดช่ืนท่ีสร้างสรรคแ์ละแปลกใหม่ของนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทลมีความพึงพอใจมา

กก คิดเป็นร้อยละ 3.57 ในดา้นของเป็นเมนูเพื่อคลายร้อนของนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทลมีความพึงพอใจ

มาก คิดเป็นร้อยละ 3.57 ในดา้นของรสชาติของเคร่ืองด่ืมผสมเขา้กนัไดดี้ของ     นาดา้โคลาดา้ ม็อคเทล

มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 4.10  ในดา้นของเป็นเมนูท่ีมีสีโดดเด่นและมีเอกลกัษณ์มีความพึง

พอใจปานกลาง คิดเป็น ร้อยละ 3.50 ในดา้นเป็นเมนูท่ีมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายของนาดา้โค

ลาดา้ มอ็คเทลมีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 3.93 ในดา้นความสะอาดของเคร่ืองด่ืมและการผสม

ของนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทลมีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 4.07 ในดา้นเคร่ืองด่ืมรชาติหวานพอดี
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ของนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทลมีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 3.80 ในดา้นเคร่ืองด่ืมมีสีสันสวยงาม 

ดึงดูดใจของนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทลมีความพึงพอใจปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 3.37 ในดา้นเคร่ืองด่ืมมี

สัมผสัท่ีนวลไม่เหลวไปของนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทลมีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 3.53 ในดา้น

เคร่ืองด่ืมมีกล่ินหอมน่ารับประทานของ  นาด้าโคลาดา้ ม็อคเทลมีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 

3.93 ตามล าดบั จากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานนาดา้โค

ลาดา้ มอ็คเทลมีระดบัความพึงพอใจโดยรวมอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวม 3.74 

4.3.3 ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ 

จากการเก็บรวบรวมข้อมูลแบบสอบถามได้รับค า ติชมจากผู ้ตอบแบบสอบถามว่า                  

นาดา้โคลาดา้ ม็อคเทล ท่ีท าจากทั้ง 3 ส่วนผสมนั้นไดแ้ก่ น ้ าสับปะรด กะทิ และ ไซรัป นั้นมีรสชาติ    

เขา้กันได้ดีมีกล่ินหอมเป็นเมนูเคร่ืองด่ืมทางเลือกให้กบัลูกคา้ได้อีกทางหน่ึงเมนู ยงัได้รับค าชมใน   

เร่ืองของน าวตัถุดิบมาผสมใชไ้ดดี้อีกดว้ย 



บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการจัดท าโครงงานสหกจิศึกษา 

5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

จากการท่ีคณะผู ้จ ัดท าโครงงานได้เข้าไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมเพนนินซูลา 

กรุงเทพฯ ในแผนกสระน ้ า ตั้งแต่วนัท่ี 1 มิถุนายน 2565 จนถึงวนัท่ี 11 กนัยายน 2565 รวม ระยะเวลา

ทั้งส้ิน 16 สัปดาห์ ท าให้ผูจ้ดัท าได้เรียนรู้การปฎิบติังานภายในแผนกสระน ้ าโรงแรมเพนนินซูลา 

กรุงเทพฯ และมีพื้นฐานประสบการณ์ในดา้นงานพนกังานสระน ้ า (Pool Attendant Trainee) เป็นอยา่งดี 

ไดค้วามรู้เพิ่มเติมและเทคนิคใหม่ๆเก่ียวกบัการบริการลูกคา้มากข้ึน ไดป้ระสบการณ์ในการท างานแบบ

เต็มท่ี ท าในส่ิงท่ีได้รับมอบหมายอย่างเต็มท่ี และได้ความเป็นทีมมีความสามคัคีกันของเพื่อนพี่ๆ

ร่วมงาน อีกทั้งยงัมีทกัษะการเอาตวัรอดจากปัญหาท่ีพบเจอไม่ว่าจะเป็น การแขไ้ขสถานะการณ์ต่างๆ 

ยกตวัอยา่งเช่น เม่ือทางโรงแรมไดรั้บผลกระทบจากสถานะการณ์การแพร่ระบาดของเช้ือไวรัสโควิท-

19 กล่าวคือ จึงท าให้ลูกคา้หรือลูกคา้เขา้มาพกักบัทางโรงแรมลดนอ้ยลงจากเดิมไปมาก ท าให้มีวถุัดิบ

จ าพวกผลไม้เหลือค้างไวเ้ป็นจ านวนมาก ผูจ้ ัดท าต้องการแก้ไขปัญหาท่ีเกิดข้ึนจึงเป็นผลให้เกิด

โครงงานนาด้าโคลาด้าม็อคเทลข้ึนมา คือการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ภายในแผนก Pool Bar มาท า

เคร่ืองด่ืมหรือน ามาใช้ตกแต่งแก้วไวเ้สริฟพร้อมกบัเคร่ืองด่ืมเพื่อประโยชน์สูงสุด เพิ่มวิธีการน ามา

ประยกุตใ์ชเ้พื่อใหน้ ามาใชก้บัลูกคา้หรือลูกคา้โดยไม่เสียเปล่าและยงัสามารถช่วยทางโรงแรมลดตน้ทุน

การสั่งซ้ือวตัถุดิบเขา้มาในแผนก Pool Barไดอี้กดว้ย 

เม่ือผูจ้ดัท าโครงงานไดท้ดลองท านาดา้โคลาดา้ ม็อคเทล และน าไปให้พนกังานในโรงแรมได้

ลองชิมนั้นจึงไดท้  าแบบสอบถามความพึงพอใจต่อกลุ่มตวัอย่างจ านวน 30 คน ผลการส ารวจความ

คิดเห็นและความพึงพอใจท่ีมีต่อเคร่ืองด่ืมท่ีกล่าวมาขา้งตน้นั้น พบวา่ผูท้  าประเมินส่วนใหญ่เป็นผูห้ญิง

มีจ านวนทั้งส้ิน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 มีอายรุะหวา่ง มากกวา่ 40 ปีข้ึน มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50 

ซ่ึงผลสรุปจากตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจและค่าเฉล่ียเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีต่อโครงงานนาดา้

โคลาดา้ มอ็คเทล มีระดบัความพึงพอใจเฉล่ียรวมอยูใ่นระดบัพึงพอใจมาก คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวม 3.74 
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5.2 ปัญหาทีพ่บในโครงงาน  

5.2.1 จากการท่ีไดล้งมือปฏิบติัท า นาดา้โคลาดา้ ม็อคเทล พบปัญหาส่วนผสม คือใส

น ้าเช่ือมมากเกินไปจึงตอ้งแกไ้ขลดปริมาณลงเพื่อหาจุดท่ีพอดี 

5.2.2 คร้ังท่ี 2 จากการท่ีปฏิบติัท า นาดา้โคลาดา้ มอ็คเทล ในคร้ังน้ีปัญหาท่ีพบ คือ การ

ตวงปริมาณส่วนผสมทั้งหมดตอนผสมใหอ้อกมารสชาติก าลงัดีไม่หวานหรือเปร้ียวเกินไปและ

การตกแต่งตอ้งใชท้กัษะในการศิลปะในการท าการตกแต่งออกมาใหส้วยน่าด่ืม 

5.3 การแก้ปัญหาและข้อเสนอแนะ  

5.3.1 จากปัญหาท่ีกล่าวมาขา้งตน้แกปั้ญหาคร้ังน้ีโดยการน าน ้ าสับปะรด กะทิและ

ไซรัป มาตวงใหไ้ดค้่าท่ีพอดีตามสูตร 

5.3.2 จากปัญหาคร้ังท่ี 2 การตกแต่งตอ้งใชส้มาธิในการหัน่ผลไมม้าตกแต่งและคิดวา่

ตอ้งหัน่แบบไหนเพื่อน ามาตกแต่งถึงจะสวยน่าด่ืม 
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ภาคผนวก ก 
ภาพการปฏิบัตงิาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

เตรียมเคร่ืองมือเพื่อไปจดัเตรียมโตะ๊อาหาร 

 

 

 

ปูเตียงท่ีพกัศาลาใหแ้ก่ลูกคา้ 

 

 



 

 

ตกัเศษใบไมท่ี้ตกลงสระน ้า 

 

 

จดัชุดชากาแฟเตรียมเพื่อขาย 

 

 

 



 

 

จดัเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองด่ืม 

 

 

ตกแต่งเคร่ืองด่ืมพร้อมเสริฟ 

 

 

 



 

 

ใบเสร็จเช็คบิล 

 

 

จองศาลาใหแ้ก่ลูกคา้ 

 

 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 



 

แบบสอบถามนาด้าโคลาด้า ม็อคเทล 

แบบสอบถามโครงงานนาดา้โคลาด้า ม็อคเทลเป็นส่วนหน่ึงของรายงานการปฎิบติังาน  

สหกิจศึกษา ของสาขาออุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยั

สยาม ผูจ้ดัท าขอความกรุณาในการตอบแบบสอบถาม ขอ้มูลในแบบสอบถามใชเ้ฉพาะในรายงาน

เท่านั้น ไม่มีจุดประสงคเ์ผยแพร่ 

ค าช้ีแจง 

แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป 

ส่วนท่ี 2 ความพึงพอใจต่อนาดา้โคลาดา้ มอ็คเทล 

ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ 

ส่วนที ่1  ขอ้มูลทัว่ไป 
ค าช้ีแจง  กรุณาคลิกเลือกค าตอบท่ีท่านตอ้งการเลือก 
1. เพศ 
      1. หญิง  2. ชาย 
2. อาย ุ
      1. ต  ่ากวา่ 20 ปี  2. 20– 30 ปี 
      3. 30 – 40 ปี                4. มากกวา่ 40 ปี 
 
ส่วนที ่2  ค าถามเก่ียวกบัความพึงพอใจต่อนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทล 
ค าช้ีแจง  กรุณาคลิกเลือกช่องวา่งท่ีท่านมีความคิดเห็นในหวัขอ้ต่าง ๆ ดงัต่อไปน้ี 
หมายเหตุ ระดบัความคิดเห็น  5 = มากท่ีสุด   4 = มาก   3 = ปานกลาง   2 = นอ้ย   1 = นอ้ยท่ีสุด 
 
 
 
 
 



ความพงึพอใจโดยรวมของ 
นาด้าโคลาด้า ม็อคเทล 

ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 
1.เป็นเมนูเพื่อความสดช่ืนท่ีสร้างสรรคแ์ละแปลก
ใหม่ 

     

2.เป็นเมนูเพื่อคลายร้อน      
3.รสชาติของเคร่ืองด่ืมผสมเขา้กนัไดดี้      
4.เป็นเมนูท่ีมีสีโดดเด่นและมีเอกลกัษณ์      
5.เป็นเมนูท่ีมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย      
6.ความสะอาดของเคร่ืองด่ืมและการผสม      
7.เคร่ืองด่ืมรชาติหวานพอดี      
8.เคร่ืองด่ืมมีสีสันสวยงาม ดึงดูดใจ      
9.เคร่ืองด่ืมมีสัมผสัท่ีนวลไม่เหลวไป      
10.เคร่ืองด่ืมมีกล่ินหอมน่ารับประทาน      
 
ส่วนที ่3 ข้อเสนอแนะ 
 
………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 

 

 
 
 



 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษาเกีย่วกบัโครงงาน 

โครงงานนาดา้โคลาดา้ ม็อคเทลมีประโยชน์ต่อโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ ท าให้เคร่ืองด่ืมตวัน้ี

เป็นตวัเลือกให้กบัลูกคา้ท่ีไม่ชอบแอลกอฮอล์ท าให้เพิ่มยอดขายให้กบัสถานประกอบการและเป็น

เมนูใหม่ใหก้บัทางโรงแรม 

 

 

 

……………………………… 

 (คุณศกัด์ิดา ตฒัฑพ์าณิชย)์ 

 ต  าแหน่ง Service Attendant 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



นาด้าโคลาด้า มอ็คเทล 
Nadacolada Mocktail 

นายธีรพฒัน์ รัตนโชติกิจกลุ 

E-mail: masterkey03@hotmail.com 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

บทคดัย่อ 

เน่ืองจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของ

เช้ือไวรัสโคโรนา ในช่วงท่ีผา่นมาท าใหท้างโรงแรมมี

ลูกคา้เขา้มาใชบ้ริการนอ้ยลงส่งผลให้แผนกสระน ้ ามี

ปริมาณวตัถุดิบเหลือใชค้่อนขา้งมาก ทางคณะผูจ้ดัท า

จึงไดค้น้ควา้ศึกษาวิธีการแปรรูปวตัถุดิบอาหารและ

เคร่ือง ด่ืม และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่โดยใช้

ว ัตถุดิบท่ีมีอยู่แล้วในแผนกสระน ้ ามาใช้ให้เ กิด

ประโยชน์ โดยการจดัท าโครงงานผลิตถณัฑน์าดา้โค

ลาดา้         ม็อคเทล เป็นการพฒันาเมนูใหม่เพ่ือสร้าง

รายไดก้บัสถานประกอบการ 

ผูจ้ดัท าไดท้ าการส ารวจความคิดเห็นจากกลุ่มตวัอยา่ง 

คือพนักงานแผนกสระน ้ าและบุคคลทั่วไป โดย

หลงัจากท่ีทดลองท าผลิตภณัฑ์ใหม่เสร็จสมบูรณ์ ได้

น าไปแจกให้กับกลุ่มตัวอย่างได้ทดลองชิม และใช้

แบบสอบถามออนไลน์เป็นเคร่ืองมือในการเก็บ

รวบรวมข้อมูล ทั้ งหมดจ านวน 35 ชุด จากการ

วเิคราะห์ผลส ารวจความคิดเห็น พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งมี

ความพึงพอใจต่อ ผลิตภณัฑ์นาด้าโคลาด้า ม็อคเทล 

โดยมีค่าเฉล่ียรวมอยูใ่นระดบัมาก 3.74 โดยอนัดบั

สูงสุดคือ รสชาติของเคร่ืองด่ืมผสมเขา้กันได้ดีมี

ค่าเฉล่ียรวมอยูใ่นระดบัมาก 4.10 รองลงมา คือความ

สะอาดของเคร่ืองด่ืมและการผสมมีค่าเฉล่ียรวมอยูใ่น

ระดบัมาก 4.07 รองลงมาคือเป็นเมนูท่ีมีสารอาหารท่ี

มีประโยชน์ต่อร่างกายมีค่าเฉล่ียรวมอยู่ในระดบัมาก 
3.93 ตามล าดบั 

ค าส าคญั : มอ็คเทล  มะพร้าว สบัปะรด 

Abstract 

 During the epidemic the hotel had fewer 

customers coming to use the service, resulting in the 

pool department having quite a lot of raw materials 

to use. The student researched and studied methods 

of processing raw materials for food and beverages, 

and new product development by utilizing existing 

raw materials in the pool division. The student 

produced Nadacolada Mocktail as a new menu item 

to generate income for the establishment. The author 

conducted a survey of opinions from the sample of 

the staff of the  pool department and the general 

public after completing the trial of new products. 

They were distributed to the sample group to try and 

taste and online questionnaires were used as a tool to 

collect data, totaling 35 sets. From the analysis of 

opinion surveys, it was found that the subjects were 

satisfied with Nadacolada Mocktail, with an overall 

average of 3.74, with the highest ranking being 

Nadacolada Mocktail. The taste of the mixed drinks 

blended well with the overall average at a high level 

of 4.10, followed by the cleanliness of the beverage 

and mixing with the average overall at a high level 

of 4.07, followed by a menu with nutrients that are 

mailto:masterkey03@hotmail.com


 
 

beneficial to the body, the mean total was at a high 
level of 3.93, respectively. 

Keywords: Nadacolada Mocktail, coconut, 
pineapple 
วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
1. เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าใชใ้หไ้ดป้ระโยชน์

สูงสุด                                                                          

2. เพื่อลดปริมาณขยะประเภทผลไมท่ี้เหลือใช้

ขอบเขตของโครงงาน                                      

ขอบเขตด้านสถานที ่                                       

โรงแรม Peninsula Bangkok แผนกสระน ้ า     

ขอบเขตด้านประชากร                                   

พนกังานแผนกสระน ้ าของโรงแรม Peninsula 

Bangkok  จ านวน 5 คน และบุคคลทัว่ไปจ านวน 30 

คน                                                                   

ขอบเขตด้านเวลา                                                        

1 มิถุนายน - 11 กนัยายน พ.ศ.2565              

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ                                        

1.สามารถน าวตัถุดิบจากผลไมท่ี้เหลือใชม้าดดัแปลง

เป็นเมนูใหม่ได ้                                      

2.สามารถลดปริมาณของขยะประเภทผลไมโ้ดยเปล่า

ประโยชน์                                                        

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน                              

2.8.1ศึกษาขอ้มูลปัญหาของสถานประกอบการ   

2.8.2ก าหนดหวัขอ้โครงงานและเขียนโครงร่าง

โครงงาน                                  

2.8.3ศึกษาและเก็บขอ้มูลโดยปรึกษากบัพนกังานท่ี

ปรึกษา และอาจารย ์                                

2.8.4วเิคราะห์ขอ้มูลโดยการน าส่วนผสมท่ีเหลือใชม้า

ใชใ้หเ้กิดประโยชก่อนท้ิง                                     

2.8.5ทดลองท านาดา้โคลาดา้มอ็คเทล                   
2.8.6จดัท าแบบสอบถาม                                        

2.8.7น าขอ้มูลเรียบเรียงเป็นรูปเล่มโครงงานเพ่ือให้

อาจารยต์รวจสอบความถูกตอ้งและแกไ้ข             

2.8.8 ส่งรูปเล่มและน าเสนอ                            

ขั้นตอนการท านาด้าโคลาด้า มอ็คเทล                 

4.1.3.1.หัน่ผลไมส้บัปะรดเตรียมไวต้กแต่งแกว้

4.1.3.2. ขดูมะพร้าวอ่อนเตรียมตกแต่งแกว้        

4.1.3.3.น าน ้ าสบัปะรดมาตวงและเทลงไป        

4.1.3.4.น ากะทิมาตวงและเทลงไป             

4.1.3.5. น าไซรัปเทมาตวงและเทลงไป             

4.1.3.6.น าน ้ าแขง็ใส่ใหพ้อดีกบัปริมาณส่วนผสม

4.1.3.7.ปิดฝาเชคเกอ้ร์ใหส้นิท             

4.1.3.8.เชคส่วนผสมเขา้ดว้ยกนัจนเกิดฟอง        

4.1.3.9.กรองน ้ าแขง็และเทใส่แกว้            

4.1.3.10.เทเคร่ืองด่ืมลงในแกว้                          

สรุปผลการท าโครงงาน                                          

จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้ไปปฏิบติังาน

สหกิจศึกษาท่ีโรงแรมเพนนินซูลากรุงเทพ (Peninsula 

Bangkok) ในแผนกสระน ้ า ตั้งแตว่นัท่ี 1 มิถุนายน 

2565 จนถึงวนัท่ี 11 กนัยายน 2565 รวม ระยะเวลา

ทั้งส้ิน 16 สปัดาห์ ท าใหผู้จ้ดัท าไดเ้รียนรู้การ

ปฎิบติังานภายในแผนกสระน ้ าโรงแรมเพนนินซูลา

กรุงเทพ (Peninsula Bangkok) และมีพ้ืนฐาน

ประสบการณ์ในดา้นงานพนกังานสระน ้ า(Pool 

Attendant Trainee)เป็นอยา่งดี ไดค้วามรู้เพ่ิมเติมและ

เทคนิคใหม่ๆเก่ียวกบัการบริการลูกคา้มากข้ึน ได้

ประสบการณ์ในการท างานแบบเตม็ท่ี ท าในส่ิงท่ี

ไดรั้บมอบหมายอยา่งเตม็ท่ี และไดค้วามเป็นทีมมี

ความสามคัคีกนัของเพ่ือนพ่ีๆร่วมงาน อีกทั้งยงัมี

ทกัษะการเอาตวัรอดจากปัญหาท่ีพบเจอไม่วา่จะเป็น 

การแขไ้ขสถานะการณ์ต่างๆ ยกตวัอยา่งเช่น เม่ือทาง

โรงแรมไดรั้บผลกระทบจากสถานะการณ์การแพร่

ระบาดของเช้ือไวรัสโควทิ-19 กล่าวคือจึงท าใหลู้กคา้

หรือลูกคา้เขา้มาพกักบัทางโรงแรมลดนอ้ยลงจากเดิม

ไปมาก ท าใหมี้วถัุดิบจ าพวกผลไมเ้หลือคา้งไวเ้ป็น



 
 

จ านวนมาก ผูจ้ดัท าตอ้งการแกไ้ขปัญหาท่ีเกิดข้ึนจึง

เป็นผลใหเ้กิดโครงงานนาดา้โคลาดา้ มอ็คเทล ข้ึนมา 

คือการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชภ้ายในแผนกPool bar มา

ท าเคร่ืองด่ืมหรือน ามาใชต้กแต่งแกว้ไวเ้สริฟพร้อม

กบัเคร่ืองด่ืม เพ่ือประโยชน์สูงสุด เพ่ิมวธีิการน ามา

ประยคุใช ้เพ่ือใหน้ ามาใชก้บัลูกคา้หรือลูกคา้โดยไม่

เสียเปล่า และยงัสามารถช่วยทางโรงแรมลดตน้ทุน

การสัง่ซ้ือวตัถุดิบเขา้มาในแผนกPool barไดอี้กดว้ย 

เม่ือผูจ้ดัท าโครงงานไดท้ดลองท านาดา้โค

ลาด้า ม็อคเทลและน าไปให้พนักงานในโรงแรมได้

ลองชิมนั้นจึงได้ท า แบบสอบถามความพึงพอใจต่อ

กลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน ผลการส ารวจความ

คิดเห็นและความพึง พอใจท่ีมีต่อเคร่ืองด่ืมท่ีกล่าวมา

ขา้งตน้นั้น พบว่าผูท้  าประเมินส่วนใหญ่เป็นผูห้ญิงมี

จ านวนทั้ งส้ิน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 มีอายุ

ระหว่าง มากกว่า40ปีข้ึน มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50 

ซ่ึงผลสรุป จากตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจและ

ค่าเฉล่ียเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีต่อโครงงานนาดา้โค

ลาดา้        มอ็คเทลมีระดบัความพึงพอใจเฉล่ียรวมอยู่

ในระดบัพึงพอใจมาก คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวม 3.74 

กติตกิรรมประกาศ 
การท่ีคณะผูจ้ ัดท าได้เข้าปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ณ 
โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ ส่งผลให้คณะผูจ้ดัท า
ไดรั้บความรู้และประสบการณ์ต่าง ๆ ท่ีเป็นประโยชน์
ต่อการประกอบอาชีพในอนาคต ไดฝึ้กฝน ท าให้ได้
เรียนรู้ในหลากหลายด้าน โดยการทดลองท าด้วย
ตนเอง เพื่อให้ไดค้วามรู้ ความช านาญ และรู้จักการ
แกไ้ขปัญหาเฉพาะหน้า โดยไดรั้บความร่วมมือจาก
บุคคลต่าง ๆและบุคคลท่านอ่ืน ๆ ท่ีไม่ไดก้ล่าวนาม
ทุกท่านท่ีได้ให้ค  าแนะน าช่วยเหลือในการจัดท า
รายงาน คณะผู ้จัดท าขอขอบพระคุณผู ้ท่ี มี ส่วน
เก่ียวข้องทุกท่านท่ีมีส่วนร่วมในการให้ข้อมูลและ
ค าปรึกษาในการท ารายงานฉบับน้ีเสร็จสมบูรณ์
ตลอดจนให้การดูแลและให้ความเข้าใจชีวิตการ

ท างาน ซ่ึงคณะผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้
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