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บทคัดย่อ 
 

โครงงานเร่ือง "อโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชั่น" มีวตัถุประสงค ์1) เพื่อเป็นการสร้างสรรค์
เมนูกาแฟที่หลากหลาย 2) เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค 3) เพื่อศึกษาการผสมผสาน
เมนูกาแฟกบัอโวคาโด โดยจากการปฏิบติัสหกิจศึกษา ในแผนกการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
ห้องอาหารโฟลว์ อยู่ในส่วนของอาหารเชา้และบุฟเฟต์อาหารกลางวนั ทางคณะผูจ้ดัท าอยูใ่นส่วน
งานของเคร่ืองด่ืมกาแฟและได้สังเกตเห็นว่าในแต่ละวัน  จะมีลูกค้าถามถึงเมนูกาแฟอื่น ๆ                 
ที่หลากหลาย เช่น กาแฟฟิวชัน่คือ เป็นเมนูกาแฟท่ีผสมกบัเคร่ืองด่ืมอื่น ๆ ลงไป เช่น โทนิค โซดา 
น ้ าผลไมแ้ละผลไม ้เพื่อเป็นการสร้างสรรค์เมนูกาแฟใหม่ที่หลากหลาย โดยกลุ่มลูกคา้ที่อยากได้
ความสดช่ืน ทางคณะผูจ้ดัท าไดศึ้กษาการผสมผสานเมนูกาแฟกบัผลไมต่้าง ๆ และเพ่ือเป็นการช่วย
ลดปริมาณผลไมค้ือ อโวคาโด จากแผนกบาร์ที่เหลือจากรอบอาหารค ่า 

จากการส ารวจความพึงพอใจของพนักงานในโรงแรมมิลเลนเนียม  ฮิลตัน กรุงเทพฯ         
เป็นจ านวน 30 คน พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอาย ุ18-25 ปี และส่วนใหญ่
อยูใ่นแผนกการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของอโวคา
โด เอสเพรสโซ่ ฟิวชัน่คือ ความขมของกาแฟและเป็นเมนูที่แปลกใหม่และน่าสนใจ มีค่าเฉลี่ย 4.77 
ซ่ึงสรุปผลจากตารางแสดงค่าเฉลี่ย มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากที่สุด คิดเป็นค่าเฉลี่ยโดย
รวมอยูท่ี่ 4.69 
 

ค าส าคัญ: อโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชัน่ 
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Abstract 
 

The Fusion Avocado Espresso project aimed: 1) To create a new coffee recipes;                 
2) To meet the needs of consumers; 3) To study the combination of coffee and avocado. During 
the cooperative education, in F&B Service at FLOW in Millennium Hilton Bangkok, the students 
was responsible for breakfast, lunch buffet, and coffee beverages, so the students noticed 
customers asking about other coffee menus every day. Customers seek coffee fusion, a coffee 
menu item that is mixed with other drinks such as tonic, soda, juice, and fruit. The students studied 
the mixing of coffee with various fruits to help reduce the amount of leftover fruits and avocado 
from the bar. 

From the Millennium Hilton Bangkok employee satisfaction survey of 30 people,           
The result found showed that the most of the respondents were female, aged 18-25 years old      
who worked in the F&B Service. The highest satisfaction level of the Fusion Avocado Espresso. 
The bitterness of the coffee and the menu is new and interesting, with an average of 4.77 .             
An overall average of the survey was the highest agreement, with an average of 4.69. 
 

Keywords: avocado, espresso, fusion 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

จากการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ ในแผนก           
การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ห้องอาหารโฟลว ์อยู่ในส่วนของอาหารเช้าและบุฟเฟต์อาหาร
กลางวนั ทางคณะผูจ้ ัดท าอยู่ในส่วนงานของเคร่ืองด่ืมกาแฟและได้สังเกตเห็นว่าในแต่ละวัน          
จะมีลูกคา้ถามถึงเมนูกาแฟอื่น ๆ  ที่หลากหลาย ซ่ึงในปัจจุบนัทางโรงแรมมีเสิร์ฟเพียงแค่เมนูกาแฟ
พ้ืนฐาน เช่น ลาเต้ คาปูชิโน่ อเมริกาโน่ เอสเพรสโซ่และกาแฟด า เป็นต้น ลูกค้ามีความตอ้งการ
เคร่ืองด่ืมกาแฟอื่น ๆ ท่ีแปลกใหม่และหลากหลายท่ีเรียกว่ากาแฟฟิวชัน่คือ เป็นเมนูกาแฟท่ีผสมกบั
เคร่ืองด่ืมอื่น ๆ ลงไป เช่น โทนิค โซดา น ้าผลไมแ้ละผลไม ้เพ่ือเป็นการสร้างสรรคเ์มนูกาแฟใหม่ท่ี
หลากหลาย โดยกลุ่มลูกค้าท่ีอยากได้ความสดช่ืนเพ่ิมมากข้ึนและลูกค้าท่ีไม่ค่อยด่ืมกาแฟ หรือ      
ไม่เคยด่ืมกาแฟอาจจะเป็นทางเลือกให้กบัลูกคา้ได ้ เพราะว่าในร้านกาแฟ ร้านชานม หรือ ร้านคาเฟ่
ต่าง ๆ การน ากาแฟฟิวชัน่มาใชก้บัทางร้านและไดคิ้ดคน้สูตรโดยเฉพาะของทางร้าน เช่น เมนูสละ
ลาเต้ เป็นการผสมระหว่างเอสเพรสโซ่ นมสดและสละ หรือ เมนู Moore เป็นการผสมระหว่าง     
เอสเพรสโซ่ผสมกบัเกรปฟรุ๊ต 

ทางคณะผูจ้ดัท าไดศึ้กษาการผสมผสานเมนูกาแฟกบัผลไมห้ลายชนิด เน่ืองจากสรรพคุณ
จากผกัและผลไม ้มีประโยชน์ต่อร่างกาย อีกทั้งยงัสามารถสร้างสรรคร์สชาติแปลกใหม่ ให้กบัเมนู
กาแฟไดเ้ป็นอยา่งดีและเพ่ือเป็นการช่วยลดปริมาณผลไมคื้อ อโวคาโด จากแผนกบาร์ท่ีเหลือท้ิงจาก
รอบอาหารค ่า เพราะว่าการท่ีน าอโวคาโดปอกแลว้ หรือ สุกมากจะมีอายกุารใชง้านงั้นคือ จะด าและ
ช ้า เน้ือเละ ไม่สามารถเสิร์ฟเมนูปกติได ้จึงน ามาใช้เป็นส่วนผสมหลกัของเมนูเคร่ืองด่ืมท่ีมีช่ือว่า 
"อโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชั่น" เพ่ือให้เกิดประโยชน์แก่สถานประกอบการ เพ่ือตอบสนองความ
ตอ้งการของลูกคา้และท าให้ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการไดเ้กิดความประทบัใจ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

1.2.1 เพื่อเป็นการสร้างสรรคเ์มนูกาแฟท่ีหลากหลาย 
1.2.2 เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
1.2.3 เพื่อศึกษาการผสมผสานเมนูกาแฟกบัอโวคาโด 
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1.3 ขอบเขตของโครงงาน 
1.3.1 ขอบเขตด้านพื้นที่ 
        โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 
1.3.2 ขอบเขตประชากร 
        พนกังานในโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ เป็นจ านวน 30 คน 
1.3.3 ขอบเขตด้านระยะเวลา 
        ระหว่างวนัที่ 22 พฤษภาคม 2566 ถึงวนัที่ 1 กนัยายน 2566 

 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1.4.1 ไดเ้มนูเคร่ืองด่ืมกาแฟท่ีน่าสนใจและแปลกใหม่ ตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ 
1.4.2 สามารถสร้างรายไดใ้นการน าวตัถุดิบเหลือท้ิงมาใชเ้กิดประโยชน์โดยการสร้างสรรค์

เมนูใหม่ 
  



 

 

บทที่ 2 
รายละเอียดการปฏิบัติงาน 

 
2.1 ช่ือและที่ตั้งสถานประกอบการ 

 
รูปที่ 2.1 : Millennium Hilton Bangkok 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
 
โรงแรม : มิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 

Millennium Hilton Bangkok 
ที่ตั้ง : เลขที่ 123 ถนนเจริญนคร แขวงคลองตน้ไทร เขตคลองสาน กรุงเทพฯ 10600 
โทรศัพท์ : 02-4422000 
อีเมล์ : bkkhi.informations@hilton.com 
เว็บไซต์ : www.bangkok.hilton.com 
เฟซบุ๊ก : www.facebook.com/Hiltonbangkok/ 

 
รูปที่ 2.2 : Logo Millennium Hilton Bangkok 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
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2.1.1 ประวัติและความเป็นมาเกี่ยวกับสถานประกอบการ 
ฮิลตัน ก่อตั้งข้ึนครั้ งโดย คอนราดเอ็น โดยก่อตั้งโรงแรมฮิลตนัท่ีรัฐเท็กซัส ในประเทศ

สหรัฐอเมริกาในปี พ.ศ. 2462 และเป็นโรงแรมที่ไดร้ับการยอมรับอย่างรวดเร็ว ในฐานะผูน้ าดา้น
ธุรกิจบริการในคร่ึงศตวรรษแรก ฮิลตนัไดข้ยายตวัอยา่งรวดเร็วทัว่สหรัฐอเมริกาและเร่ิมพฒันาไป
ยงัต่างประเทศในตน้ปี พ.ศ. 2492 ฮิลตนัไดเ้ปิดโรงแรม แคริบ ฮิลตนั ที่เปอร์โตริโก ปัจจุบนัฮิลตนั 
มีโรงแรมในเครือกว่า 80 ประเทศทั่วโลก ทั้งในแอฟริกา ตะวนัออกกลาง เอเชียแปซิฟิก ยุโรป 
อเมริกาเหนือและอเมริกาใต ้

 
รูปที่ 2.3 : Map Millennium Hilton Bangkok 

ที่มา : www.localizationworld.com/lwban2014/TaxitoMillennium.pdf 
 

โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ นับไดว้่าเป็นโรงแรมท่ีใชร้ะยะเวลาในการก่อสร้าง
ค่อนขา้งจะยาวนานท่ีสุด ในประวติัศาสตร์โรงแรมไทย โดยใช้ระยะเวลาในการก่อสร้างนานกว่า 
19 ปี โดยเร่ิมตั้งแต่ปี พ.ศ. 2530 จนเสร็จภายในต้นปี พ.ศ. 2549 โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน 
กรุงเทพฯ เปิดให้บริการอย่างเป็นทางการในวนัที่ 1 มีนาคม 2549 เดิมทีโรงแรมจะเปิดให้บริการ
ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2530 ตามโครงการดงักล่าว ทางผูบ้ริหารมีแผนจะลงทุนสร้างโรงแรมหรูระดบั 5 ดาว 
ติดริมแม่น ้ าเจ้าพระยาภายใต้แบรนด์ "โซฟิเทล ริเวอร์ไซด์" ซ่ึงเป็นโครงการลงทุนของบริษทั  
TWY Property จ ากัด ประกอบด้วยผู ้ถือหุ้น 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่ม UCP ผู ้ถือหุ้นจ านวน 40%         
บริษทั Universe Group จ ากดั ถือหุ้นจ านวน 30% และบริษทั Accor Group ถือหุ้นจ านวน 20%                
ส่วนที่เหลือเป็นของกลุ่มสถาบนัการเงินและกลุ่มผูถ้ือหุ้นรายย่อยอีก 10% โดยเร่ิมก่อสร้างตั้งแต่            
ปี พ.ศ. 2530 และคาดว่าเปิดโรงแรมตั้งแต่ปี พ.ศ. 2535 แต่ผ่านมากกว่า 14 ปี ท่ีสร้างไดเ้ฉพาะโครง
ของโรงแรม เน่ืองจากประสบปัญหาทางการเงินภายใน จึงท าให้โครงการดังกล่าว เกิดการ
หยุดชะงกัลงไปนานจนภายหลงัไดม้ีการปรับโครงสร้างน้ี โดยโครงการดงักล่าว จึงไดโ้อนยา้ยไป
อยู่กองทุนฟ้ืนฟูกับบริษัทเป็นกลุ่มทุนจากสหรัฐอเมริกา จึงได้เข้ามาซ้ือโครงการในนามบริษทั 
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กรุงเทพฯ ริมน ้ า จ  ากดั โดยมีนายสุชาติ เจียรานุสติ เป็นกรรมการผูจ้ดัการและมี ม.ร.ว จตุัมงคล 
โสณกุล เป็นประธานบริษทั ทั้งน้ีส าหรับมูลค่าทรัพยสิ์นทั้งหมดซ้ือมาในมูลค่ากว่า 960 ลา้นบาท 
เตรียมที่จะทุ่มงบประมาณในการบริหารสินทรัพย์ไทย หรือ บสท. โดยมีจุดเด่นของโครงการ
ดงักล่าว เป็นตึกสูงขนาด 33 ชั้น บนพ้ืนท่ี 7.5 ไร่ ซ่ึงตั้งอยูบ่ริเวณยา่นเจริญนคร มีความกวา้งติดริม
แม่น ้ าเจ้าพระยาถึง 55 เมตร ซ่ึงถือเป็นพ้ืนท่ีท่ีหาได้ยาก ยิ่งในปัจจุบันการประกอบกับขณะน้ี 
กฎหมายได้ประกาศห้ามสร้างโรงแรมติดแม่น ้ าเจ้าพระยาและจากศักยภาพดังกล่าวจึงท าให้
โครงการน้ีเป็นเป้าหมายส าคญัของนักลงทุนทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ มีกลุ่มโรงแรม   
ต่าง ๆ เขา้ไปส ารวจพ้ืนท่ีมากมายในการก่อสร้างและไดม้ีนกัลงทุนจากประเทศสิงคโปร์กบัประเทศ
สหรัฐอเมริกา ร่วมกันลงทุนกว่า 3 พันล้านบาท เพ่ือฟ้ืนฟูกิจการ จนเมื่อต้นปี พ.ศ. 2547                 
บริษทั บริหารสินทรัพยไ์ทย ไดม้ีการประกาศขายโครงการดงักล่าวได ้ โดยเดิมทีเป็นการติดต่อ     
ในนามของกลุ่ม อมรินทร์ กรุ๊ป แต่ภายหลังได้มีการถอนตัวออกไป เน่ืองจากสู้ราคาไม่ไหว         
ดว้ยเหตุน้ี 2 กลุ่มทุนยกัษใ์หญ่คือ บริษทั ซิต้ี ดีเวลลอปเมนท ์จ ากดั ซ่ึงเป็นกลุ่มทุนอสังหายกัษใ์หญ่
จากประเทศสิงคโปร์และกลุ่ม Westbook ได้มีการปรับปรุงโครงสร้างเดิมอีก 1.3 พนัล้านบาท      
ในการพัฒนาเป็นโรงแรมระดับ 3 ดาว แต่ภายหลังได้มีการเปลี่ยนนโยบายมาสร้างต่อให้              
เป็นโรงแรมระดบั 5 ดาวแทน ส่งผลให้การลงทุนสูงถึง 3 พนัลา้นบาท สาเหตุที่ตอ้งใชง้บประมาณ
สูงถึงขนาดน้ี เน่ืองจากโครงสร้างเดิมทีสร้างเสร็จทั้งหมด แต่ค่อนข้างท่ีจะทรุมโทรมอย่างมาก        
จึงตอ้งมีการฟ้ืนฟูและก่อสร้างต่อให้สวยงาม ในขณะท่ีในส่วนของการบริหารโรงแรม ทางผูบ้ริหาร
ชุดใหม่สามารถดึงเครือข่ายของ ฮิลตนั อินเตอร์แนชชัน่แนล จ ากดั ไดห้ลุดจากการบริหารโรงแรม
ฮิลตนั ปาร์คนายเลิศ ไปหลงัจากบริหารมานานกว่า 20 ปี จึงท าให้ช่วงระยะเวลาดงักล่าวของฮิลตนั
ไม่มีโรงแรมในกรุงเทพฯ ให้บริหารจะมีเฉพาะการบริหารโรงแรมอยูท่ี่หัวหินอยา่ง ฮิลตนั หัวหิน    
รีสอร์ทแอนด์สปาและฮิลตนั ภูเก็ต อาร์คาเดีย รีสอร์ทแอนด์สปา เท่านั้น จึงไม่แปลกท่ีฮิลตนัไดม้อง
ท าเลน้ีเอาไว ้เพ่ือขยายเครือข่ายการรับบริหารโรงแรมในเมืองหลวงอยา่งกรุงเทพฯ เอาไว ้

 
รูปที่ 2.4 : Hilton Honors 

ที่มา : stories.hilton.com/brands  
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โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ เป็นโรงแรมขนาด 32 ชั้น มีห้องพกั 543 ห้อง 
ห้องอาหาร 7 ห้องและห้องประชุม 10 ห้อง โดยมี รูปแบบการตกแต่งภายใต้คอนเซ็ปต์                    
New Generation ที่เน้นความสดใสแตกต่างจากโรงแรมในย่านเดียวกนัที่ส่วนใหญ่จะเนน้ในเร่ือง
ของความเป็นไทยเป็นหลกั ซ่ึงเปิดให้บริการในวนัที่ 1 มีนาคม 2549 ซ่ึงนาย เฟรเดอริก ลูครอง 
ผูจ้ ัดการทั่วไป ได้กล่าวว่าโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ นั้นได้ถูกวางต าแหน่งให้เป็น
โรงแรมระดบั 5 ดาว เทียบเท่ากบัโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ วดัจากทั้งจ  านวนห้องพกัและราคา
ห้องพกั ซ่ึงในปีแรกน้ี คาดว่าจะมีอตัราเขา้พกัไม่ต ่ากว่า 50% ส าหรับในส่วนของแผนการตลาดนั้น
ในปีน้ี โรงแรมไดต้ั้งงบไว ้25 ลา้นบาท ในการโฆษณาประชาสัมพนัธ์โรงแรมทั้งภายในประเทศ
และต่างประเทศ โดยเฉพาะประเทศฮ่องกงและประเทศสิงคโปร์ รวมไปถึงเครือข่ายของฮิลตนัทัว่
โลก 
 
2.2 ห้องพักของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ 

2.2.1 ห้องดีลกัซ์ (Deluxe Room) 
        เป็นการออกแบบให้ทนัสมยัสามารถมองเห็นทิวทัศน์ริมแม่น ้ าเจา้พระยา มีห้องน ้ า

และเตียงนอนท่ีออกแบบอย่างหรูหรา พร้อมทั้ งประดับตกแต่งด้วยต้นไม้ขนาดเล็ก เพ่ือเพ่ิม
บรรยากาศให้เกิดความสดช่ืนภายในห้อง 

  
รูปที่ 2.5 : King Deluxe Room & Twin Deluxe Room 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
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2.2.2 ห้องพรีเมียม (Premium Room) 
        เป็นการออกแบบให้ทนัสมยัสามารถมองเห็นทิวทัศน์ริมแม่น ้ าเจา้พระยา มีห้องน ้ า

และเตียงนอนที่ออกแบบอยา่งหรูหรา 

  
รูปที่ 2.6 : King Premium Room & Twin Premium Room 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
 

2.2.3 ห้องเอ็กเซ็กคิวทีฟ (Executive Room) 
        มีพ้ืนท่ีส าหรับท างาน มีห้องน ้ าท่ีออกแบบไดอ้ย่างหรูหรา ซ่ึงภายในห้องน ้ ามีอ่าง

อาบน ้าแบบจากุซซ่ี (Jacuzzi) และฝักบวัแบบพิเศษ (Rain Shower) มีบริการอาหารเชา้แบบบุฟเฟต์ 
เคร่ืองด่ืมค็อกเทลในตอนเยน็ มีบริการเคร่ืองด่ืมและอาหารว่างตลอดทั้งวนั ชั้น 31 ของโรงแรม 

  
รูปที่ 2.7 : King Executive Room & Twin Executive Room 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
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2.2.4 ห้องคิงแฟมิลี่ (King Family Room) 
        มีพ้ืนท่ีกวา้งขวาง มองเห็นทิวทศัน์แม่น ้าเจา้พระยา มีพ้ืนท่ีนัง่เล่น มี 2 ห้องน ้า ส าหรับ

ครอบครัวมาพกัผ่อน 

 
รูปที่ 2.8 : King Family Room 
ที่มา : www.bangkok.hilton.com 

 
2.2.5 ห้องแฟมิลี่ สวีท (Family Suite) 
        จะอยูท่ี่ชั้น 31 ของโรงแรม ภายในห้องพกั มีพ้ืนท่ีกวา้งขวางส าหรับนัง่ท างาน ห้องน ้า

ออกแบบสวยหรูแบบเปิดทิศทศัน์ริมแม่น ้ าเจา้พระยา มีบริการอาหารเช้าแบบบุฟเฟต์ ค็อกเทลใน
ตอนเยน็ มีบริการเคร่ืองด่ืมและอาหารว่างตลอดทั้งวนั 

  
รูปที่ 2.9 : Family Suite 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
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2.2.6 ห้องพาโนรามิก เอ็กเซ็กคิวทีฟ สวีท (Panoramic Executive Suite) 
        เป็นการตกแต่งใหม่ท่ีสามารถมองได ้360 องศา เป็นเตียงคิงไซส์และมีห้องนั่งเล่น

แยกเป็นสัดส่วน พร้อมหน้าต่างพาโนราม่า ห้องน ้ าท่ีหรูหรา ลูกคา้ท่ีเขา้พกัในห้องน้ี จะสามารถ
ได้รับสิทธ์ิใช้บริการ Executive Lounge ซ่ึงตั้ งอยู่บนชั้น 31 พร้อมทัศนียภาพอันงดงามของ
กรุงเทพฯ 

  
รูปที่ 2.10 : Panoramic Executive Suite 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
 

2.2.7 ห้องรอยลั สวีท (Royal Suite) 
        ภายในห้องพกัมีพ้ืนท่ีกวา้งขวาง มองเห็นทิวทศัน์แม่น ้าเจา้พระยา มีห้องท่ีตกแต่งแบบ

สวยหรู มีพ้ืนท่ีนัง่เล่นและพ้ืนท่ีส าหรับท างาน มีพ้ืนท่ีส าหรับรับประทานอาหาร มีห้องอบ     ไอน ้า
และชุดโฮมเทียเตอร์ 

  
รูปที่ 2.11 : Royal Suite 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
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ส่ิงอ านวยความสะดวกภายในห้องพกั (Guest Room Facilities) มีดงัน้ี 
1. เคร่ืองปรับอากาศ 
2. เคร่ืองเป่าผม 
3. ตูเ้ยน็ 
4. โทรทศัน์ 
5. โทรศพัทค์ู่สายตรง 
6. วิทย-ุนาฬิกาปลุก 
7. ตูนิ้รภยัส่วนตวั 
8. บริการอินเทอร์เน็ตบรอดแบรนด์ 
9. ชาและกาแฟ 
10. ฝักบวัแบบถือ ใชก้บัอ่างอาบน ้า 
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2.3 ห้องอาหารของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ 
2.3.1 ห้องอาหารโฟลว ์(Flow) 
        ซิสรูมท่ีดีท่ีสุดแห่งแรกในกรุงเทพฯ บริการอาหารตลอดทั้งวนั แบบบุฟเฟต์ มีทั้ง

อาหารไทย ญี่ปุ่น อิตาเลียนและซีฟู้ดกบัท่ีนั่งภายในและภายนอกอาคาร สามารถรองรับลูกคา้ได ้
300 คน เปิดให้บริการอยูท่ี่ชั้น Lobby ของโรงแรม เปิดให้บริการตามเวลา ดงัน้ี 

- บุฟเฟตอ์าหารเชา้ เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 06.00-11.00 น. 
- บุฟเฟตอ์าหารกลางวนั เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 11.00-14.30 น. 
- บุฟเฟตอ์าหารเยน็ เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 18.00-22.00 น. 
- A La Carte   ให้บริการตลอด 24 ชัว่โมง 

  
รูปที่ 2.12 : Flow 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 

2.3.2 ห้องอาหารลานเทิร์น (The Lantern) 
ตกแต่งในโทนเขียวอ่อนมีให้เลือกพักผ่อนทั้ งด้านในและด้านนอก เลือกส่ัง

เคร่ืองด่ืมในแบบที่ช่ืนชอบ เช่น ชา/กาแฟและช็อกโกแลตร้อน หรือ เคร่ืองด่ืมนมสดที่เสิร์ฟพร้อม
กบัช็อกโกบอล เพลิดเพลินไปกบัโชวผ์ดัไอศกรีม ท่ีสามารถเลือกท็อปป้ิงไดต้ามใจชอบ ซ่ึงเป็นเมนู
เด่นของร้านพร้อมกบัรับลมเยน็ ๆ ริมแม่น ้าเจา้พระยา เปิดให้บริการอยูท่ี่ชั้น Lobby ของโรงแรม 

  
รูปที่ 2.13 : The Lantern 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
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2.3.3 ห้องอาหารหยวน (Yuan) 
        จีนรสเลิศสไตล์กวางตุ้ง สามารถเพลิตเพลินกับบุฟเฟต์ต่ิมซ ามื้อกลางวนัไดทุ้กวนั     

ท่ีทนัสมยัภายในมีการตกแต่งท่ีโดดเด่นทั้งห้องส่วนตวัหลาย ๆ ห้องและห้องครัว สามารถรองรับ
ลูกคา้ได ้250 คน เปิดให้บริการอยูท่ี่ชั้น 2 ของโรงแรม เปิดให้บริการตามเวลา ดงัน้ี 

- อาหารกลางวนั  เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 11.30-14.30 น. 
- อาหารเยน็  เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 18.00-22.30 น. 

  
รูปที่ 2.14 : Yuan 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
 
2.3.4 ห้องอาหารไพร์ม สเต็กเฮา้ส์ (Prime Steakhouse) 
        ด่ืมด ่ากับบรรยากาศท่ีสเต็กช่ือดัง จิบไวน์ทั้งเก่าและใหม่ ลิ้มรสเน้ือน าเข้าท่ีดีท่ีสุด 

หรือ เลือกกุง้สดและหอยนางรมสดส าหรับมื้อค ่าในร้านอาหารร่วมสมยั สามารถรับรองลูกคา้ได ้ 
72 คน เปิดให้บริการอยูท่ี่ชั้น 3 ของโรงแรม เปิดให้บริการตั้งแต่ 18.00-22.00 น. 

  
รูปที่ 2.15 : Prime Steakhouse 
ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
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2.3.5 ห้องอาหารเอ็กฟลอร์ (Ex. Floor) 
        เปิดให้บริการกับลูกคา้ที่มาเข้าพกัในห้องระดับ Executive ข้ึนไปเท่านั้น โดยห้อง

เลานจแ์ห่งน้ี มีการให้บริการของว่างและเคร่ืองด่ืมตลอดเวลาการเขา้พกั 

 
รูปที่ 2.16 : Ex. Floor 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
 

2.3.6 ห้องอาหารทรีซิกต้ี (Three Sixty) 
        ตั้ งอยู่เหนือแสงไฟระยิบระยบัของเจ้าพระยาในกรุงเทพฯ เลานจ์ท่ีตกแต่งอย่าง                    

โรแมนติกแห่งน้ี มีมุมมองท่ีสามารถมองได ้360 องศา ในมุมกวา้งของเมืองและดนตรีแจ๊สสดตั้งอยู่
ในชั้น 32 ของโรงแรม จิบแชมเปญเยน็ฉ ่าและเคร่ืองด่ืมค็อกเทล ในขณะท่ีฟังเพลงแจ๊สสามารถ
รองรับลูกคา้ได ้250-300 คน เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 17.00-01.00 น. 

  
รูปที่ 2.17 : Three Sixty Jazz Lounge & Rooftop Bar 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
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2.4 ห้องประชุมของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ 
2.4.1 ห้องประชุมแกรนด์บอลรูม (Grand Ballroom) 
        ตั้งอยูท่ี่ชั้น 2 ของโรงแรม สามารถรับรองลูกคา้ไดถ้ึง 700 คน สามารถจดังานประชุม

และงานเลี้ยงต่าง ๆ การตกแต่งประดบัดว้ยโคมไฟขนาดใหญ่รูปหยดน ้ าตา ผนังบุดว้ยผา้ไหมไทย  
มีความสวยงามเป็นเอกลกัษณ์และยงัเป็นระบบที่ช่วยป้องกนัเสียงไดเ้ป็นอยา่งดี เพ่ือให้การประชุม
นั้น มีประสิทธิภาพมากข้ึน 

 
รูปที่ 2.18 : Grand Ballroom 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
 

2.4.2 ห้องประชุมธนบุรีบอลรูม (Thonburi Ballroom) 
        ตั้งอยูท่ี่ชั้น 1 ของโรงแรม สามารถรับรองลูกคา้ไดถ้ึง 300 คน สามารถจดังานประชุม

และงานเลี้ยงต่าง ๆ 

 
รูปที่ 2.19 : Thonburi Ballroom 
ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
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2.4.3 ห้องประชุมฮิลตนั มีตต้ิง (Hilton Meeting) 
        ตั้งอยูท่ี่ชั้น 30 ของโรงแรม มีห้องประชุม 10 ห้อง มีช่ือเรียกตามแม่น ้า เช่น แอมะซอน 

แยงซี ดานูบ เทมส์ ไนล์ แซน มิสซิสซิปปี โขง คงคาและเจา้พระยา สามารถมองเห็นวิวกรุงเทพฯ    
มีบริการอินเทอร์เน็ต ส่งพสัดุ ส าหรับลูกคา้ท่ีเขา้พกัได ้

 
รูปที่ 2.20 : Hilton Meeting 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
 
2.5 ส่ิงอ านวยความสะดวกอื่น ๆ ของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ 

2.5.1 เฮลธ์ คลบั (Health Club) 
        ตั้ งอยู่ ท่ีชั้ น 2 ของโรงแรม มีโปรแกรมเรียนโยคะ ฟิลาทีส มีการฝึกสอนโดย

ผู ้เ ช่ียวชาญคอยดูแล มีอุปกรณ์ที่ทันสมัย ห้องแอโรบิกและห้องซาวน่าไว้บริการมากมาย                 
เปิดให้บริการตลอด 24 ชม. 

 
รูปที่ 2.21 : Health Club 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
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2.5.2 สระว่ายน ้า (The Beach) 
        ตั้งอยู่ท่ีชั้น 2 ของโรงแรม ซ่ึงเป็นบริเวณท่ีมีสระว่ายน ้ าแบบอินฟินิต้ี ให้ความรู้สึก

กลมกลืนต่อเน่ืองกับแม่น ้ าเจ้าพระยา พร้อมด้วยหาดทรายสีขาว เปรียบเสมือนโอเอซีสแห่ง          
การผ่อนคลายในกลางกรุงเทพฯ เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 10.00-21.00 น. 

 
รูปที่ 2.22 : The Beach 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
 
2.5.3 เอโพเรีย สปา (Eforea Spa) 
        ตั้งอยู่ท่ีชั้น 2 ของโรงแรม สปาแห่งน้ี มีพ้ืนท่ีบริการและส่ิงอ านวยความสะดวกทั้ง

ภายในและนอกอาคาร เพลิดเพลินกับบ่อน ้ าวน หรือ เลือกการบ าบัดท่ีให้บริการด้วยการนวด 
บริการเก่ียวกบัผิวหนา้และทั้งร่างกาย เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 10.00-21.00 น. 

  
รูปที่ 2.23 : Eforea Spa 

ที่มา : www.bangkok.hilton.com 
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2.6 แผนผังองค์กร F&B 

 
รูปที่ 2.24 : Organization Chart F&B 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
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2.7 ต าแหน่งและลักษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 
ช่ือผูท้ี่ปฏิบติังาน : นางสาวโชติมา ประทุมศิริ 
ต าแหน่ง/ส่วนงาน : การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ห้องอาหารโฟลว ์
ระยะเวลาปฏิบติังาน : ระหว่างวนัที่ 22 พฤษภาคม 2566 ถึงวนัที่ 1 กนัยายน 2566 

 
รูปที่ 2.25 : นกัศึกษาสหกิจศึกษา 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 

ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 
1. ตอ้นรับลูกคา้ 
2. รับออเดอร์ หรือ ค าส่ังท่ีเก่ียวกบัอาหารและเคร่ืองด่ืมของลูกคา้ 
3. น าอาหารและเคร่ืองด่ืมไปเสิร์ฟ 
4. เก็บโต๊ะเมื่อลูกคา้รับประทานอาหารเสร็จแลว้ 
5. ท าความสะอาดห้องอาหารโฟลว ์
6. จดัท าเคร่ืองด่ืมหนา้บาร์พร้อมเสิร์ฟให้กบัลูกคา้ตามออเดอร์ 
7. เติมอาหารภายในห้องอาหาร จดัอุปกรณ์ เช็ดท าความสะอาดอุปกรณ์ต่าง ๆ 
8. จดัเตรียมผสมชา/กาแฟทุกขั้นตอนและเตรียมเสิร์ฟส าหรับอาหารเชา้ 
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ช่ือผูท้ี่ปฏิบติังาน : นางสาวอภิชญา ยะฮาด 
ต าแหน่ง/ส่วนงาน : การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ห้องอาหารโฟลว ์
ระยะเวลาปฏิบติังาน : ระหว่างวนัที่ 22 พฤษภาคม 2566 ถึงวนัที่ 1 กนัยายน 2566 

 
รูปที่ 2.26 : นกัศึกษาสหกิจศึกษา 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 

ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 
1. ตอ้นรับลูกคา้ 
2. รับออเดอร์ หรือ ค าส่ังเก่ียวกบัอาหารและเคร่ืองด่ืมของลูกคา้ 
3. น าอาหารและเคร่ืองด่ืมไปเสิร์ฟ 
4. เก็บโต๊ะเมื่อลูกคา้รับประทานอาหารเสร็จแลว้ 
5. ท าความสะอาดห้องอาหารโฟลว ์
6. เคลียร์หลงับา้น การลา้งและเช็ดพอร์ตชา/กาแฟและท าความสะอาด 
7. ขดัแมทหลงัจบอาหารเช้า/อาหารเยน็และเติมชาใส่ถาดเพื่อไปฟิลไวต้ามจุดต่าง ๆ ห้องอาหาร
โฟลว ์
8. เช็ดเคร่ืองมือ/ชอ้นส้อมและน าไปฟิลตามจุดต่าง ๆ ห้องอาหารโฟลว์ 
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2.8 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 
ช่ือ-นามสกุล : คุณณัฏฐ์ณปภชั สมสวสัด์ิ 
ต าแหน่ง/ส่วนงาน : Team Leader 
โทรศพัท ์ : 080-245-3691 

 
รูปที่ 2.27 : พนกังานที่ปรึกษา 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
2.9 ระยะเวลาที่ปฎิบัติงาน 

ในการปฏิบัติงานโครงงานสหกิจศึกษา ได้ใช้เวลาในการปฏิบัติงานในภาคเรียนที่                  
3 ปีการศึกษา 2565 เร่ิมปฏิบัติงานตั้ งแต่วนัท่ี 22 พฤษภาคม 2566 ถึงวันท่ี 1 กันยายน 2566               
เป็นระยะเวลา 15 สัปดาห์ ภายใน 1 วนัท างาน 10 ชั่วโมงรวมเวลาพกั ซ่ึงจะปฏิบติังาน 5 วนัต่อ
สัปดาห์ วนัหยดุ 2 วนัต่อสัปดาห์ 
 
2.10 ข้ันตอนและวิธีการด าเนินงาน 

2.10.1 ศึกษาขอ้มูลวิธีการด าเนินงาน ขอ้มูลต่าง ๆ จากประสบการณ์ ปฏิบติังานจริงที่ไดร้บั
จากการปฏิบติังานและสอบถามจากพนกังานที่ปรึกษาและเพ่ือนร่วมงาน 

2.10.2 ก าหนดหัวขอ้โครงงานและรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัเมนูกาแฟ 
2.10.3 คัดกรองข้อมูลท่ีได้รับมาทั้งหมด จากแหล่งอ้างอิงท่ีน่าเช่ือถือต่าง ๆ เพ่ือน ามา

คดัเลือกให้เหมาะสมและถูกตอ้งที่สุด 
2.10.4 ตรวจสอบความถูกตอ้ง โดยการน าขอ้มูลท่ีคดัเลือกไวท้บทวนและเรียบเรียงอีกครั้ ง

และให้พนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษาตรวจสอบความถูกตอ้งและน าค าแนะน าเพ่ิมเติมมา
แกไ้ขในส่วนที่ไม่ถูกตอ้ง 
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2.10.5 เมื่อไดป้รึกษาจากทางพนกังานที่ปรึกษาและอาจารยท์ีป่รึกษาเป็นที่เรียบร้อยแลว้ จึง
เร่ิมศึกษาหาขอ้มูล 

2.10.6 เรียบเรียงและน าเสนอผลงานที่ปรึกษาอาจารย ์โดยน าขอ้มูลที่ไดผ้่านการตรวจสอบ
แล้ว จัดท ามาเป็นรูปเล่มโครงงานและส่งให้พนักงานท่ีปรึกษาและอาจารย์ท่ีปรึกษาอีกครั้ ง             
เพ่ือไม่ให้เกิดความผิดพลาด 

2.10.7 วิเคราะห์ข้อมูล โดยการน าแบบสอบถามมาประเมินและวิเคราะห์ระดับความ          
พึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถาม 

2.10.8 สรุปและจัดท ารายงาน โดยการน าข้อมูลทั้ งหมดน ามาสรุปผลและเรียบเรียง              
เพ่ือน าไปประกอบเป็นรูปเล่มโครงงาน เพ่ือในการน าไปเผยแพร่และการน าเสนอต่อไป 
 
ตารางที่ 2.1 : แสดงตารางระยะเวลาในด าเนินงานของโครงงาน 

ข้ันตอนการด าเนนิงาน พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1. ศึกษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหา      
2. คิดหัวขอ้และน าเสนอหัวขอ้โครงงาน      
3. คน้ควา้ขอ้มูลและด าเนินการตามหัวขอ้ที่เสนอไว  ้      
4. จดัเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์      
5. ทดลองท าผลิตภณัฑ ์      
6. น าผลิตภณัฑท์ี่ไดไ้ปทดลองชิม      
7. จดัท าแบบประเมินเพ่ือท าการส ารวจ      
8. จดัท ารูปเล่มโครงงาน      

 
2.11 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

หลังจากที่ได้เข้าปฏิบัติงานในแผนกการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ห้องอาหารโฟลว์   
ทางคณะผู ้จัดท าได้เรียนรู้ถึงระบบการท างานที่เก่ียวข้องกับหลากหลายต าแหน่งในองค์กร                 
ท าให้ไดร้ับความรู้ท่ีหลากหลายตลอดระยะเวลา 15 สัปดาห์ ส่ิงท่ีไดร้ับจากการปฏิบติังานในครั้ งน้ี 
สามารถน าไปประยกุต์ใชใ้นชีวิตประจ าวนัไดแ้ละสามารถน าไปพฒันาตนเอง ให้มีความพร้อมใน
การท างานอนาคตต่อไป ไม่ว่าจะเป็นความรู้และความเขา้ใจรวมไปถึงความรับผิดชอบต่องานที่
ไดร้ับมอบหมายและมีระเบียบวินัย ความอดทนการท างานร่วมกบัผูอ้ื่น สามารถท างานภายใตแ้รง
กดดนัไดดี้ รวมไปถึงในสถานการณ์การแกไ้ขเฉพาะหนา้ในสถานที่ไม่คาดคิดไดพ้ฒันาบุคลิกภาพ
และมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีมากข้ึน 
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2.12 ข้อเสนอแนะการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
2.12.1 การส่ือสารและการพูดคุยเก่ียวกบัปัญหาท่ีเกิดข้ึนในระหว่างการท างาน ซ่ึงเป็นส่ิง

ส าคัญมาก เพื่อให้งานบรรลุเป้าหมายเดียวกันกับการท าให้งานส าเร็จไปได้ด้วยดีและไม่มี
ขอ้บกพร่อง 

2.12.2 มีสติและรอบคอบในการท า เพ่ือลดปัญหาท่ีผิดพลาดนั้น เมื่อเกิดปัญหาแล้ว          
ตอ้งรีบแกไ้ขสถานการณ์เฉพาะหนา้ไดท้นัท่วงที 

2.12.3 มีความตั้งใจในการท างานเรียนรู้และจดจ า ค าแนะน าของพนักงานท่ีปรึกษาและ
น ามาพฒันาตนเองให้ท างานไดม้ีศกัยภาพมากข้ึน 
  



 

 

บทที่ 3 
การทบทวนเอกสาร/วรรณกรรมที่เก่ียวข้อง 

 
จากการได้ไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ในต าแหน่งการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม             

ห้องอาหารโฟลว์ ณ โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ ทางคณะผู ้จัดท าโครงงานเร่ือง              
"อโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชัน่" โดยมีวตัถุประสงค ์เพ่ือเป็นการสร้างสรรคเ์มนูกาแฟท่ีหลากหลาย 
เพื่อตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคและเพื่อศึกษาการผสมผสานเมนูกาแฟกับอโวคาโด 
ดงันั้น คณะผูจ้ดัท าไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสาร บทความ วรรณกรรมและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัต่อไปน้ี 
 

3.1 ประวัติความเป็นมาของกาแฟ 
3.2 วัฒนธรรมและกระแสนิยมการด่ืมกาแฟ 
3.3 ประเภทของเมนูกาแฟ 
3.4 สรรพคุณของวัตถุดิบที่ใช้ในเมนู "อโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน" 
3.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
3.1 ประวัติความเป็นมาของกาแฟ 

ธนพร สิงหกลางพล (2557) ไดก้ล่าวว่า ค าว่า "กาแฟ" หรือ "Coffee" มาจากภาษาเตอร์กิช 
สันนิษฐานว่าเก่ียวขอ้งกบัค าว่า "Kaffee" ซ่ึงเป็นช่ือเรียกบริเวณในเอธิโอเปียซ่ึงคน้พบกาแฟเป็น
แห่งแรกของโลก กาแฟเป็นพืชทางเศรษฐกิจท่ีมีการเพาะปลูกในกว่า 70 ประเทศทัว่โลก เป็นสินคา้
ท่ีซ้ือขายในตลาดโลกมากเป็นอันดับสองรองจากน ้ ามันปิโตรเลียมและในปัจจุบันมีผู ้คนกว่า          
25 ลา้นคนทัว่โลกท่ียงัชีพดว้ยการปลูกกาแฟ Espresso คิดคน้ข้ึนในประเทศอิตาลี โดยชาวอิตาลี    
ผูห้น่ึงท่ีตอ้งคิดคน้เคร่ืองอดัไอน ้ าในการชงกาแฟ เพ่ือประหยดัเวลา กลายเป็นที่มาของช่ือกาแฟ 
Espresso ซ่ึงค าน้ี ในภาษาอิตาลีแปลว่า "เร็ว" นัน่เอง ซ่ึงท าให้ไดก้าแฟรสชาติดีเพราะเป็นการสกดั
รสชาติดว้ยแรงดนัและเรียกช่ือเคร่ืองชงกาแฟน้ีว่า Espresso Coffee Machine เส้นศูนยสู์ตรกาแฟ 
คือ เส้นวงรอบโลกท่ีกิน อาณาจกัรจะเป็นบริเวณท่ีปลูกกาแฟไดดี้ท่ีสุดในโลก ซ่ึงก็คือบริเวณพ้ืนท่ี
ระดบัสูงระหว่าง 600-1,800 เมตร จากระดบัทะเล ในดินแดนแถบเส้นศูนย์สูตรโลก เพราะดว้ย
ความสูงระดับน้ี จะมีอุณหภูมิท่ีเฉพาะอยู่ ท าให้ผลของกาแฟสุกอย่างช้า ๆ จึงมีคุณภาพและ              
ให้รสชาติกลมกล่อม ซ่ึงพ้ืนหน่ึงในนั้นคือ ประเทศไทย กินกาแฟแลว้อายุยืนข้ึน นิตรสาร TIME  
ไดตี้พิมพหั์วขอ้ข่าวเก่ียวกบัขอ้มูลใหม่ล่าสุดจากวารสาร Circulation ซ่ึงคน้พบว่า ผูท้ี่ด่ืมกาแฟเป็น
ประจ า (ไม่เกิน 5 แก้วต่อวนั) จะช่วยให้มีอายุยืนยาวมากข้ึน ทั้งยงัลดภาวะเส่ียงต่อโรคหัวใจ 
เบาหวานและปัญหาทางสมองต่าง ๆ 
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รูปที่ 3.1 : Coffee 

ที่มา : www.facebook.com/cpmeijiforbarista/ 
 

3.1.1 ระดับการคั่วกาแฟ 
        Koffee Tools (2563) ไดก้ล่าวว่า การคัว่กาแฟมี 3 ระดบั ดงัน้ี 
        1. การคั่วแบบอ่อน (Light Roast) การควบระดับอ่อนจะท าให้กาแฟกลายเป็น               

สีน ้ าตาลอ่อน หรือ เหลืองซีดคลา้ยชินนามอนไม่มีความมนั จากผิวเมล็ดกาแฟในการควบระดบัน้ี 
จะคงรสชาติของเมลด็กาแฟไวด้ั้งเดิมมากท่ีสุดให้ความรู้สึกเหมือนผลไมพื้ชเขียวมีความเป็นกรดอยู่
มากท าให้รสชาติออกมาอมเปร้ียว โดยใชเ้วลาในการคัว่ประมาณ 7 นาที 

 
รูปที่ 3.2 : Light Roast 

ที่มา : www.facebook.com/simplycoff/photos/a.106659751257317/122138596376099/ 
 

        2. การคั่วแบบกลาง (Medium Roast) ระดับการคั่วของเมล็ดกาแฟจะกลายเป็น             
สีน ้ าตาลและมีความมนัจากน ้ ามนัในเมล็ดเคลือบ ท าให้รสชาติมีความเขม้ขน้ข้ึนอย่างกลมกล่อม    
มีความเปร้ียวท่ีลดลง เหมาะส าหรับการน าไปชงแบบ Topstove หรือ ใช้เคร่ืองแบบ French Press 
เป็นส่วนใหญ่ เมล็ดจะกลายเป็นสีช็อกโกแลตเขม้และมีแกนกลางไหมบ้างส่วนและกาแฟคัว่ท่ีอยู่
ในระดบัน้ี จะเป็นที่นิยมยอดฮิตของการด่ืมกาแฟอยา่งมาก เพราะจะไดค้วามเป็น Body ของกาแฟท่ี
ค่อนขา้งหนกัแน่น ท่ีสามารถท าให้สัมผสัถึงรสชาติของกลิ่นกาแฟไดอ้ยา่งชดัเจนและเมนูเคร่ืองด่ืม
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กาแฟท่ีผูค้นนิยมรับประทานของการคัว่ในระดบัน้ี จะมี Latte, Coppucino และตระกูล Espresso 
with Milk ทั้งหมด โดยใชเ้วลาในการคัว่ประมาณ 9-11 นาที 

 
รูปที่ 3.3 : Medium Roast 

ที่มา : www.facebook.com/simplycoff/photos/a.106659751257317/122138596376099/ 
 

        3. การคัว่แบบเขม้ (Dark Roast) ส าหรับรสชาติของกาแฟจะมีความเขม้ข้ึน โดยเมล็ด
กาแฟจะเป็นสีน ้ าตาลเกือบไหม้แต่ไม่ถึงกับด า โดยผิวของเมล็ดจะมีน ้ ามนัซึมเคลือบผิวออกมา 
ความเปร้ียวหายไปเกือบหมด เพราะถูกจากกรดท่ีถูกท าลายจากความร้อนและการคัว่ในระดับน้ี      
ท าให้รสชาติดั้งเดิมของเมล็ดกาแฟแทบจะไม่หลงเหลืออยู ่ เพราะมีการทดแทนดว้ยความหนกัแน่น
ของกลิ่นกาแฟเข้มข้ึนแทน เหมาะส าหรับการใช้ชงแบบ Espresso เพราะการคั่วในระดับน้ี            
เมื่อน าไปบด หรือ ดริปกาแฟ จะท าให้กลิ่นหอมความเป็น Body และ Aroma ของกาแฟโชยออกมา 
ท าให้คุน้เคยกบัตามร้านกาแฟทัว่ไป ส าหรับการคัว่ในระดบัน้ีและส่วนมากจะเป็นกาแฟผสมจาก
สายพนัธุ์โรบสัตา้และอาราบิกา้ มกัจะน ามาชงในกาแฟเยน็ หรือ เคร่ืองด่ืมที่มีการผสมกบันมและ
ครีมขน้หวาน โดยใชเ้วลาประมาณ 12-13 นาที 

 
รูปที่ 3.4 : Dark Roast 

ที่มา : www.facebook.com/simplycoff/photos/a.106659751257317/122138596376099/ 
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3.1.2 วิธีการชงกาแฟ 
        Kate MacDonnell (2566) ไดก้ล่าวว่า เพ่ือให้ไดร้สชาติของกาแฟท่ีมีรสชาติตามความ

ช่ืนชอบของผูท้านนั้น มีการชงท่ีแตกต่างกนั ดงัน้ี 
        1. Espresso Machine เป็นเคร่ืองชงกาแฟดว้ยไอน ้า เป็นการอดัไอน ้าและน ้าร้อนท่ีผา่น

เมล็ดกาแฟคัว่บดละเอียด ให้รสชาติท่ีเขม้ขน้ ชดัเจน เป็นวิธีท ากาแฟท่ีนิยมแพร่หลาย หาด่ืมไดง้่าย 
ตามร้านกาแฟแบรนด์ดงัและร้านกาแฟอิสระ 

 
รูปที่ 3.5 : Espresso Machine 

ที่มา : shortrecap.co/social-trend/8-สไตลก์ารชงกาแฟ/ 
 

        2. Drip Coffee/Pour-Over Coffee เป็นวิธีท ากาแฟผ่านกระดาษกรอง โดยการค่อย ๆ 
รินน ้าร้อนให้หยดไหลผ่านกระดาษกรอง (Filter) รอให้น ้าไหลซึมผ่านกาแฟและกระดาษกรองลงสู่
ภาชนะดา้นล่าง หัวใจส าคญัของการ Drip ตอ้งใชอุ้ณหภูมิน ้าท่ีเหมาะสมและจงัหวะในการเทน ้าท่ี
พอดี เพราะรสชาติจะเปลี่ยนทุกอุณหภูมิท่ีลดลง วิธีน้ีใช้เวลาท าประมาณ 5-10 นาที ข้ึนอยู่กับ
เทคนิคของบาริสตา้แต่ละคน 

 
รูปที่ 3.6 : Drip Coffee/Pour-Over Coffee 

ที่มา : shortrecap.co/social-trend/8-สไตลก์ารชงกาแฟ/ 
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        3. Cold Brew Coffee เป็นการแช่กาแฟท่ีบดหยาบในน ้าเยน็และท้ิงไวข้า้มคืน เพ่ือให้
รสชาติของกาแฟค่อย ๆ ถูกปล่อยออกมา เป็นสัมผสัที่นุ่มนวลและรักษารสชาติของกาแฟคุณภาพดี 
ๆ ไวไ้ด ้

 
รูปที่ 3.7 : Cold Brew Coffee 

ที่มา : shortrecap.co/social-trend/8-สไตลก์ารชงกาแฟ/ 
 

        4. Aeropress เป็นการใช้แรงดนัอากาศ ดันกาแฟในน ้ าร้อน ปิดด้วยกระดาษกรอง 
(Filter) ท่ีมีรูขนาดเล็กกบัฝาตะแกรง ใชเ้วลาท าส้ัน ๆ ประมาณ 1-1.30 นาที ท าให้กาแฟถูกแช่ไวไ้ม่
นานเร่งการสกัดด้วยแรงดัน ช่วยลดความขมในกาแฟ รสชาติจะใกล้เคียงกับการใช้ Espresso 
Machine 

 
รูปที่ 3.8 : Aeropress 

ที่มา : shortrecap.co/social-trend/8-สไตลก์ารชงกาแฟ/ 
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        5. French Press เป็นการใส่เมล็ดกาแฟบดหยาบตามดว้ยน ้ าร้อนลงไป ปิดฝา แลว้     
ค่อย ๆ กดให้กากกาแฟลงไปดา้นล่าง จะไดร้สชาติจริงกาแฟโดยไม่ผ่านฟิลเตอร์ 

 
รูปที่ 3.9 : French Press 

ที่มา : shortrecap.co/social-trend/8-สไตลก์ารชงกาแฟ/ 
 

        6. Siphon เป็นการชงกาแฟแบบสุญญากาศ เร่ิมตน้จากใส่น ้าลงในโถลูกแกว้ จุดไฟตม้
น ้ า พอน ้ าเดือดจะถูกแรงดนัผลกัข้ึนไปดา้นบน จากนั้นใส่เมล็ดกาแฟบดในกระบอกดา้นบนท่ีตวั
กรองอยู ่เมื่อปิดไฟ กาแฟจะไหลลงสู่โถลูกแกว้ จุดเด่นของ Siphon คือ มีกลิ่นหอมท่ีชดัเจน 

 
รูปที่ 3.10 : Siphon 

ที่มา : shortrecap.co/social-trend/8-สไตลก์ารชงกาแฟ/ 
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        7. Moka Pot เป็นการชงกาแฟแบบตั้งเตา ขั้นตอนง่าย ๆ ใส่น ้ าต ่ากว่ากาล์ว ใส่กาแฟ
บดลงไป หมุนประกอบส่วนบนและล่าง ตั้งเตา รอจนเดือด 

 
รูปที่ 3.11 : Moka Pot 

ที่มา : shortrecap.co/social-trend/8-สไตลก์ารชงกาแฟ/ 
 

        8. Nitro Cold Brew เป็นกาแฟที่ชงกาแฟแบบสกัดเย็นด้วยการหมัก น ามาอัด
ไนโตรเจน เขา้ไปคลา้ยระบบเบียร์ ท าให้มีฟองนุ่ม เป็นการดึงรสชาติและกลิ่นหอมของกาแฟผ่าน
สัมผสัที่ละมุนปนฟองนุ่ม ๆ เหมาะกบัผูท้ี่ชอบด่ืมกาแฟและเบียร์สด 

 
รูปที่ 3.12 : Nitro Cold Brew 

ที่มา : shortrecap.co/social-trend/8-สไตลก์ารชงกาแฟ/ 
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        9. Rak Presso เป็นเคร่ืองชงกาแฟระบบใช้แรงดนัท่ีเป็นกา้นกด โดยการใช้น ้ าร้อน
และแรงดนัผ่านกาแฟ จนไดก้าแฟท่ีมีความเขม้ขน้ มีความครีม่า (Crema) เป็นฟองที่เกิดจากอากาศ
ท่ีอยูใ่นพ้ืนผิวเคร่ืองด่ืม 

 
รูปที่ 3.13 : Rak Presso 

ที่มา : shortrecap.co/social-trend/8-สไตลก์ารชงกาแฟ/ 
 

3.1.3 คาเฟอีนในกาแฟ 
        เป็นสารประกอบท่ีพบไดม้ากในเมล็ดกาแฟ โดยคาเฟอีนบริสุทธ์ินั้น จะมีลกัษณะเป็น

ผลึกรูปเข็ม มีรสขมและไม่มีกลิ่น โดยในกาเฟแต่ละชนิดมีแตกต่างกันออกไป กาแฟโรบัสต้า                  
จะมีคาเฟอีนมากกว่ากาแฟอาราบิกา้ ปริมาณของคาเฟอีนที่ส่งผลต่อร่างกายและอารมณ์ คาเฟอีน
ขนาดต ่า (50-200 มิลลิกรัม) ช่วยการกระตุน้ให้ร่างกายต่ืนตวั ไม่ง่วงนอน กระปร้ีกระเปร่า คาเฟอีน
ขนาดปานกลาง (200-500 มิลลิกรัม) อาจท าให้ปวดศีรษะ มือส่ัน เบ่ืออาหาร คาเฟอีนขนาดสูง 
(1,000 มิลลิกรัม) ส่งผลให้กระสับกระสายหัวใจเตน้แรง ท าให้คลื่นไส้ 
 

3.1.4 ค าศัพท์ที่ต้องรู้เกี่ยวกับกาแฟ 
        1. อโรม่า (Aroma) หมายถึง ความหอมของกาแฟ ซ่ึงช่วยบอกรสชาติของกาแฟ 
        2. แอซิดิต้ี (Acidity) หมายถึง ความเปร้ียว หรือ ขม แต่หมายถึงความสดช่ืน มีชีวิตชีวา

ที่คุณสัมผสัไดเ้มื่อด่ืมกาแฟ 
        3. บอด้ี (Body) หมายถึง น ้าหนกัของกาแฟท่ีหลงเหลืออยูบ่นลิ้นหลงัการด่ืมของกาแฟ

มีตั้งแต่เบาจนถึงหนกั 
        4. เฟลเวอร์(Flavor) หมายถึง รสชาติ ซ่ึงเป็นส่ิงส าคญัท่ีสุดของการชิมกาแฟ เพราะ

เป็นการประมวลผลภาพรวมของกาแฟนั้น ๆ หลงัจากผูด่ื้มไดสั้มผสั กลิ่นและความสดช่ืน  
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3.1.5 ประโยชน์ของกาแฟ 
        1. ช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการออกก าลงักาย 
        2. ดีต่อตบั 
        3. ช่วยลดความเครียด 
        4. ช่วยลดความเส่ียงของการเป็นโรคเบาหวาน 
        5. ช่วยลดน ้าหนกั 
        6. อุดมไปดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระ 
        7. ดีต่อหัวใจและหลอดเลือด 
        8. ช่วยลดความเส่ียงของการเป็นมะเร็ง 
        9. ท าให้ฉลาดข้ึน 
        10. ช่วยท าความสะอาดช่องทอ้ง 
        11. ช่วยให้ดูอ่อนเยาว ์
        12. ช่วยป้องกนัการเป็นโรคเกาต์ 
        13. ช่วยเพ่ิมระดบัฮอร์โมน G-CSF ซ่ึงเป็นสารที่ช่วยลดความเส่ียงโรคอลัไซเมอร์ 
        14. ช่วยป้องกนัโรคหอบ 
        15. ช่วยลดความเส่ียงโรคกระดูกพรุน 
        16. ช่วยลดอาการเมาคา้งและปวดศีรษะ 

 
รูปที่ 3.14 : Coffee Benefit 

ที่มา : www.gourmetandcuisine.com/stories/detail/1381 
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3.2 วัฒนธรรมและกระแสนิยมการด่ืมกาแฟ 
        May S. (2564) ไดก้ล่าวว่า ปัจจุบนั "กาแฟ" กลายเป็นเคร่ืองด่ืมระดบัโลกถึงขนาดมี

การซ้ือขายมาก เป็นอบัดบัสองของโลก รองจาก "น ้าเปล่า" เท่านั้น 
3.2.1 วัฒนธรรมการกินกาแฟของแต่ละชาติ 
        กาแฟเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีไดร้ับความนิยมอยา่งแพร่หลาย กระจายไปทัว่ทุกมุมโลก     แต่

ละชาติมี "วฒันธรรมการกินกาแฟ" อนัเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัแตกต่างกนัไป กาแฟในทุกวนัน้ีจึง
ไดไ้ม่ไดเ้ป็นเพียง "เคร่ืองด่ืม" ท่ีส่งกลิ่นหอมละมุนเท่านั้น ทว่ายงัท าหนา้ท่ีเป็นศูนยร์วมทางสังคมท่ี
น่าสนใจเช่นเดียวกนั 
 

1. ประเทศไทย 
        ก่อนจะไปเร่ิมท่ีไหนไกล ขอเร่ิมตน้ท่ีไทยแลนด์ของเราเป็นท่ีแรก สมยัท่ีกาแฟเร่ิมเขา้

มามีบทบาทกบัสังคมไทย ยอ้นไปราว ๆ 50-100 ปี ร้าน "โกป้ี" ในสมยันั้นท าหนา้ท่ีเสมือนจุดรวม
ข่าวสารของชุมชน ความท่ีสมัยก่อนยงัไม่มีโทรทัศน์ หนังสือพิมพ์จึงเป็นส่ือเดียวท่ีใช้กระจาย
ข้อมูลข่าวสาร ชาวบ้านจึงนิยมไปนั่งสังสรรค์แลกเปลี่ยนข้อมูลกันท่ีร้านกาแฟ ซ่ึงกาแฟใน       
ช่วงแรก ๆ  เป็นแบบ "เอสเพรสโซ่" โดยการเอาเมล็ดกาแฟไปคัว่บนกระทะเตาถ่าน หรือ ท่ีเรารู้จดั
กนัในนามของ "โอเลี้ ยง" (โอ แปลว่า "ด า" และเลี้ ยง แปลว่า "เยน็") คนไทยกบักาแฟผูกพนักนัมา
ยาวนาน ถึงแม้ว่าบทบาทของร้านกาแฟทุกวนัน้ี จะเปลี่ยนไปจากเดิม จากร้านโกป้ีอาหารเช้า 
ปัจจุบนัถูกยกระดบัให้เป็นสถานท่ีนั่งชิล ถ่ายรูปลงโซเชียลสวย ๆ แต่ยงัคงเป็นสถานท่ีพูดคุยท่ีดี
เหมือนเดิม ปัจจุบันประเทศไทยเป็นผูผ้ลิตกาแฟรายใหญ่อนัดบั 3 ของเอเ ชีย (รองจากประเทศ
เวียดนามและประเทศอินโดนีเซีย) 

  
รูปที่ 3.15 : ประเทศไทย 

ที่มา : www.kaidee.com/blog/th/coffee-culture-around-the-world/ 
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2. ประเทศญี่ปุ่ น 
        กาแฟถูกน าเขา้มาในประเทศญี่ปุ่นครั้ งแรก โดยชาวดตัช์ ในสมยัปี ค.ศ. 1700 ก่อนจะ

เร่ิมไดร้ับความนิยมมากข้ึนเร่ือย ๆ กระทัง่ปี ค.ศ. 1888 คุณ Tadao Ueshima ตดัสินใจเปิดร้านกาแฟ 
Kahiichakan ข้ึนเป็นแห่งแรกในประเทศญี่ปุ่น ระหว่างท่ีกาแฟค่อย ๆ แทรกซึมเขา้สู่ดินแดนอาทิตย์
อุทยั ช่วงสงครามโลกครั้ งท่ี 2 (ปี ค.ศ. 1939) สถานการณ์กลบัพลิกผนัประเทศญี่ปุ่นกลบัออกค าส่ัง
ห้ามน าเขา้ "กาแฟ" จากฝ่ังตะวนัตกทนัที เน่ืองดว้ยนโยบายชาตินิยม ท าให้กาแฟกลายเป็นเคร่ืองด่ืม
เฉพาะกลุ่ม ต่างจาก "ร้านน ้ าชา" ท่ียงัไดร้ับความนิยมในประเทศญี่ปุ่ นเสมอ "เวลาเปลี่ยน อะไรก็
เปลี่ยน" ตั้งแต่ปี ค.ศ. 1960 เป็นตน้มา กาแฟกลบัมาเป็นท่ีนิยมอีกครั้ งในหมู่นกัธุรกิจ ชนชั้นสูงและ
คนรุ่นใหม่ จนกลายเป็นอีกหน่ึงสัญลกัษณ์ของ "การแบ่งชนชั้น" ไปโดยปริยาย ปัจจุบนัเมืองน้ี 
น าเขา้กาแฟเพ่ิมข้ึนอยา่งต่อเน่ืองทุกปี ในจ านวนเกือบสองแสนตนั/ปี 

 
รูปที่ 3.16 : ประเทศญี่ปุ่ น 

ที่มา : www.kaidee.com/blog/th/coffee-culture-around-the-world/ 
 

3. ประเทศสหรัฐอเมริกา 
        "Coffee Socialite" สังคมการด่ืมกาแฟในประเทศสหรัฐอเมริกา ค่อนขา้งแข็งแกร่ง

และไดร้ับความนิยมเป็นวงกวา้ง ชาวอเมริกาส่วนใหญ่มีกาแฟอยูใ่นตารางชีวิตประจ าวนัหลาย ๆ 
คนด่ืมกาแฟมากกว่าวนัละหน่ึงแกว้ ถึงขนาดมีค ากล่าวไวว้่า "กาแฟเป็นส่วนหน่ึงของชาวอเมริกนั 
พอ ๆ กบักางเกงยีนส์สีน ้ าเงินและเพลงร็อคแอนด์โรล" ศตวรรษที่ 18 กาแฟกลายเป็นสินคา้ที่ท า
ก าไรไดม้ากท่ีสุดในยคุนั้น นกัธุรกิจหลายคนพากนัเขา้สู่วงการน้ีและประสบความส าเร็จเป็นอยา่งดี 
เน่ืองดว้ยการบริโภคกาแฟในสมยันั้น เพ่ิมตจ านวนข้ึนอยา่งต่อเน่ือง จนเร่ิมมีแบรนด์กาแฟเปิดตวั
ข้ึน รวมถึงจุดก าเนิดของร้านกาแฟช่ือดัง "Starbucks" ท่ีเปิดข้ึนครั้ งแรกในปี ค.ศ. 1971                          
ท่ีมีเมืองซีแอตเทิล ทุกวนัน้ีธุรกิจกาแฟในประเทศน้ี ยงัคงเติบโตอยา่งต่อเน่ืองมีทั้งร้านกาแฟเล็ก ๆ 
ไปถึงแบรนด์ดังระดับโลก ชาวอเมริกา ค่อนข้างให้คุณค่ากับกาแฟและมองว่าเคร่ืองด่ืมน้ีคือ       
งานศิลปะที่สวยงาม กาแฟหน่ึงแกว้มีเร่ืองราวและผ่านเร่ืองเล่าต่าง ๆ มามากมาย 
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รูปที่ 3.17 : ประเทศสหรัฐอเมริกา 

ที่มา : www.kaidee.com/blog/th/coffee-culture-around-the-world/ 
 

4. ประเทศเวียดนาม 
        หากพูดถึง "กาแฟ" โดยไม่เอ่ยช่ือประเทศน้ี คงจะไม่แปลกอยู่ไม่น้อย ความท่ีเป็น              

เบอร์ตน้ ๆ ของวงการกาแฟในเอเชียแต่ไหนแต่ไร ที่ส าคญัวฒันธรรมการด่ืมกาแฟของประเทศ
เวียดนาม ค่อนข้างโดดเด่นมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่น่าสนใจอยู่ไม่น้อย กาแฟกับคนเวียดนาม        
ผูกพนักนัมาตั้งแต่ช่วงศตวรรษท่ี 19 สมยัท่ีประเทศเวียดนามตกเป็นเมืองข้ึนของประเทศฝรั่งเศส 
เร่ืองราวของกาแฟถูกถ่ายทอดท้ิงไวเ้ป็นมรดกอนัล ้าค่า ซ่ึงทางประเทศเวียดนามน าส่ิงน้ีมาต่อยอด 
ดว้ยการเปิดโรงงานผลิตกาแฟขนาดใหญ่หลงัจบสงคราม จนทุกวนัน้ีกลายเป็นผูส่้งออกกาแฟราย
ใหญ่อนัดบัสองของโลก "กาแฟโรบสัตา้" คือ จุดแข็งที่ท าให้กาแฟของประเทศเวียดนามแตกต่าง
กว่าเจา้อื่น ๆ ดว้ยปริมาณคาเฟอีนท่ีเขม้ขน้ ท าให้กาแฟตวัน้ี มีรสชาติเขม้ขน้และส่งกลิน่หอมชดัเจน       
หากคุณไปประเทศเวียดนาม นอกจากจะวา้วกบัการคมนาคมอนัแสนวุ่นวายแลว้ ความหนาแน่น
ของร้านกาแฟขา้งทางยงัเป็นส่ิงท่ีท าให้คุณมหัศจรรยไ์ดใ้จเช่นกนั 

 
รูปที่ 3.18 : ประเทศเวียดนาม 

ที่มา : www.kaidee.com/blog/th/coffee-culture-around-the-world/ 
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5. ประเทศบราซิล 
        กาแฟ "อันดับหน่ึง" ของโลก อย่างประเทศบราซิลได้อย่างไร โดยเฉพาะคอกาแฟ

หลายคนคงไดย้ินกิตติศัพท์ร ่ าลือกนัอย่างดี ปี ค.ศ. 1727 คือ ปีแรกท่ีมีการปลูกต้นกาแฟข้ึนเป็น       
ครั้ งแรก ในประเทศบราซิล โดยนายทหาร "Francisco de Melo Palheta" ว่ากนัว่าเป็นการปลูกแบบ
ไม่ถูกตอ้ง แต่นั่นคือ ปฐมบททางประวติัศาสตร์ส าคญัของประเทศน้ีกว่า 150 ปี ท่ีกาแฟเป็นพืช
เศรษฐกิจหลักที่สร้างรายได้หลักเข้าประเทศเป็นอันดับหน่ึง แม้จะเป็นประเทศที่ขับเคลื่อน
เศรษฐกิจดว้ยการส่งออกกาแฟเป็นหลกั ทว่าพฤติกรรมการด่ืมกาแฟของคนบราซิลไม่ค่อยโดดเด่น
นกัว่ากนัว่าชาวเมืองนิยมด่ืมกาแฟร้อนในถว้ยเล็ก ๆ  โดยไม่ตอ้งผ่านกรรมวิธีอะไรมากมาย พวกเขา
ก็ด่ืมด ่าและมีความสุขได ้ถึงแมเ้มล็ดกาแฟท่ีใชบ้างครั้ งเกรดต ่ากว่าท่ีส่งออกดว้ยซ ้า 

 
รูปที่ 3.19 : ประเทศบราซิล 

ที่มา : www.kaidee.com/blog/th/coffee-culture-around-the-world/ 
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3.3 ประเภทของเมนูกาแฟ 
Kanokan TH (2563) ไดก้ล่าวว่า ประเภทของเมนูกาแฟ มีดงัน้ี 
1. เอสเพรสโซ่ (Espresso) 
        - ค าว่า "เอสเพรสโซ่" ในภาษาอิตาลีแปลว่า "เร่งด่วน" 
        - จุดเร่ิมตน้ของเมนูกาแฟทุกอยา่งลว้นมาจาก เอสเพรสโซ่ 
        - เอสเพรสโซ่ ชงแบบใชแ้รงอดั ท าให้มีรสชาติกาแฟท่ีเขม้ขน้และหนกัแน่น 
        - มกัจะเสิร์ฟเป็นช็อต (แกว้แบบจอก) เพ่ือให้ปริมาณไม่มากจนเกินไป (ประมาณ 1-2 

ออนซ์ หรือ 30-60 มิลลิลิตร แตกต่างตามพฤติกรรมการด่ืม ของแต่ละประเทศ) 
        - เมนูเอสเพรสโซ่ในร้านส่วนใหญ่จะประกอบดว้ย เอสเพรสโซ่ร้อนและเอสเพรสโซ่

เย็น ซ่ึงจริง ๆ แล้วไม่มีเมนูเอสเพรสโซ่เยน็ในต่างประเทศ แต่ในประเทศไทย เอสเพรสโซ่เยน็              
มกัน าเอสเพรสโซ่ 1-2 ช็อต มาผสมกบันมขน้หวานและนมขน้จืด อาจใส่นมสดแทนในบางร้าน 

  
รูปที่ 3.20 : Espresso 

ที่มา : yolo.in.th/articles/coffee-guide/ 

2. อเมริกาโน่ หรือ คาเฟ่ อเมริกาโน่ (Café Americano) 
        - มีวิธีการชงโดยเติมน ้าร้อนผสมบวไปในเอาเพรสโซ่ 
        - ส่วนใหญ่นิยมด่ืมอเมริกาโน่โดยไม่ปรุงดว้ยนม หรือ น ้าตาล 

  
รูปที่ 3.21 : Americano 

ที่มา : yolo.in.th/articles/coffee-guide/ 
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3. ลาเต ้(Caffé Latte) 
        - ค าว่า "ลาเต"้ เป็นภาษาอิตาลีแปลว่า "นม" 
        - ในประเทศอิตาลี กาแฟลาเตน้ี้รู้จกักนัในช่ือของ "Caffé e latte" ซ่ึงหมายถึง กาแฟกบั

นม 
        - เตรียมโดยการเทเอสเพรสโซ่ 1/3 ส่วนและนมร้อนอีก 2/3 ส่วน ลงในถว้ย   พร้อม ๆ 

กนัและจะหยอดโฟมนมหนาประมาณ 1 ซม. กบัขา้งบน 
        - ส่วนเมนู Ice latte หรือ ลาเตเ้ยน็ ก็จะประกอบดว้ย เอสเพรสโซ่ + นม ซ่ึงสามารถ

แตกออกเป็นเมนูย่อยได ้จากการใส่ไซรัป หรือ น ้ าเช่ือมกลิ่นต่าง ๆ เช่น Caramel latte, Halzanut 
latte, Vanilla latte เป็นตน้ 
        - ลาเตร้้อนสามารถสร้างสรรคผ์ลงานให้กลายเป็นลาเตอ้าร์ท (Latte art) หรือ การใชน้มในการ
วาดลวดลายลงบนกาแฟให้เป็นรูปต่าง ๆ ไดอ้ีกดว้ย ไม่ว่าจะเป็นรูปหัวใจ ดอกไม ้หรือ แมก้ระทัง่
สัตวต่์าง ๆ 

  
รูปที่ 3.22 : Caffé Latte 

ที่มา : yolo.in.th/articles/coffee-guide/ 
 

4. คาปูชิโน่ (Cappuccino) 
        - การชงคาปูชิโน่โดยส่วนใหญ่มกัมีอตัราส่วนของเอสเพรสโซ่ 1/3 ส่วน ผสมกบันม

สตีม (นมร้อนผ่านไอน ้า) 1/3 ส่วนและนมตีเป็นโฟมละเอียด 1/3 ส่วน ลอยอยูด่า้นบน 
        - เอกลักษณ์ของคาปูชิโน่คือ การโรยหน้าด้วยผงชินนามอน บางครั้ งอาจโรยดว้ย       

ผงโกโกเ้ล็กนอ้ยแทน 
        - คาปูชิโน่เยน็ให้ดูจากฟองนมท่ีโปะอยูข่า้งบน ถา้มีฟองนมมาก ๆ  นัน่แหละ คาปูชิโน่ 
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รูปที่ 3.23 : Cappuccino 

ที่มา : yolo.in.th/articles/coffee-guide/ 
 

5. มอคค่า (Mocha) 
        - คลา้ยกบักาแฟลาเตค้ือ มีเอสเพรสโซ่ 1/3 ส่วนและนมร้อน 2/3 ส่วน แต่แตกต่างกนั

ที่มอคค่าจะมีส่วนผสมของช็อกโกแลตดว้ย 
        - ช็อกโกแลตมกัจะใส่ในรูปของน ้าเช่ือมช็อกโกแลต 
        - มีทั้งแบบร้อนและแบบเยน็ใส่น ้าแข็ง 
        - มกัมีวิปครีมปิดหนา้ 

  
รูปที่ 3.24 : Mocha 

ที่มา : yolo.in.th/articles/coffee-guide 
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6. มคัคิอาโต ้(Macchiato) 
        - ค าว่า "มคัคิอาโต"้ ในภาษาอิตาลีแปลว่า "การท าเคร่ืองหมาย" 
        - "คาเฟ่มคัคิอาโต"้ จะเป็นกาแฟเอสเพรสโซ่ ที่ปิดหน้าดว้ยฟองนม หรือ เทนมลงมา

ไปเล็กนอ้ยจนเห็นเป็นชั้นสวยงาม 
        - "ลาเตม้คัคิอาโต"้ จะเป็นนมร้อนที่ถูกท าเคร่ืองหมายดว้ยกาแฟเอสเพรสโซ่" 
        - "คาราเมลมัคคิอาโต้" (Caramel Macchiato) ซ่ึงก็คือ นมร้อนผสมคาราเมล                           

แลว้ท าเคร่ืองหมายสีน ้าตาลดว้ยกาแฟเอสเพรสโซ่ 

  
รูปที่ 3.25 : Macchiato 

ที่มา : yolo.in.th/articles/coffee-guide 
 

7. แฟลท ไวท ์(Flat White) 
        - คลา้ย ๆ กบักาแฟลาเตคื้อ เป็นเอสเพรสโซ่ผสมนมสตีม (นมร้อนผ่านไอน ้า) แต่จะ

ไม่ใส่ฟองนมที่ดา้นบน 

  
รูปที่ 3.26 : Flat White 

ที่มา : yolo.in.th/articles/coffee-guide 
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8. อฟัโฟกาโต ้(Affogato) 
        - ค าว่า "อฟัโฟกาโต"้ ในภาษาอิตาลีแปลว่า "ถูกท าให้จม" 
        - เป็นของหวานชนิดหน่ึงท่ีมีกาแฟเป็นส่วนประกอบพ้ืนฐาน 
        - โดยทัว่ไปท าไดโ้ดยตกัเจลาโต ้หรือ ไอศกรีมรสวานิลลา 1 ชอ้นควกัใส่ถว้ย แลว้ราด

ดว้ยกาแฟ เอสเพรสโซ่ร้อนลงไป 1 ช็อต 

  
รูปที่ 3.27 : Affogato 

ที่มา : yolo.in.th/articles/coffee-guide 
 

ข้ันตอนการชิมกาแฟ 
        1. ดมกลิ่นก่อน เพราะว่าการรับรสแทจ้ริงของคนอยูท่ี่จมูกไม่ใช่ปาก ลิ้นจะท าหนา้ท่ี

แยกแยะแค่รสหวาน คม เค็ม หรือ เปร้ียวเท่านั้น ท่ีเหลือเป็นหนา้ท่ีของจมูก ซ่ึงแยกแยะกลิ่นต่าง ๆ  
ออกได ้

        2. จากนั้นด่ืมกาแฟแบบ "ซด" (Slurp) ส่ิงส าคญัคือ การซดเสียงดงั ๆ ซ่ึงเป็นการสูด
อากาศเขา้ไปขณะด่ืม เพื่อช่วยระบายความร้อนของกาแฟและยงัเป็นการสเปรยก์าแฟเขา้ปากได้
อยา่งทัว่ถึง ท าให้สามารถลิ้มรสกาแฟไดอ้ยา่งเต็มท่ี 

        3. การจินตนาการว่า ลิ้นเราสัมผสัถึงรสชาติกาแฟอยา่งไรบา้ง อาจใชว้ิธีชิมแลว้เล่าให้  
เพื่อน ๆ ฟังว่า คุณสัมผสัไดถ้ึงรสอะไรบ้าง โดยขณะที่กาแฟอยู่ในปากให้นึกถึงว่ากาแฟสัมผสั     
กบัส่วนไหนของลิ้นบา้ง เพราะแต่ละจุดก็ให้การรับรสท่ีต่างกนัไป จากนั้นลองบรรยายความรู้สึก
และรสชาติของบอด้ีกาแฟ ตามดว้ยความขน้ของกาแฟท่ีคุณไดด่ื้มลงไป 

        4. ประมวลผลความรู้สึก พอด่ืมเสร็จ จินตนาการเสร็จ ให้คุณบรรยายความหอมและ
รสชาติของกาแฟนั้น ๆ ว่าเป็นอย่างไร โดยอาจเปรียบเทียบกบัอาหารท่ีเคยกิน หรือ กลิ่นไอของ
สถานท่ีท่ีคุณเคยไปท่องเท่ียวมาก่อน 
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3.4 สรรพคุณของวัตถุดิบที่ใช้ในเมนู "อโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน" 
3.4.1 อโวคาโด 
        สสส. (2564) ไดก้ล่าวว่า อโวคาโด (Avocado) หรือ ลูกเนย เป็นผลไมท่ี้มีเน้ือมนัเป็น

เนย เป็นตน้ไมพ้ื้นเมืองของรัฐปวยบลาในประเทศเม็กซิโก จดัเป็นพืชดอกในวงศ ์Lauraceae ซ่ึงอยู่
ในวงศ์เดียวกับ อบเชย กระวานและเบยล์อเรล (Bay Laurel) ผลของอโวคาโด หรือ สาลี่จระเข ้
(Alligator Pear) มีรูปทรงคลา้ยสาลี่ รูปไข่ หรือ รูปกลม มิชชนันารีชาวสหรัฐน ามาปลูกในประเทศ
ไทยครั้ งแรก ท่ีจงัหวดัน่านต่อจากนั้น จึงมีหน่วยงานต่าง ๆ น าอโวคาโดมาปลูกมากข้ึน 
 

        อโวคาโด เป็นต้นไม้ยืนต้น ต้นโตเต็มท่ีสูงถึง 18 เมตร เปลือกต้นสีน ้ าตาลอ่อน           
ผิวขรุขระ ใบสีเขียวสด ดอกขนาดเล็ก สีเขียวอมเหลือง ดอกออกเป็นช่อท่ีปลายก่ิงผลกลมรี หรือ 
ทางลูกแพร์ มีทั้งพนัธุ์เปลือกหนาและเปลือกบาง เน้ือมีตั้งแต่เหลืองอ่อนจนถึงเหลืองเขม้ รสมนั 
เน้ือละเอียด ไม่มีกลิ่น มีเมล็ดเดียว มีเยื่อหุ้มเมล็ด 
 

        อโวคาโด เป็นผลไม้ท่ีมีการค้าขายและเพาะปลูกในภูมิอากาศเขตร้อนทั่วโลก 
(บางส่วนอยูใ่นเขตอบอุน่ เช่น รัฐแคลิฟอร์เนีย) และมีผลสีเขียวทางลกูสาลี่ที่จะสุกหลงัการเกบ็เก่ียว                
ต้นไม้สามารถถ่ายเรณูในต้นเดียวกันได้และบางครั้ งการขยายพันธุ์จะใช้การติดตาตอนก่ิง          
เพ่ือที่จะสามารถควบคุมคุณภาพและปริมาณของผลได ้

 
รูปที่ 3.28 : Avocado 

ที่มา : www.plookphak.com/how-to-plant-avocado/ 
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พันธ์ุของอโวคาโดที่นิยมปลูก 
        1. พนัธุ์ปีเตอร์สัน (Peterson) สามารถเก็บเก่ียวได้ช่วงระยะเวลาเดือนมิถุนายนถึง

เดือนกรกฎาคม อายุผล (160 วนั) ลกัษณะผลท่ีแก่และขั้วผลเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเขียวปนหลือง        
เกิดจุดประสีน ้าตาลบนผลมีน ้าหนกัแห้ง 22.2% 

 
รูปที่ 3.29 : Peterson 

ที่มา : www.facebook.com/ROYALPROJECTFOUNDATION 
 

        2. พนัธุ์บูท 7 (Booth 7) สามารถเก็บเก่ียวได้ช่วงระยะเวลากลางเดือนกนัยายนถึง            
เดือนตุลาคม อายุผล (170 วนั) ลักษณะผลท่ีแก่จะมีนวลท่ีผิวผลเป็นสีเขียว เกิดจุดประสีน ้ าตาล     
บนผลมีน ้าหนกัแห้ง 14.8% 

 
รูปที่ 3.30 : Booth 7 

ที่มา : www.facebook.com/ROYALPROJECTFOUNDATION 
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        3. พนัธุ์บูท 8 (Booth 8) สามารถเก็บเก่ียวไดช่้วงระยะเวลาเดือนกนัยายนถึงเดือน
ตุลาคม อายุผล (177 วนั) ลกัษณะผลท่ีแก่จะมีนวลท่ีผิวผล สีผิวผลเป็นสีเขียว เกิดจุดประสีน ้ าตาล
บนผล มีน ้าหนกัแห้ง 16.5% 

 
รูปที่ 3.31 : Booth 8 

ที่มา : www.facebook.com/ROYALPROJECTFOUNDATION 
 

        4. พนัธุ์บคัคาเนีย (Buccaneer) สามารถเก็บเก่ียวไดช่้วงระยะเวลากลางเดือนกนัยายน
ถึงกลางเดือนตุลาคม อายผุล (180-187 วนั) ลกัษณะผลท่ีแก่จะมีนวลท่ีผิวผล สีของผลเปลี่ยนเป็นสี
เหลืองเล็กนอ้ย เกิดจุดประสีน ้าตาลบนผล มีน ้าหนกัแห้ง 17.0% 

 
รูปที่ 3.32 : Buccaneer 

ที่มา : www.facebook.com/ROYALPROJECTFOUNDATION 
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        5. พนัธุ์พิงค์เคอตนั (Pinkerton) สามารถเก็บเก่ียวไดช่้วงระยะเวลาเดือนตุลาคมถึง
เดือนธันวาคม อายุผล (309 วนั) ลกัษณะผลท่ีแก่ผิวจะเปลี่ยนสีเขียวเป็นสีเขียวเขม้ มีน ้ าหนักแห้ง 
30.0% (เป็นตระกูลเดียวกบัพนัธุ์แฮส) 

 
รูปที่ 3.33 : Pinkerton 

ที่มา : www.facebook.com/ROYALPROJECTFOUNDATION 
 

        6. พนัธุ์แฮส (Hass) สามารถเก็บเก่ียวไดช่้วงระยะเวลากลางเดือนพฤศจิกายนถึงเดือน
กุมภาพนัธ์ อายุผล (242-250 วนั) ลกัษณะผลท่ีแก่ผิวผลจะเปลี่ยนจากสีเขียวเขม้เป็นสีม่วงปนเขียว 
มีน ้าหนกัแห้ง 24.7-29.0% 

 
รูปที่ 3.34 : Hass 

ที่มา : www.facebook.com/ROYALPROJECTFOUNDATION 
 
หมายเหตุ อายผุลหลงัจากดอกบาน 50% ของช่อดอก 
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ประโยชน์ของอโวคาโด 
        1. เป็นแหล่งของกรดไขมนัชนิดดี (HDL) ช่วยลดไขมนัเลวในหลอดเลือดไดแ้ละช่วย

ลดโอกาสเส่ียงของโรคเส้นเลือดหัวใจตีบและโรคหัวใจวาย 
        2. มีโปรตีนสูงและเป็นโปรตีนที่ย่อยง่าย มีเส้นใยอาหารสูง จึงช่วยในการขบัถ่ายได้

เป็นอยา่งดีและช่วยลดน ้าหนกัตวั 
        3. ช่วยป้องกนัการเกิดโรคเลือดออกตามไรฟัน 
        4. ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคตา คือ โรคตอ้กระจกและโรคจุดรับภาพเส่ือม 

เพราะมีสารลูทีน (Lutein) และซีแซนทีน (Zeaxanthin) ที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพดวงตา 
        5. บ ารุงระบบประสาทและสมอง กรดโอเลอิกในอะโวคาโด (Oleic Acid) ช่วยลด

ความเหน่ือยลา้ของสมองและช่วยกระตุน้การท างานของระบบประสาทให้มีประสิทธิภาพ 
        6. ช่วยป้องกนัและลดความถี่ของการเกิดโรคเหน็บชาได้ หากทานอะโวคาโดเป็น

ประจ า 

 
รูปที่ 3.35 : Avocado Benefit 

ที่มา : www.bigc.co.th/blog/th/10-benefit-of-avocado 
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 3.4.2 นม 
        วรรณนา และพิบูรณ์ศกัด์ิ (2531) ไดก้ล่าวว่า นมคือ ของเหลวท่ีสะอาดบริสุทธ์ิกลัน่ได้

จากเตา้นมโคท่ีมีสุขภาพสมบูรณ์ ปราศจากโคโลสตรัม (น ้ านมเหลืองเป็นนมท่ีรีดได ้15 วนัก่อน
คลอดลูก) ประกอบไปดว้ยไขมนัไม่นอ้ยกว่า 3.25% และ Milk Solid Non Fat ไม่นอ้ยกว่า 8.25% 
 

        นม (Milk) หมายถึง ของเหลวสีขาวท่ีมีลกัษณะขน้กว่าน ้าเล็กนอ้ยท่ีไดจ้ากการรีดจาก
เตา้นมของสัตวต่์าง ๆ เช่น นมโค นมกระบือ นมแพะ นมแกะและนมมา้ เป็นตน้ น ้านมท่ีรีดไดจ้าก
สัตวต่์าง ๆโดยท่ียงัไม่ผ่านการฆ่าเช้ือดว้ยกรรมวิธีต่าง ๆ เรียกว่า นมดิบ 
 

        "นม" หรือ "น ้านม" (Milk) คือ ของเหลวสีขาวและที่มีสารอาหารที่จ  าเป็นส าหรับเด็ก 
หรือ สัตวท่ี์เกิดใหม่ ท่ีผลิตออกมาจากเตา้นมของสัตวเ์ลี้ยงลูกดว้ยนม เช่น ววั แพะ แกะ กระบือ มา้ 
ลา อูฐ จามรี เรนเดียร์ ลามะและแมวน ้า เป็นตน้ และยงัรวมไปถงึเคร่ืองด่ืมท่ีใชแ้ทนนมดว้ย เช่น นม
ถัว่เหลือง น ้านมขา้ว นมขา้วโพดและนมอลัมอนด์ เป็นตน้ 

 
รูปที่ 3.36 : Milk 

ที่มา : www.nationtv.tv/lifestyle/378500428 
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ประเภทของนม 
หากแบ่งนมออกเป็นตามประเภท ตามกระบวนการผลิต อาจแบ่งไดเ้ป็น 4 ประเภท ดงัน้ี 
        1. นมสด (Whole Milk) คือ นมธรรมชาติที่รีดมาจากแม่โค น ามาผลิตเป็นนมได้ 3 

ชนิดคือ นมสดธรรมดา นมสดพร่องมนัเนยและนมสดขาดมนัเนย 

 
รูปที่ 3.37 : Whole Milk 

ที่มา : www.baanlaesuan.com/218023/diy/types-of-milk-explained 
 

        2. นมผง (Powder Milk) คือ นมสดท่ีท าให้น ้าระเหยไปจนเป็นผงมี 3 ชนิด เช่น  นมผง
ธรรมดา หรือ นมผงพร้อมมนัเนย (Dry Whole Milk) นมผงพร่องมนัเนยและนมผงขาดมนัเนย 
(Skimmed Milk) 

 
รูปที่ 3.38 : Powder Milk 

ที่มา : www.baanlaesuan.com/218023/diy/types-of-milk-explained 
 

        3. นมขน้หวาน (Condensed Milk) คือ นมสดท่ีระเหยเอาน ้ าบางส่วนออก จึงมีความ
เขม้ขน้มากข้ึนและอาจมีการเติมน ้ าตาล หรือ ไม่มีก็ไดม้ี 4 ชนิดคือ นมขน้ไม่หวาน นมขน้หวาน  
นมขน้ขาดมนัเนยไม่หวานและนมขน้มนัเนยชนิดหวาน การท าให้นมขน้ที่ช่วยเก็บรักษาคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์นมขน้หวานไวใ้ห้ไดน้าน เพราะน ้ าตาลช่วยเพ่ิมความดนัออสโมติก ท าให้จุลินทรียไ์ม่
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สามารถเจริญเติบโต จะเห็นไดว้่านมขน้หวานเป็นนมท่ีมีปริมาณน ้าตาลสูงมากและยิ่งถา้เป็นนมขน้
ขาดมนัเนยชนิดหวาน จะมีคุณค่าทางอาหารต ่า มีน ้ าตาลสูง จึงมีคุณค่าต่อเด็กน้อยและมีผลท าให้
เกิดฟันผุไดค้่อนขา้งมาก 

 
รูปที่ 3.39 : Condensed Milk 

ที่มา : www.baanlaesuan.com/218023/diy/types-of-milk-explained 
 

        4. นมปรุงแต่ง (Flavoured Milk) คือ นม หรือ นมผงท่ีปรุงแต่งดว้ยสี กลิ่น หรือ รส   
ไม่ว่าจะมีการเติมวตัถุดิบท่ีมีคุณค่าทางอาหารอื่น ๆ หรือไม่ ส่ิงท่ีน ามาปรุงแต่งตอ้งไม่เป็นอนัตราย
ต่อสุขภาพ นมปรุงแต่งมี 2 ชนิดคือ ชนิดเหลวและชนิดแห้ง นมปรุงแต่งที่นิยมมีหลาหลายชนิด 

 
รูปที่ 3.40 : Flavoured Milk 

ที่มา : www.baanlaesuan.com/218023/diy/types-of-milk-explained 
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ประโยชน์ของนม 
        น ้ านมมีสารอาหารครบ 5 หมู่ จึงช่วยท าให้มีการเจริญเติบโตของร่างกายกระโยชน์

ของการด่ืมนม ช่วยท าให้มีสุขภาพสมบูรณ์แข็งแรง ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานโรค ช่วยซ่อมแซม
ส่วนท่ีสึกหรอของร่างกายในวยัผูใ้หญ่ไขมนัจากนมช่วยเพ่ิมพลังงานให้กบัร่างกาย (ปกติเราจะ
เรียกว่า "มนัเนย") มีความส าคญัอยา่งมากต่อพฒันาการทางร่างกายและสมองของเด็ก ๆ ช่วยบ ารุง
ประสาท (วิตามินบี 1) ช่วยบ ารุงหัวใจ (วิตามินบี 5) ช่วยในการท างานของระบบเซลล์ผิวหนัง 
(วิตามินบี 2) ช่วยเสริมสร้างกระดูกและฟันให้แข็งแรง ประโยชน์ของนม ช่วยให้กระดูก
เจริญเติบโตและแข็งแรง ซ่ึงจ าเป็นอยา่งมาก โดยเฉพาะเด็กในช่วงก่อนเขา้วยัรุ่นและช่วงวยัรุ่นตอน
ปลาย 

 
รูปที่ 3.41 : Milk Benefit 

ที่มา : www.samitivejhospitals.com/th/article/detail/ประโยชน์ของนม 
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3.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
กนัทรากร โพลง้เศรษฐี (2561) ไดจ้ดัท าโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง "ชาเขียวและกาแฟป่ัน

ใส่เยลลี่กาแฟ" มีวตัถุประสงคเ์พ่ือเพ่ิมทางเลือกในส่วนของเมนูชาเขียวผสมกาแฟให้แก่ลูกคา้และ
เพื่อลดตน้ทุนการ Mark Out เยลลี่กาแฟ ไดจ้ดัท าแบบสอบถามจากพนกังานประจ าร้านสตาร์บคัส์ 
สาขา เดอะเซอร์เคิล ราชพฤกษ์ จ  านวน 10 คน พบว่าส่วนเป็นเพศชายและเพศหญิงมีจ  านวนเท่า ๆ  
กนั มีช่วงอายรุะหว่าง 24-29 ปี ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของชาเขียวและกาแฟ
ป่ันใส่เยลลี่ ซ่ึงสรุปผลจากตารางแสดงค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน มีระดบัความพึงพอใจอยู่
ในระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉลี่ยโดยรวมอยูท่ี่ 3.58 

จุฑารัตน์ จัน่จินดา (2559) ไดจ้ดัท างานวิจยัเร่ือง "ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อสินคา้
และบริการของกาแฟสตาร์บคัส์และร้านทมั เอ็น ทมัส์ คอฟฟ่ี ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล" 
มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคที่มีต่อร้านกาแฟสตาร์บคัส์และร้านทมั เอ็ น 
ทมัส์ คอฟฟ่ี ของผูบ้ริโภคเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลและเพื่อศึกษาปัจจยัที่ส่งผลต่อความ
พึงพอใจและความจงรกัภกัดีของผูบ้ริโภคเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑลและร้านทมั เอ็น ทมัส์ 
คอฟฟ่ี ผลการวิจยัพบว่า 1. ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจต่อบริการของร้านกาแฟสตาร์บัคส์สูงกว่ า
ร้านทมั เอ็น ทมัส์ คอฟฟ่ี อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 2. ความคาดหวงั การรับรู้คุณภาพและการรับรู้
คุณค่ามีความสัมพนัธ์กบัความพึงพอใจของผูใ้ช้บริการ อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติและ 3. ความพึง
พอใจของผูใ้ช้บริการและขอ้เสนอแนะของผูใ้ช้บริการมีความสัมพนัธ์กับความจงรักภกั ดีอย่าง        
มีนัยส าคญัทางสถิติ ผลดงักล่าวสามารถตีความไดว้่า ลูกคา้ที่มีความจงรักภกัดีจะให้ขอ้เสนอแนะ
ต่อธุรกิจเพ่ือใชใ้นการพฒันาและปรับปรุงบริการ 

ธนะชัย รุ่งโรจน์สุนทร และรินรดา สืบสังข์ (2560) ได้จัดท าโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง   
"โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี" มีวตัถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมรายได้ให้ห้องอาหารจากการขายเมนูน้ีและเพ่ือ
สร้างสรรคเ์มนูใหม่ ๆ บนไลน์ Buffet อาหารเชา้ให้มีความแปลกใหม่ เมนูน้ีเป็นเมนูท่ีเต็มเป่ียมไป
ดว้ยคุณค่าทางโภชนาการและการตกแต่งที่สวยงามและเห็นวตัถุดิบของอาหารไดอ้ยา่งชดัเจนและ
เป็นตัวดึงดูดให้ลูกคา้ได้เข้ามาใช้บริการและท าให้ลูกค้ามีความอยากรับประทานเมนูน้ีมากข้ึน 
ผูป้ระกอบการยงัสามารถที่จะท าการพฒันาสูตรและปรับปรุงเพ่ือท าให้เมนูน้ี มีมาตรฐานเหมาะสม
กบัโรงแรม W Bangkok ไดแ้ละเพ่ือเพ่ิมเป็นเมนูเพ่ือคนรักสุขภาพเมนูใหม่ไดอ้ีกดว้ย 
  



 

 

บทที่ 4 
ผลการปฏิบัติงาน 

 
จากการได้ไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ในต าแหน่งการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม             

ห้องอาหารโฟลว์ ณ โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ ทางคณะผู ้จัดท าโครงงานเร่ือง              
"อโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชัน่" โดยมีวตัถุประสงค ์เพ่ือเป็นการสร้างสรรคเ์มนูกาแฟท่ีหลากหลาย 
เพื่อตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคและเพื่อศึกษาการผสมผสานเมนูกาแฟกับอโวคาโด    
โดยมีรายละเอียด ดงัต่อไปน้ี 
 
4.1 วัตถุดิบในการท าเคร่ืองด่ืมอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน 

1. เน้ืออโวคาโว  100 กรัม 
2. อโวคาโดตกแต่ง   10 กรัม 
3. นมสดส าหรับป่ัน 120 มล. 
4. นมสด    90 มล. 
5. เอสเพรสโซ่    60 มล. 
6. น ้าแข็ง  100 กรัม 

 
4.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในท าเคร่ืองด่ืมอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน 

 
รูปที่ 4.1 : อุปกรณ์ท่ีใชใ้นท าเคร่ืองด่ืมอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชัน่ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
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4.3 ข้ันตอนในการท าเคร่ืองด่ืมอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน 
4.3.1 การท าเคร่ืองด่ืมอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน 

1. น าเน้ืออโวคาโดป่ันรวมกบันม 

 
รูปที่ 4.2 : น าเน้ืออโวคาโดป่ันรวมกบันม 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 

2. ใส่น ้าเเข็งประมาณคร่ึงเเกว้ตามดว้ยเทนมสด 

 
รูปที่ 4.3 : ใส่น ้าเเข็งประมาณคร่ึงเเกว้ตามดว้ยเทนมสด 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
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3. น ากาเเฟเอสเพรสโซ่เทใส่ดา้นบนสุดตามดว้ยฟองนม 

  
รูปที่ 4.4 : น ากาเเฟเอสเพรสโซ่เทใส่ดา้นบนสุดตามดว้ยฟองนม 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 

4. น าเน้ืออโวคาโดมาตกเเต่งเคร่ืองด่ืม 

 
รูปที่ 4.5 : น าเน้ืออโวคาโดมาตกเเต่งเคร่ืองด่ืม 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
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4.4 การค านวณต้นทุนเคร่ืองด่ืมอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน 
ตารางที่ 4.1 : แสดงตารางการค านวณตน้ทุนอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชัน่ 

ส่วนผสม ปริมาณที่ใช้ ราคา / หน่วย ต้นทนุ 
เน้ืออโวคาโว 100 กรัม ที่เหลือจากแผนกบาร์ - 
อโวคาโดตกแต่ง 10 กรัม ที่เหลือจากแผนกบาร์ - 
นมสดส าหรับป่ัน 120 มล. 200 บาท / 5,000 มล. 4.80 
นมสด 90 มล. 200 บาท / 5,000 มล. 3.60 
เอสเพรสโซ่ 60 มล. 260 บาท / 250 กรัม 62.40 
น ้าแข็ง 100 กรัม  -  - 

รวมราคาต้นทุน / 1 แก้ว 73.30 
จากตารางท่ี 4.1 การค านวณตน้ทุนของเคร่ืองด่ืมอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชั่น / 1 แกว้     

คิดเป็นจ านวน 73.30 บาท ในอนาคตจะท าขายในโรงแรม จะตอ้งตั้งราคาอยูแ่กว้ละ 220 บาท ดงันั้น 
ก าไรจะเท่ากบั 146.70 บาท  
 
ตารางที่ 4.2 : แสดงตารางการค านวณตน้ทุนอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชัน่ 

ส่วนผสม ปริมาณที่ใช้ ราคา / หน่วย ต้นทนุ 
เน้ืออโวคาโว 100 กรัม 120 บาท / 1,000 กรัม 12.00 
อโวคาโดตกแต่ง 10 กรัม 120 บาท / 1,000 กรัม 1.20 
นมสดส าหรับป่ัน 120 มล. 200 บาท / 5,000 มล. 4.80 
นมสด 90 มล. 200 บาท / 5,000 มล. 3.60 
เอสเพรสโซ่ 60 มล. 260 บาท / 250 กรัม 62.40 
น ้าแข็ง 100 กรัม  -  - 

รวมราคาต้นทุน / 1 แก้ว 84.00 
จากตารางที่ 4.2 การค านวณตน้ทุนของเคร่ืองด่ืมอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชั่น / 1 แกว้     

จะตอ้งคิดเป็นจ านวน 84.00 บาท จะตอ้งตั้งราคาอยูแ่กว้ละ 220 บาท ก าไรจะเท่ากบั 136 บาท ดงันั้น 
ในกรณีท่ีผลอโวคาโดนั้น ไม่เหลือจากแผนกบาร์ จะมีผลต่างจะอยูท่ี่ 10.70 บาท 
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4.5 สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน 
คณะผูจ้ ัดท าได้ท าแบบสอบถามออนไลน์เร่ือง "อโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชั่น" ให้กับ

พนกังานในโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ เป็นจ านวน 30 คน โดยใชก้ารสแกนคิวอาร์โคด้
ในการท าแบบสอบถามและหลังจากนั้นได้ท าการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้รูปแบบสอบถาม
ออนไลน์ เพื่อท าการวิเคราะห์และอภิปรายผล ดงัต่อไปน้ี 
 

ส่วนที่  1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  ใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติคือ               
ค่าแจกแจงความถี่ (Frequency) และหาค่าร้อยละ (Percentage) 

ส่วนที่  2 : ประเมินความพึงพอความพึงพอใจของอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน                     
ใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติคือ หาค่าเฉลี่ย (Mean Score) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.)        
โดยวิธีการแปรผลของบุญชม ศรีสะอาด (2556) มีการก าหนดการแปลความหมาย ไดด้งัน้ี 

ค่าเฉลี่ย 4.51 - 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 3.51 - 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมาก 
ค่าเฉลี่ย 2.51 - 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 1.51 - 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 - 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ยที่สุด 

ส่วนที่ 3 : ความคิดเห็นต่อโครงงาน 
 

4.5.1 ส่วนที่ 1 :ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม 
ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามสามารถสรุป ไดด้งัน้ี 
ตารางที่ 4.3 : แสดงตารางจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
ชาย 11 36.67 
หญิง 14 46.67 
LGBTQ+ 5 16.67 

รวม 30 100.00 
จากตารางที่  4 .3  พบว่าผู ้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง  มีมากที่ สุด                       

คิดเป็นร้อยละ 46.67 รองลงมาคือ เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 36.67 เพศ LGBTQ+ มีนอ้ยที่สุด คิดเป็น
ร้อยละ 16.67 
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ตารางที่ 4.4 : แสดงจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ 
อาย ุ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 

18-25 ปี 18 60.00 
26-41 ปี 10 33.33 
มากกว่า 41 ปี 2 6.67 

รวม 30 100.00 
จากตารางที่ 4.4 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นผูท้ี่มีอายุ 18 -25 ปีมีมากที่สุด       

คิดเป็นร้อยละ 60.00 รองลงมาคือ ผูท้ี่มีอายุ 26-41 ปี คิดเป็นร้อยละ 33.33 ตามล าดับ ผูท้ี่มีอายุ
มากกว่า 41 ปีมีนอ้ยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 6.67 
 
ตารางที่ 4.5 : แสดงตารางจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนก 

แผนก จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
F&B Service 13 43.33 
Kitchen 11 36.67 
Front Office 3 10.00 
Other 3 10.00 

รวม 30 100.00 
จากตารางที่ 4.5 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยูใ่นแผนก F&B Service มีมากที่สุด 

คิดเป็นร้อยละ 43.33 รองลงมาคือ แผนก Kitchen คิดเป็นร้อยละ 36.67 แผนก Front Office และ
แผนก HR มีนอ้ยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 10.00 
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4.5.2 ส่วนที่ 2 : ความพึงพอใจของอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน 
ตารางที่ 4.6 : แสดงตารางค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชัน่ 

รสชาติของกาแฟ ค่าเฉลีย่ S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
1. ความหวานของกาแฟ 4.68 0.54 มากที่สุด 
2. ความเปร้ียวของกาแฟ 4.55 0.57 มากที่สุด 
3. ความขมของกาแฟ 4.77 0.43 มากที่สุด 
4. ความฝาดของกาแฟ 4.74 0.44 มากที่สุด 
5. กลิ่นหอมของนมอโวคาโด 4.71 0.46 มากที่สุด 
6. สีสันของกาแฟ 4.65 0.49 มากที่สุด 
7. การตกแต่งมีความสวยงาม 4.65 0.55 มากที่สุด 
8. ปริมาณที่เสิร์ฟมีความเหมาะสม 4.68 0.54 มากที่สุด 
9. ความเขา้กนัของอโวคาโดและกาแฟ 4.74 0.44 มากที่สุด 
10. เป็นเมนูที่แปลกใหม่และน่าสนใจ 4.77 0.43 มากที่สุด 

ค่าเฉลีย่รวม 4.69 0.49 มากที่สุด 
จากตารางที่ 4.5 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามความพึงพอใจของพนักงานในโรงแรมมิลเลน

เนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ คือ ความขมของกาแฟและเป็นเมนูที่แปลกใหม่และน่าสนใจ มีค่าเฉลี่ย 4.77 
รองลงมาคือ ความฝาดของกาแฟและความเขา้กนัของอโวคาโดและกาแฟ มีค่าเฉลี่ย 4.74 และกลิ่น
หอมของนมอโวคาโด มีค่าเฉลี่ย 4.71 ตามล าดบั สีสันของกาแฟและการตกแต่งมีความสวยงาม       
มีค่าเฉลี่ย 4.65 จากตารางแสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชั่นมีระดบั
ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากที่สุด คิดเป็นค่าเฉลี่ยโดยรวมอยูท่ี่ 4.69 
  



 

 

บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการท าโครงงาน 

จากการปฏิบัติสหกิจศึกษาตั้ งแต่วนัท่ี 22 พฤษภาคม 2566 ถึงวันท่ี 1 กันยายน 2566        
รวมระยะเวลาทั้งหมด 15 สัปดาห์ ในแผนกการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ห้องอาหารโฟลว์          
ณ โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ ทางคณะผูจ้ดัท าไดร้ับความรู้ในการปฏิบติังานในด้าน      
ต่าง ๆ ตลอดจนการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ได ้ทางคณะผูจ้ดัท าไดท้ าการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยการ
สแกนคิวอาร์โคด้และตอบแบบสอบถามในรูปแบบของออนไลน์ "อโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชัน่" 
ให้กบัพนกังานในโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ เป็นจ านวน 30 คน 

จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของพนักงานในโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั 
กรุงเทพฯ พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 46.67 มีอายุ 18 -25 ปี        
จ  านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 และส่วนใหญ่อยู่ในแผนก F&B Service จ านวน 13 คน           
คิดเป็นร้อยละ 43.33 ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชัน่
คือ ความขมของกาแฟและเป็นเมนูที่แปลกใหม่และน่าสนใจ มีค่าเฉลี่ย 4.77 รองลงมาคือ ความฝาด
ของกาแฟและความเขา้กนัของอโวคาโดและกาแฟ มีค่าเฉลี่ย 4.74 และกลิ่นหอมของนมอโวคาโด 
มีค่าเฉลี่ย 4.71 ตามล าดบั สีสันของกาแฟและการตกแต่งมีความสวยงาม มีค่าเฉลี่ย 4.65 ซ่ึงสรุปผล
จากตารางแสดงค่าเฉลี่ย มีระดบัความพึงพอใจอยู่ในระดบัมากที่สุด คิดเป็นค่าเฉลี่ยโดยรวมอยูท่ี่ 
4.69 
 
5.2 ปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 

5.2.1 ปัญหาในการจดัท าโครงงาน 
          การท า เมนูอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวชั่นนั้ น ในรอบท่ี 1  ลักษณะของแก้ว                   

ยงัไม่สามารถดึงดูดลูกคา้ได ้ในรอบท่ี 2 การตกแต่งของผลตวัอโวคาโดนั้น มีสีด าคล ้า หรือ ช ้าไป 
5.2.2 ขอ้เสนอแนะในการท าโครงงานครั้ งต่อไป 
          1. ควรใชเ้ป็นนมพืชแทน เพ่ือเป็นทางเลือกให้กบัคนทานวีแกนสามารถทานได้ 
          2. ควรปรับปรุงผลตวัอโวคาโดจะตอ้งใชผ้ลไม่สุกมากนกั ถา้สุกเน้ือเละมาก 
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ภาคผนวก ก 
ภาพการปฏิบัติงาน 

 



 

 

รับออเดอร์ลูกคา้และเสิร์ฟอาหารใหลู้กคา้ 

  
 

จดัท าเคร่ืองด่ืมตามออเดอร์ลูกคา้ท่ีเคาน์เตอร์บาร์ 

  
 

เติมของ จดัเรียงอุปกรณ์และใส่ฟิลตามจุดต่าง ๆ 

  
  



 

 

ชงชาทุกขั้นตอนส าหรับเสิร์ฟอาหารเชา้ 

  
 

มีโอกาสเป็น Support ที่ The Beach 

  
 

เสิร์ฟอาหาร/ชา/กาแฟให้กบัลูกคา้ 

  
  



 

 

เคลียร์โต๊ะเมือ่ลูกคา้เดินออกจากห้องอาหารโฟลว ์

  
 
ขดัแมทหลงัจบอาหารเชา้/อาหารเยน็และเติมชาใส่ถาดเพ่ือไปฟิลไวต้ามจุดต่าง ๆ ห้องอาหารโฟลว์

  
 

ท าความสะอาดในของส่วนหลงับา้นและลา้งพอร์ต ชา/กาแฟ 

  
  



 

 

เช็ดท าความสะอาดเคร่ืองมือ ชอ้น/ส้อมต่าง ๆ และน าไปใส่ฟิลตามจุดต่าง ๆ 

  
 

เขา้ประชุมและกิจกรรม Trainee 

  
 

  
  



 

 

บรรยากาศการสอบโครงงานสหกิจศึกษา 

 
 

 
  



 

 

ภาคผนวก ข 
ตัวอย่างแบบสอบถาม 

  



 

 

ตัวอย่างแบบสอบถามออนไลน์ 
เร่ือง อโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน 

Fusion Avocado Espresso 
 
ตอนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไป 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองเหมาย ✓ ลงในช่อง ❑ หนา้ช่องขอ้ความที่ตรงตามความเป็นจริงกบัขอ้มลู
ของท่าน 
 
1. เพศ 
❑ ชาย   ❑ หญิง 
❑ LGBTQ+ 
 
2. อาย ุ
❑ 18-25 ปี  ❑ 26-41 ปี 
❑ มากกว่า 41 ปี 
 
3. แผนก 
❑ F&B Service ❑ Kitchen 
❑ Front Office  ❑ Other................ 
  



 

 

ตอนที่ 2 : แบบสอบถามความพึงพอใจของอโวคาโด เอสเพรสโซ่ ฟิวช่ัน 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่อง ❑ ระดบัความพึงพอใจที่ตรงตามความเป็นจริงกบั
ขอ้มูลของท่านมากที่สุด 
 
เกณฑก์ารประเมิน ระดบั 5 = มากที่สุด 
 ระดบั 4 = มาก 
 ระดบั 3 = ปานกลาง 
 ระดบั 2 = นอ้ย 
 ระดบั 1 = นอ้ยที่สุด 

 

รสชาติของกาแฟ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. ความหวานของกาแฟ      
2. ความเปร้ียวของกาแฟ      
3. ความขมของกาแฟ      
4. ความฝาดของกาแฟ      
5. กลิ่นหอมของนมอโวคาโด      
6. สีสันของกาแฟ      
7. การตกแต่งมีความสวยงาม      
8. ปริมาณที่เสิร์ฟมีความเหมาะสม      
9. ความเขา้กนัของอโวคาโดและกาแฟ      
10. เป็นเมนูที่แปลกใหม่และน่าสนใจ      

 
ตอนที่ 3 : ความคิดเห็นต่อโครงงาน 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
  



 

 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

  



 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
 

สามารถสร้างรายได้ในการเสนอขายเคร่ืองด่ืมที่แปลกใหม่และเพื่อตอบสนอง                
ความต้องการและทางเลือกท่ีเพ่ิมข้ึนของลูกค้าโรงแรม มิลเลนเนียน ฮิลตัน กรุงเทพฯ และ            
เพ่ิมรายไดใ้ห้กบัโรงแรมอีกด้วยและสามารถสร้างสรรค์เมนูเคร่ืองด่ืม "อโวคาโด เอสเพรสโซ่ 
ฟิวชั่น (Fusion Avocado Expresso)" ให้กบัลูกคา้ของโรงแรมไดด่ื้มเคร่ืองด่ืมเมนูใหม่  ๆ  ที่มีความ
หลากหลายในดา้นของรสสัมผสั รสชาติและสามารถสร้างรายไดเ้พ่ิมเติมให้กบัสถานประกอบการ
และเป็นแนวทางให้กับโรงแรมสามารถน าไปเพ่ิมในรายการเมนูเคร่ืองด่ืมและเพ่ิมทักษะการ        
ท าเคร่ืองด่ืมที่มีความคิดอย่างสร้างสรรค์และน าวตัถุดิบเหลือใช้มาคิดค้นเป็น เมนูเคร่ืองด่ืม               
ท่ีน่าสนใจและท าให้โรงแรมมีรายไดจ้ากการขายเพ่ิม 
 
 
 
 
 

..............................................................พนกังานทีป่รึกษา 
(คุณคุณากร สิทธิสาริกิจ) 

  



 

 

ประวัติคณะผู้จัดท า 
 

 
ช่ือ-นามสกุล : นางสาวโชติมา ประทุมศิริ 
รหัสนักศึกษา : 6204400047 
คณะ : ศิลปศาสตร์ 
ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
ที่อยู่ปัจจุบัน : 262ก ถนนธรรมคุณาการ ต าบลโกรกกราก อ าเภอเมือง จงัหวดัสมุทรสาคร 

74000 
 

 
ช่ือ-นามสกุล : นางสาวอภิชญา ยะฮาด 
รหัสนักศึกษา : 6204400076 
คณะ : ศิลปศาสตร์ 
ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
ที่อยู่ปัจจุบัน : 62/128 หมู่ 3 ต าบลบางน ้าจืด อ าเภอเมือง จงัหวดัสมุครสาคร 

74000 
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