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บทคัดย่อ 

โรงแรมพูลแมน กรุงเทพ จี ให้บริการด้านท่ีพัก ห้องอาหาร รวมท้ังมีบาร์ให้บริการแก่ผู้ท่ีเดิน

ทางเข้ามาท่องเท่ียว เช่น Scarlett Bangkok, 25 Degrees Burger และ Executive Club Lounge 

ทางโรงแรมมีการใช้สุราไทย “บางยี่ขัน” เป�นส่วนผสมใน Cocktail Signature ดังนั้นทางคณะผู้จัดทำ

จึงได้มีการนำสุราไทยอีกหนึ่งชนิดคือ “สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรี” มาหมักกับผลไม้ไทยท่ีมีชื่อเสียงอย่าง

ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม เพื ่อเป�นทางเลือกใหม่ให้กับลูกค้า รวมทั ้งทางคณะผู ้จัดทำยังได้จัดทำ

แบบสอบถามเพื่อให้ทราบถึงความพึงพอใจของพนักงานภายในโรงแรมและบุคคลภายนอกเกี่ยวกับ

สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม และจากการทำแบบสอบถามจำนวน 21 ชุด พบว่า 

ด้านสีของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามมีค่าเฉลี่ยมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยร้อยละ 

4.52 รองลงมาคือความเหมาะสมในการนำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม มี

ค่าเฉลี่ยร้อยละ 4.48 โดยมีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ท่ี 4.14 ซ่ึงอยู่ในระดับมาก  

 

คำสำคัญ : สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรี, ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม, สุราหมัก
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Abstract 

Pullman Bangkok Hotel G provides accommodations, restaurants and a variety 

of bars to serve travelers such as Scarlett Bangkok, 25 Degrees Burger, and Executive 

Club Lounge. The hotel already uses Thai liquor Bang Yi Khan uses as an ingredient in 

a cocktail signature. Therefore, the students brought another Thai liquor, 35-degrees 

liquor, to be macerated with popular Thai fruits like tubtim siam pomelo to provide 

new options for guests. The students conducted a survey using a questionnaire to 

find the satisfaction level of employees and customers of the hotel. From 21 sets of 

questionnaires, the survey on the suitability of fermenting specially prepared 35-

degree liquor macerated with tubtim siam pomelo found that, in terms of color, 35-

degree liquor macerated with tubtim siam pomelo had the highest average 4.52 

percent. Next was the suitability of specially prepared 35-degree liquor macerated 

with tubtim siam pomelo with an average of 4.48 percent. The overall average was 

4.14, which was at a high level. 
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บทที่ 1 

บทนำ 

 

1.1 ท่ีมาและความสำคัญของป�ญหา 

 โรงแรมพูลแมน กรุงเทพ จี (Pullman Bangkok G Hotel)  คือแบรนด์โรงแรมระดับ

Premium level ในเครือ Accor เป�นโรงแรมสำหรับนักธุรกิจและนักท่องเที่ยว ภายในห้องพักและ   

บริเวณต่างๆภายในโรงแรมจะให้บรรยากาศเป�น Business Hotel แต่ยังแฝงด้วยความโมเดิลจาก 

Logo และการตกแต่งท่ีเน้นโทนสีดำและขาว จึงทำให้มีนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ นิยม

เดินทางเข้ามาใช้บริการ โรงแรมพูลแมน กรุงเทพ จี ไม่ได้มีบริการสำหรับที่พักเพียงอย่างเดียว ยังมี

ให้บริการสำหรับอาหารและเครื่องดื่ม อีกทั้งยังมีการให้บริการสปาและงานศิลปะต่างๆที่ใช้ตกแต่ง

รวมทั ้งยังสามารถซื้องานศิลปะเหล่านี้ได้อีกด้วย ทางโรงแรมโรงแรมพูลแมน กรุงเทพ จี ได้ให้

ความสำคัญอย่างยิ่งในการขับเคลื่อนการเปลี่ยนแปลงและนำความมุ่งมั่นด้านความยั่งยืนของกลุ่ม

บริษัทมาใช้ในชีวิตประจำวันตลอดการดำเนินงานโรงแรม ตั้งแต่การลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม การ

ใช้ทรัพยากรธรรมชาติให้เกิดประโยชน์สูงสุด ลดขยะอาหาร และ พลาสติก เพื่อสนับสนุนชุมชน

ท้องถิ่นและให้แขกมีส่วนร่วมในการดำเนินการด้านความยั่งยืนและยังมีความรับผิดชอบต่อสังคมและ

สิ่งแวดล้อม ซ่ึงทางโรงแรมได้มีการส่งเสริมระบบอาหารท่ียั่งยืนมากข้ึน เนื่องจากอาหารและเครื่องดื่ม

มีส่วนในการปล่อยก๊าซคาร์บอนถึง 12 % รองจากพลังงาน หลักการชี้นำของโรงแรม "จากฟาร์มสู่

ส้อม" จะมุ่งเน้นไปที่การเพิ่มประสิทธิภาพจัดหาอาหารอย่างมีความรับผิดชอบมากขึ้นรวมถึงการ

จัดหาอาหารในท้องถิ ่นให้มากที ่สุดเท่าที ่จะเป�นไปได้เพื ่อจัดหาอาหารที ่สดใหม่ให้กับแขก ใน

ขณะเดียวกันก็ลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมด้วย ซึ่งต้องมีความรับผิดชอบและยุติธรรมต่อผู้ผลิต ตาม

ฤดูกาล นอกจากนี้เพ่ือให้สอดคล้องกับเป้าหมายของสหประชาชาติในการลดขยะจากอาหารลง 50 % 

ภายในป� 2030 ทางโรงแรมยังให้ความสำคัญอย่างยิ่งกับการลดขยะอาหารท่ีเกิดขึ้นในห้องครัวและ

ร้านอาหาร โดยสนับสนุนนวัตกรรมใหม่ๆผ่านโครงการต่างๆ เช่น โซลูชั่นการชั่งน้ำหนักอัจฉริยะและ

การคิดสูตรบุฟเฟ่ต์ใหม่ ดังนั้นทางคณะผู้จัดทำได้สังเกตเห็นว่ากลุ่มลูกค้าส่วนใหญ่ที่เป�นชาวต่างชาติ 

นิยมสั่งเครื่องดื่มท่ีเป�นท่ีนิยมอยู่แล้ว และจากการสอบถามลูกค้าพบว่าส่วนใหญ่ไม่ค่อยรู้จักสุราท่ีเป�น

ของประเทศไทย 
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ดังนั้นทางคณะผู้จัดทำได้เล็งเห็นในการสนับสนุนวัตถุดิบของไทยไปพร้อมๆกับสนับสนุน

ผลไม้ตามฤดูการของไทย จึงได้มีความคิดในการต่อยอดเครื่องดื่มจากสุราของไทย โดยการนำสุราปรุง

พิเศษ 35 ดีกรีและส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามมาปรับให้เข้ากับสรุาไทย ซ่ึงใช้วิธีการหมักแบบธรรมชาติใน

ขวดโหล เพ่ือเป�นการยกระดับสุราไทยและเป�นทางเลือกให้กับผู้ท่ีสนใจดื่มสุรา 

 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการ 

1.2.1 เพ่ือยกระดับแบรนด์สุราไทยให้เป�นท่ีรู้จักมากข้ึน 

 1.2.2 เพ่ือนำเสนอนวัตกรรมใหม่ๆของสุราไทยในรสชาติท่ีแปลกใหม่ 

 

1.3 ขอบเขตของโครงการ 

 1.3.1 ขอบเขตด้านพ้ืนท่ี 

  ห้องอาหาร 25 Degrees Burger และ Executive Club Lounge ณ โรงแรมพูล

แมน กรุงเทพ จี (Pullman Bangkok G Hotel) 

1.3.2 ขอบเขตด้านเวลา 

  ตั้งแต่วันท่ี 15 มกราคม 2567 ถึงวันท่ี 3 พฤษภาคม 2567 

1.3.3 ขอบเขตด้านเนื้อหา 

  - ใช้สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรี, ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามและน้ำตาลกรวดเท่านั้น 

  - ศึกษาวิธีการทำสุราหมักผลไม้จากเว็บไซต์ สื่อต่างๆ และบุคคลท่ีมีประสบการณ์ 

 

1.4 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

 1.4.1 ได้สุราหมักท่ีมีรสชาติและกลิ่นท่ีแปลกใหม่ ดื่มได้ง่ายข้ึน 

 1.4.2 ได้แนวคิดและนวัตกรรมเก่ียวกับเครื่องดื่มและสามารถนำไปต่อยอดเพ่ิมได้ในอนาคต



 
 

 
 

บทท่ี 2 

การทบทวนเอกสารงานวิจัย/วรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 

 ในการจัดทำโครงการ “สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม” ในครั้งนี้ คณะ

ผู้จัดทำโครงงานได้ทำการทบทวนแนวคิดทฤษฎีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องจากเอกสาร ตำราวิชาการและ

บทความ โดยนำเสนอเป�นลำดับ ดังนี้ 

2.1 ความเป�นมาของสุรา 

 2.2 ความเป�นมาของสุราแม่โขง 

 2.3 ความเป�นมาของสุราหมัก 

 2.4 ความรู้ท่ัวไปเก่ียวกับน้ำตาลกรวด 

2.5 ความเป�นมาของน้ำตาลกรวด 

  2.6 ความรู้ท่ัวไปเก่ียวกับส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

 2.7 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับการทำสุราหมัก 

 

2.1 ความเป�นมาของสุรา 

การผลิตสุราเป�นวิวัฒนาการของมนุษที่นำข้าวมาหมักเป�นเบียร์ สุราส่งผลต่ออารมณ์และ

พฤติกรรมของผู้บริโภค จึงทำให้สุรามีบทบาทในสังคม 2 นัย คือบทบาทที่ได้รับการยกย่องว่าเป�นน้ำ

อมฤต และบทบาทที่ได้รับการตำหนิว่าเป�นสารเสพติด โดยทั่วไปแล้วสุรามีประโยชน์ต่อสุขภาพและ

เป�นโทษในเวลาเดียวกัน จึงเป�นทวิลักษณ์หรือความขัดแย้งกันของสุราซ่ึงปรากฏอยู่ในสังคมไทย 

 ความเป�นมาของสุราในประเทศไทย ไม่มีการระบุไว้แน่ชัด แต่มีหลักฐานปรากฏที่ถ้ำทุ่งบัง 

จังหวัดแม่ฮ่องสอน ฯลฯ ซึ่งสุราของประเทศไทยมีหลักฐานที่เก่าแก่ คือ จารึกภาษาเขมรที่อุทยาน

แห่งชาติประวัติศาสตร์เขาพนมรุ้ง จังหวัดบุรีรัมย์ เนื่องจากมีการกล่าวถึงการเซ่นสรวงท่ีมีการใช้สุรา 

 การบริโภคสุราในพิธีกรรม 

 สำหรับการใช้สุราในพิธีกรรม มีปรากฏหลักฐานไว้ในเกือบทุกวัฒนธรรม เช่น จีน อินเดีย 

รวมถึงในศาสนาคริสต์นิกายโรมันคาทอลิก โดยในประเทศไทยนิยมนำสุรามาใช้ในพิธีกรรมเช่น การ

เซ่นสังเวยสิ่งศักดิ์สิทธิ์ เนื่องจากมีความเชื่อเกี่ยวกับผีและเทวดาว่าชื่นชอบสุรา นอกจากนี้ยังนิยมใช้

สุราเพ่ือความเป�นสิริมงคล งานพิธีต่างๆท่ีต้องการความผาสุกสวัสดีจึงจำเป�นต้องมีสุราอยู่ภายในงาน 
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การบริโภคสุราในยุค 90 

หลังจากการสิ้นสุดสงครามโลกครั้งท่ี 2 คนไทยนิยมดื่มสุรากันมากข้ึน อีกท้ังยังมีแนวโน้มเพ่ิม

มากขึ้นเรื่อย ๆ ทำให้เป�นที่สนใจของนักธุรกิจที่สนใจลงทุนจำนวนมาก โดยนอกจากสุราทั่วไปแล้ว 

ยังคงมีสุราเถื่อนที่นิยมมากในชนบท ถึงแม้จะเป�นเป�นป�ญหากับทางภาครัฐ เนื่องจากทางรัฐบาลมี

นโยบายปราบปรามสุราเถื่อน โดยเน้นให้ประชาชนหันมาบริโภคสุราของรัฐแทน แต่มาตรการหลัก

ของรัฐมีเพียงมาตราการเดียว คือ การผูกขาดการผลิตสุรา เพราะนอกจากสามารถควาบคุมปริมาณ

สุราเถื ่อนได้แล้วยังสามารถหารายได้เข้าสู ่ภาครัฐได้ เนื ่องจากหากสุราหาซื ้อง่ายประชาชนไม่

จำเป�นต้องบริโภคสุราเถ่ือน 

 

2.2 ความเป�นมาของสุราแม่โขง 

 ในสมัยรัชกาลท่ี 1 บางยี่ขันถือเป�นสถานท่ีผลิตสุราโดยมีนายอากรสุราชาวจีนปลูกโรงต้มสุรา

ข้ึนมา ซ่ึงมีการยืนยันมาจากบทกวีของสุนทรภู่ในนิราศภูเขาทองตอนหนึ่งว่า 

  “ถึงโรงเหล้าเตากลั่นควันโขมง มีคันโพงผูกสายไว้ปลายเสา 

  โอ้บาปกรรมน้ำนรกเจียวอกเรา ให้มัวเมาเหมือนหนึ่งบ้าเป�นน่าอาย” 

 ในวันที่ 14 มกราคม พ.ศ. 2457 รัฐบาลทำการโอนโรงงานสุราบางยี่ขันของเอกชนมาอยู่

ภายใต้การดูแลของกรมสรรพสามิต โดยมีกระทรวงการคลังเป�นผู้ควบคุมดูแล ซึ่งได้มีการประมูลเงิน

และผลประโยชน์ต่างๆ เพ่ือให้ประเมินเป�นผู้รับอนุญาตในการผลิตสุราภายในเขตท่ีกำหนด ต่อมาเม่ือ

วันที่ 1 เมษายน พ.ศ. 2472 ได้มีการผลิตสุราผสม 28 ดีกรีขึ้น โดยมีการใช้เครื่องสมุนไพรตามเภสัช

ตำหรับยาดองในการสกัด ซึ่งการสกัดใช้วิธีการแช่แล้วนำมาปรุงแต่งกลิ่นและสี เป�นสุราที่สามารถด่ืม

ได้ทันทีโดยไม่ต้องผสมโซดา ต่อมาในสมัยของจอมพล ป.พิบูลสงครามเกิดการเรียกร้องดินแดนฝ��งขวา

ของแม่น้ำโขงจนเกิดสงครามอินโดจีน หลวงวิจิตรวาทการจึงได้แต่งเพลง “ข้ามโขง” เพื่อปลุกใจ 

เนื่องจากเนื้องเพลงให้ความรู้สึกรักชาติ ทำให้กรมสรรพสามิตรนำอิทธิพลของเพลงนี้มาตั้งเป�นชื่อของ

สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีว่า “แม่โขง” ซ่ึงได้มีการเริ่มผลิตครั้งแรกในวันท่ี 26 พฤศจิกายน พ.ศ. 2484 

 

2.3 ความเป�นมาของสุราหมัก 

คนไทยรู้จักสุราชนิดแรกคือ “สุราแช่” ที่ได้มาจากการกระบวนการหมักข้าวตามธรรมชาติ 

โดยมีการปรากฏหลักฐานเก่ียวกับข้อมูลของสุราไทยมาจากบันทึกของชาวจีนช่วงป� 1950-1952 โดย
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มีการบันทึกว่า ชาวบ้านพื้นเมืองมีการนำอ้อยมากลั่นเป�นเหล้า คนไทยเรียกว่า “เหล้าโรง” ส่วนฝรั่ง

เรียกว่า “เหล้าอารัก” ซึ่งหลักจากที่ประเทศไทยมีการติดต่อค้าขายกับตะวันตกมากขึ้น คนไทยจึงได้

รู้จักสุรากลั้นชนิดอ่ืนๆเพ่ิมข้ึน เช่น ไวน์ เบียร์ แชมเปญ วิสก้ี บรั่นดี ฯลฯ ซ่ึงคาดว่าเป�นท่ีนิยมของชน

ชั้นสูงในสมัยนั้น ฯลฯ 

 

2.4 ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับน้ำตาลกรวด 

น้ำตาลกรวดเป�นน้ำตาลท่ีได้มาจากน้ำเชื่อมของอ้อยหรือได้มาจากการตกผลึกจากการนำ

น้ำตาลทรายขาวบริสุทธ์มาละลาย ลักษณะของน้ำตาลกรวดจึงเป�นก้อนเหลี่ยมๆ มีสีขาวใส มีรสชาติ

หวานแต่หวานน้อยกว่าน้ำตาลทรายขาว นิยมนำมาประกอบอาหารและนิยมนำมาเป�นส่วนผสมหลัก

ในการทำเหล้าดองบ๊วย ซ่ึงน้ำตาลกรวดมีสรรพคุณทางยาในการช่วยดับร้อน ช่วยถอนพิษ แก้อาการ

อักเสบและรักษาอาการเจ็บคอ 

 

2.5 ความเป�นมาของน้ำตาลกรวด 

 ยุคโบราณและยุคกลาง  

 ในยุคแรกนั้นน้ำตาลยังมีไม่มากและมีราคาสูง เนื่องจากหลายประเทศนิยมใช้น้ำผึ้งเป�นสารให้

ความหวานหรือสามารถบดอ้อยดิบเพ่ือสกัดเอาความหวาน หลังจากชัยชนะของอเล็กซานเดอร์สิ้นสุด 

มีการพบว่าคนในอนุทวีปอินเดียมีการปลูกอ้อยเพื่อทำผงรสหวาน เรียกว่า Sharkara ต่อมาใน

ศตวรรษท่ี 12 เวนิสมีการสร้างสถานท่ีในการผลิตน้ำตาลเพ่ือส่งออกไปยังทวีปยุโรป และในศตวรรษท่ี 

15 เวนิสเป�นเมืองศูนย์กลางการผลิตน้ำตาลและจำหน่ายน้ำตาลทรายรายใหญ่ในยุโรป 

 สมัยใหม่ 

 ชาวโปรตุเกสได้นำน้ำตาลเข้ามาสู่ประเทศบราซิลในป� ค.ศ. 1540 ทำให้เกิดโรงบดน้ำตาล

อ้อย 800 แห่งในเกาะซังตากาตารีนา การเพาะปลูกน้ำตาลเกิดขึ้นครั้งแรกในป� ค.ศ. 1501 ในคิวบา

และจาไมก้า ซึ่งน้ำตาลมีวิวัฒนาการของรสชาติทำให้ความต้องการเพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ จนส่งผลทำให้

เกิดความเปลี่ยนแปลงทางเศษฐกิจมหาภาค เป�นส่วนทำให้อาณานิคมในพ้ืนท่ีเขตร้อนสามารถหาเลี้ยง

ชีพได ้

ในศตวรรษที่ 19 มีการผลิตน้ำตาลก้อนเป�นครั้งแรก โดยจาค็อบ คริสตอฟ รัด (Jakub 

Kryštof Rad ) โดยมีการจดสิทธิบัตรเป�นเวลาห้าป� เม่ือวันท่ี 23 มกราคม ค.ศ. 1843 และ
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 เฮนรี เทต จากเทตแอนด์ไลล์ (Tate & Lyle) มีโรงผลิตน้ำตาลท่ีเมืองลิเวอร์พูลและเมืองลอนดอน 

โดยมีการซื้อลิขสิทธิ์การผลิตน้ำตาลก้อนจากชาวเยอรมัน ซึ่งเคยคิดค้นวิธีการผลิตน้ำตาลก้อนเมื่อป� 

ค.ศ. 1872 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 2.1 รูปขนมป�งและขนมหวาน วาดโดยเกออร์ก เฟลเกล ครึ่งแรกของศตวรรษท่ี 17 

ท่ีมา : https://sammlung.staedelmuseum.de/en/work/still-life-with-bread-and- 

 

การผลิต 

 ในการผลิตน้ำตาลจะใช้อ้อย, ชูการ์บีต, อินทผลัม, ข้าวฟ่าง, ซูการ์เมเป��ล ฯลฯ ในป� พ.ศ. 

2544 - 2545 มีการผลิตน้ำตาลจากทั่วโลกประมาณ 134.1 ล้านตัน ประเทศที่ผลิตน้ำตาลจากอ้อย

ส่วนใหญ่เป�นประเทศในเขตร้อน เช่น ออสเตรเลีย บราซิล และประเทศไทย ซึ่งมีผู้ส่งออกน้ำตาลราย

ใหญ่เป�นอันดับ 2 ของโลก คือสหภาพยุโรป ระหว่างนั้นได้เกิดการผลิตน้ำเชื่อมกลูโคส (glucose 

syrups) ซึ ่งผลิตมาจากข้าวสาลีและข้าวโพดและเกิดการผลิตน้ำตาลสังเคราะห์ (artificial 

sweeteners) ท่ีส่งผลเป�นประโยชน์ต่อผู้ผลิตเครื่องดื่มท่ีมีต้นทุนถูกลง 

 ซึ่งประเทศที่ผลิตน้ำตาล 5 อันดับของโลกได้แก่ บราซิล, อินเดีย, สหภาพยุโรป, จีนและไทย 

โดยมีประเทศบราซิลเป�นประเทศที่ส่งออกน้ำตาลมากที่สุดในโลก และมีสหภาพยุโรปเป�นผู้น้ำเข้า

น้ำตาลมากท่ีสุดในโลก 

 ในส่วนของการบริโภคน้ำตาล พบว่าในป�จจุบันน้ำตาลเป�นส่วนสำคัญในการประกอบอาหาร

ของประชากรโลกส่วนใหญ่ น้ำตาลท่ีได้จากอ้อยและหัวผักกาดจะให้กิโลแคลอรีมากกว่ากลุ่มอาหาร

https://sammlung.staedelmuseum.de/en/work/still-life-with-bread-and-
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กลุ่มอ่ืนๆ จากรายงานขององค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติหรือ FAO พบว่าค่าเฉลี่ย

ของการบริโภคน้ำตาลต่อคนคือ 24 กิโลกรัมต่อป� เทียบเท่ากับพลังงาน 260 แคลอรี่ 

 

2.6 ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

 การปลูกส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามนิยมใช้วิธีตอนก่ิง จึงส่งผลให้ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามมีลักษณะ

การแตกกิ่งที่ใกล้ผิวดิน ส่งผลให้ลำต้นเตี้ย มีใบหนาบริเวณกลางไปจนถึงปลายกิ่ง ภายนอกมีลักษณะ

แน่นทึบแต่ภายในโปร่ง ผิวเปลือกลำต้นมีหนามแต่ไม่แข็งเกิดขึ้นประปราย ความยาวของหนามอยู่ท่ี

ประมาณ 0.1 - 0.5 cm 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 2.2 ลักษณะการเจริญเติบโตต้นส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม (แผ่ออก) 

     ท่ีมา : http://www.sinwandeefarm.com 

 

            ใบเลี้ยงมีสีเขียวอ่อน ซึ่งประกอบไปด้วยแผ่นใบใหญ่ส่วนปลายและแผ่นใบเล็กส่วนโคน 

ปลายใบจะมีลักษณะเว้าเข้าหากัน มีเส้นกลางใบเชื่อม 2 ส่วนให้ต่อกัน ใบมีลักษณะรูปร่างคล้ายรูปไข่ 

ความยาวประมาณ 10.3 -15.68 cm ความกว้างใบ 4.6-8.58 cm อัตราส่วน ความยาว : ความกว้าง

เท่ากับ 1.83-2.24 แผ่นใบมีสีเขียวเข้มมีขนใต้ใบ  ไม่มีรอยเว้าของขอบใบ 

http://www.sinwandeefarm.com/
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รูปภาพท่ี 2.3 ลักษณะใบของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

                                  ท่ีมา : http://www.sinwandeefarm.com   

 

      ดอกของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม มีลักษณะเป�นดอกเดี่ยวแต่เกิดรวมกันเป�นพวงหรือช่อ ใน 1 ช่อ

จะมีดอกจำนวน 6-10 ดอกข้ึนไป  โดยจะมีสว่นประกอบของดอกครบท้ัง 4 ส่วน 

      1. กลีบเลี้ยง มีจำนวน 4-5 กลีบเชื่อมติดกันเป�นวง มีสีเขียว ทำหน้าท่ีห่อหุ้มดอกบริเวณส่วนโคน 

โดยกลีบเลี้ยงจะคงอยู่กับผลไปจนผลของส้มโอทับทิมสยามแก่ 

      2. กลีบดอก มีต่อมน้ำมันอยู่บนดอกสีขาว มีลักษณะสีเขียว ทำหน้าท่ีปกป้องเกสรตัวผู้และเกสร

ตัวเมีย ผิวกลีบด้านในมีสีขาวและจะหลุดร่วงลงไปหลงจากดอกบาน 

      3. เกสรตัวผู้ ประกอบไปด้วยก้านชูอับเรณู ด้านบนปลายสุดจะมีอับเรณูสีเหลือง ซ่ึงใน 1 ดอกจะ

มีเกสรตัวผู้ประมาณ 30 กว่าอัน 

     4. เกสรตัวเมีย ประกอบไปด้วยปลายยอดเกสรตัวเมีย มีสีเขียวอ่อน ในระยะที่ดอกส้มโอทับทิม

สยามบานเต็มท่ีจะมีของเหลวปกคลุมผิวหน้าปลายเกสรตัวเมีย ทำหน้าท่ีดักจับละอองเรณู หลอดของ

เกสรตัวเมียมีลักษณะสั้นและอวบ มีต่อมน้ำมันเป�นจุดอยู่ทั่วบริเวณ ส่วนบริเวณโคนเชื่อมติดกับรังไข่

และมีต่อมน้ำมันเป�นจุดท่ังผิวรังไข่
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รูปภาพท่ี 2.4 ดอกส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

ท่ีมา : http://www.sinwandeefarm.com 

 

      ผลของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม มีลักษณะท่ีแตกต่างจากส้มโอพันธุ์อื่นและมีลักษณะประจำ

พันธุ์ที่เด่นชัด คือ เนื้อผลมีสีชมพูเข้มจนถึงแดงเหมือนสีของทับทิม ผิวผลมีขนอ่อนนุ่มปกคลุมคล้าย

กำมะหยี่ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 2.5 ทรงผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

        ท่ีมา : http://www.sinwandeefarm.com  

http://www.sinwandeefarm.com/
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     ฤดูกาลปลูก  

 ชาวเกษตรกรมักจะเตรียมแปลงดินและหลุมสำหรับปลูกส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามในช่วงต้นฤดู

แล้ง โดยส่วนใหญ่จะเป�นบริเวณพ้ืนท่ีลุ่มปากแม่น้ำพนัก ในช่วงเดือนมีนาคม - เดือนเมษายน และจะ

มีการเตรียมไถหน้าดินในเม่ือเริ่มเข้าสู่ฤดูฝน ความชื้นในดินถือเป�นป�จจัยสำคัญต่อการเจริญเติบโตของ

ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม ดังนั้นหากชาวเกษตรกรสามารถประยุกต์เทคโนโลยีท่ีสามารถจัดการกับน้ำให้

เหมาะสมกับแปลงปลูกได้ จะส่งผลให้สามารถทำการปลูกส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามได้ตลอดป� 

 ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามในการการนำมาประกอบอาหารและทำเครื่องดื่ม 

 ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามมีชื ่อเสียงในการนำมาประกอบอาหารและเครื่องดื่มอยู่แล้ว ทำให้

ป�จจุบันมีการคิดค้นและทดลองในการนำส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามมาทำเมนูต่างๆหรือนำมาแปรรูปเป�น

ผลิตภัณฑ์อื่นๆ อีกทั้งส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามมีสรรพคุณที่ช่วยในการบำรุงร่างกายมากมาย เช่น มี

วิตามินซีที่ช่วยป้องกันโรคเลือดออกตามไรฟ�น ช่วยกระตุ้นภูมิคุ้มกัน ฯลฯ ซึ่งหลักจากการเกิดวิกฤต

การโควิด 19 และการเกิดฝุ่นละออง PM 2.5 ทำให้หลายๆ คนหันมาใส่ใจสุขภาพมากยิ่งขึ้น ทำให้

อาหารเพื่อสุขภาพกลับมามีบทบาททางการตลาด ดังนั้นจะสังเกตได้ว่า ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามนิยม

นำมาทำเป�นอาหารหรือของทานเล่นมากขึ้น เช่น ส้มตำส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามใส่ปูม้า ที่ใช้เนื้อส้มโอ

แทนเนื้อมะละกอเพื่อเพิ่มรสชาติหวานอมเปรี้ยว รวมทั้งในส่วนของเครื่องดื่มที่มีการนำส้มโอพันธุ์

ทับทิมสยามมาประยุกต์ใช้ เช่น น้ำส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามป��น เป�นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพท่ีมีประโยชน์

ต่อร่างกายและอุดมไปด้วยวิตามินซี 

 

2.7 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการทำสุราหมัก 

วชิระ สิงห์คง และกฤษดา กาวีวงศ์ (2558) ได้ศึกษาการนําเอาข้าวหอมนิลมาผลิตเป�นไวน ์

แดง โดยหาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของข้าวหอมนิลต่อน้ำในปริมาณของแข็งท่ีละลายได้แตกต่างกันเพ่ือ

นําไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ไวน์แดงจากข้าวหอมนิล ซึ่งผลการทดลองในส่วนของอัตราส่วนแป้งข้าวหอม

นิลต่อน้ำมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ที่แตกต่างกัน พบว่ามีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส

โดยไวน์ข้าวหอมนิลท่ีได้จากอัตราส่วนข้าวหอมนิลต่อน้ำสะอาดอัตราส่วน 1:5 ได้รับคะแนนความชอบ 

ทางประสาทสัมผัสท้ังสีความใส ความหวาน ความขม และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด 
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วิบูลย์ เหรียญสง่าวงศ์ และศรีเวียง ทิพกานนท์ (2558) ได้ศึกษาการศึกษานี้มีวัตถุประสงค์

เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ไวน์ข้าวให้เป�นสีเหลืองทองด้วยแกลบ และทดสอบความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อ

ไวน์ข้าวสีทอง โดยเริ่มจากการย่อยข้าวให้เป�นน้ำตาลด้วยการต้มเป�นเวลา 40 นาที ที่อัตราส่วนของ

ข้าวต่อน้ำร้อยละ 30 จากนั้นปรับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้เท่ากับ 22 องศาบริกซ์ การหมักโดย

ใช้เชื้อยีสต์ Saccharomyces cerevisiae ที่อัตราส่วนของ แกลบ/น้ำหมัก 3 ระดับ คือ ร้อยละ 15, 

20 และ 25 ตามลำดับ และมีชุดการทดลองท่ีไม่เติมแกลบเป�นชุดควบคุม หลังจากหมักไวน์ข้าวสีทอง

เป�นเวลา 14 วัน มีปริมาณแอลกอฮอล์อยู่ในช่วง 9.83 - 11.40 % ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้อยู่

ในช่วง 7.76 - 10.50 องศาบริกซ์ ค่า pH ของไวน์ข้าวสีทองอยู่ในช่วง 4.38 - 4.57 และค่าเปอร์เซ็นต์

กรดอยู่ในช่วง 0.81 - 0.86 ผลการทดสอบทางกายภาพด้านสีของไวน์ข้าวสีทองที่มีการเติมแกลบลง

ไปพบว่า ปริมาณของแกลบที่เติมร้อยละ 25 มีค่า b* (ค่าสีเหลือง) มากที่สุดเท่ากับ 11.52 เม่ือ

ทดสอบความชอบของไวน์ข้าวสีทอง พบว่าคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านสีของไวน์ข้าวสีทองท่ีเติมแกลบ

ร้อยละ 15 มีระดับคะแนนการยอมรับสูงสุดเท่ากับ 6.40 มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P 

£ 0.05) กับไวน์ข้าวสีทองที่มีการเติมแกลบร้อยละ 20 และ 25 ส่วนในด้านของความใส กลิ่นแกลบ 

รสชาติ และความชอบโดยรวมของไวน์ข้าวสีทองทั้ง 3 ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ เม่ือนำไวน์ข้าวสีทองท่ีเติมแกลบร้อยละ 15  ไปทดสอบความพอดี พบว่า คุณลักษณะด้านสี 

ความใส กลิ่นแกลบและรสชาติของไวน์ข้าวสีทองไม่จำเป�นต้องปรับปรุงแล้ว อย่างไรก็ตาม ในด้านของ

กลิ่นแกลบและรสชาติควรจะปรับปรุงและพัฒนาเพ่ือให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคต่อไป 

 

ผกามาศ ราชมนตรี และอิสราภรณ์ สมบุญวัฒนกุล (2564) ได้ศึกษามีวัตถุประสงค์ใน

การศึกษากระบวนการผลิตสาโทและแยมมะม่วงมหาชนก โดยการแปรผันป�จจัยที่เกี ่ยวข้องกับ

กระบวนการผลิต คือปริมาณหัวเชื้อตั้งต้น (ลูกแป้ง) อัตราส่วนของมะม่วงมหาชนกต่อน้ำที่ใช้เป�นน้ำ

ผ่านกระบวนการผลิตสาโทมะม่วงมหาชนก และปริมาณเพคตินที่มีผลต่อคะแนนความพึงพอใจและ

คุณลักษณะของแยมมะม่วงมหาชนก ผลการทดลองพบว่าปริมาณลูกแป้งตั้งต้น 0.06, 0.12, 0.18 

และ 0.24% (โดยน้ำหนัก) ให้ปริมาณแอลกอฮอล์ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งมีค่าเท่ากับ 

9.00-10.25% และที ่อัตราส่วนมะม่วงมหาชนกต่อน้ำเท่ากับ 1:5 มีค่าคะแนนการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสด้านกลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมสูงกว่าน้ำมะม่วงอัตราส่วน 1:3 และชุดควบคุม

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ(p<0.05) ส่วนปริมาณเพคตินที่เหมาะสมต่อการผลิตแยมมะม่วงมหาชนก
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เท่ากับ 1% (โดยน้ำหนัก) ทำให้แยมมีค่าความหนืดเท่ากับ 21,971.00 cP ซึ่งไม่มีความแตกต่างทาง

สถิติกับแยมมะม่วงทางการค่าที่ใช้เป�นตัวควบคุม และมีคะแนนความพึงพอใจต่อลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ การปาดทา (ความหนืด) เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนอยู่ระหว่าง 5.64 – 

6.82 คะแนน ซึ่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยจนถึงชอบปานกลาง นอกจากนี้ผลการศึกษาอายุการเก็บ

รักษาสาโทและแยมมะม่วงมหาชนกที่อุณหภูมิห้องเป�นเวลา 60 วัน พบจำนวนจุลินทรีย์ทั ้งหมด 

แบคทีเรียโคลิฟอร์มและ E. coli ยีสต์และรา มีความปลอดภัยตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์สาโท

และแยม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน



 
 

 

บทที่ 3 

รายละเอียดการปฏิบัติงาน 

3.1 ช่ือและที่ตั้งสถานประกอบการ 

 ชื่อ    : โรงแรมพูลแมน กรุงเทพ จี (Pullman Bangkok Hotel G) 

 ชื่อบริษัท : Richee Holding Alliance Company Limited 

 ตั้งอยู่    : เลขท่ี 188 ถนนสีลม แขวงสุริยวงศ์ เขตบางรัก กรุงเทพ 10500 

 เบอร์โทรศัพท์ : +66 (0) 2352 4000 

 อีเมล์    : H3616@accor.com 

 เว็ปไซต์  : www.pullmanbangkokhotelg.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 3.1 โลโก้โรงแรมพูลแมน กรุงเทพ จี 

ท่ีมา : www.yousayhrsay.com

mailto:H3616@accor.com
http://www.pullmanbangkokhotelg.com/
http://www.yousayhrsay.com/
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รูปภาพท่ี 3.2 แผนท่ีโรงแรม 

ท่ีมา : https://www.pullmanbangkokhotelg.com/th 

3.2 การเดินทาง 

ตั้งอยู่ใกล้สถานีรถไฟฟ้าบีทีเอสช่องนนทรี และสถานีรถไฟฟ้าใต้ดินสีลม  

 

3.3 ลักษณะการประกอบการ ผลิตภัณฑ์การให้บริการหลักขององค์กร 

 3.3.1 ประเภทห้องพัก 

 มีห้องพักท้ังหมด 469 ห้อง สามารถแบ่งออกได้ 9 ประเภท ดังนี้  

1. Deluxe Room   จำนวน   121  ห้อง 

2. Premium Deluxe Room  จำนวน   59  ห้อง 

3. G Deluxe Room   จำนวน   166  ห้อง 

4. G Club Room   จำนวน   21  ห้อง 

5. Executive Room  จำนวน   69 ห้อง 

6. Corner Suite (Not for sell) จำนวน   6 ห้อง 

7. Executive Suite Room จำนวน  15 ห้อง 

8. G Suite Room  จำนวน  10 ห้อง 

9. Presidential Suite  จำนวน  2 ห้อง

https://www.pullmanbangkokhotelg.com/th
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3.3.2 ห้องอาหารและบาร์ 

 ห้องอาหารและบาร์ มีท้ังหมด 4 ห้อง ได้แก่ 

1. ห้องอาหารทิวา (Tiva Urban Thaitoria Restaurant) 

2. ห้องอาหารสการ์เล็ต (Scarlett Wine Bar & Restaurant) 

3. ห้องอาหาร 25 ดีกรี (25 Degrees) 

4. ห้องอาหารคลับเลาจ์ (Executive Club Lounge)  

 

 3.3.3 ห้องประชุม 

 ห้องประชุมมีท้ังหมด 4 ห้อง ได้แก่ 

1. ห้องบอลรูม (Ballroom) 

2. ห้อง The Gallery 

3. ห้อง The Library 

4. ห้อง The Retreat 

 

3.4 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานองค์กร 

 

รูปภาพท่ี 3.3 รูปแบบการจดัองค์การและการบริหารงานองค์กร 

ท่ีมา : Pullman Bangkok G Hotel

http://www.yousayhrsay.com/
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3.5 ตำแหน่งและลกัษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

รูปภาพท่ี 3.4 แสดงภาพนักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

 

ช่ือ-นามสกุล : นางสาวปาริชาติ นิสังข์รัมย์ 

 สถานท่ีปฏิบัติงาน : โรงแรมพูลแมน กรุงเทพ จี (Pullman Bangkok Hotel G) 

 ตำแหน่ง : F&B Attendant / Bartender 

 แผนก : Front Office : Executive Club Lounge 

 งานท่ีได้รับมอบหมาย  

  ในช่วงเช้า Breakfast จะทำการต้อนรับแขก รับออเดอร์เครื่องดื่มและอาหารเช้า 

ช่วงเวลาบ่าย Afternoon Tea จะทำการ Set Up ขนมหวานต่างๆ รับออเดอร์เครื่องดื่มประเภทชา 

กาแฟ น้ำผลไม้ น้ำอัดลม รวมทั้งเบิกของและป�ดบิลรอบบ่าย ช่วงเย็น Happy Hour จะเป�นช่วงการ

บริการอาหารเย็นและเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอร์ เช่น ไวน์ เบียร์และ Cocktail ซึ ่งในระหว่างวัน

นักศึกษาจะทำงานในส่วนของ Front Office ในบางครั้ง เช่น การ Check-in / Check-out, ทำการ

ตกแต่งห้องให้แขกเนื่องในวันเกิด ตรวจสอบความเรียบร้อยของห้องพัก ติดต่อประสานงานแผนกอ่ืนๆ

ที่เกี ่ยวข้อง ฯลฯ นักศึกษาได้มีโอกาสในการออกแบบป้ายเมนูอาหารและได้รับคำชมจาก Hotel 

Manager รวมท้ังมีส่วนร่วมในการคิดสูตร Cocktail of the day เพ่ือใช้ในช่วง Happy Hour
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รูปภาพท่ี 3.5 แสดงภาพนักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

  

ช่ือ-นามสกุล : นางสาวธัญชนก ทะนีดวง 

 สถานท่ีปฏิบัติงาน : โรงแรมพูลแมน กรุงเทพ จี (Pullman Bangkok Hotel G) 

 ตำแหน่ง : F&B Attendant / Barista 

 แผนก : Food and Beverage (25 Degrees) 

 งานท่ีได้รับมอบหมาย  

 งานที่ได้รับมอบหมายภายในร้าน 25 Degrees - เติมน้ำแข็งใส่ในรถเข็นตอนเช้า เติมของ 

take away เช่น กระดาษห่ออาหาร ทิชชู ซอสต่างๆ มีการจัดโต๊ะไว้สำหรับบริการลูกค้า มีการเตรียม 

Napkin เช็ดเครื่องมือในการรับประทางอาหาร รับออเดอร์และเสิร์ฟออเดอร์แก่ลูกค้าภายในร้าน 

งานที่ได้รับมอบหมายภายในร้าน Starbuck - เตรียมร้านและของที่จะขาย เช่น แก้ว ฝา 

ขนม ฯลฯ รวมท้ังค้ันน้ำส้มและกาแฟ  
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3.6 ช่ือและตำแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 3.6 ภาพพนักงานท่ีปรึกษา 

  

ช่ือ - นามสกุล : นางสาวปณิชา โพธิ์ใต้ 

 ตำแหน่งงาน  : Club Floor service attendant 

 แผนก  :  Front Office (Executive Club Lounge)



18 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 3.7 ภาพพนักงานท่ีปรึกษา 

  

ช่ือ - นามสกุล : นางสาวกันต์กมล ตันสุทัตต์   

 ตำแหน่งงาน  : Supervisor (25 Degrees) 

 แผนก  :  Food and Beverage 
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3.7 ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 เริ่มปฏิบัติงานวันท่ี 15 มกราคม 2567 

 สิ้นสุดการปฏิบัติงาน วันท่ี 3 พฤษภาคม 2567 

 

3.8 ข้ันตอนและวิธกีารดำเนินงาน 

 3.8.1 สำรวจและสังเกตความต้องการของลูกค้าที่เข้ามาใช้บริการ โดยนำป�ญหาที่พบไป

ปรึกษากับพนักงานที่ปรึกษา สอบถามความคิดเห็นรวมทั้งขั้นตอนการทำ เพื่อให้โครงการมีความ

ถูกต้องมากท่ีสุด 

 3.8.2 เริ่มต้นศึกษาหาข้อมูลของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรี คุณประโยชน์ของส้มโอพันธุ์ทับทิม

สยามและวิธีการทำสุราหมัก 

 3.8.3 ทดลองหมักสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีกับส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามเป�นระยะเวลา 1 เดือน 

 3.8.4 นำผลลัพธ์ที่ได้ให้บุคคลภายนอกและบุคลากรในโรงแรมได้ทดลองชิมพร้อมทั้งเก็บ

แบบสอบถาม 

 3.8.5 สรุปผลโดยอ้างอิงจากการทำแบบสอบถามบุคคลภายนอกและบุคลากรในโรงแรม 

เนื่องจากไม่สามารถให้ลูกค้าประเมินได้ 

 3.8.6 จัดทำเอกสารประกอบโครงการ 
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ตารางที่ 3.1 ข้ันตอนและวิธีการดำเนินงาน 

 

 

 



 
 

 

 

บทที่ 4 

ผลการปฏิบัติงานตามโครงการ 

จากการปฏบิัติงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมพูลแมน กรุงเทพ จี (Pullman Bangkok G 

Hotel)  ได้จัดทำโครงการเรื่อง “สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม” 

ซ่ึงมีวัตถุประสงค์  

1. เพ่ือยกระดับแบรนด์สุราไทยให้เป�นท่ีรู้จักมากข้ึน 

2.เพ่ือนำเสนอสุราไทยในรสชาติท่ีแปลกใหม่ 

โดยมีอุปกรณ์และวัตถุดิบ ดังนี้ 

4.1 อุปกรณ์และวัตถุดิบในการทำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

4.1.1 สุราสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรี 

4.1.2 ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม  

4.1.3 น้ำตาลกรวด 

4.1.4 โหลแก้ว 

4.1.5 กระทะ 

4.1.6 ผ้าสีทึบ 

4.2 ข้ันตอนในการทำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม  

4.2.1 นำกระทะเติมน้ำและนำไปตั้งบนเตา รอจนน้ำเดือด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.1 ตั้งน้ำให้เดือด 

ท่ีมา : ผู้จัดทำ (2567)
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4.2.2 นำโหลแก้วลงไปต้มในกระทะประมาณ 10 – 15 นาที พลิกไปให้ท่ัว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.2 ต้มโหลแก้วเพ่ือฆ่าเชื้อ 

ท่ีมา : ผู้จัดทำ (2567) 
  

4.2.3 จากนั้นนำโหลแก้วข้ึนมาตากไว้ให้แห้งสนิท และเช็ดให้โหลแก้วอีกรอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.3 พักโหลให้แห้งสนิท 

ท่ีมา : ผู้จัดทำ (2567)
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4.2.4 จากนั้นนำส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามท่ีปอกเปลือกเรียบร้อยแล้วใส่ลงในโหลแก้วท่ีเตรียมไว้ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.4 นำส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามใส่ลงในโหลแก้ว 

ท่ีมา : ผู้จัดทำ (2567) 
 

4.2.5 ชั้นต่อมาใส่น้ำตาลกรวดลงไป สลับกับใส่ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามและน้ำตาลกรวดจนเต็มโหล

แก้ว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.5 นำน้ำตาลกรวดใส่ลงในโหลแก้ว 

ท่ีมา : ผู้จัดทำ (2567)
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4.2.6 จากนั้นนำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีมาเทลงใส่ในโหลแก้วจนเต็มและทำการป�ดฝาโหลแก้วให้

เรียบร้อย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.6 ป�ดฝาโหลแก้วให้เรียบร้อย 

ท่ีมา : ผู้จัดทำ (2567) 
 

4.2.7 จากนั้นนำผ้าท่ีจะห่อโหลแก้วมา จากนั้นพันให้คลุมโหลแก้วให้มิดและเก็บให้พ้นจากแสงแดด

เป�นระยะเวลา 1 เดือน 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.7 คลุมโหลแก้วด้วยผ้าให้มิด  

ท่ีมา : ผู้จัดทำ (2567) 
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4.3 ต้นทนุการทำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักสม้โอพันธุ์ทับทิมสยาม 

 การคำนวณต้นทุนของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม มีวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้

ได้แก่ สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรี ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม และน้ำตาลกรวด ดังตารางท่ี 4.3.1 

 

ตารางท่ี 4.3.1 ต้นทุนของการทำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

 

การคำนวณตน้ทุนของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

วัตถุดิบ จำนวน ต้นทุน (บาท) 

สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรี 350 มล. 442.00 

ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 200 กรัม 80.00 

น้ำตาลกรวด 50 กรัม 10.00 

รวม 532.00 

 

 จากตารางท่ี 4.3.1 ทางคณะผู้จัดทำมีค่าใช้จ่ายในการทำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอ

พันธุ์ทับทิมสยาม เป�นเงินจำนวน 532 บาท สามารถหมักสุราได้จำนวน 350 มิลลิลิตร 

 

4.4 สรุปข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 

 ผู้จัดทำโครงการเรื่องสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม ได้ทำการสำรวจ

ความคิดเห็นความพึงพอใจเรื ่องสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม โดยมีการนำ

ผลิตภัณฑ์ให้กับกลุ่มตัวอย่างทดลองชิม เพื่อทำแบบสอบถามความพึงพอใจเรื่องสุราปรุงพิเศษ 35 

ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม ผ่านการเก็บรวบรวมแบบสอบถามจากออนไลน์ และได้รับความ

ร่วมมือในการตอบแบบสอบถามท้ังหมด 21 ชุด ซ่ึงได้ทำการเก็บข้อมูลดังต่อไปนี้ 

 ส่วนท่ี 1 ข้อมูลลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม  

 ส่วนท่ี 2 ความพึงพอใจเรื่องสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

 ส่วนท่ี 3 ข้อเสนอแนะ
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4.4.1 ข้อมูลลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

  

 จากการเก็บรวบรวมข้อมูลงานวิจัย ผู้จัดทำได้รับการตอบกลับแบบสอบถามที่สมบูรณ์

ครบถ้วนตามเป้าประสงค์ที่ตั้งไว้จำนวน 21 ชุด โดยจะพิจารณาข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ของกลุ่ม

ตัวอย่าง ได้แก่ เพศ อายุ สถานะและแผนกในการทำงานของผู้ตอบแบบสอบถาม ดังรายละเอียดท่ีจะ

แสดงตามรูปภาพต่อไปนี้ 

 

 ตารางแสดงข้อมูลทางประชากรศาสตร์ด้านเพศ 

 

ตารางท่ี 4.4.2 เพศของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

จากตารางท่ี 4.4.2 พบว่าลักษณะทางประชากรศาสตร์ด้านเพศ มีตัวอย่างเพศชายจำนวน 

12 คน คิดเป�นร้อยละ 57.14 รองลงมาเป�นเพศหญิงจำนวน 9 คน คิดเป�นร้อยละ 42.86 

 

ตารางแสดงข้อมูลทางประชากรศาสตร์ด้านอายุ 

 

ตารางท่ี 4.4.3 อายุของผู้ตอบแบบสอบถาม

เพศ จำนวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 12 57.14 

หญิง 9 42.86 

รวม 21 100 

อายุ จำนวน (คน) ร้อยละ 

20 – 25 ป� 5 23.80 

26 – 30 ป� 6 28.57 

31 – 35 ป� 1 4.77 

35 ป�ข้ึนไป 9 42.86 

รวม 21 100 
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จากตารางที่ 4.4.3 พบว่าด้านอายุของผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 35 ป�ข้ึน

ไป จำนวน 9 คน คิดเป�นร้อยละ 42.86 รองลงมาคือช่วงอายุระหว่าง 26-30 ป� จำนวน 6 คน คิดเป�น

ร้อยละ 28.57 รองลงมาคือช่วงอายุระหว่าง 20-25 ป� จำนวน 5 คน คิดเป�นร้อยละ 23.80 และน้อย

ท่ีสุดคือช่วงอายุระหว่าง 31-35 ป� จำนวน 1 คน คิดเป�นร้อยละ 4.77 

 

ตารางแสดงข้อมูลทางประชากรศาสตร์ด้านแผนก 

 

ตารางท่ี 4.4.4 แผนกของผู้ตอบแบบสอบถาม 

จากตารางท่ี 4.4.4 พบว่าด้านแผนกของผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป�นพนักงานจากแผนก 

25 Degrees จำนวน 10 คน คิดเป�นร้อยละ 47.62 และรองลงมาเป�นพนักงานจากแผนก Club 

floors จำนวน 6 คน คิดเป�นร้อยละ 28.57 และน้อยที่สุดคือ บุคคลภายนอก จำนวน 5 คน คิดเป�น

ร้อยละ 23.81 

 

 

 

แผนก จำนวน (คน) ร้อยละ 

25 Degrees 10 47.62 

Club floors 6 28.57 

บุคคลภายนอก 5 23.81 

รวม 21 100 
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4.5 กำหนดระดับค่าเฉล่ียเกณฑ์การตัดสินใจ 

  ในการสำรวจความพึงพอใจเรื่องสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

ให้วัดการระดับความพึงพอใจ 5 ระดับตามแนวคิดของบุญชม ศรีสะอาด (2556) ได้จัดลำดับค่าเฉลี่ย

และช่วงคะแนน  ดังนี้ 

 ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.49 หมายถึง ความพึงพอใจในระดับน้อยท่ีสุด 

 ค่าเฉลี่ย 1.50 – 2.49 หมายถึง ความพึงพอใจในระดับพอใจน้อย 

 ค่าเฉลี่ย 2.50 – 3.49 หมายถึง ความพึงพอใจในระดับปานกลาง 

 ค่าเฉลี่ย 3.50 – 4.49 หมายถึง ความพึงพอใจในระดับพอใจมาก 

 ค่าเฉลี่ย 4.50 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด 

 

ตารางท่ี 4.5.1  

ค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์

ทับทิมสยาม 

 

จากตารางที่ 4.5.1 เมื่อพิจารณาข้อมูลทั้งหมดแล้ว พบว่าค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจมาก

ที่สุดเรียงจากมากไปน้อยได้ดังนี้  ความพึงพอใจด้านสีของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์

ทับทิมสยาม มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 4.52 (ส่งผลมากที่สุด) รองลงมาคือความพึงพอใจด้านความเหมาะสมใน

หัวข้อการประเมินของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอ

พันธุ์ทับทิมสยาม 

ค่าเฉล่ีย S.D ระดับความ

พึงพอใจ 

รสชาติของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิม

สยาม 

3.81 1.08 มาก 

กลิ่นของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ ์ทับทิม

สยาม 

3.76 1.26 มาก 

สีของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 4.52 0.87 มากท่ีสุด 

ความเหมาะสมในการนำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอ

พันธุ์ทับทิมสยาม 

4.48 0.81 มาก 

รวม 4.14 1.01 มาก 
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การนำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม มีค่าเฉลี่ยอยู่ท่ี 4.48 (ส่งผลท่ีมาก) รองลงมา

คือความพึงพอใจด้านรสชาติของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม มีค่าเฉลี่ยอยู่ท่ี 

3.81 (ส่งผลมาก) และค่าเฉลี่ยน้อยท่ีสุดอยู่ท่ี 3.76 (ส่งผลมาก) คือความพึงพอใจด้านกลิ่นของสุราปรุง

พิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม จากตารางแสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของสุราปรุงพิเศษ 

35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม มีระดับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก คิดเป�นค่าเฉลี่ยรวมอยู่ท่ี 

4.14 

 

4.6 สรุปแบบสอบถามเพ่ิมเติม 

 ผลสรุปจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้ม

โอพันธุ์ทับทิมสยาม พบว่าหัวข้อการประเมินที่ได้รับคะแนนค่าเฉลี่ยสูงสุดคือหัวข้อ “สีของสุราปรุง

พิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ ์ทับทิมสยาม” คิดเป�นค่าเฉลี ่ย 4.52 รองลงมาคือ “หัวข้อความ

เหมาะสมในการนำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม” คิดเป�นค่าเฉลี่ย 4.48 และ

หัวข้อรสชาติของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม” คิดเป�นค่าเฉลี่ยอยู่ท่ี 3.81



 
 

 

บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการจัดทำโครงการสหกิจศึกษา 

 5.1.1 สรุปโครงการ 

 จากการปฏิบัติสหกิจศึกษาตั้งแต่วันที่ 15 มกราคม 2567 ถึงวันที่ 3 พฤษภาคม 2567 รวม

ระยะเวลาทั้งสิ้น16 สัปดาห์ ในแผนก Front office (Club Floor) และ Food and Beverage (25 

Degrees) ผู ้จัดทำได้รับความรู ้และประสบการณ์ในการปฏิบัติงานภายในแผนกเป�นอย่างมาก 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเรื่องของการแก้ไขป�ญหาในสถานการณ์ต่างๆ รวมท้ังได้สังเกตและแก้ไขป�ญหาใน

แต่ละวันของลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการ ทำใหไ้ด้รับแรงบันดาลใจในการทำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้ม

โอพันธุ์ทับทิมสยาม 

 จากการทดลองทำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม และนำมาให้พนักงาน

ในโรงแรมและบุคคลภายนอกบางส่วนได้ทดลองชิมเพื่อให้เกิดข้อแนะนำ ผู้จัดทำได้การสำรวจความ

คิดเห็นและความพึงพอใจโดยประเมินจากการทำแบบสอบถามกับกลุ่มตัวอย่างเป�นจำนวน 21 ชุด ผล

ของแบบสอบถามความพึงพอใจสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม พบว่าส่วนใหญ่

เป�นเพศชายจำนวน 12 คน คิดเป�นร้อยละ 57.14 มีอายุระหว่าง 35 ป�ขึ้นไป คิดเป�นร้อยละ 42.86 

พนักงานภายในโรงแรมมากที่สุด 16 คน คิดเป�นร้อยละ 76.20 ซึ่งผลสรุปจากตารางค่าเฉลี่ยและค่า

เบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจที่มีต่อโครงการสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิม

สยาม มีระดับความพึงพอใจรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุดคิดเป�นค่าเฉลี่ยโดยรวม 3.06 

 หากพิจารณาแต่ละหัวข้อพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีหัวข้อ “สีของสุรา

ปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม” คิดเป�นค่าเฉลี่ย 4.52 รองลงมาคือ “หัวข้อความ

เหมาะสมในการนำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม” คิดเป�นค่าเฉลี่ย 4.48 และ

หัวข้อรสชาติของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม” คิดเป�นค่าเฉลี่ยอยู่ท่ี 3.81 
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5.1.2 ข้อจำกัดหรือป�ญหาของโครงการ 

  5.1.2.1 การทำสุราหมักที่ใส่น้ำตาลมากจนเกินไปโดยไม่คำนึงถึงรสหวานของส้มโอ

พันธุ์ทับทิมสยามหลักจากหมักจนเสร็จ 

  5.1.2.2 ผู้จัดทำขาดประสบการณ์และองค์ความรู้เกี่ยวกับการหมักสุรา ทำให้มีการ

แก้ไขและปรับเปลี่ยนปริมาณวัตถุดิบอยู่ตลอด 

5.1.2.3 สุราหมักใช้เวลาทำค่อนข้างนาน ซ่ึงการหมักสุราท่ีดีควรมากกว่า 1 เดือน 

เพ่ือให้ได้รสชาติของผลไม้ท่ีเด่นชัด 

 

5.1.3 การแก้ป�ญหาและข้อเสนอแนะในการทำโครงการ 

  5.1.3.1 ทดลองทำสุราหมักอีกครั้งโดยลดปริมาณน้ำตาลกรวด 

5.1.3.2 ศึกษาค้นคว้าและทดลองหมักสุราจากแหล่งสืบค้นอ่ืนๆให้มากข้ึน 

 

5.1.4 ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงการ 

 5.1.4.1 ทดลองหมักสุราโดยเพ่ิมระยะเวลาในการหมักมากกว่า 1 เดือน 

 ซึ ่งสามารถขอความร่วมมือจากคณะวิทยาศาสตร์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของสุราหมักและทดสอบรสชาติของสุราหมักให้มีมาตรฐาน

มากยิ่งข้ึน และเพ่ือเพ่ิมความปลอดภัยให้กับผู้บริโภค เนื่องจากคณะวิทยาศาสตร์มีอุปกรณ์ท่ีสามารถ

ทดสอบอาหารและเครื่องดื่มแปรรูปต่างๆ และมีความเข้าใจเก่ียวกับทฤษฎี องค์ประกอบและป�จจัยท่ี

มีผลกระทบต่อคุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม รวมทั้งมีความเข้าใจในส่วนของกฎหมายมาตรฐาน

อาหารและเครื่องดื่ม การประกันอาหารและการแปรรูปอาหารจุลชีววิทยา ซ่ึงจะเป�นประโยชน์ต่อการ

ต่อยอดโครงการท่ีเก่ียวข้องกับอาหารและเครื่องดื่ม พร้อมท้ังสามารถเพ่ิมความน่าเชื่อถือในผลิตภัณฑ์

และเป�นการส่งเสริมการทำงานกับองค์กรต่างๆมากข้ึน 

 5.1.4.2 เปลี่ยนสุราท่ีใช้หมักเป�นสุราไทยชนิดอ่ืน 

 เนื่องจากสุราสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีมีสีทอง ทำให้การเปลี่ยนแปลงด้านสีหลังจาก

การทดลองหมักไม่ได้เปลี่ยนแปลงมากนัก ดังนั้นการทดลองใช้สุราไทยชนิดอื่นที่มีสีใส อาจนำไปสู่

ผลลัพธ์ท่ีสามารถทำให้เห็นการเปลี่ยนแปลงด้านสีของสุราหมักมากยิ่งข้ึน เช่น ใช้สุราไทยชนิด “บางยี่

ขัน” ที่มีลักษณะเป�นสีใสในการนำมาหมักกับส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามที่เนื้อมีสีแดง เพื่อให้เกิดการ

เปลี่ยนแปลงด้านสีท่ีมีความชัดเจนมากยิ่งข้ึน 



 

 
 

  5.1.4.3 เปลี่ยนผลไม้ท่ีใช้หมักเป�นผลไม้ชนิดอ่ืน เพ่ือรสชาติท่ีแปลกใหม่ 

 ประเทศไทยมีชื่อเสียงด้านผลไม้หลากหลายชนิด ซึ่งในการหมักสุราสามารถนำผลไม้ชนิดอ่ืน

มาใช้ได้ โดยจะเน้นให้มีรสชาติเปรี้ยวอมหวาน หรือเน้นรสชาติหวานโดยสามารถเพิ่มหรือลดปริมาณ

น้ำตาลกรวดที่ใช้ลงได้ เช่น สละ, มะม่วงหาวมะนาวโห่, ลิ้นจี่ ฯลฯ ซึ่งการเลือกใช้ผลไม้ชนิดอื่นๆ ใน

การนำมาทดลองหมักสุรานี้ สามารถทำให้เกิดความคิดสร้างสรรค์เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม

ใหม่ๆได้ รวมท้ังยังสามารถเพ่ิมมูลค่าทางการตลาดให้กับผลิตภัณฑ์ท่ีเก่ียวข้อง เช่น สุรา, ผลไม้, บรรจุ

ภัณฑ์ท่ีใช้ในการหมักสุรา ฯลฯ อีกท้ังยังเป�นการกระจายรายได้สู่เกษตรกรท่ีทำการเกษตรสวนผลไม้ 

 5.1.4.4 ใช้สารให้ความหวานอ่ืนแทนน้ำตาลกรวด 

 ในการหมักสุรามักนิยมใช้น้ำตาลกรวดมาเป�นส่วนผสม เพื่อเพิ่มรสชาติความหวาน

ในการหมักสุรา ซ่ึงในป�จจุบันผู้คนนิยมหันมาใส่ใจสุขภาพมากยิ่งข้ึน การเลือกใช้สารให้ความหวานอ่ืน

ทดแทนน้ำตาลกรวดสามารถเพ่ิมความน่าสนใจให้กับผลิตภัณฑ์และนวัตกรรมได้ โดยอาจจะเปลี่ยนไป

ใช้สารให้ความหวานจากธรรมชาติแทน เช่น หญ้าหวาน, น้ำผึ้ง, น้ำตาลมะพร้าว, หล่อฮังก๊วย และ

ชะเอมเทศ ฯลฯ ซึ่งนอกจากจะเป�นการเพิ่มความคิดสร้างสรรค์และยังสามารถเพิ่มทางเลือกใหม่ๆ

ให้กับผู้บริโภคได้อีกด้วย รวมทั้งสารให้ความหวานที่กล่าวมาข้างต้นมีรสชาติและกลิ่นที่แตกต่างกัน 

ผลลัพธ์ท่ีเกิดข้ึนอาจจะมีความแปลกใหม่และความแตกต่างกันอย่างสิ้นเชิง  

 5.1.4.5 ใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีมีความน่าสนใจ 

 นอกจากรสชาติและป�จจัยอื่นๆแล้ว บรรจุภัณฑ์ก็เป�นส่วนที่สำคัญในการดึงดูด

กลุ่มเป้าหมายเช่นกัน ซ่ึงในการทำสุราหมักสามารถใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีมีความสวยงามได้ รวมท้ังสามารถ

ออกแบบป้ายหรือโลโก้ให้มีความสวยงามเพื่อเพิ่มความโดดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถต่อยอด

โครงการนี้ให้ไปสู่การจำหน่ายในท้องตลาดได้  
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ตัวอย่างแบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

แบบสอบถามความพึงพอใจเรื่องสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

(Questionnaire for 35-degree liquor macerated with tubtim siam pomelo) 

ของโรงแรมพูลแมน กรุงเทพ จี (Pullman Bangkok G Hotel) 

……………………….……………………………………………………………………………………………………………… 

 

วัตถุประสงค์ : เพ่ือสอบถามความพึงพอใจต่อรสชาติและความเหมาะสมของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรี

หมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม สำหรับนำผลการประเมินไปปรับปรุงและต่อยอดได้ในอนาคต 

 

ตอนท่ี 1 : ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

คำช้ีแจง : โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่อง  หน้าช่องข้อความท่ีตรงตามความเป�นจริงกับข้อมูล

ของท่าน 

1. เพศ  

 ชาย     หญิง 

2. อายุ 

 20 – 25 ป�    30 – 35 ป� 

 26 – 30 ป�    35 ป�ข้ึนไป 

3. แผนกในโรงแรม 

 25 Degrees   

 Executive Club Lounge 

 บุคคลภายนอก 

ตอนท่ี 2 : แบบสอบถามความพึงพอใจเรื่องสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

คำช้ีแจง : โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่อง  หน้าช่องข้อความท่ีตรงตามความเป�นจริงกับข้อมูล

ของท่าน 

เกณฑ์การประเมิน : ระดับ 5 หมายถึง มากท่ีสุด  

ระดับ 4 หมายถึง มาก  

ระดับ 3 หมายถึง ปานกลาง  

ระดับ 2 หมายถึง น้อย  

ระดับ 1 หมายถึง น้อยท่ีสุด 

 



 

 
 

ความพึงพอใจเรื่องสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมัก 

ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1.ความพึงพอใจต่อรสชาติของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมัก

ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม  

     

2.ความพึงพอใจต่อกลิ่นของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมัก

ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม  

     

3.ความพึงพอใจต่อสีของสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอ

พันธุ์ทับทิมสยาม  

     

4.ความเหมาะสมในการนำสุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้ม

โอพันธุ์ทับทิมสยาม  

     

 

ตอนท่ี 3 : ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

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

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

 

ภาพระหว่างการปฏิบัติงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ภาพการปฏิบัติงานภายในโรงแรมพูลแมน กรุงเทพ จี 

(Pullman Bangkok G Hotel) 

 

1. นางสาวปาริชาติ นิสังข์รัมย์ 

    ฝ�กงานในแผนก Front Office : Executive Club Lounge 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 หั่นมะนาวตกแต่งแก้วสำหรับ Afternoon Tea และ Cocktail 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2 การทำ Cocktail ในช่วง Happy Hours 



 

 
 

ภาพท่ี 3 ออกแบบตกแต่งแก้ว Cocktail 

 

ภาพท่ี 4 เตรียมอุปกรณ์สำหรับตกแต่งห้องพักแขกในช่วงสำคัญต่างๆ 

 

 



 

 
 

 

ภาพท่ี 5 การตกแต่งห้องพักแขก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 6 เบิกเครื่องดื่ม Soft Drink และ Wine 

 



 

 
 

 

 

ภาพท่ี 7 Check-in, Check-out และประสานงานกับฝ่ายท่ีเก่ียวข้อง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 8 ป�ดบิลในรอบ Afternoon Tea และเตรียม Report สำหรับ Happy Hours 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ภาพท่ี 9 ได้รับการรีวิวจากลูกค้าท่ีเข้าพัก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 10 ออกแบบป้ายเมนูอาหารให้ Khun Mario Di Pietro (Hotel Manager) 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 11 ภาพการนิเทศงานของอาจารย์ 

 

2. นางสาวธัญชนก ทะนีดวง 

    ฝ�กงานในแผนก F&B Service : 25 Degrees & Starbucks  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 12 โพสออเดอร์และป�ดบิล 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 13 ทำกาแฟให้กับลูกค้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 14 ตัดกระดาษสำหรับใสมี่ดและส้อม 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำเครื่องดื่ม Bloody Mary 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5 ตักน้ำแข็งเตรียมไว้สำหรับทำเครื่องดื่ม 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 6 ประทับตราร้าน 25 Degrees บนกระดาษห่อเบอร์เกอร์สำหรับ take away 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 7 เช็ดเครื่องมือและนำใส่ napkin 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 8 ตรวจสอบความเรียบร้อยและทำความสะอาดขวดซอส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 9 ตรวจเช็ดไวน์ 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 10 รับอาหารจากครัวเสิร์ฟแก่ลูกค้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

 

ประวัติผู้จัดทำ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ประวัติผู้จัดทำ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ-นามสกุล  :  นางสาวปาริชาติ นิสังข์รัมย์ 

รหัสนักศึกษา  :  6404400023 

คณะ   :  ศิลปศาสตร์ 

สาขา   :  อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

ท่ีอยู่  : 35/12 ซอยตะเกียงดาว ถนนพุทธมณฑลสาย 1   

กรุงเทพมหานคร 10160 

E-mail   :  Parichart.nis@siam.edu 

ผลงาน   :  สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

 

 

 

mailto:Parichart.nis@siam.edu


 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ-นามสกุล  :  นางสาวธัญชนก ทะนีดวง 

รหัสนักศึกษา  :  6404400024 

คณะ   :  ศิลปศาสตร์ 

สาขา   :  อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

ท่ีอยู่  : 620/259 ถนนรัชดาภิเษก (ท่าพระ-ตากสิน) แขวงดาวคะนอง  

เขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร 10600 

E-mail  :  Thanchanok.than@siam.edu 

ผลงาน  :  สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/u/0/folders/1uq1je5G0adxhQFe8K1f_mwrUz7xISVSs 

 

รายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

สุราปรุงพิเศษ 35 ดีกรีหมักส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

35-Degree Liquor Macerated with Tubtim Siam Pomelo 

 

โดย 

นางสาวปาริชาติ นิสังข์รัมย์ 6404400023 

นางสาวธัญชนก  ทะนีดวง  6404400024 

 

 

รายงานนี้เป�นส่วนหนึ่งของรายวิชา (119-413) การศึกษาบูรณาการกับการทำงาน 

ภาควิชาอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

คณะศิลปศาสตร์  มหาวิทยาลัยสยาม 

ภาคการศึกษาท่ี 2 ป�การศึกษา 2566 

 

 

https://drive.google.com/drive/u/0/folders/1uq1je5G0adxhQFe8K1f_mwrUz7xISVSs
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