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บทคดัย่อ 

 

             จากการที&ไดไ้ปปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ(Mandarin 

Oriental Bangkok) ภายในแผนกอาหารและเครื&องดื&ม ผูจ้ดัทาํไดท้าํโครงงานชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น 

(Parisian Mint Fusion Tea) เป็นเมนูเครื&องดื&มชาเพื&อสุขภาพและช่วยผอ่นคลายจดัเสิร์ฟในฤดูร้อน โดย

เลือกใชช้าดาํยอดนิยมของ TWG “ชาเฟรนช์ เอิร์ลเกรย ์“ ผสมเขา้กบัชาเขียว “ชาโมร็อกโกมิUนท”์ เพิ&ม

ความหอมผ่อนคลายดว้ย “ใบมินต์” และเพิ&มความหวานดว้ย “นํU าผึU ง” ที&มีสรรพคุณมากมาย ผูจ้ดัทาํ

เลง็เห็นวา่ภายในโรงแรมมีใบมินตเ์หลือทิUงเป็นจาํนวนมาก จึงนาํมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์และเพิ&มรายได้

ควบคู่กบันโยบายความยั&งยนืที&เป็นนโยบายที&องคก์รและประเทศไทยใหค้วามสาํคญัมากที&สุด 

              ทางผูจ้ดัทาํไดเ้ก็บรวบรวมขอ้มูลผา่นการแจกแบบสอบถามให้กบักลุ่มตวัอยา่ง จาํนวน 30 ชุด 

หลงัจากทดลองดื&มชาพาริเซียนมินต์ ผลการสํารวจพบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 

จาํนวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 63.33 มีอายรุะหวา่ง 19 - 24 ปีมากที&สุด คิดเป็นร้อยละ 43.33 กลุ่มตวัอยา่ง

ส่วนมากมีความพึงพอใจระดบัมากที&สุดต่อโครงงานชาพาริเซียนมินต์ฟิวชั&น ในดา้นเครื&องดื&มดีต่อ

สุขภาพ โดยมีค่าเฉลี&ย 4.30 และค่าเบี&ยงเบนมาตรฐาน 0.74 ทัUงนีU ความพึงพอใจโดยรวมต่อโครงงานอยู่

ในระดบัมากมีค่าเฉลี&ยเท่ากบั 4 .01 และค่าเบี&ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั 0.86  
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Abstract 

 

                  From working in cooperative education in the food and beverage department at the 

Mandarin Oriental Hotel, Bangkok. Parisian Mint Fusion Tea is a healthy and relaxing  drink served 

in the summer. By choosing to use TWG's popular black tea “French Earl Gray Tea” mixed with green 

tea. “Moroccan Mint Tea” infused with mint leaves and sweeteness with honey,offers a variety of 

benefits.The author realized that this project can source the leftover mint leaves from the kitchen, 

supporting the hotel’s sustainable policy. 

                  The author has collected data through distributing questionnaires to 30 sample groups after 

testing the Parisian mint tea. The results of the survey found that the majority of respondents were 

female, 19 people, accounting for 63.33 percent, with the highest age group being between 19 - 24 

years, accounting for 43.33 percent. Most of the sample group had the highest level of satisfaction with 

the Parisian Mint Fusion Tea In terms of health drinks with a mean of 4.30 and a standard deviation of 

0.74 Overall satisfaction with the project was at a high level with a mean of 4.01 and a standard 

deviation of 0.86 
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บทที8 1 

บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

                 จากที&ผูจ้ ัดทาํโครงงานได้ไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล

กรุงเทพฯ (Mandarin Oriental Bangkok) แผนกอาหารและเครื&องดื&ม ภายในห้องอาหารดิออเธอร์ส 

เลานจ ์(The Author’s Lounge) มีหนา้ที&ให้บริการลูกคา้ที&มาใชบ้ริการ ตัUงแต่เสิร์ฟอาหารและเครื&องดื&ม 

การเป็นรันเนอร์เตรียมอาหารเช็คอาหารก่อนเสิร์ฟให้ลูกคา้ เสิร์ฟอาหารให้ลูกคา้ รวมถึงเคลียร์โต๊ะ

อาหารเมื&อลูกค้าใช้บริการเสร็จ และการจัดโต๊ะทาํความสะอาด เปลี&ยนผา้ปูโต๊ะใหม่ ซึ& งเป็นการ

ใหบ้ริการลูกคา้โดยตรง 

                   ผูจ้ดัทาํเลง็เห็นวา่ส่วนใหญ่ลูกคา้นิยมดื&มชาควบคู่กบัการทานอาหารวา่ง เนื&องจากการจิบชา

เป็นส่วนหนึ&งในประเพณีของคนองักฤษ ซึ& ง Afternoon Tea เป็นมืUออาหารเลก็ๆ ช่วงบ่ายระหวา่งรอทาน

อาหารคํ&า และเป็นการใช้เวลาสนทนาของสังคมชัUนสูงในสมยัก่อน แต่เนื&องจากปัจจุบนัการทาน 

Afternoon Tea มีการพฒันาขึUนและมีการผสมผสานตามรูปแบบวฒันธรรมของแต่ละประเทศ ผูจ้ดัทาํจึง

ไดค้น้ควา้ขอ้มูลเพื&อสร้างสรรคเ์มนู  “ ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น (Parisian Mint Fusion Tea) ” เป็นเมนู

เครื&องดื&มเยน็เพื&อผ่อนคลายในฤดูร้อน เป็นเมนูใหม่ที&ทาํขึUนพิเศษให้กบัลูกคา้ ใชช้าดาํของTWG ชา

เฟรนชเ์อิร์ล เกรย ์(French earl grey) ผสมเขา้กบัชาเขียวโมร็อกโกมินต ์(Morocconmint) เพิ&มความหอม

ดว้ยใบมินตส์ด ซึ& งใบมินต ์เป็นสมุนไพรยอดนิยมที&มีประโยชน์มากมาย มีกลิ&นอนัหอมสดชื&นคือเสน่ห์

ของใบมินต ์มีการใชส้มุนไพรชนิดนีUมานานกวา่ 2000 ปี เนื&องดว้ยคุณสมบติัทางยา ชาวกรีกและชาวจีน

ไดน้าํสมุนไพรมินตม์าใชก้นัอยา่งแพร่หลาย ผูจ้ดัทาํเลง็เห็นวา่มีใบมินต ์เหลือทิUงจาํนวนมาก จึงอยากนาํ

กลบัมาใชเ้พื&อใหเ้กิดประโยชน์และเพิ&มรายไดค้วบคู่กบันโยบายความยั&งยนืของสถานที&ประกอบการ 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

      1.2.1 เพื&อสร้างสรรคเ์มนูชาเพื&อผอ่นคลายสาํหรับเสิร์ฟในฤดูร้อน 

      1.2.2 เพื&อลดปริมาณขยะเหลือทิUงมาประยกุตใ์ชใ้หเ้กิดประโยชน์ 
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1.3 ขอบเขตโครงงาน 

       1.3.1 ขอบเขตดา้นพืUนที& 

           การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการจดัทาํโครงงานสหกิจศึกษาในครัU งนีU ผูจ้ดัทาํไดร้วบรวมขอ้มูลจาก

แผนกอาหารและเครื&องดื&มของโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพ ฯ 

 ( Mandarin Oriental Bangkok ) 

       1.3.2 ขอบเขตดา้นเวลา 

          การทาํโครงงานสหกิจตรัU งนีU ผูจ้ ัดได้เริ& มทาํตัU งแต่วนัที&  15 มกราคม พ.ศ. 2567 ถึง วนัที&   3 

พฤษภาคม พ.ศ. 2567 

      1.3.3 ขอบเขตดา้นประชากรกลุ่มตวัอยา่ง 

         กลุ่มพนกังานภายในโรงแรมแมนดารินโอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ ( Mandarin Oriental Bangkok ) 

จาํนวน 30 ท่าน 

      1.3.4 ขอบเขตดา้นขอ้มูล 

          ผูจ้ดัทาํไดท้าํการศึกษาขอ้มูลคน้ควา้ การทดลองและปฏิบติัจริง รวมถึงการเก็บขอ้มูลเชิงลึกโดย

การสอบถามพนกังานภายในแผนกอาหารและเครื&องดื&มและขอ้มูลจากอินเทอร์เน็ต 

1.4 ประโยชน์ที8ได้รับ 

      1.4.1 สามารถนาํไปเป็นเมนูทางเลือกในการหารายไดใ้หส้ถานประกอบการ 

      1.4.2 สามารถลดปริมาณขยะและการสูญเสียโดยเปล่าประโยชน์ภายในโรงแรม 

 

 

 



 

 
 

บทที8 2 

รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

 

2.1 ชื8อและที8ตั1งของสถานประกอบการ 

 

 
รูปภาพที# 2.1 : โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ 

Mandarin Oriental, Bangkok 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/residences/current/bangkok 

 

Hotel : Mandarin Oriental, Bangkok 

Address : 48 Soi Oriental Avenue, Bang Rak Subdistrict, Bang Rak District Bangkok 

10500 

Phone  : 02 659 9000 

Gmail : mobkk-reservations@mohg.com 

Website : https://www.mandarinoriental.com/th/bangkok/chao-phraya-river/stay 

Facebook : https://www.facebook.com/MandarinOrientalBangkok 
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รูปภาพที# 2.2 : Logo Mandarin Oriental, Bangkok 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/th/bangkok/chao-phraya-river/contact-us 

 

2.1.1 ประวตัแิละความเป็นมาเกี8ยวกบัสถานประกอบการ 

จากหลกัฐานพบวา่โรงแรมตัUงขึUน ประมาณปี พ.ศ. 2413 โดยนาย ซี. ซาลเจ กะลาสีเรือชาว

เดนมาร์ก เป็นผูซื้Uอกิจการมาดาํเนินการ ต่อมานายฮนัส์ นีลส์ แอนเดอร์เซน เขา้มาบริหารงาน และในปี 

2428 ไดป้รับปรุงโรงแรมใหท้นัสมยั มีการออกแบบอาคารขึUนใหม่ เรียกวา่ “ออเธอร์ส วิง” และไดเ้ปิด

โรงแรมอยา่งเป็นทางการเมื&อวนัที& 9 พฤษภาคม พ.ศ. 2430 ต่อมาในปี พ.ศ. 2434 ไดมี้ไฟฟ้าใชค้รัU งแรก

ในโรงแรม 

 

 
รูปภาพที# 2.3 : ขอ้มูลโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ 

ที#มา : https://thailandpropertynews.knightfrank.co.th/mandarin-bangkok 
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โรงแรมโอเรียนเตล็เปลี&ยนเจา้ของและปรับปรุงมาหลายครัU ง หลายยคุสมยั ไดแ้ก่ 

• พ.ศ. 2436 หลุยส์ ที. ลีโอโนเวนส์ เป็นเจา้ของ 

• พ.ศ. 2500 แหม่ม ครูลล ์เป็นเจา้ของ 

• พ.ศ. 2510 บริษทั สยาม ซินดิเคท ในเครือบริษทัอิตลัไทยจาํกดั เป็นเจา้ของ 

 โรงแรม โอเรียนเตล็ เคยตอ้นรับแขกผูมี้เกียรติ อาทิ โจเซฟ คอนราด นกัเขียนชื&อดงัชาวองักฤษ 

ในปี พ.ศ. 2431, พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวรัชกาลที&  5 เสด็จเยี&ยมโรงแรมในปี พ.ศ. 2433, 

มกุฎราชกุมารนิโคลสัแห่งรัสเซียในปี พ.ศ. 2434, เจา้ชายลุยจี อาเมดิโอ เชืUอพระวงศอิ์ตาลี ในปี พ.ศ. 

2438, ซอมเมอร์เซท มอมห นกัเขียนชื&อดงัชาวองักฤษ ในปี พ.ศ. 2466 ในช่วงสงครามโลกครัU งที& 2 ยงั

เคยเป็นกองบญัชาการกองทพัญี&ปุ่น และมีพระบรมวงศานุวงศเ์คยเสด็จมาดว้ย การตอ้นรับพระประมุข

ครัU งสําคญัครัU งหนึ& งคือในพระราชพิธีฉลองสิริราชสมบติัครบ 60 ปี ใน พ.ศ. 2549 พระประมุขและ

ผูแ้ทนพระองคส่์วนใหญ่ประทบั ณ โรงแรมแห่งนีU  

 1 กนัยายน พ.ศ. 2551 กลุ่มกิจการแมนดาริน โอเรียนเตล็ ซึ& งเป็นกลุ่มโรงแรมที&มีชื&อเสียงกลุ่ม

หนึ&งของเอเชีย ไดป้ระกาศเขา้ซืUอกิจการของโรงแรม หลงัจากนัUนกไ็ดมี้การเปลื&ยนชื&อบริษทัจาก บริษทั 

โรงแรมโอเรียนเต็ล ประเทศไทย จาํกดั (มหาชน) มาเป็น บริษทั OHTL จาํกดั(มหาชน) และโรงแรม

ได้ถูกเปลี&ยนชื&อเป็น "โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพ " ทาํให้มีการปรับภาพลกัษณ์และ

กระบวนทศัน์ของการบริหารงานโรงแรม ซึ& งเป็นการเปลี&ยนแปลงครัU งสาํคญัในรอบ 132 ปี 

 

 
รูปภาพที# 2.4 : Map Mandarin Oriental, Bangkok 

ที#มา : https://www.ryoiireview.com/restaurant/view/17009 
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           โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพ ประกอบดว้ยสองส่วน ส่วนแรกคือพืUนที&ฝั&งถนนเจริญ

กรุง เป็นที&ตัUงของตึกโรงแรมหลกัจาํนวนสองอาคาร คือ ออเธอส์ วิง และริเวอร์ วิง มีหอ้งพกั 331 หอ้ง 

ในจาํนวนนีU เป็นห้องสวีท 60 ห้อง โดยห้องสวีทจาํนวนหนึ&งตัUงชื&อตามบุคคลสาํคญั อาทิ โจเซฟ คอน

ราด จิม ทอมป์สัน หม่อมราชวงศคึ์กฤทธิi  ปราโมช เป็นตน้ ส่วนที&สองคือพืUนที&ฝั&งถนนเจริญนคร เป็น

ที&ตัUงของโรงเรียนสอนทาํอาหารไทย และโอเรียนเตล็สปา 

 

 นอกจากนีU โรงแรมยงัประกอบดว้ยภตัตาคารต่าง ๆ กระจายตวัอยูใ่นทัUงสองพืUนที&ดงักล่าว อาทิ 

ภตัตาคารอาหารฝรั&งเศสร่วมสมยั "เลอ นอร์มงัดี บาย อแลง รูซ์", ร้านอาหารทะเล "ลอร์ด จิมส์", 

ภตัตาคารอาหารไทย "ศาลาริมนํUา" และ "เทอร์เรซริมนํUา", ภตัตาคารอาหารนานาชาติ "เดอะ เวอรันดาห์" 

เป็นตน้ รวมถึงยงัมี "ดิ ออเธอส์ เลาจน์" และ "เดอะ แบมบู บาร์" อีกดว้ย 

 

 
รูปภาพที# 2.5 : Mandarin Oriental Bangkok 

ที#มา : https://marketeeronline.co/archives/110887 

               อาคารของโรงแรมจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วนหลกัๆ ซึ& งถูกสร้างในเวลาที&ต่างกนั ส่วนแรก คือ 

The Author's Wing เป็นอาการ 2 ชัUน ตกแต่งสไตล ์Colonial เป็นอาคารตัUงเดิมของโรงแรม สร้างเสร็จ

ตัUงแต่ปี 1887 และคงอยูม่าจนถึงปัจจุบนัอาย ุ143 ปี โดยหนัหนา้ออกริมแม่นํU าเจา้พระยา เมื&อเดินเขา้ไป

ในเลานจ ์จะเห็นโครงสร้างของตวัอาคารที&ยงัคงอนุรักษใ์ห้เป็นแบบดัUงเดิม ทาํให้อาคารแห่งนีU เต็มไป

ดว้ยมนต์ขลงัของกาลเวลาและบอกเล่าเรื& องราวที&เกิดขึUนในรอบ 140 ปี ของโรงแรมไดเ้ป็นอย่างดี 

ภายในจะประกอบไปดว้ยห้องอาหาร The Author's Lounge และห้องสวีท 2 ห้อง Royal Suite และ 

Ambassador Suite 
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 ส่วนที&สอง คือ The Garden Wing เป็นอาคาร 10 ชัUน อยูด่า้นหลงัของ The Author's Wing สร้าง

เสร็จในปี 1958 เป็นรูปแบบตึกที&ยงัคงความคลาสสิคตัUงแต่สมยัก่อนจนถึงปัจจุบนั เป็นอาคารสูงแห่ง

แรกในประเทศไทย รวมถึงเป็นอาคารแรกในประเทศไทยที&มีลิฟทอี์กดว้ย โดยเอกลกัษณ์ของอาคารนีU  

คือมีทางเดินตรงกลางที&ตอ้งเดินขึUนหรือลงเพื&อเขา้สู่หอ้งพกั ซึ& งสิ&งเหล่านีUหาค่อนขา้งยากแลว้กบัโรงแรม

ในยคุปัจจุบนั 

 

 
รูปภาพที# 2.6 : Mandarin Oriental Bangkok 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

ส่วนสุดทา้ยเป็นตึกใหม่ที&สุดของโรงแรม คือ 'The River Wing เป็นตึก 16 ชัUนที&สูงที&สุดของตวั

โรงแรม สร้างเสร็จในปี 1976 ซึ& งเป็นปีที&โรงแรมมีอายคุรบ 100 ปีนบัจากวนัที&ก่อตัUง ตวัอาคารทัUงหมด

จะลอ้มรอบในส่วน ของสระว่ายนํU าของโรงแรมไว ้โดยจะมีสระว่ายนํU าสองแห่งที&สงวนไวเ้ฉพาะเพื&อ

การพกัผอ่น และนนัทนาการของแขกโรงแรมเท่านัUนสระวา่ยนํU ายงัรายลอ้มไปดว้ยคาบาน่าเพื&อการผอ่น

คลายโดยสระวา่ยนํUามีความยาว 25 เมตรซึ&งเหมาะสาํหรับการพกัผอ่นแบบส่วนตวั 
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2.2 ลกัษณะของการประกอบการและการให้บริการหลกัขององค์กร 

2.2.1 การให้บริการห้องพกั (Stay) 

โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ (Mandarin Oriental Bangkok) จะแบ่ง

ประเภทห้องพกัออกเป็น 2 ส่วน ไดแ้ก่ ห้องพกั (Rooms) และห้องสวีท (Suites) แต่ละห้องผสมผสาน

สไตลไ์ทยอนัหรูหราเขา้กบัความทนัสมยัและมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั มีหอ้งพกัจาํนวนทัUงหมด 391 หอ้ง 

มีรายละเอียดดงันีU  

 

ประเภทที8 1 ห้องพกั (Rooms) มจีาํนวน 331 ห้อง แบ่งออกเป็น 5 ประเภท ได้แก่ 

1. ห้องดลีกัซ์พรีเมยีร์ เตยีงคงิไซส์ (Deluxe Premier Room) 

 

 
รูปภาพที# 2.7 : Deluxe Premier Room 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

 หอ้งพกัขนาดใหญ่พร้อมโซฟาและพืUนที&นั&งเล่นเพื&อการผอ่นคลาย มีพืUนไมแ้ละพรมที&ไดรั้บแรง

บนัดาลใจจากธรรมชาติ และตกแต่งเพื&อสร้างบรรยากาศแบบไทย ใหป้ระสบการณ์ที&ไม่เหมือนใครใน

บรรยากาศสไตลรี์สอร์ทพร้อมวิวแม่นํU าและเมือง ห้องขนาด 43 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ 

(King Bed) หรือเตียงคู่ (Twin Beds) ตัUงอยูใ่นฝั&งวิวแม่นํU าและแต่ละหอ้งมีโซฟาขนาดใหญ่ เพื&อใหผ้อ่น

คลายและเพลิดเพลินกบัวิวแม่นํU าและสระว่ายนํU า การตกแต่งไดรั้บแรงบนัดาลใจจากชีวิตริมแม่นํU า

เจา้พระยาดว้ยพืUนไมแ้ละของตกแต่งที&ให้ความรู้สึกแบบไทย เช่น เฟอร์นิเจอร์ไมส้ักและผา้ไหมไทยที&

สวยงาม และมีภาพพิมพที์&ไดรั้บการคดัสรรมาประดบั 
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2. ห้องเจ้าพระยา เตยีงคงิไซส์ (Chao Phraya Room) 

 

 
รูปภาพที8 2.8 : Chao Phraya Room 

ที8มา : www.mandarinoriental.com 

 

 ห้องพกัหรูหรานีU มีทางเขา้ซึ& งนาํไปสู่ห้องนอนที&กวา้งขวางและสะดวกสบาย และพืUนที&นั&งเล่น

แยกต่างหากพร้อมเตียงโซฟาแสนสบาย หอ้งขนาด 35 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ (King Bed) 

หรือเตียงคู่ (Twin Beds) ห้องพกัตัUงอยูใ่นอาคารการ์เดน้ วิง มีทัUงแบบชัUนเดียวหรือแบบแยกชัUน และมี

หน้าต่างสูงตัUงแต่เพดานจรดพืUนที&มองออกไปเห็นแม่นํU าและสวนได ้ ให้บรรยากาศแบบที&พกัอาศยั 

หอ้งพกัเป็นตวัอยา่งที&ดีของความสง่างามแบบคลาสสิกดว้ยการออกแบบตกแต่งภายในร่วมสมยัที&ไดรั้บ

แรงบนัดาลใจจากยคุโคโลเนียลซึ&งสะทอ้นถึงมรดกอนัเป็นเอกลกัษณ์ของโรงแรมและวฒันธรรมไทย  
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3. ห้องดลีกัซ์พร้อมระเบียง เตยีงคงิไซส์ (Deluxe Balcony Room) 

 

 
รูปภาพที# 2.9 : Deluxe Balcony Room 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

หอ้งพกัหรูพร้อมพืUนไมพ้รมและการตกแต่งที&ไดรั้บแรงบนัดาลใจจากธรรมชาติ พร้อมระเบียง

ส่วนตวัและพืUนที&นั&งเล่น ห้องพกัให้ประสบการณ์แบบไทย มอบประสบการณ์ที&ไม่เหมือนใครใน

บรรยากาศสไตลรี์สอร์ทพร้อมวิวสระวา่ยนํU าและแม่นํU าแต่ละหอ้งพกัโดดเด่นดว้ยระเบียงส่วนตวัขนาด 

6 ตร.ม. เพื&อให้คุณพกัผอ่นและเพลิดเพลินกบัวิวของชีวิตริมแม่นํU าที&มีชีวิตชีวาและสระว่ายนํU า ห้องพกั

ขนาด 37 ตร.ม. เหล่านีU เพิ&มบรรยากาศสไตลรี์สอร์ทโดยรวม ดว้ยหนา้ต่างสูงตัUงแต่เพดานจรดพืUน พืUนไม ้

พรมและเฟอร์นิเจอร์ที&ไดรั้บแรงบนัดาลใจจากธรรมชาติ โทนสีธรรมชาติที&นุ่มนวล และการตกแต่ง

แบบไทย 
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4. ห้องแมนดาริน เตยีงคงิไซส์ (Mandarin Room) 

 

 
รูปภาพที# 2.10 : Marin Room 

ที#มา : www.mandarinoriental.com  

 

หอ้งพกัเหล่านีU มีหนา้ต่างสูงตัUงแต่เพดานจรดพืUนซึ& งสามารถเปิดสู่ระเบียงดา้นนอกพร้อมรับวิว

ตัวเมืองและแม่นํU า ห้องนอนมาพร้อมพืUนที&นั&งที&กวา้งขวาง โซฟาขนาดใหญ่แสนสบายและโต๊ะ

รับประทานอาหารห้องพกัขนาดใหญ่ 63 ตร.ม. เตียงคิงไซส์ (King Bed) เป็นตวัเลือกที&เหมาะสาํหรับ

แขกที&ตอ้งการพืUนที&มากขึUน มีพืUนที&นั&งเล่นกวา้งขวางพร้อมโซฟา พืUนที&รับประทานอาหารที&มองเห็นทัUง

เมืองและแม่นํU าผา่นหนา้ต่างที&สูงตัUงแต่เพดานจรดพืUน การตกแต่งดว้ยโทนสีนํUาทะเลที&ใหค้วามรู้สึกผอ่น

คลายและโทนสีทองที&สมดุลดว้ยการเลือกใชเ้ฟอร์นิเจอร์ที&หุ้มดว้ยผา้ไหมไทยชัUนเยี&ยม พร้อมเตียงคิง

ไซส์ (King Bed) ที&ปูดว้ยผา้ปูเตียงที&หรูหรา ห้องพกัยงัมีโต๊ะเครื&องแป้งและห้องแต่งตวัที&เชื&อมต่อจาก

ห้องนํU า ห้องพกัจะมีระเบียงพร้อมที&นั&ง รวมถึงอ่างอาบนํU าและห้องสุขาสไตล์ญี& ปุ่น อีกทัU งมีพืUนที&

รับประทานอาหารสาํหรับ 2 ท่าน 
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5. ห้องสเตท เตยีงคงิไซส์ (State Room) 

 

 
รูปภาพที# 2.11 : State Room 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

หอ้งพกัสุดหรูนีUมอบประสบการณ์แบบไทยที&น่าตื&นตาตื&นใจ การตกแต่งดว้ยผา้ไหมจิม ทอมป์

สนัสีสนัสดใส กรุไมส้กัและพืUนไม ้หอ้งพกัหนัหนา้ไปทางแม่นํU าโดยตรง และมองเห็นวิวอนัตระการตา

จากระเบียง ห้องพกัขนาด 61  ตร.ม. เตียงคิงไซส์ (King Bed) เมื&อเขา้มาทางโถงไมส้ัก ห้องพกัเหล่านีU

ไดรั้บการตกแต่งอย่างหรูหราในสไตล์ไทยดัUงเดิมดว้ยเฟอร์นิเจอร์ไมสี้เขม้และผา้ไหมจิม ทอมป์สัน

สีสันสดใส ภายในหอ้งนอนมีพืUนที&นั&งเล่นพร้อมโซฟานั&งสบายและโต๊ะรับประทานอาหาร หนา้ต่างสูง

ตัUงแต่เพดานจรดพืUนขนาดใหญ่เปิดออกสู่ระเบียงกวา้งขวางซึ& งท่านสามารถเพลิดเพลินกบัวิวอนังดงาม

ของแม่นํUา 
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ประเภทที8 2 ห้องสวที (Suites) มจีาํนวน 60 ห้อง แบ่งออกเป็น 14 ประเภท ได้แก่ 

1. ห้องจูเนียร์เทอเรซสวที เตยีงคงิไซส์ (Junior Terrace Suite) 

 

 
รูปภาพที# 2.12 : Junior Terrace Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

ห้องจูเนียร์เทอเรซสวีทขนาดใหญ่นีU เหมาะสาํหรับผูเ้ขา้พกัระยะยาวที&ตอ้งการพืUนที&ซึ& งเปิดใช้

ร่วมกนัไดข้นาดใหญ่พร้อมพืUนที&นั&งเล่นและพืUนที&รับประทานอาหารรวมกนั มาพร้อมระเบียงที&สวยงาม

ขนาด 17 ตร.ม./188 ตร.ฟุต และโต๊ะทาํงาน ห้องจูเนียร์เทอเรซสวีทขนาดใหญ่ 97 ตร.ม. มีระเบียง 17 

ตร.ม. อนัสวยตระการตา มองเห็นวิวแม่นํU าและเมือง เหมาะสําหรับแขกที&เขา้พกัระยะยาว ห้องสวีท

ประกอบดว้ยพืUนที&รับแขกที&กวา้งขวาง มีโซฟาขนาดใหญ่และเกา้อีUพร้อมที&วางแขน โต๊ะเขียนหนงัสือ

และโต๊ะทานขา้วสาํหรับแขกสูงสุด 5 ท่าน ตกแต่งดว้ยพืUนไมแ้ละเพิ&มบรรยากาศดว้ยพรมและภาพพิมพ์

จากคอลเลค็ชนังานศิลปะของโรงแรมที&ไดรั้บแรงบนัดาลใจจากแม่นํUาเจา้พระยา 
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2. ห้องดลีกัซ์สวทีหนึ8งห้องนอน เตยีงคงิไซส์ (Deluxe One-Bedroom Suite) 

 

 
รูปภาพที# 2.13 : Deluxe One-Bedroom Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

ห้องสวีทมีพืUนที&ใชส้อยกวา้งขวางพร้อมโซฟาขนาดใหญ่ พืUนไมส้วยงาม ตกแต่งดว้ยผา้ไหม

ไทยในโทนสีอบอุ่น ใหค้วามเป็นไทยอยา่งแทจ้ริง หอ้งนั&งเล่นมีมุมนั&งเล่นและพืUนที&รับประทานอาหาร 

ระเบียงส่วนตวัเหมาะสาํหรับการพกัผอ่นที&สุด หอ้งสวีทขนาด 83 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ 

(King Bed) หรือเตียงคู่ (Twin Beds) มีพืUนที&ใช้สอยกวา้งขวางพร้อมโซฟาขนาดใหญ่และพืUนไมที้&

สวยงาม ตกแต่งดว้ยผา้ไหมไทยในโทนสีอบอุ่น มีพืUนที&นั&งเล่นและรับประทานอาหารแยกเป็นสัดส่วน 

เหมาะอย่างยิ&งสําหรับการพกัผ่อนและยงัคงให้ความเป็นส่วนตวั ห้องนอนมีพืUนที&แต่งตวัและพืUนที&

นั&งเล่นพร้อมหอ้งแต่งตวัขนาดใหญ่ที&เชื&อมต่อจากหอ้งนํU า ในขณะที&หอ้งนํU าตกแต่งดว้ยหินอ่อนอิตาลี มี

เคาน์เตอร์เครื&องแป้งแบบคู่และมีฝักบวัและอ่างอาบนํUาแยกเป็นสดัส่วน 

  



 

 
 

15 

3. ห้องดลีกัซ์สวทีสองห้องนอน เตยีงคงิไซส์/เตยีงคู่ (Deluxe Two-Bedroom Suite) 

 

 
รูปภาพที# 2.14 : Deluxe Two-Bedroom Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

หอ้งสวทีเหมาะสาํหรับครอบครัว หอ้งสวทีแบบสองหอ้งนอนมองเห็นววิสระวา่ยนํUาและแม่นํUา 

มีระเบียงส่วนตวัพร้อมพืUนที&นั&งเล่น พืUนที&นั&งเล่นมีพืUนที&นั&งและพืUนที&รับประทานอาหารแยกเป็นสดัส่วน

เพื&อการพกัผ่อนและผ่อนคลาย ห้องสวีทขนาด 125 ตร.ม.เป็นห้องที&เหมาะสาํหรับครอบครัว สามารถ

เลือกเป็นเตียงคิงไซส์ (King Bed) หรือเตียงคู่ (Twin Beds) มีพืUนที&ใชส้อยกวา้งขวาง พร้อมโซฟาขนาด

ใหญ่ พืUนไมส้วยงามตกแต่งดว้ยผา้ไหมไทยในโทนสีอบอุ่น พืUนที&ใชส้อยมีพืUนที&นั&งเล่นและรับประทาน

อาหารแยกเป็นสัดส่วน เหมาะสาํหรับการพกัผอ่น ในขณะเดียวกนัก็ใหค้วามเป็นส่วนตวัในแต่ละหอ้ง 

ห้องนอนใหญ่มีพืUนที&แต่งตวัและนั&งเล่นพร้อมตูเ้สืUอผา้แบบวอร์คอิน ห้องนํU าหินอ่อนอิตาลีพร้อมโต๊ะ

เครื&องแป้งคู่ ฝึกบวัและอ่างอาบนํUาแยกเป็นสดัส่วน 
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4. ห้องเจ้าพระยาสวที เตยีงคงิไซส์ (Chao Phraya Suite) 

 

 
รูปภาพที# 2.15 : Chao Phraya Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

ภายในหอ้งมีหนา้ต่างสูงตัUงแต่เพดานจรดพืUนมองเห็นแม่นํU าและสวนของเรา หอ้งนอนหรูหรามี

ห้องนํU าหินอ่อนขนาดใหญ่พร้อมอ่างอาบนํU าแยกเป็นสัดส่วน พืUนที&ฝักบวัแบบวอล์กอินและตูเ้สืU อผา้

วอล์กอิน นอกจากนัUนยงัมีพืUนที&นั&งเล่น ห้องรับประทานอาหารและระเบียง ห้องสวีทกวา้ง 83 ตร.ม. 

ตัUงอยูใ่นอาคาร Garden Wing มีทัUงแบบชัUนเดียวหรือแบบแยกชัUน หนา้ต่างสูงตัUงแต่เพดานจรดพืUน และ

ระเบียงที&มองเห็นแม่นํU าและสวน หอ้งสวีทมีการออกแบบภายในร่วมสมยัที&ไดรั้บแรงบนัดาลใจจากยคุ

โคโลเนียล เพื&อสะทอ้นถึงมรดกอนัเป็นเอกลกัษณ์ของโรงแรมและวฒันธรรมไทย มีห้องนั&งเล่นแยก

เป็นสดัส่วนพร้อมพืUนที&รับประทานอาหารขา้งหอ้งนอนสุดหรูและหอ้งนํU าหินอ่อนขนาดใหญ่พร้อมอ่าง

อาบนํUาแยกเป็นสดัส่วน พืUนที&ฝักบวัแบบวอลก์อินและหอ้งแต่งตวัที&เชื&อมต่อจากหอ้งนํUา 
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5. ห้องออเธอร์สสวที เตยีงคงิไซส์ (Authors’ Suite) 

 

 
รูปภาพที# 2.16 : Authors’ Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

ห้องสวีทตัUงอยู่ในอาคารริเวอร์ วิง เพื&อเป็นเกียรติแก่นักประพนัธ์และบุคคลสําคญัในวงการ

วรรณกรรมที&เคยมาพกักบัเรา ทุกหอ้งมีหนา้ต่างสูงตัUงแต่เพดานจรดพืUน ระเบียง หอ้งนั&งเล่นกวา้งขวาง 

ห้องนํU าขนาดใหญ่ และห้องนํU าสําหรับแขก ห้องสวีทขนาด 101 ตร.ม. แต่ละห้องไดรั้บการออกแบบ

อย่างมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั การออกแบบตัUงแต่โทนสีและการตกแต่งแบบโบราณ รวมทัUงบรรยากาศ

โดยรวมของห้อง รวมทัUงชื&อของห้อง เป็นการให้เกียรติแก่นกัประพนัธ์ที&มีชื&อเสียงท่านนัUนๆ ซึ& งเคยมา

พกัที&นี& ไปจนถึงหนึ&งในนกัเขียนชื&อดงัที&เคยพกัที&นี& ตัUงอยูใ่นอาคารริเวอร์ วิง ทุกหอ้งมีหนา้ต่างสูงตัUงแต่

เพดานจรดพืUนและระเบียงที&มองเห็นแม่นํU า เหมาะกบัการขื&นชมวิถีชีวิตริมฝั&งแม่นํU า หอ้งสวีทแต่ละหอ้ง

มีห้องนั&งเล่นกวา้งขวาง ห้องนอนพร้อมพืUนที&แต่งตวัและพืUนที&นั&งเล่น ห้องนํU าหินอ่อนอิตาลีขนาดใหญ่

และหอ้งแต่งตวัที&เชื&อมต่อจากหอ้งนํUา  
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6. ห้องดลีกัซ์ธีมสวทีหนึ8งห้องนอน เตยีงคงิไซส์ (Premier One-Bedroom Suite) 

 

 
รูปภาพที# 2.17 : Premiere One-Bedroom Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

ห้องสวีทหรูหรานีU มีทางเข้าที& เ ชื& อมเข้าสู่พืUนที&นั&งเล่นที&กว้างขวางและโต๊ะพร้อมพืUนที&

รับประทานอาหารแยกเป็นสัดส่วนสําหรับ 5 ท่าน มีระเบียงส่วนตัวพร้อมที&นั&ง ห้องนอนพืUนที&

กวา้งขวาง หอ้งสวีทขนาดกวา้งขวาง 108 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ (King Bed) หรือเตียงคู่ 

(Twin Beds) ห้องนีU สามารถมองเห็นบา้นพกัของเอกอคัรราชทูตฝรั&งเศส ระเบียงส่วนตวัและพืUนที&

นั&งเล่น ตกแต่งอยา่งมีระดบั ห้องสวีทพรีเมียร์นีU มีพืUนไมใ้นพืUนที&นั&งเล่นและรับประทานอาหาร ตกแต่ง

อย่างเหมาะเจาะด้วยพรมและลายพิมพ์จากคอลเล็กชั&นศิลปะที&ได้รับแรงบันดาลใจมาจากแม่นํU า

เจา้พระยา หอ้งนอนตกแต่งในธีมดอกบวั มาพร้อมพืUนที&แต่งตวัและนั&งเล่นรวมถึงหอ้งแต่งตวัที&เชื&อมต่อ

จากหอ้งนํUา 
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7. ห้องดลีกัซธีมสวทีสองห้องนอน เตยีงคงิไซส์/เตยีงคู่ (Premier Two-Bedroom Suite) 

 

 
รูปภาพที# 2.18 : Premiere Two-Bedroom Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

หอ้งสวีทนีU มีพืUนที&นั&งเล่นขนาดใหญ่ พืUนไมแ้ละพรมปูพืUน รวมทัUงพืUนที&รับประทานอาหารแยก

ต่างหากสาํหรับ 5 ท่าน เหมาะสาํหรับครอบครัวที&ตอ้งการพืUนที&กวา้งขวางกว่าห้องทั&วไป ยงัมีระเบียง

ส่วนตวัพร้อมที&นั&ง หอ้งสวีทขนาดใหญ่ 150 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ (King Bed) หรือเตียง

คู่ (Twin Beds) มีวิวแม่นํU าตระการตา และเหมาะสําหรับครอบครัวที&ตอ้งการพืUนที&เพิ&มเติมและความ

หรูหรา พืUนที&นั&งเล่นแยกเป็นสัดส่วนให้ความเป็นส่วนตวัและความสะดวกสบาย อาหาร พรมและของ

ตกแต่งไดรั้บแรงบนัดาลใจจากแม่นํU า ตลอดจนภาพพิมพจ์ากคอลเล็กชนังานศิลปะของโรงแรม ยงัมี

ระเบียงส่วนตวัพร้อมที&นั&ง 
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8. ห้องพรีเมยีร์สวที 1 ห้องนอน เตยีงคงิไซส์ (Premier Suite one - Bedroom) 

 

 
รูปภาพที# 2.19 : Premier Suite one - Bedroom 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

 ห้องสวีทหรูหรานีU มีทางเข้าที& เ ชื& อมเข้าสู่พืUนที&นั&งเล่นที&กว้างขวางและโต๊ะพร้อมพืUนที&

รับประทานอาหารแยกเป็นสัดส่วนสําหรับ 5 ท่าน มีระเบียงส่วนตัวพร้อมที&นั&ง ห้องนอนพืUนที&

กวา้งขวางมีโต๊ะแต่งตวัและพืUนที&นั&งพกัผอ่น หอ้งสวีทขนาดกวา้งขวาง 108 ตร.ม. มองเห็นบา้นพกัของ

เอกอคัรราชทูตฝรั&งเศส พร้อมทิวทศัน์อนัตระการตาของแม่นํU าเจา้พระยา ระเบียงส่วนตวัและพืUนที&

นั&งเล่น ตกแต่งอยา่งมีระดบั ห้องสวีทพรีเมียร์นีU มีพืUนไมใ้นพืUนที&นั&งเล่นและรับประทานอาหาร ตกแต่ง

อย่างเหมาะเจาะด้วยพรมและลายพิมพ์จากคอลเล็กชั&นศิลปะที&ได้รับแรงบันดาลใจมาจากแม่นํU า

เจา้พระยา หอ้งนอนตกแต่งในธีมดอกบวั มาพร้อมพืUนที&แต่งตวัและนั&งเล่นรวมถึงหอ้งแต่งตวัที&เชื&อมต่อ

จากหอ้งนํUา 
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9. ห้องพรีเมยีร์สวทีสองห้องนอน เตยีงคงิไซส์/เตยีงคู่ (Two Bedroom Premier Suite) 

 

 
รูปภาพที# 2.20 : Two Bedroom Premier Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

หอ้งสวีทนีU มีพืUนที&นั&งเล่นขนาดใหญ่ พืUนไมแ้ละพรมปูพืUน รวมทัUงพืUนที&รับประทานอาหารแยก

ต่างหากสาํหรับ 5 ท่าน เหมาะสาํหรับครอบครัวที&ตอ้งการพืUนที&กวา้งขวางกว่าห้องทั&วไป ยงัมีระเบียง

ส่วนตัวพร้อมที&นั&งด้วย ห้องสวีทขนาดใหญ่ 150 ตร.ม. มีวิวแม่นํU าตระการตา และเหมาะสําหรับ

ครอบครัวที&ตอ้งการพืUนที&เพิ&มเติมและความหรูหรา พืUนที&นั&งเล่นแยกเป็นสดัส่วนใหท้ัUงความเป็นส่วนตวั

และความสะดวกสบายพร้อมด้วยโซฟาขนาดใหญ่และพืUนที& รับประทานอาหารสําหรับ 5 ท่าน 

หอ้งสวทีหรูหราพืUนเป็นพืUนไมท้ัUงในพืUนที&นั&งเล่นและพืUนที&รับประทานอาหาร  
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10. ห้องสยามสวทีหนึ8งห้องนอน เตยีงคงิไซส์ (Siam One-Bedroom Suite) 

 

 
 

รูปภาพที# 2.21 : Siam One-Bedroom Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

 
 

ไดรั้บแรงบนัดาลใจจากความงามของภาคเหนือของประเทศไทย หอ้งสวีทแบบหนึ&งหอ้งนอน

ที&สวยงามนีU มีพืUนที&นั&งเล่นและรับประทานอาหารที&หรูหราแยกเป็นสดัส่วน เตียงขนาดคิงไซส์ขนาดใหญ่

พร้อมพืUนที&แต่งตวั พร้อมทัUงระเบียงและพืUนที&นั&งเล่น หอ้งสวทีขนาด 107 ตร.ม. เตียงคิงไซส์ (King Bed)

ห้องสวีทสไตล์ไทยนีU  ไดรั้บการตกแต่งอย่างสวยงามและสะดวกสบายอย่างเด่นชดั พร้อมชุดเครื&อง

ตกแต่งแบบโบราณ พรมเปอร์เซียที&สวยงามและคอลเล็กชนังานศิลปะที&หลากหลาย หนา้ต่างสูงตัUงแต่

เพดานจรดพืUนขนาดใหญ่เปิดออกพร้อมรับวิวแม่นํU า ในขณะที&ขอบเพดานแกะสลกัลายบวัเป็นหนึ&งใน

กลิ&นอายศิลปะของไทยไดถู้กสอดแทรกไวใ้นการตกแต่ง   
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11. ห้องแอมบาสเดอร์สวทีสองห้องนอน เตยีงคงิไซส์/เตยีงคู่ (Two-Bedroom Ambassador 

Suite) 

 

 
 

รูปภาพที# 2.22 : Two-Bedroom Ambassador Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

 
 

 ห้องสวีทตัUงอยูใ่นอาคาร 146 ปีที&เป็นอาคารดัUงเดิมที&เคยเป็นโรงแรมโอเรียนเต็ล กรุงเทพฯใน

อดีต ห้องสวีทนีU มีความหรูหราพร้อมทิวทศัน์อนัสวยงามจากเรือนกระจกส่วนตวั ตกแต่งอยา่งหรูหรา 

ดว้ยสีเขียวหลากหลายเฉดและสีขาว ให้ความรู้สึกสวยสง่าโอ่อ่า ห้องสวีทตัUงอยูใ่นอาคารดัUงเดิมที&เคย

เป็นโรงแรมโอเรียนเต็ลในอดีต ห้องสวีทพืUนที& 173 ตร.ม. ที&ไม่เหมือนใครนีU มีความหรูหราพร้อม

ทิวทศัน์อนัสวยงามจากเรือนกระจกส่วนตวัไดแ้รงบนัดาลใจจากสไตล์วิกตอเรีย ตกแต่งดว้ยสีเขียว

หลากหลายเฉดและสีขาวเพื&อให้ความยิ&งใหญ่อยา่งที&สุด ห้องสวีทที&กินพืUนที&กวา้งขวางนีU มีห้องนั&งเล่น

สองห้อง เพื&อการพกัผ่อนที&ดีที&สุด ห้องนอนหลกั เชื&อมต่อห้องนอนรอง ทาํให้ห้องนีU เหมาะสําหรับ

ครอบครัวอยา่งที&สุด ขณะที&หอ้งนํU าสมบูรณ์ดว้ยฝักบวัเรนชาวเวอร์แบบนํUาตกและหอ้งแต่งตวัที&เชื&อมต่อ

จากหอ้งนํUา 
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12. ห้องเซแลนเดยีสวทีสองห้องนอน เตยีงคงิไซส์/เตยีงคู่สองคู่ (Selandia Two Bedroom 

Suite) 

 

 
รูปภาพที# 2.23 : Selandia Two-Bedroom Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

หอ้งเซแลนเดียสวที ประกอบดว้ยหอ้งนอน 2 หอ้ง หอ้งนั&งเล่นกวา้งขวางมาก พืUนที&รับประทาน

อาหารสาํหรับ 4 ท่าน และพืUนที&อ่านหนงัสือ มีระเบียงสองจุดและหอ้งนํUาสองหอ้งพร้อมววิแม่นํUาและตวั

เมืองหอ้งสวีทแบบสองหอ้งนอนนีUตัUงชื&อตามชื&อเรือเซแลนเดีย ซึ& งในปี ค.ศ. 1912 เป็นเรือเดินทะเลที&ใช้

นํU ามนัดีเซลลาํแรกของโลกที&เดินทางจากโคเปนเฮเกนมายงักรุงเทพฯ หอ้งสวทีขนาด 169 ตร.ม. นีU ไดรั้บ

การตกแต่งอยา่งสวยงามในโทนสีงาชา้งตดักบัพืUนหลงัของสีนํU าเงินและสีแดงเขม้ ตกแต่งดว้ย ผา้ไหม 

ทุกรายละเอียด 
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13. ห้องรอยลัสวที เตยีงคงิไซส์ (Royal Suite) 

 

 
รูปภาพที# 2.24 : Royal Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

หอ้งสวีทนีU ไดรั้บการออกแบบโดยคาํนึงถึงพระราชอาคนัตุกะที&มาเยอืนประเทศไทย มีทางเขา้

ส่วนตวั ห้องประชุม ฟิตเนสและห้องสปา และยงัมีตวัเลือกของห้องนอนเพิ&มเติมเพื&อรองรับผูติ้ดตาม 

สมาชิกในครอบครัว หรือเพื&อการรักษาความปลอดภยัหอ้งรอยลัสวีทขนาด 306 ตร.ม. ทางโอเรียนเตล็

ไดนิ้ยามห้องนีU ไวว้่า "Our Jewel in TheHistoric Crown" ที&ออกแบบมาเพื&อตอบสนองความตอ้งการ

รองรับแขกผูม้าเยือนประเทศอยา่งเป็นทางการและความปลอดภยัของแขกผูมี้เกียรติ มีทางเขา้ส่วนตวั 

ห้องประชุม ฟิตเนสและห้องสปา เช่นเดียวกบัห้องนอนเพิ&มเติมเพื&อรองรับครอบครัวและผูติ้ดตาม 

ตกแต่งด้วยสีม่วงและสีเหลืองที&มอบความหรูหรา ประดบัประดาด้วยหินอ่อนสีขาวและโคมระยา้

คริสตลัเพื&อบรรยากาศของความคลาสสิกแต่มีความสง่างามแฝงอยู ่
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14. ห้องโอเรียนเตล็สวทีสองห้องนอน เตยีงคงิไซส์/เตยีงคู่สองคู่ (Oriental Two-Bedroom 

Suite) 

 

 
รูปภาพที# 2.25 : Oriental Two-bedroom Suite 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

เพนต์เฮาส์แบบสองห้องนอน ขนาด 376 ตร.ม. ตัUงอยู่ที&ชัUนบนสุดของโรงแรม ห้องนีU ได้

ตอ้นรับบุคคลสาํคญัของโลกหลายคน และยงัสามารถเห็นววิแม่นํUาได ้360 องศา พร้อมระเบียงขนาด 

7.6 ตร.ม. ตกแต่งดว้ยผา้ไหมไทย พืUนไมส้ัก และพรมเปอร์เชีย เหมาะสาํหรับความบนัเทิงเป็นอยา่ง

มาก เนื&องจากมีห้องบนัเทิงเป็นของตวัเอง พร้อมดว้ย ห้องนั&งเล่นกวา้งขวางและจาํนวนหลายห้อง 

ห้องรับประทานอาหารสาํหรับ 12 ท่าน และ ห้องครัว ห้องนอนใหญ่ตกแต่งดว้ยเฟอร์นิเจอร์สไตล์

เรียบหรูและเตียงสับปะรดทรงกระโจมที&เป็นเอกลกัษณ์ ห้องสวีทนีU ยงัมีห้องสันทนาการและความ

บนัเทิงในตวัดว้ย 
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2.2.2 การให้บริการห้องอาหารต่างๆ (Dine) 

    โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ (Mandarin Oriental Bangkok) มี

หอ้งอาหารทัUงหมด 13 หอ้งอาหาร รวบรวมหลายประเภท ไม่วา่จะเป็นหอ้งอาหาร Fine Dining, All-

Day Dining, Lounge และ Bar มีรายละเอียดดงันีU  

 

1. เลอนอร์มงัด ี(Le Normandie by Alain Roux) 

 

 
รูปภาพที# 2.26 : Le Normandie by Alain Roux 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

นบัตัUงแต่ก่อตัUงในปี 2501 Le Nommandie ไดรั้บรางวลัมิชลินสตาร์ (Michelin Star) 2 ดาวทุกปี 

มีชื&อเสียงในร้านอาหารฝรั&งเศสร่วมสมยัและคอลเลกชนัไวน์ที& โดดเด่น เป็นการผสมผสานอาหารที&ดี

ที&สุด การบริการที&ไร้ที&ติ และความสง่างามเขา้ดว้ยกนั โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ ได้

ตอ้นรับเชฟ Alain Roux ผูมี้ชื&อเสียงระดบัโลกจาก The Waterside Inn ในฐานะเชฟ Waterside Inn 

เจา้ของดาวมิชลิน 3 ดาว มาเป็นเวลา 38 ปี ความร่วมมือสุด Exclusive ครัU งนีUทาํใหโ้รงแรมแมนดาริน โอ

เรียนเดล็ กรุงเทพฯ สามารถนาํเสนออาหารฝรั&งเศสคลาสสิกที&รังสรรคโ์ดยตระกูล The Roux ใหก้บันกั

ชิมชัUนสูงจากทั&วโลก ซึ& ง Le Normandie ไดรั้บการยอมรับว่าเป็นห้องอาหารฝรั&งเศสที&ที&สุดในเอเชีย 

อาหารทุกจานที&เสิร์ฟจะมีความประณีตและรสชาติที&ดีที&สุด จากใชว้ตัถุดิบที&ดีที&สุดและสดใหม่ที&สุด

เท่านัUน 

  



 

 
 

28 

2. คนุิ โดย ทาคาง ิ(Kinu by Takagi) 

 

 
รูปภาพที# 2.27 : Kinu by Takagi 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

เชฟ Takagi Kazuo แห่งร้าน Kyoto Cuisine Takagi เจา้ของรางวลัมิชลินสตาร์ (Michelin Star) 

2 ดาว ไดน้าํประสบการณ์การรับประทานอาหารญี&ปุ่นสไตล ์ไคเซกิ ที&ยกระดบัมาสู่เมืองไทยเป็นครัU ง

แรก อาหารที&ปรุงอยา่งประณีตและละเอียดอ่อนสะทอ้นถึงฤดูกาลและวฒันธรรมของทัUงญี&ปุ่นและไทย 

มีการผสมผสานส่วนผสมของไทยในทอ้งถิ&นเขา้กบัผลิตผลที&ดีที&สุดของญี&ปุ่นดว้ยความชาํนาญ Kinu by 

Takagi เปิดใหบ้ริการ 2 รอบมืUอกลางวนัและมืUอคํ&า เมนูอาหารจะแตกต่างกนัออกไปในแต่ละรอบ แขก

ยงัสามารถเลือกที&จะเพลิดเพลินกบัคอลเลกชนัสาเกที&ดีที&สุดของกรุงเทพฯ แขกที&มาใชบ้ริการจะได้

ประสบการณ์การรับประทานอาหารญี&ปุ่นระดบัสูง และการบริการที&ดีที&สุด 
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3. ศาลาริมนํ1า (Sala Rim Naam) 

 

 
รูปภาพที# 2.28 : Sala Rim Naam 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

ตัUงอยูบ่นฝั&งตรงขา้มของแม่นํU า ตรงขา้มโรงแรม คุณจะพบกบัศาลาริมนํU า ซึ& งเป็นศาลาที&ตกแต่ง

อย่างหรูหรา ให้บริการอาหารไทยสุดพิเศษที&ไดรั้บแรงบนัดาลใจจากประเพณีการทาํอาหารไทยใน

ราชวงศ ์เมื&อพระอาทิตยต์กดิน ดื&มดํ&ากบัคํ&าคืนแบบไทยแทที้&ศาลาริมนํU า โดยมีแม่นํU ากษตัริยอ์นัยิ&งใหญ่

และลากรองดด์ามเป็นฉากหลงั ทีมงานทาํอาหารที&ศาลาริมนํU านาํเสนอชุดอาหารคํ&าแบบไทยอนัวิจิตร

งดงามซึ&งมีวตัถุดิบระดบัพรีเมียมที&ผสมผสานกบัความแทจ้ริงและวฒันธรรมการทาํอาหารไทยที&พฒันา

อย่างต่อเนื&อง ทาํให้มั&นใจไดถึ้งประสบการณ์ที&แทจ้ริงและน่ารื&นรมย ์นอกจากนีU ในตอนเยน็ยงัมีการ

แสดงวฒันธรรมไทยอนัตระการตา ไม่วา่คุณจะเป็นผูม้าเยอืนหรือผูพ้กัอาศยัที&ตอ้งการสมัผสัวฒันธรรม

ไทย ศาลาริมนํUา มอบประสบการณ์แบบไทยอนัน่าตื&นเตน้ที&จะทาํใหคุ้ณหลงใหล 
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4. บ้านพระยา (Baan Phraya) 

 

 
รูปภาพที# 2.29 : Baan Phraya 

ที#มา : hhttps://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

บา้นพระยาสร้างขึUนในช่วงตน้ศตวรรษที& 19 เป็นบา้นไทยเก่าแก่ของเราตัUงอยูริ่มแม่นํU าติดกบั

เดอะโอเรียลทอลสปา เรารู้สึกตื&นเตน้ที&จะไดเ้ปิดประตูอีกครัU งเพื&อตอ้นรับนกัชิมสาํหรับประสบการณ์

การรับประทานอาหารไทยที&มีนิยามใหม่ ซึ& งจดัทาํโดยเชฟชาวไทยที&มีพรสวรรคแ์ละอายนุอ้ย ป้อม พชั

ระ บา้นพระยาเดิมมีเจา้ของโดยคู่สามีภรรยาที&ไดรั้บการยกยอ่งอยา่งสูง ไดแ้ก่ พระยามหาชยัสาวา และ

คุณหญิงเลิร์นมหาสาววนัยา ครัU งหนึ& งบา้นพระยาเคยเป็นสถานที&พบปะสังสรรค์อนัทรงเกียรติซึ& ง

นาํเสนองานเลีUยงอาหารไทยรสเลิศโดยเจา้ของร้านสาํหรับชนชัUนสูงชาวไทยที&ไดรั้บเชิญและเจา้หนา้ที&

ระดบัสูงจากประเทศอื&น ๆ ในระหว่างการเยือนของรัฐ ในปี พ.ศ. 2529 ห้องต่างๆ ในบา้นไดก้ลายมา

เป็นโรงเรียนสอนทาํอาหารไทยแห่งแรกของประเทศไทยที&โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ 

วนันีU เชฟป้อม พชัระฟืU นจิตวิญญาณของบา้นพระยาและกาํหนดนิยามใหม่ของอาหารไทยที&มีมานาน

หลายทศวรรษ เพลิดเพลินไปกบัการเดินทางรับประทานอาหารไทยรสเลิศที&เป็นส่วนตวั ในระหวา่งนีUผู ้

รับประทานอาหารจะไดส้ัมผสักบัวฒันธรรมไทยที&อุดมสมบูรณ์ผ่านอาหารชัUนยอดและการตอ้นรับ

อยา่งมีนํUาใจ ซึ& งจะทาํใหจิ้ตวญิญาณของบา้นรู้สึกอบอุ่น 
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5. ลอร์ดจมิ (Lord Jim’s) 

 

 
รูปภาพที# 2.30 : Lord Jim’s 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/angkok/chao-phraya-river/dine 

 

Lord Jim’s เป็นสถานที&บริการอาหารนานาชาติยอดนิยมแห่งหนึ&งในกรุงเทพฯใหบ้ริการอาหาร

นานาชาติ พร้อมวิวแม่นํU าแบบ 360 องศา ห้องอาหาร ลอร์ด จิมส์ เปรียบเสมือน “ห้องนั&งเล่นของ

กรุงเทพฯ” เพราะตลอดเวลาที&เปิดใหบ้ริการมาตัUงแต่ปี พ.ศ. 2519 ที&นี&เป็นสถานที&พบปะสงัสรรคข์องทัUง

ลูกคา้ชาวไทยและชาวต่างชาติ ที&ต่างชื&นชอบบุฟเฟ่ตมื์Uอกลางวนัระดบัพรีเมี&ยม ห้องอาหารลอร์ด จิมส์ 

ตัUงอยู่บนชัUน 1 ของอาคาร River Wing ซึ& งถูกปรับโถงใหม่โดยนักออกแบบชื&อดงั มร. เจฟฟี& ย ์วิลด์ 

(Jeffiey Wilkes) นกัออกแบบตกแต่งอาคาร River Wing รวมถึงห้องพกั ห้องอาหารต่างๆ และล็อบบีU  

Lord Jim’s เปิดให้บริการ 2 รอบมืUอกลางวนัและมืUอคํ&า เมนูในแต่ละวนัของ Lord Jim’s จะแตกต่าง

ออกไปในแต่ละรอบและในแต่ละวนัแขกจะไดรั้บประสบการณ์ระดบัพรีเมี&ยมจากอาหารนานาชาติ 

อาหารทะเล อาหารญี&ปุ่น อาหารไทย และอาหารคลาสสิกของลอร์ดจิมอยา่ง "ฟัวกราส์ (Foiegras)"หนึ&ง

ในเมนูสุดหรูจากฝรั&งเศส นอกจากนีUยงัมีรายการไวน์มากมาย 
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6. เดอร์ เวอรันดาร์ (The Verandah) 

 

 
รูปภาพที# 2.31 : The Verandah 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

 สวรรคแ์ห่งการพกัผ่อนของ The Verandah ยกระดบัการรับประทานอาหารตลอดทัUงวนัดว้ย

อาหารตะวนัตกและอาหารเอเชียที&หลากหลาย รวมถึงอาหารไทยคลาสสิกยอดนิยม เช่น ผดัไทย ผูเ้ขา้

พกัสามารถรับประทานอาหารกลางแจง้หรือในอาคารซึ&งมองเห็นแม่นํU าเจา้พระยา และเลือกอาหารเชา้ที&

หลากหลายไปจนถึงเมนูอาหารตามสั&งเตม็รูปแบบไดต้ลอดทัUงวนั ขนมอบสดใหม่และไอศกรีมโฮมเมด

เป็นเพียงสิ&งล่อใจบางส่วนสาํหรับผูที้&รับประทานขนมหวานแลว้ 
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7. ออเทอร์เล้าท์ (The Authors' Lounge) 

 

 
รูปภาพที# 2.32 : The Authors' Lounge 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

Authors' Lounge ตัUงอยูที่&ชัUนล่างของโรงแรม Oriental Hotel ดัUงเดิม และมีเสน่ห์แบบโลกเก่า

ชวนใหนึ้กถึงช่วงตน้ทศวรรษ 1900 เฟอร์นิเจอร์หวายสไตลเ์ปลี&ยนศตวรรษและผา้ที&ทาสีดว้ยมือเขา้กนั

ไดอ้ยา่งลงตวักบัรูปถ่ายของนกัเขียนชื&อดงัหลายคนที&เคยมาพกัที&โรงแรมแห่งนีUตัUงแต่ปลายศตวรรษที& 19 

มีชื&อเสียงในดา้นนํU าชายามบ่ายแบบดัUงเดิมที&ประกอบดว้ยแซนดว์ิช ขนมอบสโคนอบสดใหม่ และแยม

โฮมเมด The Authors' Lounge เป็นสถานที&ที&มีเอกลกัษณ์อย่างแทจ้ริงและเป็นหนึ& งในสถานที&ที&ถูก

ถ่ายรูปมากที&สุดในกรุงเทพฯ หากไม่ใช่ประเทศไทย ผูที้&มองหางานสงัสรรคเ์ลก็ๆ ที&เป็นส่วนตวัอาจจอง

ไดที้&เลานจส่์วนตวัจาํนวน 4 แห่งที&อยูติ่ดกนัAuthors' Lounge ปฏิบติัตามระเบียบการแต่งกายอนัชาญ

ฉลาดสําหรับแขกทุกคน รวมถึงเด็กดว้ย ขอความกรุณาสุภาพสตรีสวมเครื&องแต่งกายที&หรูหราและ

รองเทา้ที&เหมาะสม ส่วนสุภาพบุรุษควรสวมกางเกงขายาวและรองเทา้หุม้ส้น 
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8. เดอะ แบมบู บาร์ (The Bamboo Bar) 

 

 
รูปภาพที# 2.33 : The Bamboo Bar 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

จากจุดเริ&มตน้เลก็ๆ ในปี 1953 The Bamboo Bar ไดพ้ฒันาจนกลายเป็นสถาบนัที&มีชื&อเสียงใน

กรุงเทพฯ โดยดึงดูดผูชื้&นชอบดนตรีแจ๊สจากทั&วโลก สถานที&อนัเป็นสัญลกัษณ์แห่งนีU  ซึ& งเป็นสถานที&

แสดงดนตรีแจ๊สแห่งแรกในกรุงเทพฯ ที&ยงัคงรักษาบรรยากาศอนัเยา้ยวนใจในยุค 1950 ไว ้ทีมมิกโซ

โลจิสต์ที&ไดรั้บการยกย่องของ Mandarin Oriental สร้างสรรค์เครื&องดื&มและค็อกเทลอย่างเชี&ยวชาญ 

โดยเฉพาะอย่างยิ&งเมนู The Evolution ที&เพิ&งเปิดตวั เมนู The Evolution ได้รับแรงบนัดาลใจจาก

ความกา้วหนา้ทางธรรมชาติของตน้ไผ่และส่วนผสมในทอ้งถิ&น ผสมผสานแนวคิดของ The Bamboo 

Bar ซึ& งเป็นร้านดนตรีแจ๊สระดบัตาํนานที&ปรับเปลี&ยนและพฒันาไปตามกาลเวลา นอกจากนีUยงัมีรายการ

คอ็กเทลคลาสสิกมากมายเพื&อเติมพลงัในยามเยน็ 
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9. ร้านแมนดาริน โอเรียนเตล็ (The Mandarin Oriental Shop) 

 

 
รูปภาพที# 2.34 : The Mandarin Oriental Shop 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

ดว้ยบรรยากาศที&หรูหราและเต็มไปดว้ยประวติัศาสตร์ดา้นอาหาร ร้านแมนดาริน โอเรียนเต็ล 

ในกรุงเทพฯ ไดส้ร้างความพึงพอใจให้กบัแขกและผูพ้กัอาศยัมานานหลายปี อาหารโฮมเมดที&ชวน

นํU าลายสอ เช่น ขนมอบ เค้ก มาการอง และอาหารยอดนิยมตามฤดูกาลที& ดึงดูดใจด้วยรสชาติที&

ละเอียดอ่อนและการดาํเนินการที&ไร้ที&ติ ในขณะที&ยงัมีของขวญัทาํมือที&สวยงาม กระเชา้ตามฤดูกาล และ

ขนมไหวพ้ระจนัทร์อีกดว้ย ร้าน Mandarin Oriental ตัUงอยูที่&สยามพารากอน ดิเอม็โพเรียม เกษรวิลเลจ 

และเซ็นทรัลชิดลม หรือที&มุมลอ็บบีUที&โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ 
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10. เชา เทอราซซ่า (Ciao Terrazza) 

 

 
รูปภาพที# 2.35 : Ciao Terrazza 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

ดว้ยแรงบนัดาลใจจากประเพณีอนัเก่าแก่และวฒันธรรมการทาํอาหารของอิตาลี Ciao Terrazza 

นาํเสนออาหารอิตาเลียนเมดิเตอร์เรเนียนที&ทนัสมยัและสวา่งไสว หวัใจสาํคญัของเตาอบคือเตาอบที&ลุก

เป็นไฟซึ&งใชเ้ตรียมพิซซ่าสูตรพิเศษ ควบคู่ไปกบัพาสตา้และรีซอตโตแ้ท้ๆ  ซึ& งทัUงหมดนีUปรุงดว้ยวตัถุดิบ

ชัUนดีนาํเขา้จากอิตาลีและจากตลาดทอ้งถิ&น Ciao Terrazza ใหบ้ริการอาหารกลางแจง้พร้อมทิวทศัน์อนั

งดงามของ 'River of Kings' และส่วนหนา้ของ Oriental Hotel ดัUงเดิม ที&โต๊ะเชฟของเรา กลุ่มที&มีสมาชิก

สูงสุดสี&คนสามารถชมพ่อครัวทาํงานจากพืUนที&ปรับอากาศที&มองเห็นห้องครัว เมนูนีUสามารถปรับแต่ง

ตามความตอ้งการหรือเพลิดเพลินกบัอาหารตามสั&ง แนะนาํให้จองล่วงหนา้ Ciao Terrazza ปฏิบติัตาม

ระเบียบการแต่งกายอนัชาญฉลาดของผูเ้ขา้พกัทุกคน รวมถึงเด็กดว้ย ขอความกรุณาผูเ้ขา้พกัหญิงสวม

เครื&องแต่งกายที&หรูหราและรองเทา้ที&เหมาะสม ในขณะที&สุภาพบุรุษควรสวมกางเกงขายาวและรองเทา้

ปิด 

  



 

 
 

37 

11. เดอะไชน่าเฮ้าส์ (The China House) 

 

 
รูปภาพที# 2.36 : The China House 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

ที&พกัสไตลโ์คโลเนียลสองชัUนที&สวยงามตระการตาไดรั้บการเปลี&ยนให้เป็น The China House 

ซึ& งเป็นร้านอาหารแนวหนา้ที&ไดรั้บแรงบนัดาลใจจากยคุอาร์ตเดโคที&มีชีวิตชีวาในเซี&ยงไฮช่้วงทศวรรษ 

1930 ภายในบรรยากาศอนัโดดเด่นนีU  แขกสามารถเพลิดเพลินกบัอาหารจีนคลาสสิกในบรรยากาศ

หรูหรา ไชน่าเฮาส์ซึ& งตัUงอยู่นอกบริเวณล็อบบีUของโรงแรม ยงัเป็นที&ตัU งของห้องรับประทานอาหาร

ส่วนตวั 3 หอ้งที&รองรับแขกไดต้ัUงแต่ 6 ถึง 10 คน และหอ้งขนาดใหญ่ที&สามารถรองรับแขกไดม้ากถึง 20 

คน 
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12. ริเวอร์ไซด์ เทอเรซ (Riverside Terrace) 

 

 
รูปภาพที# 2.37 : Riverside Terrace 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

ริเวอร์ไซด์ เทอร์เรซ ตัUงอยู่ริมฝั&งแม่นํU าเจา้พระยาอนัเลื&องชื&อ ให้บริการแขกที&มารับประทาน

อาหารนอกบา้นพร้อมชมชีวิตความเป็นไปบน 'แม่นํU าแห่งราชา' และพ่อครัวที&ทาํงานในสถานีอาหาร

แบบโตต้อบได ้ในช่วงฤดู บาร์บีคิวอนัหรูหราจะถูกจดัเตรียมไวต่้อหนา้แขกซึ&งประกอบดว้ยเนืUอรมควนั 

อาหารทะเลสด เครื&องยา่งแบบเปิดไฟ เตาอบทนัดูริ และจุดบุฟเฟ่ตที์&นาํเสนออาหารที&น่ารับประทาน 
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13. เทอร์เรสริมนํ1า (Terrace Rim Naam) 

 

 
รูปภาพที# 2.38 : Terrace Rim Naam 

ที#มา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 

Terrace Rim Naam ตัU งอยู่ตรงข้ามโรงแรมริมฝั&งแม่นํU าเจ้าพระยา มอบประสบการณ์การ

รับประทานอาหารกลางแจง้ที&ไม่มีใครเทียบได ้เมนูอาหารตามสั&งประกอบดว้ยอาหารไทยตน้ตาํรับ ที&

ไดรั้บการคดัสรรโดยเชฟเดอคูซีนป้อมที&ไดรั้บรางวลัไดป้รุงแต่งดว้ยเอกลกัษณ์เฉพาะตวัของเธอเอง 

สร้างสรรค์อาหารไทยที&โดดเด่นและโดดเด่น ความเชี&ยวชาญในเทคนิคและวิธีการของเธอส่งผลให้

อาหารไทยมีเอกลกัษณ์และหาดูไดย้ากซึ&งใชเ้ฉพาะวตัถุดิบตามฤดูกาลที&ดีที&สุดเท่านัUน 
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2.2.3 การให้บริการสปาและสุขภาพ (Spa & Wellness) 

Luxury Wellness & Spa มีการออกแบบอนัเงียบสงบและมีการบาํบดัที&หลากหลาย ซึ& ง

ผสมผสานเทคนิคร่วมสมยัเขา้กบัแบบโบราณ มีรายละเอียดดงันีU   

 

1. The Oriental Spa 

The Oriental Spa แขกจะไดรั้บประสบการณ์ทรีตเมนตแ์บบผสมผสานเทคนิคไทยดัUงเดิมและ

ตะวนัตกสมยัใหม่ ในหอ้งส่วนตวัและหอ้ง Suite สุดหรู โดย The Oriental Spa เปิดเป็น City Spa แห่ง

แรกในกรุงเทพฯ ไดรั้บรางวลัมากมาย รวมถึงเป็นสปาแห่งเดียวในกรุงเทพฯ ที&ไดรั้บรางวลัระดบั 5 ดาว

โดย Forbes จะตอ้นรับดว้ยชา Welcome Drink พร้อมกบัเพลิดเพลินกบัการปรึกษาส่วนตวัจากนกับาํบดั

เพื&อปรับแต่งการรักษาตามความตอ้งการของผูเ้ขา้พกั 

 

 
รูปภาพที# 2.39 : The Oriental Spa 

ที#มา : https://www.bangkokriver.com/th/place/mandarin-oriental-spa/ 
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2. Fitness & Wellness  

 

 
รูปภาพที# 2.40 : Fitness & Wellness 

ที#มา : www.mandarinoriental.com 

 

Fitness & Wellness Center เป็นสถานที&ที&สมบูรณ์แบบสาํหรับคนรักสุขภาพสามารถรับการ

บริการอยา่งมืออาชีพและแนวทางการออกกาํลงักายที&เป็นส่วนตวัสูง และมีคุณภาพจากพนกังานมือ

อาชีพของโอเรียนเตล็ 

 

สิ&งอาํนวยความสะดวก 

- หอ้งออกกาํลงักายพร้อมอุปกรณ์ออกกาํลงักาย 

- Steam Rooms และ Jacuzzis Rooms 

- หอ้ง Functional training 

- สนามกีฬาอเนกประสงค ์(เช่า) 

- ลู่วิ&งจ๊อกกิUง (220 เมตร) 

- คลาสโยคะ แอโรบิก มวยไทย และ Movement Foundation 

- อุปกรณ์กีฬา แร็กเกต็ ลูกบอล รองเทา้ เสืUอยดื และกางเกงขาสัUน 

- หอ้งอาบนํUาและตูเ้กบ็ของส่วนตวั 
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2.3 ตาํแหน่งงานและงานที8นักศึกษาได้รับมอบหมาย 

 
รูปภาพที# 2.41 : นางสาว นลทัพร ชูชีพ 

ที#มา : ผูจ้ดัทาํ (2567) 

 

 ชื8อผู้ปฏิบัตงิาน : นางสาวนลทัพร ชูชีพ 

 แผนก : อาหารและเครื&องดื&ม( Food and Beverage) 

 ระยะเวลาปฏิบัตงิานสหกจิ : ระหวา่งวนัที& 15 มกราคม พ.ศ. 2567 

 ถึง 3 พฤษภาคม พ.ศ. 2567 

 

ลกัษณะงานที8ได้รับมอบหมาย  

ห้องอาหาร The Authors’ Lounge 

1) จดัเตรียมหอ้งอาหารก่อนเปิดใหบ้ริการ 

         -  จดัหอ้งอาหาร 

         -  จดัโต๊ะอาหารตามมาตรฐาน ของ The Authors’Lounge 

        -  จดัเตรียมอุปกรณ์เครื&องมือบริการอาหาร เช่น จาน ชอ้นส้อมมีด ผา้เช็ดปาก 

        -  จดัเตรียมพืUนที&ปฏิบติังานไดพื้Uนที&รับอาหาร และพืUนที&เกบ็อุปกรณ์ 

2) บริการเสิร์ฟอาหารและเครื&องดื&ม  

3) จดัหอ้งอาหารหลงัใหบ้ริการ 

ห้องอาหาร Ciao Terrazza 

1) ดูออเดอร์เช็คอาหารก่อนออกเสิร์ฟ 

2) จดัเตรียมผา้จบัร้อน ผา้ลองจานไอศกรีม ชอ้น มีด ส้อมและถาด 
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2.4 ชื8อและตาํแหน่งของพนักงานที8ปรึกษา 

 
รูปที# 2.42 นางสาว ศุภากร โพธิi ศรี 

ที#มา : ผูจ้ดัทาํ (2567) 

ชื#อผู้ปฏิบัต ิ                   :     นางสาว ศุภากร โพธิi ศรี 

ตําแหน่ง                        :     Tea Master 

แผนก                            :      อาหารและเครื&องดื&ม (Food and Beverage) 

 

 

2.5 ระยะเวลาปฏิบัตงิาน 

          ระยะเวลาปฏิบติังานสหกิจศึกษาที&โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ(Mandarin Oriental 

Bangkok) ตัUงแต่วนัที& 15 มกราคม พ.ศ. 2567 ถึง 3 พฤษภาคม พ.ศ. 2567 เป็นระยะเวลารวม 16 สปัดาห์ 

โดยเวลาเขา้งานและเลิกงานแตกต่างกนัไปในแต่ละวนั ทาํงาน 9 ชั&วโมงต่อวนั 5 วนั ต่อสปัดาห์ 
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2.6 ขั1นตอนและวธีิการดาํเนินงาน 

          ขัUนตอนและวธีิการดาํเนินงานโครงงาน ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น (Parisian Mint Fusion Tea) 

 

 

แสดงดงัตารางที82.1ตารางแสดงขั1นตอนและวธีิการดาํเนินงาน 

 

ขัWนตอนการดาํเนินงาน มกราคม กมุภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน พฤษภาคม 

1. ศึกษาขอ้มูล      

2. วธีิการคิดคน้สูตร      

3. วธีิการทาํ Fusion      

4. ทาํการทดลองรสชาติ      

5. รวบรวมขอ้มูลการประเมิน      

6. จดัทาํเอกสาร      

ตารางที# 2.1 แสดงระยะเวลาในการดาํเนินงานของโครงงาน 

ที#มา : ผูจ้ดัทาํ (2567) 

 

2.6.1 ศึกษาขอ้มูลที&ไดรั้บมอบหมาย 

          ในขณะปฏิบติังานผูจ้ดัไดมี้การสาํรวจและสงัเกตวา่มีผลไมห้รือวตัถุดิบใดที&เหลือทิUงเยอะ และยงั

มีคุณภาพที&สามารถนาํมาแปรรูปนาํกลบัมาใชใ้หม่ใหเ้กิดประโยชน์ รวมถึงสามารถเพิ&มรายไดค้วบคู่กบั

การขบัเคลื&อนนโยบายความยั&งยนืได ้พร้อมปรึกษาอาจารยแ์ละพนกังานที&ปรึกษาเกี&ยวการคิดคน้ ชาพาริ

เซียนมินตฟิ์วชั&น ในการทาํโครงงานชิUนนีU  

 

2.6.2 ศึกษา/ทดลอง การผสมผสานชาแต่ละประเภท 

       ศึกษาขอ้มูลเกี&ยวกบัชาแต่ละประเภท ศึกษาเกี&ยวกบัการผสมชา 2 ชนิดเขา้ดว้ยกนั และเนื&องจากการ

นาํชามาผสมกนั มีขอ้จาํกดัทางดา้นวตัถุดิบ ดา้นกลิ&น จึงตอ้งศึกษาให้ไดม้ากที&สุดที&จะทาํให้ชาผสม

ออกมาไดร้สชาติที&ลงตวั มีกลิ&นที&เป็นเอกลกัษณ์ช่วยเสริมใหก้ลิ&นชายงัคงอยูแ่ละเด่นขึUนมา 

ศึกษาการเลือกวตัถุดิบเขา้มาอินฟิวส์ตอ้งเป็นวตัถุดิบที&มาช่วยชูรสชาติของตวัชาทัUง 2 

ศึกษาประโยชน์ของใบมินตส์ดและนํUาผึUงสรรพคุณต่างๆ ใหมี้ประโยชน์ต่อสุขภาพใหไ้ดม้ากที&สุด 
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2.6.3 ทดลองนาํชามาผสมเขา้ดว้ยกนั 

         ทดลองนาํชาทัUง 2 คือ ชาดาํของTWG ชาเฟรนชเ์อิร์ล เกรย ์(French earl grey) ผสมเขา้กบัชาเขียว

โมร็อกโกมินต ์(Morocconmint) มาผสมเขา้ดว้ยกนัเพื&อหาความเป็นไปได ้ผลลพัธ์คือกลิ&นชาที&ยงัคง

หอมสดชื&น รสชาติที&ยงัคงความเขม้ขน้ของตวัชา แลว้นาํใบมิUนทส์ดใบตม้รวมกบัชาทัUง 2 ผลลพัธ์คือ

เพิ&มความหอมมากขึUน และทาํตามขัUนตอนที&วางเป้าหมายที&คาดการณ์ไว ้

 

2.6.4 ทาํการทดสอบรสชาติ 

           เมื&อทาํ ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น(Parisian Mint Fusion Tea) เสร็จเรียบร้อยแลว้ไดน้าํแจกพนกังาน

ในโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็กรุงเทพฯ(Mandarin Oriental Bangkok)  จาํนวน 30 คน ทดลองทาน

พร้อมรับฟังคาํแนะนาํและคาํติชมเพื&อนาํไปปรับปรุงใหดี้ขึUน 

 

2.6.5 รวบรวมขอ้มูลการประเมิน 

          นาํชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น (Parisian Mint Fusion Tea) ที&ผ่านการปรับปรุงรสชาติที&ดีที&สุดแลว้

แจกใหก้ลุ่มตวัอยา่งลองทานพร้อมประเมินผล 

 

2.6.6 จดัทาํรายงาน 

      ส่งขอ้มูลและรายงานการทาํโครงงานทัUงหมดให้กบัอาจารยที์&ปรึกษาเพื&อตรวจดูความถูกตอ้งและ

ตามระเบียบการปฏิบติังานสหกิจศึกษา จากนัUนรวบรวมขอ้มูลการทาํโครงงานที&ถูกตอ้งแลว้ทัUงหมด

จดัทาํเป็นรูปเล่มใหเ้รียบร้อย และพร้อมสาํหรับการนาํเสนอ 

 

2.7 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

               หลงัจากเขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษาในแผนกอาหารและเครื&องดื&ม (Food and Beverage)ของ

โรงแรมแมนดารินโอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ (Mandarin Oriental Bangkok) ผูจ้ดัไดเ้รียนรู้ถึงกระบวน

ทาํงานของโรงแรมระดบั 5 ดาวส่งผลใหไ้ดเ้รียนรู้กระบวนการทาํงานหลายอยา่งในระยะเวลา16สปัดาห์ 

ไดล้งมือปฏิบติังานเหมือนพนกังานจริง ทัUงงานภายในแผนกและนอกแผนก สิ&งไดรั้บจากการปฏิบติังาน

ในครัU งนีUสามารถนาํไปพฒันาตนเองใหมี้ความพร้อมในการทาํงานในอนาคต ไม่วา่จะเป็นความรู้ ความ

เขา้ใจ ความรับผิดชอบต่องานที&ไดรั้บมอบหมาย การตรงต่อเวลาและการมีระเบียบวินยัตามกฎระเบียบ

ของโรงแรม รวมถึงการไดฝึ้กภาษาองักฤษเพื&อเพิ&มทกัษะทางดา้นภาษาเพื&อนาํไปปรับใชใ้นชีวิตจริง

และการปฏิบติังานในอนาคตได ้
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2.8 ปัญหาที8พบและข้อเสนอแนะของการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

  2.8.1 ปัญหาที&พบ 

        1) ช่วงแรกยงัขาดความรู้และระบบงานตอ้งใชร้ะยะเวลาในการปรับตวัอยา่งมาก 

        2) ยงัขาดความมั&นใจในการใชภ้าษา ทาํใหช่้วยเหลือหรือใหบ้ริการลูกคา้ไดไ้ม่ดีเท่าที&ควร 

        3) ปัญหาในการทาํความเขา้ใจและจดจาํเมนูอาหารที&ตอ้งบริกการลูกคา้ 

        4) การฝึกฝนในการถือถาดเสิร์ฟ ใหแ้ขง็ เนื&องจากหากถือผิดวิธีอาจทาํใหอ้าหารเครื&องดื&มหล่นไป

โดนลูกคา้ได ้

    

2.8.2 ขอ้เสนอแนะ 

      หลงัจากเขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษา ผูจ้ดัทาํเล็งเห็นว่า ในการทาํงานตอ้งมีการเรียนรู้และพฒันา

ตนเองอยูเ่สมอ รู้จกัสังเกตและการรับมือกบัปัญหาใหดี้ หากไม่เขา้ใจตรงไหนตอ้งถามหวัหนา้งานและ

ผูร่้วมงาน ตอ้งมีความกระตือรือร้นอยูเ่สมอ และตอ้งรับฟังคาํแนะนาํของผูร่้วมงานและนาํมาปรับใชใ้น

การทาํงานใหดี้ขึUน มีสติและความรอบคอบในการทาํงานเพื&อไม่ใหเ้กิดขอ้ผดิพลาด 

 



 

 
 

บทที8 3 

การทบทวนเอกสารวรรณกรรมที8เกี8ยวข้อง 

             ในการทาํโครงงานสหกิจศึกษาเรื&อง ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น (Parisian Mint FusionTea) 

 ทางผูจ้ดัไดมี้การศึกษาขอ้มูลที&เกี&ยวขอ้งเพื&อเป็นการทบทวนเอกสารและทฤษฎีต่างๆ โดยมีรายละเอียด

ดงันีU  

 

             3.1 ขอ้มูลเกี&ยวกบัชา 

             3.2 แนวคิดเกี&ยวกบัชาสมุนไพรและดอกไม ้

             3.3 ขอ้มูลเกี&ยวกบัวตัถุดิบที&ใชใ้นโครงงานชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น 

                   (Parisian Mint Fusion Tea) 

             3.4 วจิยัที&เกี&ยวขอ้ง 

3.1 ข้อมูลเกี8ยวกบัชา 

                นพพร ภาสะพงศ ์(2544) กล่าวไวว้่า “ชา” มาจากพืชตระกูลคาเมเลีย ไซเนนซิส (Camellia 

sinensis) ถิ&นกาํเนิดอยู่ที&จีนและอินเดีย มีลกัษณะเป็นพุ่ม ใบเขียวหากปล่อยให้เติบโตเองในป่าจะให้

ดอกสีขาวส่งกลิ&นหอมในฤดูใบไมผ้ลิตเมื&อดอกชาโตเตม็ที&จะใหผ้ลชาที&ภายในมีเมลด็เลก็ๆหนึ&งถึงสาม

เมล็ด ในการแพร่พันธ์ุ ต้นชาต้องได้รับการผสมละอองเกสรกับชาต้นอื&นๆเพื&อแลกเปลี&ยนยีน

โครโมโซมซึ& งกนัและกนัเมื&อชาตน้ใหม่เจริญงอกงาม จะคงลกัษณะที&แขง็แรงบางส่วนของพ่อแม่ดว้ย

วถีิเช่นนีU  ตน้ชาจึงเป็นพืชที&มีลกัษณะเด่นเฉพาะตวัของมนัเอง 

                ส่วนของตน้ชาที&นาํมาเป็นเครื&องดื&มจะอยูบ่นส่วนบนสุดของตน้อนัเป็นตาํแหน่งการผลิตใบ

อ่อน และการแตกหน่อ ซึ& งเป็นส่วนที&มีคุณภาพมากที&สุดนั&นกคื็อ ชาที&มีคุณภาพดีที&สุด เป็นชาที&ผลิตจาก

ใบอ่อน เครื&องมือในการเก็บชาที&ดีที&สุดก็คือ มือของมนุษย ์ซึ& งปฏิบติัต่อกนัมาอยา่งนีU เป็นเวลานานนบั

หลายพนัปี 

                การผลิตชา เป็นงานที&ตอ้งอาศยัความรู้ประสบการณ์และความชาํนาญที&สั&งสมผ่านกาลเวลา 

ถ่ายทอดกนัรุ่นต่อรุ่นเคลด็ลบัแต่ละตระกูลลว้นเป็นความลบัของครอบครัวที&ไม่ถ่ายทอดขา้มสายเลือด 

ใบชาที&ผลิตออกมาแต่ละไร่จึงมีรสชาติและคุณภาพที&แตกต่างกนั แต่ละขัUนตอนการผลิต เทคโนโลยี

ใหม่ๆ มีส่วนร่วมในการทาํงานหลายขัUนตอนเคลด็ลบัที&ทาํใหค้วามสาํเร็จเกิดขึUนอยูที่&สองมือและสมอง

ของมนุษย์
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3.1.1 ประวติัความเป็นมาของชา 

                  นภพรรณ นนัทพงษ ์(2558) กล่าวไวว้า่ ตน้ชา มีในประเทศไทยมานานแลว้ แต่เป็นที&รู้จกักนั

ในชื&อ “ตน้เมี&ยง” หรือชาสายพนัธ์ุอสัสัม ซึ& งพบบริเวณในป่าทางภาคเหนือของประเทศไทย ตน้ชาป่าที&

พบมีอายหุลายร้อยปี เส้นผา่ศูนยก์ลางของลาํตน้ประมาณ 0.5 เมตร ชาวบา้นละแวกนัUนเรียกวา่ตน้ชาพนั

ปี เขา้ใจวา่ตน้ชาป่าขนาดใหญ่สามารถพบไดอี้กตามบริเวณเทือกเขาสูงของจงัหวดัแพร่และน่าน  

                 สาํหรับชาวไทยนัUนมีการติดต่อคา้ขายกบัจีนมานานกว่าพนัปีแลว้ คงรับเอาวิธีการดื&มนํU าชา

จากชาวจีนมานาน หลกัฐานที&เป็นลายลกัษณ์อกัษรเกี&ยวกบัการดื&มนํUาชาของคนไทยถูกบนัทึกเมื&อปี พ.ศ. 

2230 ในสมยัสมเด็จพระนารายณ์มหาราชแห่งกรุงศรีอยธุยา โดยลาลูแบร์ราชทูตฝรั&งเศสบนัทึกไวบ้าง

ตอนวา่ “ชาวสยามดื&มนํU าชาสาํหรับสบายใจและสนทนาเลิน คนสยามในกรุงศรีอยธุยา มีประเพณีส่งนํU า

ชาให้แก่ แขก บรรดาผูที้&มาเยี&ยมเยือน นอกจากนีU ยงัมีบันทึกเกี&ยวกับชาในสมัยต่างๆอาทิเช่น ใน 

ค.ศ.1779 ในสมยักรุงธนบุรี บาทหลวงคูเด ้มิชชนันารีชาวฝรั&งเศส ไดรั้บพระราชทานชาจีนจากพระเจา้

ตากสินมหาราช ในปี ค.ศ.1856 ในรัชสมยัพระบาทสมเด็จพระจอมเกลา้เจา้อยูห่ัวเซอร์จอห์น เบาวริ์& ง 

ไดก้ล่าววา่ชาจีนและอุปกรณ์การชงชาเป็นส่วนหนึ&งของวถีิชีวติชาวไทย 

                จากการบนัทึกเรื&องราวเหตุการณ์ต่างๆ ที&ผา่นมาทาํใหรู้้วา่ ชา ไดห้ย ั&งรากลึกในวถีิชีวติคนไทย

มานานแลว้ โดยเริ&มนิยมจากกลุ่มชนชัUนสูง กษตัริย ์เชืUอพระวงศ ์ขนุนาง พระสงฆแ์ละผูดี้ และเริ&มเป็นที&

นิยมของบุคคลทั&วไป การดื&มชาในวิถีชีวิตชาวไทยที&ผา่นมานัUน ไดแ้สดงถึง การใหเ้กียรติ และมิตรภาพ 

แต่ปัจจุบนันีU  ชาไดเ้ป็นเครื&องดื&มยอดนิยม ดื&มไดทุ้กเวลา มีทัUงชงดื&มร้อน ชงดื&มเยน็ นอกจากนีU ยงัมีแบบ

ชงสาํเร็จรูปบรรจุขวดดื&มแบบเยน็ ที&เป็นที&นิยมที&สุดในสมยันีU  

 

3.1.2 กระบวนการผลิตชา 

                  นภพรรณ นนัทพงษ ์(2558) กล่าวไวว้า่ กระบวนการผลิตชาแบ่งได ้3 ประเภทใหญ่ๆ คือ 

     1) ชาเขียว เป็นชาที&ไม่ผา่นกระบวนการหมกั (Non-fermented tea ) กรรมวธีิการผลิตเริ&มจากการหยดุ

การทาํงานของเอมไซม ์Polyphenol oxidase ที&อยูใ่นใบชาสดโดยการอบดว้ยไอนํUา (Steaming) หรือการ

คั&วบนกระทะร้อน (Pan firing) เพื&อทาํใหเ้อมไซม ์Polyphenol oxidase ไม่สามารถเร่งปฏิกิริยา oxidase

และpolymerizationของPolyphenols ที&อยูใ่นใบชาได ้เสร็จแลว้นวดบด เพื&อทาํให้เซลลแ์ตกและนวด 

(rolling)เพื&อใหใ้บชามว้นตวั จากนัUนนาํไปอบแหง้ สีของนํUาชาประเภทนีUจะมีสีเขียวถึงเขียวอมเหลือง 

     2) ชาอู่หลง เป็นชาที&ผา่นกระบวนการหมกับางส่วน (Semi-fermented tea)ก่อนหยดุปฏิกิริยาของเอม

ไซมด์ว้ยความร้อน กรรมวิธีการผลิตจะมีการผึ&งแดด ประมาณ 20-40 นาที ภายหลงัผึ&งแดดใบชาจะถูก

ผึ& งในร่มอีกครัU งพร้อมเขย่ากระตุ้นให้ชาตื&นตัว การผึ& งนีU เป็นกระบวนการหมักซึ& งทาํให้เอนไซม์ 

Polyphenol oxidase เร่งปฏิกิริยา oxidationและpolymerizationของ polyphenol ทาํให้เกิด dimersและ

สารประกอบเชิงซบัซอ้น polyphenol สารประกอบที&เกิดขึUนนีUทาํให้ชาอู่หลงมีกลิ&นและสีที&แตกต่างไป

จากชาเขียว นํUาชาอู่หลงจะมีเหลืองอมเขียวและสีนํUาตาลอมเขียว 
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     3) ชาดาํ เป็นชาที&ผา่นกระบวนการหมกัอยา่งสมบูรณ์ (Completely-fermented tea)ใบชาจะถูกผึ&งให้

เอนไซม ์polyphenol oxidase เร่งปฏิกิริยาอยา่งเต็มที& ซึ& งpolyphenolsจะถูก oxidase อยา่งสมบูรณ์เกิด

เป็นสารประกอบกลุ่ม Theaflavins และThearubigins ทาํใหช้ามีสีนํUาตาลแดง 

           ชาแต่ละชนิดจะมีลกัษณะ สี กลิ&น และรสชาติที&แตกต่างกนัไป ขึUนอยู่กบัปัจจยัหลกัๆ 2 ปัจจยั 

ไดแ้ก่ องคป์ระกอบทางเคมีของใบชา และกระบวนการผลิตชา โดยองคป์ระกอบทางเคมีของใบชา ที&

แตกต่างกนัเป็นผลมาจากสายพนัธ์ุชา สภาพ พืUนที&ปลูก สภาพภูมิอากาศ ความสมบูรณ์ของดินและนํU า 

รวมถึงการดูแลรักษาซึ& งองคป์ระกอบทางเคมีที&แตกต่างกนันีU  จะส่งผลต่อปฏิกิริยาเคมีที&เกิดขึUนระหวา่ง

กระบวนการผลิต ทาํใหไ้ดช้าที&มีกลิ&นแบะรสชาติที&แตกต่างอยา่งมีเอกลกัษณ์  

 

3.1.3 ประเภทของชา 

        1) ชาขาว ไดม้าจากยอดชาตูมและอ่อนมาก มีขนสีขาวๆ ปกคลุมอยู่ทั&วจนอาจดูเหมือนใบชา

เป็นสีขาวมีถิ&นกาํเนิดในประเทศจีน ซึ& งประเภท ของชานีU จะถูกเก็บเกี&ยวภายใน 48 ชั&วโมงและรีบนาํมา

ตากแดด หรือบ่มใหใ้บชาแหง้อยา่งรวดเร็วเป็นวิธีการดัUงเดิมที&ไม่มีการหมกับ่ม เมื&อนาํมาชงชาที&ไดจ้ะมี

สีเหลืองอ่อนและกลิ&นหอมอ่อนๆ ชาขาว ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ  

 
รูปที# 3.1 ชาขาว 

ที#มา: www.twgtea.com 

 

        2) ชาเขียว เป็นชาที&ชาวญี&ปุ่นและชาวจีนนิยมดื&มมากที&สุด เป็นชายอดใบอ่อนสีเขียว ที&ผ่าน

การหมกั ดว้ยการอบไอนํUา เพื&อคงความสดใหม่ของใบชาเอาไว ้ลกัษณะของนํUาชาจะมีสีเขียวอ่อนและมี

กลิ&นหอมจางๆ ชาเขียว ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ลดการเกิดมะเร็ง ลดระดบัคอเลสเตอรอล  

 
รูปที# 3.2 ชาเขียว 

ที#มา: www.twgtea.com 
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3) ชาเหลือง เป็นชาที&มีเฉพาะที&เมืองจีนจึงไม่ค่อยไดรั้บความนิยม ชาเหลืองเหมาะกบัการดื&มคู่

กบัอาหาร รสชาติดีสดชื&นหวานและฝาด ชาประเภทนีU มีความซบัซอ้นมากกวา่ชาชนิดอื&นโดยใบชาที&ใช้

คือ ยอดอ่อนใบชาที&มีคุณภาพดี ช่วยตา้นอนุมูลอิสระป้องกนัระบบประสาท  

 
รูปที# 3.3 ชาเหลือง 

ที#มา: www.twgtea.com 

 

4) ชาดาํ คือชาที&ผา่นการแปรรูป ไดม้าจากการการเกบ็ชาใบอ่อน ชาดาํเป็นชาจีนแบบหนึ&งหมายถึง ชาที&

ทาํโดยผ่านกรรมวิธีภายหลงัการหมกั ดว้ยชวีเป็นเวลานานกว่าหลายเดือน สีของใบชาของชาดาํจะมีสี

นํU าตาลถึงดาํและสีของนํU าที&ไดม้กัจะเป็นสีส้มเขม้หรือสีแดงเขม้คลา้ยชาแดงหรือชาอู่หลง ชาดาํเป็นที&

รู้จกัมากและเป็นที&นิยมสูงกคื็อ “ชาผูเ่อ๋อร์” จากจีน และ “ชาอสัสมั” จากอินเดีย รสชาติชาดาํมีความโดด

เด่น มีรสชาติที&กลมกล่อม มีความฝาดนอ้ยเมื&อเทียบกบัชาชนิดอื&นๆ 

 
รูปที# 3.4 ชาดาํ 

ที#มา: www.twgtea.com 

 

5) ชาแดง เป็นชาที&มีกระบวนการหมกัที&ยาวนานมากกวา่ชาอู่หลง ชาเขียวและชาขาว ชาแดงมี

รสชาติเขม้ขน้ที&สุดจากประเภทของชาทัUงหมดโดยส่วนมากผลิตจากตน้ชาสายพนัธ์ุอินเดียชาแดงมี

สรรพคุณช่วยไล่ความชืUนออกจากร่างกาย รักษาร่างกายใหอ้บอุ่น  

 
รูปที# 3.5 ชาแดง 

ที#มา: www.twgtea.com 
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6) ชานํU าเงินหรือชาอู่หลง เป็นชาที&ไดม้าจากใบชาชนิดเดียวกบัชาเขียวผ่านการหมกัมากกว่า 

เรียกวา่ชากึ&งหมกั โดยผา่นความร้อน เป็นชาที&มีรสชาติเขม้และมีกลิ&นหอม นํUาชาที&ไดจ้ะมีสีแตกต่างกนั

ไปขึUนอยูก่บักระบวนการผลิต เช่น สีเหลืองอมเขียว สีนํU าตาลอมเขียว ชาอู่หลงมีฤทธิi ตา้นอนุมูลอิสระ

ช่วยชะลอวยั ช่วยลดความเสี&ยงของการเกิดโรคมะเร็ง  

 
รูปที# 3.6 ชานํUาเงิน 

ที#มา: www.twgtea.com 

 

3.1.4 ส่วนสาํคญัของการชงชา 

1) อุณหภูมิของนํU า ชาขาวและชาเขียว เป็นชาสด จะใชน้ํU าที&ไม่เดือดมากในการชง สาเหตุที&เป็น

เช่นนัUนกเ็พราะถา้ใชน้ํU าเดือดในการชง บางครัU งจะไดก้ลิ&นสาบเขียวของใบชา คลา้ยผกัตม้ ชาเขียวและชา

ขาวจึงตอ้งใชอุ้ณหภูมิที&ไม่สูงมากนกั คือประมาณ 80 องศา กาํลงัพอดีชาอู่หลงและชาดาํหรือชาแดง จะ

ใชน้ํU าเดือดในการชง หมายความวา่ตม้นํU าเดือดเสร็จ  สามารถเทนํUาลงไดท้นัทีเลย แต่กมี็ธรรมเนียมอยูว่า่

ถา้หากเป็นชาดีๆหรือชาแพงๆจะตอ้งรอให้อุณหภูมิของนํU าดรอปลงสักครู่นึง คือสัก90องศาแลว้จึงชง 

เพื&อหลีกเลี&ยงความขมฝาดที&อาจเกิดขึUน  

2) สัดส่วนปริมาณของนํU าต่อชา โดยทั&วไป การชงชาแบบจีน จะใชร้าว 4-5 กรัมต่อนํU า100มล. 

ส่วนการชงชาฝรั&งหรือชาเบลนด ์จะใชร้าว 3 กรัม ต่อนํUา 200-250 มล. 

3) ระยะเวลาในการแช่ใบชา ชาฝรั&งส่วนมากจะเนน้ใชร้ะยะเวลาในการแช่ใบชานานคือ 2.5- 3 

นาทีขึUนไป ชาบางตวั อยา่งดาร์จีลิ&ง อาจใชเ้วลามากถึง 5 นาที แต่ถา้เป็นชาของโซนเอเชียอยา่งญี&ปุ่น ชา

เซนฉะจะแช่เพียง 30 วินาที-นาที หากแช่นานเกินกว่านีU จะขม ถา้เป็นชาจีนจะไม่นิยมดื&มนํU าแรก เพราะ

ถือวา่เป็นนํUากระตุน้ชา ใหเ้ททิUงก่อน จะเริ&มดื&มตัUงแต่นํUาที&สองเป็นตน้ใบ 
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4) ระยะเวลาในการชงชา  

ตารางที& 3.1 ระยะเวลาในการชงชา 

ที&มา : https://www.kyobashitea.com/ 

5) การ Blended การเบลนดช์านอกจากจะเป็นศาสตร์ศิลปะที&ไดรั้บความนิยม และสืบทอดต่อ

กนัมาอย่างยาวนานแลว้ ยงัมีความเป็นวิทยาศาสตร์อีกดว้ย เพราะเกิดการลองแบบซํU าๆ เพื&อคน้หามิติ

ของรสชาติแบบที&ตอ้งการหลกัการพืUนฐานนัUนไม่ซบัซอ้น คือการนาํใบชาและวตัถุดิบอื&นๆ อาทิดอกไม ้

ผลไม ้สมุนไพร หรือเครื&องเทศมารวมกนัเพื&อใหไ้ดก้ลิ&น และรสใหม่ โดยอตัราส่วนสาํหรับมือใหม่คือ

ใบชาต่อส่วนผสมอื&นในอตัราส่วน 3:1 โดยใชว้ตัถุดิบอื&นๆผสมลงไปตัUงแต่2ชนิดขึUนไป แต่ไม่ควรมาก

เกินไป เพราะจะทาํใหก้ลิ&นและรสชาติตีกนัได ้ใบชาที&แนะนาํสาํหรับนกัเบลนดมื์อใหม่คือชา แดงและ

ชาอู่หลงเพราะมีรสชาติที&ค่อนขา้งเป็นกลาง ไม่ขม มีกลิ&นหอมอ่อนๆ เมื&อนาํไปเบลนดจึ์งไม่กลบวตัถุดิบ

อื&นๆและไม่ถูกวตัถุดิบอื&นกลบไดง่้าย การรู้จกัชาแต่ละประเภทจึงสําคญั เพื&อให้เรามีคลงัความรู้และ

สนุกกบัการเบลนดช์าไดม้ากขึUน วตัถุดิบยอดนิยม จริงๆแลว้เราสามารถนาํชาไปเบลนดก์บัอะไรกไ็ด ้แต่

ที&ไดรั้บความนิยมที&สุด คือ ดอกไม ้สมุนไพร และผลไมอ้บแหง้ นอกจากรสชาติและสีสันแลว้ยงัมีเรื&อง

ของสรรพคุณที&ไดด้ว้ย สาํหรับมือใหม่ มีอะไรใหเ้ลือกใชไ้ดบ้า้ง 

 

-กลุ่มดอกไมเ้ช่นดอกกหุลาบ ดอกเก๊กฮวย ดอกหมื&นลีU   

-กลุ่มสมุนไพรเช่นใบเตย ขิง สะระแหน่ เก๋ากีU   

- กลุ่มผลไมอ้บแหง้เช่น เปลือกส้ม พทุราจีน     

   

6) การInfuse/ Infusion คือการนําผลไม้สดและผกัต่าง ๆมาใส่ในเครื& องดื&มและหมักใน

ระยะเวลานึงเพื&อให้ไดก้ลิ&นและรสชาติตามที&เราตอ้งการ ทาํให้เครื&องดื&มมีเสน่ห์และรสชาติที&ซบัซอ้น

มากขึUน ซึ& งปัจจยัหลกัคือระยะเวลาที&ใชใ้นการหมกักบัปริมาณส่วนผสมที&นาํมาใช ้ซึ& งจะส่งผลต่อกลิ&น

ประเภทชา อุณหภูมใินการชงชา ระยะเวลาที8ใช้ 

ชาขาว อุณหภูมิ 80 องศา 3 นาที 

ชาเขียว อุณหภูมิ 80 องศา 3 นาที 

ชาอู่หลง อุณหภูมิ 80 – 90 องศา 3 นาที 

ชาดาํ อุณหภูมิ 90 – 97 องศา 3 นาทีขึUนไป 

ชามาเต อุณหภูมิ 97 – 100 องศา 4 นาทีขึUนไป 

ชารอยบอส อุณหภูมิ 90 – 100 องศา 4 นาทีขึUนไป 

ชาสมุนไพร อุณหภูมิ 90 – 100 องศา 4 นาทีขึUนไป 

ชาผลไม ้ อุณหภูมิ 97 – 100 องศา 4 นาทีขึUนไป 
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และรสชาติของเครื& องดื&ม การInfuseสามารถทาํไดห้ลายอย่างไม่ว่าจะเป็นชา กาแฟ และนํU าชาเป็น

ตวัอยา่งทั&วไปของการทาํ Infusion ชาส่วนใหญ่ใชก้ารทาํ InfusionในนํUาร้อนแมบ้างสายพนัธ์ุจะใชย้าตม้

แทน ชาสมุนไพรหลายชนิดถูกเตรียมโดยการ Infusion เช่นมะนาวคาโมมายลม์ะขามแขกแอปเปิU ลขิง

และพืชอื&นๆอีกมากมาย 

 

3.2 แนวคดิเกี#ยวกบัชาสมุนไพรและดอกไม้ 

             นิรินทร์ ทา้วแก่นจนัทร์และคณะ(2560) ไดก้ล่าวไวว้่า ชาสมุนไพร เป็นเครื&องดื&ม ซึ& งมีรูปแบบ

และวิธีการบริโภคเช่นเดียวกบัชา Camellia sinensis หรือ Thea sinensis ชาสมุนไพรผลิตจากพืช

สมุนไพรชนิดต่างๆ ที&มีกลิ&นรสที&หอมละมุน ทาํใหไ้ดส้รรพคุณต่างๆของพืชสมุนไพรที&มีประโยชน์ต่อ

ร่างกาย เช่นสารตา้นอนุมูลอิสระ บาํรุงสุขภาพ แกห้วดั เป็นตน้ 

           ชาสมุนไพร ไดผ้า่นกระบวนการแปรรูปดว้ยการทาํแหง้ ใหผู้บ้ริโภคนาํไปตม้หรือชงกบันํU าร้อน

ดื&ม โดยคาดหวงัประโยชน์เพื&อดูแลรักษาสุขภาพแปรรูปไดจ้ากส่วนต่างๆ ของพืชเช่น ใบดอก ผล ราก 

หัว หรือลาํตน้ ทาํให้ไดส้รรพคุณต่างๆของพืชสมุนไพรที&มีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่นสารตา้นอนุมูล

อิสระ บาํรุงสุขภาพ 

3.2.1 ชาสมุนไพร เป็นเครื&องดื&มที&นิยมในกลุ่มผูรั้กสุขภาพ การที&สมุนไพรบางชนิดถูกนาํมา

ดดัแปลงเป็น ชาสมุนไพรเนื&องดว้ยสรรพคุณทางยาของสมุนไพรแต่ละชนิดนาํมาดดัแปลงเพื&อให้เกิด

ความสะดวก ชาสมุนไพรต่างๆ มีดงันีU  

1) ชาขิง มีรสชาติเผด็ร้อน อุดมไปดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระมากมาย ซึ& งหลายคนนิยมดื&มกนั

เพราะเชื&อว่ามีคุรสมบติัตา้นโรคหลายอย่าง เช่น ช่วยกระตุน้ระบบภูมิคุม้กนัของร่างกาย ตา้นอาการ

อกัเสบ บรรเทาอาการปวดประจาํเดือน คุณสมบติัที&โดดเด่นของขิง คือ ช่วยลดอาการคลื&นไส้และ

อาเจียน 

 
รูปที# 3.7 ชาขิง 

ที#มา: https://www.sgethai.com/article/ 
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2) ชาโสมเกาหลี สารประกอบสําคญัในโสมเกาหลีอย่างจินเซนโนไซต์ และพาแน็กโซไซต ์

เป็นผลดีต่อสุขภาพมาก โดยช่วยเสริมสร้างการทาํงานของสมองและระบภูมิคุม้กนั 

 
รูปที# 3.8 ชาโสมเกาหลี 

ที#มา: https://bluebasket.com/th/products/ 

 

3) ชาเปปเปอร์มินต ์มีกลิ&นรสชาติที&เป็นเอกลกัษณ์ ที&ทาํให้หลายคนชื&นชอบ สมุนไพรชนิดนีU

ช่วยบรรเทาอาการอึดอดัทอ้ง แก๊สในกระเพาะอาหาร ช่วยขบัลม บางงานวิจยัพบวา่เปปเปอร์มินตอ์าจมี

คุณสมบติัในการตา้นเชืUอแบคทีเรีย เชืUอไวรัส และลดปัญหากลิ&นปากไดเ้ป็นอยา่งดี 

 
รูปที# 3.9 ชาเปปเปอร์มินต ์

ที#มา: https://www.migrainethailand.com/drinks-help-headache/ 

4) ชาข่า ข่าเป็นสมุนไพรรสชาติเผด็ร้อน นอกจากนีU ยงัช่วยในการรักษาโรคเช่น ช่วยบรรเทา

อาการแน่นทอ้ง ทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ กรดไหลยอ้น ช่วยยอ่ยอาหาร 

 
รูปที# 3.10 ชาข่า 

ที#มา:https://sara99idea.com/feed/999 
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5) ชากระเจีjยบ รสชาติเปรีU ยวนิดๆเป็นสมุนไพรช่วยขบัปัสสาวะ แกร้้อนใน ดบักระหาย และ

ช่วยลดไขมนัในเส้นเลือดได ้

 
รูปที# 3.11 ชากระเจีjยบ 

ที#มา: https://cooking.kapook.com/view69836.html 

 

6) ชามะนาวขิง ชามะนาวช่วยให้ชุ่มคอ ยิ&งผสานกับนํU าขิงที& มีรสชาติเผ็ดร้อน ก็ยิ&งเพิ&ม

คุณประโยชน์ สรรพคุณช่วยขบัลม แกท้อ้งอืด แกห้วดั แกไ้อไดเ้ป็นอยา่งดี 

 
รูปที# 3.12 ชามะนาวขิง 

ที#มา: https://www.sgethai.com/article/ 

 

7) ชามะระขีUนก มะระขีUนกมีประโยชน์ต่อร่างกายอยา่งมาก ป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง ช่วยลด

นํUาตาลในเลือดของผูป่้วยโรคเบาหวาน แกอ้าการปวดศีรษะ แกไ้ข ้ตวัร้อน เป็นยาระบายอ่อนๆ 

 
รูปที# 3.13 ชามะระขีUนก 

ที#มา: https://cooking.kapook.com/view71431.html 
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8) ชาขิงโหระพา ชาสมุนไพรกลิ&นหอมเป็นเอกลกัษณ์ ประโยชน์ของโหระพาและขิงช่วยขบั

ลม แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ และช่วยใหเ้จริญอาหารมากขึUนดว้ย 

 
รูปที# 3.14 ชาขิงโหระพา 

ที#มา:https://cooking.kapook.com/view83706.html 

 

9) ชามะตูม มะตูมส่วนมากมกัจะใชกิ้นเป็นอาหารเมื&อผลมะตูมสุกแลว้ สําหรับมะตูมที&ยงัมี 

ขนาดอ่อนสามารถนาํมาหั&นเป็นแว่นๆแลว้นาํไปตากแห้ง ชงแบบชาดื&มไดมี้สรรพคุณ ในการเคลือบ

แผลในกระเพาะอาหาร แกท้อ้งเสีย แกร้้อนใน ช่วยในการระบายทอ้ง 

 
รูปที# 3.15 ชามะตูม 

ที#มา :https://th.theasianparent.com/pregnant-drink-bael-juice 

10) ชาใบเตย ทาํมาจากใบเตยอบแห้ง บดเป็นผง มีสีเขียวใบเตย มีกลิ&นหอมชื&นใจ มีสรรพคุณ

บาํรุงหวัใจ ขบัปัสสาวะ ช่วยลดนํUาตาลในเลือดไดดี้ 

 
รูปที# 3.16 ชาใบเตย 

 ที#มา: https://www.missmamon.com/content/9206/ 
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3.2.2 ชาดอกไม ้เป็นเครื&องดื&มสมุนไพรที&สกดัมาจากดอกไมน้านาชนิด ไม่มีสารคาเฟอีนเหมือนชาหรือ

กาแฟ ชาดอกไมมี้หลากหลายดงันีU  

           1) ชาดอกคาํฝอย มีสรรพคุณช่วยลดไขมนัในเส้นเลือด บาํรุงเลือด บาํรุงประสาท  

 
รูปที# 3.17 ชาดอกคาํฝอย 

ที#มา: https://www.fruitnflora.com/flower-tea 

 

          2) ชาดอกกุหลาบ ชากุหลาบมีกลิ&นหอมอ่อนๆ มีสรรพคุณช่วยตา้นอนุมูลอิสระ บาํรุงหัวใจให้

แขง็แรง บาํรุงระบบขบัถ่าย บาํรุงผวิพรรณใหเ้ปล่งปลั&ง ผอ่นคลายความเครียด 

 
รูปที# 3.18 ชาดอกกหุลาบ 

ที#มา: https://th.openrice.com/th/bangkok/article/ 

 

          3) ชาดอกมะลิ ชาดอกมะลิเป็นชาดอกไมที้&ไดรั้บความนิยมกนัมาอยา่งยาวนานมีกลิ&นที&หอมหวาน

และเยน็สดชื&น รสชาติเขม้ขน้ มีสรรพคุณ แกร้้อนใน แกอ้าการ อ่อนเพลียช่วยปรับฮอร์โมนในร่างกาย

ใหส้มดุล 

 
รูปที# 3.19 ชาดอกมะลิ 

ที#มา: https://th.openrice.com/th/bangkok/article/ 
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            4) ชาดอกหมื&นลีU  ดอกหมื&นลีU เป็นดอกไมช้นิดหนึ& งที&มีกลิ&นหอมเฉพาะตวัไปตามลมไดไ้กล มี

สรรพคุณ ช่วยบาํรุงปอด ลดคอเลสเตอรอลในเลือด ช่วยขจดัสารพิษในร่างกาย 

 
รูปที# 3.20 ชาดอกหมื&นลีU  

ที#มา: https://www.fruitnflora.com/flower-tea 

 

              5) ชาดอกอญัชนั  ดอกอญัชนัมีสารแอนโทไซยานิน กบัสารแอนติออกซิแดนทมี์ประโยชน์ต่อ

ร่างกาย มีสรรพคุณช่วยเพิ&มการไหลเวียนของเลือดใหท้าํงานไดดี้ขึUน เพิ&มประสิทธิภาพการมองเห็น 

ช่วยคุมนํ:าตาลในเลือด ดบักระหายและช่วยใหน้อนหลบัไดส้บายขึ:น 

 
รูปที# 3.21 ชาดอกอญัชนั 

ที#มา: https://www.fruitnflora.com/flower-tea 

 

           6) ชาดอกดาวเรือง เป็นชาทีHใช้กลีบดาวเรืองมาสกดั มีสรรพคุณช่วยรักษาอาการ

อกัเสบต่างๆ หลอดลมอกัเสบ แกไ้ข ้แกไ้อ ช่วยขบัลม ผอ่นคลายจากความตึงเครียด 

 
รูปที# 3.22 ชาดอกดาวเรือง 

ที#มา: https://www.fruitnflora.com/flower-tea 
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             7) ชาดอกบวัหลวง เป็นชาดอกไมที้&ใช้กลีบดอกบวัหลวงมาสกดัเป็นชาที&มีประโยชน์และมี

สรรพคุณมากมายเช่น บาํรุงร่างกาย บาํรุงเลือด บาํรุงไต ช่วยสร้างภูมิคุม้กนัในร่างกาย 

 
รูปที# 3.23 ชาดอกบวัหลวง 

ที#มา: https://www.fruitnflora.com/frower-tea 

 

          8) ชาดอกชบา ช่วยลดอุณหภูมิในร่างกาย แกไ้ข ้แกไ้อ แกป้วดประจาํเดือน และช่วยบาํรุงนํU านม

ทาํใหมี้นํUานมเยอะขึUน เหมาะสมหรับแม่ลูกอ่อนช่วงใหน้มบุตร 

 
รูปที# 3.24 ชาดอกชบา 

ที#มา: https://fruitnflora.com/flower-tea  

 

 

         9) ชาดอกพีช มีกลิ&นที&หอมหวาน มีสรรพคุณช่วยเรื& องการบาํรุงผิว ลดริUวรอยและฝ้า ช่วยการ

ไหลเวยีนของเลือดและช่วยสมานแผลไดดี้ 

 
รูปที# 3.25 ชาดอกพีช 

ที#มา: https://fruitnflora.com/flower-tea 
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              10) ชาดอกลาเวนเดอร์ สรรพคุณลาเวนเดอร์ช่วยยบัย ัUงแบคทีเรีย ช่วยบรรเทาอาการกระตุกของ

กลา้มเนืUอ ลดก๊าซในกระเพาะ ช่วยใหผ้อ่นคลายไดเ้ป็นอยา่งดี 

 
รูปที# 3.26 ชาดอกลาเวนเดอร์ 

ที#มา:https://th.photo-ac.com/photo 

 

3.3 ข้อมูลเกี8ยวกับวัตถุดิบที8ใช้ในโครงงานชาพาริเซียนมินตฟิ์วชัHน (Parisian Mint Fusion 

Tea) 

3.3.1 ชาเฟรนชเ์อิร์ล เกรย ์(French earl grey) 

 
รูปที# 3.27 ชาเฟรนชเ์อิร์ล เกรย ์

ที#มา: www.twgtea.com 

ชาเฟรนชเ์อิร์ล เกรย ์(French earl grey) TWGไดผ้ลิตชาดาํ ที&มีกลิ&นหอมที&แตกต่างอยา่งคลาสสิกที&ยอด

เยี&ยม เป็นชาดาํที&ไดรั้บการผสมอยา่งประณีตดว้ยมะกรูดจากหมู่เกาะซีซิลีและคอร์นฟลาวเวอร์สีนํU าเงิน

ของฝรั&งเศส จากโพรวองซ์ ประเทศฝรั&งเศส 
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  3.3.2 ชาโมร็อกโกมินต ์(Morocconmint) 

 
รูปที# 3.28 ชาโมร็อกโกมินต ์

ที#มา: www.twgtea.com 

ชาโมร็อกโกมินต ์(Morocconmint) TWG ไดผ้ลิตชาเขียว ชัUนดีเป็นเครื&องดื&มยอดนิยมที&ผสมผสานอยา่ง

ลงตวักบัสาระแหน่ซาฮาร่าที&อ่อนโยนและเขม้ขน้ ความคลาสสิกที&เหนือกาลเวลา โดยจะใหค้วามรู้สึกที&

ผอ่นคลาย 

 

 

3.3.3 ใบมินต ์(Mint) 

 
รูปที# 3.29 ใบสะระแหน่/ใบมินต ์

 

           ศิรินนัท ์ถนดัคา้ (2548) กล่าวไวว้า่ “ใบมินต”์ หรือ “สะระแหน่” เป็นพืชพืUนเมืองชนิดหนึ&ง มีชื&อ

ภาษาองักฤษวา่ Kitchen Mint ชื&อวทิยาศาสตร์ Menta จดัอยูใ่นวงศ(Labiatae) คนไทยต่างรู้จกักนัดีในแง่

ของพืชผกัสวนครัว นิยมนาํมาปรุงรสชาติอาหารเพื&อให้ไดก้ลิ&นหอม นอกจากนีU ใบมินต์ ยงัเป็นพืช

สมุนไพรที&มีคุณค่าทางยาสมุนไพร บางครัU ง ใบมินต ์จะถูกนาํมาทาํเป็นเครื&องดื&ม นบัวา่ ใบมินต ์มีคุณค่า

ทางโภชนาการสูงมาก โดย “มินต”์ เป็นพืชในสกลุ “Mentha” พืชสกลุมินต ์หรือสกลุMentha มีทัUงหมด 

24 ชนิด  

แต่ที&นิยมนาํมาทาํอาหาร เครื&องดื&มรวมทัUงใชใ้นภาคอุตสาหกรรม มี 8 ชนิดดงันีU  

1) เปปเปอร์มินต ์(Peppermint) เป็นพนัธ์ุผสมระหวา่งชนิด Mentha aquatica หรือวอเตอร์มินต ์และ 

Memtha spicata หรือสเปียร์มินต์ เปปเปอร์มินต์ มีกลิ&นหอมเยน็ซ่าชดัเจน เหมาะสําหรับนาํมาทาํเป็น

นํU ามนัหอมระเหยเมนทอล จึงนิยมไปใชใ้นอุตสาหกรรมต่างๆ ทัUงเป็นส่วนผสมของูกอมและยาดม ช่วย

สร้างความสดชื&นใหร่้างกาย 
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2) สเปียร์มินต์ (Spearmint) ของมินต์ชนิดนีU จะคลา้ยกบัปลายหอกตามชื&อ (Spear) มีขอบหยกั

ชดัเจน แต่มีกลิ&นอ่อนกวา่เปปเปอร์มินต ์เป็นมินตที์&เราค่อนขา้งคุน้ชื&อ เพราะมีการนาํไปทาํหมากฝรั&ง ชา 

แต่งกลิ&นขนม เครื&องดื&มและยาสีฟัน 

3) ไวทมิ์นต ์(Whitemint) มีอีกชื&อวา่มินตญี์&ปุ่น (Japan Mint) มีสีเขียวอ่อนค่อนขา้งกลมกวา่มินต์

อื&นๆ นิยมนาํมาทาํชาหรือเครื&องดื&ม ใหก้ลิ&นหอมเยน็นุ่มนวล 

4) แบลก็มินต ์(Black Mint) มีใบเลก็กวา่ไวทมิ์นต ์กา้นสีเขม้รูปทรงทอดเลืUอย แต่กลิ&นจะแรงและ

เยน็ซ่ากวา่ไวทมิ์นต ์นิยมนาํมาทาํชาเช่นกนั 

5) วอเตอร์มินต ์(Water Mint) นาํมาใชท้าํเครื&องดื&ม เพราะมีกลิ&นที&หอมไม่ฉุนจนเกินไป 

6) ไพน์แอปเปลมินต์ (Pineapple Mint) บางทีเรียกว่า แอปเปิลมินต์ (Apple Mint) นิยมใชป้ลูก

ประดบั เลีUยงง่าย แต่กย็งัเอาใบไปทาํอาหารไดต้ามปกติ คนนิยมนาํไปทาํชา และอาหารหลายประเภท 

7) ยเูอสมินต ์(U.S Mint)หรือมินตอ์เมริกา มีจุดเด่นตรงกา้นสีแดง ต่างจากพนัธ์ุอื&นๆ แต่มีกลิ&น

หอมเยน็ นาํไปใชท้าํอาหารและเครื&องดื&มได ้

8) ช็อกโกแลตมินต ์(Chocolate Mint) ช็อกโกแลตมินต ์เกิดจากการผสมของของมินต ์2 สายพนัธ์ุ 

คือ M. Citrata (Orange mint) กบั M.piperita สิ&งที&ไดก้คื็อมินตที์&มีกลิ&นแบบช็อกโกแลต แต่ยงัคงรสส้มจางๆ

เหมือนOrange Mint ส่วนใบมีสีเขียวเขม้กวา่มินตช์นิดอื&นและมีดอกสีม่วงอ่อน เนื&องจากมีกลิ&นหอมเยน็ 

นิยมไปทาํลูกอม หมากฝรั&ง ขนมและชา 

 

        ประโยชน์ของใบมินต์ ในแง่ของสารอาหาร พบวา่ ใบมินตมี์สารอาหารที&มีประโยชน์ มากมาย ทัUง

วิตามินและแร่ธาตุ เช่นวิตามินซี วิตามินเอ วิตามินบี แร่ธาตุโพแทสเซียม แคลเซียม ธาตุเหลก็ ใบมินต ์

เป็นพืชสมุนไพรตามธรรมชาติที&มีการนาํใบและนํU ามนัมาใชป้ระโยชน์ต่อสุขภาพมาอยา่งยาวนาน อีก

ทัU งยงัเป็นยาพืUนบา้นสําหรับรักษาโรคและอาการต่างๆอุดมไปด้วยสารอาหารต่าง ๆ มากมาย เช่น 

แคลเซียม ธาตุเหลก็ โพแทสเซียม โฟลิค วิตามินซี วิตามินเอ แต่เนื&องจากมินต ์นาํมาทาํเป็นอาหารและ

เครื&องดื&มปริมาณที&ใชไ้ม่ไดม้าก ดงันัUนในแง่ของประโยชน์ของสารอาหารกจ็ะไดรั้บนอ้ยไปตามปริมาณ

ที&ใชแ้ละมินต ์มีฤทธิi ตา้นแบคทีเรีย ตา้นไวรัส ตา้นอนุมูลอิสระ ตา้นการแพ ้ตา้นเซลลม์ะเร็งอีกดว้ย 
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3.3.4 นํUาผึUง (Honey) 

 
รูปที# 3.30 นํUาผึUง 

ที#มา:https://www.pobpad.com/ 

 

               ปาริชาติ สวา่งแกว้ (2557) กล่าวไวว้า่ นํU าผึUงจดัเป็นอาหารธรรมชาติที&มนุษยรู้์จกัมาตัUงแต่สมยั

โบราณ ที&ช่วยเสริมสุขภาพมีสรรพคุณทางยาและคุณค่ามากและยงัเป็นอาหารบาํรุงผิวมีประโยชน์

เหมาะกบัเรื&องความสวยความงามนํU าผึUงเกิดจากการที&ผึUงนาํนํU าหวานจากเกสรดอกไมบิ้นไปตอม ซึ& งเป็น

นํUาหวานจากธรรมชาติแลว้ใชก้ระบวนการตามธรรมชาติ  

 

นํU าผึUงเดือน 5 นบัว่าเป็นสุดยอดของนํU าผึUงที&ดี เพราะนํU าผึUงเดือน 5 นีU  เป็นยอดนํU าผึUงที&มีความหวานมาก

ที&สุด เป็นยอดของนํU าผึUงจริงๆ ความหวานของนํU าผึUงเดือน 5 นีU  เกิดจากนํU าผึUงทัUงหลายไปดูดเอานํU าหวาน

จากเกสรดอกไมน้านาพนัธ์ุมาจากป่าดงพงไพร หรือตามสถานที&ต่างๆ เดือน 5 ของเรานัUนคนไทย

ทัUงหลายทราบกนัดีอยูแ่ลว้วา่ตรงกบัอากาศที&ร้อนจดัไม่มีสายฝนโปรยปรายลงมาแมแ้ต่สักหยดเดียวมา

ปนเปืU อนนํUาผึUงอนัแสนบริสุทธิi  นํUาผึUงเดือน 5 จึงเป็นนํUาผึUงที&มีผูนิ้ยมเอามาใชป้ระโยชน์กนัมากดว้ยเหตุที&

เป็นนํUาผึUงบริสุทธิi  แตกต่างจากนํUาผึUงที&เกิดในหนา้ฝนหรือหนา้หนาว 

 

นํUาผึUงมี 2 ชนิด คือ นํUาผึUงป่าและนํUาผึUงเลีUยง ดงันีU  

             ลกัษณะของนํUาผึUงป่า เมื&อใส่ไวใ้นขวด ตัUงทิUงไวซ้กัพกั จะพบวา่มีเกสรดอกไมล้อยอยูด่า้นบนซึ&ง

เป็นลกัษณะตามธรรมชาติของนํUาผึUงป่า เนื&องจากผึUงมีอาหารคือ เกสรดอกไมอ้ยา่งสมบูรณ์หรือที&เรียกวา่ 

“งว้น”ในบางครัU งพบว่านํU าผึUงป่าเกิดการตกผนึก ซึ& งการตกผนึกนัUนเป็นผลมาจากชนิดของสารใหค้วาม

หวานและสัดส่วนของนํU าหรือความชืUนในนํU าผึUงดอกไมป่้าตามธรรมชาติ มีปริมาณไม่เท่ากนั ซึ& งจะพบ

มากในดอกลิUนจี&และในพืชตระกลูลม้ลุกเช่นตน้สาบเสือ ดอกทานตะวนั ซึ& งนํU าผึUงจากพืชตระกลูลม้ลุกนีU

จะมีปัจจยัหลายอยา่งทาํให้ตกผนึกไดง่้ายกว่า เมื&อเทียบกบันํU าผึUงที&ไดรั้บจากไมย้ืนตน้เช่นไมป่้า ลาํไย

,เงาะ,นุ่น ซึ& งจะไม่พบการตกผนึกซึ&งจะเป็นลกัษณะตามธรรมชาติที&ไม่สามารถควบคุมได ้
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สรรพคุณของนํUาผึUง 

- ช่วยดีทอกซ์ร่างกาย  สามารถช่วยดีทอกซ์ร่างกายได ้โดยนํUาผึUงมีแบคทีเรียชนิดดีทัUง  

- โพรไบโอติกส์ และแลคโตบาซิลสั ช่วยใหล้าํไส้แขง็แรง และสามารถขบัถ่ายไดดี้ขึUน  

- ช่วยบรรเทาอาการหวดัและเจบ็คอ เพราะนํUาผึUงมีคุณสมบติัช่วยห่าเชืUอไดด้ว้ย  
- ช่วยลดความเสี&ยงการเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือด และลดนํUาตาลในเลือดได ้ 

- ช่วยรักษาแผล และสมานแผลใหแ้ผลหายเร็วขึUน 

- ช่วยในเรื&องการผอ่นคลาย ช่วยบรรเทาอาการนอนไม่หลบั 
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3.4 งานวจิยัที8เกี8ยวข้อง 

             นุชเนตร ตาเยะ๊(2561) ไดจ้ดัทาํวิจยัเรื&อง การพฒันาผลิตภณัฑช์าจากผกันํU าเบตง มีวตัถุประสงค์

เพื&อศึกษาขัUนตอนการผลิตชาจากผกันํU าเบตงเพื&อศึกษาวธีิการชงชาจากผกันํU าเบตง เพื&อศึกษาลกัษณะทาง

คุณภาพทางกายภาพและเคมีของใบชาและนํU าชาจากผกัเบตงไดจ้ดัทาํแบบสอบถามจาํนวน 30 คน โดย

ทดสอบคุณลกัษณะทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ&น รสชาติ ความฝาด และความชอบรวม ผลวิจยัพบวา่ 

วิธีการที&ผลิตชาที&ดีที&สุดและไดรั้บความนิยมมากที&สุด คือชาที&ไม่ผ่านการคั&ว ผ่านการอบลมร้อนที&

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา1ชั&วโมง จากกรรมวธีิการผลิต 

 

           นายวรเชษฐ์และคณะ(2562) ได้จัดทาํโครงงานสหกิจเรื& อง ชาผลไม้และดอกไม้อบแห้งมี

วตัถุประสงคเ์พื&อลดปริมาณขยะจาํพวกผลไมแ้ละดอกไมน้าํกลบัมาทาํเป็นชาในรูปแบบใหม่ เพื&อเป็น

การใชท้รัพยากรที&เหลืออยู่ให้เกิดประโยชน์มากที&สุดและเพื&อศึกษาวิธีการทาํชาผลไมอ้บแห้งและชา

กุหลาบอ่อน โดยเก็บแบบสอบถามจากกลุ่มตวัอย่าง ที&เป็นประชากรในเขตบางแคและกลุ่มตวัอย่าง

บุคคลทั&วไปผูอ้าศยัใน ซอยกาญจนาภิเษก008 จากผลการสาํรวจพบวา่การประเมินความพึงพอใจที&มีต่อ

ผลิตภณัฑช์าผลไมแ้ละชาดอกไมแ้ห้ง พบว่าส่วนใหญ่เป็นผูห้ญิงจาํนวน14คนคิดเป็นร้อยละ60.90 มี

อายรุะหวา่ง40ปีขึUนไป มากที&สุดคิดเป็นร้อยละ52.20มีรายไดไ้ม่เกิน10,000บาท มากที&สุดคิดเป็นร้อยละ

43.50มีอาชีพรับจา้งทั&วไป มากที&สุดคิดเป็นร้อยละ56.50 จากตารางค่าเฉลี&ยและค่าเบี&ยงเบนมาตรฐาน

ของความพึงพอใจที&มีต่อโครงงานชาผลไมแ้ละชาดอกไมแ้หง้ มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากคิด

เป็นร้อยละ 3.82 

 

เกศดาพร วงษซิ์Uม (2563) ไดท้าํวิจยัเรื&อง การทาํชาสมุนไพรจากยา่นางแดงดว้ยตูอ้บพลงังานแสงอาทิตย ์

มีวตัถุประสงคเ์พื&อสร้างเครื&องอบแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์ร่วมกบัโซล่าเซลล ์เพื&อเป็นการส่งเสริมผลิต

และบริโภคอาหาร เครื&องดื&ม และผลิตภณัฑที์&ส่งผลต่อสุขภาพและเพื&อศึกษาสมบติัของใบยา่นางแดง

อบแห้งที&ได ้ผลวิจยัสรุปไดว้่า ใบย่านางแดงมีความชืUนเริ&มตน้56.7เปอร์เซ็นต์ มาตรฐานเปียก หรือ 

127.27 เปอร์เซ็นตคื์อมาตรฐานแหง้ การอบแหง้ใบยา่นางแดงดว้ยเครื&องอบพลงังานแสงอาทิตยใ์ชเ้วลา

ประมาณ60นาที การทาํแห้งใบย่านางแดงโดยวิธีตากแดดใชเ้วลาประมาณ90นาที ประสิทธิภาพเชิง

ความร้อนของเครื&องอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยร่์วมกบัโซล่าเซลลคื์อ25.3% และใบยา่นางแดงเป็นพืช

ที&มีศกัยภาพในการนาํมาผลิตเป็นชาสมุนไพรและสามารถนาํไปผลิตเพื&อจาํหน่ายได ้



 

 
 

บทที8 4 

ผลการปฎบิัตงิานโครงงาน 

             การจดัทาํโครงเรื&อง “ชาพาริเซียนมินต์ฟิวชั&น (Parisian Mint Fusion Tea)” มีการจดัทาํเพื&อ

พฒันาใหเ้ป็นเมนูเครื&องดื&มเยน็ชาฟิวชั&น เพื&อผอ่นคลายในฤดูร้อน เป็นชาทางเลือกใหแ้ก่ผูท้าน ใหรู้้สึก

สดชื&นและผ่อนคลาย โดยการนํา  ชาเฟรนช์เอิร์ล เกรย์ (French earl grey) และโมร็อกโกมินต์ 

(Morocconmint) ผสมกบัใบมินตส์ด ที&เป็นของเหลือทิUงของโรงแรม  

ผูจ้ดัจึงจดัทาํโครงงาน “ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น (Parisian Mint Fusion Tea)” ขึUนมา โดยสามารถแสดง

ถึงขัUนตอนและวธีิการปฏิบติังานดงันีU  

4.1 วตัถุดบิในการทาํชาพาริเซียนมนิต์ฟิวชั8น 

 

              1) ชาเฟรนชเ์อิร์ล เกรย ์(French earl grey)           2.5   กรัม 

              2) โมร็อกโกมินต ์(Morocconmint)                      2.5   กรัม 

             3) ใบมินต ์(Fresh Mint leaves)                                3    กรัม 

             4) นํUาผึUง (Honey)                                                      5   มิลลิลิตร 

             5) นํUาร้อน (Hot Water)                                         500   มิลลิลิตร 

 
รูปที# 4.1 วตัถุดิบที&ในการทาํชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น 

ที#มา : ผูจ้ดัทาํ (2567) 
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4.2 อุปกรณ์ในการทาํชาพาริเซียนมนิต์ฟิวชั8น 

       1) กานํUาชา 

       2) แกว้ตวง 

       3) แกว้ 

       4) ชอ้น 

 
รูปที# 4.2 อุปกรณ์ในการทาํชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น 

ที#มา : ผูจ้ดัทาํ (2567) 

 

4.3 ขั1นตอนในการทาํชาพาริเซียนมนิต์ฟิวชั8น 

1) นาํ ชาเฟรนชเ์อิร์ล เกรย ์(French earl grey จาํนวน 2.5 กรัม,ชาโมร็อกโกมินต ์(Morocconmint)  

2.5 กรัมและใบมินตส์ด (Fresh Mint leaves) 6 ใบ นาํใส่ในที&กรองชา 

 
รูปที# 4.3 การนาํวตัถุดิบใส่ในที&กรองชา 

ที#มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)
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 2) เติมนํUาร้อนใส่ลงไป 500 มิลลิลิตร เทใหโ้ดนถุงนํUาชาและใบมินต ์ 

 
รูปที# 4.4 เทนํUาร้อนใส่ในกานํUาชา 

ที#มา : ผูจ้ดัทาํ (2567) 

 

3) ใชช้อ้นกดใบมินตใ์หล้งไปแช่รวมกบัใบชา 

 
รูปที# 4.5 เติมนํUาใส่ในกานํUาชา 

ที#มา : ผูจ้ดัทาํ (2567) 

 

4) ปิดฝาแช่ใบชาและใบมินตทิ์Uงไว ้5-6 นาที 

 
รูปที# 4.6 แช่ใบชาทิUงไว ้

ที#มา : ผูจ้ดัทาํ (2567) 
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 5) ใส่นํUาผึUง 5 มิลลิลิตรผสมกบันํUาร้อนจากนัUนคนใหเ้ขา้กนั 

 
รูปที# 4.7 เทนํUาผึUงใส่ลงในชอ้นตวง 

ที#มา:ผูจ้ดั (2567) 

 

6) เทนํUาร้อนเลก็นอ้ย ลงไปผสมกบันํUาผึUงจากนัUนคนใหเ้ขา้กนั 

 
รูปที# 4.8 เทนํUาร้อนผสมใหเ้ขา้กบันํUาผึUง 

ที#มา:ผูจ้ดั (2567) 

 

7) นาํนํUาชาเทลงในถว้ยตวงที&ผสมนํUาผึUง 

 
รูปที# 4.9 เทนํUาชาผสมกบันํUาผึUง 

ที#มา:ผูจ้ดั (2567) 
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 8) ขัUนตอนสุดทา้ยใส่นํUาแขง็นาํนํUาชาที&ผสมนํUาผึUงแลว้เทใส่แกว้ 

 
รูปที# 4.10 ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น 

ที#มา:ผูจ้ดั (2567) 

 

4.4 การคาํนวณต้นทุนสําหรับการทาํ ชาพาริเซียนมนิต์ฟิวชั8น (Parisian Mint Fusion Tea) 

 

การคาํนวณตน้ทุนสาํหรับการทาํ ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น แสดงตามตารางที& 4.1 

 

 

วตัถุดบิ ปริมาณที#ใช้ (กรัม) ราคา (บาท)/หน่วย ต้นทุน (บาท) 

ชาเฟรนชเ์อิร์ลเกรย ์(French earl gray) 50 กรัม 1090.00 บาท/1000 กรัม 272.05 

โมร็อกโกมินต ์(Morocconmint) 50 กรัม 1090.00 บาท/1000 กรัม 272.05 

ใบมินตส์ด (Fresh Mint Leaves) 250 กรัม     10.00 บาท/1000 กรัม 2.5 

นํUาผึUง (Honey) 500 กรัม   190.00 บาท/1000 กรัม 95.00 

รวม 641.00 

 

ตารางที# 4.1 การคาํนวณตน้ทุน 

ที#มา : ผูจ้ดัทาํ (2567) 

               จากตารางที& 4.1 พบว่างบประมาณการจดัทาํ ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น (Parisian Mint Fusion 

Tea) จาํนวน 1 สูตรจะไดช้าพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น แกว้ขนาด 370 มิลลิลิตร เฉลี&ยตน้ทุนแลว้อยูที่& 21.04 

บาท/แกว้ ถา้โรงแรมขายแกว้ละ 390 บาท จะไดก้าํไร 368.06 บาท/แกว้ 
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4.5 สรุปผลการประเมนิความพงึพอใจของ ชาพาริเซียนมนิต์ฟิวชั8น 

                ผูจ้ดัไดท้าํการทดลอง ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น (Parisian Mint Fusion Tea)ขึUนมาใหพ้นกังาน

ในโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ (Mandarin Oriental Bangkok) ทดลองดื&ม โดยใชแ้บบสอบถาม เพื&อ

ปรับปรุงแกไ้ข พฒันาผลิตภณัฑใ์ห้ดียิ&งขึUน และเพื&อศึกษาเกี&ยวกบัความพึงพอใจของพนกังานภายใน

โรงแรม จาํนวน 30 คน ทางผูจ้ดัทาํไดท้าํการวเิคราะห์ขอ้มูลและแปรความหมายตามลาํดบั ดงัต่อไปนีU  

ตอนที81 การวเิคราะห์ข้อมูลทั8วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

                ตารางที# 4.2 จาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามเพศ 

เพศ จํานวน(คน) ร้อยละ 

ชาย 11 36.67 

หญิง 19 63.33 

รวม 30 100.00 

   

จากตารางที& 4.2 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งที&ตอบแบบสอบถาม ดา้นเพศ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ เป็นเพศ

หญิงมากที&สุด คิดเป็นร้อยละ 63.33 และเพศชายคิดเป็นร้อยละ 36.67 จากผูต้อบแบบสอบถามจาํนวน

ทัUงหมด 30 คน 

 

ตารางที# 4.3 จาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามอาย ุ

     

จากตารางที& 4.3 พบว่ากลุ่มตวัอย่างที&ตอบแบบสอบถามดา้นอายุ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ

เฉลี&ยอยูที่&19 - 24 ปี มากที&สุด คิดเป็นร้อยละ 43.33 รองลงมาคือผูที้&มีอายรุะหวา่ง 25 - 30 ปี คิด

ช่วงอายุ จํานวน(คน) ร้อยละ 

ตํ&ากวา่ 18  ปี 2 6.67 

19 – 24  ปี 13 43.33 

25 – 30  ปี 8 26.67 

31 – 34  ปี  4 13.33 

มากกวา่ 35 ปี 3 10.00 

รวม 30 100 
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เป็นร้อยละ 26.67 รองลงมาคือผูที้&มีอายรุะหว่าง 31-  34 ปี คิดเป็นร้อยละ 13.33 รองลงมาคือผูที้&มีอายุ

มากกวา่ 35 ปีคิดเป็นร้อยละ10.00 และรองลงมาคือผูที้&มีอายตุ ํ&ากวา่ 18 ปีคิดเป็นร้อยละ 6.67 

 

ตอนที8 2 ความพงึพอใจของผู้ที8ได้ทดลองดื8ม ชาพาริเซียนมนิต์ฟิวชั8น 

        ใชค่้าสถิติร้อยละและค่าเฉลี&ยในการคาํนวณความพึงพอใจ โดยมีเกณฑแ์สดงระดบัคะแนนเฉลี&ย

ต่อความพึงพอใจในแบบสอบถามความพึงพอใจโดยใช ้Scale 5 ระดบั หรือเรียกว่าค่าวดัเจตคติตาม

เทคนิคของลิเคิร์ท หรือแบบสอบถามมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดบั ของลิเคิร์ท 

สเกลกาํหนดค่าแปรความหมายไดด้งันีU  

 

ตารางที# 4.4 เกณฑแ์สดงระดบัคะเฉลี&ยต่อความพึงพอใจของลิเคิร์ท 

ที#มา: www.thaiall.com 

 

 ตารางที# 4.5 ตารางแสดงค่าเฉลี&ยความพึงพอใจของ ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น 

 

 

 

 

                  

 

 

 

ค่าเฉลี#ย ความพงึพอใจ 

4.21 - 5.00 พึงพอใจมากที&สุด 

3.41 - 4.20 พึงพอใจมาก 

2.61 - 3.40 พึงพอใจปานกลาง 

1.81 - 2.60 พึงพอใจนอ้ย 

1.00 - 1.80 พึงพอใจนอ้ยที&สุด 

รายละเอยีด ค่าเฉลี#ย S.D. ระดบัความพงึพอใจ 

เครื&องดื&มมีสีสนัสวยงาม 3.70 0.95 พึงพอใจมาก 

เครื&องดื&มมีรสชาติถูกปาก 3.93 0.91 พึงพอใจมาก 

เครื&องดื&มมีความหอม 4.23 0.77 พึงพอใจมากที&สุด 

เครื&องดื&มดีต่อสุขภาพ 4.30 0.75 พึงพอใจมากที&สุด 

รูปแบบเครื&องดื&มมีความน่าสนใจ 3.87 0.90 พึงพอใจมาก 

ระดบัความพงึพอใจโดยรวม 4.01 0.86 พงึพอใจมาก 
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ตารางที& 4.5 ผลการสาํรวจความพึงพอใจพบวา่ค่าเฉลี&ยและค่าเบี&ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจที&มาต่อ

โครงงาน ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น (Parisian Mint Fusion Tea) โดยการทาํแบบสอบถามทางออนไลน์

ทัUงหมด 30 คนสามารถสรุปผลไดด้งันีU  ในดา้นเครื&องดื&มดีต่อสุขภาพมีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก

ที&สุด คิดเป็นค่าเฉลี&ย 4.30 ดา้นเครื&องดื&มมีความหอม มีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมากที&สุด คิดเป็น

ค่าเฉลี&ย 4.23 ดา้น เครื&องดื&มรสชาติถูกปาก มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉลี&ย 3.93 ดา้น

รูปแบบเครื&องดื&มมีความน่าสนใจ มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉลี&ย 3.87 และสุดทา้ยดา้น

เครื&องดื&มมีสีสนัสวยงาม มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉลี&ย 3.70 ดงันัUนผลค่าเฉลี&ยความพึง

พอใจโดยรวมทัUงหมดอยูใ่น ระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉลี&ย 4.01 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

บทที8 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน 

            จากการที&ไดไ้ปปฏิบติัสหกิจศึกษาที&โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ (Mandarin Oriental 

Bangkok) จึงไดคิ้ดคน้เครื&องดื&มทางเลือกที&ช่วยเพิ&มรายไดจ้ากของเหลือใชก้ลบัมาใหเ้กิดประโยชน์และ

ช่วยขยายฐานลูกคา้ใหแ้ก่สถานประกอบการ จึงไดเ้ป็น ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น (Parisian Mint Fusion 

Tea) โดยมีการปรับปรุงพฒันาสูตรทัUงหมด 2 ครัU ง โดยมีการเพิ&มส่วนผสมเขา้ไปคือใบมินต์ เพื&อให้

เครื&องดื&มมีความหอมและให้ความสดชื&นมากขึUน จากการขอคาํปรึกษาเกี&ยวกบัการพฒันาสูตรจากการ

ตอบแบบสอบถามพนักงานแผนกอาหารและเครื& องดื&ม และความพึงใจจากพนักงานอาหารและ

เครื& องดื&มที&ได้ทดลองดื&ม ซึ& งมีความคิดเห็นต่อเครื& องดื&ม ว่าสามารถสร้างความแตกต่างจากชาร้อน

แบบเดิม มีรสกลมกล่อม หวานและไม่ขม และยงัไดห้อมจากใบมินตส์ด สามารถเพิ&มความสดชื&น ผอ่น

คลายในฤดูร้อนและยงัไดร้สชาติความหวานที&ลงตวัจากนํUาผึUงและใบมินตส์ด 

          การทาํโครงงานชาพาริเซียนมินต์ฟิวชั&น สามารถช่วยโรงแรมลดขยะเหลือทิUงหรือเกิด Food 

Waste นาํของเหลือทิUงมาดดัใชใ้ห้เกิดประโยชน์ควบคู่กบัการสร้างรายไดใ้ห้กบัองคก์ร และขยายฐาน

ลูกคา้ให้กบัองคก์ร ซึ& งยงัพบว่าชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น ที&นาํใบมินตส์ดมาทาํเป็นชาเพื&อเพิ&มความหอม

ผอ่นคลาย ยงัสามารถขยายฐานลูกคา้ใหถึ้งกลุ่มคนชอบชาฟิวชั&นอีกดว้ย โดยงบประมาณการทาํชาพาริ

เซียนมินตฟิ์วชั&น จาํนวน 1 แกว้ เฉลี&ยตน้ทุนแลว้อยูที่& 21.04 บาท  

           จากการสาํรวจพบว่าการประเมินความพึงพอใจที&มีต่อผลิตภณัฑช์าพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น พบว่า

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จาํนวน 19 คนคิดเป็นร้อยละ 63.33 มีอายรุะหวา่ง19-24ปี มากที&สุด คิดเป็นร้อย

ละ 43.33 และพบวา่ความพึงพอใจที&มีต่อผลิตภณัฑ ์ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบั

มากที&สุดคิดเป็นค่าเฉลี&ย 4.01 ค่าเบี&ยงเบนเท่า 0.84 

 

5.2 ข้อเสนอแนะในการทาํโครงงานครั1งถดัไป 

        1) เพิ&มรูปแบบการนาํเสนอของชาฟิวชั&นเพื&อสุขภาพ เช่น ชาเพื&อสุขภาพแบบขวด 

            เพื&อเป็นการเพิ&มช่องทางการจาํหน่ายผลิตภณัฑ ์

        2) เลือกใชว้ตัถุดิบที&มีความแปลกใหม่มากขึUน เช่นมะระ เสาวรส ลิUนจี& 
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ภาคผนวก ก 

ภาพการปฏิบัตงิาน 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 
ภาพการปฏิบติังานภายในโรงแรมแมนดารินโอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ 

(Mandarin Oriental Bangkok) 

 

 
 

เบิกผา้ปู , Napkins ที&แผนก Laundry 

ที#มา:ผูจ้ดัทาํ(2567) 

 

 
 

พบัNapkinsเพื&อเตรียมเปิดหอ้งอาหาร 

ที#มา:ผูจ้ดัทาํ(2567) 



 

 
 

 

 
 

ปูโตะ๊ วางดอกไม,้เมนูและป้ายจองเพื&อเตรียมอาํนวยความสะดวกใหแ้ก่แขก 

ที#มา:ผูจ้ดัทาํ(2567) 

 

 
จดัเตรียมแยม ชอ้นแยม รวมถึงตรวจเช็คความเรียบร้อย 

ที#มา:ผูจ้ดัทาํ(2567) 

 

 
ยกอาหารลงรถและเช็คความเรียบร้อยอีกครัU ง 

ที#มา:ผูจ้ดัทาํ(2567) 

 



 

 
 

 

 
เสิร์ฟอาหารใหแ้ก่แขก 

ที#มา:ผูจ้ดัทาํ(2567) 

 

 
เป็นรันเนอร์ หอ้งอาหาร Ciao Terrazza 

เตรียมอุปกรณ์ ชอ้นส้อม มีด เช็คความเรียบร้อยก่อนออกอาหาร 

ที#มา:ผูจ้ดัทาํ(2567) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก ข 

แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

แบบสอบถามความพงึพอใจต่อเครื#องดื#ม ชาพาริเซียนมนิต์ฟิวชัน 

เครื#องดื#มชาเพื#อผ่อนคลาย 

คาํชีWแจง แบบสอบถามเป็นส่วนหนึ&งในการประกอบการศึกษาในระดบัชัUน ปริญญาตรี คณะศิลปศาสตร์ 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการโรงแรมและการท่องเที&ยว 

คาํชีUแจง กรุณาใส่เครื&องหมาย  ✓ ลงในช่อง¨ ที&ตรงกบัขอ้มูลของท่าน 

ตอนที#1 ข้อมูลทั#วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ              ¨ชาย                 ¨หญิง 

2 .ช่วงอาย ุ      ¨ตํ&ากวา่18 ปี     ¨19-24ปี     ¨25-30ปี    ¨31-34ปี     

¨มากกวา่35ปี 

ตอนที# 2 ประเมินระดบัความพงึพอใจต่อเครื#องดื#ม ชาพาริเซียนฟิวชั#น เครื#องดื#มชาเพื#อผ่อนคลาย 

คาํชีWแจง โปรดทาํเครื&องหมายที&ท่านตอ้งการเลือก ตามความเป็นจริง หรือใกลเ้คียงกบัความคิดเห็นของ

ท่านมากที&สุด 5 ระดบั ( 5 = พึงพอใจมากที&สุด , 4 = พึงพอใจมาก ,  

3 = พึงพอใจปานกลาง , 2 = พึงพอใจนอ้ย ,1 = พึงพอใจนอ้ยที&สุด 

 

เกณฑก์ารประเมิน 

                               ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

3.เครื&องดื&มมีสีสนัสวยงาม      

4.เครื&องดื&มมีรสชาติถูกปาก      

5.เครื&องดื&มมีกลิ&นความหอม      

6.เครื&องดื&มดีต่อสุขภาพ      

7.รูปแบบเครื&องดื&มมีความ

น่าสนใจ 

     

ตอนที#3 ขอ้เสนอแนะเพิ&มเติม 

………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………… 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์ของพนักงานที>ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

บทสัมภาษณ์ของพนักงานที#ปรึกษา 

               จากการทดลองชิม ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชนั พนกังานที&ปรึกษาไดมี้ความเห็นว่า ชามีรสชาติดี 

สดชื&นและมีกลิ&นหอม เป็นเมนูที&น่าสนใจและเป็นแนวทางให้ลูกคา้ ไดดื้&มเครื&องดื&มเมนูใหม่ๆ และ

สามารถนาํเอาของที&ไม่ใชแ้ลว้นาํมาใชใ้หเ้กิดเป็นเมนูรูปแบบใหม่ และทาํใหโ้รงแรมเพิ&มรายไดจ้ากของ

ที&เหลือใช ้

 

 

 

 

 

                

                                                               ……………………..พนกังานทีHปรึกษา 

                                                                 

                                                                        (นางสาวศุภากร โพธิV ศรี) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก ง 

อาจารย์ที>ปรึกษานิเทศงานสหกจิศึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 
อาจารยที์&ปรึกษานิเทศงานสหกิจศึกษา 

วนัที& 28 มีนาคม 2567 เวลา 13:00 น. 

 
 

การนิเทศของอาจารยที์&ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 
ประวตัผู้ิจัดทาํ 

 
 

ชื#อนักศึกษา     :  นางสาวนลทัพร ชูชีพ 

รหัสนักศึกษา  :  6304400037 

ภาควชิา           :  อุตสาหกรรมการท่องเที&ยวและการบริการ 

คณะ                :  ศิลปศาสตร์ 

ที#อยู่ปัจจุบัน    : 999/829 ซอยหมู่บา้นเศรษฐกิจ31 แขวงบางแคเหนือ เขตบางแค กรุงเทพฯ 10160 

ชื#อผลงาน        : ชาพาริเซียนมินตฟิ์วชั&น (Parisian Mint Fusion Tea) 

 

 

 

 
 
  



 

 
 

 

 

 
( https://drive.google.com ) 

 

 

รายงานการปฏิบัตงิานโครงการสหกจิศึกษา 

ชาพาริเซียนมนิต์ฟิวชั>น 

Parisian Mint Fusion Tea 

 

 

โดย 

นางสาวนลทัพร       ชูชีพ  6304400037 

 

 

 

รายงานนี1เป็นส่วนหนึ8งของวชิา 119-413 การศึกษาเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

หลกัสูตรอุตสาหกรรมการท่องเที8ยวและการบริการ 

คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

ภาคการเรียนที8 2 ปีการศึกษา 2566 
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