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การที่คณะผู้จัดทำได้มาปฏิบัติสหกิจศึกษา ในตำแหน่งนักศึกษาฝึกงานในแผนกอาหารและ

เครื่องด่ืม ณ โรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ (W Bangkok) ต้ังแต่วันท่ี 20 พฤษภาคม 2567 ถึงวันท่ี 30 
สิงหาคม 2567 ได้สำเร็จลุล่วงตามวัตถุประสงค์ด้วยดีส่งผลให้คณะผู้จัดทำได้รับความรู้ ประสบการณ์
การทำงานต่างๆ และความเข้าใจในชีวิตการทำงานจริง ที่เป็นประโยชน์ต่อการเรียนและสามารถนำ
ความรู้ประสบการณ์ที่ได้ไปใช้ในการประกอบอาชีพในอนาคต ด้วยความอนุเคราะห์อย่างยิ่งจาก
โรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ (W Bangkok) ที่ให้โอกาส คณะผู้จัดทำเข้ามาปฏิบัติสหกิจศึกษา กรุณา
เสียสละเวลาอบรม สอนงาน และช่วยเหลือด้านต่างๆ ตลอดระยะเวลาในการปฏิบัติสหกิจศึกษาใน
ครั้งนี้ จึงขอขอบพระคุณอย่างสูงมา ณ ท่ีนี้ จากการสนับสนุนหลายฝ่าย ดังนี้ 

1. อาจารย์ยุวริน  ศรีปาน   อาจารย์ท่ีปรึกษา 
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3. อาจารย์ ดร.นันทิรา ภูขาว สนใจ  กรรมการกลาง  

และบุคคลท่ีไม่ได้กล่าวนามทุกท่าน ท่ีได้ให้คำแนะนำในการจัดทำรายงานสหกิจศึกษาฉบับนี้จนเสร็จ
สมบูรณ์ 
 

คณะผู ้จัดทำหวังเป็นอย่างยิ ่งว่ารายงานฉบับนี้  จะเป็นประโยชน์ต่อโรงแรมดับเบิ้ลยู 
กรุงเทพฯ (W Bangkok) และผู้สนใจปฏิบัติสหกิจศึกษาของโรงแรม เพื่อเป็นแนวทางเบื้องต้นในการ
ทำความเข้าใจและพัฒนาโครงงานต่อไป รวมทั้งในการค้นคว้าของผู้สนใจท่ัวไปด้วย หากรายงานฉบับ
นี้มีข้อผิดพลาดประการใด คณะผู้จัดทำก็ขออภัย ณ ท่ีนี้ 
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บทคัดย่อ 

จากการท่ีได้ไปปฏิบัติสหกิจศึกษาในแผนกอาหารและเครื่องด่ืม ท่ีโรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ 
(W Bangkok) ทางคณะผู้จัดทำได้เห็นว่าการที่โรงแรมได้จัดเซตอาหารว่างต้อนรับลูกค้าเข้าพักใหม่  
และอาหารเบรคของแผนกจัดเลี้ยงมีผลไม้เป็นส่วนใหญ่ และทำให้มีการจัดเตรียมผลไม้เป็นจำนวน
มากจนเหลือใช้ในแต่ละวันจึงเลือกสับปะรดมาใช้ จึงมีความคิดทำเครื่องด่ืมม็อกเทลแสงสว่างของพระ
อาทิตย์มาเพื่อเป็นทางเลือกให้ทางโรงแรมได้มีรายได้เพิ่มจากการสร้างสรรค์รายการเครื่องด่ืมและลด
ปริมาณขยะ 

หลังจากท่ีได้ทำการทดลองเครื่องด่ืมม็อกเทลหาดแสงว่างของพระอาทิตย์คณะผู้จัดทำได้ทำ
การสำรวจความพึงพอใจของผู้ที่ทดลองดื่ม โดยการทำแบบสอบถามความพึงพอใจจากกลุ่มตัวอยา่ง 
จำนวน 30 คน พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศชาย จำนวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 70 มีอายุระหว่าง 26-30 
ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 40 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อหัวข้อ สีของเครื่องด่ืม มากท่ีสุด 
มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.67 สรุปโดยซึ่งความพึงพอใจโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากับ 4.23 และ
ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานรวมเท่ากับ 0.71 ระดับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด 

คำสำคัญ: ม็อกเทล สับปะรด ส้ม 
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Abstract 

The food and beverage department at W Bangkok, the organizing team saw 
that the hotel had prepared a snack set to welcome new guests and the catering for 
the department breaks contained fruits, which led to a large amount of fruit being 
prepared, leaving surpluses each day. Therefore, pineapple was chosen to be used, 
and the idea came to create a mocktail called "Light Of The Sun" as an alternative for 
the hotel to generate additional income and reduce waste, while also adding a new 
freshness to customers with new menus.  

After testing the mocktail, "Light of The Sun", the organizing team conducted 
a satisfaction survey of those who tried it by conducting a satisfaction questionnaire 
with a sample group of 30 people. It was found that most of them were male, 21 
people, or 70 percent, and the most were aged between 26-30 years, or 40 percent. 
The respondents were most satisfied with the color of the drink, with an average 
value of 4.67. In conclusion, the overall satisfaction with the product had an average 
value of 4.23 and a standard deviation of 0.71, with the highest level of satisfaction. 

Keywords: Mocktail, pineapple, orange 
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รูปภาพท่ี 2.9 มาร์เวลลัส สวีท (Marvelous Suites) 9 
รูปภาพท่ี 2.10 ว้าว สวีท (Wow Suite) 9 
รูปภาพท่ี 2.11 เอ็กซ์ตรีมว้าว สวีท (Extreme Wow Suite) 10 
รูปภาพท่ี 2.12 เดอะคิทเช่น เทเบิล (The Kitchen Table) 11 
รูปภาพท่ี 2.13 พาย (Paii) 12 
รูปภาพท่ี 2.14 ดับเบ้ิลยู เลาจน์ (W Lounge) 12 
รูปภาพท่ี 2.15 บาร์สาธร ท่ีเดอะเฮ้าส์ออนสาธร (The Bar at The House on Sathorn) 13 
รูปภาพท่ี 2.16 บาร์เวท เดค (Wet Deck) 14 
รูปภาพท่ี 2.17 อะเวย์ สปา (Away Spa) 15 
รูปภาพท่ี 2.18 สระว่ายน้ำ (Wet) 16 
รูปภาพท่ี 2.19 ฟิตเนส (Fitnesss) 16 
รูปภาพท่ี 2.20 นายวุฒินันท์ มงคลวิกรานต์ 17 
รูปภาพท่ี 2.21 รูปภาพการขณะปฏิบัติงาน 19 
รูปภาพท่ี 2.22 นายอัครพล คลังนุช 20 
รูปภาพท่ี 2.23 รูปภาพการขณะปฏิบัติงาน 22 
รูปภาพท่ี 2.24 รูปภาพการขณะปฏิบัติงาน 22 
รูปภาพท่ี 2.25 พนักงานท่ีปรึกษา 23 

ซ 



สารบัญรูปภาพ (ต่อ) 

หน้า 
รูปภาพท่ี 3.1 ม็อกเทล (Mocktail) 28 
รูปภาพท่ี 3.2 Shirley Temple Mocktail 29 
รูปภาพท่ี 3.3 น้ำสับปะรด (Pineapple Juice) 31 
รูปภาพท่ี 3.4 ไซรัปผลไม้ (Syrup) 32 
รูปภาพท่ี 3.5 ผงวุ้น (Agar Powder) 33 
รูปภาพท่ี 3.6 น้ำตาล (Sugar) 34 
รูปภาพท่ี 3.7 น้ำส้ม (Orange juice) 35 
รูปภาพท่ี 3.8 เลม่อน (Lemon) 36 
รูปภาพท่ี 4.1 อุปกรณ์และวัตถุดิบในการทำม็อกเทล 40 
รูปภาพท่ี 4.2 การนำผงวุ้นใส่ลงไปในหม้อ 41 
รูปภาพท่ี 4.3 การนำน้ำตาลใส่ลงหม้อ 41 
รูปภาพท่ี 4.4 ใส่เปลือกเลม่อนลงในหม้อ 42 
รูปภาพท่ี 4.5 ใส่เนื้อสับปะรดและไซรัปลงในพิมพ์ 42 
รูปภาพท่ี 4.6 วุ้นสับปะรดท่ีแกะออกจากพิมพ์ 43 
รูปภาพท่ี 4.7 นำน้ำแข็งใส่ลงในแก้วค็อกเทล 43 
รูปภาพท่ี 4.8 นำน้ำส้มเทลงไปในแก้วม็อกเทล 44 
รูปภาพท่ี 4.9 นำน้ำสับปะรดเทลงไปในแก้วม็อกเทล 44 
รูปภาพท่ี 4.10 นำวุ้นสับปะรดท่ีพักเตรียมไว้ใส่ลงไปในแก้วม็อกเทล 45 
รูปภาพท่ี 4.11 นำเนื้อสับปะรดมาตกแต่งแก้วม็อกเทล 45 

ฌ 



บทท่ี 1 
บทนำ 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
จากการท่ีได้ปฏิบัติออกสหกิจศึกษา ณ ท่ี โรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพมหานคร (W Bangkok) 

ในส่วนของงาน อินรูมไดน์นิง (In Room Dining) และจัดเล้ียง (Banquet) คณะผู้จัดทำจึงสังเกตเห็น
ว่าทางโรงแรมได้มีการจัดเซ็ตอาหารว่างต้อนรับภายในห้องให้กับลูกค้าและในงานประชุมจะมีเซ็ต
เบรคเป็นผลไม้จำนวนมากเป็นประจำจนเป็นเหตุทำให้ผลไม้เหลือใช้มีจำนวนเยอะมาก  

ในยุคปัจจุบันที่การบริโภคผลไม้มีมากขึ้นและมีการผลิตผลไม้ในปริมาณสูง ทำให้เกิดปัญหา
ผลไม้เหลือท้ิงอยู่บ่อยครั้ง ซึ่งเป็นการสูญเสียทรัพยากรท่ีมีค่าอย่างมาก หากไม่ได้รับการจัดการอย่าง
เหมาะสม ผลไม้ที่ถูกทิ้งไปจะกลายเป็นขยะท่ียากต่อการย่อยสลายและส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 
ดังนั้น การนำผลไม้เหลือทิ้งมาใช้ประโยชน์ในรูปแบบต่างๆ จึงเป็นทางเลือกที่น่าสนใจและสามารถ
ช่วยลดปัญหานี้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ หนึ่งในวิธีที่สามารถนำผลไม้เหลือทิ้งมาประยุกต์ใช้อย่าง
สร้างสรรค์คือ การนำมาทำน้ำผลไม้ หรือเครื่องดื่มต่างๆ ที่อุดมไปด้วยวิตามินและสารอาหาร ที่ไม่
เพียงแต่ช่วยลดการสูญเสียทรัพยากร แต่ยังทำให้เราได้รับประโยชน์จากผลไม้เหล่านั้นอย่างเต็มท่ี การ
นำผลไม้ที่เหลือทิ้งมาแปรรูปเป็นน้ำผลไม้จึงเป็นทางเลือกที่ดีในการสร้างคุณค่าให้กับสิ่งที่หลายคน
มองข้าม ทั้งในด้านเศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อม นอกจากนี้ยังสามารถช่วยลดการพึ่งพาผลไม้ที่ต้องการ
การผลิตใหม่ๆ ลดปัญหาของขยะ และเสริมสร้างการบริโภคอย่างยั่งยืนได้อีกด้วย 

ทำให้คณะผู้จัดทำเล็งเห็นว่ามีผลไม้จำนวนมากที่เหลือใช้และไม่ได้นำไปใช้ต่อในวันถัดๆ ไป
เพื่อจะได้ใช้ผลไม้ที่สดใหม่กว่ามาให้ลูกค้าบริโภค จึงทำให้ผลไม้ที ่ไม่ได้ใช้ในวันนั้นถูกทิ้งไป คณะ
ผู้จัดทำจึงมีความคิดในการนำผลไม้เหล่านั้นมารังสรรค์เครื่องด่ืมเมนูค็อกเทลขึ้นมาใหม่ท่ีมีคุณค่าทาง
วิตามินและสร้างความสดความสดชื่น เป็นการลดปริมาณขยะ เป็นแนวทางสร้างรายได้ให้แก่ทาง
โรงแรมและเป็นทางเลือกใหม่ๆ ให้แก่ลูกค้าภายในโรงแรม 
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1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
1.2.1 เพื่อศึกษาการทำเครื่องด่ืมม็อกเทลผลไม้ 
1.2.2 เพื่อสร้างเครื่องด่ืมใหม่ให้สถานประกอบการ 
1.2.3 เพื่อใช้ประโยชน์จากผลไม้ท่ีเหลือใช้และลดปริมาณผลไม้เหลือท้ิง 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 
1.3.1 ขอบเขตด้านพื้นท่ี 

การเก็บรวบรวมในการจัดทำโครงงานสหกิจศึกษาในครั้งนี้คณะผู้จัดทำได้รวบรวม
ข้อมูลจากแผนกอาหารและเครื่องด่ืมของโรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ (W Bangkok)  

1.3.2 ขอบเขตด้านเวลา  
การทำโครงงานสหกิจครั้งนี้ คณะผู้จัดทำได้เริ่มดำเนินการตั้งแต่วันท่ี 20 พฤษภาคม 

พ.ศ. 2567 จนถึงวันท่ี 30 สิงหาคม พ.ศ. 2567 
1.3.3 ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

กลุ่มพนักงานภายในโรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ (W Bangkok) จำนวน 30 คน 
1.3.4 ขอบเขตด้านข้อมูล 

คณะผู้จัดทำได้ทำการศึกษาค้นคว้าข้อมูลจากอินเตอร์เน็ต ทำการทดลองและปฏิบัติ
จริง รวบรวมการเก็บข้อมูล โดยการสอบถามพนักงานภายในแผนกอาหารและเครื่องด่ืม 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1.4.1 สามารถคิดค้นเครื่องด่ืมม็อกเทลผลไม้ 
1.4.2 สามารถเป็นเมนูทางเลือกให้กับลูกค้า 
1.4.3 สามารถลดปริมาณขยะเหลือท้ิงภายในสถานประกอบการ 

  



 

 

บทท่ี 2 
รายละเอียดการปฏิบัติงานและสถานประกอบการ 

 
2.1 ชื่อสถานประกอบการและท่ีต้ัง 
 

 
รูปภาพที่ 2.1 สถานประกอบการ ดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ 

ที่มา : https://mgronline.com 
 
ช่ือสถานประกอบการ : W Bangkok 
  

สถานท่ีต้ัง : 106 ถนนสาธรเหนือ แขวงสีลม เขตบางรัก กรุงเทพฯ 10500 
  

เบอร์โทรศัพท์ : 02-344-4000 
  

อีเมล์ : www.bangkok@hotels.com 
  

เว็บไซต์ : https://th.wbangkok.com/ 
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รูปภาพที่ 2.2 แผนท่ีสถานท่ีประกอบการ 

ที่มา : https://pantip.com 
 
2.1.1 ประวัติของสถานประกอบการดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ (W Bangkok) 

โรงแรม ดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ (W Bangkok) เป็นโรงแรมระดับ 5 ดาว ตั้งอยู่บนถนนสาทร
เหนือ แขวงสีลม เขตบางรัก บริหารงานโดยแมริออทอินเตอร์เนช่ันแนล ภายใต้แบรนด์ ดับเบิ้ล ยู โฮ
เท็ล แอนด์ รีสอร์ท โรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ (W Bangkok) เปิดอย่างเป็นทางการ เมื่อวันท่ี 7 
ธันวาคม ปี 2555 ดำเนินงานก่อสร้างโดย บริษัท P&T กรุ๊ป มีบริษัทโซดา (S.O.D.A, Thailand) เป็น
ผู้ออกแบบตกแต่งภายใน และมีบริษัท Avroko เป็นผู้ดูแลเรื่องพรอพ งานศิลปะที่จัดโชว์ในโรงแรม 
ตัวอาคารเป็นตึกสูง 31 ชั้น มีห้องพักทั้งหมด 403 ห้อง ตั้งอยู่บนถนนสาทรเหนือ ตรงข้ามกับตึก
อาคารสำนักงานเอ็มไพร์ทาวเวอร์ และเดอะเฮ้าส์ออนสาทร อาคารอนุรักษ์ที่อยู่ภายใต้การดูแลโดย
กรมศิลปากร ได้ถูกเช่าจากสำนักงานทรัพย์สินส่วนพระมหากษัตริย์ เพื่อปรับปรุง ตกแต่งและเปิดเป็น
ร้านอาหารและบาร์ เมี่อปี 2558 ท่ีผ่านมา 
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เดอะเฮ้าล์ออนสาธร 
เดอะเฮ้าส์ออนสาทร (บ้านสาทร) สร้างขึ้นเมื่อ พ.ศ. 2432 ในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระ

จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว โดยเป็นบ้านของหลวงสาทรราชายุตก์ นักธุรกิจผู้ร่ำรวย และเป็นผู้ริเริ่มขุด
คลองสาทร ในป ีพ.ศ. 2467 ตัวอาคารได้รับการดัดแปลงเป็นโรงแรมโฮเต็ล รอแยล และสถานทูตของ
สหภาพแห่งสาธารณรัฐสังคมนิยมโซเวียต (สหพันธรัฐรัสเซียในปัจจุบัน) ในปี พ.ศ. 2491 และในปี 
พ.ศ. 2543 กรมศิลปากร โดยฝ่ายทะเบียนโบราณสถานฯ ได้เข้าทำการสำรวจอาคารและพื้นท่ี โดยจัด
ให้เป็นอาคารอนุรักษ์สถาปัตยกรรมของกรมศิลปากร ปัจจุบันอาคารถูกเช่าโดยบริษัท นอร์ท สาธร 
เรียลต้ี จำกัด เพื่อปรับปรุงอาคารเป็นเดอะเฮ้าส์ออนสาทรเป็นส่วนหนึ่งของโรงแรม ดับเบิ้ลย ูกรุงเทพ 
อาคารตึกประกอบไปด้วยส่ีตึกใหญ่ ในการตกแต่งสไตล์นีโอคลาสสิก 

 
รูปภาพที่ 2.3 เดอะเฮ้าล์ออนสาธร 

ที่มา : www.wbangkok.com 
 
2.2 ลักษณะของการประกอบการและการให้บริการหลักขององค์กร 

2.2.1 การให้บริการห้องพัก (Stay) 
โรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ (W Bangkok) จะแบ่งประเภทห้องพักออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ 

ห้องพัก (Rooms) และห้องสวีท (Suites) แต่ละห้องเน้นที่มีความทันสมัยและมีสไตล์เฉพาะตัว 
ห้องพักมีจำนวนห้องท้ังหมด 403 ห้อง มีรายละเอียดดังนี้ 
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ส่วนที่ 1 ห้องพัก(Rooms) มีจำนวน 369 ห้อง แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ 
1. วันเดอร์ฟูล รูม (Wonderful Rooms) 

 
รูปภาพที่ 2.4 วันเดอร์ฟูล รูม (Wonderful Rooms) 

ที่มา : https://th.wbangkok.com 
ห้องพักรูปแบบสไตล์โมเดิร์นมาในโทนสีขาวดำแบบเรียบง่ายแต่หรูหราและมีสีทองแสกมา

ด้วย เหมาะสำหรับลูกค้าที่เข้ามาพักเดี่ยวหรือมาเป็นคู่ให้ได้ดื่มด่ำกับวิวของเมืองกรุงเทพฯ ภายใน
ห้องพักมีขนาด 41 ตารางเมตร มีทั ้งเตียงเดียว เตียงคู่ มีสิ ่งอำนวยความสะดวกได้ครบทุก
องค์ประกอบ 

2. สเปคแทคคูลาร์ รูม (Spectacular Rooms) 

 
รูปภาพที่ 2.5 สเปคแทคคูลาร์ รูม (Spectacular Rooms) 

ที่มา : https://th.wbangkok.com/ 
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ห้องพักรูปแบบสไตล์โมเดิร์น มาในแบบแปลนห้องท่ีแตกต่างโดยเพิ่ม ลูกเล่นด้วยแผงกั้นห้อง
น้ำสีทองสง่า เหมาะสำหรับลูกค้าท่ีเข้ามาพักเป็นคู่ได้ด่ืมด่ำกับวิวเมืองกรุงเทพมหานครได้กว้างขึ้นผ่าน
หน้าต่างพานาโรมา ภายในห้องพักมีขนาด 43 ตารางเมตร เตียงคิงไซส์ (King Bed) มีส่ิงอำนวยความ
สะดวกได้ครบทุกองค์ประกอบ 

3. คลูคอร์เนอร์ รูม (Cool Corner Rooms) 

 
รูปภาพที่ 2.6 คลูคอร์เนอร์ รูม (Cool Corner Rooms)  

ที่มา : https://th.wbangkok.com 
ห้องพักตั้งอยู่ตำแหน่งหัวมุมอาคาร ซึ่งเป็นที่มาของชื่อห้องพัก ห้องพักแนวยาวที่มา

พร้อมบานหน้าต่างยาวขนาบสองฝ่ังของห้อง ให้ลูกค้าเต็มอิ่มกับวิวเมืองกรุงเทพมหานครในอีก
มุม เหมาะสำหรับลูกค้าท่ีเข้ามาพักเป็นคู่ ห้องพักมีขนาด 47 ตารางเมตร เตียงคู่ (ควีนไซส์) มีส่ิง
อำนวยความสะดวกได้ครบทุกองค์ประกอบ 
ส่วนที่ 2 ห้องสวีท (Suites) มีจำนวน 34 ห้อง แบ่งออกเป็น 5 ประเภท ได้แก่ 

4. สตูดิโอ สวีท (Studio Suites) 
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รูปภาพที่ 2.7 สตูดิโอ สวีท (Studio Suites) 

ที่มา : https://th.wbangkok.com 
ห้องพักที่มีที่กว้างวางมากขึ้น ให้ได้พักผ่อนอย่างเต็มอิ่ม จุดเด่นของห้องพักนี้คือจะมีอ่าง

อาบน้ำริมหน้าต่างเหมาะสำหรับการดูพระอาทิตย์ตกดิน  เหมาะสำหรับลูกค้าที่เข้ามาพักเป็นคู่  
ห้องพักมีขนาด 64 ตารางเมตร เตียงเด่ียว (คิงไซต์) มีส่ิงอำนวยความสะดวกได้ครบทุกองค์ประกอบ 

5. แฟนแทสติค สวีท (Fantastic Suites) 

 
รูปภาพที่ 2.8 แฟนแทสติค สวีท (Fantastic Suites) 

ท่ีมา : https://th.wbangkok.com 
ห้องแฟนแทสติคสวีท มีขนาดกว้างที่มีห้องนั่งเล่นแยกส่วนกับห้องนอน พักผ่อนอย่างเต็มท่ี

บนโซฟาขนม้า พร้อมกับมีห้องน้ำเพิ่มเป็นสองห้อง เหมาะสำหรับลูกค้าท่ีเข้ามาพักเป็นคู่ห้องมีขนาด 
84 ตารางเมตร เตียงเด่ียว (คิงไซต์) มีส่ิงอำนวยความสะดวกได้ครบทุกองค์ประกอบ 
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6. มาร์เวลลัส สวีท (Marvelous Suites) 

 
รูปภาพที่ 2.9 มาร์เวลลัส สวีท (Marvelous Suites) 

ท่ีมา : https://th.wbangkok.com/ 
เป็นห้องพักสวีทอีกหนึ่งห้องที่มีความคล้ายกับ แฟนแทสติค สวีท ให้ความแตกต่างท่ี

บรรยากาศที่แตกต่างจากห้องอื่นๆ ด้วยโทนสีที่เข้ม ตัดกับสีสดใสสไตล์ดับเบิ้ลยู ห้องพักมีขนาด 84 
ตารางเมตร เตียงเด่ียง (คิงไซต์) มีส่ิงอำนวยความสะดวกได้ครบทุกองค์ประกอบ 

7. ว้าว สวีท (Wow Suite) 

 
รูปภาพที่ 2.10 ว้าว สวีท (Wow Suite) 

ที่มา : https://th.wbangkok.com 
ห้องว้าวสวีท จะมาในโทนสีเข้มตกแต่งด้วยกระเบื้องสีดำประกายน้ำเงินมีสิ่งอำนวย ความ

สะดวกครบองค์ประกอบ ห้องรับประทานอาหารพร้อมบาร์ส่วนตัว ห้องน้ำ ห้องนั่งเล่น ห้องนอน ตัว
ห้องมีขนาด 188 ตารางเมตร เตียงคิงไซส์ (King Bed) 
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8. เอ็กซ์ตรีมว้าว สวีท (Extreme Wow Suite) 

 
รูปภาพที่ 2.11 เอ็กซ์ตรีมว้าว สวีท (Extreme Wow Suite) 

ที่มา : https://th.wbangkok.com 
ห้องเอ็กซ์ตรีมว้าวสวีท เป็นห้องพักประเภทเพรสซิเดนท์เชียลสวีท และห้องพักท่ีมีขนาดใหญ่

ที่สุดของโรงแรม สไตล์ภายในห้องตกแต่งด้วยหินอ่อนขาวตัดกับสีน้ำเงินและกระจกแบบพาโนโรม่า
เพิ่มความหรูหรา มีห้องนอน ห้องรับประทานอาหารพร้อมบาร์ส่วนตัว ห้องนั่งเล่น และห้องเอนเตอร์
เทนเมนที่มีจอโปรเจคเตอร์ขนาดใหญ่พร้อมเครื่องเสียง อีกทั้งยังมี 2 ห้องน้ำพร้อมอ่างจากุกซี่และ
ห้องอบไอน้ำ ห้องพักมีขนาด 215 ตารางเมตร เตียงคิงไซส์ (King Bed)  
2.2.2 การให้บริการห้องอาหาร (Dine) 

โรงแรมดับเบิ ้ลยู กรุงเทพฯ (W Bangkok) มีห้องอาหารและบาร์ที ่หลากหลายใน 2 
บรรยากาศที่แตกต่างกัน มีทั้งดีไซน์โมเดิร์นตามแบบฉบับของดับเบิ้ลยู หรือ จะเป็นอาคารโบราณ
อนุรักษ์สไตล์ โคโลเรียลอายุกว่า 132 ปี มีรายละเอียดดังนี้ 
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รูปภาพที่ 2.12 เดอะคิทเช่น เทเบิล (The Kitchen Table) 

ที่มา : https://th.wbangkok.com 
1. เดอะคิทเช่น เทเบิล (The Kitchen Table) : เป็นห้องอาหารนานาชาติมีจำนวนโต๊ะ

รองรับลูกค้า 130 ที่นั่งมีทั้งโซน In door และ Out door แขกนอกสามารถเข้ามาใช้บริการได้ มีท้ัง
แบบอะลาคาร์ทและบุฟเฟ่ต์ เวลาเปิดทำการสองเวลา ตอนเช้า 60:30 - 10:30 น. ตอนกลางวันและ
เย็น 12:00 - 22:00 น. และมีบุฟเฟ่ต์มื้อสายวันเสาร์ ดับเบิ้ลยู บรั้นช์ มีทุกวันเสาร์แรกและวันเสาร์ท่ี
สาม ของเดือน เวลาเปิดให้บริการ 12:30 - 15:30 น. บุฟเฟ่ต์มื้ออาหารกลางวัน ล้ันช์ เบรก เวลาเปิด
ให้บริการ 12:00 - 14:30 น. มี Signature 3 เมนูได้แก่ สลัดคะน้าทัสคานย่าง แกงไก่ในซอสมะเขือ
เทศ และเนยสไตล์อินเดีย เฟตตูชีนี่ซอสครีมเห็ดทรัฟเฟิล 
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รูปภาพที่ 2.13 พาย (Paii) 

ที่มา : https://th.wbangkok.com 
2. พาย (Paii) : เป็นห้องอาหารโมเดิร์นไทยซีฟู้ด ต้ังอยู่ท่ีเดอะเฮ้าส์ออฟสาธร อาหารจะเป็น

แบบอะลาคาร์ทอาหารไทยซีฟู้ดแบบสมัยใหม่สามารถเลือกรับประทานอาหารได้ทั้ง  In door และ 
Out door ส่วนของพายจะมีเมนูอาฟเตอร์นูนทีมีจำนวนโต๊ะรองรับลูกค้า 32 ที่นั่งในส่วน In door 
และ 48 ท่ีนั่งในส่วน Out door เปิดให้บริการทุกวันเวลา 12:00 - 23:00 น. ในส่วนของอาฟเตอร์นูน
ทีจะเปิดให้บริการเวลา 14:.30 - 17:30 น. 
 

 
 รูปภาพที่ 2.14 ดับเบิ้ลยู เลาจน์ (W Lounge) 

ที่มา : https://th.tripadvisor.com 
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3. ดับเบิ้ลยู เลาจน์ (W Lounge): เป็นบาร์แห่งแรกในไทยที่นำเสนอวัตนธรรมการด่ืม
แอลกอฮอล์แบบสไตล์คนอิตาเล่ียนโดยผสมผสานศิลปะไทยและวัตนธรรมตะวันตกโดยมีแรงบันดาล
ใจมาจากคาบาเร่ต์สมัยใหม่ มีบรรยากาศที่ผ่อนคลายและสนุกสนาน บาร์จะเป็นโทนสีน้ำเงินเพดาน
ตกแต่งด้วยผ้าได้แรงบันดาลใจมาจากความพริ้วของชุดคาบาเร่ต์ สามารถรองรับท่ีนั่งสำหรับลูกค้า 80 
ท่ีนั่ง 

 
รูปภาพที่ 2.15 บาร์สาธร ท่ีเดอะเฮ้าส์ออนสาธร (The Bar at The House on Sathorn) 

ที่มา : https://th.wbangkok.com 
 

4. บาร์สาธร ท่ีเดอะเฮ้าส์ออนสาธร (The Bar at The House on Sathorn) : เป็นบาร์ท่ี
ให้บริการเครื่องด่ืมค็อกเทลโดยเฉพาะ มีการตกแต่งด้วยสไตล์โคโลเรียลแบบโบราณอายุ 132 ปี และ
ตัวอาคารมีเรื่องราวมากมายจึงทำให้มีแรงบันดาลใจรังสรรค์เมนูค็อกเทลและม็อกเทลซิกเนเจอร์ของ
ทางบาร์เอง มีโต๊ะรองรับลูกค้าจำนวน 45 โต๊ะ 
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รูปภาพที่ 2.16 บาร์เวท เดค (Wet Deck) 

ที่มา : https://th.wbangkok.com 
 
5. บาร์เวท เดค (Wet Deck) : เป็นบาร์ที่ให้บริการให้กับแขกบริเวณสระว่ายน้ำของทาง

โรงแรม มีเครื ่องดื่มมากมายเช่น คลาสิคค็อกเทล ม็อกเทล เบียร์ ไวน์ รวมไปถึงเหล้าแบบออน
เดอะร็อคมากมายหลายแบรนด์และอาหารว่าง เปิดให้บริการเวลา 09:00 - 22:00 น. 
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2.2.3 การให้บริการสปาและสุขภาพ (Spa & Wellness) 
1. อะเวย์ สปา (Away Spa) 

อะเวย์ สปา จะมีบริการนวดแบบแผนไทยด้วยน้ำมันแบบดั้งเดิม มีตั้งแต่ นวดตัว 
นวดหน้า ขัดผิว พอกตัว ทำเล็บและทำผม มีห้องส่วนตัวมีทั้งเตียงเด่ียวและเตียงคู่ลูกค้าสามารถปรับ
แสงไฟภายในห้องได้ตามท่ีต้องการ เพื่อเป็นการผ่อนคลายท่ีสุดสำหรับลูกค้า และยังมีส่ิงอำนวนความ
สะดวกอีกท้ัง เช่น ห้องอบไอน้ำ ห้องซาวหน้าและห้องแต่งตัว 

 
รูปภาพที่ 2.17 อะเวย์ สปา (Away Spa) 

ที่มา : https://www.timeout.com 
 

2. สระว่ายน้ำ (Wet) 
สระว่ายน้ำของทางโรงแรมจะเปิดให้บริการ 24 ชั่วโมง โดยมีจุดเด่นเมื่อมองจาก

ด้านบนของสระจะมองเห็นรูปร่างของสระเป็นตาของแมวและเมื่อดำลงไปใต้สระจะมีเสียงเพลง ทุกๆ 
วันเสาร์ท่ี 2 ของทุกเดือนจะมีพลูปาตี้ให้ลูกค้าได้มาสังสรรค์กันและทุกวันอาทิตย์จะมีกิจกรรม Ice 
Bath ให้แขกได้ร่วมสนุกกัน 
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รูปภาพที่ 2.18 สระว่ายน้ำ (Wet) 

ที่มา : https://th.wbangkok.com 
  
3. ฟิตเนส (Fitnesss) 

ฟิตเนสจะเปิดให้บริการ 24 ชั่วโมง มีเครื ่องเล่นจากแบรนด์ชั ้นนำให้เลือกเล่น
มากมายและมีบริการสิ่งอำนวยความสะดวก เช่น น้ำเปล่า ชาขิง ผ้าเย็น ตู้ล็อคเกอร์ เป็นสถานที่ท่ี
สมบรูณ์แบบสำหรับคนรักสุขภาพ 

 
รูปภาพที่ 2.19 ฟิตเนส (Fitnesss) 

ที่มา : https://www.marriott.com 
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2.3 ตำแหน่งงานและลักษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 
 

 
รูปภาพที่ 2.20 นายวุฒินันท์ มงคลวิกรานต์ 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
 
ชื่อผู้ปฏิบัติ : นายวุฒินันท์ มงคลวิกรานต์ 
แผนก : อาหารและเครื่องด่ืม (Food and Beverage) 
ระยะเวลาปฏิบัติสหกิจ : ระหว่างวันท่ี 20 พฤษภาคม 2567 ถึงวันท่ี 30 สิงหาคม 2567 
ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

In Room Dining Trainee 
1. จัดเตรียมงานสำหรับรอบเช้า 

- เช็คงานจากรอบดึกว่ามีอะไรบ้างท่ีจะฝากรอบเช้าทำ 
- เช็ครายการ amenity ท่ีจะจัดเตรียมสำหรับลูกค้าท่ีเข้ามาใหม่ 
- ปิดรอบหรือรวบรวมบิลจากอาหารท่ีขายได้ 

2. งานระหว่างวัน 
- ค่อยรับออเดอร์ท่ีมาจากห้องแขก 
- รับอาหารจากครัวไปเสิร์ฟตามห้องของลูกค้า 
- ปิดบิลลูกค้าท่ีไปเสิร์ฟอาหารมาแล้ว 
- ค่อยเคลียร์จานชามท่ีแขกรับประทานหมดแล้วตามห้องต่างๆ 
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- ล้างจานชาม และเก็บเข้าพื้นท่ีการทำงาน 
- จัดเซต amenity ตามห้องก่อนท่ีแขกเข้ามาพักใหม่ 
- ค่อยบริการลูกค้าตามท่ีลูกค้าต้องการถึงห้องของลูกค้า 

Wet Deck Trainee 
1. การจัดเตรียมและบริการ 

- จัดเตรียมม้วนผ้าขนหนูเอาไว้สำหรับลูกค้า 
- คอยต้อนรับลูกค้ารวมถึงบอกข้อมูลต่างๆ เกี่ยวกับสระน้ำ 
- คอยรับออเดอร์และปิดบิล 
- ทำเครื่องด่ืมค็อกเทลและม็อกเทลตามออเดอร์ 
- เสิร์ฟน้ำด่ืมต้อนรับลูกค้าตามโต๊ะท่ีมีลูกค้า 
- เก็บผ้าขนหนูท่ีลูกค้าใช้แล้วตามรอบบริเวณสระน้ำ 
- ปิดบาร์สระน้ำ 
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รูปภาพที่ 2.21 รูปภาพการขณะปฏิบัติงาน 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
  



20 

 

 
รูปภาพที่ 2.22 นายอัครพล คลังนุช 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
 
ชื่อผู้ปฏิบัติ : นายอัครพล คลังนุช 
แผนก : อาหารและเครื่องด่ืม (Food and Beverage) 
ระยะเวลาปฏิบัติสหกิจ : ระหว่างวันท่ี 20 พฤษภาคม 2567 ถึงวันท่ี 30 สิงหาคม 2567 
ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

Banquet Trainee 
1. จัดเตรียมห้องและเครื่องด่ืมบริการก่อนถึงเวลา 

- เช็คความเรียบร้อยในห้องว่าสะอาดและเซ็ตถูกต้อง 
- เปิดเครื่องชากาแฟให้เรียบร้อย 
- หั่นเลม่อนและมะนาวและทำน้ำเปล่า 
- จัดเตรียมอุปกรณ์ในการรับประทานอาหารเบรก ได้แก่ ส้อม ช้อน จานรอง ท่ี
รองจานและผ้าเช็ดปาก 
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2. บริการเสิร์ฟอาหารและเครื่องด่ืม 
- ต้อนรับแขกและสอบถามแขกต้องการดื่มชาหรือกาแฟ 
- จัดเตรียมแก้วชาและกาแฟ 
- จัดเตรียมถาดสำหรับไว้เสิร์ฟน้ำ 
- เก็บจานหรือแก้วชา กาแฟ ท่ีแขกทานหมดแล้ว 
- นำแขกไปห้องอาหาร ในกรณีท่ีแขกมีไปทานอาหารกลางวัน 

3. งานระหว่างวัน  
- เตรียมของไว้สำรองสำหรับวันต่อไปหรืองานต่อไป 
- เช็คของท่ีเหลือเผ่ือในกรณีท่ีของไม่พอ 
- เช็ดของท่ีพึ่งล้างมา 

4. จัดห้องหลังให้บริการ 
- รีเซ็ตห้องหากมีงานต่อในวันถัดไป 
- เก็บห้อง ดูแลความสะอาดจานและแก้วน้ำ 
- ทำการเปล่ียนขวดน้ำและแก้วหน้าโต๊ะ 
- จัดเก้าอี้ให้เข้าท่ีเหมือนเดิม 
- หากผ้าคลุมโต๊ะเลอะจะต้องเปล่ียนผ้าคลุมโต๊ะและรีดให้เรียบร้อย 

5. เซ็ตห้องประชุม 
- จัดเตรียมโต๊ะและเก้าอี้ 
- จัดเตรียมอุปกรณ์หน้าโต๊ะ ได้แก่ ดินสอ สมุดโน้ต ที่รองแก้ว แก้ว และขวด  
น้ำเปล่า 
- เตรียมโต๊ะสำหรับแขกมาลงทะเบียน 
- เตรียมผ้าคลุมหากแขกต้องการให้มีผ้าคลุมโต๊ะ 
- จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องด่ืมและอาหาร 
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รูปภาพที่ 2.23 รูปภาพการขณะปฏิบัติงาน 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
 

 
รูปภาพที่ 2.24 รูปภาพการขณะปฏิบัติงาน 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
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2.4 ชื่อและตำแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 
 

 
รูปภาพที่ 2.25 พนักงานท่ีปรึกษา 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
 
ชื่อ-นามสกุล : นายพัฒนพงษ์ บุญคุ้ม 
ตำแหน่ง : หัวหน้าพนักงาน (Supervisor) 
แผนก : อาหารและเครื่องด่ืม (Food and Beverage) 

 
2.5 ระยะเวลาปฏิบัติงาน 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาที่โรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงทพฯ (W Bangkok) ตั้งแต่
วันท่ี 20 พฤษภาคม 2567 ถึงวันท่ี 30 สิงหาคม 2567 เป็นระยะเวลารวม 14 สัปดาห์ โดยเวลาเข้า
งานของ In Room Dining คือ 09:00 น. ถึงเวลา 19:00 น. และเวลาเข้างานของ Wet Deck คือ 
11:00 น. ถึงเวลา 21:00 น. เวลาเข้างานของ Banquet คือเวลาจะตามงานของลูกค้าเวลาเข้างานท่ี
ได้เข้าคือตั้งแต่ 07:00 น. ถึง 17:00 น. หรือ 09:00 ถึง 19:00 และหากเป็นเซ็ตห้องจะเข้างานเวลา 
12:00 น. ถึง 22:00 น. ทำงาน 10 ช่ัวโมงต่อวัน และทำงาน 5 วันต่อสัปดาห ์วันหยุด 2 วันต่อสัปดาห์ 
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2.6 ขั้นตอนและวิธีดำเนินงาน 
ขั้นตอนและวิธีการดำเนินงานโครงงานเครื่องด่ืม "แสงสว่างของดวงอาทิตย์" (Light Of The 

Sun) 
ตารางที่ 2.1 แสดงตารางขั้นตอนและวิธีการดำเนินงาน 

ขั้นตอนการดำเนินงาน พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 
1. ศึกษาข้อมูล     
2. คิดค้นสูตร     
3. ทดลองทำเครื่องด่ืม     
4. ทำการทดสอบรสชาติ     
5. รวบรวมข้อมูลการประเมิน     
6. จัดทำเอกสาร     

 

2.6.1 ศึกษาข้อมูลท่ีได้รับหมอบหมาย 
ในขณะปฏิบัติงานทางคณะผู้จัดทำได้มีการสำรวจและสังเกตเห็นว่ามีผลไม้หรือวัตถุดิบหลาย

ชนิดภายในงานประชุมหรือห้องอาหารท่ีไม่ได้ใช้แล้ว ซึ่งมีคุณภาพท่ีสามารถนำมาแปรรูปกลับมาใช้ให้
เกิดประโยชน์รวมถึง สามารถสร้างมูลค่าและเพิ่มรายได้ควบคู่กับการขับเคลื่อนนโยบายความยั่งยืน
และนำไปปรึกษาอาจารย์ พนักงานท่ีปรึกษาซึ่งก่อให้เกิดโครงงานเกี่ยวกับเครื่องด่ืมม็อกเทลแสงสว่าง
ของดวงอาทิตย์ 
 

2.6.2 คิดค้นสูตร 
ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับน้ำผลไม้แต่ละชนิดท่ีให้บริการอยู่ภายในห้องอาหาร รวมไปถึงไซรัปปรุง

แต่งเครื่องด่ืม ผลไม้ตกแต่ง ในการคิดค้นรสชาติเครื่องด่ืมจะคำนึงถึง กล่ิน รสชาติ สีสันของเครื่องด่ืม
ว่า สามารถเข้ากันได้กันได้ไปในทางเดียว หรือหากรสชาติ กลิ่น แตกต่างกันออกไป จะต้องสามารถ
ผสมผสานกันได้ลงตัว เพื่อให้ได้เครื่องดื่มที่มีรสชาติและกลิ่นที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวศึกษาข้อมูล
เกี่ยวกับการนำของท่ีเหลือใช้คือ สับปะรด นำมาใช้ให้เกิดประสิทธิภาพยิ่งขึ้นด้วยรสชาติของสัปปะรด
มาเพิ่มความสดช่ืนและแปลกใหม่ให้แก่เครื่องด่ืม 
 

2.6.3 ทดลองทำเครื่องด่ืม 
ในการทดลองนำน้ำส้ม (Orange Juice) และ น้ำสับปะรด (Pineapple Juice) อีกท้ังในส่วน

ของไซรัปปรุงแต่งกล่ิน 1 ชนิด คือไซรัปกล่ินเลม่อน (Lemon Syrup) มาผสมเข้าด้วยกันและทดลอง
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รสชาติเพื่อทดสอบความเป็นไปได้ของผลลัพธ์ คือ เครื่องดื่มมีรสชาติที่ดี เข้ากันได้อย่างลงตัวและมี
เอกลักษณ์ซึ่งได้เพิ่มความพิเศษให้แก่เครื่องด่ืมคือ การนำเนื้อสับปะรด (Pineapple) มาผสมกับผงวุ้น 
เพื่อทำให้เป็นวุ้นเนื้อสับปะรดเพื่อสร้างรสสัมผัสการดื่มและมีลูกเล่นให้ได้เคี้ยว ทำตามขั้นตอนต่างๆ 
ท่ีวางไว้ตามเป้าหมายท่ีคาดการณ์ไว้ 
 

2.6.4 ทำการทดสอบรสชาติ  
เมื่อทำเครื่องดื่มม็อกเทลแสงสว่างของดวงอาทิตย์ (Light Of The Sun Mocktail) เสร็จ

เรียบร้อยแล้ว ทางคณะผู ้จัดทำได้นำไปให้พนักงานแผนกอาหารและเครื ่องดื ่ม  (Food and 
Beverage) ภายในโรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงทพฯ (W Bangkok) จำนวน 30 คน ทดลองทาน พร้อมรับฟัง
คำแนะนำ และ ติชม เพื่อนำไปปรับปรุงให้ดีขึ้น 
 

2.6.5 รวบรวมข้อมูลการประเมิน 
 ทางคณะผู้จัดทำได้นำเครื่องด่ืมม็อกเทล จากแสงสว่างของดวงอาทิตย์ (Light Of The Sun) ท่ีผ่าน
การปรับปรุงให้มีรสชาติท่ีดีท่ีสุด นำไปให้กลุ่มตัวอย่างได้ลองทาน พร้อมประเมินผล 
2.7 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

หลังจากในการเข้าปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในแผนกอาหารและเครื ่องดื ่ม  (Food and 
Beverage) ของโรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ (W Bangkok) คณะผู้จัดทำได้เรียนรู้ ในกระบวนการ
ปฏิบัติงาน ระบบการจัดการ แนวคิด หลักการและวิสัยทัศน์ของโรงแรม 5 ดาว ส่งผลให้เกิดการเรียนรู้ 
กระบวนการปฏิบัติหลายอย่างในระยะเวลา 14 สัปดาห์ ได้ลงมือปฏิบัติงานเสมือนพนักงานจริงท้ัง
ภายในแผนกและนอกแผนก ส่ิงท่ีได้รับจากการปฏิบัติงานครั้งนี้ ความรู้ ประสบการณ์ท่ีได้รับจากการ
ปฏิบัติงานจริงก่อให้เกิดการพัฒนาศักยภาพของคณะผู้จัดทำ สามารถนำไปพัฒนาความสามารถของ
ตนเองให้ม ีความพร้อมในการทำสายอาชีพนี ้ในอนาคต  อีกทั ้งสามารถนำไปประยุกต์ใช ้ใน
ชีวิตประจำวัน ซึ่งไม่ได้หมายถึงแค่ความรู้เสมือนตำราเรียน แต่ยังเป็นเรื่องของความเข้าใจ ความ
ซื่อสัตย์ ความรับผิดชอบต่องานี่ได้รับมอบหมาย การเตรียมความพร้อม การจัดลำดับขั้นตอนในการ
ปฏิบัติงาน และการดำเนินชีวิตในสังคม รวมไปถึงการฝึกทักษะการส่ือสารกับผู้อื่น ฝึกการส่ือสารกับ
ชาวต่างชาติด้วยภาษาอังกฤษท่ีถูกต้องและเหมาะสม 
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2.8 ปัญหาที่พบและข้อเสนอแนะในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
2.8.1 ปัญหาท่ีพบ 

1. ในช่วงแรกที่ได้เข้าสู่แผนกหลักคือ แผนกอาหารและเครื่องดื่ม ยังขาดความรู้ 
ความเข้าใจในการปฏิบัติงานและทักษะในการให้บริการยังไม่สมบูรณ์ตามมาตราฐานของแผนก ต้อง
ใช้เวลาการปรับตัวเป็นอย่างมาก 

2. ปัญหาในเรื่องของการส่ือสารภาษาอังกฤษมีความมั่นใจในการแสดงออกอย่าง ไม่
สมบูรณ์ต้องของความช่วยแหลือจากพนักงานท่ีปรึกษา 

2.8.2 ข้อเสนอแนะ 
หลังจากท่ีได้ไปปฏิบัติงานสหกิจ คณะผู้จัดทำได้เล็งเห็นว่า ในสายงานบริการจะต้อง

มีหัวใจที่รักในการบริการอย่างยิ่งอย่างเต็มเปี่ยม (Service Mind) เพื่อสามารถให้บริการแขกได้เป็น
อย่างดี และการให้บริการผู้อื่นจะต้องมีทักษะที่จำเป็น อาทิ การสื่อสาร การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า 
และพร้อมเรียนรู้และสังเกตการปฏิบัติงานจากพนักงานท่ีมีประสบการณ์ 
  



 

 

บทท่ี 3 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 

 
การจัดทำโครงงานสหกิจศึกษาเรื่อง เครื่องดื่มม็อกเทลแสงสว่างของพระอาทิตย์ (Light Of 

The Sun) ทางคณะผู้จัดทำได้มีการศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้อง เพื่อเป็นการทบทวนเอกสารและทฤษฎี
ต่างๆ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 

3.1 ข้อมูลท่ัวไปเกี่ยวกับม็อกเทล 
3.2 ประโยชน์ของม็อกเทล 
3.3 วัตถุดิบท่ีใช้ในการทำม็อกเทล 
3.4 เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
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3.1 ข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับม็อกเทล (Mocktail) 

 
รูปภาพที่ 3.1 ม็อกเทล (Mocktail) 

ที่มา : https://www.thestreetratchada.com 
ศิริพรรณ อภินันท์ (2560) ได้ให้ความหมาย คำว่า MOCK (ม็อก) แปลว่า การลอกเลียนแบบ 

ตามภาษาอังกฤษ ซึ่งคำๆ นี้ ใช้แทนช่ือเรียกเครื่องด่ืมผสมประเภทท่ีไม่ใส่แอลกอฮอล์มานานแล้ว เป็น
การเล่นคำที่คล้ายกันกับคำว่า ค็อกเทล (Cocktail) โดยบัญญัติคำว่า ม็อกเทล (Mocktail) แทน
เครื่องดื่มในแนวนี้ทั้งหมด โดยที่คำว่า "ม็อกเทล" ถูกกำหนดขึ้นท่ี ประเทศสหรัฐอเมริกา ช่วงปี ค.ศ. 
1980 โดยนายวิลเล่ียม ยูจีน สมิธ นักการเมืองชาวอเมริกาผู้ท่ีรณรงค์ให้ชาวอเมริกันเลิกด่ืมเครื่องด่ืม
ท่ีมีแอลกอฮอล์ผสมแล้วหันมาด่ืมเครื่องด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์แทน จนมีเครื่องด่ืมม็อกเทลท่ีเรียกตาม
ช่ือฉายาของเขาว่า Mr.Pussy Foot 

ดังนั้นคำว่า Mocktail โดยส่วนใหญ่แล้วจะหมายถึงเครื่องด่ืมผสมท่ีปราศจากแอลกอฮอล์ 
เน้นรสชาติของผลไม้ต่างๆ ที่นำมาเป็นส่วนผสม คำว่า Mocktail จะมีเสียงเรียกที่คล้ายกับคำว่า 
Cocktail จริงๆ แล้วคำว่า Mock เป็นการใช้คำเลียนแบบคำว่า Cock เป็นลูกเล่นของการใช้ภาษา
พูด ไม่ได้มีความหมายเฉพาะเจาะจง คำว่า Mocktail ถูกบัญญัติขึ้นเพื่อใช้เรียกชื่อแทนประเภท
ของเครื่องด่ืมผสมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ หรือมีแอลกอฮอล์ผสมอยู่บ้าง แต่ในปริมาณท่ีน้อยมากๆ 

ม็อกเทล (Mocktail) มีกรรมวิธีการทำคล้ายกับค็อกเทล (Cocktail) แต่จุดที่แตกต่างกัน 
ก็คือ ม็อกเทลจะไม่มีปริมาณแอลกอฮอล์ผสมอยู่ด้วย Non-Alcohol ไม่ใส่เหล้า มีวิธีการผสม
หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็น การเขย่า คน เท ริน หรือแม้กระท้ังปั่น รสชาติจะเน้นความแตกต่างด้วย
รสผลไม้ โยเกิร์ต นม ครีม ชา กาแฟ น้ำอัดลม โซดา น้ำเช่ือม และน้ำเช่ือมกล่ินผลไม้ต่างๆ 
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รูปภาพที่ 3.2 Shirley Temple Mocktail 

ที่มา : Shirley Temple recipe - BBC Food 
เครื่องด่ืมม็อกเทล ท่ีมีช่ือเสียงท่ีทำให้ผู้คนรู้จักกับเครื่องด่ืมชนิดนี้ ก็คือ Shirley Temple 

ต้ังแต่ป ีค.ศ. 1930 และสูตรอื่น เช่น Beach Blanket Bingo , Pearls and Lace , Pony's Neck 
, Cranberry Cooler , San Francisco , Margarita , Cinderella , Roy Rogers เป็นต้น 
วิธีการผสมเครื่องด่ืมแบ่งได้ 4 วิธีดังนี้ 

1. Shake & Strain วิธีการเขย่าและกรอง อุปกรณ์ในการผสมคือ กระบอกเช็ค (Shaker) 
โดยรินส่วนผสมลงในกระบอกเช็ค แล้วตักน้ำแข็งก้อนใส่ตามลงไป ประมาณ 4-5 ก้อน 
แล้วเขย่าด้วยความเร็วและแรง จนกระทั้งมีฝ้าขาวขุ่นขึ้นที่กระบอก ก็เป็นอันว่าใช้ได้ เท
ส่วนผสมท้ังหมดพร้อมน้ำแข็งลงในแก้ว แต่ถ้าบางสูตรต้องการให้กรองเอาแต่น้ำ ก็ให้เขย่า
แล้วกรองเทเอาแต่น้ำลงแก้ว เน้นส่วนผสมท่ีเข้ากันยาก 

2. Stir วิธีการคนผสม ส่วนใหญ่นิยมคนผสมในแก้ว โดยใส่น้ำแข็ง 3/4 ของแก้ว เทส่วนผสม
ลงในแก้ว จากนั้นใช้ช้อนบาร์คนแบบกระทุ้งด้วยความเร็ว ประมาณ 6-7 รอบ เป็นอัน
เสร็จ เน้น ในส่วนผสมท่ีผสมเข้ากันง่าย เน้นรสชาตด้ังเดิมของส่วนผสม 

3. Build & Pour วิธีการรินหรือเท เทรินส่วนผสมทั้งหมดลงในแก้วที่มีน้ำแข็งรออยู่ โดยไม่
ต้องคน ใส่หลอด แล้วยกเสิร์ฟได้เลย เน้น สีสันของเครื่องด่ืม เป็นส่วนผสมท่ีสามารถผสม
เข้ากันได้ง่าย 

4. Blend วิธีการปั่น จะเทส่วนผสมท้ังหมดลงเครื่องปั่น (Blender) แล้วปั่นจนละเอียด เข้า
กันเป็นเนื้อเดียวกัน สำหรับวิธีการนี้ อาจจะเรียกได้อีกแบบว่า เครื่องดื่มผสมสมูธต้ี เป็น
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การผสมเครื่องดื่มที่ต้องการให้ส่วนผสมเข้ากันเป็นเนื้อเดียวกันเหมาะสำหรับส่วนผสมท่ี 
ผสมเข้ากันได้ยาก เน้น ความเย็น ด่ืมง่าย และรสชาติของเนื้อผลไม้ 

3.2 ประโยชน์ของม็อกเทล (Mocktail) 
3.2.1 เป็นเครื่องดื่มที่มีประโยชน์และบำรุงสุขภาพม็อกเทลส่วนใหญ่จะใช้ส่วนผสมท่ีมี 
ประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ผลไม้ สมุนไพร ผักสด เป็นต้น 
3.2.2 เป็นเครื่องดื่มที่มีแคลอรี่น้อย เนื่องจากส่วนผสมที่ใช้โดยมากจะเป็นกลุ่มน้ำผลไม้ 
น้ำโซดา น้ำเช่ือมและน้ำหวานอื่นๆ ท่ีไม่มีแอลกอฮอล์  
3.2.3 เป็นเครื่องด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ ไม่ส่งผลเสียต่อระบบประสาทและมีผลดีต่อร่างกาย 
3.2.4 เป็นเครื่องด่ืมท่ีสามารถทำเองได้ง่าย สะดวก และราคาไม่สูง สามารถเลือกวัตถุดิบ
และรสชาติท่ีต้องการได้เอง อีกท้ังยังเป็นเครื่องด่ืมท่ีเหมาะกับทุกเพศทุกวัย 
3.2.5 เป็นเครื่องดื่มที่เน้นเพื่อการดื่มกินง่าย เพื่อความผ่อนคลายอารมณ์และยังสามารถ 
ใช้ด่ืมสำหรับงานเล้ียงปาร์ต้ีในวันหยุด หรือในโอกาสท่ีพิเศษต่างๆ 
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3.3 วัตถุดิบที่ใช้ในการทำม็อกเทล (Mocktail) 
3.3.1 น้ำสับปะรด (Pineapple Juice) 

รูปภาพท่ี 3.3 น้ำสับปะรด (Pineapple Juice) 
ที่มา : https://stock.adobe.com/th/ 

 
กฤติยา ไชยนอก (2561) กล่าวว่า สับปะรด (อังกฤษ : Pineapple) สับปะรดเป็นพืช

ล้มลุก เป็นผลไม้เขตร้อนที ่อ ุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุ ใยอาหาร และมีเอนไซม์บรอมมีเลน 
(bromelain) ซึ่งเป็นสาระสำคัญท่ีมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาท่ีน่าสนใจหลายอย่าง ปัจจุบันนอกจากการ
นำสับปะรดมาบริโภคในรูปแบบของผลไม้สดและใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร และขนมต่างๆ 
แล้วยังมีการนำสับปะรดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้หลายชนิด เช่น สับปะรดกระป๋อง 
สับปะรดอบแห้ง น้ำส้มสายชู ไวน์สับปะรด อุตสาหกรรมเบียร์ อุตสาหกรรมอาหาร เป็นต้น 
ประโยชน์ของน้ำสับปะรดต่อสุขภาพ 

1. ช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกันร่างกาย 
2. ช่วยบำรุงผิวพรรณให้เปล่งปล่ังสดใส 
3. ลดอัตราเส่ียงการเกิดโรคมะเร็ง 
4. ป้องกันการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด 
5. ช่วยเสริมสร้างกระดูกและเนื้อเยื่อ ทำให้กระดูกและฟันแข็งแรง 
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3.3.2 ไซรัปผลไม้ (Syrup) 

 

รูปภาพท่ี 3.4 ไซรัปผลไม้ (Syrup) 
ที่มา : https://stock.adobe.com/th/ 

 
ชิดชัย ปัญญาสวรรค์ (2547) กล่าวว่า ไซรัปผลไม้ คือผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากผลไม้ เป็น

การถนอมอาหารโดยการใช้น้ำตาลความเข้มข้นสูงผสมกับน้ำผลไม้ เพื่อให้เป็นผลิตภัณฑ์ น้ำผลไม้
เข้มข้นที่มีค่า water activity ต่ำ ซึ่งมีผลยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์ท่ีทำให้เส่ือมเสีย ไซรัปผลไม้
จึงสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน ไซรัปผลไม้มีลักษณะเป็นของเหลว มีความหนืดสูง อาจมีลักษณะขุ่น
หรือใส มีกลิ่นรสของผลไม้ มีส่วนของน้ำผลไม้ไม่น้อยกว่า 25 เปอร์เซนต์ และมีปริมาณสารท่ี
ละลายน้ำได้อย่างน้อย 65 เปอร์เซนต์ แต่มีความเป็นกรดต่ำ ถ้ามีน้ำตาลน้อยกว่า 68 เปอร์เซนต์ 
ต้องใช้สารกันเสีย (preservative) ช่วยในการเก็บรักษาหากต้องการดื่มเป็นเครื่องด่ืมต้องทำให้เจือ
จางก่อนด่ืม ซึ่งควรมีสารท่ีละลายน้ำ 10-20 เปอร์เซ็นต์ และมีความเป็นกรด 0.5-0.6 เปอร์เซ็นต์ 

ไซรัปสามารถนำไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารได้หลากหลายชนิดโดยใช้เป็นสารให้
ความหวาน สารให้กล่ิน รส ใช้ตกแต่งหน้าผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อดึงดูดใจผู้บริโภค เช่น ในผลิตภัณฑ์
ขนมหวาน ผลิตภัณฑ์นม ไอศกรีม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม เป็นต้น และยังสามารถ
นำมาใช้เป็นเครื่องด่ืมได้ โดยการนำมาเจือจางก่อนด่ืม โดยมีตัวอย่างดังนี้สามารถนำไปปรุงรสชาติ 
ของเครื่องด่ืม และอาหารได้ 
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3.3.3 ผงวุ้น (Agar Powder)  

รูปภาพท่ี 3.5 ผงวุ้น (Agar Powder) 
ที่มา : https://stock.adobe.com/th/ 

 
กัลยา ปาลี (2562) กล่าวว่า ผงวุ้นคือ สารสกัดที่ทำจากสาหร่าย Gracilaria ซึ่งเป็น

สาหร่าย สีแดงจากมหาสมุทรแปซิฟิก นำมาสกัดจนได้เป็นผงวุ้นสีขาวนวล สามารถนำไปใช้
ประกอบอาหาร ซึ่งเป็นส่วนองค์กอบสำคัญในการทำให้อาหารมีความคงตัว นุ่มหนึบ หรือกรอบ 
ได้ตามความต้องการ ผงวุ้นจึงไม่มีส่วนประกอบของสัตว์ คนท่ีรับประทานอาหารวีแกน และอาหาร
มังสวิรัติจึงสามารถนำมาประกอบอาหาร และรับประทานได้ 

ผงวุ้นนอกจากจะใช้เป็นอาหารแล้ว การท่ีวุ้นมีคุณสมบัติพิเศษ คือ สามารถแข็งตัวได้เมื่อ
ใช้ในระดับความเข้มข้นเพียงร้อยละ0.5 ทำให้มีการนำวุ้นไปใช้ประโยชน์ด้านอุตสาหกรรมอาหาร
โดยเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์นม ขนมปังและอาหารกระป๋อง เพื่อให้อาหารมีความเหนียวข้นและ
ในอุตสาหกรรมอื่นๆ เช่น เครื่องสำอาง เครื่องหนัง และสิ่งทอ นอกจากนี้ ยังใช้ประโยชน์ในทาง
การแพทย์ และวิทยาศาสตร์โดยใช้ในการเพาะเล้ียงเช้ือจุลินทรีย์ใช้เป็นส่วนประกอบของยาระบาย
ใช้เป็นทันตวัสดุ และใช้ในการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อพืช เป็นต้น 
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3.3.4 น้ำตาล (Sugar) 
 

รูปภาพท่ี 3.6 น้ำตาล (Sugar) 
ที่มา : https://fit-d.com/food/view/ 

 
Medthai (2563) กล่าวว่า น้ำตาล (อังกฤษ : Sugar) คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรต

ประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ (Monosaccharide) และไดแซ็กคาไรด์ (Disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน 
โดยทั่วไปจะได้มากจากอ้อย มะพร้าว ส่วนใหญ่ใช้ ประกอบอาหาร น้ำตาลเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ี
ประกอบด้วยธาตุคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน มี น้ำตาลหลายชนิดเกิดมาจากที่มาหลาย
แหล่ง น้ำตาลอย่างง่ายเรียกว่า นักวิทยาศาสตร์ ได้ลองเอา น้ำตาลท่ีผสมต่างทับทิมลองไปถูๆ กัน
จะเกิดปฏิกิริยาไฟแล้วมันเกิดสีดำไหลออกเป็นเพราะว่า สารน้ำตาลสับสารของด่าง 
ประโยชน์ของน้ำตาลต่อสุขภาพ 

1. ช่วยทำให้เลือดไหลเวียนได้ดี 
2. ช่วยบรรเทาอาการปวด 
3. ช่วยรักษาปากเป็นแผล 
4. ช่วยดับร้อน ถอนพิษ แก้อาการอักเสบ 
5. ช่วยแก้เจ็บคอ รักษาอาการไอมีเสมหะ 
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3.3.5 น้ำส้ม (Orange juice) 
 

 
รูปภาพที่ 3.7 น้ำส้ม (Orange juice) 

ที่มา : yummyth.com 
 

Medthai (2563) กล่าวว่า ส้ม (Orange) ผลไม้ยอดฮิตตลอดกาล จัดเป็นผลไม้ตระกูล 
Citrus ให้รสชาติเปรี้ยวหวาน ท่ียังอุดมไปด้วยวิตามินต่างๆ ซึ่งมีประโยชน์ต่อร่างกายของเรา แล้วส้ม
มีวิตามินอะไรบ้าง เช่น วิตามินซี วิตามินเอ วิตามินบี วิตามินดี ธาตุแคลเซียม ธาตุโพแทสเซียม ธาตุ
ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก และคอลลาเจน นอกจากนี้ยังมีใยอาหารท่ีช่วยในระบบขับถ่ายอีกด้วย สำหรับ
สรรพคุณของส้มในเรื่องอื่นๆ เช่น ช่วยรักษาเลือดออกตามไรฟัน ช่วยล้างสารพิษในร่างกายด้วยสาร
ต่อต้านอนุมูลอิสระ เป็นต้น 
ประโยชน์ของน้ำส้มต่อสุขภาพ 
  1. เป็นผลไม้แก้ท้องผูก 
  2. กระตุ้นภูมิคุ้มกันทางร่างกาย 
  3. ช่วยลดความดันโลหิต 

 4. ช่วยปรับสมดุลระดับน้ำตาลในเลือด 
 5. ป้องกันมะเร็ง 
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3.3.6 เลม่อน (Lemon) 
 

 
รูปภาพที่ 3.8 เลม่อน (Lemon) 
ที่มา : https://medthai.com 

 
Medthai (2563) กล่าวว่า เลม่อน (Lemon) ช่ือวิทยาศาสตร์ Citrus limon จัดอยู่ในวงศ์ส้ม 

เลม่อน(Lemon) มีช่ือเรียกอื่นว่า มะนาวเทศ, มะนาวฝรั่ง, มะนาวนมยาน เลม่อนเป็นผลไม้ท่ีจัดอยู่ใร
ตละกลูส้ม มีลักษณะเป็นไม้พุ่ม ปลายยอดมีหนามแหลม ลัษณะใบเป็นใบเด่ียว เมื่อนำมาขยี้จะมีกล่ิน
หอมแรง ส่วนของลักษณะของดอกเลม่อน ดอกเลม่อนมีกล่ินหอม และมีสีขาว ส่วนลัดษณะของผลเล
ม่อน เป็นรูปกกลมรี ท่ีปลายจะมีต่ิงแหลม ผลอ่อนมีสีเขียว เมื่อสุกจะเป็นสีเหลือง ในผลมีเมล็ดหลาย
เมล็ด เนื้อผลฉ่ำน้ำและมีรสเปรี้ยว 
ประโยชน์ของเลม่อนต่อสุขภาพ 

1. ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระและเสริมสร้างภูมิคุ้มกันโรค ป้องกันหวัด 
2. เลม่อนมีสารท่ีช่วยต่อต้านมะเร็งอยู่หลายชนิด 
3. ช่วยป้องกันและรักษาโรคเลือดออกตามไรฟันได้ 
4. มีส่วนช่วยรักษาโรคความดันโลหิตสูง 
5. ช่วยยขับลมในลำไส้ รักษาอาการท้องอืด ท้องเฟือ จุกเสียดแน่นท้อง (เปลือก) 
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3.4 เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
อรวรรณ ศักดิ์คงนันทกุล (2563) ได้ทำการวิจัยและพัฒนาเครื่องดื่มม็อกเทลจาก น้ำนม

ข้าวซึ่งมีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาการพัฒนาเครื่องด่ืมม็อกเทลน้ำนมข้าว เพื่อศึกษา ความคิดเห็นท่ีมี
ต่อเครื่องด่ืมม็อกเทลจากน้ำนมข้าว ประชากรท่ีทำการทคสอบ คือ นักศึกษาปริญญาตรี สาขาวิชา
การโรงแรม วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม่ พนักงานโรงแรมโฟร์ซีซั่นเชียงใหม่รีสอร์ทและประชาชน
ท่ัวไป จำนวน 117 คน การเลือกตัวอย่างโดยใช้วิธีการสุ่ม อย่างง่าย ผลงานวิจัยพบว่า การพัฒนา
เครื่องด่ืมม็อกเทลจากน้ำนมข้าว ได้ศึกษาการทำเครื่องด่ืม ม็อกเทลจากน้ำนมข้าวทั้ง 4 สูตร (สูตร
ท่ี1 สูตรส้ม สูตรท่ี 2 สูตรล้ินจ้ี สูตรท่ี 3 สูตรข้าวโพด สูตรท่ี 4 สูตรอัญชัน ) โดยมีความแตกต่างกัน
ท้ัง 4 สูตร สูตรท่ี 3 มีค่าเฉล่ียสูงสุด จึงนำมาพัฒนาตามสูตร โดยการนำน้ำนมข้าว ข้าวโพดหวาน 
หากไม่มีแบบสดสามารถใช้แบบกระป๋องแทนได้ น้ำกะทิ น้ำเช่ือม น้ำมะนาว น้ำผ้ึง นำส่วนผสมปั่น
ทั้งหมดรวมกัน แล้วเทใส่แก้วโรยด้านบนด้วยเมล็ดข้าวโพดเพื่อให้ได้เครื่องดื่มสูตรท่ี 3 ด้านความ
พึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อเครื ่องดื ่ม ม็อกเทลน้ำนมข้าว พบว่า ด้านความคิด
สร้างสรรค์ในการจัดทำอยู่ในระดับท่ีมากท่ีสุด เรียงตามลำดับ ได้แก่ สูตรมีความแปลกใหม่สามารถ
นำไปจัดจำหน่ายได้จริง สามารถใช้เป็นเมนูเครื่องด่ืมของโรงแรมได้ การใช้วัถตุดิบท่ีมีประโยชน์การ
ตกแต่งปากแก้ว สีสันของเครื่องดื่ม ม็อกเทลจากน้ำนมข้าว รสชาติของเครื่องดื่มม็อกเทลจาก
น้ำนมข้าว ปริมาณของม็อกเทล มีความเหมาะสม และกลิ่นของเครื่องดื่มม็อกเทลจากน้ำนมข้าว
เป็นลำดับสุดท้าย ผลการทดสอบสมมติฐานของการพัฒนาเครื่องด่ืมม็อกเทลจากน้ำนมข้าว คือ ผู้
ทดสอบเครื่องดื่มให้การยอมรับเครื่องดื่มม็อกเทลจากน้ำนมข้าวและเครื่องดื่มม็อกเทลจากน้ำนม
ข้าว มีคุณประโยชน์ท่ีดีต่อร่างกาย 

พรรษมน หิรัณยเลขา (2564) ได้ศึกษาเรื่องชานโปเลียน โอเรียนทอล เอ็มไพร์ สกัดเย็น 
เป็นเครื่องดื่มสกัดเย็น เพื่อให้เข้ากับภูมิอากาศของประเทศไทยที่มีอากาศร้อนเป็นส่วนใหญ่ เพื่อ
เพิ่มความสดช่ืน ผ่อนคลายและดับร้อน โดยเลือกใช้ชาคำยอดนิยมของ TWG อย่าง "ชาน โปเลียน" 
ผสมเข้ากับชาน้ำเงิน "ชาโอเรียนทอล เอ็มไพร์" เพิ่มความสดชื่นด้วยผลไม้ ที ่เป็นที่นิยมของ
ชาวต่างชาติและเป็นเอกลักษณ์ของไทยอย่าง มะม่วง เลมอน และเปลือกส้ม แบบสอบถามมีความ
พึงพอใจต่อ ความคิดสร้างสรรค์ของการทำเครื่องดื่ม มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.63 สรุปได้ว่า
ความพึงพอใจโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.00 และ ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานรวม
เท่ากับ 0.95 ระดับความพึงพอใจอยู่ในระดับ พึงพอใจมาก 
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วราวุฒิ ตระกูลวีรศักด์ิ (2560) ได้ทำการศึกษาเรื่อง เครื่องดื่มสมุนไพรม็อกเทล ต้มยำริวา
เซอร์ยา มีวัตถุประสงค์เพื่อสร้างทางเลือกให้กับโรงแรมในการผลิต เครื่องด่ืมสมุนไพร ม็อกเทลต้มยำริ
วาเซอร์ยา และเพื่อนำวัตถุดิบท่ีเหลือมาใช้ให้เกิดประโยชน์และสร้างสรรค์ เมนูใหม่และลดต้นทุนการ
ผลิต การท่ีผู้จัดทำได้ทำ "เครื่องด่ืมสมุนไพรม็อกเทลต้มยำริวาเซอร์ยา" ออกมาสมบูรณ์ โดยศึกษาหา
ข้อมูลและได้ลงมือปฏิบัติ หลังจากนั้นจึง ได้จัดทำแบบประเมินให้กับพนักงานแผนกครัวและแขกผู้มา
ใช้บริการโรงแรม ได้จัดทำแบบประเมินความพึงพอใจมา 30 ชุด โดยการประเมินนั้นสรุปได้ว่าจากการ
ประเมินความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ "เครื่องดื่มสมุนไพรม็อกเทล ต้มยำริวา เซอร์ยา" พบว่าคุณลักษณะ
ด้านกล่ินของเครื่องด่ืม มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.97 คะแนน ซึ่งมีความพึงพอใจระดับมากท่ีสุด 
รองลงมาคือด้านสีของเครื่องดื่ม มีคะแนนความพึงพอใจ เฉลี่ย 4.93 คะแนน ค้านความสะอาดของ
เครื่องดื่มมีคะแนนความพึงพอใจเฉลี่ย 4.03 คะแนน ด้านรสชาติของเครื่องดื่ม มีคะแนนความพึง
พอใจเฉล่ีย 4.83 คะแนน ด้านความชอบโดยรวมมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.83 คะแนน 
  



 

 

บทท่ี 4 
รายละเอียดของโครงงาน 

 
การจัดทำโครงงานเรื่อง “แสงสว่างของพระอาทิตย์ (Light Of The Sun)” จัดทำขึ้นมาเพื่อ

สร้างสรรค์เรื่องด่ืมท่ีสามารถสร้างความสดช่ืนให้แก่ลูกค้าของทางโรงแรมท้ังเด็กและผู้ใหญ่ท่ีเข้ามาใช้
บริการห้องพักของโรงแรมและบาร์ต่างๆ โดยเลือกใช้ น้ำส้ม (Orange Juice) มาผสมกับ น้ำสัปปะรด 
(Pineapple Juice) เพิ่มสัมผัสในเครื่องดื่มโดยการใส่ วุ้นเนื้อสัปปะรด (Pineapple Jelly) ซึ่งมี
ส่วนผสมของ ผงวุ้น (Agar Powder) สร้างทำให้เกิดเป็นวุ ้นผสมเข้ากับ น้ำตาล (Sugar) และ 
เปลือกเลม่อน (Lemon Peel) เพื่มความหอมให้กับตัววุ้น และเนื้อสัปปะรด (Pineapple) เพื่อเพิ่ม
สัมผัสให้แก่ตัวเนื้อวุ้นและได้ความชุ่มช่ำ เป็นการนำส่ิงของท่ีเหลือใช้มาทำให้เกิดประโยชน์ได้ 

คณะผู้จัดทำจึงจัดทำโครงงานม็อกเทลแสงสว่างของพระอาทิตย์ (Light Of The Sun) ขึ้นมา
โดยแสดงถึงวัตถุดิบและขั้นตอนปฏิบัติ ดังนี้ 
4.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการทำเคร่ืองด่ืมม็อกเทลแสงสว่างของพระอาทิตย์ 

1) น้ำส้ม (Orange Juice)     100 มิลลิลิตร 
2) น้ำสับปะรด (Pineapple Juice)    150 มิลลิลิตร 
3) สับปะรด (Pineapple)     60 กรัม 
4) ผงวุ้น (Agar Powder)     10 กรัม 
5) น้ำตาล (Sugar)      60 กรัม 
6) เปลือกเลม่อน (Lemon Peel)     10 กรัม 
7) น้ำแข็ง (Cube Ice)      150 กรัม 
8) น้ำเปล่า (Water)      300 มิลลิลิตร 
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4.2 อุปกรณ์ในการทำม็อกเทลแสงสว่างของดวงอาทิตย์ 
1) หม้อ 
2) ทัพพี 
3) มีดหั่นผลไม้ 
4) พิมพ์วุ้น 
5) แก้วค็อกเทล 
6) ถ้วยตวง 

 

 
รูปภาพที่ 4.1 อุปกรณ์และวัตถุดิบในการทำม็อกเทล 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
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4.3 ขั้นตอนการทำม็อกเทลแสงสว่างของดวงอาทิตย์ 
1) เติมน้ำอุณหภูมิห้อง 300 มิลลิลิตรลงไปในหม้อ เมื่อน้ำเริ่มเดือด จากนั้นนำผงวุ้นปริมาณ 

10 กรัม ใส่ลงไปในหม้อ 
 

 
รูปภาพที่ 4.2 การนำผงวุ้นใส่ลงไปในหม้อ 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
 

2) เติมน้ำตาล 60 กรัมลงไปในหม้อ คนให้เข้ากันจนน้ำตาลละลาย 
 

 
รูปภาพที่ 4.3 การนำน้ำตาลใส่ลงหม้อ 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
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3) นำเปลือกเลม่อน 10 กรัม ใส่ลงไปในหม้อและรอให้วัตถุดิบเข้ากันระยะเวลา 5 นาที 
จากนั้นปิดไฟและพักไว้ให้อุณหภูมิเย็นลงระยะเวลา 10 นาที 
 

 
รูปภาพที่ 4.4 ใส่เปลือกเลม่อนลงในหม้อ 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
 

4) นำเนื้อสับปะรด และ นำไซรัปท่ีพักเตรียมไว้นำมาใส่ลงในพิมพ์ 
 

 
รูปภาพที่ 4.5 ใส่เนื้อสับปะรดและไซรัปลงในพิมพ์ 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
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5) จากนั้นแกะวุ้นออกจากพิมพ์ 
 

 
รูปภาพที่ 4.6 วุ้นสับปะรดท่ีแกะออกจากพิมพ์ 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
 

6) เตรียมน้ำแข็ง 150 กรัม ใส่ลงในแก้วม็อกเทล 

 
รูปภาพที่ 4.7 นำน้ำแข็งใส่ลงในแก้วค็อกเทล 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
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7) จากนั้นนำน้ำส้ม 100 มิลลิลิตร เทลงไปในแก้วม็อกเทลท่ีเตรียมไว้ 
 

 
รูปภาพที่ 4.8 นำน้ำส้มเทลงไปในแก้วม็อกเทล 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
 

8) นำน้ำสับปะรด 150 มิลลิลิตร เทลงไปผสมกับน้ำส้มลงในแก้วม็อกเทล 
 

 
รูปภาพที่ 4.9 นำน้ำสับปะรดเทลงไปในแก้วม็อกเทล 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
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9) นำวุ้นเนื้อสับปะรดท่ีจัดเตรียมไว้ใส่ลงไปในแก้วม็อกเทล 
 

 
รูปภาพที่ 4.10 นำวุ้นสับปะรดท่ีพักเตรียมไว้ใส่ลงไปในแก้วม็อกเทล 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
 

10) นำเนื้อสับปะรดมาตกแต่งแก้วม็อกเทลเป็นอันเสร็จส้ิน 
 

 
รูปภาพที่ 4.11 นำเนื้อสับปะรดมาตกแต่งแก้วม็อกเทล 

ที่มา : คณะผู้จัดทำ (2567) 
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4.4 ขั้นตอนในการศึกษาการทิ้งผลไม้ในแต่ละวัน 
การคำนวณการทิ้งขยะในแต่ละวัน และปริมาณที่สามารช่วยประหยัดต้นทุนได้ แสดงตาม

ตารางท่ี 4.1 
ตารางที่ 4.1 การคำนวณการท้ิงขยะและปริมาณท่ีสามารถประหยัดต้นทุน 

วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ี 
ท้ิง/วัน 
(กรัม) 

ช่วย 
ประหยัดได้ 

ต่อ 1 
สัปดาห์ 

(กิโลกรัม) 

ช่วย 
ประหยัดได้ 
ต่อ 1 เดือน 
(กิโลกรัม) 

ช่วย 
ประหยัดได้ 

ต่อ 1 ปี 
(กิโลกรัม) 

สับปะรด (Pineapple) 550 กรัม 3.85 กก. 16.50 กก. 200.75 กก. 
ส้ม (Orange Juice) 220 กรัม 1.54 กก. 6.60 กก. 80.30 กก. 

จากตารางท่ี 4.1 พบว่าสามารถลดปริมาณขยะของทางโรงแรมคิดเฉลี่ย สับปะรด 550 กรัม 
ต่อ 1 วัน 3.85 กิโลกรัม ต่อ 1 สัปดาห์ 16.50 กิโลกรัม ต่อ 1 เดือน 200.75 กิโลกรัม ต่อ 1 ปี และ
ส้ม 220 กรัม ต่อ 1 วัน 1.54 กิโลกรัม ต่อ 1 สัปดาห ์6.60 กิโลกรัม ต่อ 1 เดือน และ 80.30 กิโลกรัม 
ต่อ 1 ปี 
4.5 สรุปผลการประเมินผลความพึงพอใจต่อม็อกเทลแสงสว่างของพระอาทิตย์  (Light Of The 
Sun) 

คณะผู้จัดทำได้ทำการทดลองเครื่องด่ืมม็อกเทลแสงสว่างของพระอาทิตย์ 
ตอนที่ 1 การวิเคราะห์ข้อมมูลทั่วไปของพนักงาน 

1. จำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามเพศ 
ข้อมูลจำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามเพศ แสดงดังตารางท่ี 4.2 
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ตารางที่ 4.2 จำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกเพศ 
เพศ จำนวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 21 70.00 
หญิง 9 30.00 

รวม 30 100.00 
 

จากตารางท่ี 4.2 พบว่ากลุ่มตัวอย่างที่ตอบแบบสอบถามด้านเพศ ผู้ตอบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่เป็นผู้ชายมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 70.00 และเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 30.00 จากผู้ตอบ
แบบสอบถามท้ังหมดจำนวน 30 คน 

2. จำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามอายุ 
ข้อมูลจำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามอายุ แสดงดังตารางท่ี 4.2 

ตารางที่ 4.3 จำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกอายุ 
อายุ จำนวน (คน) ร้อยละ 

ต่ำกว่า 20 ปี 0 70.00 
20-25 ปี 11 36.67 
26-30 ปี 12 40.00 
31-40 ปี 6 20.00 
มากกว่า 40 ปี 1 3.33 

รวม 30 100.00 
 

จากตารางท่ี 4.3 พบว่ากลุ่มตัวอย่างที่ตอบแบบสอบถามด้านอายุ ผู้ตอบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่จะมีอายุเฉล่ียอยู่ท่ี 26-30 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 40.00 รองลงมาคือ ผู้ท่ีมีอายุระหว่าง 20-
25 ปี คิดเป็นร้อยละ 36.67 ผู้ท่ีอายุระหว่าง 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 20.00 และผู้ท่ีอายุมากกว่า 41 
ปีข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 3.33 จากผู้ตอบแบบสอบถามท้ังหมด 30 คน 
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ตอนที่ 2 ความพึงพอใจของผู้ที่ได้ทดลองด่ืมม็อกเทลแสงสว่างของพระอาทิตย์ 
ใช้ค่าสถิติร้อยละและค่าเฉลี่ยในการคำนวณความพึงพอใจ โดยมีเกณฑ์แสดงระดับคะแนน

เฉล่ียต่อความพึงพอใจในแบบทดสอบความพึงพอใจโดยใช้ Scale 5 ระดับ หรือท่ีเรียกว่าค่าวัดเจตคติ
ตามเทคนิคของลิเคิร์ท (Renis Likert) หรือ แบบสอบถามมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ ลิเคิร์ท 
สเกลกำหนดการแปรความหมายได้ ดังนี้ 
ตารางที่ 4.4 เกณฑ์แสดงระดับคะแนนเฉล่ียต่อความพึงพอใจของลิเคิร์ท 

ค่าเฉลี่ย ความพึงพอใจ 
4.21 - 5.00 ระดับมากท่ีสุด 
3.41 - 4.20 ระดับมาก 
2.61 - 3.40 ระดับปานกลาง 
1.81 - 2.60 ระดับน้อย 
1.00 - 1.80 ระดับน้อยที่สุด 

 
ตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจของม็อกเทลแสงสว่างของพระอาทิตย์ แสดงดังตารางท่ี 4.5 
ตารางที่ 4.5 ตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจ 

รายละเอียด ค่าเฉล่ีย S.D. ระดับความพึงพอใจ 
1. รสชาติเครื่องด่ืม 4.37 0.61 มากท่ีสุด 
2. สีของเครื่องด่ืม 4.67 0.55 มากท่ีสุด 
3. กล่ินของเครื่องด่ืม 4.40 0.67 มากท่ีสุด 
4. สร้างรายได้แก่สถานประกอบการ 3.70 1.02 มาก 
5. นำของเหลือใช้มาสร้างคุณค่า 4.20 0.61 มาก 
6. ความคิดสร้างสรรค์ของเครื่องด่ืม 4.10 0.76 มาก 
7. ความชอบโดยรวมของเครื่องด่ืม 4.20 0.71 มาก 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 4.23 0.71 มากท่ีสุด 
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จากตารางท่ี 4.5 ผลการสำรวจความพึงพอใจพบว่า ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของ
ความพึงพอใจที ่มีผลต่อโครงงานแสงสว่างของพระอาทิตย์  (Light Of The Sun) โดยการทำ
แบบสอบถามออนไลน์ท้ังหมด 30 คน สามารถสรุปผลได้ดังนี้ ในด้านของรสชาติของเครื่องด่ืมมีความ
พอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด คิดเป็นค่าเฉล่ีย 4.37 ด้านสีของเครื่องด่ืม มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก
ที่สุด คิดเป็นค่าเฉลี่ย 4.67 ด้านกลิ่นของเครื่องดื่มมีความพึงพอใจระดับมากที่สุด คิดเป็นค่าเฉล่ีย 
4.40 ด้านความสามารถสร้างรายได้แก่สถานประกอบการ มีความพึงพอใจระดับมาก คิดเป็นค่าเฉล่ีย 
3.70 ด้านความสามารถนำของเหลือมาใช้มาสร้างคุณค่า มีความพึงพอใจในระดับมาก คิดเป็นค่าเฉล่ีย 
4.20 ด้านความคิดสร้างสรรค์ของเครื่องดื่ม มีความพึงพอใจในระดับมาก คิดเป็นค่าเฉลี่ย 4.10 และ
สุดท้ายความชอบโดยรวมของเครื่องดื่ม มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็นค่าเฉลี่ย 4.20 
ดังนั้น ผลค่าเฉลี่ยความพึงพอใจโดยรวมทั้งหมดของเครื่องดื่ม อยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็นค่าเฉล่ีย 
4.23 
  



 

 

บทท่ี 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลโครงงาน 

จากที่ได้ไปปฏิบัติสหกิจศึกษาอยู่ในแผนกอาหารและเครื่องดื่ม ภายในโรงแรม ดับเบิ้ลยู 
กรุงเทพ (W Bangkok) จึงคิดค้นเครื่องดื่มเมนูม็อกเทลที่สามารถเพิ่มความสดชื่นให้แก่ผู้ใช้บริการ 
เป็นเครื่องดื่มทางเลือกซึ่งสามารถก่อให้เกิดการเพิ่มรายได้แก่องค์กร อีกทั้งเป็นการนำของที่เหลือใช้
มาสร้างสรรค์ให้เกิดประโยชน์อย่างสูงสุด จึงได้เป็น ม็อกเทลแสงสว่างของพระอาทิตย์ (Light Of The 
Sun) ได้มีการปรับปรุงและพัฒนาสูตรทั้งหมด 2 ครั้ง โดยมีการนำน้ำสับปะรด (Pineapple Juice) 
มาใส่เพิ่มเติมเพื่อนำมาตัดกับน้ำส้ม (Orange Juice) ทำให้เครื่องดื่มมีความกลมกล่อมและเพิ่มกล่ิน
หอมของน้ำสับปะรดและเพิ่มเติมกลิ่นด้วยเปลือกเลม่อน (Lemon Peel) เพื่อให้มีกลิ่นที่หอมและมี
ความสดชื่นมากขึ้นในตัวของวุ้นเนื้อสัปปะรด (Agar Pineapple) ทำให้เครื ่องดื่มมีกลิ่นที ่ เป็น
เอกลักษณ์จากการขอคำปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาสูตร จากการสอบถาม พนักงานแผนกอาหารและ
เครื่องดื่ม และสอบถามความพึงพอใจจากพนักงานแผนกอาหารและเครื่องดื่ม ที่ทดลองดื่ม ซึ่งมี
ความคิดต่อเครื่องด่ืมม็อกเทล Light Of The Sun ว่าในเครื่องด่ืมมีความแปลกใหม่จากม็อกเทลท่ัวไป 
กลิ่นของน้ำสับปะรดที่มีความหวาน มีสัมผัสที่ดีของวุ้นกลิ่นของเปลือกของเลม่อน เพิ่มเนื้อสัมผัสใน
การดื่มเครื่องด่ืมม็อกเทลเมื่อได้ทานเข้าไปท่ีมีความหอมเปรี้ยวสดช่ืน ทำให้เพิ่มความแปลกใหม่ในการ
ด่ืมเครื่องด่ืมมากยิ่งขึ้น 

การทำโครงงานม็อกเทลลแสงสว่างของพระอาทิตย์ (Ligth Of The Sun) เกิดจากการท่ีคณะ
ผู้จัดทำได้เล็งเห็นถึงของที่เหลือใช้ อย่างเช่น สับปะรดที่ไม่ได้ใช้ให้เกิดประโยชน์ จึงต้องการนำมา
ประยุกต์ใช้ในการทำเครื่องดื่ม ซึ่งก่อให้เกิดมูลค่าและเพิ่มรายได้ควบคู่การขับเคลื่อนนโยบาลความ
ยั่งยืน เนื่องจากเป็นการใช้ทรัพยากรธรรมชาติอย่างคุ้มค่า 

จากผลการสำรวจพบว่าการประเมินความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ม็อกเทลแสงสว่างของ 
พระอาทิตย์ (Ligth Of The Sun) พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศชาย จำนวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 70 มี
อายุระหว่าง 26-30 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 40 
  



51 

 

จากผลการสำรวจพบว่าการประเมินค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความ พึงพอใจท่ีมี
ต่อผลิตภัณฑ์ ม็อกเทลแสงสว่างของพระอาทิตย์ (Ligth Of The Sun) มีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มากท่ีสุด คิดเป็นค่าเฉล่ีย 4.23 
5.2 ข้อเสนอแนะในการทำโครงงานคร้ังถัดไป 

1) ในส่วนของวุ้นจากเปลือกเลม่อน สามารถเปลี่ยนไปเป็นในรูปแบบ การทำน้ำแข็งกล่ิน
เปลือกเลม่อน โดยการนำเปลือกเลม่อนไปต้มกับน้ำ เพื่อเพิ่มกล่ินท่ีหอมของเครื่องด่ืมได้ 

2) เครื ่องดื่มม็อกเทลนี้มีการตกแต่งที ่สวยงามสามารถนำไปเป็นเครื ่องดื ่มต้อนรับของ
ห้องอาหาร 

3) การเลือกใช้น้ำผลไม้ที ่เป็นไปหลักของเครื่องดื่ม  สามารถเลือกรสชาติที ่ไปในทิศทาง
เดียวกัน เช่น น้ำแอปเป้ิล น้ำเสาวรส น้ำองุ่น 
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ประวัติคณะผู้จัดทำ 

ชื่อนักศึกษา นายอัครพล คลังนุช 

รหัสนักศึกษา 6204400066 

คณะ ศิลปศาสตร ์

ภาควิชา อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

ที่อยู่ 546 ถนนเพชรเกษม 48 ซอยเพชรเกษม 48 แยก 4-7 แขวงบางด้วน 
เขตภาษีเจริญ 10160 
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ชื่อนักศึกษา นายวุฒินันท์ มงคลวิกรานต์ 

รหัสนักศึกษา 6204400068 

คณะ ศิลปศาสตร ์

ภาควิชา อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

ที่อยู่ 289-290 ซอยบางแค 7 แยก 7 ถนนสุขาภิบาล1 เขตบางแค แขวงบาง
แค จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10160

58



QR CODE 

รายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

แสงสว่างของพระอาทิตย์ 
Light Of the Sun 

โดย 
นายอัครพล คลังนุช 6204400066 
นายวุฒินันท ์ มงคลวิกรานต์ 6204400068 

รายงานนี้เป็นส่วนหนึ่งของรายวิชา 119-413 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน 
ภาควิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 

คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
ภาคการศึกษาที่ 3 ปีการศึกษา 2566 
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