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บทคัดยอ  

 
        โครงงานเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี มีวัตถุประสงค 1) เพ่ือเปนการเพ่ิมเมนู
ทางเลือกใหแกแขกที่มาใชบริการ 2) เพ่ือศึกษาการทำเครื่องด่ืมประเภทสมูทต้ีและน้ำผลไมสกัดเย็น 3) ชวยลด
ปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้งในแตละวันโดยการนำกลับมาใชประโยชนไดใหม จากการปฏิบัติสหกิจศึกษาของ
โรงแรมเซ็นทารา โคราช โดยผูจัดทำมีหนาที่แตกตางกันออกไป 1.แผนกอาหารและเครื่องด่ืม 2.แผนกครัวแคน
ทีน ผูจัดทำมีความคิดเห็นกันวามีปญหาเก่ียวกับน้ำผลไมและผลไมตางๆที่เหลือทิ้งแตยังสามารถใชไดเปน
จำนวนมากในแตละวัน จึงคิดอยากทำเมนูเครื่องด่ืมสมูทต้ีและน้ำผลไมสกัดเย็นที่มีความแปลกใหมขึ้นมา โดยมี
การคิดสูตรขึ้นมาใหมลงไปในสวนผสมของเครื่องด่ืม ซึ่งลูกคาสามารถทานไดทุกเพศทุกวัย เมนูน้ีมีช่ือวา มะมวง 
ดีไลท & บิวต้ี ฮันน่ี เครื่องด่ืม 2 ประเภทน้ี จะมีรสชาติที่แตกตางกัน ด่ืมแลวจะทำใหมีรูสึกความสดช่ืน           
          ผลที่ไดรับจากการจัดทำโครงงาน คือ 1) ไดเครื่องด่ืมที่ทำใหรูสึกสดช่ืน 2) เครื่องด่ืมมีรสชาติที่แตกตาง
กัน ลดปริมาณขยะที่ทิ้งในแตละวัน มีความเปนระบบระเบียบย่ิงขึ้น เปนการสรางสรรคผลิตภัณฑในรูปแบบ
ใหมกอใหเกิดผลประโยชนกับทางโรงแรม และเปนการเพ่ิมรายไดใหแกสถานประกอบการ 
 
คำสำคัญ   :  น้ำผลไม สมูทต้ี เครื่องด่ืม  
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ABSTRACT 
 

             The Point Jake of objectives the Mango Delight & Beauty Honey Drink Project are  
1) Refreshment drink 2) Reduce the amount of waste to Centara Hotel Korat Benefits to the  
company. 3) to reduce the amount of raw materials that are wasted each day by 
repurposing. From the cooperative education practice of Centara Korat Hotel, the organizers 
have different duties. 1. Food & Beverage Department 2. Canteen Kitchen Department The 
organizers are of the opinion that there is a problem with the juice and various fruits left 
over, but can still be used in large quantities on a daily basis. Therefore, I wanted to make a 
menu of smoothies and cold-pressed juices that are new. The formula has been reinvented 
into the ingredients of the drink, which customers can eat at all ages. This menu is called 
Mango Delight & Beauty Honey, these 2 types of drinks have different flavors. 
             The result of the project is 1) refreshing drinks 2) drinks with different flavors. 

Reduce the amount of waste thrown away each day. It is a new form of product creation, 

which brings benefits to the hotel and increases revenue for the Restaurant 

 
Keywords : Juices, smoothies, drinks 
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บทที่ 1 
บทนำการฝกประสบการณวิชาชีพ  

 
1.1 ขอมูลองคการทีป่ฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
 1.1.1 ชื่อและสถานทีต้ั่งของสถานประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมเซ็นทารา โคราช : CENTARA KORAT 
ที่ต้ัง : 880 ถนนมิตรภาพ-หนองคาย ตำบลในเมือง อำเภอเมืองนครราชสีมา จังหวัดนครราชสีมา 

30000 

 
ภาพที่ 1.1 โรงแรมเซ็นทารา โคราช 

ที่มา : https://www.centarahotelsresorts.com 
  1.1.2 ลักษณะสถานประกอบการ ผลิตภัณฑ/ผลิตผล หรือการใหบริการหลัก 
ศูนยรวมการพักผอนและไลฟสไตลในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศ เซ็นทารา โคราช เปน

โรงแรมที่เหมาะอยางย่ิงสำหรับการมาพักผอนกลางเมืองในจังหวัดน้ี ดวยสถานที่ ต้ังใจกลางเมืองติดกับ
หางสรรพสินคา อีกทั้งโรงแรมยังมีสระวายน้ำบนดาดฟา บาร สกายการเดน ทำใหการพักผอนเพียบพรอมและ
สะดวกสบาย นอกจากน้ียังมีฟตเนส รานอาหารอันโดดเดนที่พรอมใหคุณลิ้มลองทั้งอาหารทองถิ่นและ
นานาชาติ ไมเพียงแคน้ัน เซ็นทารา โคราช ยังพรอมไปดวยหองประชุมและอุปกรณสำหรับการเขาพักเชิงธุรกิจ 

หองพักและหองชุด 
หองพักและหองสวีทรวมสมัยจำนวน 218 หอง ออกแบบดวยเฟอรนิเจอรไมเน้ือออนและโทนสีออน ที่

พักของเซ็นทารา โคราช จึงเปนเสมือนที่พักอันแสนสบายสำหรับวันหยุดพักผอน ประเภทหองพักแบงเปน 3 
ประเภท Deluxe, Premium Deluxe, Studio ดวยดีไซนที่โดดเดนและเหมาะสำหรับผูเขาพักทุกประเภท เซ็น
ทารา โคราช ถือเปนที่พักที่เหมาะอยางย่ิงไมวาจะมาในรูปแบบครอบครัว ธุรกิจ คูรัก หรือแมกระทั่งมาพักอยู
ยาว ดวยการออกแบบรวมสมัยของโรงแรม และสิ่งอำนวยความสะดวกที่หลากหลาย จะทำใหผูเขาพัก
สะดวกสบายอยางแนนอน โดยหองพักทุกหองมีขนาดกวางขวาง มีกระจกขนาดใหญทำใหมองเห็นวิวเมือง
โคราชไดอยางชัดเจน พรอมดวยการประดับตบแตงที่หรูหราและทันสมัย เพียบพรอมไปดวยสิ่งอำนวยความ
สะดวกที่ครบครัน และนอกจากหองพักที่หรูหรามีสไตลแลวที่โรงแรมแหงน้ียังมีสระวางน้ำบนดาดฟา บาร 
สกายการเดน ชวยเพ่ิมบรรยากาศการพักผอนของคุณใหเพียบพรอมมากขึ้นรวมดวยฟตเนสและหองอาหารที่
พรอมเสริ์ฟอาหารทองถิ่นรสจัดจานและอาหารนานาชาติตลอดทั้งวัน 

https://www.centarahotelsresorts.com/
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ประเภทหองพกั 
พรีเม่ียมดีลักซ 

สะดวกสบายบนเตียงขนาดคิงไซสในหองพรีเมี่ยมดีลักซ พรอมชมวิวเมืองอันกวางไกล รับแสงสวาง
เต็มที่ผานกระจกบานใหญในหองของคุณ 
สตูดิโอ 

พักผอนเอนกายในหองสตูดิโอ ไมวาคุณจะเลือกเตียงแบบคิงไซส หรือเตียงคู ก็สะดวกสบายไมแพกัน 
ดวยอางอาบน้ำและระเบียงของหองน้ี ยังสงเสริมใหหองเปนแดนสวรรคหลังจากทองเที่ยวในเมืองมาทั้งวัน 
เอ็กเซ็กคิวทฟีสวีท 

ดวยขนาดกวางใหญถึง 107 ตารางเมตร อีกทั้งเพียบพรอมไปดวยระเบียงสวนตัว ฝกบัวและอาง
อาบน้ำ อีกทั้งหองรับแขกสวนตัว หองเอ็กเซ็กคิวทีฟสวีทยังเหมาะสำหรับการเขาอยูยาวอีกดวย 

ดีลักซ 
ดวยขนาดพ้ืนที่อันกวางขวางถึง 32 ตารางเมตร ตกแตงในโทนสีอบอุนและเฟอรนิเจอรไม ทำใหหองดี

ลักซเปนหองทีโ่ดดเดนและสะดวกสบายสำหรับทุกทานทีม่าเยือนเซ็นทารา โคราช 
ธุรกิจอาหาร  

House of Kin  
 โรงแรมเซ็นทารา โคราช (Centara Korat) เปนโรงแรมระดับสี่ดาวที่มีหองอาหารเปนของตัวเอง 

อาหารญี่ปุนรวมสมัยแสนอรอยหรือรสชาติไทยด้ังเดิมของโคราชที่ House of Kin แวะเขามาจิบกาแฟและทาน
ขนมสักหนอยหากคุณกำลังเดินทางหรือแคตองการของวางระหวางพักผอน ยังมีบริการบุฟเฟตอาหารทุกเชา 
วันจันทร – วันศุกร สามารถทำอาหารจัดเลี้ยงไดทั้งเมนูบุฟเฟต ปารต้ีค็อกเทล และงานเลี้ยงแบบโตะจีน ซึ่ง 
โดยอาหารทุกเมนูผานการพิถีพิถันคัดเลือกวัตถุดิบทองถิ่นที่สด สะอาด ผานการปรุงจากเชฟมากประสบการณ
มาตรฐานโรงแรมช้ันนำระดับประเทศ 
 
Picante 
 อาหารวางริมสระน้ำ เครื่องด่ืมและของวางยามวางรอคุณอยูที่บารริมสระน้ำ ซึ่งคุณสามารถผอนคลาย
อยางมีสไตลหลังจากวันที่วุนวายในเมือง พักผอนอยางมีสไตลกับสระวายน้ำบนดาดฟาที่ พิคานเต ช้ัน 20 ของ
โรงแรม ด่ืมด่ำกับวิวพาโนรามาที่สวยที่สุด สูงที่สุด แหงเดียวในโคราช 

 
หองประชุม/จัดเลี้ยง 

 โรงแรมเซ็นทารา โคราช (Centara Korat) เปนโรงแรมระดับ 4 ดาว ที่ ต้ังอยูในกลางเมืองโคราช 
จังหวัดนครราชสีมา บริการสถานที่จัดงานเลี้ยง อบรม ประชุมที่มีหองประชุม 5 หอง มีพ้ืนที่ประชุมทั้งหมด 
946 ตร. ม. ประกอบดวย หองพลแสน หองพลลาน หองชัยณรงค หองชุมพล หองโคราช บอลรูม หองขนาด
ใหญสุด 572 ตารางเมตรโดยทางโรงแรมแหงน้ีมีหองจัดเลี้ยงขนาดใหญ Function room สำหรับจัดงานเลี้ยง
ฉลองมงคลสมรสที่สามารถรองรับการจัดงานไดทั้งพิธีแตงงานในตอนเชาครอบคลุมพิธีสูขอ หมั้นและรดน้ำสังข 
รวมทั้งงานเลี้ยงฉลองมงคลสมรสทั้งในรูปแบบบุฟเฟต ค็อกเทลหรืองานเลี้ยงแบบโตะจีนที่รองรับแขกไดมากถึง 
50 โตะ หรือ 500 ทาน ทามกลางบริการระดับพรีเมี่ยมตามแบบฉบับโรงแรมช่ือดัง 

นอกจากน้ี โรงแรมเซ็นทารา โคราช (Centara Korat) ยังมพ้ืีนที่บริเวณหองอาหารและพ้ืนที่บริเวณ
สระวายน้ำบนดาดฟา เปนอีกหน่ึงตัวเลือกสำหรับการจัดงานเลี้ยงแบบอบอุนสุดพิเศษ ซึ่งทุกสถานที่ที่คูรักเลือก 
ทางโรงแรมจะเปนผูเนรมิตประดับตกแตงสถานที่ เตรียมอุปกรณสำหรับประกอบพิธีการ เวทีพรอม
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โสตทัศนูปกรณแบบครบครนั นอกจากน้ีบริเวณภายนอกยังมีโถงทางเดินทางกวางขวางสามารถรองรับการจัด
วางแบล็คดร็อปขนาดใหญสำหรับถายรูป ซุมลงทะเบียน ซุมถายรูป ไดอยางสวยงาม ลงตัว 

 
สิ่งอำนวยความสะดวก 

- อินเทอรเน็ตไรสาย (Wi-Fi) 
- โปรเจคเตอร 
- เครื่องเสียง 
- โตะ,เกาอ้ีพรอมผาคลุม 
- เวทีสำหรับประกอบพิธีการ 
- หองน้ำ 
- สระวายน้ำ 
- ที่จอดรถ 
 
 วิสัยทัศน 

To be the best international four star hotel in Korat 
เปนโรงแรม 4 ดาวระดับสากลที่ดีที่สุดในโคราช 
 
พันธกิจ 
An international four-star hotel in Korat with Thai heritage and delivering unique 

memorable experiences, through consistent service excellent 
โรงแรมช้ันนำ 4 ดาวระดับสากลในโคราช มีความโดดเดนทางดานวัฒนธรรมไทยและมอบ

ประสบการณอันนาจดจำเปนเอกลักษณบนพ้ืนฐานการบริการที่เปนเลิศอยางสม่ำเสมอ 
 
หลักปฏิบัติ 
U = Unity การทำงานที่เปนหน่ึงเดียว 
I = Innovation สรางสรรคนวัตกรรมใหมๆ 
C = Customer ใสใจลูกคา 
K = Kaizen มีการปรับปรุงการทำงานใหดีขึ้นเรื่อยๆ 
O = Organizing การจัดการองคกรอยางเหมาะสม 

1.1.3 รูปแบบการจัดการองคกรและการบริหารงาน 

 
ภาพที่ 1.2 รูปแบบการจัดองคกรและการบริหารขององคกร 
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1.1.4 ตําแหนงและลักษณะงานทีน่ักศึกษาไดรับมอบหมายใหรับผิดชอบ 
ตำแหนง : Kitchen Canteen 
ลักษณะงานที่ปฏิบัติ 

                        1. รับสินคา 
                        2. ฟลมวัตถุดิบแยกประเภทที่รับมา 
                        3. ติด Label วัตถุดิบแตละประเภท 
                        4. เตรียมวัตถุดิบอาหารกลางวันมื้อกลางวัน มื้อเย็นและมื้อเชาวันถัดไป 
                        5. นำอาหารขึ้นไปยังแคนทีน 
                        6. วางภาชนะในการตักอาหาร 
                        7. เก็บอาหารและภาชนะในแคนทีน 
                        8. ทำความสะอาดบริเวณครัวแคนทีนและสงหัวเตาแกสลาง     
 
                  ตำแหนง : Food and beverage 
                  ลักษณะงานที่ปฏิบัติ 
                       1. เซ็ตโตะอาหาร 
                       2. ทำซอส  
                       3. พับ Napkin 
                       4. Run Order  
                       5. เก็บโตะ  
                       6. เซ็ตชอนรอบเชา 
                       7. เช็ดชอน แยกชอน 
                       8. เช็ดแกว     
 

1.1.5 ชื่อและตําแหนงงานของพนักงานทีป่รึกษา 
                       1. นาย สนุา สุวัฒนานุกุล  F/B Manager 
                       2. นาย ธนวัฒน วงษสวัสด์ิ  Restaurant Manager 
 
         1.1.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน 

ต้ังแตวันจันทร ที่ 15 กรกฎาคม 2567 – 1 พฤศจิกายน 2567 จำนวน 16 สัปดาห 600 
ช่ัวโมง  
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บทที่ 2 
วรรณกรรมหรือเอกสารที่เก่ียวของ 

 การศึกษาทำโครงงานเรื่อง เครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท (Mango Delight) & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี  
(Beauty Honey) ณ โรงแรมเซ็นทารา โคราช (Centara Korat) ผูจัดทำไดนำผลไมที่เหลือใชจากการทำ
เครื่องด่ืม และเหลือทิ้งจากแผนกอ่ืนๆมาแปรรูปเปนเมนูใหมโดยมีการศึกษาและคนควาหาขอมูลและแนวคิด
ทฤษฎี ดังตอไปน้ี 
 
           2.1 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและน้ำสกัดเย็น 
                  2.1.1 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ี 
                  2.1.2 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสกัดเย็น 
            2.2 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและน้ำสกัดเย็น 
                 2.2.1 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ี 
                 2.2.2 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสกัดเย็น 
           2.3 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลทและเครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันนี่ 
                  2.3.1 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท 
                  2.3.2 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันนี่ 
           2.4 เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 
  
2.1 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและนำ้สกัดเย็น 

2.1.1 ประวัติเครื่องด่ืมนำ้สมูทต้ี 

  สมูทต้ี (Smoothies) คือ ผลไมที่ปนดวยเครื่องปนความละเอียดสูง มีเน้ือเนียนละเอียด โดยทั่วไป

แลวนิยมใชผกั ผลไมสด หรือผลไมตระกูลเบอรรี่ตาง ๆ อาจจะมีสวนผสมของโยเกิรต นมสดหรือครมีเปน

สวนผสม หรืออาจจะเพ่ิมความหวานดวยน้ำผึ้ง น้ำเช่ือมมาเปนสวนผสมเพ่ิมเติมก็ได 

  คำวาสมูทต้ี (Smoothies) คือ น้ำปนผลไมเพ่ือสุขภาพ เลมน้ี จึงไดรวบรวมสูตรตาง ๆ ในการทำน้ำ

ปนผลไมตาง ๆ เอามาไวในเลมเดียวกัน เพ่ือเพ่ิมความสะดวกในการศึกษาคนควาไดงายมากยิ่งขึ้นจึงเหมาะ

สำหรับผูที่สนใจและรักในสุขภาพ หรือหากจะนำไปทำขายเปนอาชีพก็นับวาเปนสิ่งที่สามารถทำไดงาย ๆ ตาม

สูตรและวิธีการที่รวบรวมไวในโครงงานน้ีแลว 

   ประวัติสมทูต้ี (Smoothies) คือ เปนเครื่องด่ืมประเภทปนและเพ่ิมความหวาน ที่ทำมาจากผลไมสด

ในบางครั้ง (ผลไมปน) และในบางแกวจะเพ่ิมช็อกโกแลตหรือเนยถั่วลิสงลงไปดวย นอกจากจะใสผลไมลงไปใน

น้ำปนแลว หลาย ๆ เมนูของสมูทต้ีจะใสน้ำแข็งบด ผลไมแชแข็ง น้ำผึ้ง หรือมีน้ำเช่ือมและน้ำแข็งเปนสวนผสม 

สมูทต้ีมีความคลายกับนมและไอศกรีมปน ซึ่งมีความหนากวาน้ำที่นำไปปนคลายหิมะ เพราะสมูททียังสามารถ

สวนประกอบของนม โยเกิรต หรือไอศกรีมไดอีกดวย 

 

         2.1.2 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสกัดเย็น 

               สกัดเย็น (cold press) คือ การนำผักผลไมผานเครื่อง Slow juice แบบเกลียวต่ำ ใชการหมุนและ

กดเพ่ือสกัดน้ำออกมา ซึ่งเครือ่งจะไมมีใบมดีตัดและไมเกิดความรอนในขณะทำงาน ดังน้ันน้ำผักผลไมที่ไดจึง

ยังคงวิตามินและเอนไซมประมาณ 95% ซึง่คงประโยชนสูงสุดตอรางกาย 
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           คำวาสกัดเย็น (cold press) คือ การสกัดเย็นคือการแยกสวนของน้ำมันออกมาจากสวนตางๆ ของพืช

อยาง เมล็ด หัว ใบ ดอก ผล และเปลือก โดยการบีบอัดที่อุณภูมิปกติโดยพืชที่นำมาสกัดเย็นจะตองไมผาน

ความรอนหรือสารเคมีมากอนแลวต้ังทิ้งไวจนตกตะกอน จากน้ันจึงกรองเอาเฉพาะสวนของน้ำมันที่บริสุทธ์ิมาใช 

น้ำมันที่ไดจะใส สะอาด ไมมกีลิ่นหืน และยังคงสภาพวิตามินตางๆ ตามธรรมชาติไวอยางครบถวน ผลิตภัณฑ

หลายอยางไมวาจะเปนเครื่องสำอาง แชมพู ครีมนวดผม และผลิตภัณฑเสริมอาหารชนิดแคปซูลบางอยางก็ทำ

มาจากน้ำมันสกัดเย็น พืชที่นำมาสกัดเย็นจะเปนพวกมะพราว งา จมูกขาว และมะกรูด ไมควรเก็บน้ำมันสกัด

เย็นไวที่อุณภูมิที่ต่ำกวา 25 องศาเซลเซียสเพราะจะทำใหเปนไข 

          ประวัติสกัดเย็น (cold press) คือ เปนน้ำผลไมทีไ่ดมาจากกระบวนการผลิตแบบ สกัดดวยเครื่องน้ำ

ผลไมสกัดเย็นแบบแรงอัดไฮดรอลิค โดยเฉพาะ ซึ่งใชหัวกดความเร็วรอบต่ำไมใชใบมีดความเร็วสูง เพ่ือลดการ

สรางความรอนและปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทั้งหมดน้ีเพ่ือทำใหคุณประโยชนที่ไดจากผลไม เชนวิตามินและ

เอ็นไซมยังคงอยูในน้ำผลไมอยางครบถวน 

 

2.2 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและน้ำสกัดเย็น 

         2.2.1 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ี 

              1) ชวยตอสูความเมื่อยลา มีหลายคนที่ตองทนทุกขทรมานจากความเหน่ือยลาในตอนเชา ซึ่งการ

ด่ืมสมูทต้ีสีเขียวในตอนเชาจะชวยปองกันอาการเมื่อยลาและชวยปรับปรุงอารมณของคุณใหคลายจากความ

วิตกกังวลในตอนเชา เหตุจากการขาดสารอาหารเปนหน่ึงในเหตุผลที่สำคัญสำหรับความเมื่อยลาวัน ดังน้ันจึง

ตองพ่ึงเจาเครื่องด่ืมปนสีเขียวที่อุดมไปดวยสารอาหารที่จำเปนตอรางกายสำหรับมื้อเชาดวย 

             2) เต็มไปดวยโภชนาการที่หลากหลาย เครื่องด่ืมสมูทต้ีสีเขียวมีวิตามินและแรธาตุมากมาย แนนอน

วามันทั้งหมดขึ้นอยูกับผลไมและผักที่คุณใชในสมูทต้ีของคณุ แตโดยทั่วไปใด ๆ ปนสีเขยีวจะมีสุขภาพดี เมื่อคุณ

เพ่ิมผักขม, แอปเปลลูกแพร และผักคะนาในการปนของคุณ ก็จะชวยเพ่ิมปริมาณของโพแทสเซียมซลีเีนียม 

วิตามินเอและวิตามินซ ี

            3) อาหารเชาแคลอรี่ต่ำ สมูทต้ีสีเขียวชวยใหคุณประหยัดแคลอรี่ นอกจากน้ียังดีตอสุขภาพโดยรวม

ของคุณ ปนสีเขียวเปนอาหารเชาที่ต่ำแคลอรี่ที่ดีที่จะชวยเรงการเผาผลาญของคุณชวยเพ่ิมพลังงานของคุณและ

ชวยใหอ่ิมอยูทองและทำใหคณุมีสุขภาพดี ร เลือกใชสวนผสมแคลอรี่ต่ำ เชนผักกาดหอม ผักคะนา, ผกัขม, สม, 

แอปเปลเขียว ถาคุณชอบที่จะใชในโยเกิรตปนควรเลือกแบบที่มีไขมันต่ำ 

           4) เพ่ิมสารตานอนุมูลอิสระ สมูทต้ีสีเขียวสามารถปองกันมะเร็งและมีสารตานอนุมูลอิสระซึ่งสารตาน

อนุมูลอิสระเหลาน้ีจะชวยปองกันริ้วรอยกอนวัยอันควร และปรับปรุงสุขภาพตาของคุณและเพ่ิมระดับพลังงาน 

ถาคุณต่ืนขึ้นมารูสึกเหน่ือยและเมื่อยลาแทนที่จะจับถวยกาแฟ ควรหันมาด่ืมเครื่องด่ืมสมูทต้ีสีเขียวที่ทำจาก

ผักเเละผลไมธรรมชาติที่ใหพลังงานสูง 

           5) ดีตอสุขภาพผิว ลองด่ืมสมูทต้ีสเีขียวในทุกเชา แนะนำใหคุณเพ่ิมพริกหยวกลงไปปนใน

เครื่องด่ืมสมูทต้ีสีเขียวของคุณดวย เพราะเปนอาหารที่ดีที่สุดสำหรับผิวเพ่ือผิวที่สมบูรณแบบดวยการ

ทานสมูทต้ีสีเขยีวปนน่ันเอง 
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2.2.2 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสกัดเย็น 

           1) น้ำผลไมสกัดเย็น เหมาะกับผูมีปญหาที่ระบบยอย หรือ ผูที่ตองการดีท็อกรางกายเพราะเปน

เครื่องด่ืมที่ไมมีกากใย มแีตน้ำ จึงทำใหไมรูสึกทองอืดหรืออึดอัดทอง 

           2) ชวยลดความอยากน้ำหวาน และอาการกระหายน้ำหวานได เพราะมีรสชาติ อรอยสดช่ืนและด่ืม

งาย 

           3) ปริมาณสารอาหารจากผักผลไมมากกวา เน่ืองจากสกัดออกมาแลว 

           4) สามารถด่ืมกอนออกกำลังกายไดทันที เพราะน้ำผลไมสกัดเย็นมีน้ำตาลชนิดดี รางกายจึงสามารถ

นำไปใชไดทันทีโดยที่ไมตองยอย 

           5) น้ำผลไมสกัดเย็น ยังเหมาะกับผูที่ไมไดทานผกัผลไม หรือทานนอย เพราะจะชวยใหไดรับวิตามินแร

ธาตุและสารอาหารจากทานผักผลไมไดมากขึ้น 

            6) คงคุณคาทางสารอาหาร น้ำสกัดเย็นจะรักษาเอนไซม วิตามนิ และแรธาตุที่อยูในผักและผลไมได

ดีกวา เน่ืองจากไมมีความรอนที่อาจทำลายสารอาหารเหลาน้ี 

            7) สารตานอนุมูลอิสระสูง น้ำสกดัเย็นมีสารตานอนุมูลอิสระจากผักและผลไมสูง ซึ่งชวยในการ

ปองกันโรคและเสริมสรางระบบภูมิคุมกัน 

            8) ชวยลางพิษในรางกาย เน่ืองจากเปนการด่ืมน้ำที่สกัดจากวัตถุดิบธรรมชาติสดใหม ชวยในการขับ

สารพิษและของเสียออกจากรางกาย 

            9) ชวยในระบบยอยอาหาร การด่ืมน้ำสกัดเย็นชวยใหรางกายยอยอาหารไดดีขึ้น เพราะอุดมไปดวย

เอนไซมจากธรรมชาติ 

            10) เพ่ิมพลังงานและความสดช่ืน ดวยวิตามินและสารอาหารจากผักและผลไม น้ำสกัดเย็นชวยเพ่ิม

พลังงานและใหความสดช่ืนแกรางกาย 

            11) ควบคุมน้ำหนัก น้ำสกัดเย็นมักมีแคลอรีต่ำและใหสารอาหารสูง จึงสามารถชวยในการควบคุม

น้ำหนักและสนับสนุนการลดน้ำหนัก 
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2.3 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลทและเครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันนี ่

       2.3.1 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                    

                                     ภาพที่ 2.1 เครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท 

                                         ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 

             2.3.1.1 มะมวงดิบ 

 

 

 

 

 

 

   

                       

                                              ภาพที่ 2.2 มะมวงดิบ 

                              ที่มา : https://dinosaofood.co/th/product 

 

        มะมวงนำมากินไดทั้งดิบและสุก มะมวงดิบเปลือกสีเขียวเน้ือสีขาวสวนใหญมีรสเปรี้ยว ยกเวนบางพันธุที่

เรียกวามะมวงมัน สวนผลสุกจะมีสีเหลืองทัง้เปลือกและเน้ือ กินสด หรือ นำไปทำเปนอาหารเชน ขาวเหนียว

มะมวง อีกทั้งมีการนำไปแปรรูป เชน มะมวงกวน มะมวงแกว มะมวงดอง มะมวงแชอ่ิม มะมวงเค็ม น้ำแยม

มะมวง พายมะมวง เปนตน 

 

         2.3.1.2 สายพันธุมะมวงดิบ มีหลากหลายสายพันธุ ไดแก 

                 1) เขียวเสวย เปนพันธุพ้ืนเมืองของนครปฐม ผลยาว ดานหลังผลโคงนูนออก ปลายแหลม ผิว

เรียบ สีเขียวเขม เปลือกหนา เหนียว ผลแกรสมัน 

https://dinosaofood.co/th/product
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                 2) น้ำดอกไม เปนพันธุที่กินผลสุก รูปรางยาวเรียว ผลดิบเน้ือขาว รสเปรี้ยวจัด ผลสุกสีเหลือง

นวล รสหวาน 

                 3) อกรองทอง เปนพันธุเกาแก นิยมกินกับขาวเหนียวมูน ผลคอนขางเล็ก มีรองเปนแนวยาวที่

ดานทอง ผลสกุ   เน้ือละเอียด มีเสี้ยนนอย 

                 4) ฟาลั่น ผลกลม ทายแหลม ลูกขนาดกลาง นิยมกินผลแก มีรสมัน เมื่อปอกเปลือก เน้ือมะมวง

จะปริแตก 

                 5) หนังกลางวัน ผลยาวคลายงาชาง แกจัดรสมันอมเปรี้ยว สุกรสหวาน 

                 6) แกว นิยมกนิดิบ ผลอวนปอม เปลือกเหนียว เมื่อเกือบสุกเปลือกจะมีสอีมสมหรืออมแดง 

                 7) โชคอนันต รูปรางยาว ปลายมน กลายพันธุมาจากมะมวงปา นิยมนำไปทำมะมวงดอง 

                 8) มหาชนก เปนลูกผสมระหวางมะมวงพันธุหนังกลางวันกับพันธุซันเซต็จากอินเดีย ผลยาวรี สุก

สีเหลืองเขม มรีิ้วสีแดง เน้ือไมเละ กลิ่นหอม จะสุกในชวงที่มะมวงพันธุอ่ืนวายแลว 

 

         2.3.1.3 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคณุ 

               1) มีวิตามินซีสูงมาก เมื่อเทียบกับผลไมชนิดอ่ืน ๆ เพราะมะมวงดิบ 100 กรัม มีวิตามินซ ี50 

มิลลิกรมั มากกวามะนาวถึงสองเทา 

               2) มีไฟเบอรสูง ชวยในการยอยอาหาร ปองกันอาการทองผูก และชวยใหรูสึกอ่ิมนานขึน้ 

               3) ชวยกระชับและบำรุงผิวพรรณ แกรอนใน กระหายน้ำ 

               4) ชวยในเรื่องลดความชรา ลดความเสี่ยงของอัลไซเมอร 

               5) ปองกันโรค เชน ความเสี่ยงโรคหัวใจ ปองกันโรคเสนเลือดในสมองตีบ เสริมสรางภูมิคุมกัน ชวย

ดูดซึมธาตุเหล็กจากอาหารไดดีขึ้น 

 

2.3.2 นำ้มะมวง 

 

 

 

 

 

                                          

 

 

                                          

                                           

 

                                           ภาพที่ 2.3 น้ำมะมวง 

           ที่มา : https://www.bigc.co.th/product/doi-kram-mango-juice-1000-ml.13191 
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            จากมะมวงพันธุโชคอนันต สีเหลอืงทอง ผลิตผลจากเกษตรกรไทย ที่เก็บเกีย่วจากตนดวยความใสใจ 

สูกระบวนการผลิตที่ทันสมัย เพ่ือใหไดน้ำมะมวงรสชาติหอมหวาน  พรอมเน้ือสัมผสัที่นุมละมุน อุดมไปดวย

คุณคาจากวิตามินเอ ผลิตภัณฑคุณภาพ รางวัล รสชาติเย่ียม จากเวที Superior Taste Award โดยสถาบัน

รับรองรสชาติอาหารและเครื่องด่ืมระดับ นานาชาติ เปนน้ำผลไมที่ไดจากมะมวงที่ผลสกุเหลืองทอง มีรสชาติอม

เปรี้ยว กลิ่นหอม ชวยดับความรอนกระหายน้ำจากอากาศรอนๆได 

              

          2.3.2.1 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคณุ 

               1) ชวยในการมองเห็น และมีสวนชวยในการเจริญเติบโตของรางกาย 

               2) ชวยบำรุงกระดูกและฟนใหแข็งแรง 

               3) มีวิตามินเอและวิตามินซีสูงมาก 

               4) มะมวงเปนยาขับปสสาวะ แกรอนใน แกคลื่นไส 

 

2.3.3 โยเกิรต 

 

 

 

 

 

 

                                     รูปที่ 2.1  

              

 

    

 

                

                                           ภาพที่ 2.4 โยเกิรต                                      

                   ที่มา : https://www.makro.pro/th/p/205375-7243310006467 

 

           โยเกริตถือวาเปนหน่ึงในของหมักดองประเภทหน่ึง เพราะเกิดจากการเอา ‘น้ำนม’ จากสตัวหรือพืชมา

หมักดวย ‘แบคทีเรีย’ กลุมทีผ่ลิตกรดแลกติก (Lactic Acid Bacteria : LAB) ซึ่งทำใหโยเกิรตมีลักษณะเฉพาะ

คือมีรสเปรี้ยว รวมทั้งทำใหโปรตีนในน้ำนมเสียสภาพและจับตัวตกตะกอนจนกลายเปนเน้ือโยเกิรตที่มีลักษณะ

ขนหนืดน่ันเอง 

 

 

 

https://www.makro.pro/th/p/205375-7243310006467
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       2.3.3.1 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณ 

               1) แกทองผูก ทองผูกเปนอาการที่เกิดไดกับทุกคน ไมวาจะเด็ก หรือผูใหญ สาเหตุเกิดมาจากการ

กินอาหารที่มีกากใยนอยเกินไป ซึ่งชาวบัลแกเรียนิยมกินโยเกิรตเปนประจำ เพราะชวยปรับสมดุลของระบบ

ทางเดินอาหาร และระบบขับถาย โยเกิรตมีแบคทีเรียที่ดีตอลำไสจึงสามารถชวยกระตุนระบบยอยอาหาร และ

ระบบขับถายใหดีขึ้น ชวยกระตุนภายในลำไสทำใหขับถายคลองในทุก ๆ เชา แลวโยเกิรตยังชวยแกอาการ

ทองเสีย การติดเช้ือบริเวณลำไสไดอีกดวย 

             2) ควบคุมน้ำหนัก โยเกิรตอุดมไปดวยโปรตีน จึงชวยใหอ่ิมทอง แตถาหากตองการลดน้ำหนัก ควร

เลือกโยเกิรตรสธรรมชาติ หรอืกรีกโยเกิรต เพราะมีโปรตีนสูงเปน 2 เทาของโยเกิรตทั่วไป แลวยังใหแคลอรี่ต่ำ 

เมื่อเทียบกับโยเกิรตที่แตงกลิ่นธรรมชาติ ซึ่งแคลอรีแ่ละน้ำตาลสูงมาก ทางที่ดีที่สุดคือ ควรผสมโยเกิรตกับผลไม

สด ๆลงไปเพ่ือรสชาติที่อรอยกลมกลอม แลวยังไดวิตามิน และไฟเบอรอีกดวย 

            3) ชวยกระตุนการทำงานลำไส แลคโตบาซิลัสในโยเกิรต เปนจุลินทรียทีร่างกายตองการ ซึ่งจะไปชวย

หยุดการเจริญเติบโตของเช้ือเฮลิโคแบคเตอร เอชไพโลไร ที่ทำใหเกิดโรคกระเพาะ ลดการอักเสบของลำไส ยังมี

ผลการวิจัยวาคนที่กินโยเกิรตเปนประจำชวยลดความเสี่ยงโรคมะเร็งลำไส 

           4) ชวยรักษาเช้ือราในชองคลอด สาว ๆ มักมีปญหาเช้ือราบริเวณชองคลอด ลองหันมากินโยเกิรตเปน

ประจำดูส ิเพราะโยเกิรตมีจุลินทรียที่สามารถชวยกำจัดกลิ่นอันไมพึงประสงคไดอันเกิดเน่ืองมาจากเช้ือราตาง ๆ 

แครับประทานโยเกิรตเปนประจำทุกวัน จะชวยลดอาการชวยลดการติดเช้ือลงถึง 3 เทาเลย แลวโยเกริตชวย

รักษาชองคลอดอักเสบอันเกิดจากเช้ือรา หรือเช้ือแบคทีเรียได 

          5) มีแคลเซียมสูง โยเกิรตอุดมไปดวยแคลเซียม และฟอสฟอรัส จึงชวยเสริมสรางกระดูก และฟนให

แข็งแรง เพราะโยเกิรตมีกรดแลกติก ที่จะชวยยอยแคลเซยีมใหเล็กลงทำใหรางกายดูดซึมแคลเซียมไปใชไดงาย

ขึ้น แคลเซียมที่ไดจากโยเกิรตจะทำใหกระดูกแข็งแรง ลดความเสี่ยงการเปนโรคกระดูกพรุน ปองกันความดันสูง 

ตานมะเร็งลำไส ลดความเสี่ยงการเกิดมะเร็งบริเวณเน้ือเย่ือกระดูก ที่สำคัญโยเกิรตใหโปรตีน และแคลเซียมสูง

กวานมธรรมดาทั่วไป 

           6) ชวยลดกลิ่นปาก เพียงแคทานโยเกิรตเปนประจำ สามารถชวยลดระดับไฮโดรเจนซัลไฟด ซึ่งเปน

สารที่ทำใหเกดิกลิ่นปาก และลมหายใจมีกลิ่นเหม็น แลวยังชวยบำรุงเหงือก และฟน ลดอาหารเหงือกอักเสบได

อีกดวย สาเหตุที่ทานโยเกิรตแลวชวยใหไมมีกลิ่นปาก เน่ืองจากแลคโตบาซิลลัส และสเตรปโตคอคคัส จะชวย

กำจัดแบคทีเรยีในปาก จึงชวยลดกลิ่นปากจากการสะสมของแบคทีเรียไดน่ันเอง 

          7) ชวยลดคอเลสเตอรอล การรับประทานโยเกิรตซึ่งมีโพรไบโอติกอยูดวย จะสามารถชวยลดระดับ

คอเลสเตอรอลที่ไมดีในรางกายได โยเกิรตจะชวยลดคอเลสเตอรอล LDL ซึ่งเปนไขมันชนิดเลวใหลดลง แลวการ

รับประทานโยเกิรตยังชวยลดความดันโลหิต และยังกระตุนระบบเผาผลาญใหทำงานไดดีขึ้นดวย นอกจากน้ี

โยเกิรตยังชวยลดระดับไตรกลีเซอรไรด กลโูคส และน้ำตาลในเลือด 
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2.3.4 นำ้เชื่อม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                           

                                                  ภาพที่ 2.5 น้ำเช่ือม 

                    ที่มา : https://www.nawinpanich.co.th/product/577141 

 

          ไซรัป (Syrup) หรือที่รูจักในภาษาไทยวา “น้ำเช่ือมหรือยาน้ำเช่ือม” คือสารใหความหวานผลิตจาก

ธรรมชาติที่นำมาปรุงแตงและผานกรรมวิธีตางๆ เพ่ือใหไดออกมาเปนสิ่งที่สามารถรับประทานได สวนประกอบ

หลักของไซรัปจะมีน้ำตาลกลูโครสอยู หรืออาจมีสารใหความหวานอ่ืนๆ ประกอบอยูดวย ในสมัยกอนที่ 

เทคโนโลยีและความรูทางการแพทยยังไมพัฒนา ไซรัปจึงถูกนำมาใชในวิทยาการทางแพทยยุโรปเพ่ือทดสอบ

และวินิจฉัยโรค แตเน่ืองจากความหวานน้ันทำใหสงผลกระทบตอสุขภาพผูปวยหลายคนจนเมื่อการแพทย

กาวหนาขึ้น ไซรัปก็ไมไดถูกใชกับผูปวยอีกแลว 

 

          2.3.4.1 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคณุ 

                1) หวานคงที่ รสชาติไมเปลี่ยนบอย ลูกคาประทับใจ 

                2) มีหลายชนิด ใชงานไดหลากหลาย ลงตัวไดทุกเมนู 

                3) ละลายงาย เสื่อมสภาพยาก เก็บรักษาสะดวก 
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2.3.2 วัตถุดิบในการทำเครือ่งด่ืมบิวต้ี ฮันนี ่

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                          

                                               ภาพที่ 2.6 เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี 

                                                 ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 

           2.3.2.1 สับปะรด 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 ภาพที่ 2.7 สับปะรด 

                              ที่มา : https://www.creameryplus.com 

 

                   สับปะรดเปนผลไมทีม่ีขนาดลำตนเต้ีย จัดอยูในผลไมเขตรอน มีตนกำเนิดมาจากประเทศ

อเมริกาใต ความโดดเดนของสับปะรดน้ันมีเหลืองเขียว รสชาติหวานอมเปรี้ยวฉ่ำน้ำ รสชาติแตกตางกันออกไป

ตามสายพันธุและการเพาะปลูก 

 

             2.3.2.2 สายพันธุสับปะรด โดยสายพันธุที่นิยมกัน ไดแก 

                 1) พันธุปตตาเวีย 

เปนสับปะรดที่มีช่ือเรียกแตกตางกัน เชน สับปะรดศรีราชา สับปะรดปราณบุร ีลักกะตา พันธุตาดำตาแดง 

ลักษณะทั่วไปมีทรงตนใหญกวาพันธุอ่ืนๆ ใบมีสีเขม ผิวใบดานบนเปนเงามัน ขอบใบเรยีบอาจมีหนามที่ปลายใบ

เล็กนอย ผลมขีนาดใหญ น้ำหนัก 2-6 กิโลกรัม กานผลสัน้ เปลือกผลสีเขียว รูปทรงกระบอก หรืออาจมีโคน

https://www.creameryplus.com/
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ใหญปลายเรียว เน้ือละเอียด สีเหลือง แกนใหญ รสหวานแหลม มีเย่ือใยในเน้ือ ผลเมื่อแกจะเปลี่ยนเปนสีเหลือ

งอมเขียว เหลืองสม หรืออาจไมเปลี่ยนสี ตาคอนขางลึกและเปลือกหนา 

                2) พันธุอินทรชิตแดง 

สับปะรดพันธุน้ีนับเปนพันธุด้ังเดิมของประเทศไทย ลักษณะทั่วไปใบจะมีหนามแหลมคม รูปโคงงอ สีน้ำตาลอม

แดงที่ขอบใบ ใบสีเขียวออน ใบดานไมเปนมัน ไมเปนรองชัดเจนเหมือนกับพันธุปตตาเวีย ขอบใบทั้งสองขางจะ

มีแถบสีน้ำตาลตามยาว ผลมขีนาดเล็ก ผลยอมนูนเดน ตาลึกเน้ือในสีเหลอืงทอง รสหวานออน ไมหอมจัด มีเย่ือ

ใยมาก ไมเหมาะกับการทำอุตสาหกรรมเน่ืองจากมีผลขนาดเล็กเกินไป 

               3) พันธุอินทรชติขาว 

สับปะรดพันธุน้ีมีลักษณะของทรงพุมคอนขางเต้ีย ใบแคบและสั้นกวาพันธุอินทรชิตแดง ใบสีเขียวอมเหลืองหรือ

เขียวใบไม ขอบใบหนามงอโคงสูปลาบใบ เน้ือผลสีเหลืองทอง รสหวานออน คุณภาพของเน้ือไมดีนัก ผลมีหลาย

จุก ขนาดผลเลก็พอ ๆ กับพันธุอินทรชิตแดง 

              4) พันธุภูเก็ต 

สับปะรดพันธุน้ี มีช่ือเรียกในหลายรูปแบบ ทั้งสับปะรดฝรั่ง พันธุสวี พันธุชุมพร โดยมีลักษณะเปนทรงพุมปาน

กลาง ใบสีชมพูปนแดง ขอบใบมีหนามเรียงตัวกันเปนระเบียบ ขนาดของผลเล็กกวาทกุพันธุ ผลเปนรูป

ทรงกระบอกไดสัดสวน น้ำหนักผล 0.5-1 กิโลกรัม ปรมิาณเย่ือใยในเน้ือต่ำมาก เน้ือเหลืองสดใส รสชาติหวาน

หอม กรอบ ปจจุบันนิยมปลกูทางภาคใต โดยจะปลูกแซมสวนมะพราวและยางพาราปลูกใหม ซึ่งแหลงปลูกที่

สำคัญ คือ จ.ภูเก็ต,ชุมพร และตราด 

              5) พันธุนางแล 

บางคนเรียกพันธุน้ำผึ้ง อาจจัดไดวาเปนพันธุยอย ของพันธุปตตาเวีย เพราะมีลักษณะของลำตน ใบ ดอก และ

รูปรางอ่ืนๆ คลายคลึงกับสับปะรดในกลุม Cayenne ทรงพุมไลเลี่ยกัน ขอบใบเรียบไมมีหนาม ขนาดผลเล็กกวา 

มีทรงผลกรม โดยสับปะรดพันธุน้ีผลยอยคอนขางโปนออกมาภายนอกผลเปลือกบาง เมื่อปอกเปลือกจึงไมมี

สวนของตาฝงอยูขางใน 

              6) สับปะรดศรรีาชา 

เปนสับปะรดที่ขึ้นทะเบียนสิ่งบงช้ีทางภูมิศาสตร เมื่อวันที่ 15 ส.ค.2558 รูปรางกลมรี มปีลายจุกแหลม น้ำหนัก

ผล 1.5-3.5 กิโลกรัม กานผลสั้น มีไสใหญตาคอนขางต้ืน เปลือกผิวผลดิบมีสีเขียวคล้ำ ผลสุกมีสีเขียวอิมเหลือ

งอมสม เน้ือละเอียดสีเหลืองออน แตจะเปนสีเขมในฤดูรอน รสชาติหวานฉ่ำ มีกลิ่นหอม เก็บเกี่ยวผลผลิตได

เกือบทั้งปโดยผลผลิตจะออกมากชวงเดือน เม.ย.-มิ.ย. และเดือน ต.ค.-ธ.ค. 

              7) สัปปะรดตราดสีทอง 

เปนสับปะรดสายพันธุควีน ที่มีคุณภาพดี ปลูกงาย ปลูกไดตลอดทั้งป มีผลขนาดใหญ หวาน กรอบ ใบแคบและ

ยาวสีเขียวออนมีแถบหรือเสนสีแดงตอนกลางใย ที่ขอบใบมีหนามสีแดงรปูโคง จุกมีหยามเหมือนใบ สวนผลเปน

รูปทรงกระบอกสม่ำเสมอเปลือกบาง เปลือกสีเขียวอมสม ผลแกสีเหลืองทั้งผล ตานูนและลึก ขนาดผลหนัก 

1.8-1.5 กิโลกรัม เน้ือมีสีเหลอืงเขม ละเอียด ไมฉ่ำน้ำ เยือ่ใยนอยมีชองวางในเน้ือ แกนกลางเลก็สมำ่เสมอ เน้ือ

และแกนกรอบ รสหวานมาก มีกลิ่นหอม  สบัปะรดตราดสีทองปลูกไดทุกพ้ืนที่ใน จ.ตราด แตเจริญเติบโตไดดี

ในพ้ืนที่ที่เปนที่ดอน ไมชอบที่ช้ืนแฉะ ปลกูระหวางแถวยางพารา ขณะที่ตนยางพารามีขนาดเล็ก 1-3 ป พ้ืนที่ที่

นิยมปลูกมากอยูใน อ.เมือง จ.ตราด รองลงมาไดแก อ.เขาสมิง และ อ.บอไร 
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               8) พันธุเพชรบรุ ี2 

เปนสับปะรดที่นำสายพันธุเขามาจากฮาวาย ผลใหญมาก น้ำหนักผล 2-4 กิโลกรัม อายุการบังคับดอกนานกวา

ทุกสายพันธุ ใบไมมีหนาม เน้ือสีขาว ออนนุม ฉ่ำน้ำ รสชาติหวานมาก เปนสับปะรดที่ใหจำนวนหนอนอยที่สุด 

 

         2.3.2.3 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคณุ 

              1) มีสารตานอนุมูลอิสระ 

สับปะรดมีสารตานอนุมูลอิสระ ชวยบรรเทาความเครียดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน1 ที่เกิดจากอนุมูลอิสระ

จำนวนมากทำใหเกิดความเสยีหายตอเซลล ซึ่งมักเช่ือมโยงกับการอักเสบเรื้อรัง สุขภาพภูมิคุมกันออนแอ 

โรคหัวใจ เบาหวาน และมะเร็งบางชนิด 

               2) มีสวนชวยในระบบยอยอาหาร 

สับปะรดมีสรรพคุณทางยาเปนตัวชวยในการยอยอาหาร เพราะสับปะรดมีเอนไซมยอยอาหารกลุมหน่ึงที่

เรียกวาโบรมีเลน ที่ทำหนาทีช่วยสลายโมเลกุลโปรตีน ทำใหการยอยอาหารประเภทเน้ือสัตวงายขึ้น1 สำหรับผู

ที่มีภาวะผิดปกติเกี่ยวกับตับออน ทำใหรางกายผลิตเอนไซมยอยอาหารไดไมเพียงพอ ประโยชนในการชวยยอย

อาหารของสับปะรดจะเขาไปเติมเต็มสวนน้ีได 

               3) ชวยเสริมสรางภูมิคุมกัน 

การแพทยแผนโบราณนำสรรพคุณของสับปะรดมาใชในการรักษาโรคมายาวนานหลายศตวรรษ เน่ืองจากใน

สับปะรดประกอบไปดวยวิตามิน แรธาตุ และเอนไซมหลายชนิด เชน โบรมีเลน ที่อาจมีสวนชวยกระตุน

ภูมิคุมกัน และลดการอักเสบ จากการวิจัยพบวาคนที่กินสับปะรดมีความเสี่ยงตอการติดเช้ือไวรัสและแบคทีเรีย

ลดลงอยางมาก และมีเม็ดเลอืดขาวที่ตอสูกับโรคไดมากกวากลุมคนที่ไมกนิสับปะรดถึง เกือบ 4 เทา 

               4) มีสวนชวยในการฟนฟูของรางกาย 

การกินสับปะรดอาจมีสวนชวยลดระยะเวลาในการฟนตัวจากการออกกำลังกายได เพราะสับปะรดมีโบรมีเลน 

ที่มีสวนชวยเรงการฟนตัวของกลามเน้ือหลังจากออกกำลังกายหนักโดยการลดการอักเสบบริเวณเน้ือเยื่อของ

กลามเน้ือที่เสยีหาย รางกายของคนที่กินสบัปะรดจึงมีการฟนฟูไดอยางรวดเร็ว 

               5) มีสวนชวยในการลดน้ำหนัก  

อีกหน่ึงประโยชนของสับปะรด คือการเปนตัวชวยที่ดีในการลดน้ำหนัก เพราะเอนไซมของสับปะรดอาจชวยใน

เรื่องการเผาผลาญไขมันได2 นอกจากน้ีสับปะรดมีราคาถูก และอยูทอง เหมาะสำหรับการนำมากินรวมกับ

อาหารมื้อหลัก หรือจะกินเปนของวางระหวางวันก็ได 

               6) ชวยเสริมสรางความแข็งแรงของกระดูก 

ในสับปะรดมีปริมาณของแมงกานีสมากกวา 100% ของปริมาณที่แนะนำตอวัน โดยแมงกานีสมีสวนชวยในการ

ทำใหกระดูกแข็งแรง ดังน้ันการกินสับปะรดจึงมีสรรพคุณชวยเสริมสรางความแข็งแรงของกระดูกได 
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2.3.3 แอปเปลแดง 

 

 

 

 

 

 

                                           

                           

                                                ภาพที่ 2.8 แอปเปลแดง 

                           ทีม่า : https://spfresh.co.th/product/red-apple/ 

 

                แอปเปลแดงรูปหัวใจพันธุน้ีมีตนกำเนิดอยูที่ประเทศอเมริกา และเปร ูเริม่จำหนายในตลาดเมื่อป 

พ.ศ. 2417 แอปเปลมีสีแดงเขม และบางครั้งมีผิวลายๆปะปนมา แอปเปลพันธุน้ีโดดเดนในเรื่องความกรอบ 

และรสชาติที่หวานกำลังดี 

 

          2.3.3.1 สายพนัธแอปเปลแดง มหีลากหลายสายพันธุ ไดแก 

               1) แอปเปลโลยัลกาลา  

แอปเปลโลยัลกาลา หรือกาลา มีตนกำเนิดอยูที่ประเทศนิวซีแลนด เริม่จำหนายในป พ.ศ. 2508 แอปเปลมีผิว

ลายที่มีเฉดสีเหลือง-สม-แดง ตัดกันเสมออยางชัดเจน แอปเปลโดดเดนในเรื่องรสชาติความหวานที่คอนขาง

หวานมาก และ ความกรอบที่กรุบกริบ 

              2) แอปเปลแปซิฟกโรส  

แอปเปลแปซฟิกโรส หรือพันธุ Sciros มีถิน่กำเนิดอยูที่ประเทศนิวซีแลนด เริ่มจำหนายในป พ.ศ. 2539 จุดเดน

ของแอปเปลพันธุน้ีคือ สีชมพู-แดงเหมือนดอกกุหลาบตลอดทั่วทั้งลูก และขนาดลูกที่สวยงามไดมาตรฐาน แอป

เปลพันธุน้ีมีความหวานธรรมชาติเหมือนน้ำผึ้ง ไมเหมือนน้ำตาล กรอบ และ ผิวหนากวาแอปเปลโดยทั่วไป 

            3) แอปเปลเอนว่ี  

แอปเปลเอนว่ี หรือพันธุ Scilate มีตนกำเนิดอยูที่ประเทศนิวซีแลนด เริม่จำหนายในป พ.ศ. 2552 ซึง่ถึงแมวา

จะเพ่ิงจำหนายไดเพียงไมกี่ป แตสามารถพูดไดอยางเต็มปากวา แอปเปลพันธุน้ีมีดีจริงๆ ทั้งความหวานที่พอดี 

กรอบ และ ฉุมฉ่ำ มสีีแดงเปนสีหลัก และสเีหลืองเปนสีรอง มีลายเปนสีแดงเขม 

            4) แอปเปลแจส  

แอปเปลแจส พันธุ Scifresh มีตนกำเนิดอยูที่ประเทศนิวซีแลนด และไดถูกขยายแหลงการปลูกไปยัง

หลากหลายประเทศทั่วโลก เชน อเมริกา อังกฤษ ชิล ีและ อ่ืนๆอีกมากมาย เริ่มจำหนายในป พ.ศ. 2543  แอป

เปลมีสี แดง-เหลืองเปนสวนใหญ ซึ่งจะออกแนวแตมหรือปายสี มากกวาลายสี แอปเปลมีความหวาน กรอบ 

และ แนนอยูในตัว (แนนจนบางครั้งสามารถเปนอุปสรรคในการกินได) 
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            5) แอปเปลแกรนนี่ สมิท  

แอปเปลแกรนน่ี สมิท หรือทีรู่จักกันโดยทั่วไปวา แอปเปลเขียว มีตนกำเนิดอยูที่ประเทศ ออสเตรเลีย เริ่ม

จำหนายในป พ.ศ. 2411 แอปเปลชนิดน้ีโดดเดนในเรื่อง รสชาติที่เปรี้ยว และสีเขียวโดดเดนที่แปลกกับแอป

เปลพันธุอ่ืน 

            6) แอปเปลทอง  

แอปเปลทองมีตนกำเนิดอยูที่ประเทศอเมริกา เริ่มจำหนายในป พ.ศ. 2457 จุดเดนของแอปเปลพันธุน้ีคงไมพน

สีของมันที่เหลอืง-ทองอราม นอกจากน้ันเน้ือในของแอปเปลเมื่อถูกหั่นออกมาแลวยังสามารถคงความขาวได

ยาวนานกวาแอปเปลพันธุอ่ืนๆ แอปเปลทองมีรสชาติที่ หวาน และ ยังมคีวามกรอบอีกดวย 

           7) แอปเปลแอมโบรเซีย  

แอปเปลแอมโบรเซีย หรือรูจกักันในนาม แอปเปลที่หยุดกินไมได (Irresistaible apple) มีตนกำเนิดที่ประเทศ

อังกฤษ และโคลัมเบีย เริ่มจำหนายในป พ.ศ. 2533 แอปเปลมีสีเหลือง-สมเปนสวนใหญ ตัดกับลายสแีดง เน้ือ

ในของแอปเปลมีสีเหลือง-ขาว รสชาติหวาน 

 

      2.3.3.2 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณ 

           1) เหมาะกับผูที่ชอบรสหวาน กลิ่นหอม  

           2) เปลือกของแอปเปลแดงอุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ 

           3) ชวยชะลอวัย ลดการเกิดริ้วรอย เสริมสรางคอลลาเจนใตผิวหนัง  

           4) ลดการอักเสบในรางกาย บำรุงหัวใจ บำรุงสมอง ลดคอเลสเตอรอลในหลอดเลือด ลดความเครียด 

ปองกันโรคมะเร็ง 

          5) มี Quercetin ใยอาหาร วิตามินซ ีสารตานอนุมูลอิสระ และเบตาแคโรทีน ที่สูงกวา แอปเปลเขียว 

แตมีปริมาณน้ำตาลที่มากกวา 

 

2.3.4 แครอท 

 

 

 

 

 

 

 

 

                      

                                           ภาพที ่2.9 แครอท 

                      ทีม่า : https://men.kapook.com/view53643.html 

 

https://men.kapook.com/view53643.html
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           เปนพืชกินหัวชนิดหน่ึง มีลักษณะยาว หัวแครอทมีหลายส ีเชน เหลือง มวง สม แตที่นิยมรับประทาน

ในปจจุบันคือสสีม แครอทเปนพืชแถบเอเชียตะวันออกและเอเชียกลาง มีหลายขนาด ต้ังแตขนาดเล็กเทาแทง

ดินสอ หรือที่เรียกวาเบบ๋ีแครอท (baby carrot) ไปจนถงึขนาดใหญ 

 

   2.3.4.1 คณุคาทางโภชนาการและสรรพคณุ 

          1) มีเสนใยสูงชวยในระบบขับถาย 

          2) มีสารเบตาแคโรทีนชวยบำรุงสายตา 

          3) มีสารตานอนุมูลอิสระชวยปองกันโรคมะเร็งไดเปนอยางดี 

          4) ชวยลดคอเลสเตอรอล ทำใหระบบไหลเวียนเลือดทำงานไดดีขึ้น 

          5) ชวยใหแผลหายเรว็ 

          6) เพ่ิมภูมิคุมกันใหรางกาย ทำใหมคีวามคงทนตอเช้ือโรคมากขึ้น 

          7) ชวยใหผิวชุมช้ืน มีสุขภาพดี 

          8) ชวยควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด 

 

2.3.5 สมเขียวหวาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                

                                             ภาพที่ 2.10 สมเขียวหวาน 

                                     ที่มา : https://www.xn--l3ca8db.com 

 

                  ผลไมรสเปรี้ยวที่ไดรับความนิยมเน่ืองจากมีรสหวานมากกวาสมชนิดอ่ืน ทั้งยังอุดมไปดวยวิตามิน

ซีและใยอาหาร มีวิตามินและแรธาตุอ่ืน ๆ ที่ดีตอสุขภาพ 

 

          2.3.5.1 สายพันธสมเขียวหวาน มีหลากหลายสายพันธุ ไดแก 

                  1) สมสายน้ําผึ้ง คลายกับสมเขียวหวาน มีเน้ือแนน สีสันสวยงาม และรสชาติหวานแหลมอม

เปรี้ยวเล็กนอย สมสายน้ำผึ้งมีปริมาณน้ำมากและวิตามินซีสูงจะทานผลสดหรือนำไปคั้นเปนน้ำสมก็ด่ืมงาย

เชนกัน 

https://www.%E0%B8%AA%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%94.com/
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                 2) สมแมนดาริน สมแมนดารินมีขนาดเล็กกวาสมอ่ืนๆ มลีักษณะผิวเรียบ สีสมออนหรอืสีเหลือง

ออน บางสายพันธุอาจมีลายดานผิว ลักษณะเหมือนกับสมเขียวหวาน แตเนนความหวานและน้ำที่มากกวา 

                  3) สมจี๊ด เหมือนกับสมทั่วไป แตมีขนาดเล็กกวา ผลสมชนิดน้ีสามารถกินเปลือกผลได มีขนาด

เสนผานศูนยกลางประมาณ 1.5-3 เซนติเมตร ผิวผลบางเปนสีเขียวและมีกลิ่นหอม เมือ่สุกจะเปลี่ยนเปนสีสม 

ภายในผลมีเมล็ดประมาณ 1-3 เมล็ด 

                  4) สมวาเลนเซีย ตนสมมีขนาดใหญและเหมาะสมกับภูมอิากาศและดินหลายแบบ ผิวสมบาง

และไมมีเม็ด เน่ืองจากความหวานหอมเปรี้ยวเปนพิเศษของสมวาเลนเซีย จึงนิยมใชคัน้น้ำสมที่บรรจใุนกลอง

เพ่ือขาย และเปนที่นิยมที่สุดในตลาดสมทั้งโลก จึงมีช่ือเลนวา ‘ราชาแหงน้ำสม’ 

         

  2.3.5.2 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณ 

               1) ซอมแซมสวนที่สึกหลอในรางกาย 

                2) ปองกันการเกิดโรคหัวใจ 

                3) อุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ 

                4) ปรับสมดุลระดับน้ำตาลในเลือด 

                5) ผิวมสีุขภาพดี และเพ่ิมความแข็งแรงใหผิว 

                6) กระตุนระบบภูมิคุมกันใหรางกาย 

                7) ชวยบำรุงสายตา 

                8) มีกากใยสูง ชวยระบบขับถาย 

 

2.3.6 นำ้ผึ้ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  ภาพที ่2.11 น้ำผึ้ง 

                  ที่มา : https://www.bigc.co.th/product/vejpong-natural-honey-760ml.2322 

            

https://www.bigc.co.th/product/vejpong-natural-honey-760ml.2322
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             เปนอาหารหวานที่ผึ้งผลิตโดยใชน้ำหวานจากดอกไม พืชพันธุชนิดตางๆ น้ำผึ้งมักหมายถงึชนิดที่ผลิต

โดยผึ้งน้ำหวานในสายพันธุ Apis เน่ืองจาก เปนผึ้งเก็บน้ำหวานใหคุณภาพสูง และสามารถเลี้ยงระบบกลองได 

น้ำผึ้งมีประวัติการบริโภคของมนุษยมายาวนาน และถูกใชเปนสารใหความหวานในอาหารและเครื่องด่ืมหลาย

ชนิด น้ำผึ้งยังมีบทบาทในศาสนาและสญัลกัษณนิยม รสชาติของน้ำผึ้งแตกตางกันตามน้ำหวานที่ไดมา และมี

น้ำผึ้งหลายชนิดและเกรดที่สามารถหาได 

 

  2.3.6.1 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณ 

              1) น้ำผึ้งชวยขับสารพิษตกคางตาง ๆ ออกจากรางกาย 

              2) น้ำผึ้งชวยบรรเทาอาการปวดตาง ๆ ไดดี 

              3) น้ำผึ้งชวยบำรุงกระเพาะอาหารใหทำงานไดอยางปกติ 

              4) น้ำผึ้งชวยใหปอดแข็งแรงและชุมช้ืน 

              5) น้ำผึ้งชวยบรรเทาอาการไอแหง ๆ แบบไมมเีสมหะ และอาการไอแบบเรื้อรัง 

              6) น้ำผึ้งชวยบำรุงเลือดใหไหลเวียนดีในรางกาย 

              7) น้ำผึ้งชวยบำรุงสมองใหทำงานไดดี 

              8) น้ำผึ้งชวยใหนอนหลับไดสบายมากย่ิงขึ้น 

 

2.4 เอกสารและงานวิจัยทีเ่ก่ียวของ 

            2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

พรทิพย จตุพรพิมล (2560) พฤติกรรมและทัศนคติของผูบริโภคที่ซื้อสินคาจากสถานทีจ่ัดจำหนายผลผลิตมูลนิธิ

โครงการหลวงในเขตกรุงเทพมหานคร. วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต(การจัดการเทคโนโลยี

อุตสาหกรรมเกษตร), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

จตุพร ลิขิตทัศชูวงศ (2560) ปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อน้ำผลไมพรอมด่ืมตรา 

ดอยคำของผูบริโภคในเขตบางแค จังหวัดกรุงเทพมหานคร พบวาการตัดสินใจซื้อน้ำผลไมพรอมด่ืมตราดอยคำ

ของผูบริโภคที่อาศัยอยูในเขตบางแค จังหวัดกรุงเทพมหานคร โดยภาพรวมมีการตัดสินใจอยูในระดับมาก เมื่อ

แยกเปนรายดานพบวา ดานชองทางการจำหนายสินคา มผีลตอการตัดสินใจซื้อน้ำผลไมพรอมด่ืมตราดอยคำอยู

ในระดับมากทีสุ่ด 

 

นางสาวอรัญญา ขันนาค  (2561) การศึกษาพฤติกรรมของผูบริโภคและอุปสงคของผลิตภัณฑน้ำผลไมพรอมด่ืม

ของนักศึกษามหาวิทยาลัยเอกชน ในเขตกรงุเทพมหานคร จากผลการวิจยักลุมตัวอยางเลือกซื้อน้ำผลไมพรอม

ด่ืมจากบรรจุภัณฑกลองกระดาษและสวนใหญเลือกซื้อเพ่ือสุขภาพและเลือกซื้อจากรานสะดวกซื้อซึ่งเปนปจจัย

สำคัญในชองทางการจัดจำหนาย 
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นายเมธา จารัตนากร (2561) ศึกษาการวิจยัเรื่องทัศนคติและปจจัยทีม่ผีลกระทบตอการตัดสินใจเลอืกซื้อ

โยเกิรตผลการวิจัยพบวาผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิงมีอายุอยูในชวงระหวาง 15-20 เปนนักศึกษา ผูบริโภค

โยเกิรตมากกวา 2 ครั้งตอสัปดาหเปนระยะเวลามากกวา 1 ป ไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวของกับโยเกิรตจาก

โฆษณาทางอินเทอรเน็ตและโทรทัศน เหตุผลที่ผูบริโภคโยเกิรตคือ เพ่ือบำรุงสุขภาพ ผูบริโภคสวนหน่ึงไม

บริโภคเพราะเปนสินคาที่พวกเขาไมรูจักปจจัยทางเศรษฐสังคมที่กำหนดการตัดสินใจซือ้ของผูบริโภค ไดแกอายุ 

เพศ อาชีพพนักงาน เอกชน อาชีพแมบาน รายไดอยูที่ชวง  1,500,001-2,000,000 รูเปยสตอเดือน (ประมาณ 

156-208 ดอลลารสหรฐั) ผลการวิจัยที่ไดน้ัน ผูประกอบการโยเกิรตสามารถนําไปใชประกอบการวางแผน

การตลาดที่เหมาะสมตอไป 

 

นันทนภัส ชัยเมธพรพิศาล (2562) ศึกษาเรื่อง"ปจจัยที่ผลตอพฤติกรรมการบริโภคเครื่องด่ืม 

สมุนไพรเพ่ือสขุภาพของผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร"ผลการวิจัยพบวา ผูบริโภคนิยมเครื่องด่ืม 

สมุนไพรเพ่ือสขุภาพจากพืชสมุนไพร (เชน เกกฮวย ใบบัวบก กระเจี๊ยบ คำฝอย) และนิยมเครื่องด่ืม 

สมุนไพรแบบบรรจุขวดโดยซื้อจากรานคาสะดวกซื้อ เชน 7-11, แฟมลิี่มารท ฯลฯ วัตถุประสงคเพ่ือ 

บำรุงสุขภาพ เปนการตัดสินใจบริโภคดวยตนเอง และไดรับขอมูลเกี่ยวกับเครื่องด่ืมสมุนไพรจาก 

รายการโทรทัศนการ สวนประสมทางการตลาดดานผลิตภัณฑในสวนของ อ.ย.หรือ มาตรฐานตางๆ ที่ 

รับรองมีความสัมพันธ พฤติกรรมการบริโภคเครื่องด่ืมสมนุไพรเพ่ือสุขภาพของผูบริโภคในเขต 

กรุงเทพมหานคร ดานความถี่ในการด่ืมเครือ่งด่ืมสมุนไพรเพ่ือสุขภาพตอสัปดาหอยางมีนัยสำคัญทาง 

สถิติที่ระดับ 0.01 โดยตัวแปรทั้งสองมีความสัมพันธใน ระดับต่ำ ในทิศทางเดียวกัน 
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บทท่ี 3 

วัตถุประสงคการปฏบิัติงานสหกิจศึกษาหรือโครงงานท่ีไดรับมอบหมาย  

3.1 วัตถุประสงค ผลท่ีคาดวาจะไดรบั และแผนการทำงานของการปฏิบตัิงานสหกิจศึกษา 
 3.1.1 วัตถุประสงคของการปฏิบัติงานและโครงงานสหกิจศึกษา 

                   1. เพ่ือเพ่ิมเมนูทางเลือกใหแกแขกที่มาใชบริการ 

                   2. เพ่ือศึกษาการทำเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและน้ำผลไมสกัดเย็น 

                   3. เพ่ือชวยลดปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้งในแตละวันโดยการนำกลับมาใชประโยชนไดใหม 

 

          3.1.2 ผลทีค่าดวาจะไดรับจากการปฏิบัติงานและโครงงานสหกิจศึกษา 

  - ดานสถานศกึษา   

   1. ไดรับความรูความเขาใจในขั้นตอนในการทำเครื่องด่ืม 

   2. สามารถนำเอาเครื่องด่ืมไปขายจริงไดในโอกาสพิเศษ 

   3. ลดปริมาณการทิ้งเศษผัก ผลไม 

  - ดานนักศึกษา 

   1. ไดเรียนรูการทำงานอยางเปนระบบ เปนกระบวนการในสถานการณจริง ณ สถาน

ประกอบการ 

   2. ไดมีความรูเพ่ิมเติมนอกจากการเรียนในหอง เขาใจในกระบวนการทำงานจากการ

ไดลงมือทำฝกสหกิจศึกษา และสามารถนำไปใชใหเกิดประโยชนในการปฏิบัติงานจริงในอนาคต  

   3. ความรูที่ไดนำไปตอยอดและปรับใชในการแกปญหาและการรับมือในการ

ปฏิบัติงาน 

  - ดานสถานประกอบการ 

   1. สถานประกอบการไดมอบโอกาส ความรูจากการปฏิบัติงานจริงใหนักศึกษาอยาง

เต็มที่ ที่นักศึกษาอยากเรียนรูเพ่ิมเติม 

   2. ทำงานไดหลากหลายรูปแบบบนอกจากตำแหนงที่เขามาฝกในสถานประกอบการ, 

สถานประกอบการมีนักศึกษามาชวยในการทำงานเพ่ิมขึ้น 

   3. เกิดความรวมมือทางวิชาการและสรางความสัมพันธที่ดีกับสถานศึกษาชวยพัฒนา

บัณฑิตของชาติ 
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 3.1.3   แผนปฏิบัติงาน 16 สัปดาห 

 

 
ตารางที่ 3.1  แผนการปฏิบัติงาน 16 สัปดาห 

 
 
 
 
 
 
 

 
ขั้นตอนการ
ดำเนนิงาน 

สัปดาห 

กรกฎาคม 

 

สิงหาคม กันยายน ตุลาคม พฤศจิกายน 

1 2 3 4 

 

5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

1.สำรวจปญหาและ
กำหนดหัวขอเพ่ือเสนอ
อาจารยที่ปรึกษา 

                

2.ศึกษาคนควา
รวบรวมขอมูลที่
เกี่ยวของกับโครงการ 

                

3.วางแผนการจัดทำ
โครงงาน/จัดทำ
เอกสาร 

                 

4. ทดลองทำเมนู
เครื่องด่ืมเสนอแก
พนักงานที่ปรึกษา 

                

5.พิจารณารับ
คำแนะนำ 

                

6.นำเสนอโครงงานสง
เอกสารฉบับสมบูรณ 
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3.2 ภาระงานที่ไดรับมอบหมาย 
3.2.1 หนาที่หลักที่ไดรับมอบหมายแผนก Kitchen ลักษณะงานทีป่ฏิบัติ 

1. ฟลมวัตถุดิบแยกประเภทที่รับมา 
2. ติดLabelวัตถุดิบแตละประเภท 
3. เตรียมวัตถุดิบอาหารกลางวัน มื้อเย็นและมื้อเชาวันถัดไป 
4. นำอาหารขึ้นแคนทีน 
 

       หนาที่หลักที่ไดรับมอบหมายแผนก Food & Beverage ลักษณะงานที่ปฏิบติั 
           1. เซต็โตะอาหาร 
           2. พับ Napkin 
           3. เช็ดชอน แยกชอน 
           4. Run Order            
         
3.2.2 กระบวนการขัน้ตอนในการทำงาน 
ฟลมวัตถุดิบแยกประเภททีร่บัมา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ขั้นตอนที่ 1 ฟลมผักหรือเน้ือสัตว แยกวัตถุดิบที่รับมาเพ่ือแบงแยกในการเก็บรักษาความสด

ของวัตถุดิบตางๆใหนานย่ิงขึ้น 
ขั้นตอนที่ 2 ฟลมวัตถุดิบตางๆเสร็จแลวแยกของแตละแตละชนิด เพ่ืองายตอการหยิบใชงาน 
ขั้นตอนที่ 3 ติด Label ใส ว/ด/ป 
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ติดเลเบลวัตถุดิบแตละประเภท 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 การติด Label เปนการนำระบบ FIFO (First In First Out) มาใชเพ่ือใหการ
ทำงานงายขึ้น เพ่ือไมใหวัตถุดิบน้ันเสื่อมสภาพหรือหมดอายุ 
  ขั้นตอนที่ 2 ติด Label เสร็จแลวนำไปเก็บไวในตูเย็น 
  ขั้นตอนที่ 3 แยกวัตถุดิบแตละประเภทใสในลัง 
   
เตรียมวัตถุดิบอาหารกลางวัน ม้ือเย็นและม้ือเชาวันถัดไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขั้นตอนที่ 1 เตรียมอาหารแตละมื้อ เชา กลางวัน เย็น และวันถัดไป 
  ขั้นตอนที่ 2 นำวัตถุดิบมาจัดเตรียมไวรอทำอาหาร 
  ขั้นตอนที่ 3 เตรียมวัตดิบเมนูมื้อถัดไป 
  ขั้นตอนที่ 4 จัดเตรียมเสร็จแลวซีลเก็บไวในตูเย็น 
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นำอาหารขึ้นแคนทีน 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 ตักอาหารที่ปรุงเสร็จแลวใสดิส 
  ขั้นตอนที่ 2 ซลีปดปากใหเรียบรอยเพ่ือปองกันอาหารหก เพ่ือความสะอาด 
  ขั้นตอนที่ 3 นำอาหารใสรถเข็น 
                    ขั้นตอนที่ 4 เข็นรถขึ้นไปแคนทีน ช้ัน 3 
                    ขั้นตอนที่ 5 จัดวางอาหารใหเรียบรอย เตรียมอุปกรณมาวางใหครบ 

 
เซ็ตโตะอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 เซ็ตอัพโตะอาหาร 
  ขั้นตอนที่ 2 วางจานขาว,เขียวสลับกัน 
  ขั้นตอนที่ 3 วางแกวน้ำ 
                    ขั้นตอนที่ 4 นำผา Napkin วางบนจาน 
                    ขั้นตอนที่ 5 วางชอนและมีด 
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เช็ดชอน แยกชอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 เช็ดชอน,สอม,มีด อ่ืนๆ 
  ขั้นตอนที่ 2 แยกแตละประเภทใหเรียบรอย 
  ขั้นตอนที่ 3 นำถังใสน้ำรอนใสชอน,สอม,มีด ลงไปแชในน้ำรอน 
                    ขั้นตอนที่ 4 จากน้ันเช็ดใหเรียบรอย 
 
พับ Napkin 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 พับผาเปน 4 ทบ 
  ขั้นตอนที่ 2 พับผาที่เตรียมสองทบ ใหไดมีขนาดเทาน้ี 
  ขั้นตอนที่ 3 พับมุมผาลงมา แลวนำมุมผาช้ินที่ 2 
                    ขั้นตอนที่ 4 สอดเขาไปในอันแรกจากน้ันใหมุมผาอันที ่3 สอดเขาไปในอันที่ 2 

จากน้ันก็กลับดานผา แลวกพั็บดานซาย และดานขวาเขามาแบบน้ี 
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Run Order            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 รับออเดอรทวนเมนูกับลูกคา 
  ขั้นตอนที่ 2 นำใบออเดอรไปสงใหกับเชฟ 
  ขั้นตอนที่ 3 ตรวจเช็คความเรียบรอยและความถูกตองของรายการอาหาร 
                    ขั้นตอนที่ 4 นำอาหารไปเสิรฟใหกับลูกคา 
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3.2.3 อุปกรณ/เครื่องมือ/เทคโนโลยีที่เก่ียวของ เอกสารที่เก่ียวของ 
  

  ช่ือ ภาพประกอบ การใชงาน 
1 มีด  ใชสำหรับหั่น เน้ือสัตว 

ผัก ปลอกเปลอืก   

2 เขียง  ใชสำหรับรองรับ
วัตถุดิบตางๆเวลาหั่น 
สีเขียวสำหรับหั่นผัก  
สีขาวสำหรับขนมปง 
แปง ขาว 
สีเหลืองสำหรบัสัตวปก 
เชน ไก เปด 
สีแดงสำหรับเน้ือหมู 
เน้ือวัว เน้ือแกะ 

3 กะทะ  ใชสำหรับทำอาหาร
ทอดและผัด 

4 หมอ  ใชสำหรับทำอาหาร 
สำหรับตม  
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5 รถเข็น  ใชสำหรับเข็นอาหาร
ขึ้นแคนทีน เขน็รับของ
ที่มาจากตลาด 

6 ตูหุงขาว  ใชสำหรับหุงขาวให
พนักงาน  

7 ถาดเสิรฟ
อาหาร/เก็บ
อาหาร 

 ใชสำหรับเสิรฟอาหาร 
และน้ำใหแกแขก 
 

8 ผา  ใชสำหรับเช็ดแกวและ
ชอน 

 
 

ตารางที ่3.2 อุปกรณ/เครื่องมือ/เทคโนโลยีที่เกี่ยวของ เอกสารที่เกี่ยวของ  
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3.2.4 ปญหาที่ประสบในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา/วิเคราะหสาเหตุของปญหา 
1. ตารางในการทำงานของนักศึกษามีการเขางาน เลิกงานและวันหยุดที่ไมตรงกันจึงมีการทำโครงการ

ที่ลาชา 
2. นักศึกษาฝกงานอาจจะตองไปชวยแผนกอ่ืนในการทำงานในวันที่โรงแรมมีงานเลี้ยง 
3. ในแตละวันจะมีจำนวนลูกคาที่ไมเทากันบางวันลูกคามากจนไมมีเวลาปฏิบัติงาน 
 

3.2.5 แนวทางและกระบวนการการแกไขปญหา/การพฒันางาน 
เมื่อมีการทดลองทำเครื่องด่ืมหลายครั้งและไดรสชาติที่คาดการณไว มีการจดสูตรไวเพ่ือเปน

การคำนวณใสวัตถุดิบที่พอดีและขอคำปรึกษาจากหัวหนาแผนก Food & Beverage เพ่ือปรุงปรับ
และพัฒนาสูตรเครื่องด่ืม 
 

แผนผงัแนวทางและกระบวนการแกปญหา/การพัฒนา 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          

ภาพที ่3.1  แผนผังแนวทางและกระบวนการแกปญหา/การพัฒนา 
 

ทำโปสเตอรเครื่องด่ืมเสนอขายใหกับ

ลูกคา 

 

ศึกษาปญหาของโรงแรม 

 

คิดคนวิธีการแกไขปญหา 

ปรึกษาหัวหนาแผนกอาหารและ

เครื่องด่ืม (Food & Beverage) 

คิดคนสูตรเครือ่งด่ืม 

ไดสูตรเครื่องด่ืม 2 ชนิด 

( เครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี ) 

ศึกษากระบวนการแกไข

ปญหา 

เสนอแนวทางการแกไขปญหา 

ทดลองและพัฒนาทำเครื่องด่ืม 
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ขั้นตอนในการแกไขปญหา 
 1. ศึกษาปญหาของโรงแรมในเดือนกรกฎาคม – เดือนสิงหาคม 2567  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3.2 ผลไมที่เหลือ 
 

2.ปรึกษาหัวหนาแผนก Food & Beverage เพ่ือศึกษากระบวนการแกไขปญหาเกี่ยวกับวัตถุดิบที่
เหลือทิ้งในแตละวันโดยการนำเอาการมาใชประโยชนใหม  

3.เสนอแนวทางการแกไขปญหาโดยการคิดคนสูตรเครื่องด่ืม ทดลองทำและพัฒนาสูตรเครื่องด่ืมเพ่ือ
เสนอขายใหกบัลูกคาที่มารับประทานอาหารในหองอาหาร House of kin family dining 
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บทท่ี 4 
ผลการปฏิบัติงานที่ไดรบัมอบหมายหรือโครงงานที่ไดรับ 

4.1 วิเคราะหผลจากการแกปญหาและพฒันางาน 
4.1.1 เปรยีบเทียบผลการปฏิบัติงานกอนและมีการวางแผนการแกไขปญหาปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้งในแต
ละวัน 
        1.ปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้งในแตละวัน 
 

วันที่ ช่ือผลไม จำนวนผลไมทีเ่หลือในแตละวัน/
จาน 

25/08/2024 แตงโม 1 
 มะละกอ 1 
 สับปะรด 1 
 แกวมังกร 1 

26/08/2024 แตงโม 1 
 แกวมังกร 1 
 สับปะรด 1 

29/08/2024 แคนตาลูป 1 
 แกวมังกร 1 
 สม 1 

30/08/2024 มะมวง 1 

 แกวมังกร 1 

 แตงโม 1 

1/09/2024 สับปะรด 1 

 แกวมังกร 1 

2/09/2024 สม 1 

 สับปะรด 1 

 แกวมังกร 1 

 มะละกอ 1 

             03/09/2024 แคนตาลูป 1 

 สม 1 

 มะมวง 1 

 
                                     ตารางที่ 4.1 ปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้งในแตละวัน 
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4.2 แสดงผลและเปรียบเทยีบผลการปฏิบัติงาน 
4.2.1 แสดงผลเปรียบเทียบผลการปฏิบัติงานหลังมีการวางแผนการแกไขปญหาเพือ่ชวยลดปริมาณวัตถุดิบ
ที่เหลือทิ้งในแตละวันโดยการนำกลับมาใชประโยชนไดใหม 
        1.ปริมาณวัตถุดิบหลังการวางแผน 

 
วันที่ ช่ือผลไม จำนวนผลไมทีเ่หลือในแตละวัน/

จาน 
06/09/2024 มะละกอ 1 

 แกวมังกร 1 

08/09/2024 มะมวง 1 

 สม 1 

09/09/2024 แคนตาลูป 1 

11/09/2024 สับปะรด 1 

 แตงโม 1 

12/09/2024 มะละกอ 1 

13/09/2024 มะมวง 1 

16/09/2024 แคนตาลูป 1 

 
ตารางที ่4.2 ปริมาณวัตถุดิบหลังการวางแผน 
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บทที่ 5 
สรุปและขอเสนอแนะจากการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

           
5.1 สรปุผลโครงงานสหกิจศกึษา 
           คณะผูจัดทำไดทำการสำรวจปญหาของโรงแรม โดยเสนอเมนูเครื่องด่ืมแกพนักงานที่ปรึกษา

นำเสนอโครงงานเรื่องการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท Mango Delight & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี Beauty Honey 
ผลสรุปวาโดยรวมแลวผักผลไมที่เหลือทิ้งจากบุฟเฟตในชวงเชาสามารถนำเอาไปทำเครื่องด่ืมขายจริงไดใน
โอกาสพิเศษเพ่ือลดปริมาณการทิ้งเศษผัก ผลไม อีกทั้งยังชวยเพ่ิมรายไดใหกับสถานประกอบการไดอีกดวย โดย
ผลสรุปเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท Mango Delight & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี Beauty Honey บรรลุวัตถปุระสงค
ตามที่ต้ังไว  

 
  5.2 ขอเสนอแนะจากการปฏิบัติงานและโครงงานสหกิจศกึษา 
   5.2.1 ขอเสนอแนะจากโครงงานสหกิจศกึษา 
                 1. การสื่อสารและการพูดคุยเกี่ยวกับปญหาและงานที่เกิดขึ้นในระหวางการปฏิบัติงานเปนสิ่ง
สำคัญมากเพ่ือใหบรรลุเปาหมายเดียวกันในการแกไขปญหา ทำใหงานสำเร็จไปไดดวยดีมีจุดบกพรองใหนอย
ที่สุด 
                 2. มีความเปนมาตรฐานในการทำงานใหไดมากที่สุด ต้ังใจทำงานเรียนรูและจดจำคำแนะนำของ
หัวหนาแผนกและผูทีส่อนงาน นำมาปฏิบัติตามหรือประยุกตใชใหตนเองมีทักษะและเพ่ิมศักยภาพในการ
ทำงานเพ่ิมมากขึ้น 
 5.2.2 ขอเสนอแนะจากการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
หลังจากที่ไดเขารับการปฏิบัติงานผูจัดทำไดเรียนรูถึงกระบวนการทำงานที่ถูกตองและเปนขั้นเปนตอนและได

ปฏิบัติงานตามระเบียบภายในโรงแรมซึ่งทำใหไดเรียนรูจากหลากหลายแผนกภายในโรงแรมสิ่งที่ไดรับจากการ

ปฏิบัติงานในครั้งน้ีทำใหสามารถนำไปใชประโยชนในการทำงานตอของทางผูจัดทำจึงตองพัฒนาตัวเองใหมี

ความพรอมสำหรับงานภายในโรงแรมที่จะทำงานในอนาคตไดอยางมีประสิทธิภาพและการเกิดขอผิดพลาดนอย

ที่สุด 

 

5.3 สรปุผลการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
5.3.1 ผลที่ไดรับจากการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
          1. ไดเรียนรูจักการแกไขปญหาเฉพาะหนาไดทันทวงที และเรียนรูการแกไขอุปสรรคที่เจอใน

การทำงาน 
          2. ไดทักษะการสื่อสารกับลูกคาทั้งคนไทยและตางประเทศ 
          3. ไดฝกทักษะความกลาแสดงออก 
          4. มีน้ำใจชวยเหลือเพ่ือนรวมงานและการมีมนุษยสัมพันธที่ดีตอเพ่ือนรวมงาน 
          5. ไดรับมอบหมายงาน ทำงานดวยความรับผิดชอบตอหนาที่ของตนดวยความรอบคอบ 

คลองแคลว และมีความตรงตอเวลาในการทำงาน 
          6. สามารถนำประสบการณและความรูที่ไดไปตอยอดและพัฒนาตนเองในการปฏิบัติงานได

จริงในอนาคต 
          7. ไดฝกความอดทน อดกลั่น ทั้งดานความคิดและการควบคุมอารมณในการปฏิบัติงาน 
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5.3.2 ปญหาที่พบขณะปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
          1. การปรับตัวในที่ปฏิบัติงานในชวงสัปดาหแรก จึงจำเปนตองปรึกษาพนักงานพ่ีเลี้ยงคอยให

ชวยเหลือ 
          2. ขาดความมั่นใจในการพูดสื่อสารกับลูกคาในระยะแรก 
          3. เวลาเขางานไมตรงกันจึงทำใหการทดลองทำเครื่องด่ืมคอนขางลาชา 
 
5.4 สรปุผลจากการทำเครือ่งด่ืม 
          จากการที่ไดทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท Mango Delight & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี Beauty 

Honey พบวา เครื่องด่ืมที่ปนและสกัดออกมามีสีสวยสวยงาม มีเน้ือละเอียดนารับประทานและใหประโยชนตอ
รางกายและยังชวยลดปญหาของเหลือทิ้งที่เกิดจากผักและผลไมที่เหลือใชจากงานดานตางๆเพียงแคนำมาปน
และสกัดยังเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับของเหลือทิ้งอีกดวย 

 
5.5 สิ่งที่ไดรบัจากโครงงานนี ้
          1. เปนการสรางสรรคผลิตภัณฑในรูปแบบใหมกอใหเกิดผลประโยชนกับทางสถาน

ประกอบการ 
          2. เปนการชวยลดของเหลือทิ้งและไมกอใหเกิดผลกระทบสิ่งแวดลอมตามภายหลัง 
          3. เปนการเพ่ิมเมนูที่หลากหลายใหแกสถานประกอบการ 
 
5.6 ขอเสนอแนะ 
         1. มีการศึกษาเรียนรูใสใจในรายละเอียดของการปฏิบัติงาน เพ่ือที่ใหเกิดขอผดิพลาดนอยที่สุด 
         2. มีการพัฒนาในเรื่องบุคลิกภาพใหดูดี กระตือรือรน มีกาลเทศะในขณะที่ปฏิบัติงานหรือ

พบปะลูกคา 
         3. มีความมั่นใจในการสื่อสารภาษาอังกฤษกับลูกคาควรสื่อสารแกไขปญหาเฉพาะหนาในกรณี

ที่พนักงานที่ปรึกษาไมอยู 
         4. ปฏิบัติตามกฎระเบียบของสถานประกอบการอยางเครงครัด 
         5. มั่นเรียนรูประสบการณใหมๆ คอยจดจำขอผิดพลาดของตนเอง เพ่ือนำไปพัฒนาในการ

ทำงานจริงในอนาคต 
         6. ตองศึกษาแผนผังบริเวณโรงแรมเพ่ือที่จะสามารถใหขอมลูกับแขกได 
         7. ตองมีใจรักในการบริการ 
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ของนักศึกษามหาวิทยาลัยเอกชน ในเขตกรงุเทพมหานคร. วันที่สืบคน 11 สิงหาคม 2567,จาก 

http://econ.eco.ku.ac.th/2016/is/IS%205702.pdf 

 

 

 

 

https://dric.nrct.go.th/index.php?/Search/SearchDetail/262269
https://dric.nrct.go.th/Search/SearchDetail/261834
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ภาคผนวก ก 

 ภาพประกอบการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
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ภาพขณะยกอาหารจัดเตรียมอาหารใหพนักงาน 
ที่มา : คณะผูจดัทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพขณะจัดเก็บวัตถุดิบตางๆ 
                                                  ที่มา : คณะผูจดัทำ (2567) 
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ภาพขณะจัดเตรียมขนมเบรคใหกับแขก 
                                                ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                   ภาพขณะขูดเสนมะละกอ เมนูสมตำออกมื้อกลางวัน 

                                                 ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 
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ภาพขณะทำแฮมเบอรเกอร เมนู Staff Birthday 
                                                 ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพขณะทำความสะอาดโตะอาหาร 
                                                  ที่มา : คณะผูจดัทำ (2567) 
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                                                ภาพขณะ Run Order 
                                             ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                            ภาพขณะพับผา Napkin 
                                           ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 
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                                               ภาพขณะจัดโตะอาหาร 
                                             ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                 ภาพขณะทำแฮมเบอรเกอร เมนู Staff Birthday 
                                             ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 
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                            ภาพขณะขูดเสนมะละกอ เมนูสมตำออกมื้อกลางวัน 

                                          ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                    ภาพขณะทอดไก เมนูออกมื้อกลางวัน 

                                          ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 
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                                       ภาพขณะไหวศาล ทุกวันพฤหัสบดี 

                                         ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
                          

 

 

 

 

 

 

     

 

                              ภาพขณะทำหนาแฟมพนักงานใชโปรแกรม Excel  

                                          ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 
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ภาคผนวก ข. 
เอกสารการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
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เอกสารการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

นางสาวธันยา บำรุงสงฆ   รหัสนักศึกษา 6560310102 
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เอกสารการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

นางสาวพิทยารัตน กล่ำพรมราช  รหัสนักศกึษา 6560310105 
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เอกสารการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

นางสาวอภัสรา ศิริ  รหัสนักศึกษา 6560310107 
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ภาคผนวก ค. 

ประวัติผูจัดทำโครงงาน 
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ประวตัิผูจัดทำโครงงาน  
 
ชื่อ – สกุล    นางสาวธันยา บำรุงสงฆ  
ชื่อภาษาอังกฤษ    Miss Thanya Bamrunhsong 
รหัสนักศึกษา    6560310102 
ภูมิลำเนา    160 หมู 12 ตำบลจอหอ อำเภอเมือง 
     จังหวัดนครราชสีมา 30310 
เบอรโทรศัพท    063-718-1390 
E-mail     ThanyaBamrungsong@gmail.com 
 
ประวัติการศึกษา 
            ป 2566-ปจจุบัน            มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา คณะวิทยาการจัดการ สาขาวิชา            
                                                    การจัดการโรงแรมและนวัตกรรมการบริการ 
            ป 2563-2565             สำเรจ็การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สาขาวิชาการ  
                                                     โรงแรมและการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
            ป 2560-2563             สำเรจ็การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพสาขาวิชาการโรงแรม 
                                                     และการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
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ประวตัิผูจัดทำโครงงาน 
 
ชื่อ – สกุล    นางสาวพิทยารัตน กล่ำพรมราช  
ชื่อภาษาอังกฤษ    Miss Pittayarat Klmpormmarat 
รหัสนักศึกษา    6560310105 
ภูมิลำเนา    บานเลขที่ 49 หมู 4 ตำบลนอกออก  
                                                    อำเภอปกธงชัย จังหวัดนครรารชสีมา  
                                                    30150 
เบอรโทรศัพท    062-249-8971 
E-mail     Pittayarataun27@gmail.com 
 
ประวัติการศึกษา 
            ป 2566-ปจจุบัน            มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา คณะวิทยาการจัดการ สาขาวิชา            
                                                     การจัดการโรงแรมและนวัตกรรมการบริการ 
            ป 2563-2565    สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สาขาวิชาการ  
                                                     โรงแรมและการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
            ป 2560-2563   สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพสาขาวิชาการโรงแรม 
                                                    และการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
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ประวตัิผูจัดทำโครงงาน 
 
ชื่อ – สกุล    นางสาวอภัสรา ศิริ  
ชื่อภาษาอังกฤษ    Miss Apassara Siri 
รหัสนักศึกษา    6560310107 
ภูมิลำเนา    136 หมู 1 ตำบลดานจาก  
                                                    อำเภอโนนไทย จังหวัดนครราชสีมา   
                                                    30220 
เบอรโทรศัพท    091-027-2680 
E-mail     benz.apassara@gmail.com 
 
ประวัติการศึกษา 
            ป 2566-ปจจุบัน  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา คณะวิทยาการจัดการ สาขาวิชา            
                                                    การจัดการโรงแรมและนวัตกรรมการบริการ 
            ป 2563-2565   สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สาขาวิชาการ  
                                                    โรงแรมและการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
            ป 2560-2563   สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพสาขาวิชาการโรงแรม 
                                                    และการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
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