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รายงานการปฏบิัติงานสหกิจศึกษา 
 

 

เรื่อง  

เครื่องดื่มมะมวง ดีไลท 

Mango Delight 

& 

เครื่องดื่มบิวตี้ ฮันนี ่

Beauty Honey 
 

 

โดย  

นางสาวธันยา บำรุงสงฆ 6560310102 

นางสาวพิทยารตัน กลำ่พรมราช 6560310105 

นางอภัสรา ศริ ิ6560310107   

 

 

โครงงานนี้เปนสวนหนึง่ของการศึกษารายวิชาสหกิจศกึษา 

สาขาการจัดการโรงแรมและนวัตกรรมการบริการ คณะวิทยาการจัดการ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา  

ภาคเรียนที่ 1  ปการศึกษา 2567 
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หนาอนุมัติรายงาน 

 

อาจารยที่ปรึกษาการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ประธานหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ

โรงแรมและนวัตกรรมการบริการ ไดพิจารณารายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาดังน้ี. 

1. นางสาว ธันยา บำรุงสงฆ 

2. นางสาว พิทยารัตน กล่ำพรมราช 

3. นางสาว อภัสรา ศิริ

เห็นสมควรรับเปนสวนหน่ึงของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาสาขาวิชาการจัดการโรงแรมและนวัตกรรมการ

บริการ 

 

อาจารยที่ปรึกษาการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

                                                                                             

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

                                                                                         (อาจารย ชิษณุพงศ ธนพิบูลพงศ) 

 

ประธานหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและนวัตกรรมการบริการ 

                                                                                                                       

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

                                                                                               (ด.ร ปรายตา พรหมเสน) 

 

  

อนุมัติใหรายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาฉบับน้ีเปนสวนหน่ึงของการศึกษาตามหลักสูตรของสาขาวิชาการจัด

การโรงแรมและนวัตกรรมการบริการ คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลยัราชภัฏนครราชสีมา 
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จดหมายนำสง 
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กิตติกรรมประกาศ 

 

          การทีผู่จัดทำไดออกปฏิบัติรายงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมเซ็นทารา โคราช ต้ังแต วันที่ 15 เดือน

กรกฏาคม พ.ศ.2567  ถึงวันที่ 1 เดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2567 สงผลใหผูจัดทำไดรบัความรูและประสบการณ

จริงตางๆ ที่มีคณุคาอยางมากมาย ซึ่งไดนำความรูและประสบการณดังกลาวมาใชในการจัดทำโครงงานสหกิจ

ศึกษาน้ี โดยโครงงานฯ น้ี สามารถสำเร็จลลุวงไดดวยดีเน่ืองจากไดรับคำแนะนำและการสนับสนุนจากบุคคล

ตางๆ ดังรายนามตอไปน้ี 

                            1. นาย สุนา สุวัฒนานุกุล            F/B Manager 

                            2. นาย ธนวัฒน วงษสวัสด์ิ                     Restaurant Manager 

                            3. อาจารย ชิษณุพงศ ธนพิบูลพงศ             อาจารยที่ปรึกษาสหกิจศึกษา 

 

          นอกจากน้ียังมีบุคคลอีกหลายทาน ที่ไดใหการสนับสนุนตลอดจนใหขอมูลความรู ประสบการณ วิธีการ

ปฏิบัติงานและคำปรึกษาหรือขอแนะนำอันเปนประโยชน ซึ่งทำใหสามารถจัดทำโครงงานน้ีจนเสร็จสิ้นสมบูรณ 

จึงขอถือโอกาสน้ีขอบพระคุณทุกทานเปนอยางสูง 

 

 

 

         

 

 

 

 

 

 

                                                                                                 ผูจัดทำโครงงาน  

                                                                                  นางสาวธันยา บำรุงสงฆ 

                                                                                             นางสาวพิทยารัตน กลำ่พรมราช 

                                                                                             นางสาวอภัสรา ศิริ                   

                                                                                        5 สิงหาคม 2567 

                                                                                                            

 
 
 
 
 
 



5 
 

ช่ือโครงงาน             เครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี 
ผูจัดทำ                  นางสาวธันยา บำรุงสงฆ             รหัสนักศึกษา   6560310102 
                           นางสาวพิทยารัตน กล่ำพรมราช   รหัสนักศึกษา   6560310105  
                           นางสาวอภัสรา ศิริ                   รหัสนักศึกษา   6560310107  
หลักสูตร ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและนวัตกรรมการบริการ 
ปการศึกษา 2567 
อาจารยที่ปรึกษา อาจารยชิษณุพงศ ธนพิบูลพงศ 

 
บทคัดยอ  

 
        โครงงานเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี มีวัตถุประสงค 1) เพ่ือเปนการเพ่ิมเมนู
ทางเลือกใหแกแขกที่มาใชบริการ 2) เพ่ือศึกษาการทำเครื่องด่ืมประเภทสมูทต้ีและน้ำผลไมสกัดเย็น 3) ชวยลด
ปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้งในแตละวันโดยการนำกลับมาใชประโยชนไดใหม จากการปฏิบัติสหกิจศึกษาของ
โรงแรมเซ็นทารา โคราช โดยผูจัดทำมีหนาที่แตกตางกันออกไป 1.แผนกอาหารและเครื่องด่ืม 2.แผนกครัวแคน
ทีน ผูจัดทำมีความคิดเห็นกันวามีปญหาเก่ียวกับน้ำผลไมและผลไมตางๆที่เหลือทิ้งแตยังสามารถใชไดเปน
จำนวนมากในแตละวัน จึงคิดอยากทำเมนูเครื่องด่ืมสมูทต้ีและน้ำผลไมสกัดเย็นที่มีความแปลกใหมขึ้นมา โดยมี
การคิดสูตรขึ้นมาใหมลงไปในสวนผสมของเครื่องด่ืม ซึ่งลูกคาสามารถทานไดทุกเพศทุกวัย เมนูน้ีมีช่ือวา มะมวง 
ดีไลท & บิวต้ี ฮันน่ี เครื่องด่ืม 2 ประเภทน้ี จะมีรสชาติที่แตกตางกัน ด่ืมแลวจะทำใหมีรูสึกความสดช่ืน           
          ผลที่ไดรับจากการจัดทำโครงงาน คือ 1) ไดเครื่องด่ืมที่ทำใหรูสึกสดช่ืน 2) เครื่องด่ืมมีรสชาติที่แตกตาง
กัน ลดปริมาณขยะที่ทิ้งในแตละวัน มีความเปนระบบระเบียบย่ิงขึ้น เปนการสรางสรรคผลิตภัณฑในรูปแบบ
ใหมกอใหเกิดผลประโยชนกับทางโรงแรม และเปนการเพ่ิมรายไดใหแกสถานประกอบการ 
 
คำสำคัญ   :  น้ำผลไม สมูทต้ี เครื่องด่ืม  
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Project Title         Mango Delight & Beauty Honey 
Provider               Miss Thanya Bamrunhsong         Student ID. 6560310102 
                          Miss Pittayarat Klmpormmarat    Student ID. 6560310105 
                          Miss Apassara Siri                      Student ID. 6560310107 
Advisor               Mr. Chitsanupong Thannapiboonpong 
Department         Management Science 
Academic year     2024 
 

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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สารบัญ   
หนาที่                                                                                                                                                                                                

 
บทที่ 1 บทนำการฝกประสบการณวิชาชีพ 
         1.1 ขอมูลองคการที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา  1 
         1.1.1 ช่ือและสถานทีต้ั่งของสถานประกอบการ  1 
         1.1.2 ลักษณะสถานประกอบการ ผลิตภัณฑ/ผลติผล หรือการใหบริการหลัก  1 
         1.1.3 รูปแบบการจัดการองคกรและการบริหารงาน  3 
         1.1.4 ตําแหนงและลกัษณะงานที่นักศึกษาไดรับมอบหมายใหรับผิดชอบ  4 
         1.1.5 ช่ือและตําแหนงระยะเวลาที่ปฏิบัติงานของพนักงานที่ปรึกษา  4 
         1.1.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน  4 
   
บทที่ 2 วรรณกรรมหรือเอกสารทีเ่ก่ียวของ   
          2.1 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและน้ำสกัดเย็น  5 
          2.1.1 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ี  5 
          2.1.2 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสกัดเย็น  5 
          2.2 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและน้ำสกัดเย็น  6 
          2.2.1 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ี  6 
          2.2.2 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสกัดเย็น  7 
          2.3 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลทและเครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี  8 
          2.3.1 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท  8 
          2.3.2 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี  13 
          2.4 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ  20 

   
บทที่ 3 วัตถุประสงคการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาหรือโครงงานที่ไดรับมอบหมาย   
          3.1 วัตถุประสงค ผลที่คาดวาจะไดรับ และแผนการทำงานของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา  20 
          3.1.1วัตถุประสงคของการปฏิบัติงานและโครงงานสหกิจศึกษา  20 
          3.1.2 ผลที่คาดวาจะไดรับจากการปฏิบัติงานและโครงงานสหกิจศึกษา  20 
          3.1.3 แผนปฏิบัติงาน 16 สัปดาห  21 
          3.2 ภาระงานที่ไดรับมอบหมาย  22 

หนาอนุมัติ                                                                                                                    ก 
จดหมายนำสง                                                                                                                ข 
กิตติกรรมประกาศ       ค 
บทคัดยอ            ง 
สารบัญ    จ 
สารบัญตาราง                                                                                                                 ช 
สารบัญภาพ                                                                                                                   ซ 
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สารบัญ(ตอ)   หนาที ่
          
         3.2.1 หนาที่หลักที่ไดรับมอบหมาย ลักษณะงานที่ปฏิบัติ 
         3.2.2 กระบวนการขั้นตอนในการทำงาน 

  
22 
22 

         3.2.3 อุปกรณ/เครื่องมือ/เทคโนโลยีที่เกี่ยวของ เอกสารที่เกี่ยวของ  27 

         3.2.4 ปญหาที่ประสบในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา/วิเคราะหสาเหตุของปญหา  29 

         3.2.5 แนวทางและกระบวนการการแกไขปญหา/การพัฒนางาน  29 

   
บทที่ 4 ผลการปฏิบัติงานที่ไดรับมอบหมายหรือโครงงานที่ไดรับ   
         4.1 วิเคราะหผลจากการแกปญหาและพัฒนางาน  31 
         4.2 แสดงผลและเปรยีบเทียบผลการปฏิบัติงาน  32 
   
บทที่ 5 สรปุและขอเสนอแนะจากการปฏิบติังานสหกิจศกึษา   
         5.1 สรปุผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา  33 
         5.2 ขอเสนอแนะจากการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา  33 
         5.3 สรปุผลการปฏิบัติสหกิจศึกษา  33 
         5.4 สรปุผลจากการทำเครื่องด่ืม  34 
         5.5 สิ่งที่ไดรับจากโครงงานน้ี  34 
         5.6 ขอเสนอแนะ  34 
บรรณานุกรม   
ภาคผนวก   
         ภาคผนวก ก. ภาพประกอบการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา  36 
         ภาคผนวก ข. เอกสารการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา  34 
         ภาคผนวก ค. ประวัติผูจัดทำโครงงาน  48 
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สารบัญตาราง 

  หนาที ่

ตารางที ่3.1  แผนการปฏิบัติงาน 16 สัปดาห  21 
ตารางที ่3.2 อุปกรณ/เครื่องมือ/เทคโนโลยทีี่เกี่ยวของ เอกสารที่เกี่ยวของ  28 
ตารางที ่4.1 ปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้งในแตละวัน  31 
ตารางที ่4.2 ปริมาณวัตถุดิบหลังการวางแผน  32 
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สารบัญภาพ 

หนาที ่

ภาพที ่1.1 โรงแรมเซ็นทารา โคราช 1 
ภาพที ่1.2 รูปแบบการจัดองคกรและการบริหารขององคกร 3 
ภาพที ่2.1 เครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท 8 
ภาพที ่2.2 มะมวงดิบ 8 
ภาพที ่2.3 น้ำมะมวง 9 
ภาพที ่2.4 โยเกิรต 10 
ภาพที ่2.5 น้ำเช่ือม 12 
ภาพที ่2.6 เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี 13 
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บทที่ 1 
บทนำการฝกประสบการณวิชาชีพ  

 
1.1 ขอมูลองคการทีป่ฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
 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 หรือการใหบริการหลัก 
ศูนยรวมการพักผอนและไลฟสไตลในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศ เซ็นทารา โคราช เปน

โรงแรมที่เหมาะอยางย่ิงสำหรับการมาพักผอนกลางเมืองในจังหวัดน้ี ดวยสถานที่ ต้ังใจกลางเมืองติดกับ
หางสรรพสินคา อีกทั้งโรงแรมยังมีสระวายน้ำบนดาดฟา บาร สกายการเดน ทำใหการพักผอนเพียบพรอมและ
สะดวกสบาย นอกจากน้ียังมีฟตเนส รานอาหารอันโดดเดนที่พรอมใหคุณลิ้มลองทั้งอาหารทองถิ่นและ
นานาชาติ ไมเพียงแคน้ัน เซ็นทารา โคราช ยังพรอมไปดวยหองประชุมและอุปกรณสำหรับการเขาพักเชิงธุรกิจ 

หองพักและหองชุด 
หองพักและหองสวีทรวมสมัยจำนวน 218 หอง ออกแบบดวยเฟอรนิเจอรไมเน้ือออนและโทนสีออน ที่

พักของเซ็นทารา โคราช จึงเปนเสมือนที่พักอันแสนสบายสำหรับวันหยุดพักผอน ประเภทหองพักแบงเปน 3 
ประเภท Deluxe, Premium Deluxe, Studio ดวยดีไซนที่โดดเดนและเหมาะสำหรับผูเขาพักทุกประเภท เซ็น
ทารา โคราช ถือเปนที่พักที่เหมาะอยางย่ิงไมวาจะมาในรูปแบบครอบครัว ธุรกิจ คูรัก หรือแมกระทั่งมาพักอยู
ยาว ดวยการออกแบบรวมสมัยของโรงแรม และสิ่งอำนวยความสะดวกที่หลากหลาย จะทำใหผูเขาพัก
สะดวกสบายอยางแนนอน โดยหองพักทุกหองมีขนาดกวางขวาง มีกระจกขนาดใหญทำใหมองเห็นวิวเมือง
โคราชไดอยางชัดเจน พรอมดวยการประดับตบแตงที่หรูหราและทันสมัย เพียบพรอมไปดวยสิ่งอำนวยความ
สะดวกที่ครบครัน และนอกจากหองพักที่หรูหรามีสไตลแลวที่โรงแรมแหงน้ียังมีสระวางน้ำบนดาดฟา บาร 
สกายการเดน ชวยเพ่ิมบรรยากาศการพักผอนของคุณใหเพียบพรอมมากขึ้นรวมดวยฟตเนสและหองอาหารที่
พรอมเสริ์ฟอาหารทองถิ่นรสจัดจานและอาหารนานาชาติตลอดทั้งวัน 

https://www.centarahotelsresorts.com/
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ประเภทหองพกั 
พรีเม่ียมดีลักซ 

สะดวกสบายบนเตียงขนาดคิงไซสในหองพรีเมี่ยมดีลักซ พรอมชมวิวเมืองอันกวางไกล รับแสงสวาง
เต็มที่ผานกระจกบานใหญในหองของคุณ 
สตูดิโอ 

พักผอนเอนกายในหองสตูดิโอ ไมวาคุณจะเลือกเตียงแบบคิงไซส หรือเตียงคู ก็สะดวกสบายไมแพกัน 
ดวยอางอาบน้ำและระเบียงของหองน้ี ยังสงเสริมใหหองเปนแดนสวรรคหลังจากทองเที่ยวในเมืองมาทั้งวัน 
เอ็กเซ็กคิวทฟีสวีท 

ดวยขนาดกวางใหญถึง 107 ตารางเมตร อีกทั้งเพียบพรอมไปดวยระเบียงสวนตัว ฝกบัวและอาง
อาบน้ำ อีกทั้งหองรับแขกสวนตัว หองเอ็กเซ็กคิวทีฟสวีทยังเหมาะสำหรับการเขาอยูยาวอีกดวย 

ดีลักซ 
ดวยขนาดพ้ืนที่อันกวางขวางถึง 32 ตารางเมตร ตกแตงในโทนสีอบอุนและเฟอรนิเจอรไม ทำใหหองดี

ลักซเปนหองทีโ่ดดเดนและสะดวกสบายสำหรับทุกทานทีม่าเยือนเซ็นทารา โคราช 
ธุรกิจอาหาร  

House of Kin  
 โรงแรมเซ็นทารา โคราช (Centara Korat) เปนโรงแรมระดับสี่ดาวที่มีหองอาหารเปนของตัวเอง 

อาหารญี่ปุนรวมสมัยแสนอรอยหรือรสชาติไทยด้ังเดิมของโคราชที่ House of Kin แวะเขามาจิบกาแฟและทาน
ขนมสักหนอยหากคุณกำลังเดินทางหรือแคตองการของวางระหวางพักผอน ยังมีบริการบุฟเฟตอาหารทุกเชา 
วันจันทร – วันศุกร สามารถทำอาหารจัดเลี้ยงไดทั้งเมนูบุฟเฟต ปารต้ีค็อกเทล และงานเลี้ยงแบบโตะจีน ซึ่ง 
โดยอาหารทุกเมนูผานการพิถีพิถันคัดเลือกวัตถุดิบทองถิ่นที่สด สะอาด ผานการปรุงจากเชฟมากประสบการณ
มาตรฐานโรงแรมช้ันนำระดับประเทศ 
 
Picante 
 อาหารวางริมสระน้ำ เครื่องด่ืมและของวางยามวางรอคุณอยูที่บารริมสระน้ำ ซึ่งคุณสามารถผอนคลาย
อยางมีสไตลหลังจากวันที่วุนวายในเมือง พักผอนอยางมีสไตลกับสระวายน้ำบนดาดฟาที่ พิคานเต ช้ัน 20 ของ
โรงแรม ด่ืมด่ำกับวิวพาโนรามาที่สวยที่สุด สูงที่สุด แหงเดียวในโคราช 

 
หองประชุม/จัดเลี้ยง 

 โรงแรมเซ็นทารา โคราช (Centara Korat) เปนโรงแรมระดับ 4 ดาว ที่ ต้ังอยูในกลางเมืองโคราช 
จังหวัดนครราชสีมา บริการสถานที่จัดงานเลี้ยง อบรม ประชุมที่มีหองประชุม 5 หอง มีพ้ืนที่ประชุมทั้งหมด 
946 ตร. ม. ประกอบดวย หองพลแสน หองพลลาน หองชัยณรงค หองชุมพล หองโคราช บอลรูม หองขนาด
ใหญสุด 572 ตารางเมตรโดยทางโรงแรมแหงน้ีมีหองจัดเลี้ยงขนาดใหญ Function room สำหรับจัดงานเลี้ยง
ฉลองมงคลสมรสที่สามารถรองรับการจัดงานไดทั้งพิธีแตงงานในตอนเชาครอบคลุมพิธีสูขอ หมั้นและรดน้ำสังข 
รวมทั้งงานเลี้ยงฉลองมงคลสมรสทั้งในรูปแบบบุฟเฟต ค็อกเทลหรืองานเลี้ยงแบบโตะจีนที่รองรับแขกไดมากถึง 
50 โตะ หรือ 500 ทาน ทามกลางบริการระดับพรีเมี่ยมตามแบบฉบับโรงแรมช่ือดัง 

นอกจากน้ี โรงแรมเซ็นทารา โคราช (Centara Korat) ยังมพ้ืีนที่บริเวณหองอาหารและพ้ืนที่บริเวณ
สระวายน้ำบนดาดฟา เปนอีกหน่ึงตัวเลือกสำหรับการจัดงานเลี้ยงแบบอบอุนสุดพิเศษ ซึ่งทุกสถานที่ที่คูรักเลือก 
ทางโรงแรมจะเปนผูเนรมิตประดับตกแตงสถานที่ เตรียมอุปกรณสำหรับประกอบพิธีการ เวทีพรอม
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โสตทัศนูปกรณแบบครบครนั นอกจากน้ีบริเวณภายนอกยังมีโถงทางเดินทางกวางขวางสามารถรองรับการจัด
วางแบล็คดร็อปขนาดใหญสำหรับถายรูป ซุมลงทะเบียน ซุมถายรูป ไดอยางสวยงาม ลงตัว 

 
สิ่งอำนวยความสะดวก 

- อินเทอรเน็ตไรสาย (Wi-Fi) 
- โปรเจคเตอร 
- เครื่องเสียง 
- โตะ,เกาอ้ีพรอมผาคลุม 
- เวทีสำหรับประกอบพิธีการ 
- หองน้ำ 
- สระวายน้ำ 
- ที่จอดรถ 
 
 วิสัยทัศน 

To be the best international four star hotel in Korat 
เปนโรงแรม 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 มีความโดดเดนทางดานวัฒนธรรมไทยและมอบ

ประสบการณอันนาจดจำเปนเอกลักษณบนพ้ืนฐานการบริการที่เปนเลิศอยางสม่ำเสมอ 
 
หลักปฏิบัติ 
U = Unity การทำงานที่เปนหน่ึงเดียว 
I = Innovation สรางสรรคนวัตกรรมใหมๆ 
C = Customer ใสใจลูกคา 
K = Kaizen มีการปรับปรุงการทำงานใหดีขึ้นเรื่อยๆ 
O = Organizing การจัดการองคกรอยางเหมาะสม 

1.1.3 รูปแบบการจัดการองคกรและการบริหารงาน 

 
ภาพที่ 1.2 รูปแบบการจัดองคกรและการบริหารขององคกร 
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1.1.4 ตําแหนงและลักษณะงานทีน่ักศึกษาไดรับมอบหมายใหรับผิดชอบ 
ตำแหนง : Kitchen Canteen 
ลักษณะงานที่ปฏิบัติ 

                        1. รับสินคา 
                        2. ฟลมวัตถุดิบแยกประเภทที่รับมา 
                        3. ติด Label วัตถุดิบแตละประเภท 
                        4. เตรียมวัตถุดิบอาหารกลางวันมื้อกลางวัน มื้อเย็นและมื้อเชาวันถัดไป 
                        5. นำอาหารขึ้นไปยังแคนทีน 
                        6. วางภาชนะในการตักอาหาร 
                        7. เก็บอาหารและภาชนะในแคนทีน 
                        8. ทำความสะอาดบริเวณครัวแคนทีนและสงหัวเตาแกสลาง     
 
                  ตำแหนง : Food and beverage 
                  ลักษณะงานที่ปฏิบัติ 
                       1. เซ็ตโตะอาหาร 
                       2. ทำซอส  
                       3. พับ Napkin 
                       4. Run Order  
                       5. เก็บโตะ  
                       6. เซ็ตชอนรอบเชา 
                       7. เช็ดชอน แยกชอน 
                       8. เช็ดแกว     
 

1.1.5 ชื่อและตําแหนงงานของพนักงานทีป่รึกษา 
                       1. นาย สนุา สุวัฒนานุกุล  F/B Manager 
                       2. นาย ธนวัฒน วงษสวัสด์ิ  Restaurant Manager 
 
         1.1.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน 

ต้ังแตวันจันทร ที่ 15 กรกฎาคม 2567 – 1 พฤศจิกายน 2567 จำนวน 16 สัปดาห 600 
ช่ัวโมง  
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บทที่ 2 
วรรณกรรมหรือเอกสารที่เก่ียวของ 

 การศึกษาทำโครงงานเรื่อง เครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท (Mango Delight) & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี  
(Beauty Honey) ณ โรงแรมเซ็นทารา โคราช (Centara Korat) ผูจัดทำไดนำผลไมที่เหลือใชจากการทำ
เครื่องด่ืม และเหลือทิ้งจากแผนกอ่ืนๆมาแปรรูปเปนเมนูใหมโดยมีการศึกษาและคนควาหาขอมูลและแนวคิด
ทฤษฎี ดังตอไปน้ี 
 
           2.1 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและน้ำสกัดเย็น 
                  2.1.1 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ี 
                  2.1.2 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสกัดเย็น 
            2.2 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและน้ำสกัดเย็น 
                 2.2.1 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ี 
                 2.2.2 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสกัดเย็น 
           2.3 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลทและเครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันนี่ 
                  2.3.1 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท 
                  2.3.2 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันนี่ 
           2.4 เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 
  
2.1 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและนำ้สกัดเย็น 

2.1.1 ประวัติเครื่องด่ืมนำ้สมูทต้ี 

  สมูทต้ี (Smoothies) คือ ผลไมที่ปนดวยเครื่องปนความละเอียดสูง มีเน้ือเนียนละเอียด โดยทั่วไป

แลวนิยมใชผกั ผลไมสด หรือผลไมตระกูลเบอรรี่ตาง ๆ อาจจะมีสวนผสมของโยเกิรต นมสดหรือครมีเปน

สวนผสม หรืออาจจะเพ่ิมความหวานดวยน้ำผึ้ง น้ำเช่ือมมาเปนสวนผสมเพ่ิมเติมก็ได 

  คำวาสมูทต้ี (Smoothies) คือ น้ำปนผลไมเพ่ือสุขภาพ เลมน้ี จึงไดรวบรวมสูตรตาง ๆ ในการทำน้ำ

ปนผลไมตาง ๆ เอามาไวในเลมเดียวกัน เพ่ือเพ่ิมความสะดวกในการศึกษาคนควาไดงายมากยิ่งขึ้นจึงเหมาะ

สำหรับผูที่สนใจและรักในสุขภาพ หรือหากจะนำไปทำขายเปนอาชีพก็นับวาเปนสิ่งที่สามารถทำไดงาย ๆ ตาม

สูตรและวิธีการที่รวบรวมไวในโครงงานน้ีแลว 

   ประวัติสมทูต้ี (Smoothies) คือ เปนเครื่องด่ืมประเภทปนและเพ่ิมความหวาน ที่ทำมาจากผลไมสด

ในบางครั้ง (ผลไมปน) และในบางแกวจะเพ่ิมช็อกโกแลตหรือเนยถั่วลิสงลงไปดวย นอกจากจะใสผลไมลงไปใน

น้ำปนแลว หลาย ๆ เมนูของสมูทต้ีจะใสน้ำแข็งบด ผลไมแชแข็ง น้ำผึ้ง หรือมีน้ำเช่ือมและน้ำแข็งเปนสวนผสม 

สมูทต้ีมีความคลายกับนมและไอศกรีมปน ซึ่งมีความหนากวาน้ำที่นำไปปนคลายหิมะ เพราะสมูททียังสามารถ

สวนประกอบของนม โยเกิรต หรือไอศกรีมไดอีกดวย 

 

         2.1.2 ประวัติเครื่องด่ืมน้ำสกัดเย็น 

               สกัดเย็น (cold press) คือ การนำผักผลไมผานเครื่อง Slow juice แบบเกลียวต่ำ ใชการหมุนและ

กดเพ่ือสกัดน้ำออกมา ซึ่งเครือ่งจะไมมีใบมดีตัดและไมเกิดความรอนในขณะทำงาน ดังน้ันน้ำผักผลไมที่ไดจึง

ยังคงวิตามินและเอนไซมประมาณ 95% ซึง่คงประโยชนสูงสุดตอรางกาย 
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           คำวาสกัดเย็น (cold press) คือ การสกัดเย็นคือการแยกสวนของน้ำมันออกมาจากสวนตางๆ ของพืช

อยาง เมล็ด หัว ใบ ดอก ผล และเปลือก โดยการบีบอัดที่อุณภูมิปกติโดยพืชที่นำมาสกัดเย็นจะตองไมผาน

ความรอนหรือสารเคมีมากอนแลวต้ังทิ้งไวจนตกตะกอน จากน้ันจึงกรองเอาเฉพาะสวนของน้ำมันที่บริสุทธ์ิมาใช 

น้ำมันที่ไดจะใส สะอาด ไมมกีลิ่นหืน และยังคงสภาพวิตามินตางๆ ตามธรรมชาติไวอยางครบถวน ผลิตภัณฑ

หลายอยางไมวาจะเปนเครื่องสำอาง แชมพู ครีมนวดผม และผลิตภัณฑเสริมอาหารชนิดแคปซูลบางอยางก็ทำ

มาจากน้ำมันสกัดเย็น พืชที่นำมาสกัดเย็นจะเปนพวกมะพราว งา จมูกขาว และมะกรูด ไมควรเก็บน้ำมันสกัด

เย็นไวที่อุณภูมิที่ต่ำกวา 25 องศาเซลเซียสเพราะจะทำใหเปนไข 

          ประวัติสกัดเย็น (cold press) คือ เปนน้ำผลไมทีไ่ดมาจากกระบวนการผลิตแบบ สกัดดวยเครื่องน้ำ

ผลไมสกัดเย็นแบบแรงอัดไฮดรอลิค โดยเฉพาะ ซึ่งใชหัวกดความเร็วรอบต่ำไมใชใบมีดความเร็วสูง เพ่ือลดการ

สรางความรอนและปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทั้งหมดน้ีเพ่ือทำใหคุณประโยชนที่ไดจากผลไม เชนวิตามินและ

เอ็นไซมยังคงอยูในน้ำผลไมอยางครบถวน 

 

2.2 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและน้ำสกัดเย็น 

         2.2.1 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ี 

              1) ชวยตอสูความเมื่อยลา มีหลายคนที่ตองทนทุกขทรมานจากความเหน่ือยลาในตอนเชา ซึ่งการ

ด่ืมสมูทต้ีสีเขียวในตอนเชาจะชวยปองกันอาการเมื่อยลาและชวยปรับปรุงอารมณของคุณใหคลายจากความ

วิตกกังวลในตอนเชา เหตุจากการขาดสารอาหารเปนหน่ึงในเหตุผลที่สำคัญสำหรับความเมื่อยลาวัน ดังน้ันจึง

ตองพ่ึงเจาเครื่องด่ืมปนสีเขียวที่อุดมไปดวยสารอาหารที่จำเปนตอรางกายสำหรับมื้อเชาดวย 

             2) เต็มไปดวยโภชนาการที่หลากหลาย เครื่องด่ืมสมูทต้ีสีเขียวมีวิตามินและแรธาตุมากมาย แนนอน

วามันทั้งหมดขึ้นอยูกับผลไมและผักที่คุณใชในสมูทต้ีของคณุ แตโดยทั่วไปใด ๆ ปนสีเขยีวจะมีสุขภาพดี เมื่อคุณ

เพ่ิมผักขม, แอปเปลลูกแพร และผักคะนาในการปนของคุณ ก็จะชวยเพ่ิมปริมาณของโพแทสเซียมซลีเีนียม 

วิตามินเอและวิตามินซ ี

            3) อาหารเชาแคลอรี่ต่ำ สมูทต้ีสีเขียวชวยใหคุณประหยัดแคลอรี่ นอกจากน้ียังดีตอสุขภาพโดยรวม

ของคุณ ปนสีเขียวเปนอาหารเชาที่ต่ำแคลอรี่ที่ดีที่จะชวยเรงการเผาผลาญของคุณชวยเพ่ิมพลังงานของคุณและ

ชวยใหอ่ิมอยูทองและทำใหคณุมีสุขภาพดี ร เลือกใชสวนผสมแคลอรี่ต่ำ เชนผักกาดหอม ผักคะนา, ผกัขม, สม, 

แอปเปลเขียว ถาคุณชอบที่จะใชในโยเกิรตปนควรเลือกแบบที่มีไขมันต่ำ 

           4) เพ่ิมสารตานอนุมูลอิสระ สมูทต้ีสีเขียวสามารถปองกันมะเร็งและมีสารตานอนุมูลอิสระซึ่งสารตาน

อนุมูลอิสระเหลาน้ีจะชวยปองกันริ้วรอยกอนวัยอันควร และปรับปรุงสุขภาพตาของคุณและเพ่ิมระดับพลังงาน 

ถาคุณต่ืนขึ้นมารูสึกเหน่ือยและเมื่อยลาแทนที่จะจับถวยกาแฟ ควรหันมาด่ืมเครื่องด่ืมสมูทต้ีสีเขียวที่ทำจาก

ผักเเละผลไมธรรมชาติที่ใหพลังงานสูง 

           5) ดีตอสุขภาพผิว ลองด่ืมสมูทต้ีสเีขียวในทุกเชา แนะนำใหคุณเพ่ิมพริกหยวกลงไปปนใน

เครื่องด่ืมสมูทต้ีสีเขียวของคุณดวย เพราะเปนอาหารที่ดีที่สุดสำหรับผิวเพ่ือผิวที่สมบูรณแบบดวยการ

ทานสมูทต้ีสีเขยีวปนน่ันเอง 
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2.2.2 ประโยชนของเครื่องด่ืมน้ำสกัดเย็น 

           1) น้ำผลไมสกัดเย็น เหมาะกับผูมีปญหาที่ระบบยอย หรือ ผูที่ตองการดีท็อกรางกายเพราะเปน

เครื่องด่ืมที่ไมมีกากใย มแีตน้ำ จึงทำใหไมรูสึกทองอืดหรืออึดอัดทอง 

           2) ชวยลดความอยากน้ำหวาน และอาการกระหายน้ำหวานได เพราะมีรสชาติ อรอยสดช่ืนและด่ืม

งาย 

           3) ปริมาณสารอาหารจากผักผลไมมากกวา เน่ืองจากสกัดออกมาแลว 

           4) สามารถด่ืมกอนออกกำลังกายไดทันที เพราะน้ำผลไมสกัดเย็นมีน้ำตาลชนิดดี รางกายจึงสามารถ

นำไปใชไดทันทีโดยที่ไมตองยอย 

           5) น้ำผลไมสกัดเย็น ยังเหมาะกับผูที่ไมไดทานผกัผลไม หรือทานนอย เพราะจะชวยใหไดรับวิตามินแร

ธาตุและสารอาหารจากทานผักผลไมไดมากขึ้น 

            6) คงคุณคาทางสารอาหาร น้ำสกัดเย็นจะรักษาเอนไซม วิตามนิ และแรธาตุที่อยูในผักและผลไมได

ดีกวา เน่ืองจากไมมีความรอนที่อาจทำลายสารอาหารเหลาน้ี 

            7) สารตานอนุมูลอิสระสูง น้ำสกดัเย็นมีสารตานอนุมูลอิสระจากผักและผลไมสูง ซึ่งชวยในการ

ปองกันโรคและเสริมสรางระบบภูมิคุมกัน 

            8) ชวยลางพิษในรางกาย เน่ืองจากเปนการด่ืมน้ำที่สกัดจากวัตถุดิบธรรมชาติสดใหม ชวยในการขับ

สารพิษและของเสียออกจากรางกาย 

            9) ชวยในระบบยอยอาหาร การด่ืมน้ำสกัดเย็นชวยใหรางกายยอยอาหารไดดีขึ้น เพราะอุดมไปดวย

เอนไซมจากธรรมชาติ 

            10) เพ่ิมพลังงานและความสดช่ืน ดวยวิตามินและสารอาหารจากผักและผลไม น้ำสกัดเย็นชวยเพ่ิม

พลังงานและใหความสดช่ืนแกรางกาย 

            11) ควบคุมน้ำหนัก น้ำสกัดเย็นมักมีแคลอรีต่ำและใหสารอาหารสูง จึงสามารถชวยในการควบคุม

น้ำหนักและสนับสนุนการลดน้ำหนัก 
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2.3 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลทและเครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันนี ่

       2.3.1 วัตถุดิบในการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                    

                                     ภาพที่ 2.1 เครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท 

                                         ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 

             2.3.1.1 มะมวงดิบ 

 

 

 

 

 

 

   

                       

                                              ภาพที่ 2.2 มะมวงดิบ 

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

 

        มะมวงนำมากินไดทั้งดิบและสุก มะมวงดิบเปลือกสีเขียวเน้ือสีขาวสวนใหญมีรสเปรี้ยว ยกเวนบางพันธุที่

เรียกวามะมวงมัน สวนผลสุกจะมีสีเหลืองทัง้เปลือกและเน้ือ กินสด หรือ นำไปทำเปนอาหารเชน ขาวเหนียว

มะมวง อีกทั้งมีการนำไปแปรรูป เชน มะมวงกวน มะมวงแกว มะมวงดอง มะมวงแชอ่ิม มะมวงเค็ม น้ำแยม

มะมวง พายมะมวง เปนตน 

 

         2.3.1.2 สายพันธุมะมวงดิบ มีหลากหลายสายพันธุ ไดแก 

                 1) เขียวเสวย เปนพันธุพ้ืนเมืองของนครปฐม ผลยาว ดานหลังผลโคงนูนออก ปลายแหลม ผิว

เรียบ สีเขียวเขม เปลือกหนา เหนียว ผลแกรสมัน 

https://dinosaofood.co/th/product
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                 2) น้ำดอกไม เปนพันธุที่กินผลสุก รูปรางยาวเรียว ผลดิบเน้ือขาว รสเปรี้ยวจัด ผลสุกสีเหลือง

นวล รสหวาน 

                 3) อกรองทอง เปนพันธุเกาแก นิยมกินกับขาวเหนียวมูน ผลคอนขางเล็ก มีรองเปนแนวยาวที่

ดานทอง ผลสกุ   เน้ือละเอียด มีเสี้ยนนอย 

                 4) ฟาลั่น ผลกลม ทายแหลม ลูกขนาดกลาง นิยมกินผลแก มีรสมัน เมื่อปอกเปลือก เน้ือมะมวง

จะปริแตก 

                 5) หนังกลางวัน ผลยาวคลายงาชาง แกจัดรสมันอมเปรี้ยว สุกรสหวาน 

                 6) แกว นิยมกนิดิบ ผลอวนปอม เปลือกเหนียว เมื่อเกือบสุกเปลือกจะมีสอีมสมหรืออมแดง 

                 7) โชคอนันต รูปรางยาว ปลายมน กลายพันธุมาจากมะมวงปา นิยมนำไปทำมะมวงดอง 

                 8) มหาชนก เปนลูกผสมระหวางมะมวงพันธุหนังกลางวันกับพันธุซันเซต็จากอินเดีย ผลยาวรี สุก

สีเหลืองเขม มรีิ้วสีแดง เน้ือไมเละ กลิ่นหอม จะสุกในชวงที่มะมวงพันธุอ่ืนวายแลว 

 

         2.3.1.3 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคณุ 

               1) มีวิตามินซีสูงมาก เมื่อเทียบกับผลไมชนิดอ่ืน ๆ เพราะมะมวงดิบ 100 กรัม มีวิตามินซ ี50 

มิลลิกรมั มากกวามะนาวถึงสองเทา 

               2) มีไฟเบอรสูง ชวยในการยอยอาหาร ปองกันอาการทองผูก และชวยใหรูสึกอ่ิมนานขึน้ 

               3) ชวยกระชับและบำรุงผิวพรรณ แกรอนใน กระหายน้ำ 

               4) ชวยในเรื่องลดความชรา ลดความเสี่ยงของอัลไซเมอร 

               5) ปองกันโรค เชน ความเสี่ยงโรคหัวใจ ปองกันโรคเสนเลือดในสมองตีบ เสริมสรางภูมิคุมกัน ชวย

ดูดซึมธาตุเหล็กจากอาหารไดดีขึ้น 

 

2.3.2 นำ้มะมวง 

 

 

 

 

 

                                          

 

 

                                          

                                           

 

                                           ภาพที่ 2.3 น้ำมะมวง 

           ที่มา : https://www.bigc.co.th/product/doi-kram-mango-juice-1000-ml.13191 
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            จากมะมวงพันธุโชคอนันต สีเหลอืงทอง ผลิตผลจากเกษตรกรไทย ที่เก็บเกีย่วจากตนดวยความใสใจ 

สูกระบวนการผลิตที่ทันสมัย เพ่ือใหไดน้ำมะมวงรสชาติหอมหวาน  พรอมเน้ือสัมผสัที่นุมละมุน อุดมไปดวย

คุณคาจากวิตามินเอ ผลิตภัณฑคุณภาพ รางวัล รสชาติเย่ียม จากเวที Superior Taste Award โดยสถาบัน

รับรองรสชาติอาหารและเครื่องด่ืมระดับ นานาชาติ เปนน้ำผลไมที่ไดจากมะมวงที่ผลสกุเหลืองทอง มีรสชาติอม

เปรี้ยว กลิ่นหอม ชวยดับความรอนกระหายน้ำจากอากาศรอนๆได 

              

          2.3.2.1 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคณุ 

               1) ชวยในการมองเห็น และมีสวนชวยในการเจริญเติบโตของรางกาย 

               2) ชวยบำรุงกระดูกและฟนใหแข็งแรง 

               3) มีวิตามินเอและวิตามินซีสูงมาก 

               4) มะมวงเปนยาขับปสสาวะ แกรอนใน แกคลื่นไส 

 

2.3.3 โยเกิรต 

 

 

 

 

 

 

                                     รูปที่ 2.1  

              

 

    

 

                

                                           ภาพที่ 2.4 โยเกิรต                                      

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

 

           โยเกริตถือวาเปนหน่ึงในของหมักดองประเภทหน่ึง เพราะเกิดจากการเอา ‘น้ำนม’ จากสตัวหรือพืชมา

หมักดวย ‘แบคทีเรีย’ กลุมทีผ่ลิตกรดแลกติก (Lactic Acid Bacteria : LAB) ซึ่งทำใหโยเกิรตมีลักษณะเฉพาะ

คือมีรสเปรี้ยว รวมทั้งทำใหโปรตีนในน้ำนมเสียสภาพและจับตัวตกตะกอนจนกลายเปนเน้ือโยเกิรตที่มีลักษณะ

ขนหนืดน่ันเอง 

 

 

 

https://www.makro.pro/th/p/205375-7243310006467
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       2.3.3.1 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณ 

               1) แกทองผูก ทองผูกเปนอาการที่เกิดไดกับทุกคน ไมวาจะเด็ก หรือผูใหญ สาเหตุเกิดมาจากการ

กินอาหารที่มีกากใยนอยเกินไป ซึ่งชาวบัลแกเรียนิยมกินโยเกิรตเปนประจำ เพราะชวยปรับสมดุลของระบบ

ทางเดินอาหาร และระบบขับถาย โยเกิรตมีแบคทีเรียที่ดีตอลำไสจึงสามารถชวยกระตุนระบบยอยอาหาร และ

ระบบขับถายใหดีขึ้น ชวยกระตุนภายในลำไสทำใหขับถายคลองในทุก ๆ เชา แลวโยเกิรตยังชวยแกอาการ

ทองเสีย การติดเช้ือบริเวณลำไสไดอีกดวย 

             2) ควบคุมน้ำหนัก โยเกิรตอุดมไปดวยโปรตีน จึงชวยใหอ่ิมทอง แตถาหากตองการลดน้ำหนัก ควร

เลือกโยเกิรตรสธรรมชาติ หรอืกรีกโยเกิรต เพราะมีโปรตีนสูงเปน 2 เทาของโยเกิรตทั่วไป แลวยังใหแคลอรี่ต่ำ 

เมื่อเทียบกับโยเกิรตที่แตงกลิ่นธรรมชาติ ซึ่งแคลอรีแ่ละน้ำตาลสูงมาก ทางที่ดีที่สุดคือ ควรผสมโยเกิรตกับผลไม

สด ๆลงไปเพ่ือรสชาติที่อรอยกลมกลอม แลวยังไดวิตามิน และไฟเบอรอีกดวย 

            3) ชวยกระตุนการทำงานลำไส แลคโตบาซิลัสในโยเกิรต เปนจุลินทรียทีร่างกายตองการ ซึ่งจะไปชวย

หยุดการเจริญเติบโตของเช้ือเฮลิโคแบคเตอร เอชไพโลไร ที่ทำใหเกิดโรคกระเพาะ ลดการอักเสบของลำไส ยังมี

ผลการวิจัยวาคนที่กินโยเกิรตเปนประจำชวยลดความเสี่ยงโรคมะเร็งลำไส 

           4) ชวยรักษาเช้ือราในชองคลอด สาว ๆ มักมีปญหาเช้ือราบริเวณชองคลอด ลองหันมากินโยเกิรตเปน

ประจำดูส ิเพราะโยเกิรตมีจุลินทรียที่สามารถชวยกำจัดกลิ่นอันไมพึงประสงคไดอันเกิดเน่ืองมาจากเช้ือราตาง ๆ 

แครับประทานโยเกิรตเปนประจำทุกวัน จะชวยลดอาการชวยลดการติดเช้ือลงถึง 3 เทาเลย แลวโยเกริตชวย

รักษาชองคลอดอักเสบอันเกิดจากเช้ือรา หรือเช้ือแบคทีเรียได 

          5) มีแคลเซียมสูง โยเกิรตอุดมไปดวยแคลเซียม และฟอสฟอรัส จึงชวยเสริมสรางกระดูก และฟนให

แข็งแรง เพราะโยเกิรตมีกรดแลกติก ที่จะชวยยอยแคลเซยีมใหเล็กลงทำใหรางกายดูดซึมแคลเซียมไปใชไดงาย

ขึ้น แคลเซียมที่ไดจากโยเกิรตจะทำใหกระดูกแข็งแรง ลดความเสี่ยงการเปนโรคกระดูกพรุน ปองกันความดันสูง 

ตานมะเร็งลำไส ลดความเสี่ยงการเกิดมะเร็งบริเวณเน้ือเย่ือกระดูก ที่สำคัญโยเกิรตใหโปรตีน และแคลเซียมสูง

กวานมธรรมดาทั่วไป 

           6) ชวยลดกลิ่นปาก เพียงแคทานโยเกิรตเปนประจำ สามารถชวยลดระดับไฮโดรเจนซัลไฟด ซึ่งเปน

สารที่ทำใหเกดิกลิ่นปาก และลมหายใจมีกลิ่นเหม็น แลวยังชวยบำรุงเหงือก และฟน ลดอาหารเหงือกอักเสบได

อีกดวย สาเหตุที่ทานโยเกิรตแลวชวยใหไมมีกลิ่นปาก เน่ืองจากแลคโตบาซิลลัส และสเตรปโตคอคคัส จะชวย

กำจัดแบคทีเรยีในปาก จึงชวยลดกลิ่นปากจากการสะสมของแบคทีเรียไดน่ันเอง 

          7) ชวยลดคอเลสเตอรอล การรับประทานโยเกิรตซึ่งมีโพรไบโอติกอยูดวย จะสามารถชวยลดระดับ

คอเลสเตอรอลที่ไมดีในรางกายได โยเกิรตจะชวยลดคอเลสเตอรอล LDL ซึ่งเปนไขมันชนิดเลวใหลดลง แลวการ

รับประทานโยเกิรตยังชวยลดความดันโลหิต และยังกระตุนระบบเผาผลาญใหทำงานไดดีขึ้นดวย นอกจากน้ี

โยเกิรตยังชวยลดระดับไตรกลีเซอรไรด กลโูคส และน้ำตาลในเลือด 
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2.3.4 นำ้เชื่อม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                           

                                                  ภาพที่ 2.5 น้ำเช่ือม 

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

 

          ไซรัป (Syrup) หรือที่รูจักในภาษาไทยวา “น้ำเช่ือมหรือยาน้ำเช่ือม” คือสารใหความหวานผลิตจาก

ธรรมชาติที่นำมาปรุงแตงและผานกรรมวิธีตางๆ เพ่ือใหไดออกมาเปนสิ่งที่สามารถรับประทานได สวนประกอบ

หลักของไซรัปจะมีน้ำตาลกลูโครสอยู หรืออาจมีสารใหความหวานอ่ืนๆ ประกอบอยูดวย ในสมัยกอนที่ 

เทคโนโลยีและความรูทางการแพทยยังไมพัฒนา ไซรัปจึงถูกนำมาใชในวิทยาการทางแพทยยุโรปเพ่ือทดสอบ

และวินิจฉัยโรค แตเน่ืองจากความหวานน้ันทำใหสงผลกระทบตอสุขภาพผูปวยหลายคนจนเมื่อการแพทย

กาวหนาขึ้น ไซรัปก็ไมไดถูกใชกับผูปวยอีกแลว 

 

          2.3.4.1 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคณุ 

                1) หวานคงที่ รสชาติไมเปลี่ยนบอย ลูกคาประทับใจ 

                2) มีหลายชนิด ใชงานไดหลากหลาย ลงตัวไดทุกเมนู 

                3) ละลายงาย เสื่อมสภาพยาก เก็บรักษาสะดวก 
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2.3.2 วัตถุดิบในการทำเครือ่งด่ืมบิวต้ี ฮันนี ่

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                          

                                               ภาพที่ 2.6 เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี 

                                                 ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 

           2.3.2.1 สับปะรด 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 ภาพที่ 2.7 สับปะรด 

                              ที่มา : https://www.creameryplus.com 

 

                   สับปะรดเปนผลไมทีม่ีขนาดลำตนเต้ีย จัดอยูในผลไมเขตรอน มีตนกำเนิดมาจากประเทศ

อเมริกาใต ความโดดเดนของสับปะรดน้ันมีเหลืองเขียว รสชาติหวานอมเปรี้ยวฉ่ำน้ำ รสชาติแตกตางกันออกไป

ตามสายพันธุและการเพาะปลูก 

 

             2.3.2.2 สายพันธุสับปะรด โดยสายพันธุที่นิยมกัน ไดแก 

                 1) พันธุปตตาเวีย 

เปนสับปะรดที่มีช่ือเรียกแตกตางกัน เชน สับปะรดศรีราชา สับปะรดปราณบุร ีลักกะตา พันธุตาดำตาแดง 

ลักษณะทั่วไปมีทรงตนใหญกวาพันธุอ่ืนๆ ใบมีสีเขม ผิวใบดานบนเปนเงามัน ขอบใบเรยีบอาจมีหนามที่ปลายใบ

เล็กนอย ผลมขีนาดใหญ น้ำหนัก 2-6 กิโลกรัม กานผลสัน้ เปลือกผลสีเขียว รูปทรงกระบอก หรืออาจมีโคน

https://www.creameryplus.com/
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ใหญปลายเรียว เน้ือละเอียด สีเหลือง แกนใหญ รสหวานแหลม มีเย่ือใยในเน้ือ ผลเมื่อแกจะเปลี่ยนเปนสีเหลือ

งอมเขียว เหลืองสม หรืออาจไมเปลี่ยนสี ตาคอนขางลึกและเปลือกหนา 

                2) พันธุอินทรชิตแดง 

สับปะรดพันธุน้ีนับเปนพันธุด้ังเดิมของประเทศไทย ลักษณะทั่วไปใบจะมีหนามแหลมคม รูปโคงงอ สีน้ำตาลอม

แดงที่ขอบใบ ใบสีเขียวออน ใบดานไมเปนมัน ไมเปนรองชัดเจนเหมือนกับพันธุปตตาเวีย ขอบใบทั้งสองขางจะ

มีแถบสีน้ำตาลตามยาว ผลมขีนาดเล็ก ผลยอมนูนเดน ตาลึกเน้ือในสีเหลอืงทอง รสหวานออน ไมหอมจัด มีเย่ือ

ใยมาก ไมเหมาะกับการทำอุตสาหกรรมเน่ืองจากมีผลขนาดเล็กเกินไป 

               3) พันธุอินทรชติขาว 

สับปะรดพันธุน้ีมีลักษณะของทรงพุมคอนขางเต้ีย ใบแคบและสั้นกวาพันธุอินทรชิตแดง ใบสีเขียวอมเหลืองหรือ

เขียวใบไม ขอบใบหนามงอโคงสูปลาบใบ เน้ือผลสีเหลืองทอง รสหวานออน คุณภาพของเน้ือไมดีนัก ผลมีหลาย

จุก ขนาดผลเลก็พอ ๆ กับพันธุอินทรชิตแดง 

              4) พันธุภูเก็ต 

สับปะรดพันธุน้ี มีช่ือเรียกในหลายรูปแบบ ทั้งสับปะรดฝรั่ง พันธุสวี พันธุชุมพร โดยมีลักษณะเปนทรงพุมปาน

กลาง ใบสีชมพูปนแดง ขอบใบมีหนามเรียงตัวกันเปนระเบียบ ขนาดของผลเล็กกวาทกุพันธุ ผลเปนรูป

ทรงกระบอกไดสัดสวน น้ำหนักผล 0.5-1 กิโลกรัม ปรมิาณเย่ือใยในเน้ือต่ำมาก เน้ือเหลืองสดใส รสชาติหวาน

หอม กรอบ ปจจุบันนิยมปลกูทางภาคใต โดยจะปลูกแซมสวนมะพราวและยางพาราปลูกใหม ซึ่งแหลงปลูกที่

สำคัญ คือ จ.ภูเก็ต,ชุมพร และตราด 

              5) พันธุนางแล 

บางคนเรียกพันธุน้ำผึ้ง อาจจัดไดวาเปนพันธุยอย ของพันธุปตตาเวีย เพราะมีลักษณะของลำตน ใบ ดอก และ

รูปรางอ่ืนๆ คลายคลึงกับสับปะรดในกลุม Cayenne ทรงพุมไลเลี่ยกัน ขอบใบเรียบไมมีหนาม ขนาดผลเล็กกวา 

มีทรงผลกรม โดยสับปะรดพันธุน้ีผลยอยคอนขางโปนออกมาภายนอกผลเปลือกบาง เมื่อปอกเปลือกจึงไมมี

สวนของตาฝงอยูขางใน 

              6) สับปะรดศรรีาชา 

เปนสับปะรดที่ขึ้นทะเบียนสิ่งบงช้ีทางภูมิศาสตร เมื่อวันที่ 15 ส.ค.2558 รูปรางกลมรี มปีลายจุกแหลม น้ำหนัก

ผล 1.5-3.5 กิโลกรัม กานผลสั้น มีไสใหญตาคอนขางต้ืน เปลือกผิวผลดิบมีสีเขียวคล้ำ ผลสุกมีสีเขียวอิมเหลือ

งอมสม เน้ือละเอียดสีเหลืองออน แตจะเปนสีเขมในฤดูรอน รสชาติหวานฉ่ำ มีกลิ่นหอม เก็บเกี่ยวผลผลิตได

เกือบทั้งปโดยผลผลิตจะออกมากชวงเดือน เม.ย.-มิ.ย. และเดือน ต.ค.-ธ.ค. 

              7) สัปปะรดตราดสีทอง 

เปนสับปะรดสายพันธุควีน ที่มีคุณภาพดี ปลูกงาย ปลูกไดตลอดทั้งป มีผลขนาดใหญ หวาน กรอบ ใบแคบและ

ยาวสีเขียวออนมีแถบหรือเสนสีแดงตอนกลางใย ที่ขอบใบมีหนามสีแดงรปูโคง จุกมีหยามเหมือนใบ สวนผลเปน

รูปทรงกระบอกสม่ำเสมอเปลือกบาง เปลือกสีเขียวอมสม ผลแกสีเหลืองทั้งผล ตานูนและลึก ขนาดผลหนัก 

1.8-1.5 กิโลกรัม เน้ือมีสีเหลอืงเขม ละเอียด ไมฉ่ำน้ำ เยือ่ใยนอยมีชองวางในเน้ือ แกนกลางเลก็สมำ่เสมอ เน้ือ

และแกนกรอบ รสหวานมาก มีกลิ่นหอม  สบัปะรดตราดสีทองปลูกไดทุกพ้ืนที่ใน จ.ตราด แตเจริญเติบโตไดดี

ในพ้ืนที่ที่เปนที่ดอน ไมชอบที่ช้ืนแฉะ ปลกูระหวางแถวยางพารา ขณะที่ตนยางพารามีขนาดเล็ก 1-3 ป พ้ืนที่ที่

นิยมปลูกมากอยูใน อ.เมือง จ.ตราด รองลงมาไดแก อ.เขาสมิง และ อ.บอไร 
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               8) พันธุเพชรบรุ ี2 

เปนสับปะรดที่นำสายพันธุเขามาจากฮาวาย ผลใหญมาก น้ำหนักผล 2-4 กิโลกรัม อายุการบังคับดอกนานกวา

ทุกสายพันธุ ใบไมมีหนาม เน้ือสีขาว ออนนุม ฉ่ำน้ำ รสชาติหวานมาก เปนสับปะรดที่ใหจำนวนหนอนอยที่สุด 

 

         2.3.2.3 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคณุ 

              1) มีสารตานอนุมูลอิสระ 

สับปะรดมีสารตานอนุมูลอิสระ ชวยบรรเทาความเครียดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน1 ที่เกิดจากอนุมูลอิสระ

จำนวนมากทำใหเกิดความเสยีหายตอเซลล ซึ่งมักเช่ือมโยงกับการอักเสบเรื้อรัง สุขภาพภูมิคุมกันออนแอ 

โรคหัวใจ เบาหวาน และมะเร็งบางชนิด 

               2) มีสวนชวยในระบบยอยอาหาร 

สับปะรดมีสรรพคุณทางยาเปนตัวชวยในการยอยอาหาร เพราะสับปะรดมีเอนไซมยอยอาหารกลุมหน่ึงที่

เรียกวาโบรมีเลน ที่ทำหนาทีช่วยสลายโมเลกุลโปรตีน ทำใหการยอยอาหารประเภทเน้ือสัตวงายขึ้น1 สำหรับผู

ที่มีภาวะผิดปกติเกี่ยวกับตับออน ทำใหรางกายผลิตเอนไซมยอยอาหารไดไมเพียงพอ ประโยชนในการชวยยอย

อาหารของสับปะรดจะเขาไปเติมเต็มสวนน้ีได 

               3) ชวยเสริมสรางภูมิคุมกัน 

การแพทยแผนโบราณนำสรรพคุณของสับปะรดมาใชในการรักษาโรคมายาวนานหลายศตวรรษ เน่ืองจากใน

สับปะรดประกอบไปดวยวิตามิน แรธาตุ และเอนไซมหลายชนิด เชน โบรมีเลน ที่อาจมีสวนชวยกระตุน

ภูมิคุมกัน และลดการอักเสบ จากการวิจัยพบวาคนที่กินสับปะรดมีความเสี่ยงตอการติดเช้ือไวรัสและแบคทีเรีย

ลดลงอยางมาก และมีเม็ดเลอืดขาวที่ตอสูกับโรคไดมากกวากลุมคนที่ไมกนิสับปะรดถึง เกือบ 4 เทา 

               4) มีสวนชวยในการฟนฟูของรางกาย 

การกินสับปะรดอาจมีสวนชวยลดระยะเวลาในการฟนตัวจากการออกกำลังกายได เพราะสับปะรดมีโบรมีเลน 

ที่มีสวนชวยเรงการฟนตัวของกลามเน้ือหลังจากออกกำลังกายหนักโดยการลดการอักเสบบริเวณเน้ือเยื่อของ

กลามเน้ือที่เสยีหาย รางกายของคนที่กินสบัปะรดจึงมีการฟนฟูไดอยางรวดเร็ว 

               5) มีสวนชวยในการลดน้ำหนัก  

อีกหน่ึงประโยชนของสับปะรด คือการเปนตัวชวยที่ดีในการลดน้ำหนัก เพราะเอนไซมของสับปะรดอาจชวยใน

เรื่องการเผาผลาญไขมันได2 นอกจากน้ีสับปะรดมีราคาถูก และอยูทอง เหมาะสำหรับการนำมากินรวมกับ

อาหารมื้อหลัก หรือจะกินเปนของวางระหวางวันก็ได 

               6) ชวยเสริมสรางความแข็งแรงของกระดูก 

ในสับปะรดมีปริมาณของแมงกานีสมากกวา 100% ของปริมาณที่แนะนำตอวัน โดยแมงกานีสมีสวนชวยในการ

ทำใหกระดูกแข็งแรง ดังน้ันการกินสับปะรดจึงมีสรรพคุณชวยเสริมสรางความแข็งแรงของกระดูกได 
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2.3.3 แอปเปลแดง 

 

 

 

 

 

 

                                           

                           

                                                ภาพที่ 2.8 แอปเปลแดง 

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

 

                แอปเปลแดงรูปหัวใจพันธุน้ีมีตนกำเนิดอยูที่ประเทศอเมริกา และเปร ูเริม่จำหนายในตลาดเมื่อป 

พ.ศ. 2417 แอปเปลมีสีแดงเขม และบางครั้งมีผิวลายๆปะปนมา แอปเปลพันธุน้ีโดดเดนในเรื่องความกรอบ 

และรสชาติที่หวานกำลังดี 

 

          2.3.3.1 สายพนัธแอปเปลแดง มหีลากหลายสายพันธุ ไดแก 

               1) แอปเปลโลยัลกาลา  

แอปเปลโลยัลกาลา หรือกาลา มีตนกำเนิดอยูที่ประเทศนิวซีแลนด เริม่จำหนายในป พ.ศ. 2508 แอปเปลมีผิว

ลายที่มีเฉดสีเหลือง-สม-แดง ตัดกันเสมออยางชัดเจน แอปเปลโดดเดนในเรื่องรสชาติความหวานที่คอนขาง

หวานมาก และ ความกรอบที่กรุบกริบ 

              2) แอปเปลแปซิฟกโรส  

แอปเปลแปซฟิกโรส หรือพันธุ Sciros มีถิน่กำเนิดอยูที่ประเทศนิวซีแลนด เริ่มจำหนายในป พ.ศ. 2539 จุดเดน

ของแอปเปลพันธุน้ีคือ สีชมพู-แดงเหมือนดอกกุหลาบตลอดทั่วทั้งลูก และขนาดลูกที่สวยงามไดมาตรฐาน แอป

เปลพันธุน้ีมีความหวานธรรมชาติเหมือนน้ำผึ้ง ไมเหมือนน้ำตาล กรอบ และ ผิวหนากวาแอปเปลโดยทั่วไป 

            3) แอปเปลเอนว่ี  

แอปเปลเอนว่ี หรือพันธุ Scilate มีตนกำเนิดอยูที่ประเทศนิวซีแลนด เริม่จำหนายในป พ.ศ. 2552 ซึง่ถึงแมวา

จะเพ่ิงจำหนายไดเพียงไมกี่ป แตสามารถพูดไดอยางเต็มปากวา แอปเปลพันธุน้ีมีดีจริงๆ ทั้งความหวานที่พอดี 

กรอบ และ ฉุมฉ่ำ มสีีแดงเปนสีหลัก และสเีหลืองเปนสีรอง มีลายเปนสีแดงเขม 

            4) แอปเปลแจส  

แอปเปลแจส พันธุ Scifresh มีตนกำเนิดอยูที่ประเทศนิวซีแลนด และไดถูกขยายแหลงการปลูกไปยัง

หลากหลายประเทศทั่วโลก เชน อเมริกา อังกฤษ ชิล ีและ อ่ืนๆอีกมากมาย เริ่มจำหนายในป พ.ศ. 2543  แอป

เปลมีสี แดง-เหลืองเปนสวนใหญ ซึ่งจะออกแนวแตมหรือปายสี มากกวาลายสี แอปเปลมีความหวาน กรอบ 

และ แนนอยูในตัว (แนนจนบางครั้งสามารถเปนอุปสรรคในการกินได) 
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            5) แอปเปลแกรนนี่ สมิท  

แอปเปลแกรนน่ี สมิท หรือทีรู่จักกันโดยทั่วไปวา แอปเปลเขียว มีตนกำเนิดอยูที่ประเทศ ออสเตรเลีย เริ่ม

จำหนายในป พ.ศ. 2411 แอปเปลชนิดน้ีโดดเดนในเรื่อง รสชาติที่เปรี้ยว และสีเขียวโดดเดนที่แปลกกับแอป

เปลพันธุอ่ืน 

            6) แอปเปลทอง  

แอปเปลทองมีตนกำเนิดอยูที่ประเทศอเมริกา เริ่มจำหนายในป พ.ศ. 2457 จุดเดนของแอปเปลพันธุน้ีคงไมพน

สีของมันที่เหลอืง-ทองอราม นอกจากน้ันเน้ือในของแอปเปลเมื่อถูกหั่นออกมาแลวยังสามารถคงความขาวได

ยาวนานกวาแอปเปลพันธุอ่ืนๆ แอปเปลทองมีรสชาติที่ หวาน และ ยังมคีวามกรอบอีกดวย 

           7) แอปเปลแอมโบรเซีย  

แอปเปลแอมโบรเซีย หรือรูจกักันในนาม แอปเปลที่หยุดกินไมได (Irresistaible apple) มีตนกำเนิดที่ประเทศ

อังกฤษ และโคลัมเบีย เริ่มจำหนายในป พ.ศ. 2533 แอปเปลมีสีเหลือง-สมเปนสวนใหญ ตัดกับลายสแีดง เน้ือ

ในของแอปเปลมีสีเหลือง-ขาว รสชาติหวาน 

 

      2.3.3.2 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณ 

           1) เหมาะกับผูที่ชอบรสหวาน กลิ่นหอม  

           2) เปลือกของแอปเปลแดงอุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ 

           3) ชวยชะลอวัย ลดการเกิดริ้วรอย เสริมสรางคอลลาเจนใตผิวหนัง  

           4) ลดการอักเสบในรางกาย บำรุงหัวใจ บำรุงสมอง ลดคอเลสเตอรอลในหลอดเลือด ลดความเครียด 

ปองกันโรคมะเร็ง 

          5) มี Quercetin ใยอาหาร วิตามินซ ีสารตานอนุมูลอิสระ และเบตาแคโรทีน ที่สูงกวา แอปเปลเขียว 

แตมีปริมาณน้ำตาลที่มากกวา 

 

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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           เปนพืชกินหัวชนิดหน่ึง มีลักษณะยาว หัวแครอทมีหลายส ีเชน เหลือง มวง สม แตที่นิยมรับประทาน

ในปจจุบันคือสสีม แครอทเปนพืชแถบเอเชียตะวันออกและเอเชียกลาง มีหลายขนาด ต้ังแตขนาดเล็กเทาแทง

ดินสอ หรือที่เรียกวาเบบ๋ีแครอท (baby carrot) ไปจนถงึขนาดใหญ 

 

   2.3.4.1 คณุคาทางโภชนาการและสรรพคณุ 

          1) มีเสนใยสูงชวยในระบบขับถาย 

          2) มีสารเบตาแคโรทีนชวยบำรุงสายตา 

          3) มีสารตานอนุมูลอิสระชวยปองกันโรคมะเร็งไดเปนอยางดี 

          4) ชวยลดคอเลสเตอรอล ทำใหระบบไหลเวียนเลือดทำงานไดดีขึ้น 

          5) ชวยใหแผลหายเรว็ 

          6) เพ่ิมภูมิคุมกันใหรางกาย ทำใหมคีวามคงทนตอเช้ือโรคมากขึ้น 

          7) ชวยใหผิวชุมช้ืน มีสุขภาพดี 

          8) ชวยควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด 

 

2.3.5 สมเขียวหวาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                

                                             ภาพที่ 2.10 สมเขียวหวาน 

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

 

                  ผลไมรสเปรี้ยวที่ไดรับความนิยมเน่ืองจากมีรสหวานมากกวาสมชนิดอ่ืน ทั้งยังอุดมไปดวยวิตามิน

ซีและใยอาหาร มีวิตามินและแรธาตุอ่ืน ๆ ที่ดีตอสุขภาพ 

 

          2.3.5.1 สายพันธสมเขียวหวาน มีหลากหลายสายพันธุ ไดแก 

                  1) สมสายน้ําผึ้ง คลายกับสมเขียวหวาน มีเน้ือแนน สีสันสวยงาม และรสชาติหวานแหลมอม

เปรี้ยวเล็กนอย สมสายน้ำผึ้งมีปริมาณน้ำมากและวิตามินซีสูงจะทานผลสดหรือนำไปคั้นเปนน้ำสมก็ด่ืมงาย

เชนกัน 

https://www.%E0%B8%AA%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%94.com/
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                 2) สมแมนดาริน สมแมนดารินมีขนาดเล็กกวาสมอ่ืนๆ มลีักษณะผิวเรียบ สีสมออนหรอืสีเหลือง

ออน บางสายพันธุอาจมีลายดานผิว ลักษณะเหมือนกับสมเขียวหวาน แตเนนความหวานและน้ำที่มากกวา 

                  3) สมจี๊ด เหมือนกับสมทั่วไป แตมีขนาดเล็กกวา ผลสมชนิดน้ีสามารถกินเปลือกผลได มีขนาด

เสนผานศูนยกลางประมาณ 1.5-3 เซนติเมตร ผิวผลบางเปนสีเขียวและมีกลิ่นหอม เมือ่สุกจะเปลี่ยนเปนสีสม 

ภายในผลมีเมล็ดประมาณ 1-3 เมล็ด 

                  4) สมวาเลนเซีย ตนสมมีขนาดใหญและเหมาะสมกับภูมอิากาศและดินหลายแบบ ผิวสมบาง

และไมมีเม็ด เน่ืองจากความหวานหอมเปรี้ยวเปนพิเศษของสมวาเลนเซีย จึงนิยมใชคัน้น้ำสมที่บรรจใุนกลอง

เพ่ือขาย และเปนที่นิยมที่สุดในตลาดสมทั้งโลก จึงมีช่ือเลนวา ‘ราชาแหงน้ำสม’ 

         

  2.3.5.2 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณ 

               1) ซอมแซมสวนที่สึกหลอในรางกาย 

                2) ปองกันการเกิดโรคหัวใจ 

                3) อุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ 

                4) ปรับสมดุลระดับน้ำตาลในเลือด 

                5) ผิวมสีุขภาพดี และเพ่ิมความแข็งแรงใหผิว 

                6) กระตุนระบบภูมิคุมกันใหรางกาย 

                7) ชวยบำรุงสายตา 

                8) มีกากใยสูง ชวยระบบขับถาย 

 

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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             เปนอาหารหวานที่ผึ้งผลิตโดยใชน้ำหวานจากดอกไม พืชพันธุชนิดตางๆ น้ำผึ้งมักหมายถงึชนิดที่ผลิต

โดยผึ้งน้ำหวานในสายพันธุ Apis เน่ืองจาก เปนผึ้งเก็บน้ำหวานใหคุณภาพสูง และสามารถเลี้ยงระบบกลองได 

น้ำผึ้งมีประวัติการบริโภคของมนุษยมายาวนาน และถูกใชเปนสารใหความหวานในอาหารและเครื่องด่ืมหลาย

ชนิด น้ำผึ้งยังมีบทบาทในศาสนาและสญัลกัษณนิยม รสชาติของน้ำผึ้งแตกตางกันตามน้ำหวานที่ไดมา และมี

น้ำผึ้งหลายชนิดและเกรดที่สามารถหาได 

 

  2.3.6.1 คุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณ 

              1) น้ำผึ้งชวยขับสารพิษตกคางตาง ๆ ออกจากรางกาย 

              2) น้ำผึ้งชวยบรรเทาอาการปวดตาง ๆ ไดดี 

              3) น้ำผึ้งชวยบำรุงกระเพาะอาหารใหทำงานไดอยางปกติ 

              4) น้ำผึ้งชวยใหปอดแข็งแรงและชุมช้ืน 

              5) น้ำผึ้งชวยบรรเทาอาการไอแหง ๆ แบบไมมเีสมหะ และอาการไอแบบเรื้อรัง 

              6) น้ำผึ้งชวยบำรุงเลือดใหไหลเวียนดีในรางกาย 

              7) น้ำผึ้งชวยบำรุงสมองใหทำงานไดดี 

              8) น้ำผึ้งชวยใหนอนหลับไดสบายมากย่ิงขึ้น 

 

2.4 เอกสารและงานวิจัยทีเ่ก่ียวของ 

            2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

พรทิพย จตุพรพิมล (2560) พฤติกรรมและทัศนคติของผูบริโภคที่ซื้อสินคาจากสถานทีจ่ัดจำหนายผลผลิตมูลนิธิ

โครงการหลวงในเขตกรุงเทพมหานคร. วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต(การจัดการเทคโนโลยี

อุตสาหกรรมเกษตร), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

จตุพร ลิขิตทัศชูวงศ (2560) ปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อน้ำผลไมพรอมด่ืมตรา 

ดอยคำของผูบริโภคในเขตบางแค จังหวัดกรุงเทพมหานคร พบวาการตัดสินใจซื้อน้ำผลไมพรอมด่ืมตราดอยคำ

ของผูบริโภคที่อาศัยอยูในเขตบางแค จังหวัดกรุงเทพมหานคร โดยภาพรวมมีการตัดสินใจอยูในระดับมาก เมื่อ

แยกเปนรายดานพบวา ดานชองทางการจำหนายสินคา มผีลตอการตัดสินใจซื้อน้ำผลไมพรอมด่ืมตราดอยคำอยู

ในระดับมากทีสุ่ด 

 

นางสาวอรัญญา ขันนาค  (2561) การศึกษาพฤติกรรมของผูบริโภคและอุปสงคของผลิตภัณฑน้ำผลไมพรอมด่ืม

ของนักศึกษามหาวิทยาลัยเอกชน ในเขตกรงุเทพมหานคร จากผลการวิจยักลุมตัวอยางเลือกซื้อน้ำผลไมพรอม

ด่ืมจากบรรจุภัณฑกลองกระดาษและสวนใหญเลือกซื้อเพ่ือสุขภาพและเลือกซื้อจากรานสะดวกซื้อซึ่งเปนปจจัย

สำคัญในชองทางการจัดจำหนาย 
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นายเมธา จารัตนากร (2561) ศึกษาการวิจยัเรื่องทัศนคติและปจจัยทีม่ผีลกระทบตอการตัดสินใจเลอืกซื้อ

โยเกิรตผลการวิจัยพบวาผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิงมีอายุอยูในชวงระหวาง 15-20 เปนนักศึกษา ผูบริโภค

โยเกิรตมากกวา 2 ครั้งตอสัปดาหเปนระยะเวลามากกวา 1 ป ไดรับขอมูลขาวสารเกี่ยวของกับโยเกิรตจาก

โฆษณาทางอินเทอรเน็ตและโทรทัศน เหตุผลที่ผูบริโภคโยเกิรตคือ เพ่ือบำรุงสุขภาพ ผูบริโภคสวนหน่ึงไม

บริโภคเพราะเปนสินคาที่พวกเขาไมรูจักปจจัยทางเศรษฐสังคมที่กำหนดการตัดสินใจซือ้ของผูบริโภค ไดแกอายุ 

เพศ อาชีพพนักงาน เอกชน อาชีพแมบาน รายไดอยูที่ชวง  1,500,001-2,000,000 รูเปยสตอเดือน (ประมาณ 

156-208 ดอลลารสหรฐั) ผลการวิจัยที่ไดน้ัน ผูประกอบการโยเกิรตสามารถนําไปใชประกอบการวางแผน

การตลาดที่เหมาะสมตอไป 

 

นันทนภัส ชัยเมธพรพิศาล (2562) ศึกษาเรื่อง"ปจจัยที่ผลตอพฤติกรรมการบริโภคเครื่องด่ืม 

สมุนไพรเพ่ือสขุภาพของผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร"ผลการวิจัยพบวา ผูบริโภคนิยมเครื่องด่ืม 

สมุนไพรเพ่ือสขุภาพจากพืชสมุนไพร (เชน เกกฮวย ใบบัวบก กระเจี๊ยบ คำฝอย) และนิยมเครื่องด่ืม 

สมุนไพรแบบบรรจุขวดโดยซื้อจากรานคาสะดวกซื้อ เชน 7-11, แฟมลิี่มารท ฯลฯ วัตถุประสงคเพ่ือ 

บำรุงสุขภาพ เปนการตัดสินใจบริโภคดวยตนเอง และไดรับขอมูลเกี่ยวกับเครื่องด่ืมสมุนไพรจาก 

รายการโทรทัศนการ สวนประสมทางการตลาดดานผลิตภัณฑในสวนของ อ.ย.หรือ มาตรฐานตางๆ ที่ 

รับรองมีความสัมพันธ พฤติกรรมการบริโภคเครื่องด่ืมสมนุไพรเพ่ือสุขภาพของผูบริโภคในเขต 

กรุงเทพมหานคร ดานความถี่ในการด่ืมเครือ่งด่ืมสมุนไพรเพ่ือสุขภาพตอสัปดาหอยางมีนัยสำคัญทาง 

สถิติที่ระดับ 0.01 โดยตัวแปรทั้งสองมีความสัมพันธใน ระดับต่ำ ในทิศทางเดียวกัน 
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บทท่ี 3 

วัตถุประสงคการปฏบิัติงานสหกิจศึกษาหรือโครงงานท่ีไดรับมอบหมาย  

3.1 วัตถุประสงค ผลท่ีคาดวาจะไดรบั และแผนการทำงานของการปฏิบตัิงานสหกิจศึกษา 
 3.1.1 วัตถุประสงคของการปฏิบัติงานและโครงงานสหกิจศึกษา 

                   1. เพ่ือเพ่ิมเมนูทางเลือกใหแกแขกที่มาใชบริการ 

                   2. เพ่ือศึกษาการทำเครื่องด่ืมน้ำสมูทต้ีและน้ำผลไมสกัดเย็น 

                   3. เพ่ือชวยลดปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้งในแตละวันโดยการนำกลับมาใชประโยชนไดใหม 

 

          3.1.2 ผลทีค่าดวาจะไดรับจากการปฏิบัติงานและโครงงานสหกิจศึกษา 

  - ดานสถานศกึษา   

   1. ไดรับความรูความเขาใจในขั้นตอนในการทำเครื่องด่ืม 

   2. สามารถนำเอาเครื่องด่ืมไปขายจริงไดในโอกาสพิเศษ 

   3. ลดปริมาณการทิ้งเศษผัก ผลไม 

  - ดานนักศึกษา 

   1. ไดเรียนรูการทำงานอยางเปนระบบ เปนกระบวนการในสถานการณจริง ณ สถาน

ประกอบการ 

   2. ไดมีความรูเพ่ิมเติมนอกจากการเรียนในหอง เขาใจในกระบวนการทำงานจากการ

ไดลงมือทำฝกสหกิจศึกษา และสามารถนำไปใชใหเกิดประโยชนในการปฏิบัติงานจริงในอนาคต  

   3. ความรูที่ไดนำไปตอยอดและปรับใชในการแกปญหาและการรับมือในการ

ปฏิบัติงาน 

  - ดานสถานประกอบการ 

   1. สถานประกอบการไดมอบโอกาส ความรูจากการปฏิบัติงานจริงใหนักศึกษาอยาง

เต็มที่ ที่นักศึกษาอยากเรียนรูเพ่ิมเติม 

   2. ทำงานไดหลากหลายรูปแบบบนอกจากตำแหนงที่เขามาฝกในสถานประกอบการ, 

สถานประกอบการมีนักศึกษามาชวยในการทำงานเพ่ิมขึ้น 

   3. เกิดความรวมมือทางวิชาการและสรางความสัมพันธที่ดีกับสถานศึกษาชวยพัฒนา

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.สำรวจปญหาและ
กำหนดหัวขอเพ่ือเสนอ
อาจารยที่ปรึกษา 

                

2.ศึกษาคนควา
รวบรวมขอมูลที่
เกี่ยวของกับโครงการ 

                

3.วางแผนการจัดทำ
โครงงาน/จัดทำ
เอกสาร 

                 

4. ทดลองทำเมนู
เครื่องด่ืมเสนอแก
พนักงานที่ปรึกษา 

                

5.พิจารณารับ
คำแนะนำ 

                

6.นำเสนอโครงงานสง
เอกสารฉบับสมบูรณ 
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3.2 ภาระงานที่ไดรับมอบหมาย 
3.2.1 หนาที่หลักที่ไดรับมอบหมายแผนก Kitchen ลักษณะงานทีป่ฏิบัติ 

1. ฟลมวัตถุดิบแยกประเภทที่รับมา 
2. ติดLabelวัตถุดิบแตละประเภท 
3. เตรียมวัตถุดิบอาหารกลางวัน มื้อเย็นและมื้อเชาวันถัดไป 
4. นำอาหารขึ้นแคนทีน 
 

       หนาที่หลักที่ไดรับมอบหมายแผนก Food & Beverage ลักษณะงานที่ปฏิบติั 
           1. เซต็โตะอาหาร 
           2. พับ Napkin 
           3. เช็ดชอน แยกชอน 
           4. Run Order            
         
3.2.2 กระบวนการขัน้ตอนในการทำงาน 
ฟลมวัตถุดิบแยกประเภททีร่บัมา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ขั้นตอนที่ 1 ฟลมผักหรือเน้ือสัตว แยกวัตถุดิบที่รับมาเพ่ือแบงแยกในการเก็บรักษาความสด

ของวัตถุดิบตางๆใหนานย่ิงขึ้น 
ขั้นตอนที่ 2 ฟลมวัตถุดิบตางๆเสร็จแลวแยกของแตละแตละชนิด เพ่ืองายตอการหยิบใชงาน 
ขั้นตอนที่ 3 ติด Label ใส ว/ด/ป 
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ติดเลเบลวัตถุดิบแตละประเภท 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 การติด Label เปนการนำระบบ FIFO (First In First Out) มาใชเพ่ือใหการ
ทำงานงายขึ้น เพ่ือไมใหวัตถุดิบน้ันเสื่อมสภาพหรือหมดอายุ 
  ขั้นตอนที่ 2 ติด Label เสร็จแลวนำไปเก็บไวในตูเย็น 
  ขั้นตอนที่ 3 แยกวัตถุดิบแตละประเภทใสในลัง 
   
เตรียมวัตถุดิบอาหารกลางวัน ม้ือเย็นและม้ือเชาวันถัดไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขั้นตอนที่ 1 เตรียมอาหารแตละมื้อ เชา กลางวัน เย็น และวันถัดไป 
  ขั้นตอนที่ 2 นำวัตถุดิบมาจัดเตรียมไวรอทำอาหาร 
  ขั้นตอนที่ 3 เตรียมวัตดิบเมนูมื้อถัดไป 
  ขั้นตอนที่ 4 จัดเตรียมเสร็จแลวซีลเก็บไวในตูเย็น 
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นำอาหารขึ้นแคนทีน 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 ตักอาหารที่ปรุงเสร็จแลวใสดิส 
  ขั้นตอนที่ 2 ซลีปดปากใหเรียบรอยเพ่ือปองกันอาหารหก เพ่ือความสะอาด 
  ขั้นตอนที่ 3 นำอาหารใสรถเข็น 
                    ขั้นตอนที่ 4 เข็นรถขึ้นไปแคนทีน ช้ัน 3 
                    ขั้นตอนที่ 5 จัดวางอาหารใหเรียบรอย เตรียมอุปกรณมาวางใหครบ 

 
เซ็ตโตะอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 เซ็ตอัพโตะอาหาร 
  ขั้นตอนที่ 2 วางจานขาว,เขียวสลับกัน 
  ขั้นตอนที่ 3 วางแกวน้ำ 
                    ขั้นตอนที่ 4 นำผา Napkin วางบนจาน 
                    ขั้นตอนที่ 5 วางชอนและมีด 
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เช็ดชอน แยกชอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 เช็ดชอน,สอม,มีด อ่ืนๆ 
  ขั้นตอนที่ 2 แยกแตละประเภทใหเรียบรอย 
  ขั้นตอนที่ 3 นำถังใสน้ำรอนใสชอน,สอม,มีด ลงไปแชในน้ำรอน 
                    ขั้นตอนที่ 4 จากน้ันเช็ดใหเรียบรอย 
 
พับ Napkin 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 พับผาเปน 4 ทบ 
  ขั้นตอนที่ 2 พับผาที่เตรียมสองทบ ใหไดมีขนาดเทาน้ี 
  ขั้นตอนที่ 3 พับมุมผาลงมา แลวนำมุมผาช้ินที่ 2 
                    ขั้นตอนที่ 4 สอดเขาไปในอันแรกจากน้ันใหมุมผาอันที ่3 สอดเขาไปในอันที่ 2 

จากน้ันก็กลับดานผา แลวกพั็บดานซาย และดานขวาเขามาแบบน้ี 
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Run Order            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    ขั้นตอนที่ 1 รับออเดอรทวนเมนูกับลูกคา 
  ขั้นตอนที่ 2 นำใบออเดอรไปสงใหกับเชฟ 
  ขั้นตอนที่ 3 ตรวจเช็คความเรียบรอยและความถูกตองของรายการอาหาร 
                    ขั้นตอนที่ 4 นำอาหารไปเสิรฟใหกับลูกคา 
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3.2.3 อุปกรณ/เครื่องมือ/เทคโนโลยีที่เก่ียวของ เอกสารที่เก่ียวของ 
  

  ช่ือ ภาพประกอบ การใชงาน 
1 มีด  ใชสำหรับหั่น เน้ือสัตว 

ผัก ปลอกเปลอืก   

2 เขียง  ใชสำหรับรองรับ
วัตถุดิบตางๆเวลาหั่น 
สีเขียวสำหรับหั่นผัก  
สีขาวสำหรับขนมปง 
แปง ขาว 
สีเหลืองสำหรบัสัตวปก 
เชน ไก เปด 
สีแดงสำหรับเน้ือหมู 
เน้ือวัว เน้ือแกะ 

3 กะทะ  ใชสำหรับทำอาหาร
ทอดและผัด 

4 หมอ  ใชสำหรับทำอาหาร 
สำหรับตม  
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5 รถเข็น  ใชสำหรับเข็นอาหาร
ขึ้นแคนทีน เขน็รับของ
ที่มาจากตลาด 

6 ตูหุงขาว  ใชสำหรับหุงขาวให
พนักงาน  

7 ถาดเสิรฟ
อาหาร/เก็บ
อาหาร 

 ใชสำหรับเสิรฟอาหาร 
และน้ำใหแกแขก 
 

8 ผา  ใชสำหรับเช็ดแกวและ
ชอน 

 
 

ตารางที ่3.2 อุปกรณ/เครื่องมือ/เทคโนโลยีที่เกี่ยวของ เอกสารที่เกี่ยวของ  
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3.2.4 ปญหาที่ประสบในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา/วิเคราะหสาเหตุของปญหา 
1. ตารางในการทำงานของนักศึกษามีการเขางาน เลิกงานและวันหยุดที่ไมตรงกันจึงมีการทำโครงการ

ที่ลาชา 
2. นักศึกษาฝกงานอาจจะตองไปชวยแผนกอ่ืนในการทำงานในวันที่โรงแรมมีงานเลี้ยง 
3. ในแตละวันจะมีจำนวนลูกคาที่ไมเทากันบางวันลูกคามากจนไมมีเวลาปฏิบัติงาน 
 

3.2.5 แนวทางและกระบวนการการแกไขปญหา/การพฒันางาน 
เมื่อมีการทดลองทำเครื่องด่ืมหลายครั้งและไดรสชาติที่คาดการณไว มีการจดสูตรไวเพ่ือเปน

การคำนวณใสวัตถุดิบที่พอดีและขอคำปรึกษาจากหัวหนาแผนก Food & Beverage เพ่ือปรุงปรับ
และพัฒนาสูตรเครื่องด่ืม 
 

แผนผงัแนวทางและกระบวนการแกปญหา/การพัฒนา 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          

ภาพที ่3.1  แผนผังแนวทางและกระบวนการแกปญหา/การพัฒนา 
 

ทำโปสเตอรเครื่องด่ืมเสนอขายใหกับ

ลูกคา 

 

ศึกษาปญหาของโรงแรม 

 

คิดคนวิธีการแกไขปญหา 

ปรึกษาหัวหนาแผนกอาหารและ

เครื่องด่ืม (Food & Beverage) 

คิดคนสูตรเครือ่งด่ืม 

ไดสูตรเครื่องด่ืม 2 ชนิด 

( เครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี ) 

ศึกษากระบวนการแกไข

ปญหา 

เสนอแนวทางการแกไขปญหา 

ทดลองและพัฒนาทำเครื่องด่ืม 
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ขั้นตอนในการแกไขปญหา 
 1. ศึกษาปญหาของโรงแรมในเดือนกรกฎาคม – เดือนสิงหาคม 2567  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3.2 ผลไมที่เหลือ 
 

2.ปรึกษาหัวหนาแผนก Food & Beverage เพ่ือศึกษากระบวนการแกไขปญหาเกี่ยวกับวัตถุดิบที่
เหลือทิ้งในแตละวันโดยการนำเอาการมาใชประโยชนใหม  

3.เสนอแนวทางการแกไขปญหาโดยการคิดคนสูตรเครื่องด่ืม ทดลองทำและพัฒนาสูตรเครื่องด่ืมเพ่ือ
เสนอขายใหกบัลูกคาที่มารับประทานอาหารในหองอาหาร House of kin family dining 
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บทท่ี 4 
ผลการปฏิบัติงานที่ไดรบัมอบหมายหรือโครงงานที่ไดรับ 

4.1 วิเคราะหผลจากการแกปญหาและพฒันางาน 
4.1.1 เปรยีบเทียบผลการปฏิบัติงานกอนและมีการวางแผนการแกไขปญหาปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้งในแต
ละวัน 
        1.ปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้งในแตละวัน 
 

วันที่ ช่ือผลไม จำนวนผลไมทีเ่หลือในแตละวัน/
จาน 

25/08/2024 แตงโม 1 
 มะละกอ 1 
 สับปะรด 1 
 แกวมังกร 1 

26/08/2024 แตงโม 1 
 แกวมังกร 1 
 สับปะรด 1 

29/08/2024 แคนตาลูป 1 
 แกวมังกร 1 
 สม 1 

30/08/2024 มะมวง 1 

 แกวมังกร 1 

 แตงโม 1 

1/09/2024 สับปะรด 1 

 แกวมังกร 1 

2/09/2024 สม 1 

 สับปะรด 1 

 แกวมังกร 1 

 มะละกอ 1 

             03/09/2024 แคนตาลูป 1 

 สม 1 

 มะมวง 1 

 
                                     ตารางที่ 4.1 ปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้งในแตละวัน 
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4.2 แสดงผลและเปรียบเทยีบผลการปฏิบัติงาน 
4.2.1 แสดงผลเปรียบเทียบผลการปฏิบัติงานหลังมีการวางแผนการแกไขปญหาเพือ่ชวยลดปริมาณวัตถุดิบ
ที่เหลือทิ้งในแตละวันโดยการนำกลับมาใชประโยชนไดใหม 
        1.ปริมาณวัตถุดิบหลังการวางแผน 

 
วันที่ ช่ือผลไม จำนวนผลไมทีเ่หลือในแตละวัน/

จาน 
06/09/2024 มะละกอ 1 

 แกวมังกร 1 

08/09/2024 มะมวง 1 

 สม 1 

09/09/2024 แคนตาลูป 1 

11/09/2024 สับปะรด 1 

 แตงโม 1 

12/09/2024 มะละกอ 1 

13/09/2024 มะมวง 1 

16/09/2024 แคนตาลูป 1 

 
ตารางที ่4.2 ปริมาณวัตถุดิบหลังการวางแผน 
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บทที่ 5 
สรุปและขอเสนอแนะจากการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

           
5.1 สรปุผลโครงงานสหกิจศกึษา 
           คณะผูจัดทำไดทำการสำรวจปญหาของโรงแรม โดยเสนอเมนูเครื่องด่ืมแกพนักงานที่ปรึกษา

นำเสนอโครงงานเรื่องการทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท Mango Delight & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี Beauty Honey 
ผลสรุปวาโดยรวมแลวผักผลไมที่เหลือทิ้งจากบุฟเฟตในชวงเชาสามารถนำเอาไปทำเครื่องด่ืมขายจริงไดใน
โอกาสพิเศษเพ่ือลดปริมาณการทิ้งเศษผัก ผลไม อีกทั้งยังชวยเพ่ิมรายไดใหกับสถานประกอบการไดอีกดวย โดย
ผลสรุปเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท Mango Delight & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี Beauty Honey บรรลุวัตถปุระสงค
ตามที่ต้ังไว  

 
  5.2 ขอเสนอแนะจากการปฏิบัติงานและโครงงานสหกิจศกึษา 
   5.2.1 ขอเสนอแนะจากโครงงานสหกิจศกึษา 
                 1. การสื่อสารและการพูดคุยเกี่ยวกับปญหาและงานที่เกิดขึ้นในระหวางการปฏิบัติงานเปนสิ่ง
สำคัญมากเพ่ือใหบรรลุเปาหมายเดียวกันในการแกไขปญหา ทำใหงานสำเร็จไปไดดวยดีมีจุดบกพรองใหนอย
ที่สุด 
                 2. มีความเปนมาตรฐานในการทำงานใหไดมากที่สุด ต้ังใจทำงานเรียนรูและจดจำคำแนะนำของ
หัวหนาแผนกและผูทีส่อนงาน นำมาปฏิบัติตามหรือประยุกตใชใหตนเองมีทักษะและเพ่ิมศักยภาพในการ
ทำงานเพ่ิมมากขึ้น 
 5.2.2 ขอเสนอแนะจากการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
หลังจากที่ไดเขารับการปฏิบัติงานผูจัดทำไดเรียนรูถึงกระบวนการทำงานที่ถูกตองและเปนขั้นเปนตอนและได

ปฏิบัติงานตามระเบียบภายในโรงแรมซึ่งทำใหไดเรียนรูจากหลากหลายแผนกภายในโรงแรมสิ่งที่ไดรับจากการ

ปฏิบัติงานในครั้งน้ีทำใหสามารถนำไปใชประโยชนในการทำงานตอของทางผูจัดทำจึงตองพัฒนาตัวเองใหมี

ความพรอมสำหรับงานภายในโรงแรมที่จะทำงานในอนาคตไดอยางมีประสิทธิภาพและการเกิดขอผิดพลาดนอย

ที่สุด 

 

5.3 สรปุผลการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
5.3.1 ผลที่ไดรับจากการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
          1. ไดเรียนรูจักการแกไขปญหาเฉพาะหนาไดทันทวงที และเรียนรูการแกไขอุปสรรคที่เจอใน

การทำงาน 
          2. ไดทักษะการสื่อสารกับลูกคาทั้งคนไทยและตางประเทศ 
          3. ไดฝกทักษะความกลาแสดงออก 
          4. มีน้ำใจชวยเหลือเพ่ือนรวมงานและการมีมนุษยสัมพันธที่ดีตอเพ่ือนรวมงาน 
          5. ไดรับมอบหมายงาน ทำงานดวยความรับผิดชอบตอหนาที่ของตนดวยความรอบคอบ 

คลองแคลว และมีความตรงตอเวลาในการทำงาน 
          6. สามารถนำประสบการณและความรูที่ไดไปตอยอดและพัฒนาตนเองในการปฏิบัติงานได

จริงในอนาคต 
          7. ไดฝกความอดทน อดกลั่น ทั้งดานความคิดและการควบคุมอารมณในการปฏิบัติงาน 
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5.3.2 ปญหาที่พบขณะปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
          1. การปรับตัวในที่ปฏิบัติงานในชวงสัปดาหแรก จึงจำเปนตองปรึกษาพนักงานพ่ีเลี้ยงคอยให

ชวยเหลือ 
          2. ขาดความมั่นใจในการพูดสื่อสารกับลูกคาในระยะแรก 
          3. เวลาเขางานไมตรงกันจึงทำใหการทดลองทำเครื่องด่ืมคอนขางลาชา 
 
5.4 สรปุผลจากการทำเครือ่งด่ืม 
          จากการที่ไดทำเครื่องด่ืมมะมวง ดีไลท Mango Delight & เครื่องด่ืมบิวต้ี ฮันน่ี Beauty 

Honey พบวา เครื่องด่ืมที่ปนและสกัดออกมามีสีสวยสวยงาม มีเน้ือละเอียดนารับประทานและใหประโยชนตอ
รางกายและยังชวยลดปญหาของเหลือทิ้งที่เกิดจากผักและผลไมที่เหลือใชจากงานดานตางๆเพียงแคนำมาปน
และสกัดยังเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับของเหลือทิ้งอีกดวย 

 
5.5 สิ่งที่ไดรบัจากโครงงานนี ้
          1. เปนการสรางสรรคผลิตภัณฑในรูปแบบใหมกอใหเกิดผลประโยชนกับทางสถาน

ประกอบการ 
          2. เปนการชวยลดของเหลือทิ้งและไมกอใหเกิดผลกระทบสิ่งแวดลอมตามภายหลัง 
          3. เปนการเพ่ิมเมนูที่หลากหลายใหแกสถานประกอบการ 
 
5.6 ขอเสนอแนะ 
         1. มีการศึกษาเรียนรูใสใจในรายละเอียดของการปฏิบัติงาน เพ่ือที่ใหเกิดขอผดิพลาดนอยที่สุด 
         2. มีการพัฒนาในเรื่องบุคลิกภาพใหดูดี กระตือรือรน มีกาลเทศะในขณะที่ปฏิบัติงานหรือ

พบปะลูกคา 
         3. มีความมั่นใจในการสื่อสารภาษาอังกฤษกับลูกคาควรสื่อสารแกไขปญหาเฉพาะหนาในกรณี

ที่พนักงานที่ปรึกษาไมอยู 
         4. ปฏิบัติตามกฎระเบียบของสถานประกอบการอยางเครงครัด 
         5. มั่นเรียนรูประสบการณใหมๆ คอยจดจำขอผิดพลาดของตนเอง เพ่ือนำไปพัฒนาในการ

ทำงานจริงในอนาคต 
         6. ตองศึกษาแผนผังบริเวณโรงแรมเพ่ือที่จะสามารถใหขอมลูกับแขกได 
         7. ตองมีใจรักในการบริการ 
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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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ภาพขณะยกอาหารจัดเตรียมอาหารใหพนักงาน 
ที่มา : คณะผูจดัทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพขณะจัดเก็บวัตถุดิบตางๆ 
                                                  ที่มา : คณะผูจดัทำ (2567) 
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ภาพขณะจัดเตรียมขนมเบรคใหกับแขก 
                                                ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                   ภาพขณะขูดเสนมะละกอ เมนูสมตำออกมื้อกลางวัน 

                                                 ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 
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ภาพขณะทำแฮมเบอรเกอร เมนู Staff Birthday 
                                                 ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพขณะทำความสะอาดโตะอาหาร 
                                                  ที่มา : คณะผูจดัทำ (2567) 
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                                                ภาพขณะ Run Order 
                                             ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                            ภาพขณะพับผา Napkin 
                                           ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 
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                                               ภาพขณะจัดโตะอาหาร 
                                             ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                 ภาพขณะทำแฮมเบอรเกอร เมนู Staff Birthday 
                                             ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 
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                            ภาพขณะขูดเสนมะละกอ เมนูสมตำออกมื้อกลางวัน 

                                          ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                    ภาพขณะทอดไก เมนูออกมื้อกลางวัน 

                                          ที่มา : คณะผูจัดทำ (2567) 
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                                       ภาพขณะไหวศาล ทุกวันพฤหัสบดี 

                                         ทีม่า : คณะผูจัดทำ (2567) 

 
 
                          

 

 

 

 

 

 

     

 

                              ภาพขณะทำหนาแฟมพนักงานใชโปรแกรม Excel  

                                          ที่มา : คณะผูจัดทำ (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. 

ประวัติผูจัดทำโครงงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



51 
 

ประวตัิผูจัดทำโครงงาน  
 
ชื่อ – สกุล    นางสาวธันยา บำรุงสงฆ  
ชื่อภาษาอังกฤษ    Miss Thanya Bamrunhsong 
รหัสนักศึกษา    6560310102 
ภูมิลำเนา    160 หมู 12 ตำบลจอหอ อำเภอเมือง 
     จังหวัดนครราชสีมา 30310 
เบอรโทรศัพท    063-718-1390 
E-mail     ThanyaBamrungsong@gmail.com 
 
ประวัติการศึกษา 
            ป 2566-ปจจุบัน            มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา คณะวิทยาการจัดการ สาขาวิชา            
                                                    การจัดการโรงแรมและนวัตกรรมการบริการ 
            ป 2563-2565             สำเรจ็การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สาขาวิชาการ  
                                                     โรงแรมและการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
            ป 2560-2563             สำเรจ็การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพสาขาวิชาการโรงแรม 
                                                     และการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
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ประวตัิผูจัดทำโครงงาน 
 
ชื่อ – สกุล    นางสาวพิทยารัตน กล่ำพรมราช  
ชื่อภาษาอังกฤษ    Miss Pittayarat Klmpormmarat 
รหัสนักศึกษา    6560310105 
ภูมิลำเนา    บานเลขที่ 49 หมู 4 ตำบลนอกออก  
                                                    อำเภอปกธงชัย จังหวัดนครรารชสีมา  
                                                    30150 
เบอรโทรศัพท    062-249-8971 
E-mail     Pittayarataun27@gmail.com 
 
ประวัติการศึกษา 
            ป 2566-ปจจุบัน            มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา คณะวิทยาการจัดการ สาขาวิชา            
                                                     การจัดการโรงแรมและนวัตกรรมการบริการ 
            ป 2563-2565    สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สาขาวิชาการ  
                                                     โรงแรมและการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
            ป 2560-2563   สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพสาขาวิชาการโรงแรม 
                                                    และการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
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ประวตัิผูจัดทำโครงงาน 
 
ชื่อ – สกุล    นางสาวอภัสรา ศิริ  
ชื่อภาษาอังกฤษ    Miss Apassara Siri 
รหัสนักศึกษา    6560310107 
ภูมิลำเนา    136 หมู 1 ตำบลดานจาก  
                                                    อำเภอโนนไทย จังหวัดนครราชสีมา   
                                                    30220 
เบอรโทรศัพท    091-027-2680 
E-mail     benz.apassara@gmail.com 
 
ประวัติการศึกษา 
            ป 2566-ปจจุบัน  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา คณะวิทยาการจัดการ สาขาวิชา            
                                                    การจัดการโรงแรมและนวัตกรรมการบริการ 
            ป 2563-2565   สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สาขาวิชาการ  
                                                    โรงแรมและการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
            ป 2560-2563   สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพสาขาวิชาการโรงแรม 
                                                    และการบริการ วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
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