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บทคดัย่อ 

 โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) เป็นโรงแรมระดบั 5 ดาว 

มีความสูงถึง 32 ชั้น ตั้งโดดเด่นอยู่บนริมฝ่ังของแม่น ้ าเจา้พระยาในย่านเก่าแก่ของกรุงเทพฯ และเป็น

โรงแรมท่ีมีเครือข่ายทัว่โลก อีกทั้งยงัเป็นโรงแรมสีเขียวท่ีช่วยลดปัญหาขยะและพลาสติกภายในองคก์ร 

จึงท าใหค้ณะผูจ้ดัท าเกิดความคิดท่ีจะลดปัญหาขยะใหก้บัทางโรงแรม 

 เน่ืองดว้ยคณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานในแผนกครัว และไดรั้บมอบหมายให้ดูแลไลน์

บุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้และอาหารกลางวนั ไดพ้บกบัปัญหาภายในครัววา่มีวตัถุดิบเหลือใช้จากไลน์บุฟเฟ่ต์

เป็นจ านวนมาก จึงคิดหาแนวทางแกไ้ขเพื่อช่วยลดตน้ทุนในการทิ้งวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ จึงน าวตัถุดิบท่ี

เหลือมาสร้างสรรคเ์ป็นเมนูตวัใหม่นั้นคือ เมนูปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls)โดยมีการจดัท า

แบบสอบถามเพื่อประเมินความพึงพอใจเป็น จ านวน 30 ชุด ผลของการประเมินความพึงพอใจ พบวา่

อยู่ในระดบัชอบมากมีค่าเฉล่ียโดยรวมเท่ากบั 4.32 จึงสรุปไดว้่าสามารถท าไดจ้ริง แต่จ าเป็นตอ้งผา่น
ขั้นตอนการพิจารณาและยอมรับจากผูบ้ริหารของทางโรงแรม 

ค าส าคญั : อาหารปอเป๊ียะลาบหมู                                                
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Abstract 

Millennium Hilton Bangkok is a 5 star hotel, with a height up to 32 floors, located on the banks 
of Chao Phraya River in Bangkok's historic district, and is a global network hotel.  Millennium Hilton 
Bangkok is a Green Hotel that reduces waste and plastic within the organization, as a result, the author 
made the ideas to reduce the waste to the hotel. 

 From the performance of co-operative education, the author did practical work in the kitchen, 
and the author was assigned to service the buffet line for breakfast and lunch.The problem  found was 
that there was a lot of waste material from the buffet line. The author had figured out a solution to help 
reduced the cost of disposing waste material by bringing materials to create a new menu item, Pork 
Larb Spring Rolls.  The author made 30 sets of questionnaires to evaluate the satisfaction.  The results 
showed that satisfaction levels are very high, the overall average was 4.32.  In conclusion, it can be 
done, but it must pass through the process of consideration and adoption by the management of the 
hotel. 
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บทที ่1 

บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญ 

 โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millenium Hilton Bangkok) ตั้งอยูริ่มฝ่ังแม่นํ้าเจา้พระยา

เป็นโรงแรมท่ีมีขนาดใหญ่และมีเครือข่ายทัว่โลก จึงไดรั้บการตอบรับท่ีดีจากนกัท่องเท่ียว นอกจากน้ี

โรงแรมยงัมีนโยบายในการลดปัญหาขยะและพลาสติก โดยการนาํอาหารท่ีเหลือจากไลน์บุฟเฟ่ตอ์าหาร

เช้าและกลางวนัทิ้งลงในอุปกรณ์ท่ีมีเคร่ืองวดันํ้ าหนัก และแยกประเภทของอาหารเพื่อแสดงผล

ค่าใชจ่้ายท่ีเสียไปภายในองคก์ร 

เน่ืองดว้ยคณะผูจ้ดัทาํโครงงานไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานสหกิจในแผนก ครัวร้อน (Hot Kitchen) 

ครัวเยน็ (Cold Kitchen) และครัวเอ็กฟลอร์ (Ex.floor) ทาํให้พบปัญหาท่ีเกิดข้ึนภายในโรงแรม นั้นคือ

โรงแรมได้มีการจดัซ้ือวตัถุดิบมาเป็นจาํนวนมากเพื่อรองรับลูกค้าท่ีเข้ามาพกั จึงส่งผลให้วตัถุดิบ

บางส่วนเหลือจากไลน์บุฟเฟ่ต์อาหารเช้า (Breakfast) และกลางวนั (Lunch) จากปัญหาข้างต้นทาง

ผูจ้ดัทาํจึงคิดทาํเมนูปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) เพื่อช่วยลดปัญหาขยะท่ีเกิดจากไลน์บุฟ

เฟ่ต ์และเป็นการสร้างสรรคเ์มนูใหม่ใหก้บัทางโรงแรม นอกจากน้ีตวัโครงงานยงัไดแ้สดงถึงเอกลกัษณ์

ของอาหารไทยอีสาน และเพื่อเป็นทางเลือกให้กบัลูกคา้ไดล้องชิมอาหารรสชาติใหม่ท่ีมีการผสมผสาน

รสชาติเขา้ดว้ยกนัไดอ้ยา่งลงตวั 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงการ 

1.2.1 เพื่อลดปัญหาอาหารเหลือทิ้งจากหนา้ไลน์บุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้และกลางวนั 

1.2.2 เพื่อเป็นการเพิ่มทางเลือกเมนูใหม่ใหแ้ก่โรงแรม และนาํไปพฒันาต่อยอดใหเ้กิด 

         ประโยชน์สูงสุด  

1.2.3 เพื่อศึกษาการทาํเมนูปอเป๊ียะลาบหม ู(Pork Larb Spring Rolls) 
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1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

1.3.1 ขอบเขตด้านพืน้ที ่  

                     การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการทาํโครงงานสหกิจฉบบัน้ี คณะผูจ้ดัทาํได้ดาํเนินการเก็บ

รวบรวมขอ้มูลและวตัถุดิบจากทางห้องอาหารโฟลว ์(Flow) และห้องอาหารเอ็กซ์ฟลอร์ (Ex.Floor) 

โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) 

1.3.2 ขอบเขตด้านเวลา 

                      การทาํโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัทาํได้ดาํเนินการในระหว่างวนัท่ี 20 สิงหาคม 

พ.ศ. 2561 ถึงวนัท่ี 7 ธนัวาคม พ.ศ. 2561 

1.3.3 ขอบเขตด้านเนือ้หา 

                     เป็นการแปรรูปวตัถุดิบอาหารท่ีเหลือจากไลน์บุฟเฟ่ตแ์ละสร้างสรรคเ์ป็นเมนูใหม่ท่ี

สามารถนาํมาเป็นตวัเลือกให้แก่ทางสถานประกอบการได ้

       1.3.4 ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

                     ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในการทาํโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัทาํไดใ้ชว้ิธีการเก็บ

ขอ้มูลจากแบบสอบถามจากกลุ่มตวัอยา่งพนกังานหอ้งอาหารของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ

(Millennium Hilton Bangkok) 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.4.1  เพื่อเป็นทางเลือกในการลดปัญหาวตัถุดิบเหลือจากไลน์บุฟเฟ่ต ์ 

1.4.2 ไดรั้บความรู้เพิ่มเติมเก่ียวกบัการทาํเมนูปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) 

1.4.3 เปิดโอกาสใหน้กัศึกษาไดใ้ชค้วามรู้ท่ีปฏิบติังานมาสร้างสรรคเ์ป็นผลิตภณัฑใ์หม่และ 

         สามารถนาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนัได ้

1.4.4 เป็นแนวทางในการประกอบอาชีพในอนาคต 
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บทที ่2 

ทฤษฎีและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 ในการทาํโครงงานในแผนก ครัวร้อน (Hot Kitchen) ครัวเยน็ (Cold Kitchen) และครัวเอ็ก

ฟลอร์ (Ex.floor) ของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) ทาง

คณะผูจ้ดัทาํไดศึ้กษาและตรวจสอบบทความท่ีเก่ียวขอ้งและคาํนิยามศพัท์ท่ีคณะผูจ้ดัทาํไดท้าํการ

วจิยัเร่ือง ปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) ไวด้งัต่อไปน้ี 

• ความหมายของอาหาร 

• ความหมายของโภชนาการ 

• พฤติกรรมผูบ้ริโภค 

• วตัถุดิบท่ีใชท้าํปอเป๊ียะลาบหม ู(Pork Larb Spring Rolls) 

• งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

2.1 ความหมายของอาหาร 

 อาหาร คือ ส่ิงใดก็ตามท่ีมนุษยรั์บเขา้สู่ร่างกาย (ดว้ยการด่ืม กิน หรือฉีด) แลว้เกิดประโยชน์

ต่อร่างกาย ซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ และทาํให้กระบวนการต่างๆ ในร่างกายดาํเนินไปอย่างปกติ 

โดยใช้สารอาหารอยา่งใดอยา่งหน่ึงหรือหลายอยา่ง ซ่ึงเป็นผลทาํให้ร่างกายมีความเจริญเติบโต มี

กาํลงัและมีความตา้นทานโรค ซ่ึงอาหารหลกัของคนไทยจาํแนกออกไดเ้ป็น 5 หมู่ แต่ถา้ส่ิงใดเม่ือ

รับประทานแล้วและไม่เป็นประโยชน์หรือให้โทษต่อร่างกาย เช่น สุรา เห็ดเมา จะไม่เรียกส่ิง

เหล่านั้นวา่ อาหาร  

อาหาร ตามความหมายของ  พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522  หมายถึง  ของกินหรือเคร่ือง

คํ้าจุนชีวติ ไดแ้ก่ วตัถุทุกชนิดท่ีคนกิน  ด่ืมหรือนาํเขา้สู่ร่างกายไม่วา่ดว้ยวธีิใดๆ หรือในรูปลกัษณะ

ใดๆ แต่ไม่รวมถึงยาวตัถุออกฤทธ์ิต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโ้ทษตามกฎหมายวา่ดว้ยการ

นั้นแลว้แต่กรณี  

 อาหาร หมายถึงสสารใดๆ ซ่ึงบริโภคเพื่อเสริมอาหาร มีมาตั้งแต่สมยัก่อนประวติัศาสตร์ 

คาดการณ์ว่ามนุษยก์ลุ่มแรกรับประทานพืชผกัเป็นอาหาร ต่อมามีการเล้ียงสัตวจึ์งทาํให้เร่ิมทาน

เน้ือสัตว ์ในอดีตมนุษยไ์ดม้าซ่ึงอาหารดว้ยสองวิธีการ คือ การล่าสัตวแ์ละเก็บเก่ียว (Hunting And 

Gathering) และเกษตรกรรม ปัจจุบนัพลงังานจากอาหารส่วนใหญ่ท่ีประชากรโลกบริโภคนั้นผลิต

จากอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงดาํเนินการโดยบริษทัขา้มชาติซ่ึงใช้เกษตรประณีตและอุตสาหกรรม
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การเกษตร เพื่อเพิ่มผลผลิตของระบบให้ไดม้ากท่ีสุด สมาคมระหว่างประเทศเพื่อคุม้ครองอาหาร 

สถาบนัทรัพยากรโลก โครงการอาหารโลก องคก์ารอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ สภา

ขอ้มูลอาหารระหวา่งประเทศเป็นหน่วยงานเฝ้าสังเกตความปลอดภยัของอาหารและความมัน่คงทาง

อาหาร องคก์รทั้งหลายน้ีจดัการกบัประเด็นปัญหาอยา่งความย ัง่ยนืความหลากหลายทางชีวภาพ การ

เปล่ียนแปลงภูมิอากาศ เศรษฐศาสตร์สารอาหาร การเติบโตของประชากร ทรัพยากรนํ้ า และการ

เขา้ถึงอาหาร สิทธิในการไดรั้บอาหารเป็นสิทธิมนุษยชนซ่ึงกาํหนดข้ึนจากกติการะหวา่งประเทศวา่

ดว้ยสิทธิทางเศรษฐกิจ สังคม และวฒันธรรม (ICESCR) โดยตระหนกัถึง "สิทธิท่ีจะมีมาตรฐานการ

ครองชีพอยา่งพอเพียง รวมทั้งอาหารท่ีเพียงพอ" เช่นเดียวกบั "สิทธิขั้นพื้นฐานท่ีจะปลอดจากความ

หิวโหย" 

 

2.2 ความหมายของโภชนาการ 

โภชนาการ (Nutrition) หมายถึง อาหารท่ีเขา้สู่ร่างกายคนแลว้ ร่างกายสามารถนาํไปใชเ้ป็น

ประโยชน์ในดา้นการเจริญเติบโต การคํ้าจุน และการซ่อมแซมส่วนต่างๆ ของร่างกาย โภชนาการมี

ความหมายกวา้งกว่า และต่างจากคาํว่า อาหาร เพราะอาหารท่ีกินกันอยู่ทุกวนัน้ี มีดีเลวต่างกัน 

อาหารหลายชนิดท่ีกินแลว้ รู้สึกอ่ิม แต่ไม่มีประโยชน์ หรือก่อโทษต่อร่างกายได ้          

2.2.1 แนวทางการบริโภคทีด่ีต่อสุขภาพ 

โภชนาการมีความสําคญัต่อสุขภาพของเราเป็นอย่างมาก ดงันั้น เราควรบริโภค

อาหารท่ีมีประโยชน์และปฏิบติัตน ดงัน้ี 

• บริโภคอาหารหลกัให้ครบ 5 หมู่ ซ่ึงจะทาํให้เราไดรั้บสารอาหารท่ีจาํเป็นต่อ

ร่างกาย ซ่ึงไดแ้ก่ โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต วติามิน และเกลือแร่ 

• รักษานํ้ าหนกัตวัให้อยูใ่นเกณฑ์ปกติ โดยชัง่นํ้ าหนกัตนเองอยา่งน้อยเดือนละ

คร้ัง ถา้ผอมไป ก็กินอาหารท่ีมีประโยชน์ นํ้าหนกัจะไดเ้พิ่ม ถา้อว้นไปก็กินให้

นอ้ยลง ร่วมกบัการออกกาํลงักายใหม้ากข้ึน 

• บริโภคไขมนัในปริมาณท่ีพอเหมาะ ไม่มากเกินไป และตอ้งทานนํ้ ามนัพืชท่ี

ใหก้รดไลโนเลอิกเป็นประจาํดว้ย 

• บริโภคอาหารท่ีมีใยอาหารอย่างสมํ่าเสมอ เพราะจะช่วยในเร่ืองการขบัถ่าย 

และสามารถป้องกนัโรคต่างๆได ้
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• บริโภคนํ้ าตาลแต่พอควรเน่ืองจากการบริโภคนํ้ าตาลในปริมาณท่ีมากเกินไป 

จะส่งผลเสียต่อสุขภาพ เช่น ฟันผ ุภาวะนํ้าหนกัเกินและอว้น และมีไตรกลีเซอ

ไรดสู์งในเลือด 

 

• ไม่บริโภคโซเดียมในปริมาณท่ีมากจนเกินไป  โดยโซเดียมมีมากในเกลือ

นอกจากน้ียงัพบในอาหารธรรมชาติ เช่น เน้ือสัตว ์นม สารบางชนิดท่ีใช้ใน

การปรุงอาหาร เช่น ผงชูรส ผงฟู ซ่ึงผูท่ี้บริโภคโซเดียมมากๆ มีโอกาสเป็น

โรคความดนัโลหิตสูงได ้

 

2.3 พฤติกรรมผู้บริโภค 

 กลัยกร วรกุลลฎัฐานีย ์และพรทิพย ์สัมปัตตะวนิช (2553) ไดอ้ธิบายถึง พฤติกรรมผูบ้ริโภค

วา่ หมายถึง กิจกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัความคิดและความรู้สึกท่ีผูบ้ริโภคมี 3 รูปแบบ 

• พฤติกรรมผูบ้ริโภคแปรเปล่ียนได้ (Dynamic) เน่ืองจากความเปล่ียนแปลง ของ

สภาพแวดลอ้มภายนอก เช่น การส่ือสาร เทคโนโลย ีสังคม ฯลฯ ทาํใหมี้ผลกระทบ

ต่อปัจจยัดา้นความคิด ความรู้สึกของผูบ้ริโภคดว้ย และพฤติกรรมผูบ้ริโภค ไดรั้บ

ผลกระทบมาจากปัจจยัภายใน และภายนอก จึงทาํให้พฤติกรรมผูบ้ริโภคไม่หยดุ

น่ิงอยูเ่หมือนเดิม แต่อาจมีการเปล่ียนแปลงเคล่ือนไหวไดต้ลอดเวลา 

• พฤติกรรมผู ้บริโภคเก่ียวข้องกับปฏิสัมพันธ์ (Interaction) ระหว่างความคิด

ความรู้สึกและการกระทาํ กบัส่ิงแวดลอ้มภายนอก ดงันั้น ความเขา้ใจพฤติกรรม

ผูบ้ริโภคจึงตอ้งศึกษาทั้งปัจจยัภายในและปัจจยัภายนอกวา่ ผูบ้ริโภคตดัสินใจซ้ือ

สินคา้/บริการอะไร อยา่งไร และทาํไม 

• พฤติกรรมบริโภคเก่ียวข้องกับการแลกเปล่ียน (Exchanges) หมายความว่า 

ผูบ้ริโภคมีพฤติกรรมเพื่อแลกเปล่ียนคุณค่าบางอยา่งกบับางคน ในกรณีน้ีคือการ

แลกเปล่ียนระหวา่งผูซ้ื้อ (ผูบ้ริโภค) กบัผูข้าย(เจา้ของสินคา้) เพื่อตอบสนองความ

ตอ้งการของตนเอง 
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สุปัญญา ไชยชาญ (2550) ให้กล่าวเก่ียวกบัพฤติกรรมผูบ้ริโภคไวว้า่ อาการท่ีแสดงออกใน

การซ้ือของผูบ้ริโภคแบ่งออกเป็น 4 ประเภท ดงัต่อไปน้ี 

• พฤติกรรมการซ้ือแบบเป็นปกติกิจ หมายถึง พฤติกรรมท่ีเกิดข้ึนเม่ือผูบ้ริโภคทาํ

การซ้ือผลิตภณัฑ์ท่ีจะตอ้งซ้ือถ่ี เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะทัว่ไป มีราคาต่อหน่วย

ตํ่า มีวางจาํหน่ายทัว่ไป ผูซ้ื้อจะตดัสินใจซ้ือโดยไม่ยุง่ยากแต่อยา่งใด 

• พฤติกรรมการซ้ือแลว้ลดความกงัวลใจ เป็นผลิตภณัฑท่ี์ ผูบ้ริโภค รู้จกัดี และรู้วา่มี

ความแตกต่างระหวา่งตรายีห่อ้ นอ้ยมาก แต่ผูบ้ริโภคก็ยงัคงตดัสินใจไดย้ากในการ

ซ้ือ เพราะเป็นประเภทท่ีมีราคาและความเส่ียงสูง มีการซ้ือเป็นคร้ังคราว 

• พฤติกรรมการซ้ือแบบซับซ้อน (complex buying behavior) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ี  

ผูบ้ริโภคมีความคุน้เคย มีราคาสูง มีความเส่ียงสูง แต่มีความถ่ีในการซ้ือตํ่ามาก 

บางคร้ังมีการซ้ือเพียงคร้ังเดียวตลอดอายุของผูบ้ริโภค ก่อนการลงมือซ้ือ ผูบ้ริโภค

ตอ้งเสาะแสวงหาสารสนเทศ เพิ่มเติมอีกจาํนวนมากเก่ียวกบัประเภทและตรา

ผลิตภณัฑ ์เพื่อใหท้ราบถึงคุณลกัษณะของ ผลิตภณัฑน์ั้น ๆ เช่น บริโภคท่ีจะลงมือ

ซ้ือเคร่ืองคอมพิวเตอร์ส่วนบุคคลมาใช ้เป็นตน้ 

• พฤติกรรมการซ้ือแบบแสวงหาความหลากหลาย ผูบ้ริโภคบางกลุ่มเม่ือจะซ้ือ

ผลิตภณัฑ์ท่ีมีความยุง่ยากน้อย ก็ยงัถือว่าตราผลิตภณัฑ์มีความสําคญัอยู ่ไม่อยาก

ซ้ือตราเดิม พฤติกรรมการซ้ือจึงมีการเปล่ียนเป็นตราใหม่เสมอ ๆ เพราะอยากหลุด

พน้จากความจาํเจ ซํ้ าซากอยากลองของใหม่ 

จากความหมายดงักล่าวขา้งตน้พอสรุปไดว้่า พฤติกรรมผูบ้ริโภค คือ “การแสดงอาการท่ี

เป็นกระบวนการเก่ียวกบัพฤติกรรมการซ้ือ การใช ้การประเมินผลสินคา้หรือบริการ จากการไดม้า

ตามความตอ้งการและคาดหวงัของผูบ้ริโภค”    
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2.4 วตัถุดิบทีใ่ช้ทาํโครงงานปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls)  

2.4.1 แป้งปอเป๊ียะ 

 

รูปที ่2.1 แป้งปอเป๊ียะ 

ทีม่า : https://www.ankofood.com/th/solutions 

 

ช่ือสามัญ : แป้งปอเป๊ียะ 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Spring Roll 

สรรพคุณ : เป็นแป้งท่ีใช้สําหรับห่อปอเป๊ียะ ส่วนผสมของไส้สามารถดดัแปลงไดห้ลาย

อยา่งเป็นอาหารท่ีทานแลว้ไม่อว้น ปอเป๊ียะเป็นอาหารท่ีใชรั้บประทานเล่นอยา่งหน่ึงท่ีมีผูค้นนิยม

รับประทานและมีการทาํขายตามตลาดท่ีต่างๆ ปอเป๊ียะในทอ้งตลาดก็มีอยู ่2 ประเภท คือ ปอเป๊ียะ

ทอดและปอเป๊ียะสดแต่ท่ีสาํคญั คือ ไส้ปอเป๊ียะนั้นก็จะมีส่วนผสมและรสชาติท่ีเหมือนๆกนั  ดงันั้น

ทางกลุ่มคิดท่ีจะสร้างความแตกต่างให้เกิดข้ึนกับปอเป๊ียะโดยทาํไส้ปอเป๊ียะให้แตกต่างจาก

ทอ้งตลาด คือ รสลาบ รสตม้ยาํ และในไส้ของปอเป๊ียะนั้นจะมีส่วนผสมท่ีประกอบไปดว้ย หมู หมึก 

วุน้เส้น และผกัพื้นบา้นเป็นส่วนประกอบของไส้ปอเป๊ียะโดยรับประทานควบคู่ไปกบันํ้าจ้ิมซีฟู้ ดไป

ดว้ย 

 

  

 

https://www.ankofood.com/th/solutions
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2.4.2 หมูสับ 

 

รูปที ่2.2 หมูสับ 

ทีม่า : http://thaiinnofood.com/blog/ 

 

            ช่ือสามัญ : หมูสับ 

            ช่ือวทิยาศาสตร์ : Pork 

            สรรพคุณ : เน้ือหมูเป็นอาหารท่ีใหส้ารอาหารประเภทโปรตีนจดัอยูใ่นอาหารหลกัหมู่ท่ี 1 ท่ีให้

พลงังานแก่ร่างกาย มีผลต่อการสร้างเซลล์เน้ือเยื่อต่างๆ ซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ มีส่วนช่วยในการ

เสริมสร้างกาเจริญเติบโตของร่างกาย ในเน้ือหมูนั้นอุดมไปดว้ยโปรตีนและสารอาหารต่างๆ  ไดแ้ก่ 

ไขมนั วติามินเอ วติามินซี วติามินบี1 วติามินบี2 ไนอาซิน โซเดียว โปแตสเซียม แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

แมกนีเซียม เหล็ก สังกะสี ทองแดง กรดไขมนั และโคเลสเตอรอล หากแต่มีโปรตีนเป็นจาํนวน

มาก ฟอสฟอรัสและวิตามิบีในระดบักลาง ส่วนแร่ธาตุอ่ืนๆนั้นมีปริมาณน้อย ในท่ีน้ีจึงขอกล่าวถึง

สารอาหารหลกัๆท่ีไดรั้บจากการรับประทานเน้ือหมู นัน่คือ โปรตีนฟอสฟอรัส และวติามินบี1 โปรตีน 

เป็นสารอาหารชนิดหน่ึงท่ีจาํเป็นสําหรับร่างกาย มีเป็นจาํนวนมากในเน้ือหมู ส่วนประกอบทางเคมี

ของโปรตีน คือ กรดอะมิโน (Aminoacid)  ซ่ึงร่างกายเราจะนาํเอากรดอะมิโนเหล่าน้ีไปใชป้ระโยชน์

ในการสร้างโปรตีนมากมายหลายชนิด ส่ิงท่ีร่างกายไดรั้บจากโปรตีน ไดแ้ก่  ช่วยในการเจริญเติบโต 

ซ่อมแซมเน้ือเยื่อส่วนท่ีสึกหรอ ซ่ึงในส่วนน้ีไขมนัและคาร์โบไฮเดรตไม่สามารถทดแทนไดเ้น่ืองจาก

ไม่มีไนโตรเจน นอกจากน้ีโปรตีนยงัช่วยรักษาปริมาณนํ้ าในเซลล์และหลอดเลือดให้อยู่ในเกณฑ์ท่ี

พอเหมาะ โปรตีนเป็นส่วนประกอบท่ีสําคญัในการสร้างเอนไซน์ซ่ึงเป็นระบบภูมิคุม้กนัของร่างกาย 

ทาํให้ร่างกายแข็งแรงและเป็นแหล่งให้พลงังาน โดยในกรณีท่ีร่างกายไดพ้ลงังานจากคาร์โบไฮเดรต

และไขมนัเพียงพอจะนาํโปรตีนไปใชท้ดแทน 

2.4.3 แครอท 

http://thaiinnofood.com/blog/


9 
 

 
รูปที ่2.3 แครอท 

ทีม่า : 4https://www.ifit4health.com 

 

ช่ือสามัญ : แครอท 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Daucus carota L. 

สรรพคุณ : ช่วยบาํรุงสายต เพราะในแครอทมีสารเบตา้แคโรทีน ซ่ึงเป็นหน่ึงในวิตามินท่ี

ร่างกายตอ้งการ อีกทั้งมีประโยชน์ท่ีช่วยในเร่ืองของการบาํรุงสายตาของเราดว้ยโดยเฉพาะเน้ือเยื่อ

ชั้นในของดวงตา ซ่ึงการท่ีไดรั้บประทานแครอทบ่อยๆ ยงัช่วยถนอมดวงตาให้สามารถมองเห็น

อยา่งปกติไปไดอี้กนาน เพราะแครอท (Carrot) อุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุท่ีมีประโยชน์หลาย

ชนิด เช่น เบตา้แคโรทีน วิตามินเอ วิตามินบี1 วิตามินบี2 วิตามินซี วิตามินอี ธาตุแคลเซียม ธาตุ

โพแทสเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก และยงัมีสารสาํคญัคือสาร “ฟอลคารินอล” (Falcarinol) ซ่ึง

ช่วยต่อต้านเซลล์มะเร็ง เป็นตน้ วิตามินและสารอาหารท่ีสําคญัของแครอท ต่อ 100 กรัม เช่น 

วิตามินเอ 835 ไมโครกรัม 104% ต่อ 100 กรัม, เบตา้แคโรทีน 8,285 ไมโครกรัม 77% ต่อ 100 กรัม, 

ลูทีน และ ซีแซนทีน 256 ไมโครกรัม, ธาตุแคลเซียม 33 มิลลิกรัม 3%, วิตามินซี 5.9 มิลลิกรัม 7%  

เป็นตน้ 

 

 

 

file:///C:%5CUsers%5CAdmin%5CDownloads%5Chealth.com%5C%22httpsHYPERLINK%20%22https:%5Cwww.ifit4health.com%5C%22:%5CHYPERLINK%20%22https:%5Cwww.ifit4health.com%5C%22wwwHYPERLINK%20%22https:%5Cwww.ifit4health.com%5C%22.HYPERLINK%20%22https:%5Cwww.ifit4health.com%5C%22ifit4healthHYPERLINK%20%22https:%5Cwww.ifit4health.com%5C%22.HYPERLINK%20%22https:%5Cwww.ifit4health.com%5C%22com
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2.4.4 สะระแหน่ 

 

รูปที ่2.4 สะระแหน่ 

ทีม่า : https://www.allwinfoodthailand.com 

 

ช่ือสามัญ : สะระแหน่ 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Melissa officinalis 

สรรพคุณ : เป็นพืชสมุนไพรตามธรรมชาติท่ีมีการนําใบและนํ้ ามนัมาใช้ประโยชน์ต่อ

สุขภาพมาอยา่งยาวนาน อีกทั้งยงัใชเ้ป็นยาพื้นบา้นสําหรับรักษาโรคและอาการต่าง ๆ เช่น บรรเทา

อาการปวด ช่วยกระตุ้นการทาํงานของระบบย่อยอาหาร หรือใช้เป็นสารต้านเช้ือแบคทีเรีย 

นอกจากน้ีหลายคนอาจคุน้เคยกบัรสหรือกล่ินของสะระแหน่จากยาสีฟัน ขนม อาหารจานต่าง ๆ 

รวมถึงใชเ้ป็นสารแต่งกล่ินในสบู่และเคร่ืองสําอางอีกดว้ย สะระแหน่อุดมไปดว้ยสารอาหารต่าง ๆ 

มากมาย เช่น แคลเซียม ธาตุเหล็ก โพแทสเซียม โฟลิค วิตามินซี วิตามินเอ เป็นตน้ และในนํ้ ามนั

สะระแหน่ยงัมีเมนทอล (Menthol) และเมนโทน (Menthone) เป็นส่วนประกอบหลักอีกด้วย 

นอกจากน้ี ประโยชน์อ่ืน ๆ ของสะระแหน่ท่ีถูกกล่าวถึงและนํามาใช้ในทางการแพทยย์งัมีอีก

มากมาย โดยท่ีหลายคนเช่ือวา่การรับประทานสะระแหน่อาจช่วยบรรเทาอาการหวดั อาการไอ การ

อกัเสบของปากและลาํคอ การติดเช้ือในระบบทางเดินหายใจ ปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัระบบทางเดิน

อาหาร ลาํไส้แปรปรวน รวมถึงนํ้ ามนัสะระแหน่ยงันาํไปใช้ทาท่ีผิวหนังเพื่อบรรเทาอาการปวด

กลา้มเน้ือ ปวดขอ้ รักษาอาการแพ ้ผืน่คนั หรือแมก้ระทัง่ใชไ้ล่ยุงและแมลงต่าง ๆ แต่ขอ้พิสูจน์หรือ

หลกัฐานทางการแพทยมี์มากน้อยเพียงใดท่ีจะช่วยยืนยนัสรรพคุณ ประโยชน์ และความปลอดภยั

ของการรับประทานสะระแหน่ นํ้ ามนัสะระแหน่ หรือการใช้นํ้ ามนัหอมระเหยจากสะระแหน่ท่ีมี

บทบาทหรือส่วนช่วยในการรักษาโรคเหล่าน้ี 

2.4.5 ใบมะกรูด 

https://www.allwinfoodthailand.com/
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รูปที ่2.5 ใบมะกรูด 

            ทีม่า : https://www.pinterest.com 

 

ช่ือสามัญ : ใบมะกรูด 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Citrus hystrix 

สรรพคุณ : มะกรูดเป็นพืชสมุนไพรท่ีมีคุณประโยชน์ทางยามากมายสามารถนาํส่วนต่างๆ 

มาใช้รักษาอาการไดอ้ย่างหลากหลาย ท่ีสําคญัมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง จึงมีส่วนช่วยสร้างเสริม

ภูมิคุม้กนัให้แก่ร่างกายและตา้นทานโรคหลายชนิด รวมทั้งมะเร็งบางชนิด นอกจากน้ีมะกรูดยงัมี

ฤทธ์ิช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียส์รรพคุณมะกรูด ราก มีรสจืดเยน็ ช่วยแกอ้าการไข ้

ถอนพิษสําแดง แก้ลมจุกเสียด กระทุง้พิษไข ้แก้พิษฝีภายใน และช่วยอาการเสมหะเป็นพิษ, ผิว

มะกรูด ช่วยแกอ้าการนอนไม่หลบั โดยนาํผวิของมะกรูดบดรวมกบัรากชะเอม ไพล เฉียงพร้า ขมิ้น

ออ้ย แลว้นาํมาตม้นํ้ าด่ืม เป็นยาบาํรุงหัวใจ โดยนาํผิวมะกรูดฝานสดประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ มาผสม

กบัพิมเสนหรือการบูร ชงในนํ้ าเดือดแลว้แช่ทิ้งไว ้จากนั้นนาํมาด่ืม ช่วยแกอ้าการเป็นลม หน้ามืด 

วิงเวียนศีรษะ โดยนาํเปลือกมะกรูดฝานบางๆ ชงกบันํ้ าเดือดแลว้เติมการบูรเล็กน้อย นาํมาด่ืมเพื่อ

แกอ้าการ ช่วยขบัลมในลาํไส้ แกอ้าการจุกเสียด ทอ้งอืด แน่นทอ้งได ้และช่วยขบัสารพิษท่ีอยูใ่น

ร่างกายให้ออกมาทางผิวหนังโดยการนําผิวมะกรูดมาใช้เป็นส่วนประกอบในการอบเซาน่า

สมุนไพร 

2.4.6 แตงกวา 

https://www.pinterest.com/
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รูปที ่2.6 แตงกวา 

ทีม่า : https://guru.sanook.com 

 

ช่ือสามัญ : แตงกวา 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Cucumis sativus 

สรรพคุณ : แตงกวามีนํ้าเป็นองคป์ระกอบถึงร้อยละ 96 จึงมีคุณสมบติัแกก้ระหาย และเพิ่ม

ความชุ่มช้ืน และช่วยการกําจัดของเสียตกค้างในร่างกาย นอกจากน้ีแตงกวามีสารอาหารท่ีมี

ประโยชน์ ได้แก่  วิตามินซี กรดคาเฟอิก กรดทั้ ง  2 น้ี ป้องกันการสะสมนํ้ า เ กินจํา เป็นใน

ร่างกาย เปลือกแตงกวามีกากใยอาหาร และแร่ธาตุจาํเป็น เช่น ซิลิก้า โพแทสเซียม โมลิบดีนั่ม 

แมงกานีส และแมกนีเซียม ซิลิกา้ เป็นแร่ธาตุท่ีเสริมความแขง็แรงใหก้บักลา้มเน้ือ กระดูกอ่อน เส้น

เอน็ และกระดูก ปริมาณเส้นใย ธาตุโพแทสเซียมและแมงกานีสในเปลือกแตงกวาช่วยควบคุมความ

ดนัเลือดและความสมดุลของสารอาหารในร่างกาย ธาตุแมกนีเซียมช่วยเสริมการทาํงานของระบบ

ประสาท กลา้มเน้ือ และระบบการหมุนเวียนเลือด เส้นใยอาหารควบคุมระดบัคอเลสเตอรอลและ

ช่วยระบบขบัถ่ายโดยมีพลงังานตํ่าเหมาะกบัผูท่ี้ตอ้งการควบคุมนํ้าหนกั แตงกวา เป็นผกัท่ีเหมาะกบั

การกินยามอากาศร้อนเพราะลดความร้อนและช่วยให้ร่างกายสดช่ืน มีสารฟีนอลทาํหน้าท่ีตา้น

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ นอกจากน้ี นํ้ าแตงกวายงัมีฤทธ์ิขบัปัสสาวะ แกไ้ข ้ลดอาการนอนไม่หลบั ลด

กรดกระเพาะอาหาร แกก้ระหายนํ้ า และลดอาการโรคเกาต ์โรคไขขอ้รูมาติสม ์และอาการบวมนํ้ า

อีกดว้ย 

 

2.4.7 หอมแดง  

https://guru.sanook.com/
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รูปที ่2.7 หอมแดง 

ทีม่า : http://dd-productbkk.com 

 

ช่ือสามัญ : หอมแดง 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Allium Cepa Var. Aggregatum 

สรรพคุณ : หวัหอม มีรสฉุน ช่วยขบัลม แกท้อ้งอืด ช่วยยอ่ยและเจริญอาหาร แกบ้วมนํ้า แก้

อาการอกัเสบต่าง ๆ แกบ้วมนํ้า ขบัพยาธิ ช่วยใหร่้างกายอบอุ่น เมล็ด แกอ้าเจียนเป็น090850870808

เลือด แกกิ้นเน้ือสัตวเ์ป็นพิษ ร่างกายซุบผอม(ใช้เมล็ดแห้ง 5-10 กรัมตม้นํ้ าด่ืม) ตาํรายาไทยใชห้วั

หอมแดง ผสมรวมกบัเหงา้เปราะหอมสุมหัวเด็กแกห้วดัคดัจมูก และกินเป็นยาขบัลม หอมแดงมี

สารเคอร์ซิติน และสารฟลาโวนอยด ์(Quercetin และ Flavonoid  Glycosides) อาจป้องกนัโรคมะเร็ง

ได้ นอกจากน้ี หอมแดงยงัมีคุณสมบติั เป็นยารักษาโรค ใช้ลดไข้และรักษาแผลได้ โดยเอาหัว

หอมแดงมาซอยเป็นแว่นๆ ผสมกับนํ้ ามนัมะพร้าวและเกลือ ต้มให้เดือด แล้วนํามาพอกแผล 

นอกจากนั้นหอมแดง ยงัช่วยลดระดบันํ้ าตาลในเลือด และยบัย ั้งเส้นเลือดอุดตนั ดว้ยการบริโภคสด 

หรือประกอบอาหาร หรือบริโภคชนิดผง สรรพคุณทางยา ฟลาโวนอยด์ในหอมแดง มีฤทธ์ิเป็นสาร

ตา้นอนุมูลอิสระ การบริโภคหอมแดงเป็นประจาํจึงสามารถลดระดบัคอเลสเตอรอล และช่วยให้

การไหลเวียนของเลือดดีข้ึน ลดไขมนัในเส้นเลือดท่ีเป็นสาเหตุของโรคความดันโลหิตสูงและ

โรคหวัใจ สามารถป้องกนัการติดเช้ือ และช่วยบรรเทาอาการไขห้วดัได ้ทาํใหเ้จริญอาหาร และช่วย

ยอ่ยอาหาร ทั้งน้ี ฟลาโวนอยด์ปริมาณสูงมากๆ นอกจากจะช่วยลดความเส่ียงของโรคหวัใจแลว้ ยงั

ลดความเส่ียงต่อโรคมะเร็งไดด้ว้ย 

 

2.4.8 ผกัชีฝร่ัง 

http://dd-productbkk.com/
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รูปที ่2.8 ผกัชีฝร่ัง 

ทีม่า : https://www.pstip.com 

 

ช่ือสามัญ : ผกัชีฝร่ัง 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Eryngium Oetidum 

สรรพคุณ : ลาํตน้และรากลาํตน้ท่ีเป็นเหง้านาํมาบดใช้ทาบริเวณแมลงกัดต่อย ช่วยลด

อาการปวดได ้และรับประทานสดเป็นยาขบัปัสสาวะ ส่วนรากนาํมาตม้รับประทานแกไ้ขเ้ป็นหวดั 

ช่วยขบัเหง่ือ ขบัปัสสาวะ รวมถึงประโยชน์หลกัสําหรับปรุงอาหารเพื่อปรับปรุงกล่ินรสอาหาร ใบ

ใชบ้ดนาํมาทารักษาแผล แผลติดเช้ือ แผลอกัเสบ รับประทานสดเป็นยาขบัปัสสาวะ และนาํมาเค้ียว

ใช้ระงับกล่ินปาก รับประทานเป็นยาระบาย แก้ไข้ รักษาหวดั ช่วยเจริญอาหาร รวมถึงการใช้

ประโยชน์หลกัสําหรับปรุงอาหารเพื่อดบักล่ินคาวทาํให้อาหารน่ารับประทาน ใบนาํมาตม้นํ้ าด่ืม

หรือรับประทานสดสําหรับเป็นยารักษาอาการไขห้วดั ไขห้วดัใหญ่ ไข่มาเลเรีย ลดอาการหนาว แก้

อาเจียน อาการทอ้งร่วง ทอ้งผกู รักษาอาการกระตุกในเด็ก รักษาโรคเบาหวาน โรคปอดบวม โรค

กระเพาะอาหาร 

 

 

 

2.4.9 ผกักาดหอม 

https://www.pstip.com/
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รูปที ่2.9 ผกักาดหอม 

ทีม่า : https://th.pngtree.com 

 

ช่ือสามัญ : ผกักาดหอม 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Lactuca Sativa 

สรรพคุณ : ผกักาดหอมหรือท่ีรู้จกักนัดีวา่ ผกัสลดั มีถ่ินกาํเนิดในทวีปเอเชียและทวปียุโรป 

มี 3 สายพนัธ์ุคือ ผกักาดหอมใบ ซ่ึงนิยมบริโภคกนัเป็นอยา่งมาก ผกักาดหอมห่อ และผกักาดหอม

ตน้ เป็นพืชท่ีมีลกัษณะลาํตน้เล็กอวบนํ้ า ปกคลุมไปดว้ยใบสีเขียวอ่อนหรือเขียวแกจ้ดั แตกต่างกนั

ไปตามสายพนัธ์ุ ดอกเป็นช่อรวมสีเหลือง สามารถใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งตน้ ผกักาดหอมมีสรรพคุณ

มากมายไดแ้ก่ ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ป้องกนัและต่อตา้นมะเร็ง บาํรุงร่างกาย ช่วยในการนอนหลบั 

แก้ไอ แก้ไข ้ขบัเสมหะ ขบัเหง่ือ แก้อาการกระหายนํ้ า ช่วยในการขบัถ่าย แก้ทอ้งผูก ขบัลม ขบั

พยาธิ ขบัปัสสาวะ รักษาริดสีดวงทวาร ระงบัอาการปวด บาํรุงนํ้ านมสตรีหลงัคลอดบุตร เป็นตน้ 

เป็นผกัท่ีเหมาะสําหรับผูท่ี้รักสุขภาพ และผูท่ี้เป็นโรคเบาหวาน และโลหิตจาง เน่ืองจากเป็นผกัท่ีมี

คุณค่าทางอาหารสูง แคลอรีตํ่า อุดมไปดว้ยสารแอนติออกซิแดนท ์ธาตุเหล็ก ซ่ึงมีส่วนช่วยในการ

สร้างเม็ดเลือด และมีสารช่ือวา่ แลกทูคาเรียม ทาํให้จิตใจสงบผอ่นคลาย นิยมนาํมารับประทานสด

หรือนาํมาประกอบอาหารไดห้ลายอยา่งไดแ้ก่ สลดั หรือทานสดกบัขา้วเกรียบปากหมอ้ สาคูไส้หมู 

นอกจากน้ียงันิยมนาํมาตกแต่งอาหารใหมี้สีสันสดใสน่ารับประทาน 

 

2.5 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

https://th.pngtree.com/
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 ลลิตวดี ก๊กพอ่คา้ (2549) ทาํการวจิยัเร่ือง การปรับปรุงคุณภาพเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปอ

เป๊ียะทอดแช่แข็งท่ีอุ่นดว้ยเตาไมโครเวฟ ไดผ้ลวิจยัวา่ การปรับปรุงผลิตภณัฑ์ปอเป๊ียะทอดแช่เยอืก

แข็งให้มีคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผสัท่ีดีแมภ้ายหลงัผา่นการอุ่นดว้ยเตาไมโครเวฟ โดย

แบ่งงานวิจยัออกเป็นการศึกษาหาสาเหตุของการดอ้ยคุณภาพของผลิตภณัฑ์ การปรับปรุงคุณภาพ

ของผลิตภณัฑ์โดยการใช้สารลดค่า Water Activity (Aw) และฟิล์มบริโภคได ้(Edible Film) และ

การเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ์ท่ีอุ่นด้วยเตาไมโครเวฟระหว่างการเก็บรักษา จากการศึกษาหา

สาเหตุของการดอ้ยคุณภาพของผลิตภณัฑ์ปอเป๊ียะทอดแช่เยือกแข็งสําหรับอุ่นดว้ยเตาไมโครเวฟ 

โดยการวดัค่า aw และค่ากายภาพทางเน้ือสัมผสัของปอเป๊ียะทอดกบัปอเป๊ียะทอดแช่เยอืกแขง็ท่ีผ่าน

การอุ่นดว้ยเตาไมโครเวฟ พบวา่ค่า Aw ของแผน่แป้งชั้นท่ี 1 (แผน่แป้งชั้นนอกสุด) มีค่าสูงข้ึน และ

ค่า Aw ของไส้ปอเป๊ียะทอดแช่เยือกแข็งมีค่าลดลงอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) แสดงว่าเม่ือเก็บปอ

เป๊ียะทอดแช่เยอืกแขง็จะเกิดการเคล่ือนท่ีของนํ้าจากไส้ปอเป๊ียะซ่ึงมีค่า Aw สูงไปสู่แผน่แป้งซ่ึงมีค่า 

Aw ตํ่ากวา่ และค่าความกรอบลดลง ดงันั้น การเคล่ือนท่ีของนํ้าจากไส้ปอเป๊ียะไปสู่แผน่แป้ง ทาํให้

ปอเป๊ียะทอดแช่เยอืกแขง็สูญเสียความกรอบ จึงศึกษาวธีิการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑโ์ดยการ

ใช้สารลดค่า Aw ในไส้เพื่อให้ค่าความแตกต่างระหว่างไส้ของปอเป๊ียะกบัแผ่นแป้งลดลง และใช้ 

Edible Film เคลือบแผ่นแป้งชั้นใน (ดา้นท่ีติดกบัไส้) เพื่อป้องกนัการเคล่ือนท่ีของนํ้ า (Moisture 

Migration) จากไส้ไปสู่แผ่นแป้งชั้นนอก จากการศึกษาผลของการใช้ Sorbitol เป็นสารลดค่า Aw 

แทนท่ีนํ้ าตาลในสูตรของไส้ปอเป๊ียะทอดแช่เยือกแข็ง โดยแปรปริมาณท่ีทดแทนเป็น 4 ระดบั คือ 

25, 50, 75 และ 100% และมีสูตรควบคุมซ่ึงใชน้ํ้าตาล (4.92% ของนํ้าหนกัไส้) พบวา่เม่ือใช ้Sorbitol 

ในปริมาณท่ีเพิ่มข้ึน ค่า Aw ของแผ่นแป้งชั้นท่ี 1 มีค่าลดลง และมีค่ากายภาพและค่าทางประสาท

สัมผสัดา้นความกรอบเพิ่มข้ึน โดยปอเป๊ียะทอดแช่เยอืกแขง็ท่ีใช ้Sorbitol 100% มาแทนท่ีนํ้าตาลใน

สูตรจึงเป็นสูตรท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด ดงันั้น จึงเลือกมาศึกษาต่อในการปรับปรุงคุณภาพให้ดียิง่ข้ึนโดย

การใช ้Edible Film จากการใช ้Whey Protein Isolated (WPI) เป็น Edible Film เพื่อเคลือบแผน่แป้ง

ชั้นในสุด โดยแปรความเขม้ขน้ของ WPI เป็น 2 ระดบั คือ 4 และ 5% ซ่ึงในการศึกษาน้ีมีสูตรของ

ไส้ท่ีใชใ้นการศึกษา 2 สูตร คือ สูตรท่ีใชน้ํ้าตาลและสูตรท่ีใช ้Sorbitol 100% และมีสูตรท่ีใชน้ํ้ าตาล

ในไส้โดยไม่มีการเคลือบดว้ย WPI Film บนแผน่แป้งชั้นในเป็นสูตรควบคุม พบวา่ เม่ือมีการเคลือบ

ของ WPI Film ท่ีความเขม้ขน้สูงข้ึน จะทาํให้ค่า Aw ของแผ่นแป้งชั้นท่ี 1 ลดลง โดยมีค่ากายภาพ

และค่าทางประสาทสัมผสัดา้นความกรอบเพิ่มข้ึน และเม่ือใช ้WPI Film 5% ร่วมกบัสูตรของไส้ท่ี

ใช้ Sorbitol 100% ทาํให้ค่า Aw ของแผ่นแป้งชั้นท่ี 1 มีค่าลดลงมากท่ีสุด และมีค่ากายภาพและค่า

ทางประสาทสัมผสัดา้นความกรอบมากท่ีสุด ดงันั้น จึงเลือกปอเป๊ียะทอดแช่เยอืกแขง็ท่ีใช ้Sorbitol 

100% ทดแทนนํ้าตาลในไส้ร่วมกบัการเคลือบแผน่แป้งดว้ย WPI 5% มาศึกษาการเปล่ียนแปลงของ

ผลิตภณัฑ์ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3 เดือน เปรียบเทียบ

กบัปอเป๊ียะทอดท่ีไม่มีการปรับปรุงคุณภาพ จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ์ปอเป๊ียะ
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ทอดแช่เยือกแข็งท่ีมีและไม่มีการปรับปรุงคุณภาพ พบว่าตวัอย่างท่ีมีการปรับปรุงคุณภาพด้วย 

Sorbitol ร่วมกบั WPI Film สามารถลดการเคล่ือนท่ีของนํ้ าจากไส้ไปสู่แผน่แป้งดา้นนอกได ้ทาํให้

ค่ากายภาพและประสาทสมัผสัดา้นความกรอบดีกวา่ตวัอยา่งท่ีไม่มีการปรับปรุงคุณภาพท่ีใชเ้วลาใน

การเก็บเท่ากนั ส่งผลให้สามารถยึดอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ได ้โดยผลิตภณัฑ์ท่ีมีและไม่มีการ

ปรับปรุงจะมีอายกุารเก็บไม่เกิน 30 และ 15 วนั ตามลาํดบั สรุปไดว้า่ วจิยัเร่ือง การปรับปรุงคุณภาพ

เน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปอเป๊ียะทอดแช่แข็งท่ีอุ่นดว้ยเตาไมโครเวฟ ทาํใหเ้น้ือแป้งปอเป๊ียะมีความ

กรอบนอ้ยลง แต่สามารถยืดอายุของอาหารไดน้านยิ่งข้ึน  และตอ้งเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม อีก

ทั้งรสชาติยงัคงเดิม ทาํใหส้ามารถนาํไปใชก้บัองกรณ์เพื่อตอบสนองความตอ้งการของแขกท่ีเขา้พกั

ไดอ้ยา่งรวดเร็ว  

 คุณกฤตลกัษณ์ ปะสะกวีนกัวิจยั และ ดร. ปนิดา บรรจงสินศิร (2559) ทาํการวิจยัเร่ือง ปอ

เป๊ียะลุยสวน (Thai Herbs Spring Roll: Por Pier Lui Suan) ได้ผลวิจยัว่า ผลิตภณัฑ์อาหารพร้อม

บริโภคสําหรับผูสู้งอายุท่ีมีภาวะโรคเบาหวาน” เป็นผลงานวิจยัและพฒันาของ คุณกฤตลกัษณ์ ปะ

สะกวี นกัวิจยั และ ดร.ปนิดา บรรจงสินศิริ นกัวิจยัอาวุโส ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร ทาํการวิจยัและ

พฒันาภายใตห้ลกัความตอ้งการของผูสู้งอายุท่ีมีภาวะเส่ียงเป็นโรคเบาหวาน โดยการผลิตอาหาร

พร้อมบริโภคท่ีมีการควบคุมปริมาณพลงังานทั้งหมด ให้ได้ไม่เกิน 1,500 กิโลแคลอรีต่อวนั ลด

ปริมาณนํ้ าตาล และปริมาณโซเดียม ผลิตภณัฑ์อาหารว่าง : ปอเป๊ียะลุยสวน (Thai Herbs Spring 

Roll: Por Pier Lui Suan) คุณสมบติัพิเศษ ไขมนัและโซเดียมตํ่า จากส่วนประกอบหลกัท่ีให้ปริมาณ

ไขมนัตํ่า และเคร่ืองปรุงรสท่ีเน้นปริมาณโซเดียมตํ่า เหมาะสาํหรับผูป่้วยโรคเบาหวานหรือผูเ้ส่ียง

ต่อโรคเบาหวาน การบริโภคผลิตภณัฑ์สามารถนาํไปน่ึงหรือเขา้ไมโครเวฟได ้สําหรับหน่ึงหน่วย

บริโภค 42 กรัม ให้พลังงาน 80 กิโลแคลอรี นอกจากน้ี ยงัมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก่ 

ผลิตภณัฑข์า้วตงั รสกระเทียม และทบัทิมกรอบ สรุปไดว้า่ วจิยัเร่ืองปอเป๊ียะลุยสวน ทาํใหท้ราบถึง

ความตอ้งการของผูสู้งอายุในการเลือกรับประทานอาหารในแต่ละวนั เป็นอีกหน่ึงทางเลือกในการ

พฒันาสูตรใหผู้สู้งอายทุานไดโ้ดยตอ้งกงัวล และเหมาะสาํหรับผูท่ี้ป่วยเป็นโรคเบาหวานหรือผูเ้ส่ียง

ต่อโรคเบาหวานอีกดว้ย  

 สุชานุช ยอดชาญ และ โชติกา โรจนปรีชา (2559) ทาํการวิจยัเร่ือง ปอเป๊ียะทอดไส้

เขียวหวานไก่ ไดผ้ลวิจยัว่า โรงแรมไดเ้น้น ใช้พืช ผกั สมุนไพรอินทรียจ์ากสวนของโรงแรมและ

จากสวนของเกษตรกรในเครือข่าย เก็บสดๆ ทุกเช้าส่งตรงถึงห้องอาหารของเรา เราจึงคา นึกถึง

สรรพคุณท่ีเป็นยา จากส่วนประกอบของสมุนไพร และเคร่ืองเทศท่ีดีและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ

รวมถึงรสชาติท่ีสมดุล สามารถรับรสชาติไดท้ั้งเผด็ เคม็ หวาน และยงัเป็นอาหารข้ึนช่ือของประเทศ

ไทยนั้นก็คือแกงเขียวหวาน ซ่ึงเป็นเมนูโปรดปรานของทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติเราจึงดดัแปลง

แกงเขียวหวานอาหารจานหลกั ให้กลายเป็นอาหารว่าง หรือ อาหารทานเล่นในเมนูช่ือว่าปอเปียะ

ทอดไส้เขียวหวานไก่ เพราะปอเป๊ียะทอด เป็นหน่ึงในเมนูอาหารเรียกน้า ย่อยท่ีมีความนิยมมาก
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ท่ีสุดในหมู่ชาวต่างชาติด้วยความกรอบของแป้งปอเป๊ียะผสมผสานกบั แกงเขียวหวานไก่ท่ีเป็น

อาหารไทยท่ีโด่งดงัไปทัว่โลกซุปเขม้ขน้จากกะทิท่ีมีสีเขียวจากพริกแกงดว้ยสรรพคุณท่ีเต็มไปดว้ย

ยาและสมุนไพรลว้นๆ สารพดัประโยชน์ท่ีดีต่อร่างกายมาผสมผสานกนั จนลงตวั จึงมีรสชาติอร่อย

ถูกปากทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ สรุปไดว้า่ วิจยัเร่ือง ปอเป๊ียะทอดไส้เขียวหวานไก่  สามารถทาํ

ให้แกงเขียวหวานท่ีเป็นอาหารจานหลกัเป็นอาหารว่างไดเ้พราะปอเป๊ียะทอดเป็นหน่ึงเมนูท่ีแขกท่ี

เขา้มาพกัช่ืนชอบ ช่วยทาํให้แขกท่ีเขา้พกัมีทางเลือกท่ีหลากหลายมากข้ึน อีกทั้งปอเป๊ียะยงัเป็น

อาหารท่ีทานง่ายเหมาะสาํหรับทุกเพศทุกวยัอีกดว้ย  
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บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏบัิติงาน 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 

รูปที ่3.1 โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) 

ท่ีตั้ง : 123 ถนนเจริญนคร แขวงคลองตน้ไทร เขตคลองสาน กรุงเทพมหานคร 10600 

โทรศพัท ์: +66 2 442 2000 

โทรสาร  : +66 2 442 2020 

เวบ็ไซต ์: https://www.hilton.com/th 

         โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) มอบทิวทศัน์อนัสุดแสน

วิเศษของเส้นขอบฟ้าเมือง ซ่ึงมีความพิเศษเช่นเดียวกนัภายในโรงแรม เพลิดเพลินกบัการชมวิวแม่นํ้ า

เจา้พระยาท่ีงดงามน่าท่ึงไดจ้ากทุกห้องพกัในอาคารอนัโดดเด่นดว้ยความสูง 32 ชั้น โรงแรมแห่งน้ีคือท่ี

พกัผอ่นหยอ่นใจ ซ่ึงแขกจะสามารถผอ่นคลายในสปาท่ีมีนวตักรรม และเพลิดเพลินกบัอาหารไทยและ

อาหารนานาชาติเลิศรสในหอ้งอาหารและบาร์ทั้งแปดแห่งของเรา 

https://www.hilton.com/th
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โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) เป็นสไตลร่์วมสมยั ตั้งอยู่

ในย่านวฒันธรรมของกรุงเทพฯ และถดัจากแม่นํ้ าเจา้พระยาซ่ึงเป็นแม่นํ้ าสายหลกัของประเทศไทย 

เลาะเลียบไปตามริมฝ่ังแม่นํ้ าเป็นพระบรมมหาราชวงั วดัอรุณราชวราราม และตลาดกลางคืน Asiatique 

ชั้นบนสุดของโรงแรมเป็นเลานจ์ทรงกลมสําหรับชมวิว เผยให้เห็นทศันียภาพอนังดงามของเมืองและ

แม่นํ้ า โรงแรมมีห้องประชุม 15 ห้อง พื้นท่ีจดัแสดง เจา้หน้าท่ีฝ่ายสนบัสนุนดา้นเทคโนโลยี และจุด

บริการอินเทอร์เน็ต บริการดา้นสันทนาการ ไดแ้ก่ สปา ซ่ึงมีห้องซาวน่า ห้องสตีม อ่างสปา และยงัคง

มีทรีทเมนทท่ี์หลากหลายทั้งร่างกาย ใบหนา้ ทาํเลบ็มือและเล็บเทา้ วารีบาํบดั และนวดบาํบดัดว้ยนํ้ ามนั

หอมระเหย และทรีทเมนทแ์บบคู่ โรงแรมมีฟิตเนส 24 ชัว่โมง เฮลธ์คลบั คลาสพิลาทิส ภายในบริเวณ

โรงแรม และพื้นท่ีสระว่ายนํ้ าธีมชายหาดพร้อมเตียงอาบแดดบนผืนทราย ศูนยก์ารคา้ท่ีอยู่ติดกนัมีตู้

เอทีเอ็ม ร้านเคร่ืองแต่งกาย ร้านตดัเส้ือผา้ และร้านขายอญัมณี มี WiFi ให้บริการฟรีในพื้นท่ีส่วนกลาง

ทุกจุด มีบริการคอนเซียร์จ, ความช่วยเหลือดา้นทวัร์/ตัว๋ และท่ีฝากกระเป๋า โรงแรมมีท่ีจอดรถบริการฟรี 

 

รูปที ่3.2 สัญลกัษณ์ของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

https://www.hilton.com/th
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รูปที ่3.3 แผนท่ีโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

  

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการขององค์กร 

 3.2.1 ห้องพกัของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ มีห้องพกัทั้งหมด 533 ห้อง และมี

ประเภทห้องพกัดีลกัซ์ริเวอร์วิว 368 ห้อง แฟมิล่ีริเวอร์วิว 16 ห้อง เอ็กเซ็กคิวทีฟริเวอร์วิว 76 ห้องและ

หอ้งสวที อีก 73 หอ้ง ดงัน้ี 

 1) ห้องคิงริเวอร์ววิสวที (King River View Suite) มีความกวา้ง 67 ตร.ม มีทั้งหอ้งอาบนํ้าฝักบวั

และอ่างอาบนํ้าท่ีแยกเป็นสัดส่วนสามารถเพิ่มเตียงเสริมไดอี้กสองเตียงอาํนวยความสะดวกสําหรับแขก

ไม่เกิน 4 ท่าน 

 

รูปที ่3.4 คิงริเวอร์ววิสวที (King River View Suite) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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 2) ห้องทวินดีลักซ์ริเวอร์วิว (Twin Deluxe River View) มีความกวา้ง 40 ตร.ม มีพื้นท่ีนัง่เล่น

ขนาดใหญ่พร้อมววิของแม่นํ้าและตวัเมือง มีทั้งหอ้งอาบนํ้าฝักบวัและอ่างอาบนํ้าท่ีแยกเป็นสดัส่วน และ

ส่ิงอาํนวยความสะดวกอนัหรูหราสามารถเพิ่มเตียงเสริมได ้

 

รูปที ่3.5 ทวนิดีลกัซ์ริเวอร์ววิ (Twin Deluxe River View) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

3) ห้องรอยลัสวีท (Royal Suite) มีความกวา้ง 305 ตร.ม ตั้งอยูบ่นชั้น 29 ของโรงแรมท่ีน่ีคุณจะ

ไดช่ื้นชมววิ 180 องศา หอ้งพกัส่วนตวัท่ีหรูหราภายในมีห้องนัง่เล่น หอ้งนอนหลกั และหอ้งท่ีสวยงาม

ทนัสมยั 

                                

 

 

 

 

รูปที ่3.6 รอยลัสวที (Royal Suite) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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4) ห้องทวนิริเวอร์ววิสวที (Twin River View Suite) มีความกวา้ง 67 ตร.ม ภายในห้องจดัวาง

เตียงคู่ Serenity Hilton มีทั้งห้องอาบนํ้าฝักบวัและอ่างอาบนํ้าท่ีแยกเป็นสดัส่วน 

                     

รูปที ่3.7 ทวนิริเวอร์ววิ (Twin River View Suite) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

5) ห้องทวนิพาโนรามิกริเวอร์สวที (Twin Panoramic River Suite) ออกแบบมาเพื่อใหผู้เ้ขา้

พกัไดช้มทิวทศัน์ของกรุงเทพฯ หอ้งนํ้าท่ีสวยงามพร้อมอ่างนํ้าวน ฝักบวัแบบเรนชาวเวอร์และใช้

บริการห้องเอก็เซ็กคิวทีฟเลานจไ์ดฟ้รี 

 

รูปที ่3.8 ทวนิพาโนรามิกริเวอร์สวที (Twin Panoramic River Suite) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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6) ห้องทวินแฟมิลี่ริเวอร์วิว (Twin Family River View) ได้รับการออกแบบมาพิเศษเพื่อ

ครอบครัว มีความกวา้ง 40 ตร.ม มีพื้นท่ีนัง่เล่นขนาดใหญ่พร้อมวิวของแม่นํ้ าเจา้พระยา และส่ิงอาํนวย

ความสะดวกอนัหรูหราสามารถเพิ่มเตียงเสริมได ้

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.9 ทวนิแฟมิล่ีริเวอร์วิว (Twin Family River View) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

7) ห้องคิงแฟมิลีริ่เวอร์ววิ (King Family River View) มีความกวา้ง 40 ตร.ม เตียงขนาดคิงไซส์

และเตียงโซฟา มีส่ิงอาํนวยความสะดวกอนัหรูหรา สามารถเพิ่มเตียงเสริมไดห้้องน้ีไดรั้บการออกแบบ

มาพิเศษเพื่อครอบครัว 

                              

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.10 คิงแฟมิล่ีริเวอร์ววิ (King Family River View) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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8) ห้องคิงพาโนรามิกริเวอร์สวีท (King Panoramic River Suite) มีความกว้าง 67 ตร.ม 

ออกแบบมาเพื่อให้ผูเ้ขา้พกัไดข้มทิวทศัน์ของกรุงเทพฯ สามารถเพิ่มเตียงเสริมแบบมีลอ้จาํนวนสอง

เตียงเพื่ออาํนวยความสะดวกสาํหรับแขกไม่เกิน 4 ท่าน ใชบ้ริการหอ้งเอก็เซ็กคิวทีฟเลานจไ์ดฟ้รี 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.11 คิงพาโนรามิกริเวอร์สวที (King Panoramic River Suite) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

9) ห้องคิงเอก็เซ็กคิวทฟีริเวอร์ววิ (King Executive River View) ตั้งอยูบ่นชั้น 24 ข้ึนไป หอ้งน้ี

เป็นสถานท่ีเฉพาะสาํหรับชมทิวทศัน์ของแม่นํ้ าเจา้พระยา แขกท่ีเขา้พกัห้องน้ีสามารถเขา้ใชบ้ริการเอก็

เซ็กคิวทีฟเลานจบ์นชั้น 31 สิทธิประโยชน์รวมถึงอาหารเชา้แบบบุฟเฟ่ตน์านาชาติ ชายามบ่าย ค็อกเทล

และคานาเป้ในยามเยน็ ใช ้Wifi ฟรี 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.12 คิงเอก็เซ็กคิวทีฟริเวอร์ววิ (King Executive River View) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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10) ห้องคิงดีลักซ์ริเวอร์วิว (King Deluxe River View) เพลิดเพลินไปกบัวิวแม่นํ้ าเจา้พระยา 

หอ้งพกัน้ีตกแต่งดว้ยรูปแบบร่วมสมยัอยา่งหรูหราพร้อมพื้นท่ีนัง่เล่น และส่ิงอาํนวยความสะดวกเหมาะ

เป็นจุดผอ่นคลายท่ีสมบูรณ์แบบ 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.13 คิงดีลกัซ์ริเวอร์ววิ (King Deluxe River View) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

3.2.2 ห้องอาหารของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) 

1) ห้องอาหารโฟลว์ (Flow) 

ซิสรูมท่ีดีท่ีสุดแห่งแรกในกรุงเทพบริการอาหารตลอดทั้งวนักบัท่ีนัง่ทั้งภายในอาคารและ

กลางแจง้หลากหลายดว้ยรสชาติอาหารชั้นสูงจากเอเชียและดินแดนเมดิเตอร์เรเนียน 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.14 หอ้งอาหารโฟลว ์(Flow) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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2) ห้องอาหารพราม (Prime) 

เน้ือชั้นเลิศระดบัสูงสุดท่ีตดัมาอยา่งชาํนาญและเป็นเน้ือท่ีนาํเขา้จากออสเตรเลีย สหรัฐฯ และ

ญ่ีปุ่น 

 

           

 

 

 

 

รูปที ่3.15 หอ้งอาหารไพร์ม (Prime) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

3) ห้องอาหารหยวน (Yuan) 

หอ้งอาหารจีน Yuan ตั้งอยูท่ี่ชั้น 2 ของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millenium 

Hilton Bangkok) เป็นห้องอาหารววิแม่นํ้าเจา้พระยา ตกแต่งในสไตลห์อ้งอาหารจีน มีหอ้งท่ีสามารถ

รองรับแขกขนาดใหญ่ได ้

 

 

 

 

 

รูปที ่3.16 หอ้งอาหารหยวน (Yuan) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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4) ห้องอาหารลานเทิร์น (The Lantern) 

เป็นร้านกาแฟและขนมหวานมากมายของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium 

Hilton Bangkok) ติดริมแม่นํ้ าเจา้พระยาตรงท่าเรือของโรงแรมบรรยากาศสบายๆสไตลไ์ทยๆ 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.17 หอ้งอาหารลานเทิร์น (The Lantern) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

5) ห้องอาหารทรีซิกตี ้(Three Sixty) 

มีทิวทศัน์งดงามน่ามหศัจรรยข์องเมืองและแม่นํ้า ทุกวนั พฤหสั – เสาร์  มี Picnic Hamper  

Promotion ตระกร้าปิคนิคท่ีดูโรแมนติคและน่ารัก  เหมาะกบัคู่รักท่ีมาออกเดท 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.18 หอ้งอาหารทรีซิกต้ี (Three Sixty) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th


29 
 

6) ห้องอาหารเอ็กฟลอร์ (Ex.Floor) 

เปิดใหบ้ริการแก่แขกผูเ้ขา้พกัในหอ้งระดบั Executive ข้ึนไปเท่านั้น โดยตวั Lounge แห่งน้ีจะมี

การใหบ้ริการ Snack และเคร่ืองด่ืมตลอดการเขา้พกั  

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.19 หอ้งอาหารเอก็ฟลอร์ (Ex.Floor) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

3.2.3 แผนกครัวของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) 

1) ครัวร้อน (Hot Kitchen) 

 

รูปที ่3.20 ครัวร้อน (Hot Kitchen) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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2) ครัวเย็น (Cold Kitchen) 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.21 ครัวเยน็ (Cold Kitchen) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

  

3) ครัวไทย (Thai Kitchen) 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.22 ครัวไทย (Thai Kitchen) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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4) ครัวแบงเควท (Banquet Kitchen) 

 

รูปที ่3.23 ครัวแบงเควท (Banquet Kitchen) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

 5) ครัวญี่ปุ่น (Japanese Kitchen) 

 

รูปที ่3.24 ครัวญ่ีปุ่น (Japanese Kitchen) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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6) ครัวพราม (Prime Kitchen) 

 

รูปที ่3.25 ครัวไพร์ม (Prime Kitchen) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

 7) ครัวหยวน (Yuan Kitchen) 

 

รูปที ่3.26 ครัวหยวน (Yuan Kitchen) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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  8) ครัวเบเกอร่ี (Bakery Kitchen) 

 

รูปที ่3.27 ครัวเบเกอร่ี (Bakery Kitchen) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

 

  9) ครัวลานเทร์ิน (The Lantern) 

 

รูปที ่3.28 ครัวลานเทิร์น (The Lantern) 

ทีม่า : https://www.hilton.com/th 

https://www.hilton.com/th
https://www.hilton.com/th
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 10) ครัวบุชเชอร์ (Butcher) 

 

รูปที ่3.29 ครัวบุชเชอร์ (Butcher) 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 

 

 11)ครัวเอก็ฟลอร์ (Ex.Floor) 

 

รูปที ่3.30 ครัวเอก็ฟลอร์ (Ex.Floor) 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 
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3.3 รูปแบบการจัดองค์การและบริหารงานขององค์กร 

 

รูปที ่3.31 ผูบ้ริหารของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 

ทีม่า : โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 

Mr.Dirk De Cuyper 

General.Manger

Khun Achara 

Cheunbunchon 

Business 

Development 

Manager

Catering Event

Sales 

Corporate/Mice&

Leisure

Service Center

Reservation

Revenue 

Management

Public 

Relation

Ms.Heidi Kleine 

Moeller Hotel 

Manager

Food And 

Beverage

Front Office

Health Club

Housekeeping

IT

Kitchen

Security And 

Parking

Magic

Spa

Engineer

Concierge

Khun Kornkamol 

Somboovong Director 

Of Human Resources 

Thailand

Personnel

Training

Benefit

Khun Parichart Phinyaeng 

Director Of Finance 

Thailand

Finance

Accounting

Purchasing

Receining

Cost Control
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3.4 ตําแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

รูปที ่3.32 นกัศึกษาฝึกงานสหกิจศึกษานางสาวอญัญาวรรณ ปรัชธนัยช์นก 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 

ช่ือ (Name) : นางสาว อญัญาวรรณ ปรัชธนัยช์นก 

ตําแหน่ง (Position) : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 

แผนก (Department) : ครัวเอก็ฟลอร์ (Ex.Floor Kitchen) 

หน้าที่และงานทีต้่องรับผดิชอบ 

• 7.00-10.30 น. เดินเติมอาหารหนา้ไลน์บุฟเฟ่ตแ์ละเปล่ียนภาชนะใส่อาหารท่ีเลอะให้ดู

สะอาดตลอดทุกคร้ัง เตรียมทาํออมเล็ต (Omlette)ไข่ดาวนํ้า (Poached Egg) ไข่เบเนดิก

(Egg Benedict) คอยบริการแขกท่ีมารับประทานอาหารเชา้ 

• 10.30-11.30 น. เก็บของหนา้ไลน์บุฟเฟ่ต์ตอนเชา้และทาํความสะอาดอุปกรณ์ท่ีไวใ้ช้

หน้าไลน์บุฟเฟ่ต์ให้ครบแล้วนาํไปเก็บเขา้ท่ีเพื่อท่ีสะดวกต่อการจดัหน้าไลน์ในวนั

ต่อไป  

• 11.30-14.30 จดัเตรียมผลไมม้าวางหน้าไลน์เพื่อตอ้นรับแขกท่ีมาเช็คอินเขา้พกั แลว้

เตรียมทาํแซนวสิและไปเอาเคก้จากครัวเบเกอร่ีเพื่อนาํไปออก (Afternoon Tea)  

• 14.30-17.00 นาํเอาแซนวิสและเคก้ท่ีจดัทาํไวน้าํมาจดัหน้าไลน์ แลว้คอยเติมอาหาร

หนา้ไลน์ใหเ้รียบร้อยจดัเตรียมอาหารท่ีจะใชอ้อก (Happy Hour) ในแต่ละวนั 
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รูปที ่3.33 นกัศึกษาฝึกงานสหกิจศึกษานางสาวชุลีพร สินสงวน 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 

ช่ือ (Name) : นางสาว ชุลีพร สินสงวน 

ตําแหน่ง (Position) : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 

แผนก (Department) : ครัวร้อน (Hot Kitchen) 

หน้าที่และงานทีต้่องรับผดิชอบ 

• 6:00-10:30 น. เตรียมของสําหรับไลน์บุฟเฟ่ตต์อนเชา้ คอยดูแลแขกและทาํอาหารออก

หน้าไลน์บุฟเฟ่ต์ เช่น ไข่ออมเล็ต (Omlette) ไข่ดาวนํ้ า (Poached Egg) ไข่เบเนดิกต์

(Egg Benedict) เป็นตน้  

• 10.30-12.30 น. เก็บของและทาํความสะอาดหนา้ไลน์บุฟเฟ่ตน์าํของเขา้มาเก็บในครัว

จดัเตรียมของท่ีใชท้าํไลน์บุฟเฟ่ตข์องวนัถดัไป 

• 12.30-14.30 น. ดูแลและบริการแขก คอยเติมของหนา้ไลน์บุฟเฟ่ตก์ลางวนั และคอย

ตกัอาหารใหแ้ขกท่ีเขา้มาใชบ้ริการ 

• 14.30-16.00 น. เก็บของและทาํความสะอาดหนา้ไลน์บุฟเฟ่ต ์จดัเตรียมของท่ีจะใชใ้น

วนัถดัไป ทาํความสะอาดหอ้งครัว 
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3.5 ช่ือและตําแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ฃรูปที ่3.34 พนกังานท่ีปรึกษานายวรัิช ลือคาํ 

ทีม่า: ผูจ้ดัทาํ (2561) 

ช่ือ (Name) : นายวิรัช ลือคาํ 

ตําแหน่ง (Position) : Chef De Partie 

แผนก (Department) : ครัวเอก็ฟลอร์ (Ex.Floor Kitchen) 

 

3.6 ระยะเวลาทีป่ฎบิัติงาน 

คณะผูจ้ดัทาํเร่ิมปฎิบติังานสหกิจศึกษา ตั้งแต่วนัท่ี 20 สิงหาคม พ.ศ.2561 จนถึงวนัท่ี  

7 ธนัวาคม พ.ศ.2561 เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ และเร่ิมงานตั้งแต่เวลา 07.00น – 17.00 น. เป็น

เวลา 10 ชัว่โมงต่อวนั 
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3.7 ข้ันตอนและวธีิการดําเนินงาน 

 

ขั้นตอนการดาํเนินงาน 

เดือน 

ส.ค ก.ย ต.ค พ.ย ธ.ค 

กาํหนดหวัขอ้ท่ีจะทาํวจิยั                     

เก็บขอ้มูลและศึกษาท่ีเก่ียวขอ้งกบัวจิยั                     

วางแผนปฎิบติังานวจิยั                     

ทดลองปฎิบติัและแบบสอบถาม                     

จดัทาํเอกสาร                     

สรุปผลของงานวิจยั                     
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บทที ่4  

ผลการปฏิบัติงานตามโครงงาน 

 โครงงานเมนูอาหารปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) นาํมาจากวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้าก

ไลน์บุฟเฟ่ตรั์งสรรคเ์ป็นเมนูใหม่ ซ่ึงเป็นอีกหน่ึงทางเลือกใหแ้ก่สถานประกอบการโครงงานน้ีไดจ้ดัทาํ

ข้ึนเพื่อลดตน้ทุนและลดขยะสดภายในโรงแรม 

4.1 ส่วนผสมในการทาํปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls)  

ตารางที ่4.1 ส่วนผสมในการทาํปอเป๊ียะลาบหม ู

วตัถุดิบ ปริมาณ 

1. ใบมะกรูด 10  กรัม 

2. แป้งปอเป๊ียะ 13  กรัม 

3. สะระแหน่ 15  กรัม 

4. นํ้ามะนาว 30  กรัม 

5. แตงกวา 40 กรัม 

6. หมูสับ 116  กรัม 

7. แครอท 40  กรัม 

8. ขา้วคัว่ 15  กรัม 

9. หอมแดง 30  กรัม 

10. เกลือ 15  กรัม 

11. พริกช้ีฟ้า 10  กรัม 

12. พริกป่น 20  กรัม 

13. ผกัชีฝร่ัง 20  กรัม 

14. ผกักาดหอม 30  กรัม 
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4.2 วสัดุอุปกรณ์ 

                           4.2.1 หมอ้สําหรับตม้นํ้า 

                           4.2.2 ทพัพี 

                           4.2.3 เขียง 

                           4.2.4 ถาดรองสาํหรับห่อปอเป๊ียะ 

                           4.2.5 ถว้ยใหญ่ 

  4.2.6 มีด 

4.3 ข้ันตอนการทาํไส้ปอเป๊ียะลาบหมู 

 4.3.1 เตรียมส่วนผสมต่างๆ สาํหรับทาํปอเป๊ียะลาบหมู  

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.1 เตรียมส่วนผสมและวตัถุดิบต่างๆ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 
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4.3.2 ตั้งหมอ้ใส่หมูสับลงไป เติมนํ้าเปล่าเล็กนอ้ยคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั  

 

 

                                                           

                                                          

                        

 

 

รูปที ่4.2 ใส่หมูสับและเติมนํ้ าเปล่าเล็กนอ้ย 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 

4.3.3 รอจนหมูสับใกลสุ้ก ใส่ใบมะกรูดซอยลงไปเพื่อเพิ่มความหอม  

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.3 ใส่ใบมะกรูดแลว้คลุกเคลา้จนหมูสุก 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 
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4.3.4 คนใหเ้ขา้กนัจนมีกล่ินหอม แลว้ตกัใส่ถว้ยท่ีเตรียมไว ้ 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.4 นาํหมูท่ีสุกแลว้พกัใส่ถว้ยท่ีเตรียมไวแ้ลว้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 

 4.3.5 จากนั้นใส่เคร่ืองปรุงและผกัท่ีเตรียมไว ้ดงัภาพท่ี 4.5, 4.6, 4.7, 4.8, 4.9 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.5 ใส่พริกป่น 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 
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รูปที ่4.6 ใส่ขา้วคัว่ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.7 ใส่เกลือ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 
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รูปที ่4.8 ใส่ผกัชีฝร่ัง 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.9 ใส่ใบสะระแหน่ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 
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4.3.6 เตรียมแป้งปอเป๊ียะ แตงกวา และแครอท ท่ีหัน่ไวแ้ลว้  

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.10 เตรียมจุ่มนํ้าเพื่อห่อปอเป๊ียะ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 

 4.3.7 นาํแป้งปอเป๊ียะจุ่มนํ้าทั้งแผน่  

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.11 นาํแป้งปอเป๊ียะจุ่มนํ้า 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 
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 4.3.8 นาํแป้งปอเป๊ียะท่ีจุ่มนํ้าแลว้วางบนเขียง เพื่อห่อไส้ลาบหม ู 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.12  วางแผน่ปอเป๊ียะบนเขียง 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 

 4.3.9 นาํไส้ปอเป๊ียะท่ีเตรียมไว ้ตกัใส่แป้งปอเป๊ียะประมาณ 2 ชอ้นโตะ๊ ใส่ตรงกลางของแป้ง

ปอเป๊ียะ  

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.13 นาํไส้ลาบหมูวางบนแป้งปอเป๊ียะ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 
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4.3.10 จากนั้นนาํแตงกวาและแครอท วางคู่กบัไส้ลาบหม ู 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.14 วางแครอทและแตงกวาคู่กบัไส้ลาบหม ู

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 

4.3.11 จากนั้นพบัแผน่ปอเป๊ียะส่วนดา้นล่าง ข้ึนไปปิดไส้ปอเป๊ียะจะอยูร่ะหวา่งตรงกลาง  

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.13 พบัแผน่ปอเป๊ียะส่วนดา้นล่างข้ึนไป 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 
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4.3.12 มว้นพบัแผน่ปอเป๊ียะข้ึนดา้นบน ช่วงน้ีขอ้ควรระวงัคือตอ้งมว้นใหแ้น่นๆ มว้นไปจนสุด

ดา้นบน จากนั้นจึงใชน้ํ้าเปล่าทาปลายบน เพื่อใหแ้ผน่ปอเปียะติดกนั ไม่หลุดออกจากกนั  

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.14 ห่อปอเป๊ียะมว้นไปจนสุดดา้นบน 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 

4.3.13 เสร็จแลว้ตดัปอเป๊ียะลาบหมูเป็นช้ินพอดีคาํ นาํไปจดัจานใหส้วยงาม  

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.15 จดัจานและแต่งใหส้วยงาม 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2561) 
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4.4 ตารางแสดงต้นทุนของอาหารปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) 

 ตารางที ่4.2 ปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls)       

ลาํดับที ่ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา(บาท) 

1 ใบมะกรูด 10 กรัม 50/กก. 0.5 

2 แป้งปอเป๊ียะ 13 กรัม 80/500กรัม - 

3 สะระแหน่ 15 กรัม 80/กก. 1.2 

4 มะนาว 30 กรัม 70/กก. 2.1 

5 แตงกวา 40 กรัม 100/กก. 4 

6 หมูสับ 116 กรัม 120/กก. - 

7 แครอท 40 กรัม 80/กก. 3.2 

8 ขา้วคัว่ 15 กรัม 32/500กรัม 0.96 

9 หอมแดง 30 กรัม 40/กก. 1.2 

10 เกลือ 15 กรัม 50/กก. 0.75 

11 พริกช้ีฟ้า 10 กรัม 80/กก. 0.8 

12 พริกป่น 20 กรัม 78/500กรัม 3.12 

13 ผกัชีฝร่ัง 20 กรัม 28/กก. - 

14 ผกักาดหอม 30 กรัม 80/กก. 2.4 

รวมราคาตน้ทุน 20.23 

 

จากตารางที ่4.2 สามารถอธิบายรายละเอียดไดว้า่ ตน้ทุนต่อ 1 จาน คือ 20.23 บาท  

4.5 สรุปผลการคํานวณต้นทุนของอาหาร  

จากตารางท่ี 4.2 สามารถสรุปผลของการคาํนวณตน้ทุนเมนูอาหารปอเป๊ียะลาบหม ู (Pork Larb 

Spring Rolls) ทาํได ้6 ช้ิน ต่อ 1 จานช้ินละ 3.37 บาท จากการท่ีไดส้อบถามพนกังานท่ีปรึกษาผลปรากฏ

วา่ พนกังานท่ีปรึกษาคาดวา่ ถา้ขายภายในโรงแรมราคาจะอยูท่ี่ประมาณ 250 บาทต่อจาน ดงันั้นกาํไรจะ

เท่ากบั 229.77 บาท 
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4.6 ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 

จากการท่ีคณะผูจ้ดัทาํโครงงานอาหารปอเป๊ียะลาบหม ู(Pork Larb Spring Rolls) ไดมี้การจดัทาํ

แบบสอบถามความพึงพอใจของแผนกครัวต่างๆ เพื่อนาํผลประเมินมาใชใ้นการเก็บขอ้มูลจาํนาน 30 

ชุด  

โดยใชสู้ตรดงัน้ี 

• สูตรการคิดร้อยละ                จาํนวนผูต้อบแบบสอบถาม   

                                                                                                                     ×  100 

                                         จาํนวนผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 

• การหาค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D) โดยใชเ้กณฑก์ารคิดค่าเฉล่ีย 

ดงัน้ี 

 

                                                                           

 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป การวเิคราะห์ขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่ง ไดแ้ก่ เพศ อาย ุตาํแหน่ง แผนก 

ตารางที ่4.3 แสดงจํานวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จําแนกตามเพศ 

เพศ จํานวน ร้อยละ 

ชาย 17 56.00 

หญิง 18 44.00 

รวม 30 100 

 

 จากตารางท่ี 4.3 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการทาํโครางงานคร้ังน้ี เป็นเพศชายคิด

เป็นร้อยละ 56.00 และเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 44.00  
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ตารางที ่4.4  แสดงจํานวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจําแนกตามอายุ  

อายุ จํานวน ร้อยละ 

20 - 25 ปี 10 33 

26 - 30 ปี 11 37 

31 - 35 ปี 8 27 

36 - 40 ปี 0 0 

41 - 45 ปี 1 3 

มากกวา่ 46 ปี 0 0 

รวม 30 100 

 

จากตารางท่ี 4.4 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการทาํโครงงานคร้ังน้ี เป็นผูท่ี้มีอาย ุ26-30 

ปี มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 37 รองลงมาเป็นผูท่ี้มีอาย ุ20-25 ปี และคิดเป็นร้อยละ 33 ตามลาํดบั โดย

กลุ่มตวัอยา่งท่ีมีอายปีุมีนอ้ยท่ีสุด 41-45 ปี คิดเป็นร้อยละ 3 

ตารางที ่4.5 แสดงจํานวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจําแนกตามตําแหน่ง 

ตําแหน่ง จํานวน ร้อยละ 

Staff 3 10 

Trainee 3 10 

Executive floor office 5 17 

Cook Helper 9 30 

Cook 1 7 23 

Temporary 3 10 

รวม 30 100 

 

จากตารางท่ี 4.5 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการทาํโครงงานคร้ังน้ีจาํแนกตามตาํแหน่ง

งาน Cook Helper มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30 รองลงมาเป็น Cook 1 คิดเป็นร้อยละ 23 ตามลาํดบั โดย
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กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามตาํแหน่ง พนกังาน (Staff) นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) และ พนกังาน

ชัว่คราวชัว่คราว (Temporary) นอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 3 

ตารางที ่4.6 แสดงจํานวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจําแนกตามแผนก 

แผนก จํานวน ร้อยละ 

ครัวเอก็ฟลอร์ 16 53 

ครัวร้อน 9 30 

ตอ้นรับส่วนหนา้ 5 17 

รวม 30 100 

 

 จากตารางท่ี 4.6 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการทาํโครงงานคร้ังน้ีจาํแนกตามแผนก 

ครัวเอก็ฟลอร์ (Ex.Floor Kitchen) มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 53 รองลงมาเป็นครัวร้อน (Hot Kitchen) คิด

เป็นร้อยละ 30 ตามลาํดบั ส่วนแผนกตอ้นรับส่วนหนา้ตอบแบบสอบถามนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 17 

4.6.1 ผลการประเมินเกีย่วกบัสถานภาพทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านรสชาต ิ

รูปท่ี 4.16 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นรสชาติ จากผล

การประเมินพบว่าผูต้อบแบบสอบถามได้คะแนนระดบั 5 มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 20 รองลงมาได้

คะแนนระดับ 4 คิดเป็นร้อยละ 66 รองลงมาได้คะแนนระดับ 3 คิดเป็นร้อยละ 14 จากผูท่ี้ตอบ

แบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.16 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นรสชาติ 

20%

66%

14%
0%
0%

ดา้นรสชาติ

มากทีส่ดุ

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยทีส่ดุ
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4.6.2 ผลการประเมินเกีย่วกบัสถานภาพทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านสี 

รูปท่ี 4.17 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นสี จากผลการ

ประเมินพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบั 5 มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30 รองลงมาไดค้ะแนน

ระดบั 4 คิดเป็นร้อยละ 47 รองลงมาไดค้ะแนนระดบั 3 คิดเป็นร้อยละ 23 จากผูท่ี้ตอบแบบสอบถาม 30 

คนดงัรูปน้ี 

รูปที ่4.17 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นสี 

4.6.3 ผลการประเมินเกีย่วกบัสถานภาพทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านเนือ้สัมผัส 

รูปท่ี 4.18 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นเน้ือสัมผสั จาก

ผลการประเมินพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบั 5 มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30 รองลงมาได้

คะแนนระดับ 4 คิดเป็นร้อยละ 47 รองลงมาได้คะแนนระดับ 3 คิดเป็นร้อยละ 23 จากผูท่ี้ตอบ

แบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.18 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นเน้ือสัมผสั 

30%

47%

23%

0%
0%

ดา้นสี
มากทีส่ดุ

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยทีส่ดุ

10%

57%

33%

0%
0%

เนือ้สมัผสั
มากทีส่ดุ

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยทีส่ดุ
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4.6.4 ผลการประเมินเกีย่วกบัสถานภาพทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านกลิน่ 

รูปท่ี 4.19 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นกล่ิน จากผล

การประเมินพบว่าผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบั 5 มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 33 รองลงมาได้

คะแนนระดับ 4 คิดเป็นร้อยละ 57 รองลงมาได้คะแนนระดับ 3 คิดเป็นร้อยละ 10 จากผูท่ี้ตอบ

แบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.19 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นกล่ิน 

4.6.5 ผลการประเมินเกีย่วกบัสถานภาพทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านสัดส่วนในเสิร์ฟ 

รูปท่ี 4.20 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในด้านสัดส่วนใน

เสิร์ฟ จากผลการประเมินพบว่าผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบั 5 มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 33 

รองลงมาไดค้ะแนนระดบั 4 คิดเป็นร้อยละ 57 รองลงมาไดค้ะแนนระดบั 3 คิดเป็นร้อยละ 10 จากผูท่ี้

ตอบแบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.20 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นสัดส่วนในการเสิร์ฟ 

33%

57%

10% 0%
0%

ดา้นกลิน่
มากทีส่ดุ

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยทีส่ดุ

47%

50%

3%
0%

0%
ดา้นสดัส่วนในการเสริฟ์

มากทีส่ดุ

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยทีส่ดุ
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4.6.6 ผลการประเมินเกีย่วกบัสถานภาพทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านโภชนาการ 

รูปท่ี 4.21 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นโภชนาการ จาก

ผลการประเมินพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบั 5 มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 47 รองลงมาได้

คะแนนระดับ 4 คิดเป็นร้อยละ 50 รองลงมาได้คะแนนระดับ 3 คิดเป็นร้อยละ 3 จากผู ้ท่ีตอบ

แบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.21 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นโภชนาการ 

4.6.7 ผลการประเมินเกีย่วกบัสถานภาพทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามในรูปลกัษณ์อาหาร 

รูปท่ี 4.22 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในรูปลกัษณ์อาหาร 

จากผลการประเมินพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบั 5 มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 57 รองลงมา

ได้คะแนนระดับ 4 คิดเป็นร้อยละ 33 รองลงมาได้คะแนนระดับ 3 คิดเป็นร้อยละ 10 จากผูท่ี้ตอบ

แบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

รูปที ่4.22 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในรูปลกัษณ์อาหาร 

47%
50%

3%
0%

0%
ดา้นโภชนาการ

มากทีส่ดุ

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยทีส่ดุ

57%
33%

10%
0%

0%

รูปลกัษณ์ของอาหาร
มากทีส่ดุ

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยทีส่ดุ
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4.6.8 ผลการประเมินเกีย่วกบัสถานภาพทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านความคิดสร้างสรรค์ 

รูปท่ี 4.23 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทั่วไปของผูต้อบแบบสอบถามในด้านความคิด

สร้างสรรค ์จากผลการประเมินพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบั 5 มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 

73 รองลงมาไดค้ะแนนระดบั 4 คิดเป็นร้อยละ 20 รองลงมาไดค้ะแนนระดบั 3 คิดเป็นร้อยละ 7 จากผูท่ี้

ตอบแบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.23 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นความคิดสร้างสรรค ์

4.6.9 ผลการประเมินเกีย่วกบัสถานภาพทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามในการตกแต่งจาน 

รูปท่ี 4.24 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในการตกแต่งจาน จาก

ผลการประเมินพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบั 5 มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 47 รองลงมาได้

คะแนนระดับ 4 คิดเป็นร้อยละ 50 รองลงมาได้คะแนนระดับ 3 คิดเป็นร้อยละ 3 จากผู ้ท่ีตอบ

แบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

รูปที ่4.24 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในการตกแต่งจาน 

73%

20%

7%
0%

0%
ความคดิสรา้งสรรค์

มากทีส่ดุ

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยทีส่ดุ

47%

50%

3%
0%

0%
การตกแตง่จาน

มากทีส่ดุ

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยทีส่ดุ
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ส่วนที ่2 ขอ้มูลความพึงพอใจของอาหารปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) การวเิคราะห์ความ

พึงพอใจของกลุ่มตวัอยา่ง โดยวดัระดบัและแสดงผลตั้งแต่ 5-1 คือ ชอบมากท่ีสุด-ชอบนอ้ยท่ีสุด 

ตามลาํดบั 

 การวเิคราะห์ขอ้มูล ความหมายค่าเฉล่ีย (Mean) ดงัน้ี  

  ค่าเฉล่ียของคะแนน 4.51 – 5.00 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 

  ค่าเฉล่ียของคะแนน 3.51 – 4.50 หมายถึง ชอบมาก 

  ค่าเฉล่ียของคะแนน 2.51 – 3.50 หมายถึง ชอบปานกลาง 

  ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.51 – 2.50 หมายถึง ชอบนอ้ย 

  ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.00 – 1.50 หมายถึง ชอบนอ้ยท่ีสุด 

 

ตารางที ่4.7 แสดงระดับของความพงึพอใจในอาหารปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) 

รายละเอยีด 

 

ค่าเฉลีย่  S.D ระดับความ 

เห็นชอบ 

1.ดา้นรสชาติ 4.10 0.24 ชอบมาก 

2.ดา้นสี 4.10 0.51 ชอบมาก 

3.เน้ือสัมผสั 3.80 0.36 ชอบมาก 

4.ดา้นกล่ิน 4.27 0.31 ชอบมาก 

5.ดา้นสัดส่วนในการเสิร์ฟ 4.47 0.12 ชอบมาก 

6.ดา้นโภชนาการ 4.47 0.12 ชอบมาก 

7.รูปลกัษณ์ของอาหาร 4.50 0.39 ชอบมาก 

8.ความคิดสร้างสรรค ์ 4.70 0.21 ชอบมาก 

9.การตกแต่งจาน 4.47 0.12 ชอบมาก 

ค่าเฉล่ียโดยรวม 4.32 0.26 ชอบมาก 

ตารางที ่4.7 ผลสรุปค่าเฉล่ียความพึงพอใจในอาหารปอเป๊ียะลาบหม ู(Pork Larb Spring Rolls) 
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จากตารางท่ี 4.7 ผลสรุปค่าเฉล่ียความพึงพอใจค่าเฉล่ียสูงสุดไดแ้ก่ ดา้นความคิดสร้างสรรคโ์ดย

มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.70 อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด รองลงมาดา้นรูปลกัษณ์ของอาหารมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.50 อยู่

ในระดับมาก รองลงมาสัดส่วนในการเสิร์ฟมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.47 อยู่ในระดับมาก รองลงมาด้าน

โภชนาการมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.47 อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาดา้นการตกแต่งจานมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.47 อยู่

ในระดบัมาก รองลงมาดา้นกล่ินมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.27 อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาดา้นรสชาติมีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 4.10 อยู่ในระดบัมาก รองลงมาดา้นสีมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.10 อยู่ในระดบัมาก และเน้ือสัมผสัมี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.80 อยูใ่นระดบัมาก ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมของอาหารปอเป๊ียะ

ลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) อยูใ่นระดบัชอบมาก โดยมีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.32 
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บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน 

             จากการท่ีไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium 

Hilton Bangkok) ในแผนกครัวร้อน ครัวเยน็ และครัวเอ็กฟลอร์ ทางคณะผูจ้ดัทาํไดป้รึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษา

และพนกังานภายในแผนกครัว จึงเห็นวา่ในแต่ละวนัมีวตัถุดิบเหลือใชจ้ากไลน์บุฟเฟ่ตเ์ป็นจาํนวนมาก จึงคิด

เมนูใหม่เพื่อลดปัญหาขยะสดและเป็นการนาํวตัถุดิบเหลือมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด เพื่อเป็นทางเลือก

ให้กับโรงแรม จากขั้นตอนการประเมินผลคณะผูจ้ดัทาํได้มีการเก็บรวบรวมข้อมูล โดยได้ทาํการแจก

แบบสอบถามความพึงพอใจของปอเป๊ียะลาบหมูให้กบัพนกังานแผนกเอก็ฟลอร์และแผนกอ่ืนๆ ในโรงแรม

เป็นจาํนวน 30 ชุด และผลลพัธ์ท่ีไดอ้ยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพอใจ 

 จากการสํารวจพบว่าผลจากการตอบแบบสอบถามในส่วนของดา้นเพศ เป็นเพศชายมากท่ีสุดโดย

คิดเป็นร้อยละ 56.00 และเป็นเพศหญิงนอ้ยท่ีสุด โดยคิดเป็นร้อยละ 44.00 ในส่วนของทางดา้นอายุ คือกลุ่ม

ตวัอยา่งท่ีมีอายุระหวา่ง 26-30 ปี มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 37.00 และผูท่ี้มีอายุระหวา่ง 41-45 ปี มีนอ้ยท่ีสุด 

คิดเป็นร้อยละ 3.00 ในส่วนของดา้นตาํแหน่งเป็น ตาํแหน่ง Cook Helper มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30.00 รอง

มาเป็นตาํแหน่ง พนกังาน นกัศึกษาฝึกงาน และพนกังานชัว่คราว มีนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 10.00 ในส่วน

ของดา้นแผนกเป็น แผนกครัวเอ็กฟลอร์ (Ex.Floor) มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 53.00 และกลุ่มตวัอยา่งท่ีอยู่ใน

แผนกต้อนรับส่วนหน้า มีน้อยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 17.00 และจากตารางของค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานปอเป๊ียะลาบหมูอยู่ในระดบัชอบมากท่ี 4.32 จากผลความพึง

พอใจทาํให้โครงงานน้ีสามารถท่ีจะถูกนาํไปใชไ้ดจ้ริง แต่อาจยงัตอ้งผา่นกระบวนการในการตดัสินใจจาก

ผูบ้ริหารในหลายๆ ฝ่าย 

 

 5.2 ปัญหาของกระบวนการทาํโครงงานและข้อเสนอแนะ 

 5.2.1 ปัญหาของกระบวนการทาํโครงงาน 

  1. เวลาในการทาํโครงงานไม่ตรงกนั และมีเวลาในการทาํโครงงานท่ีจาํกดั  

  2. ไม่มีประสบการณ์ดา้นการทาํอาหารเพียงพอ 

  3. สถานท่ีทาํงานไม่เหมาะสมในการทาํวจิยั เน่ืองจากเป็นสถานท่ีท่ีมีบุคลากรใชท้าํงาน 

ตลอดเวลา จึงส่งผลใหเ้กิดความล่าชา้ในการรวบรวมแบบสอบถามความพึงพอใจ 

5.2.2 ข้อเสนอแนะในกระบวนการทาํโครงงาน 

              1. สอบถามอาจารยท่ี์ปรึกษาหรือพนกังานผูเ้ช่ียวชาญในแผนก  

                            2. รวบรวมและหาขอ้มูลเก่ียวกบัการทาํอาหารในหนงัสือหรืออินเตอร์เน็ต  

                            3. ควรเร่ิมเก็บรวบรวมขอ้มูลตั้งแต่วนัแรกท่ีเขา้ไปปฏิบติังาน  
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                            4. หาเวลาเพิ่มนอกเหนือจากเวลาปฏิบติังาน เพื่อเก็บรวบรวมขอ้มูลใหไ้ดม้ากท่ีสุด  

 5. ควรหาเวลาวา่งเพื่อปฏิบติัโครงงาน 

 

 5.3 ปัญหาของตัวผลติภัณฑ์และข้อเสนอแนะ 

5.3.1 ปัญหาของตัวผลติภัณฑ์ 

ในการทดลองทาํคร้ังแรกนั้นรสชาติไม่กลมกล่อมยงัขาดรสเผด็และเปร้ียว นอกจากนั้น 

สีของอาหารไม่สวยซ่ึงสีกลืนกบัแผน่ปอเป๊ียะ และมีความคิดเห็นต่างกนัในการตกแต่งจาน  

 5.3.2 ข้อเสนอแนะในการแก้ปัญหาของตัวผลติภัณฑ์ 

          ทางคณะผูจ้ดัทาํไดด้าํเนินการแกไ้ขผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี 

• เพิ่มปริมาณส่วนผสมของอาหารใหมี้รสชาติท่ีจดัจา้นมากข้ึน เพื่อใหไ้ดร้สชาติท่ี 

กลมกล่อม 

• เน่ืองจากทางคณะผูจ้ดัทาํไดเ้พิ่มในส่วนผสมของพริกป่นทาํใหล้าบหมูมีสีท่ีเขม้ข้ึน  

ตดักบัแป้งปอเป๊ียะทาํใหมี้สีสันและเขา้กนัไดอ้ยา่งลงตวั 

 
5.4 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา  

5.4.1 ปัญหาของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

               1. ในช่วงแรกไม่มีประสบการณ์ดา้นการทาํอาหาร จึงตอ้งปรับตวัและพฒันาตนเอง  

                           2. คณะผูจ้ดัทาํยงัไม่ทราบระบบการทาํงานในแผนกครัว จึงทาํให้เกิดความล่าชา้ 

                           3. การส่ือสารกบัชาวต่างชาติ ทาํใหเ้กิดความเขา้ใจผดิในบางคร้ัง  

 

 5.4.2 ข้อเสนอแนะในการแก้ไขปัญหาการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

1. ทางมหาวทิยาลยัควรจดัการเรียนการสอนวชิาครัวเพิ่มเติม เพื่อเพิ่มทกัษะใหก้บันกัศึกษา

ท่ีตอ้งการศึกษางานดา้นน้ี  

2. ควรศึกษาดา้นภาษาต่างประเทศใหม้ากข้ึน เพราะจะเป็นประโยชน์ในการออกไป

ปฏิบติังานจริง  

 

5.5 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา  

              5.5.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา  

                       5.5.1.1 ด้านความรู้ 

                             1. ไดรั้บความรู้เก่ียวกบัการทาํอาหารท่ีถูกตอ้ง 

                             2. ไดฝึ้กการใชภ้าษาส่ือสารกบัชาวต่างชาติโดยตรง  

                             3. รู้จกัปรับตวัและสร้างสัมพนัธภาพท่ีดีกบัเพื่อนร่วมงานและทาํงานเป็นทีม 
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          5.5.1.2 ด้านทกัษะ  

  1. ฝึกความอดทนในการทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น  

                             2. สามารถแกไ้ขสถานการณ์เฉพาะหนา้เม่ือเกิดปัญหา  

                             3. การปฏิบติังานในคร้ังน้ีสามารถนาํไปประยกุตใ์ชใ้นชีวติประจาํวนั  
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ภาคผนวก ก 

แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

แบบสอบถาม 

ความพงึพอใจของเมนูอาหารปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) 

ค าช้ีแจง แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงในการประกอบการศึกษาในระดบัปริญญาตรี คณะศิลปศาสตร์ 

สาขาการโรงแรม มหาวิทยาลยัสยาม คณะผูจ้ดัท าจึงขอความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามน้ีด้วย

ความเป็นจริง ทั้งน้ีขอ้มูลในแบบสอบถามจะถูกเก็บเป็นความลบัและใชใ้นโครงงานน้ีเท่านั้น 

1.เพศ 

             ◻ ชาย              ◻ หญิง 

2.อายุ 

             ◻ 20-25 ปี        ◻ 26-30  ปี        ◻ 31-35 ปี        ◻ 36-40 ปี        ◻ 41-45  ปี      ◻

มากกวา่ 46 ปี 

3.ต าแหน่ง.......................................................(โปรดระบุ) 

4.แผนก...........................................................(โปรดระบุ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ตอนที ่2 ประเมินระดบัความพึงพอใจของเมนูอาหารปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) 

ค าช้ีแจง กรุณาทดสอบอาหารแล้วให้คะแนนตามความพึงพอใจของท่านให้ให้ได้มากท่ีสุด โดยมา

เกณฑก์ารใหค้ะแนนดงัน้ี 

 
ความพงึพอใจของเมนูอาหารปอเป๊ียะลาบหมู 

(Pork Larb Spring Rolls) 
 

 
ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 
1.ดา้นรสชาติ      

2.ดา้นสี      
3.เน้ือสัมผสั      
4.ดา้นกล่ิน      
5.ดา้นสัดส่วนในการเสิร์ฟ      
6.ดา้นโภชนาการ      
7.รูปลกัษณ์ของอาหาร      
8.ความคิดสร้างสรรค ์      
9.การตกแต่งจาน      

5 = มากท่ีสุด   4 = มาก   3 = ปานกลาง   2 = นอ้ย   1 = นอ้ยท่ีสุด 

ตอนที ่3 แสดงความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะอ่ืนๆ 

ค าช้ีแจง เพื่อน าไปปรับปรุงและแกไ้ข 

ขอ้เสนอแนะ 

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

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

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

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

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

การปฎบิัตงิาน 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ภาพการปฏิบัตงิานระหว่างการปฏิบัตสิหกจิศึกษา 

 
ภาพขณะท าออมเล็ต (Omlette) ตามท่ีแขกสั่งแลว้เสิร์ฟให้แขก 

                                    

             

เมนูพิเศษในแต่ละวนั 



 

 

ภาพการปฏิบัตงิานระหว่างการปฏิบัตสิหกจิศึกษา(ต่อ) 

 

ดูแลไลน์อาหาร Afternoon Tea 

           

จดัเตรียมอาหารออก Happy Hour 

    

จดัไลน์บุฟเฟ่ต ์Happy Hour 



 

 

ภาพการปฏิบัตงิานระหว่างการปฏิบัตสิหกจิศึกษา(ต่อ) 

 
      

 

 

 

 

 

จดัไลน์บุฟเฟ่ตเ์ชา้ ท าไข่ออมเล็ต (Omlette) 

 

 

 

 

 

เตรียมของไลน์บุฟเฟ่ตก์ลางวนั (Lunch) 

 



 

 

                         

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 



 

 

โครงงานนีม้ปีระโยชน์ต่อสถานประกอบการอย่างไร 

 มีประโยชน์มากต่อโรงแรมเรานะ เพราะเมนูน้ีไม่มีในโรงแรมแน่นอนน่าจะสร้างความแปลก

ใหม่อะไรให้กบัแขกท่ีเขา้มาพกัในโรงแรมของเราได ้หรือวา่แขกท่ีอยากจะสั่งอาหารท่ีแปลกใหม่หรือ

อยากลองรสชาติท่ีมนัแปลกใหม่และมนัก็ยงัเป็นอาหารของประเทศเรา น่าจะช่วยใหช้าวต่างชาติเขา้มา

ทานอาหารประเทศเรามากข้ึนแล้วก็มนัเป็นเมนูท่ีแคลอร่ีน้อยแล้วก็รสชาติมีความจดัจา้นช่วยชูให้

อาหารไทยอีสานไดเ้ผยแพร่สู่ทัว่โลกดว้ย 

 

 

 

 

 

 

 

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

(นางสาวชุตินารถ เชยเชิงวทิย)์ 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 



 

 

เมนูอาหารปอเป๊ียะลาบหมู 

Pork Larb Spring Rolls 

ณ โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 

นางสาวอญัญาวรรณ ปรัชธนัยช์นก 

E-mail : Milktam23@gmail.com 

นางสาวชุลีพร สินสงวน 

E-mail : Be_bee1002@hotmail.com 
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บทคดัย่อ 

 โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 
(Millennium Hilton Bangkok)  เ ป็นโรงแรม
ระดบั 5 ดาว มีความสูงถึง 32 ชั้น ตั้งโดดเด่นอยู่
บนริมฝ่ังของแม่น ้ าเจา้พระยาในยา่นเก่าแก่ของ
กรุงเทพฯ เและเป็นโรงแรมท่ีมีเครือข่ายทัว่โลก 
อีกทั้งยงัเป็นโรงแรมสีเขียวท่ีช่วยลดปัญหาขยะ
และพลาสติกภายในองค์กร จึงท าให้คณะ
ผูจ้ดัท าเกิดความคิดท่ีจะลดปัญหาขยะให้กับ
ทางโรงแรม 

 เน่ืองด้วยคณะผู้จ ัดท าได้เข้ารับการ
ปฏิบติังานในแผนกครัว และไดรั้บมอบหมาย
ให้ดูแลไลน์บุฟเฟ่ต์อาหารเช้าและอาหาร
กลางว ัน ได้พบกับปัญหาภายในครัวว่า มี

วตัถุดิบเหลือใช้จากไลน์บุฟเฟ่ต์เป็นจ านวน
มาก จึงคิดหาแนวทางแกไ้ขเพื่อช่วยลดตน้ทุน
ในการทิ้งวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ จึงน าวตัถุดิบท่ี
เหลือมาสร้างสรรค์เป็นเมนูตวัใหม่นั้นคือ เมนู
ปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls)โดย
มีการจดัท าแบบสอบถามเพื่อประเมินความพึง
พอใจเป็น จ านวน 30 ชุด ผลของการประเมิน
ความพึงพอใจ พบว่าอยู่ในระดับชอบมากมี
ค่าเฉล่ียโดยรวมเท่ากับ 4.32 จึงสรุปได้ว่า
สามารถท าได้จริง แต่จ าเป็นตอ้งผ่านขั้นตอน
การพิจารณาและยอมรับจากผูบ้ริหารของทาง
โรงแรม 

ค าส าคญั : อาหารปอเป๊ียะลาบหมู                                               
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Millennium Hilton Bangkok was a 5 
star hotel with a height up to 32  floors located 
on the banks of Chao Phraya River in 
Bangkok's historic district and was a global 
network hotel. Millennium Hilton Bangkok 
was a Green Hotel that reduced waste and 
plastic within the organization, as a result, the 
author made the ideas to reduce the waste to the 
hotel. 

 From the performance of co-operative 
education, the author did practical work in the 
kitchen and the author was assigned to service 
the buffet line for breakfast and lunch and the 

problem had founded that there was a lot of 
waste material from the buffet line. The author 
had figured out a solution to help reduced the 
cost of disposing waste material by bringing 
materials to create a new menu, Pork Larb 
Spring Rolls. The author made questionnaires 
to evaluate the satisfaction 30  sets. The results 
showed that satisfaction levels are very level, 
the overall average was 4.32. In conclusion, it 
can be done but it must through the process of 
consideration and adoption by the management 
of the hotel. 

Keywords: Pork Larb Spring Rolls

 

วตัถุประสงค์ของโครงการ  

1.  เพื่อลดปัญหาอาหารเหลือทิ้งจาก
หนา้ไลน์บุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้และกลางวนั 

2.  เพื่อเป็นการเพิ่มทางเลือกเมนูใหม่
ให้แก่โรงแรม และน าไปพฒันาต่อยอดให้เกิด
ประโยชนสู์งสุด  

3.  เพื่อศึกษาการท าเมนูปอเป๊ียะลาบ
หมู (Pork Larb Spring Rolls) 

 

 

 

 

ขอบเขตของโครงงาน 

         1. ขอบเขตด้านพืน้ที ่  

                การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท า
โครงงานสหกิจฉบบัน้ี ทางคณะผูจ้ดัท าได้
ด าเนินการเก็บรวบรวมขอ้มูลและวตัถุดิบจาก
ทางหอ้งอาหารโฟลว ์(Flow) และหอ้งอาหาร
เอก็ซ์ฟลอร์ (Ex.Floor) โรงแรมมิลเลนเนียม 
ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton 
Bangkok) 

         

 

 



 

 

2. ขอบเขตด้านเวลา 

                     การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบั
น้ี ผู ้จ ัดท าได้ด าเนินการในระหว่างว ันท่ี 20 
สิงหาคม พ.ศ. 2561 ถึงวนัท่ี 7 ธันวาคม พ.ศ. 
2561 

3. ขอบเขตด้านเนือ้หา 

                     เป็นการแปรรูปวตัถุดิบอาหารท่ี
เหลือจากไลน์บุฟเฟ่ต์และสร้างสรรค์เป็นเมนู
ใหม่ท่ีสามารถน ามาเป็นตัวเลือกให้แก่ทาง
สถานประกอบการได ้

      4. ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่ม

ตัวอย่าง 

                     ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในการ
ท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าได้ใช้
วิธีการเก็บข้อมูลจากแบบสอบถามจากกลุ่ม
ตัวอย่างพนักงานห้องอาหารของโรงแรมมิ
ลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ(Millennium Hilton 
Bangkok) 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1. เพื่อเป็นทางเลือกในการลดปัญหา

วตัถุดิบเหลือจากไลน์บุฟเฟ่ต ์ 

2. ไดรั้บความรู้เพิ่มเติมเก่ียวกบัการท า

เมนูปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) 

3. เปิดโอกาสให้นกัศึกษาไดใ้ชค้วามรู้
ท่ีปฏิบติังานมาสร้างสรรค์เป็นผลิตภณัฑ์ใหม่
และสามารถน าไปใชใ้นชีวติประจ าวนัได ้

4. เป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ

ในอนาคต 

ข้ันตอนการท าปอเป๊ียะลาบหมู                

1. ตั้งหมอ้ใส่หมูสับลงไป เติมน ้าเปล่า

เล็กนอ้ยคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

2. รอจนหมูสับใกลสุ้ก ใส่ใบมะกรูด

ซอยลงไปเพื่อเพิ่มความหอม       

3. คนใหเ้ขา้กนัจนมีกล่ินหอม แลว้ตกั

ใส่ถว้ยท่ีเตรียมไว ้

4. แลว้ใส่เคร่ืองปรุงท่ีเตรียมไว ้น ้า

มะนาว น ้าปลา ขา้วคัว่ และพริกป่น 

5. คนใหเ้ขา้กนัแลว้ใส่หอมแดงซอย 

ผกัชีฝร่ัง และใบสะระแหน่ เพื่อเพิ่มความหอม 

6. คนใหเ้ขา้กนั พกัใส่จานท่ีเตรียมไว้

เพื่อใหไ้ส้ลาบหมูเยน็ลง เม่ือไส้ลาบหมูเยน็ลง

แลว้ก็สามารถน ามาห่อปอเป๊ียะได ้     

7. น าไส้ปอเป๊ียะท่ีเราไดเ้ตรียมไว ้ตกั

ใส่แป้งปอเป๊ียะประมาณ 2 ชอ้นโตะ๊ ใส่ตรง

กลางของแป้งปอเป๊ียะ 



 

 

8. จากนั้นพบัจากนั้นพบัแผน่ปอเป๊ียะ

ส่วนดา้นล่าง ข้ึนไปปิดไส้ปอเป๊ียะ จะอยู่

ระหวา่งตรงกลาง 

9. พบัแผน่ปอเป๊ียะดา้นขา้งซา้ย และ

ดา้นขวาของ แต่ละขา้ง เขา้มาตรงกลาง 

10. มว้นพบัแผน่ปอเป๊ียะข้ึนดา้นบน 

ช่วงน้ีขอ้ควรระวงัคือตอ้งมว้นใหแ้น่นๆ มว้น

ไปจนสุดดา้นบน จากนั้นจึงใชน้ ้าเปล่าทาปลาย

บน เพื่อใหแ้ผน่ปอเป๊ียะติดกนั ไม่หลุดออกจาก

กนั     

สรุปผลโครงงาน 

จากการท่ีได้เขา้รับการปฏิบติังานสห
กิจ ศึกษา ท่ี โรงแรม มิล เลน เ นี ยม  ฮิ ลตัน 
กรุงเทพฯ  (Millennium Hilton Bangkok)  ใน
แผนกครัวร้อน ครัวเยน็ และครัวเอก็ฟลอร์ ทาง
คณะผูจ้ ัดท าได้ปรึกษาอาจารย์ท่ีปรึกษาและ
พนักงานภายในแผนกครัว จึงเห็นว่าในแต่ละ
วันมีว ัตถุ ดิบเหลือใช้จากไลน์ บุฟเฟ่ต์ เป็น
จ านวนมาก จึงคิดเมนูใหม่เพื่อลดปัญหาขยะสด
และเป็นการน าว ัตถุ ดิบเหลือมาใช้ให้ เ กิด
ประโยชน์สูงสุด เพื่อ เ ป็นทางเลือกให้กับ
โรงแรม จากขั้ นตอนการประเมินผลคณะ
ผูจ้ดัท าได้มีการเก็บรวบรวมขอ้มูล โดยได้ท า
การแจกแบบสอบถามความพึงพอใจของปอ
เป๊ียะลาบหมูให้กบัพนักงาน แผนกเอ็กฟลอร์
และแผนกอ่ืนๆ ในโรงแรมเป็นจ านวน 30 ชุด 
และผลลพัธ์ท่ีไดอ้ยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพอใจ 

 จากการส ารวจพบว่าผลจากการตอบ
แบบสอบถามในส่วนของดา้นเพศ เป็นเพศชาย
มากท่ีสุดโดยคิดเป็นร้อยละ 56.00 และเป็นเพศ
หญิงน้อยท่ีสุด โดยคิดเป็นร้อยละ 44.00 ใน
ส่วนของทางด้านอายุ คือกลุ่มตวัอย่างท่ีมีอายุ
ระหว่าง 26-30 ปี  มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
37.00 และผู ้ท่ีมีอายุระหว่าง 41-45 ปี มีน้อย
ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 3.00 ในส่วนของด้าน
ต าแหน่งเป็น ต าแหน่ง Cook Helper มากท่ีสุด 
คิดเป็นร้อยละ 30.00 รองมาเป็นต าแหน่ง 
พนักงาน นัก ศึกษาฝึกงาน และพนักงาน
ชั่วคราว มีน้อยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 10.00 ใน
ส่วนของด้านแผนกเป็น แผนกครัวเอ็กฟลอร์ 
(Ex.Floor) มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 53.00 และ
กลุ่มตวัอย่างท่ีอยู่ในแผนกตอ้นรับส่วนหน้า มี
น้อยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 17.00 และจากตาราง
ของค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของ
ความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานปอเป๊ียะลาบหมู
อยู่ในระดับชอบมากท่ี 4.32 จากผลความพึง
พอใจท าใหโ้ครงงานน้ีสามารถท่ีจะถูกน าไปใช้
ไดจ้ริง แต่อาจยงัตอ้งผ่านกระบวนการในการ
ตดัสินใจจากผูบ้ริหารในหลายๆ ฝ่าย 
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เขา้ถึงไดจ้าก:https://www.ankofood.com/th/.  

สืบคน้เม่ือวนัท่ี 24 ธนัวาคม 2561. 

“แตงกวา”(ออนไลน์).  

เขา้ถึงไดจ้าก:https://guru.sanook.com/.   

สืบคน้เม่ือวนัท่ี 26 ธนัวาคม 2561. 

"โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตัน กรุงเทพฯ" 

(ออนไลน์). เขา้ถึงไดจ้าก : 

http://www.hiltonhotels.com/. 

สืบคน้เม่ือวนัท่ี 10 ธนัวาคม 2561. 

 “ใบมะกรูด”(ออนไลน์).  

เขา้ถึงไดจ้าก:https://www.pinterest.com/.  

สืบคน้เม่ือวนัท่ี 26 ธนัวาคม 2561. 

       

http://www.research-system.siam.edu/
http://www.research-system.siam.edu/
http://thaiinnofood.com/
http://dd-productbkk.com/
https://www.ifit4health.com/
https://www.ankofood.com/th/
https://guru.sanook.com/
https://www.pinterest.com/


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

ประวตัคิณะผู้จดัท า 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 ประวตัิคณะผู้จดัท า 

 

 

รหสันกัศึกษา   : 5704400093 

ช่ือ – นามสกุล  : นางสาว อญัญาวรรณ ปรัชธนัยช์นก 

คณะ                  : ศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิา           : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

ท่ีอยู ่                  : 35/72 ถ.เลียบคลองภาษีเจริญฝ่ังเหนือ เขตหนองแขม แขวงหนองแขม จงัหวดั

กรุงเทพ 10160 

เบอร์ติดต่อ        : 092-3382954 

ผลงาน               : โครงงานสหกิจศึกษา เร่ืองอาหารปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Roll)  

                          โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) 

 



 

 

 

 

 

 

 

รหสันกัศึกษา   : 5704400110 

ช่ือ – นามสกุล  : นางสาว ชุลีพร สินสงวน 

คณะ                  : ศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิา           : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

ท่ีอยู ่                  : แฟลตนพเกลา้ เลขท่ี91/5 ซ.สมเด็จพระป่ินเกลา้3 ถ.สมเด็จพระป่ินเกลา้ เขตบางกอก

นอ้ย แขวง 

                         อรุณอมรินทร์ กรุงเทพ 10700 

เบอร์                 : 090-2685671 

ผลงาน              : โครงงานสหกิจศึกษา เร่ืองอาหารปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Roll)  

                          โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

โปสเตอร์ (ไวนิล) 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

                               ปอเป๊ียะลาบหมู 

(Pork Larb Spring Rolls) 

ภาควิชาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัสยาม                              

นางสาวอญัญาวรรณ ปรัชธนัยช์นก 

นางสาวชุลีพร สินสงวน 

อาจารยท่ี์ปรึกษา อาจารยน์นัทินี ทองอร 

พนกังานท่ีปรึกษา นางสาวชุตินารถ เชยเชิงวิทย ์

โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 

คณะผูจ้ดัท  าเล็งเห็นวา่มีวตัถุดิบเหลือใชจ้ากการจดัไลน์บุฟเฟ่ตเ์ชา้ 
และกลางวนัเป็นจ านวนมากจึงไดคิ้ดหาแนวทางแกไ้ขเพ่ือลดปริมาณขยะ 
อีกทั้งยงัเป็นทางเลือกใหม่ให้แก่สถานประกอบการเพ่ือน าไปต่อยอดไดใ้น
อนาคต โดยการรังสรรคเ์ป็นเมนูปอเป๊ียะลาบหมู (Pork Larb Spring Rolls) 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

• เพ่ือลดปัญหาอาหารเหลือทิ้งจากหนา้ไลน์บุฟเฟ่ตเ์ชา้และ
กลางวนั 

• เพ่ือเป็นการเพ่ิมทางเลือกเมนูใหม่ใหแ้ก่โรงแรมและน าไป
ต่อยอดให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

• เพื่อศึกษาการท าเมนูปอเป๊ียะลาบหมู(Pork Larb Spring 
Rolls) 

ลกัษณะงานที่ปฏิบัติ 

ปฏิบติังานในแผนก ครัวร้อน(Hot Kitchen) ครัวเยน็(Cold Kitchen) 
และครัวเอก็ฟลอร์(Ex.floor) ท  าหนา้ท่ีจดับุฟเฟ่ตไ์ลน์ประกอบอาหารท่ีแขก
สัง่ เช็คของ และท าความสะอาดครัว 

ขั้นตอนและวธิีการด าเนินงาน 

• ตั้งหมอ้ใส่หมูสบัลงไป เติมน ้าเปล่าเล็กนอ้ยคลุกเคลา้ให้
เขา้กนั 

• รอจนหมูสบัใกลสุ้ก ใส่ใบมะกรูดซอยลงไปเพ่ือเพ่ิมความ
หอมคนให้เขา้กนัจนมีกล่ินหอม แลว้ตกัใส่ถว้ยท่ีเตรียมไว้
จากนั้นใส่เคร่ืองปรุงและผกัท่ีเตรียมไว ้

•    เตรียมแป้งปอเป๊ียะ แตงกวา และแครอท ท่ีหัน่ไว ้  
  แลว้น าแป้งปอเป๊ียะจุ่มน ้ าทั้งแผน่ แลว้น าแป้งปอ  
  เป๊ียะท่ีจุ่มน ้า   แลว้วางบนเขียง เพ่ือห่อไส้ลาบหมู 

• น าไส้ปอเป๊ียะท่ีเตรียมไว ้ตกัใส่แป้งปอเป๊ียะ
ประมาณ 2ชอ้นโตะ๊ ใส่ตรงกลางของแป้งปอเป๊ียะ 

• น าแตงกวาและแครอทวางคู่กบัไส้ลาบหมู จากนั้น
พบัแผน่ปอเป๊ียะส่วนดา้นล่าง ข้ึนไปปิดไส้ปอเป๊ียะ
จะอยูร่ะหว่างตรงกลางมว้นพบัแผน่ปอเป๊ียะข้ึน
ดา้นบน ช่วงน้ีขอ้ควรระวงัคือตอ้งมว้นให้แน่นๆ 
มว้นไปจนสุดดา้นบน จากนั้นจึงใชน้ ้าเปล่าทาปลาย
บน เพ่ือให้แผน่ปอเปียะติดกนั ไม่หลุดออกจากกนั 

• เสร็จแลว้ตดัปอเป๊ียะลาบหมูเป็นช้ินพอดีค า น าไป
จดัจานให้สวยงาม 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

• ไดเ้มนูใหม่ใหก้บัโรงแรมเพ่ือเป็นทางเลือกในการ
ลดปัญหาวตัถุดิบเหลือจากไลน์บุฟเฟ่ต์ 

• ไดรั้บความรู้เพ่ิมเติมเก่ียวกบัการท าเมนูปอเปียะ
ลาบหมู(Pork Larb Spring Rolls) 

• เปิดโอกาสให้นกัศึกษาไดใ้ชค้วามรู้ท่ีปฏิบติังานมา
สร้างสรรคเ์ป็นผลิตภณัฑใ์หม่และสามารถน าไปใช้
ในชีวิตประจ าวนัได ้

• เป็นแนวทางในการประกอบอาชีพในอนาคต 

สรุปผลการท าโครงงาน 

จากการท่ีไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานสหกิจศึกษาโรงแรมมิ
ลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ ทางคณะผูจ้ดัท  าไดป้รึกษาอาจารยแ์ละ
พนกังานภายในแผนกครัว จึงเล็งเห็นว่าในแต่ละวนัมีวตัถุดิบเหลือ
ใช้จากไลน์บุฟเ ฟ่ต์ เ ป็นจ านวนมาก ทางคณะผู้จัดท า จึ งท า
แบบสอบถาม จ านวน 30 ชุด ผลการประเมินพบว่า ตารางของ
ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อ
โครงงานปอเป๊ียะลาบหมูอยูใ่นระดบัชอบมากท่ี 4.32 จากผลความ
พึงพอใจท าให้โครงงานน้ีสามารถท่ีจะถูกน าไปใชไ้ดจ้ริง แต่จะตอ้ง
ผา่นกระบวนการในการตดัสินใจจากผูบ้ริหารในหลายๆ ฝ่าย 



 

 

 

  



 

ประวตัิคณะผู้จัดทาํ 

 

 

รหสันกัศึกษา   : 5704400093 

ช่ือ – นามสกุล  : นางสาว อญัญาวรรณ ปรัชธนัยช์นก 

คณะ                  : ศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิา           : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

ท่ีอยู ่                  : 35/72 ถ.เลียบคลองภาษีเจริญฝ่ังเหนือ เขตหนองแขม แขวงหนองแขม จงัหวดั 

  กรุงเทพ 10160 

เบอร์ติดต่อ        : 092-3382954 

ผลงาน               : โครงงานสหกิจศึกษา เร่ืองอาหารปอเป๊ียะลาบหม ู(Pork Larb Spring Rolls)  

                          โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) 

 

  



 

 

 

 

รหสันกัศึกษา   : 5704400110 

ช่ือ – นามสกุล  : นางสาว ชุลีพร สินสงวน 

คณะ                  : ศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิา           : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

ท่ีอยู ่                  : แฟลตนพเกลา้ เลขท่ี91/5 ซ.สมเด็จพระป่ินเกลา้3 ถ.สมเด็จพระป่ินเกลา้ เขตบางกอก   

  นอ้ย แขวงอรุณอมรินทร์ กรุงเทพ 10700 

เบอร์                 : 090-2685671 

ผลงาน              : โครงงานสหกิจศึกษา เร่ืองอาหารปอเป๊ียะลาบหม ู(Pork Larb Spring Rolls)  

                          โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) 
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