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บทคดัย่อ 

 
ในปัจจุบนัผูบ้ริโภคส่วนใหญ่หนัมาดูแลสุขภาพกนัเพิ่มมากข้ึน สังเกตไดจ้ากการท่ีผูจ้ดัท าได้

ปฏิบติังานในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม ผูจ้ดัท าไดส้ังเกตพฤติกรรมของลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการจากท่ีเคย
ทานออมเล็ต (Omelet) แบบไข่แดงและไข่ขาวผสมกนัได้เปล่ียนมาทานในแบบท่ีเป็นไข่ขาวล้วน 
ดงันั้นจึงไดคิ้ดท่ีจะท าเมนูไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) ข้ึนมา โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อท าเป็นอาหารเชา้
ส าหรับคนท่ีรักสุขภาพ และยงัเป็นการเพิ่มความแปลกใหม่ท่ีต่างจากออมเล็ต (Omelet) ธรรมดาทัว่ไป 
โดยมีการแยกเคร่ืองเคียงบางส่วนออกจากไข่ขาว เพื่อใหเ้กิดความสวยงามน่ารับประทานมากยิง่ข้ึน 

จากผลการศึกษาโครงงานไวท์ออมเล็ต (White Omelet) นั้นไดมี้การประเมินผลโดยการแจก
แบบสอบถามความพึงพอใจ พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมในระดบัมาก โดยมี 
ค่าเฉล่ียรวม 3.92 หากพิจารณารายดา้นพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดใน
ดา้นสีสันรูปลกัษณ์และประโยชน์ต่อสุขภาพโดยมีค่าเฉล่ีย 4.83 และ 4.66 ตามล าดบั มีความพึงพอใจ
ในระดับมากในด้านรสชาติ/กล่ิน ความแปลกใหม่และความสดใหม่ของส่วนผสมโดยมีค่าเฉล่ีย 
3.83,4.16 และ 3.50 ตามล าดบั มีความพึงพอใจในระดบัปานกลางในด้านเป็นทางเลือกใหม่ส าหรับ
ลูกคา้ และเป็นเมนูท่ีน่าสนใจโดยมีค่าเฉล่ีย 3.33 และ3.16 ตามล าดบั 
 
ค าส าคญั : ไวทอ์อมเล็ต ไข่ขาว 
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Abstract 
 

Nowadays, consumers mostly turn their attention to health. By attending in working at a 
restaurant, the author noticed customers’ behaviors of changing from eating original omelet with 
mixture of egg yolk and egg white to  new style omelet  with only egg white. White omelet was 
initiated as a part of this project whose purposes are to make healthy breakfast with distinct taste from 
original omelet by separating some side dishes from egg white in order to create more appetizing and 
tasty. 

From the results of studying this project, the method was conducted by distributing 
satisfaction questionnaires. The results showed that overall respondents had a high level of 
satisfaction with White Omelet Menu with a mean score of 3.92. When individual aspects were 
considered, the highest satisfied aspect was color and appearance (mean =4.83 ), and health 
benefit(mean =4.66). Aspects with high level of satisfaction were taste/smell (mean =3.83), 
innovativeness (mean =4.16 ), and freshness of ingredients (mean =3.50 ). Aspects with moderate 
level of satisfaction were new alternative (mean = 3.33) and interesting menu and practical 
commercialization (mean = 3.16).  

 
Keywords : White omelet, Egg white  
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

  ในยุคของการแข่งท าให้คนเรามีชีวิตท่ีรีบเร่งมากข้ึนจนไม่ค่อยมีเวลาท่ีจะให้ความส าคญั
กบัสุขภาพแต่ก็ยงัมีคนบางส่วนท่ีสนใจในการดูแลสุขภาพ ซ่ึงจากการท่ีไดไ้ปปฏิบติังานในแผนก
ครัว โรงแรมมณเฑียร สุรวงค ์ไดส้ังเกตเห็นวา่ลูกคา้บางท่านไม่รับประทานไข่แดงเพราะในไข่แดง
มีคอเลสเตอรอล (Cholesterol) สูง ทางผูจ้ดัท าจึงไดท้  าการคิดคน้เมนูใหม่ เพื่อตอบรับความตอ้งการ
ของลูกคา้นัน่ก็คือเมนูไวท์ออมเล็ต (White Omelet) ซ่ึงเป็นการแยกไข่ขาวออกจากไข่แดง เพื่อ
รองรับลูกคา้ท่ีใส่ใจสุขภาพ เน่ืองจากไข่ขาวมีประโยชน์มากมายเป็นแหล่งโปรตีนชั้นดีส าหรับผูท่ี้
ตอ้งการเพิ่มกลา้มเน้ือไข่ขาวอุดมไปดว้ยโพแทสเซียม มีวิตามินบี 2 สูง เป็นอาหารท่ีเหมาะส าหรับ
ควบคุมน ้ าหนกัและเหมาะส าหรับผูท่ี้มีปัญหาเก่ียวกบักระเพาะอาหารประโยชน์ของไข่ขาวน ามา
บ ารุงผวิพรรณและอีกมากมาย 
   นอกจากน้ีเมนูไวท์ออมเล็ต (White Omelet) ยงัเป็นการเพิ่มความแปลกใหม่ท่ีต่างจาก
ออมเล็ต (Omelet) ธรรมดา โดยการแยกเคร่ืองเคียงบางส่วนออกจากไข่ขาว เพื่อให้เกิดความ
สวยงามน่ารับประทานมากยิง่ข้ึนและยงัเป็นการเพิ่มคุณค่าและสร้างรายไดใ้หก้บัทางโรงแรม 
 
1.2 วตัถุประสงค์ 
 1.2.1 เพื่อเพิ่มความแปลกใหม่ใหก้บัเมนูอาหารของทางโรงแรม 
 1.2.2 เพื่อตอบรับความตอ้งการของลูกคา้บางท่านท่ีไม่บริโภคไข่แดง 
 1.2.3 เป็นเมนูเพื่อคนรักสุขภาพ 
 1.2.4 เพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าและสร้างรายไดใ้หก้บัทางโรงแรม 
 
1.3 ขอบเขตกำรท ำงำน 
 1.3.1 ขอบเขตด้ำนพืน้ที่ 
  1.3.1.1 โรงแรมมณเฑียร สุรวงศ ์ในแผนกครัว   
 1.3.2 ขอบเขตด้ำนประชำกร 
  1.3.2.1 พนกังานในแผนกครัวของโรงแรมมณเฑียร สุรวงศ ์จ านวน 6 คน 
 1.3.3 ขอบเขตด้ำนเวลำ 
  1.3.3.1 ตั้งแต่วนัท่ี 20 สิงหาคม 2561 ถึง 7 ธนัวาคม 2561 
  



2 
 

 

 1.3.4 ขอบเขตด้ำนเอกสำร ข้อมูล 
  1.3.4.1 สืบคน้ขอ้มูลจากต ารางานวจิยัและเวบ็ไซดต่์าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 
 
1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
 1.4.1 เป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัเมนูอาหารจ าพวกออมเล็ต (Omelet)  
 1.4.2 เป็นเมนูเพื่อสุขภาพและเป็นทางเลือกใหม่ใหก้บัคนท่ีรักสุขภาพ 
 1.4.3 โรงแรมสามารถมีรายไดเ้พิ่มข้ึนจากตวัเมนูใหม่น้ี 
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บทที ่2 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
ผูจ้ดัท ำไดคิ้ดเมนูไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) ข้ึนมำโดยมีวตัถุประสงค์ เพื่อท ำเป็นอำหำร

เช้ำส ำหรับคนท่ีรักสุขภำพและยงัเป็นกำรเพิ่มควำมแปลกใหม่ท ำเมนูต่ำงจำกออมเล็ต (Omelet) 
ธรรมดำทั่วไป โดยผูจ้ดัท ำได้จดัท ำสืบค้นข้อมูลแนวคิดทฤษฎีและงำนวิจยัท่ีเก่ียวข้อง โดยมี 
รำยละเอียดดงัต่อไปน้ี 

 
 2.1 ไข่ไก่ 

2.2 ไข่ไก่และไข่เป็ด 
  2.3 ประโยชน์ของไข่ขาว 

2.4 วตัถุดิบในการท าไวท์ออมเลต็ (White Omelet) 
2.5 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 
2.1 ไข่ไก่ 
 
 
 

 
รูปท่ี 2.1 ไข่ไก่  

ท่ีมำ : https://www.honestdocs.co/how-to-eat-egg 
 

     2.1.1 การฟักไข่   
สำมำรถฟักได้สองวิธี คือ กำรฟักด้วยแม่ไก่แบบธรรมชำติและฟักด้วยเคร่ืองฟักไข่ ซ่ึง

โดยทัว่ไปแลว้หำกใช้วิธีผสมเทียมก็จะใชก้ำรฟักดว้ยเคร่ืองฟักเป็นหลกั ซ่ึงปัจจุบนักำรฟักไข่โดย
ใชเ้คร่ืองแบบต่ำง ๆ ไดมี้กำรพฒันำข้ึนอยำ่งต่อเน่ือง โดยมีกำรใชเ้ทคโนโลยีท่ีทนัสมยัเพื่อรับกำร
พฒันำสัตว์ปีกก้ำวหน้ำกว่ำกำรผลิตอ่ืน ๆ อย่ำงไรก็ตำมกำรฟักไข่แบบเคร่ืองฟักตูก้็เร่ิมต้นจำก
ควำมรู้จำกพฤติกรรมของแม่ไก่ท่ีกกไข่ฟักในรัง เช่น กำรกลบัไข่ ควำมเหมำะสมของอุณหภูมิ
ในขณะฟัก โดยมีกำรน ำเทอร์โมมิเตอร์ไปวดัอุณหภูมิใตอ้กแม่ไก่ เพื่อให้ทรำบควำมช้ืนท่ีเหมำะสม
ซ่ึงในปัจจุบนักำรฟักไข่ โดยใช้เคร่ืองฟักสำมำรถพฒันำกำรฟักให้มีอตัรำกำรฟักสูงกว่ำกำรฟักไข่
โดยธรรมชำติ ทั้งน้ีเพรำะสำมำรถควบคุมปัจจยัส ำคญัในกำรฟักไดอ้ยำ่งมีประสิทธิภำพ   

https://www.honestdocs.co/how-to-eat-egg-healthily
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     2.1.2 ไข่ไก่  
เป็นเมนูอำหำรท่ีท ำไดห้ลำกหลำยและง่ำยดำย ประกอบดว้ยสำรอำหำรมำกมำยหลำยชนิด 

ท่ีเปลือกของมนัมีรูเล็ก ๆ ไม่สำมำรถมองเห็นดว้ยตำเปล่ำจ ำนวนมำกถึงประมำณ 9,000 รู เปลือก
ของมนัมีแคลเซียมคำร์บอเนต (Calcium Carbonate) เป็นองคป์ระกอบสูงถึง 95 เปอร์เซ็นต ์ส่วนอีก      
5 เปอร์เซ็นต์ เป็นแร่อ่ืน ๆ ผสมกนั เช่น แคลเซียมฟอสเฟต (Calcium Phosphate) แมกนีเซียม
คำร์บอเนต (Magnesium Carbonate) และยงัมีโปรตีนท่ีละลำยและไม่ละลำยในน ้ ำอยู่ด้วย 
องคป์ระกอบของสำรต่ำง ๆ เหล่ำน้ีจะมีผลต่อควำมแขง็แรงของเปลือกไข่ คือ ถำ้ไก่ไดรั้บอำหำรท่ีมี
แคลเซียมและวติำมินดีต ่ำมนัอำจวำงไข่ท่ีมีเปลือกนุ่ม 
     2.1.3 ไข่ขาว 

สำรโปรตีนอลับูมิน (Albumin) มีลกัษณะใสและเหนียว เป็นองคป์ระกอบส่วนใหญ่ของไข่
ขำว (90 เปอร์เซ็นต)์ เป็นน ้ ำและมีโปรตีนส ำคญั 7 ชนิด โดยโปรตีนโอแวลบูมิน (Ovalbumin) เป็น
โปรตีนส่วนใหญ่ (54%)ไม่มีไขมนัในไข่ไก่ใหม่ๆ ส่วนของโปรตีนอลับูมิน (Albumin) เป็นโปรตีน
จำกไข่ขำวน้ีจะมีคำร์บอนไดออกไซด์อยู่มำกและเม่ือเวลำผ่ำนไปแก๊สน้ีจะแพร่ออกไป ไข่ขำวท่ี
แก๊สน้ีแพร่ออกไปแลว้จะมีฤทธ์ิเป็นด่ำงมำกข้ึนและบำงใสข้ึน ดงันั้นไข่เก่ำอำยุ 2-3 สัปดำห์เม่ือตม้
แลว้จะแกะเปลือกไดง่้ำยกวำ่ไข่ใหม่  
     2.1.4 ไข่แดง 

น ้ ำหนกัในไข่แดงมีประมำณ 1ใน 3 ของไข่ทั้งฟอง โดยโปรตีนไขมนัและคอเลสเตอรอล
(Cholesterol) และมีแคลอรี (Calorie) สูงเป็น 4 เท่ำของไข่ขำว เป็นองคป์ระกอบสีของไข่แดงข้ึนกบั
สำรสีในอำหำรของไก่ ถำ้มีสำรสีเหลืองหรือส้มจำกพืช เช่น แซนโทฟิลล์ (Xanthophyll) ถำ้ขำด
สำรเหล่ำน้ีไข่แดงจะมีสีซีด ในไข่แดงมีสำรตำ้นอนุมูลอิสระ มีแร่ธำตุและโลหะหนกัควำมสดใหม่
ของไข่ไก่อำจดูไดจ้ำกลกัษณะของไข่แดงไข่สดใหม่ เม่ือตอกดูจะเห็นไข่แดงรวมกนัแน่นเต่งกลม
และเยือ่รอบๆมนัท่ีเรียกวำ่ เยือ่วเิทลลีน (Vitelline Membrane) ตรงกนัขำ้มไข่ไก่เก่ำส่วนของไข่แดง
จะดูดซบัน ้ ำมำจำกไข่ขำวอลับูมิน (Ovalbumin) ท ำให้เยื่อน้ีขยำยตวัไม่ตึงมนัจะไม่รวบไข่แดงเป็น
ทรงนูนและไข่แดงท่ีอ่ิมน ้ำก็จะกระจำยแบนรำบ 
     2.1.5 สารอาหารส าคัญในไข่ไก่ 
 ไข่ไก่ ประกอบไปดว้ย 3 ส่วนคือเปลือกไข่เป็นเปลือกแขง็ห่อหุม้ดำ้นนอกไข่ขำวมีลกัษณะ
เหลวใสหรือสีเหลืองอ่อนห่อหุ้มไข่แดงและไข่แดงเป็นทรงกลมมีสีส้มหรือแดงอยู่ตรงกลำงซ่ึง
ภำยในไข่ไก่จะอุดมไปดว้ยโปรตีนคุณภำพสูงเป็นโปรตีนท่ีมีประสิทธิภำพ โดยมีส่วนประกอบของ
วิตำมินเอ,ดี,อี,เค,บี16,บี12,โฟเลต (Folate) และแร่ธำตุต่ำง ๆ โดยเฉพำะไรโบฟลำวิน (Riboflavin) 
ฟอสฟอรัส (Phosphorus) และเหล็ก (Iron) ท่ีช่วยให้ร่ำงกำยสำมำรถสร้ำงเม็ดเลือดไดม้ำกข้ึนและ
ไข่ไก่ยงัเป็นอำหำรท่ีสำมำรถย่อยได้ง่ำย จึงมีควำมนิยมน ำไปปรุงเป็นอำหำรส ำหรับผูป่้วย
นอกจำกนั้นยงัมีส่วนประกอบส ำคญัอยำ่งเลซิทิน (lecithin) ซ่ึงมีส่วนช่วยในกำรบ ำรุงสมองอีกดว้ย  



5 
 

 

2.2 ไข่ไก่และไข่เป็ด 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 2.2 ไข่เป็ด 
ท่ีมำ :https://mgronline.com/goodhealth/. 

       
        2.2.1 ประโยชน์ไข่ไก่และไข่เป็ด 
 ไข่ไก่และไข่เป็ดมีประโยชน์คลำ้ยกนัแต่ในต่ำงประเทศมกัจะไม่ค่อยรับประทำนไข่เป็ด
เพรำะหำไดล้ ำบำกกวำ่ไข่ไก่และยงัสร้ำงโรงเรือนเล้ียงเป็ดแบบเล้ียงไก่ก็ท  ำไม่สะดวก  
 
ตำรำงท่ี 2.1 ขอ้มูลเป็นตวัเลขเปรียบเทียบไข่ไก่ 1 ฟองและไข่เป็ด 1 ฟอง 

 
 
จำกตำรำงท่ี 2.1 พบว่ำคุณค่ำของไข่ไก่และไข่เป็ดมีส่วนแตกต่ำงกนั ดงัน้ีไข่ไก่เหนือกว่ำ

ไข่เป็ดในดำ้นโปรตีน แคลเซียม เหล็กและไข่เป็ดเหนือกวำ่ไข่ไก่ในดำ้นพลงังำนไขมนั วิตำมินบี 1
วติำมินบี 2 หำกเรำรับประทำนไข่ไก่หรือไข่เป็ด 1 ฟอง คิดปริมำณน ้ ำหนกั 50 กรัม เม่ือเทียบควำม
ตอ้งกำรสำรอำหำรท่ีควรไดรั้บส ำหรับประชำชนทัว่ไป ใน 1วนัก็นบัวำ่เพียงพอแลว้ในเด็กท่ีก ำลงั
เจริญเติบโตในวนัหน่ึงควรรับประทำนไข่เพียงวนัละ1ฟองก็จะไดส้ำรอำหำรท่ีจ ำเป็นมำกพอควร 

สารอาหาร ไข่ไก่ ไข่เป็ด 

พลงังำน (แคลอรี) 169 180 
ไขมนั (กรัม) 11.9 12.6 
คำร์โบไฮเดรต (กรัม) 1.7 4.1 
โปรตีน (กรัม) 12.7 11.7 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 76.0 71.0 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 3.5 2.8 
วติำมิน บี 1 (มิลลิกรัม) 0.08 0.27 
วติำมิน บี 2 (มิลลิกรัม) 0.48 0.56 
วติำมิน บี 5 (มิลลิกรัม) 0.1 0.1 
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     2.2.2 ข้อดีและข้อเสีย ระหว่างไข่ไก่และไข่เป็ด 
         2.2.2.1 ไข่เป็ดมีแคลอร่ี (Calorie) สูงกวำ่ไข่ไก่ มีขนำดใหญ่กวำ่และส่วนของไข่แดงมำกกวำ่   
         2.2.2.2  เฉล่ียแลว้ไข่เป็ดจึงมีโปรตีนสูงกวำ่ไข่ไก่เล็กนอ้ย 
         2.2.2.3 ไข่เป็ดมีธำตุเหล็กมำกวำ่ไข่ไก่ โดยเฉพำะธำตุเหล็กซ่ึงสูงกวำ่รำว 3 เท่ำ 
         2.2.2.4 ไข่เป็ดมีวติำมินเอแคโรทีนอยด ์(Carotenoid) ในไข่แดงส่งผลใหไ้ข่แดงมีสีเขม้สดกวำ่ 
         2.2.2.5 ไข่เป็ดมีวติำมินบี 12 รำว 6 เท่ำ 
         2.2.2.6 ไข่เป็ดมีขอ้เสีย คือมีคอเลสเตอรอล (Cholesterol) สูงกวำ่ไข่แดงรำว 3 เท่ำ 
         2.2.2.7 ไข่เป็ดมีสีแดงสวยกวำ่ไข่ไก่ ไข่ขำวเน้ือแน่น 
 
     2.2.3 วธีิการเกบ็รักษาไข่ให้อยู่ได้นาน   
 2.2.3.1 น ้ ำมนัพืชท ำให้ไข่อยู่ไดน้ำนยิ่งข้ึน โดยหยดน ้ ำมนัพืชลงบนฝ่ำมือเพียงเล็กนอ้ยแลว้
ใชมื้อเคลือบไข่จนทัว่และเก็บไวใ้นถำดเหมือนเดิม วิธีน้ีไข่จะอยูไ่ดน้ำน10-12 เดือนโดยไม่ตอ้งแช่
ตูเ้ยน็น ้ ำมนัจะท ำหน้ำท่ีป้องกนัออกซิเจนซึมเขำ้ไปในไข่ เหมือนไข่ท่ีเพิ่งออกมำจำกแม่ไก่ใหม่ ๆ
ไขมนัของแม่ไก่จะเคลือบไข่เอำไวท้  ำใหไ้ข่อยูไ่ดน้ำน 
 2.2.3.2 ช่องวำงไข่ในตู้เย็นท ำอำยุไข่สั้ น เปลือกไข่มีลกัษณะเป็นรูพรุนตลอดทั้งฟองรูท่ี
เปลือกมีขนำดเล็กมำกเรำไม่สำมำรถมองเห็นไดด้้วยตำเปล่ำ ผิวไข่ท่ีเรำเห็นจึงดูเรียบเนียนและ
เปลือกไข่มีรูพรุนท ำใหไ้ข่สำมำรถดูดซึมกล่ินต่ำง ๆ ไดง่้ำย  
 2.2.3.3 เก็บไข่ควรเอำดำ้นแหลมลงและให้ดำ้นป้ำนอยูบ่น ไข่แดงท่ีมีน ้ ำหนกัเบำกวำ่ไข่ขำว
แมจ้ะพยำยำมลอยตวัข้ึนปะทะกบัโพรงอำกำศท่ีอยูท่ำงดำ้นป้ำนไม่ปะทะกบัเปลือกไข่ ไข่แดงจึงอยู่
กลำงใบ หำกเรำเปล่ียนเอำทำงดำ้นป้ำนลงไข่แดงจะลอยข้ึนไปติดท่ีเปลือกไข่ท ำให้ไข่แดงแตกง่ำย
เวลำตอกกำรเก็บไข่จึงควรน ำดำ้นแหลมลงทุกคร้ัง  
 2.2.3.4 ไม่ควรลำ้งไข่ จะท ำให้นวลท่ีเคลือบอยูถู่กลำ้งออกหมดคงไว ้ซ่ึงเปลือกไข่ท่ีมีรูพรุน
ท ำใหเ้ช้ือโรค สำมำรถซึมผำ่นทำงรูพรุนน้ีเขำ้ไปภำยในไข่ท ำใหไ้ข่เสียเร็วข้ึน 
 2.2.3.5 เก็บไข่ในช่องเก็บไข่ในตู้เย็น โดยให้ด้ำนป้ำนอยู่ด้ำนบนเพรำะด้ำนป้ำนจะมี
ฟองอำกำศอยูภ่ำยในพอพลิกข้ึนดำ้นบนจะท ำใหไ้ข่แดงไม่แตกเร็วจึงเก็บไข่ไดน้ำนข้ึน 
 2.2.3.6 เม่ือซ้ือไข่มำแล้ว พบว่ำไข่มีรอยร้ำวหรือแตกไม่ควรปล่อยทิ้งไวเ้พรำะเช้ือโรคท่ี
เปลือกไข่อำจเขำ้ไปในไข่ได ้ควรตอกใส่ภำชนะท่ีมีฝำปิดสนิทแลว้แช่ตูเ้ยน็จะท ำใหเ้ก็บไดน้ำนข้ึน 
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2.3 ประโยชน์ของไข่ขาว 
     2.3.1 แหล่งโปรตีนจากไข่ขาว 
 ไข่ขำวเป็นสุดยอดแหล่งโปรตีนจำกธรรมชำติ ส ำหรับผูท่ี้ตอ้งกำรเพิ่มกลำ้มเน้ือส ำหรับนกั
เพำะกำย ไข่ขำวเป็นอีกหน่ึงในอำหำรท่ีขำดกนัไม่ได้เลยเพรำะไข่ขำวมีส่วนประกอบหลัก คือ
โปรตีนและไม่มีไขมนัรวมถึงคอเลสเตอรอล (Cholesterol) เหมือนกับไข่แดงเรำจึงเห็นว่ำคนท่ี
ตอ้งกำรสร้ำงกลำ้มเน้ือมกักินไข่ขำวหลำย ๆ ฟอง/วนั โดยไม่ตอ้งกงัวลกบัโรคอว้นหรือโรคหวัใจ 
โปรตีนในไข่ขำวจะช่วยเสริมสร้ำงกลำ้มเน้ือและเน้ือเยือ่ต่ำง ๆ ใหแ้ขง็แรงมำกข้ึน 
     2.3.2 ไข่ขาวช่วยลดความเส่ียงในการเกดิโรคต่าง ๆ 
 ไข่ขำวอุดมไปดว้ยโพแทสเซียม (Potassium) สูง มีส่วนช่วยลดควำมเส่ียงในกำรเกิดโรค
ควำมดนัโลหิต โรคหวัใจและโรคหลอดเลือดหัวใจ นอกจำกน้ียงัช่วยลดควำมดนัโลหิตมีกำรวิจยั
พบว่ำในไข่ขำวมีเปปไทด์ (Peptide) ซ่ึงเป็นส่วนประกอบหน่ึงโปรตีนช่วยลดควำมดนัโลหิตได้
เทียบเท่ำกบัยำแคปโตพริล (Captopril) เหมำะส ำหรับผูท่ี้มีปัญหำเก่ียวกบักระเพำะอำหำรเพรำะ
โปรตีนจำกไข่ขำวไม่ท ำใหเ้กิดกำรระคำยเคืองต่อกระเพำะอำหำรเหมือนกบัโปรตีนจำกแหล่งอ่ืน ๆ
จึงเหมำะเป็นเมนูเพื่อสุขภำพส ำหรับดูแลฟ้ืนฟูผูเ้ป็นโรคเก่ียวกบักระเพำะอำหำร และวติำมินบี 2 สูง 
จะช่วยเสริมสร้ำงกำรเกิดเซลลเ์มด็เลือดแดงจึงช่วยป้องกนัโรคโลหิตจำงไดอ้ยำ่งดีเยีย่ม  
     2.3.3 ไข่ขาวมีประโยชน์ต่อคนรักสุขภาพ 
 ไข่ขำวเป็นอำหำรท่ีเหมำะส ำหรับควบคุมน ้ ำหนกั เน่ืองจำกไข่ขำวเป็นอำหำรท่ีพลงังำน
นอ้ยเพียง 17 กิโลแคลอร่ี (Calorie) / 1 ฟอง จึงเป็นอำหำรท่ีเหมำะส ำหรับผูท่ี้ก ำลงัควบคุมน ้ ำหนกั 
และถึงแมจ้ะใหพ้ลงังำนนอ้ยแต่ก็ท ำให้รู้สึกอ่ิมนำนและไม่รู้สึก หิว โหย ระหวำ่งวนั อีกทั้งโปรตีน
ในไข่ขำวยอ่ยง่ำยมำก ร่ำงกำยสำมำรถน ำโปรตีนท่ีไดจ้ำกไข่ขำวไปใชไ้ดร้้อยเปอร์เซ็นต ์
     2.3.4 ไข่ขาวมีประโยชน์ช่วยบ ารุงผวิพรรณ 
 หำกต้องกำรฟ้ืนฟูผิวหน้ำท่ีผ่ำนกำรเผชิญกับมลพิษมำทั้ งวนัให้ชุ่มช่ืนสดใสแข็งแรง
เหมือนเดิมเรำสำมำรถน ำไข่ขำวมำพอกหนำ้ทิ้งไวป้ระมำณ 10-15 นำที แลว้ลำ้งออกดว้ยน ้ ำสะอำด
จะช่วยจดักำรกบัส่ิงสกปรกท่ีตกคำ้งอยู่บนใบหน้ำได้อย่ำงหมดจดหรือหำกมีปัญหำสิวเส้ียน ฝ้ำ 
กระ จุดด่ำงด ำ น ำไข่ขำวมำช่วยไดเ้ช่นกนั เพียงแต่ตอ้งเพิ่มน ้ ำมะนำวลงไปในไข่ขำวอีกเล็กน้อย
ผสมให้เข้ำกันแล้วน ำมำพอกหน้ำทิ้งไว ้10-15 นำที แล้วล้ำงออกด้วยน ้ ำสะอำดท ำเป็นประจ ำ
สัปดำห์ละ 1-2 คร้ัง จะช่วยใหห้นำ้ขำวกระจ่ำงใสและไม่เกิดสิวอีก 
     2.3.5 ไข่ขาวมีประโยชน์ช่วยบ ารุงผม 
 เพียงน ำไข่ขำวมำตีให้เกิดฟอง ผสมกบัน ้ ำมนัมะกอกหรือน ้ ำมนัมะพร้ำว ผสมลงไปใน
ผลิตภณัฑ์บ ำรุงผมท่ีขำยตำมทอ้งตลำด น ำมำหมกัผมทิ้งไว ้30 นำที แลว้ลำ้งออกให้สะอำดท ำเป็น
ประจ ำสัปดำห์ละ 1-2 คร้ัง ผมท่ีเคยแหง้เสียก็จะกลบัมำเงำงำม นุ่มสลวยไม่ขำดหลุดร่วงง่ำย ๆ อีก 
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2.4 วตัถุดิบในการท าไวท์ออมเลต็ (White Omelet) 
 

2.4.1 นมสด  
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 2.3 นมสด 
ท่ีมำ : https://www.google.com/search 

 
   2.4.1.1 ลกัษณะของนม 
     นม เป็นอำหำรธรรมชำติท่ีมีควำมสมบูรณ์และมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูง อุดมดว้ยแร่

ธำตุอำหำรครบทุกหมู่มีส่วนประกอบ ดงัน้ี 
        1) น ้ ำ เป็นส่ือกลำงให้สำรอำหำรหลำยชนิดละลำยท ำให้สะดวกในกำรบริโภค

โดยเฉพำะเด็กอ่อนหรือทำรกท่ียงัไม่มีฟันเค้ียวอำหำร 
        2) ไขมนัตำมปกติเรียก ไขมนัจำกน ้ ำนมว่ำ มนัเนย เป็นส่วนประกอบท่ีส ำคญัทำง

โภชนำกำรใหพ้ลงังำนอำหำรดำ้นวติำมิน เอ, ดี, อี และ เค  
        3) โปรตีน ในน ้ ำนมเกือบทั้งหมด ประกอบด้วยสำรอำหำรโปรตีนท่ีเรียกว่ำ เคซีน

(Casein)โกลบุลิน (Globulin)อลับูมิน (Albumin) ในปริมำณค่อนขำ้งสูง และมีกรดอะมิโน (Amio 
acid) อยู่ 19 ชนิด ซ่ึงมีประโยชน์ต่อกำรสร้ำงเน้ือเยื่อเลือดและกระดูก นอกจำกน้ียงัมี เอนไซม ์
(Enzyme) ชนิดต่ำง ๆ อีกดว้ย 

        4) นมจะมีแร่ธำตุไนโตรเจน (Nitrogen) อยูป่ระมำณร้อยละ 0.5 
        5) แล็กโทส(Lactose) เม่ือถูกย่อยแล้วจะกลำยเป็นน ้ ำตำลกำแล็กโทส (Glucose 

Galactose) เป็นส่วนประกอบของซีรีโบรไซด์ (Cerebroside) ซ่ึงพบมำกในเยื่อหุ้มสมองและเยื้อหุ้ม
ประสำท ดงันั้นทำรกและเด็กจึงมีควำมตอ้งกำรแล็กโทส (Lactose) เพื่อน ำไปใชใ้นกำรเจริญเติบโต
ของสมอง 

        6) นมมีวติำมินเอ บี 1ไทอำมีน (Thaiamine) บี 2 บีรวม บี 6 บี 12 ซี ดี และดี 3 ซ่ึงช่วย
ป้องกนั โรคลกัปิดลกัเปิด โรคอมัพำต โรคผวิหนงั โรคล ำไส้ โรคฟันผ ุเป็นตน้ 

        7) แร่ธำตุในน ้ ำนม ประกอบด้วยโพแทสเซียม แคลเซียม โซเดียม แมกนีเซียม 
ฟอสฟอรัส คลอไรด ์ซิเตรท เหล็ก ทองแดง และไอโอดีน 

https://www.google.com/search
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2.4.2 เนย  
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 2.4 เนย 
 ท่ีมำ :  https://www.google.com/search 

 
   2.4.2.1 ลกัษณะของเนย 
        ผลิตภณัฑ์ท่ีท ำมำจำกครีมหรือส่วนท่ีเต็มไปด้วย ไขมนั ท่ีลอยข้ึนมำบนผิวนมใช้

น ้ ำนมจำกสัตวห์ลำยชนิดท่ีน ำมำผลิตเนยได ้เช่น ควำย ววั แพะ แกะ ในกำรท ำเนย โดยทัว่ไปท่ีเรำ
เห็นในทอ้งตลำด ผลิตจำกน ้ ำนมววัและยงัมีวตัถุดิบสังเครำะห์จำก ไขมนัประเภทอ่ืน ๆ ท่ีไม่ใช่นม
จำกสัตว ์เช่น ไขมนัพืช น ้ำมนัจำกทำนตะวนั ถัว่เหลืองหรือมะกอกเรียกกนัวำ่ เนยเทียม 

 
     2.4.2.2 วธีิการท าเนย  
          1) ขั้นตอนท่ี 1 กวนครีม (Churning) ดว้ยควำมเร็วสูงจนท ำให้ไขมนัในครีมรวมตวั

กนัเป็นมวลท่ีขน้ข้ึน จำกครีมท่ีมีลกัษณะเหลวเรำสำมำรถกวนไดด้ว้ยมือหรือเคร่ืองป่ันไฟฟ้ำก็จะ
ช่วยใหป้ระหยดัเวลำและแรงในกำรท ำเนยอีกดว้ย 

        2) ขั้นตอนท่ี 2 เม่ือเร่ิมข้นจะสังเกตเห็น ไขมันเร่ิมจับตัวกันเป็นก้อน ๆ และใน
ขณะนั้นก็จะเห็นวำ่เร่ิมมีของเหลวแยกตวัออกมำดว้ยเช่นกนั ส่ิงท่ีจบัตวักนัเป็นกอ้นก็คือ ส่วนท่ีเป็น
ไขมนัลว้น ๆ หรือไขมนัเนย (Butterfat)  

        3) ขั้นตอนท่ี 3 สกดัแยกของเหลวออกมำเรียกวำ่ บตัเตอร์มิลค์ (Buttermilk) สำมำรถ
ด่ืมไดมี้มวลท่ีหนำแน่นกวำ่นมมีรสติดเปร้ียวฝำดกว่ำและยงัเป็นอีกหน่ึงส่วนผสมในกำรประกอบ
อำหำรและขนมไดเ้ช่นกนั 

        4) ขั้นตอนท่ี 4 เม่ือแยกบตัเตอร์มิลค์ (Buttermilk) ออกไปแลว้ก็ตีหรือนวดเนยต่อจน
เน้ือเนียนและมัน่ใจวำ่ส่ิงท่ีเหลืออยูมี่เพียงไขมนัลว้น ๆ  

        5) ขั้นตอนท่ี 5 จำกนั้นก็น ำไปปรุงรสท่ีนิยมมำกก็จะเป็นกำรปรุงรสดว้ยกระเทียมสับ
สมุนไพร เพื่อให้มีกล่ินหอมผสมลงไปด้วย หรือจะเก็บใส่ภำชนะบรรจุแบบรสชำติ ออริจินอล
(Original) ก็ไดเ้ลย  

 

https://www.google.com/search?q=เนย&source
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2.4.3 หอมหัวใหญ่ 
 
 
 

 
 
 

 
รูปท่ี 2.5 หอมหวัใหญ่   

ท่ีมำ : https://medthai.com 
 
  ช่ือสามัญ : Onion 
 ช่ือวทิยาศาสตร์ : Alium cepa Linn 
 วงศ์ : LILIACEAE 
 ช่ือพืน้เมือง : หอมฝร่ัง, หวัหอม, หวัหอมใหญ่ และ หอมหวั 
       หัวหอมใหญ่มีวิตำมินซีสูงและยงัมีสำรอ่ืน ๆ เช่นสำรเควอซิทิน (Quercetin) ท่ีช่วย
ต่อตำ้นอนุมูลอิสระในร่ำงกำยและช่วยป้องกนัโรคต่ำง ๆ ไดเ้ป็นอยำ่งดี มีคุณสมบติัช่วยท ำให้เกิด
ควำมรู้สึกผอ่นคลำยช่วยในกำรนอนหลบัไดส้บำย กำรรับประทำนหวัหอมสดเป็นประจ ำจะช่วยท ำ
ใหมี้ควำมจ ำท่ีดีข้ึนหรือจะรับประทำนร่วมกบัอำหำรชนิดอ่ืน ๆ ก็ได ้ช่วยท ำให้เจริญอำหำรช่วยลด
กำรอุดตนัไขมนัในเส้นเลือดลดคอเลสเตอรอล (Cholesterol) ในเลือด ช่วยเพิ่มไขมนัชนิดดีและช่วย
ท ำหน้ำท่ีป้องกนัโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตนั สำรก ำมะถนัในหอมใหญ่ช่วยยบัย ั้งกำรก่อตวัของ
เซลล์มะเร็งเม่ือต ำผสมกบัเหลำ้เล็กน้อยแลว้น ำมำพอกจะลดกำร อกัเสบ อำกำรบวมได้ เป็นพืชท่ี
นิยมรับประทำนมำกในกลุ่มของหอมชนิดต่ำง ๆ เน่ืองจำกมีกล่ินฉุนแรงช่วยในกำรดบักล่ินคำวได้
ดี รวมถึงเน้ือหวัใหร้สหวำนและกรอบเหมำะส ำหรับประกอบอำหำรหลำยชนิด อำทิ ตม้ย  ำ สลดัผกั
และย  ำปลำกระป๋อง รวมถึงนิยมใชแ้ปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่ำง ๆ อำทิหวัหวัใหญ่แห้ง หอมหวัใหญ่
ดอง เป็นตน้ 

 
   2.4.3.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 
        1) ใบ ประกอบด้วยกำบใบท่ีอยู่บริเวณเหนือหัวหอมเรียกส่วนน้ีว่ำ คอหอมกำบน้ีมี

ลกัษณะเป็นแผ่น สีขำว อดักนัแน่นเป็นทรงกระบอกยำว ถดัมำเป็นส่วนของใบหอม ใบมีลกัษณะ
เรียวยำวเป็นรูปคร่ึงวงกลมจนถึงทรงกลม ผวิใบ สีเขียวเขม้ 
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        2) เมล็ด มีขนำดเล็กสีด ำ เมล็ดมีลกัษณะเป็นพ ู3 พ ูแต่ละพมีูเมล็ด 1-2 เมล็ด 
        3) ดอก เจริญออกตรงกลำงของล ำตน้แทนท่ีของใบดอกออกเป็นช่อแต่ละช่อมีดอกได้

มำกกวำ่ 50 ดอก ประกอบดว้ยกำ้นดอกทรงกลมยำวไดม้ำกกวำ่ 30 ซม. ดำ้นในกำ้นกลวงเป็นรูถดั
มำเป็นดอก โดยดอกตูมจะมีกลีบเล้ียงหุม้คลุมดอกไวห้มดเม่ือดอกบำนกลีบเล้ียงจะปริออกโผล่เป็น
กลีบดอกออกให้เห็นกลีบดอกมีจ ำนวน 6 กลีบ ภำยในดอกมีเกสรตวัผู ้6 อนั มี 2 ชั้น แต่ละชั้นมี
กลีบเท่ำกนัและเกสรตวัเมีย 1 อนั ดอกจะทยอยบำนจำกล่ำงข้ึนบนมีระยะดอกบำนนำน 20-30 วนั 

        4) รำกและล ำตน้ เกิดจำกกำบหุม้ล ำตน้ท่ีงอกออกจำกล ำตน้ ในส่วนกลำงเรียงซ้อนกนั
แน่นเป็นรูปทรงกลม กำบหุ้มส่วนนอกจะแห้งมีหลำกหลำยสีตำมสำยพนัธ์ุ เช่น สีน ้ ำตำล สีขำว สี
แดงและสีเหลืองขนำดหวัประมำณ 5-12 ซม. ส่วนกลำงของหวัจะเป็นล ำตน้ท่ีแทจ้ริง มียอดของล ำ
ตน้เจริญออกซ่ึงอำจมีไดม้ำกกวำ่ 1 ยอดในตน้เดียว ควำมสูงของล ำตน้จนถึงยอดใบประมำณ 35-45
ซม. ส่วนรำกของหอมหัวใหญ่มีระบบเป็นรำกฝอยรำกมีขนำดเล็ก สีน ้ ำตำล สำมำรถหยัง่ลงลงดิน
ได ้15-20 ซม. และรำกแพร่ออกดำ้นขำ้งได ้20-40 ซม. มีจ  ำนวนรำกมำกกวำ่ 20-100 รำก 

 
    2.4.3.2  ประโยชน์หอมหัวใหญ่ 
           1) ใชป้ระกอบอำหำร ช่วยในกำรดบักล่ินและเป็นผกัท่ีเน้ือ กรอบ รสหวำน 

          2) ใชบ้ดแลว้น ำมำผสมกบัแซมพ ูช่วยรักษำรังแคหรือโรคผวิหนงับนศีรษะ 
          3) ใชแ้ปรรูปเป็นผลิตภณัฑ ์หอมดอง หอมแหง้ ส ำหรับประกอบอำหำร 
 
   2.4.3.3 สรรพคุณหอมหัวใหญ่ 
         1) ช่วยรักษำอำหำรหวดั 
         2) แกอ้ำกำรร้อนใน 
         3) ลดอำกำรอกัเสบของแผลในปำก 
         4) ลดเช้ือจุลินทรียใ์นปำกท่ีท ำใหเ้หงือกอกัเสบ 
         5) บดทำหรือประคบแผลช่วยให้แผลแห้งและหำยเร็วรวมถึงลดกำรติดเช้ือของแผล 

รักษำแผลเป็นหนองและลดอำกำรอกัเสบของแผล 
         6) ช่วยรักษำโรคผวิหนงั เช่น รังแค กลำก เป็นตน้ 
 
   2.4.3.4 มีสารต้านอนุมูลอสิระหลายชนิดทีอ่อกฤทธ์ิ 
         1) ป้องกนัโรคมะเร็ง 
         2) ป้องกนักำรเส่ือมสภำพของเซลลโ์ดยเฉพำะเซลลต์บั ไตและเซลลต์ำ             
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2.4.4 แฮม 
 
 
 

 
รูปท่ี 2.6 แฮม   

ท่ีมำ : https://www.swinethailand.com 
 
   2.4.4.1 ลกัษณะของแฮม 
   แฮมเป็นผลิตภณัฑแ์ปรรูปเน้ือหมู ท ำจำกเน้ือขำหลงัของสุกร คดัแยกออกจำกซำกอำจจะ

มีกลำ้มเน้ือส่วนอ่ืนปนหรือมีกระดูก กระดูกอ่อน เอ็น พงัผืด หนงัและไขมนัติดอยูด่ว้ยหรือไม่ก็ได้
ผ่ำนกรรมวิธีกำรหมกัท่ีดี อำจรมควนัเม่ือแฮมท่ีผ่ำนกำรหมกั แฮมเป็นกำรถนอมอำหำรดำ้นกำร
หมกัเกลือ อำจน ำมำอดัใส่พิมพแ์ลว้ท ำใหสุ้กเรียกวำ่ แฮมสุก 
  
    2.4.4.2 ส่วนประกอบหลกั 
 1) เน้ือหมู (Pork) 
           2) เกลือ น ้ำตำล ช่วยในกำรยดือำยกุำรเก็บรักษำและเพิ่มรสชำติ 
           3) เคร่ืองเทศ (Spice) เช่น พริกไทย กระวำน เพื่อปรุงแต่งกล่ินรส 
           4) ฟอสเฟท (Phosphate) ช่วยใหโ้ปรตีนในเน้ือสัตวจ์บักบัน ้ำไดดี้ข้ึน 
           5) เกลือ อีรีทอร์เบต (Erythorbate) ช่วยรีดิวซ์ (Reduce) โซเดียมไนไทรต์ (Sodium 
nitrite) ใหเ้ป็นไนตริกออกไซด ์(Nitric oxide) ในเวลำรวดเร็ว 
           6) เกลือไนไทรต์ (Nitrite) ไนเตรท (Nitrate) ในรูปเกลือโซเดียม (Sodium) และ
โพแทสเซียม (Potassium) โดยไปรวมตวักับไมโอโกลบิน (Myoglobin) ซ่ึงเป็นวตัถุในเน้ือสัตว ์
ช่วยท ำใหเ้กิดสีชมพอูมแดงท่ีคงตวัและไม่ใหเ้กิด แบคทีเรีย 
 
    2.4.4.3 คุณภาพของแฮม 
    ส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรมไดก้ ำหนดคุณลกัษณะของ แฮมท่ีดีตอ้งมีสี
ชมพูของไนโตรโซฮีโมโครม (Nitrosyl hemochrome) และมีกล่ิน/รสชำติ ตำมประเภทของแฮม 
ปรำศจำกกล่ินบูด เน่ำหรือกล่ินแปลกปลอมอ่ืน ลกัษณะของเน้ือตอ้งแน่นและเกำะตวักนัดีไม่มีรอย
แยก แฮมต้องนุ่ม ตดัง่ำย เค้ียวให้ละเอียดได้ง่ำย เน่ืองจำกมีเน้ือเยื่อเก่ียวพนัอยู่น้อยเน้ือไม่ยุ่ย       
แฮมตอ้งมีควำมชุ่มฉ ่ำพอดีเม่ือรับประทำนมีควำมชุ่มฉ ่ำตำมลกัษณะของผลิตภณัฑ ์
  

https://www.swinethailand.com/
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 2.4.5 มะเขอืเทศ 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 2.7 มะเขือเทศ  
 ท่ีมำ : https://www.google.com/search =มะเขือเทศ 

 
 ช่ือสามัญ : Tomato  
 ช่ือวทิยาศาสตร์ : Lycopersicon Esculentum Mill 
 ช่ืออืน่ : มะเขือส้ม, มะเขือเครือ, มะเขือนอ้ย   
 วงศ์ : Solanaceae 

     มะเขือเทศเป็นทั้งผกัและผลไมมี้หลำกหลำยพนัธ์รสหวำนอมเปร้ียว อุดมดว้ยไลโคปีน
(Lycopene) ถือเป็นยำวิเศษ ช่วยตำ้นมะเร็งจะกินสด ๆ หรือน ำมำปรุงอำหำร เช่น ตม้หรือแปรรูปก็
อร่อย มะเขือเทศชอบอำกำศเยน็อำกำศและอุณหภูมิกลำงวนักบักลำงคืนท่ีต่ำงกนัมำก ช่วยให้มะเขือ
เทศเจริญเติบโตดีและติดผลดกตอ้งไดรั้บแสงอยำ่งทัว่ถึง (ประมำณ 12 ชัว่โมง) หำกไดรั้บแสงไม่
เพียงพอจะใหผ้ลไม่ดีทั้งยงัท ำดอกร่วงและเห่ียวเฉำ 

  
    2.4.5.1 ประโยชน์ของมะเขือเทศ 
          1) มีวิตำมินและสำรอำหำร ประโยชน์ต่อร่ำงกำยมำกมำยหลำยชนิดไดแ้ก่ วิตำมินซี

และวติำมินเอ 
         2) มีสำรไลโคปีน (Lycopene) ช่วยตำ้นอนุมูลอิสระและลดควำมเส่ียงกำรเกิดโรค  

ต่ำง ๆ เช่นโรคมะเร็ง โรคหวัใจ ขอ้เส่ือม โรคหลอดเลือดและโรคตำตอ้กระจก  
         3) มีส่วนช่วยในกำรป้องกนั โรคควำมดนัโลหิตสูง แกแ้ผลร้อนในช่องปำก เป็นยำ

ช่วยดบัร้อนถอนพษิและสำมำรถบรรเทำอำกำรของโรคหวัใจไดอ้ยำ่งดีเยีย่ม 
         4) ผลของมะเขือเทศเป็นยำระบำยอ่อน ๆ แกก้ระหำยน ้ำและเบ่ืออำหำร 
         5) ตน้มะเขือเทศมีสำรส ำคญั คือโทมำทีน (Tomatine) ซ่ึงมีฤทธ์ิยบัย ั้งกำรเจริญของ

เช้ือรำและแบคทีเรียบำงชนิดท่ีเป็นตน้เหตุของโรคในพืชและคน 
         6) รำกและใบแก่ ตม้กินแกป้วดฟันใบบดเป็นผงละเอียดเป็นยำเยน็ใชท้ำผวิถูกแดดเผำ 
         7) ใบชงกบัน ้ำร้อน ใชเ้ป็นยำพน่ก ำจดัหนอนท่ีมำกินผกัได ้
  

https://www.google.com/search?q=มะเขือเทศ
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2.4.6 ซอสมะเขือเทศ 
  
 
 

 
 

รูปท่ี 2.8 ซอสมะเขือเทศ 
 ท่ีมำ : https://puechkaset.com 

 
2.4.6.1 ส่วนประกอบของซอสมะเขือเทศ 
      1) มะเขือเทศเข้มข้น เป็นวตัถุดิบหลักในกำรผลิตซอสมะเขือเทศ  ซ่ึงจ ำเป็นต้องมี

คุณภำพมีสีเดียวกัน มีควำมสุกสม ่ำเสมอ มีควำมสะอำดและผ่ำนกระบวนกำรคดัเลือกคุณภำพ 
หลงัจำกนั้นน ำมำบดและแยกเศษเน้ือและเมล็ดออก ส่วนท่ีเหลือจะเป็นเน้ือมะเขือเทศท่ีละเอียดและ
น ้ำมะเขือเทศ ส ำหรับท ำใหเ้ขม้ขน้ต่อไป โดยกำรบดมะเขือเทศใหเ้ป็นเน้ือละเอียดก็ท ำได ้

      2) เกลือสมุทรหรือเกลือสินเธำว ์ท่ีมีกำรเติมสำรไอโอดีน 
      3) เคร่ืองเทศ หัวหอมใหญ่ อบเชย กำนพลู พริกไทย ขิง มัสตำร์ดหรือปำปริก้ำ 

เคร่ืองเทศท่ีผสมอำจใชใ้นรูปของผงหรือน ้ำมนัหอมสกดัท่ีผำ่นกำรฆ่ำเช้ือแลว้ 
      4) น ้ำส้มสำยชู สำรใหค้วำมเปร้ียว แบ่งเป็น 3 ชนิด ไดแ้ก่ 
 -  น ้ำส้มสำยชูกลัน่ ไดจ้ำกกระบวนกำรท ำแอลกอฮอลก์ลัน่เจือจำง 
 -  น ้ ำส้มสำยชูหมกั ได้จำกกำรน ำเมล็ดธัญพืช เช่น ข้ำวหรือผลไม้มำหมกักับ

 ส่ำเหลำ้จนเป็นแอลกอฮอลแ์ลว้หมกักบัเช้ือน ้ำส้มอีกคร้ังจนไดน้ ้ำส้มสำยชู 
 -  น ้ำส้มสำยชูเทียม ไดจ้ำกกำรน ำเอำกรดน ้ ำส้มมำเจือจำงให้มีควำมเปร้ียวเหมือน

 น ้ำส้มสำยชูหมกัหรือน ้ำส้มสำยชูกลัน่ 
      5) สำรให้ควำมหวำนสำรให้ควำมหวำนท่ีเติมใส่ในซอสมะเขือเทศ มกัใช้น ้ ำตำลเป็น

หลกั ซ่ึงอำจเป็นน ้ำตำลทรำยแดงหรือน ้ำตำลทรำยขำวแต่ทัว่ไปจะใชน้ ้ ำตำลทรำยขำว เพื่อป้องกนัสี
ของซอสมะเขือเทศเปล่ียน นอกจำกนั้นยงัสำมำรถใชส้ำรอ่ืนทดแทนได ้ไดแ้ก่ 

 -  กลูโคส ไซรัป (Syrup) ซ่ึงเป็นกลูโคส แซ็กคำไรด์ (Saccharide) ท่ีไดจ้ำกกำร
 ยอ่ยแป้งแลว้ผำ่นกระบวนกำรท ำใหบ้ริสุทธ์ิและท ำใหเ้ขม้ขน้ 

 -  สำรให้ควำมหวำน เช่น น ้ ำตำลจำกผลไม้ ซอร์บิทอล (Sorbitol) ไซลิทอล
 (Xylitol) ซ่ึงสำรเหล่ำน้ีไม่นิยมน ำมำใชเ้น่ืองจำก รำคำ ตน้ทุน 
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2.4.7 พริกหวาน 
 
 

 
 
 

 
รูปท่ี 2.9 พริกหวำน 

 ท่ีมำ : https://medthai.com 
 
 ช่ือสามัญ : Sweet pepper  
 ช่ือวทิยาศาสตร์ : Capsicum annuum L 
 ช่ืออืน่ : พริกระฆงั, พริกยกัษ ์  
 วงศ์ : Solanaceae 

     พริกหวำน มีระยะเวลำเก็บเก่ียวนำนมำกคือ 5-6 เดือนหำกปลูกไวท่ี้บำ้นสัก 3-4 ตน้จะมี
พริกหวำนท่ีมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูงไวกิ้นบ่อย ๆ อุดมดว้ยวิตำมินเอและเค นอกจำกน้ียงัมีธำตุ
เหล็กท่ีช่วยสร้ำงเลือดส่วนวติำมิน บี มีมำก ไม่แพม้ะเขือเทศและมีวิตำมิน ซี สูงกวำ่ มะนำววิตำมิน
เอและวติำมิน ซี ช่วยเสริมสร้ำงระบบภูมิคุม้กนัในร่ำงกำย ป้องกนัโรคลมแดดและซ่อมแซมส่วนท่ี
สึกหรอ ดังนั้นควรกินพริกหวำนมำก ๆในฤดูร้อน เพื่อกระตุ้นกำรเผำผลำญพลังงำนไขมนัใน
ร่ำงกำยรวมถึงป้องกนักำรอุดตนัของ คอเลสเตอรอล (Cholesterol) ในหลอดเลือดจนเกิดภำวะ
หลอดเลือดแดงแขง็โรคควำมดนัโลหิตสูงหรือโรคเบำหวำน         
  
    2.4.7.1 สรรพคุณของพริกหวาน 
          1) ช่วยท ำใหเ้จริญอำหำรและช่วยบ ำรุงธำตุในร่ำงกำย  
          2) ช่วยเพิ่มอตัรำกำรเตน้ของหวัใจ ช่วยกระตุน้กำรท ำงำนของต่อมน ้ำลำย 
          3) ช่วยในกำรผอ่นคลำยควำมเครียด 
          4) ช่วยแกหิ้ดและกลำกเกล้ือน 
          5) ช่วยแกอ้ำเจียนช่วยขบัเหง่ือ ขบัเสมหะและช่วยขบัลม 
          6) ช่วยกระตุน้กำรท ำงำนของกระเพำะอำหำรใหร้ะบบกำรยอ่ยอำหำรท ำงำนไดดี้ข้ึน 
          7) ช่วยลดควำมดนัโลหิตไดเ้พรำะท ำให้หลอดเลือดอ่อนตวัและช่วยท ำให้ระบบกำร
ไหลเวยีนของเลือดได ้
   

https://medthai.com/
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 2.4.8 พริกไทย 
 
 
 
 

 
 

 
รูปท่ี 2.10 พริกไทย  

ท่ีมำ : https://medthai.com 
 
   2.4.8.1 ลกัษณะของพริกไทย 
  พริกไทย เป็นเคร่ืองเทศเคร่ืองปรุงและสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ต่อกำรรักษำ พริกไทยนั้น

จะมีลกัษณะเมล็ดเล็ก มีรสชำติเผด็ร้อนสำมำรถท ำเป็นแบบแห้ง เช่น พริกไทยด ำ (ไม่ปอกเปลือก) 
และพริกไทยขำว (ปอกเปลือกแลว้) หรือถำ้น ำไปป่นก็จะกลำยเป็น พริกไทยป่น 

 
   2.4.8.2 ประโยชน์ของพริกไทย 
        1) ประโยชน์ในกำรรักษำโรคต่ำง ๆ เช่น โรคกระเพำะล ำไส้ แก้ปวด แก้อักเสบ     

ทำงต ำรำจีนจะใช้พริกไทยด ำในกำรรักษำ คล่ืนไส้ อำเจียน ทอ้งเดิน อำจจะมีมำกเหมือน อหิวำตก  
โรคมำลำเรียและแกไ้ข ้น ้ ำมนัในพริกไทยด ำสำรพิเพอรีน (Piperine) ก็น ำมำเจือจำงกบัน ้ ำเอำมำสูด
ดม เพื่อลดอำกำรไขห้นำวสั่นท ำให้หำยใจโล่งข้ึนกระตุน้สมองให้รู้สึกต่ืนตวัอยู่เสมอและฆ่ำเช้ือ
โรคไดดี้ สำมำรถน ำมำผสมกบัน ้ ำมนัแลว้นวดบริเวณท่ีปวดกลำ้มเน้ือ ส่วนในต ำรำไทยจะน ำมำท ำ
เป็นสมุนไพร เพื่อแก้อำกำรจุกเสียดแน่นเฟ้อจำกอำหำรไม่ย่อย แกอ่้อนเพลียและลดอำกำรอยำก
บุหร่ี 

        2) ประโยชน์ในกำรลดควำมอว้นและลดน ้ ำหนกัไดอ้ยำ่งดี เน่ืองจำกในพริกไทยด ำมี
ส่วนประกอบของสำรพิเพอรีน (Piperine) ท่ีมีคุณสมบติัในกำรต่อตำ้นควำมอว้นมีจุดเด่นในเร่ือง
ของควำมฉุนและรสชำติท่ีเผด็ร้อน ช่วยในกำรควบคุมกำรก่อตวัของเซลลไ์ขมนัใหม่ให้ลดลงพร้อม
กบัท ำลำยเซลลไ์ขมนัเก่ำท่ีสะสมอยูภ่ำยในร่ำงกำยใหมี้จ ำนวนลดลงและกลบัมำอว้นไดย้ำกข้ึนและ
เขำ้ไปกระตุน้กำรหลัง่ของกรดในกระเพำะอำหำรท ำให้ร่ำงกำยเผำผลำญพลงังำนท่ีได้รับจำกำร
รับประทำนอำหำรไปใช้ได้อย่ำงรวดเร็วมำกข้ึนท ำให้ไม่เกิดกำรสะสมของไขมนั ซ่ึงเป็นส ำเหตุ
ส ำคญัท่ีท ำใหเ้กิดควำมอว้น 
  

https://medthai.com/
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 2.4.9 เบคอน 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
รูปท่ี 2.11 เบคอน  

ท่ีมำ :  https://www.google.com/search?q=เบคอน&source 
 

   2.4.9.1 ลกัษณะของเบคอน 
   เบคอน (Bacon) คือผลิตภณัฑ์จำกเน้ือสัตวว์ตัถุดิบ โดยใชส่้วนท่ีเป็นเน้ือหมูสำมชั้นเป็น

กำรถนอมอำหำร (Food Preservation) ดว้ยกำรหมกัเกลือ (Salt Curing) แลว้น ำมำหั่นให้ไดค้วำม
หนำพอเหมำะเป็นช้ินเบคอน  

  
   2.4.9.2 วธีิการท าเบคอน 

        1) ขั้นตอนท่ี 1 ผสม เกลือ น ้ ำตำล น ้ ำเช่ือมเมเป้ิลและเคร่ืองเทศรวมมิตรให้เขำ้กนัอย่ำ
ใหส่้วนผสมจบัตวัเป็นกอ้น 

       2) ขั้นตอนท่ี 2 น ำหมูสำมชั้นมำลำ้งให้สะอำดและเช็ดให้แห้งแลว้เลือกช้ินท่ีเป็นแนว
ยำว เพื่อใหส้ไลดอ์อกมำสวย  

       3) ขั้นตอนท่ี 3 ทำส่วนผสมลงบนหมูสำมชั้นให้ทัว่ไม่บำงและหนำจนเกินไปพอให้
ส่วนผสมซึมเขำ้สู่เน้ือหมู 

       4) ขั้นตอนท่ี 4 น ำหมูสำมชั้นใส่ในกล่องพลำสติก ปิดฝำให้สนิทแลว้พนัดว้ยพลำสติก
แรปเขียน วนัท่ีผลิต แลว้น ำแช่ตูเ้ยน็ในช่องเยน็ 3-4 วนั 

       5) ขั้นตอนท่ี 5 เม่ือครบวนัท่ีก ำหนดน ำหมูออกมำลำ้งด้วยน ้ ำเปล่ำแช่ทิ้งไว ้15 นำที 
เพื่อลำ้งเกลือออกใหห้มด ลอกหนงัหมูออกวำงตำกลมใหแ้หง้บนตะแกรง 

       6) ขั้นตอนท่ี 6 เม่ือตำกลมจนแห้งดีแล้วน ำไปแช่ตู้เย็นอีก 24ชั่วโมง ครบเวลำแล้ว 
น ำเอำออกมำหัน่สไลดเ์ป็นแผน่บำง ๆ วธีิน้ีทำนดิบ ๆ ไดไ้ม่รมควนั 

 

https://www.google.com/search?q=เบคอน&source
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2.4.10 ต้นหอม 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 2.12 ตน้หอม  
ท่ีมำ : https://www.google.com/search 

 
 ช่ือสามัญ : Welsh onion, Green bunching onion 
 ช่ืออืน่ : หอมแบ่ง หอมตน้ 
 วงศ์ : Alliaceae 

     ตน้หอม เป็นหน่ึงในวตัถุดิบหลกัท่ีขำดไม่ไดใ้นกำรประกอบอำหำรส่วนใหญ่มกัใชเ้พิ่ม
กล่ินหอมให้กบัอำหำรและดบักล่ินคำวต่ำง ๆ ตน้หอมท่ีพึ่งงอกจะมีลกัษณะเหมือนเข็มใบสีเขียว 
และล ำตน้สีขำว แมต้น้หอมจะปลูกง่ำยแต่เน่ืองจำกแต่ละพนัธ์เหมำะกบัสภำพแวดลอ้มท่ีต่ำงกนัจึง
ควรพิจำรณำสภำพอำกำศและส่ิงแวดลอ้ม เพื่อเลือกพนัธ์ใหเ้หมำะสม 

 
   2.4.10.1 ประโยชน์และสรรพคุณของต้นหอม 
 1) มีน ้ำมนัหอมระเหย บรรเทำอำกำรหวดั 
 2) มีสำรฟลำโวนอยด ์(Flavonoids) ตำ้นมะเร็ง 
 3) ช่วยป้องกนัทอ้งผกูและลดคอเลสเตอรอล (Cholesterol) ในกระแสเลือด 

  4) ช่วยตำ้นอนุมูลอิสระและกระตุน้ภูมิคุม้กนัใหร่้ำงกำย 
 5) ป้องกนัภำวะโลหิตจำง 
 6) ขบัเหง่ือ แกอ้กัเสบบวมแดง ป้องกนัโรคหวดัเยน็ 
 7) แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ อำหำรไม่ยอ่ย ขบัพยำธิ 
 8) มีสำรเควอซิทิน (Quercetin) ใหฤ้ทธ์ิในกำรป้องกนักำรอกัเสบ   

  9) ใชแ้กห้วดั คดัจมูก น ้ำมูกไหล ลดไข ้
 10) ใชต้  ำพอกผวิหนงัแกแ้มลงสัตวก์ดัต่อย 
 11) กระตุน้ใหห้ลัง่น ้ำนม เพิ่มน ้ำนม 
 12) สำมำรถลดไขมนัในเส้นเลือดได ้  

https://www.google.com/search?q=ต้นหอม&source
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2.4.11  เห็ดหอม 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 2.13 เห็ดหอม 

ท่ีมำ :  https://www.google.com/search 
 

 ช่ือวทิยาศาสตร์ : Lentinus edodes 
 ช่ืออืน่ : เห็ดหอม, เห็ดซิตำเกะ 
 สกุล : Lentinula 
 วงศ์ : Tricholomataceae, Marasmiaceae, Omphalotaceae 

       เร่ิมจำกสปอร์ซ่ึงเป็นอวยัวะหรือส่วนท่ีสร้ำงเซลล์ขยำยพนัธ์ุ เม่ือปลิวไปตกตำม
สภำพแวดล้อมท่ีเหมำะสมจะงอกเป็นใยและสร้ำงกลุ่มใยรำหรือเรียกอีกอย่ำงหน่ึงว่ำ ไมซีเลียม
(Mycelium)พฒันำเจริญเติบโตเป็นกลุ่มกอ้นเกิดเป็นดอกเห็ดอยูเ่หนือพื้นดินบนตน้ไม ้ขอนไม ้ซำก
พืช มูลสัตว ์เม่ือดอกเห็ดเจริญเติบโตเต็มท่ีจะสร้ำงสปอร์ซ่ึงจะปลิวไปงอกเป็นใยรำและเป็นดอก
เห็ดไดอี้กหมุนเวียนเช่นน้ีเร่ือยไปแต่มีอีกควำมหมำยหน่ึงท่ีนกัเกษตรจ ำกดัควำมไว ้คือเห็ดเป็นพืช
ชั้นต ่ำท่ีสร้ำงอำหำรเองไม่ได ้เน่ืองจำกไม่มีสำรคลอโรฟิลล์ (Chlorophyll) จึงอำศยัอำหำรจำกกำร
ยอ่ยสลำยอินทรียต่์ำง ๆ ในกำรด ำรงชีวติ 

 
   2.4.11.1 ลกัษณะและประโยชน์ของเห็ดหอม 
       1) ลกัษณะ มีอีกช่ือหน่ึงวำ่ เห็ดชิตำเกะ (Shiitake) มีลกัษณะเด่นคือหมวกเห็ดสีน ้ ำตำล 

เส้นผ่ำนศูนยก์ลำง 4-8 เซนติเมตร มีเกล็ดสีขำวปกคลุมใตห้มวก สีน ้ ำตำลอ่อน เน้ือหนำ กำ้นยำว   
4-6 เซนติเมตร มีเน้ือหนำ 

      2) ระยะบ่มเช่ือ ประมำณ 3-4 เดือน ข้ึนอยูก่บัน ้ำหนกัของอำหำรท่ีใชห้รือมีกำรสร้ำงตุ่ม
ดอกประมำณ 2/3 ของกอ้นเช้ือ 

      3) ประโยชน์ ช่วยลดไขมนัในเส้นเลือดเพิ่มภูมิคุม้กนัให้วิตำมินดี สูง ช่วยบ ำรุงกระดูก
และฟันให้แข็งแรงเหมำะกบัผูเ้ป็น โรคไต แกไ้ขห้วดั ชำวจีนเช่ือวำ่ เห็ดหอม เป็นยำอำยุวฒันะท่ีดี
มำก 

 

https://www.google.com/search?q=ประเภทเห็ดหอมสด&biw
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2.5 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง  
     นำงสำวดรัญพร เช้ือดวงผุย. (2560), กล่ำวว่ำในปัจจุบนัมีผูป่้วยรักษำท่ีโรงพยำบำล

สมเด็จจ ำนวนมำกข้ึนกลุ่มผูป่้วยท่ีตอ้งกำรโปรตีนมำกกว่ำผูป่้วยทัว่ไป เช่น ผูป่้วยโรคไตเร้ือรังท่ี
ตอ้งฟอกเลือด ผูป่้วยโรคมะเร็งผูติ้ดเช้ือ HIV ผูสู้งอำยุและผูป่้วยพกัฟ้ืนท่ีร่ำงกำยตอ้งกำรโปรตีนใน
ปริมำณท่ีมำกข้ึน เพื่อซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอและฟ้ืนฟูสภำพร่ำงกำยให้แข็งเป็นตน้ ผูป่้วยท่ีจะ
ไดรั้บโปรตีนเพิ่มนัน่ แพทยจ์ะพิจำรณำผลตรวจระดบั Albumin ในเลือดจำกทำงห้องปฏิบติักำร  
ซ่ึงเป็นดชันีบ่งบอกถึงภำวะสมดุลของน ้ ำในร่ำงกำยรวมถึงประสิทธิภำพกำรขนส่งสำรอำหำร 
ฮอร์โมนและกำรก ำจัดของเสียในร่ำงกำย โดยผูป่้วยควรได้รับอำหำรและโปรตีนคุณภำพสูง
จ ำเป็นตอ้งมีกรดอะมิโน (Essential amino acid) ครบทุกตวัในปริมำณท่ีเพียงพอตำมแพทยส์ั่ง เช่น
ปลำ นมและไข่ขำว โดยเฉพำะไข่ขำว ประกอบดว้ยสำรโปรตีนชนิดอลับูมิน (Albumin) ลว้น ๆ จึง
มีควำมบริสุทธ์ิในแง่โครงสร้ำงของสำรโปรตีนดีกวำ่ปลำหรือเน้ือสัตวอ่ื์น ๆ อีกทั้งยงัมีรำคำถูกกวำ่
อำหำรท่ีมีโปรตีนสูงชนิดอ่ืน ๆ ปัจจุบนัมีผลิตภณัฑจ์ำกไข่ขำวใหเ้ลือกมำกมำย ไข่ขำวดิบบรรจุขวด 
ไข่ขำวพร้อมด่ืมหรือไข่ขำวผำ่นกำรแปรรูป เช่นไข่ขำวผงและไข่ขำวผงปรุงรสแต่ดว้ยจ ำนวนผูป่้วย
ท่ีมีไม่มำกนักท ำให้กำรเลือกใช้ผลิตภณัฑ์ดงักล่ำวไม่เหมำะสม ซ่ึงก่อนหน้ำน้ีทำงโรงพยำบำล
สมเด็จเพิ่มไข่ขำวให้ผูป่้วยดว้ยไข่ตม้ โดยแยกไข่ขำว-ไข่แดงพบวำ่ผูป่้วยรับประทำนไข่ขำวไม่ได้
ตำมท่ีก ำหนดให้ฝ่ำยโภชนำกำรจึงได้ท ำกำรทดลองน ำไข่ขำวมำท ำเป็นผลิตภณัฑ์ตั้ งตน้น ำไป
ประกอบอำหำรในม้ือนัน่ ๆ ท ำใหรั้บประทำนไดง่้ำยและไดรั้บปริมำณท่ีเพียงพอตำมแพทยส์ั่ง 
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บทที ่3 
รายละเอยีดและการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

ช่ือโรงแรม  : มณเฑียร กรุงเทพฯ (The Montien Hotel Bangkok)  
ตั้งอยู่เลขที ่  : 54 ถนนสุรวงศ ์แขวงส่ีพระยา เขตบางรัก กรุงเทพฯ 10500 
สัญลกัษณ์ของโรงแรม : พระราชวงัหรือท่ีอยูข่องพระราชา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.1 สัญลกัษณ์ของโรงแรม 
ท่ีมา : https://www.montien.com 

 
โทรศัพท์  : 02-233-7060-9, 02-243-8060-9 
Website  : www.montien.com 
E-mail   : bangkok@montien.com 
โรงแรมแบ่งออกเป็น 2 อาคาร 1. อาคารทางทิศใต ้(South Wing) มี 10 ชั้น 
    2. อาคารทางทิศเหนือ (North Wing) มี 17 ชั้น 
การเดินทาง  : MRT Underground Train Station 
    ใชเ้วลาเพียงเล็กนอ้ยในการเดินทางจากโรงแรม 
    ไปยงัสถานีรถไฟฟ้าใตดิ้น สถานีสามยา่น 
    BTS Sky Train Station 
    ใชเ้วลาเพียง 5 นาทีในการเดินทางจากโรงแรม 
    ไปยงัสถานีรถไฟฟ้า สถานีศาลาแดง 
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รูปท่ี 3.2 โรงแรมมณเฑียร สุรวงศ์ 
ท่ีมา : https://www.montien.com 

 
3.2 ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 
 โรงแรมมณเฑียร สุรวงศ์ ก่อตั้งข้ึนเม่ือ พ.ศ.2510 เป็นโรงแรมชั้นหน่ึงของเมืองไทย โดย
ออกแบบการก่อสร้างให้เด่นเป็นสง่าใจกลางเมืองหลวงของไทยดว้ยการตกแต่งท่ีประณีตบรรจง
และอ่อนชอ้ยสะทอ้นถึงคุณค่าของวฒันธรรมและประเพณีไทย โรงแรมมณเฑียร สุรวงศ ์ยืนหยดั
อย่างภาคภูมิด้วยการเป็นโรงแรมชั้นน าระดบัซูพีเรียเฟิสต์คลาส (Superior First Class) ของ
เมืองไทย อนัเน่ืองมาจากความเพียบพร้อมและความขยนัขนัแข็งความร่วมมือร่วมใจกันของ
พนกังานทุกคนดว้ยจุดมุ่งหมาย คือ “ การมอบการตอ้นรับท่ีอบอุ่นมีประสิทธิภาพผสมผสานความ
เป็นไทยดว้ยมาตรฐานสากลระดบัโรงแรม 5 ดาว ” ภายใตส้โลแกน“ The spirit of Thai hospitality” 
ซ่ึงแสดงถึงความมุ่งมัน่ในการให้บริการและบริการอนัอบอุ่นดว้ยไมตรีจิตแบบไทย ๆ ท่ีไดรั้บการ
ยกยอ่งวา่เป็นท่ีสุดและเล่ืองช่ือไปทัว่โลก 
 ภายในโรงแรมมีห้องพกัทั้งหมด 511 ห้อง แต่ละห้องได้รับการตกแต่งอย่างหรูหราและ
งดงาม สะทอ้นให้เห็นถึงความวิจิตรตระการตาและสุนทรียภาพของศิลปกรรมไทยผสมผสานกบั
ลวดลายสลกัเสลางดงาม ภายในหอ้งพกัทุกห้องประกอบดว้ยส่ิงอ านวยความสะดวกอยา่งครบครัน 
หอ้งน ้าซ่ึงตกแต่งอยา่งหรูหราดว้ยหินอ่อน สถานท่ีส าหรับพกัผอ่นและให้ความบนัเทิงต่างและยงัมี
การบริการอ่ืน ๆ อีกมากมาย อาทิ บริการรถเช่า, บริการแลกเปล่ียนเงินตราต่างประเทศ, บริการตู้
นิรภยัและบริการซักแห้ง เป็นตน้ โรงแรมจะมีแผนกตอ้นรับส่วนหน้าไวบ้ริการให้ส าหรับลูกคา้
ท่ีมาใชบ้ริการตลอดเวลา 24 ชัว่โมง เพื่อความสะดวกและสร้างความประทบัใจแก่ลูกคา้ 

 

https://www.montien.com/
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3.2.1 ประเภทของห้องพกั  
      โรงแรมมณเฑียร สุรวงศ ์โรงแรมหรู ระดบั 5 ดาว ริมฝ่ังแม่น ้ าเจา้พระยา ยินดีตอ้นรับสู่
การพกัผอ่นท่ีแทจ้ริงชมววิแม่น ้า พร้อมดว้ยการบริการแบบมาตรฐานสากล แบ่งเป็น 5 ชนิด ดงัน้ี  

     1) Superior Room 
    ห้องสุพีเรีย กวา้งขวาง 36 ตารางเมตรและมีหน้าต่างบานใหญ่ท่ีให้ทศันียภาพกวา้งไกล

ของแม่น ้ าเจา้พระยาอนังดงาม ห้องพกัเหล่าน้ีไดรั้บการออกแบบในสไตล์ไทยอนัหรูหราตกแต่ง
ดว้ยเฟอร์นิเจอร์ไม ้ซ่ึงแสดงถึงงานฝีมือไทยแทแ้ละสไตลศิ์ลปะ 

 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 3.3 ตวัอยา่งหอ้งพกั Superior Room 
ท่ีมา : https://www.montien.com 

 
     2) Deluxe Room 
     หอ้งพกัตั้งอยูท่ ั้งปีกตึกทางดา้นใตแ้ละเหนือของโรงแรมมีการออกแบบตกแต่งใหไ้ดรั้บ

ความสะดวกสบายเป็นหอ้งขนาดใหญ่ท่ีเหมาะส าหรับนกัท่องเท่ียวท่ีมาพกัแบบครอบครัวหรือกลุ่ม
เพื่อน 

 
 
 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.4 ตวัอยา่งหอ้งพกั Deluxe Room 
ท่ีมา : https://www.montien.com 
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     3) Coperate Superior 
     ห้องคอร์ปอเรตซูพีเรียมี 44 ห้อง (32 ตร.เมตร) อยู่บนชั้นท่ี 15-17 ท าให้มองเห็น

ทศันียภาพท่ีดีกว่า การออกแบบและส่ิงอ านวยความสะดวกภายในห้องเหมือนกบัห้องซูพีเรีย พื้น
หอ้งเป็นไม ้ใหค้วามรู้สึกอบอุ่น 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 3.5 ตวัอยา่งหอ้งพกั Coperate Superior 
ท่ีมา : https://www.montien.com 

  
      4) Imperial Suite 
      ห้อง Imperial Suite ของเราเป็นห้องท่ีสมบูรณ์แบบส าหรับธุรกิจหรือพกัผอ่นส่วนตวั
หรือครอบครัวมองหาโรงแรมริมแม่น ้ าท่ีมีส่ิงอ านวยความสะดวกครบครัน ห้องพกัของเรามีพื้นท่ี
พกัผอ่นและไดรั้บการตกแต่งอยา่งดีพร้อมมีอุปกรณ์ครบครัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.6 ตวัอยา่งหอ้งพกั Imperial Suite 
ท่ีมา : https://www.montien.com 
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      5) Junior Suite 
      เหมาะอยา่งยิง่ส าหรับนกัเดินทางธุรกิจท่ีตอ้งการพื้นท่ีหอ้งพกักวา้งและหรูหรา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.7 ตวัอยา่งหอ้งพกั Junior Suite 
ท่ีมา : https://www.montien.com 

  
 3.2.2 ประเภทของห้องอาหาร 

      โรงแรมมณเฑียร สุรวงศ์ ภูมิใจน าเสนอร้านอาหารหลากหลายต ารับท่ีรวมถึง
ห้องอาหารจีนและยุโรป และคอฟฟ่ีช็อปนานาชาติท่ีให้บริการตลอด 24 ชัว่โมง เพียบพร้อมดว้ย
อุปกรณ์และส่ิงอ านวยความสะดวกส าหรับการจดัเล้ียงและจดัแสดงสินคา้แบ่งเป็น 5 ชนิด ดงัน้ี 

     1) Ruenton Coffee Shop 
     ร้านเรือนต้นคอฟฟ่ีช็อป ให้บริการอาหารไทยและอาหารนานาชาติยอดฮิตใน

บรรยากาศคาเฟ่ต ์แบบสบาย ๆ ตลอดทั้งวนัและคืน 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.8 ตวัอยา่งหอ้งอาหาร Ruenton Coffee Shop 
ท่ีมา : https://www.montien.com  

https://www.montien.com/
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      2) Jade Garden 
      ห้องอาหารเล่ืองช่ือดา้นอาหารต ารับกวางตุง้ท่ีเป่ียมความคิดสร้างสรรค์และงดงามราว
ศิลปะสามารถเลือกต่ืนตะลึงกบัเมนูอาหารไดท้ั้งในหอ้งอาหารและหอ้งส่วนตวั 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.9 ตวัอยา่งหอ้งอาหาร Jade Garden  

ท่ีมา : https://www.montien.com 
      3) Montien Bakery 
      ให้บริการขนมอบท่ีดีท่ีสุดในเมือง ด้วยตวัเลือกท่ีหลากหลายทั้งขนมปังและขนมอบ
นานาชนิดจนถึงเคก้ช็อคโกแลตและไอศครีม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.10 ตวัอยา่งหอ้งอาหาร Montien Bakery 

ท่ีมา : https://www.montien.com 



27 
 

 

      4) Garden Lounge 
     สถานท่ีแห่งน้ีเหมาะส าหรับการผอ่นคลายและผอ่นคลายพร้อมดว้ยวิวมุมกวา้งของสวน

และววิแม่น ้า ในตอนเยน็คุณสามารถเพลิดเพลินกบัการแสดงเปียโนสดกบัเพื่อนและครอบครัว จิบ
เคร่ืองด่ืมถว้ยโปรดคลอเคลา้เสียงดนตรีบรรเลงสด 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 3.11  ตวัอยา่งหอ้งอาหาร Garden Lounge 
ท่ีมา : https://www.montien.com 

      5) Dancing Oasis 
 ร้านแดนซ์ซ่ิงโอเอซิส ชั้นบอลรูมและเตน้ละติน 
      - แต่งตวัสวยงาม 
      - ตั้งอยูท่ี่ชั้นล่างทางวงิดา้นเหนือ 
      - เวลาใหบ้ริการ 19: 00 น. - 23: 00 น. วนัจนัทร์ - วนัเสาร์ 
      - ลูกคา้ของโรงแรมไม่มีค่าใชจ่้าย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.12 ตวัอยา่งหอ้งอาหาร Dancing Oasis 
ท่ีมา : https://www.montien.com 



28 
 

 

3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร  
 
3.3.1 แผนผงัองค์กร 

รูปท่ี 3.13 แผนผงัองคก์ร 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

                                     
 

 
รูปท่ี 3.14 แผนผงัองคก์ร 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
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3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.15 ผูจ้ดัท า 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
ช่ือผู้ปฏิบัติงาน  : นายณฐัวฒิุ วงศจ์นัทร์ 
แผนก   : ครัว 
ต าแหน่ง  : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 
หน้าทีท่ีไ่ด้รับมอบหมาย 
 ในการปฏิบติังานจดัเตรียมวตัถุดิบต่าง ๆ และเบิกอุปกรณ์ของใช้ภายในครัวคอย

ช่วยเหลือหวัหนา้ภายในแผนกครัว โดยช่วงเชา้จะไดต้ั้งไลน์บุฟเฟ่ต(์Line Buffet) และขายไข่ออม
เล็ต (Omelette) หลงัจากนั้นก็เก็บไลน์บุฟเฟ่ต ์(Line Buffet) พอเก็บเสร็จก็ตั้งร้านขา้วมนัไก่ ในช่วง
บ่ายก็ช่วยขายขา้วมนัไก่  
 
3.5 ช่ือและต าแหน่งงานพนักงานทีป่รึกษา 

 
 

 
 
 

 
 

รูปท่ี 3.16 พนกังานท่ีปรึกษา 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
ช่ือพนักงานทีป่รึกษา : คุณศรีกญัญา สุนทรตุน 
ต าแหน่ง  : Sous Chef 
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3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

     เร่ิมตั้งแต่วนัท่ี 20 สิงหาคม 2561 ถึงวนัท่ี 7 ธนัวาคม 2561 
 
3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

3.7.1 รวบรวมความตอ้งการและศึกษาขอ้มูลของโครงงานเก็บรวบรวมขอ้มูลจากการศึกษา
และปฏิบติังานท่ี โรงแรมมณเฑียร สุรวงศ ์

3.7.2 วเิคราะห์โครงงานสอบถามและรวบรวมขอ้มูลต่าง ๆ กบัพี่เล้ียง 
3.7.3 ทดสอบและสรุปผลทดลองท าช้ินงานจนเกิดเมนูไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) 
3.7.4 จดัท าเอกสารรวบรวมขอ้มูล,ท าแบบสอบถาม,ด าเนินการจดัท ารูปเล่มและสรุปผล 
3.7.5 ก าหนดระยะเวลาในการด าเนินงานวจิยัตั้งแต่ 10 กนัยายน ถึง 8 ธนัวาคม 2561 

 
ตารางท่ี 3.1 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 

ขั้นตอนการด าเนินงาน ก.ย. 61 ต.ค. 61 พ.ย. 61 ธ.ค. 61 

ศึกษาปัญหาท่ีจะท า     
ก าหนดหวัขอ้โครงงาน     
ลงมือปฏิบติังาน     
สร้างเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บ
รวบรวมขอ้มูล 

    

เก็บรวบรวมขอ้มูล     

วเิคราะห์ขอ้มูล     
สรุปและจดัท าโครงงาน     
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บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

 
โครงงานเร่ืองไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) มีวตัถุประสงคเ์พื่อเป็นการสร้างความแตกต่าง 

ใหมี้ความน่าสนใจยิ่งข้ึน จากเมนูเดิมท่ีเคยท าออมเล็ต (Omelet) แบบไข่แดงและไข่ขาวผสมกนัแต่
ลูกคา้บางท่านไม่บริโภคไข่แดง จึงไดคิ้ดเมนูไวท์ออมเล็ต (White Omelet) ข้ึนมาท าให้อาหารดู
แปลกใหม่และจดัเป็นอาหารเชา้เพื่อสุขภาพท่ีดีอีกดว้ย 
 
4.1 รายละเอยีดการท าโครงงาน 
 

4.1.1 วตัถุดิบในการท าไวท์ออมเลต็ (White Omelet) 
1) ไข่ไก่      4 ฟอง / 200กรัม 

 2) นมสด   2 ชอ้นโตะ๊ 
 3) เนย     7.5 กรัม 
 4) หวัหอม    15 กรัม 
 5) แฮม     15 กรัม 
 6) มะเขือเทศ    15 กรัม 
 7) พริกหวาน    15 กรัม 
 8) พริกไทย  
 9) ซอสมะเขือเทศ  
 10) เบคอน    15 กรัม 
 11) ตน้หอม    15 กรัม 
 12) เห็ดหอม    15 กรัม 

 
 4.1.2 อุปกรณ์ในการท าไวท์ออมเลต็ (White Omelet) 

 1) กระทะ 
 2) ไมพ้าย 
 3) มีด 
 4) ถว้ย 
 5) ชอ้น 
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 4.1.3 ขั้นตอนการท าไวท์ออมเลต็ (White Omelet) 
 
      4.1.3.1 แยกไข่ขาวและไข่แดงออกจากกนั 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.1 ไข่ขาวท่ีออกจากไข่แดง 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.2 ไข่แดงท่ีออกจากไข่ขาว 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

  
     4.1.3.2 น าไข่ขาว, แฮม, หวัหอมใหญ่, เห็ดหอมใส่ลงไปรวมกนัแลว้คนใหเ้ขา้กนั 

 
 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 4.3 การเตรียมไข่ขาว, แฮม, หวัหอมใหญ่, เห็ดหอม 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
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     4.1.3.3 ตน้หอมซอยเป็นช้ินเล็ก ๆ เพื่อน าไปจดัจานเป็นเคร่ืองเคียง 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 4.4 ตน้หอมซอยแลว้ 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
     4.1.3.4 พริกหวานซอยเป็นช้ินเล็ก ๆ เพื่อน าไปจดัจานเป็นเคร่ืองเคียง 

 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.5 พริกหวานซอยแลว้ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
 

     4.1.3.5 มะเขือเทศซอยเป็นช้ินเล็ก ๆ เพื่อน าไปจดัจานเป็นเคร่ืองเคียง 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.6 มะเขือเทศซอยแลว้ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
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     4.1.3.6 ทอดเบคอนแลว้ซอยเป็นช้ินเล็ก ๆ แลว้น าไปจดัจานเป็นเคร่ืองเคียง 
 
 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 4.7 เบคอนทอด  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
     4.1.3.7 เนย, นม, ไข่แดง เทรวมกนัคนให้เขา้กนัแลว้น าลงกระทะแลว้คัว่ใหสุ้ก เพื่อ

น าไปท าเป็นเคร่ืองเคียง 
 

 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.8 เนย,นม,ไข่แดงท่ีคนเขา้กนัแลว้ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
 

 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.9 เนย,นม,ไข่แดงท่ีคัว่จนสุกแลว้ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
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     4.1.3.8 น าไข่ขาว, แฮม, หวัหอมใหญ่, เห็ดหอมท่ีเตรียมไวค้นใหเ้ขา้กนัแลว้ใส่ลงไปใน
กระทะเพื่อทอดโดยใส่น ้ามนัประมาณ 1 ชอ้นโตะ๊ 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

รูปท่ี 4.10 ทอดไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
     4.1.3.9 น าเคร่ืองเคียงทั้งหมดมาจดัใส่จานและวางไวทอ์อมเล็ต (White Omelet)  
ลงขา้ง ๆ แลว้น าซอสมะเขือเทศและพริกไทยป่นใส่ลงไปตรงไข่ขาวใหส้วยงาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.11 เมนูไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) ท่ีท าเสร็จแลว้พร้อมรับประทาน  

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
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4.2 การค านวณต้นทุน 
 
ตารางท่ี 4.1 ตารางค านวณตน้ทุนไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) ต่อ 1 สูตร 

 
หมายเหตุ : สูตรน้ีจะไดไ้วทอ์อมเล็ต 1 จาน 

 
จากตางรางท่ี 4.1 พบว่าไวท์ออมเล็ต (White Omelet) 1 จานมีตน้ทุน 65 บาท หากน าไป

ขายในโรงแรมมณเฑียร สุรวงศ ์โดยเทียบเท่ากบัราคาออมเล็ต (Omelet) เดิมท่ีมีอยูแ่ลว้คือราคา 250 
ดงันั้นจะไดก้ าไร 185 บาท  
 
4.3 แบบสอบถามความพงึพอใจ  
 ผูจ้ดัท าไดน้ าเมนูไวท์ออมเล็ต (White Omelet) ให้พนกังานจากแผนกครัว จ านวน 6 คน
ทดลองชิมและตอบแบบสอบถามสรุปไดด้งัน้ี 
 

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย/(กรัม) ราคา(บาท) 

1. ไข่ไก่ 200 กรัม 60/750 16 
2. นมสด 30 กรัม 95/1000 28.5 
3. เนย 7.5 กรัม 143/200 5.37 
4. หวัหอม 15 กรัม 50/1000 0.75 
5. แฮม 15 กรัม 49/150 4.9 
6. มะเขือเทศ 15 กรัม 34/1000 0.51 
7. พริกหวาน 15 กรัม 35/1000 0.53 
8. พริกไทย เล็กนอ้ย -  
9. ซอสมะเขือเทศ เล็กนอ้ย -  
10. เบคอน 15 กรัม 200/1000 3 
11. ตน้หอม 15 กรัม 5/30 2.5 
12. เห็ดหอม 15 กรัม 5/30 2.5 

รวมราคาต้นทุน 64.56 
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ตอนที ่1 ด้านข้อมูลทัว่ไป เพศ / อายุ 
 ใชก้ารประเมินผลแบบร้อยละ 
 
ตารางท่ี 4.2 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 
 

เพศ จ านวน ร้อยละ 

ชาย 2 33.33 
หญิง 4 66.67 

รวม 6 100 

 
 
จากตารางท่ี 4.2 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 66.67 และ      

เพศชายร้อยละ 33.33 
 
 

ตารางท่ี 4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ 

อายุ จ านวน ร้อยละ 

20-25 ปี 1 16.67 
26-30 ปี 2 33.33 
31-35 ปี 2 33.33 

มากกวา่ 36 ปี 1 16.67 

รวม 6 100 

 
 
จากตารางท่ี 4.3 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามคร้ังน้ีเป็นผูท่ี้มีอายุ 26-30 ปี และ31-35 ปี 

คิดเป็นร้อยละ 33.33 รองลงมาเป็นผูท่ี้มีอายุ 20-25 ปี และ มากกวา่ 35 ปี คิดเป็นร้อยละ 16.67 
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ตอนที ่2 ข้อมูลเกีย่วกบัความพงึพอใจต่อเมนูไวท์ออมเลต็ (White Omelet) 
  ใชก้ารประเมินผลแบบค่าเฉล่ียโดยใชเ้กณฑใ์นการวดัความพึงพอใจตามทฤษฎีของลิเคิร์ท 
(บุรินทร์ รุจจนพนัธ์ุ 2010), ดงัน้ี 

เกณฑ์การให้คะแนน  เกณฑ์การประเมิน 
มากท่ีสุด =5  มากท่ีสุด 4.21-5.00 
มาก  =4  มาก  3.41-4.20 
ปานกลาง =3  ปานกลาง 2.61-3.40 
นอ้ย  =2  นอ้ย  1.81-2.60 
นอ้ยท่ีสุด =1  นอ้ย  1.00-1.80 
 

ตารางท่ี 4.4 แสดงจ านวนค่าเฉล่ียผูต้อบแบบสอบถาม 
ประเด็นค าถาม ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ระดับความพงึพอใจ 

4.1 สีสันรูปลกัษณ์ 4.83 0.40 มากท่ีสุด 

4.2 รสชาติ/กล่ิน 3.83 0.40 มาก 

4.3 ประโยชน์ต่อสุขภาพ 4.66 0.51 มากท่ีสุด 

4.4 ความแปลกใหม่ 4.16 0.40 มาก 

4.5 ความสดใหม่ของส่วนผสม 3.50 0.83 มาก 

4.6 เป็นเมนูทางเลือกใหม่ส าหรับลูกคา้ 3.33 0.51 ปานกลาง 

4.7 เป็นเมนูท่ีน่าสนใจและน าออกมา
ขายไดจ้ริง 

3.16 0.40 ปานกลาง 

รวม 3.92 0.50 มาก 
 

จากตารางท่ี 4.4 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามคร้ังน้ี ผลปรากฏวา่มีความพึงพอใจ
โดยรวมต่อเมนูไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) ในระดบัมากโดยมีค่าเฉล่ียรวม 3.92 หากพิจารณาราย
ด้านพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุดในด้านสีสันรูปลักษณ์และ
ประโยชน์ต่อสุขภาพโดยมีค่าเฉล่ีย 4.83 และ4.66 ตามล าดบั มีความพึงพอใจในระดบัมากในดา้น
รสชาติ/กล่ิน ความแปลกใหม่ และความสดใหม่ของส่วนผสมโดยมีค่าเฉล่ีย 3.83, 4.16 และ3.50 
ตามล าดบั มีความพึงพอใจในระดบัปานกลางในดา้นเป็นทางเลือกใหม่ส าหรับลูกคา้และเป็นเมนูท่ี
น่าสนใจโดยมีค่าเฉล่ีย 3.33 และ3.16 ตามล าดบั 
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บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลโครงงาน 
        5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

จากท่ีไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานท่ีโรงแรมมณเฑียร สุรวงศ ์ในแผนกครัว ไดเ้ล็งเห็นถึงปัญหาใน
การท่ีมีลูกค้าสั่งท าออมเล็ต (Omelet) ท่ีเอาเฉพาะไข่ขาวจึงได้คิดท าเมนูเพื่อสุขภาพท่ีใช้เฉพาะ     
ไข่ขาวข้ึนมาเรียกวา่ ไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) โดยดดัแปลงจากออมเล็ต (Omelet) ท่ีมีส่วนผสม
ของไข่แดงเปล่ียนมาเป็นไข่ขาวลว้น เพื่อรองรับลูกคา้ท่ีใส่ใจสุขภาพ นอกจากน้ียงัเป็นเมนูตวัเลือก
ใหม่ ๆ ใหก้บัลูกคา้ไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

ดงันั้นเพื่อให้ทราบถึงผลของโครงงานผูจ้ดัท าจึงไดท้  าแบบสอบถามเพื่อให้พนกังานใน 
แผนกครัว โรงแรมมณเฑียร สุรวงศ ์จ  านวน6 คน ประเมินผล ผลปรากฏวา่มีความพึงพอใจโดยรวม
ต่อเมนูไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) ในระดบัมากโดยมีค่าเฉล่ียรวม 3.92 หากพิจารณารายดา้น
พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดในดา้นสีสันรูปลกัษณ์และประโยชน์
ต่อสุขภาพโดยมีค่าเฉล่ีย 4.83และ4.66 ตามล าดบั มีความพึงพอใจในระดบัมากในดา้นรสชาติ/กล่ิน
ความแปลกใหม่ และความสดใหม่ของส่วนผสมโดยมีค่าเฉล่ีย 3.83,4.16และ3.50 ตามล าดบั มีความ
พึงพอใจในระดบัปานกลางในดา้นเป็นทางเลือกใหม่ส าหรับลูกคา้และเป็นเมนูท่ีน่าสนใจโดยมี
ค่าเฉล่ีย 3.33และ3.16 ตามล าดบั 
        5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
             5.1.2.1 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของกระบวนการท าโครงงาน 

        1) เวลาวา่งของผูจ้ดัท าไม่ค่อยมี เน่ืองจากช่วงเวลาท่ีปฏิบติังานลูกคา้ค่อนขา้งเยอะมาก 
จึงท าใหมี้ปัญหาโครงงานล่าชา้กวา่ท่ีควร 

        2) จ  านวนผูต้อบแบบสอบถามนอ้ยเกินไปเพราะเป็นช่วงเวลาการท างาน จึงไม่มีเวลา
มากท่ีจะตอบแบบสอบถาม 

        3) เน่ืองจากผูจ้ ัดท าไม่เช่ียวชาญภาษาอังกฤษ จึงออกแบบสอบถามเฉพาะท่ีเป็น
ภาษาไทยจึงท าใหเ้กิดขอ้จ ากดัในการขอขอ้มูลจากชาวต่างชาติ 

    5.1.2.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของการท าเมนูไวท์ออมเลต็ (White Omelet) 
         1) ผูจ้ดัท าปฏิบติัในการท าไวท์ออมเล็ต (White Omelet) คร้ังแรกจึงท าให้ไม่ค่อย

ช านาญในการทอดไข่จึงมีการติดกระทะบา้งบางส่วน 
         2) ในการแยกไข่ขาวออกจากไข่แดงนั้นมีผลท าให้ไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) เกิด

การจบัตวัยากจึงท าใหน่ิ้มเกินไป 
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         5.1.3 การแก้ปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 
   5.1.3.1 แก้ปัญหาและข้อเสนอแนะในกระบวนการท าโครงงาน 
        1) ผูจ้ดัท าไดจ้ดัท าโครงงานในเวลาหลงัเลิกปฏิบติังาน 
        2) พนกังานในแผนกครัว ตอบแบบสอบถามในเวลาพกั 

         3) ฝึกใชภ้าษาองักฤษเพิ่มข้ึนกวา่ในชั้นเรียนหรือในมหาวทิยาลยั 
    5.1.3.2 การแก้ปัญหาของการท าเมนูไวท์ออมเลต็ (White Omelet) 
         1) ผูจ้ดัท าไดท้ดลองท าไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) รอบท่ีสองช านาญแลว้ไข่จึงไม่

ติดกระทะ 
         2) ผูจ้ดัท าได้แกปั้ญหาโดยการซอยเคร่ืองเคียงท่ีใส่รวมกบัไข่ขาวให้เล็กลงกว่าเดิม

และค่อย ๆ ทอดจึงไดไ้วทอ์อมเล็ต (White Omelet) สวยงามพอดี 
        5.1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากการท าโครงงาน 
 5.1.4.1 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากกระบวนการท าโครงงาน 
      1) ท  าใหไ้ดเ้รียนรู้เก่ียวกบัการท างาน ประสานงานและติดต่อกบัหน่วยงานต่าง ๆ พร้อม
ทั้งมีการวางแผนการท างาน  
      2) ท  าใหก้ลา้คิดกลา้แสดงออกต่อท่ีประชุมชนมากข้ึน 
      3) ท  าใหรู้้จกัหนา้ท่ีและมีความรับผดิชอบมากข้ึน  
      4) ท าใหรู้้จกัการเป็นผูน้ าและผูต้ามท่ีดี  
      5) ท  าใหรู้้จกัการแบ่งเวลาและการตรงต่อเวลา  
      6) ท  าใหรู้้จกัการแกปั้ญหาต่าง ๆ เช่นการแกปั้ญหาเฉพาะหนา้  
      7) ท  าใหรู้้วธีิต่าง ๆ ของเคร่ืองคอมพิวเตอร์ท่ีช่วยในการท างาน  
 
5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
        5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 5.2.1.1 ส่วนหน้าบ้าน 

     1) ไดฝึ้กความอดทนในเวลาท างานและสามารถรับมือกบัการเผชิญหนา้กบัลูกคา้ 
      2) ไดเ้รียนรู้การแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้เม่ือเจอลูกคา้ 
      3) ไดฝึ้กใชภ้าษาองักฤษมากข้ึนกวา่ในชั้นเรียนหรือในมหาวทิยาลยั 

5.2.1.2 ส่วนหลงับ้าน 
      1) ไดฝึ้กความอดทนในการท างานกบับุคคลอ่ืน 
      2) ไดเ้รียนรู้การแกปั้ญหาเฉพาะหนา้เม่ือการเกิดปัญหาขณะปฏิบติังาน 
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        5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
      1) ภาษาองักฤษในการส่ือสารกบัลูกคา้ยงัไม่ดีเท่าท่ีควร 
     2) ราคาโปรโมชัน่ต่าง ๆ ภายในโรงแรมยงัรู้ไม่ครบเท่าท่ีควร  

    3) ไม่ทราบช่ืออุปกรณ์และเคร่ืองมือเคร่ืองใชต่้าง ๆ ครบทุกประเภทใหมี้ 
 ความรู้นอ้ยกวา่คนอ่ืน 
        5.2.3 ข้อเสนอแนะในการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

   1) เคร่ืองเคียงควรท าใหสุ้กพอดี 
   2) ควรท าส่วนผสมท่ีใส่กบัไข่ขาวเป็นช้ินเล็ก ๆ แต่รสชาติโดยรวมดี 
   3) เน้ือสัมผสัมีความน่ิมเกินไป 
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รูปภาพระหว่างการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 

 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพขณะปฏิบติังานท าออมเล็ต บุฟเฟ่ต ์
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพขณะปฏิบติังานเตรียมน ้าจ้ิมขา้วมนัไก่ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพขณะปฏิบติังานจดัจานขา้วมนัไก่ 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพขณะปฏิบติังานสับไก่ 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพขณะปฏิบติังานทอดไข่ดาว บุฟเฟ่ต ์
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพขณะปฏิบติังานขนสโตร์ขา้วมนัไก่ 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพขณะปฏิบติังานขนสโตร์ 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ข 
ตัวอย่างแบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

แบบสอบถามความพงึพอใจทีม่ีต่อโครงงานเร่ืองไวท์ออมเลต็ (White Omelet) 
 
ตอนที ่1  ขอ้มูลทัว่ไป(โปรดท าเคร่ืองหมาย / ลงในหนา้ขอ้ความท่ีตรงกบัความเป็นจริง )  

 
 1.1 เพศ      ชาย   หญิง 
 1.2 อาย ุ 20-25 ปี 26-30 ปี 

   31-35 ปี มากกวา่ 36 ปี 
 
ตอนที ่2  โปรดท าเคร่ืองหมาย / ลงในช่องระดบัความพึงพอใจท่ีตรงกบัความคิดเห็นของท่าน และ
หากมีขอ้คิดเห็นหรือเสนอแนะใหเ้ขียนลงในช่องแสดงความคิดเห็นหรือเสนอแนะ 
 

ประเด็นค าถาม 
ระดับความพงึพอใจ 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 
2.1 สีสันรูปลกัษณ์      
2.2 รสชาติ/กล่ิน      
2.3 ประโยชน์ต่อสุขภาพ      
2.4 ความแปลกใหม่      
2.5 ความสดใหม่ของส่วนผสม      
2.6 เป็นเมนูทางเลือกใหม่ส าหรับลูกคา้      
2.7 เป็นเมนูท่ีน่าสนใจและน าออกมาขายไดจ้ริง      

 
 

ข้อเสนอแนะ 
 ...............................................................................................................................................

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

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



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ค 

ค าสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ค าสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
 

โครงการไวท์ออมเล็ต (White Omelet) เป็นการสร้างสรรค์เมนูใหม่ ให้มีความน่าสนใจ
ยิ่งข้ึน มีประโยชน์ต่อโรงแรมมฆเทียร สุรวงศ ์เป็นอยา่งมาก  เพราะสามารถน ามารับประทานเป็น
อาหารเพื่อสุขภาพไดดี้ และตอบโจทยลู์กคา้ของโรงแรมไดดี้เลยท่ีเดียวค่ะ เป็นโครงงานท่ีดีมาก ๆ
เลยค่ะ 

 
        

    คุณศรีกญัญา สุนทรตุน 
               พนกังานท่ีปรึกษา 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาคผนวก ง 
บทความทางวชิาการ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

ไวท์ออมเลต็ 
(White Omelet)  

นายณัฐวุฒิ วงศ์จนัทร์ 
ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเทีย่ว 

38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหว้า เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 
E-mail :  Kunyanuch.tong@gmail.com 

 
 

บทคดัย่อ 
 ในปัจจุบันผู ้บริโภคส่วนใหญ่หันมาดูแล
สุขภาพกันเพ่ิมมากข้ึน สังเกตได้จากการท่ีผูจ้ ัดท าได้
ปฏิบัติงานในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม ผู ้จัดท าได้
สงัเกตพฤติกรรมของลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการจากท่ีเคยทาน
ออมเล็ต (Omelet) แบบไข่แดงและไข่ขาวผสมกนั ได้
เปล่ียนมาทานในแบบท่ีเป็นไข่ขาวลว้น ดงันั้นจึงไดคิ้ด
ท่ีจะท าเมนูไวท์ออมเล็ต (White Omelet) ข้ึนมา โดยมี
วตัถุประสงค์เพื่อท าเป็นอาหารเช้าส าหรับคนท่ีรัก
สุขภาพ และยงัเป็นการเพ่ิมความแปลกใหม่ท่ีต่างจาก
ออมเล็ต (Omelet) ธรรมดาทัว่ไป โดยมีการแยกเคร่ือง
เคียงบางส่วนออกจากไข่ขาว เพ่ือให้เกิดความสวยงาม
น่ารับประทานมากยิง่ข้ึน 
 จากผลการศึกษาโครงงานไวท์ออมเล็ต 
(White Omelet) นั้นไดมี้การประเมินผลโดยการแจก
แบบสอบถามความพึงพอใจ พบวา่ผูต้อบแบบสอบถาม
มีความพึงพอใจโดยรวมในระดับมาก โดยมี ค่าเฉล่ีย
รวม  3 . 9 2  ห าก พิ จ า รณาพบว่ า ร า ยด้ าน  ผู ้ต อบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดในดา้น
สีสันรูปลกัษณ์และประโยชน์ต่อสุขภาพโดยมีค่าเฉล่ีย 
4.83 และ4.66 ตามล าดับ มีความพึงพอใจในระดบัมาก
ในดา้นรสชาติ/กล่ิน ความแปลกใหม่และความสดใหม่
ของส่วนผสมโดยมีค่า เฉ ล่ีย  3 .83 ,4.16 และ3.50 
ตามล าดับ มีความพึงพอใจในระดับปานกลางในด้าน
เป็นทางเลือกใหม่ส าหรับลูกคา้ และเป็นเมนูท่ีน่าสนใจ
โดยมีค่าเฉล่ีย 3.33 และ3.16 ตามล าดบั 
ค าส าคญั : ไวทอ์อมเลต็ ไข่ขาว 

Abstract 
Nowadays, consumers mostly turn their 

attention to health. By attending in working at a 
restaurant, the author noticed customers’ behaviors of 
changing from eating original omelet with mixture of 
egg yolk and egg white to  new style omelet  with only 
egg white. White omelet was initiated as a part of this 
project whose purposes are to make healthy breakfast 
with distinct taste from original omelet by separating 
some side dishes from egg white in order to create 
more appetizing and tasty. 

From the results of studying this project, the 
method was conducted by distributing satisfaction 
questionnaires. The results showed that overall 
respondents had a high level of satisfaction with White 
Omelet Menu with a mean score of 3.92. When 
individual aspects were considered, the highest 
satisfied aspect was color and appearance   (mean 
=4.83), and health benefit(mean =4.66). Aspects with 
high level of satisfaction were taste/smell (mean 
=3.83), innovativeness (mean =4.16), and freshness of 
ingredients (mean =3.50). Aspects with moderate level 
of satisfaction were new alternative (mean = 3.33) and 
interesting menu and practical commercialization 
(mean = 3.16).  
 Keywords : White omelet, Egg white 
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ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 
             ในยุคของการแข่งท าให้คนเรามีชีวิตท่ีรีบเร่ง
มากข้ึนจนไม่ค่อยมีเวลาท่ีจะให้ความส าคญักบัสุขภาพ
แต่ก็ยงัมีคนบางส่วนท่ีสนใจในการดูแลสุขภาพ ซ่ึงจาก
การท่ีได้ไปปฏิบติังานในแผนกครัว โรงแรมมณเฑียร  
สุรวงค ์ไดส้งัเกตเห็นวา่ลูกคา้บางท่านไม่รับประทานไข่
แดง เพราะในไข่แดงมีคอเลสเตอรอล (Cholesterol)สูง 
ทางผูจ้ดัท าจึงไดท้ าการคิดคน้เมนูใหม่เพ่ือตอบรับความ
ต้องการของลูกค้านั้ นก็คือเมนูไวท์ออมเล็ต (White 
Omelet) ซ่ึงเป็นการแยกไข่ขาวออกจากไข่แดง เพ่ือ
รองรับลูกคา้ท่ีใส่ใจสุขภาพ เน่ืองจากไข่ขาวมีประโยชน์
มากมายเป็นแหล่งโปรตีนชั้นดีส าหรับผูท่ี้ตอ้งการเพ่ิม
กลา้มเน้ือไข่ขาวอุดมไปดว้ยโพแทสเซียม มีวิตามินบี 2 
สูง เป็นอาหารท่ีเหมาะส าหรับควบคุมน ้ าหนักและ
เหมาะส าหรับผู ้ท่ี มีปัญหาเก่ียวกับกระเพาะอาหาร
ประโยชน์ของไข่ขาวน ามาบ ารุงผิวพรรณและอีก
มากมาย 
 นอกจากน้ีเมนูไวทอ์อมเลต็(White Omelet) ยงั
เป็นการเพ่ิมความแปลกใหม่ท่ีต่างจากออมเล็ต(Omelet) 
ธรรมดา โดยการแยกเคร่ืองเคียงบางส่วนออกจากไข่
ขาว เพ่ือให้เกิดความสวยงามน่ารับประทานมากยิ่งข้ึน
และยงัเป็นการเพ่ิมคุณค่าและสร้างรายได้ให้กับทาง
โรงแรม 
วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

 เพ่ือเพ่ิมความแปลกใหม่ให้กบัเมนูอาหารของ
ทางโรงแรม 

 เพ่ือตอบรับความตอ้งการของลูกคา้บางท่านท่ี
ไม่บริโภคไข่แดง 

 เป็นเมนูเพื่อคนรักสุขภาพ 
 เพ่ือเป็นการเพ่ิมคุณค่าและสร้างรายไดใ้ห้กบั

ทางโรงแรม 
  ขอบเขตด้านพืน้ที ่

 โรงแรมมณเฑียร สุรวงศ ์     
  ขอบเขตด้านประชากร 

 พนกังานในแผนกครัวของโรงแรมมณเฑียร 
 สุรวงศ ์จ านวน 6 คน  

   ขอบเขตด้านเวลา  
 20 สิงหาคม ถึง 7 ธนัวาคม 2561 

ขอบเขตด้านเอกสาร ข้อมูล 

 สืบค้นข้อมูลจากต ารางานวิจัยและเว็บไซด์ 
ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

 เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับเมนูอาหารจ าพวก
ออมเลต็ (Omelet)  

 เป็นเมนูเพ่ือสุขภาพและเป็นทางเลือกใหม่
ใหก้บัคนท่ีรักสุขภาพ 

 โรงแรมสามารถมีรายได้เพ่ิมข้ึนจากตัวเมนู
ใหม่น้ี 

 
ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
ขั้นตอนการท าไวท์ออมเลต็  (White Omelettee)  
        ส่วนผสม 

 ไข่ไก่   4 ฟอง/200กรัม 
 นมสด   2 ชอ้นโตะ๊ 
 เนย   7.5 กรัม 
 หวัหอม   15 กรัม 
 แฮม   15 กรัม 
 มะเขือเทศ  15 กรัม 
 พริกหวาน  15 กรัม 
 พริกไทย  
 ซอสมะเขือเทศ  
 เบคอน   15 กรัม 
 ตน้หอม   15 กรัม 
 เห็ดหอม   15 กรัม 

อุปกรณ์ในการท าไวท์ออมเลต็ (White Omelet) 

 กระทะ 

 ไมพ้าย 
 มีด 
 ถว้ย 
 ชอ้น 

 



 

 

ขั้นตอนการท าไวท์ออมเลต็ (White Omelet) 

 แยกไข่ขาวและไข่แดงออกจากกนั 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.1 ไข่ขาวท่ีออกจากไข่แดง 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.2 ไข่แดงท่ีออกจากไขข่าว 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
 น าไข่ขาว,แฮม,หวัหอมใหญ่,เห็ดหอมใส่ลง

ไปรวมกนัแลว้คนใหเ้ขา้กนั 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 4.3 การเตรียมไขข่าว,แฮม,หวัหอมใหญ่,เห็ดหอม 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
 ตน้หอมซอยเป็นช้ินเลก็ ๆ เพื่อน าไปจดัจาน

เป็นเคร่ืองเคียง 
 
 

 
 

 
รูปท่ี 4.4 ตน้หอมซอยแลว้ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 พริกหวานซอยเป็นช้ินเลก็ ๆ เพื่อน าไปจดัจาน
เป็นเคร่ืองเคียง 

 
 
 

 
รูปท่ี 4.5 พริกหวานซอยแลว้ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
 

 มะเขือเทศซอยเป็นช้ินเลก็ ๆ เพื่อน าไปจดัจาน
เป็นเคร่ืองเคียง 

 
 
 

 
รูปท่ี 4.6 มะเขือเทศซอยแลว้ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
 

 ทอดเบคอนแลว้ซอยเป็นช้ินเลก็ ๆ แลว้น าไป
จดัจานเป็นเคร่ืองเคียง 

 
 
 
 

รูปท่ี 4.7 เบคอนทอด  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
 เนย,นม,ไข่แดง เทรวมกนั คนใหเ้ขา้กนัแลว้

น าลงกระทะแลว้คัว่ใหสุ้ก เพื่อน าไปท าเป็น
เคร่ืองเคียง 

 
 
 

 
รูปท่ี 4.8 เนย, นม, ไข่แดงท่ีคนเขา้กนัแลว้ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 



 

 

 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.9 เนย, นม, ไข่แดงท่ีคัว่จนสุกแลว้ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
 

 น าไข่ขาว, แฮม, หัวหอมใหญ่, เห็ดหอมท่ี
เตรียมไวค้นใหเ้ขา้กนั แลว้ใส่ลงไปในกระทะ
เพื่อทอดโดยใส่น ้ ามนัประมาณ 1 ชอ้นโตะ๊ 

 
 
 
 
 

 
 
 
รูปท่ี 4.10 ทอดไวทอ์อมเลต็ (White Omelet) 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
 

 น าเคร่ืองเคียงทั้ งหมด มาจัดใส่จานและวาง
ไวท์ออมเล็ต (White Omelet) ลงขา้งๆแลว้น า
ซอสมะเขือเทศและพริกไทยป่นใส่ลงไปตรง
ไข่ขาวใหส้วยงาม 

 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.11 เมนูไวทอ์อมเลต็ (White Omelet) ท่ีท าเสร็จ

แลว้พร้อมรับประทาน  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

สรุปผล 
จากท่ีไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานท่ีโรงแรมมณเฑียร 

สุรวงศ์ ในแผนกครัว ได้เล็งเห็นถึงปัญหาในการท่ีมี
ลูกคา้สั่งท าออมเล็ต (Omelet) ท่ีเอาเฉพาะไข่ขาวจึงได้
คิดท าเมนูเพ่ือสุขภาพท่ีใช้เฉพาะไข่ขาวข้ึนมาเรียกว่า
ไวทอ์อมเล็ต (White Omelet) โดยดดัแปลงจากออมเล็ต
(Omelet) ท่ีมีส่วนผสมของไข่แดงเปล่ียนมาเป็นไข่ขาว
ลว้น เพื่อรองรับลูกคา้ท่ีใส่ใจสุขภาพนอกจากน้ียงัเป็น
เมนูตวัเลือกใหม่ๆ ใหก้บัลูกคา้ไดอี้กทางหน่ึงดว้ย   

ดงันั้นเพ่ือใหท้ราบถึงผลของโครงงานผูจ้ดัท า
จึงได้ท าแบบสอบถามเพื่อให้พนักงานใน แผนกครัว 
โรงแรมมณเฑียร สุรวงศ์ จ านวน 6 คน ประเมินผล ผล
ปรากฏว่ามีความพึงพอใจโดยรวมต่อเมนูไวท์ออมเล็ต
(White Omelet) ในระดบัมากโดยมีค่าเฉล่ียรวม 3.92 
หากพิจารณารายดา้นพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความ
พึงพอใจในระดับมากท่ีสุดในดา้นสีสันรูปลกัษณ์และ
ประโยชน์ต่อสุขภาพโดยมีค่าเฉล่ีย 4.83 และ4.66 
ตามล าดบั มีความพึงพอใจในระดบัมากในดา้นรสชาติ/
กล่ิน ความแปลกใหม่ และความสดใหม่ของส่วนผสม
โดยมีค่าเฉล่ีย 3.83,4.16 และ3.50 ตามล าดบั มีความพึง
พอใจในระดับปานกลางในด้านเป็นทางเลือกใหม่
ส าหรับลูกคา้ และเป็นเมนูท่ีน่าสนใจโดยมีค่าเฉล่ีย 3.33 
และ3.16 ตามล าดบั 
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