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บทคดัย่อ 
 ผูจ้ดัท ำไดป้ฏิบติังำนในโครงกำรสหกิจศึกษำกบัทำง โรงแรมโซลิแทร์ แบ็งค็อก 

สุขุมวิท 11 และไดป้ฏิบติังำนในแผนกท่ีเก่ียวขอ้งกบัอำหำรท่ีใช้เตรียมบุฟเฟ่ต์อำหำรเช้ำพบว่ำ มี
นกัท่องเท่ียวหลำยเช้ือชำติมำเขำ้พกั ดว้ยควำมหลำกหลำยของลูกคำ้ท่ีเขำ้พกั ท ำให้สลดัเป็นอำหำร
ท่ีนิยมของคนทุกเช้ือชำติ แต่ผูจ้ดัท ำเห็นวำ่ ยงัไม่มีรำยกำรอำหำรท่ีเก่ียวกบัสลดัท่ีแสดงเอกลกัษณ์
ถึงควำมเป็นไทย ผูจ้ดัท ำจึงคิดคน้ท ำรำยกำรอำหำรใหม่เพื่อสร้ำงควำมเป็นเอกลกัษณ์ของควำมเป็น
ไทย เพื่อเป็นทำงเลือกเพิ่มเติมให้กบัลูกคำ้ท่ีมำใชบ้ริกำรช่ือวำ่น ้ ำสลดัมะม่วงน ้ ำดอกไม ้(Barracuda 
Mango Salad Dressing)  

ผลกำรศึกษำโดยกำรสัมภำษณ์เชิงลึกรอบท่ี 1 พบวำ่ ผูเ้ช่ียวชำญคนท่ี 1 และ 2พึงพอใจใน
รสชำติของน ้ ำสลดั โดยรสชำติของน ้ ำสลดัก ำลงัพอดีไม่ตอ้งปรุงอะไรเพิ่มเติม ผูเ้ช่ียวชำญคนท่ี 3 
ไม่พึงพอใจในรสชำติของน ้ำสลดั เพรำะไม่ไดร้สชำติของเน้ือมะม่วงในน ้ำสลดั ควำมใส่เน้ือมะม่วง
เพิ่ม และไม่ตอ้งป่ันเน้ือมะม่วงละเอียด ผูเ้ช่ียวชำญคนท่ี 4 ไม่พึงพอใจในรสชำติของน ้ ำสลดั เพรำะ
ไม่ไดร้สเปร้ียวของน ้ ำส้มสำยชูจำกน ้ ำสลดั จึงแนะน ำให้ใส่น ้ ำมะนำวเพิ่มรสเปร้ียว และเสริมควำม
อร่อย แทนรสชำติของน ้ ำส้มสำยชู ผูเ้ช่ียวชำญคนท่ี 5 ไม่พึงพอใจในรสชำติของน ้ ำสลดั เพรำะใส่
น ้ ำมนัในน ้ ำสลดัมำกเกินไป ซ่ึงไม่เป็นผลดีต่อสุขภำพ และท ำให้ผูบ้ริโภคเล่ียนได ้ท ำให้ผูจ้ดัท ำได้
ปรับปรุงสูตรและท ำกำรสัมภำษณ์เชิงลึกรอบท่ี 2 พบวำ่ ผูเ้ชียวชำญทั้ง 5 ท่ำนพึงพอใจต่อรสชำติน ้ ำ
สลดัมะม่วงน ้ำดอกไม ้
ค ำส ำคญั: มะม่วงน ้ำดอกไม ้น ้ำสลดั โรงแรมโซลิแทร์ 
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บทที ่1 

บทน ำ 

 

1.1.ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

จากการท่ีผูจ้ดัท าไดป้ฏิบติังานในโครงการสหกิจศึกษากบัทาง โรงแรมโซลิแทร์ แบ็งค็อก 
สุขุมวิท 11 ผูจ้ดัท าไดรั้บมอบหมายให้ปฏิบติังานใน “แผนกครัวร้อน” ซ่ึงจะเก่ียวขอ้งกบัอาหารท่ี
ใช้เตรียมบุฟเฟ่ต์อาหารเช้าพบว่า โรงแรมโซลิแทร์ แบ็งค็อก สุขุมวิท 11 มีนกัท่องเท่ียวหลายเช้ือ
ชาติมาเขา้พกั ดว้ยหลายสาเหตุ เช่น เดินทางท่องเท่ียวหรือเป็นนกัธุรกิจ นอกจากน้ีลูกคา้ท่ีเขา้พกั
ในทาง โรงแรมโซลิแทร์ แบ็งค็อก สุขุมวิท 11 เป็นชาวจีน อินเดีย ไทย และอ่ืนๆ ลูกคา้บางคนมา
เป็นครอบครัว บางก็มาคนเดียว บางก็มาเป็นเป็นกลุ่มเพื่อน 
 

ดว้ยความหลากหลายของลูกคา้ท่ีเขา้พกักบัทาง โรงแรมโซลิแทร์ แบ็งค็อก สุขุมวิท 11 ท า
ให้สลดัเป็นอาหารท่ีนิยมของคนทุกเช้ือชาติ แต่ผูจ้ดัท าเห็นวา่ ยงัไม่มีรายการอาหารท่ีเก่ียวกบัสลดั
ท่ีแสดงเอกลักษณ์ถึงความเป็นไทย ผูจ้ดัท าจึงคิดค้นท ารายการอาหารใหม่เพื่อสร้างความเป็น
เอกลกัษณ์ของความเป็นไทยเพื่อเป็นทางเลือกเพิ่มเติมใหก้บัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 
 

เน่ืองจากมะม่วงน ้ าดอกไมเ้ป็นผลไมต้ามฤดูกาล ท่ีเป็นเอกลกัษณ์แสดงความเป็นไทย เป็น

ผลไมท่ี้หาง่ายในประเทศไทย และราคาไม่สูง จึงคิดวา่การน ามะม่วงน ้าดอกไมม้าท าเป็นน ้าสลดั จะ

สร้างเอกลกัษณ์ ให้กบัทางโรงแรมโซลิแทร์ แบ็งค็อก สุขุมวิท 11 และจะท าให้ลูกคา้ประทบัใจใน

เอกลกัษณ์ท่ีวา่น่ี 

ผูจ้ ัดท าจึงคิดค้นรายการอาหารใหม่ช่ือว่าน ้ าสลัดมะม่วงน ้ าดอกไม้ (Barracuda Mango Salad 

Dressing)  

 

1.2วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

 1.2.1 เพื่อสร้างสรรคร์ายการอาหารใหม่ท่ีมีเอกลกัษณ์ 

1.3 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

   1.3.1 โรงแรมโซลิแทร์ แบง็คอ็ก สุขมุวทิ 11 ไดร้ายการอาหารใหม่ท่ีแสดงเอกลกัษณ์ความ
เป็นไทย 
 
 



2 
 

1.4 ขอบเขตกำรของโครงงำน 

  1.4.1 ขอบเขตศึกษา การน ามะม่วงมาท าเป็นน ้ าสลดั จะสร้างรสชาติท่ีแปลกใหม่และใช้

ควบคู่กบัสลดัท่ีจะมากินกบัน ้าสลดั 

  1.4.2 ขอบเขตดา้นประชากร แบบสอบถามผูเ้ช่ียวชาญ 

  1.4.3 ขอบเขตดา้นเวลา วนัท่ี 7 มกราคม พ.ศ.2562 - วนัท่ี 29 เมษายน พ.ศ.2562 

  1.4.4 ขอบเขตด้านพื้นท่ี โรงแรมโซลิแทร์ แบ็งค็อก สุขุมวิท 11 (Solitaire Bangkok 

Sukhumvit 11) 



 

 

บทที ่2 

แนวคิด ทฤษฎ ีและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 

ในการศึกษาท าเมนู น ้าสลดัมะม่วงน ้าดอกไม ้(Barracuda Mango Salad Dressing)  ผูจ้ดัท า
ไดศึ้กษาคน้ควา้หาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงงานดงักล่าวเพื่อท าการทบทวนเอกสารและขอ้มูลต่างๆ
ท่ีเก่ียวขอ้งดงัต่อไปน้ี 

2.1 มะม่วงในประเทศไทย 
2.2 มะม่วงน ้าดอกไม ้
2.3 ประโยชน์ของมะม่วงน ้าดอกไม ้
2.4 น ้าปรุงรส หรือน ้าสลดั และส่วนผสมหลกัของน ้าสลดัชนิดขน้ 

 
2.1 มะม่วงในประเทศไทย  

บริษทั มหาโชค มหาชยั เทรดด้ิง จ  ากดั(2017) มะม่วง เป็นผลไมเ้ศรษฐกิจของประเทศไทย
ท่ีสามารถส่งออกเป็นอนัดบั 3 ของโลก ในประเทศไทยมีมะม่วงมากกวา่ 170 สายพนัธ์ุ แตกต่างกนั
ทั้งรูปร่างลกัษณะ และรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของมนั 
สายพนัธ์ุ มะม่วง ส าหรับผู้บริโภค  ดว้ยสายพนัธ์ุท่ีหลากหลาย จึงมีการแบ่งมะม่วงออกเป็น 3 
ประเภท ตามความนิยมในการรับประทาน ไดแ้ก่ 
1. สายพนัธ์ุท่ีนิยมรับประทานดิบ คือ มีรสหวาน มนั แต่พอสุกจะมีรสหวานชืด ไม่อร่อย หรือบาง
สายพนัธ์ุมีรสเปร้ียว นิยมรับประทานกบัน ้าปลาหวาน ไดแ้ก่ 

 มะม่วงเขียวเสวย นัน่จะมีรสมนัอมเปร้ียว 
 มะม่วงแรด นัน่จะมีรสชาติหวานมนัปนเปร้ียวนิดๆ 
 มะม่วงฟ้าลัน่ นัน่จะมีรสมนั 

2. สายพนัธ์ุท่ีนิยมรับประทานสุก คือ มีรสเปร้ียวตอนท่ียงัดิบ แต่เม่ือสุกแลว้เน้ือมะม่วงจะเหลือง 
หวาน อร่อย นิยมรับประทานกบัขา้วเหนียวมูน ไดแ้ก่ 

 มะม่วงน ้าดอกไม ้
 มะม่วงอกร่อง 

3. สายพนัธ์ุท่ีนิยมน ามาแปรรูป คือ เม่ือแก่จดัมีรสมนัอมเปร้ียว เม่ือสุกมีรสหวานอมเปร้ียว หรือ
หวานชืด จึงนิยมน ามาแปรรูปเป็น มะม่วงดอง มะม่วงกวน และ อ่ืนๆ ไดแ้ก่ 

 มะม่วงแกว้หรือท่ีเรียกกนัวา่ “มะม่วงอุตสาหกรรม” 
มีสายพนัธ์ุมะม่วงส าหรับเกษตรกร แบ่งมะม่วงออกเป็น 2 กลุ่ม  
กลุ่มมะม่วงในฤดู มีดงัต่อไปน้ี 
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1. มะม่วงในฤดูท่ีรับประทานสุก ไดแ้ก่ 
 อกร่องทอง มีร่องต้ีน ตรงกลางดา้นหนา้ผล เป็นมะม่วงอกร่องท่ีกลายพนัธ์ุมาจากอกร่องเขียว แต่มี

ลกัษณะคลา้ยกบัอกร่องเขียว แตกต่างจากอกร่องเขียวท่ีขนาดผลใหญ่กวา่ และผลดิบมีสีเขียวอ่อน 
เน้ือผลมีสีขาว มีรสเปร้ียวจดั ผลแก่มีรสเปร้ียวอมหวาน ผลสุกมีสีเหลืองทองหรือเหลืองอมส้ม เน้ือ
ผลละเอียด สีเหลืองอ่อนหรือสีครีม มีเส้ียนเล็กนอ้ย มีรสหวานมาก และหวานมากกวา่มะม่วงทุก
ชนิด 

 อกร่องเขียว เป็นมะม่วงอกร่องพนัธ์ุดั้งเดิม ผลดิบมีสีเขียวอ่อน และมีนวล เน้ือผลมีสีขาว มีรส
เปร้ียวจดั ผลแก่หรือผลห่ามมีรสเปร้ียวอมหวาน ผลสุกมีสีเปลือกเขียวอ่อน มีเส้ียนเล็กนอ้ย มีรส
หวานมาก 

 อกร่องไทรโยค เป็นมะม่วงอกร่องท่ีมีกล่ินหอมนาน มีรสหวานสนิท 
 อกร่องพิกุลทอง ผลใหญ่กวา่อกร่องปกติสามเท่า รสชาติก็ธรรมดา ไม่เป็นท่ีนิยมนกั 
 พิมเสนแดง ผลสุกจะมีรสชาติหวานหอมอร่อยมาก โดยเฉพาะกล่ินจะหอมช่ืนใจคลา้ยกบักล่ินหอม

ของมะม่วงมหาชนก แต่จะมีความหวานเยน็มากกวา่ ส่วนสีของผลสุกจะเป็นสีแดงอมส้มสวยงาม 
 นาทบั เวลาสุก เน้ือจะละเอียด เหนียว แน่นไม่เละ ไม่มีเส้ียน รสชาติหวานหอมคลา้ยเน้ือมะม่วง

อกร่อง 
 แกว้ลืมรัง ผลไม่ใหญ่ เรียวยาว มน แบนนิดๆ ปลายผลเรียวงอนิดๆ ผลสุกหวานอร่อยมาก เน้ือแน่น 

กินกบัขา้วเหนียวมะม่วงอร่อย นิยมส่งออก สายพนัธ์ุไม่แพร่หลาย เป็นมะม่วงเฉพาะทอ้งถ่ิน 
 หนงักลางวนั (มะม่วงงาชา้ง) ผลใหญ่ รสชาติหวานหอมอ่อนๆ รสไม่จดั เน้ือเหนียวแน่น เน้ือมาก

เมล็ดบาง เป็นมะม่วงนิยมส่งออก 
 ยายกล ่า ผลสุกเน้ือจะมีรสชาติหวาน ไม่เละแมสุ้กงอม ไม่มีเส้ียน รับประทานอร่อยมาก ผลดิบรส

เปร้ียวจดัใชค้ั้นน ้าปรุงอาหารแทนน ้ามะนาวได ้
 ทองด า ผลสุก เปลือกสีเขียวเขม้ เน้ือสีส้ม รสชาติหวานมนั 
 แรด ผลสุกจะมีรสชาติหวานอมเปร้ียว กล่ินหอม 
 การะเกด ผลสุก เน้ือในเป็นสีเหลืองอมส้ม หวานหอม ไม่มีเส้ียน เน้ือเยอะไม่เละแมเ้น้ือจะสุกงอม 

เมล็ดไม่ใหญ่ ส่วนผลดิบ รสชาติเปร้ียวจดัน าไปปอกเปลือกแลว้สับเป็นฝอยปรุงเป็นย  ามะม่วงใส่ย  า
ชนิดต่างๆ หรือใส่น ้าพริกแทนการใชน้ ้ามะนาวเพิ่มรสชาติใหมี้กล่ินหอมเปร้ียวกรอบรับประทาน
อร่อยมาก 

 หมอนทอง มีขนาดลูกท่ีใหญ่มาก บางลูกหนกัเป็นกิโลกรัม เน้ือเยอะเส้ียนนอ้ย เมล็ดลีบ เปลือกบาง 
กล่ินหอม มีรสหวาน 
2. มะม่วงในฤดูท่ีรับประทานดิบ ไดแ้ก่ 

 เขียวเสวย ผลดิบ ผวิเปลือกจะมีสีเขียวเขม้ เม่ือแก่ผิวเปลือกจะออกสีนวล เน้ือเป็นสีขาวจะมีความ
ละเอียด กรอบ มีเส้ียนค่อนขา้งนอ้ย รสเปร้ียว เม่ืออ่อน เม่ือแก่จดัจะมีรสมนั 
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 หนองแซง ผลดิบ มีรสชาติ มนั ตั้งแต่ลูกยงัเล็ก หวานกรอบ ผลแก่ มีรสชาติ มนั หวานกรอบ ผลสุก 
มีรสชาติหวาน 

 แกว้ ผลดิบมีรสเปร้ียวไม่มาก เน้ือหนา และมีความกรอบ ส่วนผลสุกมีสีเหลืองทอง หรือเหลืองอม
แดง เน้ือนุ่มเหนียว ไม่เละง่าย และมีความหอมหวาน 

 แหว้ สายพนัธ์ุเบา แตกใบรูปเหมือนคนัร่มหรือทรงฉตัร ลูกเล็ก รสจืด 
 มนัค่อม ผลดิบสีเขียว ห่ามสีเขียวอมเหลือง รสชาติมนักรอบปนหวาน 
 สายฝน รสมนัไม่เปร้ียวแมผ้ลยงัเล็ก ลกัษณะผลคลา้ยมะม่วงแกว้ มีกล่ินหอม 
 เจา้คุณทิพย ์เป็นมะม่วงมนั รสชาติดี 
 สวนทิพยพ์ระยาเสวย (อีหมู) เป็นมะม่วงมนัตั้งแต่ยงัเล็ก 
 ฝร่ังตกตึก มีกล่ินหอม เน้ือสีเหลืองทอง กรอบ อร่อย อมเปร้ียวนิดๆ 
 ฟ้าลัน่ รสชาติมนั กรอบ 
 มนัขนุศรี ผลดิบมีรสเปร้ียวจดั ฉ ่าน ้า และกรอบ 

3. มะม่วงแปรรูป ไดแ้ก่ 
 แกว้ 007 ผลใหญ่ เน้ือหนาแน่น เหมาะทั้งการน ามาแปรรูป รับประทานดิบ และสุก 
 พิมเสนสามปี รสชาติจะเปร่้ียวหวาน เน้ือมะม่วงสีเหลือง มีเส้ียน 
 แกว้แดง เน้ือผลหนา ผลดิบมีเปลือกสีเขียวเขม้ และมีจุดประสีขาว เม่ือห่ามมีสีเขียวอมเหลือง ส่วน

ผลสุกเปลือกจะมีสีเหลือง เน้ือดา้นในมีมีสีแดงหรือแดงเขม้ 
 แกว้เขียว เน้ือผลหนา ผลดิบมีเปลือกสีเขียวอ่อน คลา้ยกบัสีของมะม่วงอกร่อง ส่วนเน้ือผลดา้นในมี

สีขาว กรอบ มนั เม่ือสุก เปลือกผลมีสีเหลืองอ่อนหรือสีครีม 
4. มะม่วงประกอบอาหาร ไดแ้ก่ พนัธ์ุเบาปักษใ์ต ้มะม่วงกินสุกท่ีมีรสเปร้ียว มะม่วงประกอบ
อาหารในท่ีน้ี ไดแ้ก่ มะม่วงท่ีใชเ้ป็นส่วนประกอบในการย  า 
5. มะม่วงพนัธ์ุต่างๆ ไดแ้ก่ 

 อาร์ทูอีทู ออกผลตามฤดูกาล ติดผลดกมาก รูปทรงผลกลม คลา้ยผลแอปเป้ิล ผลดิบ เป็นสีเขียวอ่อน 
เม่ือผลสุกสีของผลจะเปล่ียนจากสีเขียวอมชมพูเป็นสีเหลืองอมแดงสวยงามสะดุดตา เม่ือสุกมีกล่ิน
หอม รสชาติรสหวานอ่อน เน้ือละเอียดเนียน สีเหลืองส้มไม่มีเส้ียน มีถ่ินก าเนิดอยูท่ี่ประเทศ
ออสเตรเลีย 

 มหาชนก มะม่วงมหาชนกมีลกัษณะสีผวิสวย เม่ือดิบสีผวิเขียวเรียบเนียน ส่วนรสชาติจะเปร้ียวจดั 
เม่ือผลแก่จะมีสีเขียวอมแดง และเม่ือสุกจดัจะมีสีเหลืองทอง อมส้มหรือสีแดงแกม้แหม่ม เน้ือแน่น 
แต่เม่ือแก่จดัและสุกจะมีรสชาติหวาน และมีกล่ินหอมท่ีเป็นเอกลกัษณ์ 

 งามเมืองยา่ ผลดิบ เน้ือหนา ละเอียด กรอบ ไม่มีเส้ียน รสชาติมนัหวานปนเปร้ียว เน้ือสุกแน่น กล่ิน
หอม ไม่หวานจดั 
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 ทอมม่ีแอทกินส์ ผวิสีชมพู เน้ือหนาหยาบ มีกากใยมาก ผลดิบมีรสเปร้ียวนิดๆ ผลสุกรสหวาน ผล
กลมแต่เล็กกวา่ อาร์ทูอีทู แต่มีกล่ินยางแรง คลา้ยกล่ินข้ีใต ้มีถ่ินก าเนิดอยูท่ี่ รัฐฟลอริดา้ ประเทศ
สหรัฐอเมริกา 

 ฮารูมานิส ผลใหญ่ มีรสหวาน นิยมรับประทานสด หรือคั้นน ้าเป็นเคร่ืองด่ืม มีสีเหลืองอ่อนปนเขียว 
มีถ่ินก าเนิดอยูท่ี่ประเทศอินโดนีเซีย 

 เคียตท ์ผวิสีเขียวเร่ือแดง รสหวานอมเปร้ียว มีถ่ินก าเนิดอยูท่ี่ รัฐฟลอริดา้ ประเทศสหรัฐอเมริกา 
ฯลฯ 
กลุ่มมะม่วงนอกฤดู 
1. มะม่วงนอกฤดูรับประทานสุก (สายพนัธ์ุธรรมชาติ) ไดแ้ก่ 

 ศรีสยาม รสหวาน เน้ือสีเหลืองสด 
 สามฤดู ผลสุกรสหวานใกลเ้คียงกบัเน้ือสุกของมะม่วงอกร่อง เน้ือเป็นสีเหลือง แน่นเหนียว ไม่เละ 

มีเส้ียนบา้งเล็กนอ้ย มีรสชาติดีทั้งขณะผลยงัดิบและผลสุก โดยผลดิบรสชาติจะเปร้ียวจดั ฉ ่าน ้า 
กรอบอร่อยมาก 

 เขียวเสวย ผลสุก ผวิของเปลือกจะเป็นสีเขียวปนเหลืองสีของเน้ือเป็นสีเหลือง ลกัษณะเน้ือละเอียด 
มีเส้ียนนอ้ย และมีรสหวาน 

 โชคอนนัต ์เน้ือหนา แน่น ผลสุกจะหวาน 
 น ้าดอกไมสี้ทอง กล่ินหอม รสหวานอร่อย เส้ียนนอ้ย เมล็ดบาง 
 อกร่องพิกุล (นวลจนัทร์) เน้ือแน่น กล่ินหอมไม่มีเส้ียน รสหวานอร่อย ผลแก่จดัและผลสุกผวิ

เปลือกสีเหลืองอมส้ม 
 น ้าดอกไมเ้บอร์ 4 ไดรั้บความนิยมอยา่งกวา้งขวางในปัจจุบนั มีรูปทรงของผลสวยงาม ผลมีขนาด

ไม่ใหญ่หรือเล็กเกินไป รสชาติผลสุกหวานหอมอร่อยมาก เน้ือในเป็นสีเหลืองอมส้มหอมช่ืนใจมาก 
รสชาติผลดิบเปร้ียวจดัและฉ ่าน ้า 

 น ้าดอกไมล้ าผกัชี 
 น ้าดอกไมน้ายต ารวจ 
 น ้าดอกไมห้มอไมตรี 
 น ้าดอกไมสี้ม่วง 
 เทพนิมิต 

2. มะม่วงนอกฤดูรับประทานดิบ (สายพนัธ์ุธรรมชาติ) ไดแ้ก่ 
 มนับ่อปลา (มนัเมืองสิงห์)รสชาติมนั 
 ไอยเรศ 
 มนัทวาย ผลแก่จะมีรสชาติมนั ผลสุกจะมีรสชาติหวาน 
 ก าแพงแสน 
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 ศาลายา (ทูลถวาย) รสชาติมนั หวานอมเปร้ียว กรอบและฉ ่าน ้า 
 พิมเสนมนัทวาย ผลโตปานกลาง ผลดิบสีเขียวอมเหลือง รสมนั หวานอมเปร้ียว เน้ือผลสุกสีเหลือง

เขม้ รสหวานอร่อย 
 เหลืองประเสริฐ 
 เขียวเสวยสายพนัธ์ุรจนา มีรสชาติมนัอร่อยกวา่เขียวเสวยธรรมดา แต่ลูกเล็กกวา่หวัมนปลายแหลม 

ผวิมนั 
 มนัเดือนเกา้ มีรสชาติมนัอมเปร้ียว ผลแก่มกัน ามาแช่อ่ิม 
 เพชรบา้นลาด มีรสชาติมนัอร่อย มีกล่ินหอมยาง 
 มนัทูลเกลา้ มีรสชาติมนัและกรอบ 

 
2.2  มะม่วงน า้ดอกไม้ 

มะม่วงน ้าดอกไม้สุก (Barracuda Mango)  เป็นมะม่วงประเภทรับประทานสุกท่ีมีผูนิ้ยม

ปลูกกนัมาก มีการเจริญเติบโตดี ใบใหญ่เป็นคล่ืน ทรงพุ่มโปร่ง ส่วนมากมีการออกดอกดกทะวาย 

ออกดอก ดก แต่การติดผลปานกลางและให้ผลทุกปี ผลมีขนาดใหญ่ หนกัประมาณ 400 กรัม ผล

อว้นเกือบกลม หวัใหญ่ปลายแหลม ผลค่อนขา้งยาว เน้ือมาก เมล็ด มีผวิบาง เม่ือดิบมีรสเปร้ียว ผวิสี

เขียวนวล เน้ือแน่น เม่ือสุกผิวสีเหลือง มีกล่ินหอม ลกัษณะของเน้ือละเอียดมีเส้ียนค่อนขา้งนอ้ย รส

หวานเย็น เน่ืองจากมีเปลือกบางจึงชอกช ้ าได้ง่ายและไม่ค่อยต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส 

เพราะฉะนั้นเวลาเก็บผลแก่จดัโดยสังเกตดูผิวตรงส่วนหัวเร่ิมมีสีแดงเร่ือๆ จึงจะเก็บไปบ่มได ้ถา้

เก็บผลอ่อนเกินไปเม่ือน าผลไปบ่มแล้วจะไม่ค่อยหวาน อายุตั้ งแต่ออกดอกจนกระทั่งผลแก่

ประมาณ 115 วนั (ภูวาถ นนทรีย,์ 2545) 

 
รูปท่ี 2.1 มะม่วงน ้าดอกไมสุ้ก 

ท่ีมา: https://th.wikipedia.org/wiki/มะม่วง 
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2.3  ประโยชน์ของมะม่วงน า้ดอกไม้ 

ขอ้มูลในเวป็ไชคพ์ืชเกษตร (2017) ไดก้ล่าวถึงประโยชน์ของมะม่วงน ้าดอกไมด้งัต่อไปน้ี 

1. มะม่วงน ้ าดอกไม ้ผลสุกมีสีเหลืองนวลหรือเหลืองทอง เน้ือผลมีสีครีม มีรสหวาน และมีกล่ิน

หอม นิยมรับประทานเป็นผลไมสุ้ก นอกจากนั้น ผลดิบยงัใชรั้บประทานเป็นผลไมเ้ปร้ียว แกร้้อน

แดด 

2. มะม่วงน ้ าดอกไม ้นิยมใช้ท าขนมหวาน โดยเฉพาะขา้วเหนียวมะม่วงท่ีคนไทยและคนต่างชาติ

ชอบกิน 

3. มะม่วงน ้ าดอกไมดิ้บ แปรรูปเป็นมะม่วงดอง เน่ืองจากมีรสเปร้ียวสูง ส่วนผลสุกแปรรูปเป็น

มะม่วงกวนหรือ มะม่วงในน ้าเช่ือม และแยมมะม่วง เป็นตน้ 

5. ก้านยอดอ่อน และยอดอ่อนมีรสเปร้ียว ใช้รับประทานเป็นผกัคู่กับอาหารอ่ืน อาทิ ลาบ ซุป

หน่อไม ้เป็นตน้ 

6. เปลือกล าตน้ใชต้ม้ยอ้มผา้ ใหผ้า้สีน ้าตาล 

7. เน้ือไมจ้ากตน้ขนาดใหญ่ แปรรูปเป็นไมส้ าหรับก่อสร้างบา้น อาทิ ไมปู้พื้น ปูฝ้า หรือแปรรูปเป็น

เฟอร์นิเจอร์หรือเคร่ืองใชต่้างๆ 

สรรพคุณมะม่วงน ้าดอกไม ้

– ช่วยลดไขมนัในเส้นเลือด 

– ป้องกนัโรคเบาหวาน ปรับสมดุลน ้ าตาลใน

เลือด 

– ป้องกนัโรคหวัใจ 

– ป้องกนัโรคมะเร็ง 

– กระตุน้การขบัถ่าย 

– ช่วยดบักระหาย 

– แกอ้าการไอ 

– ช่วยละลายเสมหะ 

– แกอ้าการคล่ืนไส้ อาเจียน 

– ช่วยขบัปัสสาวะ 

– กระตุน้เลือดลมของสตรีเป็นปกติ 

2.4 น า้ปรุงรส หรือน า้สลดั และส่วนผสมหลกัของน า้สลดัชนิดข้น 

ปรีดา เหตระกูล (2560) ใหค้วามหมายวา่ น ้าท่ีปรุงรส ท่ีใชใ้ส่หรือรับประทานเคียงคู่กบัผกั

สลดัเพื่อเพิ่มรสชาติ ส่วนมากท ามาจากน ้ามนัมะกอก น ้าส้มสายชู ไข่แดง และมสัตาร์ด ปรุงรสดว้ย

น ้าตาล เกลือและพริกไทย สามารถแบ่งออกเป็น 2 ชนิด ไดแ้ก่ 

1. น ้ าสลดัชนิดใส คือ น ้ าสลดัท่ีมีลกัษณะเป็นน ้ าใสมีการรวมตวักนัชัว่คราว เม่ือวางพกัไวเ้คร่ืองปรุง

ต่างๆจะแยกตัวเป็นชั้น ก่อนรับประทานต้องตีหรือเขย่าให้เข้ากันอีกคร้ัง ซ่ึงจะมีน ้ ามันเป็น

เคร่ืองปรุงหลกั(แต่จะไม่ใส่ไข่หรือไข่แดงเป็นเคร่ืองปรุง) โดยใส่เคร่ืองปรุงและเคร่ืองเทศสมุนไพร่

สดต่างๆ เพื่อแต่งกล่ินหอม มีรสชาติเปร้ียวน า เคม็ และหวานเล็กนอ้ย 
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2. น ้ าสลดัชนิดขน้ คือ น ้ าสลดัท่ีมีลกัษณะเน่ือขน้การรวมตวัของเคร่ืองปรุงและส่วนผสมแบบถาวร 

ไม่มีการแตกตวัหรือแยกชั้น โดยมีอิมลัซิไฟเออร์ ซ่ึงอยู่ในไข่แดงท่ีท าหน้าท่ียึดน ้ ากบัน ้ ามนัให้

รวมกนัได ้แมจ้ะตั้งทิ้งไวน้าน มีรสชาติเคม็ มนั และเปร้ียว 

 ส่วนผสมหลกัของน า้สลดัชนิดข้น 

ไข่แดง 

เวบ็ไซค ์sanook.com (2561) กล่าววา่ ไข่แดงมีส่วนส าคญัๆ ประกอบไปดว้ยโปรตีน ไขมนั 

แร่ธาตุ และวติามินต่างๆ (ในขณะท่ีไข่ขาวส่วนใหญ่จะมีแต่น ้า และโปรตีน)  

ไข่แดงนัน่มีเลซิทิน ซ่ึงมีคุณสมบติัท าให้ไขมนัแตกตวัเป็นอนุภาคเล็กๆ จึงท าให้ร่างกาย

ของคนเราย่อยไขมนัได้ง่ายข้ึน และไข่แดงยงัช่วยป้องกนัการจบัตวัของไขมนัท่ีผนงัหลอดเลือด 

ช่วยลดความเส่ียงในการเป็นโรคไขมนัอุดตนั นอกจากน้ียงัช่วยบ ารุงสมอง และระบบประสาทได้

อีกดว้ย  

 
รูปท่ี 2.2 ไข่แดง 

ท่ีมา:https://www.sanook.com/health/7873/ 

เกลือ 

พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท ์(2554) เกลือ หรือโซเดียมคลอไรด ์(sodium 

chloride)มีรสชาติเค็มท่ีเป็นเอกลกัษณ์ไดม้าจากธรรมชาติ สูตร NaCl ในเกลือท่ีใช้บริโภคท่ีไม่มี

ความช้ืนอยูเ่ลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 95.5-98.5 และมีสารอ่ืนเจือปนในปริมาณน้อย 

เช่น แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และ ซลัเฟต (SO4) 
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รูปท่ี 2.3 เกลือ 

ท่ีมา: https://th.wikipedia.org/wiki/เกลือ 

น า้ตาล 

เว็ปไชค์เมดไทย (2017) ให้ข้อมูลว่า น ้ าตาล (Sugar) คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรต

ประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide) และไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) ซ่ึงมีรสหวาน ท่ี

เหมาะแก่การปรุงและท าของหวานอยา่งพวกขนมให้มีรสชาติอร่อยยิ่งข้ึน โดยทัว่ไปจะไดม้ากจาก

ออ้ย มะพร้าว แต่โดยทัว่ไปแลว้จะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานวา่น ้ าตาลแทบทั้งส้ิน เช่น ท ามาจากตาล

จะเรียกวา่ตาลโตนด ท ามาจากมะพร้าวจะเรียกวา่น ้าตาลมะพร้าว ท ามาจากงวงจากจะเรียกวา่น ้ าตาล

จาก ท ามาจากงบจะเรียกวา่น ้าตาลงบ ท ามาจากออ้ยแต่ยงัไม่ไดท้  าเป็นน ้าตาลทรายจะเรียกวา่น ้ าตาล

ทรายดิบ ถ้าน ามาท าเป็นเม็ดจะเรียกว่าน ้ าตาลทราย หรือถ้าน ามาท าเป็นก้อนแข็งคล้ายกรวดจะ

เรียกวา่น ้าตาลกรวด ฯลฯ 

 
รูปท่ี 2.4 น ้าตาล 

ท่ีมา: https://www.benjaoil.com/ค  านวณน ้าตาลต่อวนั/ 

น า้มันพืช 

https://th.wikipedia.org/wiki/เกลือ
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มติชน (2559) กล่าววา่ น ้ามนัและไขมนัเป็นอาหารท่ีใหพ้ลงังานและความอบอุ่นแก่ร่างกาย 

และเป็นตวัพาวิตามินท่ีละลายในไขมนั เช่น วิตามินเอ ดี อี และเค เพื่อให้ร่างกายสามารถดูดซึมไป

ใชไ้ด ้น ้ ามนัท่ีใชใ้นการประกอบอาหารทัว่ๆไป มีอยู ่2 ชนิด คือ น ้ ามนัพืช และน ้ ามนัสัตว ์เม่ือ 30 

กว่าปีก่อน น ้ ามนัท่ีใช้ในการประกอบอาหารในครัวเรือน มีเพียงแค่น ้ ามนัหมู และน ้ ามนัมะพร้าว

เท่านั้น ต่อมา ได้มีการผลิตน ้ ามนัจากถัว่ลิสงออกมาเพิ่มอีกชนิดหน่ึง เม่ืออุตสาหกรรมการผลิต

กา้วหนา้ก็มีน ้ ามนัปรุงอาหารจากพืชนานาชนิดทยอยออกมา ให้ผูค้นรู้จกัและเลือกใชม้ากมาย เช่น 

น ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ ามนัร าขา้ว น ้ ามนังา น ้ ามนัจากดอกค าฝอย น ้ ามนัจากเมล็ดฝ้าย น ้ ามนัจากดอก 

และเมล็ดทานตะวนั และน ้ ามนัปาล์มโอเลอิน เป็นตน้ การท าน ้ าสลดันั้นนิยมใช้น ้ ามนัพืช แต่ดว้ย

กระแสรักสุขภาพท่ีมาแรง ท าให้เปล่ียนเป็นน ้ ามันท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายมากข้ึน อาทิเช่น 

น ้ามนังา น ้ามนัมะกอก หรือน ้ามนัร าขา้ว 

 
รูปท่ี 2.5 น ้ามนัพืช 

ท่ีมา: https://www.smartsme.co.th/content/64851#! 

น า้ส้มสายชู 

 น ้ าส้มสายชูท่ีใชใ้นการปรุงสลดั ส่วนหญ่เป็นน ้ าส้มสายชูท่ีหมกัจากไวท ์โดยเฉพาะไวทท่ี์

หมกัจากองุ่น ซ่ึงมี 3 ประเภทใหญ่ คือ น ้ าส้มสายชูไวทแ์ดง(red wine vinegar) น ้ าส้มสายชูไวทข์าว

(white wine vinegar)และน ้ าส้มสายชูบลัซามิก(balsamic) ประเภทหลงัสุดหมกัจากองุ่นเขียวพนัธ์

หน่ึงทางภาคเหนือของอิตาลี เน่ืองจากสีใสเขม้ขน้และหอม ปัจจุบนัน้ีบลัซามิกจึงไดรั้บความนิยม

มากท่ีสุด (นิดดา หงส์ววิฒัน์, 2548) 
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รูปท่ี 2.6 น ้าส้มสายชู 

ท่ีมา:https://lifestyle.campus-star.com/knowledge/12383.html 

มัสตาร์ด 

มสัตาร์ดชนิดครีมปรุงรส มีสีเหลืองอ่อน รสเผด็ฉุด เปร้ียว เคม็ ท าจากเมล็ดผสมน ้า น ้าตาล 

ไวท์ขาว เกลือ และเคร่ืองเทศอ่ืนๆ เป็นมสัตาร์ดพื้นฐานท่ีใช้ทัว่ไปในประเทศฝร่ังเศส ผลิตจาก

เมืองดิจอง จะเรียกวา่ มสัตาร์ดฝร่ังเศส หรือ French mustard ก็ได ้ถา้เป็นแบบเมล็ดบดหยาบ เรียกวา่ 

โฮลเกรนมสัตาร์ด (whole grain mustard)ใส่ในน ้าสลดั และใชใ้นการหมกัเน้ือ เช่น สเตก็พอร์กชอป 

เป็นตน้ (นิดดา หงส์ววิฒัน์ จิรนนัท ์ทบัเนียม น่าน หงส์ววิฒัน์ และปราณี พงษพ์นัธ์, 2552) 

 

 
รูปท่ี 2.7 มสัตาร์ด 

ท่ีมา: https://www.aroka108.com/มสัตาร์ด-อาหารเพื่อสุขภาพ 



 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 
ช่ือสถานประกอบการ Solitaire Bangkok Sukhumvit 11 

ท่ีตั้งสถานประกอบการ เลขท่ี 73/23  ซอยสุขมุวทิ 13 (แสงจนัทร์) ถนนสุขมุวทิ แขวงคลองเตย

เหนือ เขตวฒันา กรุงเทพฯ 10110 

เบอร์โทร 02 081 3999 

อีเมล ์enquiry@solitairebangkok.com 

เวป็ไซต ์https://solitairebangkok.com/ 

 

 
รูปท่ี 3.1 โลโกข้องโรงแรม Solitaire Bangkok Sukhumvit 11 

ท่ีมา: http://www.sawadee.co.th/hotel/620234/Solitaire-Bangkok-Sukhumvit-11 

 
รูปท่ี 3.2 โรงแรม Solitaire Bangkok Sukhumvit 11 

ท่ีมา: https://th.trip.com/hotels/bangkok-hotel-detail-11627081/solitaire-bangkok-sukhumvit-11/ 

https://solitairebangkok.com/
https://th.trip.com/hotels/bangkok-hotel-detail-11627081/solitaire-bangkok-sukhumvit-11/
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รูปท่ี 3.3 พาหนะท่ีใหบ้ริการของโรงแรม Solitaire Bangkok Sukhumvit 11 

ท่ีมา: https://www.booking.com/hotel/th/solitaire.th.html 

 
รูปท่ี 3.4 แผน่ท่ีของโรงแรม Solitaire Bangkok Sukhumvit 11 

ท่ีมา: http://www.sawadee.co.th/hotel/620234/Solitaire-Bangkok-Sukhumvit-11 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ 

  โซลิแทร์ แบงค็อก สุขุมวิท 11 ตั้งอยูใ่นซอย 11 ซ่ึงเป็นท าเลอนัยอดเยี่ยม ใกลก้บั

ศูนยก์ารคา้และสถานีรถไฟฟ้า BTS สถานีนานาไปเพียงไม่ก่ีนาทีเท่านั้น โซลิแทร์ แบงคอ็ก สุขมุวทิ 

11 พร้อมกบับริการหอ้งพกัสุดหรู ท่ีใหทุ้กการเขา้พกัเป็นวนัเวลาท่ีประทบัใจ  

โซลิแทร์ แบงคอ็ก สุขมุวทิ 11 มีหอ้งพกัใหบ้ริการถึง 134 หอ้ง แต่ละหอ้งไดรั้บการตกแต่ง

อย่างมีรสนิยม นอกจากน้ี ทางโรงแรมยงัมีบริการส่ิงอ านวยความสะดวกทางดา้นธุรกิจและความ

บนัเทิงอย่างครบครัน ห้องพกัพร้อมสรรพด้วยพื้นไมอ้ย่างดี ปูด้วยพรมคุณภาพเยี่ยม เพิ่มความ

หรูหราใหก้ารเขา้พกั ดว้ยการตกแต่งอยา่งมีรสนิยม และโทรทศัน์พลาสม่าขนาด 42 น้ิว ท าใหม้ัน่ใจ

https://www.booking.com/hotel/th/solitaire.th.html
http://www.sawadee.co.th/hotel/620234/Solitaire-Bangkok-Sukhumvit-11
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ไดเ้ลยวา่การเขา้พกัจะเต็มเป่ียมดว้ยความเพลิดเพลิน พร้อมดว้ยบริการท่ีเป็นมิตรของเจา้หน้าท่ีทุก

คน นอกจากน้ีกิจกรรมบนัเทิงใจยงัมีใหเ้ลือกสรรมากมายภายในบริเวณน้ี 

3.3 รูปแบบการจดัองคก์ารและการบริหารงานองคก์ร 

แผนภูมขิององค์กร 

 
รูปท่ี 3.5 แผนภูมิขององคก์รโรงแรม Solitaire Bangkok Sukhumvit 11 

3.4 ต  าแหน่งและลกัษณะงานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

ช่ือผูป้ฏิบติังาน นางสาววรปภา ศรีโรจนากูร 

 แผนก ครัวร้อน ตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม 2562 – 29  เมษายน 2562 

หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายในการปฏิบติังาน 

 จดัเตรียมอาหารบุฟเฟ่ตต์อนเชา้ 

 เดินดูไลทบุ์ฟเฟ่ตอ์าหารเชา้ 

 เติมอาหารไลทบุ์ฟเฟ่ต์ 

 ทอดไข่ดาว 

 ท าเบคอน 

3.5 ช่ือและต าแหน่งงานพี่เล้ียง 

นางกนกพร ขนุหม่ืน ต าแหน่ง Executive Chef 

3.6 ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน 

ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน โรงแรม Solitaire Bangkok Sukhumvit 11 เร่ิมมาปฏิบติังานตั้งแต่

วนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึง 29 เมษายน 2562 เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ ภายใน 1 วนัจะท างาน 10 

ชั่วโมง ตั้งแต่เวลา 08.00 - 17.00 น. ซ่ึงจะปฏิบติังาน 5 วนัต่อสัปดาห์ วนัหยุดแล้วแต่ตารางการ

ท างาน 

HR

Sales & 
Marketing

Human 
Resources

Rooms Food & 
Beverage Kitchen Finance & 

Accounting

Engineering / 
Technical 
Service
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      3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

 

ตารางท่ี 3.6 แสดงขั้นตอนการด าเนินงาน 
 

 

 

ขั้นตอนในการด าเนินงาน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. 
ตั้งหวัขอ้ของโครงงาน 

 

   
รวบรวมขอ้มูลของโครงงาน  

 
  

ลงมือท าโครงงาน  
 

  
ตรวจสอบโครงงาน   

 
 

โครงงานเสร็จเรียบร้อย    
 



 
 

บทที ่4 
ผลการปฏิบัติงานตามโครงงาน 

 

โครงงานเร่ือง น ้าสลดัมะม่วงน ้าดอกไม ้(Barracuda Mango salad dressing) มี

วตัถุประสงคเ์พื่อสร้างความเป็นเอกลกัษณ์ของความเป็นไทยและเป็นทางเลือกเพิ่มเติมใหก้บัลูกคา้

ท่ีมาใชบ้ริการ 

4.1 รายละเอยีดการท าโครงงาน 

ขั้นตอนการท าน า้สลดัมะม่วงน า้ดอกไม้ (Barracuda Mango salad dressing) 

ส่วนผสม 

อุปกรณ์ ปริมาณ 
มะม่วงน ้าดอกไมสุ้ก 100 กรัม 
น ้ามนัพืช 1 ชอ้นโตะ๊ 
น ้าส้มสายชู 4 ชอ้นชา 
เกลือป่น 1/2 ชอ้นชา 
พริกไทยขาวป่น 1/4 ชอ้นชา 
เบซิล 1/4 ชอ้นชา 
มสัตาร์ด 1 ชอ้นชา 
น ้าเช่ือม 1 ชอ้นโตะ๊ 
กระเทียม 1 กลีบ 

 
รูปท่ี 4.1  ส่วนผสมส าหรับการท าน ้าสลดัมะม่วงน ้าดอกไม ้

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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วธิีการท า 

 
รูปท่ี 4.2 ลา้งมะม่วงก่อนแลว้ปอกเปลือกมะม่วง 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 
รูปท่ี 4.3 ผา่เอาเน้ือมะม่วง 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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รูปท่ี 4.4 หัน่มะม่วงเป็นช้ินใหญ่ 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 
รูปท่ี 4.5 จากนัน่ค่อยหัน่มะม่วงเป็นช้ินเล็ก 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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รูปท่ี 4.6 เม่ือหัน่มะม่วงเป็นช้ินเล็กแลว้น าเน้ือมะม่วงใส่เคร่ืองป่ัน 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 
รูปท่ี 4.7 ใส่น ้ามนั 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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รูปท่ี 4.8 ใส่น ้าส้มสายชู 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 
รูปท่ี 4.9 ใส่เกลือ 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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รูปท่ี 4.10 ใส่พริกไทยขาวป่น 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 
รูปท่ี 4.11 ใส่เบซิล 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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รูปท่ี 4.12 ใส่มสัตาร์ด 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 
รูปท่ี 4.13 ใส่น ้าเช่ือม 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 



24 

 

 
รูปท่ี 4.14 ใส่กระเทียม 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 
รูปท่ี 4.15 จากนัน่ก็ป่ันใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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รูปท่ี 4.16 ป่ันเสร็จ เทใส่ภาชนะ 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

4.2 กลุ่มตัวอย่างผู้ทดลองชิมน า้สลดัมะม่วงน า้ดอกไม้ 

 ผูเ้ช่ียวชาญจ านวน 5 คนจากการทดลองสูตรและสัมภาษณ์เชิงลึก ไดผ้ลดงัต่อไปน้ี 

 ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 1 กล่าววา่ พงึพอใจในรสชาติของน ้าสลดั โดยรสชาติของน ้าสลดัก าลงั

พอดีไม่ตอ้งปรุงอะไรเพิ่มเติม 

ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 2 กล่าววา่ พงึพอใจในรสชาติของน ้าสลดั โดยรสชาติของน ้าสลดัก าลงั

พอดีไม่ตอ้งปรุงอะไรเพิ่มเติม 

ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 3 กล่าววา่ ไม่พึงพอใจในรสชาติของน ้าสลดั เพราะไม่ไดร้สชาติของเน้ือ

มะม่วงในน ้าสลดั ความใส่เน้ือมะม่วงเพิ่ม และไม่ตอ้งป่ันเน้ือมะม่วงละเอียด 

ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 4 กล่าววา่ ไม่พึงพอใจในรสชาติของน ้าสลดั เพราะไม่ไดร้สเปร้ียวของ

น ้าส้มสายชูจากน ้าสลดั จึงแนะน าใหใ้ส่น ้ามะนาวเพิ่มรสเปร้ียว และเสริมความอร่อย แทนรสชาติ

ของน ้าส้มสายชู 

ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 5 กล่าววา่ ไม่พึงพอใจในรสชาติของน ้าสลดั เพราะใส่น ้ามนัในน ้าสลดั

มากเกินไป ซ่ึงไม่เป็นผลดีต่อสุขภาพ และท าใหผู้บ้ริโภคเล่ียนได ้
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4.3 การค านวณต้นทุน 
        ส าหรับ 10 คน 

ล าดบั ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/น ้าหนกั ตน้ทุน 

1 มะม่วงน ้าดอกไมสุ้ก 100 กรัม 281.50/321 G 100x281.50/321=87.6 

2 น ้ามนัพืช 1 ชอ้นโตะ๊ 9/250ml. 15x9/250=0.5 

3 น ้าส้มสายชู 4 ชอ้นชา 12/300ml. 4x12/300=0.1 

4 เกลือป่น 1/2 ชอ้นชา 7.75/120 G 8x7.75/120=0.5 

5 พริกไทยขาวป่น 1/4 ชอ้นชา 87.75/60 G 4x87.75/60=5.8 

6 เบซิล 1/4 ชอ้นชา 95/17 G 4x95/17=22.3 

7 มสัตาร์ด 1 ชอ้นชา 51.50/170 G 5x51.50/170=1.5 

8 น ้าเช่ือม 1 ชอ้นโตะ๊ 59/270 ml 15x59/270=3.2 

9 กระเทียม 1 กลีบ 5/2 G 1x5/2=2.5 

ไดป้ริมาณ 250 g ส าหรับ 10 คน รวม  124 

 

ตารางท่ี 4.1 การค านวณตน้ทุน 

 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลโครงงานหรืองานวจัิย 

5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

 จากการท่ีผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้สูตรน ้ าสลดัมะม่วงน ้ าดอกไม ้เพื่อแสดงเอกลกัษณ์ถึงความเป็น
ไทย สร้างรสชาติท่ีแปลกใหม่และบริโภคควบคู่กับสลัดผ ัก ถือเป็นแนวทางให้กับสถาน
ประกอบการในอนาคต เพื่อสร้างสรรค์รายการาหารใหม่ๆ เพื่อให้ลูกคา้เกิดความประทบัใจ  และ
สร้างความพึงพอใจใหก้บัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการในโรงแรม  
 จากการสัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญ 5 ท่าน รอบท่ี 1พบว่า ผูเ้ชียวชาญทั้ง 5  ท่าน มีความเห็น
ดงัต่อไปน้ี 
5.1.2 ปัญหาท่ีพบในการท าโครงงาน 

- ใส่มสัตาร์ดหรือเบซิลมากเกินไปจนกลบกล่ินมะม่วง 

- ใส่น ้ามนัมากเกินไป 

- ไม่มีรสเปร้ียวในน ้าสลดั 

- ไม่มีรสของเน้ือมะม่วง 

5.1.3 การแกไ้ขปัญหาและขอ้เสนอแนะ 

- ลดน ้ามนั 

- เพิ่มมะนาวลงไป 

- ป่ันไม่ตอ้งละเอียดมาก 

จากการสัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญ 5 ท่าน หลงัจากการปรับปรุงสูตรน ้ าสลดัมะม่วงน ้ าดอกไม ้รอบท่ี 1
พบวา่ ผูเ้ชียวชาญทั้ง 5  ท่าน พึงพอใจต่อรสชาติน ้าสลดัมะม่วงน ้าดอกไม ้
 
5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

1. ฝึกความอดทนและควบคุมอารมณ์ในการท างานดา้นบริการ 

2. ไดรั้บประสบการณ์ในการท างานและเป็นมิตรภาพท่ีดีกบัรุ่นพี่และเพื่อนในท่ีท างาน 

3. ไดเ้รียนรู้วธีิการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ 

4. ไดค้วามรู้เก่ียวกบัการปฏบติังานภายในแผนกครัว 

5. ไดเ้รียนรู้เก่ียวกบัวธีิการจดัเตรียมวถัตุดิบส าหรับอาหารบุฟเฟ่ต ์
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6. ฝึกพูดภาษาองักฤษกบัชาวต่างชาติหลากหลายประเทศและหลากหลายส าเนียง 

7. รู้วธีิและความปลอดภยัในการใชข้องมีคม 

 5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

1. การเรียนรู้ภาษาต่างๆในการท างาน เช่น ภาษาจีน ภาษาองักฤษ ฯลฯ 

2. จ านวนลูกคา้บุฟเฟ่ตเ์ชา้เยอะจึงตอ้งปฏิบติังานอยา่งรวดเร็ว บางคร้ังลูกคา้อาจไม่พึงพอใจ

ในการบริการ 

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

1. ควรเรียนรู้ภาษาองักฤษและภาษาอ่ืนเพิ่มข้ึนเพื่อการสนทนากบัชาวต่างชาติจากหลาย

ประเทศและหลากหลายส าเนียง 

2. ควรฝึกความอดทนในดา้นการท างานและดา้นการบริการใหม้ากข้ึน เพื่อชินกบัการท างาน

ในดา้นการบริการ ส าหรับสถานประกอบการ 
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ภาคผนวก 

 

 

 

 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก 
แบบสัมภาษณ์ 

  



 

 

โครงงานเร่ือง น ้าสลดัมะม่วงน ้าดอกไม ้(Barracuda Mango salad dressing) มีวตัถุประสงค์

เพื่อสร้างความเป็นเอกลกัษณ์ของความเป็นไทยและเป็นทางเลือกเพิ่มเติมใหก้บัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 

จากการท่ีผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้สูตรน ้าสลดัมะม่วงน ้าดอกไม ้เพื่อแสดงเอกลกัษณ์ถึงความเป็น

ไทย สร้างรสชาติท่ีแปลกใหม่และบริโภคควบคู่กบัสลดัผกั ถือเป็นแนวทางใหก้บัสถาน

ประกอบการในอนาคต เพื่อสร้างสรรคร์ายการาหารใหม่ๆ เพื่อใหลู้กคา้เกิดความประทบัใจ  และ

สร้างความพึงพอใจใหก้บัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการในโรงแรม  

 จากการสัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญ 5 ท่าน รอบท่ี 1พบวา่ ผูเ้ชียวชาญทั้ง 5  ท่าน มีความเห็น

ดงัต่อไปน้ี 

ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 1 กล่าววา่ พงึพอใจในรสชาติของน ้าสลดั โดยรสชาติของน ้าสลดัก าลงั

พอดีไม่ตอ้งปรุงอะไรเพิ่มเติม 

ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 2 กล่าววา่ พงึพอใจในรสชาติของน ้าสลดั โดยรสชาติของน ้าสลดัก าลงั

พอดีไม่ตอ้งปรุงอะไรเพิ่มเติม 

ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 3 กล่าววา่ ไม่พึงพอใจในรสชาติของน ้าสลดั เพราะไม่ไดร้สชาติของเน้ือ

มะม่วงในน ้าสลดั ความใส่เน้ือมะม่วงเพิ่ม และไม่ตอ้งป่ันเน้ือมะม่วงละเอียด 

ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 4 กล่าววา่ ไม่พึงพอใจในรสชาติของน ้าสลดั เพราะไม่ไดร้สเปร้ียวของ

น ้าส้มสายชูจากน ้าสลดั จึงแนะน าใหใ้ส่น ้ามะนาวเพิ่มรสเปร้ียว และเสริมความอร่อย แทนรสชาติ

ของน ้าส้มสายชู 

ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 5 กล่าววา่ ไม่พึงพอใจในรสชาติของน ้าสลดั เพราะใส่น ้ามนัในน ้าสลดั

มากเกินไป ซ่ึงไม่เป็นผลดีต่อสุขภาพ และท าใหผู้บ้ริโภคเล่ียนได ้

จากการสัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญ 5 ท่าน หลงัจากการปรับปรุงสูตรน ้าสลดัมะม่วงน ้าดอกไม ้

รอบท่ี 1พบวา่ ผูเ้ชียวชาญทั้ง 5  ท่าน พึงพอใจต่อรสชาติน ้ าสลดัมะม่วงน ้าดอกไม ้

ปัญหาท่ีพบในการท าโครงงาน 

- ใส่มสัตาร์ดหรือเบซิลมากเกินไปจนกลบกล่ินมะม่วง 

- ใส่น ้ามนัมากเกินไป 

- ไม่มีรสเปร้ียวในน ้าสลดั 

- ไม่มีรสของเน้ือมะม่วง 

การแกไ้ขปัญหาและขอ้เสนอแนะ 

- ลดน ้ามนั 

- เพิ่มมะนาวลงไป 



 

 

- ป่ันไม่ตอ้งละเอียดมาก 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ข 
หน้าทีใ่นการปฏบิัติงาน 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 

หน้าทีแ่ละการปฏบิัติงาน 

 

 

เรียงเบคอนในถาดเพื่อเอาไปอบ 

 

 
จดัวางมะเขือบนเบอร์เกอร์มินิ 

 

 



 

 

 

ท าวาฟเฟิลฮอทดอก 

 

 
ทอดแพนเคก้ 

 

 

 
 



 

 

 

เอาวตัถุดิบมาเสียบไมเ้พื่อท าบาบีคิว 

 

 

ทอดไข่ดาว 
 

 

 



 

 

 

ทอดกระทงทอง 

 

 
ท าช่อม่วง 

 



 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค  

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 





 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
บทความวชิาการ 

  



 

 

 

น า้สลดัมะม่วงน า้ดอกไม้ 

 (Barracuda Mango salad dressing) 

นางสาววรปภา ศรีโรจนากูร 

ภาควชิาการโรงแรม คณะศิลปะศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

235 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 

E-mail : woraprapa.sri@siam.edu ¹ 
บทคดัยอ่ 

ผู ้จ ัดท าได้ปฏิบัติงานในโครงการ 
สหกิจ ศึกษากับทาง  โรงแรมโซลิแท ร์               
แบ็งค็อก สุขุมวิท 11 และได้ปฏิบติังานใน
แผนกท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารท่ีใชเ้ตรียมบุฟเฟ่ต์
อาหารเชา้พบวา่ มีนกัท่องเท่ียวหลายเช้ือชาติ
มาเขา้พกั ด้วยความหลากหลายของลูกคา้ท่ี
เข้าพกั ท าให้สลัดเป็นอาหารท่ีนิยมของคน
ทุกเช้ือชาติ แต่ผูจ้ดัท าเห็นว่า ยงัไม่มีรายการ
อาหารท่ีเก่ียวกับสลัดท่ีแสดงเอกลักษณ์ถึง
ความเป็นไทย ผูจ้ ัดท าจึงคิดค้นท ารายการ
อาหารใหม่เพื่อสร้างความเป็นเอกลกัษณ์ของ
ความเป็นไทย เพื่อเป็นทางเลือกเพิ่มเติม
ให้กับลูกค้า ท่ีมาใช้บริการช่ือว่าน ้ าสลัด
มะม่วงน ้ าดอกไม ้(Barracuda Mango Salad 
Dressing)  

ผลการศึกษาโดยการสัมภาษณ์เชิง
ลึกรอบท่ี 1 พบว่า ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 1 และ 2

พึงพอใจในรสชาติของน ้ าสลัด โดยรสชาติ
ของน ้ าสลัดก าลังพอดีไม่ต้องปรุงอะไร
เพิ่มเติม ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 3 ไม่พึงพอใจใน
รสชาติของน ้ าสลดั เพราะไม่ได้รสชาติของ
เน้ือมะม่วงในน ้ าสลัด ความใส่เน้ือมะม่วง
เพิ่ม  และไม่ต้อง ป่ันเ น้ือมะม่วงละเอียด 
ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 4 ไม่พึงพอใจในรสชาติของ
น ้าสลดั เพราะไม่ไดร้สเปร้ียวของน ้าส้มสายชู
จากน ้าสลดั จึงแนะน าใหใ้ส่น ้ ามะนาวเพิ่มรส
เปร้ียว และเสริมความอร่อย แทนรสชาติของ
น ้ าส้มสายชู ผูเ้ช่ียวชาญคนท่ี 5 ไม่พึงพอใจ
ในรสชาติของน ้ าสลดั เพราะใส่น ้ ามนัในน ้ า
สลัดมากเกินไป ซ่ึงไม่เป็นผลดีต่อสุขภาพ 
และท าให้ผูบ้ริโภคเล่ียนได ้ท าให้ผูจ้ดัท าได้
ปรับปรุงสูตรและท าการสัมภาษณ์เชิงลึกรอบ
ท่ี 2 พบว่า ผูเ้ชียวชาญทั้ง 5 ท่านพึงพอใจต่อ
รสชาติน ้าสลดัมะม่วงน ้าดอกไม ้

Abstract 
The student joined the cooperative 

education project and trained at Solitaire 

Bangkok Sukhumvit 11 Hotel in the Food 

and Beverage Department. At the restaurant, 

there were multinational customers who 

came for breakfast buffet, where salad is a 

popular choice for every customer.  The 



 

 

student found that there was no food that 

represented the uniqueness of Thai, 

therefore, this project named ‘ Barracuda 

Mango Salad Dressing’  had been proposed 

for enhancing uniqueness of Thai into the 

menu and being an alternative for customers. 

The result from the first in- depth 

interview with 5 experts showed that the first 

and the second interviewees were satisfied 

with the taste of Barracuda mango salad 

dressing while the rest of the interviewees 

suggested adapting flavour better taste.  The 

third interviewee suggested increasing 

Barracuda mango and adding a rough texture 

of Barracuda mango into the dressing.  The 

forth interviewee recommended increasing 

the flavour of lemon and lime, while the fifth 

interviewee suggested reducing oil.  The 

recipe had been adapted according to 

recommendations received and the result of 

the second in-depth interview showed that 5 

experts were satisfied with the taste of 

Barracuda mango salad dressing. 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
เพื่อสร้างสรรคร์ายการอาหารใหม่ท่ีมี
เอกลกัษณ์ 
ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
โรงแรมโซลิแทร์ แบง็ค็อก สุขมุวทิ 11 ได้
รายการอาหารใหม่ท่ีแสดงเอกลกัษณ์ความ
เป็นไทย 

ขอบเขตการของโครงงาน 
ขอบเขตศึกษา การน ามะม่วงมาท าเป็นน ้า
สลดั จะสร้างรสชาติท่ีแปลกใหม่และใช้
ควบคู่กบัสลดัท่ีจะมากินกบัน ้าสลดั 
1ขอบเขตดา้นประชากร แบบสอบถาม
ผูเ้ช่ียวชาญ 
2 ขอบเขตดา้นเวลา วนัท่ี 7 มกราคม พ.ศ.
2562 - วนัท่ี 29 เมษายน พ.ศ.2562 
3 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี โรงแรมโซลิแทร์         
แบง็คอ็ก สุขมุวทิ 11 (Solitaire Bangkok 
Sukhumvit 11) 
 
1. ตั้งหวัขอ้โครงงาน 
ผูจ้ดัท าตอ้งหาปัญหาท่ีพบเจอจากการ
ปฏิบติังาน 
2. รวบรวมขอ้มูลขอ้โครงงาน 
หลงัจากการไดท้ราบปัญหาวา่ ทางโรงแรม
ไม่มีเอกลกัษณ์ท่ีแสดงถึงความเป็นไทย จึง
คิดวา่น ้าสลดัมะม่วงน ้าดอกไม ้สามารถสร้าง
เอกลกัษณ์ใหค้นจดจ าได ้
3. เร่ิมเขียนโครงงาน 
เม่ือรวบรวมขอ้มูลของวตัถุดิบในการท าน ้า
สลดัมะม่วงน ้าดอกไม ้
4. ตรวจสอบโครงงาน 
เม่ือโครงงานน ้าสลดัมะม่วงน ้าดอกไมท้  า
เรียบร้อยแลว้จึงน ามาตรวจสอบความถูกตอ้ง 
โดยการปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงาน
และพนกังานท่ีปรึกษา 
5. โครงงานเสร็จเรียบร้อย 
หลงัจากการตรวจสอบความถูกตอ้งโดย
อาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานและพนกังานท่ี



 

 

ปรึกษาแลว้ น าโครงงานน ้าสลดัมะม่วง
น ้าดอกไมม้าพรีเซ็น 
 

ขั้นตอนการท าน า้สลดัมะม่วงน า้ดอกไม้ 
(Barracuda Mango salad dressing) 
ส่วนผสม 

มะม่วงน ้าดอกไมสุ้ก     100 กรัม 
น ้ามนัพืช                      1 ชอ้นโตะ๊ 
น ้าส้มสายชู                  4 ชอ้นชา 
เกลือป่น                       1/2 ชอ้นชา 
พริกไทยขาวป่น          1/4 ชอ้นชา 

เบซิล                    1/4 ชอ้นชา 
มสัตาร์ด               1 ชอ้นชา 
น ้าเช่ือม                1 ชอ้นโตะ๊ 
กระเทียม              1 กลีบ 

 

รูปท่ี 4.1  ส่วนผสมส าหรับการท าน ้าสลดั
มะม่วงน ้าดอกไม ้

วธิีการท า 

 
รูปท่ี 4.2 ลา้งมะม่วงก่อนแลว้ปอกเปลือก
มะม่วง 

 
รูปท่ี 4.3 ผา่เอาเน้ือมะม่วง 

 
รูปท่ี 4.4 หัน่มะม่วงเป็นช้ินใหญ่ 

 
รูปท่ี 4.5 จากนัน่ค่อยหัน่มะม่วงเป็นช้ินเล็ก 

 
รูปท่ี 4.6 เม่ือหัน่มะม่วงเป็นช้ินเล็กแลว้น า
เน้ือมะม่วงใส่เคร่ืองป่ัน 

 
รูปท่ี 4.7 ใส่น ้ามนั 



 

 

 
รูปท่ี 4.8 ใส่น ้าส้มสายชู 

 
รูปท่ี 4.9 ใส่เกลือ 

 
รูปท่ี 4.10 ใส่พริกไทยขาวป่น 

 
รูปท่ี 4.11 ใส่เบซิล 

 
รูปท่ี 4.12 ใส่มสัตาร์ด 

 
รูปท่ี 4.13 ใส่น ้าเช่ือม 

 
รูปท่ี 4.14 ใส่กระเทียม 

 
รูปท่ี 4.15 จากนัน่ก็ป่ันใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 

 
รูปท่ี 4.16 ป่ันเสร็จ เทใส่ภาชนะ 
 
สรุปผล 
จากการท่ีผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้สูตรน ้าสลดัมะม่วง
น ้าดอกไม ้เพื่อแสดงเอกลกัษณ์ถึงความเป็น
ไทย สร้างรสชาติท่ีแปลกใหม่ 
และบริโภคควบคู่กบัสลดัผกั ถือเป็นแนวทาง
ใหก้บัสถานประกอบการใน 



 

 

อนาคต เพื่อสร้างสรรคร์ายการาหารใหม่ๆ 
เพื่อใหลู้กคา้เกิดความประทบัใจ  และสร้าง
ความพึงพอใจใหก้บัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการใน
โรงแรม 
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ภาคผนวก จ 
โปสเตอร์ 

  



 

 

  

บทคดัย่อ 

ผูจ้ดัท าไดป้ฏิบติังานในโครงการสหกิจศึกษากบัทาง โรงแรมโซลิแทร์ แบ็งค็อก สุขุมวิท 11 และได้

ปฏิบติังานในแผนกท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารท่ีใช้เตรียมบุฟเฟ่ต์อาหารเช้าพบวา่ มีนกัท่องเท่ียวหลายเช้ือชาติมา

เขา้พกั ดว้ยความหลากหลายของลูกคา้ท่ีเขา้พกั ท าใหส้ลดัเป็นอาหารท่ีนิยมของคนทุกเช้ือชาติ แต่ผูจ้ดัท าเห็น

วา่ ยงัไม่มีรายการอาหารท่ีเก่ียวกบัสลดัท่ีแสดงเอกลกัษณ์ถึงความเป็นไทย ผูจ้ดัท าจึงคิดคน้ท ารายการอาหาร

ใหม่เพื่อสร้างความเป็นเอกลกัษณ์ของความเป็นไทยเพื่อเป็นทางเลือกเพิ่มเติมให้กบัลูกคา้ท่ีมาใช้บริการ

ผูจ้ดัท าจึงคิดคน้รายการอาหารใหม่ช่ือว่าน ้ าสลดัมะม่วงน ้ าดอกไม ้(Barracuda Mango Salad Dressing) ผล

การศึกษาโดยการสัมภาษณ์เชิงลึก พบวา่ ผูเ้ชียวชาญทั้ง 5 ท่านพึงพอใจต่อรสชาติน ้าสลดัมะม่วงน ้าดอกไม้

สรุปผล 

ผลการศึกษาโดยการสัมภาษณ์เชิงลึก พบว่า ผูเ้ชียว

ชาญทั้ง 5 ท่านพึงพอใจต่อรสชาติน ้ าสลดัมะม่วงน ้ าดอกไม ้

โครงงานนี้ถือ เป็นแนวทางให้กับสถานประกอบการใน

อนาคต เพื่อสร้างสรรค์รายการาหารใหม่ๆ เพื่อให้ลูกคา้เกิด

ความประทบัใจ  และสร้างความพึงพอใจให้กบัลูกคา้ท่ีมาใช้

บริการในโรงแรม  

 

 



 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 
แบบรายงานผลการปฏบิัติงานสหกจิศึกษา 

  









 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 
ประวตัิผู้จัดท า 

 

  



 

 

ผู้จดัท า 

 

ช่ือ-นามสกุล  : นางสาววรปภา ศรีโรจนากูร 

รหสันกัศึกษา  : 5704400103 

คณะ : ศิลปะศาสตร์ 

สาขาวชิา : การโรงแรม 

 



 

ประวตัผู้ิเขยีน 

 

ช่ือ-นามสกุล  : นางสาววรปภา ศรีโรจนากูร 

รหสันกัศึกษา  : 5704400103 

คณะ : ศิลปะศาสตร์ 

สาขาวชิา : การโรงแรม 

ท่ีอยูปั่จจุบนั : 52 ถนนแฉลม้นิมิต บางโคล่ เขตบางคอแหลม กรุเทพมหานคร 10120 
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