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บทคดัย่อ 

 โรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ (AVANI+ Riverside Hotel) เป็นโรงแรมระดบัส่ี
ดาวคร่ึง มีการบริการในดา้นห้องพกั ห้องอาหาร และการจดังานต่างๆ ซ่ึงทางผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปฝึก
ปฏิบติังานในแผนกครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchen Department) ซ่ึงจากการฝึกงานผูจ้ดัท าเห็นว่าทุก
คร้ังท่ีมีเมนูเป็ดปักก่ิง จะมีการท้ิงโครงเป็ดเป็นจ านวนมาก เพราะจะท าการแล่เฉพาะเน้ือส่วนหลงั

ไปแค่ 2 ช้ินแลว้ส่วนท่ีเหลือจะท้ิงทั้งหมด จึงไดเ้ลง็เห็นว่าเป็นการใชว้ตัถุดิบท่ีส้ินเปลือง ดงันั้นจึงมี
แนวคิดท่ีน าเน้ือจากส่วนท่ีเหลือมาประยกุต์รวมกบัเปาบนัและซอสเซ่ียงไฮท่ี้เป็นเมนูอาหารจีนท่ีมี

อยูแ่ลว้ แต่ปรับใหมี้ความหลากหลายเพ่ิมมากข้ึน  

 เพ่ือให้ทราบถึงผลของโครงงานเปาบนัไสเ้ป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้ทางผูจ้ดัท าไดมี้การแจก

แบบสอบถามความพึงพอใจให้กบัพนักงานในแผนกครัวจดัเล้ียง(Banquet Kitchen Department) 
เป็นจ านวน 17 ชุด มีผลค่าเฉล่ียรวมเป็น 3.66 ถือว่าอยูใ่นระดบัพึงพอใจมาก ซ่ึงค่าเฉล่ียท่ีไดน้ี้ถือได้

ว่า โครงงานน้ีสามารถท่ีจะช่วยลดปริมาณขยะสดใหก้บัทางโรงแรม และช่วยเพ่ิมยอดขายไดอี้กทาง 

 

ค าส าคญั : ครัวจีน เป็ดปักก่ิง เปาบนั ซอสเซ่ียงไฮ ้
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กรุงเทพฯ (AVANI+ Riverside Bangkok Hotel) ตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึงวนัท่ี 29 เมษายน 

2562 ส่งผลให้ผูจ้ ัดท าได้รับความรู้และประสบการณ์ต่างๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อการเรียนและ
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โรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ (AVANI+ Riverside Bangkok Hotel) สามารถน าความรู้

ท่ีไดไ้ปใช้การประกอบอาชีพในอนาคตโดยไดรั้บความร่วมมือจากโรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด ์

กรุงเทพฯ (AVANI+ Riverside Bangkok Hotel) ไดส้อน ได้เรียนรู้งาน และปัญหาท่ีพบในการ

ท างานในแผนกต่างๆ จึงขอขอบคุณมา ณ ท่ีน้ี และสนบัสนุนจากหลายฝ่าย ดงัน้ี 
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และบุคคลท่านอ่ืนๆท่ีไม่ไดก้ล่าวนามทุกท่านท่ีไดใ้หค้  าแนะน าช่วยเหลือในการจดัการท ารายงาน 

 ผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่าน ผูท่ี้มีส่วนร่วมในการให้ขอ้มูลและเป็นท่ี

ปรึกษาในการท ารายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้การดูแลและให้ความเขา้ใจในชีวิตการ

ท างานจริงซ่ึงผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 
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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 โรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ (Avani+ Riverside Bangkok)เป็นโรงแรมท่ีมี
ช่ือเสียงในระดบัส่ีดาวคร่ึง จึงท าใหมี้ลูกคา้ทั้งคนไทยและชาวต่างชาติเขา้มาใชบ้ริการอยูต่ลอดเวลา 
ไม่วา่จะเป็นในส่วนของห้องพกั ห้องอาหาร และห้องจดัเล้ียง จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานนั้นไดเ้ขา้
ไปปฏิบติัสหกิจศึกษาในแผนกครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchen) ส่วนของครัวจีน (Chinese Kitchen) 
มีหน้าท่ีรับผิดชอบการจดัท าอาหารโต๊ะจีน  ซ่ึงลูกคา้ส่วนใหญ่ท่ีมาใช้บริการจะมีการสั่งคอร์สอา
หารจานเน้ือจ าพวกเป็ดปักก่ิง และหลงัจากท่ีท าการปรุงเป็ดและแล่เน้ือส่วนท่ีใช้ไปแลว้ ตวัโครง
เป็ดก็จะถูกน าไปทิ้ง แต่ทางผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นว่าตวัโครงเป็ดนั้นยงัพอมีเน้ือท่ีกินไดเ้หลือติดกบัตวั
เป็ดอยูเ่ป็นจ านวนมาก 

จากปัญหาท่ีพบผูจ้ดัท าโครงงานจึงมีแนวคิดท่ีจะน าเน้ือเป็ดส่วนท่ีเหลือมาใช้ประโยชน์
โดยการน ามาปรุงเป็นเมนูใหม่ ซ่ึงเน้ือเป็ดยงัคงเป็นเน้ือท่ีมีคุณภาพ เหมาะแก่การน าไปปรุงอาหาร 
จึงไดล้องน าไปท าเป็นไส้ของเปาบนั(Buns)ซ่ึงเป็นหน่ึงในอาหารจีนท่ีเป็นท่ีรู้จกั โดยตวัแป้งจะมี
ลกัษณะคลา้ยกบัแป้งซาลาเปาหรือแป้งหมัน่โถว แต่เปาบนันั้นจะน าไปรีดให้เรียบ ตดัเป็นทรงกลม
และพบัคร่ึงแลว้จึงน าเขา้น่ึง ซ่ึงโดยปกติโรงแรมจะท าเป็นไส้หมูแดง แต่ทางผูจ้ดัท าไดด้ดัแปลง
สูตรของเปาบนัโดยการน าเน้ือเป็ดท่ีเหลือจากการท าเป็ดปักก่ิงไปใชเ้ป็นไส้แทน โดยเมนูตวัใหม่น้ี
ถือไดว้า่สามารถช่วยลดปริมาณของเหลือทิ้งจากครัวจีน โดยการน าส่วนต่างๆ ของเป็ดท่ียงัใชไ้ดม้า
รังสรรคเ์ป็นเมนูใหม่ให้กบัทางโรงแรม นอกจากน้ียงัสามารถเป็นเมนูทางเลือกให้กบัทางโรงแรม
หรือลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการของหอ้งอาหารจีนในส่วนของคอร์สเมนูไดอี้กดว้ย 

1.2  วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

 1.2.1 เพื่อศึกษาการท าอาหารท่ีเก่ียวกบัเน้ือเป็ดส่วนท่ีเหลือจากการท าเป็ดปักก่ิง 

 1.2.2 เพื่อศึกษาวธีิการท าบนัไส้เป็ดและซอสเซ่ียงไฮ ้

 1.2.3 เพื่อสร้างเมนูอาหารรูปแบบใหม่ใหก้บัทางโรงแรม 

 1.2.4 เพื่อช่วยลดปริมาณขยะสดใหก้บัทางโรงแรม 
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1.3  ขอบเขตของโครงงำน  

 1.3.1 ขอบเขตด้ำนพืน้ที่ 

         การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการ
เก็บรวบรวมขอ้มูล และวตัถุดิบจากทางหอ้งครัวของส่วนจดัเล้ียงของทางโรงแรมอวานีพลสั ริเวอร์
ไซด ์กรุงเทพฯ (Avani+Riverside Bangkok) 

1.3.2 ขอบเขตด้ำนเวลำ 

          การท าโครงงานสหกิจฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการในระหวา่งวนัท่ี 7 มกราคม ถึง 
วนัท่ี 29 เมษายน พ.ศ. 2562 

1.3.3 ขอบเขตด้ำนประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 

          ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในการท าโครงงานสหกิจฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าไดใ้ชว้ธีิการเก็บ
ขอ้มูลจากแบบสอบถามจากพนกังานในแผนกครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchen) และแผนกบริกรจดั
เล้ียง (Banquet Service)  จ  านวน 17 ตวัอยา่ง  

1.3.4 ขอบเขตด้ำนข้อมูล 

         ผูจ้ดัท าไดศึ้กษาคน้ควา้หาขอ้มูลเก่ียวกบัเปาบนัและเป็ดปักก่ิงและศึกษาวธีิการ
ขั้นตอนการท าต่างๆตามส่ือออนไลน์ 

1.4  ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

 1.4.1. เป็นทางเลือกใหก้บัลูกคา้ในการเลือกคอร์ส (Courses) เมนูของอาหารโตะ๊จีน 

1.4.2. สามารถน าไปเป็นเมนูเพิ่มเติมส าหรับหอ้งอาหารอ่ืนๆในโรงแรมได ้

 1.4.3. ช่วยลดปริมาณขยะสดในแผนกครัวจดัเล้ียง 

 1.4.4. ช่วยเป็นการเพิ่มก าไรใหก้บัทางโรงแรม ในส่วนของหอ้งจดัเล้ียง 

 1.4.5. เป็นตวัช่วยในการต่อยอดไปสู่ธุรกิจรายไดเ้สริมในอนาคต 
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บทที ่2 

แนวคิด ทฤษฎ ีและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 การท าโครงงานในการสร้างเมนู เปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้(Beijing Duck with 

Shanghai Sauce Bun) ในคร้ังน้ีเพื่อเสนอแนวคิดใหม่ส าหรับเมนูในคอร์สอาหารโต๊ะจีน ผูจ้ดัท าได้

ท าการทบทวนแนวคิด ทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งจากเอกสาร ต าราวิชา บทความโดยมีการ

น าเสนอเป็นล าดบั ดงัน้ี 

 2.1 อาหารจีน (Chinese Food) 

 2.2 เปาบนั / ซาลาเปา (Buns) 

 2.3 เป็ดปักก่ิง (Beijing Duck) 

 2.4 สายพนัธ์ุของเป็ดเน้ือ (Meat-Type of Duck) 

 2.5 ซอสเซ่ียงไฮ ้/ ซอสเอก็ซ์โอ (Shanghai Sauce / XO Sauce) 

2.1 อาหารจีน (Chinese Food) 

 อาหารจีน หมายถึง อาหารท่ีประกอบข้ึนตามวฒันธรรมของชาวจีน ซ่ึงรวมทั้ งจีน

แผ่นดินใหญ่ ไต้หว ัน และฮ่องกง ซ่ึงมีหลากหลายชนิดตามแต่ละท้องถ่ิน โดยทั่วไปนิยม

รับประทานอาหารจานผกัและธัญพืชเป็นหลกั นอกจากในราชส านักท่ีจะมีอาหารประเภทเน้ือ 

อาหารท่ีรู้จกักนั เช่น ก๋วยเต๋ียว ต่ิมซ า หูฉลาม กะเพราะปลา วฒันธรรมการกินเป็นการกินร่วมกนั

โดยอุปกรณ์การกินหลกัคือ ตะเกียบ (คณะกรรมการท านุบ ารุงศิลปวฒันธรรม, ม.ป.ป.) 

 อาหารจีนมีอุปกรณ์เคร่ืองครัวในการปรุงอาหารหลกัๆเพียง 4 อยา่งคือ มีด เขียง กระทะกน้

กลม และตะหลิว ในสมยัชุนชิวจั้นกัว๋ไดเ้ร่ิมมีการแบ่งตระกูลของอาหารจีนเป็น 2 ตระกูลใหญ่ คือ 

อาหารเมืองเหนือ และเม่ือใต ้จนกระทัง่ตน้ราชวงศ์ชิงได้มีการแบ่งตระกูลอาหารเป็น 4 ตระกูล

ใหญ่แทน 
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2.1.1 การแบ่งอาหารจีนเป็น 4 ตระกูลใหญ่ 

 2.1.1.1  อาหารซานตง (鲁菜-หลู่ไช่) 

 อาหารซานตงมีตน้ก าเนิดมาจากก๊กฉีและก๊กหลู่เม่ือสมยัชุนชิวจา้นกัว๋ ( ปีก่อน

คริสตศ์กัราช 770-221 ) ของจีนในปัจจุบนัอยูใ่นพื้นท่ีมณฑลซานตง มีการพฒันาอาหารให้เป็นรูป

เป็นร่างให้ชัดเจนมากยิ่งข้ึน ในสมยัราชวงศ์ฉินและราชวงศ์ฮัน่ในเวลาต่อมาอาหารซานตงได้

กลายเป็นตวัแทนของอาหารภาคเหนือและไดรั้บ เลือกเป็นหน่ึงใน 8 ของอาหารกลุ่มใหญ่ของจีน 

เพราะอาหารซานตงเป็นอาหารท่ีครอบคลุมพื้นท่ี วฒันธรรมกวา้งใหญ่ท่ีสุดของจีน และได้

แพร่หลายไปจนถึงกรุงปักก่ิง เมืองเทียนสิน และอีกสามมณฑลของภาคตะวนัออกเฉียง เหนือของ

จีน ไดแ้ก่ มณฑลเหลียวหนิ มณฑลเฮยหลงเจียง และมณฑลจ๋ีหลิน 

 

รูปที ่2.1 อาหารซนัตง 

ทีม่า : http://thai.cri.cn/ 

 อาหารซานตงมีลักษณะพิเศษคือจะเน้นใช้ต้นหอมในการปรุงอาหาร ใน
กระบวนการปรุงอาหาร ตม้ ผดั น่ึง ทอด อบหรือย่าง ทุกกระบวนการมีการใชต้น้หอมในการปรุง 
อาทิเช่น ตม้ขาหมู หมูยา่ง เป็ดอบ ก็จะมีการหั่นตน้หอมเป็นท่อน หรือหัน่ซอยลงไปปรุงพร้อมกบั
ตวัเน้ือสัตว ์เพื่อเพิ่มกล่ินและรสใหก้บัอาหารจานนั้นๆ 

 โดยปกติอาหารซานตงจะมีรสชาติเค็มเป็นหลัก และเน้นชูรสชาติดั้ งเดิมของ
อาหาร ใชเ้กลือในการปรุงและรักษาความสดของอาหาร เลือกใชว้ตัถุดิบท่ีมีคุณภาพดี ทั้งน้ีตน้หอม
ใหญ่ท่ีใชเ้ป็นส่วนประกอบในการประกอบอาหารเป็นหน่ึงในผลิตภณัฑ์พื้นเมืองของมณฑลซาน
ตง จึงไม่เป็นท่ีแปลกท่ีจะเป็นส่วนประกอบหลกัของอาหารซานตง โดยเฉพาะอาหารประเภทตม้จะ

http://thai.cri.cn/247/2016/09/12/102s245881.htm
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มีส่วนประกอบเป็นตน้หอมแน่นอน และนอกจากตน้หอมก็ยงัมีขิงและกระเทียมท่ีเห็นไดบ้่อยๆใน
อาหารซานตง มีทั้งใส่เพื่อเพิ่มกล่ินให้กบัอาหาร ใส่เพื่อลดกล่ินคาวของอาหารทะเลหรือน าไป
รับประทานเป็นเคร่ืองเคียงของอาหาร 

 2.1.1.2 เจียงซู (苏菜-ซูไช่) 

  อาหารเจียงซูมีตน้ก าเนิดมาจากสมยัราชวงศห์นานเป๋ยเม่ือ 2,000 ปีก่อน ในช่วงท่ี

เศรษฐกิจพฒันาจนเจริญรุ่งเรือง กิจการร้านอาหารก็มีการพฒันาข้ึนไปอีกขั้น อาหารเจียงซูเป็น

อาหารท่ีมีช่ือเสียงในแถบภาคใต้ของจีนในสมยัราชวงศ์หมิงและสมยัราชวงศ์ชิง ต่อมาได้รับ

อิทธิพลจนอาหารเจียงซูแผข่ยายวฒันธรรมไปอย่างกวา้งขวาง ครอบคลุมไปถึงทิศตะวนัออกและ

ทิศตะวนัตกของแม่น ้าแยงซีเกียง และในเวลาต่อมากลายเป็นท่ีนิยมอยา่งแพร่หลายไปทัว่ประเทศ 

  อาหารเจียงซูมีความไดเ้ปรียบเพราะเป็นท่ีแพร่หลายไปทัว่ประเทศ ดงันั้นจึงท าให้

อาหารเจียงซูมีการใชว้ตัถุดิบในการปรุงอาหารท่ีหลากหลาย โดยเฉพาะอาหารทะเลท่ีเป็นท่ีช่ืนชอบ 

ถูกปากชาวจีนไปทัว่ประเทศ ท าให้ในช่วงวนัหยุดเทศกาลต่างๆ ชาวจีนต่างมณฑล ต่างพื้นท่ีจะ

เดินทางไปท่ีมณฑลเจียงซูเพื่อรับประทานอาหาร ตน้ต ารับจากเจียงซูโดยเฉพาะ 

 

รูปที ่2.2 อาหารเจียงซู 

ทีม่า : http://thai.cri.cn/ 

 มณฑลเจียงซูตั้ งอยู่บริเวณทิศตะวันออกของจีนติดชายฝ่ังทะเล จึงท าให้มี

ทรัพยากรท่ีอุดมสมบูรณ์และเป็นจุดแข็งของอาหารเจียงซูท่ีสามารถน าวตัถุดิบสดใหม่มาปรุง

อาหาร 

http://thai.cri.cn/247/2017/01/09/233s249754.htm
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 2.1.1.3 อาหารกวางตุ้ง (粤菜-เย่ว์ไช่) 

 อาหารกวางตุง้เป็นอาหารพื้นเมืองของมณฑลกวางตุง้ เป็นอาหารเก่าแก่ตั้งแต่สมยั

ราชวงศฉิ์น ในสมยัราชวงศ์ซ่งใตไ้ดมี้พ่อครัวหลวงติดตามกษตัริยไ์ปท่ีเมืองกว่างโจว หลงัจากจบ

สงครามฝ่ิน เมืองกวา่งโจวเป็นท่าเรือท่ีมีการคา้ขายกบัต่างประเทศเป็นแห่งแรก และไดมี้การติดต่อ

กบัต่างประเทศอยูบ่่อยคร้ัง ต่อมาเม่ืออาหารกวางตุง้เร่ิมเป็นท่ียอมรับและนิยมอยา่งรวดเร็ว ผนวก

กบัการท่ีอยู่ร่วมกบัคนต่างชาติท าให้อาหารกวางตุง้ไดรั้บอิทธิพลของอาหารฝร่ังเขา้ไวด้ว้ยจึงเป็น

การประยกุตน์ าเอาเอกลกัษณ์ของอาหารทั้ง 2 เช้ือชาติมาไวด้ว้ยกนั จนกลายเป็นอาหารจีนชนิดหน่ึง

ท่ีมีช่ือเสียงทั้งในจีนและต่างประเทศ โดยอาหารกวางตุง้ไดรั้บการยกยอ่งว่าเป็น 1 ใน 4 รสสัมผสั

แห่งอาหารท่ีมีช่ือเสียงของจีน 

 

รูปที ่2.3 อาหารกวางตุง้ 

ทีม่า : https://sites.google.com/a/lru.ac.th/meili/home/xahar-kwangtung 

 อาหารกวางตุ้งสามารถแบ่งตามเกณฑ์ท่ีตั้ ง ประกอบไปด้วย อาหารกว่างโจว 

อาหารฉาวโจว (จีนแตจ๋ิ้ว) และอาหารตุงเจียง โดยอาหารกวา่งโจวไดรั้บเลือกเป็นตวัแทน อาหาร

กว่างโจวมีการพฒันาโดยการรวบรวมจุดเด่นของอาหารพื้นเมืองของท้องถ่ินต่างๆในมณฑล

กวางตุง้ มีการน ารสชาติของอาหารในมณฑลอ่ืนๆของจีนมาผสมกบัลกัษณะพิเศษของอาหารฝร่ัง 

โดยอาหารกวา่งโจวจะใชเ้คร่ืองปรุงรสท่ีมากมายและตอ้งพึ่งความเช่ียวชาญในการปรับเปล่ียน และ

มีวิธีการปรุงท่ีหลากหลายแต่ไม่ว่าจะเป็นการผดั อบ ตม้ ทอด ก็จะเน้นไปท่ีเทคนิคการใช้ไฟ ใช้

https://sites.google.com/a/lru.ac.th/meili/home/xahar-kwangtung
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น ้ามนัท่ีนอ้ย โดยจะใหค้วามส าคญักบัรูปลกัษณ์ กล่ิน สีและรสชาติ โดยส่วนใหญ่อาหารจะออกมา

รูปแบบกรอบ นุ่ม 

 2.1.1.4 อาหารเสฉวน (川菜-ชวนไช่) 

 อาหารเสฉวนเป็นอีกหน่ึงในอาหารท่ีมีประวติัอนัยาวนาน มีจุดเร่ิมตน้เม่ือ 3,000 

ปีก่อนในช่วงตะวนัตก เฉียงใตข้องมณฑลเสฉวนจนไปถึงนครฉงช่ิง มีการพฒันาวฒันธรรมของ

อาหารดว้ยสาเหตุ 3 ดา้น คือ  

 1) ด้านวัฒนธรรมประเพณี เน่ืองจากคนสมัยก่อนได้ให้ความส าคญัเร่ืองการ

รับประทานอาหารเป็นพิเศษ และดว้ยการท่ีอยูใ่นบริเวณท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ จึงท าให้ชุมชนชาว

เสฉวนนิยมท่ีจะปรุงอาหารเพื่อรับประทานหรือแสดงฝีมือการท าอาหาร มีทั้งการปรุงอาหารเพื่อ

รับประทานกบัคนในครอบครัว รวมไปถึงการปรุงอาหารเพื่องานเล้ียงสังสรรค ์ดว้ยเหตุน้ีจึงท าให้มี

ชาวเสฉวนจ านวนมากมีฝีมือการท าอาหารท่ีเก่งกาจ และท าให้ต่อมาอาหารเสฉวนจึงเป็นท่ีนิยมไป

อยา่งกวา้งขวาง 

 

รูปที ่2.4 อาหารเสฉวน 

ทีม่า : http://thai.cri.cn/ 

 2) ด้านประวัติศาสตร์ ชาวเสฉวนไดมี้การโยกยา้ยถ่ินฐานหลายคร้ังดว้ยเหตุผล

หลายประการ แต่ดว้ยเหตุน้ีจึงท าให้ชาวเสฉวนไดรู้้จกัประเพณีและวฒันธรรมอาหารของถ่ินฐาน

อ่ืนๆติดตวัไปดว้ย จึงเป็นเหตุผลท่ีท าให้อาหารเสฉวนไดเ้ปรียบกวา่อาหารในหลายๆพื้นท่ีนอกจาก

เอกลกัษณ์พิเศษของอาหารเสฉวนแลว้ยงัมีเอกลกัษณ์ ของอาหารพื้นท่ีอ่ืนๆ จนในเวลาต่อมาไดรั้บ

ความนิยมจากมณฑลอ่ืนๆรวมไปถึงชาวต่างชาติ 

http://thai.cri.cn/247/2016/06/23/102s243422.htm
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 3) ด้านภูมิอากาศ มณฑลเสฉวนจะเป็นพื้นท่ีท่ีมีอากาศอบอุ่น และมีฝนไม่มากไม่

น้อยเน่ืองจากตั้งอยู่ช่วงบนของแม่น ้ าแยงซี ท าให้จัดว่าเป็นพื้นท่ีอุดมสมบูรณ์ ทรัพยากรทาง

ธรรมชาติเพียงพอต่อความเป็นอยูข่องประชากร ท าใหมี้วตัถุดิบในการปรุงอาหารท่ีสดใหม่อยูเ่สมอ 

 อาหารเสฉวนจะมีรสเผด็ ซ่า จดัจา้น ทั้งน้ีเพราะอาหารส่วนใหญ่จะมีรสท่ีเผด็จดั

จา้นจนเป็นเอกลกัษณ์ท่ีถูกใจทั้งคนจีน และชาวต่างชาติ แต่ในความเป็นจริงรสเผด็ซ่านั้นเป็นเพียง

พื้นฐานของอาหารเสฉวนเท่านั้น นอกจากนั้นยงัมีรสเค็มสดและเปร้ียวหวานท่ีเป็นเอกลกัษณ์ ของ

อาหารเสฉวนเช่นกนั 

 2.1.2 การแบ่งอาหารจีนในปัจจุบันมี 8 ตระกูลใหญ่  

 2.1.2.1 อาหารอนัฮุย (徽菜-ฮุยไช่) 

  อาหารอนัฮุยมีตน้ก าเนิดมาจากยุคราชวงศ์หนานซ่ง เร่ิมจากนกัธุรกิจอนัฮุยไดรั้บ

การพฒันาเป็นอยา่งดีในยุคราชวงศ์หมิงและราชวงศ์ชิง ดว้ยเหตุน้ีจึงท าให้อาหารอนัฮุยไดรั้บการ

ช่วยเหลือและปรับปรุง จนต่อมาท าให้อาหารอนัฮุยเป็นท่ีช่ือชอบและแพร่หลายไปแห่ง ทั้งมณฑล

เจอ้เจียง มณฑลฮกเก้ียนและมณฑลเจียงซู รวมไปถึงบริเวณรอบแม่น ้ าแยงซีเกียงตอนกลางจนถึง

ตอนปลาย ท าใหอ้าหารอนัฮุยเป็นอนัดบัหน่ึงของอาหาร 8 กลุ่มในยุคของราชวงศห์มิงและราชวงศ์

ชิง แต่ถึงอยา่งนั้นอาหารอนัฮุยก็ยงัไดรั้บการพฒันาปรับปรุงต่อไปเร่ือยๆท าให้อ าเภอจีซีของมณฑล

อนัฮุยไดช่ื้อวา่เป็น หมู่บา้นแห่งอาหารอนัฮุย จึงท าให้เป็นหมู่บา้นท่ีชาวจีนจะจดัเทศกาลอาหารอนั

ฮุยนานาชาติในทุกๆปี 

 

รูปที ่2.5 อาหารอนัฮุย 
ทีม่า : http://thai.cri.cn/ 

http://thai.cri.cn/247/2017/01/05/102s249621.htm
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 หลงัจากอาหารอนัฮุยเป็นท่ียอมรับของชาวจีนแลว้ อาหารอนัฮุยยงัไดรั้บอิทธิพล
จากทรัพยากรในพื้นท่ีผสมผสานกบัวฒันธรรมและประเพณีการรับประทานอาหารของมณฑลอนั
ฮุยมณฑลอนัฮุยมีอากาศท่ีดีไม่หนาว และไม่ร้อนจนเกินไป มีความพอดีในแต่ละฤดูกาลตลอด 4 ฤดู 
มีฝนพอใหป่้าชุ่มช้ืนแต่ก็ไม่นอ้ยจนแหง้แลง้ จึงท าให้ป่า ตน้ไมบ้ริเวณโดยรอบมีความอุดมสมบูรณ์ 
ผลผลิตพืชข้ึนอย่างพอเพียงต่อการใชชี้วิต นอกจากพืชทัว่ไปก็ยงัมีการใช้ใบชา หน้อไม ้เห็ด หรือ
เกาลดัท่ีเก็บไดจ้ากในป่า รวมกบัสัตวน์ ้าท่ีจบัได ้เช่น ตะพาบน ้าและปลาชนิดต่างๆท่ีอาศยัอยูบ่ริเวณ
แม่น ้ ามาเป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร นั่นจึงเป็นสาเหตุท่ีท าให้อาหารอันฮุยมีความ
หลากหลายมากยิง่ข้ึนไปอีก 

 2.1.2.2 อาหารฮกเกีย้น (闽菜-หมิ่นไช่) 

 อาหารฮกเก้ียนนับว่าเป็นวฒันธรรมของชาวฮัน่ของจีน มีรากฐานดั้งเดิมมาจาก

อาหารฝโูจว มีการน าเอกลกัษณ์อาหารของแต่ละภาคแต่ละเมืองในมณฑลฮกเก้ียนมาผสมผสานเขา้

ดว้ยกนั นอกจากนั้นชาวฮกเก้ียนก็ยงัมีการติดต่อ ท าธุรกิจกบัชาวเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ดว้ยเหตุน้ี

จึงท าให้อาหารฮกเก้ียนรับอิทธิพลของอาหารของชาวเอเชียตะวนัออกเฉียงใตเ้ขา้ไปดว้ย แต่ถึง

อาหารฮกเก้ียนจะดูเหมือนรับวฒันธรรมอาหารมาจากหลายๆท่ีแต่อาหารฮกเก้ียนก็ยงัคงเอกลกัษณ์

ของตวัเองไวไ้ดเ้ป็นอยา่งดี 

 

รูปที ่2.6 อาหารฮกเก้ียน 

ทีม่า : http://thai.cri.cn/ 

 อาหารฮกเก้ียนสามารถแบ่งได้ 3 กลุ่มใหญ่ๆ ไดแ้ก่ อาหารทางตะวนัตก อาหาร

ทางใต ้และอาหารฝูโจว ในส่วนของอาหารทางตะวนัตกของฮกเก้ียน จะมีเมืองหลงเหยียนเป็น

ตวัแทนของอาหารจะเน้นรสเค็มและเผด็ อาหารทางใตข้องฮกเก้ียนจะเป็นเมืองเฉวียนโจวท่ีเป็น

http://thai.cri.cn/247/2016/11/14/233s247944.htm


10 

 

 

ตวัแทนของอาหารโดยจะเนน้ท่ีความสดของวตัถุดิบ ซ่ึงอาหารทางใตข้องฮกเก้ียนไดรั้บความนิยม

ในพื้นท่ีทางใต้ของมณฑลฮกเก้ียนไปจนถึงเขตไต้หวนั และอาหารฝูโจวซ่ึงเป็นอาหารท่ีเป็น

รากฐานของอาหารฮกเก้ียน จะเน้นรสชาติเปร้ียวหวาน อาหารฮกเก้ียนเป็นท่ีนิยมในพื้นท่ีต่างๆทัว่

ประเทศจีน จนต่อมาความนิยมไดแ้พร่หลายไปถึงต่างประเทศ 

 2.1.2.3 อาหารหูหนัน (湘菜-เซียงไช่) 

 อาหารหูหนนัเร่ิมตน้จากยคุสมยัของราชวงศฮ์ัน่ เป็น 1 ในอาหารกลุ่มใหญ่ๆจาก 8 

กลุ่มในจีน อาหารหูหนนัจะเน้นไปท่ีความประณีตในการปรุงอาหารและเน้นการตกแต่งสีสันให้

อาหารดูจดัจา้นน่ารับประทาน จะมีรสชาติเปร้ียวเผด็เป็นหลกั นอกจากนั้นยงัให้ความส าคญักบัการ

เลือกวตัถุดิบหลายๆชนิดมารวมเขา้ดว้ยกนั โดยการปรุงหลกัๆของอาหารหูหนนัจะมีอยู ่3 แบบคือ 

การปรุงอาหารจานร้อน การปรุงอาหารจานเยน็ และการปรุงดว้ยรสชาติหวาน 

 

รูปที ่2.7 อาหารหูหนนั 

ทีม่า : http://thai.cri.cn/ 

ในบรรดาอาหารของหูหนัน มีอาหารประเภทตุ๋นท่ีมีเอกลกัษณ์พิเศษเฉพาะตวั 

สามารถแบ่งไดต้ามสีของอาหารหลงัปรุงเสร็จแลว้โดยจะมีสีขาวและสีแดง โดยสีขาวคือการตุ๋นท่ี

ใช้เกลือและเหล้าปรุง มีเน้ือสัตวท่ี์นิยมใช้คือเน้ือววัโดยการตุ๋นสีขาวจะใช้ไฟอ่อนค่อยเค่ียวไป

เร่ือยๆ ส่วนสีแดงคือการตุ๋นโดยใชซี้อ๊ิว นิยมใชห้มูสามชั้นในการตุ๋นแบบสีแดง 

อาหารหูหนันได้ช่ือว่ามีรสชาติท่ีเผ็ดและด้วยราชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์จึงท าให้มี

ช่ือเสียง ส่วนใหญ่ชาวหูหนนัจะนิยมรับประทานอาหารท่ีรสชาติจดัเป็นชีวิตประจ าวนัอยูแ่ลว้ ไม่วา่

จะเป็นการรับประทานในม้ือไหนหรือโอกาสไหนก็ตาม เม่ือมีการรับประทานอาหารก็จะตอ้งมี

อาหารท่ีมีรสจดัรวมอยูบ่นโตะ๊ดว้ย 

http://thai.cri.cn/247/2016/09/26/121s246329.htm
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 2.1.2.4 อาหารเจ้อเจียง (浙菜-เจ้อไช่) 

 อาหารเจอ้เจียง ก าเนิดข้ึนในสมยัยุคหินใหม่จากวฒันธรรมเหอหมู่ตูพ้อเวลาผ่าน

ไปอาหารเจอ้เจียงไดเ้ร่ิมมีเอกลกัษณ์เป็นของตวัเองในยุคสมยัราชวงศ์ฮัน่และถงั มีการพฒันาตวั

อาหารต่อมาเร่ือยๆจนถึงยุคสมยัของราชวงศ์หมิงและราชวงศ์ชิงจนมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวัเป็นรูป

เป็นร่างอย่างสมบูรณ์ มณฑลเจ้อเจียงตั้ งอยู่ติดทะเลจีนทางตะวนัออก ใกล้กับบริเวณท่ีราบ

สามเหล่ียมแม่น ้ าแยงซี ท าให้การคมนาคมทั้งทางบกและทางทะเลมีความสะดวกคล่องตวั พื้นท่ีมี

ความอุดมสมบูรณ์เหมาะแก่การเพาะปลูกทั้งขา้ว ถัว่ ผกั ผลไมต่้างๆ นอกจากพืชผกัยงัมีสัตวน์ ้ าท่ีมี

พอต่อประชากร ดว้ยความอุดมสมบูรณ์น้ีท าใหม้ณฑลเจอ้เจียงมีผกัข้ึนตลอด 4 ฤดูในรอบปี  

 อาหารเจอ้เจียงนั้นมีช่ือเสียงเล่ืองลือทั้งในและนอกประเทศจีน เพราะความเป็น

เอกลกัษณ์ในการปรุงอาหารท่ีหลากหลาย ท าใหทุ้กการปรุงอาหารเจอ้เจียงไม่วา่จะเป็นการผดั ทอด 

น่ึงก็จะมีวธีิปรุงท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของตน 

 การผดั เป็นการปรุงท่ีเป็นท่ีนิยมท่ีสุด มีเอกลกัษณ์คือการผดัท่ีรวดเร็ว ใช้น ้ ามนั

นอ้ย นิยมใส่แป้งลูกเดือยลงไปผดักบัอาหาร และดว้ยความเร็วในการผดัจึงท าให้ตวัอาหารนั้นยงัคง

ความสดและไม่อดน ้ามนั 

 การทอด จะตอ้งเป็นให้ผูท่ี้ใชไ้ฟในการปรุงไดดี้ เพราะอาหารทอดจะออกมาดีได้

ตอ้งใชไ้ฟท่ีเหมาะสมพอดี เม่ือทอดดว้ยอุณภูมิท่ีเหมาะสมจะท าให้อาหารออกมากรอบนอกนุ่มใน 

มีสีเหลืองทองสวย ตวัวตัถุดิบยงัคงความสดอีกทั้งยงัช่วยเพิ่มความหอมอีกด้วย โดยส่วนใหญ่

อาหารทอดมกัจะมีการใชแ้ป้งห่อใส้ขา้งใน 

 
รูปที ่2.8 อาหารเจอ้เจียง 

ทีม่า : http://thai.cri.cn/ 

http://thai.cri.cn/247/2016/10/10/102s246700.htm
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 การน่ึง อาหารเจอ้เจียงท่ีใช้วิธีการน่ึงจะนิยมใชก้บัวตัถุดิบท่ีสดเพราะเป็นวิธีการ

ปรุงท่ีให้รสชาติดั้ งเดิมของวตัถุดิบได้ดีท่ีสุด โดยจะนิยมใช้การน่ึงกบัอาหารทะเล ด้วยความท่ี

มณฑลเจอ้เจียงตั้งอยู่ติดกบัทะเล มีแนวฝ่ังทะเลยาวจึงท าให้มีวตัถุดิบในการปรุงอาหารทะเลได้

อย่างล้นหลาม โดยการน่ึงท่ีดีจะตอ้งควบคุมไฟให้ดีเพราะถ้าไฟแรงไฟจะท าให้อาหารด้านนอก

กระด้าง แข็ง แห้ง แต่กลบักันถ้าไฟไม่แรงพอก็จะท าให้อาหารไม่สุก ดังนั้นการนึงของอาหาร       

เจอ้เจียงจะท าใหอ้อกมาดีก็ไม่ใช่เร่ืองง่าย ตอ้งอาศยัประสบการณ์ท่ีฝึกฝนมานานจึงจะท าให้อาหาร

ออกมาดี 

 2.1.3 การแบ่งอาหารจีนจากกลุ่มย่อยๆตามมณฑลต่างๆ  

 2.1.3.1 อาหารไหหล า  

  อาหารไหหล าจะมีเอกลกัษณ์คือจะมีส่วนประกอบถัว่ด าและถัว่เหลืองเป็นหลกั มี

เคร่ืองปรุงเป็นน ้าส้ม ในการปรุงรสเพิ่ม อาหารไหหล าอาจจะคลา้ยกบัอาหารจีนแบบอ่ืนๆ แต่ก็จะมี

ส่วนท่ีแตกต่างจากเอกลกัษณ์ของอาหารไหหล า เช่น การท าบ๊ะจ่างทัว่ไปจะผสมขา้วกบัขา้วเหนียว

ในปริมาณเท่าๆกนั แต่สูตรของไหหล าจะใส่ขา้วเหนียวเยอะกวา่ โดยอาหารท่ีมีช่ือเสียงคือ ขนมจีน

ไหหล า 

 
รูปที ่2.9 อาหารไหหล า 

ทีม่า : https://www.edtguide.com/ 

 2.1.3.2 อาหารปักกิง่ 

 อาหารปักก่ิงมีรากฐานมาจากเมืองหนานจิง มณฑลเจียงซู เกิดข้ึนจากพ่อครัวหลวง

ของเมืองหนานจิง ต่อมาถูกถ่ายทอดมายงัเมืองปักก่ิงท่ีเป็นเมืองหลวงในยุคของราชวงศ์หมิง โดย

https://www.edtguide.com/eat/370968/je-wa-je-yong
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อาหารปักก่ิงจะเนน้การทอดท่ีกรอบและน่ิมนวล แต่อาหารไขมนัค่อนขา้งสูง ทั้งน้ีเพราะภูมิอากาศ

ท่ีหนาวเยน็ 

 
รูปที ่2.10 อาหารปักก่ิง 

ทีม่า : https://www.ryoiireview.com/article/ped-peking-moohun-bkk/ 

 2.1.3.3 อาหารซัวเถา  

 อาหารซวัเถาจะเนน้การปรุงดว้ยการตุ๋นหรือเค่ียวเป่ือย เพื่อให้ไดร้สสัมผสัท่ีเป่ือย

นุ่มและเพื่อรสชาติท่ีซึมเขา้ไปถึงเน้ือในของเน้ืออาหาร 

 
รูปที ่2.11 อาหารซวัเถา 

ทีม่า : https://www.bloggang.com 

 2.1.3.4 อาหารเซ่ียงไฮ้ 

 ตวัเมืองเซ่ียงไฮต้ั้งอยู่ริมทะเล เป็นเมืองท่าเมืองแรกของจีนในสมยัท่ีจีนเร่ิมมีการ

คมนาคมกบัชาวตะวนัตก ด้วยเหตุน้ีจึงท าให้อาหารเซ่ียงไฮไ้ด้รับอิทธิพลของวฒันธรรมอาหาร

https://www.ryoiireview.com/article/ped-peking-moohun-bkk/
https://www.bloggang.com/


14 

 

 

ตะวนัตกมาดว้ยโดยวตัถุดิบ ท่ีมีช่ือเสียงคือปูขน ซ่ึงอาหารท่ีปรุงด้วยปูขนจะเป็นท่ีนิยมทั้งคนใน

เมืองและชาวต่างชาติ 

 

รูปที ่2.12 อาหารเซ่ียงไฮ ้

ทีม่า : http://www.asiaconnext.com/?p=202 

 2.1.3.5 อาหารจีนแต้จ๋ิว  

 อาหารจีนแตจ๋ิ้วมีบางส่วนท่ีคลา้ยคลึงกบัอาหารจีนกวางตุง้ มีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั

คือส่วนใหญ่จะเป็นอาหารทะเล และยงัมีอาหารมงัสวิรัติท่ีปรุงจากผกัและผลไม ้แต่ก็จะมีส่วน

แตกต่างจากการปรุงเฉพาะของแตจ๋ิ้ว 

 
รูปที ่2.13 อาหารจีนแตจ๋ิ้ว 

ทีม่า :http://thai.cri.cn/ 

 2.1.3.6 อาหารจีนแคะ หรือจีนฮากกา  

 อาหารจีนแคะ หรืออีกช่ือหน่ึงคือจีนฮากกา จะเป็นอาหารท่ีเน้นไปท่ีการปรุงโดย

การหมกัดอง หรือตากแห้งทั้งเน้ือสัตวแ์ละผกั โดยอาหารท่ีเป็นท่ีนิยมคือลูกช้ินหมูแคะและผกัด า

ตม้หมูสามชั้น 

http://www.asiaconnext.com/?p=202
http://thai.cri.cn/247/2016/06/28/233s243564.htm
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รูปที ่2.14 อาหารจีนแคะ 

ทีม่า : https://pantip.com/topic/30509677 

2.2 เปา / ซาลาเปา (Bun) 

เปา หรืออีกช่ือหน่ึงท่ีเป็นท่ีรู้จกัคือ ซาลาเปา (ภาษาจีน: 包子/ พินอิน: Bao Zi เปาจ่ือ) ถูก

คิดคน้โดยขงเบง้ในคริสตศ์ตวรรษท่ี 2 (ภาษาองักฤษ: Baozi หรือเรียกสั้นๆวา่ Bao) เป็นทั้งอาหาร

หลักและอาหารเคียง ท ามาจากแป้งสาลีผสมกับยีส และท าให้สุกด้วยการน่ึง โดยปกติทัว่ไป

ซาลาเปาจะใช้เน้ือหมูและผกัมาท าเป็นไส้หมู และใช้ไข่กบันมมาท าเป็นไส้ครีม ไส้ท่ีเป็นท่ีนิยมก็

คือไส้หมูและไส้ครีม นอก จากน้ียงัมีซาลาเปาท่ีไม่มีไส้หรือท่ีเรียกกนัวา่ หมัน่โถว โดยทั้งซาลาเปา

และหมัน่โถวจะเป็นส่วนหน่ึงของอาหารในกลุ่มต่ิมซ า ปกติแลว้ชาวจีนจะรับประทานซาลาเปาเป็น

ม้ือเชา้ ส่วนหมัน่โถวจะรับประทานเป็นคู่กบัเมนูอ่ืน เช่น ขาหมู หมูหนั เป็นตน้ 

 
รูปที ่2.15 หมัน่โถว 

ทีม่า : https://www.bloggang.com 

  

  

https://pantip.com/topic/30509677
https://www.bloggang.com/mainblog.php?id=banthaifood&month=27-04-2008&group=5&gblog=1
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2.2.1 ทีม่าของซาลาเปา  

 ตน้ก าเนิดของหมัน่โถวเร่ิมมาจากในช่วงท่ีมีสงคราม ขงเบง้ไดพ้บกบัแม่น ้ าลกซุย 

(หรือแม่น ้ าจินซาเจียงในปัจจุบนั) ซ่ึงเป็นลือกนัในสมยันั้นวา่เป็นแม่น ้ าท่ีมีปีศาจอาศยัอยู่ เม่ือเดิน

ทางผา่นจึงท าให้เกิดเหตุอาเพศ จึงตอ้งมีเคร่ืองเซ่นบวงสรวงจึงจะหายไป โดยเคร่ืองเซ่นก็คือศีรษ

ระคนจ านวนส่ีสิบเกา้ศีรษะ ขงเบง้จึงสั่งให้น าแป้งมาป้ันเป็นศีรษะคนส่ีสิบเกา้ศีรษะเพื่อน าไปเซ่น 

ในสมยันั้นมีชนพื้นเมืองทางใตข้องเมืองเสฉวนท่ีเรียกตวัเองวา่ “หนานหมาน หรือหนนัหมนั” 

 ในส่วนของแป้งป้ันแทนศีรษะคนถูกตั้งช่ือว่า “หม่านโถว” แปลว่าหัวของชาว

หนานหมาน แต่ดว้ยความท่ีมีความหมายท่ีโหดร้ายต่อมาจึงไดมี้การเปล่ียนไปใชต้วัอกัษรท่ีบ่งช้ีวา่

เป็นอาหารแทนท่ีจะหมายถึงชาวหนานหมนั 

 เม่ือเวลาผา่นไปค าวา่ “หม่านโถว” ก็เร่ิมเปล่ียนไปเป็นค าวา่ “หมัน่โถว” จนเป็นท่ี

ติดปากของคนไปทัว่ ต่อมาหมัน่โถวก็ไดรั้บความนิยมในบริเวณทางภาคเหนือของจีน และเม่ือ

น าไปต่อยอดจนเป็นท่ีนิยมจึงไดเ้กิดเป็น เปาจี หรือซาลาเปาท่ีรู้จกักนัจนถึงปัจจุบนั 

 
รูปที ่2.16 ซาลาเปา 

ทีม่า : https://th.wikipedia.org/ 

2.3 เป็ดปักกิง่ 

เป็ดปักก่ิงมีตน้ก าเนิดจากอาหารพื้นเมืองไคเฟิง ภาคเหนือของจีนหรือท่ีรู้จกักนัในฐานะ

เมืองของเปาบุน้จ้ิน เม่ือยอ้นไปในสมยัของราชวงศ์ซ่ง ในช่วงสมยันั้นเป็ดปักก่ิงถือว่าเป็นอาหาร

พิเศษเพราะดว้ยขั้นตอนในการท าท่ียุง่ยากจึงท าใหห้าทานไดย้าก ในตอนนั้นเป็ดปักก่ิงถูกจดัให้เป็น

อาหารของฮ่องเต ้ดว้ยความท่ีเป็นอาหารท่ีมีรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัท าให้เป็นท่ีช่ืนชอบ

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B2#/media/File:Nangua_Baozi_(chinese_dumplings).jp
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ของฮ่องเตเ้ป็นอย่างมาก จึงท าให้มีรับสั่งให้สงวนเป็ดปักก่ิงไวส้ าหรับเช่ือประวงศ์และขุนนางใน

ราชส านกัเท่านั้น 

 
รูปที ่2.17 เป็ดปักก่ิง 

ทีม่า : https://www.spokedark.tv/posts/beijing-duck/ 
ต่อมารางวงศห์ยวนไดถู้กโค่นลม้โดยชาวฮัน่ จึงท าให้ประชาชนท่ีอยูใ่นบริเวณเมืองหลวง

ไดล้ิ้มรสเป็ดปักก่ิงอีกคร้ัง แต่เป็ดปักก่ิงก็ยงัจดัอยูใ่นกลุ่มอาหารชั้นสูง กลายเป็นอาหารท่ีมีช่ือเสียง

อยูใ่นภตัตาคารชั้นสูง ความนิยมท่ีมากมายทั้งในและนอกวงั ในสมยัราชวงศชิ์งฮ่องเตไ้ดมี้รับสั่งให้

ตั้งกลุ่มคนงานพิเศษข้ึนมาเพื่อท่ีจะคอยยา่งเป็ดโดยเฉพาะ ต่อมาในสมยัของพระนางซูสีไทเฉาก็ได้

มีรับสั่งใหส้ร้างบ่อส าหรับเล้ียงเป็ดเป็นพิเศษเพื่อท่ีจะน ามาท าเป็นเป็ดปักก่ิงโดยเฉพาะ 

ท่ีมาของช่ือ “เป็ดปักก่ิง” เกิดจากการประชนัการท าอาหารเม่ือ 600 ปีก่อนในสมยัราชวงศห์

มิง โดยจะใหผู้เ้ขา้แข่งขนัท าอาหารท่ีฮ่องเตไ้ม่เคยเสวยมาก่อน รางวลัของผูช้นะการประชนัก็คือ จะ

ไดรั้บเลือกและแต่งตั้งให้เป็นพ่อครัวหลวงในวงั โดยท่ีสามารถพฒันาตวัเองจนเป็นเจา้กรมอาหาร

ได ้จึงเป็นท่ีหมายปองของพ่อครัวมากมาย และในการประชนัคร้ังนั้นไดมี้พ่อครัวคนหน่ึงท าเป็ด

ยา่งข้ึนมาถวายให้ฮ่องเต ้เม่ือฮ่องเตเ้สวยก็ทรงชอบใจเป็นอยา่งมากจงัไดต้ั้งช่ือวา่ เป็ดปักก่ิง ตั้งแต่

นั้นเป็นตน้มา 

 
รูปที ่2.18 เป็ดปักก่ิง 

ทีม่า : https://www.spokedark.tv/posts/beijing-duck/ 

https://www.spokedark.tv/posts/beijing-duck/
https://www.spokedark.tv/posts/beijing-duck/
https://www.spokedark.tv/wp-content/uploads/2017/10/11-16.jpg
https://www.spokedark.tv/wp-content/uploads/2017/10/22-14.jpg
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2.4 สายพนัธ์ุของเป็ดเนือ้ (Meat-type duck)เป็ดเน้ือท่ีนิยมเล้ียงกนัในปัจจุบนัมีดงัน้ี คือ 

 2.4.1 เป็ดเทศ (Muscovy) 

 การคน้พบเป็ดเทศเป็นคร้ังแรกในทวีปอเมริกาใต ้เป็ดพนัธ์ุน้ีจะโตค่อน ขา้งชา้ให้

ไข่นอ้ยแต่จะให้เน้ือมาก เม่ือโตเต็มท่ีตวัผูจ้ะมีน ้ าหนกัอยูป่ระมาณ 4-4.5 กิโลกรัม ส่วนตวัเมียจะมี

น ้าหนกัประมาณ 3-3.5 กิโลกรัม แต่ดว้ยปัญหาการเติบโตท่ีชา้กบัความต่างของน ้ าหนกัระหวา่งตวัผู ้

และตวัเมียค่อนขา้งเยอะ จึงท าใหค้วามนิยมนอ้ยกวา่พนัธ์ุอ่ืนๆ 

 
รูปที ่2.19 เป็ดเทศ 

ทีม่า : http://duckdeedog.blogspot.com 

2.4.2 พนัธ์ุปักกิง่ (Pekin duck) 

  เป็ดพนัธ์ุปักก่ิงมีตน้ก าเนิดจากประเทศจีน มีขนาดล าตวัท่ีใหญ่ ขนทั้งตวัเป็นสีขาว 

ปาก ขาและเทา้มีสีแดงส้ม เป็ดพนัธ์ุน้ีเล้ียงง่ายเพราะไม่ค่อยออกไข่ จะออกไข่เฉล่ียประมาณ 160 

ฟองต่อปี เม่ือโตเตม็วยัตวัผูจ้ะมีน ้าหนกัประมาณ 4 กิโลกรัม และตวัเมียประมาณ 3.5 กิโลกรัม 

 
รูปที ่2.20 เป็ดพนัธ์ุปักก่ิง 

 ทีม่า : https://www.facebook.com/Pekingducks/  

http://duckdeedog.blogspot.com/
https://www.facebook.com/Pekingducks/photos/a.428302373944470/428305003944207
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2.4.3 พนัธ์ุป๊ัวฉ่าย (Mule duck) 

  เป็ดพนัธ์ุป๊ัวฉ่ายเป็นพนัธ์ุท่ีผสมระหวา่งเป็ดเทศและเป็ดทัว่ไป ลูกเป็ดทั้ง ตวัผูแ้ละ

ตวัเมียจะเป็นหมนั มีลกัษณะพิเศษคือ มีขนาดตวัท่ีใหญ่ เล้ียงง่าย โตเร็ว และมีภูมิตา้นทานกับ

สภาพแวดลอ้มและโรคต่างๆ ลกัษณะของเน้ือพนัธ์ุป๊ัวฉ่ายจะมีเน้ือแน่น ไขมนัต ่า เป็นพนัธ์ุท่ีนิยม

ในจีน เม่ือโตเต็มท่ีตวัผูจ้ะมีน ้ าหนกัประมาณ 3-3.5 กิโลกรัม ตวัเมียจะมีน ้ าหนักประมาณ 2.5-3 

กิโลกรัม 

 
รูปที ่2.21 เป็ดพนัธ์ุป๊ัวฉ่าย 

ทีม่า : https://www.facebook.com/130787863773002 

2.4.4 พนัธ์ุลูกผสมเพือ่การค้า (Hybrid breed) 

  พนัธ์ุลูกผสมเพื่อการค้าจะเป็นการเล้ียงเป็ดเน้ือเพื่อการค้า มีการส่งเสริมโดย

บริษทัเอกชน มีการจดัการและพฒันาระบบการเล้ียงท่ีใหม่ โดยพนัธ์ุท่ีอยู่ในกลุ่มลูกผสมมีอยู่

หลากหลายพนัธ์ุเช่น พนัธ์ุเชอร่ีวอลเลย ์พนัธ์ุฮกัการ์ด พนัธ์ุทีเกล ฯลฯ โดยส่วนใหญ่พนัธ์ุลูกผสมจะ

มีพนัธ์ุเป็ดปักก่ิงผสมอยู ่

 
รูปที ่2.22 เป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวอลเลย ์

ทีม่า : http://poultrytrader.co.uk 

https://www.facebook.com/130787863773002
http://poultrytrader.co.uk/
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2.4.5 พนัธ์ุกบินทร์บุรี (Kabinburi Duck)  

   เป็ดพนัธ์ุกบินทร์บุรีเป็นเน้ือพนัธ์ุแทท่ี้วิจยัและพฒันาโดยกรมปศุสัตว ์มีการปรับ 

ปรุงมาตั้งแต่ปี พ.ศ.2534 จนมาถึงปัจจุบนั เร่ิมตน้จากการน าเป็ดพนัธ์ุบารีจากประเทศฝร่ังเศส มาท า

การขยายพนัธ์ุ คดัเลือก และปรับปรุงสายพนัธ์ุเพื่อดึงขอ้ดีของแต่ละพนัธ์ุมารวมเขา้ด้วยกนั เป็ด

พนัธ์ุน้ีจึงเล้ียงง่าย ขยายพนัธ์ุดี โตไว ทนต่อโรคต่างๆและสภาพแวดลอ้ม สามารถเล้ียงเพื่อส่งขาย

ไดใ้น 12 สัปดาห์ 

 
รูปที ่2.23 เป็ดพนัธ์ุกบินทร์บุรี 

ทีม่า : http://breeding.dld.go.th 

2.5 ซอสเซ่ียงไฮ้ / ซอสเอก็ซ์โอ (Shanghai Sauce / XO Sauce) 

 
รูปที ่2.22 ซอส XO 

ทีม่า : http://www.aroi.com/content/140120093624 
เอ็กซ์โอ (XO) เป็นช่ือย่อมาจาก Extra Old Cognac ในฮ่องกง Cognac คือเหลา้กลัน่ท่ีมี

ช่ือเสียง ดว้ยความท่ีเป็นช่ือท่ีส่ือถึงคุณภาพท่ีสูงและความหรูหราจึงเรียกซอสวา่ XO เป็นท่ีรู้จกักนั
ในประเทศจีนเพราะเป็นซอสท่ีแต่ละท่ี แต่ละคนจะมีสูตรเฉพาะเป็นของตวัเอง แต่โดยทัว่ไปแลว้

http://breeding.dld.go.th/th/index.php/2015-07-04-09-39-04/2015-07-04-09-45-02/2015-07-04-09-46-26/2015-07-04-10-41-35/69-kabinburi-egg-duck
http://www.aroi.com/content/140120093624
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ซอส XO จะเป็นซอสท่ีมีรสชาติเผด็ มีตน้ก าเนิดมาจากหวัหนา้พอ่ครัวชาวจีนกวางตุง้ ของภตัตาคาร
ในโรงแรมเพนนินซูล่า โดยหลกัๆตวัซอสจะท าจากพริกจีนและของแห้งต่างๆแลว้แต่สูตรของแต่
ละคน ต่อมาได้มีการพฒันาตวัซอสและแยกออกไปเป็นซอสเซ่ียงไฮ ้โดยซอสเซ่ียงไฮ้จะมีข้อ
แตกต่างจากซอส XO ตรงท่ีใส่ของแหง้นอ้ยกวา่ 
 

 
รูปที ่2.23 หอยเชลลผ์ดัซอส XO 
ทีม่า : https://www.wongnai.com/  

 

https://www.wongnai.com/%20restaurants/309772Gg-ภัตตาคารเฉาเซียง/photos/1e2914be2a5ede7
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บทที ่3 

รายละเอยีดการปฎบิัตงิาน 

3.1 ช่ือและสถานทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 

รูปที ่3.1 AVANI+ Riverside Bangkok Hotel 

ทีม่า : www.freeidol.com 

ช่ือสถานประกอบการ  : โรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพ 

         (AVANI+ Riverside Bangkok Hotel) 

 ทีต่ั้ง   :  257 ถนน เจริญนคร แขวง ส าเหร่ เขต ธนบุรี 

       กรุงเทพมหานคร 10600 

 โทรศัพท์/โทรสาร : 02 431 9100 

 เวบ็ไซต์   : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok 

 

http://www.freeidol.com/
https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok
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รูปที ่3.2 สัญลกัษณ์โรงแรม 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

 

รูปที ่3.3 แผนท่ีของโรงแรม 

ทีม่า : http://www.sawadee.co.th 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ 

 โรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ ตั้งอยูบ่ริเวณริมฝ่ังแม่น ้ าเจา้พระยาติดกบัสะพาน

กรุงเทพ เป็นโรงแรมท่ีสร้างข้ึนมาใหม่เนน้ไปทางสไตลโ์มเดิร์นเหมาะกบัยุคสมยัน้ี โดยจุดเด่นของ

โรงแรมน้ีคือทุกหอ้งพกัจะสามารถมองเห็นววิฝ่ังแม่น ้าไดอ้ยา่งสวยงามแมก้ระทัง่เวลากลางคืน โดย 

ทางโรงแรมก็มีส่ิงอ านวยความสะดวกให้แขกท่ีมาพกั มีบริการรถตูรั้บส่งแขกไป-กลบัจาก BTS 

สถานีสะพานตากสิน ถา้หากตอ้งการรับประทานอาหารดา้นล่างของโรงแรมก็มีพลาซ่าให้บริการ 

ทั้งคลินิก สินคา้ เส้ือผา้ รวมไปถึงร้านอาหารต่างๆ นอกจากน้ียงัมีบริการเรือเพื่อขา้มฝ่ังไปเอเชียทีค 

ท่ีเป็นท่ีท่องเท่ียวท่ีมีช่ือเสียงอีกแห่งหน่ึงในบริเวณน้ี  

https://www.avanihotels.com/
http://www.sawadee.co.th/
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 3.2.1 ประเภทห้องพกั 

  โรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด์ (AVANI+ Riverside Bangkok Hotel) มีจ  านวน

ห้องพกัทั้งหมด 251 ห้อง โดยทุกห้องจะสามารถชมวิวแม่น ้ าได ้และแขกท่ีมาเขา้พกัสามารถใช้

บริการ หอ้งอาหาร สปา สระวา่ยน ้า ฟิตเนส ไดต้ลอด 24 ชัว่โมง โดยจ านวน 251 ห้องสามารถแบ่ง

หอ้งพกัออกได ้6 ประเภทดงัน้ี 

 3.2.1.1 AVANI River view room 

  ห้องอวานีริเวอร์วิว จะเป็นห้องมาตรฐานของทางโรงแรม ขนาดห้อง 30 

ตร.ม. เหมาะส าหรับเขา้พกั 2 ท่าน มีส่ิงอ านวยความสะดวกครบถว้น ไม่วา่จะเป็น ทีวี โทรศพัท ์มินิ

บาร์ WiFi หอ้งอาบน ้า สามารถเลือกเตียงเป็นขนาดคิงไซส์หรือเตียงเด่ียว 2 เตียง 

 

รูปที ่3.4 หอ้ง AVANI River view 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

 3.2.1.2 AVANI Panorama river view room 

  ห้องอวานีพาโนรามาริเวอร์วิว เหมาะส าหรับแขก 2 ท่าน มีขนาดห้อง 30 

ตร.ม. ส่ิงอ านวยความสะดวกจะเหมือนกับห้องอวานีริเวอร์วิว แต่จะเป็นห้องท่ีอยู่ชั้น 18 ของ

โรงแรม นัน่ก็หมายความวา่จะไดช้มววิท่ีสวยกวา่ในมุมท่ีสูงกวา่ 
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รูปที ่3.5 หอ้ง AVANI Panorama River view 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

 3.2.1.3 AVANI Club River view room 

  ห้องอวานี คลับ ริเวอร์วิว มีขนาดห้อง 30 ตร.ม. เหมาะส าหรับแขก 2 

ท่าน ห้องน้ีจะอยู่ชั้นท่ี 25 ของโรงแรม สามารถเลือกเตียงขนาดคิงไซส์หรือเตียงเด่ียว 2 เตียง

เช่นเดียวกบัห้องอวานีริเวอร์วิวและห้องอวานีพาโนรามาริเวอร์วิว และพิเศษส าหรับแขกท่ีเขา้พกั

หอ้งอวานี คลบั ริเวอร์ววิคือ สิทธิประโยชน์จาก อวานีคลบั บริการเปิดเตียง และสิทธิพิเศษท าความ

สะอาดหอ้งพกั 

 

รูปที ่3.6 หอ้ง AVANI Club River view room 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 
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 3.2.1.4 AVANI River view junior suite 

  หอ้งอวานี ริเวอร์ววิ จูเนียร์ สวทีจะเป็นหอ้งขนาด 62 ตร.ม. ส าหรับแขก 3 

ท่าน เป็นหอ้งพิเศษเพราะเป็นห้องท่ีอยูสุ่ดทางของชั้นนั้นๆ จะสามารถชมวิวจากหนา้ต่างท่ีมีขนาด

กวา้งกวา่หอ้งอ่ืนๆ  

 

รูปที ่3.7 หอ้ง AVANI River view junior suite 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

 3.2.1.5 AVANI River view two bedrooms suite 

  ห้องอวานี ริเวอร์วิว สวีท 2 ห้องนอน จะมีขนาดห้อง 138 ตร.ม. สามารถ

เลือกเตียงคิงไซส์หรือเตียงเด่ียว 2 เตียงต่อห้อง ห้องน ้ า 2 ห้อง ห้องครัวและบาร์ผสมเคร่ืองด่ืมเต็ม

รูปแบบ และบริเวณรับประทานอาหารและนัง่พกัผอ่น เหมาะส าหรับแขก 5 ท่าน 

 

รูปที ่3.8 หอ้ง AVANI River view two bedrooms suite 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

  

https://www.avanihotels.com/
https://www.avanihotels.com/
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 3.2.1.6 AVANI River view three bedrooms suite 

  หอ้งอวานี ริเวอร์ววิ สวที 3 หอ้งนอน มีขนาดห้อง 166 ตร.ม. เป็นห้องท่ีมี

ขนาดใหญ่ท่ีสุดจาก 6 ประเภท มี 3 ห้องนอน ห้องน ้ าพร้อมอ่างอาบน ้ า 1 ห้อง และห้องน ้ าพร้อมท่ี

อาบน ้ าฝักบวั 2 ห้อง มีห้องครัวและบาร์ผสมเคร่ืองด่ืมเต็มรูปแบบพร้อมบริเวณรับประทานอาหาร

และนัง่พกัผอ่น เหมาะส าหรับแขก 7 ท่าน 

 

รูปที ่3.9 หอ้ง AVANI River view three bedrooms suite 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

 3.2.2 ประเภทห้องอาหารและบาร์ 

 3.2.2.1 SEEN Restaurant & Bar Bangkok 

  SEEN หอ้งอาหารและบาร์ชั้น 27 ของโรงแรม เปิดบริการตั้งแต่ 6.00 น. – 

01.00 น. ของทุกวนั โดยจะเป็นหอ้งอาหารนานาชาติและบาร์ท่ีพร้อมเสิร์ฟเคร่ืองด่ืมใหแ้ขก 

 

รูปที ่3.10 SEEN Restaurant & Bar Bangkok 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

https://www.avanihotels.com/
https://www.avanihotels.com/
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 3.2.2.2 Pantry at AVANI 

  แพนทรี แอท อวานี ตั้งอยูบ่ริเวณ Lobby ของโรงแรมชั้น 11 จะเน้นไปท่ี

อาหารว่าง ของหวาน และเคร่ืองด่ืมเช่น สลดั แซนวิช เคก้ ขนมปัง น ้ าผลไมส้กดัเยน็ และอาหาร

สุขภาพต่างๆ ในส่วนน้ีจะเป็นระบบ Grab & Go หรือก็คือแขกสามารถมาหยิบแลว้กลบัไปทานท่ี

หอ้งได ้เปิดบริการตลอด 24 ชัว่โมง 

 

รูปที ่3.11 Pantry at AVANI 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

 3.2.2.3 Long Bar 

  ลองบาร์ จะเป็นบาร์ท่ีพร้อมเสิร์ฟเคร่ืองด่ืมให้กับแขกท่ีต้องการจิบ

เคร่ืองด่ืมเยน็ๆ โดยมีทั้งคอ็กเทลสูตรพิเศษของทางโรงแรม ไวน์รสดี และเบียร์ข้ึนช่ือต่างๆ ตั้งอยูท่ี่

ชั้น 11 ถดัจากแพรทรี แอท อวานี เปิดบริการ 11.00 น. – 23.00 น. 

 

รูปที ่3.12 Long Bar 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

https://www.avanihotels.com/
https://www.avanihotels.com/
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 3.2.2.4 Skyline 

  ห้องอาหารสกายไลน์เป็นห้องอาหารท่ีมีทั้ง Buffet และ A La Carte เป็น

ห้องอาหารนานาชาติ สามารถรับประทานอาหารและชมวิวแม่น ้ าไปพร้อมๆกนั โดยห้องอาหาร

สกายไลน์จะเปิดให้บริการส าหรับ Buffet 2 เวลาคือ อาหารเช้า 6.00 น.–10.30 น. และอาหาร

กลางวนั 12.00 น. – 14.30 น. ในส่วนของอาหารตามสั่งจะใหบ้ริการ 10.30 น. – 22.30 น. 

 

รูปที ่3.13 Skyline 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

 3.2.2.5 Manohra Cruise 

  เรือครุยส์มโนราห์ ส าหรับแขกท่ีตอ้งการเปล่ียนบรรยากาศทานอาหารค ่า

ไปพร้อมกบัการชมววิแม่น ้าตลอดเส้นทางในช่วงเวลา 2 ชัว่โมง 

 

รูปที ่3.14 Manohra Cruise 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

  

https://www.avanihotels.com/
https://www.avanihotels.com/


30 

 

 

 3.2.3 ส่ิงอ านวยความสะดวก 

 3.2.3.1 AVANI Spa  

  เอกลกัษณ์ของสปาท่ีน่ีคือมีการนวดท่ีประยกุตร์ะหวา่งการนวดน ้ ามนัเพื่อ 

ผอ่นคลายรวมกบันวดเพื่อยืดเส้น เพื่อให้คลายความตึงของกลา้มเน้ือและเพิ่มความยืดหยุ่นให้กบั

กลา้ม เน้ือ อีกทั้งยงัช่วยกระตุน้การท างานของกลา้มเน้ือให้มีประวิทธิภาพมากยิ่งข้ึน โดยนอกจาก

การนวดก็ยงัมีการท าทรีทเมน้ทใ์บหนา้เพื่อรักษาความอ่อนเยาวข์องใบหนา้ และสร้างสมดุลให้ผิว

สดช่ืนดว้ยเทคนิคพิเศษของทางโรงแรม 

 

รูปที ่3.15 AVANI Spa 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

 3.2.3.2 AVANI Fit (Fitness) 

  ส าหรับผูท่ี้ช่ืนชอบการออกก าลงักาย สามารถไปท่ีห้อง Fitness ของทาง

โรงแรมได ้โดยจะมีเทรนเนอร์คอยให้ค  าแนะน าส าหรับผูท่ี้พึ่งจะเร่ิมตน้ออกก าลงักาย หรือหาก

สนใจคลาสโยคะทางโรงแรมก็มีผูเ้ช่ียวชาญเช่นเดียวกนั สามารถเขา้คลาสโยคะบนชั้นดาดฟ้าริม

สระน ้าไร้ขอบ ชมววิสวยๆไปพร้อมกบัการท าโยคะ 

 

รูปที ่3.16 AVANI Fit (Fitness) 

ทีม่า : www.prestigia.com 

https://www.avanihotels.com/
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 3.2.3.3 AVANI Fit (Swimming Pool) 

  ในส่วนของสระน ้าจะเป็นบริการในส่วนของ AVANI Fit เช่นเดียวกบัฟิต

เนสและโยคะ สระน ้ าของโรงแรมจะอยู่ชั้นดาดฟ้า อยู่ติดกบัห้องอาหาร SEEN ผูท่ี้มาใช้บริการ

สามารถสั่งอาหารระหวา่งพกัจากการวา่ยน ้า ชมววิแม่น ้าผอ่นคลายไปในตวั 

 

รูปที ่3.17 AVANI Fit (Swimming Pool) 

ทีม่า : https://www.booking.com 

 3.2.3.4 AVANI Kids 

  เป็นบริการพิเศษของทางโรงแรมส าหรับแขกท่ีเป็นเด็ก โดยจะมีบริการ

ในทุกๆดา้นไม่ว่าจะเป็นด้านอาหาร เคร่ืองเล่น การดูแล และเซอร์ไพรส์ท่ีรอมอบให้แก่แขกตวั

นอ้ยๆ ตลอดช่วงเวลาการพกัผอ่นท่ีโรงแรม 

 

รูปที ่3.18 AVANI Kids 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

 

https://www.booking.com/
https://www.avanihotels.com/
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3.3 แผนภูมิการบริหารงานโรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ 

รูปที ่3.19 แผนภูมิการบริหารงานโรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพ 

ทีม่า : https://www.avanihotels.com 

 3.3.1 แผนภูมิการบริหารงานแผนกครัวจัดเลีย้งโรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ  

 

รูปที ่3.20 แผนภูมิการบริหารงานแผนกครัวจดัเล้ียง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

Executive Chef Chef De Cuisine Sous Chef 

Chef De Partie 

Demi Chef De 
Partie 

Commis 1 

Commis 2 

Chef Helper 

https://www.avanihotels.com/
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3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

รูปที ่3.21 รูปนกัศึกษาขณะฝึกงาน 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

 ช่ือ - นามสกุล  : นายชยัสัณฑ ์นิธิมงคลทรัพย ์

 ต าแหน่ง  : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 

 แผนกงาน : ครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchen Department) 

 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

  งานท่ีได้รับมอบหมายส่วนใหญ่จะถูกมอบหมายให้เตรียมวตัถุดิบส าหรับงาน

นั้นๆ ส่วนมากจะมีหน้าท่ีลา้ง หั่น และจดัเก็บวตัถุดิบ เป็นผูช่้วยในการปรุงอาหาร และจดัเตรียม

ไลน์อาหารบุฟเฟ่ต์ จดัเตรียมจานออกชุดอาหารเช่น เซ็ตอาหารตะวนัตก(Western Set) หรือคอร์ส 

อาหารโต๊ะจีน(Chinese Set) เป็นหน่วยเดินอาหารในบางคร้ัง(Runner) เก็บของจากแผนกรับของ

(Receiving) ข้ึนมาท่ีครัว ในบางคร้ังจะไดรั้บมอบหมายให้เตรียมและออกอาหารทานเล่น(Coffee 

Break) และล้างท าความสะอาดครัวเม่ือปรุงอาหารเสร็จ โดยหน้าท่ีท่ีกล่าวมาทั้งหมดไม่มีเวลา

แน่นอนเพราะเวลาเขา้-ออกงานข้ึนอยูก่บังานนั้นๆ  
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3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

 

รูปที ่3.22 รูปพนกังานท่ีปรึกษา 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

 ช่ือ - นามสกุล  : ธงชยั โนนนอ้ย 

 แผนกงาน : ครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchen Department) 

 ต าแหน่ง : ผูช่้วยเชฟ (Sous Chef) 

 

รูปที ่3.22 รูปพนกังานท่ีปรึกษา 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

 ช่ือ - นามสกุล  : สุทิศ ผดุงแดน 

 แผนกงาน : ครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchen Department) 

 ต าแหน่ง : เชฟประจ าแผนก (Chef De Partie) 
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3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

 3.6.1 ระยะเวลาในการปฏิบติังาน 16 สัปดาห์ 

 3.6.2 ตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม พ.ศ. 2562 ถึง วนัท่ี 29 เมษายน 2562  

3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการท างาน มกราคม กมุภาพนัธ์ มนีาคม เมษายน 

1.ปรึกษาพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษา     
2.เสนอหวัขอ้โครงการ     
3.รวบรวมขอ้มูลและเอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง     
4.วเิคราะห์ขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง     
5.เร่ิมด าเนินการจดัท าโครงงาน     
6.ตรวจสอบความถูกตอ้งและแกไ้ข     
7.สรุป     

ตารางที ่3.1 ตารางด าเนินงาน 

 3.7.1 ปรึกษาพนักงานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษา เพื่อหาหัวขอ้ท่ีน่าสนใจมาจดัท า

โครงงาน และจึงจะไปเสนอเป็นหวัขอ้โครงงานกบัอาจารยท่ี์ปรึกษา 

 3.7.2 เสนอหัวข้อโครงงานส่งให้อาจารย์ท่ีปรึกษาเพื่อเสนอหัวข้อท่ีต้องการจะท า 

วตัถุประสงคแ์ละ ประโยชน์ท่ีไดรั้บและส่งไปเสนอต่อกบัภาควชิาโครงงานวา่ผา่นหรือไม่ 

 3.7.3 ท  าการเก็บรวบรวมขอ้มูลต่างๆภายในโรงแรมจากพนกังานภายในโรงแรม  

 3.7.4 วิเคราะห์ขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งท่ีรวบรวมมาทั้งในส่วนของพนกังานภายในโรงแรม และ

ขอ้มูลจากส่ืออินเตอร์เน็ต เพื่อน ามาใส่ในโครงงาน 

 3.7.5 เร่ิมตน้ท าโครงงานโดยมีการประสานงานกบัอาจารยท่ี์ปรึกษาอยา่งต่อเน่ือง เพื่อท่ีจะ

ท าขอ้มูลไดค้รบถว้นและถูกตอ้ง 

 3.7.6 ท าการตรวจสอบความถูกตอ้ง และแกไ้ขในส่วนท่ียงัไม่ถูกตอ้ง 

 3.7.7 ท  าการสรุปผล ตรวจสอบขอ้มูลและส่งใหก้บัอาจารยท่ี์ปรึกษา 
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บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

4.1 รายละเอยีดการท าโครงงาน 

 โครงงานเร่ือง เปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้(Beijing Duck with Shanghai Sauce Bun) 

มีวตัถุประสงค์เพื่อช่วยลดปริมาณขยะสดให้กบัทางโรงแรม โดยการน าเน้ือเป็ดปักส่วนท่ีไม่ไดใ้ช ้

น ามาแปรรูปเป็นเมนูใหม่เพื่อท่ีสร้างเมนูอาหารรูปแบบใหม่ให้กบัทางโรงแรมและเพิ่มก าไรให้กบั

ทางโรงแรม 

4.2 การเตรียมการและการวางแผนของโครงงาน 

 4.2.1 เร่ิมตน้ปรึกษาเก่ียวกบัหวัขอ้โครงงานกบัพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษา เพื่อ

รับค าแนะน าในการท าโครงงานเก่ียวกบัปัญหาภายในโรงแรมและแนวทางแกไ้ขของปัญหา 

 4.2.2 ศึกษาและหาวธีิการท าเปาบนัและซอสเซ่ียงไฮอ้ยา่งละเอียด 

 4.2.3 ออกแบบและวางแผนการท าโครงงานตามหวัขอ้ท่ีก าหนดไว ้

 4.2.4 จดัเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์เพื่อท าโครงงาน และเก็บขอ้มูลจากโครงงานเปาบนัไส้

เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮด้ว้ยแบบสอบถาม 

4.3 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าเปาบันไส้เป็ดปักกิง่ซอสเซ่ียงไฮ้ 

4.3.1 เปาบัน 

 
รูปที ่4.1 เปาบนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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  4.3.1.1 วตัถุดิบเปาบัน  

     1. แป้งเคก้   300  กรัม 

     2. แป้งขนมปัง 300  กรัม 

     3. นมสด  350 กรัม 

     4. น ้าตาล     3 ต าลึง 

     5. ผงฟู     3 สลึง 

     6. ยสี     3 สลึง 

**หมายเหตุ 1 ต าลึง มีค่าเท่ากบั 10 สลึง, 1 สลึง มีค่าเท่ากบั 3.75 กรัม 

 4.3.2 ซอสเซ่ียงไฮ้ 

 

รูปที ่4.2 ซอสเซ่ียงไฮ ้

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

4.3.2.1 วตัถุดิบซอสเซ่ียงไฮ้ 

1. พริกช้ีฟ้า 1 กิโลกรัม 

2. พริกข้ีหนู 300 กรัม 

3. หอมแดง 300 กรัม 

4. กระเทียม 300 กรัม 

5. กุง้แหง้ 300 กรัม 

6. น ้าตาลทราย 50 กรัม 

7. เตา้เจ้ียวบด 80 กรัม 



38 

 

 

4.3.3 ผกัดอง 

 

รูปที ่4.3 ผกัดอง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

4.3.3.1 วตัถุดิบ 

 1. น ้าส้มสายชู 500  มิลลิลิตร 

  2. น ้าตาล 150 กรัม 

  3. อบเชย 20 กรัม 

  4. โป๊ยกัก๊ 20 กรัม 

  5. หอมแดง 20 กรัม 

   6. แครอท 100 กรัม 

 4.3.4 เนือ้เป็ดปักกิง่ 

 

รูปที ่4.4 เน้ือเป็ดปักก่ิง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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4.3.5 ผกักาดหอม 

 

รูปที ่4.5 ผกักาดหอม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

4.4 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 

 4.4.1 กระทะ 

 4.4.2 เขียง 

 4.4.3 มีด 

 4.4.4 หมอ้ตม้ 

 4.4.5 หมอ้น่ึง 

 4.4.6 กระดาษมนั 

 4.4.7 พิมพท์รงวงกลม 

 4.4.8 สเปรยฉี์ดน ้า 

 4.4.9 ฟิลม์พลาสติกถนอมอาหาร 

 4.4.10 แปรงทาน ้ามนั 

 4.4.11 ถาดรองอาหาร 

 4.4.12 ไมค้อ็กเทล 

4.5 ขั้นตอนการท า 

 4.5.1 ขั้นตอนการท าแป้งเปาบัน 

  4.5.1.1 น าแป้งเคก้ แป้งขนมปัง น ้าตาล ยสี ผงฟู มาผสมใหเ้ขา้กนั 
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รูปที ่4.6 ขั้นตอนผสมแป้ง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

  4.5.1.2 เทลงโต๊ะ ท ารูตรงกลาง ใส่นมเล็กน้อย นวดให้เขา้กนัแลว้ค่อยๆใส่นมลง

ไปเร่ือยๆ 

 
รูปที ่4.7 ขั้นตอนการเร่ิมท าแป้ง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

  4.5.1.3 เม่ือนวดแป้งจนไดท่ี้แลว้ น าแป้งท่ีนวดไปพกัไว ้เอาฟิลม์ปิดไวก้นัลม 
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รูปที ่4.8 ขั้นตอนการพกัแป้ง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

  4.5.1.4 ตดัแบ่งแป้งพอประมาณ นวดและแผใ่หเ้ป็นแผน่บาง 

 
รูปที ่4.9 ขั้นตอนการรีดแผน่แป้ง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

  4.5.1.5 ตดัใหเ้ป็นทรงกลม ใชแ้ปรงทาน ้ามนัคร่ึงหน่ึงของแผน่แป้ง แลว้พบัคร่ึง 

 
รูปท่ี 4.10 ขั้นตอนการทาน ้ามนัก่อนพบัคร่ึง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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  4.5.1.6 น ากระดาษมนัมารองบนถาดรองอาหาร น าแผน่แป้งท่ีพบัคร่ึงมาวางเรียง

กนั และฉีดน ้าจากสเปรยเ์ล็กนอ้ย ห่อฟิลม์ถนอมอาหารแลว้พกัไว ้

 
รูปที ่4.11 ขั้นตอนการเตรียมรอเขา้น่ึง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

  4.5.1.7 น าเขา้น่ึง 5 นาที 

 
รูปที ่4.12 ขั้นตอนการน่ึงแป้ง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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4.5.1.8 น าออกจากถาดท่ีน่ึง ปล่อยพกัไวใ้หแ้หง้ 

 
รูปที ่4.13 ขั้นตอนการพกัแป้งใหแ้หง้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

 4.5.2 ขั้นตอนการท าซอสเซ่ียงไฮ้ 

  4.5.2.1 น าพริกช้ีฟ้า พริกข้ีหนู กระเทียม หอมแดง กุง้แหง้ไปบดแยกใหล้ะเอียด 

 
รูปที ่4.14 ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบของซอสเซ่ียงไฮ ้

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562)  

4.5.2.2 ตั้งน ้ามนัให้ร้อน น ากระเทียมและหอมแดงลงไปเจียวใหสุ้ก แลว้น าข้ึนมา

พกัไว ้
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รูปที ่4.15 ขั้นตอนการเจียวกระเทียมและหอมแดง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

  4.5.2.3 น าพริกลงไปเจียวต่อใหสุ้ก  

 
รูปที ่4.16 ขั้นตอนการเจียวพริก 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

  4.5.2.4 เบาไฟแลว้ใส่กระเทียม หอมแดง กุง้แหง้ลงไปเจียวต่อจนไดท่ี้ 

 
รูปที ่4.17 ขั้นตอนการเค่ียวซอส 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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  4.5.2.5 ใส่เตา้เจ้ียว และน ้าตาล คนใหเ้ขา้กนัแลว้ปิดไฟ ปล่อยใหค้วามร้อนเค่ียวต่อ 

 
รูปที ่4.18 ขั้นตอนการปรุงรสซอส 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

  4.5.2.6 น าข้ึนมาพกัใหเ้ยน็  

 
รูปที ่4.19 ขั้นตอนการพกัใหเ้ยน็ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

 4.5.3 ขั้นตอนการท าผกัดอง 

  4.5.3.1 น าน ้าส้มสายชูไปตั้งไฟ พอเร่ิมเดือดใหใ้ส่น ้าตาล หอมแดง อบเฉย โป๊ยกัก๊ 
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รูปที ่4.20 ขั้นตอนการตม้น ้าส้มสายชู 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

  4.5.3.2 เม่ือกล่ินเร่ิมหอม ปิดไฟแลว้พกัไวใ้หเ้ยน็ 

 
รูปที ่4.21 น ้าดองผกัเม่ือเร่ิมส่งกล่ินหอม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

  4.5.3.3 เม่ือน ้าผกัดองเยน็แลว้ ใหใ้ส่แครอทท่ีหัน่ไวล้งไปแช่ 1-2 คืน 

 
รูปที ่4.22 ขั้นตอนการดองผกั 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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 4.5.4 ขั้นตอนการท าเปาบันไส้เป็ดปักกิง่ซอสเซ่ียงไฮ้ 

  4.5.4.1 น าวตัถุดิบทุกอยา่งมาเตรียมไว ้ 

 
รูปที ่4.23 ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

  4.5.4.2 น าผกักาดหอม เน้ือเป็ด ผกัดองและซอสมาใส่ในแป้งเปาบนัตามล าดบั 

 
รูปที ่4.24 ขั้นตอนการท าเปาบนัไส้เป็ดปักก่ิง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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  4.5.4.3 น าไมม้าเสียบ 

 
รูปที ่4.25 ขั้นตอนการเสียบไม ้

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

4.6 ต้นทุนการท าเปาบันไส้เป็ดปักกิง่ซอสเซ่ียงไฮ้ 

 ค านวณตน้ทุนของเปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้โดยมีวตัถุดิบท่ีใชด้งัน้ี 

ตารางที ่4.1 ตน้ทุนเปาบนั 

ล าดับที ่ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา(บาท)/หน่วย ราคา(บาท) 
1 แป้งเคก้ 300 กรัม 45 / 1 กิโลกรัม 13.50 
2 แป้งขนมปัง 300 กรัม 44 / 1 กิโลกรัม 13.20 
3 นมสด 350 กรัม 45 / 830 กรัม 18.98 
4 น ้าตาลทราย 112.5 กรัม 22 / 1 กิโลกรัม 2.48 
5 ยสี 11.25 กรัม 50 / 44 กรัม 12.78 
6 ผงฟู 11.25 กรัม 29 / 100 กรัม 3.26 

รวมราคาต้นทุน 64.20 
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ตารางที ่4.2 ตน้ทุนซอสเซ่ียงไฮ ้

ล าดับที ่ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา(บาท)/หน่วย ราคา(บาท) 
1 พริกช้ีฟ้า 500 กรัม 100 / 1 กิโลกรัม 50.00 
2 พริกข้ีหนู 150 กรัม 30 / 300 กรัม 15.00 
3 หอมแดง 150 กรัม 20 / 300 กรัม 10.00 
4 กระเทียม 150 กรัม 100 / 1 กิโลกรัม 15.00 
5 กุง้แหง้ 150 กรัม 1000 / 1 กิโลกรัม 150.00 
6 น ้าตาลทราย 50 กรัม 22 / 1 กิโลกรัม 1.10 
7 เตา้เจ้ียวบด 40 กรัม 155 / 2 กิโลกรัม 3.10 

รวมราคาต้นทุน 244.20 

  

ตารางที ่4.3 ตน้ทุนผกัดอง 

ล าดับที ่ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา(บาท)/หน่วย ราคา(บาท) 
1 น ้าส้มสายชู 500 มิลลิลิตร 23  / 700 มิลลิลิตร 16.43 
2 น ้าตาลทราย 150 กรัม 22 / 1 กิโลกรัม 3.30 
3 อบเชย 20 กรัม 36 / 100 กรัม 7.20 
4 โป๊ยกัก๊ 20 กรัม 51 / 100 กรัม 10.20 
5 หอมแดง 20 กรัม 20 / 300 กรัม 1.33 
6 แครอท 100 กรัม 25 / 1 กิโลกรัม 2.50 

รวมราคาต้นทุน 40.96 
 

ตารางที ่4.4 ตน้ทุนผกักาดหอม 

ล าดับที ่ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา(บาท)/หน่วย ราคา(บาท) 
1 ผกักาดหอม 80 กรัม 30 / 500 กรัม 4.80 

รวมราคาต้นทุน 4.80 
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ตารางที ่4.5 รวมราคาตน้ทุนทั้งหมด 

ล าดบัท่ี ส่วนผสม ราคา(บาท) 
1 แป้งเปาบนั 64.20 
2 ซอสเซ่ียงไฮ ้ 244.20 
3 ผกัดอง 40.96 
4 ผกักาดหอม 4.80 
5 เน้ือเป็ดปักก่ิง - 

รวมราคาต้นทุน 354.16 
 จากตารางท่ี 4.1 - 4.5 สามารถสรุปผลของการค านวณตน้ทุนของเปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอส

เซ่ียงไฮ้ (Beijing Duck with Shanghai Sauce Bun) ได้รวมราคาตน้ทุนรวมทั้งหมดเป็น 

(64.20+244.20+40.96+4.80) 354.16 บาท 

 ทั้งน้ีหากทางโรงแรมไดน้ าโครงงานเปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮไ้ปใช้จริง ตน้ทุนจะ

นอ้ยกวา่ตารางขา้งตน้จนเกือบจะไม่เสียตน้ทุนเลย เพราะส่วนประกอบต่างๆมาจากวตัถุดิบท่ีมีอยู่

และเหลือใชจ้ากงานโตะ๊จีน จึงท าให้ตน้ทุนท่ีแทจ้ริงไม่สูงจนเกินความเป็นจริง 

4.7 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจ 

 ทางผูจ้ดัท าโครงงานเปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้(Beijing Duck with Shanghai Sauce 

Bun) ไดท้  าแบบสอบถามความพึงพอใจของเปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้จากแผนกครัวจดัเล้ียง 

(Banquet Kitchen) และแผนกบริกรจดัเล้ียง (Banquet Service) โดยการใช้แบบสอบถามจ านวน  

17 ตวัอยา่ง สามารถแสดงผลการวเิคราะห์ไดด้งัน้ี 

ตารางที ่4.6 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
ชาย 13 76.47 
หญิง 4 23.53 
รวม 17 100.00 

  จากตารางท่ี 4.6 กลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี เป็น

เพศชายคิดเป็นร้อยละ 76.47 และเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 23.53 
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ตารางที ่4.7 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอายุ 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
20-25 ปี 7 41.18 
26-30 ปี 5 29.41 
31-35 ปี 3 17.65 
36-40 ปี 2 11.76 

41 ปีข้ึนไป 0 0 
รวม 17 100.00 

  จากตารางท่ี 4.7 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีเป็นผูท่ี้

มีอายุระหว่าง 20-25 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 41.18 รองลงมาคือผูท่ี้มีอายุระหว่าง 26-30 ปี  

คิดเป็นร้อยละ 29.41 และผูท่ี้อายุระหว่าง 31-35 ปี 36-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 17.65 และ 11.76 

ตามล าดบั 

ตารางที ่4.8 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามต าแหน่ง 

แผนกงาน จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
Banquet Kitchen 11 64.70 
Banquet Service 6 35.30 

รวม 17 100.00 
  จากตารางท่ี 4.8 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี อยูใ่น

แผนกครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchen) คิดเป็นร้อยละ 64.70 และแผนกบริกรจดัเล้ียง (Banquet 

Service) คิดเป็นร้อยละ 35.30 

 4.7.1 ความพงึพอใจต่อโครงงานเปาบันไส้เป็ดปักกิง่ซอสเซ่ียงไฮ้ 

  จากการประเมินความถึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้มี

ผลสรุปดงัน้ี 

  4.7.1.1 ความพงึพอใจต่อรสชาติของอาหาร 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานในดา้น

รสชาติของอาหารมีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 70.59 ความพึงพอใจระดบัปานกลาง
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คิดเป็นร้อยละ 23.53 และความพึงพอใจระดับมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 5.88 ของผู ้ตอบ

แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 17 คน ดงัรูปท่ี 4.26 

 
รูปที ่4.26 ความพึงพอใจต่อรสชาติของอาหาร 

   

  4.7.1.2 ความพงึพอใจต่อกลิน่ของอาหาร 

  จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานในดา้น

กล่ินของอาหารมีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 47.06 ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 

คิดเป็นร้อยละ 41.18 และความพึงพอใจระดับมากท่ีสุด  คิดเป็นร้อยละ 11.76 ของผู ้ตอบ

แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 17 คน ดงัรูปท่ี 4.27 

 
รูปที ่4.27 ความพึงพอใจต่อกล่ินของอาหาร 

   

   

5.88% 

70.59% 

23.53% 

มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 

นอ้ยท่ีสุด 

11.76% 

47.06% 

41.18% 

มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 

นอ้ยท่ีสุด 
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  4.7.1.3 ความพงึพอใจต่อรูปลกัษณ์ของอาหาร 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานในดา้น

รูปลกัษณ์ของอาหารมีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 47.06 ความพึงพอใจระดบัมาก

ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 35.29 และความพึงพอใจระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 17.65 ของผูต้อบ

แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 17 คน ดงัรูปท่ี 4.28 

 
รูปที ่4.28 ความพึงพอใจต่อรูปลกัษณ์ของอาหาร 

   

  4.7.1.4 ความพงึพอใจต่อคุณภาพของวตัถุดิบของอาหาร 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานในดา้น

คุณภาพของวตัถุดิบของอาหารมีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 58.82 ความพึงพอใจใน

ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 23.53 และความพึงพอใจระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 17.65 ของ

ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 17 คน ดงัรูปท่ี 4.29 

 
รูปที ่4.29 ความพึงพอใจต่อคุณภาพของวตัถุดิบ 

35.29% 

47.06% 

17.65% 

มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 

นอ้ยท่ีสุด 

23.53% 

58.82% 

17.65% 

มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 

นอ้ยท่ีสุด 
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  4.7.1.5 ความพงึพอใจต่อความสะอาดของอาหาร 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานในดา้น

ความสะอาดของอาหารมีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 70.59 ความพึงพอใจระดบั

ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 23.53 และความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 5.88 ของผูต้อบ

แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 17 คน ดงัรูปท่ี 4.30 

 
รูปที ่4.30 ความพึงพอใจต่อความสะอาดของอาหาร 

   

  4.7.1.6 ความพงึพอใจต่อความแปลกใหม่ของอาหาร 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานในดา้น

ความแปลกใหม่ของอาหารมีความพึงพอใจในระดบัมากและปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 41.18 และ

ความถึงพอใจในระดับมากท่ีสุด น้อย น้อยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 5.88 ของผูต้อบแบบสอบถาม

ทั้งหมดจ านวน 17 คน ดงัรูปท่ี 4.31 

 
รูปที ่4.31 ความพึงพอใจต่อความแปลกใหม่ของอาหาร 

5.88% 

70.59% 

23.53% 

มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 

นอ้ยท่ีสุด 

5.88% 

41.18% 
41.18% 

5.88% 
5.88% มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 

นอ้ยท่ีสุด 
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  4.7.1.7 ความพงึพอใจในด้านการช่วยลดต้นทุนให้กบัโรงแรม 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานในดา้น

การช่วยลดตน้ทุนให้กบัโรงแรมมีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 41.18 ความพึงพอใจ

ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 35.29 ความพึงพอใจในระดบันอ้ย คิดเป็นร้อยละ 17.65 และความ

พึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 5.88 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 17 คน ดงั

รูปท่ี 4.32 

 
รูปที ่4.32 ความพึงพอใจในดา้นการช่วยลดตน้ทุนใหก้บัโรงแรม 

   

  4.7.1.8 ความพงึพอใจในด้านความเหมาะสมทีจ่ะน าไปใช้จริง 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานในดา้น

ความเหมาะสมท่ีจะน าไปใชจ้ริงมีความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 35.29 ความพึง

พอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 29.41 ความพึงพอใจระดบันอ้ย คิดเป็นร้อยละ 17.65 ความพึงพอใจ

ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 11.76 และความถึงพอใจระดบัน้อยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 5.88 ของ

ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 17 คน ดงัรูปท่ี 4.33 

41.18% 

35.29% 

17.65% 

5.88% มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 

นอ้ยท่ีสุด 
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รูปที ่4.33 ความพึงพอใจในดา้นความเหมาะสมท่ีจะน าไปใชจ้ริง 

  

 ในการส ารวจระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้ใชก้าร

วดัระดับความพึงพอใจ 5 ระดับ และก าหนดความพึงพอใจเฉล่ียเพื่อการแปรผลโดยใช้เกณฑ์

ก าหนดความหมายตามขอบเขตของค่าเฉล่ียตามแนวคิดของเบสท ์(Best, J. W.) ดงัน้ี 

  ค่าเฉล่ียของคะแนน 4.51 – 5.00 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 

  ค่าเฉล่ียของคะแนน 3.51 – 4.50 หมายถึง ชอบมาก 

  ค่าเฉล่ียของคะแนน 2.51 – 3.50 หมายถึง ชอบปานกลาง 

  ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.51 – 2.50 หมายถึง ชอบนอ้ย 

  ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.00 – 1.50 หมายถึง ชอบนอ้ยท่ีสุด 

  

 

  

 

 

 

11.76% 

29.41% 
35.29% 

17.65% 

5.88% มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 

นอ้ยท่ีสุด 
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ตารางที ่4.9 ตารางแสดงค่าเฉลีย่และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพงึพอใจทีม่ีต่อ โครงงานเปา

บันไส้เป็ดปักกิง่ซอสเซ่ียงไฮ้ 

หัวข้อการประเมิน 
ค่าเฉลีย่ 
�̅� 

S.D. 
ระดับความพงึ

พอใจ 
1.รสชาติของอาหาร 3.82 0.53 ชอบมาก 
2.กล่ินของอาหาร 3.71 0.69 ชอบมาก 
3.รูปลกัษณ์ของอาหาร 4.18 0.73 ชอบมาก 
4.คุณภาพของวตัถุดิบ 4.06 0.66 ชอบมาก 
5.ความสะอาด 3.82 0.53 ชอบมาก 
6.ความแปลกใหม่ของอาหาร 3.35 0.93 ชอบปานกลาง 
7.ช่วยลดตน้ทุนใหก้บัโรงแรม 3.12 0.93 ชอบปานกลาง 
8.มีความเหมาะสมท่ีจะน าไปใชจ้ริง 3.24 1.09 ชอบปานกลาง 

ค่าเฉลีย่โดยรวม 3.66 0.76 ชอบมาก 

   

 จากตารางท่ี 4.9 ผลส ารวจความพึงพอใจพบวา่ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความ

พึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้(Beijing Duck with Shanghai Sauce Bun) 

ของผูท้  าแบบสอบถามจากแผนกครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchen) และแผนกบริกรจดัเล้ียง (Banquet 

Service) ของโรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ (AVANI+ Riverside Bangkok Hotel) มี

ความพึงพอใจส่วนใหญ่เป็นระดบัความพึงพอใจระดบัมากในหัวขอ้ รูปลกัษณ์ของอาหาร โดยมี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.18 รองลงมาคือ คุณภาพของวตัถุดิบมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.06 รสชาติของอาหารมี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.82 ความสะอาดมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.82 กล่ินของอาหารมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.71 ความ

แปลกใหม่ของอาหารมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.35 ความเหมาะสมท่ีจะน าไปใชจ้ริงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.24 

และผูท้  าแบบสอบถามมีความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุดในหวัขอ้ช่วยลดตน้ทุนใหก้บัโรงแรมโดยมีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 3.12 โดยระดบัความพึงพอใจเฉล่ียทั้งหมดคิดเป็นร้อยละ 3.66 อยูใ่นระดบัพึงพอใจมาก 
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บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการศึกษา ปัญหาทีพ่บ การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

 5.1.1 สรุปผล 

  จากการท่ีผูจ้ดัท าได้เข้าไปปฏิบัติงานสหกิจท่ีโรงแรมอวานี พลัส ริเวอร์ไซด ์

กรุงเทพฯ (AVANI+ Riverside Bangkok Hotel)แผนกงานครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchen 

Department)ได้เรียนรู้งานต่างๆทั้ งในส่วนการเตรียมวตัถุดิบ การออกอาหาร และการจัดการ

เก่ียวกับระบบงานส่วนจดัเล้ียง จากการฝึกท าให้ผูจ้ดัท าได้เล็งเห็นว่ายงัมีวตัถุดิบเหลือใช้ท่ียงั

สามารถน ามาแปรรูปและใชใ้ห้เกิดประโยชน์ได ้จึงไดน้ าเน้ือเป็ดปักก่ิงท่ีเหลือจากการใชใ้นคอร์ส 

อาหารโตะ๊จีน (Chinese Set)มาแปรรูปใหเ้ป็นอาหารเมนูใหม่ โดยมีเป้าหมายเพื่อลดปริมาณขยะสด

ในแผนกครัวจดัเล้ียงและเพิ่มก าไรดว้ยอาหารรูปแบบใหม่ เพื่อประโยชน์แก่สถานประกอบการ  

  จากการส ารวจโดยใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจต่อพนกังานแผนกครัวจดัเล้ียง

และบริกรจดัเล้ียงในโรงแรม จ านวน 17 ชุด ไดผ้ลสรุปของความพึงพอใจรวมคือ 3.66 ผลความพึง

พอใจจดัอยู่ในระดบัมาก จากการประเมินโครงงานวิจยัพบว่า เปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ้

สามารถน าทรัพยากรส่วนท่ีไม่ไดใ้ชม้าประยกุตใ์ชใ้หเ้กิดประโยชน์และน าไปใชจ้ริงได ้ซ่ึงสามารถ

น าไปใชใ้นส่วนของอาหารวา่ง (Coffee Break) ได ้และตวัโครงงานยงัสามารถพฒันาต่อไปเพื่อใช้

ในอนาคตได ้

 5.1.2 ปัญหาของโครงงาน 

  5.1.2.1 ช่วงเดือนสุดทา้ยในการปฏิบติังาน (เมษายน) เป็นช่วงท่ีมีงานอยา่งต่อเน่ือง 

ท าใหย้ากต่อการท าโครงงานและเก็บขอ้มูล 

  5.1.2.2 รอบแรกท่ีไดล้องท าเปาบนัตวัแป้งยงัมีความนุ่มไม่พอ และตวัซอสก็มีรสท่ี

เคม็เกินไป 

  5.1.2.3 ตวัผกัสดไม่ค่อยมีความเขา้กบัเน้ือเป็ด 
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5.1.3 การแก้ปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 

  5.1.3.1 ควรเร่ิมท าโครงงานให้เร็วกว่าน้ี หรือเปล่ียนเวลาเก็บข้อมูลไปเป็น

ช่วงเวลาพกัแทน 

  5.1.3.2 ปรึกษาพนกังานพี่เล้ียง เพิ่มนมเพื่อเพิ่มความนุ่มให้กบัแป้ง และปรับสูตร

ของซอสใหมี้ความเคม็นอ้ยลง 

  5.1.3.3 เปล่ียนไปใชผ้กัดองแทนผกัสด 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 5.2.1 ผลทีไ่ด้รับจากการฝึกงานสหกจิ 

  ทางผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้และลงมือปฏิบติัเสมือนท างานจริง ท าให้ได้ประสบการณ์

โดยตรงจากสายอาชีพน้ี เจอปัญหาต่างๆในการท างานและได้เรียนรู้จากปัญหานั้นๆแล้วน าไป

ปรับปรุงแกไ้ขเพื่อตวันกัศึกษาเอง ท าให้เขา้ใจระบบของงานครัวในระบบจดัเล้ียงท่ีแตกต่างจาก

ครัวห้องอาหารทัว่ไป ได้เรียนรู้ถึงการท างานเป็นทีม การจดัการแบ่งเวลาส าหรับงานท่ีได้รับ

มอบหมาย รวมไปถึงความตรงต่อเวลา กระตือรือร้นในการท างานและความซ่ือสัตย ์มีน ้ าใจให้กบั

เพื่อนร่วมงาน อดทนต่อแรงกดดนัเม่ือมีปัญหาต่างๆ โดยทั้งหมดน้ีก็เพื่อใหง้านออกมาใหดี้ท่ีสุด 

 5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

  5.2.2.1 ไม่มีความมัน่ใจในตวัเองเม่ือตอ้งเจอแขก 

  5.2.2.2 ยงัเรียนรู้งานชา้ในบางคร้ัง 

  5.2.2.3 จะเร่ิมสับสนเม่ือไดรั้บมอบหมายหลายๆงานพร้อมๆกนั  

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

 5.2.3.1 เพิ่มความมัน่ใจให้กบัตวัเองด้วยการออกไปเจอแขกให้บ่อยข้ึนเพื่อลด

ความประหม่าและเพิ่มความมัน่ใจใหก้บัตวัเอง 

 5.2.3.2 ตอ้งพยายามตั้งใจและจดจ าในส่ิงท่ีพี่ๆพนกังานสอนใหม้ากกวา่น้ี 

 5.2.3.3 พยายามจดัแบ่งเวลาของแต่ละงานท่ีไดรั้บมอบหมายใหดี้กวา่น้ี 
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แบบสอบถามความพงึพอใจ 

เร่ือง เปาบันไส้เป็ดปักกิง่ซอสเซ่ียงไฮ้ (Beijing Duck with Shanghai Sauce Bun) 

ค าช้ีแจง แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงในการประกอบการศึกษาในระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัสยาม ทางผูจ้ดัท าจึงขอความร่วมมือในยการตอบแบบสอบถามดว้ยขอ้มูลท่ีเป็นจริงเพื่อความ

สมบูรณ์ของโครงงาน 

ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย () ลงใน  ท่ีท่านตอ้งการเลือก 

1. เพศ             1) ชาย        2) หญิง 

2. อาย ุ            1) 20-25       2) 26-30     3) 31-35     4) 36-40     5) 41 ปีข้ึนไป 

3. แผนกงาน   1) Banquet Kitchen  2) Banquet Service 

ตอนที ่2 แบบประเมินความพึงพอใจต่อเปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้

ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย () ลงใน  ท่ีท่านตอ้งการเลือก 

เกณฑก์ารประเมิน 
ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1.รสชาติของอาหาร      
2.กล่ินของอาหาร      
3.รูปลกัษณ์ของอาหาร      
4.คุณภาพของวตัถุดิบ      
5.ความสะอาด      
6.ความแปลกใหม่ของอาหาร      
7.ช่วยลดตน้ทุนใหก้บัโรงแรม      
8.มีความเหมาะสมท่ีจะน าไปใชไ้ดจ้ริง      
ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม

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



 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก ข 

รูปภาพขณะปฏบัิติงานสหกจิ 
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ภาพขณะเป็นผูช่้วยจดัเตรียม ปรุงอาหาร 

 

  

ภาพขณะเป็นออกอาหารโตะ๊จีน 
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ภาพขณะหัน่วตัถุดิบ 

 

 

ภาพอาจารยท่ี์ปรึกษา นกัศึกษา และพนกังานพี่เล้ียง ตามล าดบั 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก ค 

แบบสัมภาษณ์ 
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ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 
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เปาบันไส้เป็ดปักกิง่ซอสเซ่ียงไฮ้ 

(Beijing Duck with Shanghai Sauce Bun) 

 ชยัสัณฑ ์นิธิมงคลทรัพย ์5804400111 

อาจารยท่ี์ปรึกษา นนัทินี ทองอร 

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

235 ถนนเพรชเกษม เขตภาษีเจริญ 10160 

Email : Chaisun.Nit@siam.edu  
บทคดัย่อ 

โรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ 

(AVANI+ Riverside Hotel)เป็นโรงแรมระดบัส่ีดาว

คร่ึง มีการบริการในดา้นห้องพกั ห้องอาหาร และ

การจัดงานต่างๆ ซ่ึงทางผู ้จัดท าได้ เข้าไปฝึก

ปฏิบติังานในแผนกครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchen 

Department) ซ่ึงจากการฝึกงานผูจ้ ัดท าเห็นว่าทุก

คร้ังท่ีมีเมนูเป็ดปักก่ิง จะมีการท้ิงโครงเป็ดเป็น

จ านวนมาก เพราะจะท าการแล่เฉพาะเน้ือส่วนหลงั

ไปแค่ 2 ช้ินแล้วส่วนท่ีเหลือจะท้ิงทั้ งหมด จึงได้

เลง็เห็นวา่เป็นการใชว้ตัถุดิบท่ีส้ินเปลือง ดงันั้นจึงมี

แนวคิดท่ีน าเน้ือจากส่วนท่ีเหลือมาประยกุตร์วมกบั

เปาบนัและซอสเซ่ียงไฮท่ี้เป็นเมนูอาหารจีนท่ีมีอยู่

แลว้ แต่ปรับใหมี้ความหลากหลายเพ่ิมมากข้ึน  

 เพื่อให้ทราบถึงผลของโครงงานเปาบัน

ไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้ทางผูจ้ดัท าไดมี้การแจก

แบบสอบถามความพึงพอใจให้กับพนักงานใน

แผนกครัวจดัเล้ียง(Banquet Kitchen Department) 

เป็นจ านวน 17 ชุด มีผลค่าเฉล่ียรวมเป็น 3.66 ถือวา่

อยูใ่นระดบัพึงพอใจมาก ซ่ึงค่าเฉล่ียท่ีไดน้ี้ถือไดว้า่ 

โครงงานน้ีสามารถท่ีจะช่วยลดปริมาณขยะสด

ใหก้บัทางโรงแรม และช่วยเพ่ิมยอดขายไดอี้กทาง 

 

ค าส าคญั : ครัวจีน เป็ดปักก่ิง เปาบนั ซอสเซ่ียงไฮ ้

 

 

ABSTRACT 

AVANI+ Riverside Bangkok Hotel 

is a 4.5-star hotel with facilities of room 

services, restaurants and events. From the 

co-operative practice in the Banquet Kitchen 

Department in this hotel, the researcher 

remarked that there were large amounts of 

duck bones left from Beijing Duck menu 

item, because they needed only 2 pieces of 

meat sliced from the duck’s back and left 

out the rest. The researcher recognized that 

this was wasteful usage of raw materials. 

Therefore, this led to an idea of bringing the 

remaining duck meat to be combined with 

bao buns and Shanghai sauce, which already 

exist on the Chinese menus, and creating an 

additional recipe for a greater variety of 

menu items for the hotel.  

In order to study the outcome of the 

project of Beijing Duck with Shanghai 

Sauce Buns, the researcher had distributed 

17 sets of satisfaction questionnaires to the 

mailto:Chaisun.Nit@siam.edu
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staff in the Banquet Kitchen Department. 

The results from the questionnaires 

indicated the total average of 3.66, which 

was considered at a high level of 

satisfaction. From the average obtained, it 

represents that this project could help reduce 

the amount of waste for the hotel and could 

increase sales volume for the hotel as well. 

Keywords: Chinese Kitchen, Beijing Duck, 

Bao Buns, Shanghai Sauce 

 

ทีม่าของปัญหา 

โรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ 

(Avani+ Riverside Bangkok)เป็นโรงแรมท่ีมี

ช่ือเสียงในระดับส่ีดาวคร่ึง จึงท าให้มีลูกคา้ทั้ งคน

ไทยและชาวต่างชาติเขา้มาใชบ้ริการอยู่ตลอดเวลา 

ไม่ว่าจะเป็นในส่วนของห้องพกั ห้องอาหาร และ

หอ้งจดัเล้ียง จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานนั้นไดเ้ขา้ไป

ปฏิบติัสหกิจศึกษาในแผนกครัวจดัเล้ียง (Banquet 

Kitchen) ส่วนของครัวจีน (Chinese Kitchen) มี

หนา้ท่ีรับผิดชอบการจดัท าอาหารโต๊ะจีน  ซ่ึงลูกคา้

ส่วนใหญ่ท่ีมาใช้บริการจะมีการสั่งคอร์สอาหาร

จานเน้ือจ าพวกเป็ดปักก่ิง และหลงัจากท่ีท าการปรุง

เป็ดและแล่เน้ือส่วนท่ีใชไ้ปแลว้ ตวัโครงเป็ดก็จะถูก

น าไปท้ิง แต่ทางผูจ้ ัดท าได้เล็งเห็นว่าตวัโครงเป็ด

นั้นยงัพอมีเน้ือท่ีกินได้เหลือติดกับตวัเป็ดอยู่เป็น

จ านวนมาก 

ดงันั้นทางผูจ้ดัท าโครงงานจึงมีแนวคิดท่ี

จะน าเน้ือเป็ดส่วนท่ีเหลือมาใช้ประโยชน์โดยการ

น ามาปรุงเป็นเมนูใหม่ ซ่ึงเน้ือเป็ดยงัคงเป็นเน้ือท่ีมี

คุณภาพ เหมาะแก่การน าไปปรุงอาหาร จึงไดล้อง

น าไปท าเป็นไส้ของเปาบัน(Buns)ซ่ึงเป็นหน่ึงใน

อาหารจีนท่ีเป็นท่ีรู้จกั โดยตวัแป้งจะมีลกัษณะคลา้ย

กบัแป้งซาลาเปาหรือแป้งหมัน่โถว แต่เปาบนันั้นจะ

น าไปรีดให้เรียบ ตดัเป็นทรงกลมและพบัคร่ึงแลว้

จึงน าเขา้น่ึง ซ่ึงโดยปกติโรงแรมจะท าเป็นไส้หมู

แดง แต่ทางผูจ้ดัท าไดด้ดัแปลงสูตรของเปาบนัโดย

การน าเน้ือเป็ดท่ีเหลือจากการท าเป็ดปักก่ิงไปใช้

เป็นไสแ้ทน โดยเมนูตวัใหม่น้ีถือไดว้า่สามารถช่วย

ลดปริมาณของเหลือท้ิงจากครัวจีน โดยการน าส่วน

ต่างๆ ของเป็ดท่ียงัใช้ได้มารังสรรค์เป็นเมนูใหม่

ให้กับทางโรงแรม นอกจากน้ียงัสามารถเป็นเมนู

ทางเลือกให้กับทางโรงแรมหรือลูกค้าท่ีมาใช้

บริการของห้องอาหารจีนในส่วนของคอร์สเมนูได้

อีกดว้ย 

แนวคดิในการท าโครงงาน 

 การท าโครงงานเร่ืองเปาบนัไส้เป็ดปักก่ิง

ซอสเซ่ียงไฮมี้แนวคิดท่ีจะใชว้ตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้าก

งานโต๊ะจีนน ามาสร้างเป็นเมนูทางเลือกใหม่และ

สามารถช่วยแกไ้ขปัญหาท่ีทางผูจ้ดัท าไดพ้บเจอใน

ขณะท่ีปฏิบติังาน ทางผูจ้ดัท าจึงไดท้ าการหาขอ้มูล

และสอบถามความคิดเห็นจากพนักงานท่ีปรึกษา

และอาจารย์ท่ีปรึกษา และได้ท าการรวบรวม

เอกสารแนวคิด ทฤษฎีมาเป็นแนวทางในการท าเปา

บนัไสเ้ป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้

ขอบเขตของโครงงาน  

1) ขอบเขตดา้นพ้ืนท่ี 

         การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท า

โครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการ

เก็บรวบรวมขอ้มูล และวตัถุดิบจากทางหอ้งครัว

ของส่วนจดัเล้ียงของทางโรงแรมอวานีพลสั ริเวอร์

ไซด ์กรุงเทพฯ (Avani+Riverside Bangkok) 
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2) ขอบเขตดา้นเวลา 

          การท าโครงงานสหกิจฉบบัน้ี 

ผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการในระหวา่งวนัท่ี 7 มกราคม ถึง 

วนัท่ี 29 เมษายน พ.ศ. 2562 

3) ขอบเขตดา้นประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 

          ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในการ

ท าโครงงานสหกิจฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าไดใ้ชว้ธีิการเก็บ

ขอ้มูลจากแบบสอบถามจากพนกังานในแผนกครัว

จดัเล้ียง (Banquet Kitchen) และแผนกบริกรจดัเล้ียง 

(Banquet Service)  จ านวน 17 ตวัอยา่ง  

4) ขอบเขตดา้นขอ้มูล 

         ผูจ้ดัท าไดศึ้กษาคน้ควา้หาขอ้มูล

เก่ียวกบัเปาบนัและเป็ดปักก่ิงและศึกษาวธีิการ

ขั้นตอนการท าต่างๆตามส่ือออนไลน์ 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1) เพื่อศึกษาการท าอาหารท่ีเก่ียวกบัเน้ือเป็ด

ส่วนท่ีเหลือจากการท าเป็ดปักก่ิง 

2) เพื่อศึกษาวธีิการท าบนัไสเ้ป็ดและซอส

เซ่ียงไฮ ้

3) เพ่ือสร้างเมนูอาหารรูปแบบใหม่ใหก้บั

ทางโรงแรม 

4) เพ่ือช่วยลดปริมาณขยะสดใหก้บัทาง

โรงแรม 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1) เป็นทางเลือกใหก้บัลูกคา้ในการเลือก

คอร์ส (Courses) เมนูของอาหารโตะ๊จีน 

2) สามารถน าไปเป็นเมนูเพ่ิมเติมส าหรับ

หอ้งอาหารอ่ืนๆในโรงแรมได ้

3) ช่วยลดปริมาณขยะสดในแผนกครัวจดั

เล้ียง 

4) ช่วยเป็นการเพ่ิมก าไรใหก้บัทางโรงแรม 

ในส่วนของหอ้งจดัเล้ียง 

5) เป็นตวัช่วยในการต่อยอดไปสู่ธุรกิจ

รายไดเ้สริมในอนาคต 

วธีิด าเนินการ 

 โครงงานเร่ือง เปาบันไส้เป็ดปักก่ิงซอส

เซ่ียงไฮ ้(Beijing Duck with Shanghai Sauce Bun) 

มีวตัถุประสงคเ์พ่ือช่วยลดปริมาณขยะสดให้กบัทาง

โรงแรม โดยการน าเ น้ือเป็ดปักส่วนท่ีไม่ได้ใช ้

น ามาแปรรูปเป็นเมนูใหม่เพ่ือท่ีสร้างเมนูอาหาร

รูปแบบใหม่ให้กบัทางโรงแรมและเพ่ิมก าไรให้กบั

ทางโรงแรม 

วตัถุดบิ 

1.เปาบัน 2.ซอสเซ่ียงไฮ้ 3.ผกัดอง 
แป้งเคก้ พริกช้ีฟ้า น ้าสม้สายชู 

แป้งขนมปัง พริกข้ีหนู น ้าตาล 
นมสด หอมแดง อบเชย 
น ้าตาล กระเทียม โป๊ยกัก๊ 
ผงฟ ู กุง้แหง้ หอมแดง 
ยสี น ้าตาลทราย แครอท 

 เตา้เจ้ียวบด  

4) เนือ้เป็ดปักกิง่ 

5) ผกักาดหอม 

อุปกรณ์และเคร่ืองมอืทีใ่ช้ 

1) กระทะ 

2) เขียง 

3) มีด 

4) หมอ้ตม้ 

5) หมอ้น่ึง 

6) กระดาษมนั 

7) พิมพท์รงวงกลม 

8) สเปรยฉี์ดน ้ า 
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9) ฟิลม์พลาสติกถนอมอาหาร 

10) แปรงทาน ้ ามนั 

11) ถาดรองอาหาร 

12) ไมค้อ็กเทล 

ขั้นตอนการท า 

 เปาบัน 

1) น าแป้งเคก้ แป้งขนมปัง น ้ าตาล ยสี 

ผงฟ ูมาผสมใหเ้ขา้กนั 

2) เทลงโต๊ะ  ท า รูตรงกลาง  ใ ส่นม

เล็กนอ้ย นวดให้เขา้กนัแลว้ค่อยๆใส่

นมลงไปเร่ือยๆ 

3) เม่ือนวดแป้งจนได้ท่ีแลว้ น าแป้งท่ี

นวดไปพกัไว ้เอาฟิลม์ปิดไวก้นัลม 

4) ตดัแบ่งแป้งพอประมาณ นวดและแผ่

ใหเ้ป็นแผน่บาง 

5) ตดัใหเ้ป็นทรงกลม ใชแ้ปรงทาน ้ามนั

คร่ึงหน่ึงของแผน่แป้ง แลว้พบัคร่ึง 

6) น ากระดาษมนัมารองบนถาดรอง

อาหาร น าแผน่แป้งท่ีพบัคร่ึงมาวาง

เรียงกนั และฉีดน ้ าจากสเปรย์

เลก็นอ้ย ห่อฟิลม์ถนอมอาหารแลว้

พกัไว ้

7) น าเขา้น่ึง 5 นาที 

8) น าออกจากถาดท่ีน่ึง ปล่อยพกัไวใ้ห้

แหง้ 

 

รูปที ่1 แป้งเปาบนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

ซอสเซ่ียงไฮ้ 

1) น าพริกช้ีฟ้า พริกข้ีหนู กระเทียม 

หอมแดง กุง้แหง้ไปบดแยกให้

ละเอียด 

2) ตั้งน ้ ามนัใหร้้อน น ากระเทียมและ

หอมแดงลงไปเจียวใหสุ้ก แลว้น า

ข้ึนมาพกัไว ้

3) น าพริกลงไปเจียวต่อใหสุ้ก 

4) เบาไฟแลว้ใส่กระเทียม หอมแดง กุง้

แหง้ลงไปเจียวต่อจนไดท่ี้ 

5) ใส่เตา้เจ้ียว และน ้ าตาล คนใหเ้ขา้กนั

แลว้ปิดไฟ ปล่อยใหค้วามร้อนเค่ียว

ต่อ 

6) น าข้ึนมาพกัใหเ้ยน็ 

 
รูปที ่2 ซอสเซ่ียงไฮ ้

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

ผกัดอง 

1) น าน ้ าสม้สายชูไปตั้งไฟ พอเร่ิมเดือด

ใหใ้ส่น ้ าตาล หอมแดง อบเฉย โป๊ย

กัก๊ 

2) เม่ือกล่ินเร่ิมหอม ปิดไฟแลว้พกัไว้

ใหเ้ยน็ 
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3) เม่ือน ้ าผกัดองเยน็แลว้ ใหใ้ส่แครอท

ท่ีหัน่ไวล้งไปแช่ 1-2 คืน 

 

รูปที ่3 ผกัดอง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

เปาบันไส้เป็ดปักกิง่ซอสเซ่ียงไฮ้ 

1) น าวตัถุดิบทุกอยา่งมาเตรียมไว ้

2) น าผกักาดหอม เน้ือเป็ด ผกัดองและ

ซอสมาใส่ในแป้งเปาบนัตามล าดบั 

3) น าไมม้าเสียบ 

 

รูปที ่4 เปาบนัไสเ้ป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮ ้

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

สรุปผล 

 จากการท่ีผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสห

กิจท่ีโรงแรมอวานี พลัส ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ 

(AVANI+ Riverside Bangkok Hotel)แผนกงาน

ครัวจัดเล้ียง (Banquet Kitchen Department)ได้

เรียนรู้งานต่างๆทั้งในส่วนการเตรียมวตัถุดิบ การ

ออกอาหาร และการจดัการเก่ียวกบัระบบงานส่วน

จดัเล้ียง จากการฝึกท าให้ผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นว่ายงัมี

วตัถุดิบเหลือใชท่ี้ยงัสามารถน ามาแปรรูปและใชใ้ห้

เกิดประโยชน์ได ้จึงไดน้ าเน้ือเป็ดปักก่ิงท่ีเหลือจาก

การใชใ้นคอร์ส อาหารโตะ๊จีน (Chinese Set)มาแปร

รูปให้เป็นอาหารเมนูใหม่ โดยมีเป้าหมายเพ่ือลด

ปริมาณขยะสดในแผนกครัวจดัเล้ียงและเพ่ิมก าไร

ด้วยอาหารรูปแบบใหม่ เพ่ือประโยชน์แก่สถาน

ประกอบการ  

 จากการส ารวจโดยใชแ้บบ สอบถามความ

พึงพอใจต่อพนักงานแผนกครัวจดัเล้ียงและบริกร

จดัเล้ียงในโรงแรม จ านวน 17 ชุด ไดผ้ลสรุปของ

ความพึงพอใจรวมคือ 3.66 ผลความพึงพอใจจดัอยู่

ในระดบัมาก จากการประเมินโครงงานวิจยัพบว่า 

เปาบันไส้ เ ป็ดปัก ก่ิงซอสเ ซ่ียงไฮ้สามารถน า

ทรัพยากรส่วนท่ีไม่ได้ใช้มาประยุกต์ใช้ให้เกิด

ประโยชน์และน าไปใชจ้ริงได ้ซ่ึงสามารถน าไปใช้

ในส่วนของอาหารวา่ง (Coffee Break) ได ้และตวั

โครงงานยงัสามารถพฒันาต่อไปเพ่ือใชใ้นอนาคต

ได ้

ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 

 เปาบนัไส้เป็ดปักก่ิงซอสเซ่ียงไฮเ้ป็นเมนู

รูปแบบใหม่ท่ีสามารถน ามาใชไ้ดจ้ริงในส่วนของ

อาหารว่าง (Coffee Break) ของทางโรงแรมหรือ

สามารถน าไปท าขายเพ่ือต่อยอดสร้างเป็นรายได้

หรือน าไปประกอบเป็นอาชีพเสริม โดยสามารถน า

สูตรไปปรับปรุงเพ่ือใหร้สชาติดีข้ึนไปอีก 

บรรณานุกรม 

คณะกรรมการท านุบ ารุงศิลปวฒันธรรม (ม.ป.ป.) 

นิทรรศการ”อาหารจีน”. กรุงเทพฯ.  



80 

 

 

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัหวั
เฉียวเฉลิมพระเกียรติ 

ซอสเซ่ียงไฮ้ / ซอสเอก็ซ์โอ. (2558). วนัท่ีสืบคน้ 30 

เมษายน 2562, จาก https://th.wikipedia.org/wiki/
ซอส_XO 

เป็ดปักก่ิง. (ม.ป.ป.). วนัท่ีสืบคน้ 17 เมษายน 2562, 
จาก https://th.wikipedia.org/wiki/เป็ดปักก่ิง 

เปา / ซาลาเปา. (2556). วนัท่ีสืบคน้ 7 เมษายน 
2562, จาก https://guru.sanook.com/8220 

โรงแรมอวานี พลสั ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ. (ม.ป.ป.). 
วนัท่ีสืบคน้ 30 เมษายน 2562, จาก 

https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok 

สายพันธ์ุของเป็ดเนือ้. (ม.ป.ป.). วนัท่ีสืบคน้ 30 

เมษายน 2562, จาก 

https://sites.goole.com/site/ceabuythum/kar- 
leiyng-ped/phanthu-ped 

อาหารจีน. (ม.ป.ป.). วนัท่ีสืบคน้ 6 เมษายน 2562, 
จาก https://th.wikipedia.org/wiki/อาหารจีน 

Best, J. W. (1981). Research in education (4th ed.). 
New Jersey: Prentice Hall 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/ซอส_X
https://th.wikipedia.org/wiki/ซอส_X
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B9%88
https://guru.sanook.com/8220
https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok
https://sites.goole.com/site/ceabuythum/kar-%20leiyng-ped/phanthu-pe
https://sites.goole.com/site/ceabuythum/kar-%20leiyng-ped/phanthu-pe
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B5


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก จ 

โปสเตอร์ 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

แบบรายงานผลการปฏบิัติงานสหกจิศึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 
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