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บทคัดย่อ 
 

โรงแรมโนโวเทลกรุงเทพ แพทินมั ประตูน ้ า เป็นโรงแรมระดบั 4 ดาว ตั้งอยู่ใจกลางย่าน
ธุรกิจ และแหล่งแฟชัน่ ชอ้ปป้ิง ท่ีไดรั้บความนิยมของกรุงเทพ จุดเด่นอยา่งหน่ึงของโรงแรมไดเ้นน้
จุดขายทางด้านอาหารท่ีมีบุฟเฟ่ต์ 3 ช่วง ตลอดทั้งวนั โดยทางคณะผูจ้ดัท ามีวตัถุประสงค์เพื่อน า    
ไข่ปลาหมึกกลว้ยท่ีเหลือใชจ้ากห้องครัวร้อนมาท าให้เกิดประโยชน์สูงสุด และเป็นการลดปัญหา
จากการเกิดขยะประเภทเน้ือสัตว์ อีกทั้งยงัสามารถสร้างเมนูอาหารให้มีความหลากหลายใน        
ไลน์บุฟเฟ่ตข์องโรงแรม 
 คณะผูจ้ดัท ามีความสนใจในวตัถุดิบท่ีเหลือใช้อย่างหน่ึง คือไข่ปลาหมึกกล้วย ท่ีทาง
โรงแรมมีการใช้แค่ตวัปลาหมึกเท่านั้น ในขั้นตอนการเตรียมท าความสะอาดปลาหมึก ในตวัของ
ปลาหมึกกลว้ยจะมีไข่ปลาหมึกกลว้ยท่ีทางโรงแรมไม่ไดน้ ามาใชใ้ห้เกิดประโยชน์ ดงันั้นทางคณะ 
ผูจ้ดัสนใจท่ีจะสร้างเมนูใหม่จากไข่ปลาหมึกกลว้ยและไดคิ้ดเมนูไข่ปลาหมึกทอดราดซอสเกาหลี 
โดยคิดมาจากวัตถุดิบท่ีสามารถหาได้จากในครัวของโรงแรม ทางคณะผู ้จ ัดท าได้น าออก              
ไลน์บุฟเฟ่ต ์ผลปรากฏวา่ไข่ปลาหมึกทอดราดซอสเกาหลีสามารถน าออกขายไดจ้ริง มีค่าเฉล่ียความ
พึงพอใจอยูท่ี่ 4.83 
 

ค าส าคัญ: อาหารทะเล ไข่ปลาหมึกกลว้ย ซอสเกาหลี 
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บทที ่1 
บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
โรงแรมโนโวเทลกรุงเทพ แพลทินัม ประตูน ้ ำ (NOVOTEL BANGKOK PLATINUM 

PRATUNAM) ไดมี้กำรใหบ้ริกำรดำ้นห้องพกัและนอกเหนือจำกนั้นยงัมีกำรให้บริกำรในส่วนของ
ห้องอำหำรและบำร์ ซ่ึงทำงโรงแรมโนโวเทล มีห้องอำหำรทั้งหมด  3 ส่วน ไดแ้ก่ ห้องอำหำร วิว 
รูฟท็อป บำร์ แบงคอก แพลทินมัเรสเตอรอง แอนด ์เลำจ ์และ ห้องอำหำรเดอะสแควร์ ซ่ึงในแต่ละ
วนัห้องอำหำรเดอะสแควร์จะมีกำรจดับุฟเฟ่ต ์ทั้งหมด 3 รอบ มีรอบ Breakfast Lunch Dinner โดย
แต่ละรอบจะมีคอร์สอำหำรแตกต่ำงกนัและในช่วง Dinner จะเนน้อำหำรทะเลโดยมีวตัถุดิบหลกัๆ
คือ กุ้ง หอย ปู ปลำ และปลำหมึก ซ่ึงจำกกำรสังเกตเมนูจำกปลำหมึกนั้น ทำงโรงแรมจะใช้แค่
ส่วนตวัของปลำหมึกและทิ้งไข่ปลำหมึก โดยผูจ้ดัท ำไดเ้ล็งเห็นประโยชน์ของไข่ปลำหมึก ท่ีเหลือ
ทิ้งนั้นสำมำรถน ำมำแปรรูปใหเ้กิดมูลค่ำเพิ่มได ้โดยไดท้  ำกำรคิดสร้ำงเมนูใหม่จำกไข่ปลำหมึกและ
ใชว้ตัถุดิบท่ีมีอยูใ่นครัว ทำงคณะผูจ้ดัท ำไดมี้กำรทดลองท ำซอสอ่ืนๆแลว้ ผลปรำกฏวำ่ซอสเกำหลี
เป็นซอสท่ีไดรั้บควำมช่ืนชอบมำกท่ีสุด จึงท ำให้เกิดเมนูไข่ปลำหมึกทอดควบคู่กบัซอสเกำหลีเพื่อ
เป็นกำรสร้ำงมูลค่ำใหก้บัวตัถุดิบน ำมำเพิ่มเมนูอำหำรใหม่ใหก้บัทำงโรงแรม 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
1.2.1 เพื่อน ำไข่ปลำหมึกท่ีไม่ไดใ้ชใ้นกำรประกอบอำหำรมำดดัแปลงเพิ่มเมนูใหม่ 
1.2.2 เพื่อใชว้ตัถุดิบใหคุ้ม้ค่ำมำกท่ีสุด 
1.2.3 เพื่อลดปัญหำกำรก ำจดัขยะประเภทเน้ือสัตว ์
 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
1.3.1 ขอบเขตดำ้นพื้นท่ี 

 กำรเก็บรวบรวมขอ้มูลในกำรท ำโครงงำนสหกิจศึกษำฉบบัน้ีคณะผูจ้ดัท ำไดด้ ำเนินกำรเก็บ
รวบรวมข้อมูลและวตัถุดิบจำกห้องอำหำรเดอะสแควร์ของทำงโรงแรมโนโวเทล แพลทินัม 
ประตูน ้ำ 
 1.3.2 ขอบเขตดำ้นเวลำ 
 กำรท ำโครงงำนสหกิจศึกษำฉบบัน้ีผูจ้ดัท ำไดด้ ำเนินกำรในระหวำ่งวนัท่ี 7 มกรำคม 2562 
ถึง 29 เมษำยน 2562  

  
 
 



 

 

1.3.3 ขอบเขตดำ้นประชำกรและกลุ่มตวัอยำ่ง 
ประชำกรและกลุ่มตวัอย่ำงในกำรท ำโครงงำนสหกิจศึกษำฉบบัน้ีผูจ้ดัท ำไดใ้ชว้ิธีกำรเก็บ

ข้อมูลจำกแบบสอบถำมจำกกลุ่มตัวอย่ำง ควำมพึงพอใจของพนักงำน Kitchen ของโรงแรม           
โนโวเทล แพลทินมั ประตูน ้ ำ ท่ีมีต่อโครงงำน Deep Fried Squid Eggs with Korean Sauces จ  ำนวน 
30 ตวัอยำ่ง 
โดยแบ่งเป็นทั้งหมด 4 ครัว คือ ครัวร้อนจ ำนวน 9 คน ครัวไทยจ ำนวน 10 คน ครัวเยน็จ ำนวน 6 คน 
ครัวเบเกอร่ีจ ำนวน 5 คน 
 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
1.4.1 ไดเ้มนูใหม่ เพื่อเพิ่มทำงเลือกใหก้บัลูกคำ้ 

 1.4.2 เป็นกำรลดค่ำใชจ่้ำยในกำรซ้ือวตัถุดิบใหแ้ก่ทำงโรงแรม  
1.4.3 ลดปัญหำกำรก ำจดัขยะประเภทเน้ือสัตว ์

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 

 

บทที2่ 
แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
การท าโครงงานในสร้างเมนูอาหารไข่ปลาหมึกทอดราดซอสเกาหลี (Deep Fried Squid 

Eggs with Korean Sauces) ในคร้ังน้ี ผูว้ิจยัไดท้  าการทบทวนแนวคิด ทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
จากเอกสาร ต าราวชิาการ บทความ โดยน าเสนอเป็นล าดบั ดงัน้ี 

2.1 ปลาหมึก 
2.2 ไข่ปลาหมึก 
2.3 ไข่ไก่ 
2.4 เกลือ 
2.5 ซอสเกาหลี (โคชูจงั) 
2.6 พริกไทย 
2.7 ผงปาปริกา้ 
2.8 ประเภทของการทอด 
2.9 ไข่ปลาหมึกทอดราดซอสเกาหลี 
2.10 วธีิการทอดไข่ปลาหมึก 
2.11 วธีิการท าซอสเกาหลี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

2.1 ปลาหมึก 
หมึก หรือ ท่ีนิยมเรียกกนัว่าปลาหมึก (Cuttlefish, Octopus) เป็นสัตวน์ ้ าเค็มท่ีไม่มีกระดูก

สันหลงั เคล่ือนไหวรวดเร็ว ว่ายน ้ าว่องไว ล าตวัน่ิม มีหนวดรอบปาก 4-5 คู่ บนหนวดจะมีปุ่มดูด
เรียงตามหนวดซ่ึงท าหนา้ท่ีในการจบัยึดเหยื่อ เป็นสัตวท่ี์มีอยู่ในไฟลมัมอลลสักา ชั้นเซฟาโลพอด
ซ่ึงเป็นชั้ นของสัตว์ท่ีมีล าตัวอ่อนน่ิม ชั้ นย่อย Coleoidea ต่างจากกลุ่มสัตว์ท่ีใกล้เคียงกันคือ 
Nautiloidea ซ่ึงมีเปลือกแข็งห่อหุ้มภายนอกร่างกาย แต่หมึกส่วนใหญ่กลบัมีกระดูกหรือเปลือกอยู่
ภายในเพื่อใช้ประโยชน์ในการเป็นทุ่นหรือพยุงร่างกายซ่ึงเรียกวา่ ล้ินทะเลหรือกระดองปลาหมึก
(Cuttlefish bone)ยงัมีบางชนิดท่ีไม่มีกระดูก แต่มีกระดูกอ่อนทดแทนเพื่อใชใ้นการพยุงโครงสร้าง
ร่างกาย (มาลา สุพงษพ์นัธ์ุ , 2530)  

 
 

 
 
 

 
รูปที ่2.1 ล้ินทะเล 

ทีม่า : (ttps://th.wikipedia.org/wiki/ล้ินทะเล) 
 
2.1.1 การจ าแนกชนิดปลาหมึก 
 ปลาหมึกสามารถจ าแนกเป็น 3 ชนิด ดงัน้ี   

 

 
 

รูปที ่2.2 การจ าแนกชนิดปลาหมึก  
ทีม่า : (https://www.dmcr.go.th/detailAll/24072/nws/141) 

 



 

 

1) ปลาหมึกสาย หรือ หมึกยักษ์ (Octopus) ลักษณะทั่วไปหมึกสายจะมีความ
แตกต่างจากหมึกกล้วยและหมึกกระดองอย่างชัดเจน มีล าตวักลมคล้ายลูกโป่งมีหนวดทั้งหมด        
8 เส้น ล าตวัอ่อนนุ่มไม่มีกระดอง โครงสร้างของหมึกสายนั้นจะไม่มีแคลเซียมแข็งเป็นแกนกลาง
ล าตวัเหมือนหมึกชนิดอ่ืน ท าให้ร่างกายของหมึกสายนั้นมีความยืดหยุน่มาก หมึกสายสามารถพบ
ไดท้ัว่ไปทั้งในน ้าลึกหรือบริเวณ ชายฝ่ัง โขดหิน ซอกหิน และตามแนวปะการัง ซ่ึงในประเทศไทย
มีกวา่ 20 ชนิด (เมทินี ค  าสร้อย , 2535) 

 

 
 
 
 

รูปที ่2.3 หมึกยกัษ ์
ทีม่า : (https://www.spokedark.tv/posts/octopus-squid/) 

 

2) หมึกกระดอง (Cuttlefish, Rainbow Cuttlefish)  ลักษณะทั่วไปของหมึก
กระดอง  มีลกัษณะแบนกวา้ง ทรงรีคลา้ยถุงรูปไข่ หมึกกระดองจะมีลกัษณะคลา้ยกบัหมึกกลว้ย  
แต่จะไม่ยาวเท่าหมึกกล้วย มีครีบรอบตวัใช้ในการพยุงตวั โครงสร้างภายในของหมึกกระดอง     
เป็นแผน่ปูนซ่ึง เรียกวา่ ล้ินทะเลหรือกระดองปลาหมึก จะอยูก่ลางหลงั ช่วยในการลอยตวัของหมึก
กระดองได้เป็นอย่างดี หนวดนั้ นมีทั้ งหมวด 10 เส้น มีหนวดยาว 2 เส้นใช้ส าหรับจับเหยื่อ               
ซ่ึงทัว่โลกมีการพบมากกวา่ 100 ชนิดและในประเทศไทยมีการพบประมาณ 13 ชนิด (มาลา สุพงษ์
พนัธ์ุ , 2530) 

 

 
 
 
 

 
 

รูปที ่2.4 หมึกกระดอง 
ทีม่า : (https://wallhere.com/th/wallpaper/186396) 

 



 

 

3) หมึกกล้วย (squid) ลกัษณะทัว่ไปของหมึกกลว้ยเป็นรูปทรงเรียวยาว ล าตวักลม     
มีครีบเป็นรูปสามเหล่ียมอยูด่า้นขา้งล าตวัทั้งสองขา้ง มีหนวดทั้งหมด 10 เส้นและมีหนวด 1คู่ท่ียาว
กวา่หนวดอ่ืนๆ ใชส้ าหรับหยิบจบัอาหาร เรียกวา่เป็นหนวดล่าเหยื่อ หนวดเส้นอ่ืนนั้นจะใชใ้นการ
ช่วยไม่ให้อาหารหลุด ภายในล าตวัจะมีแคลเซียมแขง็ลกัษณะโปร่งใส ต่างจากหมึกกระดอง เรียกวา่
เพน (Pen) มีขนาดเล็กและบางกว่า ล้ินทะเล ท่ีเป็นแคลเซียมแข็ง หมึกกลว้ยนั้นถือไดว้่าเป็นสัตว ์  
ไม่มีกระดูกสันหลังท่ีมีขนาดใหญ่ท่ีสุดในโลก หมึกกล้วยจะออกหากินบริเวณผิวน ้ าในเวลา
กลางคืนในประเทศไทยสามารถพบหมึกกลว้ยมากกวา่ 20 ชนิด (มะลิวนั จิตดี , 2540) 

 

 

 
 

รูปที ่2.5 หมึกกลว้ย 
ทีม่า : (http://oknation.nationtv.tv/blog/paper-life/2010/11/29/entry-2) 

 
2.1.2 ประโยชน์ของปลาหมึก 
 ปลาหมึก มีคุณค่าทางโภชนาการและมีประโยชน์ ดงัน้ี  

   โอเมก้า 3  จากท่ีเราเข้าใจกันว่าในปลาหมึกนั้ นมีคอเลสเตอรอลสูง                    
แต่ปลาหมึกนั้นมีไขมนัในกลุ่มโอเมก้า 3 ท่ีจ  าเป็นต่อร่างกายอยู่เช่นเดียวกัน จะท าหน้าท่ียบัย ั้ง
ปริมาณคอเลตเตอรอลให้อยู่ในระดับท่ีเหมาะสมได้ จึงท าให้ไม่เป็นผลเสียต่อร่างกาย หาก
รับประทานแต่พอดี โอเมกา้ 3 นั้นช่วยในการเจริญเติมโตของเด็ก ทั้งดา้นสติปัญญา เพิ่มสมาธิและ
ความจ า และยงัช่วยป้องกนัการอกัเสบของกลา้ม ขอ้และกระดูก มีประโยชน์กบัคุณแม่ท่ีตั้งครรภ์ 
โดยมีวิจยัระบุบว่ากรดไขมนัโอเมก้า 3 ใน DHA ส่งผลต่อระบบสายตา ประสาทและสมองของ
ทารก หากรับประทานในปริมาณท่ีเหมาะสม ทารกในครรภจ์ะไดรั้บโอเมกา้ 3 ตั้งแต่ในทอ้งดว้ย 
 
 
 
 
 



 

 

   ช่วยป้องกันโรคคอพอกหรือภาวะขาดสารไอโอดีน โรคคอพอกเกิดจาก
ต่อมไทรอยด์ผิดปกติ เน่ืองจากร่างกายขาดไอโอดีน ดงันั้นการรับประทานอาหารทะเล จึงมีส่วน
ช่วยป้องกนัโรคคอพอกได ้ซ่ึงปลาหมึกนั้นเป็นตวัเลือกท่ีดี เน่ืองจากปลาหมึกมีปริมาณไอโอดีนสูง
ถึง 54 ไมโครกรัมต่อน ้ าหนัก 100 กรัม แมไ้อโอดีนเป็นสารอาหารท่ีร่างกายไม่ได้ตอ้งการมาก      
แต่หากร่างกายรับประทานไม่เพียงก็อาจท าใหเ้กิดโรคต่างๆตามมาได ้

ช่วยให้ใบหน้าเปล่งปลั่งอ่อนกว่าวัย อย่างท่ีทราบกับอาหารทะเลจะมี 
คอลลาเจนอยู่ค่อนขา้งสูง จึงผลิตภณัฑ์สุขภาพและความงามท่ีมาจากทะเลน ้ าลึกมากมาย ดงันั้น
ปลาหมึกถือเป็นตวัเลือกท่ีดีเพราะ ปลาหมึกนั้นมีปริมาณคอลาเจนสูงและสามารถดูดซึมได้ง่าย 
นอกจากน้ีปลาหมึกยงัมีคลอเรสเตอรอลชนิดท่ีดีท่ีช่วยในการบ ารุงผวิให้กระชบั เต่งตึง ไม่เห่ียวยน่ 
ช่วยรักษาสิวและจุดด่างด า 
 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.6 ประโยชน์ของปลาหมึก 
ทีม่า : (https://med.mahidol.ac.th/th/news/announcements/07072014-0949-th) 

 
 
 
 
 
 

 



 

 

2.2 ไข่ปลาหมึก  
ไข่ปลาหมึกท่ีเรารู้จกัแลว้เรียกกนันั้น ไม่ใช่ไข่ปลาหมึกจริงๆ แต่มาจากอวยัวะส่วนหน่ึง

ของปลาหมึก ซ่ึงเป็นอวยัวะสืบพนัธ์ุ ปลาหมึกเพศเมียนั้นจะมีลักษณะกลมใสคือส่วน รังไข่ 
ปลาหมึกเพศผูน้ั้นมีลกัษณะเรียวยาวเล็กและมีสีขุ่นกวา่คือส่วน อณัฑะ (ม.ป.ป. , 2559) 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.7 ไข่ปลาหมึก 
ทีม่า : (https://www.theactkk.net/home/homenew1/print_news.asp?id=6899) 

 
2.3 ซอสเกาหล ี(โคชูจัง) 

โคชูจงั คือ น ้ าพริกเกาหลี ท่ีนิยมใช้ใส่อาหารให้มีรสชาติอร่อยมากยิ่งข้ึน เป็นเคร่ืองปรุง
ยอดนิยมของคนเกาหลี ท่ีใหท้ั้งรสชาติเคม็จากเตา้เจ้ียวและรสเผด็หวานเขม้ขน้ โคชูจงัจะมีลกัษณะ
เป็นเน้ือละเอียดขน้เหนียวสีแดง ท ามาจากเตา้เจ้ียวเกาหลี แป้งขา้วเหนียว แป้งขา้วมอลต์และพริก
ป่นเกาหลี 

ประโยชน์ของโคชูจงั ช่วยเร่ืองของการยอ่ยอาหาร ท าให้กระเพราะอาหารแข็งแรงและยงั
ช่วยในเร่ืองของการไหลเวียนเลือดและกระตุน้เซลล์ผิวหนงั สามารถช่วยเผาผลาญไขมนั ขบัเหง่ือ
และเร่ืองระบบขบัถ่ายไม่ท าใหป่้วยง่าย (สุชาติ สรรเสริญ , 2545) 

 

 
 
 
 

 
 

รูปที ่2.8 ซอสโคชูจงั 
ทีม่า : (http://www.koreangayashop.com/product/75) 
 



 

 

2.4 พริกไทย 
 เป็นพืชท่ีมีผลเป็นพวงเมด็ขนาดเล็ก จดัเป็นสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณทางยา และเป็นราชาแห่ง
เคร่ืองเทศท่ีมีรสชาติเผด็ร้อน เป็นเคร่ืองเทศท่ีมีกล่ินฉุน น ามาประกอบอาหาร  
 ประโยชน์ของพริกไทยสามารถช่วยขบัเสมหะและยงัช่วยในเร่ืองของบรรเทาอาการไอ 
หอบหืด สะอึก หวดัและลดไข ้ (พนัธ์ุสวลี กิติยากร , 2532) 

 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.9 พริกไทย 
ทีม่า : (https://medthai.com/) 

 
2.5 ไข่ไก่ 
 ไข่เป็นอาหารท่ีมีค่าทางโภชนาการสูงมาก เป็นแหล่งของโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด 
เน่ืองจากโปรตีนไข่มีกรดอะมิโนชนิดท่ีจ าเป็นต่อร่างกายของมนุษยค์รบถว้นทั้งชนิดและปริมาณ 
เป็นอาหารท่ีมีสมบูรณ์ท่ีสุด 

มีคุณประโยชน์ในการบ ารุงสมอง ถา้รู้สึกสมองไม่สดใส เม่ือย จะตอ้งเสริมเลซิธิน ไข่แดง
อุดมดว้ยเลซิธิน สามารถช่วยบ ารุงสมอง ท าให้สมองฟ้ืนฟูความสดใสได ้(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์, 
2544)  
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.10 ไข่ไก่ 
ทีม่า : (http://www.foodnetworksolution.com/ ) 



 

 

2.6 ผงปาปริก้า 
ผงปาปริกา้ท ามาจากพริกปาปริกา้ ซ่ึงเป็นเคร่ืองเทศชนิดหน่ึงท่ีน าไปตากแห้ง จากนั้นจึง

ค่อยแยกเมล็ดออกแลว้บดใหล้ะเอียดเป็นผงแบบแป้ง ส าหรับใชเ้พิ่มสีสันและปรุงรส มองดูคร่าวๆ 
จะคลา้ยกบัพริกป่นในบา้นเรา แต่แตกต่างกนัตรงรสชาติและความเผด็  

ประโยชน์ของผงปาปริก้าช่วยตา้นเช้ือแบคทีเรียในระบบการย่อยอาหาร ช่วยเพิ่มความ   
สดช่ืน คลายง่วง และต้านโรคซึมเศร้าช่วยป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือด ดูแลระบบการ
ไหลเวยีนของโลหิต พร้อมกบัปรับความดนัโลหิตใหอ้ยูใ่นภาวะปกติ (พนัธ์ุสวลี กิติยากร , 2532) 
. 
 
 
 
 

รูปที ่2.11 ผงปาปริกา้ 
ทีม่า : (http://www.phuengluang.com/product/paprika-chili-powder/) 

 
2.7 ประเภทของการทอด 
 การทอด เป็นการท าอาหารให้สุกโดยใชน้ ้ ามนัพืช หรือไขมนัสัตวเ์ป็นตวักลางแลกเปล่ียน
ความร้อน การทอดนั้นจะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 

1) การทอดโดยใชน้ ้ ามนันอ้ย (Pan Frying) คือ การใชน้ ้ามนั หรือไขมนัในปริมาณ
ท่ีน้อยพอให้น ้ าระหว่างทอดอาจจะกลับด้านให้อาหารสุกได้อย่างทั่วถึง เช่น ทอดเน้ือสัตว์ 
แฮมเบอร์เกอร์      ไข่ดาว เป็นตน้ 

2) การทอดโดยใช้น ้ ามันมากหรือน ้ ามันท่วม (Deep Fat Frying) คือ การทอด
อาหารโดยใชน้ ้ามนัในปริมาณท่ีมาก จนอาหารจมอยูใ่นภาชนะท่ีบรรจุน ้ามนั ก่อนท่ีจะน าอาหารลง
ไปทอดอาจจะตอ้งน าอาหารมาเคลือบดว้ยเกล็ดขนมปัง หรือไข่ก่อนลงไปทอด ท าให้อาหารท่ีได้
นั้นมีลกัษณะผวิแหง้ กรอบ สีน ้าตาล เช่น ไข่ปลาหมึกชุบเกล็ดขนมปัง 

 
 
 
 



 

 

2.8 ไข่ปลาหมึกทอดซอสเกาหลี 
 เป็นการผสมผสานระหว่างอาหารเกาหลี และอาหารไทยเขา้ด้วยกนั เพื่อเพิ่มความอร่อย 
กลมกล่อมให้มีความหลากหลายรสชาติ โคชูจงัเป็นเคร่ืองปรุงท่ีคนเกาหลีนิยมมาใชป้รุงอาหารให้มี
รสชาติเขม้ขน้ จึงตอ้งการท่ีจะน าเสนอในรูปแบบของไข่ปลาหมึกทอดราดซอสเกาหลี 
 

2.9 วตัถุดิบ / วธีิการทอดไข่ปลาหมึก 
1) วตัถุดบิในการท าไข่ปลาหมึกทอด มีดังนี้ 

สูตรไข่ปลาหมึกทอด ดดัแปลงมาจากสูตรไก่ชุบแป้งทอด FoodTravel 
 - ไข่ไก่ 

  - ไข่ปลาหมึก 
  - เกลือป่น  
  - พริกไทยบด 
  - ผงปาปริกา้ 
  - แป้งสาลีอเนกประสงค ์
  - เกล็ดขนมปัง 
  - น ้ามนัพืช 
 2) วธีิการท าไข่ปลาหมึกทอด มีดังนี้ 
  1) เร่ิมจากน าไข่ปลาหมึกท่ีไดม้าท าความสะอาด 
  2) เร่ิมจากปรุงไข่ปลาหมึกดว้ย เกลือ พริกไทยป่น ผงปาปริกา้ ลงไปคลุกใหเ้ขา้กนั 
  3) จากนั้นน าไข่ปลาหมึกท่ีปรุงรสแลว้มาชุบแป้งสาลีเอนกประสงค ์
  4) ตีไข่ไก่ใหเ้ขา้กนัเพื่อใชใ้นการชุบไข่ปลาหมึก และตามดว้ยคลุกเกล็ดขนมปัง 
  5) น าไข่ปลาหมึกไปทอดจนเหลือง จดัใส่จานพร้อมเสิร์ฟคู่กบัซอสเกาหลี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

2.10 วตัถุดิบ / วธีิการท าซอสเกาหล ี
 1) วตัถุดิบในการท าซอสเกาหล ีมีดังนี ้
สูตรซอสเกาหลี ดดัแปลงมาจากสูตรไก่ทอดซอสเกาหลี FoodTravel 

 - งาขาว     
 - ตน้หอมซอย         
 - ซอสโคชูจงั 
 - ซอสมะเขือเทศ    
 - น ้าผึ้ง  
 - น ้ามะนาว 
 - กระเทียม 
 - หวัหอมใหญ่ 
 - น ้ามนัสลดั  
 - น ้าตม้สุก 

 2) วธีิการท าซอสเกาหล ีมีดังนี้ 
  1) เตรียมผสมซอสเกาหลี น าซอสโคชูจงั ซอสมะเขือเทศ น ้าผึ้ง น ้ามะนาว น ้ามนัสลดั 
คนใหเ้ขา้กนั 

 2) ตั้งกระทะใส่น ้ามนัเล็กนอ้ย น ากระเทียมสับและหวัหอมใหญ่ ผดัจนหวัหอมใหญ่สุก 
 3) เทซอสท่ีผสมไวล้งไปผดั เค่ียวซอสใหข้น้ข้ึน เติมน ้าเล็กนอ้ย  
 4) ตกัซอสเสิร์ฟพร้อมไข่ปลาหมึกทอด โรยงาขาว ตน้หอมซอย ใหมี้สีสันสวยงาม 

. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



 

 

บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 
 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ   
ช่ือภาษาไทย : โรงแรมโนโวเทลกรุงเทพ แพลทินมั ประตูน ้ำ 
ช่ือภาษาองักฤษ : NOVOTEL BANGKOK PLATINUM PRATUNAM  
สถานทีต่ั้ง  : 220 ถนนเพชรบุรี รำชบุรี 10400 กรุงเทพ ประเทศไทย 
โทรศัพท์ : (+66) 02 209 1700 
เวบ็ไซต์  : www.novotelbangkokplatinum.com 

 
 

 
 

 
 
 
 

 
รูปที ่3.1 โรงแรมโนโวเทลกรุงเทพ แพลทินมั ประตูน ้ำ  
ทีม่า : (https://novotelbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

  
โรงแรมโนโวเทลกรุงเทพ แพลทินมั ประตูน ้ ำ เป็นโรงแรมท่ีมีส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกและ

บริกำรตำมมำตรฐำนโรงแรม 4 ดำว ท่ีพร้อมให้บริกำรอยำ่งมืออำชีพ โดยโรงแรมตั้งอยูช่ั้นบนของ
ศูนยก์ำรค้ำเดอะแพลทินัม แฟชั่นมอลล์ ท่ีเป็นท่ีนิยมของนักท่องเท่ียว ตั้ งอยู่ใจกลำงย่ำนแหล่ง
แฟชัน่ ช้อปป้ิง ของกรุงเทพฯซ่ึงสำมำรถเดินทำงไดอ้ย่ำงสะดวก สำมำรถข้ึนทำงเดินลอยฟ้ำรำช
ประสงค ์ จำกโรงแรมไปยงัแหล่งท่องเท่ียวและแหล่งชอ้ปป้ิง ไดอ้ยำ่งสะดวกและสำมำรถเดินทำง
ไปยงัห้ำงสรรพสินค้ำเซ็นทรัลเวิลด์ สยำมสแควร์ สยำมพำรำกอน สยำมเซ็นเตอร์ มำบุญครอง 
นอกจำกนั้น ตลำดนีออนและตลำดประตูน ้ ำตั้งอยูไ่ม่ไกลจำกโรงแรม และท่ีส ำคญัยงัสำมำรถเดิน
จำกสถำนีรถไฟฟ้ำบีทีเอชสถำนีสยำมและสถำนีชิดลมมำยงัโรงแรมโดยใช้เวลำเพีย งไม่ก่ีนำที 
โรงแรมแห่งน้ีผสมผสำนควำมสะดวกสบำยและเทคโนโลยีจึงเป็นตวัเลือกท่ีเหมำะแก่พกัผ่อน     
ทุกรูปแบบ ทั้งทริปทำงธุรกิจหรือเพื่อกำรท่องเท่ียว โรงแรมน้ีก็สำมำรถตอบโจทยไ์ดแ้น่นอน 

http://www.novotelbangkokplatinum.com/
https://novotelbangkokplatinum.com/th/gallery/


 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่3.2 แผนท่ีโรงแรมโนโวเทลกรุงเทพ แพลทินมั ประตูน ้ำ 
ทีม่า : ( http://www.platinumfashionmall.com/contactus/ ) 

 
3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 
 3.2.1 ห้องพกั ท่ีใหบ้ริกำรและรองรับแขกมีทั้งหมด 288 หอ้ง แบ่งเป็น 5 ประเภท 

1) ห้องสแตนดาร์ด ทริปท่องเท่ียวหรือติดต่อธุรกิจ ห้องสแตนดำร์ดของโรงแรม 
ให้ควำมสะดวกสบำย ผ่อนคลำยกับเตียงเด่ียวขนำดใหญ่ ฝักบวัแบบเรนชำวเวอร์ โต๊ะท ำงำน         
ทีว ีLED มินิบำร์ และบริกำรอินเทอร์เน็ตไร้สำยฟรีห้องส ำหรับรับรองผูใ้หญ่ 2 คน และเด็ก 1 คน 

 
 

 
 

 

 

รูปที ่3.3 หอ้งสแตนดำร์ด 
ทีม่า : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

 
 
 
 
 

http://www.platinumfashionmall.com/contactus/


 

 

2) ห้องซูพเีรีย กำรพกัผอ่นในห้องพกัซูพีเรีย ผสมผสำนกำรตกแต่งท่ีทนัสมยัและ
สะดวกสบำยเหมำะสมท่ีเขำ้กนัอย่ำงลงตวั พร้อมส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกในระดบัดีเยี่ยมกบัเตียง
ขนำดใหญ่หรือเตียงคู่ 2 เตียง, ทีวีจอแบน LED, อินเตอร์เน็ตไร้สำยฟรีและตูเ้ซฟ สำมำรถรองรับ
ผูใ้หญ่ได ้2 คนและเด็ก 1 คน 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที ่3.4 หอ้งซูพีเรีย 
 ทีม่า : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

 
3) ห้องดีลักซ์ ควำมสะดวกสบำยและควำมผอ่นคลำยท่ีมำกกวำ่ส ำหรับกำรเขำ้พกั

ในหอ้งดีลกัซ์  พร้อมกบัวิวของกรุงเทพมหำนครจำกตึกสูง  ภำยในหอ้งมีเตียงเด่ียวหรือเตียงคู่ขนำด
ใหญ่ ฝักบวัเรนชำวเวอร์ มินิบำร์ ฟรีอินเทอร์เน็ตไร้สำย บริกำรซักรีด 3 ช้ิน/วนั และบตัรเงินสด
ส ำหรับรับประทำนอำหำร 300 บำทส ำหรับห้องอำหำรและบำร์ รูมเซอร์วิส และมินิบำร์ห้อง
ส ำหรับรับรอง ผูใ้หญ่ 2 คน และเด็ก 1 คน 

 
 
 
 
 

 

รูปที ่3.5 หอ้งดีลกัซ์ 
ทีม่า : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

 
 
 



 

 

4) ห้องเอ็กเซ็กคิวทีฟ  สัมผสัประสบกำรณ์กำรพกัผ่อนรูปแบบใหม่ไม่ซ ้ ำใคร        
ท่ีห้อง เอ็กเซ็กคิวทีฟ ผสมผสำนควำมผอ่นคลำยและควำมรู้สึกเสมือนแขกระดบัวีไอพี รวมถึงกำร
ใชบ้ริกำรเช็คอินและเช็คเอำ้ทแ์บบวไีอพี ท่ีเดอะเลำนจ ์บนชั้น 6 ท่ีใหบ้ริกำรอำหำรเชำ้ และคอ็กเทล
ยำมเยน็ ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกท่ีมีบริกำร ทั้งอำหำรเชำ้ท่ีสำมำรถเลือกไดท่ี้หอ้งอำหำรเดอะ สแควร์ 
หรือ เบรกฟำสต์ท่ีเดอะ เลำจ์ นอกจำกน้ียงัมีขนมขบเค้ียวและเคร่ืองด่ืมบริกำรทั้งวนั สำมำรถใช้
บริกำร Cocktails & Canapes ไดท่ี้เดอะ เลำนจ ์เวลำ 17.00 – 19.00 น. หอ้งส ำหรับรับรอง ผูใ้หญ่ 2 คน 
และเด็ก 1 คน 
 
 

 
 

 
 

รูปที ่3.6 หอ้งเอก็เซ็กคิวทีฟ  
ทีม่า : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

   
5) ห้องเอ็กเซ็คคิวทีฟสวที ท่ีมีขนำดกวำ้งถึง 55 ตำรำงเมตรท่ีถูกออกแบบมำอยำ่ง

ทนัสมยั และมีกำรจดัหอ้งเป็นสัดส่วน ทั้งห้องนัง่เล่น หอ้งน ้ำ อ่ำงอำบน ้ำ สำมำรถมองเห็นเส้นขอบ
ฟ้ำกรุงเทพฯและส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกอนัยอดเยีย่ม หอ้งส ำหรับรับรอง ผูใ้หญ่ 2 คน และเด็ก 2 คน 

 
 
 

 
 

 

 

รูปที ่3.7 หอ้งเอก็เซ็คคิวทีฟสวที  
ทีม่า : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

 
 
 



 

 

3.2.2 สถานทีจั่ดประชุมและงานเลีย้ง 
1) การจัดการประชุม สำมำรถปรับใหเ้ขำ้ไดก้บัทุกสถำนกำรณ์ อุปกรณ์ท่ีครบครัน 

และบริกำรให้ค  ำแนะน ำในกำรจดักำรประชุมสัมมนำโดยทีมงำนของโรงแรม พร้อมท่ีจะ รับฟัง
ขอ้คิดเห็นและควำมตอ้งกำร เพื่อท่ีจะมัน่ใจไดว้ำ่กำรประชุมจะประสบควำมส ำเร็จ ไม่วำ่จะเป็นกำร
ประชุมขนำดเล็กหรือขนำดใหญ่ท่ีมีแขก 250 ท่ำนข้ึนไป 

 
 
 
 

 
 
 

รูปที ่3.8 หอ้งจดักำรประชุมแอมเบอร์ 
ทีม่า : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

 
2) การจัดงานแต่งงาน ทีมงำนมืออำชีพของทำงโรงแรมท่ีเรำจะท ำใหม้ัน่ใจวำ่กำร

ตกแต่งสถำนท่ี เคก้วิวำห์ บริกำรอำหำรและเคร่ืองด่ืม เคร่ืองเสียงและดนตรีอนัไพเรำะ รวมถึงกำร
จดักำรงำนอ่ืนๆ เป็นไปอย่ำงมีประสิทธิภำพและควำมประทบัใจไม่รู้ลืม มีห้องบอลรูมสุดหรูหรำ
กวำ้งขวำงขนำด 270 ตำรำงเมตร ท่ีสำมำรถรับรองแขกไดถึ้ง 220 คน ส ำหรับงำนคอ็กเทล และ 180 คน 
ส ำหรับงำนแบบโตะ๊จดัเล้ียง 

 
 
 
 
 

 

รูปที ่3.9 กำรจดังำนแต่งงำน  
ทีม่า : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

 
 
 



 

 

3.2.3 อนิบาลานซ์ เวลเนส แอนด์ มาสสาจ   
1) ฟิตเนส อุปกรณ์อันทันสมัย หลำกหลำยเคร่ืองเล่นให้เลือก ทำงโรงแรม              

มีเทรนเนอร์ส่วนตวั ท่ีมีควำมช ำนำญเฉพำะด้ำน คอยให้ค  ำปรึกษำประจ ำอยู่ท่ี ฟิตเนสเซ็นเตอร์       
ทุกวนัพุธพบกบัคลำสเตน้ แอโรบิกกบัเทรนเนอร์ และวนัศุกร์พบกบัเทรนเนอร์ท่ีพร้อมตอ้นรับใน
คลำสมวยไทย เวลำ 18.00-19.00 น.ทุกวนัพฤหสับดีเวลำ 1 ทุ่ม – 2 ทุ่ม สำมำรถมำร่วมเล่นโยคะท่ี
ริมสระว่ำยน ้ ำของโรงแรมได้ นอกจำกน้ี ยงัมีบริกำรห้องสตรีม ส ำหรับทั้งผูห้ญิงและผูช้ำยไว้
ใหบ้ริกำร เพื่อกระตุน้กำรไหลเวยีนของเลือดเพื่อผวิพรรณท่ีเปล่งปลัง่มำกยิง่ข้ึน 

 
 
 

 

 

รูปที ่3.10 อินบำลำนซ์ เวลเนส  
ท่ีมำ : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

   
2) อินบาลานซ์ มาสสาจ  บำย โนโวเทลกรุงเทพ แพลทินมั ประตูน ้ ำกำรบริกำร

นวดสปำ ทรีทเมน้ท ์และ กำรนวดแบบ อโรมำ ท่ีอินบำลำนซ์ มำสสำจ ดว้ยพื้นท่ีกวำ้งกวำ่ 60 ตำรำง
เมตร ท่ีจะท ำให้ท่ำนรู้สึกโปร่งสบำยและผ่อนคลำย จะมำนวดท่ีอินบำลำนซ์ หรือเรียกใช้บริกำรท่ี
หอ้งพกัและยงัมีหอ้งสตรีมรูม หรือห้องอบไอน ้ ำไวใ้หบ้ริกำรอีกดว้ย เหมำะส ำหรับสำวๆ เลยเพรำะ
ช่วยใหเ้ผำผลำญดีข้ึนดว้ย 

 
 
 
 

 

รูปที ่3.11 อินบำลำนซ์ มำสสำจ  
ทีม่า : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

 



 

 

3.2.4 ห้องอาหารและบาร์ ห้องอาหารและบาร์  จัดเตรียมพร้อมให้บริกำรคุณตลอด              
24 ชั่วโมงทุกวนั ท่ีห้องอำหำรและบำร์ สำมำรถเพลิดเพลินกบัม้ืออำหำรอย่ำงอ่ิมอร่อยและกำร     
จดัแต่งอย่ำงมีสไตล์ หำกตอ้งกำรรับประทำนอำหำรอนัหลำกหลำย มีตวัเลือกทั้งอำหำรแบบไทย
และอำหำรนำนำชำติ  
  1)  วิว รูฟท็อป บาร์ แบงคอก (VIEW BANKKOK)  บำร์สุดชิค บนดำดฟ้ำ 
บรรยำกำศดีๆ บนดำดฟ้ำชั้น 9 โรงแรมใจกลำงกรุงเทพ เหมำะแก่กำรนัง่พกัผ่อนและชมวิวรอบ 
กรุงเทพฯ ในยำมค ่ำคืน เคร่ืองด่ืมช่ืนใจ อำหำรรสเลิศพร้อมเสิร์ฟตลอดวนัและกำรแสดงสดของดีเจ  
เปิดทุกวนั ตั้งแต่เวลำ 08.00 – 01.00 น. 

 

 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.12 ววิ รูฟท็อป บำร์ แบงคอก  
ทีม่า : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

 
2) แพลทินัม โมเดิร์น ไทย (เลาจ์) ห้องอำหำรร่วมสมยัพร้อมวิวเมืองของกรุงเทพ      

อนัอลงักำร อีกทั้งยงัมีกำรแสดงสดบรรเลงดนตรีไทยทุกวนัเวลำ 18.30 – 21.30 น. ตั้งอยู่บนชั้น 6 
โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพ แพลทินมั ประตูน ้ำ เปิดบริกำรทุกวนัเวลำ 11.00 – 23.00 น. 

 
 
 
 
 

 

รูปที ่3.13 แพลทินมั โมเดิร์น ไทย (เลำนจ)์   
ทีม่า : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

 



 

 

3) ห้องอาหารเดอะสแควร์ ขนำดท่ีกวำ้งถึง 310 ตำรำงเมตร และมีเมนูอำหำร
นำนำชำติหลำกหลำยชนิด ทั้ ง อำหำรเอเชีย และอำหำรไทย รวมถึงบุฟเฟ่ต์นำนำชำติ หรือ
เมนูอำหำรจำนเดียวส ำหรับให้แขกได้เลือก ทั้ ง 7 คืนต่อสัปดำห์ และมีไวน์ดั้ งเดิมสุดพิเศษ              
มำน ำเสนอด้วย รวมถึงไวน์จำกแหล่งต่ำงๆ ทัว่โลกมำกมำยท่ีเลือกสรรมำโดยผูเ้ช่ียวชำญทำง      
ดำ้นไวน์ ใหบ้ริกำรในช่วงเวลำบุฟเฟตท์ั้ง 3 ช่วงเวลำ 

 
 
 
 
 

 

รูปที ่3.14 หอ้งอำหำรเดอะสแควร์ 
ทีม่า : (https://novo telbangkokplatinum.com/th/gallery/) 

 
อาหารเช้า วนัจนัทร์ – วนัศุกร์ 06.00 – 10.30 น. และ วนัเสำร์ – วนัอำทิตย ์06.00 – 11.00 น.  

เร่ิมตน้วนัใหม่กบัอำหำรเชำ้ท่ีห้องอำหำรเดอะสแควร์ กบัเมนูอำหำรหลำกหลำย นำนำชำติ มุมเฮลธ์
ต้ี เอำใจคนรักสุขภำพ ไม่วำ่จะเป็นน ้ำผลไมส้ด ผลไมต้ำมฤดูกำล ซีเรียล โยเกิร์ต และอำหำรปรุงสด
มำกมำยใหไ้ดเ้ลือกทำน 

อาหารกลางวนั วนัจนัทร์ – วนัเสำร์ 12.00 – 14:30 น. และ วนัอำทิตย ์12:00 – 15:00 น. 
เมนูอำหำรบุฟเฟ่ต์ให้ไดเ้ลือกทำงทั้ง สลดับำร์ พิซซ่ำร้อนๆจำกเตำ สปำเก็ตต้ี ของหวำนมำกมำย 
และพิเศษส ำหรับวนัศุกร์เสำร์และอำทิตย์ กับบุฟเฟ่ต์อำหำรทะเล จำนเด็ดมำกมำย อำทิเช่น          
หอยนำงรมสด ขำปูอลำสกำ้ กุง้ หอยแมลงภู่นิวซีแลนด ์

อาหารเยน็ วนัจนัทร์ - วนัอำทิตย ์18.00 – 22.00 น. บุฟเฟ่ตอ์ำหำรนำนำชำติ เช่น ซูชิ ซำชิมิ
ปลำสดๆ ต่ิมซ ำ เป็ดย่ำง รวมทั้งอำหำรพื้นเมือง จดัเต็มพร้อมกับอำหำรทะเลสดๆพร้อมเสิร์ฟ
มำกมำย ทั้งกุง้แม่น ้ ำ หอยนำงรมสด ปูอลำสกำ้ ปูหิมะ กุง้ กั้ง ปลำแซลมอน หอยแมลงภู่นิวซีแลนด์ 
และเมนูอีกหลำกหลำย 

 
 
 
 



 

 

3.3 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 
 

ช่ือ – นามสกุล นำงสำวทศันีย ์ วรีวงศำธร 
รหัสนักศึกษา 5704400004 
แผนก  ครัวร้อน 
ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย ( ห้องอาหารเดอะสแควร์ ) 
 
  ช่วงเช้า 

- ขำยไข่ออมเล็ต ทอดปำท่องโก๋  
- เติมไลน์บุฟเฟ่ตอ์ำหำรเชำ้  
ช่วงกลางวนั 

   - เตรียมพิซซ่ำ แต่งหนำ้พิซซ่ำ                                     รูปที่ 3.15 นกัศึกษำ   
- จดัไลน์สปำเก็ตต้ี ขำยสปำเก็ตต้ี 
ช่วงเยน็ 
- เตรียมของสด ส ำหรับออกบุฟเฟ่ตอ์ำหำรเยน็  
- จดัไลน์บุฟเฟ่ตอ์ำหำรเยน็  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 

 

ช่ือ – นามสกุล นำงสำวฐิติรัตน์ เจียมพูนทรัพย ์
รหัสนักศึกษา 5704400081 
แผนก  ครัวเยน็ 
ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
( ห้องอาหารเดอะสแควร์และเลานจ์ ) 
 
  ช่วงเช้า 

- เติมไลน์บุฟเฟ่ต ์ 
- ท ำมูสล่ี จำกนั้นท ำฟรุตสลดั เติมของ  

                                           เช่นหยอดโยเกิร์ต ติมซีเรียล นม                              รูปที ่3.16 นกัศึกษำ 
ช่วงกลางวนั 
- หัน่ชีส จดัโคลด ์ตีน ้ำสลดั ท ำแซนวสิไส้ต่ำงๆ ป้ันซูชิ 
- หัน่ผลไม ้ขดูเตรียมผกัส ำหรับสลดับำร์ เตรียมหัน่ ลำ้ง ซีฟู้ด 
ช่วงเยน็ 
- ท ำคำนำเป้ตำมเมนูประจ ำวนัส ำหรับบุฟเฟตอ์ำหำรเยน็  
- จดัไลน์บุฟเฟ่ตอ์ำหำรเยน็ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

ช่ือ – นามสกุล นำยฐิติพนัธ์ รุ่งศรำนนท ์ 
รหัสนักศึกษา 5804400007 
แผนก  ครัวร้อน 
ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย( ห้องอาหารเดอะสแควร์ ) 
 
  ช่วงเช้า 

- ขำยไข่ดำว ขำยก๋วยเต๋ียว  
ช่วงกลางวนั 
- หัน่เคร่ืองออมเล็ต ปรุงไข่ออมเล็ต 

   - รีดแป้งพิซ่ำ แต่งหนำ้พิชซ่ำ จดัไลน์บุฟเฟ่ต ์              
ช่วงเยน็      รูปที ่3.17 นกัศึกษำ 
- เตรียมของสด ส ำหรับออกบุฟเฟ่ตอ์ำหำรเยน็ 
- เตรียมหัน่ปลำหมึกจดัไลน์บุฟเฟ่ตต์อนเยน็ 

   - ยำ่งกุง้แม่น ้ำ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

3.4 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 
 ช่ือ-นามสกุล นำยอรรถพล   ค ำฤำชยั 

แผนก   ครัวร้อน 
ต าแหน่ง COMMIS2 

 
 

 

รูปที ่3.18 พนกังำนท่ีปรึกษำ 
 

3.5 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 
ระยะเวลำในกำรปฏิบติังำน 16 สัปดำห์ 
ตั้งแต่ วนัท่ี 7 มกรำคม พ.ศ.2562 ถึงวนัท่ี 29 เมษยำน พ.ศ.2562 

 
3.6 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
  ขั้นตอนและวธีิกำรด ำเนินงำนโครงงำนเร่ือง ไข่ปลำหมึกทอดรำดซอสเกำหลี มีดงัน้ี 

3.6.1 ศึกษำขอ้มูลและปัญหำในสถำนประกอบกำร ปรึกษำพนกังำนท่ีปรึกษำเร่ือง
วตัถุดิบท่ีสนใจน ำมำท ำโครงงำน จำกนั้นน ำมำปรึกษำอำจำรย์ท่ีปรึกษำถึงควำมน่ำสนใจของ
โครงงำน 

3.6.2 เสนอหวัขอ้โครงงำนสหกิจศึกษำ เขียนแบบฟอร์มเสนอหวัขอ้โครงงำนสหกิจ 
3.6.3 รวบรวมขอ้มูล ต่ำงๆภำยในโรงแรม สอบถำมและขอค ำแนะน ำจำกพนกังำน  
3.6.4 เก็บรวบรวมขอ้มูล น ำมำวเิครำะห์ ขอ้มูลต่ำงๆท่ีไดร้วบรวมมำเพื่อท ำโครงงำน 
3.6.5 เร่ิมด ำเนินกำรจดัท ำโครงงำน และไดส่้งโครงงำนให้อำจำรยท่ี์ปรึกษำตรวจทำน 
3.6.6 ส่งโครงงำนใหอ้ำจำรยท่ี์ปรึกษำ และแกไ้ขขอ้มูล ขอ้ผดิพลำดใหโ้ครงงำนสหกิจ 
3.6.7 สรุปผลโครงงำน ขอ้มูลต่ำงๆและเรียบเรียงโครงงำนสหกิจเสร็จสมบรูณ์ 
3.6.8 จดัส่งโครงงำนสหกิจใหก้บัอำจำรยท่ี์ปรึกษำ 
3.6.9 น ำเสนอโครงงำนสหกิจในวนัท่ีก ำหนดไว ้(ดงัตำรำงท่ี 3.1) 

 
 
 
 



 

 

ตารางที ่3.1 ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน 

ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน มกรำคม กุมภำพนัธ์ มีนำคม เมษำยน พฤษภำคม 
1.ปรึกษำพนกังำนท่ีปรึกษำและอำจำรย์
ท่ีปรึกษำ 

     

2.เสนอหวัขอ้โครงงำน      
3.รวบรวมขอ้มูลและเอกสำรท่ีเก่ียวขอ้ง      
4.วเิครำะห์ขอ้มูลและเอกสำรท่ีเก่ียวขอ้ง      
5.เร่ิมด ำเนินกำรจดัท ำโครงงำน      
6.ตรวจสอบควำมถูกตอ้งและแกไ้ขส่ิงท่ี
ผดิ 

     

7.สรุปผล      
8.จดัส่งโครงงำนใหก้บัอำจำรยท่ี์ปรึกษำ      
9.น ำเสนอโครงงำน      

 



 

 

บทที ่4 
ผลการด าเนินงาน 

 

4.1 รายละเอยีดโครงงาน 
 โครงงาน “ไข่ปลาหมึกทอดซอสเกาหลี” มีวตัถุประสงคเ์พื่อน าไข่ปลาหมึกท่ีไม่ไดใ้ช้ใน
การประกอบอาหารมาดดัแปลงเพิ่มเมนูใหม่ เน่ืองจากปลาหมึกท่ีทางโรงแรมได้ใช้ในแต่ละวนั      
มีปริมาณมากและทางโรงแรมก็ได้ใช้ประโยชน์จากปลาหมึกหมดทุกส่วน ยกเว้นส่วนของ            
ไข่ปลาหมึกท่ีทางโรงแรมไม่ไดน้ ามาใชป้ระโยชน์ ดงันั้นทางผูจ้ดัท าโครงงานไดคิ้ดคน้สร้างเมนู
จากไข่ปลาหมึกให้กับทางโรงแรม เพื่อให้ทางโรงแรมได้มีเมนูอาหารออกในไลน์บุฟเฟต์เป็น
ทางเลือกใหลู้กคา้ไดเ้ลือกทานมากข้ึน ซ่ึงเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้มาท าใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 
 
4.2 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 
 4.2.1 ศึกษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหากายในโรงแรมในโวเทลกรุงเทพ แพลทินมั ประตูน ้า 
โดยสังเกตจากแผนกครัวต่างๆ ท่ีทางผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้รับการฝึกฝน แลว้วิเคราะห์ปัญหาท่ี
เกิดข้ึน โดยเลือกปัญหาท่ีน่าสนใจ และปัญหาท่ีเราสามารถแกไ้ขได ้
 4.2.2 ได้ปรึกษาหัวขอ้โครงงาน ร่วมกบัพนักงานท่ีปรึกษา และอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อรับ
ค าแนะน าในการท าโครงงานสหกิจ และวางแผนแกไ้ขปัญหาท่ีเราเลือกไดอ้ยา่งถูกวธีิ 
 4.2.3 จดัเตรียมวตัถุดิบ และอุปกรณ์ เพื่อท าโครงงาน ลงมือปฏิบติัทดลองท าเมนูท่ีเรา
น าเสนอ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

4.3 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าไข่ปลาหมึกทอด มีดังนี้ 
 สูตรไข่ปลาหมึกทอด ดดัแปลงมาจากสูตรไก่ชุบแป้งทอด FoodTravel 

4.3.1 น ้ามนัพืช   500  กรัม 
4.3.2 ไข่ไก่   1 ฟอง 
4.3.3 ไข่ปลาหมึก  200 กรัม 
4.3.4 พริกไทยบด  2 กรัม 
4.3.5 ผงปาปริกา้   2 กรัม 
4.3.6 เกลือป่น   1 กรัม  
4.3.7 เกล็ดขนมปัง  50 กรัม  
4.3.8 แป้งสาลีเอนกประสงค ์ 200 กรัม  

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.1 วตัถุดิบส าหรับท าไข่ปลาหมึกทอด 
 

4.4 ขั้นตอนการท าไข่ปลาหมึกทอด มีดังนี้ 

 4.4.1 ปรุงรสไข่ปลาหมึกดว้ยผงปาปริกา้ เกลือ พริกไทยป่น ดงัรูปท่ี 4.2 
 
 
 

 
 

 
 

รูปที ่4.2 ปรุงรสไข่ปลาหมึก 



 

 

4.4.2 คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.3 
 

 

 
 

 

 
รูปที ่4.3 คลุกเคลา้ไข่ปลาหมึก 

 
4.4.3 น าไข่ปลาหมึกท่ีปรุงแลว้มาคลุกแป้งสาลีเอนกประสงค ์ ดงัรูปท่ี 4.4 

 
 

 
 
 
 

รูปที ่4.4 ไข่ปลาหมึกคลุกแป้งสาลี 
 

4.4.4 น าไข่ปลาหมึกท่ีคลุกแป้งไปชุบกบัไข่ไก่  ดงัรูปท่ี 4.5 
 
 
 
 

 
 
 

รูปที ่4.5 ไข่ปลาหมึกชุบไข่ไก่ 
 
 
 
 



 

 

4.4.5 น าไข่ปลาหมึกท่ีชุบไข่ไก่ไปชุบเกล็ดขนมปัง ดงัรูปท่ี 4.6 

 
 
 
 

 

 
รูปที ่4.6 ไข่ปลาหมึกชุบเกล็ดขนมปัง 

 
4.4.6 น าไข่ปลากหมึกท่ีชุบเกล็ดขนมปังแลว้น าไปทอด ดงัรูปท่ี 4.7 
 

 
 
 
 
 

 

รูปที ่4.7 ไข่ปลาหมึกทอด 
            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

4.5 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าซอสเกาหล ีมีดังนี ้
 สูตรซอสเกาหลี ดดัแปลงมาจากสูตรไก่ทอดซอสเกาหลี FoodTravel 

4.5.1 งาขาว  0.5 กรัม 
4.5.2 ตน้หอมซอย   0.5 กรัม 
4.5.3 น ้าผึ้ง        15 กรัม 
4.5.4 น ้ามนัสลดั     15 กรัม 
4.5.5 ซอสโคชูจงั    45 กรัม 
4.5.6 ซอสมะเขือเทศ    15 กรัม 
4.5.7 กระเทียม     20 กรัม 
4.5.8 มะนาว     1  ลูก 
4.5.9 หวัหอมใหญ่    50 กรัม 
4.5.10 น ้าตม้สุก   150 กรัม 

 

 
 
 

 
 

 

รูปที ่4.8 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าซอสเกาหลี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

4.6 ขั้นตอนการท าซอสเกาหล ีมีดังนี้ 
4.6.1 ใส่โคชูจงั มะเขือเทศ น ้าผึ้ง น ้ามนัสลดัและน ้ามะนาวคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.9 
 

 
 

 
 
 

รูปที ่4.9 คลุกเคลา้ส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ขา้กนั 
 

4.6.2 น ากระเทียมสับกบัหวัหอมใหญ่ผดัใหเ้ขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.10 
 
 
 

 
 
 

รูปที ่4.10 ผดักระเทียมกบัหวัหอมใหญ่ 
 

4.6.3 น าซอสท่ีคลุกเคลา้เสร็จแลว้เทใส่ลงในกระทะ ดงัรูปท่ี 4.11 
 

 
 
 

 

รูปที ่4.11 ใส่ซอสลงไปในกระทะ 
 
 
 
 



 

 

4.6.4 น าน ้าตม้สุกใส่ลงไปเพื่อไม่ใหน้ ้าซอสขน้จนเกินไป ดงัรูปท่ี 4.12 
 
 
 
 

 

 
 

รูปที ่4.12 ใส่น ้าตม้สุก 
 

4.6.5 ผดัใหเ้ขา้กนัจนเป็นเน้ือเดียวกนั ดงัรูปท่ี 4.13 
 
 

 
 

 

 
 

รูปที ่4.13 ผดัใหซ้อสเขา้กนั 
 

4.6.6 จดัใส่จานตกแตกใหส้วยงาม โรยหนา้ดว้ยงาขาวและตน้หอม ดงัรูปท่ี 4.14 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที ่4.14 ไข่ปลาหมึกซอสเกาหลี 
 
 
 



 

 

4.7 ต้นทุนเมนูไข่ปลาหมึกทอดราดซอสเกาหล ี 
 การคค านวณตน้ทุนจากไข่ปลากหมึกทอดและตน้ทุนซอสเกาหลี แสดงดงัตารางท่ี 4.1 
ตารางที ่4.1 ตารางค านวณตน้ทุนไข่ปลาหมึกทอดราดซอสเกาหลี 

รายการ ปริมาณ (ซ้ือ) ราคา (บาท) ปริมาณ (ใช้) ราคา (บาท) 

ไข่ปลาหมึกทอด  
1. ไข่ปลาหมึก - - 200 กรัม - 
2. ไข่ไก่ 1 ฟอง 4 1 ฟอง 4.00 
3. แป้งแอนกประสงค ์ 1 กิโลกรัม 38 200 กรัม 7.60 
4. เกล็ดขนมปัง 200 กรัม - 50 กรัม - 
5. เกลือ 500 กรัม - 1 กรัม - 
6. พริกไทยป่น 50 กรัม - 2 กรัม - 
7. ผงปาปริกา้ 45 กรัม - 2 กรัม - 
8. น ้ามนัพืช 5 กิโลกรัม 122 500 กรัม 12.20 

รวม 23.80 

ซอสเกาหลี 
1. ซอสโคชูจงั 500 กรัม 205 45 กรัม 18.45 
2. หวัหอมใหญ่ 1 กิโลกรัม - 50 กรัม - 
3. น ้ามนัสลดั 3.3 กิโลกรัม - 15 กรัม - 
4. ซอสมะเขือเทศ 300 กรัม - 15 กรัม - 
5. มะนาว 1 ลูก 8 1 ลูก 8 
6. น ้าผึ้ง 115 กรัม - 15 กรัม - 
7. กระเทียม 1 กิโลกรัม - 20 กรัม - 
8. งาขาว 100 กรัม - 0.5 กรัม - 
9.ตน้หอม 1 กิโลกรัม - 0.5 กรัม - 

รวม 26.45 
 

จากตารางท่ี 4.1 พบว่าตน้ทุนของไข่ปลาหมึกทอด  23.80 บาท และตน้ทุนซอสเกาหลี  
23.45 บาท โดยรวมแลว้ ไข่ปลาหมึกทอดซอสเกาหลี มีตน้ทุนท่ี 50.25 บาท 

 
 



 

 

4.8 ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามออนไลน์ จ านวน 30 ชุด 
4.8.1 ด้านเพศ 

  ผลจากแบบสอบถาม พบวา่จ านวนผูท่ี้ท  าแบบสอบถามเป็นเพศชาย 17 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 56.70 เป็นเพศหญิง 13 คน คิดเป็นร้อยละ 43.30 ดงัรูปท่ี 4.15 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.15 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นเพศ 

 
4.8.2 ด้านอายุ 

  ผลจากแบบสอบถาม พบว่าจ านวนผูท่ี้ท  าแบบสอบถามอายุต ่ากว่า 20 ปี ไม่มี
ผูต้อบแบบสอบถาม อายุ 21-40 ปี มีผูต้อบแบบสอบถาม 24 คน คิดเป็นร้อยละ 80 อายุ 41-60 ปี      
มีผูต้อบแบบสอบถาม 5 คน คิดเป็นร้อยละ 16.70 อายุ 60 ปีข้ึนไป มีผูต้อบแบบสอบถาม 1 คน      
คิดเป็นร้อยละ 3.30 ดงัรูปท่ี 4.16 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที ่4.16 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นอายุ 
 
 
 



 

 

4.9 ส่วนที ่2 แบบประเมินความพงึพอใจทีม่ีต่อเมนูไขปลาหมึกทอดซอสเกาหลี 
4.9.1 รูปแบบการตกแต่ง 

  ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นรูปแบบการตกแต่ง มีผูต้อบ
แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 53.00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 14 คน  
คิดเป็นร้อยละ 47.00 ดงัรูปท่ี 4.17 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที ่4.17 ผลการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นการตกแต่ง 
 

4.9.2 ด้านความคิดสร้างสรรค์ 
  ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านความคิดสร้างสรรค์ มีผูต้อบ
แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 15 คน  
คิดเป็นร้อยละ 50 .00 ดงัรูปท่ี 4.18 
 
 
 
 
 

 

 

 

รูปที ่4.18 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความคิดสร้างสรรค์ 
 
 
 

16, 53%
14, 47%

0, 0%0, 0%0, 0%

รูปแบบการตกแต่ง

มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สดุ

15, 50%15, 50%

ความคิดสร้างสรรค์

มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สดุ



 

 

4.9.3 ด้านรสชาติของอาหาร 
  ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านรสชาติของอาหาร มีผูต้อบ
แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 34.00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 19 คน  
คิดเป็นร้อยละ 63.00 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3 ดงัรูปท่ี 4.19 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.19 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นรสชาติของอาหาร 
 

4.9.4 ด้านกลิน่ของอาหาร 
  ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านกล่ินของอาหาร มีผู ้ตอบ
แบบสอบถามมากที่ สุด  จ านวน 9  คน คิด เป็นร้อยละ 30 .00  ผู ้ตอบแบบสอบถามมาก 
จ านวน 17  คน  คิดเป็นร้อยละ 57.00 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 
13.00 ดงัรูปท่ี 4.20 
  
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที ่4.20 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นกล่ินของอาหาร 
 
 

10, 34%

19, 63%

1, 3%

รสชาติของอาหาร

มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สดุ

9, 30%

17, 57%

4, 13%

กล่ินของอาหาร

มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สดุ



 

 

4.9.5 ด้านสีสันของอาหาร 
  ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านสีสันของอาหาร มีผู ้ตอบ
แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 47.00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 14 คน  
คิดเป็นร้อยละ 46.00 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 7 ดงัรูปท่ี 4.22 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที ่4.21 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นสีวนัของอาหาร 
 

4.9.6 ด้านการใช้วตัถุดิบทีเ่หมาะสม 
  ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านการใช้วตัถุดิบท่ีเหมาะสม            
มีผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 43 .00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก 
จ านวน 17 คน  คิดเป็นร้อยละ 57.00 ดงัรูปท่ี 4.22 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.22 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นการใชว้ตัถุดิบท่ีเหมาะสม 
 
 
 

14, 46%

14, 47%

2, 7%

สีสันของอาหาร

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ

13, 43%

17, 57%

การใช้วตัถุดิบท่ีเหมาะสม

มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สดุ



 

 

4.9.7 ด้านช่วยเพิม่มูลค่าให้กบัวตัถุดิบ 
  ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวตัถุดิบ         
มีผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50 .00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก 
จ านวน 15 คน  คิดเป็นร้อยละ 50.00 ดงัรูปท่ี 4.23 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที ่4.23 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นช่วยเพิ่มมูลค่าให้กบัวตัถุดิบ 
 

4.9.8 ด้านช่วยลดปริมาณการทิง้ขยะสดของโรงแรม 
  ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะสดของ
โรงแรม มีผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 83 .00 ผูต้อบแบบสอบถาม
มาก จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 17.00 ดงัรูปท่ี 4.25 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

รูปที ่4.24 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะสดของโรงแรม 
 
 
 
 

15, 50%15, 50%

ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวตัถุดิบ

มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สดุ

25, 83%

5, 17%

ช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะสดของโรงแรม

มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สดุ



 

 

4.9.9 ด้านเมนูทีส่ามารถน าออกมาขายได้จริง 
  ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นเมนูท่ีสามารถน าออกมาขายได้
จริง มีผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 83 .00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก 
จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 17.00 ดงัรูปท่ี 4.25 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที ่4.25 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นเมนูท่ีสามารถน าออกมาขายไดจ้ริง 
 

เกณฑ์การประเมินค่าเฉล่ีย �̅� : สรุปผลจากการประเมินจากแบบสอบถาม “โครงงานไข่
ปลาหมึกซอสเกาหลี” ซ่ึงการประเมินความพึงพอใจให้ใช้การประเมิน 5 ระดับ โดยใช้ระดับ
คะแนนความคิดเห็น เป็นระดบัต่างๆ ดงัน้ี 

 
ตารางที ่4.2  ตารางแสดงเกณฑก์ารวดัระดบัความพึงพอใจจากคะแนนค่าเฉล่ีย 

เกณฑก์ารตดัสินใจ 
คะแนนเฉล่ีย ระดบัความพึงพอใจ 
1.00 – 1.50 นอ้ยท่ีสุด 
1.51 – 2.50 นอ้ย 
2.51 – 3.50 ปานกลาง 
3.51 – 4.50 มาก 
4.51 – 5.00 มากท่ีสุด 

 
 
 
 

25, 83%

5, 17%

เมนูท่ีสามารถน าออกมาขายได้จริง

มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สดุ



 

 

ตารางที ่4.3 ตารางแสดงค่าเฉล่ีย ระดบัความพึงพอใจและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของผูต้อบ 
                    แบบสอบถาม 

 

เร่ือง 
ค่าเฉล่ีย 
𝑥 ̅

ค่าเบ่ียงเบน 
มาตรฐาน S.D 

ระดบัความ
พึงพอใจ 

1. รูปแบบการตกแต่ง 4.53 0.51 มากท่ีสุด 

2. ความคิดสร้างสรรค ์ 4.50 0.51 มาก 

3. รสชาติของอาหาร 4.30 0.53 มาก 

4. กล่ินของอาหาร 4.17 0.65 มาก 

5. สีสันของอาหาร 4.40 0.62 มาก 

6. มีการใชว้ตัถุดิบท่ีเหมาะสม 4.43 0.50 มาก 

7. ช่วยเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบ 4.50 0.51 มาก 

8. ช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะสดของโรงแรม 4.83 0.38 มากท่ีสุด 

9. เป็นเมนูท่ีสามารถน าออกมาขายไดจ้ริง 4.83 0.38 มากท่ีสุด 

 
 จากตางรางท่ี 4.3 แบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อ “ไข่ปลาหมึกทอดซอสเกาหลี” 
จ  านวน 30 ชุด พบวา่ผูท่ี้ไดชิ้มเมนูจานน้ีนั้น มีค่าเฉล่ีย 𝑥̅  มีความเห็นชอบต่อโครงงานเรียงล าดบั
จากมากท่ีสุดไปน้อยท่ีสุดดงัน้ี ช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะสดของโรงแรม และเมนูท่ีสามารถน า
ออกมาขายได้จริงมีค่าเฉล่ีย 𝑥̅ อยู่ท่ี 4.83 รูปแบบการตกแต่งมีค่าเฉล่ีย 𝑥̅ อยู่ท่ี 4.53 ความคิด
สร้างสรรค์ และช่วยเพิ่มมูลค่าให้กบัวตัถุดิบมีค่าเฉล่ีย 𝑥̅ อยู่ท่ี 4.50 มีการใช้วตัถุดิบท่ีเหมาะสมมี
ค่าเฉล่ีย 𝑥̅ อยู่ท่ี 4.43 สีสันของอาหารมีค่าเฉล่ีย 𝑥̅ อยู่ท่ี 4.40 รสชาติของอาหารมีค่าเฉล่ีย 𝑥̅ อยู่ท่ี 
4.30 กล่ินของอาหารมีค่าเฉล่ีย 𝑥 ̅อยูท่ี่ 4.17 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
  

5.1 สรุปผลโครงงาน ปัญหาทีพ่บ แนวทางการแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 
5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

  จากการท่ีผูจ้ ัดท าโครงงานได้เข้าไปปฏิบัติงานสกิจศึกษาท่ีโรงแรมโนโวเทล 
กรุงเทพ แพลทินมั ประตูน ้ า ในแผนกครัว โดยแบ่งเป็น 4 ครัว คือ ครัวร้อน ครัวไทย ครัวเยน็ และ
ครัวเบเกอร่ี ท าให้ผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้ภายในงานแต่ละครัวของโรงแรมโนโวเทลกรุงเทพ แพลทินมั 
ประตูน ้ า และได้ทราบถึงปัญหาท่ีเกิดข้ึน ของแต่ละครัว ภายในโรงแรม รวมถึงปัญหาท่ีผูจ้ดัท า
โครงงานไดย้กตวัอยา่งข้ึนมา นั้นคือปัญหาเก่ียวกบั ไข่ปลาหมึก ท่ีทางโรงแรมไม่ไดน้ ามาใช ้จึงได้
คิดหาแนวทางการแกไ้ขปัญหาเพื่อเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาท าให้เกิดประโยชน์สูงสุด และ
เป็นการลดปัญหาการเกิดขยะประเภทเน้ือสัตว์ อีกทั้ งยงัสามารถสร้างเมนูอาหารให้มีความ
หลากหลายในไลน์บุฟเฟ่ตข์องโรงแรม  โนโวเทลกรุงเทพ แพลทินมั ประตูน ้ า ในส่วนของผูจ้ดัท า
ยงัไดส้ร้างแบบสอบถามเพื่อเก็บขอ้มูลในกบัทางโรงแรมโดยสร้างแบบสอบถามออนไลน์ทั้งหมด 
30 ชุด โดยผูใ้ห้ขอ้มูลคือ พนกังานแผนกครัวทั้งหมด ผลประเมินความคิดเห็นของพนกังานท่ีไดอ้ยู่
ในเกณฑท่ี์น่าพึงพอใจมาก 
  

5.1.2 ปัญหาทีพ่บ 
เน่ืองจากทางผูจ้ดัท าไดท้  าเมนูไข่ปลาหมึกทอดราดซอสเกาหลี ปัญหาท่ีเกิดข้ึนคือ 

เม่ือผูจ้ดัท าได้ท าได้น าไข่ปลาหมึกทอดราดซอสเกาหลีออกไลน์บุฟเฟ่ต์ ผ่านไปสักระยะหน่ึง        
ไข่ปลาหมึกท่ีเราน าไปคลุกกบัซอสนั้นเร่ิมไม่ค่อยกรอบ เน่ืองมาจากน ้ าราดซอสถา้ถูกทิ้งไวเ้ป็น 
เวลานานจะท าใหแ้ป้งท่ีเคลือบตวัไข่ปลาหมึกน่ิม ดงันั้นทางผูจ้ดัท าโครงงานไข่ปลาหมึกทอดจึงได้
คิดวิธีการแกไ้ขปัญหาคือ น าซอสเกาหลีแยกเสิร์ฟให้ไปอยูส่เตชัน่ซอส และน าไข่ปลาหมึกทอดท่ี
ผูจ้ดัท าไดท้  านั้นไดจ้ดัวางไวอ้ยูต่รงไฟวอร์มเพื่อเป็นการอุ่นอาหารให้ร้อนและกรอบอยูต่ลอดเวลา 

 
 
 
 
 

 
 
 
 



 

 

5.1.3 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 
1) ได้ปรึกษาอาจารย์ท่ีปรึกษาอย่างสม ่าเสมอเพื่อแก้ไขรูปเล่มเก่ียวกับการท า

โครงงานใหถู้กตอ้ง และตรงตามความตอ้งการของส านกัสหกิจ 
2) ไดป้รึกษาพนกังานท่ีปรึกษาเก่ียวกบัขอ้มูล และปัญหาท่ีเกิดข้ึนภายในโรงแรม

รวมทั้งปรึกษาพี่ๆในแผนกครัวต่างๆให้ช้ีแนะ แนะน าเพื่อให้ผูจ้ดัท าทราบถึงการท างานท่ีถูกตอ้ง
ของแต่ละแผนกครัวเพื่อท่ีทางผูจ้ดัท าโครงงานจะไดรั้บประโยชน์สูงสุด จากการฝึกงานสหกิจศึกษา 

3) ตั้งใจเรียนรู้งานและใส่ใจในการท างานให้มากข้ึน เพื่อเป็นประโยชน์ต่อตนเอง       
มีการฝึกฝนให้ตวัเองมีความคล่องแคล่วและช านาญกบังานท่ีไดรั้บมอบหมาย ซกัถามในงานท่ีเรา
สงสัยและเก็บเก่ียวประสบการณ์ใหม้ากท่ีสุด เพื่อเกิดประโยชน์แก่ตวัเราเอง 
 
5.2 ผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ผลทีไ่ด้รับจากการฝึกงานสหกจิศึกษา 
1) ไดฝึ้กความรับผิดชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมายท าให้มีระเบียบมากข้ึน ความ

ตรงต่อเวลา ฝึกความอดทน และความเอาใจใส่ในการท างาน 
2) ไดเ้รียนรู้การท างานไดรั้บประสบการณ์ในการท างานในแบบท่ีไม่เคยไดรั้บมาก่อน 
3) ไดรู้้จกัการวางตวัและการปรับตวัเขา้กบัสังคมและส่ิงรอบขา้งมีมนุษยส์ัมพนัธ์

ท่ีดีกบัเพื่อนร่วมงาน 
5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

  1) การส่ือสารกบัแขก เน่ืองจากทางผูจ้ดัท ายงัมีความรู้ดา้นภาษาและค าศพัทเ์ฉพาะ
ทางไม่มากพอ อีกทั้งยงัมีอุปสรรคดา้นส าเนียงของแขกในแต่ละชาติท่ีแตกต่างกนั 

2) ไม่ทราบช่ืออุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ต่างๆครบทุกประเภท ท าให้บางทีอาจ
หยบิเคร่ืองมือเคร่ืองใชผ้ดิพลาด 

3) การจดัสเตชั่นไลน์บุฟเฟ่ต์ เน่ืองจากการจดัสเตชั่นบางวนัไม่เหมือนกนั เช่น   
วนัศุกร์ ถึง วนัอาทิตยจ์ะมีอาหารทะเลเพิ่มตั้งแต่ช่วง Lunch ซ่ึงปกติจะมีอาหารทะเลช่วง Dinner 
อาจจะท าใหส้ับสนในการจดัไลน์ช่วงแรก 

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
1) ควรศึกษาหาขอ้มูลเก่ียวกบัอุปกรณ์ภายในโรงแรม 
2) ควรฝึกฝนทางดา้นภาษาใหม้ากข้ึน 
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ภาคผนวก ข 

ตวัอย่างแบบสอบถาม 

 



 

แบบประเมินความพงึพอใจ 

เมนูไข่ปลาหมึกทอดราดซอสเกาหล ี(Deep Fried Squid Eggs with Korean Sauces) 

ตอนที ่1 ข้อมูลพืน้ฐาน 

1. เพศ  

ชาย                        หญิง 

2. อายุ  

ตํ่ากวา่ 20 ปี      21 - 40 ปี  

41 - 60 ปี                 60 ปีข้ึนไป 

3. ระดับการศึกษา 

ตํ่ากวา่ปริญญาตรี ปริญญาตรี  

ปริญญาโท      สูงกวา่ปริญญาโท 

 

ตอนที ่2 แบบประเมินความพงึพอใจทมีีต่อเมนูไข่ปลาหมึกราดซอสเกาหล ี

การใหค้ะแนนความพึงพอใจมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี   ถา้มีความพึงพอใจ   

ระดบัมากทีสุด  (5)   มาก  (4)   ปานกลาง  (3)    นอ้ย  (2) นอ้ยทีสุด  (1) 

รายการประเมิน 
ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1.รูปแบบการตกแต่ง      

2.ความคิดสร้างสรรค ์      

3.รสชาติของอาหาร      

4.กล่ินของอาหาร      

5.สีสันของอาหาร      

6.มีการใชว้ตัถุดิบทีเหมาะสม      

7.ช่วยเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบ      

8.ช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะสดของโรงแรม      

9.เป็นเมนูท่ีสามารถนาํมาขายไดจ้ริง      

 



 

 

ภาคผนวก ค 

โปสเตอร์ 

 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          
 

 

 

 

 

โครงการสหกจิศึกษา 

จากการที่ผู้จัดทําโครงงานได้เข้าไปปฏิบัติงานสกิจศึกษาที่โรงแรมโนโวเทลกรุงเทพ แพลทินัม ประตูนํ้า ในแผนกครัว ทําให้ผู้จัดทําได้

เรียนรู้งาน และได้ทราบถึงปัญหาทีเ่กิดขึน้ รวมถึงปัญหาที่ผู้จัดทําโครงงานได้ยกตวัอย่างขึน้มา นั้นคือปัญหาเกี่ยวกบั ไข่ปลาหมกึ ที่ทาง

โรงแรมไม่ได้นํามาใช้ จึงได้คิดหาแนวทางการแก้ไขปัญหาเพื่อเป็นการนําวัตถุดิบที่เหลือใช้มาทําให้เกิดประโยชน์สูงสุด และเป็นการลด

ปัญหาการเกดิขยะประเภทเนือ้สัตว์ อกีทั้งยงัสามารถสร้างเมนูอาหารให้มคีวามหลากหลายในไลน์บุฟเฟ่ต์ของโรงแรม ในส่วนของผู้จดัทํา

ยงัได้สร้างแบบสอบถามเพือ่เกบ็ข้อมูลในกบัทางโรงแรมโดยสร้างแบบสอบถามออนไลน์ทั้งหมด 30 ชุด โดยผู้ให้ข้อมูลคอื พนักงานแผนก

ครัวทั้งหมด ผลประเมนิความคดิเห็นของพนักงานทีไ่ด้อยู่ในเกณฑ์ทีน่่าพงึพอใจมาก 

1.เพื่อนําไข่ปลาหมึกที่ไม่ได้ใช้ในการประกอบ

อาหารมาดดัแปลงเพิม่เมนูใหม่ 

2. เพือ่ใช้วตัถุดบิให้คุ้มค่ามากทีสุ่ด 

3. เพือ่ลดปัญหาการกาํจดัขยะประเภทเนือ้สัตว์ 

  

 

 
1.ได้เมนูใหม่ เพือ่เพิม่ทางเลอืกให้กบัลูกค้า 

2.เป็นการลดค่าใช้จ่ายในการซื้อวัตถุดิบให้แก่

ทางโรงแรม 

3. ลดปัญหาการกาํจดัขยะประเภทเนือ้สัตว์ 

1.เร่ิมจากนําไข่ปลาหมกึทีไ่ด้มาทาํความสะอาด 

2.เร่ิมจากปรุงไข่ปลาหมึกด้วย เกลือ พริกไทยป่น ผงปาปริก้า ลงไปคลุกให้

เข้ากนั 

3.จากนั้นนําไข่ปลาหมกึทีป่รุงรสแล้วมาชุบแป้งสาลเีอนกประสงค์ 

4.ตไีข่ไก่ให้เข้ากนัเพือ่ใช้ในการชุบไข่ปลาหมกึ ตามด้วยคลุกเกลด็ขนมปัง 

5.นําไข่ปลาหมกึไปทอดจนเหลอืง จดัใส่จานพร้อมเสิร์ฟคู่กบัซอสเกาหล ี

1.เตรียมผสมซอสเกาหลี นําซอสโคชูจัง ซอสมะเขือเทศ นํ้าผึง้ นํ้ามะนาว 

นํา้มนัสลดั คนให้เข้ากนั 

2.ตั้งกระทะใส่นํ้ามันเล็กน้อย นํากระเทียมสับและหัวหอมใหญ่ ผัดจนหัว

หอมใหญ่สุก 

3.เทซอสทีผ่สมไว้ลงไปผดั เคีย่วซอสให้ข้นขึน้ เตมินํา้เลก็น้อย  

4.ตักซอสเสิร์ฟพร้อมไข่ปลาหมึกทอด โรยงาขาว ต้นหอมซอย ให้มีสีสัน

สวยงาม 
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บทคดัย่อ 

 โรงแรมโนโวเทลกรุงเทพ แพทินมั ประตูนํ้ า เป็น

โรงแรมระดบั 4 ดาว ตั้งอยูใ่จกลางยา่นธุรกิจ  

และแหล่งแฟชัน่ ชอ้ปป้ิง ท่ีไดรั้บความนิยมของกรุงเทพ 

จุดเด่นอยา่งหน่ึงของโรงแรมไดเ้นน้จุดขายทางดา้นอาหาร

ท่ีมีบุฟเฟ่ต์ 3 ช่วง ตลอดทั้ งวนั โดยทางคณะผู ้จัดทํามี

ว ัตถุประสงค์เ พ่ือนําไข่ปลาหมึกกล้วยท่ีเหลือใช้จาก

ห้องครัวร้อนมาทาํให้เกิดประโยชน์สูงสุด และเป็นการลด

ปัญหาจากการเกิดขยะประเภทเน้ือสัตว ์อีกทั้งยงัสามารถ

สร้างเมนูอาหารให้มีความหลากหลายในไลน์บุฟเฟ่ตข์อง

โรงแรม 

 คณะผูจ้ ัดทาํมีความสนใจในวตัถุดิบท่ีเหลือใช้

อย่างหน่ึง คือไข่ปลาหมึกกลว้ย ท่ีทางโรงแรมมีการใชแ้ค่

ตวัปลาหมึกเท่านั้น ในขั้นตอนการเตรียมทาํความสะอาด

ปลาหมึก ในตวัของปลาหมึกกลว้ยจะมีไข่ปลาหมึกกลว้ยท่ี

ทางโรงแรมไม่ไดน้าํมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์ ดงันั้นทางคณะ

ผูจ้ดัสนใจท่ีจะสร้างเมนูใหม่จากไข่ปลาหมึกกลว้ยและได้

คิดเมนูไข่ปลาหมึกทอดราดซอสเกาหลี โดยคิดมาจาก

วตัถุดิบท่ีสามารถหาไดจ้ากในครัวของโรงแรม ทางคณะ

ผูจ้ ัดทาํได้นําออกไลน์บุฟเฟ่ต์ ผลปรากฏว่าไข่ปลาหมึก

ทอดราดซอสเกาหลีสามารถนาํออกขายไดจ้ริง มีค่าเฉล่ีย

ความพึงพอใจอยูท่ี่ 4.83  

 

คาํสําคญั: อาหารทะเล ไขป่ลาหมึกกลว้ย ซอสเกาหลี 

 

 

Abstract 

Novotel Bangkok Platinum Pratunam is a 4-star 

hotel located in the heart of the business district and 

popular places for fashion shopping in Bangkok. One of 

the highlights of the hotel is the signature food service, 

including 3 buffets throughout the day. The researchers 

aimed to bring the squid egg left from the hotel kitchen to 

maximize the benefit and reduce the problem of meat waste 

generation. Moreover, it can also create an additional menu 

item for the hotel buffet line as well. 

 

The researchers were interested in using the 

remaining squid eggs which was the raw materials that the 

hotel kitchen did not use, they only used the body. In the 

process of washing the squid, the eggs in its body will be 

left unused. Therefore, the researchers had created a new 

menu item from squid eggs named ‘fried squid eggs with 

Korean sauce’, from the the idea of using the raw materials 

that can be found in the hotel kitchen. After the new menu 

item had been released to the buffet line, the results 

indicated that the fried squid eggs with Korean sauce could 

be actually sold out with a satisfaction mean of 4.83. 

 

Keywords: seafood, squid egg, Korean sauce 

  



 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1.เ พ่ือนําไข่ปลาหมึกท่ีไม่ได้ใช้ในการ

ประกอบอาหารมาดดัแปลงเพ่ิมเมนูใหม่ 

2.เพ่ือใชว้ตัถุดิบใหคุ้ม้ค่ามากท่ีสุด 

3.เ พ่ือลดปัญหาการกําจัดขยะประเภท

เน้ือสตัว ์

 

ขอบเขตของโครงงาน 

 1. ขอบเขตด้านพืน้ที ่

 การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการทาํโครงงาน

สหกิจศึกษาฉบับน้ีคณะผู ้จัดทําได้ดําเนินการเก็บ

รวบรวมข้อมูลและวัตถุดิบจากห้องอาหารเดอะ 

สแควร์ของทางโรงแรมโนโวเทล แพลทินมั ประตูนํ้ า 

 2. ขอบเขตด้านเวลา 

 การทาํโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีผูจ้ดัทาํ

ไดด้าํเนินการในระหวา่งวนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึง 27 

เมษายน 2562  

3. ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 

ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในการทาํโครงงานสหกิจ

ศึกษาฉบับน้ีผู ้จัดทําได้ใช้วิ ธีการเ ก็บข้อมูลจาก

แบบสอบถามจากกลุ่มตวัอย่าง ความพึงพอใจของ

พนักงาน Kitchen ของโรงแรมโนโวเทล แพลทินัม 

ประตูนํ้ า ท่ีมีต่อโครงงาน Korean Fried Squid Eggs 

Sauces จาํนวน 30 ตวัอยา่ง 

 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1 ไดเ้มนูใหม่ เพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหก้บัลูกคา้ 

2 เป็นการลดค่าใช้จ่ายในการซ้ือวตัถุดิบ

ใหแ้ก่ทางโรงแรม  

3 ลดปัญหาการกาํจดัขยะประเภทเน้ือสตัว ์

 

 

 

ขั้นตอนการดาํเนินงาน 

1 .  ศึ ก ษ า ข้อ มู ล แ ล ะ ปั ญ ห า ใ น ส ถ า น

ประกอบการ ปรึกษาพนกังานท่ีปรึกษาเร่ืองวตัถุดิบท่ี

สนใจนาํมาทาํโครงงาน จากนั้นนาํมาปรึกษาอาจารยท่ี์

ปรึกษาถึงความน่าสนใจของโครงงาน 

2. เสนอหัวขอ้โครงงานสหกิจศึกษา เขียน

แบบฟอร์มเสนอหวัขอ้โครงงานสหกิจ 

3. รวบรวมข้อมูล  ต่างๆภายในโรงแรม 

สอบถามและขอคาํแนะนาํจากพนกังาน  

4. เก็บรวบรวมขอ้มูล นาํมาวิเคราะห์ ขอ้มูล

ต่างๆท่ีไดร้วบรวมมาเพ่ือทาํโครงงาน 

5. เร่ิมดาํเนินการจดัทาํโครงงาน และไดส่้ง

โครงงานใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษาตรวจทานอยา่งต่อเน่ือง 

6. ส่งโครงงานให้อาจารย์ท่ีปรึกษา และ

แกไ้ขขอ้มูล ขอ้ผิดพลาดใหโ้ครงงานสหกิจเรียบร้อย 

7. สรุปผลโครงงาน ขอ้มูลต่างๆและเรียบ

เรียงโครงงานสหกิจเสร็จสมบรูณ์ 

8. จัดส่งโครงงานสหกิจให้กับอาจารย์ท่ี

ปรึกษา 

9. นาํเสนอโครงงานสหกิจในวนัท่ีกาํหนด

ไว ้

 

ขั้นตอนการปฏิบัตวิธีิการทาํซอสเกาหล ี

1.เตรียมผสมซอสเกาหลี นําซอสโคชูจัง 

ซอสมะเขือเทศ นํ้าผึ้ง นํ้ามะนาว นํ้ามนัสลดั คนใหเ้ขา้

กนั 

2.ตั้งกระทะใส่นํ้ ามนัเล็กน้อย นาํกระเทียม

สบัและหวัหอมใหญ่ ใส่ลงไปผดัจนหวัหอมใหญ่สุก 

3.เทซอสท่ีผสมไวล้งไปผดั เค่ียวซอสใหข้น้

ข้ึน เติมนํ้ าเลก็นอ้ย  

4.ตกัซอสเสิร์ฟพร้อมไข่ปลาหมึกทอด โรย

งาขาว ตน้หอมซอย ใหมี้สีสนัสวยงาม 

 

 



 

ขั้นตอนและวธีิการดาํเนินงาน 

     วตัถุดบิในการทาํไข่ปลาหมกึทอด มดีงันี ้

1.นํ้ ามนัพืช  500  กรัม 

2.ไข่ไก่   1 ฟอง 

3.ไข่ปลาหมึก  200 กรัม 

4.พริกไทยบด  2 กรัม 

5.ผงปาปริกา้  2 กรัม 

6.เกลือป่น  1 กรัม  

7.เกลด็ขนมปัง  50 กรัม  

8.แป้งสาลีเอนกประสงค ์ 200 กรัม 

  

    ขั้นตอนการทาํ มดีงันี ้

1.ปรุงรสไข่ปลาหมึกดว้ยผงปาปริกา้ เกลือ พริกไทย

ป่น 

 

  

 

 

 

 

รูปท่ี 1 ปรุงรสไขป่ลาหมึก 

 

2.คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2 คลุกเคลา้ไขป่ลาหมึก 

 

 

3.นาํไข่ปลาหมึกท่ีปรุงแลว้มาคลุกแป้งสาลี

เอนกประสงค ์

 

 

 

 

 
 

 

รูปท่ี 3 ไข่ปลาหมึกคลุกแป้งสาลี 

 

4.นาํไข่ปลาหมึกท่ีคลุกแป้งไปชุบกบัไข่ไก่ 

 

 

 

 

 

 
 

รูปท่ี 4 ไข่ปลาหมึกชุบไข่ไก่ 

 

5.นาํไข่ปลาหมึกท่ีชุบไข่ไก่ไปชุบเกลด็ขนมปัง 

 

 

 

 

 

 
 

รูปท่ี 5 ไข่ปลาหมึกชุบเกลด็ขนมปัง 

 

 

 

 

 



 

6.นาํไข่ปลากหมึกท่ีชุบเกลด็ขนมปังแลว้นาํไปทอด 

 

 

 

 

 
 

 

 

รูปท่ี 6 ไข่ปลาหมึกทอด 

     

 วตัถุดบิทีใ่ช้ในการทาํซอสเกาหล ีมดีงันี ้

1.งาขาว   0.5 กรัม 

2.ตน้หอมซอย  0.5 กรัม 

3.นํ้ าผึ้ง      15 กรัม 

4.นํ้ ามนัสลดั  15 กรัม 

5.ซอสโคชูจงั  45 กรัม 

6.ซอสมะเขือเทศ  15 กรัม 

7.กระเทียม  20 กรัม 

8.มะนาว   1 ลูก 

9.หวัหอมใหญ่  50 กรัม 

10.นํ้ าตม้สุก  150 กรัม 

 

ขั้นตอนการทาํ มดีงันี ้

1.นาํโคชูจงัใส่ลงถว้ยตามดว้ย มะเขือเทศ นํ้าผึ้ง นํ้ามนั

สลดัและนํ้ ามะนาวคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 7 คลุกเคลา้ส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ขา้กนั 

 

2.นาํกระเทียมสบักบัหวัหอมใหญ่ผดัใหเ้ขา้กนั 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 8 ผดักระเทียมกบัหวัหอมใหญ่ 

 

3.นาํซอสท่ีคลุกเคลา้เสร็จแลว้เทใส่ลงในกระทะ 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 9 ใส่ซอสลงไปในกระทะ 

 

4.นาํนํ้ าตม้สุกใส่ลงไปเพ่ือไม่ใหน้ํ้ าซอสขน้จนเกินไป 

 

 

 

 

 
 

 

รูปท่ี 10 ใส่นํ้ าตม้สุก 

 

 

 

 

 

 



 

5.ผดัใหเ้ขา้กนัจนเป็นเน้ือเดียวกนั 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 11 ผดัใหซ้อสเขา้กนั 

 

6.จดัใส่จานตกแตกใหส้วยงาม โรยหนา้ดว้ยงาขาว

และตน้หอม 

 

 

 

 

 

 
 

รูปท่ี 12 ไข่ปลาหมึกซอสเกาหลี 

 

สรุปผลโครงงาน 

 จ า ก ก า ร ท่ี ผู ้จัด ทํา โ ค ร ง ง า น ไ ด้ เ ข้า ไ ป

ปฏิบัติงานสกิจศึกษาท่ีโรงแรมโนโวเทล กรุงเทพ 

แพลทินมั ประตูนํ้ า ในแผนกครัว โดยแบ่งเป็น 4 ครัว 

คือ ครัวร้อน ครัวไทย ครัวเยน็ และครัวเบเกอร่ี ทาํให้

ผูจ้ดัทาํไดเ้รียนรู้ภายในงานแต่ละครัวของโรงแรม 

โนโวเทล กรุงเทพ แพลทินัม ประตูนํ้ า และไดท้ราบ

ถึงปัญหาท่ีเกิดข้ึน ของแต่ละครัว ภายในโรงแรม 

รวมถึงปัญหาท่ีผูจ้ดัทาํโครงงานไดย้กตวัอย่างข้ึนมา 

นั้นคือปัญหาเก่ียวกบั ไข่ปลาหมึก ท่ีทางโรงแรมไม่ได้

นาํมาใช ้จึงไดคิ้ดหาแนวทางการแกไ้ขปัญหาเพ่ือเป็น

การนาํวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าทาํให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

และเป็นการลดปัญหาการเกิดขยะประเภทเน้ือสัตว ์

อี ก ทั้ ง ย ัง ส า ม า ร ถ ส ร้ า ง เ ม นู อ า ห า ร ใ ห้ มี ค ว า ม

หลากหลายในไลน์บุฟเฟ่ต์ของโรงแรมโนโวเทล 

กรุงเทพ แพลทินมั ประตูนํ้ า ในส่วนของผูจ้ดัทาํยงัได้

สร้างแบบสอบถามเพ่ือเก็บขอ้มูลในกบัทางโรงแรม

โดยสร้างแบบสอบถามออนไลน์ทั้งหมด 30 ชุด โดย

ผูใ้หข้อ้มูลคือ พนกังานแผนกครัวทั้งหมด ผลประเมิน

ความคิดเห็นของพนักงานท่ีได้อยู่ในเกณฑ์ท่ีน่าพึง

พอใจ 

 

สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

การปฏิบติังานสหกิจศึกษาระหวา่งวนัท่ี  

7 มกราคม 2562 ถึง 29 เมษายน 2562 ทางคณะผูจ้ดัทาํ

ไดน้าํความรู้ท่ีไดศึ้กษาจากมหาวิทยาลยัไปใชใ้นการ

ปฏิบัติงาน อีกทั้ งยงัได้รับความรู้เพ่ิมเติมจากการ

ฝึกงานอีกดว้ย ไดเ้รียนรู้ระบบการทาํงานวา่แต่ละครัว

ทาํงานร่วมกันโดยครัวร้อน ครัวไทย ครัวเย็น ค รัว  

เบ เกอ ร่ี  จะทาํอาหารออกไลน์บุฟเฟ่ตท์ั้งเชา้ กลางวนั

และคํ่า 

 

กติตกิรรมประกาศ 

การท่ีคณะผูจ้ดัทาํไดม้าปฏิบติังานในโครงการสหกิจ

ศึกษา  ณ  โรงแรมโนโวเทล  กรุงเทพ  แพลทินัม 

ประตูนํ้ า ตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึง 29 เมษายน 

2562  ส่งผลให้คณะผู ้จัดทํา  ได้รับความรู้  และ

ประสบการณ์ต่างๆท่ีเป็นประโยชน์ต่อการเรียนและ

การปฏิบัติงานในอนาคต เก่ียวกับการปฏิบติังานใน

แผนกครัว ณ โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพ แพลทินัม 

ประตูนํ้ า สามารถนาํความรู้ท่ีไดไ้ปใชใ้นการประกอบ

อาชีพในอนาคตโดยไดรั้บความร่วมมือจาก โรงแรม

โนโวเทล กรุงเทพ แพลทินัม ประตูนํ้ า ได้สอน ได้

เรียนรู้งาน และปัญหาท่ีพบในการทาํงานในแผนก

ต่างๆ จึงขอขอบคุณมา ณ ท่ี น้ี และสนับสนุนจาก

หลายฝ่ายดงัน้ี  

 



 

1.คุณอรรถพล  คาํฤาชยั  

ตาํแหน่ง commis2 ( พนกังานท่ีปรึกษา ) 

2.คุณสรชา  พิจาสรรค ์  

ตาํแหน่ง Demi Chef 

3.อาจารยจิ์นตจุ์ฑา ไชยศรีษะ  

(อาจารยท่ี์ปรึกษาสหกิจศึกษา) 

และบุคคลท่านอ่ืนๆท่ีไม่ไดก้ล่าวนามทุกท่านท่ีไดใ้ห้

คาํแนะนาํช่วยเหลือในการทาํรายงาน 

คณะผูจ้ ัดทําขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวข้องทุก

ท่านท่ีมีส่วนร่วมในการใหข้อ้มูลและเป็นท่ีปรึกษาใน

การทาํรายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนใหก้าร

ดูแลและให้ความเขา้ใจในชีวิตการทาํงานจริงซ่ึงคณะ

ผูจ้ดัทาํขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 
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ภาคผนวก จ  

บทสัมภาษณ์ของพนักงานที่มีความคดิเห็นต่อนักศึกษา 

 

 



 

 

 

บทสัมภาษณ์ของพนักงานทีม่ีความคิดเห็นต่อนักศึกษา 
 

นักศึกษา :  วนัน้ีเราจะมาสัมภาษณ์พี่โจ หรือ นายอรรถพล  คาํฤาชยั ซ่ึงอยูใ่นตาํแหน่ง COMMIS 2 เราจะ

มาสัมภาษณ์เก่ียวกบัการปฏิบติัหนา้ท่ี และการทาํงานของเราวา่เป็นอยา่งไรบา้งคะ 
 

พนักงาน : นกัศึกษามีความขยนั และสามารถเรียนรู้งานไดเ้ร็ว มีความรับผิดชอบต่อหน้าท่ีของตนเองท่ี

ทางพนกังานครัว หรือหวัหนา้แผนกไดม้อบหมายใหท้าํซ่ึงไดรั้บความร่วมมือจากนกัศึกษาเป็น

อย่างดี และการฝึกงานในคร้ังน้ีผมคิดว่านกัศึกษาทุกคนจะนาํความรู้ และประสบการณ์ท่ีได้

จากการฝึกงานไปประกอบอาชีพ หรือศึกษาและพฒันาต่อไปในอนาคต 
 

นักศึกษา : แลว้พี่โจมีความคิดเห็น และความรู้สึกท่ีมีต่อโครงงานอยา่งไรบา้งคะ 
 

พนักงาน : เมนูไข่ปลาหมึกทอดซอสเกาหลี เป็นเมนูท่ีมีประโยชน์ต่อโรงแรม โนโวเทล เป็นอย่างมาก 

เพราะสามารถนาํออกไลน์บุฟเฟ่ตไ์ด ้ซ่ึงทางเราไม่ไดน้าํไข่ปลาหมึกไปใชป้ระโยชน์อะไรต่อ

เลย นอกจากเอาไปทิ้ง การท่ีน้องนกัศึกษาไดน้าํไข่ปลาหมึกไปแปรรูปโดยการใช้วตัถุดิบท่ี

เหลือใช้นั้นมาทาํให้เกิดเมนูใหม่ ทาํให้ทางโรงแรมได้มีเมนูเพิ่มข้ึนในการออกไลน์บุฟเฟ่ต์ 

และยงัเป็นการลดปริมาณขยะสดท่ีตอ้งทิ้งในแต่ละวนัอีกดว้ย 
 

นักศึกษา :  สุดทา้ยน้ีตอ้งขอขอบคุณพี่โจท่ีเสียสละเวลาให้พวกเราสัมภาษณ์ถึงการปฏิบติังานและการทาํ

โครงงานไข่ปลาหมึกทอดซอสเกาหลีของพวกเรา สาํหรับวนัน้ีลาไปก่อนสวสัดีค่ะ 

 

                             พนกังานท่ีปรึกษา 

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

(นายอรรถพล  คาํฤาชยั) 



 

ภาคผนวก ฉ 

 แบบรายงานการปฏิบตังิานสหกจิศึกษา 

 

  



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

ภาคผนวก ช 

 ประวตัผู้ิจดัทํา 



 

ประวตัิคณะผู้จัดทาํ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ – นามสกุล : นางสาวทศันีย ์ วีรวงศาธร 

รหสันกัศึกษา : 5704400004 

คณะ  : ศิลปศาสตร์  

สาขา   : การโรงแรม  

เบอร์โทรศพัท ์ : 095 5524178 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ – นามสกุล : นางสาวฐิติรัตน์  เจียมพนูทรัพย ์

รหสันกัศึกษา : 5704400081 

คณะ  : ศิลปศาสตร์  

สาขา   : การโรงแรม  

เบอร์โทรศพัท ์ : 090 0150302 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ – นามสกุล : นายฐิติพนัธ์  รุ่งศรานนท ์

รหสันกัศึกษา : 5804400007 

คณะ  : ศิลปศาสตร์  

สาขา  : การโรงแรม  

เบอร์โทรศพัท ์ : 063 2979451 

 



 

 

ประวตัิคณะผู้จัดท ำ 

ช่ือ – นำมสกุล : นางสาวทศันีย ์ วรีวงศาธร 

รหัสนักศึกษำ : 5704400004  

คณะ : ศิลปะศาสตร์ สาขา การโรงแรม   

เบอร์โทรศัพท์  : 095 5524178 

 

 

ช่ือ – นำมสกุล : นางสาวฐิติรัตน์  เจียมพูนทรัพย ์

รหัสนักศึกษำ : 5704400081 

คณะ : ศิลปะศาสตร์ สาขา การโรงแรม   

เบอร์โทรศัพท์  : 090 0150302 

 

 

 ช่ือ – นำมสกุล : นายฐิติพนัธ์  รุ่งศรานนท ์

รหัสนักศึกษำ : 5804400007 

คณะ : ศิลปะศาสตร์ สาขา การโรงแรม   

  เบอร์โทรศัพท์  : 063 2979451 
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