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บทคัดย่อ 

 โรงแรม ริวา เซอร์ยา(Riva Surya Bangkok) เป็นโรงแรมแห่งแรกท่ีเปิดทั้ งห้องพักและ
ร้านอาหาร แต่ทางครัวเวลามีงานจดัประชุม อาหารท่ีไม่ใช้แล้วถูกทิ้งเป็นจ านวนมาก ผูจ้ดัท าจึงมี
ความคิดท่ีจะท าเมนูอาหาร ซาโมซ่าลาบหมู ผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปฝึกปฏิบติังานในแผนกครัว(kitchen) ดงันั้น
โครงงานน้ีจึงมีวตัถุประสงคด์งัต่อไปน้ี  1.)เพื่อการศึกษาขอ้มูลภายในครัวโรงแรม ริวา เซอร์ยา(Riva 
Surya Bangkok)  2.)เพื่อเสนอแนวทางแกปั้ญหาในการปฏิบติังานของครัวโรงแรม ริวา เซอร์ยา(Riva 
Surya Bangkok)  

 ผลของโครงงานท่ีไดจ้ากการแจกแบบสอบถามใหก้บัพนกังานแผนกครัวเพื่อใหท้ราบถึงความ
พึงพอใจของผูท้ดลองอาหาร สรุปได้ว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจค่าเฉล่ียโดยรวมอยู่ใน
ระดบัมาก จึงเห็นไดว้า่โครงงานน้ี สามารถช่วยโรงแรมลดตน้ทุน และยงัเป็นการน าของท่ีเหลือใช้มา
แปรรูปใหเ้กิดประโยชน์ และยงัเป็นการเพิ่มรายไดใ้หก้บัโรงแรมอีกดว้ย 
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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 โรงแรม ริวา เซอร์ยา (Riva Surya Bangkok) เป็นโรงแรมบูทีคขนาด 4 ดาวคร่ึง ตั้งอยู่ใกลก้บั
สถานท่ีท่องเท่ียวและแหล่งชอ้ปป้ิงใจกลางเมือง เนน้กลุ่มลูกคา้ท่ีตอ้งการมาพกัผอ่นและท่องเท่ียวใน
สถานท่ีส าคญัของกรุงเทพมหานคร โดยมีการแต่งห้องพกัสไตล์ท่ีหรูหรา และมีความสวยงามตามยุค
สมยั เพื่อตอบสนองความตอ้งการของแขกชาวไทยและชาวต่างชาติ 

 จากการท่ีผูจ้ดัท าได้เขา้ฝึกปฏิบติังานในแผนกครัว(Kitchen) ท าหน้าท่ีในส่วนของพนักงาน
ภายในครัว และท าออเดอร์ใหก้บัทางลูกคา้ของโรงแรม ซ่ึงในแต่ละวนัจะมีของเหลือจากการใหบ้ริการ
กบัลูกคา้เป็นจ านวนมาก ของเหลือส่วนใหญ่จะเป็นเน้ือหมูสับ และสมุนไพร ผกัต่างๆ จึงไดท้  าการ
ปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานพี่เล้ียงวา่ควรจะน าวตัถุดิบท่ีเหลือสามารถน ามาท าอะไรไดบ้า้ง 
จากการท่ีไดป้รึกษาจึงไดคิ้ดท่ีจะน าของเหลือต่างๆมาประยุกต์ให้เกิดเมนูซาโมซ่าลาบหมูข้ึน  และใน
การท าซาโมซ่าหมูสับรสเผด็น้ียงัเป็นการช่วยลดปัญหาการทิ้งวตัถุดิบ ผกัสมุนไพรต่างๆ เพื่อน ามาท า
ให้เกิดประโยชน์ และยงัสามารถท่ีจะเป็นเมนูใหม่ๆ ไวส้ าหรับเป็นทางเลือกให้ลูกคา้โดยการน ามาใส่
ไวใ้นเมนูอาหารของโรงแรมไดใ้นอนาคต 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

 1.2.1 น าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าสร้างประโยชน์ใหม้ากท่ีสุด  

 1.2.2 เพื่อศึกษาการท าอาหารใหส้ามารถขายไดจ้ริง 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

1.3.1 ขอบเขตดา้นประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง  

  ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในการท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีผูจ้ดัท าไดใ้ชว้ธีิการเก็บ
ขอ้มูลแบบสอบถามจากพนกังานแผกหอ้งอาหารจ านวน 30 ชุด 
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 1.3.2 ขอบเขตดา้นเวลา  

 การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการในระหวา่งวนัท่ี 27 มกราคม ถึง วนัท่ี 
29 เมษายน 2562  

1.3.3 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี 

 การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการเก็บขอ้มูล
และวตัถุดิบจากครัว ของ โรงแรม ริวา เซอร์ยา (Riva Surya Bangkok) 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ  

 1.4.1 เพื่อสร้างสรรคเ์ป็นเมนูใหม่ๆใหก้บัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการของโรงแรม 

 1.4.2 เพื่อลดการทิ้งวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากครัวภายในโรงแรม 

 1.4.3 เพื่อเป็นการเพิ่มรายไดใ้หก้บัโรงแรม  
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บทที2่ 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

  
 ในการท าโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง “ซาโมซ่าลาบหมู” น้ีไดศึ้กษาขอ้มูลเอกสารต่างๆ ท่ี
เก่ียวขอ้งแผนกครัว 
 2.1 ลาบหมู     

2.2 ส่วนผสมในการท าซาโมซ่าลาบหมู 
2.3 วรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.1 ลาบหมู 
2.1.1 ความหมายลาบหมู 
ลาบ เป็นอาหารทอ้งถ่ินของทางภาคอีสานและภาคเหนือ โดยน าเน้ือสัตวม์าสับให้ละเอียดแลว้

คลุกกบัเคร่ืองปรุง ลาบจะเป็นเมนูท่ีท าให้สุกก่อนรับประทานนอกจากโปรตีนจากเน้ือหมู ส่วนผสม
ของลาบมีสรรพคุณท่ีหลากหลาย เช่นหอมแดง ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ บ ารุงหวัใจผกัชีฝร่ัง ช่วยบ ารุง
กระดูกและฟันให้แข็งแรง ใบสะระแหน่ช่วยบ ารุงสายตา คลายเครียด ต้นหอม ช่วยป้องกนัอาการ
ทอ้งผูกและลดคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด “ลาบ” เป็นอาหารหลกัท่ีส่ือถึงวฒันธรรมของคนอีสาน
และสืบทอดต่อกนัมา ดว้ยรสชาติอาหารจดัจา้นเป็นเอกลกัษณ์ของคนอีสานท่ีหลายคนต่างหลงใหล 
และนิยมรับประทานควบคู่กบัส้มต า นอกจากนั้นยงันิยมน ามาใชเ้ป็นอาหารในโอกาสพิเศษ หรืองาน
เล้ียง งานบุญ เช่น งานบวช งานแต่งงาน เป็นตน้ เมนูลาบท่ีพอ้งเสียงกบัค าวา่โชคลาภ เป็นคติความเช่ือ
ของคนไทย โดยเฉพาะคนอีสานเช่ือวา่จะน าพามาแต่ความโชคดี ร ่ ารวย ดว้ยเหตุผลน้ีลาบจึงเป็นเมนูน า
โชคของทุกงานบุญต่าง ๆ มีกระบวนการท าตั้งแต่ตน้จนจบท่ีไม่ง่าย ตอ้งอาศยัผูค้นมาช่วยกนัท า ท าให้
การท าลาบในงานบุญถือเป็นโอกาสท่ีชาวบา้นมาพูดคุยแลกเปล่ียนความคิดซ่ึงกนัและกนัลาบไม่ใช่
เพียงอาหารธรรมดาเท่านั้น แต่ยงัคงมีประโยชน์และสรรพคุณท่ีซุกซ่อนอยูใ่นจานมากมาย เช่น มะนาว
ถือเป็นพืชท่ีดีต่อสุขภาพอย่างแทจ้ริง ช่วยบรรเทาอาการวิงเวียนศีรษะ ช่วยแก้อาเจียน ช่วยบรรเทา
อาการไข ้ส่วนพริกมีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระช่วยชะลอวยั  ช่วยให้อารมณ์ดี ท าให้ร่างกายสร้างสาร
เอนดอร์ฟิน  (Endorphin) หรือสารแห่งความสุข และเน้ือหมูเป็นเน้ือสัตว์ท่ีอุดมด้วยโปรตีนและ
สารอาหารต่าง ๆ รวมทั้งกรดไขมนัและคอเลสเตอรอลก่อนจะออกมาเป็นลาบท่ีรสชาติแสนจะอร่อย
ของชาวอีสาน ไม่ใช่เพียงมีสูตรเคล็ดลบัในการปรุงเท่านั้น แต่ยงัคงแฝงไปดว้ยการเรียนรู้วิถีชีวิตของ
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ชาวอีสานผ่านกระบวนการท าลาบท่ีใส่ใจในทุกขั้นตอน และท่ีส าคญัมีสารอาหารทางโภชนาการ
ครบถว้น เหมาะกบัผูท่ี้ใส่ใจดา้นสุขภาพอยา่งแทจ้ริง 
 2.1.2 คุณค่าทางโภชนาการ 
ลาบหมู เป็นเมนูอาหารท่ีคนทางภาคเหนือนิยมรับประทานในเทศกาลต่างๆ ท่ีเป็นงานมงคล เช่น งาน
แต่งงาน จุดเด่นของลาบหมูภาคเหนือท่ีต่างจากทางภาคอีสานก็คือ “น ้าพริกแกง” น ้าพริกแกงท่ีมีการใส่
เคร่ืองเทศต่างๆ เช่น มะแหวน่ บางท่ีเรียก มะแล่บ ทางภาคกลางเรียกวา่ เทียนตัก๊แตน มะแล่บ ซ่ึงเป็น
เคร่ืองเทศท่ีให้รสเผด็ร้อนแรง เคร่ืองเทศอีกตวัหน่ึงก็คือ มะแกวน่ มะแกวน่จะเป็นตวัชูโรงรสชาติของ
น ้ าพริกลาบหรือลาบหมู ส าหรับเคร่ืองเทศอีกตวัหน่ึงท่ีให้รสชาติร้อนแรงก็คือ ดีปลี ใช้ดีปลีตากแห้ง
สรรพคุณของดีปลี จะมีสารประกอบทางเคมีท่ีส าคญัคือ พิเพอรีน(Piperine) ซ่ึงมีขอ้มูลทางวิทยาศาสตร์
ยืนยนัว่า พิเพอรีนเป็นสารประกอบของพืชท่ีมีสรรพคุณสามารถป้องกนัโรคมะเร็ง สามารถป้องกนั
หลอดเลือดอุดตนัได ้และส่วนประกอบอีกอยา่งหน่ึงก็คือ เมล็ดผกัชีแห้ง ซ่ึงจะให้กล่ินหรือรสชาติของ
ลาบหมูคุณค่าทางโภชนาการของหน่ึงหน่อยบริโภคของเมนูลาบหมู  จุดเด่นของลาบหมู อยู่ตรงท่ี
เคร่ืองเทศท่ีมีอยูใ่นพริกแกงของลาบหมู ไม่วา่จะเป็นมะแล่บ มะแกวน่ ดีปลี หรือ เมล็ดผกัชี เคร่ืองเทศ
เหล่าน้ีล้วนให้สารตา้นอนุมูลอิสระ ดกัจบัสารพิษในล าไส้ และควรรับประทานควบคู่กบัผกัสดผกั
เคร่ืองเคียงต่างๆ ก็จะไดใ้ยอาหารดว้ย ขอ้ควรระวงัในการรับประทานลาบหมูคือ ผูท่ี้มีปัญหาโรคเก๊าท์ 
ไขขอ้อกัเสบ ไขมนัในเลือดสูง ควรหลีกเล่ียงการรับประทานลาบหมู สามารถรับประทานไดบ้า้ง แต่
อยา่รับประทานมากเกินไป เพราะเคร่ืองในสัตวท่ี์เป็นองคป์ระกอบของลาบหมูจะไปเพิ่มความรุนแรง
ของโรคได ้และการรับประทานควรรับประทานคู่กบัผกัสดใหม้าก ๆ 
2.1.3  ส่วนผสมในการท าซาโมซ่าลาบหมู 

1.เน้ือหมู 

 

 

 

รูปที ่2.1 เน้ือหมู 

ทีม่า  : http://www.momtanaddak.com 
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เป็นเน้ือท่ีมาจากหมู สามารถน ามาท าอาหาร อยา่งเช่น รมควนั น ามาท าอยา่ง แฮม เบคอน 
Prosciutto เน้ือหมูถือเป็นเน้ือท่ีนิยมบริโภคมากท่ีสุด นอกจากน้ียงัน ามาท าอาหารอยา่งเช่น ไส้กรอก 
เน้ือหมูเป็นส่ิงตอ้งหา้มในศาสนาอิสลาม และ ยวิ  

ส่วนขาหนา้ หมายถึง สุกรผา่ซีกท่ีตดัแบ่งระหวา่งกระดูกซ่ีโครงซ่ีท่ี 3 และ 4 

ส่วนขาหลงั หมายถึง สุกรผา่ซีกส่วนของขาหลงัตั้งแต่กระดูกสันหลงัส่วนเอวขอ้สุดทา้ย ตดั
ตรงลงมา 

ส่วนสัน (loin) หมายถึง สุกรผา่ซีกท่ีตดัแบ่งจากระหวา่งกระดูกซ่ีโครงซ่ีท่ี 3 และ 4 และขนาน
ไปตามแนวกระดูกสันหลงัส่วนสันโดยห่างจากกระดูกสันหลงัไม่เกิน 4 น้ิว  

ส่วนพื้นทอ้ง (belly) หมายถึง สุกรผา่ซีกบริเวณอกและทอ้งท่ีแยกส่วนสันออกแลว้ 

2. ต้นหอม 

 

  

 

 

รูปที ่2.2ตน้หอม 

ทีม่า : https://sukkaphap-d.com/ 

 

ตน้หอม ผกัท่ีใครต่อหลายคนมองขา้มประโยชน์ของมนัไป อาจเป็นเพราะเราคิดแค่วา่มนัคือผกั
โรยบา้ง มีกล่ินแรงบา้ง แต่ใครจะรู้วา่วา่ ตน้หอม ตน้เล็กๆแบบน้ี ประโยชน์ของมนัมีมากมายจนคุณ
คาดไม่ถึงเลย  ตน้หอม เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็กตระกูลเดียวกบักระเทียม มีหวัสีขาวบา้งก็ปนสีม่วงอยูใ่ต้
ดิน ท าหนา้ท่ีสะสมอาหาร ใบเป็นท่อยาว ปลายแหลม ภายในกลวง ดอกมีสีขาวออกเป็นช่อ กา้นช่อ
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ดอกยาว ช่อดอกเม่ือบานมีลกัษณะคลา้ยร่ม มีดอกยอ่ยเป็นจ านวนมาก ตน้หอมกินไดท้ั้งใบ ดอก และ
หวั มีกล่ินฉุนและรสซ่า นิยมน าไปกินเป็นผกัเคียงกบัอาหารชนิดต่างๆตน้หอมสด 100 กรัม ใหพ้ลงังาน 
32 กิโลแคลอรี ประกอบดว้ย โซเดียม 16 มิลลิกรัม คาร์โบไฮเดรต 7.3 กรัม เส้นใย 2.6 กรัม น ้าตาล 2.3 
กรัม โปรตีน 1.8 กรัม โพแทสเซียม 276 มิลลิกรัม 

ประโยชน์และสรรพคุณทีไ่ด้จากต้นหอม 

-มีน ้ามนัหอมระเหย  บรรเทาอาการหวดั 

-มีสารฟลาโวนออยด์ตา้นมะเร็ง 

-ช่วยป้องกนัอาการทอ้งผกูและลดคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด 

-ช่วยตา้นอนุมูลอิสระและกระตุน้ภูมิคุม้กนัให้ร่างกาย 

-ลดความเส่ียงจากอาการโรคกระดูกพรุน เพราะมี แคลเซียมและฟอสฟอรัส 

-ป้องกนัภาวะโลหิตจาง 

-ขบัเหง่ือ แกอ้กัเสบบวมแดง ป้องกนัโรคหวดัเยน็ 

-แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ อาหารไม่ยอ่ย ขบัพยาธิ 

มีสารเคอร์ซิติน ใหฤ้ทธ์ิในการป้องกนัการอกัเสบ ป้องกนัแบคทีเรีย และไวรัส ช่วยป้องกนัอาการ
แพ ้ป้องกนัมะเร็ง ชะลอความชรา ซ่ึงสามารถป้องกนัอาการภูมิแพไ้ด ้

-ใชแ้กห้วดั คดัจมูก น ้ามูกไหล  ลดไข ้

-ใชต้  าพอกผวิหนงัแกแ้มลงสัตวก์ดัต่อย 

-กระตุน้ให้หลัง่น ้านม เพิ่มน ้ านม 

-สามารถลดไขมนัในเส้นเลือดได ้
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3.หอมแดง 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 2.3 หอมแดง 

 ทีม่า : http://sukapabde.blogspot.com/ 

 

        ลกัษณะ 

พืชท่ีมีล าตน้สั้นและฝังอยูใ่ตดิ้น ขนาดสูงประมาณ 30 เซนติเมตร กาบใบพองออกเพื่อสะสม
อาหาร ดอกลกัษณะเป็นช่อคลา้ยร่ม ประกอบดว้ยดอกยอ่ยจ านวนมาก กลีบดอกสีขาวอมม่วงมีกลีบ
ดอก 6 กลีบ ออกดอกในช่วงฤดูร้อน 

สรรพคุณ 

หวัหอม มีรสฉุน ช่วยขบัลม แกท้อ้งอืด ช่วยยอ่ยและเจริญอาหาร แกบ้วมน ้ า แกอ้าการอกัเสบ
ต่าง ๆ แก้บวมน ้ า ขบัพยาธิ ช่วยให้ร่างกายอบอุ่น เมล็ด แกอ้าเจียนเป็นเลือด แกกิ้นเน้ือสัตวเ์ป็นพิษ 
ร่างกายซุบผอม(ใช้เมล็ดแห้ง 5-10 กรัมต้มน ้ าด่ืม) ต ารายาไทยใช้หัวหอมแดง ผสมรวมกับเหง้า
เปราะหอมสุมหัวเด็ก แกห้วดัคดัจมูก และกินเป็นยาขบัลม หอมแดงมีสารเคอร์ซิติน และสารฟลาโว
นอยด์ (quercetin และ flavonoid glycosides) อาจป้องกันโรคมะเร็งได้นอกจากน้ี หอมแดงย ังมี
คุณสมบติั เป็นยารักษาโรค ใช้ลดไขแ้ละรักษาแผลได ้โดยเอาหวัหอมแดงมาซอยเป็นแว่นๆ ผสมกบั
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น ้ ามนัมะพร้าวและเกลือ ตม้ให้เดือด แลว้น ามาพอกแผล นอกจากนั้นหอมแดง ยงัช่วยลดระดบัน ้ าตาล
ในเลือด และยบัย ั้งเส้นเลือดอุดตนั ดว้ยการบริโภคสด หรือประกอบอาหาร หรือบริโภคชนิดผง 

สรรพคุณทางยา ฟลาโวนอยดใ์นหอมแดง มีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ การบริโภคหอมแดง
เป็นประจ าจึงสามารถลดระดบัคอเลสเตอรอล และช่วยให้การไหลเวยีนของเลือดดีข้ึน ลดไขมนัในเส้น
เลือดท่ีเป็นสาเหตุของโรคความดนัโลหิตสูงและโรคหวัใจ สามารถป้องกนัการติดเช้ือ และช่วยบรรเทา
อาการไขห้วดัได ้ท าใหเ้จริญอาหาร และช่วยยอ่ยอาหาร ทั้งน้ี ฟลาโวนอยดป์ริมาณสูงมากๆ นอกจากจะ
ช่วยลดความเส่ียงของโรคหัวใจแล้ว ยงัลดความเส่ียงต่อโรคมะเร็งได้ด้วยสารต่างๆ ดังกล่าวใน
หอมแดงยงัมีคุณสมบติัตา้นหรือยบัย ั้งการเติบโตของจุลินทรียแ์ละแบคทีเรีย ศึกษาโดยใช้น ้ าหอมหัว
แดงถนอมเน้ือหมูสด โดยใชเ้น้ือหมูขนาด 3x3x1 น้ิว คั้นเอาน ้ าหวัหอมประมาณ 5 ลูกบาศก์เซนติเมตร 
วางเน้ือหมูลงในภาชนะ เติมน ้ าหัวหอมแดงให้ท่วมเน้ือหมู แล้วเก็บใส่กล่องพลาสติกปิดฝา หรือใช้
ใบตอง หรือถุงพลาสติกห่อไว ้ผลท่ีออกมาหอมแดงจะถนอมเน้ือหมูไม่ให้บูดเน่าได้ก่อนน าไป
ประกอบอาหารอยา่งนอ้ย 5 วนั โดยไม่ตอ้งแช่เยน็ แต่เน้ือหมูอาจมีสีซีดลงไปบา้งในหอมแดงยงัมีธาตุ
ฟอสฟอรัสปริมาณสูง ช่วยให้มีความจ าดี นอกจากน้ีหอมยงัใชบ้  ารุงรักษาหน้าไดด้ว้ยวิธีง่ายๆ คือ ทุบ
หรือฝานหอมแดงใหเ้ป็นแวน่บางๆ ทาบริเวณท่ีเป็นสิว ฝ้า หรือจุดด่างด า เพียงไม่ก่ีสัปดาห์ก็เห็นผลการ
รับประทานหอมไม่มีอนัตรายหรือผลข้างเคียง แต่เป็นผลดีกับร่างกายมากกว่าเพราะมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงมาก อุดมดว้ยวติามินเอ วิตามินบี วติามินซี วิตามินอี ในหอมแดง 100 กรัม มีโปรตีน 2.1 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 11 กรัม ไขมนั 0.2 กรัม น ้าตาลหลายๆ ชนิดรวม 10.6 กรัม และมีพลงังานเพียง 50-
60 แคลอร่ี 

การใช้ประโยชน์ 

คนไทยนิยมน าหอมแดง มาเป็นส่วนประกอบเคร่ืองแกงเผด็ เป็นส่วนประกอบของไข่เจียวหมู
สับ ซุปหางววั รับประทานสดโดยฝานเป็นแว่นบางๆ รับประทานร่วมกบัแหนมสด เม่ียงค า ปลาเค็ม
ทอดบีบมะนาว หอมแดงซอย กบัพริกข้ีหนูสวนหั่นฝอย เป็นส่วนประกอบของน ้ าพริกกะปิ หอมแดง
เผาต าผสมกบัน ้ าพริกปลาร้า และเป็นส่วนประกอบของหลนทุกอยา่ง เป็นส่วนประกอบของขนมหวาน 
เช่น หอมแดงซอยเจียว ใส่ในขา้วเหนียวหน้าปลาแห้ง ขนมหมอ้แกงถัว่ และไข่ลูกเขย ( อาหารคาว
หวาน )  
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คุณค่าทางอาหาร 

คุณค่าทางอาหารของหอมแดง ในส่วนท่ีรับประทานได ้100 กรัม คือ มีน ้าเป็นส่วนประกอบ 88 
กรัม โปรตีน 1.5 กรัม ไขมนั 0.3 กรัม คาร์โบไฮเดรต 9 กรัม ใยอาหาร 0.7 กรัม เถา้ ( ash ) 0.6 กรัม แค
ลเซ่ียม 36 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 40 มิลลิกรัม เหล็ก 0.8 มิลลิกรัม วติามินเอ 5 หน่วยสากล ( I.U. ) วติามิน
บี1 0.03 มิลลิกรัม วติามินซี 2 มิลลิกรัม คุณภาพของหอมแดงข้ึนอยูก่บัของแขง็ ( Solids ) ท่ีละลายน ้าได ้
และให้กล่ินหอม เม่ือน าไปทอด หอมแดงจะมี soluble solid อยูร่ะหวา่ง 15-20 Brix เป็นส่วนประกอบ
ของกรดแอมิโน ท่ีใหท้ั้งรสชาติ และกล่ินฉุนของหอม 

4.  พริกป่น 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 2.4 พริกป่น 

ทีม่า : http://pti.okdeee.com 

 

พริกป่น เป็นอาหารหรือส่วนประกอบในอาหารท่ีมีมาตั้งแต่ในอดีตจนถึงปัจจุบนั โดยมีวิธีการ
ท่ีน าไปใชป้ระกอบอาหารมากมาย อาทิ การน ามาเป็นเคร่ืองปรุงอาหารท่ีเพิ่มรสชาติภายในร้านอาหาร
ตามสั่ง หรือร้านก๋วยเต๋ียว ซ่ึงหากพูดถึงพริกป่นส่วนใหญ่ทุกคนมกัจะนึกถึงรสชาติท่ีเผด็ร้อนของพริก
เป็นอนัดบัแรก โดยไม่เคยรู้เลยวา่ในรสชาติท่ีเผด็ร้อนนั้นมีคุณค่าทางอาหารและประโยชน์มากมาย ซ่ึง
มีดงัต่อไปน้ี  
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1. ในพริกมี วติามินเอ, วติามินซี, แคลเซียม และธาตุเหล็ก ช่วยป้องกนัหวัใจ  

2. ช่วยในเร่ืองระบบขบัถ่ายและท าใหร้ะบบยอ่ยอาหารท างานดีข้ึน  

3. ในพริกมีสารท่ีเรียกวา่ แคปไซซิน ช่วยใหเ้กิดอาการต่ืนตวั  

4. ในสารท่ีเรียกว่า แคปไซซิน ในพริกยงัมีความสามารถช่วยก าจดัเซลล์มะเร็ง โดยเฉพาะ
มะเร็งต่อมลูกหมากในผูช้าย และมะเร็งผวิหนงักบัมะเร็งล าไส้ใหญ่ โดยไม่ท าลายเซลลดี์ในร่างกาย  

5. พริกป่นสามารถช่วยบรรเทาอาการปวดเม่ือยของกลา้มเน้ือหลงั  

6. พริกป่นช่วยปรับระดบัน ้าตาลในเลือดใหเ้ป็นปกติ  

7. ใชล้ดความอว้น ควบคุมน ้าหนกั  

8. ช่วยคลายเครียด  

9. พริกป่นช่วยลดไขมนั ป้องกนัล่ิมเลือดจบัตวั  

10. ช่วยขยายหลอดลม ช่วยขบัเสมหะและเปิดคอใหโ้ล่งข้ึน ในกรณีคนท่ีเป็นภูมิแพ ้การกินรส
เผด็จะช่วยไดดี้  

11. ในพริกป่นมีสารท่ีช่วยกระตุน้ ใหเ้กิดกระบวนการดีทอกซ์หรือท าความสะอาดร่างกายดว้ย
ตวัเอง  

12. พริกป่นช่วยไม่ใหเ้มือกเสียๆ มาจบัตวักนัภายในส่วนต่างๆ ของร่างกาย  

13. ช่วยกระตุน้การหมุนเวยีนของโลหิต ขบัเหง่ือ  

รู้ประโยชน์ของพริกป่นแลว้ ลองหันมาทานพริกท่ีมีรสชาติเผด็ร้อนกนัดูเพื่อสุขภาพท่ีดี แต่อยา่
ลืมว่าเม่ือมีประโยชน์ก็มีโทษเช่นกนั ในคนท่ีเป็นโรคกระเพาะหรือแผลในกระเพาะอาหาร การทาน
พริกป่นท่ีมีรสชาติเผด็ร้อนอาจท าให้เกิดการระคายเคืองและก่อเป็นโรคมะเร็งกระเพาะอาหารไดเ้ช่นกนั 
ซ่ึงไม่เพียงท่ีกระเพาะอาหารเท่านั้นในส่วนท่ีเป็นแผลท่ีอ่ืนๆในระบบทางเกินอาหาร เช่น ริดสีดวงทวาร 
และแผลในล าไส้ ก็อาจเกิดการระคายเคืองเช่นกนั ดงันั้นควรเลือกทานในเวลาท่ีหายจากโรคหรือแผล
ในระบบทางเดินอาหารแลว้และทานในปริมาณท่ีเหมาะสมเพื่อความปลอดภยัและสุขภาพท่ีดี 
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5.ข้าวคั่ว  

 
 
 
 
 
 

 
                                                          รูปที ่2.5 ขา้วคัว่ 

ทีม่า: http://www.foodietaste.com 

ขา้วคัว่ ใชส้ าหรับปรุงรส ประกอบการปรุงอาหารต่างๆ ไดห้ลายเมนู ขา้วคัว่หอมๆ ท าใหม่ๆ 
ใชใ้ส่ในอาหารต่างๆ ลาบต่างๆ น ้าตกต่างๆ แกงอ่อมต่างๆ ซุปต่างๆ เพื่อเพิ่มรสชาติ ความอร่อยเขม้ขน้ 
กลมกล่อมเขา้กนั รสชาติเขม้ขน้หอมอร่อยยิง่ข้ึน เรามีเคล็ดลบัคือ น าขา้วเหนียวมาคัว่ ใหสุ้กออกสี
น ้าตาลหอมๆ จากนั้นน ามาต าใหล้ะเอียด หรือจะใชเ้คร่ืองป่ัน เคร่ืองบดก็ไดต้ามถนดั เม่ือต าไดล้ะเอียด
ตามตอ้งการแลว้ จากนั้นน าไปประกอบอาหารต่างๆ ทนัที จะไดค้วามสด ใหม่ หอม อร่อย หวงัวา่ทุก
ท่าน คงลองท าขา้วคัว่ สูตรขา้วคัว่หอมๆ ง่ายๆ 

 
6. น า้มะนาว 

 
 
 

 

 
 

รูปที ่2.6 น ้ามะนาว 
ทีม่า : http://healthandboon.blogspot.com 
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2.6.1 ลกัษณะทัว่ไปของมะนาว 
 มะนาวเป็นไมผ้ลชนิดหน่ึงท่ีมีรสเปร้ียวจดั จดัอยูใ่นสกุลส้มหรือท่ีเรียกวา่ Citrusลกัษณะของ
ผลจะมีสีเขียว เม่ือสุกจดัจะออกเป็นสีเหลือง ลกัษณะของเปลือกจะบาง ส่วนภายในมะนาวนั้นจะมีเน้ือ
ท่ีแบ่งออกเป็นกลีบๆ และชุ่มน ้ามาก ถือเป็นผลไมท่ี้ถูกน ามาใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงรส ท่ีส าคญัยงัเป็นผลไม้
ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและทางการแพทยโ์ดยทัว่ไปมะนาวจะมีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางอยูป่ระมาณ 
4-4.5 เซนติเมตร ทั้งน้ีจะมีล าตน้ท่ีเป็นไมพุ้ม่เต้ีย มีความสูงประมาณ 5 เมตร ในส่วนของกา้นจะมีหนาม
แต่เพียงเล็กนอ้ย ส่วนใหญ่จะมีใบดก ลกัษณะของใบจะยาวเรียวเพียงเล็กนอ้ย พูดง่ายๆ ก็มีความคลา้ย
กบัใบส้ม ส่วนเร่ืองดอกมะนาวจะมีลกัษณะสีขาวอมเหลือง ซ่ึงดอกของมะนาวจะมีการออกดอกผล
ลอดทั้งปี อาจมีความแตกต่างกนัตามฤดูกาล เพราะในช่วงหนา้แลง้ตน้มะนาวจะออกผลนอ้ยกวา่และผล
ของมนัจะมีน ้าท่ีนอ้ยกวา่ 
2.6.2 พนัธ์ุมะนาวทีนิ่ยมปลูกในเมืองไทย 

1. มะนาวไข่ 
  มะนาวไข่เป็นพนัธ์ุท่ีมีลกัษณะผลกลม หวัทา้ยจะยาว และมีสีอ่อนท่ีคลา้ยกบัสีของไข่
เป็ด ขนาดของผลมะนาวสายพนัธ์ุน้ีใหญ่ประมาณ 2-3 เซนติเมตร และมีเปลือกท่ีค่อนขา้งบาง 
  2. มะนาวทราย 
  มะนาวทรายสายพนัธ์ุน้ีจะมีลกัษณะของตน้เป็นพุม่สวย สามารถน ามาท าเป็นไม้
ประดบัหนา้บา้นได ้อีกทั้งยงัเป็นสายพนัธ์ุท่ีใหผ้ลตลอดปี ทั้งน้ีกลายเป็นมะนาวสายพนัธ์ุท่ีผูค้นไม่ค่อย
นิยมน ามาบริโภคสักเท่าไหร่ เพราะรสชาติของน ้ามะนาวจะมีรสขมเจือปนอยูด่ว้ย 
  3.  มะนาวแป้น 
  มะนาวแป้นสายพนัธ์ุน้ีจะมีขนาดของผลค่อนขา้งใหญ่ ลกัษณะของผลค่อนขา้งกลม
แป้น ใหน้ ้ามะนาวในปริมาณท่ีมาก แถมยงัมีเปลือกท่ีบาง มะนาวแป้นจดัเป็นสายพนัธ์ุท่ีผูค้นนิยมน ามา
บริโภคเป็นส่วนมาก และในทางเชิงพาณิชยจ์ะมีการปลูกมะนาวพนัธ์ุแป้นร าไพและพนัธ์ุแป้นดกพิเศษ 
เพราะมนัสามารถบงัคบัให้ออกผลในฤดูแลง้ได ้
  4. มะนาวหนัง 
  ในส่วนของสายพนัธ์ุมะนาวหนงัจะมีลกัษณะของผลท่ีกลมยาว ส่วนของหวัทา้ยจะ
แหลม และเม่ือผลของมนัโตเตม็ท่ีก็จะมีลกัษณะผลเป็นกลมท่ีค่อนขา้งยาวและมีเปลือกท่ีหนา ดงันั้งจึง
ท าใหผู้บ้ริโภคสามารถเก็บมะนาวสายพนัธ์ุน้ีไดน้าน 
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2.6.3 ประโยชน์ของมะนาว 
 มะนาวมีประโยชน์มากมาย ตั้งแต่ส่วนตน้ ใบ ผล นอกจากน ้ามะนาวท่ีมีวติามินซีสูงแลว้ ส่วน
อ่ืนๆ ก็สามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดเ้ช่นกนั มาดูส่วนต่างๆ ของมะนาววา่มีประโยชน์ใชท้  าอะไรได้
บา้ง 
 2.6.4 ประโยชน์ของผลมะนาว/เปลือก 
  1)  ช่วยบ ารุงสายตาของคนเราใหมี้ความสดใสอยูต่ลอดเวลา 
  2)  ช่วยบ ารุงผวิพรรณใหมี้ความเปล่งปลัง่และสดใสอยูส่ม ่าเสมอ 
  3)  มีน ้ามนัระเหยท่ีช่วยใหค้วามสดช่ืนแก่ร่างกาย 

4)  น ามาปรุงรสชาติในอาหารและเคร่ืองด่ืมไดอ้ยา่งอร่อย และไม่ท าใหอ้าหารจานนั้น        
รู้สึกเล่ียนได ้

  5) ช่วยแกปั้ญหาขาลายท่ีเกิดจากสาเหตุต่างๆ รวมทั้งปัญหาสีผวิไม่สม ่าเสมอ  
  6) ช่วยรักษาสิวใหมี้ปริมาณท่ีลดลง เน่ืองจากกรดอ่อนๆ ท่ีอยูใ่นมะนาวนั้นจะช่วยลด
การอุดตนัของรูขมุขนจากสิว อีกทั้งยงัช่วยขจดัความมนัและเช้ือโรคบนใบหนา้ไดเ้ป็นอยา่งดี 
  7)  น าเปลือกมะนาวท่ีบีบน ้ามะนาวออกหมดแลว้ มาทาบริเวณคาง ขอ้ศอก เขา้ หรือ
ส้นเทา้ จะช่วยใหผ้วิในบริเวณน้ีมีความนุ่มนวลมากยิง่ข้ึน 
  8)  น าเปลือกผลแหง้ของมะนาวมาตม้เพื่อเอาน ้ามาด่ืม จะช่วยแกอ้าการจุกเสียดแน่น
ทอ้ง ช่วยขบัเสมหะท่ีติดอยูใ่นล าคอ และยงัช่วยบ ารุงกระเพาะอาหาร 
  9)  น ามาแปรรูปเป็นอาหารหลากหลายชนิด เช่น มะนาวแช่อ่ิมตากแหง้ น ้ามะนาว
รสชาติเขม้ขน้ แยมมะนาว แยมเปลือกมะนาว แยมมะนาวดอง กิมจอ้มะนาว เปลือกมะนาวสามรส 
เปลือกมะนาวเช่ือม มาร์มาเลดมะนาว เป็นตน้ 
  10)  ใส่มะนาว 2-3 ลูกไวใ้นถงัขา้วสาร จะช่วยป้องกนัมอดได ้
 2.3.6.3 ประโยชน์ของน า้มะนาว 
  1)  ใหส้ารวติามินเอ วติามินซี ธาตุฟอสฟอรัส แคลเซียม กรดมาลิค และกรดซิตริคแก่
ร่างกาย 
  2)  ช่วยรักษาผวิแตก เพียงแค่น าน ้ามะนาวมาทาในบริเวณท่ีผวิแตกก็เป็นอนัเสร็จ 
  3)  รักษาปัญหาส้นเทา้แตก โดยน าน ้ ามะนาวมาทาในบริเวณส้นเทา้วนัละ 3 คร้ัง จะ
ช่วยใหร้อยแตกในบริเวณส้นเทา้ค่อยๆ ดีข้ึน 
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7.  คนอร์ 
  
 
 
 
 
 

 
รูปที ่ 2.7 คนอร์ 

ทีม่า  : https://www.unilever.co.th 

 
คนอร์อยูคู่่ครัวไทยมาตั้งแต่ปีพศ. 2522 นบัตั้งแต่วนันั้นจนถึงวนัน้ี กวา่ 30 ปีแลว้ ท่ีแม่บา้นไทย

ใชค้นอร์เป็นผูช่้วยความอร่อยคนอร์กอ้นท าจากเน้ือสัตวจ์ริง เหมาะกบัอาหารชามน ้าทุกชาม ใหน้ ้าซุป
อร่อย หวานน ้าตม้กระดูก ทั้งยงัมีเน้ือหมูหรือเน้ือไก่มากกวา่ ผงปรุงรสถึง 2 เท่า จึงท าใหทุ้กชามน ้า
เขม้ขน้ หอมอร่อย คนอร์กอ้นไม่เพียงใชไ้ดก้บัแค่แกงจืด แต่ใชไ้ดใ้นทุกแกงรวมไปถึงแกงรสจดัจา้น
ประจ าภาคต่าง ๆคนอร์อร่อยชวัร์ ผงปรุงครบรส ท่ีท าใหอ้าหารทุกจานอร่อยไดช้วัร์ชวัร์ ช่วยคุณ
แม่บา้นท าอาหารอร่อยไดง่้ายๆ รวดเร็ว แทบไม่ตอ้งปรุงเพิ่มคนอร์ คพัโจก๊ ม้ือเชา้มีประโยชน์แสน
อร่อย ท าจากขา้วหอมมะลิแท ้จึงมีวติามินบี 1 สูง กล่ินหอม รสชาติอร่อย ขา้วนุ่มล่ืนคอ เอกลกัษณ์
เฉพาะตวัของคนอร์ คพัโจก๊ แถมยงัเตรียมง่ายอร่อยทนัใจในเวลาแค่ 2 นาทีดว้ยประโยชน์ท่ีถูกใจคุณแม่ 
และยงัอร่อยจนคุณลูกทานจนหมดชาม มีทั้งชนิดโจก๊ตม้ และคพัโจก๊ (โจก๊ก่ึงส าเร็จรูป) 
นอกจากน้ี คนอร์ คพัโจก๊ ไดข้านรับนโยบายของรัฐบาลดา้นสาธารณสุขในการปรับสูตรผลิตภณัฑด์ว้ย
การเสริมเกลือไอโอดีนในคนอร์ คพัโจก๊ทุกรส ซ่ึงเป็นสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อร่างกายใชส้ร้างฮอร์โมน
กระตุน้ให้ร่างกายมีการเจริญเติบโตทางดา้นสมองและระบบประสาท ท าใหมี้พฒันาการท่ีสมวยัและ
เติบโตเตม็ศกัยภาพจนมาถึงทุกวนัน้ี เราตอบสนองความตอ้งการในการท าอาหารดว้ยผลิตภณัฑ์
หลากหลาย ซ่ึงตั้งใจคิดคน้ใหเ้ป็นเสมือนผูช่้วยแม่บา้นใหท้ าอาหารไดอ้ยา่งมัน่ใจถึงอร่อยถูกปากเสมอ 
ทั้งยงัใชเ้วลาในการท าอาหารนอ้ยลง เพื่อจะไดใ้ชเ้วลาท่ีมีค่ากบัครอบครัวมากข้ึนคนอร์ อยากใหทุ้กม้ือ
มีแต่ส่ิงดีๆ และเป็นช่วงเวลาดีๆของครอบครัวไทยทุกครัวเรือน 
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8. น า้ปลา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่  2.8 น ้าปลา 
ทีม่า: https://www.makroclick.com 

 
น ้าปลา เป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีไดจ้ากการหมกัปลา กบัเกลือใหมี้รสเคม็และกล่ินชวนรับประทาน เป็น
ส่วนผสมส าคญัของแกงและน ้าจ้ิมหลายชนิด น ้าปลาเป็นส่วนผสมส าคญัของอาหารในประเทศ
เวยีดนาม, ไทย, ลาว, กมัพชูา และฟิลิปปินส์ และใชใ้นอีกหลายประเทศในเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้
นอกจากน้ีน ้าปลายงัใชเ้ป็นน ้ าจ้ิมในรูปแบบต่าง ๆ เช่น ปลา, กุง้, หมู และไก่ ส่วนทางตอนใตข้องจีน 
จะใชน้ ้าปลาเป็นส่วนผสมของน ้าซุปและอาหารตุ๋น ส่วนชาวแตจ๋ิ้วเรียกวา่ "ห่ือโหล่ว" เป็นเคล็ดลบัท า
ใหอ้าหารอร่อย เป็นหน่ึงใน"สามรัตนะของอาหารแตจ๋ิ้ว" อนัประกอบดว้ย น ้าปลา, หวัไชโป๊และ
เก้ียมไฉ่ [1]ขณะท่ีภาษาฝร่ังเศสเรียกวา่ "น็อกนมั" โดยเรียกตามภาษาเวยีดนามในประเทศไทย น ้าปลา
เช่ือวา่เป็นนวตักรรมท่ีไดม้าจากชาวแตจ๋ิ้วอพยพ หรือมาจากจีนตอนใต ้เขา้มาสู่ไทยในรัชสมยัรัชกาลท่ี 
6 เม่ือปี พ.ศ. 2456 โดยโรงงานน ้าปลาแห่งแรกช่ือ ทัง่ซงัฮะ ตั้งในจงัหวดัชลบุรี เปิดข้ึนในปี พ.ศ. 2462  
ประเภทของน ้าปลาน ้าปลาไดม้าจากการหมกัปลาสดกบัเกลือ โดยแบคทีเรียในล าไส้ปลาจะยอ่ยโปรตีน
ในตวัปลาใหเ้ป็นกรดอมิโนในน ้าปลา ในทางกฎหมายแบ่งน ้าปลาเป็น 3 ประเภทคือ[3] 
น ้าปลาแท ้ไดจ้ากการหมกัปลาหรือกากปลาน ้าปลาจากสัตวอ่ื์น ไดจ้ากการหมกัสัตวน์ ้ าอ่ืน ๆ เช่น กุง้, 
หอย, หมึกน ้าปลาผสม ไดจ้ากการน าน ้าปลาแทห้รือน ้าปลาจากสัตวอ่ื์นมาเจือปนหรือเจือจางดว้ยสารท่ี
ไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค น ้าปลาชนิดน้ีตอ้งมีไนโตรเจนทั้งหมดในน ้าปลาตั้งแต่ 4 มิลลิกรัมต่อลิตร
ข้ึนไป ถา้นอ้ยกวา่น้ีจดัเป็นน ้ าเกลือปรุงรสน ้าปู 
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2.3 วรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 
     ปนรรฐพร แซ่ล้ี ,2560 ไดจ้ดัท าเมนูซาโมซ่ามงัสวรัิติ 
 

 
รูปที ่2.9  ซาโมซ่ามงัสวรัิติ 

ท่ีมา : https://goodlifeupdate.com 
 

ส่วนผสม (ส าหรับ 20 ช้ิน) เตรียม 30 นาที ปรุง 5 นาที 

 มนัฝร่ังหัน่เต๋าเล็ก 2 หวั 
 เน้ือไก่เจหัน่เต๋าเล็ก ½ ถว้ย 
 เกลือ 1 ชอ้นชา 
 น ้ามนัหอย 2 ชอ้นชา 
 พริกไทยป่น ½ ชอ้นชา 
 น ้าตาลทราย 1 ชอ้นโตะ๊ 
 ผงกะหร่ี 1 ชอ้นชา 
 แผน่แป้งเปาะเป๊ียะทรงกลม 20 แผน่ 
 แป้งเปียกส าหรับทาแป้งเปาะเป๊ียะ 
 น ้ามนัพืชส าหรับทอด 
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  ส่วนผสมน ้าจ้ิมสับปะรด 

 สับปะรด ½ ถว้ย 
 มะเขือเทศ 1 ลูก 
 พริกข้ีหนูสีแดง 5 เมด็ 
 น ้าส้มสายชู ½ ถว้ย 
 น ้าตาลทราย ½ ถว้ย 
 เกลือ ½ ชอ้นชา 

    วธีิท า 

1. ท าน ้าจ้ิมโดยป่ันสับปะรด มะเขือเทศ และพริกข้ีหนูกบัน ้าส้มสายชูจนเขา้กนั แลว้เทลงในหมอ้ ใส่
ส่วนผสมท่ีเหลือทั้งหมด ยกข้ึนตั้งไฟ เค่ียวจนขน้เหนียว ยกลง พกัไว ้
2. ทอดมนัฝร่ังในน ้ามนัจนเหลืองกรอบนอกนุ่มใน ตกัข้ึนพกัใหส้ะเด็ดน ้ามนั จากนั้นน าไก่เจลงทอด
พอใหด้า้นนอกเหลือง ตกัข้ึนพกัใหส้ะเด็ดน ้ามนั 
3. ตั้งกระทะอีกใบ ใส่มนัฝร่ังและไก่ลงไปผดัใส่เคร่ืองปรุงทั้งหมดลงไปผดัจนส่วนผสมแหง้และเขา้กนั
ดี ตกัข้ึนพกัใหเ้ยน็ 
4. พบัแผน่แป้งเปาะเป๊ียะเขา้หากนัเป็นรูปคร่ึงวงกลมแลว้พบัเป็นทรงกรวย ใส่ไส้ลงไปตรงกลาง
ประมาณ 1 ชอ้นโตะ๊ ทาแป้งเปียกท่ีริมแป้งแลว้พบัใหติ้ดกนั ท าจนหมด 
5. น าซาโมซ่าลงทอดในน ้ามนัร้อนจดัจนสุกเป็นสีเหลืองทอง ตกัข้ึนพกัใหส้ะเด็ดน ้ามนัเสิร์ฟกบัน ้าจ้ิม
สับปะรด 

Tip : แป้งเปียกท าจากแป้งมนั 2 ชอ้นโตะ๊ ผสมน ้า ½ ถว้ย น าไปกวนบนไฟจนเหนียวขน้ 

พลงังานต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 140.73 กิโลแคลอรี 
โปรตีน 3.79 กรัม ไขมนั 3.66 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 23.40 กรัม ไฟเบอร์ 1.22 กรัม 
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บทที ่3  
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 

3.1.1  ช่ือสถานประกอบการ  :  Riva Surya Bangkok 
3.1.2  ท่ีอยูแ่ละสถานท่ีตั้ง       :  23 ถนนพระอาทิตย ์เขตพระนคร 
                                                  กรุงเทพมหานครฯ, 10200 กรุงเทพมหานคร 
3.1.3  Website:       :  https://riva-surya-bangkok.bangkokshotels.com/en/ 
3.1.4  Tel:       :  02 633 5000 

 

 
 
 
 
 
 

รูปที ่ 3.1 สัญลกัษณ์โรงแรม Riva Surya Bangkok 
ทีม่า :  https://riva-surya-bangkok.bangkokshotels.com/en/ 

 
 
 
 
 

 
 
 

รูปที ่ 3.2 แผนท่ีสถานประกอบการ 
ทีม่า :  https://riva-surya-bangkok.bangkokshotels.com/en/ 
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3.2 ลกัษณะการประกอบการ  
 “โรงแรมริวา เซอร์ยา (Riva Surya Bangkok)” ตั้งอยูใ่จกลางเมืองกรุงเทพมหานคร แวดลอ้มไป
ดว้ยสถานท่ีท่องเท่ียวและสถานท่ีทางประวติัศาสตร์ แขกผูม้าเขา้พกัสามารถนัง่รถสาธารณะไปชม
สถานท่ีทางประวติัศาสตร์ท่ีส าคญัได้หลายแห่ง เช่น พระบรมมหาราชวงั วดัพระแก้ว พิพิธภณัฑ์
แห่งชาติ และอีกมากมายและจากโรงแรมยงัสามารถเดินทางไปสถานบนัเทิง เช่น ถนนข้าวสาร 
สุขุมวิทธ ทองหล่อ เอกมยั ถ้าหากแขกตอ้งการไปแหล่งธุรกิจและช้อปป้ิงกลางเมือง สามารถได้ตั้ง 
มอเตอร์ไซคว์ิน รถตุ๊กตุ๊ก แทกซ่ี และรถประจ าทาง เป็นการเดินทางท่ีสะดวกสบายเพราะวา่อยูไ่ม่ห่าง
จากโรงแรม และยงัถือวา่ไดช้มบรรยากาศภายในกรุงเทพมหานคร 

 
3.2.1 วสัิยทัศน์ของโรงแรม ริวา เซอร์ยา (Riva Surya) 

 โรงแรม ริวา เซอร์ยา (Riva Surya Bangkok) เป็นโรงแรมท่ีอยูใ่กลแ้หล่งท่องเท่ียวใจกลางเมือง
มากท่ีสุด ผูเ้ขา้พกัจะไดรั้บคุณค่าโดยบริการจากการบริการของพนกังานท่ีลน้ไปดว้ยแรงบนัดาลใจท่ี
ได้รับการปลูกฝังคุณค่าในการให้บริการ สร้างความอบอุ่นให้กับแขกเปรียบเสมือนแขกอยู่ท่ีบ้าน 
บริการให้มัน่ใจวา่แขกผูม้าเขา้พกันัน่จะไดรั้บการบริการท่ีดีกลบัไปและคุม้ค่าต่อการท่ีแขกนั้นไดเ้ลือก
บริการโรงแรมของเรา 

3.2.2การให้บริการห้องพกั 
โรงแรม ริวา เซอร์ยา (Riva Surya Bangkok)มีหอ้งพกัท่ีกวา้งขวางทั้งหมด 68 หอ้ง เป็นโรงแรม

ระดบั 4 ดาวคร่ึง ท่ีถูกออกแบบมาอยา่งลงตวั และตกแต่งดว้ยความหรูหรามีทั้งส่ิงอ านวยความสะดวก
และส่ือก็มีความทนัสมยัห้องน ้ าแต่ละห้องสัมผสัได้ถึงความสบายและความทนัสมยั และมองเห็น
บรรยากาศใจกลางเมืองในยามค ่าคืนและมีเตียงนอนท่ีใหญ่และสะดวกสบาย ท าให้แขกไดส้ัมผสัถึง
ความสะดวกสบายและสัมผสัความสวยงามและทนัสมยัของห้องพกัท่ีโรงแรม ห้องพกัท่ี โรงแรม ริวา 
เซอร์ยา (Riva Surya Bangkok) 6 ประเภท ไดแ้ก่ 
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รูปที ่3.3 หอ้ง Urban Room  
ทีม่า  : https://riva-surya-bangkok.bangkokshotels.com/en/  

หอ้งพกั Urban room มีจ านวน30หอ้ง ห้องพกัท่ีมีขนาดปานกลางความกวา้ง 32 ตารางเมตร 
สามารถพกัไดไ้ม่เกิน3คน (ผูใ้หญ่2คน เด็ก1คน) มีเตียงking และเตียงtwinใหเ้ลือกตามความตอ้งการ  

 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่ 3.4 Premium Riva Room 
ทีม่า  : https://riva-surya-bangkok.bangkokshotels.com/en/ 

หอ้งพกัPremium Riva Room มีจ  านวน 12หอ้ง อยูติ่ดริมแม่น ้าเจา้พระยา มีขนาด40ตารางเมตร 
สามารถพกัไดไ้ม่เกิน3คน(ผูใ้หญ่2คน เด็ก1คน)มีเตียงking และเตียงtwinใหเ้ลือกตามความตอ้งการ 

 
 

https://riva-surya-bangkok.bangkokshotels.com/en/
https://riva-surya-bangkok.bangkokshotels.com/en/
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รูปที ่ 3.5 Riva Room 
ทีม่า  : https://riva-surya-bangkok.bangkokshotels.com/en/  

หอ้งพกัRiva Room มีจ านวน 9 หอ้งเป็นหอ้งพกัท่ีมีความขนาดใหญ่ กวา้ง40 ตารางเมตร 
หอ้งพกัติดริมแม่น ้าเจา้พระยาเหมาะกบัคู่รัก สามารถพกัไดไ้ม่เกิน3คน(ผูใ้หญ่2คน เด็ก1คน)มีเตียงking 
และเตียงtwinใหเ้ลือกตามความตอ้งการ 
 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที ่ 3.6 Deluxe Riva Room 
ทีม่า  : https://riva-surya-bangkok.bangkokshotels.com/en/ 

  
หอ้งพกัRiva Room มีจ านวน 17 หอ้งเป็นหอ้งพกัท่ีมีความขนาดใหญ่ กวา้ง40 ตารางเมตร 

หอ้งพกัติดริมแม่น ้าเจา้พระยาเหมาะกบัคู่รัก สามารถพกัไดไ้ม่เกิน3คน(ผูใ้หญ่2คน เด็ก1คน)มีเตียงking 
และเตียงtwinใหเ้ลือกตามความตอ้งการ 

https://riva-surya-bangkok.bangkokshotels.com/en/
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3.2.2 ห้องอาหาร 
โรงแรมริวาเซอร์ยามีบริการหอ้งอาหารทั้งดา้นในและดา้นนอกห้องอาหารดา้นในมี

ช่ือ Bubble   & Rum มีทั้งอาหารไทยและเทศ เหมาะส าหรับแขกท่ีตอ้งการความเป็นส่วนตวั
รองรับแขกสูงสุด 60 คน ห้องอาหารดา้นนอกมีช่ือวา่ The Garden รองรับแขกสูงสุด150คน 
บริการทุกวนั ตั้งแต่ 06:30 – 23:00น. โดยหอ้งอาหารมีลกัษณะดงัภาพท่ี 3.8-3.9  

  
 

 
 

 
 
 

 
 
 

3.7 หอ้งอาหาร Babble & Rum Restaurant 
ทีม่า : www.mgonline.com 

 
 
 
 
 
 
 
 

3.8 หอ้งอาหาร TheGarden 
ทีม่า : www.mgonline.com 

 

http://www.mgonline.com/
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3.2.3 ส่ิงอ านวยความสะดวก 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.9 สระวา่ยน ้า 
ทีม่า : https://www.oyster.com 

 
โรงแรม ริวา เซอร์ยา มีสระวา่ยน ้าขนาด 14x7ม. ทรงวงรี พร้อมสระวา่ยน ้าขนาดเล็กส าหรับ

เด็กบริเวณรอบสระวา่ยน ้ามีเตียงอาบแดดบริการแขกไว ้และ มีโตะ๊ส าหรับรับประทานอาหาร 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

รูปที่ 3.10 หอ้งประชุมสุภาพรรณ 
ทีม่า : www.mgronline.com 

  
 โรงแรม ริวา เซอร์ยา มีหอ้งประชุมและส่ิงอ านวยความสะดวกในการจดังานโดยสามารถจดั
งานไดท่ี้หอ้งสุภาพรรณ ขนาด 26 ตร.ม. รองรับแขกสูงสุด 25 คน 

https://www.oyster.com/
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รูปที3่.11 ฟิตเนส 
ทีม่า : https://www.hotelopia.com 

โรงแรม ริวา เซอร์ยา มีหอ้งฟิตเนสอยูช่ั้น1 เพื่อรับรองแขกท่ีรักสุขภาพ และมีครูฝึกสอนส่วนตวัใน
คราสเรียนต่างๆ ไม่วา่จะเป็น มวยไทย โยคะ ใหบ้ริการตามความตอ้งการของแขก โดยมีค่าใชจ่้าย
เพิ่มเติม 

 
 
3.3 รูปแบบการจัดองค์การ 
 

 
รูปท่ี 3.12 คุณ ณัฐปรี พิชยัรณรงคส์งคราม, Managing Director 

ท่ีมา : https://www.posttoday.com/ent/celeb/299730 

 

https://www.hotelopia.com/
https://www.posttoday.com/ent/celeb/299730
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รูปท่ี 3.13 แผนผงัองคก์ร 

                 ท่ีมา : ผูจ้ดัท า (2562) 
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Manager
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Executive
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House 
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Food and 
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Captain
Hostess
Waiter

Bartender
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Executive 
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Sous 
Chef
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Commis 
Cook

Steward

Trainee

Engineerin
g Manager

Engineering 
Supervisor

Human 
Resoursces 
Manager

Assistant 
Human 

Resoursces 
Manager

financial 
director
Account 

Supervisor

Account

Storekeeper

General Manager
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3.4 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปที ่3.14 ลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับ 
ทีม่า  : ผูจ้ดัท า(2562) 

 ช่ือ-นามสกุล : นาย วศิรุต ศรีปัญญาพงศ ์
 ต าแหน่ง :นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 
 แผนก :ครัว (Kitchen) 

ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
  1)  เตรียมของวตัถุดิบของแต่ละครัวท่ีฝึกในแต่ละเดือน 

2)  ขายอาหารตามเมนูของทางโรงแรม 
3)  จดัของเตรียมอาหารเพื่อบริการอาหารเชา้ 
4)  เตรียมวตัถุดิบเพื่อขายในวนัถดัไป 
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3.5 ช่ือและต าแหน่งงานพนักงานทีป่รึกษา  

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

3.15 รูปพนักงานทีป่รึกษา 
ทีม่า   : ผูจ้ดัท า(2562) 

 ช่ือพนักงานทีป่รึกษา : นาย พิพฒัน์ชยั กุศลทรามาส 
 ต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา : Demi chef 

3.6 ระยะเวลาปฏิบัติงาน 
 - ระยะเวลาในการปฎิบติังาน 7 มกราคม  2562 ถึง 29 เมษายน 2562  

- เป็นเวลา 19 สัปดาห์  ปฏิบติังานเวลา 05.00 – 14.00 น.-14:00-23:00น.  
เป็นเวลาทั้งหมด 9 ชัว่โมง ต่อวนั 

 - ปฏิบติังานสัปดาห์ละ 5-6 วนั ต่อสัปดาห์ หยดุเดือนละ 8 วนั  
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3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 3.7.1 รวบรวมข้อมูลและก าหนดหัวข้อโครงงาน 
  ก าหนดหัวขอ้ท่ีตอ้งการท าจากการสังเกตุและสอบถามถึงปัญหาท่ีจะสามารถน ามา
ปรับและแก้ไข และ สามารถปฏิบัติได้จริง โดยรวบรวมข้อมูลจากการศึกษาในแผนกครัวและ
ปฏิบติังานท่ี โรงแรม ริวา เซอยา่(Riva Surya Bangkok) 

3.7.2 วเิคราะห์การท าโครงงาน 
 ได้มีการสอบถามและปรึกษาพี่เล้ียงและพนกังานในครัว ถึงความเป็นไปไดใ้นการ

จดัท าโครงงาน 
3.7.3 ลงมือปฏิบัติ  
 ผูจ้ดัท าไดท้  าการทดลองและไดพ้บกบัปัญหามากมายหลายคร้ัง 
3.7.4 จัดท าเอกสาร  
 รวบรวมขอ้มูล ท าการสอบถามพนกังานท่ีปรึกษา ด าเนินการจดัท ารูปเล่ม  
3.7.5 ตรวจสอบและแก้ไข้ 
 น ารูปเล่มส่งใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษา เพื่อตรวจสอบความถูกตอ้งของรูปเล่ม 
3.7.6 ก าหนดระยะเวลาในการด าเนินงาน 
 เร่ิมด าเนินงานวจิยัตั้งแต่ 1 มีนาคม 2562 ถึง 7 พฤษภาคม 2562 

ขั้นตอนในการด าเนินงาน ม . ค .
2562 

ก . พ .
2562 

มี . ค .
2562 

เ ม . ย .
2562 

พ . ค .
2562 

รวบรวมขอ้มูลและก าหนดหวัขอ้โครงงาน      
วเิคราะห์การท าโครงงาน      
ลงมือปฏิบติั      
จดัท าเอกสาร      
ตรวจสอบและแกไ้ข      

ตารางที่3.1 ขั้นตอนการด าเนินงาน 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า (2562) 
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3.8 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 
อุปกรณ์ 
 กระทะ 
 ตะกร้อมือ 
 หมอ้ 
 กระบวย 
ฮาร์ดแวร์ 
 เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
 กลอ้งถ่ายภาพโทรศพัทมื์อถือ 
ซอฟตแ์วร์ 
 โปรแกรม Microsoft word 
 โปรแกรม Microsoft Power Point 
 โปรแกรม Microsoft Excel 
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บทที ่4  

ผลการปฏบิัติงาน 

4.1 รายละเอยีดโครงงาน 

 โครงงาน Spicy minced pork samosa การท่ีเราน าของเหลือจากการขายเมนูให้ลุกคา้ท่ีซ่ึงเป็น
อีกหน่ึงทางเลือกให้แก่สถานประกอบการ โครงงานน้ีไดจ้ดัท าข้ึนเพื่อ ลดการทิ้งวตัถุดิบ และ เพื่อเป็น
แนวทางใหส้ถานประกอบการไปเพิ่มในเมนู 

วตัถุดิบและอุปกรณ์ในการท า Spicy minced pork samosa 

 ส่วนผสมของ Spicy minced pork samosa 

 1) เน้ือหมูสับ  2    กิโลกรัม  2) ตน้หอม 0.18 กิโลกรัม 

 3) หอมแดง 200  กรัม  4)ขา้วคัว่  90   กรัม 

 5) มะนาว  50    มิลลิลิตร   6) คนอร์ 165  กรัม 

 7) น ้าปลา 100  มิลลิลิตร       8) พริกป่น 60   กรัม 

   วธีิการท า Spicy minced pork samosa 

 

 

 

 

รูปที ่4.1 จดัเตรียมวตัถุดิบ ไดแ้ก่ เน้ือหมูสับ ตน้หอม หอมแดง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า(2562)  
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รูปที4่.2 น าตน้หอมและหอมแดง มาหัน่ให้เป็นรูปทรงเต๋าเล็ก 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า(2562)  

 

 

 

  

 

 

 

รูปที ่4.3 น าหมูสับท่ีเตรียมไวม้าใส่ภาชนะ ใส่เคร่ืองปรุง ไดแ้ก่ พริกป่นและขา้วคัว่ ปรุงดว้ย
คนอร์ น ้าปลาเล็กนอ้ย ตามดว้ยน ้ามะนาว คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า(2562) 
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รูปที ่4.4 เตรียมแป้งมนัใส่กระทะใบเล็กๆ  ใส่น ้าสะอาดนิดหน่อย ตั้งไฟเบาๆ  น าตะกร้อมือ
มาตีนวดไปเร่ือยๆ ถา้ไฟแรงเกินไป ท าใหเ้หนียวจนเกินไป เป็นกอ้น 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า(2562) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.5 การห่อซาโมซ่า 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า(2562) 
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น าแป้งมาตดัคร่ึงแผน่  แลว้น าลาบหมูท่ีเตรียมไว ้มาใส่ตรงกลางๆแผน่ พบัใหเ้ป็นสามเหล่ียม 

น ากาวท่ีท าไว ้มาค่อยๆแปะใหแ้น่น ไม่งั้นเวลาทอดใส้ของลาบจะแตก ห่อเสร็จก็สามารถน ามาทอด
แลว้รับประทานไดท้นัที 

4.6 ตารางแสดงราคาต้นทุนของ Spicy minced pork samosa 

  

ล าดับที ่ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา(บาท) 
1 เน้ือหมูสับ 1 kg 1kg/133 1000*133*1000=133 
2 ตน้หอม 20 g 20g/50   20*50*20=50 
3 หอมแดง 20 g 20g/60   20*60*20=60 
4 พริกป่น 40 g 40g/15   40*15*40=15 
5 ขา้วคัว่ 45 g 45g/20   45*20*45=20 
6 คนอร์ 100 g            100g/25   100*25*100=25 
7 น ้าปลา 250 ml 250ml/25    250*25*250=25 
8 น ้ามะนาว 15 ml 300ml/20    300*20*300=20 

ราคาตน้ทุน 606.- 
ตารางที4่.1 แสดงราคาตน้ทุน Spicy minced pork samosa 

จากตารางท่ี 4.1 สามารถอธิบายรายละเอียดไดว้า่ตน้ทุนของ Spicy minced pork samosa ราคา
รวมตน้ทุนคือ 606 บาทต่อจาน ในจานมี8ช้ิน เฉล่ียช้ินละ 75 บาท 

4.7 ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 

 จากการท่ีผูจ้ดัท าไดท้  าโครงงาน Spicy minced pork samosa ไดมี้การจดัท าแบบสอบถามความ
พึงพอใจของแผนกหอ้งอาหาร เพื่อน าผลประเมินมาใชใ้นการเก็บขอ้มูลจ านวนชุด 10 ชุด  

ทางผูจ้ดัท าไดท้  าการวเิคราะห์ขอ้มูลและแปรความหมายตามล าดบัดงัต่อไปน้ี 
ส่วนที ่1  การวเิคราะห์ขอ้มูลทัว่ไปของพนกังานเก่ียวกบั เพศ อาย ุต าแหน่ง แผนก โดยใชค้่าร้อยละ 
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ส่วนที ่2 ความพึงพอใจของผูท้ดลองชิม ซาโมซ่าลาบหมู โดยใชค้่าร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามและ

ค านวณค่าเฉล่ียตามทฤษฏี Maslow 

 
ส่วนที ่1  ขอ้มูลทัว่ไป การวเิคราะห์ขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่งไดแ้ก่ เพศ อาย ุต าแหน่ง แผนก  

  

เพศ จ านวน ร้อยละ 
ชาย 4 46.66 
หญิง 6 53.33 
รวม 10 100 

  ตารางท่ี 4.2 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

จากตารางท่ี 4.2 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีเป็นเพศชาย คิดเป็น

ร้อยละ 46.66 และ เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 53.33 

 

อายุ จ านวน ร้อยละ 
20-25 ปี 4 40 
26-30ปี 5 50 
31-35ปี 1 10 
รวม 10 100 

  ตารางท่ี 4.3 แสดงจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ

จากตารางท่ี 4.3 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีเป็นผูท่ี้มาอายุ อายุ 
26-30 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50 รองลงมาเป็นผูท่ี้มีอาย ุ20-25ปี คิดเป็นร้อยละ 40 และผูท่ี้มีอายุ 30-
35 ปี คิดเป็นร้อยละ 10  
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4.8 สรุปผลการท าประเมิน Spicy minced pork samosa 

  1. ด้านรสชาติ  

 

 

 

แผนภูมิท่ี 1. แสดงอตัราร้อยละดา้นรสชาติ 
  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นรสชาติของ Spicy minced pork samosa มีรสชาติดีเป็นร้อยละ 53 
และรสชาติดีมาก ร้อยละ 34 รสชาติปานกลาง ร้อยละ 10 และ ปรับปรุงคิดเป็นร้อยละ 3 

  ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นสีของ Spicy minced pork samosa ดีคิดเป็นร้อยละ 
47 ดีมากคิดเป็นร้อยละ 33 ปานกลางคิดเป็นร้อยละ 17 รองลงมาคือ พอใช ้คิดเป็นร้อยละ 3  

  2. ด้านปริมาณ 

 

 

 

 

 

 

 ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นปริมาณของซาโมซ่าลาบหมูดีคิดเป็นร้อยละ 53 รองลงมา
เป็นดีมาก คิดเป็นร้อยละ 47  

47%
53%

ปานกลาง
0%
0%0%

ด้านปริมาณ ดีมาก

ดี

ปานกลาง

พอใช้

ปรับปรุง

34% 

53%

10%
พอใช้
0%
3%

ด้านรสชาติ
ดีมาก

ดี

ปานกลาง

พอใช้

ปรับปรุง
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3. ด้านตกแต่ง  

 

 

 

 

  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นการตกแต่ง Spicy minced pork samosa ดีมากคิดเป็นร้อย 50  
ดี คิดเป็นร้อยละ 47 รองลงมา ปรับปรุง คิดเป็นร้อยละ 3  

  4. ด้านการสร้างสรรค์  

 

 

 

 

 

  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความสร้างสรรค ์Spicy minced pork samosa ดีคิดเป็นร้อย
ละ 50 ดีมากคิดเป็น 43 รองลงมาคือ ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 7  
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5. ด้านความชอบโดยรวม 

 

 

 

 

 

 

 

 ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความชอบโดยรวมของ Spicy minced pork samosa ดีคิดเป็น
ร้อยละ 50 ดีมากคิดเป็นร้อย 43 รองลงมาเป็นปานกลางคิดเป็นร้อยละ 7  

การวเิคราะห์ขอ้มูล ความหมายค่าเฉล่ีย (Mean) ดงัน้ี 

 ค่าเฉล่ียของคะแนน 4.51 – 5.00 หมายถึง มากท่ีสุด 

 ค่าเฉล่ียของคะแนน 3.51 – 4.50 หมายถึง มาก 

 ค่าเฉล่ียของคะแนน 2.51 – 3.50 หมายถึง ปานกลาง 

 ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.51 – 2.50 หมายถึง นอ้ย 

 ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.00 – 1.50 หมายถึง นอ้ยท่ีสุด 
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ตารางที ่4.4 แสดงระดับของความชอบของ Spicy minced pork samosa 

รายละเอียด ค่าเฉล่ีย x̅ S. D ระดบัความเห็นชอบ 

1.ดา้นรสชาติ 4.13 0.99 มาก 
2.ดา้นปริมาณ 4.33 0.64 มาก 
3.ดา้นการตกแต่ง 4.46 0.56 มาก 
4.ดา้นความสร้างสรรค ์ 4.33 0.70 มาก 
5.ดา้นความชอบโดยรวม 4.36 0.75 มาก 

ค่าเฉล่ียโดยรวม 4.28 0.78 มาก 
ตารางท่ี 4.4 ตารางค่าเฉล่ียความพึงพอใจของซาโมซ่าลาบหมู (Spicy Minced Pork Samosa) 

 ผลส ารวจความพึงพอใจพบวา่ ดา้นรสชาติ ดา้นปริมาณ ดา้นการตกแต่ง ดา้นความคิด
สร้างสรรค ์ดา้นความชอบโดยรวม และดา้นการขายไดจ้ริง หาค่าเฉล่ียซ่ึงอยูใ่นระดบัท่ี ชอบมาก โดยมี
ค่าเฉล่ียรวมคือ 4.28  
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บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการศึกษา ปัญหาทีพ่บ การแก้ไข้ปัญหาและข้อเสนอะแนะ 

 5.1.1 สรุปผลการศึกษา 

  จากการท่ีไดไ้ปปฏิบติัสหกิจศึกษา ท่ี โรงแรม ริวา เซอร์ยา(Riva Surya Bangkok) จึง
ท าใหผู้จ้ดัท าไดคิ้ดเมนูเคร่ืองด่ืมท่ีช่วยลดตน้ทุนและใชว้ตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากไลน์บุฟเฟ่ตภ์ายในครัวจึง
ไดท้  าเมนูอาหาร ซาโมซ่าหมูสับรสเผด็ ข้ึนมา และไดท้  าการทดลองดว้ยกนัถึง 3 คร้ัง ซ่ึงในการทดลอง
แต่ละคร้ังก็ไดป้รับส่วนผสม เพื่อปรับรสชาติของลาบใหมี้รสชาติท่ีดีข้ึนและหลงัจากทดลองจนได้
รสชาติท่ีอร่อยและลงตวั  เพื่อใหท้ราบถึงผลความพึงพอใจ ทางผูจ้ดัท าไดมี้การแจกแบบสอบถาม จาก
การส ารวจพบวา่ผลการตอบแบบสอบถาม ในส่วนของดา้นเพศเป็นเพศหญิงมากท่ีสุดโดยคิดเป็นร้อย
ละ 53.33 และเป็นชายนอ้ยท่ีสุดโดยคิดเป็นร้อยละ 46.66 ในส่วนทางดา้นอาย ุคือกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีอายุ
ระหวา่ง 26-30 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 26.66 และผูท่ี้มีอาย3ุ1-35 ปี มีนอ้ยท่ีสุดโดยคิดเป็นร้อยละ 10 
และจากตารางของค่าเฉล่ียเบ่ียงเบนมาตราฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อซาโมซ่าลาบหมูอยูใ่นระดบัท่ี
ชอบมาก คือ ดา้นรสชาติ ดา้นปริมาณ ดา้นการตกแต่ง ดา้นความคิดสร้างสรรค ์ดา้นความชอบโดยรวม 
โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.28   

 5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน  

 เน่ืองจากทางผูจ้ดัท าไดท้  าซาโมซ่าเป็นคร้ังแรกเกิดการปรุงห่อ ผิดพลาดหลาย
คร้ังจึงตอ้งศึกษาก่อนการทดลอง 

 ในการทดลองคร้ังท่ี1 ท าเมนูอาหารช้ินน้ีปริมาณการปรุงส าคญัมากใส่น ้าปลา
ปริมาณเยอะจนเกินไป 

 ในการทดลองท าคร้ังท่ี 2 ไดก้ะปริมาณการปรุงใหพ้อดีกนัทุกๆอยา่ง มะนาว
เยอะข้ึน 

 ในการทดลองท าคร้ังท่ี 3 ไดใ้ส่ขา้วคัว่ท าใหมี้ความละมุน ใส่คนอร์มากข้ึนท า
ใหก้ะปริมาณของน ้าปลาได ้แค่ท าใหมี้ความกลมกล่อมเท่านั้น 
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5.1.3ข้อเสนอแนะแนวทางแก้ไขปัญหาของโครงงาน 

 การปรุงลาบหมูหา้มปรุงแลว้ท าใหม้นัแฉะจนเกินไป 
 การห่อแป้งซาโมซ่า ถ้าใส่ลาบหมูเยอะเกินไปตอนทอดจะท าให้ลาบหมู

ทะลกัออกมาจากแป้ง 
 ทอดจากไฟกลางหรือเบาแลว้ค่อยเร่งไฟแรงท าใหไ้ม่อมน ้ ามนัถา้ใชไ้ฟแรงแต่

แรก ท าใหซ้าโมซ่าด า 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 จากการท่ีผูจ้ดัไดท้  าการฝึกงานมาเป็นระยะเวลา 19 สัปดาห์ท่ีผา่นมาในแผนกครัว ท าให้ไดรั้บ
ทราบถึงการปฏิบติังานจริงของงานแผนกครัวในโรงแรม การท างานร่วมกบัผูอ่ื้น การฝึกความอดทนต่อ
อุปสรรคในการท างานภายในสถานประกอบการ มีความรับผิดชอบ ได้เรียนรู้ส่ิงใหม่ๆจากการ
ปฏิบติังานในเร่ืองการแกไ้ขปั้ญหาเฉพาะหน้า การฝึกทกัษะการส่ือสารภาษาองักฤษกบัแขกท่ีมาใช้
บริการ และยงัฝึกใหรู้้จกัการตรงต่อเวลาในการมาปฏิบติังาน ไดป้ระสบการณ์อยา่งมากถือวา่เป็นเร่ืองท่ี
ดีก่อนไดป้ฏิบติังานจริง 

 5.2.1 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

  5.2.1.1 เกิดความผิดพลาดในการปฏิบติังาน เช่น เจอแขกหลายสัญชาติแต่แขกพูด
ภาษาองักฤษไม่ได ้

  5.2.1.2 ขณะท่ีปฏิบติังานช่วงแรกๆ นกัศึกษายงัไม่ค่อยมีประสบการณ์ดา้นงานครัวจึง
ส่งผลใหท้ างานเป็นไปอยา่งล่าชา้ 

  5.2.1.3 ขณะท่ีปฏิบติังานช่วงแรกๆ นกัศึกษามีความเกรงใจต่อพนกังานจึงไม่กลา้ท่ีจะ
สอบถามรายละเอียดการท างานมากเกินไป 

  5.2.1.4ในขณะปฏิบัติงานเม่ือมีลูกค้าเข้ามาใช้บริการเป็นจ านวนมากนักศึกษา
ปฏิบติังานไม่ทนัต่อความตอ้งการของลูกคา้ 
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5.2.2 การแก้ไข้ปัญหาและข้อเสนอแนะในการท างาน 

5.2.2.1 การจดจ าและฝึกฝนถึงการท างานจากพนักงานหากไม่เขา้ใจในงานท่ีได้รับ
มอบหมายควรสอบถามพนกังานท่ีปรึกษา 

5.2.2.2 การสังเกตุและศึกษาถึงระบบการท างานภายในหรือสอบถามพนักงานท่ี
ปรึกษา 

  5.2.2.3 ควรระมดัระวงัในการท างาน เพื่อใหเ้กิดความผดิพลาดนอ้ยท่ีสุด 

  5.2.2.4 นกัศึกษาควรพฒันาและฝึกฝนตนเองใหป้ฏิบติังานไดร้วดเร็วกวา่น้ี 
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แบบสอบถามเพือ่การประเมนิ 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. เพศ 

ชาย    หญิง  

2. อายุ  

20-25   26-30   30-35 

ตอนที2่ ประเมินระดบัความพึงพอใจของ Spicy minced pork samosa 

ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมายถูกลงในช่องวา่งตามระดบัความพึงพอใจท่ีท่านตอ้งการเลือก 

ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ ์ 
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ขอบพระคุณท่ีกรุณาตอบแบบสอบถาม 
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ระดับความพงึพอใจ 
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1. รสชาติของอาหาร      

2. ปริมาณของอาหาร      

3. การตกแต่งอาหาร      
4. ความคิดสร้างสรรคใ์นการท าอาหาร      

5. ความชอบโดยรวมของอาหาร       
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Spicy minced pork samosa 

 วศิรุต  ศรีปัญญาพงศ ์

ภาควชิา การโรงแรมและการท่องเท่ียว มหาวทิยาลยัสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กรุงเทพ 10160 

E-mail :rung1805454@gmail.com 

 

บทคดัย่อ 

โรงแรม ริวา เซอร์ยา(Riva Surya Bangkok) เป็น
โรงแรมแห่งแรกท่ีเปิดทั้งหอ้งพกัและร้านอาหาร 
แต่ทางครัวเวลามีงานจดัประชุม อาหารท่ีไม่ใช้
แลว้ถูกท้ิงเป็นจ านวนมาก ผูจ้ดัท าจึงมีความคิดท่ี
จะท าเมนูอาหาร ซาโมซ่าลาบหมู ผูจ้ดัท าไดเ้ขา้
ไปฝึกปฏิบติังานในแผนกครัว(kitchen) ดงันั้น
โครงงานน้ีจึงมีวตัถุประสงคด์งัตอ่ไปน้ี  1.)เพ่ือ
การศึกษาขอ้มูลภายในครัวโรงแรม ริวา เซอร์ยา
(Riva Surya Bangkok)  2.)เพื่อเสนอแนวทาง
แกปั้ญหาในการปฏิบติังานของครัวโรงแรม ริวา 
เซอร์ยา(Riva Surya Bangkok) ผลของโครงงาน
ท่ีไดจ้ากการแจกแบบสอบถามใหก้บัพนกังาน
แผนกครัวเพื่อใหท้ราบถึงความพึงพอใจของผู ้
ทดลองอาหาร สรุปไดว้า่ ผูต้อบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจค่าเฉล่ียโดยรวมอยูใ่นระดบัมาก 
จึงเห็นไดว้า่โครงงานน้ี สามารถช่วยโรงแรมลด
ตน้ทุน และยงัเป็นการน าของท่ีเหลือใชม้าแปร
รูปใหเ้กิดประโยชน์ และยงัเป็นการเพ่ิมรายได้
ใหก้บัโรงแรมอีกดว้ย 

 ค าส าคญั :ซาโมซ่า ลาบหมู อาหารวา่ง 

 

Abstract 

Riva Surya Bangkok is  the  first  hotel  to 
accommodation and restaurants. But the kitchen 
at a work conference. Food was left unused lots. 
Provider therefore have idea to the dishes menu, 
Spicy Minced Pork Samosa. Provider in a 
position of kitchen. This project has the 
following objectives; 1.) To study the operations 
of Riva Surya Kitchen 2.) To suggest the 
resolution for the problems in the operations of 
Riva Surya Kitchen.  The results of the project 
from the questioning to the kitchen staff. To 
understand their satisfaction the experimental 
diet. Showed that the respondents had the 
highest Satisfaction .Therefore be seen that this 
project. The hotel can help reduce costs and also 
the introduction of the waste is processed to 
benefit and The Increasing revenue for the 
hotel. 

Keywords: Samosa,Larb-Mhoo,Appitizer 
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วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
 1 น าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาสร้างประโยชน์ให้
มากท่ีสุด  

 2 เพ่ือศึกษาการท าอาหารให้สามารถขายได้
จริง 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 ในการศึกษาคร้ังน้ีมีขอบเขตการศึกษาดงัน้ี 

1.3.1 ขอบเขตดา้นประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง  

   ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในการ
ท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีผูจ้ดัท  าได้ใช้วิธีการเก็บ
ขอ้มูลแบบสอบถามจากพนกังานแผกห้องอาหารจ านวน 
30 ชุด 

1.3.2 ขอบเขตดา้นเวลา  

  การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบั
น้ีผูจ้ดัท  าได้ด าเนินการในระหว่างวนัท่ี 27 มกราคม ถึง 
วนัท่ี 29 เมษายน 2562  

1.3.3 ขอบเขตดา้นพ้ืนท่ี 

  การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท า
โครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีคณะผูจ้ดัท  าได้ด าเนินการ
เก็บขอ้มูลและวตัถุดิบจากครัว ของ โรงแรม ริวา เซอร์ยา 
(Riva Surya Bangkok) 

1.4 ประโยชน์ท่ีไดรั้บ  

 1.4.1 เพ่ือสร้างทางเลือกใหม่ๆให้กับลูกค้า
ท่ีมาใชบ้ริการของโรงแรม 

 1.4.2 เพ่ือลดการทิ้งวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากครัว
ภายในโรงแรม 

 1.4.3 เพ่ือเป็นการเพ่ิมรายไดใ้ห้กบัโรงแรม 

 ส่วนผสมของ Spicy minced pork samosa 

 1) เน้ือหมูสบั  1    กิโลกรัม 
 2) ตน้หอม  0.18 กิโลกรัม 
 3) หอมแดง 200 กรัม   

 
4)ขา้วคัว่   90 กรัม 

 5) มะนาว   1 ขวด 
 6) คนอร์  165 กรัม 
 7) น ้าปลา  700 มล. 
 8) พริกป่น  60 กรัม 
 
 วธิีการท าซาโมซ่าหมูสับรสเผด็ 
 1 จดัเตรียมวตัถุดิบ ไดแ้ก่ เน้ือหมูสบั ตน้หอม 
หอมแดง 

2 น าต้นหอมและหอมแดง มาหั่นให้ขนาด
เท่ากบัเคร่ืองลาบปกติทัว่ไป 

3 น าหมูสับท่ีเตรียมไวม้าใส่ภาชนะ ใส่พริก
ป่นและขา้วคัว่ ปรุงด้วยคนอร์ น ้ าปลาเล็กน้อย ตามด้วย
น ้ามะนาว คลุกเคลา้ให้เขา้กนั 

4 เตรียมแป้งมนัใส่กระทะใบเล็กๆ  ใส่น ้า
สะอาดนิดหน่อย ตั้งไฟเบาๆ  น าตะกร้อมือมาตีนวดไป
เร่ือยๆ ถา้ไฟแรงเกินไป ท าให้เหนียวจนเกินไป เป็นกอ้น  

5 น าแป้งมาตัดคร่ึงแผ่น  แล้วน าลาบหมูท่ี
เตรียมไว ้มาใส่ตรงกลางๆแผน่ พบัให้เป็นสามเหล่ียม 

น ากาวท่ีท าไว ้มาค่อยๆแปะให้แน่น ไม่งั้น
เวลาทอดใส้ของลาบจะแตก ห่อเสร็จก็สามารถน ามาทอด
แลว้รับประทานไดท้นัที 

 

 

 

 



 

 

สรุปผล 

จากการท่ีไดไ้ปฝึกสหกิจศึกษา ท่ี โรงแรม ริวา เซอร์
ยา(Riva Surya Bangkok) จึงท าให้ผูจ้ดัท  าไดคิ้ดเมนู
เคร่ืองด่ืมท่ีช่วยลดตน้ทุนและใช้วตัถุดิบท่ีเหลือใช้
จากไลน์บุฟเฟ่ต์ภายในครัวจึงได้ท  าเมนูอาหาร ซา
โมซ่าหมูสับรสเผ็ด ข้ึนมา และได้ท  าการทดลอง
ด้วยกนัถึง 3 คร้ัง ซ่ึงในการทดลองแต่ละคร้ังก็ได้
ปรับส่วนผสม เพ่ือปรับรสชาติของลาบให้มีรสชาติ
ท่ีดีข้ึนและหลงัจากทดลองจนไดร้สชาติท่ีอร่อยและ
ลงตวั  เพ่ือให้ทราบถึงผลความพึงพอใจ 
ทางผู ้จ ัดท าได้มีการแจกแบบสอบถาม จากการ
ส ารวจพบว่าผลการตอบแบบสอบถาม ในส่วนของ
ด้านเพศเป็นเพศหญิงมากท่ีสุดโดยคิดเป็นร้อยละ 
53.33 และเป็นชายน้อยท่ีสุดโดยคิดเป็นร้อยละ 
46.66 ในส่วนทางดา้นอายุ คือกลุ่มตวัอย่างท่ีมีอายุ
ระหว่าง 26-30 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 26.66 
และผูท่ี้มีอาย3ุ1-35 ปี มีนอ้ยท่ีสุดโดยคิดเป็นร้อยละ 
10 และจากตารางของค่าเฉล่ียเบ่ียงเบนมาตราฐาน
ของความพึงพอใจท่ีมีต่อซาโมซ่าลาบหมูอยู่ใน
ระดบัท่ีชอบมาก คือ ดา้นรสชาติ ดา้นปริมาณ ดา้น
การตกแต่ง ดา้นความคิดสร้างสรรค ์ดา้นความชอบ
โดยรวม โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.28   

 5.1.2 ขอ้จ  ากดัหรือปัญหาของโครงงาน  

• เน่ืองจากทางผูจ้ดัท  าได้ท  าซาโมซ่าเป็นคร้ัง
แรกเกิดการปรุงห่อ ผิดพลาดหลายคร้ังจึงตอ้งศึกษา
ก่อนการทดลอง 

• ในการทดลองคร้ังท่ี1 ท  าเมนูอาหารช้ินน้ี
ปริมาณการปรุงส าคญัมากใส่น ้ าปลาปริมาณเยอะ
จนเกินไป 

• ในการทดลองท าคร้ังท่ี 2 ได้กะปริมาณการ
ปรุงให้พอดีกนัทุกๆอยา่ง มะนาวเยอะข้ึน 

• ในการทดลองท าคร้ังท่ี 3 ไดใ้ส่ขา้วคัว่ท  าให้มี
ความละมุน ใส่คนอมากข้ึนท าให้กะปริมาณของ
น ้าปลาได ้แค่ท  าให้มีความกลมกล่อมเท่านั้น 

5.1.3ข้อ เสนอแนะแนวทางแก้ไขปัญหาของ
โครงงาน 

• การปรุงลาบหมูห้ามปรุงแล้วท าให้มันแฉะ
จนเกินไป 

• การห่อแป้งซาโมซ่า ถา้ใส่ลาบหมูเยอะเกินไป
ตอนทอดจะท าให้ลาบหมูทะลกัออกมาจากแป้ง 

• ทอดจากไฟกลางหรือเบาแลว้ค่อยเร่งไฟแรง
ท าให้ไม่อมน ้ ามนัถา้ใช้ไฟแรงแต่แรก ท าให้ซาโม
ซ่าด า 

5.2 สรุปผลการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

 จากการ ท่ีผู ้จ ัดได้ท  าการฝึกงานมาเ ป็น
ระยะเวลา 19 สัปดาห์ท่ีผ่านมาในแผนกครัว ท าให้
ไดรั้บทราบถึงการปฏิบติังานจริงของงานแผนกครัว
ในโรงแรม การท างานร่วมกับผูอ่ื้น การฝึกความ
อดทนต่ออุปสรรคในการท างานภายในสถาน
ประกอบการ มีความรับผิดชอบ ไดเ้รียนรู้ส่ิงใหม่ๆ
จากการปฏิบติังานในเร่ืองการแก้ไขปั้ญหาเฉพาะ
หน้า การฝึกทกัษะการส่ือสารภาษาองักฤษกบัแขก
ท่ีมาใช้บริการ และยงัฝึกให้รู้จกัการตรงต่อเวลาใน
การมาปฏิบติังาน ได้ประสบการณ์อย่างมากถือว่า
เป็นเร่ืองท่ีดีก่อนไดป้ฏิบติังานจริง 

 5.2.1 ปัญหาท่ีพบของการปฏิบติังานสหกิจ
ศึกษา 5.2.1.1 เกิดความผิดพลาดในการปฏิบติังาน 
เช่น เจอแขกหลายสญัชาติแต่แขกพดูภาษาองักฤษ
ไม่ได ้5.2.1.2 ขณะท่ีปฏิบติังานช่วงแรกๆ นกัศึกษา
ยงัไม่ค่อยมีประสบการณ์ดา้นงานครัวจึงส่งผลให้
ท  างานเป็นไปอยา่งล่าชา้5.2.1.3 ขณะท่ีปฏิบติังาน
ช่วงแรกๆ นกัศึกษามีความเกรงใจต่อพนกังานจึง



 

 

ไม่กลา้ท่ีจะสอบถามรายละเอียดการท างานมาก
เกินไป 5.2.1.4ในขณะปฏิบติังานเม่ือมี
ลูกคา้เขา้มาใชบ้ริการเป็นจ านวนมากนกัศึกษา
ปฏิบติังานไม่ทนัต่อความตอ้งการของลูกคา้
 5.2.2 การแกไ้ขปั้ญหาและขอ้เสนอแนะใน
การท างาน5.2.2.1 การจดจ าและฝึกฝนถึงการท างาน
จากพนกังานหากไม่เขา้ใจในงานท่ีไดรั้บมอบหมาย
ควรสอบถามพนกังานท่ีปรึกษา5.2.2.2 การสงัเกตุ
และศึกษาถึงระบบการท างานภายในหรือสอบถาม
พนกังานท่ีปรึกษา5.2.2.3 ควรระมดัระวงัในการ
ท างาน เพ่ือให้เกิดความผิดพลาดนอ้ยท่ีสุด5.2.2.4 
นกัศึกษาควรพฒันาและฝึกฝนตนเองให้ปฏิบติังาน
ไดร้วดเร็วกว่าน้ี 

บรรณานุกรม 

ขอ้มูลโรงแรม ริวาเซอร์ยา [ออนไลน์] 
www.facebook.com/RivaSuryaBangkok 

สืบคน้เม่ือวนัท่ี 29 พฤษภาคม 2562 

ขอ้มูลโรงแรม ริวาเซอร์ยา [ออนไลน์] 
www.sawadee.co.th/hotel/620618/Riva-Surya-Bangkok 

สืบคน้เม่ือวนัท่ี 29 พฤษภาคม 2562 

ขอ้มูลห้องพกัโรงแรมริวาเซอร์ยา[ออนไลน์] https://riva-
surya-bangkok.bangkokshotels.com/en/ 

สืบคน้เม่ือวนัท่ี 29 พฤษภาคม 2562 

ขอ้มูลห้องอาหารโรงแรมริวาเซอร์ยา[ออนไลน์] 
www.mgronline.com 

สืบคน้เม่ือวนัท่ี 29 พฤษภาคม 2562 

ขวญัจิรา แซ่เฮง. ลาบหมู[ออนไลน์] 
https://www.gotoknow.org/posts/605523 

สืบคน้เม่ือวนัท่ี 2 มิถุนายน 2562 

ถาวร สิกขโกศล.น ้าปลา[ออนไลน์] 
https://www.makroclick.com 

สืบคน้เม่ือวนัท่ี 2 มิถุนายน 2562 

 ปนรรฐพร แซ่ล้ี.ซาโมซ่ามงัสวิรัติ[ออนไลน์] 
https://goodlifeupdate.com 

สืบคนเม่ือวนัท่ี 11 มิถุนายน 2562 

ปาณิสรา บุญม่วง.ตน้หอม[ออนไลน์] https://sukkaphap-
d.com/ 

สืบคนเม่ือวนัท่ี 11 มิถุนายน 2562 

มงคล โมกขะสมิต.มะนาว[ออนไลน์] 
http://healthandboon.blogspot.com 

สืบคนเม่ือวนัท่ี 11 มิถุนายน 2562 

วิทย ์เท่ียงบูรณธรรม.หอมแดง[หอมแดง] 
http://sukapabde.blogspot.com/ 

สืบคนเม่ือวนัท่ี 11 มิถุนายน 2562 

วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี.พริกป่น[ออนไลน์] 
http://pti.okdeee.com 

สืบคนเม่ือวนัท่ี 11 มิถุนายน 2562 

วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี.คนอร์[ออนไลน์] 
https://www.unilever.co.th 

สืบคนเม่ือวนัท่ี 11 มิถุนายน 2562 

ส านกังานกองทุนสนบัสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ.ขา้ว
คัว่[ออนไลน์] http://www.foodietaste.com 

สืบคนเม่ือวนัท่ี 11 มิถุนายน 2562 



 

 

สหสัวรรษ ชอบชิงชยั.เน้ือหมูสบั[ออนไลน์] 
http://www.momtanaddak.com 

สืบคน้เม่ือวนัท่ี 11 มิถุนายน 2562 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

โปสเตอร์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

               ซาโมซ่าลาบหม ู

Spicy minced pork samosa 
ภาควิชาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร์ 

          นาย วิศรุต ศรีปัญญาพงศ5์804400301 
อาจารยท่ี์ปรึกษา อาจารย ์ปิยธิดา กงัวานสิทธ์ิ 
พนกังานท่ีปรึกษา นาย พิพฒัน์ชยั กุศลทรามาส 

โรงแรม ริวา เซอร์ยา 
บทคดัย่อ 
โรงแรม ริวา เซอร์ยา(Riva Surya Bangkok) เป็นโรงแรม
แห่งแรกท่ีเปิดทั้งห้องพกัและร้านอาหาร แต่ทางครัวเวลา
มีงานจดัประชุม อาหารท่ีไม่ใชแ้ลว้ถูกทิ้งเป็นจ านวนมาก 
ผูจ้ดัท  าจึงมีความคิดท่ีจะท าเมนูอาหาร ซาโมซ่าลาบหมู 
ผูจ้ดัท  าไดเ้ขา้ไปฝึกปฏิบติังานในแผนกครัว(kitchen) 
ดงันั้นโครงงานน้ีจึงมีวตัถุประสงคด์งัต่อไปน้ี  1.)เพื่อ
การศึกษาขอ้มูลภายในครัวโรงแรม ริวา เซอร์ยา(Riva 
Surya Bangkok)  2.)เพ่ือเสนอแนวทางแกปั้ญหาในการ
ปฏิบติังานของครัวโรงแรม ริวา เซอร์ยา(Riva Surya 
Bangkok) ผลของโครงงานท่ีไดจ้ากการแจก
แบบสอบถามให้กบัพนกังานแผนกครัวเพ่ือให้ทราบถึง
ความพึงพอใจของผูท้ดลองอาหาร สรุปไดว้า่ ผูต้อบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจค่าเฉล่ียโดยรวมอยูใ่น
ระดบัมาก จึงเห็นไดว้า่โครงงานน้ี สามารถช่วยโรงแรม
ลดตน้ทุน และยงัเป็นการน าของท่ีเหลือใชม้าแปรรูปให้
เกิดประโยชน์ และยงัเป็นการเพ่ิมรายไดใ้ห้กบัโรงแรม
อีกดว้ย 
 
วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
1.น าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าสร้างประโยชน์ให้มากท่ีสุด 
2.เพื่อศึกษาการท าอาหารให้สามารถขายไดจ้ริง 

ลกัษณะงานที่ปฏิบัติ 
 ประโยชน์ที่ได้รับ  

นักศึกษา 
 1. ไดค้วามรู้เก่ียวกบัการท าอาหารไทย ฟิวชัน่ 
 2. ไดใ้ชเ้วลาวา่งให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
 3.ไดเ้ขา้ท างานท่ีโรงแรม มีรายได ้
สถานประกอบการ 
 1. ช่วยลดตน้ทุนของโรงแรม 
 2. ช่วยลดการทิ้งวตัถุดิบเหลือใช ้
 3.สามารถเป็นเมนูใหม่ของทางโรงแรมได ้
ขั้นตอนในการท า 
1. จดัเตรียมวตัถุดิบ ไดแ้ก่ เน้ือหมูสบั ตน้หอม หอมแดง
2. น าตน้หอมและหอมแดง มาหัน่ให้ขนาดเท่ากบัเคร่ือง
ลาบปกติทัว่ไป3. น าหมูสบัท่ีเตรียมไวม้าใส่ภาชนะ ใส่
พริกป่นและขา้วคัว่ ปรุงดว้ยคนอร์ น ้าปลาเล็กนอ้ย ตาม
ดว้ยน ้ามะนาว คลุกเคลา้ให้เขา้กนั4. เตรียมแป้งมนัใส่
กระทะใบเล็กๆ  ใส่น ้าสะอาดนิดหน่อย ตั้งไฟเบาๆ  น า
ตะกร้อมือมาตีนวดไปเร่ือยๆ ถา้ไฟแรงเกินไป ท าให้
เหนียวจนเกินไป เป็นกอ้น 5.น าแป้งมาตดัคร่ึงแผน่  แลว้
น าลาบหมูท่ีเตรียมไว ้มาใส่ตรงกลางๆแผน่ พบัให้เป็น
สามเหล่ียมน ากาวท่ีท าไว ้มาค่อยๆแปะให้แน่น ไม่งั้น
เวลาทอดใส้ของลาบจะแตก ห่อเสร็จก็สามารถน ามาทอด
แลว้รับประทานไดท้นัที 
สรุปผล  
จากการท่ีไดไ้ปฝึกสหกิจศึกษา ท่ี โรงแรม ริวา เซอร์ยา
(Riva Surya Bangkok) จึงท าให้ผูจ้ดัท  าไดคิ้ดเมนู
เคร่ืองด่ืมท่ีช่วยลดตน้ทุนและใชว้ตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้าก
ไลน์บุฟเฟ่ตภ์ายในครัวจึงไดท้  าเมนูอาหาร ซาโมซ่าลาบ
หมู ข้ึนมา และไดท้  าการทดลองดว้ยกนัถึง 3 คร้ัง ซ่ึงใน
การทดลองแต่คร้ังก็ไดป้รับส่วนผสม เพ่ือปรับรสชาติ
ของลาบให้มีรสชาติท่ีดีข้ึนและหลงัจากทดลองจนได้
รสชาติท่ีอร่อยและลงตวั  
 

  เป็นแนวทางในการรับปะทานอาหารไทยแนวใหม่ 

 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

ระยะเวลาปฏิบัตงิาน ประวตัขิองผู้จดัท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ประวตัิผู้จัดท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

รหสันกัศึกษา : 5804400301 

ช่ือ-นามสกุล : นายวศิรุต ศรีปัญญาพงศ ์ 

ช่ือเล่น  : หร่ัง 

อาย ุ  : 22 

Email : Rung1805454@gmail.com เบอร์โทร   :   0922745572 

คณะ  : ศิลปศาสตร์ 

สาขา  : การโรงแรม 

ท่ีอยู ่  : 18หมู่6 จ.สมุทรสาคร อ.เมือง ถ.พระราม2 74000 

สถานท่ีฝึกงาน : โรงแรม ริวา เซอร์ยา 

แผนก  : ครัว (kitchen) 

วนัเวลา  : 7 มกราคม 2562 - 29 เมษายน 2562 เป็นเวลา 4 เดือน 
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ประวตัิผู้จัดท ำ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รหสันกัศึกษา : 5804400301 

ช่ือ-นามสกุล : นายวศิรุต ศรีปัญญาพงศ ์ 

ช่ือเล่น  : หร่ัง 

อาย ุ  : 22 ปี 

Email :  Rung1805454@gmail.com เบอร์โทร   :   0922745572 

คณะ  : ศิลปศาสตร์ 

สาขา  : การโรงแรม 

ท่ีอยู ่  : 18หมู่6 จ.สมุทรสาคร อ.เมือง ถ.พระราม2 74000 

สถานท่ีฝึกงาน : โรงแรม ริวา เซอร์ยา 

แผนก  : ครัว (kitchen) 

วนัเวลา  : 7 มกราคม 2562 - 29 เมษายน 2562 เป็นเวลา 4 เดือน 
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