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บทคดัย่อ 

 โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท เป็นโรงแรมท่ีมีห้องอาหาร 10 ร้าน และ
ลูกคา้สามารถลงมารับประทานอาหารเชา้ไดท่ี้ The Market มีอาหารใหเ้ลือก ทั้งขา้ว ก๋วยเต๋ียว สลดั 
น ้ าผลไมป่ั้น เป็นตน้ และจากการท่ีไดป้ฏิบติังานมา จึงท าให้ทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ห็นถึงปัญหาจาก
แผนกครัวต่างๆ ซ่ึงจะมีวตัถุดิบเหลือใชใ้นการขายอาหารในแต่ละวนั เช่น วตัถุดิบจ าพวก ผกัและ
ผลไม ้และในการจดัไลน์อาหารตามงานต่างๆ คณะผูจ้ดัท า มีวตัถุประสงค์เพื่อการสร้างสรรค์เมนู
สลดัโรลและน ้ าสลดัข้ึนใหม่จากวตัถุดิบเหลือใช ้คือบีทรูทและแกว้มงักร ในการขายอาหารให้เกิด
ประโยชน์มากท่ีสุด เมนูสลดัโรลมิกซ์สามสีกับน ้ าสลดับีทรูทและแก้วมงักรยงัเป็นทางเลือกท่ีดี
ส าหรับลูกคา้ท่ีมีอาการแพแ้ป้งกลูเตนในแป้งของสลดัโรลทัว่ไปและเหมาะส าหรับลูกคา้ท่ีตอ้งการ
ดูแลสุขภาพ รักการออกก าลงักาย และควบคุมน ้ าหนกั กลุ่มตวัอยา่ง คือ พนักงานท่ีปรึกษาครัวเยน็ 
ครัวร้อนและครัวไทย ผลจากการส ารวจโดยการแจกแบบสอบถามทั้งหมด 30 ชุด ผลรวมค่าเฉล่ีย
ทั้ งหมด คือ 4.64 ความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด สรุปเป็นรายด้านทั้ งหมดของผู ้ท  า
แบบสอบถาม ดา้นรสชาติและกล่ินของน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร ดา้นรสชาติของสลดัโรลมิกซ์
สามสี ดา้นความหลากหลายของสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้ าบีทรูทและแกว้มงักร ดา้นคุณค่าทาง
โภชนาการของสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร ดา้นสีสันการตกแต่งของสลดั
โรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรอยู่ท่ีระดบัมากท่ีสุด ดา้นความสดใหม่ของวตัถุดิบ  
ท่ีใชป้รุงสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร ดา้นความชอบโดยรวมในเมนูสลดั
โรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรอยูใ่นระดบัมาก 
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บทที่ 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

อนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท ตั้ งอยู่ริมฝ่ังตะวนัตกของบริเวณริมฝ่ังแม่น ้ า
เจ้าพระยาและอยู่ห่างจากสถานีรถไฟฟ้า BTS สะพานตากสินไม่มากนัก และเพื่ออ  านวยความ
สะดวกในการเดินทางใหก้บัลูกคา้ของโรงแรม ทางโรงแรมมีการให้บริการทางเรือเพื่อรับส่งลูกคา้ 
เช่ือมต่อกบัสถานีต่างๆ ในเมืองไดอ้ย่างง่าย โดยการบริการเรือจะออกจากโรงแรมทุกๆ 20 นาที   
อีกทั้งยงัมีบริการรับส่งทางเรือไปยงัแหล่งท่องเท่ียวต่างๆท่ีอยู่บริเวณใกลเ้คียงกับโรงแรมคือ    
เอเชียทีค และไอคอนสยามท่ีเป็นแหล่งช็อปป้ิงในช่วงค ่าคืน ให้ลูกคา้ไดมี้ความสะดวกสบายและ 
เพลิดเพลิดกบัการช็อปป้ิง อีกทั้งยงัมีการอนุรักษ์ความเป็นไทยท่ีมีช่ือเสียงของโรงแรมและยงัมี  
การบริการของสปาท่ีเป็นจุดเด่นของโรงแรมท าให้ลูกค้าได้มีความผ่อนคลาย ห้องอาหารของ
โรงแรมและบาร์ทั้ง 10 แห่ง จะมีประเภทอาหารนานาชาติท่ีใหบ้ริการแตกต่างกนัออกไป อีกทั้งยงั
เป็นโรงแรมท่ีเต็มไปดว้ยความสงบสุขเงียบ มีเสน่ห์ในแบบไทยท่ีผสมผสานความเป็นไทยลงไปทั้ง
การแสดงวิธีท าอาหารท่ีสุดหรูหรา พร้อมความบนัเทิงทางวฒันธรรม 

โรงแรมมีหอ้งครัวหลกัทั้งหมด 9 ครัวดว้ยกนัไดแ้ก่ ครัวเยน็ ครัวร้อน ครัวไทย ครัวจดัเล้ียง 
ครัวเรือ ครัวจีน ครัวอินเดีย ครัวเบเกอร่ีและครัวบุชเช่อร์ ครัวทั้งหมดท่ีกล่าวถึงเป็นครัวหลกั          
ท่ีจะตอ้งแจกจ่ายอาหารและท าตามค าสัง่ของลูกคา้ รวมไปถึงการจดังานต่างๆ เช่น งานฉลองมงคล
สมรส งานเล้ียงสงัสรรค ์งานประชุมสมัมนา ฯลฯ ท่ีทุกๆครัวจะตอ้งท าเมนูอาหารตามท่ีลูกคา้สั่งไว ้
ร่วมกนัและมีการจดัสเตชัน่ร่วมกนัถือว่าครัวหลกัทุกครัวจึงมีความส าคญัต่อโรงแรมเป็นอย่างมาก 
อีกทั้งยงัมีการขาย อาหารเชา้ ท่ีโซน The Market ในช่วงเชา้ระหว่างเวลา 06.00–10.30 น. ลูกคา้   
ทุกคนสามารถลงมารับประทานอาหารเช้าได้ท่ี The Market มีอาหารให้เลือกมากมาย ทั้งข้าว 
ก๋วยเต๋ียว สลดั น ้ าผลไมป่ั้น เคก้ เป็นตน้ และจากการท่ีไดป้ฏิบติังานมา ทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ห็นถึง
ปัญหา จากแผนกครัวต่างๆ ในส่วนของอาหารเหลือท้ิงในแต่ละวนั เช่น วตัถุดิบจ าพวก ผกัและ
ผลไม ้เป็นตน้ 

ซ่ึงอาหารนั้นถือว่าเป็นปัจจยัหลกั ในปัจจุบนัน้ีการรับประทานอาหารนั้นตอ้งถูกตอ้งตาม
หลกัของโภชนาการและถูกสุขอนามยั ตามมาตรฐาน อาหารปลอดภยั มีความจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีงาน
โภชนาการจ าเป็นตอ้งใหบ้ริการแก่ผูรั้บบริการอยา่งดี 
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ดว้ยเหตุผลดงักล่าวน้ี จึงท าให้คณะผูจ้ดัท ามีความสนใจท่ีจะน าผกัและผลไมท่ี้เหลือใช ้ 
มาสร้างสรรคเ์ป็นเมนูใหม่ใหเ้กิดประโยชน์ โดยการท าน ้ าสลดัจากบีทรูทและแกว้มงักร ให้รสชาติ
น ้ าสลดัท่ีแปลกใหมท่ี่สามารถทานคู่กบัสลดัโรลมิกซ์ท่ีทางคณะผูจ้ดัท าคิดคน้ข้ึนมาใหม่ อีกทั้งยงั
สามารถน าเสนอใหก้บัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการตามหอ้งอาหารต่างๆ ใหก้บัโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์
กรุงเทพฯ  รีสอร์ท ไดอี้กดว้ยและเพื่อใหเ้กิดเป็นขอ้เสนอแนะในการปรับปรุงและแกไ้ขปัญหาของ
สลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรใหดี้ยิง่ข้ึน 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
1.2.1 เพื่อศึกษาถึงวิธีการท าสลดัโรลมิกซส์ามสีและน ้ าบีทรูทและแกว้มงักร 
1.2.2 เพื่อลดปริมาณของวัตถุดิบท่ีเหลือใช้ภายในโรงแรมมาท าเป็นเมนูใหม่เพื่อให้เกิด  

ประโยชน์มากท่ีสุด 
1.2.3 พฒันาเมนูเพื่อสุขภาพ ท่ีมีความแปลกใหม่ใหก้บัโรงแรม 
 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

1.3.1 ขอบเขตดา้นเน้ือหา โดยศึกษาการแปรรูปจากวตัถุดิบเหลือใชม้าเป็นเมนูใหม่ เพื่อให้เกิด
รายใหก้บัโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซค ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

1.3.2 ขอบเขตด้านพ้ืนท่ี ภายในแผนกครัวของแต่ละทางผูค้ณะจัดท าในโรงแรมอนันตรา                
ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

1.3.3 ขอบเขตด้านประชากร เรียนรู้จากการปฏิบัติงานในระยะเวลา 3 เดือน3 อาทิตยแ์ละ       
หาขอ้มูลจากพนักงานท่ีปรึกษาในแผนกและอาจาร์ยท่ีปรึกษา ท าแบบสอบถามให้กบัผูท่ี้ชิมและ    
ดูผลตอบรับ 

 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 ไดน้ าวตัถุดิบเหลือใชคื้อบีทรูทและแกว้มงักรใหเ้กิดประโยชน์ในทางสร้างสรรค์ 
       1.4.2 ลดตน้ทุนของโรงแรม และสามารถน าขอ้เสนอแนะต่างๆ จากแบบสอบถามไปปรับปรุง
แกไ้ขใหดี้ข้ึน 

1.4.3 ไดเ้ป็นแนวทางใหก้บัทางคณะผูจ้ดัท าไดไ้ปประกอบอาชีพในอนาคต 



 
 

 

บทที่ 2 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 

 ในการท าโครงงานเร่ืองสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าบีทรูทและแกว้มงักรจากวตัถุดิบเหลือใช้
จากการใหบ้ริการอาหารเชา้ของโรงแรม คณะผูจ้ดัท าไดห้าขอ้มูล สอบถามพนักงานท่ีปรึกษาและ
อาจารยท่ี์ปรึกษา รวมถึงศึกษาคน้ควา้ รวบรวมเอกสาร แนวคิด ทฤษฎี มาเป็นแนวทางในการท า  
น ้ าสลดัท่ีให้มีรสชาติอร่อย แปลกใหม่และไม่ให้เกิดการท้ิงไปอย่างสูญเปล่า ทางคณะผูจ้ ัดท า       
จึงอยากท าใหว้ตัถุดิบเหล่าน้ีน าไปพฒันาศึกษาเพ่ือใหเ้กิดประโยชน์มากท่ีสุด ดงัน้ี 

2.1 ประวติัสลดัโรลและน ้ าสลดั 
2.2 สรรพคุณของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าโครงงาน 

 

2.1 ประวตัสิลดัโรลและน า้สลดั 
2.1.1 ความหมายของสลดัโรล 

 ค าว่า สลดั มาจากภาษาฝร่ังเศส salad ท่ีมีความหมายเดียวกัน และภาษาลาติน salata ท่ี
แปลว่าเกลือ ในภาษาองักฤษ ค าว่า สลดั (salad) เร่ิมเห็นคร้ังแรกในศตวรรษท่ี 14 เกลือมีความเก่ียว
โยงกบัสลดัเพราะผกัต่างๆ มกัถูกปรุงดว้ยน ้ าเกลือหรือน ้ าสลดั (dressing) ท่ีท ามาจากน ้ ามนัและ
น ้ าสม้สายชูท่ีมีความเค็มในสมยัโรมโบราณ (Wikipedia, 2561) 
 สลดั เป็นอาหารท่ีประกอบดว้ยอาหารช้ินเลก็ ๆ โดยส่วนมากจะเป็นผกั เสิร์ฟท่ีอุณภูมิห้อง
หรือแช่เยน็ ยกเวน้สลดัมนัฝร่ังจากเยอรมนัใตท่ี้เสิร์ฟแบบอุ่น สลดัสามารถท าจากอาหารชนิดใด    
ก็ไดท่ี้พร้อมรับปะทาน (ready-to-eat) การ์เดนสลดั (Garden salads) ใชผ้กัใบเขียวเป็นหลกั เช่น
ผกักาดหอม อารูกูลา (ผกัร็อกเก็ต) เคล หรือผกัโขม ค าว่า "สลดั" มักหมายถึงการ์เดนสลัด         
สลดัประเภทอ่ืนไดแ้ก่ สลดัถัว่ สลดัทูน่า สลดักรีก และสลดัโซเมนซ่ึงเป็นสลดัญ่ีปุ่นท่ีมีเส้นเป็น
ส่วนประกอบหลกั ซอสท่ีใชเ้ติมรสชาติให้สลดัเรียกว่า สลดัเดรสซ่ิง (salad dressing) ท่ีโดยมาก   
ท ามาจากน ้ ามนั น ้ าสม้สายชูหรือผลิตภณัฑน์มหมกัสลดัสามารถทานไดใ้นหลายช่วงของม้ืออาหาร 
ดงัน้ี 

1. สลดัเรียกน ้ ายอ่ย - เสริฟเป็นรายการแรกของม้ืออาหาร 
2. สลดัเคร่ืองเคียง - เสริฟพร้อมอาหารหลกั 
3. สลดัเมนคอร์ส - เสริฟพร้อมเน้ือไก่ แซลม่อน ถัว่ หรือ ชีส ทานเป็นอาหารหลกั 
4. สลดัของหวาน – เสริฟพร้อมผลไม ้สารท่ีใหค้วามหวาน หรือวิปป์ครีม 
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2.1.2 ประเภทของสลดั 
สลดัโรล ( Salad Roll )นั้น ท่ีใชก้ารดดัแปลง เอาสลดัท่ีตอ้งคลุกเป็นชามมาท าเป็น Roll 

เพ่ือให้ทานไดง่้ายๆ โดยจ้ิมกบัน ้ าสลดัครีม ซ่ึงสามารถดดัแปลงท าไดห้ลากหลายรสชาติ ไส้ของ
สลดัโรลเองก็เช่นกนั สามารถปรับเปล่ียนไดต้ามความตอ้งการของร่างกาย ว่าตอ้งการเนน้ท่ีจะบ ารุง
สารอาหารตัวไหน เป็นอาหารส าหรับผูท่ี้ใส่ใจกับสุขภาพ ลดการบริโภคแป้งแต่ยงัคงได้รับ
สารอาหารอยา่งครบถว้นทั้ง โปรตีน วิตามิน แคลเซียม ไขมนัท่ีดี HDL (High Density Lipoprotein) 
เป็นไขมันท่ีมีความหนาแน่นสูง HDL ดีกับหลอดเลือดแดงเน่ืองจาก ช่วยป้องกันไม่ให ้
คอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด ์สะสมในหลอดเลือดแดง ทั้งยงัไดรั้บกากใยและไฟเบอร์จากผกั
สดๆอีกดว้ย เมนูสลดัมว้นได้รับความนิยมเป็นอย่างมากในต่างประเทศและในเมืองไทยก็ไดรั้บ
ความนิยมพอสมควร 

 สลดัมว้น ( Salad Roll )  จดัเป็นหน่ึงใน อาหารคลีน ( Clean Food ) ท่ีเน้นท ามาจาก
วตัถุดิบสดๆ ซ่ึงจุดประสงค์ของการกินคลีนก็คือ เพื่อต้องการรักษาคุณค่าทางสารอาหารและ
วิตามินต่างๆ เอาไวใ้ห้ครบถว้น เพราะวิตามินและสารอาหารหลายๆอย่าง ไม่ถูกกับความร้อน 
สามารถสูญสลาย หรือถูกท าลายด้วยความร้อนได้ เมนูสลดัโรลน้ี จึงนับว่า เป็นอาหารคลีน            
ท่ีทานไดแ้ละอร่อยมากๆอีกดว้ย (ณัฐทิชา ข่าขนัมะลี, 2561) 

สลดัผกัท่ีหลายคนทราบแลว้ว่าเป็นอาหารท่ีอุดมไปดว้ยเส้นใยอาหารสูง นอกจากน้ี ยงัมี
สารอาหารต่างๆ มากมายหลายชนิด หากเราทานสลดัผกัเป็นประจ า ย่อมช่วยในเร่ืองของการ
ควบคุมน ้ าหนกั ลดน ้ าหนกัหรือลดความอว้นไดเ้ป็นอยา่งดี เพราะผกัท่ีเราทานเขา้ไปมากๆ จะท าให้
กระเพาะอาหารของเราอ่ิมเร็วและยงัหนกัทอ้งนาน ท่ีส าคญัยงัป้องกนัปัญหาทอ้งผูกและลดโอกาส
ในการเกิดโรคต่างๆไดห้ลายชนิด สลดัโรลยงัสามารถท าให้ร่างกายช่วยเร่ืองระบบขับถ่ายและ
ระบบการยอ่ย บ ารุงสายตา บ ารุงกลา้มเน้ือ บ ารุงผวิพรรณ ก าจดัพวกไขมนัและอนุมูลอิสระท่ีเกาะ
ตามผนงัล าไส ้ช่วยในการควบคุมน ้ าหนกั บ ารุงเซลลส์มอง 

 

2.1.3 ความหมายของน า้สลดั 
น ้าสลดั (dressing) หมายถึง น ้ าปรุงรสหรือซอสปรุงรส ท่ีใส่ในสลดั การท าสลดัจะอร่อย

ได ้ส่วนประกอบไม่ไดม้ีเพียงเคร่ืองสลดัท่ีสดใหม่ และมีคุณภาพเท่านั้น แต่ตอ้งอาศยัน ้ าสลดัเป็น
ตวัหลกัในการท าใหส้ลดัจานเด่นของคุณ มีกล่ินและรสชาติท่ีอร่อยมากยิง่ข้ึน นอกจากน้ีน ้ าสลดัยงั
ช่วยเพ่ิมใหส้ลดัมีสารคุณค่าทางโภชนาการครบถว้น น ้ ามนัมะกอกท่ีเป็นส่วนประกอบในน ้ าสลดั
เป็นไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว เป็นไขมนัท่ีดีต่อร่างกาย น ้ าตาลให้พลงังานแก่ร่างกาย ไข่มีโปรตีนสูง 
ผกัผลไมแ้ละเคร่ืองเทศสมุนไพร มีสรรพคุณเป็นยารักษาโรคไดอี้กดว้ย (Wikipedia, 2561) 
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2.1.4 ประเภทของน า้สลดั 
(Wikipedia, 2561) น ้ าสลดัมีรสชาติเขม้ขน้ มีการผสมใชก้ารตี หรือการผสมให้

เคร่ืองปรุงต่างๆรวมตวักนัน ้ าสลดัสามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ไดแ้ก่ 
2.1.4.1 สลดัน า้ข้น   

มีลกัษณะขน้หนืด ส่วนผสมต่างๆรวมตวักนัถาวร ไม่แยกชั้น ไข่แดง เป็นอิมลัซิไฟเออร์ 
(emulsifier) ท่ีท าใหน้ ้ ากบัน ้ ามนัรวมตวักนัดี มสัตาร์ดเป็นเคร่ืองปรุงท่ีช่วยท าให ้น ้ าสลดัรวมกนัง่าย 
แต่ถา้เป็นน ้ าสลดัมงัสวิรัติ จะใช้น ้ าเต้าหู้ (น ้ านมถัว่เหลือง) เป็นอิมลัซิไฟเออร์แทนไข่ เพราะ        
ถัว่เหลืองมีสารเลซิตินท่ีมีคุณสมบติัช่วยใหน้ ้ ากบัน ้ ามนัรวมตวักนัไดดี้เช่นกนั 

2.1.4.2 สลดัน า้ใส   
น ้ าสลดั จะมีการแยกตัวกันเป็นชั้น ก่อนรับประทานต้องตีหรือเขย่าให้เข้ากันอีกคร้ัง        

น ้ าสลดัน ้ าใส จะมีน ้ ามนัเป็นเคร่ืองปรุงหลกั จะไม่ใส่ไข่หรือไข่แดงเป็น เลือกใช้น ้ ามนัดีไขมนั     
ไม่อ่ิมตวัสูงเป็นหลกั นอกจากน้ีกระเทียมยงัเป็นเคร่ืองปรุงสมุนไพร ท่ีช่วยท าให้น ้ ากบัน ้ ามนั
รวมตวักนัชัว่คราว รวมถึงหอมและเคร่ีองเทศสมุนไพรชนิดอ่ืนดว้ย 

 

2.2 สรรพคุณของวตัถุดิบที่ใช้ในการท าโครงงาน 
2.2.1 แตงกวาญี่ปุ่น 

 ช่ือสามญั : Japanese Cucumber    
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Cucumis sativus L. 

แตงกวาญ่ีปุ่นเป็นไมเ้ล้ือย ล  าตน้เป็นเถาเล้ือย เถาแข็ง ผลมีลกัษณะทรงกลม ทรงกระบอก 
เรียวยาว มีไสภ้ายในผล อ่อนนุ่มล่ืนคลา้ยเจล  เน้ือแน่นฉ ่าน ้ า มีรสชาติกรอบอร่อย ใชรั้บประทาน
เมื่อยงัอ่อน 

สรรพคุณ  
มีวิตามินเอ มีวิตามินบี ช่วยเสริมสร้างกลา้มเน้ือ ช่วยบ ารุงกระดูก ช่วยเสริมสร้างเส้นเอ็น 

ช่วยระบบขบัถ่าย ช่วยควบคุมน ้ าหนกั ช่วยลดความดนัโลหิตสูง ช่วยต่อตา้นโรคมะเร็ง ช่วยบ ารุง
ระบบประสาท เป็นตน้ (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.1 : แตงกวาญ่ีปุ่น 

ที่มา : https://www.nanagarden.com 
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2.2.2 ต้นอ่อนทานตะวนั  
ช่ือสามญั : Sunflower Sprouts 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Helianthus annuus 

ตน้อ่อนทานตะวนัท่ีงอกจากการเพาะเมล็ดทานตะวนั ต้นอ่อนท่ีมีใบสีเขียว และล าต้น      
สีขาวลกัษณะคลา้ยถัว่งอกแต่จะเล็กและยาวกว่าต้นอ่อนทานตะวนั มีสารท่ีเรียกว่าสาร GABA 
(gamma aminobotyric acid) สารดงักล่าวมีคุณสมบติัในการป้องกนัโรคหลายอยา่ง 

สรรพคุณ  
บ ารุงสายตา ชะลอความแก่ บ ารุงเซลลส์มองและกระดูกใหแ้ข็งแรง ป้องกนัโรคหัวใจและ

โรคมะเร็ง มีไฟเบอร์ช่วยใหร้ะบบขบัถ่ายท างานดี และมีธาตุเหลก็สูง (Wikipedia, 2561) 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.2 : ตน้อ่อนทานตะวนั 

ที่มา : http://www.thaihealth.or.th 
2.2.3 แอปเปิล 

ช่ือสามญั : Red Apple 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Malus domestica 

แอปเปิลแดงมีลกัษณะทรงกลม ตรงกน้ผลมีรอยบุ๋มลึก ผิวเปลือกบางผิวเรียบ มีเน้ือแน่น 
ฉ ่าน ้ า สีขาวนวลมีรสชาติหวาน หรือหวานอมเปร้ียว มีกล่ินหอม มีเมลด็อยูข่า้งในโพรง  

สรรพคุณ  
ช่วยบ ารุงผิวพรรณ ช่วยบ ารุงสายตา ช่วยรักษาตาต้อกระจก มีอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกัน

โรคมะเร็งล  าไส ้ช่วยลดความดนัโลหิต ช่วยป้องกนัโรคกระดูกพรุน ช่วยบ ารุงฟัน ช่วยรักษาโรค  
ถุงน ้ าดีอกัเสบ ช่วยรักษาโรคเกาต ์ช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือดสมอง เป็นตน้ (Wikipedia, 2559) 

 
รูปที่ 2.3 : แอปเปิล 

ที่มา : http://food.mthai.com 
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2.2.4 แครอท 
ช่ือสามญั : Carrot 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Daucus carota 

แครอทมีหวัขนาดเลก็หรือขนาดใหญ่ ตามสายพนัธุ์ มีลกัษณะทรงกลมยาวเรียว สีเหลือง   
สีสม้ มีรากฝอย มีเปลือกบางผวิเรียบ มีเน้ือแน่นฉ ่าน ้ า รสชาติหวานกรอบ สามารถท าเคร่ืองด่ืมได ้

สรรพคุณ  
มีแคลเซียม มีวิตามินซี มีโพแทสเซียม  ช่วยป้องกันโรคมะเร็ง ช่วยลดความดนัโลหิตสูง 

ช่วยบ ารุงเสน้ผม ช่วยบ ารุงกระดูก ช่วยบ ารุงฟัน ช่วยรักษาแผลหนอง ช่วยรักษาฝี ช่วยรักษาโรค  
ถุงลมโป่งพอง ช่วยรักษาโรคไทรอยดเ์ป็นพิษ ช่วยขบัพยาธิ เป็นตน้ (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.4 : แครอท 

ที่มา : http://www.hemetfarmersmarket.com 
2.2.5 พริกหวาน 

ช่ือสามญั : Sweet Pepper 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Capsicum annuum 

พริกหวานมีลกัษณะทรงส่ีเหล่ียมหรือหกเหล่ียม มีขนาดใหญ่ ผิวเปลือกหนาล่ืนเป็นมนั  
ผลมีสีแดง สีเขียว สีเหลือง ตามสายพนัธุ ์มีรสชาติหวานกรอบ ใชป้ระกอบอาหารเมนูต่างๆ 

สรรพคุณ  
มีอนุมูลอิสระ ช่วยเจริญอาหาร แก้หวดั แก้ไอ ช่วยขบัเสมหะ ช่วยลดน ้ ามูก ช่วยขับลม  

ช่วยขบัเหง่ือ ช่วยใหก้ารเตน้หวัใจปกติ ช่วยลดความดนัโลหิตสูง เป็นตน้ (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.5 : พริกหวาน 

ที่มา : https://www.kingfreshfarm.com 
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2.2.6 อะโวคาโด 
ช่ือสามญั  : Avocado 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Persea Americana Mill 

อะโวคาโดมีการน ามาปลูกคร้ังแรกท่ีจงัหวดัน่าน มีเน้ือมนัเป็นเนย ผลจะมีรูปร่างคลา้ยสาล่ี 
หรือรูปไข่จนถึงรูปกลม อะโวคาโด เป็นผลไมท่ี้นิยมรับประทานกนัมากในแถบยโุรปและอเมริกา 

สรรพคุณ   
ช่วยลดน ้ าหนกัได ้มีกรดโอเลอิก มีประโยชน์ต่อผูป่้วยเบาหวาน สามารถใชบ้ ารุงเสน้ผมได ้

โดยเฉพาะอยา่งยิง่ผูท่ี้มีผวิแหง้จะช่วยท าใหคุ้ณมีผวิพรรณท่ีชุ่มช้ืน เปล่งปลัง่ (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.6 : อะโวคาโด 

ที่มา : http://www.royalprojectmarket.com 
2.2.7 ฝร่ัง 

ช่ือสามญั : Guava 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Psidium guajava L. 

ฝร่ังเป็นพืชท่ีอยูใ่นวงศช์มพู่ มีจุดก าเนิดท่ีอเมริกากลางและหมู่เกาะอินดีสต์ตะวนัตก โดย
คาดว่าน่าจะถูกน าเขา้มาในประเทศไทยสมยัพระนารายณ์มหาราช ฝร่ังนิยมรับน ามาประทานสด  

สรรพคุณ   
มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระสูง ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานให้กบัร่างกาย เหมาะส าหรับผูท่ี้

ตอ้งการลดน ้ าหนกั หรือควบคุมน ้ าหนกั ช่วยลดไขมนัในเลือด ช่วยรักษาโรคเบาหวาน เหงือกบวม 
ช่วยรักษาอาการทอ้งเสีย ป้องกนัโรคล าไสอ้กัเสบ เป็นตน้(Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.7 : ฝร่ัง 

ที่มา : http://www.nanahealth.com 



9 
 

 

2.2.8 พวงชมพู 
ช่ือสามญั : Pink Vine 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Antigonon leptopus  Hook. 

ตน้พวงชมพู มีถ่ินก าเนิดในแถบอเมริกากลาง จดัเป็นเถาเน้ืออ่อนขนาดเล็ก ยึดเกาะพนั
ตน้ไมเ้พ่ือการทรงตวั ตอ้งการแสงแดดมาก นิยมน ามาปลูกเป็นไมป้ระดบัทัว่ไปในเขตร้อน  

สรรพคุณ  
รากและเถาใช้เป็นยากล่อมประสาท ช่วยท าให้นอนหลบั อาจน ามาลวกให้สุกเพื่อใช้

รับประทานเป็นผกัจ้ิมหรือชุบแป้งทอดรับประทานก็ได ้  (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.8 : พวงชมพู 

ที่มา : http://www.slowlife.company 
2.2.9 ดอกดาวกระจาย 

ช่ือสามญั : Spanish needle 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Bidens bipinnata L. 

ตน้ดาวกระจายจดัเป็นไมล้ม้ลุก ล  าตน้เป็นเหล่ียมและมีขนเล็กน้อย ก่ิงกา้นมีลกัษณะเป็น  
ส่ีเหล่ียม ขยายพนัธุด์ว้ยเมลด็ ในประเทศไทยสามารถพบข้ึนไดต้ามท่ีรกร้างทัว่ไปในชนบท 

สรรพคุณ  
ช่วยกระจายลม ฟอกโลหิต ทั้งตน้ดาวเรืองมีรสขม เป็นยาสุขุม ไม่มีพิษ โดยออกฤทธ์ิต่อ

กระเพาะอาหาร ล  าไส ้ตบั และไต ใชเ้ป็นยาดบัพิษร้อนถอนพิษไข ้(Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.9 : ดอกกาวกระจาย 
ที่มา : https://i.ytimg.com 
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2.2.10 เรดโอ๊ค 
ช่ือสามญั : Lettuce 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Lactuca sativa L. 

เรดโอค๊มีลกัษณะเป็นขอ้สั้น โดยแต่ละขอ้จะเป็นท่ีเกิดของใบ ล  าตน้จะค่อนขา้งอวบอว้น
และ หากปลูกในพ้ืนท่ีท่ีมีความอุดมสมบูรณ์มาก ๆ ล  าตน้อาจมีขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลางไดถึ้ง 2 น้ิว 

สรรพคุณ  
เรดโอค๊มีสารตา้นอนุมูลอิสระหลายชนิด จึงช่วยในการป้องกนัและต่อตา้นมะเร็งได ้น ้ าคั้น

จากใบมีสรรพคุณเป็นยาขบัเหง่ือ เมลด็ผกักาดหอมใชรั้กษาโรคตบั (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.10 : เรดโอค๊ 

ที่มา : https://cr.lnwfile.co 
 

2.2.11 ไข่ต้ม 
ช่ือสามญั : boiled egg 

ไข่ต้ม เป็นอาหารจากไข่ของสัตว์ปีกหรือสัตว์ชนิดอ่ืนๆ ท่ีนิยมรับประทานคือ ไข่ไก่       
ไข่เป็ด ท าโดยแช่ไข่ในภาชนะท่ีมีน ้ าใหค้วามร้อนจนเดือด เน้ือไข่ท่ีเหลวจะแปรสภาพเป็นของแข็ง 

สรรพคุณ   
ช่วยสร้างกลา้มเน้ือและซ่อมแซมกลา้มเน้ือให้กบัร่างกาย เสริมสร้างกระดูกให้แข็งแรง 

ร่างกายของเราจ าเป็นตอ้งไดรั้บแคลเซียม เสริมสร้างภูมิคุม้กนั ทั้งวิตามินเอ วิตามินดี และธาตุเหลก็ 
เป็นสารอาหารส าคญัท่ีช่วยใหก้ารผลิตเซลลเ์มด็เลือดแดงเป็นไปอยา่งปกติ (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.11 : ไข่ตม้ 

ที่มา : https://food.mthai.com 
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2.2.12 อกไก่ 
 ช่ือสามญั : chicken breast 
 เน้ืออกไก่นั้นจะมีลกัษณะแห้งๆ และกระดา้ง รสชาติไม่นุ่มล้ิน แต่นิยมท ามาปรุงอาหาร
ส าหรับดูแลสุขภาพจ าพวกอาหารคลีน อาหารส าหรับผูท่ี้ตอ้งการสร้างกลา้มเน้ือ 
 สรรพคุณ  
 โปรตีนสูงแต่พลงังานต ่ า โปรตีนเป็นสารอาหารส าคัญท่ีช่วยซ่อมแซมอวัยวะส่วนท่ี       
สึกเหรอในร่างกาย เสริมสร้างกลา้มเน้ือ ช่วยในการเจริญเติบโตช่วยควบคุม เน้ืออกไก่จึงค่อนขา้ง
เหมาะสม เพราะไม่มีไขมนั เป็นตน้ (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.12 : อกไก่ 

ที่มา : https://static.bigc.co.th 
2.2.13 แรดิชชิโอ 

ช่ือสามญั : Radichio 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Cichorium intybus var. folisum 

แรดิชชิโอเป็นผกัในตระกูลผกักาดหอม ลกัษณะรูปทรงคลา้ยกะหล ่าแต่มีม่วงแดงเส้นใบ  
สีขาว นิยมน ามารับประทานสด มีรสชาติขมเลก็นอ้ยผลผลิตมากในช่วงเดือนตุลาคม–มีนาคม 

สรรพคุณ   
มีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ รวมถึงมีแร่ธาตุส าคัญ ได้แก่ แมงกานีส ทองแดง 

สงักะสี เหลก็และโพแทสเซียม โดยแมงกานีสจะเป็นส่วนประกอบของเอนไซมท่ี์ตา้นอนุมูลอิสระ
ส่วนโพแทสเซียมช่วยควบคุมการท างานของหวัใจและความดนัโลหิต (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.13 : แรดิชชิโอ 

ที่มา : http://www.royalprojectmarket.com 
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2.2.14 กะหล า่ปลม่ีวง 
ช่ือสามญั : Red Cabbage 
ช่ือวทิยาศาสตร์  :  Brassica oleraceae var rubra 

กะหล ่าปลีสีม่วง เป็นพืชลม้ลุก มีลกัษณะคลา้ยกะหล ่าปลีทั่วไป แต่ใบจะมีสีแดงหรือ    
ม่วงอมแดง ใบเด่ียวเรียงซอ้นกนัแน่น ลกัษณะของหวัค่อนขา้งกลม ซ่ึงข้ึนอยูก่บัแต่ละสายพนัธุ ์ 

สรรพคุณ  
ช่วยกระตุ้นให้เลือดไหลเวียนไปหล่อเล้ียงตบัถุงน ้ าดีไตและกระเพาะดีข้ึนนอกจากน้ียงั

อุดมดว้ยธาตุเหลก็จึงช่วยเสริมฮีโมโกลบินให้แก่ร่างกาย ซ่ึงฮีโมโกลบินเป็นตวัการส าคญัท่ีน าพา
ออกซิเจนไปกบัเมด็เลือดแดงเพ่ือหล่อเล้ียงเซลลต่์างๆ (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.14 : กะหล ่าปลีม่วง 
ที่มา : http://www.acfs.go.th 

2.2.15 ดอกอญัชัน 
ช่ือสามญั :   Blue Pea, Butterfly Pea 
ช่ือวทิยาศาสตร์ :   Clitoria ternatea L. 

ไมล้ม้ลุกเล้ือยพนั ใบประกอบแบบขนนก เรียงสลบัรูปรีแกมขอบขนาน มีสีน ้ าเงิน ม่วง
หรือขาว ตรงกลางกลีบสีเหลืองหม่นขอบสีขาว ผลเป็นฝัก รูปดาบ โคง้เลก็นอ้ย  

สรรพคุณ   
ในดอกอญัชนันั้นมีสารตวัหน่ึงท่ีช่ือว่าแอนโทไซยานิน สามารถช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพการ

ท างานของดวงตา เพ่ิมความสามารถในการมองเห็น แกอ้าการตาฟาง ตามวั (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.15  :  ดอกอญัชนั 

ที่มา : http://www.rspg.or.th 
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2.2.16 องุ่นแดง  

ช่ือสามญั :  Red Grape vine 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Vitis vinifera 

องุ่นแดงเป็นไมเ้ล้ือยยนืตน้ ผลอยูเ่ป็นพวง มีลกัษณะทรงกลม ทรงรี เปลือกบางผิวเรียบ มี
นวลขาวเกาะ ผลอ่อนมีสีเขียว มีรสชาติเปร้ียวจดั เม่ือผลสุกจะมีสีแดงเขม้ มีรสชาติเปร้ียวอมหวาน 

สรรพคุณ  

ในองุ่นแดงมีสารฟลาโวนอยด์ เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ และสารแอนโธไซยานิน ช่วย
ขยายหลอดเลือด ท าใหโ้ลหิตหมุนเวียนไดดี้ข้ึน ช่วยใหผ้วิพรรณเปล่งปลัง่ (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.16  : องุ่นแดง 

ที่มา : https://www.thai-thaifood.com 
2.2.17 บีทรูท 

ช่ือสามญั : Garden beet, Common beet 
 ช่ือวทิยาศาสตร์ : Beta vulgaris L. 
 บีทรูท เป็นผกัเพื่อสุขภาพประจ าเมืองหนาวท่ี มีตน้ก  าเนิดในแถบยโุรป โดยมีรากหรือหวัท่ี
สะสมอาหารอยูใ่ตดิ้น มีลกัษณะทรงกลมป้อม เน้ือดา้นในอวบ มีสีแดงเลือดหมูและม่วงแดง  
 สรรพคุณ  
 บีทรูทมีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ด่ืมน ้ าบีทรูทเป็นประจ าจะช่วยเสริมสร้างพละก าลงัและ
ความแข็งแรง  ลดอาการเหน่ือยล้าจากการออกก าลัง  ท าให้อึดทนทานมากข้ึนถึง  16%        
(Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.17  :  บีทรูท 

ที่มา : https://medthai.com 
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2.2.18 แก้วมงักร 
ช่ือสามญั : Dragon fruit 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Hylocereus undatus (Haw) Britt. Rose. 

แกว้มงักร จดัเป็นไมใ้นตระกูลกระบองเพชร มีรูปร่างกลมรี เปลือกมีสีแดง เมื่อผ่าคร่ึง      
จะเห็นเน้ือเป็นสีขาวหรือแดง มีเมลด็คลา้ยเมลด็แมงลกัฝังอยูท่ัว่ผล ใหร้สชาติหวานนิดๆ อมเปร้ียว 

สรรพคุณ 
บรรเทาอาการโรคความดนัโลหิต โรคเบาหวาน ช่วยลดความอว้น  เป็นผลไมท่ี้มีแคลอรีต ่า 

มีกากใยสูง มีท่ีช่วยทั้งในเร่ืองการบ ารุงผวิพรรณ กระดูกและฟันดว้ย (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.18 :  แกว้มงักร 

ที่มา : https://medthai.com 
2.2.19 พริกช้ีฟ้า  

ช่ือสามญั : Chili spur pepper 
ช่ือวทิยาศาสตร์ :  Capsicum annuum L. 

ตน้พริกจัดเป็นไมพุ้่มขนาดเล็ก มีอายุประมาณ 1-3 ปี ล  าต้นเปราะหักง่าย แตกก่ิงก้าน
หนาแน่นเป็นพุ่ม เปลือกล าตน้เรียบเป็นสีน ้ าตาล ก่ิงอ่อนเป็นเหล่ียม ขยายพนัธุโ์ดยใชเ้มลด็  

สรรพคุณ   
มีวิตามินซี มีวิตามินเค มีโพแทสเซียม มีวิตามินเอ มีแคลเซียม มีฟอสฟอรัส  มีเหล็ก           

มีวิตามิน มีเสน้ใยช่วยเจริญอาหาร ช่วยขบัปัสสาวะ แกป้วดเม่ือย แกฟ้กช ้ าด  าเขียว แกเ้คล็ดขดัยอก 
ช่วยใหไ้หลเวียนเลือดดี ช่วยป้องกนัเสน้เลือดหวัใจตีบ  (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.19 :  พริกช้ีฟ้า 

ที่มา : https://medthai.com 
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2.2.20 มะม่วงน า้ดอกไม้ 
 ช่ือสามญั : Mango (Nam Dok Mai) 
 ช่ือวทิยาศาสตร์ : Mangifera indica Linn. 
 มะม่วงน ้ าดอกไม ้ ผลมีลกัษณะรูปทรงรี ผิวเปลือกบาง ผลอ่อนมีสีเขียว มีรสชาติเปร้ียว  
ผลสุกมีสีเหลือง เน้ือสุกมีสีเหลือง แน่นนุ่มฉ ่าน ้ า มีเน้ือมาก มีรสชาติหวานฉ ่า มีกล่ินหอม  
 สรรพคุณ  
 มะม่วงมีวิตามินซีสูง จึงช่วยตา้นอนุมูลอิสระไดเ้ป็นอยา่งดี มีวิตามินเอ วิตามินซี ช่วยบ ารุง
ผวิพรรณ ใหส้ดใส ช่วยบ ารุงและรักษาสายตา เพราะอุดมไปดว้ยวิตามินเอ (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.20 :  มะม่วงน ้ าดอกไม ้
ที่มา : https://puechkaset.com 

2.2.21 มายองเนส 
ช่ือสามญั : mayonnaise 

หรือ ซอสไข่แดง เป็นซอสขน้ท่ีท าจากไข่แดง น ้ ามนั และน ้ าส้มสายชู เป็นเคร่ืองปรุงรส
ของอาหารชาวตะวนัตกหลายชาติ มายองเนสมีสีขาว สีเหลืองอ่อน หรือสีครีม 

สรรพคุณ  
มายองเนสรักษาความอ่อนแอและโรคอ่ืนๆ ของอวยัวะสืบพนัธุ์ของผูช้าย ผลิตภัณฑ์       

โฮมเมดมีความสามารถในการเพ่ิมความใคร่และท าให้คนท่ีน่าสนใจในสายตาของเพศตรงขา้ม 
(Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.21 :  มายองเนส 

ที่มา : https://th.wikipedia.org/wiki 
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2.2.22 มสัตาร์ด 
ช่ือสามญั : moutarde 

มสัตาร์ดท าจากเมลด็มสัตาร์ดน ้ าตาล (ไดจ้ากพืชลม้ลุกชนิด Brassica juncea) น ้ าส้มสายชู  
เกลือกรดซิตริก และน ้ า  มีกล่ินรสไม่เผ็ดหรือฉุนจัด สามารถรับประทานเคียงกับเน้ือสัตว์ได ้      
ทุกชนิด หรือน าไปผสมเคร่ืองปรุงรสชนิดอื่นๆ เพื่อท าซอสก็ได ้

สรรพคุณ 
ก่อให้เกิดการเร่งการเคล่ือนท่ีของล าไส้และการท าให้ปกติของจุลินทรีย์เสริมสร้าง

กระบวนการเผาผลาญอาหารทั้งหมด ต่อสูก้บัทอ้งอืดและทอ้งอืดยงัช่วยกระตุน้การเจริญเติบโตของ
เสน้ผมต่อสูก้บัอาการผมร่วงในผูห้ญิงและผูช้าย (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.22 :  มสัตาร์ด 

ที่มา : https://th.wikipedia.org 

2.2.23 หญ้าหวาน 
 ช่ือสามญั : Stevia rebaudiana Bertoni 
 เป็นพืชท่ีใหค้วามหวานมากกว่าน ้ าตาลถึง 10-15 เท่า แต่ความหวานน้ีไม่ก่อใหเ้กิดพลงังาน
แต่อย่างไร (0 แคลอรี/กรัม) ดว้ยความพิเศษของหญา้หวานน้ี หญา้หวานจึงเป็นพืชท่ีไดรั้บความ
สนใจทั้งทางดา้นอุตสาหกรรม การแพทย ์ยาสมุนไพร เคร่ืองด่ืม เป็นตน้ 
 สรรพคุณ 
 ช่วยให้เลือดไปเล้ียงสมอง ช่วยในการรักษาผูป่้วยโรคเบาหวาน ลดระดบัน ้ าตาลในเส้น
เลือด เหมาะส าหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมระดบัน ้ าตาล ช่วยลดไขมนัในเลือดสูง (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.23 :  หญา้หวาน 

ที่มา : https://th.wikipedia.org 
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2.2.24 ปลาทูน่า 
ช่ือสามญั : tuna 

เป็นปลาทะเลกลุ่มหน่ึงในเผา่ Thunnini จดัเป็นปลาเศรษฐกิจท่ีมีความส าคญัมาก เน้ือของ
ปลาทูน่าจะมีสีชมพูหรือแดงเข้ม ต่างจากปลาทั่วไปท่ีมักจะมีเน้ือสีขาว นิยมเอามาท าเป็น           
ปลากระป๋อง หรือปรุงสดต่าง ๆ เช่น ซาชิมิ 

สรรพคุณ 
ซ่อมแซมร่างกาย ปลาทูน่าอุดมไปด้วยโปรตีนและย่อยง่าย ซ่ึงช่วยในการเสริมสร้าง

กลา้มเน้ือใหแ้ข็งแรง ซ่อมแซมกลา้มเน้ือส่วนท่ีสึกหรอ นอกจากน้ียงัช่วยบ ารุงรักษาเลือด ผิว ผม 
และเลบ็ ไดอี้กดว้ย (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.24 :   ปลาทูน่า 

ที่มา : https://th.wikipedia.org 
2.2.25 พาร์สลย์ี  

ช่ือสามญั  :  Parsley 
เป็นผกัใบเล็กท่ีอยู่ในกลุ่ม เฮิร์บ (Herb) มีกล่ิมหอมเฉพาะตวั นิยมใชป้ระกอบอาหารดบั

กล่ินคาวหลากหลายอยา่ง และใชป้ระดบัจานอาหารใหดู้สวยน่ารับประทาน 
สรรพคุณ 

ใบมีสรรพคุณเป็นยาแกอ้าการสะอึกและยงัช่วยบรรเทาอาการเจ็บปวดตามขอ้ ช่วยท าให้
มดลูกของสตรีหลงัคลอดบุตรเขา้อู่เร็วข้ึน (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.25 : พาร์สลีย ์  

ที่มา : https://th.wikipedia.org 
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2.2.26 น า้ส้มสายชู 
ช่ือสามญั  :  vinegar 

ค าว่า "vinegar" มาจากค าในภาษาองักฤษ-ฝร่ังเศส แปลว่าไวน์ท่ีเปร้ียว น ้ าส้มสายชู เป็น
ของเหลวท่ีไดจ้ากกระบวนการหมกั มีองค์ประกอบหลกัคือกรดน ้ าส้ม (กรดอะซิติก) น ้ าส้มสายชู
ทัว่ไปมีความเขม้ขน้ของกรดตั้งแต่ 4% ถึง 8% และยงัสามารถน ามาก าจดัคราบไดอี้กดว้ย  

สรรพคุณ 
การรับประทานน ้ าส้มสายชูท าให้ผูบ้ริโภคอาจได้รับสารอาหารจ าพวกวิตามิน เกลือแร่  

กรดอะมิโน ช่วยรักษาป้องกันโรคบางชนิดได้ด้วยช่วยรักษาโรคต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง และ
โรคเบาหวานได ้(Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.26 : น ้าสม้สายชู 

ที่มา : https://www.google.com 
2.2.27 ขิง 

ช่ือสามญั  :  Ginger  
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Zingiber officinale Roscoe. 

ขิง เป็นพืชลม้ลุก มีเหงา้ใตดิ้น เปลือกนอกสีน ้ าตาลแกมเหลือง เน้ือในสีนวลมีกล่ินหอม
เฉพาะ แทงหน่อหรือล าตน้เทียมข้ึนเป็นกอประกอบดว้ยกาบหรือโคนใบหุม้ซอ้นกนั  

สรรพคุณ 
ขบัลม แกท้อ้งอืด จุกเสียด แน่นเฟ้อ คล่ืนไสอ้าเจียน แกห้อบไอ ขบัเสมหะ แกบิ้ด ชงน ้ าด่ืม 

แกอ้าการคล่ืนไสอ้าเจียน แกจุ้กเสียด แน่นเฟ้อ แกไ้อ ขบัเสมหะ (Wikipedia, 2561) 

 
รูปที่ 2.27 : ขิง 

ที่มา : ttps://www.google.com 
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2.2.28 เกลือ 
ช่ือสามญั  :  Table Salt  
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Sodium chloride 

เกลือ เป็นแร่ธาตุส่วนใหญ่ประกอบดว้ยโซเดียมคลอไรด์ เกลือพบไดใ้นปริมาณมหาศาล
ในทะเลซ่ึงเป็นองคป์ระกอบของแร่ท่ีส าคญั ในมหาสมุทรมีแร่ธาตุ 35 กรัมต่อลิตร ความเค็ม 3.5% 
เกลือเป็นส่ิงจ  าเป็นต่อชีวิตสตัว ์ความเค็มเป็นรสชาติพ้ืนฐานของมนุษย ์เกลือเป็นหน่ึงในเคร่ืองปรุง
รสท่ีเก่าแก่ท่ีสุดและหาไดง่้ายท่ีสุด  

สรรพคุณ 
เสริมไอโอดีนเพื่อป้องกนัภาวะพร่องไอโอดีน องค์การอนามยัโลกแนะน าว่าผูใ้หญ่ควร

บริโภคโซเดียมนอ้ยกว่า 2,000 มิลลิกรัม หรือเทียบเท่ากบัเกลือ 5 กรัม ต่อวนั แกร้้อนใน ดีส าหรับ
กระเพาะอาหาร ม่เพียงแต่จะแกร้้อนในกระเพาะอาหาร แกปั้ญหากล่ินปากและปากขมได ้ยงัช่วย
เจริญอาหาร ยอ่ยอาหาร และขจดัความร้อนออกจากล าไสด้ว้ย  

 
รูปที่ 2.28 : เกลือ 

ที่มา : https://th.wikipedia.org 



 
 

 

บทที่ 3 
รายละเอียดการปฏิบัตงิาน 

 
3.1 ช่ือและสถานที่ตั้งของสถานประกอบการ 

3.1.1 ช่ือและข้อมูลทั่วไปของโรงแรม 
ช่ือสถานประกอบการ  โรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท  
สถานที่ตั้ง   เลขท่ี 257/1-3 ถนน เจริญนคร แขวง ส าเหร่ เขต ธนบุรี   

จงัหวดักรุงเทพมหานคร 10600 
เบอร์โทร    062 476 0022 
แฟกซ์    062 476 1120 
E-mail   bangkokriverside@anantara.com 
 

 
รูปที่ 3.1 : สญัลกัษณ์ของโรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซค ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

ที่มา : http://bangkok-riverside.anantara.co.th 
 

ประวติัความเป็นมาของโรงแรม อนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท อนันตรา มีราก
ศพัท์มาจากภาษาสันสกฤตซ่ึงมีความหมายว่า “ไร้ท่ีส้ินสุด” สะท้อนถึงแนวคิดแห่งอิสรภาพ       
การเคล่ือนไหว และความกลมเกลียวซ่ึงถือเป็นหัวใจในการมอบประสบการณ์ในแบบอนันตรา             
รีสอร์ทของอนันตราแต่ละแห่งมีจุดแข็งด้านขนบธรรมเนียมประเพณีท่ีรุ่มรวย มรดกทาง
ประวติัศาสตร์ และความงามตามธรรมชาติ ดงันั้น ประสบการณ์ท่ีมาพกัทุกคร้ัง ณ โรงแรมและ     
รีสอร์ท จึงถือเป็นการคน้พบและแรงบนัดาลใจอนัเป็นเอกลกัษณ์โดดเด่นของอนนัตรา 

ประสบการณ์การพกัผ่อนแบบอนันตราถือก าเนิดข้ึนในปี พ.ศ. 2544 จากการเปิดตัว                    
รีสอร์ทอนนัตราข้ึนเป็นแห่งแรกในประเทศไทย ณ เมืองตากอากาศริมทะเลอนัเก่าแก่อย่างหัวหิน 
เราตั้งใจน าแขกผูเ้ข้าพกัมาสัมผสักับศูนยก์ลางวฒันธรรมและประวติัศาสตร์ของประเทศไทย      
รายลอ้มไปด้วยบรรยากาศหมู่บา้นไทยเดิม เน้นประสบการณ์ท่ีผูเ้ขา้พกัสามารถมีส่วนร่วมใน
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วฒันธรรมของทอ้งถ่ิน อาทิ การเขา้เรียนท าอาหาร การสาธิตวิธีแกะสลกัผลไม ้ตลาดน ้ าท่ีจดัข้ึน
ทุกๆสปัดาห์ และการสาธิตศิลปะแม่ไมม้วยไทย  ตั้งแต่นั้นเป็นตน้มา เราไดน้ าประสบการณ์แบบ
อนนัตรามาสู่ดินแดนสามเหล่ียมทองค า ภูมิภาคเหนือสุดของประเทศไทย ทั้งแคมป์ชา้งอนันตรา    
ท่ีเป็นเอกลกัษณ์และมีช่ือเสียงกอ้งโลก และเกาะสมุยเพื่อประสบการณ์ซึมซบัวฒันธรรมภาคใตข้อง
ประเทศไทย ในปี พ.ศ. 2549 เราไดเ้ปิดตวัประสบการณ์แบบอนันตราไปยงัภูมิภาคต่างๆ ทัว่โลก 
โดยเปิดตัวอนันตรา มลัดีฟส์เพื่อให้แขกผูเ้ขา้พกัได้พกัผ่อนอย่างเป็นส่วนตัวบนเกาะท่ีห่างไกล  
แรงบนัดาลใจจากความส าเร็จและเสียงตอบรับท่ีดี จากผูเ้ขา้พกัทัว่โลกท าให้เราภูมิใจน าเสนอการ
บริการตอ้นรับท่ีเอาใจใส่ สบายๆ ในบรรยากาศท่ีหรูหรา แฝงไวด้ว้ยการค้นพบส่ิงใหม่ๆ ไปยงั
จุดหมายปลายทางท่ีงดงามอ่ืนๆ ทัว่เอเชียและตะวนัออกกลาง อาทิ ประเทศเวียดนาม บาหลี ภูเก็ต 
และอาบูดาบี  สัมผสัความหลงใหลอนัน่าท่ึง อิสรภาพ และช่ืนชมวฒันธรรมทัว่โลก น่ีคือศิลปะ
แห่งประสบการณ์แบบอนนัตรา 

จุดเด่นของอนนัตรา ริเวอร์ไซค ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
- ความสงบ การสมัผสัธรรมชาติในเมืองกรุงเทพฯท่ีไดช่ื้อว่า “โอเอซิสเขตร้อน” 
- หอ้งพกั ท่ีมีทั้งหอ้งพรีเมียร์เห็นวิวแม่น ้ าเจา้พระยาและหอ้งสวีทแบบไทยดั้งเดิม 

และร่วมสมยั 
- คาซาร่า เลานจ ์ท่ีมสิีทธิพิเศษเฉพาะส าหรับผูพ้ิการ 
- มีร้านอาหารใหเ้ลือกในการรับประทานถึง 10 ตวัเลือก ไม่ว่าจะม้ือไหนๆท่ีดีท่ีสุด 

ในกรุงเทพ 
- สระว่ายน ้ าท่ีมีบาร์และร้านอาหารใกลท่้าน สะดวกสบาย กวา้งขวางและสวยงาม 
- มีบริการฟิตเนสคลบั 
- อนนัตรา สปา สวีท ท่ีเป็นส่วนตวัในสไตลโ์รมนั มีทั้งอ่างนวดและหอ้งอบ ฯลฯ 
- มีหอ้งประชุมส่วนตวัท่ีมีฟังกช์นัขนาดใหญ่พ้ืนท่ีทั้งหมดกว่า 1,300 ตารางเมตร 

หอ้งพกัส ารองแขกกว่า 12 หอ้ง บรรยากาศท่ีไดแ้สงตะวนั แสงธรรมชาติ  และห้องประชุมแกรนด์
ศาลาพ้ืนท่ีกลางแจง้ท่ีสามารถมองเห็นวิวแม่น ้ าเจา้พระยา 

- ความหลากหลายของกิจกรรมท่ีให้ลูกค้าได้เรียนรู้ เช่น การท าอาหาร การสอน
สาธิตแกะสลกั ฯลฯ 
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3.1.2 ที่ตั้งของสถานประกอบการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.2 : ท่ีตั้งและแผนท่ีการเดินทางโรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
ที่มา : https://www.google.com/url 

  

 ท่ีตั้งเลขท่ี 257/1-3 ถนน เจริญนคร แขวง ส าเหร่ เขต ธนบุรี  จงัหวดั
กรุงเทพมหานคร 10600 

 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ 
3.2.1 ห้องพกั 

 โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท มีทั้งหมด 281 หอ้งและสวีท 95 
หอ้งและประเภทหอ้งพกัภายในโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท มี 3 ประเภท ดงัน้ี 

- ดีลกัซพ์รีเมียร์ 
- ดีลกัซพ์รีเมียร์ริเวอร์ฟร้อนท ์
- จูเนียร์พรีเมียร์สวีท 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.3 : ดีลกัซพ์รีเมียร์ 
ที่มา : http://bangkok-riverside.anantara.co.th 
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รูปที่ 3.4  : ดีลกัซพ์รีเมียร์ริเวอร์ฟร้อนท ์
ที่มา : http://bangkok-riverside.anantara.co.th 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปที่ 3.5 : จูเนียร์พรีเมียร์สวีท 
ที่มา : http://bangkok-riverside.anantara.co.th 

 

3.2.2 ห้องอาหารและบาร์ 
หอ้งอาหารและบาร์น ้ าของโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซต ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท            

มีทั้งหมด10 หอ้ง ดงัน้ี 
1. ห้องอาหาร THE MARKET 
 อาหารเช้าริเวอร์ไซด์ เป็นอาหารนานาชาติท่ีมีให้เลือกสรรมากมาย 

เร่ิมตน้แต่ละวนัดว้ยอาหารเชา้นานาชาติบุฟเฟ่ต์หรืออาหารตามสั่งท่ีแสนอร่อย มีตวัเลือกในการ
ทานอาหารทั้งในแบบเอเชียและตะวนัตก ท่ีห้องรับประทานอาหารน้ีมีทั้งข้างในเป็นห้องแอร์    
ส่วนใหญ่เป็นโซนสลดั เบเกอร์ร่ีและผลไม ้ส่วนทางขา้งนอกจะเป็นอาหารร้อน ท่ีติดวิวแม่น ้ า
เจา้พระยา เปิดบริการอาหารเชา้แบบบุฟเฟ่ต ์: 6.00 - 10.30 น. 
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รูปที่ 3.6 : หอ้งอาหาร THE MARKET 

ที่มา : https://www.google.com 
 

2. ห้องอาหาร BENIHANA 
 ห้องอาหารญ่ีปุ่น ตรงริมแม่น ้ าของกรุงเทพฯ ลูกคา้สามารถนั่งรอท่ีโต๊ะ   

เทปันยากิ ล้ิมลองซูชิท าสดใหม่ และจิบเคร่ืองด่ืมค็อกเทลสไตลญ่ี์ปุ่นไปพร้อมกบัชมการแสดง จาก
นั้นเชฟจะเร่ิมเสิร์ฟเน้ือชั้นเยี่ยมและอาหารทะเลป้ิงย่างอย่างพอเหมาะ และเต็มอ่ิมกบัซอสสูตร
เฉพาะ และเคร่ืองเคียงในรูปแบบของเบนิฮานา มี 2 ห้องส่วนตวั 16 คน เปิดบริการม้ือกลางวนั         
11.30 - 14.30 น. เปิดบริการค ่า : 18.00 น. - 22.30 น. 

 
รูปที่ 3.7 : หอ้งอาหาร BENIHANA 
ที่มา : https://www.google.com 

 

3. ห้องอาหาร TRADER VIC’S 
 เป็นการให้บริการค็อกเทล สูตรตน้ต ารับ พร้อมน าอาหารท่ีมีช่ือเสียงมา

เสิร์ฟในบรรยากาศริมแม่น ้ าของชายฝ่ังตะวนัตกและเอเชีย ตั้ งแต่อาหารทะเลสด และเคซาดีญา    
ไปจนถึงสเต๊กหมูพอร์คชอปสูตรฮาวาย กา้วไปสู่อีกระดบัดว้ยซนัเดยบ์ร้ันช์ ล้ิมลองซูชิคลาสสิก
ของเบนิฮานา และซาซิมิเลิศรส ด่ืมด ่าไปกับอาหารจานพิเศษตามสั่งได้ท่ีซุ้มปรุงอาหารสดๆ       
เปิดบริการอาหารค ่า : 18:00-22:30 น. บาร์ : 17:30-10:30 น. Sunday Brunch : 11:30-03:00 น.           
(ปิดส าหรับอาหารค ่าในวนัอาทิตย)์  
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รูปที่ 3.8 : หอ้งอาหาร TRADER VIC’S 

ที่มา : https://www.google.com 
 

4. ห้องอาหาร BRIO 
 ห้องอาหารอิตาเลียน น าเสนอรสชาติดั้งเดิม ตั้ งแต่พาสต้าเส้นสดแบบ   

ท ากันเองในครัวเรือน ไปจนถึงพิซซ่าจากเตาถ่านกลาง เติมเต็มอาหารทุกจานด้วยไวน์ชั้นเยี่ยม    
มุมลิตเต้ิลอิตาลี น าเสนอเน้ือ ท่ีผ่านการหมกัหรือแปรรูป และชีสอิตาเลียน พร้อมกบัพาสตา้ และ         
ซอสท่ีคัดสรรอย่างดีส าหรับแขก ท่ีต้องการสัมผสัประสบการณ์แบบอยู่บา้นท่ีบริโอ เปิดบริการ       
: 12.00 น. – 22.00 น. 

 
รูปที่ 3.9 : หอ้งอาหาร BRIO 
ที่มา : https://www.google.com 

 

5. ห้องอาหาร RIVERSIDE TERRACE 
 เป็นอาหารทะเลสดๆ และการแสดงอนัน่าประทบัใจริมแม่น ้ าเจา้พระยา

ในกรุงเทพฯยามเยน็ พร้อมการแสดงสด ชม “การผจญภยัของหนุมาน” ซุม้ปรุงอาหารแบบสดๆ         
มีบริการอาหารไทยและอาหารทะเลแบบคลาสสิก ทัว่ทุกมุมโลกจากแถบเอเชีย เมดิเตอร์เรเนียน 
และแปซิฟิก เพลิดเพลินความสดในแบบ จากฟาร์มมายงัโต๊ะของสลดับาร์ ท่ีเก็บมาจากฟาร์ม  
ไฮโดรโปนิกส์ของเรา ล้ิมรสของหวานแฮนเมดสไตลไ์ทยและของหวานอ่ืนๆเปิดบริการ : 18.00 น. 
- 22.00 น. การแสดง : 19.30 น. - 20.30 น. 
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รูปที่ 3.10 : หอ้งอาหาร RIVERSIDE TERRACE 

ที่มา : https://www.google.com 
 

6. ห้องอาหาร NUMERO UNO 
 คน้พบสวรรคข์องคนชอบช็อกโกแลตดว้ยของหวานท่ีท าดว้ยมือ ล้ิมลอง

รสชาติของช็อคโกแลตท่ีมีใหเ้ลือกนบัร้อยแบบ ขนมเคก้แสนอร่อย และขนมอบสดใหม่ จิบกาแฟ
หอมกรุ่น และด่ืมด ่ากับช็อกโกแลตร้อนๆ ตามต้องการ เพลิดเพลินกับแซนวิชพร้อมทานคู่กับ
อาหารเอเชียและอาหารตะวนัตก คุณสามารถเลือกของขวญัท่ีเหมาะส าหรับคนรักเพื่อน ากลบัไป
มอบใหท่ี้บา้นไดจ้ากมุมของขวญั เปิดบริการ : 06.00 น. – 22.00 น. 

 
รูปที่ 3.11 : หอ้งอาหาร NUMERO UNO 

ที่มา : https://www.google.com 
 

7. ELEPHANT BAR 
 ELEPHANT BAR เ ป็นบา ร์ ท่ี เพ ลิด เพ ลินไปกับ ส่ิงอ  า นวยความ

สะดวกสบายของบรรยากาศสบายบาร์ชา้ง ตกแต่งสไตลเ์อเชียอบอวลไปดว้ยความสง่างามโลกเก่า 
Elephant Bar เป็นสถานท่ีท่ี เหมาะส าหรับการล้ิมรสก่อนอาหารค ่ าค๊อกเทลหรือเคร่ืองด่ืม
แอลกอฮอล ์Elephant Bar จะมีการถ่ายทอดสดออกอากาศการแข่งขนักีฬาเพื่อความบนัเทิงของคุณ 
เวลาท าการ : 17:00 - 01:00 น. 
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รูปที่ 3.12 : ELEPHANT BAR 
ที่มา : https://www.google.com 

 

8. LONGTAIL BAR 
  ท่าเรือของลองเทล บาร์จะยืน่ออกไปเหนือแม่น ้ าเจา้พระยา เหมาะส าหรับ

การชมพระอาทิตยต์ก จิบค็อกเทลแสนอร่อยและเมนูบาร์บีคิวตามสั่ง ท่ีดึงดูดให้คุณลูกคา้เขา้มา   
ล้ิมลอง เชิญชวนดว้ยกล่ินหอมกรุ่นจากเน้ือหวานฉ ่า และอาหารทะเลสดใหม่ทุกวนั เปิดบริการเวลา
ท าการ อาหารเยน็: 16:00 – 22.30 น. เคร่ืองด่ืม: 12.00 น. – 24.00 น.  

 
รูปที่ 3.13  : LONGTAIL BAR 
ที่มา : https://www.google.com 

 

9. LOYNAM BAR 
 จิบค็อกเทลริมสระน ้ าท่ีมองออกไปเห็นแม่น ้ าของกรุงเทพฯ ผอ่นคลายกบั

เคร่ืองด่ืมเรียกความสดช่ืนท่ามกลางสวนเขตร้อนและทิวทศัน์ของแม่น ้ า ลอยตามน ้ าไปท่ีสวิมอพั
บาร์และจิบน ้ าผลไมแ้ละเคร่ืองด่ืมค็อกเทลแปลกใหม่ ผอ่นคลายในบรรยากาศสบายๆ บนเตียงนอน
ริมสระว่ายน ้ าของเรา ภายใตแ้สงแดดหรือท่ีโต๊ะร่มร่ืน ขณะเพลิดเพลินกบัเมนูต่างๆ จากของว่าง
แบบไทยและนานาชาติแสนอร่อย.เวลาท าการ : 10.00 – 19.00 น.  
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รูปที่ 3.14 : LOYNAM BAR 
ที่มา : https://www.google.com 

 

10. MANOHRA CRUISES 
ด่ืมด ่ ารสชาติเย็นๆ ยามบ่ายด้วยการล่องเรือจิบค็อกเทล ขณะชม           

พระอาทิตยต์ก หรืออาหารไทยม้ือค ่าเต็มรูปแบบ เพลิดเพลินกบัการล้ิมรสชาติอาหารประจ าภาค 
และอาหารโปรดแบบดั้งเดิม อย่างตม้ย  ากุง้ หรือมสัมัน่ หรือออกแบบเมนูของคุณเองส าหรับการ
ล่องเรือแบบส่วนตัว เพื่อสร้างความทรงจ าท่ีน่าประทับใจ  ท่ีนั่ง : 70 ท่านต่อเรือ ทริปล่องเรือ
รับประทานอาหารค ่า : 19.30 น. - 21.30 น. 

 
รูปที่ 3.15 : MANOHRA CRUISES 
ที่มา : https://www.google.com 

 
3.2.3 ห้องครัวหลกัของโรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

มีทั้งหมด  9 ครัว ดงัน้ี ครัวเยน็ ครัวร้อน ครัวไทย ครัวจดัเล้ียง ครัวเรือมโนราห์ 
ครัวจีน ครัวอินเดีย ครัวเบเกอร่ี และครัวบุชเชอร์ 
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3.2.4 ส่ิงอ านวยความสะดวกของโรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท มดีงันี ้

 
รูปที่ 3.16 : FACILITIES 

ที่มา : https://www.google.com 
 

3.2.4.1 ส่ิงอ านวยความสะดวกในโรงแรม (FACILITIES) 
- TROPICAL SWIMMING POOL บริการสระว่ายน ้ าเขตร้อนและจากุซซ่ี 

ศูนยบ์ริการ และ เซาวน่์า ท่ามกลางสวนเขตร้อนและสระว่ายน ้ า จากุซซ่ี ท่ีงดงามมีพ้ืนท่ีส าหรับ
ออกก าลงักาย หรือผ่อนคลาย เป็นหน่ึงในสระว่ายน ้ ากลางแจ้งท่ีใหญ่ท่ีสุดในกรุงเทพ นั่งเล่น      
บนระเบียงสระว่ายน ้ า แช่ในอ่างน ้ าร้อนหรือล้ิมลองค็อกเทลท่ีของเราลอยน ้ าบาร์ 

- สนามเทนนิส 2 สนาม 
- คลบัส าหรับเด็ก สนามเด็กเล่น 
- คาซาร่า เลานจ ์
- เรียนท าอาหารไทยทั้งมโนราห์ ครูสก ์หรือ ท่ีครัวมาตลาด (market) 
- เวทีมวยไทย ส าหรับการแสดงและฝึกสอน 
- บริการโต๊ะบิลเลียด 
- สปา 

 

3.2.4.2 ส่ิงอ านวยความสะดวกในสปา (ANANTARA SPA) 
  อนนัตรา สปา ท่ีอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท กา้วเขา้สู่ท่ีพกัอนั

เขียวขจีเพื่อความมีสุขภาพท่ีดีท่ีสปารีสอร์ทในกรุงเทพฯ ของเรา และหลบหนีความเครียดจากชีวิต
ในเมือง ดว้ยความช านาญระดบัโลกและส่วนผสมจากในทอ้งถ่ิน ช่วยให้การท าทรีตเมนต์มีความ
หลากหลาย ส ารวจการบ าบดัแบบไทยดั้งเดิมกบัเจอร์นียอ์อฟสยาม เสริมความงามดว้ยผลิตภณัฑ์
ดูแลผวิหนา้และผวิกายของ ELEMIS ปล่อยกายปล่อยใจในโปรแกรมสปาส าหรับสองท่าน ใชไ้ด้
ทั้งคู่รักหรือคุณแม่คุณลูก 
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- หอ้งดีลกัซท์รีตเมนต ์6 หอ้ง 
- หอ้งทรีตเมนตส์วีท 2 หอ้ง 
- หอ้งทรีตเมนตเ์ด่ียว 1 หอ้ง 
- หอ้งอบไอน ้ า 
- ร้านเสริมสวย 
- บริเวณพกัผอ่น 
- สปาทรีทเมนตสู์ตรเฉพาะอนนัตรา ซิกเนเจอร์ มาสสาจ (90 นาที) นวดประคบขา้ว 

แบบตะวนัออก (90 นาที) และประสบการณ์สปาตามตอ้งการ (90 นาที) 

 
รูปที่ 3.17 : ANANTARA SPA 
ที่มา : https://www.google.com 

 

3.2.4.3 ห้องประชุม ของโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท  
(MEETING CAPACITIES TOTAL12 MEETING ROOMS, PLUS VARIOUS FUNCTION 
SPACES) 

การประชุมท่ีมีความโดดเด่นใจกลางกรุงเทพฯ อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์มีหอ้งประชุมจ านวน
มากตั้งอยู่ในสวนเขียวขจี และครบครันไปดว้ยเทคโนโลยีใหม่ล่าสุด รับประทานอาหาร ชมวิว
แม่น ้ าเจ้าพระยา รู้สึกผ่อนคลายไปกับกิจกรรมการสร้างทีมท่ีเป็นแบบฉบบั เพลิดเพลินไปกับ
บริการเฉพาะบุคคลท่ีรู้จกักนัดีท่ีอนนัตรา ในหอ้งจดัการประชุมท่ีไม่เหมือนใครในกรุงเทพฯ 

- หอ้งเจา้พระยาบอลรูม 
- หอ้งบอลรูม A 
- หอ้งบอลรูม B + C + D 
- หอ้งบอลรูม B / C / D 
- หอ้งการ์เดน 
- หอ้งเจริญนคร 
- หอ้งธนบุรี 
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- หอ้งจสัมิน 
- หอ้งโลตสั 
- หอ้งแบมบูและป๊อปป้ี 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 3.18 : MEETING CAPACITIES 

ที่มา : https://www.google.com 
 

3.3 แผนผงัองค์กรและการบริหารงานองค์กร 
William E Heineeke เป็นผูบ้ริหารโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท ในเครือ

บริษทั ไมเนอร์ อินเตอร์เนชัน่แนล จ  ากดั (มหาชน) 
แผนกครัวในโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท มีหนา้ท่ีดงัน้ี 

1) ผูจ้ดัการฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม มีหนา้ท่ีสรรหา คดัเลือก และฝึกอบรมพนกังาน  
วางแผนและควบคุมการจดัซ้ือของ ดูแลใหก้ารจดัเตรียมอาหารเป็นไปอย่างราบร่ืนโดยมีมาตรฐาน
สูง ตลอดจนก าหนดและควบคุมงบประมาณท่ีเก่ียวขอ้ง 
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2)  กุ๊กใหญ่ หรือ หวัหนา้แผนกครัว (Head Chef or Executive Chef) แผนกครัวใน 
โรงแรมส าหรับคนท่ีอยู่ในต าแหน่งน้ีจะไม่ค่อยไดท้ าอาหารเอง เพราะจะเป็นคนคอยก ากบัดูแล 
และควบคุมใบสัง่อาหารท่ีเขา้มา อีกทั้งกุ๊กใหญ่ตอ้งคอย ตรวจสอบไม่ให้พนักงานใชข้องแบบท้ิงๆ 
ขวา้งๆ อีกดว้ย และตอ้งดูแลใหห้อ้งครัวอยูใ่นสภาพท่ีสะอาด ถูกสุขลกัษณะ และอาหารท่ีท าออกมา
ตอ้งมีคุณภาพและมาตรฐานสูง  

3) รองกุ๊กใหญ่ หรือรองหวัหนา้แผนกครัว (Second Chef or Sous Chef) จะท าหนา้ท่ี 
ช่วยกุ๊กใหญ่ในงานต่างๆ หรือรักษาการแทน เมื่อกุ๊กใหญ่ไม่อยู ่ซ่ึงงานหลกัๆ ก็คือ การตรวจสอบว่า
ของต่างๆ ท่ีตอ้งใชป้ระกอบอาหารท่ีสั่งไวน้ั้นมาครบหรือยงั และเช็คว่ากุ๊กหน่วยต่างๆ ในครัวรู้
หรือไม่ว่าจะตอ้งท าอะไรบา้งในแต่ละม้ือแต่ละวนั 

4) หวัหนา้ครัวหรือหวัหนา้หน่วยในครัว (Section Chef หรือ Chef de Partie)ใน 
แผนกน้ีจะแบ่งเป็นแผนกออก มากหรือนอ้ยข้ึนอยูก่บั ขนาดของโรงแรมหรือห้องอาหารนั้นๆ จึงมี
หวัหนา้กุ๊กท่ีดูแลรับผดิชอบเป็นแผนกๆเรียกรวมๆ ว่า Chef de Partie โดยช่ือแผนก และต าแหน่ง
ต่างๆ ในครัวนิยมเรียกเป็นภาษาฝร่ังเศสเหมือนสมยัก่อน ซ่ึงจะใชก้บัเฉพาะหอ้งอาหารท่ีมีผูจ้ดัการ
ค่อนขา้งอนุรักษนิ์ยม 

5) กุ๊กหมุนเวียน (Rellet Chef หรือ Chef Toumant) เชฟ ตูร์น็องมีหนา้ท่ีท างานแทน 
เวลาหัวหน้ากุ๊กหน่วยต่างๆ ไม่อยู่ ซ่ึงจะเป็นผูท่ี้มีความช านาญในงานของหลายๆครัว แมว้่าจะ     
ไม่เก่งทุกดา้น แต่ก็สามารถท่ีจะท าไดอ้ยา่งไม่ติดขดั 

6) ผูช่้วยกุ๊ก (Commia Chef)  มีหนา้ท่ีคอยช่วยงานของหวัหนา้กุ๊กในหลายๆดา้นแต่ 
เป็นงานท่ีใชค้วามช านาญมากนกั 

7)  กุ๊กฝึกหดั (Trainee Chef) เป็นกุ๊กท่ีมีอายอุาวุโสนอ้ย มกัจะเป็นพนกังานท่ีเพ่ิง 
เขา้มาไม่นาน แต่หากท างานยิง่มี ประสบการณ์มากข้ึน ก็จะไดรั้บเขา้เป็นต าแหน่งไปตามล าดบัชั้น
ของต าแหน่งในครัว 

8) พนกังานท าความสะอาดในครัว (Kitchen Porter หรือKitchen Assistant) มีหนา้ท่ี 
ดูแลครัวใหส้ะอาดและถูกสุขลกัษณะโดยงานหลกั คือ ลา้งหมอ้ กระทะ เคร่ืองมือเคร่ืองใชต่้างๆ       
ภายในครัว จาน แกว้ น าขยะไปท้ิง ท าความสะอาดพ้ืน และตามก าแพงต่างๆ รวมถึงขนของ ท่ีมีคน
น ามาส่งไปจดัเรียงไวท่ี้ชั้นเก็บของหรือใส่ไวต้ามถงัเก็บหรือน าเขา้ไปแช่ในตูเ้ยน็ (jobdb, 2014) 
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3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานที่นกัศึกษาได้รับมอบหมาย 
3.4.1  ช่ือ-นามสกุล   : นางสาว จิราภรณ์ ธนาพลกุลโชติ 

   สถานที่ฝึกงาน  : โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
   ต าแหน่ง  : นกัศึกษาปฏิบติังาน (Trainee) 
   แผนก   : ครัวเยน็ (Cold Kitchen) 
ระยะเวลาปฏิบติังานสหกิจศึกษา : ระหว่างวนัท่ี 07 มกราคม ถึง 29 เมษายน 2562 
 

ลกัษณะงานและหน้าที่ที่ปฏิบัต ิ
 ครัวเยน็เป็นครัวท่ีไวส้ าหรับประกอบอาหารประเภทของเยน็ เช่น ผกัสลดั น ้ าป่ัน ผลไม ้   
ซูชิ เป็นตน้ จะมีการน าเสนอขายทั้งในรูปแบบ อาหารตามสั่ง บุฟเฟ่ต์และจดัเล้ียง การท างานใน
ครัวเยน็ จะใชท้กัษะในการท าอาหารแบบคานาเป้ส่วนใหญ่และเก็บรายละเอียด มีการคิดสูตรน ้ า
สลดักบัน ้ าป่ันอยูบ่่อยๆ เพื่อไม่ใหเ้กิดความจ าเจของแขก การปฏิบติังานมีดงัน้ี 

- 07.00 – 10.30 น. เดินเติมอาหารในไลน์อาหารเชา้ ป่ันน ้ าผลไมเ้ติมไลน์น ้ าและเก็บของ 
เขา้หอ้งครัว 

- 12.00 น. เปล่ียนอาหารและจดัเตรียมอาหาร เช่น ฟรุ้ทสลดั ผลไมใ้ส่โหลในวนัถดัไป 
- 12.00 – 13.00 น. สไลดชี์สทั้งหมด 3 ตวัและท าโคลคทั 3 อยา่งเพ่ือใชใ้นวนัถดัไป             

ท าโยเกิร์ตใส่ชามใหญ่ 5อยา่งมีมะม่วง,บูลเบอร์ร่ี,ฟรุ้ทสลดั,เพรนโยเกิร์ตและมูสล่ี เตรียมอาหารข้ึน
ไปส่งหอ้งคาซาร่า 

- 13.00 –14.00 น. พกัรับประทานอาหารกลางวนั 
- 14.00 – 14.30 น. จดัของท่ีสโตร์และติดป้ายอาหารวนัหมดอาย ุ 
- 14.30 –16.00 น. ตีโยเกิร์ตเตรียมไวว้นัต่อวนัและจดัรถผลไมเ้พื่อใชจ้ดัไลน์น ้ า 
- 16.00 – 17.00 น. ลา้งผกัสลดัและหัน่ผลไมใ้ส่ถว้ย  

 
รูปที่ 3.19 : แสดงภาพนกัศกึษาปฏิบติังานสหกิจศกึษา นางสาว จิราภรณ์ ธนาพลกุลโชติ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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       3.4.2  ช่ือ-นามสกุล  :  นาย กิตติศกัด์ิ หว้ยหงษท์อง 
   สถานที่ฝึกงาน : โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
   ต าแหน่ง  :  นกัศึกษาปฏิบติังาน (Trainee) 
   แผนก  :  ครัวไทย (Thai Kitchen) 
ระยะเวลาปฏิบติังานสหกิจศึกษา : ระหว่างวนัท่ี 07 มกราคม ถึง 29 เมษายน 2562 
 

ลกัษณะงานและหน้าที่ที่ปฏิบัต ิ
 ในแผนกครัวไทยจะมีการท าอาหารเชา้เป็นแบบบุฟเฟ่ต์ ในทุกๆวนัจะมีเมนูหลกั 3 เมนู คือ 
ไข่ตุ๋น ผดัผกับุ้ง ข้าวเหนียวหมูป้ิง และมีเมนูท่ีเปล่ียนไปทุกๆวนั คือ ซุปไก่ ซุปหมูตุ๋น ซุปเป็ด
มะนาวดอง ใหส้ าหรับแขกท่ีมาเขา้พกั มีอาหารในแต่ละวนัท่ีสลบัสับเปล่ียนกนัไป และการเสนอ
ขายในรูปแบบอาหารตามสัง่ เช่น ตม้ย  ากุง้ ผดัไท ขา้วผดั เป็นตน้ การปฏิบติังานมีดงัน้ี 

- 07.00 - 10.30 น. เดินเติมไลน์อาหารบุฟเฟต ์ป้ิงหมู 
- 11.00 น. เก็บไลน์บุฟเฟต์อาหารเช้า ลา้งและท าความสะอาดอุปกรณ์เคร่ืองใช ้เช่น 

ตะหลิว 
กระทะ เป็นตน้  

- 11.00 - 13.00 น. เตรียมวตัถุดิบในการประกอบอาหารในวนัถดัไป เช่น หัน่ผกั                   
เติมเคร่ืองปรุงต่างๆใส่รถเข็น ใหเ้พียงพอต่อการน าไปใช ้เสียบหมูป้ิง และน าหมูป้ิงไปอบ 

- 14.00 - 15.00 น. เก็บตลาดผกั และเก็บสโตร์ของใช้เช่น น ้ าตาล น ้ าปลา น ้ ามนัพืช   
เป็นตน้ 

- 15.00 - 17.00 น. หัน่ผกั ผกับุง้ ผกัฉ่อย ผกับ็อคโคล่ี 

 
รูปที่ 3.20 : แสดงภาพนกัศกึษาปฏิบติังานสหกิจศกึษา นาย กิตติศกัด์ิ หว้ยหงษท์อง 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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3.4.3  ช่ือ-นามสกุล   : นายไพบูลย ์อารีไพบูลยกิ์จ 
   สถานที่ฝึกงาน  : โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

   ต าแหน่ง   : นกัศึกษาปฏิบติังาน (Trainee) 
   แผนก   : ครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchet) 
ระยะเวลาปฏิบติังานสหกิจศึกษา : ระหว่างวนัท่ี 07 มกราคม ถึง 29 เมษายน 2562 
 

ลกัษณะงานและหน้าที่ที่ปฏิบัต ิ
ครัว Banquet มีทั้งงานเล้ียงตามห้องอาหารต่างๆภายในโรงแรมและเรือมโนราห์ หน้าท่ี   

จะเปล่ียนไปแต่ละวนั เพราะครัว Banquet งานจะไม่ซ ้ ากนัทุกวนั งานจะเปล่ียนทุกวนัตามเมนู       
ท่ีแขกก าหนดมา Banquet จะมีหลายลกัษณะงานเช่น งานแต่งงาน งานเล้ียงบริษทั งานประชุม    
เป็นตน้ ทางคณะผูจ้ดัท ามีหนา้ท่ีคือเตรียมวตัถุดิบตามเมนูท่ีแขกก าหนดมา และเวลามีงานก็คอยเติม
ไลน์บุฟเฟ่ตอ์าหารและหากวนัไหนผมลงเรือมโนราห์ หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายคือ 

- 12.00 – 16.00 น. เตรียมวตัถุดิบท่ีใช ้เช่น หัน่ผกั เตรียมเน้ือสตัว ์ 
- 17.00 – 19.00 น. ช่วยเชฟประกอบอาหารภายในเรือ 
- 19.30 – 21.30 น. ตกัอาหาร และจดัจานเพ่ือใหม้ีความสวยงาม ก่อนจะเสิร์ฟใหแ้ขก 
- 21.30 – 22.00 น. รอเรือกลบัเขา้โรงแรม 

 
รูปที่ 3.21 : แสดงภาพนกัศกึษาปฏิบติังานสหกิจศกึษา นายไพบูลย ์อารีไพบูลยกิ์จ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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3.5 ช่ือและต าแหน่งของพนักงานที่ปรึกษา 
3.5.1 ช่ือพนักงานที่ปรึกษา   : นาง สุภตัตรา สินใจ 

  ต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา  : SOUS CHEF  แผนก ครัวเยน็ (Cold Kitchen) 
  สถานที่ท างานพนักงานทีป่รึกษา : โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

 
รูปที่ 3.22 : แสดงรูปภาพพนกังานท่ีปรึกษา นางสุภตัตรา สินใจ  

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

3.5.2  ช่ือพนักงานทีป่รึกษา      : นางสาวพราวพิลาศ  วฒันเรืองรอง 
   ต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา    : Chef De Partie แผนกครัวไทย (Thai Kitchen) 
   สถานที่ท างานพนักงานทีป่รึกษา : โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

 
รูปที่ 3.23 : แสดงรูปภาพพนกังานท่ีปรึกษา นางสาวพราวพิลาศ วฒันเรืองรอง  

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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3.5.3 ช่ือพนักงานที่ปรึกษา         : นางสาวดาระณี เบา้จงัหาร  
          ต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา         : Commis 2 แผนก ครัวจดัเล้ียง (Banquet Kitchen) 
          สถานที่ท างานพนักงานที่ปรึกษา : โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

 
รูปที่ 3.24 : แสดงรูปภาพพนกังานท่ีปรึกษา นางสาวดาระณี เบา้จงัหาร 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

3.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัตงิาน 
 ในการปฏิบติังานนักศึกษาโครงงานสหกิจศึกษาไดใ้ชเ้วลาในการออกปฎิบติังานในภาค
เรียนท่ี 2/2561 ทั้งส้ิน 16 สปัดาห์ ระหว่างวนัท่ี 7 มกราคม  ถึงวนัท่ี 29 เมษายน 2562 
3.7 ขั้นตอนและวธิีการด าเนินงาน 
 คณะผูจ้ดัท าไดเ้ร่ิมด าเนินการวิจยัตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม ถึงวนัท่ี 29 เมษายน 2562 รวม      
16 สปัดาห์ โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

3.7.1 รวบรวมข้อมูลและก าหนดหัวข้อโครงงาน 
 มีการปรึกษาอาจาร์ยท่ีปรึกษาโครงงานและพนักงานท่ีปรึกษาในแผนกครัว       

ในการก าหนดหวัขอ้โครงงานใหต้รงกบัส่ิงท่ีสนใจเพ่ือศึกษาปัญหาภายในโรงแรมอนันตรา ริเวอร์
ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

3.7.2 วเิคราะห์การท าโครงงาน 
 มีการรวบรวมข้อมูลและสอบถามในการท าโครงงานกับพนักงานท่ีปรึกษา        

ในแผนกครัว 
3.7.3 ลงมือปฏิบัต ิ
 ศึกษาขอ้มูลและน าวตัถุดิบมาทดลองจนให้ไดน้ ้ าสลดัท่ีแปลกใหม่มีรสชาติอร่อย

และสมบูรณ์มากท่ีสุด 
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3.7.4 จดัท าเอกสารโครงงาน 
รวบรวมขอ้มูล ทดลองท าน ้ าสลดั ท าแบบสอบถาม ด าเนินการจดัท ารูปเล่มและสรุปผลน า

ใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษาตรวจสอบ และแกไ้ขขอ้ผดิพลาดในการท าโครงงานใหส้มบูรณ์ 
ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงานโครงงาน สลดัโรลมิกซ์สามสีกับน ้ าสลดับีทรูทและแก้ว

มงักรแสดงดงัตารางท่ี 3.1 
 

ตารางที่ 3.1 : ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
ขั้นตอนการ
ด าเนนิงาน 

  สัปดาห์   
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

1. ศึกษาปัญหาที่
จะท าโครงงาน 

                

2. ก าหนดหัวข้อ
โครงงาน 

                

3. ลงมือปฏิบัติ                 
4. สร้างเคร่ืองมือ

ที่ใช้ในการเก็บ
รวบรวมข้อมูล 

                

5. เ ก็ บ ร ว บร ว ม
ข้อมูล 

                

6. วิเคราะห์ข้อมูล                 
7. สรุปและจัดท า

โครงงาน 
                

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 



 
 

 

 บทที่ 4 
ผลการปฏิบัตงิาน 

 
4.1 รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

การไดป้ฏิบติังานสหกิจศึกษาของทางมหาวิทยาลยัสยามท าให้ได้รับขอ้มูลและวิธีการท า
สลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรท่ีเป็นวตัถุดิบเหลือใชน้ ามาแปรรูปให้เกิดเป็น
เมนูสลดัโรลกบัน ้ าสลดัข้ึนมาใหม่ท่ีไม่ซ ้าใคร จากพนกังานท่ีปรึกษา และไดป้ระสบการณ์ท่ีพบเจอ
ในการฝึกงาน อีกทั้งยงัไดศึ้กษา คน้ควา้และรวบรวมขอ้มูลเพ่ือให้ไดข้อ้มูลท่ีดี และยงัไดรั้บทกัษะ
การท าสลดัต่างๆภายในครัวท่ีทางคณะผูจ้ดัท าไดฝึ้กปฏิบติัสหกิจในระยะเวลา 16 สัปดาห์ระหว่าง
วนัท่ี 7 มกราคม ถึง 29 เมษายน 2562 

 

4.2 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 
  4.2.1 ศึกษาขอ้มูลเบ้ืองตน้ของโรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท ท่ีทางคณะ
ผูจ้ ัดท าไดป้ฏิบัติงานมาในแผนกครัว และหาข้อมูลเก่ียวกับสลดัโรลกับน ้ าสลดัเพื่อท่ีจะท าการ
ทดลอง 
 4.2.2 ศึกษาหวัขอ้ของโครงงานนั้นๆ ขั้นตอนและวิธีการท าจากพนกังานท่ีปรึกษาในแผนก 
ครัวและอาจารยท่ี์ปรึกษา เพ่ือใหไ้ดรั้บค าแนะน า ปรับปรุงและแกไ้ขของปัญหาใหดี้ข้ึน 
 4.2.3 ออกแบบและรวบรวมขอ้มูลท่ีน่าสนใจในแผนกครัวเยน็ ครัวไทยและครัวจดัเล้ียง 
เพื่อท าการทดลองของปัญหา และใหพ้นกังานท่ีปรึกษาไดชิ้มพร้อมเก็บขอ้มูลแบบสอบถาม 
 

4.3 วตัถุดิบและขั้นตอนการท าสลดัโรลมกิซ์สามสีกบัน า้สลดับีทรูทและแก้วมงักร 
 4.3.1 วตัถุดบิของน า้สลดับีทรูทและแก้วมงักร 

- มายองเนส             40 กรัม 
- มสัตาร์ด                7.5 กรัม 
- ซอสพริก               15 กรัม 
- หญา้หวาน                  5 กรัม 
- พาร์สลีย ์                        10 กรัม 
- พริกช้ีฟ้า              10 กรัม 
- บีทรูท                   80 กรัม (1ลูก) 
- แกว้มงักร                     50 กรัม (1ลูก) 
- น ้าสม้สายชูขา้วออแกนิก  20 กรัม 
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- น ้าขิงสด                    2 กรัม 
- มะม่วงน ้ าดอกไม ้        10 กรัม (1/2 ลูก) 
- เกลือ                             4 กรัม 
 
 
 
 

 
 
 

 
รูปที่ 4.1 : วตัถุดิบส าหรับท าน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

 4.3.2 ขั้นตอนการท าน า้สลดับีทรูทและแก้วมงักร 
1) น าบีทรูทไปตม้กบัน ้ าเดือดประมาณ 8-10 นาที (เอาไมแ้หลมจ้ิมไปในตวั 

บีทรูทถา้มีน ้ าสีแดงติดข้ึนมาและจ้ิมง่าย แสดงว่าบีทรูทสุกไดท่ี้แลว้) ดงัรูปท่ี 4.2 
 

 
รูปที่ 4.2 : เอาไมแ้หลมจ้ิมดูว่าสุกไดท่ี้หรือยงั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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2) ปอกเปลือกบีทรูทและแกว้มงักรหัน่เป็นเต๋าเลก็ๆ ใส่ชามเตรียมไว ้ดงัรูปท่ี 4.3 

 

 
รูปที่ 4.3 : ปอกเปลือกบีทรูทและแกว้มงักรเตรียมเอาไว ้

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

3) ใส่บีทรูทและแกว้มงักรลงไปในเคร่ืองป่ัน ใส่มายองเนส 40 กรัม กดป่ันให ้
ละเอียด ดงัรูปท่ี 4.4 
 

 
 
 
 
 

 
รูปที่ 4.4 : ป่ันบีทรูทและแกว้มงักรใหล้ะเอียด 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

4) ใส่ส่วนผสม มสัตาร์ด น ้ าพริก หญา้หวาน พาร์สลีย ์พริกช้ีฟ้าดอง แกว้มงักร  
น ้าขิงสดและเกลือ1หยบิมือท่ีเตรียมไว ้ลงไปในเคร่ืองป่ัน ดงัรูปท่ี 4.5 
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รูปที่ 4.5 : ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงไปในเคร่ืองป่ัน 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

5) กดป่ันใหล้ะเอียดจะไดน้ ้ าสลดับีทรูทแกว้มงักรท่ีมีสีชมพูบานเยน็ เสร็จแลว้เท 
ใส่ถว้ย แลว้โรยดว้ยมะม่วงน ้ าดอกไมห้ัน่เต๋าและพาร์สลีย ์ดงัรูปท่ี 4.6 
 

 
 

รูปที่ 4.6 : เทน ้ าสลดัลงในถว้ย แลว้โรยมะม่วงน ้ าดอกไมห้ัน่เต๋าและพาร์สลีย ์
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 
 4.3.3 วตัถุดบิทีใ่ช้ในการท าสลดัโรลมกิซ์สามสี 

- แตงกวาญ่ีปุ่น 
- ตน้อ่อนทานตะวนั 
- อกไก่ 
- อโวคาโด ้
- ฝร่ัง 
- ดอกดาวกระจาย 
- แครอท 
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- เรดโอก้ 
- พริกหวานสีแดง 
- ไข่ตม้ 
- แอปเปิล 
- พวงชมพู 
- เรดดิชิโอ ้
- ดอกอญัชนั 
- กะหล ่าปลีม่วง 
- ปลาทูน่า 
- องุ่นแดง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.7 : วตัถุดิบสลดัโรล 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 
 4.3.4 วธิีการท าสลดัโรลมกิซ์สามสี  
  วิธีการท าสลดัโรลมิกซส์ามสี มีดงัน้ี 

1) สลดัโรลสีเขียวจากแตงกวาญ่ีปุ่น (สไลดบ์างๆส าหรับใชม้ว้น) ดงัรูปท่ี 4.8 
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รูปที่ 4.8 : สไลดแ์ตงกวาญ่ีปุ่นบางๆ ส าหรับใชม้ว้น 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

2)  ส่วนผสมในไสจ้ะมี ตน้อ่อนทานตะวนั อกไก่ อโวคาโด ้ฝร่ัง และ ดอก 
ดาวกระจาย ดงัรูปท่ี 4.9 
 

 
รูปที่ 4.9 : สลดัโรลสีเขียวจากแตงกวาญ่ีปุ่น 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

3) สลดัโรลสีแดงจากแครอท (สไลดบ์างๆ ส าหรับใชม้ว้น) ดงัรูปท่ี 4.10 
 

 
รูปที่ 4.10 : สไลดแ์ครอทบางๆ ส าหรับใชม้ว้น 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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4) จากนั้นตม้น ้ าใหเ้ดือดก่อน แลว้น าอกไก่ช้ินเลก็ๆลงไปตม้จนสุก ดงัรูปท่ี 4.11 
 

 
รูปที่ 4.11 : น าไก่ลงไปตม้จนสุก 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

5)  ส่วนผสมในไสจ้ะมีเรดโอก้ พริกหวานแดง ไข่ตม้ แอปเปิล และพวงชมพู       
เสร็จแลว้น าเสียบไมท้ิ้งไว ้ดงัรูปท่ี 4.12 
 

 
รูปที่ 4.12 : สลดัโรลสีแดงจากแครอท 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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6) สลดัโรลสีม่วงจากเรดดิชิโอ ้ส าหรับใชม้ว้น ดงัรูปท่ี 4.13 
 

 
รูปที่ 4.13 : น าผกัเรดดิชิโอม้าวางไว ้

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

7) ส่วนผสมในใสจ้ะมี ดอกอญัชนั กะหล ่าปลีม่วงซอย ปลาทูน่า และ องุ่นม่วง 
จากนั้นมว้นใหเ้ป็นมว้นแลว้เสียบไมพ้ร้อมกบัสลดัโรลทั้ง2สี ดงัรูปท่ี 4.14 
 

 
รูปที่ 4.14 : สลดัโรลสีม่วงจากเรดดิชิโอ ้

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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4.3 วธิีการจดัเสิร์ฟสลดัโรลมกิซ์สามสีกบัน า้สลดับีทรูทและแก้วมงักร 
4.4.1 น าสลดัโรลทั้งสามสีมาวางไวต้รงกลางจาน 
4.4.2 น าถว้ยน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรมาวางไวข้า้งสลดั 
4.4.3 ตกแต่งจานโดยใชช้อ้นตกัน ้ าแลว้ลากพอประมาณ แลว้โรยดว้ยเมด็ทบัทิมพร้อม 

เสิร์ฟ 

 
รูปที่ 4.15 : พร้อมเสิร์ฟสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

4.4 ประโยชน์ของสลดัโรลมกิซ์สามสีกบัน า้สลดับีทรูทและแก้วมงักรสามสี 
สลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแก้วมงักรของเรายงัเป็นสลดัออแกนิกท่ีดีต่อ

สุขภาพ   มีประโยชน์จากสรรพคุณของผกั ผลไมแ้ละดอกไมอ้ย่างมากมาย และเหตุผลท่ีท าสลดั
โรลมิกซส์ามสี คือตอ้งการใหผู้บ้ริโภคไดรั้บสรรพคุณโดยตรงจากผกัผลไมท่ี้มี สีเดียวกนัและเกิด
ความแปลกใหม่ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของสลดัโรลในตวัของมนัเอง คือ 
 1. สลดัโรลมิกซสี์เขียวจากแตงกวาญ่ีปุ่น ตน้อ่อนทานตะวนั อกไก่ อโวคาโดแ้ละฝร่ัง เป็น
สีท่ีมาตรฐานท่ีทุกคนจะนึกถึงและยงัมีสารคลอโรฟิลล ์ท่ีใหป้ระโยชน์มากมาย คือ “สารลูทีน” ซ่ึง
เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ มีภูมิคุม้กนั ช่วยลดการเกิดความเส่ือมของจอประสาทตา ท าให้ดวงตาเรา
แข็งแรง ช่วยลา้งสารพิษท่ีตกคา้งอยูใ่นร่างกายถูกก าจดั ป้องกนัไม่ใหร่้างกายเสียสมดุล 
 2. สลดัโรลมิกซสี์แดงจากแครอท เรดโอค้ พริกหวานสีแดงและแอปเปิล สารตวัเล่ืองช่ือใน 
กลุ่มน้ีก็คือ “ไลโคปีน” เพราะมีการคน้พบว่าช่วยลดการเกิดมะเร็งต่อมลูกหมากของผูช้ายไดแ้ละลด
ปริมาณไขมนัแอลดีแอลในเลือด นอกจากน้ีอาหารสีแดงยงัช่วยดูแลสุขภาพหัวใจ หลอดเลือดและ
ระบบทางเดินปัสสาวะ ลดความเส่ียงจากการเกิดมะเร็งได ้
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 3. สลดัโรลมิกซสี์ม่วงและสีน ้ าเงินจากเรดดิชิโอ ้ดอกอญัชนั กะหล ่าปลีม่วงซอยและองุ่น
ม่วงจะมีสาร “แอนโทไซยานิน” ท่ีช่วยลบลา้งสารท่ีก่อมะเร็งและยงัออกฤทธ์ิทางขยายเส้นเลือด 
ช่วยลดความเส่ียงในการเป็นโรคหวัใจ และอมัพาตดว้ย ในผกัผลไมก้ลุ่มสีน้ีมีสารแอนโทไซยานิน 
ช่วยปกป้องผกัผลไมจ้ากการท าลายของรังสีอลัตร้าไวโอเลต เลยท าให้มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ    
ช่วยเพ่ิมความยดืหยุน่ใหผ้นงัหลอดเลือด ช่วยชะลอการเกิดการอุดตนัในเส้นเลือด และโรคหลอด
เลือดหวัใจแข็งตวั 
 

4.5 การคดิราคาต้นทุนสลดัโรลมกิซ์สามสีกบัน า้สลดับีทรูทและแก้วมงักร 
การคิดราคาตน้ทุนของน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร แสดงดงัตารางท่ี 4.1 
 

ตารางที่ 4.1  แสดงตน้ทุนน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 
ล าดบั วตัถุดบิ แคลอร่ี ปริมาณที่ใช้ ราคา/หน่วย ราคาขาย (บาท) 

1 มายองเนส                 27.1 40 กรัม 59/220 กรัม 10.72 
2 มสัตาร์ด                    4.95 7.5 กรัม 72/255 กรัม 2.11 
3 ซอสพริก                  1.65 15 กรัม 21/300 กรัม 1.05 
4 หญา้หวาน                   10 5 กรัม 65/150 กรัม 2.16 
5 พาร์สลีย ์                       3.6 10 กรัม 29/50 กรัม (1ห่อ) 5.80 
6 พริกช้ีฟ้า           31.8 10 กรัม 15/100 กรัม 1.50 
7 บีทรูท                       34.4 80 กรัม 0 /500 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
8 แกว้มงักร                    30 50 กรัม 0 /500 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
9 น ้าสม้สายชูออแกนิก 3.6 20 กรัม 75/200 กรัม 7.5 
10 น ้าขิงสด                    1.6 2 กรัม 0 /100 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
11 มะม่วงน ้ าดอกไม ้       12 10 กรัม 0 /250 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
12 เกลือ                              0 4 กรัม 8/120 กรัม 0.26 

รวมตน้ทุน 31.10 
Q FACTOR 5%  1.55 
รวมตน้ทุน 32.65 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

จากตางรางท่ี 4.1 สามารถอธิบายรายละเอียดไดว้่า ตน้ทุนของน ้ าบีทรูทและแกว้มงักร ราคา
ตน้ทุนรวมคือ 32.65 บาท ไดรั้บพลงังานกิโลแคลอร่ี คือ 404.6 พลงังานกิโลแคลอร่ีต่อน ้ าสลดับีท
รูทและแกว้มงักร 1ถว้ย  
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การคิดราคาตน้ทุนของสลดัโรลมิกซส์ามสี แสดงดงัตารางท่ี 4.2 
 

ตารางที่ 4.2 ตน้ทุนสลดัโรลมิกซส์ามสี 
ล าดบั วตัถุดบิ แคลอร่ี ปริมาณที่ใช้ ราคา/หน่วย ราคาขาย (บาท) 
1 แตงกวา              0.30 2 กรัม 0/200 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
2 ตน้อ่อนทานตะวนั              0.51 1 กรัม 0/50กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
3 อกไก่            0.40 1 กรัม 0/100 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
4 อะโวคาโด ้ 1.60 1 กรัม 0/150 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
5 ฝร่ัง 0.86 2 กรัม 0/50 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
6 ดอกดาวกระจาย 0.54 1 กรัม 0/100 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
7 แครอท 0.84 2 กรัม 0 /100 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
8 เรดโอก้ 0.43 1 กรัม 0 /50 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
9 พริกหวานสีแดง 0.82 1 กรัม 0/100 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
10 ไข่ตม้  1.60 1 กรัม 0 /100 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
11 แอปเปิล 0.75 1 กรัม 0 /300 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้
12 พวงชมพู                             0.54 1 กรัม 0/100 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้

13 เรดดิชิโอ ้ 0.48 1 กรัม 0/120 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้

14 ดอกอญัชนั 0.54 1 กรัม 0/1000 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้

15 กะหล ่าปลีม่วง 0.32 2 กรัม 0/350กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้

16 ปลาทูน่า 1.10 1 กรัม 0/160 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้

17 องุ่นแดง 0.94 2 กรัม 0/290 กรัม วตัถุดิบเหลือใช ้

รวมตน้ทุน 0.00 
Q FACTOR 5%  0.00 
รวมตน้ทุน 0.00 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

จากตารางท่ี 4.2 สามารถอธิบายรายละเอียดไดว้่า ตน้ทุนของสลดัโรลมิกซ์สามสีส่วนของ
วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าสลดัโรลมิกซส์ามสี เป็นวตัถุดิบเหลือใชท้ั้งหมด ราคาตน้ทุนรวม คือ 0 บาท 
ไดรั้บพลงังานกิโลแคลอร่ี คือ 12.57 พลงังานกิโลแคลอร่ีต่อสลดัโรลมิกซส์ามสีต่อ 1 จาน 
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4.6 สรุปข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
โครงงานสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรน้ีจากการเหลือใชใ้นการขาย

อาหารเชา้ของโรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท เป็นการสรุปขอ้มูลเพื่อการอธิบายผล 
จากการไดท้ดลองของคณะผูจ้ ัดท าท่ีได้รวบรวมกลุ่มตัวอย่างจากแบบสอบถาม จ  านวนทั้งส้ิน       
30 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละของจ านวนแบบสอบถามทั้งหมด 30 ตวัอย่าง สรุปผลการวิเคราะห์แบ่ง
ออกเป็น 2 ตอนประกอบดว้ย 

ตอนที่ 1 เป็นขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 2 เป็นแบบสอบถามความพึงพอใจของท่านท่ีมีต่อสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีท

รูทและแกว้มงักร 
 
 4.6.1 ข้อมูลทั่วไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม 

1) ด้านเพศ 
ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถามดา้นเพศแสดงดงัภาพท่ี 4.16 

 
รูปที่ 4.16 : แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

จากรูปท่ี 4.16 กลุ่มตัวอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี         
เป็นเพศชายจ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 47.00 และเพศหญิงจ านวน 16  คน คิดเป็นร้อยละ 53.00 
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2) ด้านอาย ุ
ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถามดา้นอายแุสดงดงัภาพท่ี 4.17 

 
รูปที่ 4.17 : แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

 จากรูปท่ี 4.17 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี ดา้นอาย ุ
ต  ่ากว่า 20 ปีจ  านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 7.00 อายุ 20-40 ปีจ  านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 90.00    
อาย ุ41-60 ปีจ  านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.00 

 

3) ด้านแผนกที่ปฏบิัตงิาน 
ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถามดา้นแผนกแสดงดงัภาพท่ี 4.18 

 
รูปที่ 4.18 : แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนก 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

จากรูปท่ี 4.18 กลุ่มตัวอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี         
ดา้นแผนกครัวเยน็จ  านวนอายุ 12 คน คิดเป็นร้อยละ 40.00 แผนกครัวไทยจ านวน 9 คน คิดเป็น   
ร้อยละ 30.00 และแผนกครัวจดัเล้ียงจ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 
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4) ด้านผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมดไม่เคยรับประทานน า้สลดับีทรูทและแก้ว 
มงักร 

ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถามดา้นท่านท่ีเคยรับประทานน ้ าสลดับีทรูทและ 
แกว้มงักรมาก่อนหรือไม่แสดงดงัภาพท่ี 4.19 
 

 
รูปที่ 4.19 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ  าแนกตามท่านท่ีเคยรับประทานน ้ าสลดับีทรูท

และแกว้มงักรมาก่อนหรือไม ่
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

จากรูปท่ี 4.19 กลุ่มตัวอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี         
ดา้นท่านท่ีเคยรับประทานน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรมาก่อนหรือไม่ ท่านท่ีไม่เคยท่าน จ  านวน
ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100% ไม่เคยรับประทานน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรมาก่อน 

 

 4.6.2 ความพงึพอใจที่มต่ีอสลดัโรลมกิซ์สามสีกบัน า้สลดับีทรูทและแก้วมงักร  
1) ด้านรสชาตแิละกลิน่ของน า้สลดับีทรูทและแก้วมงักร 

ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถามดา้นรสชาติและกล่ินของน ้ าสลดับีทรูทและ 
แกว้มงักรแสดงดงัภาพท่ี 4.20 
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รูปที่ 4. 20 : แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้น

รสชาติและกล่ินของน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

จากรูปท่ี 4.20 กลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นรสชาติและ
กล่ินของน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร พบว่ามีความพึงพอใจมากท่ีสุด จ  านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 
70.00  และมีความพึงพอใจมาก จ  านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 

 

2)   ความพงึพอใจด้านรสชาตขิองสลดัโรลมกิซ์สามสี 
ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถามดา้นรสชาติของสลดัโรลมิกซส์ามสีแสดง     

ดงัภาพท่ี 4.21 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

รูปที่ 4.21 : แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้น
รสชาติของสลดัโรลมิกซส์ามสี 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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จากรูปท่ี 4.21 กลุ่มตัวอย่างท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นรสชาติของ
สลดัโรลมิกซ์สามสี พบว่ามีความพึงพอใจมากท่ีสุด จ  านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 77.00 และ         
มีความพึงพอใจมาก จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 23.00 

 

3) ความพงึพอใจด้านความหลากหลายของสลดัโรลมกิซ์สามสีกบัน า้สลดับีทรูท 
และแก้วมงักร 

ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถามดา้นความหลากหลายของสลดัโรลมิกซส์ามสี 
กบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรแสดงดงัภาพท่ี 4.22 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 4.22 : แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นความ 
หลากหลายของสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

จากรูปท่ี 4.22 กลุ่มตัวอย่างท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านความ
หลากหลายของสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร พบว่ามีความพึงพอใจมากท่ีสุด 
จ  านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 93.00  และมีความพึงพอใจมาก จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 7.00 
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ด้านความหลากหลายของสลัดโรลมิกซ์สามสีกับน ้าสลัดบีทรูทและแก้วมังกร 
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4) ความพงึพอใจด้านความสดใหม่ของวตัถุดิบที่ใช้ปรุงสลดัโรลมกิซ์สามสีกบั 
น า้สลดับีทรูทและแก้วมงักร 

ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถามดา้นความสดใหม่ของวตัถุดิบท่ีใชป้รุง        
สลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรแสดงดงัภาพท่ี 4.23 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 4.23 : แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นความ
สดใหม่ของวตัถุดิบท่ีใชป้รุงสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าบีทรูทและแกว้มงักร 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

จากรูปท่ี 4.23 กลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นความสดใหม่
ของวตัถุดิบท่ีใชป้รุงสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร พบว่ามีความพึงพอใจมาก
ท่ีสุด จ  านวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 63.00  มีความพึงพอใจมาก จ  านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 17.00 
และ  มีความพึงพอใจปานกลาง จ  านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 

 

5) ความพงึพอใจด้านคุณค่าทางโภชนาการของสลดัโรลมกิซ์สามสีกบัน า้สลดับีท 
รูทและแก้วมงักร 

ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถามดา้นคุณค่าทางโภชนาการของสลดัโรลมิกซ์ 
สามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรแสดงดงัภาพท่ี 4.24 
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ด้านความสดใหม่ของวัตถุดิบที่ใช้ปรุงสลัดโรลมิกซ์สามสีกับน ้าสลัด
บีทรูทและแก้วมังกร 
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รูปที่ 4.24 : แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นคุณค่า

ทางโภชนาการของสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

จากรูปท่ี 4.24 กลุ่มตัวอย่างท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านคุณค่าทาง
โภชนาการของสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร พบว่ามีความพึงพอใจมากท่ีสุด 
จ  านวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 63.00  และมีความพึงพอใจมาก จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 37.00 
 

6) ความพงึพอใจด้านสีสันการตกแต่งของสลดัโรลมกิซ์สามสีกบัน า้บีทรูท 
และแก้วมงักร 

ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถามดา้นสีสนัการตกแต่งของสลดัโรลมิกซส์ามสี 
กบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรแสดงดงัภาพท่ี 4.25 
 

 
รูปที่ 4.25 : แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นสีสนั

การตกแต่งของสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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ด้านคุณค่าทางโภชนาการของสลัดโรลมิกซ์สามสีกับน ้าสลัดบีทรูทและแก้วมังกร 
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จากรูปท่ี 4.25 กลุ่มตัวอย่างท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านสีสัน           
การตกแต่งของสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร พบว่ามีความพึงพอใจมากท่ีสุด 
จ  านวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 87.00  และมีความพึงพอใจมาก จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 13.00 

 

7) ความพงึพอใจด้านความชอบโดยรวมในเมนูสลดัโรลมกิซ์สามสีกบัน า้สลดั  
บีทรูทและแก้วมงักร  

ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถามดา้นความชอบโดยรวมในเมนูสลดัโรลมิกซ์ 
สามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรแสดงดงัภาพท่ี 4.26 
 

 
รูปที่ 4.26 : แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้น

ความชอบโดยรวมในเมนูสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

จากรูปท่ี 4.26 กลุ่มตัวอย่างท่ีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นความชอบ
โดยรวมในเมนูสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร พบว่ามีความพึงพอใจมากท่ีสุด 
จ  านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 33.00  มีความพึงพอใจมาก จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 และ
มีความพึงพอใจปานกลาง จ  านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 17.00 
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4.6.3 สรุปคะแนนค่าเฉลีย่ความพงึพอใจ 
การหาค่าเฉล่ียความพึงพอใจ โดยใชเ้กณฑข์องลิเคิร์ท (greedisgoods, 2018)     

โดยมีเกณฑด์งัน้ี 
ค่าเฉล่ีย 4.50 – 5.00  หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 
ค่าเฉล่ีย 3.50 – 4.49  หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก 
ค่าเฉล่ีย 2.50 – 3.49  หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.50 – 2.49  หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ย 
ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ยท่ีสุด 

  คะแนนค่าเฉล่ียความพึงพอใจ โครงงาน “สลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้ าสลดับีทรูท
และแกว้มงักร” แสดงดงัตารางท่ี 4.3 

 

ตารางที่ 4.3  คะแนนค่าเฉล่ียความพึงพอใจ“สลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 
ความพึงพอใจที่มีต่อ สลัดโรลมิกซ์สามสีกับน ้าสลัดบีทรูทและ

แก้วมังกร 
ค่าเฉล่ีย 

 
ค่าเบ่ียงเบน
มาตราฐาน

(SD) 

การแปลผล
ความพึง
พอใจ 

ความพึงพอใจที่มีต่อสลัดโรลมิกซ์สามสี 
1.ดา้นรสชาติของสลดัโรลมิกซ์สามสี 4.76 0.64 มากที่สุด 
2.ดา้นความหลากหลายของสลดัโรลมิกซ์สามสี 4.93 0.42 มากที่สุด 
3.ดา้นความสดใหม่ของวตัถุดิบที่ใชป้รุงสลดัโรลมิกซ์สามสี 4.43 0.79 มาก 
4.ดา้นคุณค่าทางโภชนาการของสลดัโรลมิกซ์สามสี 4.63 0.47 มากที่สุด 
5.ดา้นสีสันการตกแต่งของสลดัโรลมิกซ์สามสี 4.86 0.38 มากที่สุด 
6.ดา้นความชอบโดยรวมของท่านในเมนูสลดัโรลมิกซ์สามสี 4.16 0.84 มาก 

ความพงึพอใจที่มต่ีอน า้สลดับีทรูทและแก้วมกัร 
1.ดา้นรสชาติและกลิ่นของน ้าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 4.70 0.79 มากที่สุด 
2.ดา้นความหลากหลายของน ้าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 4.93 0.42 มากที่สุด 
3.ดา้นความสดใหม่ของวตัถุดิบท่ีใชป้รุงน ้าสลดับีทรูทและแกว้
มงักร 

4.43 0.79 มาก 

4.ดา้นคุณค่าทางโภชนาการของน ้าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 4.63 0.47 มากที่สุด 
5.ดา้นสีสันการตกแต่งของน ้าสลดับีทรูทและแกว้มงักร 4.86 0.38 มากที่สุด 
6.ดา้นความชอบโดยรวมของท่านในเมนูน ้าสลดับีทรูทและ
แกว้มงักร 

4.16 0.84 มาก 

รวมค่าเฉลี่ย 4.64 0.19 มากที่สุด 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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จากตารางท่ี 4.3 พบว่า ผลจากการส ารวจโดยการแจกแบบสอบถามทั้งหมด 30 ชุด คิดเป็น
ร้อยละ 100.00 และสามารถสรุปผลไดด้งัน้ี กลุ่มตวัอย่างทั้งหมดไม่เคยรับประทานน ้ าสลดับีทรูท
และแกว้มงักรมาก่อน คิดเป็นร้อยละ100.00 ในเร่ืองของดา้นรสชาติและกล่ินของน ้ าสลดับีทรูทและ
แกว้มงักรมีความพึงพอใจ อยูท่ี่ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 70.00 และระดบัพึงพอใจมาก คิดเป็น
ร้อยละ 30.00 ด้านรสชาติของสลดัโรลมิกซ์สามสีมีความพึงพอใจอยู่ท่ีระดบัมากท่ีสุด คิดเป็น    
ร้อยละ 77.00 และมีความพึงพอใจอยู่ท่ีระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ23.00 ดา้นความหลากหลายของ
สลดัโรลมิกซ์สามสีกับน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรมีความพึงพอใจอยู่ท่ีระดบัมากท่ีสุด คิดเป็น  
ร้อยละ93.00 และมีความพึงพอใจอยูท่ี่มาก คิดเป็นร้อยละ 7.00 ดา้นความสดใหม่ของวตัถุดิบท่ีใช้
ปรุงสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรมีความพึงพอใจอยูท่ี่ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ63.00 มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ20.00 และมีความพึงพอใจระดบัปานกลาง คิดเป็น
ร้อยละ 17.00 ดา้นคุณค่าทางโภชนาการของสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร    
มีความพึงพอใจอยูท่ี่ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ63.00 และมีความพึงพอใจมากอยู่ท่ีระดบัมาก 
คิดเป็นร้อยละ 37.00 ดา้นสีสนัการตกแต่งของสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร  
มีความพึงพอใจอยู่ท่ีระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ87.00 และมีความพึงพอใจอยู่ท่ีมาก คิดเป็น    
ร้อยละ13.00 ดา้นความชอบโดยรวมของผูต้อบแบบสอบถามในเมนูสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้ าสลดั
บีทรูทและแกว้มงักรมีความพึงพอใจอยูท่ี่ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ33.00 มีความพึงพอใจอยู่ท่ี
ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ50.00 และมีความพึงพอใจอยูท่ี่ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ17.00 

ภาพรวมของผูท้  าแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้ าสลดับีทรูท
และแกว้มงักรอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด เม่ือพิจารณาเป็นรายดา้นส่วนใหญ่พบว่ามีความพึงพอใจอยู่ใน
ระดบัมากท่ีสุด 



 
 

 

บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลโครงงาน ปัญหาที่พบ และแนวทางการแก้ไข 
 จากการท่ีคณะผูจ้ ัดท าได้เข้าร่วมโครงการสหกิจศึกษาของทางมหาวิทยาลัยสยาม             
ไดป้ฏิบติัการฝึกงานระยะเวลา 16 สัปดาห์ ในแผนกครัวเยน็ ครัวไทยและครัวจดัเล้ียง ท่ีโรงแรม
อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท ท าใหไ้ดล้งมือปฏิบติังานจริงในแผนกครัวท่ีไดรั้บผิดชอบ 
ไดฝึ้กความอดทน มีประสบการณ์ในการตอ้นรับลูกคา้เวลามีปัญหาและแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ไดดี้       
มีความรับผิดชอบในหน้าท่ีของตนเองท่ีไดรั้บมอบหมาย ฝึกวินัยต่อตวัเองให้มีความตรงต่อเวลา
และได้น าความรู้จากท่ีเรียนในห้องเรียนมาใช้ได้ในชีวิตจริง ทั้งในเร่ืองของภาษา ทฤษฎีและ      
การท าอาหารจริงในสถานการณ์จริง ทั้งน้ีคณะผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้และท าออกมาคือ สลดัโรลมิกซส์าม
สีกบัน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรท่ีเป็นการน าผกั ผลไมแ้ละดอกไมท่ี้เหลือใชจ้ากการขายอาหารเชา้
ในโรงแรมมาแปรรูปใหเ้กิดเป็นผลิตภณัฑใ์หม่หรือเมนูสร้างสรรค์ใหม่ข้ึนมาให้เกิดประโยชน์ท่ีมี
คุณค่าทางโภชนาการด้านลดพลังงาน และเพื่อตอบสนองความต้องการของผู ้บริโภคท่ีมี               
ใจรักสุขภาพ ชอบสลดัออแกนิค ผูท่ี้ชอบออกก าลงักาย น ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรท่ีแปลกใหม่
อุดมไปดว้ยสารต่างๆท่ีดีต่อสุขภาพ เมนูน้ีจึงเป็นทางเลือกท่ีดีส าหรับลูกคา้ท่ีมีอาการแพแ้ป้งกลูเตน
ในแป้งของสลดัโรลทัว่ไป ท่ีส าคญัใหป้ระโยชน์กบัผูบ้ริโภคอีกดว้ย ซ่ึงผลการประเมินน้ีท่ีไดจ้าก
แบบสอบถามจากพนกังานในแผนกครัวทั้งสามครัวน้ี นั้นอยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพึงพอใจ 

5.1.1 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
  จากการทดลองในการท าคร้ังแรกทางคณะผูจ้ดัท าไดใ้ส่วตัถุดิบ คือโอลีฟออยล ์
น ้ าผึ้งและน ้ าสม้สายชูท่ีไม่เป็นออแกนิคและไม่ดีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค และยงัไดสู้ตรท่ีไม่อร่อย
นกั ในส่วนของสลดัโรลมิกซส์ามสียงัมว้นไม่เป็นโรลและแตกกระจาย 
  จากการทดลองในคร้ังท่ีสองทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ปล่ียนวตัถุดิบเป็นน ้ าส้มสายชู 
ออแกนิคท่ีหมกัจากขา้วและใชห้ญา้หวานแทนน ้ าผึ้งและค านวณสูตรอย่างลงตวั ในส่วนของสลดั
โรลมิกซส์ามสีไดใ้ชไ้มค้อกเทลเสียบท่ีตวัโรล ท าใหโ้รลมว้นอยา่งสวยงามและตั้งได ้

และสุดทา้ยไดค้  าแนะน าจากพนกังานท่ีปรึกษาช่วยแนะน าว่ารสชาติใชไ้ดแ้ลว้มี 
ความเปร้ียว มนัปนกนัท าใหเ้กิดความอร่อยและเป็นท่ีน่าพอใจ 
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5.1.2 ข้อเสนอแนะ 
-  การไม่เขา้ใจควรสอบถามจากพนกังานท่ีปรึกษาท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญในเร่ือง 

ผกัสลดั 
-  ศึกษาหาความรู้จากอินเตอร์เน็ตและโครงงานท่ีเก่ียวขอ้ง 
-  น าขอ้แนะแนวจากผูท่ี้ตอบแบบสอบถามมาประเมินเพื่อเป็นแนวทางในการ 

ปรับปรุงและแกไ้ข 
 

5.2 สรุปการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 
5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

-  ไดป้ระสบการณ์ในการตอ้นรับและดูแลลูกคา้ พร้อมทั้งการแกไ้ขปัญหาเฉพาะ 
หนา้ 

-  ไดฝึ้กระเบียบวินยัในการแต่งกายชุดนกัศึกษาใหถู้กตอ้ง 
-  ได้ฝึกความตรงต่อเวลาในการท างาน และไดใ้ช้ความรู้ เช่นการท าอาหารจาก           

ในหอ้งเรียนมาปฏิบติังานจริง 
-  มีความรับผดิชอบมากข้ึน ในหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย 
-  ไดป้ระสบการณ์ ไดเ้รียนรู้การท าอาหาร การหั่นของ การเก็บรักษาวตัถุดิบต่างๆ 

เช่นผกั ผลไม ้และเน้ือสตัว ์
-  ท างานร่วมกบัผูอ่ื้นไดดี้ มีมนุษยส์มัพนัธ์ท่ีดีข้ึนต่อพ่ีร่วมงาน 

5.2.2 ปัญหาที่พบของการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 
- ในช่วงแรกท่ีไดเ้ข้าปฏิบัติงานยงัไม่ทราบค าศพัท์วตัถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใช้ แต่

ต่อมาไดเ้รียนรู้ ไดจ้นจ าและคล่องแคลว้ 
- ในช่วงเดือนแรกของการปฏิบติังานสหกิจศึกษา ยงัขาดทกัษะในการท าครัวและ     

การประกอบเมนูอาหารตามสั่ง จึงตอ้งใชเ้วลาในการปรับตวั และมีพี่ท่ีปรึกษาในแผนกคอยสอน
งาน 

- ในช่วงแรกท่ีได้เข้าปฏิบัติงาน ยงัไม่ค่อยกลา้พูดกับลูกค้า ต่างชาติ และในการ
ปฏิบติังานทุกๆวนัจึงท าให้เกิดความช านาญและมีประสบการณ์ กลา้ท่ีจะพูดและแนะน าอาหาร
ใหก้บัลูกคา้ได ้

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
การส่ือสารในระหว่างการท างาน ยงัมีความส าคญัเป็นอนัดบัตน้ๆ เพื่อสร้างใหเ้กิด

ความเขา้ใจตรงกนั และสามารถช่วยลดปัญหาท่ีจะเกิดขอ้ผดิพลาดข้ึนไดอี้กดว้ย 
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แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                             
 

 

แบบสอบถาม สลดัโรลมกิซ์สามสีกบัซอสบทีรูทและแก้วมงักร 

ตอนที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไป (ขอ้มูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถาม) 
ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย     ลงใน  ท่ีท่านตอ้งการเลือก 

1. เพศ    1.  ชาย     2.  หญิง    
2. อาย ุ   1.  ต  ่ากว่า 20 ปี    2.  20 – 40 ปี 

3.  41 – 60 ปี    4.  60 ปี ข้ึนไป 
3. แผนกของท่าน                  Cold Kitchen (ครัวเยน็)  Thai Kitchen (ครัวไทย) 
                                                Banquet Kitchen (ครัวจดัเล้ียง)   
4. ท่านเคยรับประทานน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักรมาก่อนหรือไม่     เคย     ไม่เคย 

ตอนที่ 2 แบบสอบถามสลดัโรลมิกซส์ามสีกบัซอสบีทรูทและแกว้มงักร 
ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย     ลงในช่องว่างตามระดบัความพึงพอใจท่ีท่านตอ้งการเลือก 

ด้านความพึงพอใจของท่านที่มีต่อ 
สลัดโรลมิกซ์สามสีกับซอสบีทรูทและแก้วมังกร 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

5. คุณภาพของสลัดโรลมิกซ์สามสีกับซอสบีทรูทและแก้วมังกร 

รสชาติและกลิ่นของซอสบีทรูทและแกว้มงักร      

รสชาติของสลดัโรลมิกซ์สามสี      
ความหลากหลายของสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัซอสบีท
รูทและแกว้มงักร 

     

ความสดใหม่ของวตัถุดิบท่ีใชป้รุงสลดัโรลมิกซ์สามสี
กบัซอสบีทรูทและแกว้มงักร 

     

คุณค่าทางโภชนาการของสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัซอส
บีทรูทและแกว้มงักร 

     

สีสันการตกแต่งของสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัซอสบีทรูท
และแกว้มงักร 

     

ความชอบโดยรวมของท่านในเมนูสลดัโรลมิกซ์สามสี
กบัซอสบีทรูทและแกว้มงักร 

     

 

ขอ้เสนอแนะอ่ืนๆ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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รูปภาพขณะปฏิบัติงานสหกิจ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                             
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตกแต่งจานของงาน Western Set อาหารเยน็ ครัวเยน็ แร่ปลาแซลมอน ขายอาหารเชา้ 

 

 

 

 

 

 

 

ปอกผลไมใ้หลู้กคา้ ในตอนเชา้    ขายน ้ าป่ันตอนเชา้ (Breakfast) 

 

 

 

 

 

 

 

หยอดโยเกิตร์เตรียมขายในตอนเชา้ 

66 



                             
 

 

 
ขายอาหารไทยในตอนเชา้ (Breakfast)     ผดัผกับุง้ เพื่อออกอาหารเชา้ (Breakfast) 

 
เตรียมวตัถุดิบเพื่อขายในตอนเชา้    ป้ิงหมูป้ิงอาหารเชา้ (Breakfast) 

 
เคร่ืองผกัต่างๆ ขนมจีนน ้ ายา 
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จดัจานออร์เดิร์ฟงานเล้ียงโต๊ะจีน       ยา่ง BBQ & Seafood บุฟเฟตข์องโรงแรม (Sunday Brunch) 

   
ตกแต่งจานของหวาน Manohra Cruises  Grill Vegetable เพ่ือออกงานเล้ียง 

 
Station ขาหมูแฮมอบน ้ าผึ้งในงานเล้ียง 
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บทสัมภาษณ์พนักงานท่ีปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                             
 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

นกัศกึษา : คร้ังแรกท่ีพ่ีดาวเห็น สลดัโรลมกิซส์ามสีกบัซอสบีทรูทและแกว้มงักรรู้สึกอยา่งไรบา้ง? 

พนกังาน : คร้ังแรกท่ีพ่ีเห็น พ่ีว่ามนัดูแปลกใหม่ดีและสีสนัสวยงาม เพราะพ่ีไม่เคยเห็นท่ีไหนมา
ก่อน 

นกัศกึษา : หลงัจากท่ีพี่ดาวไดชิ้มแลว้รู้สึกอยา่งไรบา้ง ? 

พนกังาน : จากท่ีพี่ไดชิ้มแลว้ พี่รู้สึกว่าพี่ไดกิ้นสลดัโรลท่ีแปลกใหม่ ไม่เคยเจอท่ีไหนมาก่อน เพราะ
ผกัในสลดัโรลนั้นมีผกัท่ีหลากหลายชนิด ต่างจากสลดัโรลทัว่ไป และรสชาติก็ถือว่าโอเคเลยเมื่อได้
กินพร้อมกบัซอสบีทรูทและแกว้มงักร  

นกัศกึษา : สามารถน าไปทดแทนผลิตภณัฑอ์นัเดิมไดไ้หม ? 

พนกังาน : ทดแทนได ้เพราะผลิตภณัฑท่ี์เราไดล้องท ามีความหลากหลาย สีสนัสวยงามน่า
รับประทาน และเป็นผลิตภณัฑท่ี์ดีต่อสุขภาพอีกดว้ย 

นกัศกึษา : พี่ดาวรู้สึกอยา่งไรบา้งกบัผลิตภณัฑช้ิ์นน้ี ? 

พนกังาน : ประทบัใจในระดบันึง  เพราะผลิตภณัฑช้ิ์นน้ีสามารถกินไดทุ้กเพศ ทุกวยั มีความ
หลากหลายและดีต่อสุขภาพอีกดว้ย น่าจะถูกใจคนท่ีชอบกินอาหารท่ีรักสุขภาพ 

 จากบทสมัภาษณ์พนกังานพ่ีเล้ียงรู้สึกพึงพอใจต่อ “สลดัโรลมิกซส์ามสีกบัซอสบีทรูทและ
แกว้มงักร” ของคณะผูจ้ดัท า โดยเฉพาะการท่ีผกัในสลดัโรลมีความหลากหลาย มีสีสนัสวยงาม และ
ยงัช่วยในเร่ืองของสุขภาพ ท าใหเ้ป็นผลิตภณัฑท่ี์แปลกใหม่และน่าสนใจอีกดว้ย 

 

 

(นางสาว ดาระณี เบา้จงัหาร) 

            พนกังานท่ีปรึกษา 
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บทคดัย่อ 
          โรงแรมอนันตรา ริ เวอร์ไซด์ ก รุงเทพฯ         
รีสอร์ท เป็นโรงแรมที่มีห้องอาหาร 10 ร้าน และ
ลูกค้าสามารถลงมารับประทานอาหารเช้าได้ที่    
The Market มีอาหารใหเ้ลือก ทั้งขา้ว ก๋วยเต๋ียว สลดั 
น ้าผลไมป่ั้น เป็นตน้ และจากการที่ไดป้ฏิบติังานมา 
จึงท าใหท้างคณะผูจ้ดัท  าไดเ้ห็นถึงปัญหาจากแผนก
ครัวต่างๆ ซ่ึงจะมีวตัถุดิบเหลือใชใ้นการขายอาหาร
ในแต่ละวนั เช่น วตัถุดิบจ าพวก ผกัและผลไม ้และ
ในการจัดไลน์อาหารตามงานต่างๆ คณะผู ้จัดท า     
มีวตัถุประสงคเ์พื่อการสร้างสรรค์เมนูสลดัโรลและ
น ้ าสลดัข้ึนใหม่จากวตัถุดิบเหลือใช ้คือบีทรูทและ
แกว้มงักร ในการขายอาหารให้เกิดประโยชน์มาก
ท่ีสุด เมนูสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและ
แก้วมังกรย ังเป็นทางเลือกที่ ดีส าหรับลูกค้าที่ มี
อาการแพแ้ป้งกลูเตนในแป้งของสลดัโรลทัว่ไปและ
เหมาะส าหรับลูกค้าที่ตอ้งการดูแลสุขภาพ รักการ
ออกก าลงักาย และควบคุมน ้าหนกั กลุ่มตวัอย่าง คือ 
พนักงานที่ปรึกษาครัวเย็น ครัวร้อนและครัวไทย 
ผลจากการส ารวจโดยการแจกแบบสอบถาม
ทั้ งหมด 30 ชุด ผลรวมค่าเฉลี่ยทั้ งหมด คือ 4.64 
ความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด สรุปเป็นราย
ดา้นทั้งหมดของผูท้  าแบบสอบถาม ดา้นรสชาติและ
กลิ่นของน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร ดา้นรสชาติ
ของสลดัโรลมิกซ์สามสี ดา้นความหลากหลายของ
สลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้าสลดับีทรูทและแกว้มงักร   

ดา้นคุณค่าทางโภชนาการของสลดัโรลมิกซ์สามสี
กับน ้ าสลัดบีทรูทและแก้วมังกร ด้านสีสันการ
ตกแต่งของสลัดโรลมิกซ์สามสีกับน ้ าสลัดบีทรูท
และแก้วมังกรอยู่ที่ ระดับมากที่ สุด ด้านความ       
สดใหม่ของวัตถุดิบ  ที่ใชป้รุงสลดัโรลมิกซ์สามสี
กับน ้ าสลัดบีทรูทและแก้วมังกร ด้านความชอบ
โดยรวมในเมนูสลัดโรลมิกซ์สามสีกับน ้ าสลัด      
บีทรูทและแกว้มงักรอยูใ่นระดบัมาก 
ค าส าคญั : สลดั บีทรูท แกว้มงักร 

 
Abstract 

The Anantara Riverside Bangkok Resort 
Hotel, has a total of 10 restaurants and guests can 
come down to have breakfast at The Market. There 
is a selection of food such as rice, noodles, salads, 
juices, etc. The authors realized there was a lot of 
leftover raw materials from buffet service. This 
project aimed to create a new menu item of salad 
rolls and dressing from beetroot and dragon fruit. 
Salad rolls served with beetroot and dragon fruit 
dressing menu item also benefits guests who are 
allergic to gluten flour found in general salads and 
are suitable for guests who need health care, love 
exercise and weight control. The sample group is 
the cold kitchen, hot kitchen and thai kitchen, 
where the results of the survey were distributed by 
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a total of 30 questionnaires, the total average value 
is 4.64. The satisfaction is at the highest level. The 
taste and smell of beetroot and dragon fruit 
dressing, the taste of the salad rolls, the variety of 
salad rolls served with beetroot and dragon fruit 
dressing was at the highest level. The freshness of 
the ingredients used to cook the salad rolls served 
with beetroot and dragon fruit dressing and the 
overall preference to the salad rolls served with 
beetroot and dragon fruit dressing was the high 
satisfaction level. 
Keywords : Salad Rolls, Beetroot, Dragon Fruit 
 
ที่มาของปัญหา 
 โรงแรมมีห้องครัวหลักทั้ งหมด 9 ครัว
ดว้ยกันได้แก่ ครัวเย็น ครัวร้อน ครัวไทย ครัวจัด
เลี้ ยง ครัวเรือ ครัวจีน ครัวอินเดีย ครัวเบเกอร่ีและ
ครัวบุชเช่อร์ ครัวทั้งหมดท่ีกล่าวถึงเป็นครัวหลกัท่ี
จะต้องแจกจ่ายอาหารและท าตามค าสั่งของลูกค้า 
รวมไปถึงการจัดงานต่างๆ เช่น งานฉลองมงคล
สมรส งานเลี้ยงสังสรรค ์งานประชุมสัมมนา ฯลฯ ท่ี
ทุกๆครัวจะต้องท าเมนูอาหารตามท่ีลูกค้าสั่งไว้
ร่วมกันถือว่าครัวหลกัทุกครัวจึงมีความส าคญัต่อ
โรงแรมเป็นอยา่งมาก อีกทั้งยงัมีการขาย อาหารเชา้ 
ที่โซน The Market ในช่วงเชา้ระหว่างเวลา 06.00 – 
10.30 น. ลูกค้าทุกคนสามารถลงมารับประทาน
อาหารเช้าได้ที่  The Market มีอาหารให้เลือก
มากมายไม่ว่าจะเป็นขา้ว ก๋วยเต๋ียว สลดั น ้ าผลไม้
ป่ัน เคก้ เป็นตน้ และจากการท่ีไดป้ฏิบติังานมา ทาง
คณะผูจ้ัดท าไดเ้ห็นถึงปัญหา จากแผนกครัวต่างๆ 
ในส่วนของอาหารเหลือท้ิงในแต่ละวนั เช่น วตัถุดิบ
จ าพวก ผกัและผลไม ้เป็นตน้ 
 
แนวคดิในการท าโครงงาน  

 การท าโครงงานเร่ืองสลดัโรลมิกซ์สามสี
กบัน ้าสลดับีทรูทและแกว้มงักรจากวตัถุดิบเหลือใช้
จากการให้บริการอาหารเช้าของโรงแรมคณะ
ผูจ้ดัท  าไดห้าขอ้มูล สอบถามพนกังานที่ปรึกษาและ
อาจารย์ที่ปรึกษา รวมถึงศึกษาค้นคว้า รวบรวม
เอกสาร แนวคิด ทฤษฎี มาเป็นแนวทางในการท าน ้า
สลดัที่ให้มีรสชาติอร่อย แปลกใหม่และไม่ให้เกิด
การท้ิงไปอยา่งสูญเปล่า ทางคณะผูจ้ดัท  าจึงอยากท า
ให้ว ัตถุดิบเหล่า น้ีน าไปพัฒนาศึกษาเพื่อให้เกิด
ประโยชน์มากที่สุด 
 
วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

เพื่อศึกษาถึงวิธีการท าสลดัโรลมิกซ์สามสี
และน ้ าสลัดบีทรูทและแกว้มังกร เพื่อลดปริมาณ
ของวตัถุดิบที่เหลือใชภ้ายในโรงแรมมาท าเป็นเมนู
ใหม่เพื่อให้เกิดประโยชน์มากที่สุดและพฒันาเมนู
เพื่อสุขภาพ ที่มีความแปลกใหม่ใหก้บัโรงแรม 
 
ประโยชน์ที่ได้รับ 

- ไดน้ าวตัถุดิบเหลือใชค้ือบีทรูทและแกว้
มงักรใหเ้กิดประโยชน์ในทางสร้างสรรค์ 

- ลดตน้ทุนของโรงแรม และสามารถน า
ขอ้เสนอแนะต่างๆ จากแบบสอบถามไปปรับปรุง
แกไ้ขใหดี้ข้ึน 

- ได้เป็นแนวทางให้กับทางคณะผูจ้ัดท า
ไดไ้ปประกอบอาชีพในอนาคต 
 
วิธีการด าเนินการ  

วิธีการท าน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร มี
ดงัน้ี 

1.น าบีทรูทไปตม้กบัน ้ าเดือดประมาณ 8-
10 นาที (เอาไมแ้หลมจ้ิมไปในตัวบีทรูท ถา้มีน ้ าสี
แดงติดข้ึนมาและจ้ิมง่าย แสดงว่าบีทรูทสุกได้ท่ี
แลว้) 
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2.ปอกเปลือกบีทรูทและแกว้มงักรหัน่เป็น
เต๋าใส่ชามเตรียมไว ้

3.ใส่บีทรูทและแกว้มงักรลงไปในเคร่ือง
ป่ันใส่มายองเนส กดป่ันใหล้ะเอียด 

4 . ใ ส่ ส่ วนผสม มัสตา ร์ด  ซอสพริ ก      
หญา้หวาน พาร์สลีย ์พริกช้ีฟ้าดอง แกว้มงักร น ้ าขิง
สดและเกลือท่ีเตรียมไว ้ลงไปในเคร่ืองป่ัน 

5.กดป่ันให้ละเอียดจะไดน้ ้ าสลัดบีทรูท
แกว้มงักรที่มีสีชมพูบานเยน็ เสร็จแลว้ใส่ถว้ย แลว้
โรยดว้ยมะม่วงน ้าดอกไมห้ัน่เต๋าและพาร์สลีย ์
วิธีการท าสลดัโรลมิกซ์สามสี มีดงัน้ี 

1.สลัดโรลสี เขียวจากแตงกวา ญ่ีปุ่ น 
(สไลดบ์างๆส าหรับใชม้ว้น) 

2.ส่วนผสมในไส้จะมี ตน้อ่อนทานตะวนั 
อกไก่ อโวคาโด ้ฝร่ัง และ ดอกดาวกระจาย  

3.สลดัโรลสีแดงจากแครอท (สไลด์บางๆ 
ส าหรับใชม้ว้น) 

 4.จากนั้ นต้มน ้ าให้เ ดือดก่อน แล้วน า
อกไก่ช้ินเลก็ๆลงไปตม้จนสุก 

 5.ส่วนผสมในไส้จะมีเรดโอก้ พริกหวาน
แดง ไข่ต้ม แอปเปิล และพวงชมพู  เสร็จแล้วน า
เสียบไมท้ิ้งไว ้

 6.สลดัโรลสีม่วงจากเรดดิชิโอ ้ส าหรับใช้
มว้น 

7 . ส่ วนผสมใน ใส้ จ ะ มี  ดอกอัญชัน 
กะหล ่าปลีม่วงซอย ปลาทูน่า และ องุ่นม่วงจากนั้น
มว้นใหเ้ป็นมว้นแลว้เสียบไมพ้ร้อมกบัสลดัโรลทั้ง2
สี พร้อมเสิร์ฟ 
 
สรุปผลโครงงาน 

จากการที่คณะผูจ้ดัท  าไดเ้ขา้ร่วมโครงการ
สหกิจศึกษาของทางมหาวิทยาลัยสยาม ไดป้ฏิบัติ 
การฝึกงานระยะเวลา 16 สัปดาห์ ในแผนกครัวเยน็ 
ครัวไทยและครัวจดัเลี้ยง ท่ีโรงแรมอนันตรา ริเวอร์
ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท ท าให้ไดล้งมือปฏิบติังาน

จริงในแผนกครัวที่ไดรั้บผิดชอบ ไดฝึ้กความอดทน
มีประสบการณ์ในการต้อนรับลูกค้าเวลามีปัญหา
และแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ไดดี้ มีความรับผิดชอบ
ในหน้าที่ของตนเองที่ไดรั้บมอบหมาย ฝึกวินัยต่อ
ตวัเองใหมี้ความตรงต่อเวลาและไดน้ าความรู้จากที่
เรียนในหอ้งเรียนมาใชไ้ดใ้นชีวิตจริงทั้งในเร่ืองของ
ภาษา ทฤษฎีและการท าอาหารจริงในสถานการณ์
จริง ทั้ งน้ีคณะผู ้จัดท าไดคิ้ดค้นและท าออกมาคือ 
สลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้าสลดับีทรูทและแกว้มงักร
ที่เป็นการน าผกั ผลไมแ้ละดอกไมท้ี่เหลือใชจ้ากการ
ขายอาหารเช้าในโรงแรมมาแปรรูปให้เกิดเป็น
ผลิตภณัฑใ์หม่หรือเมนูสร้างสรรคใ์หม่ข้ึนมาให้เกิด
ประโยชน์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการดา้น     ลด
พลังงาน และเพื่อตอบสนองความต้องการของ
ผูบ้ริโภคที่มีใจรักสุขภาพ ชอบสลัดออแกนิค ผู ้ที่
ชอบออกก าลงักาย น ้ าสลดับีทรูทและแกว้มังกรที่
แปลกใหม่อุดมไปดว้ยสารต่างๆที่ดี  ต่อสุขภาพและ
ที่ส าคญัสลดัโรลมิกซ์สามสียงัเหมาะกบัผูท้ี่แพแ้ป้ง
กลูเตนแต่ยงัชอบรับประทานสลดัโรล เมนูน้ีจึงตอบ
โจทย์ที่ส าคัญให้กับผู ้บริโภคอีกด้วย ซ่ึงผลการ
ประเมินน้ีท่ีได้จากแบบสอบถามจากพนักงานใน
แผนกครัวทั้ งสามครัวน้ี นั้ นอยู่ในเกณฑ์ท่ีน่าพึง
พอใจภาพรวมของผู ้ท  าแบบสอบถามมีความพึง
พอใจต่อสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้ าสลดับีทรูทและ
แกว้มงักรอยูใ่นระดบัมากที่สุด เม่ือพิจารณาเป็นราย
ด้านส่วนใหญ่พบว่ามีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มากที่สุด 
 
ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 

- ถ้าไม่เข้าใจให้สอบถามจากพนักงาน    
ที่ปรึกษาที่มีความรู้ความเช่ียวชาญในเร่ืองผกัสลดั 

- ศึกษาหาความรู้จากอินเตอร์เน็ตและ
โครงงานที่เกี่ยวขอ้ง 
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- น า ข้ อ แน ะแนว จ า ก ผู ้ที่ ต อ บแบบ   
สอบถามมาประเ มินเพื่อ เ ป็นแนวทางในการ
ปรับปรุงและแกไ้ข 
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ภาควิชาการโรงแรมและการท่องเทีย่ว คณะศิลปศาสตร์ 
นางสาว จิราภรณ์ ธนาพลกลุโชต ิ 5804400203 

นายกคิคศัิกดิ์ ห้วยหงษ์ทอง 5804400204 
นายไพบูลย์ อารีไพบูลย์กจิ 5804400181 

อาจารย์ทีป่รึกษา อาจารย์พิมพ์พิชชา เลศิสกลุผาสุข 
โรงแรม อนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

พนักงานทีป่รึกษา 1.นางสาวพราวพิลาศ วัฒนเรืองรอง  2.นางสาวดาราณี เบ้าจังหาร 3.นาง สุภัตตรา สินใจ  

สลดัโรลมกิซ์สามสีกบัน า้สลดับีทรูทและแก้วมงักร 
Salad Rolls Served with Beetroot and Dragon Fruit 

Dressing 

ความส าคัญของปัญหา 
             โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท มี
หลากหลายครัวหลกัในการรองรับการจดัท าอาหารให้กบั
ลูกคา้ท่ีมาพกั รวมไปถึงการจดังานต่างๆ เช่น งานฉลอง
มงคลสมรส งานเล้ียงสังสรรค ์งานประชุมสัมมนา ฯลฯ 
และในการจดัไลน์อาหารตามงานต่างๆในแต่ละคร้ัง ซ่ึง
จะมีว ัตถุดิบเหลือใช้ในการขายอาหาร จึงท าให้คณะ
ผูจ้ ัดท า ท าโครงงานคร้ังน้ีและมีวตัถุประสงค์เพ่ือการ
สร้างสรรคเ์มนูสลดัโรลและน ้ าสลดัข้ึนใหม่จากวตัถุดิบ
เหลือใช ้คือบีทรูทและแกว้มงักร ในการขายอาหารให้เกิด
ประโยชน์มากท่ีสุด เมนูสลดัโรลมิกซ์สามสีกบัน ้ าสลัด
บีทรูทและแก้วมงักรยงัตอบโจทย์ให้กบัลูกคา้ท่ีแพแ้ป้ง
กลูเตนในแป้งของสลดัโรลทัว่ไปและเหมาะส าหรับลูกคา้
ท่ีตอ้งการดูแลสุขภาพ  รักการออกก าลงักาย และควบคุม
น ้ าหนกั โดยจากสลลดัออแกนิก          
วตัถปุระสงค์ของโครงงาน 
        เพื่อลดปริมาณของวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ภายในโรงแรม
มาท าเป็นเมนูใหม่เพื่อให้เกิดประโยชน์มากท่ีสุด พฒันา
เมนูเพื่อสุขภาพ ท่ีมีความแปลกใหม่ใหก้บัโรงแรม 
ประโยชน์ที่ตาดว่าจะได้รับ 
        ไดน้ าวตัถุดิบเหลือใชคื้อบีทรูทและแกว้มงักรให้เกิด
ประโยชน์ในทางสร้างสรรค ์
ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 

วิธีการท าน ้ าสลดับีทรูทและแกว้มงักร  
1.น าบีทรูทไปตม้กบัน ้ าเดือด ปอกเปลือกบีทรูทและแกว้
มงักรหัน่เป็นเต๋าใส่ชามเตรียมไว ้
2.ใส่บีทรูทและแกว้มงักรลง ใส่มายองเนส มสัตาร์ด ซอส
พริก หญา้หวาน พาร์สลีย ์พริกช้ีฟ้าดอง แกว้มงักร น ้ าขิง
สดและเกลือท่ีเตรียมไว ้ลงไปในเคร่ืองป่ัน 
3.กดป่ันให้ละเอียดจะได้น ้ าสลัดบีทรูทแกว้มงักรท่ีมีสี
ชมพูบานเย็น เสร็จแล้วใส่ถ้วย แล้วโรยด้วยมะม่วง
น ้ าดอกไมห้ัน่เต๋าและพาร์สลีย ์
 
 
 

วิธีการท าสลดัโรลมิกซ์สามสี มีดงัน้ี 
        1.สลัดโรลสีเขียวจากแตงกวาญ่ีปุ่น(สไลด์บางๆ
ส าหรับใช้มว้น)ส่วนผสมในไส้จะมี ตน้อ่อนทานตะวนั 
อกไก่ อโวคาโด ้ฝร่ัง และ ดอกดาวกระจาย 
        2.สลดัโรลสีแดงจากแครอท(สไลด์บางๆส าหรับใช้
มว้น)ส่วนผสมในไส้จะมีเรดโอก้ พริกหวานแดง ไข่ตม้ 
แอปเปิล และพวงชมพ ูเสร็จแลว้น าเสียบไมท้ิ้งไว ้
        3.สลัดโรลสีม่วงจากเรดดิชิโอ้ ส าหรับใช้ม้วน
ส่วนผสมในใส้จะมี ดอกอญัชนั กะหล ่าปลีม่วงซอย ปลา
ทูน่าและองุ่นม่วงจากนั้นมว้นให้เป็นมว้นแล้วเสียบไม้
พร้อมเสริฟ์ 
สรุปผล 
        คณะผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้การน าผกั ผลไมแ้ละดอกไมท่ี้
เหลือใชจ้ากการขายอาหารเช้าในโรงแรมให้เกิดเป็นเมนู
สร้างสรรค์ใหม่ข้ึนมาให้เกิดประโยชน์ ท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการด้านลดพลังงาน และเพื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีใจรักสุขภาพ ชอบสลดัออแกนิค 
ผูท่ี้ชอบออกก าลังกาย น ้ าสลัดบีทรูทและแก้วมังกรท่ี
แปลกใหม่อุดมไปด้วยสารต่างๆท่ีดี  ต่อสุขภาพและท่ี
ส าคัญย ัง เหมาะกับผู ้ ท่ี แพ ้แ ป้ งก ลู เตนแต่ ย ังชอบ
รับประทานสลดัโรล ซ่ึงสรุปเป็นรายด้านทั้งหมดของ
ผูท้  าแบบสอบถาม ด้านรสชาติและกล่ินของน ้ า ด้าน
รสชาติของสลดัโรลมิกซ์สามสี ด้านความหลากหลาย 
ด้านคุณค่าทางโภชนาการ ด้านสีสันการตกแต่งอยู่ ท่ี
ระดับมากท่ีสุด ด้านความสดใหม่ของวตัถุดิบท่ี ด้าน
ความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัมาก 
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ผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
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ประวตัคิณะผู้จดัท า 

 ช่ือ – นามสกุล  :  นางสาว จิราภรณ์ ธนาพลกุลโชติ 

 รหสันกัศึกษา :  5804400203 

 ภาควิชา  :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

 คณะ  :  ศิลปศาสตร์ 

            ท่ีอยูปั่จจุบนั       :  24/19  ม.7 แขวง ราษฎร์บูรณะ 

                             เขต ราษฎร์บูรณะ กรุงเทพมหาน10140 

 

 ช่ือ – นามสกุล  :  นาย กิตติศกัด์ิ หว้ยหงษท์อง  

รหสันกัศึกษา :  5804400204 

 ภาควิชา  :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

 คณะ  :  ศิลปศาสตร์ 

         ท่ีอยูปั่จจุบนั      :  1556 ถนน สุขสวสัด์ิ  

แขวง ราษฎร์บูรณะ เขต ราษฎร์บูรณะ  
กรุงเทพมหานคร 10140 

 

         ช่ือ – นามสกุล    :  นายไพบูลย ์อารีไพบูลยกิ์จ  

         รหสันกัศึกษา      :  5804400181 

         ภาควิชา          :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

         คณะ          :  ศิลปศาสตร์ 

         ท่ีอยูปั่จจุบนั       : 42/558 แขวงหนองแขม เขตหนองแขม  

   กรุงเทพฯ  
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ประวตัคิณะผู้จดัท ำ 

 ช่ือ – นามสกุล  :  นางสาว จิราภรณ์ ธนาพลกุลโชติ 

 รหสันกัศึกษา :  5804400203 

 ภาควิชา  :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

 คณะ  :  ศิลปศาสตร์ 

            ท่ีอยูปั่จจุบนั       :  24/19  ม.7 แขวง ราษฎร์บูรณะ 

                           เขต ราษฎร์บูรณะ กรุงเทพมหาน10140 

 

 ช่ือ – นามสกุล  :  นาย กิตติศกัด์ิ หว้ยหงษท์อง  

รหสันกัศึกษา :  5804400204 

 ภาควิชา  :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

 คณะ  :  ศิลปศาสตร์ 

         ท่ีอยูปั่จจุบนั      :  1556 ถนน สุขสวสัด์ิ   

แขวง ราษฎร์บูรณะ เขต ราษฎร์บูรณะ 
กรุงเทพมหานคร 10140 

 

         ช่ือ – นามสกุล    :  นายไพบูลย ์อารีไพบูลยกิ์จ  

         รหสันกัศึกษา      :  5804400181 

         ภาควิชา          :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

         คณะ          :  ศิลปศาสตร์ 

         ท่ีอยูปั่จจุบนั       : 42/558 แขวงหนองแขม เขตหนองแขม  

   กรุงเทพฯ  
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