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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1. ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

ในปัจจุบนัธุรกิจเก่ียวกบัอาหารในประเทศไทย มีการขยายตวัเติบโตเป็นอยา่งมาก เพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค รวมถึงธุรกิจห้องอาหารภายในโรงแรม ซ่ึงมีการขยายตวั
อย่างรวดเร็วเช่นกัน ก่อให้เกิดปัญหาตามมา เช่น อาหารต่างๆท่ีเหลือเป็นจ านวนมากจากการ
ท าอาหารในแต่ละวนั จึงท าให้เกิดการแปรรูปอาหารเกิดข้ึน เพื่อช่วยในเร่ืองการลดตน้ทุน โดยการ
น าอาหารท่ีเหลือจากการขายในแต่ละวนัหรืออาหารท่ีไม่สามารถน าไปประกอบอาหารต่อไดแ้ลว้
มาแปรรูป ใหเ้กิดเป็นผลิตภณัฑช้ิ์นใหม่เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กบัสินคา้ การแปรรูปอาหารให้เป็นอาหาร
ท่ีรับประทานไดง่้าย สามารถรับประทานไดใ้นเวลาท่ีเร่งรีบอยา่งเช่น ปอเป๊ียะโคลด์คทั ซ่ึงสามารถ
เป็นทางเลือกใหม่ๆให้แก่ผูบ้ริโภค ยงัสามารถน าไปท าเป็นผลิตภณัฑ์เพื่อจดัจ าหน่ายสร้างรายได้
ใหก้บัองคก์รหรือตนเองไดอี้กดว้ย 

ดงันั้นผูศึ้กษาจึงมีแนวคิดท่ีจะศึกษาการท าปอเป๊ียะโคลด์คทั โดยการน าโคลด์คทัต่างๆ
ท่ีเหลือจากไลน์บุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้ (Breakfast Buffet )ของทางโรงแรมมณเฑียร สุรวงศ์ มาแปรรูป 
เพื่อเป็นลดตน้ทุนในการผลิต อีกทั้งยงัเป็นการสร้างรายไดอี้กทางหน่ึงและสร้างทางเลือกใหม่ๆ
ใหก้บัลูกคา้ได ้

 
1.2. วตัถุประสงค์ 

1.2.1. เพื่อคิดคน้เมนูใหม่ใหโ้รงแรมมณเฑียร กรุงเทพฯ 
1.2.2. เพื่อเพิ่มรายไดใ้หแ้ก่โรงแรมและลดตน้ทุนใหโ้รงแรมมณเฑียร กรุงเทพฯ 
1.2.3. เพื่อลดวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้

 
1.3. ขอบเขตของโครงงำน 

1.3.1. ขอบเขตดา้นพื้นท่ี  
           โรงแรมมณเฑียร กรุงเทพฯ 
1.3.2. ขอบเขตดา้นประชากร  
            พนกังานของหอ้งอาหารและหอ้งครัวจ านวน 12 คน 
1.3.3. ขอบเขตดา้นเวลา 
           20 สิงหาคม 2561 ถึงวนัท่ี 7 ธนัวาคม 2561 
1.3.4. ขอบเขตดา้นเอกสาร/ขอ้มูล   
           สืบคน้ขอ้มูลจากเวบ็ไซตต่์างๆท่ีเก่ียวขอ้ง 
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1.4. ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1. โรงแรมมีเมนูใหม่จากวตัถุดิบเหลือใช ้
1.4.2. โรงแรมสามารถมีรายไดเ้พิ่มข้ึนจากเมนูใหม่ 
1.4.3. สร้างรายไดใ้หก้บัองคก์ร 



 

 

บทที ่2 
 

เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

ผูจ้ดัท ำได้โคลด์คทัต่ำงๆท่ีเหลือจำก บุฟเฟต์อำหำรเช้ำ(Breakfast Buffet)ของโรงแรม
มณเฑียรกรุงเทพฯมำแปรรูปใหม่เพื่อช่วยโรงแรมในกำรลดจ ำนวนขยะและสำมำรถเพิ่มมูลค่ำให้กบั
อำหำรท่ีเหลือทิ้งเพื่อน ำกลบัมำท ำให้เกิดประโยชน์อีกคร้ัง โดยแปรรูปและจดัท ำให้เกิดเป็นผลิตภณัฑ์
ปอเป๊ียะโคลด์คทั  ผูจ้ดัท ำจึงสืบคน้ขอ้มูล แนวคิด ทฤษฎี และงำนวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งโดยมีรำยละเอียด
ดงัต่อไปน้ี 
 
2.1 โคลด์คัทอาหารเนือ้ตัดเยน็ (Cold Cuts) หรือจะเรียกทบัศัพท์ว่า “โคลด์คัท”  

อำหำรจ ำพวก เนยแข็ง (Cheeses) อำหำรพวกเน้ือท่ีท ำสุกแลว้ ดงัเช่นพวกไส้กรอก (Sausages) 
หมูแฮมและเน้ือบดอบ (Meat Loaves) โดยอำหำรพวกน้ีจะมีกำรเฉือนเป็นช้ินบำงหรือหนำตำมท่ี
ตอ้งกำร ท ำใหส้ะดวกท่ีจะน ำไปประกอบอำหำรเป็นพวกแซนด์วิช (Sandwiches) หรือใส่ถำดไวบ้ริกำร
ในงำนเล้ียงตำมอิสระ พวกเน้ือตดัเยน็เหล่ำน้ีมกัมีกำรตดัแต่งเป็นช้ินบำง แล้วบรรจุในห่อไร้อำกำศ
วำงขำยตำมซุปเปอร์มำร์เก็ต (Supermarket) ตำมร้ำนขำยของช ำหรือตำมร้ำนขำยของพิเศษท่ีเขำเรียกวำ่ 
ร้ำนขำยอำหำรส ำเร็จรูป ท่ีเรียกว่ำ Delicatessen หรือ Deli ตำมมุมถนนในเมืองในประเทศตะวนัตก 
พวกเน้ือเหล่ำน้ีอำจมีกำรตดัให้หนำบำงตำมควำมตอ้งกำรของผูซ้ื้อ เน่ืองจำกเป็นอำหำรท่ีกินไดเ้ยน็ ไม่
ตอ้งท ำใหร้้อน อำจมีสัดส่วนของไขมนัมำก เขำจะใส่เกลือมำกสักหน่อย เพื่อท ำให้มนัไม่เน่ำเสียไดง่้ำย 
เพรำะตอ้งวำงไวบ้ริกำรในท่ีเปิดเป็นเวลำนำน ดงันั้น เขำจึงแนะน ำว่ำส ำหรับคนท่ีมีอำยุ 50 ปีข้ึนไป 
ควรใชก้ำรน่ึงให้ร้อนดว้ยอุณหภูมิ 165 F เพื่อทั้งเป็นกำรลดปริมำณเกลือ และท ำให้สุก และแนะน ำให้
กินใหห้มดภำยในเวลำไม่เกิน 4 วนั 

ค ำวำ่ Cold Cuts อำจมีเรียกดว้ยค ำอ่ืนๆ เช่น Lunch Meats หรือ Luncheon Meats เพรำะเป็น
อำหำรเน้ือท่ีเหมำะแก่กำรท ำอำหำรกลำงวนัแบบเร่งรีบ บำ้งก็เรียกวำ่ Sandwich Meats เพรำะเป็นเน้ือท่ี
ใชป้ระกอบอำหำรท ำเป็นแซนดว์ชิไดส้ะดวกรวดเร็ว, บำ้งเรียกวำ่ Cooked Meats เพรำะเป็นเน้ือท่ีท ำสุก
แลว้กินไดเ้ลยเรียกวำ่ Sliced Meats เพรำะมีกำรหัน่เป็นช้ินบำงๆ เรียกวำ่ Cold Meats เพรำะกินไดแ้มจ้ะ
ไม่ตอ้งท ำให้ร้อน และเรียกว่ำ Deli Meats เพรำะมีขำยตำมร้ำนประเภท Deli ตำมหวัมุมถนนในเมือง
ใหญ่ๆในอเมริกำ  
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2.2 ปอเป๊ียะ 
 โดยน ำแป้งสำลีมำท ำใหสุ้กเป็นแผน่กลมบำงๆ เรียกวำ่ แผน่เปำะเป๊ียะ แลว้ห่อถัว่งอกลวก หมู

ตั้ง หรือกุนเชียง ช้ินเตำ้หู้ตม้เค็ม และแตงกวำ รำดดว้ยน ้ ำปรุงรสขน้ๆ รสหวำนเค็ม โรยหนำ้ดว้ยเน้ือปู
และไข่หั่นฝอยหรือห่อรวมไวใ้นแผ่นเปำะเป๊ียะก็ได ้กินกบัตน้หอมและพริกสด เรียกว่ำ เปำะเป๊ียะสด 
ชนิดท่ีใชแ้ผน่เปำะเป๊ียะห่อไส้ท่ีประกอบดว้ยวุน้เส้น ถัว่งอก เน้ือไก่หรือหมูสับ เป็นตน้ ท่ีลวกสุก แลว้
น ำไปทอด กินกบัผกัสดต่ำงๆ เช่น ใบโหระพำ สะระแหน่ และน ้ ำจ้ิมใสรสหวำนอมเปร้ียว เรียกว่ำ 
เปำะเป๊ียะทอดค ำนิยำมบ่งบอกว่ำ ไดย้ืมค ำมำจำกภำษำจีน ซ่ึงเม่ือลองเทียบเสียงจำกค ำจีนเสียงต่ำงๆ
แล้ว พบว่ำ น่ำจะเป็นเสียงค ำแต้จ๋ิว ท่ีออกเสียงว่ำ ปอเป๊ียะ ส่วนเสียงจีนกลำงออกว่ำ เป๋ำป่ิง น่ีคือ
ควำมหมำยของเปำะเป๊ียะจำกพจนำนุกรมฉบบัรำชบณัฑิตปี พ.ศ. 2542 

คนไทยเขำ้ใจนิยำมน้ีกนัมำชำ้นำนแลว้ และก็รู้กนัมำนำนแลว้เช่นกนัวำ่เป็นอำหำรวำ่งอยำ่ง
หน่ึงของชำวจีน แต่ส ำหรับชำวจีน “ปอเป๊ียะ” หรือ “เป๋ำป่ิง” คือแผ่นแป้งบำงๆท่ีทอดหรือย่ำงสุก มี
หลำยชนิด ซ่ึงในนิยำมน้ี ปอเป๊ียะหรือเป๋ำป่ิงจะมีคำมหมำยกวำ้งมำก จนพูดไดว้่ำ ขนมหรืออำหำรวำ่ง
ทุกอย่ำงท่ีท ำออกมำในรูปแผ่นแป้งบำงทั้งหลำย จะถูกเรียกเหมำรวมไปหมดว่ำ ปอเป๊ียะหรือเป๋ำป่ิง 
ดงันั้น โรตีเครป (Crepe) หรือแต่พิซซ่ำ ก็ถูกชำวจีนเหมำรวมไวใ้นน้ีดว้ย แต่เรำมำดูในส่วนปอเป๊ียะ
หรือเป๋ำป่ิงของชำวจีนกนัชนิดแรกเรียกวำ่ เจงเป้ีย หรือในเสียงจีนกลำงวำ่ เจียนป่ิง ใชแ้ป้งสำลีผสมน ้ ำ 
เน้ือแป้งค่อนขำ้งเหลว เทแป้งเหลวลงในกระทะกน้แบน เกล่ียแป้งให้บำงเสมอกนัเป็นแผ่น ทอดสุก 
และมกัใส่ส่วนผสมอ่ืน เช่น ไข่ ผกั เน้ือ ลงไปพร้อมกนั เช่น เครปจีนเครปฝร่ัง ขนมรังผึ้งจีน ขนมถงั
แตก (ทุกวนัน้ีเปล่ียนช่ือเป็นขนมถงัทอง) เป็นตน้ชนิดท่ีสองเรียกว่ำ หลวัะเป้ียหรือในเสียงจีนกลำงว่ำ 
เล่ำป่ิง ใช้แป้งสำลีผสมน ้ ำ แลว้นวดจนไดก้อ้นแป้ง จึงใชมื้อหรือไมน้วดแป้งคลึงกดให้กอ้นแป้งแผ่น
ออกเป็นแผน่กลมบำง ก่อนน ำไปทอดน ้ ำมนัหรือย่ำง ซ่ึงมนัก็คือแผน่แป้งทอด ปกติจะเอำแผ่นแป้งมำ
วำงซอ้นกนัสองแผน่แลว้ทอดให้สุก สุกแลว้น ำไปอุ่นไวใ้นลงัน่ึง เพื่อมิให้แผน่แป้งถูกอำกำศ ซ่ึงจะท ำ
ใหเ้น้ือแป้งแขง็ เวลำจะทำน ก็หยบิออกมำจำกลงัน่ึง แลว้ดึงลอกแผน่แป้งออกจำกกนั ใส่เน้ือผกัปรุงสุก
บนแผ่นแป้ง แลว้ห่อหรือประกบแผ่นแป้งสองแผ่นเขำ้ดว้ยกนัรับประทำน แผ่นแป้งชนิดน้ีมีลกัษณะ
คลำ้ยโรตีมำก และดว้ยควำมท่ีบำงกวำ่แผน่แป้งทอดทัว่ไป จึงไดอี้กช่ือวำ่ ปอเป๊ียะหรือเป๋ำป่ิง 
วิธีท ำคือ ผสมแป้งกบัน ้ ำในปริมำณท่ีพอเหมำะ เพื่อให้ได้เน้ือแป้งท่ีมีลกัษณะเหนียวหนืดยืดหยุ่นได ้
ไม่ไดเ้กำะตวัเป็นกอ้น จึงใช้มือหรือลูกกล้ิงกดแป้งให้แผบ่ำงไม่ได ้เพรำะเน้ือแป้งน่ิมเกินไป แต่จะใช้
มือขำ้งหน่ึงช้อนจบัก้อนแป้งท่ีหนืดๆเดง้ๆข้ึนมำ แล้วกดนำบลงบนกระทะกน้แบนท่ีก ำลงัร้อนได้ท่ี 
คลึงแผ่ให้เป็นแผ่นกลม พอเน้ือแป้งส่วนท่ีติดกระทะเร่ิมเกำะตวัเป็นแผ่นบำงๆ ให้รีบดึงกอ้นแป้งข้ึน
จำกกระทะ พอแป้งสุกใหรี้บแซะข้ึนจำกกระทะ เอำวำงเรียงซอ้นทบักนัไว ้ 
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สมยัรำชอำณำจกัตงจ้ิน (รำว 1,600 กว่ำปีก่อน) ชำวจีนมีประเพณีกินผกัรสเผด็ห้ำชนิด 
ไดแ้ก่ ตน้หอม กระเทียม พริก ขิง และกะหล ่ำ แต่บำ้งก็วำ่คือตน้หอมป่ำ กระเทียม กุยช่ำย กะหล ่ำ และ
ผกัชี โดยจดัใส่จำนพร้อมแผน่แป้งบำง เรียกวำ่ อู่ซินผำนกนัในวนัตรุษจีน เป็นกำรกินเพื่อสุขภำพตำม
ต ำรำจีน คือช่วยขบัลม กระตุน้กำรท ำงำนของอวยัวะภำยในทั้งห้ำ หวัใจ ตบั มำ้ม ปอด ไต ซ่ึงชำวบำ้น
เช่ือกนัวำ่ กินแกง่้วง สร้ำงควำมกระปร้ีกระเปร่ำได ้

สมยัรำชอำณำจกัถงั พอถึงวนัล่ีชุนซ่ึงเป็นทั้งวนัเร่ิมตน้ฤดูใบไมผ้ลิ และวนัเปล่ียนนกัษตัร 
ตอ้นรับกำรมำถึงของฤดูใบไมผ้ลิ ท่ีสรรพชีวิตเร่ิมต่ืนจำกหลับใหลในฤดูหนำว พืชผกัเร่ิมงอกงำม 
แมลงเร่ิมมุดข้ึนจำกใตดิ้น และปลำเร่ิมด ำผุดด ำวำ่ยให้เห็นบนผิวน ้ ำ ชำวจีนในสมยัโบรำณจึงคิดท ำของ
กินสักอย่ำงข้ึนมำฉลองตอ้นรับฤดูกำลใหม่ท่ีเร่ิมมีชีวิตชีวำน้ี โดยเน้นไปท่ีผกัสดมีกำรจดัแผ่นแป้ง
พร้อมผกัสดต่ำงๆใส่จำน ให้ช่ือว่ำ ชุนผำน ส่ือควำมหมำยว่ำ เป็นจำนผกัรับฤดูใบไม้ผลิ และเร่ิม
พิถีพิถนักบัของกินจำนน้ีมำกข้ึน จนกลำยเป็นของกินท่ีนิยมกนัอยำ่งแพร่หลำยในสมยันั้น แมแ้ต่กวีดงั
หลำยคนเขียนก็ยงัตอ้งเขียนถึง และกลำยเป็นประเพณีกำรกิน “ชุนผำน” มีหนงัสือเล่มบำงๆช่ือ “อ้ีหยำอ๋ี
อ้ี” เขียนโดยหำนช่ี ไดเ้ขียนถึงเปำะเป๊ียะทอดท่ีช่ือวำ่ จ่วนเจียนป่ิง โดยมีรำยละเอียดวำ่ อู่ซินผำน มำถึง 
ชุนผำน และต่อดว้ย ชุนป่ิง สุดทำ้ยมำถึงชุนจ่วน สองช่ือแรกเป็นช่ือในอดีตและไม่ไดใ้ชเ้รียกกนัอีกแลว้
ในปัจจุบนั ส่วนสองช่ือหลงัยงัคงใชก้นัมำถึงทุกวนัน้ี ทั้งหมดน้ีคือเร่ืองรำวของแผน่แป้งบำงๆ ท่ีช่ือว่ำ 
เปำะเป๊ียะ  

 

 
 

รูปท่ี 2.1 แผน่ปอเป๊ียะ 
ท่ีมำ : http://www.foodnetworksolution.com 
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2.3 โบโลนญ่าไก่ (Bologna)  

    เป็นไส้กรอก (Sausage) ช่ือของไส้กรอกตั้งตำมช่ือเมืองโบโลนญ่ำ (Bologna) ประเทศ

อิตำลีซ่ึงเป็นสูตรดั้งเดิมจดัในประเภทไส้กรอกสุก (cooked sausage) ท่ีผลิตจำกเน้ือสัตวบ์ดละเอียดเป็น

อิมลัชนั (Emulsion) มีเน้ือคลำ้ยไส้กรอกแฟรงคเ์ฟอร์เตอร์แต่บรรจุในไส้ (Casing) ขนำดใหญ่ 

 
รูปท่ี 2.2โบโลนญ่ำไก่ 

ท่ีมำ : http://www.foodnetworksolution.com 
               2.4 แฮม (Ham) 
                             เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ำกเน้ือสัตวท่ี์เร่ิมท ำมำตั้งแต่สมยัก่อนคริสตกำลท่ีดั้งเดิมใช้โคน
ขำหลงัของสุกรในกำรผลิตแฮมโดยมีส่วนผสมของเกลือน ้ ำตำลทรำยเกลือไนเตรทแลว้หมกัทิ้งไวก่้อน
จะน ำมำรมควนัและท ำให้สุกก่อนรับประทำนแต่ภำยหลงัมีกำรประยุกตน์ ำเน้ือสัตวอ่ื์นๆมำท ำเป็นแฮม
และเรียกช่ือแฮมตำมชนิดของเน้ือสัตวน์ั้นเช่นแฮมสุกร/หมูแฮมแฮมเน้ือววัแฮมกวำงแฮมไก่และแฮม
ปลำเป็นตน้ 
“แฮม”โดยควำมหมำยตำมรำกศพัทด์ั้งเดิมของค ำวำ่ “Ham” หมำยถึงโคนขำหลงัของสุกรท่ีมีน ้ ำหนกั 4-
9 กิโลกรัมท่ีประกอบดว้ยเน้ืออย่ำงเดียวหรือมีกระดูกอ่อนหนงัและไขมนัติดอยู่ดว้ยแลว้ผำ่นกำรหมกั
และอำจผำ่นกำรรมควนัหรือไม่รมควนัก็ไดแ้ลว้น ำมำท ำใหสุ้กก่อนรับประทำน 
ชนิดแฮมตำมวธีิผลิต 
               2.4.1 แฮมรมควนั (Smoked Ham) เป็นแฮมท่ีหมกัจนไดท่ี้แลว้ค่อยน ำมำรมควนัแบ่งเป็น 
                        1) แฮมรมควนัสุก (Smoked Cooked Ham) เป็นแฮมท่ีสำมำรถรับประทำนไดท้นัทีโดย
ไม่ตอ้งท ำใหสุ้กอีกเพรำะเป็นแฮมท่ีรมควนัจนสุกท่ีอุณหภูมิประมำณ 60-70 องศำโดยเน้ือแฮมมีรสชำติ
ดีเน้ือนุ่มมีกล่ินหอมและมีสีเหลืองสม ่ำเสมอ 
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                        2) แฮมรมควนัไม่สุก (Smoked Uncooked Ham) เป็นแฮมท่ีท ำใหสุ้กก่อนรับประทำน
เพรำะเป็นกำรรมควนัเพียงไม่นำนรมควนัเพื่อใหเ้น้ือมีกล่ินหอมดำ้นนอกแหง้และใหมี้สีเหลืองเล็กนอ้ย
เท่ำนั้นแต่เน้ือดำ้นในยงัไม่สุก 
              2.4.2 แฮมต้ม (Boiled Ham) เป็นวธีิท ำแฮมท่ีถูกน ำมำใชห้ลงัแฮมรมควนัท ำใหเ้ป็นท่ีนิยมมำก
ของคนไทยท่ีมำกกวำ่แฮมรมควนัเน่ืองจำกสำมำรถท ำไดด้ว้ยเวลำไม่นำนมีวธีิกำรไม่ยุง่ยำกและท ำเงิน
ไดเ้ร็วกวำ่แฮมรมควนัแบ่งไดห้ลำยชนิดดงัน้ี 
                        1) แฮมตม้แบบดั้งเดิม (Traditional Cooked Ham) เป็นแฮมท่ีท ำจำกเน้ือสะโพกท่ีอำจเอำ
กระดูกออกหรือไม่เอำออกก็ไดแ้ลว้ฉีดสำรละลำยเกลือไนเตรทและส่วนผสมอ่ืนๆก่อนน ำเขำ้หมกัท่ี
หอ้งเยน็หลงัจำกนั้นค่อยน ำมำตม้จนสุก 
                       2) แฮมตม้ท่ีมีโปรตีนจำกสัตวอ่ื์นผสม (Extended Ham) เป็นแฮมท่ีฉีดเพิ่มสำรละลำย
โปรตีนเพิ่มเขำ้ไปอีกเพื่อให้ไดโ้ปรตีนท่ีไม่ต ่ำกว่ำร้อยละ 16 แต่สัดส่วนข้ึนอยู่กบัขอ้บงัคบัของแต่ละ
ประเทศ 
                        3) แฮมตม้จำกเน้ือเทียม (Simulated Ham) เป็นแฮมท่ีท ำจำกวตัถุดิบอ่ืนท่ีไม่ใช่เน้ือจริงมี
กำรผสมสีโปรตีนและสำรผสมอ่ืนท่ีท ำใหมี้กล่ินรสและรูปคลำ้ยเน้ือรวมถึงกล่ินของควนัเทียมดว้ย 
                        4) แฮมตม้ท่ีท ำข้ึนใหม่ (Reformed Ham) เป็นแฮมท่ีท ำมำจำกเน้ือบดหรือเน้ือท่ีตดัเป็น
ช้ินท่ีน ำมำคลุกผสมกบัเคร่ืองปรุงและส่วนผสมอ่ืนๆก่อนอดัเป็นกอ้นและน ำมำตม้สุกแฮมชนิดน้ีท่ีนิยม
ท ำไดแ้ก่แฮมไก่แฮมปลำเป็นตน้ 
วธีิท ำแฮม  

2.4.2.1 การหมักแฮม 
                        1) กำรหมักแห้ง (Dry Cure)เป็นวิธีกำรหมักในรูปแห้งท่ีเน้ือไม่จมอยู่ในน ้ ำหรือ
สำรละลำยดว้ยกำรน ำเกลือน ้ำตำลและส่วนผสมอ่ืนๆคลุกเคลือบบนเน้ือหมูแลว้น ำมำหมกัให้ส่วนผสม
ค่อยๆซึมเขำ้สู่กอ้นเน้ือแบ่งเป็น 2 แบบ 

1.1 กำรหมกัดว้ยเกลืออยำ่งเดียว (Dry Salt Cure) 
1.2 กำรหมกัดว้ยเกลือผสมกบัน ้ำตำล (Dry Sugar Cure) 

                        2) กำรหมกัในสำรละลำย (Pickle Cure)เป็นวิธีหมกัดว้ยกำรน ำส่วนผสมละลำยน ้ ำให้
เป็นสำรละลำยก่อนแลว้ทิ้งไวใ้ห้เยน็ก่อนน ำช้ินเน้ือมำจุ่มแช่และน ำเขำ้หมกัในห้องเยน็ 0-4 องศำนำน 
3-7 วนั 
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                         3) กำรฉีดสำรละลำย (Injection)เป็นกำรหมกัท่ีท ำให้สำรละลำยแพร่เขำ้สู่ก้อนเน้ือให้
เร็วข้ึนดว้ยกำรน ำส่วนผสมมำละลำยน ้ ำจนไดส้ำรละลำยก่อนฉีดสำรละลำยเขำ้สู่กอ้นเน้ือเป็นจุดๆหรือ
ฉีดเขำ้เส้นเลือดแทนหำกกอ้นเน้ือนั้นมีเส้นเลือด 
                        4) กำรหมกัแบบผสม (Combination Cure)เป็นวิธีกำรหมกัท่ีน ำวิธีกำรหมกัขั้นตน้มำใช้
ร่วมกันอำทิท ำกำรหมักแห้งนำน 1-2 วนัก่อนจะแช่หมักด้วยสำรละลำยของส่วนผสมอีก 2-5 วนั
อุณหภูมิกำรหมกัไม่เกิน 4 องศำทั้ งน้ีกำรหมกัด้วยวิธีต่ำงๆมกัหมกัท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 4 องศำแต่ก็
สำมำรถหมกัท่ีอุณหภูมิท่ีสูงกวำ่น้ีไดแ้ต่จะใหร้สชำติของแฮมไม่สู่กำรหมกัท่ีอุณหภูมิต ่ำ 
               2.4.2.2 กำรแช่น ้ำหลงัจำกหมกัจนไดร้ะยะเวลำท่ีก ำหนดแลว้จำกนั้นใหน้ ำแฮมมำแช่น ้ำสะอำด
นำน 1-3 ชัว่โมงเพื่อละลำยเกลือหรือส่วนผสมท่ีมำกเกินไปออกอีกทั้งยงัช่วยให้ส่วนผสมแพร่กระจำย
เขำ้สู่เน้ือแฮมไดท้ัว่ถึงข้ึนทั้งน้ีระยะเวลำกำรแช่จะข้ึนอยู่กบัคำมเขม้ขน้ของส่วนผสมหรือรสเค็มน้อย
เค็มมำกของเน้ือแฮมเช่นหำกมีรสเค็มมำกก็ตอ้งแช่นำนข้ึนแต่หำกเค็มพอดีหรือเค็มน้อยก็แช่เพียง
ละลำยเกร็ดน ้ำแขง็ออกเท่ำนั้น 
                2.4.2.3 กำรรมควนักำรรมควนัอำหำรเป็นวิธีถนอมอำหำรท่ีพบโดยบงัเอิญจำกกำรน ำเน้ือมำ
วำงไวใ้กลเ้ตำอบแลว้พบวำ่กอ้นเน้ือมีกล่ินหอมและมีรสชำติดีข้ึนอีกทั้งสำมำรถเก็บไวไ้ดน้ำนข้ึน 
กำรรมควนัแบ่งออกเป็น 2 แบบคือ 

1) กำรรมควนัร้อนเป็นวธีิรมควนัท่ีใชอุ้ณหภูมิสูงแต่ใชร้ะยะกำรรมไม่นำน 
                   2) กำรรมควนัเยน็เป็นวิธีรมควนัท่ีใช้อุณหภูมิต ่ำ ท่ีมกัวำงกอ้นเน้ือให้ห่ำงจำกแหล่งก ำเนิด
ควนัหรือมีท่ีกั้นควำมร้อนจำกแหล่งควนัเม่ือเกิดกำรรมควนัควนัจะค่อยซึมเขำ้กอ้นเน้ือและควำมร้อน
ต ่ำจะท ำให้ก้อนเน้ือค่อยๆสุกเขำ้ไปด้ำนในและช่วยให้ก้อนเน้ือสุกอย่ำงสม ่ำเสมอทั้งน้ีกำรรมควนั
จะตอ้งควบคุมกองไฟไม่ใหเ้กิดเขม่ำด ำและควรควบคุมอุณหภูมิใหค้งท่ีหรือสม ่ำเสมอและอุณหภูมิท่ีใช้
ควรอยู่ในช่วง 60-70 องศำแต่หำกก้อนเน้ือใหญ่มำกจะแบ่งกำรรมควนัเป็น 2 ช่วงคือช่วงแรกใช้
อุณหภูมิท่ี 50-60 องศำนำน 4 ชัว่โมงและช่วงท่ี 2 ใช้อุณหภูมิท่ี 60-70 องศำนำน 2-4 ชัว่โมงแต่หำก
กอ้นเน้ือมีขนำดเล็กมำกควรใชอุ้ณหภูมิไม่เกิน 50-55 องศำ 
กำรรมควนัช่วยใหอ้ำหำรมีรสชำติดีข้ึนเน่ืองจำกควนัประกอบดว้ยสำรหลำยชนิดอำทิน ้ ำมนัหอมระเหย
สำรประกอบฟีนอลและก๊ำซต่ำงๆซ่ึงสำรเหล่ำน้ีจะเขำ้ปฏิกิริยำกบัโปรตีนในอำหำรอำทิปฏิกิริยำคำร์
โบนีลอะมิโนปฏิกิริยำเมลลำร์ดและปฏิกิริยำกำรเกิดสีน ้ ำตำลซ่ึงช่วยให้กอ้นเน้ือมีสีเหลืองและมีกล่ิน
หอม 
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2.4.3 หมูแฮม 
ส่วนผสมรสหวำนเคม็ 

1) ขำหมูลอกหนงัหรือไม่ลอกหนงั 2 กิโลกรัมตดัเป็นกอ้นยำวกอ้นละ 1 กิโลกรัม 
2) เกลือป่น 1-2 ขีด 

ส่วนผสมรสหวำน 
1) ขำหมูลอกหนงัหรือไม่ลอกหนงัตำมสูตรแรก 
2) เกลือป่น 1-2 ขีด 
3) น ้ำตำลทรำย 1 ขีด 

วธีิกำรท ำหมูแฮม 
1. น ำเน้ือหมูมำคลุกผสมกบัเกลือป่นและน ้ ำตำลทรำยจนเกลือป่นและน ้ ำตำลทรำยไม่จบัเป็นเม็ด

ใหเ้ห็น 
2. น ำเน้ือหมูใส่หมอ้สแตนเลสเขำ้แช่หมกัในห้องเยน็หรือช่องฟรีซตูเ้ยน็ท่ีปรับอุณหภูมิประมำณ 

2-3 องศำก่อนหมกัทิ้งไวน้ำน 2 เดือน 
3. น ำกอ้นเน้ือหมูมำรมควนันำน 1 วนัหรือหำกตอ้งกำรให้สุกให้รมควนัให้นำนมำกกวำ่ 1 วนัให้

เพิ่มควำมร้อนในกำรรมควนั 
4. น ำออกมำหอ้ยทิ้งไวใ้นหอ้งเยน็หรือตูเ้ยน็ท่ีปรับอุณหภูมิประมำณ 18 องศำนำน 2 เดือน 
5. เม่ือทิ้งไวจ้นครบ 2 เดือนแลว้จึงน ำออกมำรับประทำนไดซ่ึ้งควรน ำไปอบหรือท ำให้สุกอีกคร้ัง

ก่อนรับประทำนแต่หำกเป็นแฮมท่ีรมควนัจนสุกก็สำมำรถน ำมำประกอบอำหำรรับประทำนไดเ้ลย 
 

 
รูปท่ี2.3เบียร์แฮม 

ท่ีมำ : http://www.foodnetworksolution.com 
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 2.5 มอลตาเดลลา (Mortadella) 
                  มีตน้ก ำเนิดมำจำกเมืองโบโลญ่ำ (Bologna)ท่ีอิตำล่ีต่อมำชำวอเมริกนัเอำมำดดัแปลงเป็นไส้
กรอกเรียกวำ่Bologna แต่คุณภำพBologna ดอ้ยจำกMortadellaมำกท ำจำกเน้ือหมูและเน้ือววับดละเอียด
หมกัผสมดว้ยมนัหมูแขง็หัน่เป็นส่ีเหล่ียมเล็กๆปรุงดว้ยเคร่ืองเทศบรรจุในกระเพำะปัสสำวะขนำดกลำง
รมควนัท่ีอุณหภูมิสูงและท ำใหแ้หง้ในอำกำศ(Candy Wrapper, 2552) 

 
รูปท่ี 2.4มอลตำเดลลำ 

ท่ีมำ : http://www.foodnetworksolution.com 
               2.6 ไส้กรอก (องักฤษ: Sausage)  
                             มำจำกค ำภำษำลำตินวำ่Salsusหมำยถึง "กำรเก็บรักษำเน้ือสัตวโ์ดยใชเ้กลือ" หรือมำ
จำกค ำวำ่Wurstในภำษำเยอรมนัซ่ึงหมำยถึง "เน้ือสัตวบ์ดละเอียดผสมกบัเกลือและเคร่ืองเทศบรรจุลงใน
ไส้" ดงันั้นกรรมวธีิในกำรผลิตไส้กรอกนั้นจึงถือไดว้ำ่เป็นกรรมวธีิในกำรถนอมอำหำรแบบหน่ึง 

ไส้กรอกมีควำมเป็นมำนำนถึง3,500ปีแลว้ในยุคบำบิโลเนียลกัษณะเป็นเน้ือหมกัเคร่ืองเทศ
ยดัไวใ้นไส้สัตวใ์นยคุกลำงเมืองต่ำงๆในยุโรปไดพ้ฒันำสูตรรสชำติและรูปร่ำงของไส้กรอกของตนเอง
และตั้งช่ือไส้กรอกตำมช่ือเมืองท่ีเป็นถ่ินก ำเนิดเช่นไส้กรอกเวียนนำเป็นตน้ไส้กรอกของประเทศแถบ
เมดิเตอเรเนียนจะมีลกัษณะแขง็และแหง้เพื่อไม่ใหไ้ส้กรอกบูดเสียไดง่้ำยในอำกำศร้อนแถบนั้นส่วนไส้
กรอกของสก็อตแลนดนิ์ยมยดัไส้ดว้ยขำ้วโอ๊ตมำกกวำ่จะใชเ้น้ือหมูหรือเน้ือววัไส้กรอกท่ีเป็นท่ีนิยมกนั
มำกท่ีสุดประเภทหน่ึงในเยอรมนีคิดคน้ข้ึนโดยชำวเมืองแฟรงเฟิร์ตจึงมีช่ือเรียกวำ่แฟรงเฟอเตอร์หรือ
เรียกสั้ นๆว่ำแฟรงค์มีขนำดหนำนุ่มใส่เคร่ืองเทศและรมควนัอย่ำงดีมีรูปร่ำงโคง้เล็กน้อยคลำ้ยรูปร่ำง
ของสุนขัดชัชุนจนบำงคนเรียกไส้กรอกประเภทน้ีว่ำไส้กรอกดชัชุนเล่ำกนัว่ำผูคิ้ดไส้กรอกประเภทน้ี
เล้ียงสุนขัดชัชุนไวห้น่ึงตวัจึงเกิดควำมคิควำ่ไส้กรอกท่ีมีรูปร่ำงเหมือนสุนขัตวัโปรดน้ีจะเป็นท่ีนิยมของ
ตลำดดว้ยสำมำรถแบ่งออกไดเ้ป็น2ชนิดคือไส้ธรรมชำติและไส้สังเครำะห์หรือไส้เทียม 
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ในยุคปัจจุบนักำรผลิตไส้กรอกเป็นกำรประยุกต์ใช้กระบวนกำรถนอมอำหำรหลำยอย่ำง
รวมกนัเช่นกำรใชส้ำรเคมีกำรใชค้วำมร้อนกำรอบแห้งกำรแช่แข็งและกำรแช่เยน็จึงท ำให้ผลิตภณัฑ์ไส้
กรอกในปัจจุบนันั้นมำให้เลือกบริโภคอยำ่งหลำกหลำยซ่ึงจะแตกต่ำงกนัตำมลกัษณะของวตัถุดิบท่ีใช้
ในกำรผลิตชนิดของเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรสชนิดของเน้ือสัตวเ์ช่นเน้ือหมูเน้ือไก่เน้ือววัเน้ือปลำเป็น
ตน้อตัรำส่วนระหวำ่งเน้ือสัตวแ์ละไขมนัของเน้ือสัตวค์วำมละเอียดของกำรบดเน้ือสัตวแ์ละเคร่ืองเทศ
วธีิกำรผสมขั้นตอนกำรผลิตวธีิกำรอดัไส้ขนำดและควำมยำวของไส้ท่ีน ำมำใช ้

วตัถุดิบท่ีส ำคญัในกำรผลิตไส้กรอกไดแ้ก่เน้ือสัตวเ์กลือแกงไขมนัเกลือไนเตรตเคร่ืองเทศ
และเคร่ืองปรุงรสโดยเน้ือสัตวท่ี์น ำมำใชใ้นกำรผลิตไส้กรอกจะตอ้งมีควำมสำมำรถในกำรรวมตวักบัน ้ ำ
ได้สูงโดยมีแอคตินและไมโอซินท ำหน้ำท่ีให้น ้ ำและไขมนัในเน้ือสัตว์สำมำรถรวมตวักันได้เกลือ
นอกจำกจะท ำหน้ำท่ีให้รสชำติแล้วยงัท ำหน้ำท่ีสกัดโปรตีนจ ำพวกแอคตินและไมโอซินออกจำก
กลำ้มเน้ือของสัตวท์  ำให้ไส้กรอกท่ีไดมี้เน้ือสัมผสัท่ีนุ่มและชุ่มฉ ่ำและให้กล่ินและรสชำติท่ีคงตวัเกลือ
ไนเตรต (KNO3, NaNO3) ท ำให้ไส้กรอกเกิดสีและกล่ินท่ีคงตวัและป้องกนัไม่ให้ไส้กรอกเกิดกำรเน่ำ
เสียจำกแบคทีเรียท่ีไม่ใชอ้อกซิเจนในกำรหำยใจโดยในประเทศไทยไดก้ ำหนดปริมำณสูงสุดในกำรใช้
สำรประกอบไนเตรต (KNO3, NaNO3) ท่ีสำมำรถใช้ไดไ้วท่ี้500 มิลลิกรัมต่อผลิตภณัฑ์เน้ือหมกั1 
กิโลกรัม (ซ่ึงหำกค ำนวณน ้ ำหนกัของไนเตรตจริงๆแลว้จะมีไนเตรตน ้ ำหนกัเพียง125 มิลลิกรัมเท่ำนั้น) 
เพรำะถำ้หำกบริโภคไนเตรตมำกเกินไปจะท ำให้เป็นพิษต่อร่ำงกำยเน่ืองจำกไนเตรตหรือสำรประกอบ
ไนเตรต (KNO3, NaNO3) เม่ือเขำ้สู่กระแสเลือดจะไปท ำปฏิกิริยำออกซิไดซ์กบัฮีโมโกลบินในเม็ดเลือด
ท ำใหเ้มด็เลือดแดงนั้นหมดสภำพไม่สำมำรถท ำหนำ้ท่ีล ำเลียงออกซิเจนไดน้อกจำกนั้นแลว้ไนเตรตหรือ
สำรประกอบไนเตรต (KNO3, NaNO3) ยงัท ำให้เกิดสำรประกอบไนโตรซำมีนซ่ึงเป็นสำรท่ีก่อให้เกิด
โรคมะเร็งอีกดว้ย  

 
รูปท่ี2.5 ไส้กรอก 

ท่ีมำ : http://www.foodnetworksolution.com 
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               2.7 เชดด้าชีส(Cheddar Cheese) 
                        เป็นช่ือท่ีเรียกมำจำกต ำบลCheddar จงัหวดัSomerset ประเทศองักฤษเนยแข็งชนิดน้ี
อเมริกำเรียกวำ่American Cheese คำนำดำเรียกCanadian Cheese นบัเป็นเนยแข็งท่ีแพร่หลำยมำกท่ีสุด
ชนิดหน่ึงเน้ือของเนยค่อนขำ้งแขง็เป็นเนยแขง็ท่ีท ำจำกนมววั 

กรรมวธีิเร่ิมตน้ดว้ยกำรใส่เช้ือสตำร์ทเตอร์ (Starter) ลงในนมเพื่อให้นมเปร้ียวเสียก่อนแลว้
จึงใส่เรนเนทลงไปประมำณ 20 นำทีนมจะกลำยเป็นวุน้ (Coagulation) เม่ือแขง็ตวัดีแลว้จึงตดัดว้ยมีดให้
เป็นกอ้นส่ีเหล่ียมลูกบำศก์แลว้กวนช้ำๆในอุณหภูมิ 37.8 องศำเซลเซียสเม่ือกวนไปชัว่ระยะเวลำหน่ึง
เคิร์ตจะหดตวัเหลือขนำดคร่ึงหน่ึงจำกนั้นจึงกวำดเคิร์ตให้ไปรวมกนัอยูส่องขำ้งของถงัแลว้ไขเอำหำง
นมออกปล่อยให้เคิร์ตท่ีกองสุมกนัอยู่เยิ้มติดกนักำรกองให้เนยแข็งเยิ้มติดกนัน้ีเรียกว่ำ Cheddaring              
เม่ือเนยแขง็เยิม้ติดกนัแลว้ตดัออกเป็นกอ้นส่ีเหล่ียมเอำวำงซอ้นกนัเพื่อไล่น ้ ำออกให้มำกท่ีสุดจำกนั้นเอำ
ไปตดัเป็นช้ินเล็กๆดว้ยเคร่ืองตดัใส่เกลือลงไป 2 กิโลกรัมต่อเนยแข็ง 100 กิโลกรัมแลว้กวนให้เขำ้กนัดี
เกลือจะดูดน ้ำใหเ้นยแขง็หดตวัลงอีกนอกจำกน้ีเกลือยงัช่วยหยดุย ั้งกำรเจริญเติบโตของแบคทีเรียดว้ย 

เนยแข็งเชดดำ้เป็นเนยแข็งในจ ำนวนท่ีนอ้ยชนิดท่ีใส่เกลือลงไปในเน้ือของมนัจำกนั้นก็เอำ
เนยแข็งใส่ในแบบซ่ึงมีผำ้บุเอำเขำ้เคร่ืองอดัดว้ยก ำลงัอดัท่ีเพิ่มข้ึนช้ำๆประมำณ 30-60 นำทีจำกนั้นเอำ
ออกจำกแบบดึงผำ้ท่ีห่อเนยใหตึ้งแลว้เอำกลบัเขำ้แบบใหม่กดประมำณ 12-24 ชัว่โมงในระหวำ่งน้ีน ้ ำจะ
ไหลออกจำกเนยแข็งอีกวนัต่อมำจึงเอำเนยแข็งออกจำกแบบยำ้ยไปวำงบนชั้นประมำณ 3-4 วนัใน                
ระหว่ำงผิวของเนยจะแห้งกลำยเป็นเปลือกเม่ือเกิดเปลือกเนยแข็งน ำไปชุบเทียนไขแลว้น ำไปเขำ้ห้อง
บ่มใช้เวลำในกำรบ่มประมำณ 2-6 เดือนอำจจะบ่มนำนถึง 2 ปียิ่งเก็บไวน้ำนเนยแข็งจะมีรสและกล่ิน
แรงข้ึน  

 
รูปท่ี2.6เชดดำ้ชีส 

ท่ีมำ : http://www.foodnetworksolution.com 
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               2.8 ไข่ไก่ (Egg) 
                        โดยทัว่ไปไดใ้ช้ในกำรกินมำกท่ีสุดโดยมนุษยไ์ข่แดงและไข่ทั้งฟองมีปริมำณโปรตีน
และโคลีนอยูม่ำกและพบใชบ้่อยในกำรครัวเน่ืองจำกโปรตีนท่ีมีอยูก่ระทรวงกำรเกษตรสหรัฐอเมริกำจึง
จดัประเภทไข่ว่ำเป็นเน้ือสัตว์ในพีระมิดอำหำร อย่ำงไรก็ดีแม้ไข่จะมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรแต่ก็มี
แนวโนม้ก่อปัญหำสุขภำพบำงอยำ่งเกิดข้ึนจำกคุณภำพกำรเก็บและกำรเกิดกำรแพใ้นผูท่ี้มีอำกำรแพ ้

ไก่และส่ิงมีชีวิตวำงไข่อ่ืนๆเก็บเล้ียงอยำ่งกวำ้งขวำงทัว่โลกและกำรผลิตไข่ไก่จ ำนวนมำก
เป็นอุตสำหกรรมระดับโลกมีปัญหำในอุปสงค์และควำมคำดหมำยท่ีแตกต่ำงกันในแต่ละภูมิภำค
เช่นเดียวกบักำรถกเถียงกนัในปัจจุบนัเก่ียวกบัวธีิกำรผลิตจ ำนวนมำกโดยสหภำพยโุรปวำงแผนห้ำมกำร
เล้ียงแบบแบตเตอร่ี 
               2.8.1 ความหลากหลายของไข่ 

ไข่เป็นอำหำรธรรมดำทัว่ไปและเป็นหน่ึงในส่วนประกอบมำกประโยชน์ท่ีสุดท่ีใชใ้นกำร
ปรุงอำหำรไข่ส ำคญัในอุตสำหกรรมอำหำรสมยัใหม่หลำยสำขำไข่นกท่ีใช้กนัมำกท่ีสุดมำจำกไก่เป็ด
และห่ำนและไข่ท่ีเล็กกว่ำเช่นไข่นกกระทำใช้บ้ำงเป็นบำงคร้ังเช่นเดียวกับไข่นกท่ีใหญ่ท่ีสุดไข่
นกกระจอกเทศไข่นกนำงนวลถือว่ำเป็นอำหำรรำคำแพงในอังกฤษเช่นเดียวกับบำงประเทศ
สแกนดิเนเวียโดยเฉพำะอย่ำงยิ่งในนอร์เวยใ์นบำงประเทศแอฟริกำไข่ไก่ต๊อก (Guineafowl) พบเห็น
ทัว่ไปในตลำดโดยเฉพำะอยำ่งยิง่ในฤดูใบไมผ้ลิไข่ไก่ฟ้ำ (Pheasant) และอีมูรับประทำนไดอ้ยำ่งดีแต่หำ
ไดไ้ม่กวำ้งขวำงนกับำงคร้ังไข่ไดม้ำจำกชำวนำพ่อคำ้สัตวปี์กหรือห้ำงสรรพสินคำ้หรูหรำไข่นกป่ำส่วน
ใหญ่ไดรั้บกำรคุม้ครองตำมกฎหมำยในหลำยประเทศซ่ึงห้ำมกำรเก็บหรือขำยหรืออนุญำตให้กระท ำได้
เฉพำะบำงช่วงเวลำของปี 
               2.8.2 คุณค่าทางโภชนาการของไข่ 

ไข่ไก่ให้กรดอะมิโนจ ำเป็นทุกชนิดตลอดจนวิตำมินและเกลือแร่อีกหลำยไข่เป็นหน่ึงใน
อำหำรไม่ก่ีชนิดในธรรมชำติท่ีมีวิตำมินดีไข่แดงขนำดใหญ่ให้พลงังำนประมำณ 60 แคลอรี (250 กิโล
จูล) ไข่ขำวให้พลงังำนประมำณ 15 แคลอรี (60 กิโลจูล) ไข่แดงขนำดใหญ่มีปริมำณคอเลสเตอรอลท่ี
แนะน ำใหรั้บประทำนต่อวนัท่ี 300 มิลลิกรัมมำกกวำ่สองในสำมแมก้ำรศึกษำหน่ึงจะช้ีวำ่ร่ำงกำยมนุษย์
ไม่อำจดูดซบัคอเลสเตอรอลจำกไข่ไดม้ำกนกัไข่แดงมีน ้ ำหนกัคิดเป็น 33% ของน ้ ำหนกัของเหลวของ
ไข่ไขมนัทั้งหมดอยูใ่นไข่แดงนอ้ยกวำ่คร่ึงหน่ึงของโปรตีนเล็กนอ้ยและสำรอำหำรอ่ืนส่วนใหญ่ไข่แดง
ยงัมีโคลีนทั้งหมดและไข่แดงหน่ึงมีปริมำณเกือบคร่ึงหน่ึงของปริมำณท่ีแนะน ำต่อวนัโคลีนเป็น
สำรอำหำรส ำคญัต่อพฒันำกำรของสมองและกล่ำวกนัว่ำส ำคญัต่อสตรีมีครรภแ์ละสตรีให้นมบุตรเพื่อ
ประกนัพฒันำกำรทำงสมองของทำรก 
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              2.8.3 ปัญหาสุขภาพของไข่ 
คอเลสเตอรอลและไขมนั 

แคลอรีเกินคร่ึงหน่ึงของไข่มำจำกไขมนัท่ีอยูใ่นไข่แดงไข่ไก่ขนำดใหญ่ (50 กรัม) มีไขมนั
อยูป่ระมำณ 5 กรัมผูท่ี้รับประทำนอำหำรคอเลสเตอรอลต ่ำอำจตอ้งลดกำรบริโภคไข่อยำ่งไรก็ดีมีไขมนั
ในไข่เพียง 27% เท่ำนั้นท่ีเป็นไขมนัอ่ิมตวัไดแ้ก่กรดปำล์มิติกสเตียริกและไมริสติกซ่ึงมีแอลดีแอลคอ
เลสเตอรอลไข่ขำวส่วนใหญ่เป็นน ้ำ (87%) และโปรตีน (13%) ไม่มีคอเลสเตอรอลและมีไขมนันอ้ยมำก
ถึงไม่มีเลยมีกำรถกเถียงวำ่ไข่แดงท ำใหเ้กิดปัญหำสุขภำพหรือไม่บำงวิจยัเสนอวำ่คอเลสเตอรอลจำกไข่
เพิ่มสัดส่วนรวมต่อเอชดีแอลคอเลสเตอรอลดงันั้นจึงมีผลร้ำยต่อภำวะคอเลสเตอรอลของร่ำงกำยขณะท่ี
กำรศึกษำอ่ืนแสดงว่ำกำรบริโภคไข่ปำนกลำงคือหน่ึงฟองต่อวนัไม่ปรำกฏว่ำเพิ่มควำมเส่ียงต่อ
โรคหัวใจในผูมี้สุขภำพดีกำรศึกษำในผูใ้หญ่เกือบ 10,000 คนในพ.ศ. 2550 แสดงให้เห็นว่ำไม่มีควำม
เช่ือมโยงระหวำ่งกำรบริโภคไข่ปำนกลำง (หกฟองต่อสัปดำห์) กบัโรคหัวใจและหลอดเลือดหรือโรค
หลอดเลือดสมองยกเวน้ในประชำกรผูป่้วยโรคเบำหวำนท่ีมีควำมเส่ียงต่อโรคเส้นเลือดหัวใจตีบอีก
กำรศึกษำหน่ึงสนับสนุนแนวคิดว่ำกำรบริโภคไข่ปริมำณมำกเพิ่มควำมเส่ียงต่อโรคหัวใจและหลอด
เลือดในผูป่้วยโรคเบำหวำน 
               2.8.4 การแพ้ 

ไข่เป็นอำหำรท่ีพบกำรแพบ่้อยท่ีสุดอยำ่งหน่ึงในทำรก หำกไม่ไดส้ัมผสัไข่มำกๆ  ทำรกมกั
หำยจำกอำกำรแพไ้ข่ไดเ้ม่ือโตข้ึน ส่วนใหญ่พบเป็นกำรแพไ้ข่ขำวมำกกวำ่ไข่แดง    นอกจำกกำรแพแ้ลว้
บำงคนอำจมีอำกำรผดิปกติเม่ือกินไข่ขำวแต่ไม่ไดเ้ป็นผลจำกภูมิแพ ้

 
รูปท่ี2.7 ไข่ไก่ 

ท่ีมำ : http://www.foodnetworksolution.com 
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               2.9 ขนมปัง (Bread) 
                        เป็นอำหำรท่ีท ำจำกแป้งสำลีท่ีผสมกับน ้ ำและยีสต์หรือผงฟูนอกจำกน้ียงัมีกำรใช้
ส่วนผสมอ่ืนๆเพื่อแต่งสีรสชำติและกล่ินแตกต่ำงกันไปตำมแต่ละประเภทของขนมปังและแต่ละ
ประเทศท่ีท ำโดยน ำส่วนผสมมำตีให้เขำ้กนัและน ำไปอบขนมปังมีหลำยประเภท เช่น ขนมปังฝร่ังเศส
ขนมปังไรย์หรือแม้กระทั่งเพรตเซิลของข้ึนช่ือประเทศเยอรมนี  เป็นต้น  ชำวสวิสท่ีอำศัยอยู่ตำม
ทะเลสำบในยุคหินเป็นผูริ้เร่ิมน ำเมล็ดขำ้วสำลีมำบดโดยใช้ครกหยำบๆต ำแลว้น ำไปผสมน ้ ำแลว้น ำไป
เทลงบนหินร้อนๆเพื่อให้สุกผลท่ีได้คือขนมปังท่ีข้ึนฟูโดยไม่ได้ตั้งใจซ่ึงคน้พบมำกว่ำ 3,000 ปีก่อน
คริสตกำลประวติัท่ียอมรับสืบเน่ืองกนัมำก็คือพวกทำสในสมยัรำชวงศอี์ยีปตไ์ดผ้สมกอ้นแป้งท่ีลืมทิ้ง
ไวล้งไปในแป้งท่ีผสมเสร็จใหม่ๆ   ผลท่ีไดคื้อแป้งท่ีเบำและรสชำติดี 
               2.9.1 ประวติัขนมปัง 

ควำมรู้เก่ียวกบัขนมปังได้แพร่หลำยจำกอียิปต์ไปสู่ภูมิภำคต่ำงๆแถบเมดิเตอร์เรเนียนใน
กลุ่มเยรูซำเล็มโบรำณรวมทั้งเมืองเล็กเมืองนอ้ยท่ีอยูบ่นเส้นทำงคำ้ขำยของพวกตะวนัออกกลำงกำรท ำ
ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีก็ไดเ้ป็นท่ียอมรับกนัอยำ่งกวำ้งขวำง    ซ่ึงในยุคนั้นขนมปังท่ีผลิตออกมำจะมีขนำด
เล็กคลำ้ยกบัขนมปังดินเนอร์โรลในปัจจุบนั     คนโบรำณส่วนมำกนิยมใชข้นมปังแบนๆท่ีไม่ทิ้งให้ข้ึน
ฟูในโอกำสพิเศษ  เช่น  พิธีทำงศำสนำพวกกลุ่มพ่อคำ้ชำวโพนิเชียนเป็นพวกแรกท่ีเผยแพร่กำรท ำขนม
ปังในขณะท่ีพวกเขำมุ่งไปคำ้ขำยทำงตะวนัออกไปยงัเปอร์เซียและไกลกวำ่นั้นและดูเหมือนวำ่ชำวกรีก
ยคุแรกไดเ้รียนรู้กำรท ำขนมปังท่ีข้ึนฟูมำจำกพวกกลุ่มโพนิเซียน 1000 ปีก่อนคริสตกำล 

ในศตวรรษต่อมำววิฒันำกำรในศิลปะกำรท ำขนมปังกำ้วหนำ้มำกพวกกลุ่มกำ้วหนำ้กรีกได้
ประดิษฐ์หินโม่แป้งสำลีและผลิตแป้งออกมำถึงส่ีชนิดซ่ึงชนิดหน่ึงนั้นเป็นแป้งขำวWhite flour ได้
ดดัแปลงเตำอบแบบอียีปตโ์บรำณมำเป็นเตำอบแบบใช้อิฐก่อเป็นรูปโดมซ่ึงมีประสิทธิภำพมำกยิ่งขิ้น 
พวกกรีกนั้นใช่แต่จะเป็นผูผ้ลิตขนมปังขำวท่ีมีคุณภำพเยี่ยมเท่ำนั้นแต่ยงัไดผ้ลิตขนมเคก้และขนมนำนำ
ชนิดโดยใชส่้วนผสมกบันมน ้ำมนัเหลำ้ไวน์เนยแข็งและน ้ ำผึ้งผสมเขำ้ไปดว้ยตลอดกำลสมยัเหล่ำน้ีจำก
กรีกไปโรมถึงยุโรปตอนกลำงศิลปะกำรท ำขนมอบด ำเนินไปอย่ำงเช่ืองช้ำแต่ได้ผลคงท่ีควำม
เจริญก้ำวหน้ำอย่ำงมหำศำลทำงด้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีได้ท ำให้เกิดวิวฒันำกำรอย่ำงใหญ่
หลวงแก่กำรท ำขนมอบในปัจจุบนัพื้นฐำนของวทิยำกำรเหล่ำน้ีเน่ืองมำจำกสำเหตุใหญ่ 2 ประกำรคือใน
กลำงปี 1800 ไดมี้กำรแนะน ำเก่ียวกบัโรงโม่แป้งสำลีและไดมี้กำรผลิตแป้งสำลีท่ีดีออกสู่ตลำดและใน
ตอนปลำยศตวรรษนั้นไดมี้กำรใชย้ีสต์ซ่ึงเป็นตวัส ำคญัในกำรท ำให้แป้งขนมปังข้ึนฟูและมีกำรใช้กนั
อยำ่งแพร่หลำย 
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ในปัจจุบนัน้ีกำรท ำขนมอบนั้นนบัวำ่เป็นศิลปะอยำ่งหน่ึงซ่ึงตอ้งกำรควำมช ำนำญเป็นอยำ่ง
มำกแต่ววิฒันำกำรดำ้นเคร่ืองมือและเคร่ืองทุ่นแรงต่ำงๆท่ีทนัสมยัและมีประสิทธิภำพก็ไดรั้บกำรพฒันำ
คิดคน้อย่ำงต่อเน่ืองไม่ว่ำจะเป็นเตำอบท่ีควบคุมด้วยไมโครคอมพิวเตอร์เคร่ืองแบ่งก้อนแป้งและป้ัน
กลมอตัโนมติัเพื่อให้กำรท ำขนมปังมีวิวฒันำกำรเจริญกำ้วหน้ำและทนัสมยัต่อไปอยำ่งไม่หยุดย ั้งขนม
ปังนั้นสำมำรถทำนไดเ้ลยแต่โดยปกติจะทำนกบัเนยเนยถัว่แยมเยลล่ีแยมส้มน ้ ำผึ้งหรือท ำเป็นแซนด์วิช
ขนมปังนั้นสำมำรถน ำไปอบหรือป้ิงไดแ้ละจะเสิร์ฟร้อนหรือเยน็ก็ได ้
               2.9.2 ส่วนผสมทีส่ าคัญของขนมปัง 
                        1) ขำ้วสำลีขนมปังเกิดจำกโปรตีนของแป้งสำลีท่ีมีช่ือวำ่กลูเตนโปรตีนชนิดน้ีมีอยูสู่งใน
ขำ้วสำลีในขณะท่ีขำ้วเจำ้ท่ีคนไทยรับประทำนในทุกวนัมีกลูเตนอยูน่อ้ยมำกน่ีจึงเป็นสำเหตุวำ่ท ำไมขำ้ว
เจำ้จึงไม่สำมำรถน ำมำท ำขนมปังได ้
                        2) ยีสต์จะถูกเติมลงไปในขนมปังเพื่อให้ขนมปังพองฟูเพรำะยีสต์จะกินน ้ ำตำลท่ีอยู่ใน
แป้งและผลิตก๊ำซคำร์บอนไดออกไซดอ์อกมำท ำใหข้นมปังมีรูปร่ำงเป็นกอ้นยีสตท่ี์ใชใ้นกำรท ำขนมปัง
มีหลำยรูปแบบทั้งแบบสดและแบบผงเป็นตน้กำรใชย้ีสตท่ี์ถูกตอ้งจะตอ้งท ำกำรปลุกยีสตเ์สียก่อนโดย
กำรละลำยน ้ำในอุณหภูมิประมำณ 38 องซำเซลเซียสกำรใชย้ีสตจึ์งท ำไดย้ำกกวำ่แต่ให้ผลดีท่ีจะให้เน้ือ
ขนมปังและรสชำติดีกวำ่กำรใชผ้งฟูยสีตท่ี์ใชโ้ดยทัว่ไปคือSaccharomyces Cerevisiae 
                        3) ผงพคืูอโซเดียมไบคำร์บอร์เนตถูกใชใ้นกำรท ำขนมปังเพื่อแทนกำรใชย้ีสตเ์พรำะเม่ือ
ผงฟูผสมกบัน ้ำก็จะเกิดก๊ำซคำร์บอนไดออกไซดเ์ช่นเดียวกบัท่ียสีตท์  ำแต่จะมีผลขำ้งเคียงคือหำกใส่มำก
เกินไปจะท ำให้มีรสชำติเฝ่ือนขมและกำรฟูของขนมปังก็จะหยำบกวำ่กำรใช้ยีสต์แต่ขอ้ดีคือใช้ไดง่้ำย
กวำ่และก็เก็บรักษำไดน้ำนกวำ่กนั 

 
รูปท่ี2.8ขำ้วสำลี 

ท่ีมำ : http://www.foodnetworksolution.com 
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               2.9.3 ขนมปังชนิดต่างๆ 
                        1) ขนมปังปอนด์ขนมปังชนิดน้ีมี 2 ชนิดคือขำ้วสำลีท่ีผ่ำนกำรขดัสีเรียกว่ำไวท์เบรด 
(White Bread) และขำ้วสำลีท่ีไม่ผ่ำนกำรขดัสีเรียกว่ำโฮลวีต : Whole Wheat Bread หรือ (Brown 
Bread) ซ่ึงสำมำรถท ำออกมำไดห้ลำยรูปทรง 
                        2) ครัวซองคมี์ลกัษณะรูปทรงเหมือนจนัทร์เส้ียวค ำว่ำครัวส์ซองตม์ำจำกภำษำฝร่ังเศส
โบรำณว่ำCreissantซ่ึงแปลวำ่จนัทร์เส้ียวหรือCrescentนัน่เองครัวซองคน์ั้นมีเน้ือในเป็นชั้นๆทบั58ชั้น
เป็นขนมปังท่ีใชเ้นยคร่ึงนึงของแป้งสำลีท ำใหมี้ปริมำณไขมนัในเน้ือมำก 
                        3) ขนมปังฝร่ังเศสหรือบำแก็ต 
                        4) ขนมปังแท่งผวิดำ้นนอกจะแขง็เน้ือในขำวน่ิมสำมำรถท ำใหส้ั้น-ยำวไดห้ลำยขนำด 
                        5) พีตำเป็นขนมปังลกัษณะกลมมีลกัษณะแบนเป็นขนมปังประเภทแรกของโลกกินกนั
แพร่หลำยในประเทศแถบตะวนัออกกลำงและใชม้ำกในอำหำรเมดิเตอร์เรเนียน 
                        6) ขนมปังไรยมี์เน้ือสีน ้ำตำลเขม้มีหลำยรูปทรงทั้งแผน่ทั้งทรงกลมมีตน้ก ำเนิดท่ีประเทศ
เยอรมนีทหำรเยอรมนัมกัจะเก็บไวเ้ป็นเสบียงยำมสงครำมเพรำะสำมำรถเก็บไดน้ำนกวำ่ขนมปังทัว่ไป 
                        7) บรียอ็ชมีตน้ก ำเนิดจำกประเทศฝร่ังเศสมีส่วนผสมของไข่และเนยเป็นจ ำนวนมำกมีผิว
สวยและน่ิมเพรำะทำดว้ยไข่แดงก่อนอบนำนเป็นขนมปังท่ีมีตน้ก ำเนิดจำกอินเดียมีรสชำติเปร้ียวอ่อนๆ
จำกโยเกิร์ตท ำใหกิ้นเขำ้ไดก้บัแกงกะหร่ี 
                         8) เพรตเซิลมีตน้ก ำเนิดจำกประเทศฝร่ังเศสสมยัก่อนมีรสชำติเค็มมีรูปทรงขดเป็นโบว์
อำจจะโรยดว้ยเกลือหรือน ้ำตำลไอซ่ิงและอำจจะมีอยำ่งอ่ืนอีกมำกมำย  

 
รูปท่ี2.9ขนมปังต่ำงๆ 

ท่ีมำ : http://www.foodnetworksolution.com 



 

 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดและการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

3.1.1 ช่ือสถานประกอบการ 
โรงแรมมณเฑียร กรุงเทพฯ (The Montien Hotel Bangkok)  
โทรศพัท ์ : 02-233-7060-9, 02-243-8060-9 
E-mail  : bangkok@montien.com 
Website  : www.montien.com 

 

 
รูปท่ี3.1สัญลกัษณ์โรงแรม 

ท่ีมา : https://www.montien.com 
 

 
รูปท่ี 3.2 โรงแรมมณเฑียร กรุงเทพฯ 
ท่ีมา : https://www.montien.com 

 

http://www.montien.com/
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3.1.2 ทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 54 ถนนสุรวงศแ์ขวงส่ีพระยาเขตบางรักกรุงเทพฯ 10500 

 
รูปท่ี3.3แผนท่ีโรงแรมมณเฑียรกรุงเทพฯ 
ท่ีมา : https://www.google.co.th/maps 

 
 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลิตภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 
โรงแรมมณเฑียร กรุงเทพฯ ก่อตั้งข้ึนเม่ือ พ.ศ. 2510 เป็นโรงแรมชั้นหน่ึงของเมืองไทย 

ออกแบบโดยค าถึงความเป็นไทย ความประณีตและอ่อนชอ้ยโรงแรมมณเฑียร กรุงเทพฯ ยืนหยดั
อย่างภาคภูมิดว้ยการเป็นโรงแรมชั้นน าของเมืองไทยอนัเน่ืองมาจากความเพียบพร้อมและความ
ขยนัขนัแข็ง ความร่วมมือร่วมใจกนัของพนกังานทุกคนในโรงแรมภายใตส้โลแกน “The Spirit of 
Thai Hospitality”แสดงถึงความมุ่งมัน่ในการให้บริการและบริการอนัอบอุ่นด้วยไมตรีจิตแบบ
ไทยๆ ท่ีไดรั้บการยกยอ่งวา่เป็นท่ีสุดและเล่ืองช่ือไปทัว่โลก 

ภายในโรงแรมมีหอ้งพกัทั้งหมด 511 ห้อง แต่ละห้องไดรั้บการตกแต่งอยา่งหรูหราและ
งดงาม ส่ิงอ านวยความสะดวกอย่างครบส่ิงอ านวยความสะดวกภายในโรงแรม อาทิ บริการรถเช่า 
(Limousine Service)  บริการดา้นการท่องเท่ียว บริการท่ีจอดรถ บริการเปล่ียนเงินตราระหว่าง
ประเทศ บริการรับช าระด้วยบตัรเครดิต บริการตูนิ้รภยั  บริการซักแห้ง  สระว่ายน ้ าและฟิตเนส 
สถานท่ีส าหรับผกัผอ่นและให้ความบนัเทิง อาทิ การ์เดนเลา้จน์ คลบั 54  และแอนแฟลร์แดนซ์ซ่ิง
โอเอซิสหอ้งบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม อาทิ Bakery Shop  เรือนตน้ คอฟฟ่ีช็อป และเจดการ์เดน้ 
โรงแรมจะมีแผนกตอ้นรับส่วนหนา้ไวบ้ริการให้ส าหรับลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการตลอดเวลา 24 ชัว่โมง 
เพื่อความสะดวกและสร้างความประทบัใจแก่ลูกคา้ 

 
 

https://www.google.co.th/maps


18 
 

 

 
 

3.2.1 ห้องพกัของโรงแรมแบ่งเป็น 5 ชนิดดังนี ้
  1) Superior Room หอ้งพกัตกแต่งร่วมสมยัพร้อมระเบียงส่วนตวั 

 
รูปท่ี 3.4ตวัอยา่งหอ้งพกั Superior Room 

ท่ีมา : https://www.montien.com 
 

  2) Deluxe Room ตกแต่งสไตลไ์ทยร่วมสมยั 

 
รูปท่ี 3.5 ตวัอยา่งหอ้งพกั Deluxe Room 

ท่ีมา : https://www.montien.com 

 

 

 

 

 

 

https://www.montien.com/
https://www.montien.com/
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   3) Cooperate Superior ตกแต่งสไตลไ์ทยร่วมสมยั 

 
รูปท่ี 3.6 ตวัอยา่งหอ้งพกั Cooperate Superior 

ท่ีมา : https://www.montien.com 
4) Junior Suite 

 
รูปท่ี 3.7ตวัอยา่งหอ้งพกั Junior Suite 
ท่ีมา : https://www.montien.com 

5) Imperial Suite 

 
รูปท่ี 3.8ตวัอยา่งหอ้งพกั Imperial Suite 

ท่ีมา : https://www.montien.com 

https://www.montien.com/
https://www.montien.com/
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3.2.2 ห้องอาหารของโรงแรมแบ่งเป็น 5 ห้อง 
1) Ruenton Coffee Shop 

 
รูปท่ี 3.9ตวัอยา่งหอ้งอาหาร Ruenton Coffee Shop 

ท่ีมา : https://www.montien.com 

2) Jade Garden 

 
รูปท่ี 3.10 ตวัอยา่งหอ้งอาหารJade Garden 

ท่ีมา : https://www.montien.com 
3) Montien Bakery 

 
รูปท่ี 3.11 ตวัอยา่งหอ้งอาหาร Montien Bakery 

https://www.montien.com/
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ท่ีมา : https://www.montien.com 
4) Garden Lounge 

 
รูปท่ี 3.12 ตวัอยา่งหอ้งอาหาร Garden Lounge 

ท่ีมา : https://www.montien.com 
5) Dancing Oasis 

 
รูปท่ี 3.13 ตวัอยา่งหอ้งอาหาร Dancing Oasis 

ท่ีมา : https://www.montien.com 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.montien.com/
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3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร   

 
 รูปท่ี 3.14แผนผงัแผนกต่างๆ  

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
 
 

3.3.1. แผนภูมิองค์กร 

 
 รูปท่ี 3.15 แผนภูมิองคก์ร  

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
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3.4. ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย  

ช่ือผู้ปฏิบัติงาน              : นางสาว นุสพร สุทธิช่วย 
แผนก                : ครัวเยน็ (Cold Kitchen) 
ต าแหน่งทีฝึ่กปฏิบัติงาน : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
หน้าทีท่ีไ่ด้รับมอบหมายในการปฏิบัติงาน  

- เตรียมโคลดค์ทัตอนเชา้    
- จดัวางโคลดค์ทัท่ีไลน์บุฟเฟ่ต ์
- ดูแลและเติมอาหารท่ีไลน์บุฟเฟ่ต ์
- ท าออมเล็ตใหแ้ขกท่ีมาทานบุฟเฟ่ตต์อนเชา้ 
- เตรียมเคร่ืองเคียงในการจ าหน่ายขา้วมนัไก่ 
- เตรียมของเพื่อขายขา้วมนัไก่เวลา11โมง 
- เตรียมผลไมเ้ป็นชุดส าหรับผูบ้ริหารในช่วงบ่าย 
- เตรียมผลไมเ้ป็นชุดเพื่อขายของรอบเชา้ 
- เตรียมผกัเป็นชุดเพื่อขายของรอบเชา้ 
- จดัเก็บวตัถุจากตลาดเขา้ตูเ้ยน็ในช่วงบ่าย 
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3.5. ช่ือและต าแหน่งงานพนักงานทีป่รึกษา 
ช่ือพนักงานทีป่รึกษา : คุณ สุมาลี สุริโย 
ต าแหน่ง  : หวัหนา้ครัวเยน็ (Chef De Partie)  

 

 
รูปท่ี 3.16พนกังานท่ีปรึกษา 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า2561 
 

3.6. ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 
เร่ิมตั้งแต่วนัท่ี 20 สิงหาคม2561 ถึงวนัท่ี7 ธนัวาคม2561 

3.7. ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
3.7.1. รวบรวมความต้องการและศึกษาข้อมูลของโครงงาน 

  เก็บรวบรวมขอ้มูลต่างๆจากการปฏิบติังานท่ีโรงแรมมณเฑียร กรุงเทพฯ 
3.7.2. วเิคราะห์โครงงาน 

                          สอบถามและรวบรวมขอ้มูลต่างๆกบัพี่เล้ียง 
3.7.3. ทดสอบและสรุปผล 

                          ทดลองท าปอเป๊ียะโคลดค์ทั 
3.7.4. จัดท าเอกสาร 

                          จดัพิมพแ์บบสอบถาม, จดัท ารูปเล่มและสรุปผล 
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3.7.5. ก าหนดระยะเวลาในการด าเนินงาน 
ด าเนินงานวจิยัตั้งแต่วนัท่ี 20 สิงหาคม2561 ถึงวนัท่ี7 ธนัวาคม2561 

ขั้นตอนในการด าเนินงาน ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 

ตั้งหวัขอ้ของโครงงาน      

รวบรวมขอ้มูลของโครงงาน      

เร่ิมเขียนโครงงาน      

ตรวจสอบโครงงาน      

โครงการเสร็จเรียบร้อย      

ตารางท่ี 3.1 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงการ 

 
4.1 โครงงานรายละเอียดการปฏิบัติงาน 

เร่ืองปอเป๊ียะโคลดค์ทัมีวตัถุประสงคเ์พื่อน ำโคลด์คทัท่ีเหลือจำกกำรออกบุฟเฟ่ตอ์ำหำร
เชำ้ (Breakfast Buffet) มำแปรรูปใหเ้กิดผลิตภณัฑช้ิ์นใหม่ 

 
รูปท่ี 4.1 ปอเป๊ียะโคลดค์ทั 

ท่ีมำ : ผูจ้ดัท ำ 2561 
 
4.2 กำรเตรียมอำหำรและกำรวำงแผนของโครงงำน 
               4.2.1 วตัถุดิบและส่วนผสม  

1. แผน่ปอเป๊ียะ 250 กรัม 
2. เกล็ดขนมปัง 70 กรัม 
3. ไข่ไก่  45 กรัม 
4. โบโลนญ่ำไก่ 90 กรัม 
5. มอลตำเดลล่ำ 80 กรัม 
6. เบียร์แฮม   90 กรัม 
7. ไส้กรอก    95 กรัม 
8. เชดดำ้ชีส              80 กรัม 
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               4.2.2 ส่วนประกอบ 

 

   

   
                             

 

  
 
 

               4.2.3 ขั้นตอนกำรท ำ 
1. น ำมอลตำเดลล่ำ เบียร์แฮม โบโลนญ่ำ มำวำงเรียงบนแผน่ปอเป๊ียะ 
2. มว้นใหเ้ป็นทรงกลม 
3. น ำน ้ำมำทำท่ีแผนปอเป๊ียะเพื่อใหแ้ผน่ปอเป๊ียะติดกนั 
4. น ำมำชุบแป้ง (แป้งไม่ตอ้งชุบน ้ำ)และน ำมำชุบไข่ 
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รูปท่ี 4.10 น ำปอเป๊ียะไปชุบไข่ไก่ 

ท่ีมำ : ผูจ้ดัท ำ2561 
5. น ำมำชุบเกล็ดขนมปัง 

 
รูปท่ี 4.11 น ำปอเป๊ียะไปคลุกเกล็ดขนมปัง 

ท่ีมำ : ผูจ้ดัท ำ2561 
6. น ำปอเป๊ียะไปทอด 

 
รูปท่ี 4.12 น ำปอเป๊ียะไปทอด 

ท่ีมำ : ผูจ้ดัท ำ 2561 
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7. ตกัใส่จำน พร้อมเสิร์ฟ 

 
รูปท่ี4.13 ตกัใส่จำน พร้อมเสิร์ฟ 

ท่ีมำ : ผูจ้ดัท ำ2561 
 

4.2. กลุ่มตัวอย่างผู้ทดลองปอเป๊ียะโคลด์คัท   
เม่ือทดลองท ำปอเป๊ียะโคลด์คทัแลว้ ไดน้ ำไปใหพ้นกังำนในแผนกครัวจ ำนวน12คนทดลอง

ชิมและตอบแบบสอบถำมควำมพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงำน เร่ือง ปอเป๊ียะโคลดค์ทั สรุปไดด้งัน้ี 
 

ตอนที ่1 ด้านข้อมูลทัว่ไป 
 ตอนที ่1 ใช้การประเมินผลแบบร้อยละ  
 
ตารางที ่4.1 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน ร้อยละ 
ชำย 4 33.33 
หญิง 8 66.67 
รวม 12 100 

 
จำกตำรำงท่ี 4.1 พบวำ่ผูต้อบแบบสอบถำมส่วนใหญ่เป็น เพศหญิง ร้อยละ 66.67 และ เพศ 

ชำย ร้อยละ 33.33 
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ตารางที ่4.2 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกอายุ 

อายุ จ านวน ร้อยละ 
20 – 25 ปี 3 25 
26 – 30 ปี 4 33.33 
31 – 35 ปี 3 25 
มำกกวำ่ 36 ปี 2 16.67 
รวม 12 100 
 

จำกตำรำงท่ี 4.2 ผูต้อบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มีอำย ุ26-30ปี คิดเป็นร้อยละ 33.33  
รองลงมำเป็นผูท่ี้มีอำยุ 20-25ปี และ 31-35ปี คิดเป็นร้อยละ 25 และมำกกวำ่ 36 ปี คิดเป็นร้อยละ 
16.67 
 
 
 
 
ตารางที ่4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกรายได้ 
 

รำยได ้ จ ำนวน ร้อยละ 
ต ่ำกวำ่ 9,000 3 25.00 
9,000 – 15,000 7 58.33 
15,000 – 25,000 2 16.67 
มำกกวำ่  25,000 0 0.00 

รวม 12 100 
 
               จำกตำรำงท่ี 4.3 ผูต้อบแบบสอบถำมส่วนใหญ่ มีรำยได ้9,000-15,000 คิดเป็นร้อยละ 
58.33 รองลงมำเป็น ต ่ำกวำ่ 9,000 คิดเป็นร้อยละ 25.00 และผูมี้รำยได ้15,000-25,000 คิดเป็นร้อย
ละ 16.67 
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ตอนที ่2  ข้อมูลเกีย่วกบัความพงึพอใจ 
 ใชก้ำรประเมินผลแบบค่ำเฉล่ียโดยใชเ้กณฑค์วำมพึงพอใจตำมทฤษฎีของ 
 ( บุญชม ศรีสะอำด 2543 : 100 )  กำรวเิครำะห์ขอ้มูลควำมหมำยค่ำเฉล่ีย  (Mean)   ดงัน้ี 
 
เกณฑก์ำรใหค้ะแนน                                                        เกณฑก์ำรประเมิน 
มำกท่ีสุด   =5                                                                   ค่ำเฉล่ีย 4.51 – 5.00 มำกท่ีสุด 
มำก           =4                                                                   ค่ำเฉล่ีย 3.51 – 4.50 มำก 
ปำนกลำง  =3                                                                   ค่ำเฉล่ีย 2.51 – 3.50 ปำนกลำง 
นอ้ย          =2                                                                   ค่ำเฉล่ีย 1.51 – 2.50 นอ้ย 
นอ้ยท่ีสุด  =1                                                                   ค่ำเฉล่ีย 1.00 – 1.50 นอ้ยมำก 
 
ตารางที ่4.4 แสดงจ านวนค่าเฉลีย่ผู้ตอบแบบสอบถาม 

ประเด็นถาม ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ระดับความพงึพอใจ 
4.1 ควำมสดใหม่ 4.58 0.51 มำกท่ีสุด 
4.2 รสชำติ 4.75 0.45 มำกท่ีสุด 
4.3 ควำมสะอำด 4.92 0.29 มำกท่ีสุด 
4.4 สีสัน 4.67 0.49 มำกท่ีสุด 
4.5 เน้ือสัมผสั 4.83 0.39 มำกท่ีสุด 
4.6 กล่ิน 5.00 0.00 มำกท่ีสุด 

รวม 4.79 0.36 มำกท่ีสุด 

 
           จำกตำรำงท่ี 4.4 พบวำ่ผูต้อบแบบสอบถำมมีควำมพึงพอใจโดยรวมต่อเมนู ปอเป๊ียะโคลดค์ทั 
ในระดบัมำกท่ีสุด โดยมีค่ำเฉล่ีย 4.79     หำกพิจำรณำในรำยดำ้นพบวำ่ผูต้อบแบบสอบถำมมีควำม
พึงพอใจในระดบัมำกท่ีสุดทุกดำ้น  คือดำ้นกล่ิน มีค่ำเฉล่ีย 5.00  ดำ้นควำมสะอำดมีค่ำเฉล่ีย 4.92  
ดำ้นเน้ือสัมผสัมีค่ำเฉล่ีย 4.83  ดำ้นรถชำติมีค่ำเฉล่ีย 4.75  ดำ้นสีมีค่ำเฉล่ีย  4.67  ดำ้นควำมสดใหม่มี
ค่ำเฉล่ีย 4.58  ตำมล ำดบั   เมนูปอเป๊ียะโคลดค์ทัถือเป็นเมนูท่ีน่ำสนใจและสำมำรถน ำออกมำขำยได้
จริง 
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4.3 การค านวณต้นทุน 
 
ตารางที่ 4.5 ตารางค านวณต้นทุนรายการอาหารปอเป๊ียะโคลด์คัท  

ล ำดบั ส่วนผสม ปริมำณ รำคำ/หน่วย รำคำ(บำท) 

1. แผน่ปอเป๊ียะ 250 กรัม 85 บำท/600 กรัม 250*85/600=35.42 
2. เกล็ดขนมปัง 70 กรัม 34 บำท/200 กรัม 70*34/200=11.9 
3. ไข่ไก่ 1 ฟอง 34 บำท/10 ฟอง 1*34/10=-3.4 

4. โบโลนญ่ำไก่  90 กรัม -  
5. มอลตำเดลล่ำ  80 กรัม -  
6. เบียร์แฮม  90 กรัม -  

7. ไส้กรอก 95 กรัม -  
8.  85 กรัม -  

รวมตน้ทุน 50.72 (รำยกำรท่ี 4-8 เป็นของเหลือทิ้ง) 

เชดดำ้ชีส - 
จำกตำรำง 4.5 ตน้ทุน 50.72 บำท ท ำได ้5 ช้ิน ถำ้ขำยในรำคำ 120 บำท ต่อ 1 จำน (5ช้ิน) จะไดก้ ำไร
เท่ำกบั 69.28 บำท 
 
 



 
 

 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1. สรุปผลโครงงาน 

 
5.1.1. สรุปผลโครงงาน 

  จากการท่ีน าโคลดค์ทัท่ีเหลือทิ้งจากหอ้งอาหาร  น ามาแปรรูปเป็นปอเป๊ียะโคลดค์ทั  ไดมี้
การน าไปใหพ้นกังานในแผนกครัวจ านวน 12 คน ทดลองชิมและประเมินผลโดยใชแ้บบสอบถาม 
พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 66.67 และ เพศชาย ร้อยละ 33.33  ดา้น
อาย ุผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาย ุ26-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 33.33 รองลงมาเป็นผูท่ี้มีอายุ 
 20-25 ปี และ 31-35ปี คิดเป็นร้อยละ 25 และมากกวา่ 36 ปี คิดเป็นร้อยละ 16.67 ในส่วนของการ
ประเมินความพึงพอใจพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมต่อเมนู ปอเป๊ียะโคลดค์ทั 
ในระดบัมากท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ีย 4.79     หากพิจารณาในรายดา้นพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความ
พึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดทุกดา้น  คือดา้นกล่ิน มีค่าเฉล่ีย 5.00  ดา้นความสะอาดมีค่าเฉล่ีย 4.92  
ดา้นเน้ือสัมผสัมีค่าเฉล่ีย 4.83  ดา้นรสชาติมีค่าเฉล่ีย 4.75  ดา้นสีมีค่าเฉล่ีย  4.67  ดา้นความสดใหม่มี
ค่าเฉล่ีย 4.58 เมนูปอเป๊ียะโคลดค์ทัถือเป็นเมนูท่ีน่าสนใจและสามารถน าออกมาขายไดจ้ริง    
นอกจากน้ียงัมีขอ้เสนอแนะจากผูต้อบแบบสอบถามใหป้รับปรุงเน้ือสัมผสัใหมี้ความกรอบมากข้ึน 
โดยการปรับระดบัความร้อนและระยะเวลาในการทอดให้นานข้ึน และไดท้  าการแกไ้ขใหเ้ป็นไป
ตามขอ้เสนอแนะซ่ึงผลออกมาดีข้ึนกวา่เดิม  

 
5.1.2. ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

5.1.2.1 จ านวนผูต้อบแบบสอบถามนอ้ยเกินไปเพราะเป็นช่วงเวลาการท างานและ 
ไม่สามารถน าเมนูน้ีใหลู้กคา้ชิมได ้
 
    5.1.3  การแก้ปัญหาและข้อเสนอแนะ 
                          5.1.3.1 การทอดปอเป๊ียะควรทอดใหมี้ความกรอบมากกวา่เดิม โดยการทอดใหใ้ช ้              
เวลาในการทอดใหน้านกวา่เดิมเพื่อใหแ้ป้งปอเป๊ียะกรอบ 
  
 
 
 



 
 

 

 
5.2. สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1. ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

 ฝึกความอดทนและสามารถรับมือกบัการท างานภายใตค้วามกดดนั 
 เรียนรู้การแกปั้ญหาเฉพาะหนา้เม่ือเกิดปัญหา 
 ฝึกความอดทนในการท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

 
5.2.2. ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 ไม่มีความรู้เก่ียวกบัการประกอบอาหารของทางโรงแรมเท่าท่ีควร 
 

5.2.3. ข้อเสนอแนะและแนวทางแก้ไขปัญหาของโครงงาน 

 เรียนรู้ค าศพัทเ์ฉพาะทางดา้นการบริการใหไ้ดม้ากข้ึน 
 ควรมีทกัษะในดา้นการบริการและการประกอบอาหาร 
 สามารถลดปริมาณของอาหารท่ีจะท าลงไดต้ามความเหมาะสม 
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รูปท่ี 1 หัน่แตงกวา 

  ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  2561 

 
รูปท่ี 2 ปลอกมนัฝร่ัง 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  2561 
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รูปท่ี 3 ทอดไข่ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  2561 
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แบบสอบถามความพงึพอใจต่อ “ปอเป๊ียะโคลด์คัท” 
 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย   ลงใน    หนา้ขอ้ความท่ีตอ้งการเพียงค าตอบเดียว 
 
1.เพศ  

1.1      ชาย                                               1.2      หญิง 
2. อาย ุ  

2.1      20-25 ปี                                         2.2      26-30 ปี 
2.3      31-35  ปี                                        2.4      มากกวา่ 36  ปี 

3. รายได ้  
3.1      ต  ่ากวา่ 9,000 บาท                          3.2      9,001-15,000 บาท 
3.3      15,001-25,000 บาท                       3.4      มากกวา่ 25,000 บาท 

 
ส่วนท่ี 2  ความพึงพอใจ 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย   ลงในช่องวา่งตามระดบัความพึงพอใจ 

รายการ 
ระดบัความพึงพอใจ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 
ความสดใหม่      
รสชาติ      
ความสะอาด      
สี      
เน้ือสัมผสั      
กล่ิน      
 
ขอ้เสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
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ปอเป๊ียะโคลด์คทั 
Deep Fried Spring Rolls Cold Cuts 

นุสพร  สุทธิช่วย 
ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเทีย่ว 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
E-mail : nut_sut @siam.edu 

 
บทคดัย่อ 
          โรงแรมมณเฑียร กรุงเทพฯ เปิดให้บริการทั้ง
ชาวไทยและชาวต่างชาติมาเป็นเวลากวา่ 50 ปี โดย
เน้นบริการดา้นห้องพกัและอาหารเป็นหลกั รับจดั
งานเล้ียงงานสัมมนาและงานอ่ืนๆ โรงแรมมีการ
บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีเปิดให้บริการ  24 
ชั่วโมง ในแต่ละวนัจะมีการใช้อาหารต่างๆใน
ปริมาณมาก ซ่ึงผูจ้ ัดท าได้สังเกตเห็นว่า Breakfast 
Buffet ในช่วงเช้าเหลือเป็นจ านวนมาก ส่วนใหญ่
นั้น คือ โคลด์คทั ไดแ้ก่ โบโลน่าไก่  เบียร์แฮม 
มอลตาเดลล่าและเชดดา้ชีส ดงันั้นทางผูจ้ดัท าจึงได้
น าอาหารท่ีเหลือดังกล่าวมาท าเป็นปอเป๊ียะโคลด์
คทั เพ่ือเพ่ิมรายได้โดยการท าเป็นอาหารรูปแบบ
ใหม่และลดตน้ทุนใหก้บัโรงแรมไดอี้กดว้ย 
ผูจ้ ัดท าได้ส ารวจความพึงพอใจในเมนูน้ี โดยใช้
แบบสอบถามความพึงพอใจพบว่า พนักงานและ
ลูกคา้ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจเป็นอยา่ง
มากในดา้นรสชาติอาหาร  รูปแบบการจดัวางความ
สะอาด ความสดใหม่  ความเป็นไปไดท่ี้จะน าเขา้ไป
อยู่ในรายการอาหารของโรงแรมและความคิด
สร้างสรรคร์ายการอาหารใหม่ใหก้บัโรงแรม 
 
ค าส าคญั : ปอเป๊ียะ  โคลด์คทั 
 

Abstract 
          The Montien Hotel Bangkok has been 
served both Thai and foreign travelers for 
more than 50 years. The main services are 

giving the best hotel rooms and any 
cuisines. Furthermore, there are services 
about catering for a party, seminar, and 
others. They serve food and beverage round 
a clock, so there is a lot of food left in each 
day especially for the buffet breakfast in the 
morning. Most of them are Cold Cuts: 
chicken bologna, beer ham, mozzarella, and 
cheddar cheese. This can bring us to create 
the processed food that is called “Cold Cuts 
Spring Roll” to increase revenue and 
decrease the cost of the hotel. 

This project “Cold Cuts Spring 
Roll” can imply that the people in the 
society usually eat something that is strange, 
new, and easy to eat since the result from 
the satisfaction questionnaire found that the 
staff and customers who replied the 
questionnaire are very satisfied with the 
taste of food, the pattern of placement, the 
cleanness, the freshness, the possibility to be 
one of the lists of food in the hotel and the 
creativity for the new list of food to the hotel 
respectively. 

 
Keywords: Spring Rolls, Cold Cuts 
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วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

- เพ่ือคิดคน้เมนูใหม่ใหโ้รงแรม
มณเฑียร กรุงเทพฯ 

- เพ่ือเพ่ิมรายไดใ้หแ้ก่โรงแรมและลด
ตน้ทุนใหโ้รงแรมมณเฑียร 
กรุงเทพฯ 

- เพื่อลดวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้
 
ขอบเขต 

 ขอบเขตด้านพืน้ที ่
โรงแรมมณเฑียรกรุงเทพ 

- ขอบเขตดา้นประชากร 
ประชากรของหอ้งอาหาร จ านวน 12 คน 

- ขอบเขตดา้นเวลา 
20 สิงหาคม 2561 ถึง 7 ธนัวาคม 2561 

- ขอบเขตดา้นเอกสาร/ขอ้มูล 
สืบคน้ขอ้มูลจากต าราและเวบ็ไซตต์่างๆท่ีเก่ียวขอ้ง 
 
ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

- โรงแรมมีเมนูใหม่จากวตัถุดิบเหลือ
ใช ้

- โรงแรมสามารถมีรายไดเ้พ่ิมข้ึนจาก
เมนูใหม่ 

- สร้างรายไดใ้หก้บัองคก์ร 
 
ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
วตัถุดบิและส่วนผสม 
1. แผน่ปอเป๊ียะ    250 กรัม 
2. เกลด็ขนมปัง  70 กรัม 
3. ไข่ไก่   45 กรัม 
4. โบโลนญ่าไก่  90 กรัม 
5. มอลตาเดลล่า  80 กรัม 
6. เบียร์แฮม   90 กรัม 
7. ไสก้รอก   95 กรัม 
8. เชดดา้ชีส   80 กรัม 

 
ขั้นตอนการท า 
1. น ามอลตาเดลล่า เบียร์แฮม โบโลนญ่า มาวาง

เรียงบนแผน่ปอเป๊ียะ 
2. มว้นใหเ้ป็นทรงกลม 
3. น าน ้ ามาทาท่ีแผนปอเป๊ียะเพ่ือใหแ้ผน่ปอเป๊ียะ

ติดกนั 
4. น ามาชุบแป้ง (แป้งไม่ตอ้งชุบน ้ า) และน ามาชุบ

ไข่ 
5. น ามาชุบเกลด็ขนมปัง 
6. น าปอเป๊ียะไปทอด 
7. ตกัใส่จาน พร้อมเสิร์ฟ 

 
รูปท่ี 4.1 แผน่ปอเป๊ียะ 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
รูปท่ี 4.2 โบโลนญ่าไก่ 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
รูปท่ี 4.3 มอลตาเดลล่า 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
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รูปท่ี 4.4 เบียร์แฮม 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
รูปท่ี 4.5 ไสก้รอก 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
รูปท่ี 4.6 เชดดา้ชีส 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
รูปท่ี 4.7 ไข่ไก่ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

4  
รูปท่ี 4.8 เกลด็ขนมปัง 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
รูปท่ี 4.9 น าปอเป๊ียะไปชุบไข่ไก่ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
รูปท่ี 4.10 น าปอเป๊ียะไปคลุกเกลด็ขนมปัง 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 

 
รูปท่ี 4.11 น าปอเป๊ียะไปทอด 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
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รูปท่ี 4.12 ตกัใส่จาน พร้อมเสิร์ฟ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 2561 
 
สรุปผล 
  จากการท่ีน าโคลดค์ทัท่ีเหลือท้ิงจาก
หอ้งอาหาร  น ามาแปรรูปเป็นปอเป๊ียะโคลดค์ทั  ได้
มีการน าไปใหพ้นกังานในแผนกครัวจ านวน 12 คน 
ทดลองชิมและประเมินผลโดยใชแ้บบสอบถาม 
พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 
ร้อยละ 66.67 และ เพศชาย ร้อยละ 33.33  ดา้นอาย ุ
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาย ุ26-30 ปี คิด
เป็นร้อยละ 33.33 รองลงมาเป็นผูท่ี้มีอาย ุ20-25 ปี 
และ 31-35ปี คิดเป็นร้อยละ 25 และมากกวา่ 36 ปี 
คิดเป็นร้อยละ 16.67             ในส่วนของการ
ประเมินความพึงพอใจพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจโดยรวมต่อเมนู ปอเป๊ียะโคลดค์ทั 
ในระดบัมากท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ีย 4.79     หาก
พิจารณาในรายดา้นพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดทุกดา้น  คือดา้น
กล่ิน มีค่าเฉล่ีย 5.00  ดา้นความสะอาดมีค่าเฉล่ีย 
4.92  ดา้นเน้ือสมัผสัมีค่าเฉล่ีย 4.83  ดา้นรถชาติมี
ค่าเฉล่ีย 4.75  ดา้นสีมีค่าเฉล่ีย  4.67  ดา้นความสด
ใหม่มีค่าเฉล่ีย 4.58  ตามล าดบั   เมนูปอเป๊ียะโคลด์
คทัถือเป็นเมนูท่ีน่าสนใจและสามารถน าออกมาขาย
ไดจ้ริง    นอกจากน้ียงัมีขอ้เสนอแนะจากผูต้อบ
แบบสอบถามใหป้รับปรุงเน้ือสมัผสัใหมี้ความ
กรอบมากข้ึน โดยการปรับระดบัความร้อนและ
ระยะเวลาในการทอดใหน้านข้ึน และไดท้ าการ
แกไ้ขใหเ้ป็นไปตามขอ้เสนอแนะซ่ึงผลออกมาดีข้ึน
มากกวา่เดิม  

 
เอกสารอ้างองิ 
ขนมปัง Bread  [ออนไลน์]. 
             https://th.wikipedia.org (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 31 

ตุลาคม 2561) 
ไข่ไก่ Egg [ออนไลน์]. 
             https://th.wikipedia.org (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 31 

ตุลาคม 2561) 
โคลดค์ทั  อาหารเน้ือตดัเยน็ (Cold Cuts) [ออนไลน ์
             http://pracob.blogspot.com (สืบคน้เม่ือ

วนัท่ี 31 ตุลาคม 2561) 
เชดดา้ชีส Cheddar cheese [ออนไลน์]  
             https://foodietaste.com (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 31 

ตุลาคม 2561)           
 เนยแขง็เชดดาชีสฺ Buttec rheddar cheese 
[ออนไลน์]. 
             http://www.foodietaste.com (สืบคน้เม่ือ
วนัท่ี 31 ตุลาคม 2561) 
เบียร์แฮม  แฮม หมูแฮม และวธีิท าแฮม Ham beer 

Ham pig and How to make ham 
[ออนไลน์].  

             https://pasusat.com (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 31 
ตุลาคม 2561) 

โบโลนญ่า Bologna [ออนไลน์]. 
             https://foodietaste.com (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 31 
ตุลาคม 2561) 
ปอเป๊ียะ Spring Rolls [ออนไลน์] 
             https://mgronline.com (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 31 

ตุลาคม 2561) 
มอลตาเดลล่า Mostdella [ออนไลน์]. 
             https://www.bloggang.com (สืบคน้เม่ือ
วนัท่ี 31 ตุลาคม 2561) 
ไสก้รอก Sausage [ออนไลน์] 
             https://th.wikipedia.org (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 31 

ตุลาคม 2561) 
  

https://foodietaste.com/
https://foodietaste.com/
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ภาคผนวก ง. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โปสเตอร์ 
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ภาคผนวก จ. 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
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บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
 

คณะผูจ้ดัท า  : กล่าวถึงประโยชน์ของโครงงานท่ีมีต่อสถานประกอบการ 
พนกังานท่ีปรึกษา : โครงงานน้ีมีประโยชน์ต่อโรงแรมมณเฑียร กรุงเทพฯ เป็นอยา่ง
มากเพราะสามารถน าอาหารท่ีเหลือทั้งหมดมาต่อยอดเป็นรายการอาหารใหม่และยงัเป็นความคิด
ริเร่ิมสร้างสรรค์มากๆเลยค่ะ ได้รับความสนใจจากพนักงานในโรงแรมและลูกค้า วตัถุดิบและ
ส่วนผสมท่ีใชห้าไดไ้ม่ยากและไม่แพง ซ่ึงทางโรงแรมมีอยูแ่ลว้ ถา้น ามาขายในห้องอาหารของเรา
สามารถสร้างรายไดใ้หท้างโรงแรมไดอ้ยา่งแน่นอนค่ะ 
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ภาคผนวก ฉ. 
ประวติัคณะผูจ้ดัท า 
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ประวตัิคณะผู้จัดท า 
 

 รหสันกัศึกษา :  5704400186 
 ช่ือ-นามสกุล :  นางสาวนุสพร  สุทธิช่วย 
 คณะ  :  ศิลปศาสตร์ 
 สาขา  :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 
 ท่ีอยู ่  :  75/59 ม.2 ต.บา้นใหม่ อ.สามพราน 
  จงัหวดันครปฐม 73110 
 ผลงาน  :  ปอเป๊ียะโคลดค์ทั 
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ประวตัิคณะผู้จัดท ำ 
 
 รหัสนักศึกษำ :  5704400186 
 ช่ือ-นำมสกุล :  นางสาวนุสพร  สุทธิช่วย 
 คณะ  :  ศิลปศาสตร์ 
 สำขำ  :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 
 ทีอ่ยู่  :  75/59 ม.2 ต.บา้นใหม่ อ.สามพราน 
  จงัหวดันครปฐม 73110 
 ผลงำน  :  จดัท ารูปเล่มโครงงาน 
      คน้หาขอ้มูล 
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