
 

รายงานการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 
เมีย่งปลาแซลมอน 

Salmon wrapped in leaves 
 

 
 

โดย 
นางสาว กรีตา         พมิพา     5804400069 
นางสาว จุฑามาศ   โอสถศรี        5804400092 

 
 
 
 

 
 

รายงานนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของวชิา สหกจิศึกษา 
ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเที่ยว 
คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
ภาคการศึกษาที ่2   ปีการศึกษา 2561 



 



ค 

 

 

หวัขอ้โครงงาน  :  เม่ียงปลาแซลมอน 
หน่วยกิต  : 5 หน่วยกิต 
ผูจ้ดัท า   : นางสาว กีรตา  พิมพา   5804400069 
   : นางสาว จุฑามาศ โอสถศรี  5804400092 
อาจารยท่ี์ปรึกษา  : อาจารย ์สุนทร  สอนกิจดี 
ระดบัการศึกษา  : ปริญญาตรี 
สาขาวิชา  : การโรงแรม 
คณะ   : ศิลปศาสตร์ 
ภาคการศึกษา/ปีการศึกษา    :  2/2561 

 

บทคดัย่อ 
โครงงานเร่ืองเม่ียงปลาแซลมอน ( Salmon wrapped in leaves ) มีวตัถุประสงคเ์พื่อน า

ปลาแซลมอนท่ีเหลือใชม้าสร้างเป็นเมนูอาหารใหม่ในสถานประกอบการ และเพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้
มาใช้ให้เกิดประโยชน์อย่างคุม้ค่าท่ีสุด จากนั้ นได้ท าการประเมินความพึงพอใจจากกลุ่มตัวอย่าง
โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร จ านวน 46 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย ร้อยละ68.00 ช่วงอายรุะหวา่ง 18-30 
ปี ร้อยละ 87.00 ปฏิบติังานแผนกครัวร้อยละ 97.00 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมีความพอใจ ดา้นความสดใหม่
ของปลาแซลมอนในระดบัมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.60 ดา้นความสวยงามของอาหารในระดบัมากท่ีสุด 
คะแนนเฉล่ีย 4.57 ดา้นความสดใหม่ของผกัแนมและเคร่ืองเคียงในระดบัมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.55 
ดา้นรสชาติของน ้าราดวาบิซีฟู้ ดในระดบัมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.51 ดา้นความหลากหลายของผกัแนม
และเคร่ืองเคียงในระดบัมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.42 ดา้นรสชาติปลาแซลมอนชุบแป้งทอดในระดบั
มากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.37  ดา้นความกรอบของปลาแซลมอนชุบแป้งทอดในระดบัมาก คะแนนเฉล่ีย 
4.37  และจากการหาค่าเฉล่ียโดยรวมโดยรวมในแต่ละดา้น มีค่าเฉล่ียความพึงพอใจเฉล่ีย 4.48 
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บทน ำ 
บทที่ 1 

 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
โรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร เป็นโรงแรมหรูหรา ระดบั 5 ดาว  มีหอ้งพกัตกแต่งอยา่งหรูหรา 

จ  านวน 392 ห้อง มีส่ิงอ  านวยความสะดวกครบครัน ให้ความสะดวกสบาย มีอุปกรณ์ ท่ีทันสมยั มี
ห้องอาหารให้บริการจ านวน 5 ห้องให้เลือกใชบ้ริการ มีทั้งอาหารไทย ยุโรป อิตาลี ญ่ีปุ่น โดยรอบมี
บรรยากาศท่ีดี มองเห็นวิวไดก้วา้งไกล มีส่ิงอ  านวยความสะดวกครบครัน มีหอ้งจดัเล้ียงจ านวน 3 หอ้ง
ห้องจดัเล้ียงจดัตกแต่งอย่างสวยงาม มีส่ิงอ  านวยความสะดวกครบครันโรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทร
ไดรั้บมาตรฐานในเร่ืองการบริการ ทั้งแขกในประเทศ และแขกต่างประเทศ   ในส่วนแผนกท่ีไดเ้ขา้ไป
ฝึกงาน เป็นแผนกครัว Banquet Kitchen มีทั้ งHot Kitchen อาหารไทย ยุโรป Cold Kitchen, Japanese 
Kitchen, Butcher Kitchen, Canteen Kitchen แผนกท่ีไดรั้บมอบหมายเขา้ไปปฏิบติังานคือ แผนกครัว 
ภายในครัวร้อน ครัวแคนทีน ครัวญ่ีปุ่นและครัวบุชเช่อ ซ่ึงได้ได้รับมอบหมายให้เข้าไปปฏิบัติงาน
แผนกครัวเป็นเวลา 4 เดือน ซ่ึงครัวดงักล่าวตั้งอยูท่ี่ ชั้น 10 ของโรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร  

 

จากการปฏิบติังานท่ีแผนกครัว โรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทร พบว่า ในการจดัอาหารแต่ละวนั 
ปลาแซลมอนเป็นวตัถุดิบท่ีใชภ้ายในห้องอาหารทุกห้อง และมีการสั่งเขา้มาเป็นจ านวนมาก จากการ
สงัเกตพบว่าในการจดัอาหารนั้น ปลาแซลมอนเป็นวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงจากการประกอบอาหารมากท่ีสุด 
เช่น ทั้งบริเวณเน้ือติดกระดูก ทอ้งปลา และเศษเน้ือท่ีไม่ไดใ้ชป้ระโยชน์ ประมาณวนัละ 1-2 กิโลกรัม 
ท าใหส้ถานประกอบการตอ้งท้ิงโดยไม่ไดใ้ชป้ระโยชน์จากเศษปลาแซลมอน 

 

จากปัญหาดงักล่าวผูจ้ดัท าจึงมีความคิดท่ีจะน าเศษปลาแซลมอนเหลือท้ิงเหล่าน้ีมาสร้างสรรค์
เป็นอาหารเมนูใหม่ท่ีมีประโยชน์และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยจากการศึกษาข้อมูลด้าน
โภชนาการของปลาแซลมอน พบว่า มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อีกทั้งเป็นอีกทั้งยงัมีความหลากหลาย
ผสมผสานน าว ัตถุดิบจากประเทศไทย-ญ่ี ปุ่น-อิตาลีเข้าด้วยกัน โดยการน าปลาแซลมอนเข้ามา
ผสมผสานกบัผกัแนม เคร่ืองเคียงของเมี่ยงปลา และเสน้สปาเก็ตต้ี โดยส่วนใหญ่จะใชเ้ป็นเสน้ขนมจีน 
หรือเส้นหมี่ จุดเด่นของเมี่ยงปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves  คือปลาแซลมอนชุบแป้งทอด 
และยงัมีจุดเด่นท่ีเป็นน ้ าราดวาซาบิซีฟู้ด 
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1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
 1.2.1 เพื่อใชป้ระโยชน์จากวตัถุดิบเหลือท้ิงใหเ้กิดประโยชน์กบัสถานประกอบการ 
 1.2.2 เพ่ือเป็นการลดปริมาณวตัถุท่ีเหลือท้ิง และน ามาท าเป็นเมนูอาหารใหม ่
 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
 งานวิจัยช้ินน้ี  เป็นงานวิจัยเชิงทดลอง เพ่ือศึกษาความพึงพอใจ ของเม่ียงปลาแซลมอนท่ี
แตกต่างออกไปจากเดิม ทั้งรูปแบบ วตัถุดิบ และรสชาติ โดยใชแ้บบสอบถามประเมินความพึงพอใจ  
 

1.4  ประชำกรและกลุ่มตวัอย่ำง 
 ประชำกร ในการศึกษาเร่ือง เมี่ยงปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves ไดแ้ก่ พนักงาน
แผนก ครัว และบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร จ  านวน 46 คน  
 กลุ่มตวัอย่ำง ท่ีใชใ้นการส ารวจความคิดเห็นจากพนกังานในโรงแรม อิสติน แกรนด ์สาทร ใน
แผนกครัว และบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม จ  านวน   46  คน โดยใชสู้ตรค านวณของ Taro Yamane ท่ี
ไดจ้ากการประเมินความพึงพอใจ 
 

1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.6.1  ลดปริมาณวตัถุดิบเหลือท้ิงและใชป้ระโยชน์อย่างคุม้ค่าของปลาแซลมอน เพื่อให้เกิด
เมนูอาหารใหม่ 

1.6.2  เป็นการสร้างทางเลือกใหก้บัสถานประกอบการ ในการท าเมี่ยงปลาแซลมอนเป็นอาหาร
เพื่อสุขภาพ 
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บทที ่2 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 

 

ในการท าโครงงานเร่ืองเม่ียงปลาแซลมอนจากปลาแซลมอนท่ีเหลือใชจ้ากการประกอบอาหาร
ภายในโรงแรมมากท่ีสุดและถูกท้ิงโดยเปล่าประโยชน์ทางคณะผูจ้ดัท าจึงน าปลาแซลมอนมาท าใหเ้กิด
อาหารในรูปแบบใหม่ โดยไดศึ้กษาขอ้มูลต่างๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัเม่ียงปลาแซลมอนดงัต่อไปน้ี 
  

2.1 เมี่ยง 
2.1.1 ความหมายของเมี่ยง 

ป่ินอนงค ์ปานช่ือ (2558) ไดใ้ห้ความหมายของ เม่ียงค า ตามพจนานุกรม ฉบบั
ราชบณัฑิตยสถานพ.ศ. 2552 ระบุความหมายของ เม่ียงไว ้2 ประการ คือ เม่ียง (ถ่ิน - พายพั) หมายถึง
ต้นชา หรือ อีกความหมาย คือ เม่ียง ของกินเล่นท่ีใช้ใบไม้บางชนิด เช่น ใบชะพลู ใบทองหลาง 
ผกักาดหอม ห่อถัว่ลิสงคัว่ มะพร้าว กุง้แห้ง ขิง หอมแดงเป็นตน้ เม่ียงค า ปรากฏอยู่ในบทพระราช
นิพนธ์ เห่ชมเคร่ืองวา่ง ของพระบาทสมเดจ็พระมงกฎุเกลา้เจา้อยูห่วั รัชกาลท่ี 6 
  ผูเ้ช่ียวชาญในเร่ืองอาหารไทย กล่าวถึง เม่ียงไวใ้นหนงัสือ เร่ืองเล่ากบัขา้วไทยว่า เม่ียง 
ตามความหมายตอ้งเป็นค าเลก็ๆ ขนาดพอดีค า เม่ียงแต่ละชนิดลว้นเป็นอาหารว่าง ถึงแมว้่าเม่ียงแต่ละ
ชนิดจะมี เคร่ืองเคียง ส่วนผสม และรสชาติท่ีแตกต่างกนัเม่ือรับประทานรวมกบัน ้ าเม่ียงและเคร่ืองปรุง
ท่ีเตรียมไวจ้ะช่วยส่งเสริมความอร่อยไดอ้ยา่งลงตวั 
 

2.1.2 เมี่ยงที่นิยมรับประทาน 
  ป่ินอนงค ์ปานช่ือ (2558) ไดก้ล่าวถึงเม่ียงท่ีนิยมรับประทาน ดงัน้ี 

1) เม่ียงค า มีเคร่ืองเคียงจ านวนมาก เช่น กุง้แหง้ ถัว่ลิสง ขิง หอมแดงเป็นตน้ ส่วนผกั
แนมท่ีน ามาใชห่้อเคร่ืองเคียงมี ใบชะพลู ผกักาดหอม หรือใบทองหลาง อยูท่ี่จะเลือกรับประทานเม่ียง
ไม่วา่จะเป็นเม่ียงชนิดไหนกแ็ลว้แต่ลว้นเป็นอาหารวา่งทั้งส้ิน 

2) เม่ียงส้ม เป็นอาหารว่างท่ีท าดว้ย มะพร้าวขดูกวนกบัน ้ าตาลป๊ีบผสมดว้ยถัว่ลิสงต า
และหอมแดง ปรุงให้มีรสเค็มหวาน โรยดว้ยใบมะกรูดหั่นฝอย รับประทานคู่กบัผกักาดหอมหรือใบ
ทองหลาง ปละผลไมท่ี้รสเปร้ียว 

3) เม่ียงลาว เป็นอาหารวา่งอยา่งหน่ึง ท่ีใชผ้กักาดดอง ห่อไส้เป็นค าๆ ไส้ท าดว้ยหมูสับ
ผดัเคลา้กบักุง้แห้งป่น ถัว่ลิสงต า ขิง น ้ ามะขาม น ้ าตาล น ้ าปลาปรุงใหมี้รสหวานน า เคม็ตามและเปร้ียว
นิดหน่อย กระเทียมเจียวรับประทานคู่กบัขา้วตงัทอดหรือขา้วเกรียบทอด 
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2.1.3 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าเม่ียงชนิดต่างๆ 

  สูตรและวิธีการท าเม่ียง (2559) ไดก้ล่าววา่ เม่ียงท่ีเป็นท่ีนิยมผูค้นเลือกรับประทาน
ไดแ้ก่ เม่ียงค า เม่ียงสม้ และเม่ียงลาว วตัถุดิบและวิธีการท า ดงัน้ี 

1. เมี่ยงค า วตัถุดิบประกอบดว้ย  
- ใบชะพล,ู ใบทองหลางหรือผกักาดหอม  
- มะพร้าวคัว่  
- หอมแดงหัน่เต๋า  
- ขิงหัน่เต๋า  
- มะนาวหัน่ทั้งเปลือกเต๋า  
- พริกข้ีหนูซอย  
- ถัว่ลิสงคัว่  
- กุง้แหง้แบบจืด  
- น ้าราดเม่ียงค าแบบหวาน 

วธีิการท าเมี่ยงค า ดงัน้ี 
   - เอากุง้แหง้ใส่ครกโขลกใหล้ะเอียด 
   - แบ่งมะพร้าวโขลกคลุกกบักุง้ป่น พร้อมดว้ยกะปิ 
   - เอาน ้าลงละลายในครก แลว้เทใส่หมอ้ท่ีตั้งเค่ียวบนเตา 
   - ปรุงดว้ยน ้าตาลป๊ีบและน ้าปลาเลก็นอ้ย แลว้คนใหเ้ขา้กนั 
   - เค่ียวไปเร่ือยๆจนน ้ากะปิมีลกัษณะเหนียวหรือขน้ค่อยยกลง  เม่ือทุกอยา่ง
เสร็จเรียบร้อยแลว้จะได ้ดงัรูปท่ี 2.1  
 

 
รูปที ่2.1 เม่ียงค า 

ที่มา : http://www.thaismescenter.com 
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2. เมี่ยงส้ม ได้แก่ เม่ียงส้มโอ ไก่กรอบใบชะพลู วตัถุดิบประกอบดว้ย 
- สม้โอขาวน ้าผึ้ง 
- อกไก่ ฉีกเป็นเสน้คัว่กรอบ 
- กุง้แหง้ป่น 
- ถัว่ลิสงคัว่ 
- พริกป่น 
- หอมแดงซอย 
- ตะไคร้ซอย 
- หอมเจียว 
- น ้าตาลป๊ีบ 
- น ้าพริกเผา 
- น ้าปลา 
- น ้ามะนาว 

วธีิการท า เม่ียงส้มโอ เม่ียงค าใบชะพลู ดงัน้ี 
   1) ท าไก่คัว่กรอบโดยตม้อกไก่จนสุก น ้ ามาฉีกเป็นเส้นเล็กๆ ลงไปคัว่ใน
กระทะดว้ยไฟอ่อนจนไก่กรอบ แลว้น าข้ึนมาพกัไว ้
   2) ผสมน ้ าย  าโดยยีน ้ าตาลป๊ีบกบัน ้ าจนขน้แลว้พกัไวใ้ห้เยน็ น ามาผสมกบั
น ้าพริกเผา น ้ าเปล่า น ้ ามะนาว กุง้แหง้ป่น ถัว่ลิสงคัว่ หอมเลก็ ตะไคร้ และพริกป่นใหเ้ขา้กนั 
   3) น าส้มโอและไก่ท่ีคัว่กรอบแลว้ลงคลุกในน ้ าย  าให้เขา้กนั ตกัใส่จาน โรย
ดว้ยหอมเจียวรับประทานคู่กบัใบชะพลู เม่ือทุกอยา่งเสร็จเรียบร้อยแลว้จะได ้ดงัรูปท่ี 2.2 
 
 

 
รูปที ่2.2 เม่ียงสม้โอ ไก่กรอบใบชะพลู 

ที่มา : https://goodlifeupdate.com/healthy-food/recipe/68205.html 
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3. เมี่ยงลาว ได้แก่ ข้าวตังเมีย่งลาว วตัถุดิบประกอบดว้ย 
- ใบผกักาดดองชนิดเปร้ียวตดัเป็นช้ินส่ีเหล่ียม 
- น ้ามนัพืชส าหรับผดัผกักาดดอง 
- เน้ือหมูสบัละเอียด 
- กุง้แหง้ป่น 
- หอมเจียวกรอบ 
- กระเทียมเจียวกรอบ 
- ขิงสับละเอียด 
- ถัว่ลิสงคัว่ป่น 
- ขา้วตงัช้ินบางๆ 
- น ้ามนัพืชส าหรับทอดขา้วตงั 
- พริกข้ีหนูสดตามตอ้งการ 

วธีิการท า ข้าวตังเมี่ยงลาว ดงัน้ี 
   1) ผดัใบผกักาดดองกบัน ้ามนัใหร้้อนทัว่กนั 
   2) ผสมน ้าปลา น ้ าตาล น ้ ามะขามเปียก น าไปเค่ียวในกระทะจนขน้ ใส่หมู กุง้
แหง้ หอมเจียว กระเทียมเจียว ขิง ถัว่ลิสง เค่ียวใหเ้หนียวพอป้ันได ้
   3) ป้ันเป็นลูกกลมเลก็ๆ ห่อดว้ยใบผกักาดเป็นลูกกลมๆ 
   4) ทอดขา้วตงัในน ้ามนัมากๆ ใชไ้ฟอ่อนใหเ้ป็นสีเหลืองอ่อนๆพองก าลงัดี ตกั
วางในกระดาษซบัน ้ามนั 
   5) จดัเม่ียงลาวเรียงใหส้วยงาม โรยพริกข้ีหนูสดในจานเดียวกบัขา้วตงั เม่ือทุก
อยา่งเสร็จเรียบร้อยแลว้จะได ้ดงัรูปท่ี 2.3 
 

 
รูปที ่2.3 ขา้วตงัเม่ียงลาว 

ที่มา : https://www.knorr.com/th/recipe-ideas/ 
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2.1.4 วธีิรับประทานเมี่ยงค า  
   ป่ินอนงค ์ปานช่ือ (2558) ไดก้ล่าวถึงเร่ืองการรับประทานเม่ียงค าวา่ ควรรับประทาน 5 
ค า ภายใน 1 ม้ือ เป็นปริมาณท่ีนกัโภชนาการแนะน า เพราะ จะไดพ้ลงังาน 200 กิโลแคลอร่ี ตามความ
ตอ้งการพลงังานของคนเราในหน่ึงวนั โดยวิธีรับประทานเม่ียงท่ีดี ควรน าเคร่ืองเคียงต่างๆ วางบนใบ
ชะพลูหรือผกักาดหอมแลว้ราดดว้ยน ้าเม่ียงบนเคร่ืองแลว้ห่อเป็นค าๆ  
 

2.1.5 ประโยชน์จากวตัถุดิบต่างๆ ในเมี่ยง  
  เม่ียงเป็นอาหารวา่งท่ีคนนิยมรับประทาน ซ่ึงผกัท่ีโดยทัว่ไปคนนิยมรับประทานกบั
เม่ียงไม่วา่จะเป็นเม่ียงชนิดใด มีดงัน้ี 
  1) ใบชะพลู  
      ช่ือสามญั   Wildbetal leafbush 
  ช่ือวิทยาศาสตร์   Piper sarmentosum Roxb.  
           จดัอยูใ่นวงศพ์ริกไทย 
     สุรเดช บุญทศ (2560) ไดเ้ขียนบทความไวว้่า สมุนไพรชะพลูมีช่ือเรียกตาม
ทอ้งถ่ินต่างๆ เช่นภาคเหนือเรียกว่า ผกัพลูนก พลูลิง ปูลิง ปูลิงนก ผกัปูนา, ภาคอีสานเรียกว่า ผกัแค ผกั
อีเลิด ผกันางเลิด, ภาคกลางเรียกว่า ชา้พลู, ภาคใตเ้รียกว่า นมวา เป็นตน้ ใบชะพลู หากรับประทานใน
ปริมาณมากหรือติดต่อกนัเป็นเวลานาน สามารถท าใหเ้กิดโรคน่ิวในไตได ้ดงันั้นจึงควรด่ืมน ้าตามมากๆ 
เพื่อใหร่้างกายไดรั้บประโยชน์อยา่งสูงสุดควรรับประทานในปริมาณท่ีเหมาะสม 

สรรพคุณของชะพลู วิทย ์เท่ียงบูรณธรรม (2548) กล่าวว่า ชะพลูเป็น
สมุนไพรท่ีมีรสเผด็ร้อน สรรพคุณทางยามีฤทธ์ิ แกล้ม จุกเสียด แน่นเฟ้อ ขบัถ่ายลม บ ารุงธาตุ เป็นยา
ประจ าธาตุน ้ า แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ เสมหะ ท าให้เสมหะแห้ง แกดี้ซ่าน บ ารุงน ้ าดี ลดระดบัน ้ าตาลใน
เลือด โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง แกข้ดัเบา ช่วยใหเ้จริญอาหาร 

สรรพคุณตามส่วนต่างๆของชะพลู มีดงัน้ี  ดอก ท าให้เสมหะแห้ง ช่วยขบั
ลมในล าไส ้ราก ขบัเสมหะใหอ้อกมาทางระบบขบัถ่าย ขบัลมในล าไส ้ท าใหเ้สมหะแหง้ ตน้ ขบัเสมหะ
ในทรวงอก ใบ มีรสเผด็ร้อน ท าใหเ้จริญอาหาร ขบัเสมหะ 

2)  ผกักาดหอม 
   ช่ือสามญั   Lettuce 
   ช่ือวิทยาศาสตร์  Lactuca sativa L.  

จดัอยูใ่นจดัอยูใ่นวงศท์านตะวนั 
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 สมุนไพรผกักาดหอม มีช่ือเรียกทอ้งถ่ินต่างๆ เช่น ภาคเหนือเรียกว่าผกักาดยี, ภาค
กลางเรียกวา่ สลดั สลดัผกั ผกัสลดั, ผกักาดปี เป็นตน้  

สายพนัธ์ุของผกักาดหอมทีใ่ช้บริโภคมีอยู่ 3 ชนิดใหญ่ๆ ได้แก่ 
1) ผกักาดหอมใบ ในประเทศไทย ผกักาดหอมใบจะเป็นท่ีนิยมปลูกและบริโภคกนั

มากกว่าผกักาดหอมชนิดอ่ืน ๆ โดยเป็นผกักาดท่ีใบไม่ห่อเป็นหัว ใบมีขนาดกวา้งใหญ่และหยิก 
ลกัษณะล าตน้เป็นพุม่เต้ีย  

2) ผกักาดหอมห่อ เป็นผกักาดหอมท่ีใบจะห่อเป็นหวั เพราะมีใบเรียงซอ้นกนัแน่น
มาก 

3) ผกักาดหอมตน้ ลกัษณะของล าตน้จะอวบ มีล าตน้สูง ใบจะเกิดข้ึนต่อกนัไป
จนถึงยอดหรือช่อดอก ลกัษณะของใบคลา้ยกบัผกักาดหอมใบ แต่ใบจะเลก็กว่า มีความหนาและมีสีเขม้
กวา่ โดยมีทั้งชนิดกลมและยาว ไม่ห่อหวั โดยผกักาดหอมตน้น้ีจะปลูกไวเ้พื่อรับประทานตน้เท่านั้น 

สรรพคุณของผกักาดหอม มีดังนี ้
1) ช่วยป้องกนัและต่อตา้นมะเร็ง เป็นยาบ ารุงร่างกาย ช่วยในการนอนหลบั แก้

อารมณ์เสียง่าย แกไ้ขไ้ด ้เป็นยาแกไ้อได ้ช่วยขบัเสมหะและอาการไอได ้ช่วยเป็นยาขบัเหง่ือได ้ช่วยแก้
อาการกระหายน ้า 

2) เหมาะส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวาน ช่วยเสริมสร้างเมด็เลือด เหมาะส าหรับผูป่้วย
โลหิตจาง ช่วยอาการอ่อนเพลีย ช่วยแกอ้าการปวดเอว 

3) ช่วยในการขบัถ่าย ช่วยป้องกนัและบรรเทาอาการทอ้งผกูได ้ เป็นยาระบายได ้
ช่วยขบัลมในล าไส ้ช่วยขบัพยาธิ ช่วยขบัปัสสาวะ ช่วยรักษาโรคริดสีดวงทวาร 
 

3. ใบทองหลาง 
 ช่ือสมุนไพรไทยอ่ืนๆ เช่น ทองกี, ทองแค, ทองบก 
 ช่ือทางวิทยาศาสตร์ Erythrina suberosa 

        จดัอยูใ่นวงศถ์ัว่ 
   

สรรพคุณของใบทองหลาง 
1) ราก แกเ้สมหะ แกริ้ดสีดวง แกล้มพิษ ท าลายพยาธิ รักษาดีซ่าน แกไ้ข ้แกร้้อนใน ท า

ใหน้อนหลบั 
2) เปลือก ชูก าลงั บ ารุงหวัใจ แกล้มปลายไข ้
3) เมลด็ แกเ้สมหะ แกล้ม แกก้อ้นน่ิวในไต แกต้วัร้อน แกป้วดฟัน แกดี้พิการ 
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4) ใบ ขบัพยาธิไสเ้ดือน แกป้วดบวมตามขอ้ แกต้วัร้อน แกโ้รคตา แกริ้ดสีดวง แก้
พยาธิตวัจ๊ีด แกล้ม แกไ้สเ้ล่ือนในทอ้ง แกฝี้ดูดหนอง แกไ้ข ้แกน่ิ้ว ท าใหน้อนหลบั รักษากามโรค แก้
โรคฟัน 

5) แก่น แกฝี้ในทอ้ง แกพ้ษิฝี 
6) ดอก ขบัโลหิตฤดู คุมก าเนิด 
7) ฝัก บ ารุงน ้าดี ขบัน ้าดี 

 

2.2 ปลาแซลมอน 
 2.2.1 ช่ือ – สายพนัธ์ุของปลาแซลมอน 

JGBTHAI (2556) กล่าววา่ สายพนัธ์ุปลาแซลมอนหลกัๆท่ีคนนิยมรับประทานมาก
ท่ีสุดมีดว้ยกนั 5 สายพนัธ์ุ ดงัน้ี 

1) Chinook Salmon  
เป็นปลาแซลมอนท่ีมีขนาดใหญ่ท่ีสุดในบรรดาปลาแซลมอนทั้งหลาย ดว้ยเหตุน้ีจึง

มกัจะถูกเรียกวา่ Kings ปลาแซลมอนชนิดน้ีจะโตเตม็ท่ีเม่ืออายไุด ้4 ปี  ดงัรูปท่ี 2.4 

 
รูปที่ 2.4 Chinook Salmon 

ที่มา : https://www.jgbthai.com/salmon/ 
 

2) Sockeye Salmon 
 เป็นปลาชนิดท่ีมีรสชาติอร่อยท่ีสุด และมีราคาแพงท่ีสุดในบรรดาปลาแซลมอน ซ่ึง

อนัท่ีจริงปลาแซลมอนชนิดน้ีมีขนาดท่ีไม่ใหญ่มากนกั ดงัรูปท่ี 2.5 
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รูปที ่2.5 Sockeye Salmon 

ที่มา : https://www.jgbthai.com/salmon/ 
 

3) Pink Salmon  
ปลาแซลมอนชนิดน้ีมีลกัษณะโดดเด่นคือ กระดูกสันหลงัจะโคง้งอมากกว่า

ปลาแซลมอนชนิดอ่ืนๆ และมีขนาดเล็กท่ีสุดในบรรดาปลาแซลมอนแปซิฟิกดว้ยกนั มกัถูกเรียกว่า 
humpies เน่ืองจากลกัษณะหลงัค่อมของมนั และท่ีส าคญัจะมีอายเุพียง 2 ปีเท่านั้น แต่ในบริเวณวอชิงตนั
และอลาสกา้มนัจะมีอายยุนืกวา่ในแม่น ้า Skagit ดงัรูปท่ี 2.6 

 
รูปที ่2.6 Pink Salmon 

ที่มา : https://www.jgbthai.com/salmon/ 
 

4) Chum Salmon  
มีลกัษณะคลา้ย Pink Salmon แต่ขนาดใหญ่กว่า และกระดูกสันหลงัจะไม่โคง้งอมาก

เท่าปลา Pink Salmon ลกัษณะ คลา้ยกนักบัสุนขัตรงท่ีฟันขนาดใหญ่ของมนั ซ่ึงตวัผูจ้ะใชเ้ป็นอาวุธใน
การขบัไล่ตวัผูต้วัอ่ืนเพื่อไม่ใหใ้ครมาแยง่คู่ ของมนั อยา่งไรก็ตามแต่ Chum salmon ในแม่น ้ า Skagit ก็
มกัถูกจบัเป็นอาหารหลกัของเหยีย่วหวัลา้นในฤดูหนาว ดงัรูปท่ี 2.7 
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รูปที ่2.7 Chum Salmon 

ที่มา : https://www.jgbthai.com/salmon/ 
 

5) Coho Salmon  
มีขนาดปานกลาง และลกัษณะคลา้ยกบัปลา Chinook Salmon แต่ขนาดเลก็กวา่เรียก 

อีกช่ือหน่ึงวา่ silvers เน่ืองจากผวิของมนัมีสีเงิน ซ่ึงสีเงินน้ีจะดึงดูดใหม้นัตกเป็นเหยือ่อนัโอชะของปลา 
anglers ขอ้สังเกต คือ สายพนัธ์ุ Coho จะมีจ านวนนอ้ยกวา่สายพนัธ์ุ sockeye, pink และ chum 
ปลาแซลมอนชนิดน้ีจะใชเ้วลา 1 ปีแรกของมนัอาศยัอยูใ่นแหล่งน ้าท่ีมนัเกิด หลงัจากนั้นจะใชชี้วิตใน
มหาสมุทรอีก 18 เดือนก่อนท่ีมนัจะกลบัมาวางไข่ ดงัรูปท่ี 2.8 

 
รูปที ่2.8 Coho Salmon 

ที่มา : https://www.jgbthai.com/salmon/ 
 

2.2.2 แหล่งทีพ่บปลาแซลมอน 
  NISSUI (2560) กล่าวว่า ปลาแซลมอนเป็นปลาท่ีก าเนิดในน ้ าจืดเจริญเติบโตและใช้
ชีวิตในน ้ าเคม็ การด ารงชีวิตและการสืบพนัธ์ุต่างจากปลาทัว่ไปอาศยัในน ้ าเคม็เป็นหลกั แต่ฤดูวางไข่
ปลาจะว่ายทวนกระแสน ้ าเพื่อผสมพนัธ์ในน ้ าจืดหลงัจากนั้นทั้งตวัผูแ้ละตวัเมียจะตายลูกปลาท่ีฟัก
ออกมาจากไข่จะว่ายน ้ าออกสู่ทะเลเม่ือโตเต็มวยัและถึงเวลาวางไข่ก็จะอพยพกลบัไปวางไข่ยงัซ่ึงถ่ิน
ก าเนิดปลาแซลมอนท่ีน ามาบริโภค มาจากการเพาะเล้ียง โดยแหล่งเพาะเล้ียงท่ีส าคญัของโลกอยูใ่น
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ประเทศนอร์เวย ์และ ชิลี โดยในธรรมชาติปลาแซลมอนจะกินสัตวท์ะเล เช่น กุง้ตวัเลก็ ๆ รวมทั้งพืช
ทะเล 
 

 2.2.3 การเลอืกซ้ือปลาแซลมอน 
  ณชัพล ตนัเจริญ (2559) ไดก้ล่าววา่ การดูปลาแซลมอนท่ีสด สะอาด และปลอดภยั 
ควรสงัเกตดงัน้ี 

1) สีแซลมอน ตอ้งออกสีสม้สด ไม่จืดชืด สีไม่สม้แสด  
2) กล่ินแซลมอน ปลาดิบท่ีสดสะอาดจะไม่มีกล่ินคาวปลา และไม่เหมน็หืน 
3) แซลมอนแบ่งเป็น 2 เกรด คือ แซลมอนสดเน้ือจะแน่น ยดืหยุน่ไดดี้ เค้ียวแลว้หวาน

อร่อย และแซลมอนแช่แขง็ หลงัจากละลายแลว้อาจติดเกลด็น ้าแขง็ท่ีเน้ือดา้นใน เม่ือเค้ียวเขา้ไปจะรู้สึก
ไดถึ้งเกลด็เยน็ๆ หรือถา้ท้ิงไวน้านๆ เน้ือแซลมอนกจ็ะเป่ือยยุย่เค้ียวแลว้ไม่อร่อย  
 
 2.2.4 ประโยชน์ของปลาแซลมอน 

TESCO LOTUS (2559) ไดก้ล่าววา่ ปลาแซลมอนนอกจากจะมีเน้ือและรสชาติท่ีอร่อย
แลว้ ปลาแซลมอนยงัมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ดงัน้ี 

1) ดา้นกระดูก ช่วยรักษาโรคขอ้กระดูกอกัเสบและเร่ืองอาการอกัเสบของขอ้ต่อไดดี้ 
2) ดา้นความเส่ียงของอาการซึมเศร้า ปลาแซลมอนช่วยเสริมการท างานของสมองและ

ระบบประสาท การรับประทานปลาแซลมอนเป็นประจ ามีส่วนช่วยลดความเส่ียงและการเกิดอาการ
ซึมเศร้า ภาวะเครียดในวยัหนุ่มสาว และภาวะสมองเส่ือมในผูสู้งอายไุด ้

3) ดา้นเสริมการท างานของหลอดเลือดและหวัใจ ปลาแซลมอนมีประโยชน์ต่อหลอด
เลือดและหัวใจมาก และยงัช่วยป้องกนัการเกิดโรคต่าง ๆ อย่างอาการหัวใจวาย สโตรก หัวใจเตน้ผิด
จงัหวะ ความดนัโลหิตสูงได ้

4) ดา้นพฒันาสมองทารกในครรภ ์คนท่ีก าลงัตั้งครรภห์รืออยูใ่นช่วงใหน้มลูกสามารถ
กินปลาแซลมอนเพื่อช่วยส่งเสริมพฒันาการทางสมองและการเรียนรู้ของลูกนอ้ยได ้และ การใหเ้ด็ก ๆ 
วยัก่อนเขา้เรียนไดรั้บประทานปลาแซลมอนเยอะ ๆ ยงัช่วยป้องกนัโรคสมาธิสั้น และยงัช่วยส่งเสริม
ความสามารถในการเรียนรู้ของเด็ก ๆ อีกดว้ย 

5) ดา้นมีวิตามินดีสูง การไดรั้บวิตามินดีอย่างเพียงพอนั้นจะช่วยให้สุขภาพของเรา
แข็งแรง หากร่างกายขาดวิตามินดีไปอาจท าให้มีความเส่ียงท่ีจะเป็นโรคมะเร็ง โรคหัวใจและหลอด
เลือด โรคปลอกประสาทอกัเสบ โรคขอ้รูมาตอยด ์และโรคเบาหวานชนิดท่ี 1 ได ้ 
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6) ดา้นใหว้ิตามินในผกัสดท างานไดดี้ยิง่ข้ึน ปลาแซลมอนช่วยส่งเสริมวิตามินซีในผกั
ต่าง ๆ อยา่งผกัโขมและคะนา้ท างานไดดี้ยิง่ข้ึน 

7) ดา้นป้องกนัเซลลเ์ส่ือมสภาพ นอกจากจะมีวิตามินหลากหลายชนิดและโปรตีนสูง
แลว้ ปลาแซลมอนยงัช่วยต่อต่านอนุมูลอิสระในร่างกาย ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดขอ้อกัเสบ 
ส่งเสริมระบบภูมิคุม้กนัและไทรอยดใ์หท้ างานไดดี้ข้ึน ช่วยป้องกนัเซลลเ์ส่ือสภาพ ท าใหเ้น้ือเยือ่ต่าง ๆ 
แขง็แรง 
 

2.3 เมี่ยงปลาแซลมอน  
 เม่ียงปลาแซลมอนเป็นการดดัแปลงมาจากเม่ียงค า วตัถุดิบและส่วนประกอบหลกัๆยงัคงคลา้ย
เม่ียงค า เพียงแต่น าปลาแซลมอนมาทอดกรอบประยกุตใ์ห้สามารถรับประทานคู่กบัเคร่ืองเคียงและผกั
แนมของเม่ียงค าไดอ้ยา่งลงตวั และการท าน ้ าเม่ียงปลาแซลมอนท่ีมีการดดัแปลงใหส้ามารถทานคู่กนัได้
ง่ายมากยิง่ข้ึน 
 2.3.1 ลกัษณะของเม่ียงปลาแซลมอน 
  ลกัษณะของเม่ียงปลาแซลมอนจะเป็นค าเล็กๆ ขนาดพอดีค า ห่อดว้ยใบชะพลูหรือ
ผกักาดหอม แลว้น าเคร่ืองเคียงต่างๆไดแ้ก่ ถัว่ลิสง กุง้แหง้ มะนาว ขิง หอมแดง พริกข้ีหนู วางไวบ้นใบ
ชะพลูหรือผกักาดหอมแลว้ราดดว้ยน ้ าเม่ียงวาซาบิซีฟู้ ด จากนั้นห่อเป็นค าแลว้สามารถรับประทานได้
เลย การรับประทานเม่ียงปลาแซลมอนใหไ้ดป้ระโยชน์สูงสุดควรรับประทาน 5 ค าต่อ 1 ม้ือเท่านั้น 
 

 2.3.2 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าเม่ียงปลาแซลมอน 
CRUA.CO (2559) กล่าวถึงวิธีการท าและวตัถุดิบของเม่ียงปลาแซลมอนไว ้ซ่ึงได้

ดดัแปลงสูตรเม่ียงปลาแซลมอนมา ดงัน้ี 
    วตัถุดิบของเมี่ยงปลาแซลมอน ประกอบด้วย 
   1.) ปลาแซลมอน   2.) แป้งสาลี 
   3.) ใบชะพลู   4.) ผกักาดหอม 
   5.) หอมแดงหัน่เต๋า  6.) มะนาวหัน่ทั้งเปลือกเต๋า 
   7.) ขิงหัน่เต๋า   8.) พริกข้ีหนูซอย 
   9.) เสน้สปาเกต็ต้ี    10.) กุง้แหง้เลือกชนิดจืด 

วตัถุดิบน า้ราดเม่ียงค า (วาซาบิซีฟู้ด) 
1.) พริกแดง   2.) น ้าตาลป๊ีบ 
3.) น ้ามะนาว   4.) กระเทียม 
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5.) เกลือ    6.) วาซาบิ 
7.) รากผกัชี 

อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการท าเม่ียงปลาแซลมอน 
1.) หมอ้    2.) กระทะ 
3.) ตะหลิวหรือทพัพี  4.) ครก 
5.) สาก    6.) มีด 
7.) กระชอน   8.) เขียง 

 
2.3.3 วธีิท าเมี่ยงปลาแซลมอน 

 วิธีท าเม่ียงปลาแซลมอน มีดงัน้ี 
1) ท าน ้ าเม่ียงวาซาบิซีฟู้ ดโดย ต าพริกกบักระเทียมใหล้ะเอียด ใส่น ้ าตาลป๊ีบแลว้ต าให้

เขา้กนั ใส่น ้ ามะนาว ใส่เกลือ ใส่วาซาบิท่ีละลายน ้าแลว้คนใหเ้ขา้กนั 
2) ตม้น ้าใหเ้ดือดแลว้ใส่เสน้สปาเกต็ต้ีลงไปจนเสน้น่ิม แลว้น าข้ึนมาพกัไวก่้อน 
3) น าปลาแซลมอนหั่นเป็นลูกเต๋าแลว้คลุกกบัแป้งสาลีให้เขา้กนั ตั้งกระทะให้น ้ ามนั

เดือดใชไ้ฟกลางแลว้น าแซลมอนชุบแป้งลงไปทอดใหเ้น้ือแป้งเหลืองกรอบ แลว้น าข้ึนมาพกัไว ้
4) จดัเตรียมเคร่ืองเคียงและผกัแนมต่างๆลงจาน แลว้น าแซลมอนทอดกรอบมาวางไว้

ขนาดพอดีค าแลว้น าเสิร์ฟพร้อมน ้าเม่ียงวาซาบิซีฟู้ ด  
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บทที่ 3 
รายละเอียดการปฏิบัตงิาน 

 

3.1 ช่ือที่ตั้งของสถานประกอบการ 
ช่ือสถานประกอบการ  โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร  
สถานที่ตั้ง   เลขท่ี 33/1 ถนน สาทรใต ้แขวง ยานนาวา เขต สาทร              
    จงัหวดั กรุงเทพมหานคร 10120 
เบอร์ตดิต่อ   02-210 -8100 
E-mail    www.eastinhotelsresidences.com 
 

 
รูปที่ 3.1 แผนท่ีสถานประกอบการ 

ที่มา : https://www.eastinhotelsresidences.com 
 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ  
 โรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทร เปิดเมื่อวนัท่ี 4 พฤษภาคม  2555  เจา้ของโรงแรม คือคุณคีรี กาญ
จนพาสน์ เจา้ของเดียวกบับริษทั บีทีเอส กรุ๊ป ดอลด้ิงส์จา กดั (มหาชน) เป็นโรงแรมภายใตก้ารบริหาร
ของ Absolute Hotel Services ซ่ึงดูแลและบริหารโรงแรมภายใต้แบรนด์ Eastin Hotel & Residences 
และ U Hotel & Resorts และให้ Mr. John Westoby เป็นผูดู้แลและบริหารโรงแรมหรูหราชั้นน าแห่ง
หน่ึงในกรุงเทพมหานคร ให้บริการห้องพกัระดบัดีลกซั์ตั้งอยู่ใจกลางเมืองในย่านธุรกิจสาทร ไม่ห่าง
จากแม่น้า เจ้าพระยา โรงแรมอิสติน แกรนด์ สาทร เป็นโรงแรมหรูหราระดับ 4.5 ดาว ท่ีมีสะพาน
เช่ือมต่อกบัสถานีรถไฟฟ้าบีทีเอสสุรศกัด์ิโดยตรง โรงแรมแห่งน้ีมีสระว่ายน ้ าไร้ขอบกลางแจง้ ศูนย์
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ออกก าลงักายซ่ึงมีอุปกรณ์ครบครัน ห้องอาหาร 3 แห่ง และบริการอินเทอร์เน็ตไร้สาย (WiFi) ฟรี 
โรงแรมอยู่ห่างจากย่านใจกลางกรุงเทพมหานครโดยใชเ้วลาเดินทางดว้ยรถไฟฟ้าเพียงไม่ก่ีนาที และ
ห่างจากสนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิ 45 นาที หากเดินทางด้วยรถยนต์บนทางด่วน ห้องพกัปรับ
อากาศพ้ืนท่ีกวา้งขวางท่ีใหม่และทนัสมยัมีโทรทศัน์จอแบนพร้อมระบบช่องสัญญาณดาวเทียมและ
เคเบิลตลอด 24 ชม. มินิบาร์ครบครัน อุปกรณ์ชงชาและกาแฟ และตูนิ้รภยัส่วนบุคคล ห้องน ้ ามีฝักบวั
น ้ าอุ่น รองเท้าแตะ และเคร่ืองใชใ้นห้องน ้ าฟรี โรงแรมมีพ้ืนท่ีจอดรถฟรี ศูนยบ์ริการธุรกิจ บริการ
แลกเปล่ียนเงินตราต่างประเทศ บริการดูแลเด็ก บริการซกัรีด และบริการรีดผา้ เป็นตน้  
  โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร ใหบ้ริการแก่นกัท่องเท่ียว ดงัน้ี  
  3.2.1 ห้องพกั 
   โรงแรมอีสติน แกรนด์  สาทร มีห้องพักทั้ งหมด 392 ห้อง มีทั้ งหมด               
6  ประเภท  ได้แก่  Superior, Superior Sky, Executive Sperior sky, Executive Deluxe, Junior Suite, 
Premim Deluxe มีรูปภาพประกอบดงัต่อไปน้ี 

  1) ห้องพกัแบบ Superior   
   ห้องพกัแบบ Superior ห้องน้ีสามารถรองรับผูใ้หญ่ได้สูงสุด 2 คน

และเด็ก 1 คนในเตียงท่ีจดัไวใ้ห ้สามารถเพ่ิมเตียงเสริมได ้ ดงัรูปท่ี 3.2 

 
รูปที่ 3.2 หอ้งพกั Superior 

      ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
 

2) ห้องพกัแบบ Superior Sky และ Executive Superior Sky 
    ห้องพักแบบ Superior Sky ห้องน้ีสามารถรองรับผูใ้หญ่ได้สูงสุด       
2 คนและเด็ก 1 คนในเตียงท่ีจดัไวใ้ห ้สามารถเพ่ิมเตียงเสริมได ้ 
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   ห้องพกัแบบ Executive Superior  เตียงขนาดคิงไซส์หรือเตียงแฝด 
หอ้งน้ีสามารถรองรับผูใ้หญ่ไดสู้งสุด 2 คนและเด็ก 1 คนในเตียงท่ีจดัไวใ้ห้ สามารถเพ่ิมเตียงเสริมได ้ 
สิทธิพิเศษรวมถึงอาหารเชา้ในเลานจบ์ริการชากาแฟเคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอลแ์ละของว่างตลอดทั้งวนั
บาร์เปิดให้บริการเคร่ืองด่ืมไม่จ  ากดัตั้งแต่เวลา 17.30 - 19.30 น. และสิทธิประโยชน์อ่ืน ๆ อีกมากมาย 
ดงัรูปท่ี 3.3 

 
รูปที่ 3.3 หอ้งพกั แบบ Superior Sky / Executive Superior Sky 

ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
 

   3) ห้องพกัแบบ Executive Deluxe   
ห้องพักแบบ Executive Deluxe ห้องน้ีสามารถรองรับผูใ้หญ่ได้

สูงสุด 2 คนและเด็ก 1 คนในเตียงท่ีจัดไวใ้ห้ เพ่ิมเตียงเสริมได้ สิทธิพิ เศษ Executive Lounge เต็ม
รูปแบบรวมถึงบริการอาหารเชา้ในเลานจ์บริการชากาแฟกาแฟเคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอลแ์ละของว่าง
ตลอดทั้งวนับาร์เปิดใหบ้ริการเคร่ืองด่ืมไม่ จ  ากดั เวลา 17.30 - 19.30 น.สิทธิประโยชน์อ่ืนๆ ดงัรูปท่ี 3.4 

 

 
รูปที่ 3.4 หอ้งพกัแบบ Executive Deluxe 
ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
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   4) ห้องพกัแบบ Premium Deluxe   
ห้องพกัแบบ Premium ห้องน้ีสามารถรองรับผูใ้หญ่ได้สูงสุด 2 คน

และเด็ก 1คนในเตียงท่ีจดัไวใ้ห ้สามารถเพ่ิมเตียงเสริมไดร้วมถึงบริการอาหารเชา้ในเลานจ ์ฟรีชากาแฟ
เคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอลแ์ละอาหารว่างตลอดทั้งวนับาร์เปิดใหบ้ริการเคร่ืองด่ืมไม่จ  ากดั และกบัแกลม้
ตั้งแต่ 17.30 ถึง 19.30น. และสิทธิประโยชน์อ่ืนๆ อีกมากมาย ดงัภาพ 3.5 

 
รูปที่ 3.5 หอ้งพกัแบบ Premium Deluxe 
ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 

 

5) ห้องพกัแบบ Junior Suite  
หอ้งพกัแบบ Junior Suite หอ้งน้ีสามารถรองรับผูใ้หญ่ไดสู้งสุด 2 คน

และเด็ก 1 คนในเตียงท่ีจดัไวใ้หร้วมถึงบริการอาหารเชา้ในเลานจฟ์รีชากาแฟเคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอล์
และอาหารว่างตลอดทั้งวนับาร์เปิดให้บริการเคร่ืองด่ืมไม่ จ  ากัด และแกลม้ตั้งแต่ 17.30 ถึง 19.30 น. 
และสิทธิประโยชน์พิเศษ อีกมากมาย ดงัรูปท่ี 3.6  

 
รูปที่ 3.6 หอ้งพกัแบบ Junior Suite 
ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร  
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3.2.2 ห้องอาหาร  
   โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร มีหอ้งอาหารทั้งหมด 3 หอ้ง The Glass House, 
Blunos, Chef man มีรูปภาพประกอบดงัต่อไปน้ี 

1) ห้องอาหาร The Glass House  
หอ้งอาหาร The Glass House อยท่ีูชั้น 5 อาหารเชา้แบบบุฟเฟ่ต:์ 700 

บาทสุทธิต่อท่าน เปิด06.00 - 11.30 น. ทุกวนั บุฟเฟ่ต์นานาชาติม้ือกลางวนั: 900 บาทสุทธิต่อท่าน วนั
จนัทร์ – วนัเสาร์ เปิด 12.00 น. - 14.30 น.บุฟเฟ่ต์แกรนด์วนัหยดุสุดสัปดาห์: 1,800 บาทสุทธิต่อท่าน 
อาหารเยน็วนัศุกร์ - วนัเสาร์ เปิด 18.00 - 22.00 น. และอาหารกลางวนัวนัอาทิตยเ์ปิด  12.00 - 15.00 น.
อาหารตามสัง่ เปิด 12.00 - 23.30 น. ทุกวนั ดงัรูปท่ี 3.7 

 
รูปที่ 3.7 หอ้งอาหาร The Glass House 
ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 

 

2) ห้องอาหาร Blunos  
หอ้งอาหาร Blunos เป็นร้านอาหารใหม่ของChef  Martin Blunos อยู่

ท่ีริมสระน ้ าชั้น 14 ของเราและเป็นสถานท่ีแรกท่ีผูรั้บ 2 Michelin Star เปิดท าการนอกประเทศองักฤษ
ลืมการรับประทานอาหารรสเลิศและการผจญภัยสุดล ้ า  Blunos เป็นเร่ืองของความคุ้มค่าและความ
สะดวกสบายของอาหารคลาสสิกท่ีท าจากวตัถุดิบท่ีคดัสรรมาอยา่งดีและเป็นท่ีตอ้งการของมิชลินสตาร์
ของมาร์ติน เปิดเวลา 09.00 - 24.00 น. ทุกวนั อาหารตามสัง่เปิด 11.00 - 24.00 น. ทุกวนั ดงัรูปท่ี  3.8 



20 

 

 

 
รูปที่ 3.8 หอ้งอาหาร Blunos  

ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
 

3) ห้องอาหาร Chef  Man   
ห้องอาหาร Chef  Man อยู่ท่ีชั้น 3 เวลาให้บริการ: อาหารกลางวนั 

11.00 - 14.30 น. | อาหารเย็น เปิดให้บริการเวลา 18.00 น. - 22.00 น.รสชาติแห่งอาณาจักรมังกร 
ห้องอาหาร Chef Man Chinese น าเสนออาหารกวางตุ้ง อาหารพิเศษประจ าจังหวัดเมนู ต่ิมซ าท่ี
สร้างสรรคแ์ละชุดน ้ าชาคุณภาพเยีย่มในบรรยากาศผ่อนคลาย แต่หรูหรา เมนูอาหารท่ีคดัสรรมาอยา่งดี
เนน้ส่วนผสมท่ีประณีตอาหารทะเลสดใหม่และรสชาติดั้งเดิม ดงัรูปท่ี 3.9 

 
รูปที่ 3.9 หอ้งอาหาร Chef man 

ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
 

  3.2.3 บริการอ่ืนๆ 
   โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร ใหบ้ริการต่างๆ  แก่นกัท่องเท่ียว  เช่น 
   1) Swimming Pool สระว่ายน ้ า บริการท่ีใหแ้ขกท่ีไดเ้ลือกใช ้ดงัรูปท่ี 3.10 
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รูปที่ 3.10 สระว่ายน ้ า 

ที่มา :โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
 

   2) Fitness Center ฟิตเนสส าหรับใหแ้ขกไดเ้ลือกใชบ้ริการ ดงัรูปท่ี 3.11 

 
รูปที่ 3.11 Fitness Center  

ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
 

  3.2.4 ห้องจดัเลีย้ง 
 โรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทร มีห้องจดัเล้ียง ทั้งหมด 3 ห้อง ไดแ้ก่ Surasak 

Ballroom, Meeting Room, Sky Lounge มีรูปภาพประกอบดงัต่อไปน้ี 
   1) ห้องจดัเลีย้ง Surasak Ballroom  

 ห้องจัดเล้ียง Surasak Ballroom อยู่ท่ีชั้น 11 ของโรงแรม ห้องจัด
เล้ียงขนาดใหญ่รองรับแขกไดม้ากถึง 500 ท่าน เหมาะแก่การเป็นสถานท่ีจดังาน ไม่ว่าจะเป็น งานแต่ง, 
งานหมั้น, งานเล้ียง, งานอ่ืนๆ ดงัรูปท่ี 3.12 
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รูปที่ 3.12 หอ้งจดัเล้ียง Surasak Ballroom 
ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 

 

   2) ห้องจดัเลีย้ง Meeting Room  
หอ้งจดัเล้ียง Meeting Room อยูท่ี่ชั้น 12 เป็นหอ้งจดัเล้ียงท่ีมีขนาด

ลองลงมาจากหอ้งจดัเล้ียง Surasak Ballroom เป็นหอ้งจดัเล้ียงท่ีเหมาะแก่การจดั สมัมนา การจดัประชุม 
จดัมีตต้ิง  ดงัรูปท่ี 3.13 

 
รูปที่ 3.13 หอ้งจดัเล้ียง Meeting Room 
ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 

  
   3) ห้องจดัเลีย้ง Sky Lounge  

หอ้งจดัเล้ียง Sky Lounge อยู่ท่ีชั้น 33 ซ่ึงเป็นชั้นบนสุดของโรงแรม
อีสติน แกรนด์ สาทร ซ่ึงมองเห็นวิว และบรรยากาศโดยรอบ ได้กวา้งไกล เห็นความสวยงามของ
กรุงเทพ ดงัรูปท่ี 3.14 
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รูปที่ 3.14 หอ้งจดัเล้ียง Sky lounge 
ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 

 

3.3 แผนผงัแผนก Kitchen โรงแรมอสีตนิ แกรนด์  
 แผนผงัโดยรวมของแผนก Kitchen โรงแรมอีสติน แกรนด ์ แสดงดงัรูปท่ี 3.15 

 
รูปที่ 3.15 แผนผงัตารางแผนก Kitchen โรงแรม อีสตินแกรนด ์สาทร 

ที่มา : โรงแรม อีสตินแกรนด ์สาทร 
 

   
 
 
 
 

ExeCutive Chef

Executive Sous 
Chef
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kitchen

Souse Chef

Chef De Pratie

Chef De Cuisine

JR Sous Chef

Chef De Cuisine 
Pool

JR Sous Chef

Head Pastry 
Chef

Head Butcher 
Chef
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3.3.1 แผนผงัแผนก Kitchen ( Banquet Kitchen ) 
 แผนผงัโดยรวมของแผนก Banquet Kitchen   แสดงดงัรูปท่ี 3.16 

 
รูปที่ 3.16 แผนผงัตารางแผนก Kitchen ( BQ&MQ Kitchen ) 

ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
 

3.3.2 แผนผงัแผนก Kitchen ( Butcher Kitchen ) 
 แผนผงัโดยรวมของแผน Butcher Kitchen แสดงดงัรูปท่ี 3.17 
 

 
รูปที่ 3.17 แผนผงัตารางแผนก Kitchen ( Butcher Kitchen ) 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
 
 

 

Sous chef
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3.4 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 
ช่ือ – นักศึกษาฝึกงาน   : นางสาว กีรตา พิมพา                                                                                                  
ต าแหน่ง/ แผนก            : Canteen / Banquet Kitchen  
วนัเวลาทีใ่ช้ในการปฏิบัตงิาน                                                                                                                            
 Canteen kitchen  7 มกราคม 2562 – 24 กุมภาพนัธ ์2562                                                                                              
 Hot MQ&BQ Kitchen 25 กุมภาพนัธ ์2562 - 29 เมษายน 2562                                                                        
ลกัษณะงานที่ปฏบิัต ิ 

  - เตรียมวตัถุดิบและอาหารตามใบเมนูของCanteen ในแต่
ละวนั   เติมไลน์อาหาร Canteen เชา้ กลางวนั และเยน็  
      - เคลียอาหารท่ีเหลือแต่ละม้ือจาก Canteen  

 - เตรียมวตัถุดิบและอาหารตามจ านวนท่ีใชใ้นใบฟังกช์ัน่ของวนัถดัๆไป 
- ดูแลความเรียบร้อยและเติมอาหารในไลน์บุพเฟ่ตบ์นหอ้งอาหาร Executive Lounge 

 - เก็บตลาดและเช็คของเขา้จากตลาด น ามาเก็บใหเ้รียบร้อยเพ่ือเตรียมใชง้านในคร้ังต่อไป  
- เตรียมและเติมวตัถุดิบท่ีขาดเหลือไวเ้พื่อความรวดเร็วในการประกอบอาหาร 
- เตรียมวตัถุดิบและอาหารตามใบฟังกช์ัน่ของงานเล้ียงในแต่ละวนั 
- จดัไลน์อาหารบุฟเฟ่ต ์และเติมไลน์บุฟเฟ่ตใ์นหอ้งจดัเล้ียงตามงานจดัเล้ียง 

 
ช่ือ – นามสกลุ  : นางสาว จุฑามาศ โอสถศรี                               
ต าแหน่ง/ แผนก    : Japanese Kitchen / Butcher Kitchen  
วนัเวลาทีใ่ช้ในการปฏิบัตงิาน                                                                  

 Japanese kitchen  7 มกราคม 2562 – 24 กุมภาพนัธ ์2562               
Butcher kitchen     25 กุมภาพนัธ ์2562 - 29 เมษายน 2562 
ลกัษณะทีป่ฏิบัตงิาน  
 - แล่ปลาแซลมอนส าหรับครัวญ่ีปุ่น 

  - ในเวลา 11.00 น. ตอ้งจดัไลน์ชั้น5 Glass House       
  - วนัศุกร์ – เสาร์ ตอ้งจดัไลน์บุฟเฟ่ตต์อน 17.00 น.    
  - มว้นใหญ่ส าหรับชั้น5 Glass House และชั้น32 Executive Lounge 
  - ป้ัน Happy hour ส าหรับ  Executive Lounge ตามเมนูของแต่ละวนัในตอนเยน็ 
  - เตรียมเคร่ืองมิโสะ ตม้ซุปมิโสะ ทอดกุง้เทมปุระ และหุงขา้ว ในทุกๆวนัเป็นประจ า 

รูปที่ 3.18 
 ผูป้ฏิบติังาน 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
 

รูปที่ 3.19  
ผูป้ฏิบติังาน 
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3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา  
 

ช่ือ – นามสกลุ       : นางสาว ณัฎฐาภรณ์ สุดหรุ่น  
ต าแหน่ง   : Admin assistant kitchen 
สถานประกอบการ  : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 

 
 
 
 
 
 
 
3.6 ขั้นตอนและวธิีการด าเนินงาน 

ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงานมีดงัต่อไปน้ี 
 3.6.1 ก าหนดหัวข้อ ท่ีจะท าและสังเกตถึงปัญหาท่ีสามารถมาแก้ไขได้โดยมาเป็น หัวข้อ
โครงงานสหกิจ      
 3.6.2 เขียนโครงร่างรายงานศึกษาหาขอ้มูลหรือปัญหาท่ีสมควรแกห้รือน ามาปรับปรุงพฒันา
จากการสอบถามจากพี่พนกังาน                                                                                              
 3.6.3 คิดค้นเมนู สูตร เม่ือได้ปัญหาน ามาปรับปรุงพฒันาโดยการคิดเมนูข้ึนมาใหม่ก าหนด
ส่วนผสม                                              
 3.6.4 ผูจ้ดัท าไดม้ีการทดลองประกอบอาหารเม่ียงปลาแซลมอนปรากฏว่ารสชาติยงัไม่ค่อยพึง
พอใจมากนกั จึงปรับปรุงเพื่อใหร้สชาติท่ีพึงพอใจ     
 3.6.5  เก็บรวบรวมขอ้มูลโดยท าการเก็บขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถาม และท าการสอบถามขอ้มูล
กบัพนกังานท่ีปรึกษา 
 3.8.6 วิ เคราะห์ข้อมูลจัดท า แบบสอบถามข้ึนและน าผลลัพธ์ท่ีได้มาวิ เคราะห์ข้อมูล                                                       
 3.6.7 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงานโดยทา การเขียนรายงานสรุปผลท่ีไดรับเพื่อเตรียมนา ส่ง                                               
 3.6.8 น าเสนออาจารย์น ารายงานส่งอาจารย์ท่ีปรึกษาเพื่อทา การตรวจสอบและรับฟัง
ขอ้เสนอแนะเพื่อทา การแกไ้ขการด าเนินงานโครงการเมี่ยงปลาแซลมอน  
 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงานโครงงานเร่ืองเมี่ยงปลาแซลมอน แสดงดงัตารางท่ี 3.1 

รูปที่ 3.20 Admin assistant kitchen 
ที่มา : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
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ตารางที่ 3.1 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

ขั้นตอนในการด าเนนิงาน 
เดือน 

ม.ค. 62 ก.พ. 62 ม.ีค. 62 เม.ย. 62 
1.รวบรวมขอ้มูลและศึกษาเอกสารต่างๆ     
2.เขียนโครงร่างและหวัขอ้น าเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา     
3.เร่ิมทดลองท าและน าปัญหามาปรับปรุง     
4.เก็บรวบรวมขอ้มูล     
5.วิเคราะห์ขอ้มูล     
6. สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน     
 

3.7 วตัถุดบิและอุปกรณ์ทีใ่ช้  
 3.7.1 วตัถุดบิทีใ่ช้ในการท าเมีย่งปลาแซลมอนเมีย่งค า 
  1) ปลาแซลมอน   6) กุง้แหง้ ( เลือกท่ีเป็นชนิดจืด )   
  2) ใบชะพลู   7) ผกักาดหอม 
  3) หอมแดงหัน่เป็นลูกเต๋า  8) มะนาวหัน่ทั้งเปลือกเป็นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า  
  4) ขิงหัน่ส่ีเหล่ียมลูกเต๋า  9) สปาเก็ตต้ี    
  5) พริกข้ีหนูซอย             10) แป้งสาลี            

 

3.7.2 น า้ราดเมีย่งค า ( วาซาบิซีฟู้ด ) 
   1) พริกแดง   5) เกลือ    
  2) น ้ าตาลป๊ีบ   6) วาซาบิ       
  3) น ้ ามะนาว   7) รากผกัชี    
  4) กระเทียม 
 

3.7.3 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการท าเมีย่งปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves 
    1) หมอ้    5) ครก, สาก 
  2) กระทะ   6) มีด, เขียง 
  3) ตะหลิว, ทพัพ ี
  4) กระชอน 
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3.8 เกณฑ์การแปลงค่าน า้หนักคะแนนเฉลีย่ 
 เกณฑ์การเปล่ียนแปลงผลค่าน ้ าหนักคะแนนเฉล่ียนของ “ เมี่ยงปลาแซลมอน (Salmon 
wrapped in leaves) ” โดยใช้เกณฑ์ประเมิลผลของลิเคิร์ท (likert Rating Scale ), 2561 โดยมีแปลผล
ดงัต่อไปน้ี 

 คะแนนเฉล่ีย 4.50 – 5.00 คะแนน  มีความพึงพอใจมากท่ีสุด 
 คะแนนเฉล่ีย 3.50 – 4.49 คะแนน  มคีวามพึงพอใจมาก 
 คะแนนเฉล่ีย 2.50 – 3.49 คะแนน  มีความพึงพอใจปานกลาง 
 คะแนนเฉล่ีย 1.50 – 2.49 คะแนน  มีความพึงพอใจนอ้ย 
 คะแนนเฉล่ีย 1.00 – 1.49 คะแนน  มคีวามพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 
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บทที่ 4 
ผลการปฏิบัตงิานตามโครงงาน 

 

4.1 รายละเอยีดการท าโครงงาน 
 จากการศึกษาเร่ืองเมี่ ยงปลาแซลมอน  (Salmon wrapped in leaves) เป็นการน าเอาเศษ
ปลาแซลมอนท่ีเหลือท้ิงมาท าให้เกิดประโยชน์  จึงได้ลงมือท าให้มีประสิทธิภาพสูงสุด ผลการ
ปฏิบติังานในคร้ังน้ี ท าใหท้ราบถึงกระบวนการ ดงัน้ี 
 4.1.1 มีวตัถุประสงคเ์พื่อปลาแซลมอนท่ีเหลือท้ิงมาแปรรูปเป็นเมนูอาหารใหม่ใหเ้กิด
ประโยชน์                                    
   4.1.2 ลดปริมาณปลาแซลมอนเหลือท้ิงมาเป็นเม่ียงปลาแซลมอน 
 

4.2 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 
  4.2.1 ศึกษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหาท่ีเกิดข้ึนภายในครัว โดยเลือกปัญหาท่ีน่าสนใจและท่ี
สามารถแกไ้ขได ้
 4.2.2 ปรึกษาหัวข้อท่ีใช้ท าโครงงาน ร่วมกับพนักงานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อ
ค  าแนะน าในการท าโครงงานสหกิจศึกษาและวางแผนแกไ้ขปัญหา      
 4.2.3 วางแผนและแกไ้ขปัญหาตามท่ีผูจ้ดัท าโครงงานท่ีไดค้น้พบและไดก้  าหนดไวใ้นโครงงาน
สหกิจศึกษา 
 4.2.4 จดัเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์เพื่อท าโครงงานและลงมือท าการทดลอง 
 

4.3 วตัถุดบิในการท าเมีย่งปลาแซลมอน 
 วตัถุดิบในการท าเมี่ยงปลาแซลมอน แสดงดงัตารางท่ี 4.1  

 

ตารางที่ 4.1 ส่วนผสมการท าเมี่ยงปลาแซลมอน 

ล าดบั วตัถุดบิ ปริมาณ (กรัม) 
ส่วนผสมเมีย่งปลาแซลมอน 

1 ปลาแซลมอน 200  
2 กุง้แหง้ ( เลือกท่ีเป็นชนิดจืด ) 10  
3 ใบชะพลู 50  
4 ผกักาดหอม 50  
5 หอมแดงหัน่เป็นลูกเต๋า 10  
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ล าดบั วตัถุดบิ ปริมาณ (กรัม) 
6 มะนาวหัน่ทั้งเปลือกเป็นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า 10  
7 ขิงหัน่เป็นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า 10  
8 พริกแดง 10  
9 เสน้สปาเก็ตต้ี 300  
10 แป้งสาลี 100  

ส่วนผสมน า้ราดซีฟู้ด 
1 พริกแดง 5  
2 น ้าตาลป๊ีบ 5  
3 น ้ามะนาว 15  
4 กระเทียม 5  
5 เกลือ 5  
6 วาซาบิ 5  
7 รากผกัชี 10  

 

4.4 ขั้นตอนการท าเมีย่งปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves 
 ขั้นตอนการท าเม่ียงปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves มีดงัน้ี  
 4.4.1 น ้าราดเม่ียงปลาแซลมอน ต าพริกกบักระเทียมเขา้ดว้ยกนัใหล้ะเอียด ดงัรูปท่ี 4.1 

  
รูปที่ 4.1 ต  าพริก กระเทียมเขา้ดว้ยกนั 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
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4.4.2 ใส่รากผกัชีลงไปใหเ้ขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.2 

 
รูปที่ 4.2 ใส่รากผกัชี 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 

 

4.4.3 ใส่น ้ าตาลป๊ีบลงไปต าใหเ้ขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.3 

 
รูปที่ 4.3 ใส่น ้ าตาลป๊ีบ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
 

 4.4.4 ใส่น ้ ามะนาวลงไปต าใหเ้ขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.4 

 
รูปที่ 4.4 ใส่น ้ ามะนาว 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
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4.4.5 ใส่เกลือลงไปต าให้เขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.5 

 
รูปที่ 4.5 ใส่เกลือ 
ที่มา : ผูจ้ดัท า 

 

4.4.6 ใส่วาซาบิท่ีละลายกบัน ้ าลงไปและคนใหเ้ขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.6 

 
รูปที่ 4.6 ใส่วาซาบิ 
ที่มา : ผูจ้ดัท า 

 

4.4.7 คนทุกอยา่ใหเ้ขา้กนั เทลงถว้ยเสร็จสมบูรณ์ ดงัรูปท่ี 4.7 

 
รูปที่ 4.7 น ้ าราดวาซาบิซีฟู้ด 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
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 4.4.8 ตม้น ้ าขนเดือดแลว้ใส่เสน้สปาเก็ตต้ีลง ตม้ไว ้7 - 8 นาทีใส่น ้ ามนัพืชลงไป 2 - 3 หยด     
ดงัรูปท่ี 4.8 

 
รูปที่ 4.8 ตม้เสน้สปาเก็ตต้ี 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
 

4.4.9 น าปลาแซลมอนท่ีหัน่เป็นส่ีเหล่ียมเต๋า คลุกกบัแป้งสาลีใหเ้ขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.9 

 
รูปที่ 4.9 แซลมอนและแป้งสาลี   คุกแป้งสาลีและแซลมอนใหเ้ขา้กนั 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
 

4.4.10 น าปลาแซลมอนท่ีคุกแป้งสาลี ลงในกระทะท่ีมีน ้ ามนัท่ีเดือดพร้อมทอด ดงัรูปท่ี 4.10 

 
รูปที่ 4.10 ปลาแซลมอนชุบแป้งทอด เม่ือทอดเสร็จจะเป็นลกัษณะน้ี 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
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  4.4.11 หัน่เคร่ืองเคียงท่ีตอ้งใชเ้ป็นสีเหล่ียมเต๋า มีมะนาว ขิง หอมแดง พร้อมดว้ย พริก
แดงซอย กุง้แหง้ เสน้สปาเก็ตต้ี ดงัรูปท่ี 4.11 

 
รูปที่ 4.11 เคร่ืองเคียงเมี่ยงปลาแซลมอน 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
  

 4.4.12 น าวตัถุดิบทุกอยา่งจดัลงจานพร้อมเสิร์ฟ โดยจะมี ใบชะพลู ผกักาดหอม 
ปลาแซลมอนทอดกรอบ  เสน้สปาเก็ตต้ี กุง้แหง้ ขิงหัน่เต๋า หวัหอมหัน่เต๋า มะนาวหัน่เต๋า พริกแดงซอย 
และน ้ าราดเม่ียงปลาแซลมอน ( วาซาบิซีฟู้ด) ดงัรูปท่ี 4.12 

 

 
รูปที่ 4.12 เมี่ยงปลาแซลมอน ราดน ้ าจ้ิมวาซาบิซีฟู้ด 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
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4.5 การค านวณต้นทุนในการท าเมีย่งปลาแซลมอน 
 วตัถุดิบหลกัคือปลาแซลมอน ท่ีเป็นเศษเหลือท้ิง ดงันั้นวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าเม่ียงปลาแซล 
มอนมีวตัถุดิบและราคาตน้ทุนท่ีใชท้ าดงัตารางท่ี 4.2 
 

ตารางที่ 4.2 การค านวณตน้ทุน “เมี่ยงปลาแซลมอน” 
ล าดบั วตัถุดบิ ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา(บาท) 
ส่วนผสมเมีย่งปลาแซลมอน   

1 ปลาแซลมอน 200 กรัม 150/200กรัม 150 
2 กุง้แหง้ ( เลือกท่ีเป็นชนิดจืด ) 10 กรัม 80/1,000กรัม 0.80 
3 ใบชะพลู 50 กรัม 40/1,000กรัม 2.00 
4 ผกักาดหอม 50 กรัม 60/1,000กรัม 3.00 
5 หอมแดงหัน่เป็นลูกเต๋า 10 กรัม 35/1,000กรัม 0.35 

6 
มะนาวหัน่ทั้งเปลือกเป็นส่ีเหล่ียม
ลูกเต๋า 

10 กรัม 120/1,000กรัม 
1.20 

7 ขิงหัน่เป็นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า 10 กรัม 60/1,000กรัม 0.60 
8 พริกข้ีหนู 10 กรัม 120/1,000กรัม 1.20 
9 เสน้สปาเก็ตต้ี 300 กรัม 28/400กรัม 21.00 
10 แป้งสาลี 100 กรัม 40/1,000กรัม 4.00 

ส่วนผสมน า้ราดซีฟู้ด   
1 พริกข้ีหนู 5 กรัม 120/1,000กรัม 0.60 
2 น ้าตาลป๊ีป 5 กรัม 56/1,000กรัม 0.28 
3 น ้ามะนาว 15 กรัม 120/1,000กรัม 1.80 
4 กระเทียม 5 กรัม 59/150กรัม 1.90 
5 เกลือ 5 กรัม 7/500กรัม 0.07 
6 วาซาบิ 5 กรัม 110/50กรัม 11.00 
7 รากผกัชี 10 กรัม 150/1,000กรัม 1.50 

รวมราคาตน้ทุน 251.30 
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4.6 ผลการวเิคราะห์ข้อมูล  
 4.6.1 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
  การท าเมี่ยงปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves จากวตัถุดิบเหลือท้ิง เพื่อเป็นการ
ลดปริมาณของวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงให้เกิดประโยชน์จากการน าปลาแซลมอนเหลือท้ิงมาแปรรูปเป็น
อาหารเมนูใหม่ คือเมี่ยงปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves โดยไดท้ าการเก็บรวบรวมขอ้มูลจาก
แบบสอบถาม 

4.6.2 การวเิคราะห์ข้อมูล  
การศึกษาคร้ังน้ีท าเพ่ือศึกษาและทดลองการท าเม่ียงปลาแซลมอน (Salmon wrapped in 

leaves) โดยการสุ่มตวัอย่างจากคนภายในสถานประกอบการโรงอีสติน แกรนด์ สาทร แผนกครัวและ
แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม จ านวน 46 คน แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 
  ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 
  ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัการทดสอบท าอาหารเมี่ยงปลาแซลมอน 
  ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะส าหรับการท าเมี่ยงปลาแซลมอน 
 

4.6.3 วิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเมี่ยงปลาแซลมอน (Salmon wrapped in 
leaves) 

 น าเมี่ ยงปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves มาประเมินคุณภาพจากแบบ 
สอบถาม ดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ โดยใหค้ะแนนความชอบจาก 5 (มากท่ีสุด) ถึง 1 (น้อยท่ีสุด) 
จากนั้นน ามาหาค่าความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากนั้นน าค่าเฉล่ียมาแปลผลระดบั
ความพึงพอใจโดยใชเ้กณฑก์ารแปลความหมายของลิเคิร์ท (Likert Scale) , 2561ปี เพื่อจดัระดบัคะแนน
เฉล่ีย ในช่วงคะแนนดงัต่อไปน้ี 

คะแนนเฉล่ีย  4.50 – 5.00 คะแนน  มีความพึงพอใจมากท่ีสุด 
 คะแนนเฉล่ีย  3.50 – 4.49 คะแนน  มีความพึงพอใจมาก 
 คะแนนเฉล่ีย  2.50 – 3.49 คะแนน  มีความพึงพอใจปานกลาง 
 คะแนนเฉล่ีย  1.50 – 2.49 คะแนน  มีความพึงพอใจนอ้ย 
 คะแนนเฉล่ีย  1.00 – 1.49 คะแนน  มีความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 
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4.7 ผลการด าเนินงาน 
จากการด าเนินโครงงานเร่ือง เมี่ยงปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves ไดท้  าการประเมิน

ตุณภาพจากแบบสอบถาม โดยกลุ่มตวัอยา่งจ านวน 46 คน มีผลดงัน้ี 
4.7.1 ข้อมูลทั่วไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม  
 จากการประเมินทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นเพศ  อาย ุ แผนก ดงัตารางท่ี 4.3 
 

ตารางที่ 4.3  ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 
ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 

เพศ ชาย 
 หญิง 

29 
17 

63.00 
37.00 

รวม 46 100.00 

อาย ุ ต ่ากว่า 18 ปี 
 18 – 30 ปี 
 31 – 45 ปี 
 มากกว่า 45 ปีข้ึนไป 

1 
40 
5 
0 

2.20 
87.00 
10.90 
00.00 

รวม 46 100.00 

แผนก แผนกครัว 
 แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 แผนกแม่บา้น 
 แผนกบริการส่วนหนา้ 

45 
1 
0 
0 

97.80 
2.20 
00.00 
00.00 

รวม 46 100.00 
 

จากตารางท่ี 4.3 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชายจ านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 
68.00 รองลงมาเป็นเพศ หญิง จ  านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 37.00ดา้นอายุ ส่วนใหญ่มีอายุ 18-30 ปี
จ  านวน 40 คน  คิดเป็นร้อยละ 87.00 รองลงมา อายุ 31-45 ปี จ  านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 10.90 
ปฏิบติังานในแผนกครัว มากท่ีสุด จ  านวน  45 คน คิดเป็นร้อยละ 97.80 รองลงมาเป็นแผนกบริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม จ  านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2.20 
 

4.7.2 ผลการวเิคราะห์ความพงึพอใจเกีย่วกบัเมีย่งปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves 
  การประเมินคุณภาพจากแบบสอบถาม ดงัน้ี 
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  1) ความพงึพอใจด้านความสดใหม่ของปลาแซลมอน 
  จากการประเมินความพึงพอใจด้านความสดใหม่ของปลาแซลมอน พบว่า      

ผูป้ระเมินส่วนใหญ่ยอมรับในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 78.26 และรองลงมายอมรับในระดบัมาก
คิดเป็นร้อยละ 21.74  ดงัรูปท่ี 4.13 

 

 
รูปที่ 4.13 ความพึงพอใจดา้นความสดใหม่ของปลาแซลมอน 

ที่มา :ผูจ้ดัท า 
 

2) ความพงึพอใจด้านรสชาตปิลาแซลมอนชุบแป้งทอด 
  จากการประเมินความพึงพอใจดา้นรสชาติปลาแซลมอนชุบแป้งทอด พบว่า   

ผูป้ระเมินส่วนใหญ่ยอมรับในระดบัมากคิดเป็นร้อย 43.48 รองลงมายอมรับในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็น
ร้อยละ 52.18 ตามดว้ยยอมรับในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 4.34 ดงัรูปท่ี 4.14 

 

 
รูปที่ 4.14 ความพึงพอใจดา้นรสชาติของแป้งปลาแซลมอน 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
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มากที่สุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยที่สุด



39 
 

 

3) ความพงึพอใจด้านความกรอบของปลาแซลมอนชุบแป้งทอด 
  จากการประเมินความพึงพอใจด้านความกรอบของปลาแซลมอน ชุบแป้ง

ทอด พบว่า ผูป้ระเมินส่วนใหญ่ยอมรับในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นรอยละ 47.83 และรองลงมายอมรับใน
ระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 41.30 ตามด้วยยอมรับในระดับปานกลางคิดเป็นร้อยละ 10.87 จากผูต้อบ
แบบสอบถามจ านวน 46 คน ดงัรูปท่ี 4.15 

 
รูปที่ 4.15 ความพึงพอใจดา้นความกรอบของแป้งปลาแซลมอน 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
 

4) ความพงึพอใจด้านรสชาตนิ า้น า้ราดวาซาบิซีฟู้ด 
 จากการประเมินความพึงพอใจดา้นรสชาติน ้ าซีฟู้ด พบว่า ผูป้ระเมินส่วนใหญ่

ยอมรับในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 54.36 และรองลงมายอมรับในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 41.30 
ตามดว้ยยอมรับในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 4.34 ดงัรูปท่ี 4.16 

 

 
รูปที่ 4.16 ความพึงพอใจดา้นรสชาติน ้ าซีฟู้ด 

ที่มา :ผูจ้ดัท า 
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5) ความพงึพอใจด้านความสดใหม่ของผกัแนมและเคร่ืองเคยีง 
จากการประเมินความพึงพอใจดา้นความสดใหม่ของผกัแนมและเคร่ืองเคียง 

พบว่า ผูป้ระเมินส่วนใหญ่ยอมรับในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 58.70 รองลงมายอมรับใน
ระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 36.96 ตามด้วยยอมรับในระดับปานกลางคิดเป็นร้อยละ 4.34           
ดงัรูปท่ี 4.17 

 
รูปที่ 4.17 กราฟแสดงความพึงพอใจดา้นความสดใหม่ของผกัแนมและเคร่ืองเคียง 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
 

6. ความพงึพอใจด้านความหลากหลายของผกัแนมและเคร่ืองเคยีง 
 จากการประเมินความพึงพอใจดา้นความหลากหลายของผกัแนมและเคร่ือง

เคียง พบว่า ผูป้ระเมินส่วนใหญ่ยอมรับในระดบัมากท่ีสุดและยอมรับในระดบัมากไม่ต่างกนัคิดเป็นร้อย
ละ47.83 รองลงมายอมรับในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 4.34 ดงัรูปท่ี 4.18 

 

 
รูปที่ 4.18 ความพึงพอใจดา้นความหลากหลายของผกัแนมและเคร่ืองเคียง 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 

58.70

36.96

4.34
0

10

20

30

ด้านความสดใหม่ของผกัแนมและเคร่ืองเคยีง

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยที่สุด

47.83 47.83

4.34
0

5

10

15

20

25

ด้านความหลากหลายของผกัแนมและเคร่ืองเคยีง

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยที่สุด



41 
 

 

7) ความพงึพอใจด้านความสวยงามของอาหาร 
จากการประเมินความพึงพอใจดา้นความสวยงามของอาหาร พบว่า ผูป้ระเมินส่วน

ใหญ่ยอมรับในระดับมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 56.52 และรองลงมายอมรับในระดับมากคิดเป็น           
ร้อยละ 43.48 ดงัรูปท่ี 4.19 

 

 
รูปที่ 4.19 ความพึงพอใจดา้นความสวยงามของอาหาร 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
 

4.7.3 ค่าเฉลีย่ความพงึพอใจ 
  ความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามโดยรวม อยูใ่นระดบัมาก 

ตารางที่ 4.4 ค่าเฉล่ียความพึงพอใจเมี่ยงปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves 

คุณลกัษณะ (�̅�) (S.D.) ระดับความพงึพอใจ 
ความสดใหม่ของปลาแซลมอน 4.60 0.49 มากท่ีสุด 
ความสวยงามของอาหาร 4.57 0.49           มากท่ีสุด 
ความสดใหม่ของผกัแนมและเคร่ืองเคยีง 4.55 0.58 มากท่ีสุด 
รสชาตขิองน า้ราดวาวาบิซีฟู้ด 4.51 0.58 มากท่ีสุด 
ความหลากหลายของผกัแนมและเคร่ืองเคยีง 4.42 0.58 มาก 
รสชาตปิลาแซลมอนชุบแป้งทอด 4.37 0.57 มาก 
ความกรอบของปลาแซลมอนชุบแป้งทอด 4.37 0.68 มาก 

ค่าเฉลีย่โดยรวมในแต่ละด้าน 4.48 
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จากตารางที่ 4.4 จากการประเมินความพึงพอใจพบว่า ความสดใหม่ของปลาแซลมอน มีความ
พึงพอใจเฉล่ีย 4.60 ความสวยงามของอาหาร มีความพึงพอใจเฉล่ีย 4.57 ความสดใหม่ของผกัแนมและ
เคร่ืองเคียง มีความพึงพอใจเฉล่ีย 4.55 รสชาติของน ้ าราดวาวาบิซีฟู้ด มีความพึงพอใจเฉล่ีย 4.51 ความ
หลากหลายของผกัแนมและเคร่ืองเคียง มีความพึงพอใจเฉล่ีย 4.42 รสชาติปลาแซลมอนชุบแป้งทอด 
ความกรอบของปลาแซลมอนชุบแป้งทอด มีความพึงพอใจเฉล่ียเท่ากนั 4.37 และจากการหาค่าเฉล่ีย
โดยรวมในแต่ละดา้น มีความพึงพอใจเฉล่ีย 4.48  

 

4.7.4 สรุปผลการท า เมีย่งปลาแซลมอน 
 จากการทดลองท า เมี่ยงปลาแซลมอนท่ีท าจากเศษปลาแซลมอน โดยมีเคร่ืองเคียง เป็น

ผกั สมุนไพร หลากหลาย เช่น ใบชะพลู ผกักาดหอม ขิง เป็นตน้ เมี่ยงปลาแซลมอน เป็นอาหารท่ีดีต่อ
สุขภาพ มีประโยชน์ต่อร่างกาย จากการค านวณตน้ทุน เมี่ยงปลาแซลมอนยงัเป็นอาหารท่ีต่อยอดไป
ในทางธุรกิจได ้
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บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลของโครงงาน 
 5.1.1 สรุปผลการจดัท าโครงงานสหกจิศึกษา 
  จากการท่ีไดป้ฏิบติัโครงงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร คณะผูจ้ดัท า
ไดรั้บมอบหมายใหป้ฏิบติังาน ภายในแผนกครัว เป็นเวลา 4 เดือน ท าให้ไดป้ฏิบติังานจริง  ฝึกความอด 
ทน  มีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี ฝึกความตรงต่อเวลา  ไดเ้รียนรู้การท าอาหารไทย ยโุรป  ญ่ีปุ่น และการ
แล่ปลา  ทางผูจ้ดัท าโครงงานไดน้ าปลาแซลมอนเหลือท้ิงมาแปรรูปเป็นเมนูอาหารใหม่ เป็นเมนูเมี่ยง
ปลาแซลมอน (Salmon wrapped in leaves ) จากการเหลือท้ิงปลาแซลมอนให้เกิดประโยชน์ เพื่อลด
ปริมาณของวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิง ซ่ึงผลท่ีไดจ้ากแบบสอบถามนั้นอยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพ่ึงพอใจมาก 
  ผลจากแบบสอบถามดา้นเพศ  เป็นเพศ ชาย มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ68.00 ผลจากแบบ
สอบสอบถามดา้นอายุ มีอายุ 18-30 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ87.00 ผลจากแบบสอบถามดา้นแผนก 
แผนกครัวมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ97.00 ผลจากแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจของเมี่ยงปลาแซลมอน 
ความพึงพอใจโดยรวมมีความพึงพอใจมากท่ีสุด ความพึงพอใจเป็นรายขอ้มีความพึงพอใจมากท่ีสุด ไม่
ต่างกนั 
  สรุปโดยรวมแลว้ เมี่ยงปลาแซลมอน (Salmon wrapped in leaves) เป็นเมนูท่ีได้รับ
ความสนใจต่อพนักงานแผนกครัวในโรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทรอย่างมาก และได้ประโยชน์จาก
วตัถุดิบเหลือท้ิง 

 

 5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
  จากการทดลองท า เมี่ยงปลาแซลมอน (Salmon wrapped in leaves )  ทางคณะผูจ้ดัท า 
มีส่ิงท่ีตอ้งปรับปรุงนั้นคือ ปลาแซลมอนมีขนาดช้ินท่ีใหญ่ไป แป้งของปลาแซลมอนยงักรอบไดไ้ม่
เต็มท่ีเพราะการผสมแป้งยงัไม่ดีนัก รสชาติของน ้ าราดซีฟู้ดค่อนขา้งไดผ้ลตอบรับดี ไดค้  าแนะน าจากพี่
พนกังานท่ีปรึกษา พี่ๆพนกังานแผนกครัวและแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

 

 5.1.3 ข้อเสนอแนะ  
  ควรแกปั้ญหาจากส่ิงท่ีไดท้ดลองท า คือปลาแซลมอนท่ีมีขนาดใหญ่เกินไป ตอ้งปรับ
ใหม้ีขนาดท่ีเลก็ลงพอดีค า แป้งของปลาแซลมอนท่ียงักรอบไม่เต็มท่ี ตอ้งปรับในเร่ืองของการผสมแป้ง 
และการใชไ้ฟในการทอดปลาแซลมอน รสชาติของน ้ าราดซีฟู๊ค่อนขา้งไดผ้ลตอบรับดี แต่สามารถท าให้
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รสจัดกว่าน้ีได้ท าให้เกิดความกลมกล่อมมากข้ึน และควรหาข้อมูลเพ่ิมเติมในเร่ืองเมี่ยง เมี่ยงปลา 
ปลาแซลมอน จากหนังสือ หรืออินเทอร์เน็ตเก่ียวกับการท ารูปเล่มท่ีถูกต้อง และการท าเมี่ยง
ปลาแซลมอน 
 

5.2 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 
 5.2.1 ประโยชน์จากการปฏิบัตงิานสหกจิ 
  ประโยชน์จากการปฏิบติังานสหกิจ มีดงัน้ี 
  1) ไดฝึ้กความอดทนและความมีระเบียบวินยัในการท างาน 
  2) การตรงต่อเวลา และมีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี ท่ีไดรั้บมอบหมาย 
  3) เรียนรู้การท างานเป็นทีม สร้างความสมัพนัธไมตรีต่อผูร่้วมงาน 
  4) เรียนรู้ฝึกฝนการท าอาหาร หรืออุปกรณ์ท่ีตอ้งใชใ้นการท าอาหาร 

 

 5.2.2 ปัญหาที่พบจากการปฏิบัตสิหกจิศึกษา 
  ปัญหาท่ีพบจากการปฏิบติังานสหกิจศึกษา มีดงัน้ี 
  1) ยงัขาดความรู้ ประสบการณ์ในการท างาน  

 2) จ  าอุปกรณ์และวตัถุดิบท่ีใช้ในการประกอบอาหาร ได้ไม่แม่นย  าท าให้เกิดการ
ท างานล่าชา้ 

3) มีความรู้ในดา้นอาหารไม่เพียงพอต่อการท างานภายในครัว 
4) เวลาการท างานเปล่ียนไปตามฟังกช์ัน่ ไม่ประจ า 
 

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
  ควรเลือกสถานประกอบการท่ีสะดวกต่อการเดินทาง เพื่อป้องกนัปัญหาขาด ลา มา
สาย ใส่ใจกบังานท่ีไดรั้บมอบหมาย หาความรู้ในแผนกท่ีเลือกไปปฏิบติังาน ก่อนไปปฏิบติังานจริง เก็บ
เก่ียวประสบการณ์จากการฝึกงานให้ไดม้ากท่ีสุด เพื่อเป็นประโยชน์แก่ตวัเอง ควรหาสมุดมาจดส่ิงท่ีได้
เรียนรู้มา เพื่อกลบัไปทบทวนส่ิงท่ีไดเ้รียนรู้มาน าไปใชใ้นอนาคต 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถามเพือ่การวจิยั 
 

เร่ือง เมี่ยงปลาแซลมอน (Salmon wrapped in leaves) 
แบบสอบถาม ประกอบด้วยค าถาม 3 ส่วนดังนี ้
 ส่วนที ่1  ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 
 ส่วนที ่2  ขอ้มูลเก่ียวกบัการทดสอบท าอาหารเม่ียงปลาแซลมอน 
 ส่วนที ่3  ขอ้เสนอแนะส าหรับการท าเม่ียงปลาแซลมอน 
ตอนที ่1  ข้อมูลทัว่ไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง  กรุณาใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่อง  ท่ีตอ้งการเลือก 
1. เพศ    ชาย       หญิง 
2. อายุ    ต  ่ากวา่ 18 ปี      18 - 30 ปี      31 – 45 ปี  มากกวา่ 45 ปีข้ึนไป  
3. แผนก  แผนกครัว ( Kitchen )   

 แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ( Food and Beverage Service) 
   แผนกแม่บา้น ( Housekeeping Department ) 

 แผนกบริการส่วนหนา้ ( Front Office )   
ตอนที ่2   ข้อมูลเกีย่วกบัการท าอาหารเม่ียงปลาแซลมอน 
ค าช้ีแจง  กรุณาใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่องวา่งตามระดบัความพึงพอใจ 
หมายเหตุ   5  มากท่ีสุด  4  มาก  3  ปานกลาง  2  นอ้ย  1  นอ้ยท่ีสุด 

คุณลกัษณะ 
ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1.ความสดใหม่ของปลาแซลมอน      
2. รสชาติปลาแซลมอนชบุแป้งทอด      
3. ความกรอบของปลาแซลมอนชบุแป้งทอด      
4. รสชาติของน า้ราดวาวาบิซีฟู้ ด      
5. ความสดใหม่ของผกัแนมและเคร่ืองเคียง      
6. ความหลากหลายของผกัแนมและเคร่ืองเคียง      
7. ความสวยงามของอาหาร      
 

ตอนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะส าหรับการท าเม่ียงปลาแซลมอน 
………………………………………………………………………………………………………… 
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จากการทดลองท าเม่ียงปลาแซลมอน จึงมีการใหพ้ี่เล้ียงท่ีปรึกษาและพี่ๆ แผนกครัวไดชิ้ม
รสชาติของเม่ียงปลาแซลมอน เพื่อตอบค าถามจากการตั้งค  าถามทั้ง 3 ขอ้ 

ค าถามข้อที่ 1 รสชาติ ของน ้าราดซีฟู้ ด 
ตารางที่ 1 ค  าถามและค าตอบชิมการทดลอง 
ค าถามข้อที่ 1 รสชาตขิองน า้ราดซีฟู้ด 

ค าตอบคนที่ 1 
นางพมิพ์นิภา กลบัประสิทธิ 
ต าแหน่ง Commis I ( Main kitchen) 

รสชาติซีฟู้ ดจดัจา้นก าลงัดี 

ค าตอบคนที่ 2 
นายสุริโย โสรัตน์ 
ต าแหน่ง Commis II ( Main kitchen) 

รสชาติซีฟู้ ดเบาไปปอยากใหจ้ดัจา้นกวา่น้ี 

ค าคอบคนที ่3 
นางสาวณฏัฐาภรณ์ สุดหรุ่น 
ต าแหน่ง Admin Assistant Kitchen 

รสชาติซีฟู้ ดก าลงัดีกลมกล่อม 

ค าตอบคนที่ 4 
นายกติติ รอดทอง 
ต าแหน่ง Chef De Partie (Main Kitchen) 

รสชาติซีฟู้ ดดีมากกลมกล่อม 

ค าตอบคนที่ 5 
นายศุภชัย สินชัยเสรีย์ 
ต าแหน่ง Commis II ( Butcher Kitchen) 

รสชาติซีฟู้ ดดีมาก 

   

ค าถามข้อที่ 2 การตกแต่งจาน 
ตารางที่ 2  ค  าถามและค าตอบชิมการทดลอง 
ค าถามข้อที ่2 การตกแต่งจาน 

ค าตอบคนที่ 1 
นางพมิพ์นิภา กลบัประสิทธิ 
ต าแหน่ง Commis I ( Main kitchen) 

การจดัจานวตัถุดิบมีความสดใหม่เคร่ืองเคียง
หลากหลาย 

ค าตอบคนที่ 2 
นายสุริยา โสรัตน์ 

การจดัจานพอใชผ้กัเคียวควรเยอะกวา่น้ี 
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ต าแหน่ง Commis II ( Main kitchen) 
ค าคอบคนที ่3 
นางสาวณฏัฐาภรณ์ สุดหรุ่น 
ต าแหน่ง Admin Assistant Kitchen 

การจดัจานแนะน าใหใ้ชจ้านหลุมแลว้วางเคร่ือง
เคียงดา้นบน 

ค าตอบคนที่ 4 
นายกติติ รอดทอง 
ต าแหน่ง Chef De Partie (Main Kitchen) 

การจดัจานแนะน าให ้Set มาเป็นค าๆแลว้อาจใส่
ถว้ยเลก็ๆ มาใหท้านแบบพอดีค า 

ค าตอบคนที่ 5 
นายศุภชัย สินชัยเสรีย์ 
ต าแหน่ง Commis II ( Butcher Kitchen) 

การจดัจานถือวา่ดี ความคิดสร้างสรรคใ์หผ้า่น 

  ค าถามข้อที่ 3 ความกรอบของแป้งแซลมอน 
 

ตารางที่ 3  ค  าถามและค าตอบชิมการทดลอง 
ค าถามข้อที่ 3 ความกรอบของแป้งแซลมอน 

ค าตอบคนที่ 1 
นางพมิพ์นิภา กลบัประสิทธิ 
ต าแหน่ง Commis I ( Main kitchen) 

แป้งแซลมอนบางไปควรหนาเพื่อเพิ่มความกรอบ
มากกวา่น้ี 

ค าตอบคนที่ 2 
นายสุริโย โสรัตน์ 
ต าแหน่ง Commis II ( Main kitchen) 

แป้งแซลมอนก าลงัดีรสชาติกลมกล่อม 

ค าคอบคนที ่3 
นางสาวณฏัฐาภรณ์ สุดหรุ่น 
ต าแหน่ง Admin Assistant Kitchen 

แป้งแซลมอนก าลงัดีแต่ปลาแซลมอนควรหัน่ช้ิน
เลก็กวา่น้ี 

ค าตอบคนที่ 4 
นายกติติ รอดทอง 
ต าแหน่ง Chef De Partie (Main Kitchen) 

แป้งแซลมอนก าลงัดีแต่ปลาแซลมอนควรหัน่ช้ิน
เลก็พอดีค ากวา่น้ี 

ค าตอบคนที่ 5 
นายศุภชัย สินชัยเสรีย์ 
ต าแหน่ง Commis II ( Butcher Kitchen) 

แป้งแซลมอนบางไปควรหนาและกรอบกวา่น้ี 
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ภาคผนวก ข 
ภาพขณะปฏิบัตงิาน 
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ภาพขณะปฎิบติังานสหกิจศึกษาภายในโรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร  

                           

              ยนื Food Store ขาแฮม                                             ยนื Food Store สปาเกต็ต้ี จากหอ้งจดัเล้ียง 
 

 

เตรียมอาหาร จากหอ้งครัวจดัเล้ียงชั้น 11 
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แล่ปลาแซลมอนใหแ้ต่ละครัวในโรงแรม 

 

 
แล่ปลาแซลมอนใหแ้ต่ละครัวในโรงแรม 

 

 
จดัจานออาหารส าหรับ Food Test 
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เมนูอาหารท่ีท าขณะปฏิบติังานภายในโรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร 
 
 

 
Crap จากหอ้งอาหาร Executive Lounge 

 

 
Omelet Egg จากหอ้งอาหาร Executive Lounge 

 

 
Poached Egg จากหอ้งอาหาร Executive Lounge 
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 จดัเตรียม Food Store ขาแฮม จากหอ้งจดัเล้ียง 

 

 
จดัเตรียม Food Store ขา้วหมูกรอบ จากหอ้งจดัเล้ียง 

 

 
จดัเตรียม Food Store อาหารซีฟู๊ ด จากหอ้งจดัเล้ียง 
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ไลน์โตก น ้าพริก จากหอ้งจดัเล้ียง 

 

 
  หมูสะเตะ๊ จากหอ้งอาหาร Executive Lounge 

 

 
อาหารคอ็กเทล จากหอ้งจดัเล้ียง 
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อาหารคอ็กเทล จากหอ้งจดัเล้ียง 

 

 
อาหารคอ็กเทล จากหอ้งจดัเล้ียง 

 

 
อาหารคอ็กเทล จากหอ้งจดัเล้ียง 
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ฃ นิกิริท่ีใชจ้ดัออกงานเล้ียง 

 

 
ฟัวกรา ออกไลน์ทุกวนัศุกร์ – เสาร์ 17.00น.หอ้งอาหาร The Glass House 

 

 
การจดัไลน์ วางขา้วป้ันแคริฟิเนียจดับนถาดหิน หอ้งอาหาร The Glass House 
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การจดัไลน์ซาซิมิแบบบุฟเฟ่ตท่ี์ส าหรับออกงานเล้ียง 

 

 
การจดัไลน์ทุกวนัศุกร์ – เสาร์ใชเ้รือวางวาซิมิ 17.00น.หอ้งอาหาร The Glass House 

 

 
เทมปุระและซอสเทมจดัลงไลน์ทุกวนั ทุกวนัศุกร์ – เสาร์ 17.00น.หอ้งอาหาร  

The Glass House 
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Food Test 
Keerata Pimpa 

 

              
Appetizer Tempura Shrimp Salad                               Corn Soup  
 

 
Main Coure Green curry spaghetti 

 
Food Test  



61 

 

 

Jutamas Osodsri 
 

               
Gravlax          ขา้วป้ันญ่ีปุ่น 

 

 
ขณะก าลงัท า Food Test 
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ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
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ภาคผนวก ง 
บทความเชิงวชิาการ 
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เม่ียงปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves 
นางสาว กีรตา พิมพา นางสาว จุฑามาศ โอสถศรี 

ภาควชิา การโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
อาจารยท่ี์ปรึกษา อาจารยสุ์นทร สอนกิจดี 

38 ถนน เพชรเกษม แขวง บางหวา้ เขต ภาษีเจริญ กทม. 10160 
Krtpimpa.03@hotmail.com Jutamaskeekie@gmail.com 

 

บทคัดย่อ 

โครงงานเร่ืองเม่ียงปลาแซลมอน ( 
Salmon wrapped in leaves ) มีวตัถุประสงค์
เพื่อน าปลาแซลมอนท่ีเหลือใช้มาสร้างเป็น
เมนูอาหารใหม่ในสถานประกอบการ และเพื่อ
น าวัตถุดิบท่ีเหลือใช้มาใช้ให้เกิดประโยชน์
อย่างคุ ้มค่าท่ีสุด จากนั้ นได้ท าการประเมิน
ความพึงพอใจจากกลุ่มตวัอย่างโรงแรมอีสติน 
แกรนด์ สาทร จ านวน 46 คน ส่วนใหญ่เป็น
เพศชาย ร้อยละ68.00 ช่วงอายรุะหว่าง 18-30 ปี 
ร้อยละ 87.00 ปฏิบติังานแผนกครัวร้อยละ 
97.00 พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความพอใจ ด้าน
ความสดใหม่ของปลาแซลมอนในระดับมาก
ท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.60 ดา้นความสวยงามของ
อาหารในระดับมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.57 
ดา้นความสดใหม่ของผกัแนมและเคร่ืองเคียง
ในระดับมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.55 ด้าน
รสชาติของน ้ าราดวาบิซีฟู้ ดในระดบัมากท่ีสุด 
คะแนนเฉล่ีย 4.51 ด้านความหลากหลายของ
ผักแนมและเคร่ืองเคียงในระดับมากท่ีสุด 
คะแนนเฉล่ีย 4.42 ดา้นรสชาติปลาแซลมอนชุบ
แป้งทอดในระดบัมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.37  
ดา้นความกรอบของปลาแซลมอนชุบแป้งทอด

ในระดบัมาก คะแนนเฉล่ีย 4.37  และจากการ
หาค่าเฉล่ียโดยรวมโดยรวมในแต่ละด้าน มี
ค่าเฉล่ียความพึงพอใจเฉล่ีย 4.48 
ค าส าคญั : เม่ียง   เม่ียงปลา  ปลาแซลมอน 

Abstract 

The purpose of the project, salmon 
wrapped in leaves, was to create a menu in the 
specific establishment and to use remaining 
raw materials as their  maximum benefits. The 
results of the survey from the sample groups at 
Eastin Grand Hotel by rating the satisfaction 
level, 46 samples, found that the highest 
satisfaction rate was the  male samples  with 
68 percent. The samples  in the age range of 
18-30 (87 percent) and the samples from 
kitchen department (97 percent) rated the 
highest score of the freshness of salmon  at the 
average of 4.6,  the freshness of vegetables 
and side dishes at  4.55, the flavor of wasabi 
dipping source at 4.51, the variety of 
vegetables and side dishes at 4.42,  the flavor 
of fried salmon at 4.37 and the crispness of 
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salmon at 4.37. In sum up, the average  
satisfaction score from every sides was 4.48. 
Keywords: Miang, Miang fish, Salmon 
 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
1.2.1 เพื่อใชป้ระโยชน์จากวตัถุดิบเหลือท้ิง

ใหเ้กิดประโยชน์กบัสถานประกอบการ 
1.2.2 เพื่อเป็นการลดปริมาณวตัถุท่ีเหลือท้ิง 

และน ามาท าเป็นเมนูอาหารใหม่ 
 

ขอบเขตของโครงงาน 
 งานวิจยัช้ินน้ี  เป็นงานวิจยัเชิงทดลอง เพื่อ
ศึกษาความพึงพอใจ ของเ ม่ียงปลาแซล มอนท่ี
แตกต่างออกไปจากเดิม ทั้ งรูปแบบ วตัถุดิบ และ
รสชาติ โดยใชแ้บบสอบถามประเมินความพึงพอใจ  
 

 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 ปร ะ ช า ก ร  ใ น ก า ร ศึ ก ษ า เ ร่ื อ ง  เ ม่ี ย ง
ปลาแซลมอน Salmon wrapped in leaves ไดแ้ก่ 
พนกังานแผนก ครัว และบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร จ านวน 46 คน  
 กลุ่มตวัอย่าง ท่ีใชใ้นการส ารวจความคิดเห็น
จากพนักงานในโรงแรม อิสติน แกรนด์ สาทร ใน
แผนกครัว และบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม จ านวน   
46  คน ท่ีไดจ้ากการประเมินความพึงพอใจ 

ประโยชน์ที่ได้รับ 
1. ลดปริมาณวตัถุดิบเหลือท้ิงและใช้

ประโยชน์อยา่งคุม้ค่าของปลาแซลมอน เพื่อใหเ้กิด
เมนูอาหารใหม่ 

2. เป็นการสร้างทางเลือกให้กับสถาน
ประกอบการ ในการท าเม่ียงปลาแซลมอนเป็นอาหาร
เพื่อสุขภาพ 

 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 

 
 
 
 
 

                     
 

                
 
 
 

ขั้นตอนการท าเมี่ยงปลาแซลมอน 

                                               
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

การเกบ็รวบรวมขอ้มูล 
 

การวิเคราะห์ขอ้มูล 

วิเคราะห์ความพึงพอใจขอผูบ้ริโภค

ท่ีมีต่อเม่ียงปลาแซลมอน (Salmon 

wrapped in leaves) 

        1. ท าน ้ าเม่ียงวาซาบิซีฟู้ ดโดย ต า

พริกกบักระเทียมให้ละเอียด ใส่น ้ าตาล

ป๊ีบแลว้ต าให้เขา้กัน ใส่น ้ ามะนาว ใส่

เกลือ ใส่วาซาบิท่ีละลายน ้ าแลว้คนให้

เขา้กนั 

        2. ตม้น ้ าให้เดือดแลว้ใส่เส้นสปา

เก็ตต้ีลงไปจนเส้นน่ิมประมาณ 7-8 

นาที แลว้น าข้ึนมาพกัไวก่้อนคลุกดว้ย

น ้ามนั เพื่อใหเ้ส้นไม่ติดกนั 

        3. น าปลาแซลมอนหัน่เป็นลูกเต๋า

แล้วคลุกกับแป้งสาลีให้ เข้ากัน ตั้ ง

กระทะให้น ้ ามนัเดือดใชไ้ฟกลาง แลว้

น าแซลมอนชุบแป้งลงไปทอดให้เน้ือ

แป้งเหลืองกรอบ แลว้น าข้ึนมาพกัไว ้
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สรูปผลโครงงาน 
จากการท่ีไดป้ฏิบติัโครงงานสหกิจศึกษา ณ 

โรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทร คณะผู้จัดท าได้รับ
มอบหมายให้ปฏิบติังาน ภายในแผนกครัว เป็นเวลา 4 
เดือน ท าให้ได้ปฏิบัติงานจริง  ฝึกความอด ทน  มี
ความรับผิดชอบต่อหน้าท่ี ฝึกความตรงต่อเวลา  ได้
เรียนรู้การท าอาหารไทย ยโุรป  ญ่ีปุ่น และการแล่ปลา  
ทางผูจ้ดัท าโครงงานไดน้ าปลาแซลมอนเหลือท้ิงมา
แ ป ร รู ป เ ป็ น เ ม นู อ า ห า ร ใ ห ม่  เ ป็ น เ ม นู เ ม่ี ย ง
ปลาแซลมอน (Salmon wrapped in leaves ) จากการ
เหลือท้ิงปลาแซลมอนให้เ กิดประโยชน์ เพื่อลด
ปริมาณของวัต ถุ ดิบ ท่ี เห ลือ ท้ิ ง  ซ่ึ งผล ท่ีได้จ าก
แบบสอบถามนั้นอยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพึ่งพอใจมาก 
 ผลจากแบบสอบถามดา้นเพศ  เป็นเพศ ชาย 
มากท่ี สุด  คิดเ ป็นร้อยละ 68   ผลจากแบบสอบ
สอบถามดา้นอาย ุมีอายุ 18-30ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อย
ละ 87 ผลจากแบบสอบถามดา้นแผนก แผนก ครัวมาก
ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 97. ผลจากแบบสอบถามด้าน
ความพึงพอใจของเม่ียงปลาแซลมอน ความพึงพอใจ
โดยรวมมีความพึงพอใจมากท่ีสุด ความพึงพอใจเป็น
รายขอ้มีความพึงพอใจมากท่ีสุด ไม่ต่างกนั 
 สรุปโดยรวมแล้ว  เ ม่ี ยงปลาแซลมอน 
(Salmon wrapped in leaves ) เป็นเมนูท่ีไดรั้บความ
สนใจต่อพนักงานแผนกครัวในโรงแรมอีสติน แก
รนด์ สาทรอย่างมาก และได้ประโยชน์จากวตัถุดิบ
เหลือท้ิง 
 

กติติกรรมประกาศ 
( Acknowledgement ) 
 การท่ีผูจ้ ัดท าได้มาปฏิบัติงานในโครงการ
สหกิจศึกษา ณ โรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทร ตั้ งแต่
วนัท่ี 7 มากราคม 2562 ถึง 29 เมษายน 2562 ส่งผลให้
ผูจ้ ัดท า ได้รับความรู้และประสบการณ์ต่างๆท่ีเป็น
ประโยชน์ต่อการเรียนและการปฏิบติังานในอนาคต 
เก่ียวกบัการปฏิบติังานแผนกครัว ณ โรงแรมอีสติน 
แกรนด์ สาทร สามารถน าความรู้ท่ีได้ไปใช้ในการ
ประกอบอาชีพในอนาคตโดยไดรั้บความร่วม มือจาก
โรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทร ไดส้อน ไดเ้รียนรู้งาน
และปัญหาท่ีพบในการท างานในแผนกต่างๆ  

โครงงานน้ีส าเร็จลุล่วงไดด้ว้ยความกรุณา
จากคุณณัฎฐาภรณ์ สุดหรุ่น พนกังานท่ีปรึกษา ท่ีคอย
ให้ค  าปรึกษา ให้ความช่วยเหลือช่วยเหลือ ให้แนะน า
ในการท างานต่างๆทั้ งเร่ืองการปฏิบัติงานและอ่ืนๆ
และขอขอบคุณอาจารย ์สุนทร สอนกิจดี อาจารยท่ี์
ปรึกษา โครงงานน้ีไดค้  าเสนอแนะแนวคิด ตลอดจน
แกไ้ขขอ้บกพร่องต่างๆมาโดยตลอดจนโครงงานเล่ม
น้ีเสร็จสมบูรณ์ และขอขอบคุณบุคคลท่านอ่ืนๆท่ี
ไม่ได้กล่าวนามทุกท่านท่ีให้ค  าแนะน าช่วยเหลือใน
การจัดท าโครงงานผูจ้ัดท าจึงขอกราบขอบ พระคุณ
เป็นอยา่งสูง 
 ผูจ้ดัท า ขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้ง
ทุกท่านท่ีมีส่วนร่วมในการใหข้อ้มูลและเป็นท่ีปรึกษา
ในการรายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนใหก้าร
ดูแลและให้ความเข้าใจในชีวิตการท างานจริง ซ่ึง
ผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 
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รายงานเวลาการเข้า - ออก 

นางสาว กรีตา พมิพา 5804400069 
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รายงานการปฏิบัตงิาน 
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รายงานเวลาเข้า – ออก 
นางสาวจุฑามาศ โอสถศรี 5804400092 
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รายงานการปฏิบัตงิาน 
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                                                         ประวตัผู้ิเขยีน 

ช่ือ-นามสกลุ  : นางสาว กีรตา     พิมพา     
ช่ือเล่น  : ฟีน  อาย ุ: 22 ปี 
Emai   : krtpimpa.02@hotmail.com    
เบอร์โทร  : 095-753-2278 
ศึกษาที ่  :  มหาวิทยาลยัสยาม   
คณะศิลปศาสตร์ สาขา การโรงแรม      
รหัสนักศึกษา  :  5804400069  
ช้ันปีที่ศึกษา  :  ปีท่ี 4 
ทีอ่ยู่  :  90 / 40 หมู่ 3 หมู่บา้น ชวนช่ืนพาร์ค กาญจนา -บางใหญ่ แขวง บางใหญ่  

เขต บางใหญ่ นนทบรี 11140 
ฝึกงานท่ี  : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
 แผนก    :  ครัว Canteen Kitchen , Banquet Hot Kitchen  
วนั-เวลา   : 7 มกราคม  – 29 เมษายน 2562  เป็นเวลา 4 เดือน 

 
 

ช่ือ-นามสกลุ  : นางสาว จุฑามาศ โอสถศรี 
ช่ือเล่น   : ก้ี  อายุ: 22 ปี 
Emai   : Jutamaskeekie@gmail.com 
เบอร์โทร  : 099-639-9514 
ศึกษาที ่   : มหาวิทยาลยัสยาม  
 คณะศิลป์ศาสตร์ สาขา การโรงแรม      
รหัสนักศึกษา  : 5804400092    
ช้ันปีที่ศึกษา   : ป่ีท่ี 4 
ทีอ่ยู่    : 7/6 หมู่ม.11 แขวงบางพรม เขตตล่ิงชนั ถ.ราชพฤกษ ์จ.กรุงเทพ 10170 
ฝึกงานที ่ : โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร  
แผนก   : Japanese  Kitchen , Butcher  Kitchen  
วนั-เวลา  : 7 มกราคม – 29 เมษายน 2562 เป็นเวลา 4 เดือน 
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