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บทคดัย่อ 

โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) เป็นโรงแรมระดบั 
5 ดาวมีความสูงถึง 32 ชั้น ตั้งโดดเด่นอยูบ่นริมฝ่ังของแม่น ้ าเจา้พระยาในยา่นเก่าแก่ของกรุงเทพฯ 
และเป็นโรงแรมท่ีมีเครือข่ายทัว่โลก อีกทั้งยงัเป็นโรงแรมท่ีมีลูกคา้เขา้พกัเป็นจ านวนมาก แต่เน่ือง
ดว้ยมีการเติบโตของหา้งใหญ่อยา่ง Icon Siam ท่ีมีร้านอาหารเป็นจ านวนมาก จึงเป็นส่วนนึงท่ีท าให้
มีจ  านวนลูกคา้ลดลง ทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดศึ้กษาคน้ควา้ขอ้มูล เพื่อรังสรรคเ์มนูใหม่ท่ีแตกต่างจาก
เดิม จะไดเ้ป็นการเพิ่มทางเลือกใหแ้ก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 

เน่ืองดว้ยคณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานในแผนกครัว และไดรั้บมอบหมายให้ดูแล
ไลน์บุฟเฟ่ต์อาหารเช้า อาหารกลางวนัและอาหารเยน็ ไดส้ังเกตว่าลูกคา้ส่วนใหญ่ชอบอาหารท่ีมี
รสชาติท่ีไม่เผด็มากจนเกินไป เป็นรสชาติกลางๆ และสามารถทานได้ง่าย จึงคิดเมนูน้ีข้ึนมาเพื่อ
สร้างความแปลกใหม่และตอบรับความตอ้งการของลูกคา้ไดเ้ป็นอยา่งดี และยงัเป็นการสนบัสนุน
โรงแรมได้อีกทาง ในการดึงดูดลูกคา้และสามารถเพิ่มยอดขายได้ อีกทั้งยงัได้น าวตัถุดิบท่ีมีมา
สร้างสรรค ์เป็นเมนูตวัใหม่นั้นคือ เมนูปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork Spring Rolls)โดย
มีการแจกแบบสอบถามเพื่อส ารวจความพึงพอใจเป็น จ านวน 30 ชุด โดยผลของการส ารวจความ 
พึงพอใจ พบว่าอยู่ในระดบัชอบมากมีค่าเฉล่ียโดยรวมเท่ากบั 4.43 แต่ในการน าเสิร์ฟลูกค้านั้น
จ าเป็นตอ้งผา่นขั้นตอนการพิจารณาและยอมรับจากผูบ้ริหารตามกฎระเบียบของทางโรงแรม 

ค าส าคญั : ปอเป๊ียะสด บาร์บีคิวหมู อาหารฟิวชัน่ โรงแรมมิลเลนเนียม 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำโรงแรมมิลเลนเนียมฮิลตัน 

โรงแรมมิลเลนเนียมฮิลตนักรุงเทพฯ(Millennium Hilton Bangkok) ตั้งอยู่ริมฝ่ังแม่น ้ ำ

เจำ้พระยำเป็นโรงแรมท่ีมีขนำดใหญ่ และมีเครือข่ำยครอบคลุมทัว่โลกไดรั้บกำรตอบรับท่ีดีจำก

นักท่องเท่ียวมำโดยตลอด แต่เน่ืองจำกปัจจุบนัมีโรงแรมเกิดข้ึนใหม่เป็นจ ำนวนมำก ท ำให้เกิด

ปัญหำจ ำนวนผูเ้ขำ้พกัลดลงท ำให้อำหำรบุปเฟต์ท่ีจดัให้บริกำรแก่ลูกคำ้ในแต่ละวนัมีปริมำณของ

เหลือทิ้งเพิ่มมำกข้ึนแสดงถึงค่ำใช่จ่ำยท่ีเสียไปภำยในองค์กรเน่ืองดว้ยคณะผูจ้ดัท ำโครงงำนไดเ้ขำ้

ปฎิบติังำนสหกิจในแผนกครัวเอก็ฟลอร์(Excusive floor)และครัวเบเกอร่ี(Bakery)ท ำให้พบปัญหำท่ี

เกิดข้ึนภำยในโรงแรมนัน่คือโรงแรมไดจ้ดัซ้ือวตัถุดิบเป็นจ ำนวนมำกเพื่อรับรองลูกคำ้ท่ีเขำ้มำพกั 

จึงส่งผลให้มีวตัถุดิบบำงส่วนเหลือจำกกำรไลน์บุปเฟต์อำหำรเช้ำ(Breakfast)และอำหำรเย็น

(Dinner) จำกปัญหำท่ีกล่ำวมำขำ้งตน้คณะผูจ้ดัท ำจึงคิดคน้เมนูปอเป๊ียะบำร์บีคิวหมูเพื่อสร้ำงควำม

หลำกหลำยและเป็นกำรเพิ่มทำงเลือกแปลกใหม่ให้กับลูกค้ำของโรงแรมอีกทำงนอกจำกน้ีตวั

โครงงำนยงัไดแ้สดงออกถึงควำมเป็นอำหำรประยุกต์(Fusion food)ท่ีท ำออกมำให้มีรูปแบบท่ีทำน

ง่ำยและมีรสชำติท่ีถูกปำกลูกคำ้ทั้งชำวไทยและชำวต่ำงชำติ  

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1 เพื่อลดปัญหำปริมำณอำหำรท่ีเหลือทิ้งในแต่ละวนั 

1.2.2 เพื่อคิดคน้เมนูอำหำรประยกุตใ์นกำรเพิ่มทำงเลือกแปลกใหม่ใหก้บัลูกคำ้ 

1.2.3 เพื่อศึกษำวธีิกำรท ำปอเป๊ียะบำร์บีคิวหมู 
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

1.3.1 ขอบเขตด้ำนพืน้ที่ 

กำรเก็บรวบรวมขอ้มูลในกำรท ำโครงงำนสหกิจฉบบัน้ี 

คณะผูจ้ดัท ำไดด้ ำเนินกำรเก็บรวบรวมขอ้มูลและวตัถุดิบจำกทำงหอ้งอำหำรเอก็ซ์ฟลอร์ 

โรงแรมมิลเลนเนียมฮิลตนั กรุงเทพฯ(Millennium Hilton Bangkok) 

1.3.2 ขอบเขตด้ำนเวลำ 

กำรท ำโคงงำนสหกิจฉบบัน้ี คณะผูจ้ดัท ำไดด้ ำเนินกำรในระหวำ่งวนัท่ี 14 พฤษภำคม              

พ.ศ. 2562 ถึงวนัท่ี 30 สิงหำคม พ.ศ.2562 

1.3.3 ขอบเขตด้ำนเนือ้หำ 

โดยศึกษำวธีิกำรแปลรูปจำกวตัถุดิบเหลือใชม้ำเป็นเมนูใหม่ เพื่อเพิ่มทำงเลือกใหม่ๆใหก้บั

โรงแรมมิลเลนเนียมฮิลตนั กรุงเทพฯ(Millennium Hilton Bangkok) 

1.3.4 ขอบเขตด้ำนประชำกำรและกลุ่มตัวอย่ำง 

ประชำกรและกลุ่มตวัอยำ่งในกำรท ำโครงงำนสหกิจฉบบัน้ีคณะผูจ้ดัท ำไดใ้ชว้ธีิเก็บขอ้มูล

จำกแบบสอบถำม จำกกลุ่มตวัอยำ่งพนกังำนห้องอำหำรของโรงแรมมิลเลนเนียมฮิลตนั กรุงเทพฯ 

(Millennium Hilton Bangkok) จ ำนวน 30 คน  

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.4.1 เพื่อเป็นกำรลดปริมำณอำหำรท่ีเหลือในแต่ละวนั 

1.4.2 ช่วยลดตน้ทุนในกำรจดัซ้ือวตัถุดิบในครัว 

1.4.3 เป็นกำรเปิดโอกำสใหก้บันกัศึกษำไดน้ ำควำมรู้ท่ีไดจ้ำกกำรปฏิบติังำนมำปรับใชใ้น

กำรริเร่ิมสร้ำงสรรคเ์มนูอำหำรใหม่ท่ีสำมำรถใชไ้ดจ้ริงในชีวติประจ ำวนั 

1.4.4 สำมำรถน ำควำมรู้มำเป็นแนวทำงในกำรประกอบอำชีพในอนำคตได้
 



 

 

บทที ่2 
 ทฤษฎแีละงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
การไดเ้รียนรู้งานและไดท้ าโครงงานในแผนกของครัวเอ็กฟลอร์ (Ex.floor) ของโรงแรม   

มิลเลนเนียมฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) ทางคณะผูจ้ดัท าได้ศึกษาและ
ตรวจสอบบทความท่ี เ ก่ี ยวข้องและค า นิยามศัพท์  ทางคณะผู้จ ัดท าได้ท าการวิจัย เ ร่ือง                           
ปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork Spring Rolls)เอาไวด้งัต่อไปน้ี 

2.1 ความหมายของอาหารและโภชนาการ 
2.2 พฤติกรรมผูบ้ริโภค 
2.3 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
2.4 วตัถุดิบท่ีใชท้  าปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork Spring Rolls) 

2.1 ความหมายของอาหารและโภชนาการ   
อาหาร ตามความหมายของ พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 หมายถึง ของกินหรือเคร่ือง

ค ้ าจุนชีวิต ได้แก่วตัถุทุกชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อมหรือน าเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใด ๆ หรือใน
รูปลกัษณะใด ๆ แต่ไม่รวมถึงยาวตัถุออกฤทธ์ิต่อจิตประสาทหรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมายวา่
ดว้ยการนั้นแลว้แต่กรณี (พระราชบญัญติัอาหาร, 2522 ) มีผูใ้ห้ความหมายอีกว่าอาหาร หมายถึง    
ส่ิงใดก็ตามท่ีรับเขา้สู่ร่างกายแลว้เกิดประโยชน์แก่ร่างกาย ซ่ึงการรับเขา้สู่ร่างกายจะดว้ยวิธีใดก็ตาม 
อาหารเป็นส่ิงจ าเป็นส าหรับมนุษยเ์ม่ืออาหารเขา้สู่ร่างกายแล้ว จะเกิดขบวนการย่อย การดูดซึม   
การแปรรูป การขนส่งไปยงัอวยัวะส่วนต่าง ๆเพื่อใช้ประโยชน์ในการด ารงไวซ่ึ้งการท างานของ
เซลล์ อวยัวะต่าง ๆ ของร่างกายให้เป็นปกติ อาหารถูกย่อยให้เป็นโมเลกุลท่ีเล็กลงเรียกว่า 
สารอาหาร (Nutrients) คือ สารเคมีท่ีอยูใ่นอาหาร โดยสามารถแบ่งออกเป็นกลุ่มดงัน้ีคือ สารอาหาร
ท่ีให้พลงังานแก่ร่างกาย (Macronutrients or Fuel Nutrients) ไดแ้ก่คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั  
อีกกลุ่มหน่ึงเป็นสารอาหารท่ีจ าเป็นในการควบคุมปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ ในร่างกาย และการท างาน
ของอวยัวะทุกส่วน อีกทั้งช่วยในการป้องกันและต้านทานโรคหรือช่วยให้ร่างกายแข็งแรงซ่ึง
เรียกวา่ Micronutrients ไดแ้ก่สารอาหารพวกวิตามิน เกลือแร่ต่าง ๆ ซ่ึงเป็นส่ิงจ าเป็นต่อร่างกาย 
อาหารท่ีดีจะเกิดประโยชน์แก่ร่างกายอย่างเต็มท่ีจะตอ้งเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง          
คือ ตอ้งเป็นอาหารท่ีมีสารอาหารท่ีร่างกายตอ้งการครบทุกชนิด มีปริมาณเพียงพอต่อความตอ้งการ          
ข อ ง ร่ า ง ก า ย
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ซ่ึงจะส่งผลใหร่้างกายมีการเจริญเติบโตอยา่งเต็มท่ี ช่วยเสริมสร้างสุขภาพอนามยัและป้องกนัภาวะ
ทุพโภชนาการในเด็กและผูใ้หญ่ทุกเพศทุกวยัได ้นอกจากอาหารแลว้น ้ าก็เป็นส่ิงจ าเป็นท่ีร่างกาย
ควรได้รับอย่างเพียงพอในแต่ละวนัโดยทั่วไปแล้วร่างกายจะประกอบด้วยน ้ าประมาณ 60 
เปอร์เซ็นต์โดยส่วนใหญ่จะอยู่ในเซลล์ น ้ าจะช่วยในการขนส่งสารอาหารไปยงัส่วนต่าง ๆ ของ
ร่างกายแลว้ยงัช่วยในการควบคุมอุณหภูมิ ดงันั้นน ้าจึงจ าเป็นอยา่งยิง่ส าหรับร่างกาย 

โภชนาการ มีความหมายกวา้งกวา่ค าวา่อาหารมากกล่าวคือโภชนาการ หมายถึง เร่ืองต่าง ๆ
ท่ีว่าด้วยอาหาร เช่น การจัดแบ่งประเภทสารอาหาร ประโยชน์ของอาหาร การย่อยอาหาร              
โรคขาดสารอาหาร เป็นตน้ โภชนาการจึงเป็นวิชาการสาขาหน่ึง ซ่ึงมีลกัษณะเป็นวิทยาศาสตร์
ประยุกต์ท่ีกล่าวถึงการเปล่ียนแปลงต่าง ๆ ของอาหารท่ีรับประทานเข้าไปเพื่อประโยชน์ใน           
การบ ารุงร่างกาย  

กล่าวโดยสรุป โภชนาการ หมายถึงอาหารท่ีเรารับประทานเขา้ไปแลว้ร่างกายน าเอาไปใช้
เพื่อการท าหน้าท่ีเป็นปกติของอวยัวะท่ีส าคญั เช่น หัวใจ ปอด เป็นต้น นอกจากน้ียงัน าไปใช ้       
เพื่อเสริมสร้างความเจริญเติบโตของร่างกาย การซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหลอของร่างกาย เราสามารถ
แบ่งอาหารออกเป็นประเภท โดยอาศยัหลกัทางโภชนาการได้เป็นโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั 
วติามิน เกลือแร่และน ้าซ่ึงมีส่วนส าคญัต่อการท างานของร่างกายไม่ยิ่งหยอ่นไปกวา่กนั โดยโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต และไขมนั เม่ือรับประทานเขา้ไปร่างกายจะเผาผลาญท าใหเ้กิดพลงังานได ้ส่วนพวก
วิตามิน เกลือแร่และน ้ าจะเป็นองค์ประกอบท่ีมีความส าคญัในการท าให้วงจรการท างานต่าง ๆ    
ของร่างกาย ด าเนินต่อไปไดเ้ป็นปกตินอกจากน้ีควรรักษาน ้าหนกัตวัใหอ้ยูใ่นเกณฑ์ปกติ ทุกคนควร
ชั่งน ้ าหนักตนเองอย่างน้อยเดือนละคร้ังถ้าผอมไปก็กินอาหารท่ีมีประโยชน์น ้ าหนักจะได้เพิ่ม        
ถา้อว้นไปก็กินใหน้อ้ยลง ร่วมกบัการออกก าลงักายใหม้ากข้ึน 
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2.2 พฤติกรรมผู้บริโภค 

ฉตัยาพร เสมอใจ (2550 : 18) พฤติกรรมผูบ้ริโภค หมายถึง กระบวนการ หรือ พฤติกรรม
การตัดสินใจ การซ้ือ การใช้ และการประเมินผลการใช้สินค้าหรือบริการของบุคคล ซ่ึงจะมี
ความส าคญัต่อการซ้ือสินคา้และบริการทั้งในปัจจุบนัและอนาคต 

สุวฒัน์ ศิรินิรันดร์ และภาวนา สวนพลู (2552 : 241) ไดก้ล่าวไวว้่า พฤติกรรมผูบ้ริโภค 
หมายถึง ความตอ้งการ ความคิด การกระท า การประเมินผล การตดัสินใจซ้ือ และการใช้สินคา้   
หรือ บริการของบุคคล เพื่อตอบสนองความพึงพอใจของบุคคลนั้น ๆ 

ธนกฤต วนัต๊ะเมล์ (2554 : 90) พฤติกรรมผูบ้ริโภค หมายถึง พฤติกรรมการแสดงออกใน
การค้นหา การซ้ือ การใช้ การประเมิน และการก าจัดทิ้งซ่ึงสินค้า บริการ และแนวคิดต่าง ๆ          
ของผูบ้ริโภค 

ปณิศา มีจินดา (2553:10) พฤติกรรมของผูบ้ริโภค หมายถึง เป็นกระบวนการท่ีเก่ียวขอ้ง  
กบับุคคลหรือกลุ่มในการจดัหา การเลือกสรร การซ้ือ การใช้ และการจดัการภายหลงัการบริโภค
ผลิตภณัฑ/์บริการ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคในช่วงเวลาหน่ึง ๆ 

 ข้อมูลจากสถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม  กล่าวถึงเทรนด์การบริโภคในช่วง
ทศวรรษท่ีผ่านมา พบว่ากลุ่มผูบ้ริโภคมีความใส่ใจและดูแลในเร่ืองสุขภาพกนัมากข้ึน โดยกลุ่ม
ธุรกิจร้านอาหารจากธรรมชาติและอาหารออร์แกนิก เช่น Whole Market ประสบความส าเร็จอยา่ง
มาก บ่งบอกถึงศกัยภาพธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพและก าลงัซ้ือของผูบ้ริโภคในกลุ่มดงักล่าว ทั้งน้ี   
ในปี 2013 มูลค่าตลาดสินคา้อาหารและเคร่ืองเดิมออร์แกนิกทัว่โลกอยู่ท่ีประมาณ 80,000 ลา้น
ดอลลาร์สหรัฐฯ และเพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ืองราว 161,500 ล้านดอลลาร์สหรัฐในปี 2018 คิดเป็น     
อตัราเติบโตเฉล่ียสะสม (CAGR) ท่ี 15 % ต่อปี โดยมีตลาดอเมริกาเหนือและยุโรปเป็นตลาด        
ออร์แกนิกท่ีใหญ่ท่ีสุดของโลก มีมูลค่าตลาดรวมกนัสูงถึง 95 % จากการส ารวจของ Euromonitor 
พบวา่ มูลค่าตลาดอาหารเพื่อสุขภาพทัว่โลกมีแนวโนม้เติบโตอยา่งต่อเน่ือง โดยในปี 2560 มีมูลค่า
ตลาดสูงถึง 1 ลา้นลา้นดอลลาร์สหรัฐ หรือประมาณร้อยละ 15 ของมูลค่าอาหารและเคร่ืองด่ืม
ทั้งหมด โดยประเทศท่ีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพเป็นอนัดบัตน้ๆ ของโลกส่วนใหญ่เป็นประเทศ    
ท่ีมีก าลงัซ้ือสูงอยา่ง สหรัฐอเมริกา เยอรมนี ฝร่ังเศส และจีน 
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ส าหรับประเทศไทย ในปี 2558 ตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ มีมูลค่ากว่า             
1.7 แสนลา้นบาท ซ่ึงหากพิจารณายอ้นหลงัจากน้ีไป 5 ปี จะมีอตัราการเติบโตเฉล่ียปีละ 9.1%   
นบัวา่เป็นอตัราการขยายตวัท่ีค่อนขา้งสูงเม่ือเทียบกบัตลาดอาหารโดยรวมของประเทศซ่ึงเติบโตแค่ 
3.5% ต่อปี 

ทั้งน้ี คาดว่าแนวโน้มของผลิตภณัฑ์สุขภาพในไทยจะยงัคงเติบโตต่อไป โดยมีปัจจัย
สนบัสนุน ไม่วา่จะเป็น เทรนด์ดูแลห่วงใยสุขภาพ ซ่ึงเป็นพฤติกรรมเด่นชดัข้ึนในกลุ่มผูบ้ริโภคทุก
ช่วงวยั หรือความส าคญัต่อการดูแลและเสริมสร้างภาพลกัษณ์ของตวัเองทั้งรูปร่างและหนา้ตาให้ดูดี
และเป็นท่ีประทับใจแก่คนรอบข้าง รวมทั้ งทิศทางประชากรท่ีค่อยๆ ก้าวสู่สังคมผู ้สูงอาย ุ             
โดยคาดกนัว่าในอีก 10 ปีขา้งหน้าจ านวนผูสู้งอายุจะเพิ่มข้ึนเป็น 2 เท่า ยิ่งกระตุน้ให้ตอ้งดูแล       
เร่ืองสุขภาพกนัมากข้ึนดว้ย  
2.3 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

คุณกฤตลักษณ์ ปะสะกวี นักวิจยั และ ดร.ปนิดา บรรจงสินศิริ (2559) นักวิจยัอาวุโส        
ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร ท าการวิจยัและพฒันาภายใตห้ลกัความตอ้งการของผูสู้งอายุท่ีมีภาวะเส่ียง
เป็นโรคเบาหวาน จากแนวโน้มผูสู้งอายุท่ีเพิ่มข้ึนจะน ามาซ่ึงความเส่ียงของภาวะเจ็บป่วยต่าง ๆ 
โดยเฉพาะโรคเ ร้ือรัง  ซ่ึงปัญหาดังกล่าวจะชะลอหรือป้องกันได้นั้ นผู ้ท่ีอยู่ ใกล้ชิดหรือ                           
มีความเก่ียวข้องต่าง ๆ ต้องให้ความเอาใจใส่ แนะน าเก่ียวกบัเร่ืองการบริโภคอาหารสุขภาพท่ี
เหมาะสมและมีคุณค่าทางโภชนาการ ด้วยตระหนักถึงความส าคญัของปัญหาน้ี นักวิจยัอาวุโส    
ฝ่ายเทคโนโลยอีาหาร จึงไดบู้รณาการด าเนินงานชุด “โครงการการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร
พร้อมบริโภคส าหรับผูสู้งอายุ เพื่อยกระดบัคุณภาพชีวิต” และประสบผลส าเร็จในการวิจยัพฒันา
เป็นผลิตภณัฑ์อาหารท่ีสะดวกต่อการบริโภค ประกอบดว้ยผลิตภณัฑ์อาหารม้ือหลกั อาหารว่าง 
และเคร่ืองด่ืม ซ่ึงเหมาะกบั 5 โรคฮิตท่ีพบในผูสู้งอายุ การผลิตอาหารพร้อมบริโภคท่ีมีการควบคุม
ปริมาณพลังงานทั้งหมด ให้ได้ไม่เกิน 1,500 กิโลแคลอรีต่อวนั ลดปริมาณน ้ าตาล และปริมาณ
โซเดียม ผลิตภณัฑ์อาหารว่าง : ปอเป๊ียะลุยสวน (Thai herbs spring roll: por pier lui suan)    
คุณสมบัติพิ เศษ ไขมันและโซเดียมต ่ า  จากส่วนประกอบหลักท่ีให้ปริมาณไขมันต ่ า  และ    
เค ร่ืองปรุงรสท่ีเน้นปริมาณโซเดียมต ่ า  เหมาะส าหรับผู ้ป่วยโรคเบาหวานหรือผู ้เ ส่ียงต่อ
โรคเบาหวาน การบริโภคผลิตภณัฑ์สามารถน าไปน่ึงหรือเข้าไมโครเวฟได้ ส าหรับหน่ึงหน่วย
บริโภค 42 กรัม ให้พลงังาน  80 กิโลแคลอรี นอกจากน้ี ยงัมีเมนูเพื่อสุขภาพให้เลือกอีก ได้แก่ 
ผลิตภณัฑข์า้วตงัรสกระเทียม และทบัทิมกรอบ  

เบญจมาภรณ์ ภทัรนาวกิ ดวงฤทยั ธ ารงโชติ และ รุ่งทิวา วงคไ์พศาลฤทธ์ิ (2550) งานวิจยัน้ี
มีว ัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพของปอเ ป๊ียะ ท่ี มีจ  าหน่ายอยู่ตามท้องตลาดและจัดท า                    
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ต ารับมาตรฐาน ศึกษาการเปล่ียนแปลงและพฒันากรรมวิธีการผลิตปอเป๊ียะแช่เยือกแข็งแบบช้า 
และศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บของปอเป๊ียะแช่เยือกแข็งแบบช้า โดยศึกษาสูตรแป้งปอเป๊ียะ       
ท่ีมีผลต่อการยอมรับของผูบ้ริโภคโดยใช้อตัราส่วนของแป้งสาลีอเนกประสงค์ : แป้งขนมปัง            
: แป้งเคก้ เท่ากบั 100 : 0 : 0, 0 : 100 : 0, 0 : 0 : 100, 90 : 5 : 5, 80 : 10 : 10, 70 : 15 : 15, 60 : 20 : 
20, 50 : 25 : 25, 40 : 30 : 30 และ 30 : 35 : 35 ผลการทดลองพบว่าอตัราส่วนของแป้งสาลี
อเนกประสงค์ : แป้งขนมปัง : แป้งเคก้ เท่ากบั 100 : 0 : 0 ไดรั้บการยอมรับจากผูท้ดสอบชิมมาก
ท่ีสุด โดยมี   คะแนนเฉล่ียดา้นความชอบรวมเท่ากบั 7.86 มีค่าความหนืด 249.67 Centi point 
รองลงมา             แป้งปอเป๊ียะท่ีใชอ้ตัราส่วนของแป้งสาลีอเนกประสงค ์: แป้งขนมปัง : แป้งเคก้ 
เท่ากบั 0 : 100          : 0, 95 : 5 : 5, 80 : 10 : 10, 70 : 15 : 15, 0 : 0 : 100, 60 : 20 : 20,40 : 30 : 30, 50 
: 25 : 25 และ 30 : 35 : 35 โดยมีคะแนนเฉล่ียดา้นความชอบรวมเท่ากบั 6.13, 5.93, 5.66, 5.633, 
5.06, 4.73, 4.66, 4.33    และ 4.00 ตามล าดบั 

รัฐธฤต โสภโณ กุลพทัธ์ ลิมปนิลชาติ และ ปฐมบุตร ชินทะนา  (2559)  งานวิจยัปอเป๊ียะ
หอยทอดมีวตัถุประสงค์แก้ไขปัญหา ท่ีลูกค้าต้องการให้มีสินค้าแปลกใหม่ ท่ียงัไม่มีจ  าหน่าย      
ตามตลาด ร้านอาหารและร้านสะดวกซ้ือ7 – 11 ซ่ึงเนน้อาหารพร้อมรับประทานไดท้นัที  เป็นการ
สร้างสินคา้ New Product เพื่อเพิ่มช่องทางในการเลือกซ้ือสินคา้ประเภท Foodในร้านสะดวกซ้ือ
ใหก้บัลูกคา้ และยงัสร้างความพึงพอใจใหก้บัลูกคา้ไดอี้กดว้ย   
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2.4 วตัถุดิบทีใ่ช้ท าปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork Spring Rolls) 
2.4.1 แป้งปอเป๊ียะ (Spring Roll) 

 
รูปที ่2.1 แป้งปอเป๊ียะ                                       

ทีม่า :  https://www.thaistreetfood.net/food 
ช่ือสามัญ แป้งปอเป๊ียะ 
ช่ือวทิยาศาสตร์ Spring Roll 
สรรพคุณ ปอเป๊ียะทอดเป็นอาหารเวียดนามท่ีคนไทยนิยมรับประทาน แผ่นแป้งปอเป๊ียะ      
ท าจากแป้งขา้วเจา้ซ่ึงเป็นแผน่แป้งท่ีมีช่ือเสียงของประเทศเวียดนาม ปอเป๊ียะมีทั้งชนิดสดและทอด 
จดัเป็นของกินเล่นหรือของวา่ง ปอเป๊ียะสามารถจดัเป็นอาหารสุขภาพ ปอเป๊ียะ 1 ช้ิน โดยทัว่ไปให้
พลงังาน 39 กิโลแคลอรี แต่ทั้งน้ีข้ึนอยู่กบัส่วนผสมของไส้ ส่วนผสมของไส้สามารถดดัแปลงได้
หลายอย่าง เช่น ถา้เป็นเทศกาลกินเจก็ใส่แต่ผกัและเห็ดหอมผสมวุน้เส้นนิดหน่อยก็เป็นปอเป๊ียะ
ทอดเจไดแ้ลว้ ถา้อยากดดัแปลงในส่วนของแป้งก็ท าไดโ้ดยเปล่ียนไปใชแ้ผน่แป้งเวียดนาม  ก็จะได้
ความกรอบท่ีแปลกออกไปอีกแบบหน่ึง  ถา้ไม่ชอบไส้หมูอาจเปล่ียนเป็นไส้กุง้ก็ได ้   
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2.4.2 เนือ้หมูสันใน (Pork Fillet) 

 
รูปที ่2.2 เน้ือหมูสันใน 

ทีม่า : https://www.honestdocs.co/protein-and-fat-from-different-types-of-meat 
ช่ือสามัญ เน้ือหมูสันใน 
ช่ือวทิยาศาสตร์ Pork Fillet 
สรรพคุณ เน้ือหมูเป็นแหล่งโปรตีนท่ีส าคญัท่ีสุด และไดรั้บความนิยมสูงสุด ในปัจจุบนัเน้ือ
ส่วนท่ีมีคุณภาพ(ของโปรตีน)มากท่ีสุดคือ เน้ือสันใน และเน้ือท่ีมีไขมนัมากท่ีสุดคือหมูสามชั้น 
ตามมาดว้ยคอและซ่ีโครง เน้ือหมูท่ีสดจะมีสีชมพูอ่อน ใช้น้ิวกดลงไปแลว้ไม่ยุบ เน้ือหมู นอกจาก
จะอุดมไปดว้ยโปรตีนแลว้ ยงัเป็นแหล่งของสารอาหารอ่ืน ๆ เช่นวิตามินบี 1 ช่วยลดอาการเหน็บชา 
วิตามินเอบ ารุงสายตา และยงัมีฟอสฟอรัส และไนอาซีน(วิตามินบี3) ซ่ึงมีประโยชน์อย่างมาก       
ไม่ว่าจะเป็นช่วยในการลดไขมนั ลดการอกัเสบของผิวหนงั หรือแมก้ระทัง่บ ารุงสมอง จะพบมาก
ในเน้ือส่วนท่ีไม่ติดมนั สันในหมูวา่กนัวา่เป็นเน้ือหมูท่ีดีท่ีสุด เน่ืองจากไม่มีไขมนัก ่ากายหรือแทรก
เขา้มาในเน้ือโดยเน้ือสันในหมูจะอยู่ติดกบัซ่ีโครงดา้นในซ่ึงไม่ไดอ้อกก าลงักาย ท าให้กล้ามเน้ือ   
ไม่แน่นและไม่เหนียว สันในหมูในหมูหน่ึงตวัมีสันในอยูเ่พียงเล็กนอ้ยเท่านั้น เป็นเน้ือหมูส่วนท่ีนุ่ม
ท่ีสุดและไม่มีไขมนั จึงมีราคาแพง ดว้ยเน้ือมีความนุ่มอยูแ่ลว้ จึงแทบไม่ตอ้งหมกัอะไรก็อร่อยได ้
น าไปปรุงอาหารได้หลายจานแต่ควรเลือกใช้กับเมนูท่ีไม่ผ่านความร้อนนาน เพราะจะท าให ้        
เน้ือหมูยุ่ย สันในหมูมาประกอบอาหารได้หลายประเภท เร่ิมตั้งแต่ ผดั ทอด อบ ย่าง โดยการ         
ย่างเน้ือสันในหมูจะช่วยกักเก็บความชุ่มช้ืนเอาไวใ้นเน้ืออนัน้ีส าคญัมากเพราะเน้ือหมูปกติจะ       
แหง้ง่ายและสุกเร็ว 
 
 
 

https://www.honestdocs.co/protein-and-fat-from-different-types-of-meat
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2.4.3 พริกหวาน (Capsicum) 

 
รูปที ่2.3 พริกหวาน (Capsicum) 

ทีม่า : https://health.mthai.com/howto/health-care/23343.html 
ช่ือสามัญ พริกหวาน 
ช่ือวทิยาศาสตร์ Capsicum 
สรรพคุณ  พริกหวาน มีช่ือภาษาองักฤษว่า Capsicum หรือ Bell pepper มาจาก ประเทศ
เมก็ซิโก และแถบทวปีอเมริกาใต ้มีรูปร่างส่ีเหล่ียมถึงหกเหล่ียม ซ่ึงมีหลากหลายสีสันให้เลือกทั้งสี
เขียว สีแดง สีเหลือง แต่รสชาติไม่เผด็เม่ือน าไปปรุงอาหารจะออกรสชาติหวาน จึงเหมาะส าหรับ 
ทุกเพศทุกวยั แลว้พริกหวานยงัอุดมไปดว้ยสรรพคุณมากมาย เช่น ช่วยท าให้ระดบัน ้ าตาลในเลือด
ลดลง เพราะมีสารแคปไซซินซ่ึงสามารถลดระดับน ้ าตาลในเลือดของผู ้ป่วยเบาหวาน และ                
ยงัสามารถช่วยยบัย ั้งอนุมูลอิสระได ้อุดมดว้ยวติามินบี 1 และ วติามินบี 2 ซ่ึงช่วยบ ารุงเน้ือเยื่อต่าง ๆ 
ป้องกนัโรคเหน็บชา แลว้ยงัช่วยสร้างฮอร์โมนจากต่อมหมวกไตอีกดว้ย อีกทั้งยงัช่วยท าให้เจริญ
อาหาร แค่กินพริกหวานก็สามารถแกอ้าการเบ่ืออาหารได้ แล้วยงัไปช่วยกระตุน้การท างานของ
กระเพาะอาหารท าใหร้ะบบการยอ่ยอาหารท างานดีข้ึนและยงัช่วยบ ารุงธาตุในร่างกาย 

- พริกหวานสีเหลือง มีสารส าคญั ได้แก่ ลูทีน (Lutein) ช่วยป้องกันความเส่ือมของ             
จอประสาทตา  

- พริกหวานสีแดง มีสาร ไลโคปีน (Lycopene) มีฤทธ์ิต่อต้านอนุมูลอิสระท่ีสูงมาก           
ช่วยป้องกันการเกิดมะเร็ง ช่วยป้องกันโรคสมองเส่ือม หรือ อลัไซเมอร์ช่วยชะลอความเส่ือม       
ของเซลลใ์นร่างกาย 

- พริกหวานสีเขียว สารคลอโรฟิลล์ (Cholorophyll) ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ลดความเส่ียง           
ในการเกิดมะเร็ง นอกจากน้ียงัมีกากใยสูง มีส่วนช่วยลดอาการทอ้งผกู และท าใหข้บัถ่ายดี 

https://health.mthai.com/howto/health-care/23343.html
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2.4.4 หอมหัวใหญ่ (Onion) 

 
รูปที ่2.4 หอมหวัใหญ่ 

ทีม่า : http://www.dordekginpaak.com 
ช่ือสามัญ  หอมหวัใหญ่  

ช่ือวทิยาศาสตร์  Onion  
สรรพคุณ  หวัหอมใหญ่มีวิตามินซีสูง และยงัมีสารอ่ืน ๆ เช่น สารเคอร์ซีทิน ท่ีช่วยต่อตา้น
อนุมูลอิสระในร่างกายและช่วยป้องกันโรคต่าง ๆ ได้เป็นอย่างดี ช่วยป้องกันและยบัย ั้ งการ
เจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งต่าง ๆ ได้ เ น่ืองจากหอมใหญ่มีสารต้านอนุมูลอิสระสูงมาก                   
การรับประทานหัวหอมสดเป็นประจ าจะช่วยท าให้มีความจ าท่ีดีข้ึน หรือจะรับประทานร่วมกบั
อาหารชนิดอ่ืน ๆ ก็ได้ ช่วยรักษาไขห้วดั แก้หวดัคดัจมูก และช่วยลดน ้ ามูก ด้วยการน าหัวหอม
ขนาดพอดีท่ีปอกเปลือกแลว้มาทุบให้แหลก แลว้ใส่ลงไปในแกว้ท่ีใส่น ้ าร้อนรอไว ้จากนั้นให้ใช ้  
ผา้ขาวบางมาปิดหุ้มปากแก้วไว้ แล้ววางไวใ้กล้ ๆ ตัวในต าแหน่งท่ีไอของความร้อนจะลอย            
เขา้สู่จมูกได ้ซ่ึงในช่วงท่ีน ้ าก าลงัร้อนจะมีไอน ้ าท่ีผสมกบักล่ินหวัหอมลอยข้ึนมา ก็ให้พยายามสูด
ไอนั้นเขา้ไป จะช่วยแก้อาการดงักล่าวได้ อีกทั้งยงัสามารถช่วยป้องกนัโรคกระดูกพรุนได้ดีกว่า     
ยารักษาโรคกระดูกพรุนอย่างแคลซิโทนิน (Calcitonin) แต่นกัวิจยัระบุวา่อาจจะตอ้งกินหอมใหญ่
วนัละ 200-300 กรัมจึงจะไดผ้ล (ผลการวิจยัจากวารสารวิชาการ “Nature”) จึงเหมาะอย่างมาก
ส าหรับใชก้บัสตรีในช่วงวยัหมดประจ าเดือน  
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2.4.5 สับปะรด (Pineapple) 

 
รูปที ่2.5 สับปะรด 

ทีม่า : https://medthai.com  

ช่ือสามัญ  สับปะรด  

ช่ือวทิยาศาสตร์  Pineapple 

สรรพคุณ  สับปะรดจดัเป็นผลไมเ้พื่อสุขภาพอีกชนิดหน่ึง โดยประโยชน์ของสับปะรดนั้นมี
อยู่หลากหลาย เพราะอุดมไปด้วยแร่ธาตุและวิตามินต่าง ๆ จ านวนมาก ซ่ึงได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 
วิตามินซี วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 กรดโฟลิก ธาตุแคลเซียม        
ธาตุโพแทสเซียม ธาตุแมกนีเซียม ธาตุแมงกานีส ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี เป็นตน้             
ซ่ึงเหล่าน้ีถือว่ามีประโยชน์ต่อร่างกายและสุขภาพเราเป็นอย่างมาก และสรรพคุณสับปะรดทาง 
สมุนไพนั้นก็ช่วยรักษาอาการต่าง ๆ ไดอ้ย่างหลากหลายเช่นกนั เช่น โรคบิด โรคน่ิว ช่วยบรรเทา
อาการแผลเป็นหนอง ขบัปัสสาวะเป็นตน้ สับปะรดมีเอนไซมย์อ่ยโปรตีนช่ือบรอมีเลน (bromelain)         
ช่วยย่อยโปรตีนไม่ให้ตกค้างในล าไส้ และ มีเกลือแร่ วิตามินซีจ านวนมาก และน าไปใช้ใน
อุตสาหกรรมการแพทย์เพื่อรักษาอาการอกัเสบของเน้ือเยื่อ และน าไปใช้ในการผลิตเบียร์เพื่อ
ป้องกนัการตกตะกอนท าใหเ้บียร์ไม่ขุ่น  

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B9%84%E0%B8%AA%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B9%8C
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2.4.6 มะเขอืเทศเชอร์ร่ี (Lycopersicon esculentum Mill) 

 

รูปที ่2.6 มะเขือเทศเชอร์ร่ี 
ทีม่า : https://www.thai-thaifood.com/th 

ช่ือสามัญ  มะเขือเทศเชอร์ร่ี 
ช่ือวทิยาศาสตร์  Lycopersicon esculentum Mill. 
สรรพคุณ  ช่วยบ ารุงผิวพรรณให้ชุ่มช่ืนสดใส ไม่แห้งกร้าน มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระท่ีช่วย
ลดและชะลอการเกิดร้ิวรัยแห่งวยั น ้ ามะเขือเทศช่วยเพิ่มความสดช่ืนให้แก่ร่างกาย ช่วยเสริมคุม้กนั
ของร่างกายให้แข็งแรง มีวิตามินเอซ่ึงมีส่วนชวยบ ารุงสายตา มะเขือเทศ มีบีตาแคโรทีน และ
ฟอสฟอรัสในปริมาณมาก มะเขือเทศช่วยในการรักษาสิว ดว้ยการน าน ้ ามะเขือเทศมาพอกผิวหน้า 
หรือฝานบางๆแลว้น ามาแปะหน้าก็ได ้ช่วยท าให้ผิวหนา้เต่งตึงสดใส ดว้ยการน าน ้ ามะเขือเทศมา
พอกผิวหน้า หรือฝานบางๆแล้วน ามาแปะหน้าก็ได้ มะเขือเทศใช้น ามาท าเป็นน ้ าผลไม้ โดย            
น ้ าผลไมท่ี้ข้ึนช่ือก็คือ น ้ ามะเขือเทศดอยค า เป็นท่ีนิยมน ามาท าเป็นอาหารไดห้ลายเมนู เช่น ขา้วผดั 
ซุป ย  าต่างๆ เป็นต้น ช่วยให้ร่างกายสามารถต่อสู้กับโรคหอบหืดได้มากถึง 45% ช่วยป้องกัน         
โรคสมองเส่ือม หริออลัไซเมอร์ ช่วยรักษาโรคลกัปิดลกัเปิด เลือดออกตามไรฟัน ช่วยป้องกนัการ
แข็งตวัของหลอดเลือด มะเขือเทศมีฤทธ์ิในการช่วยขบัปัสสาวะ ช่วยรักษาโรคความดนัโลหิตสูง 
ช่วยลดความเส่ียงในการเกิดโรคหัวใจ ช่วยลดความเส่ียงจากการเกิดภาวะเส้นเลือดตีบ การเกิด
โรคหวัใจวาย ส าหรับผูท่ี้สูบบุหร่ีเป็นประจ า ช่วยป้องกนัการเกิดโรคหัวใจขาดเลือด ช่วยในระบบ
ย่อยในกระเพาะอาหารและช่วยในการขบัถ่ายอุจจาระได้สะดวก ช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ    
เช้ือรา หรือเช้ือราท่ีปาก ช่วยลดความเส่ียงจากการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ ช่วยลดความเส่ียงจาก
โรคมะเร็งต่อมลูกหมากในเพศชายได ้ 

https://www.thai-thaifood.com/th
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2.4.7 น า้ผึง้ (Honey) 

 
รูปที ่2.7 น ้าผึ้ง 

ทีม่า : https://www.honestdocs.co/honey-reduce-stress-insomnia 
ช่ือสามัญ    น ้าผึ้ง 
ช่ือวทิยาศาสตร์    Honey 
สรรพคุณ    น ้าผึ้งเป็นผลิตผลของน ้าหวานจากดอกไมแ้ละแหล่งน ้ าหวานอ่ืนๆ จากธรรมชาติ
ท่ีผึ้งงานน ามาเก็บสะสมไวใ้นรังผึ้ง จากนั้นเหล่าผึ้งจะกินน ้ าหวานท่ีได้มาเขา้ไป และน ้ าหวานท่ี 
ผา่นการยอ่ยและผา่นเอนไซมใ์นทอ้งผึ้งก็จะกลายมาเป็นน ้ าผึ้งอยูใ่นรังผึ้งอยา่งท่ีเรารับประทานกนั
ในท่ีสุด  น ้าผึ้งท่ีไดม้าจากแต่ละแห่งนั้นจะมีรสชาติ ความหอมหวาน และสีท่ีแตกต่างกนัไป ข้ึนอยู่
กบัวตัถุดิบหรือชนิดของเกสรดอกไมท่ี้ผึ้ งได้ไป รวมถึงแหล่งของพืชและพื้นดินในบริเวณท่ีผึ้ ง
อาศยัอยู่ เพราะฉะนั้นน ้ าผึ้ งท่ีได้จากรังผึ้ งในป่าใหญ่ก็จะประกอบไปด้วยน ้ าหวานจากดอกไม ้   
นานาพนัธ์ุ ส่วนน ้ าผึ้ งจากผึ้งเล้ียงอาจมีน ้ าหวานจากดอกไมช้นิดเดียวหรือเพียงไม่ก่ีพนัธ์ุเท่านั้น 
นอกจากน้ีน ้ าผึ้ งยงัมีสารให้ความชุ่มช้ืนท่ีจะช่วยให้ผิวพรรณอ่อนนุ่มและด้วยคุณสมบติัท่ีเป็น      
สารตา้นอนุมูลอิสระ จึงช่วยปกป้องผิวจากรังสียูวี และช่วยเสริมสร้างเซลล์ใหม่ให้แก่ผิวหนงัดว้ย
โดยวิธีใช้ท่ีท  าได้ง่ายๆและแนะน ากนัมานานรุ่นต่อรุ่นคือใช้น ้ าผึ้ งแท้ทาผิวหน้าทิ้งไวป้ระมาณ      
15-20นาที แลว้ลา้งออกดว้ยน ้าหรืออาจใชผ้า้ขนหนูชุบน ้ าอุ่นเช็ดออกจะรู้สึกไดท้นัทีวา่ผิวนุ่มเนียน
ข้ึน นอกจากน้ียงัมีเคร่ืองส าอางมากมายท่ีมักใช้น ้ าผึ้ งเป็นส่วนประกอบเช่น ครีมพอกหน้า            
ครีมขัดหน้า  และเจลล้างหน้า สบู่ล้างหน้า แต่เลือกผลิตภัณฑ์ท่ีน่าเช่ือถือและศึกษาข้อมูล
ประกอบการตดัสินใจใชใ้หดี้ 

https://www.honestdocs.co/honey-reduce-stress-insomnia
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2.4.8 เกลอื (Sodium chloride) 

 
รูปที ่2.8 เกลือ 

ทีม่า : https://www.honestdocs.co/salt-production-and-benefits 
ช่ือสามัญ    เกลือ 
ช่ือวทิยาศาสตร์    Sodium chloride 
สรรพคุณ    เกลือ มีความส าคญัไม่ยิง่หยอ่นกวา่สารอาหารและสมุนไพรทั้งหลายท่ีเรารู้จกักนั 
เพราะร่างกายของเราต้องการเกลือวนัละ 5-10 กรัม ตลอดชั่วชีวิตคน 1 คน กินเกลือเกือบ                 
200 กิโลกรัม ร่างกายเราใช้เกลือ (โซเดียมคลอไรด์) เป็นสารน าประสาท เรียกว่าสารละลาย 
อิเล็กโทรไลต ์ท าให้กลา้มเน้ือและระบบประสาทท างานได ้ช่วยรักษาระดบัความดนัเลือด เป็นตน้ 
นบัแต่อดีตกาลมาเกลือช่วยให้คนเราสามารถถนอมและขนส่งอาหาร อาหารท่ีหมกัเกลือนอกจาก 
จะเก็บไดน้านข้ึนแลว้ เกลือยงัท าให้ปลาและเน้ือแห้งจึงมีน ้ าหนกัเบาข้ึนและสะดวกต่อการขนส่ง
ทางเรือยิ่ง ข้ึนด้วย ไม่น่าประหลาดใจท่ีเกลือซ่ึงเป็นสสารท่ีสัมพันธ์ใกล้ชิดกับชีวิตทั้ งใน                 
ทางชีววิทยาและวฒันธรรม จะเป็นยาประจ าบา้นท่ีใช้ประโยชน์ได้หลากหลาย ตวัอย่างหน่ึงคือ      
น ้าเกลือ เน่ืองจากโซเดียมคลอไรดมี์ความเขม้ขน้กวา่จึงดึงน ้าจากเน้ือเยื่อโดยรอบดว้ยวิธีออสโมซิส 
น ้ าเกลือจึงช่วยลดอาการเหงือกบวมและรักษาแผลอกัเสบ ปัจจุบนัทนัตแพทยจ์ะบอกให้คนไข้    
บว้นปากดว้ยน ้ าเกลืออุ่นๆ เพื่อลดอาการปวดเหงือกและช่วยให้หายเร็วข้ึน คนท่ีเป็นหวดัคดัจมูก 
ใหใ้ชน้ ้าอุ่นละลายเกลือสูดผา่นรูจมูกเพื่อขบัน ้ามูกออกจากรูจมูก 

https://www.honestdocs.co/salt-production-and-benefits
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
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2.4.9 พริกไทย (Piper nigrum) 

 
รูปที ่2.9 พริกไทย 

ทีม่า : https://www.honestdocs.co/pepper-benefits 
ช่ือสามัญ    พริกไทย 
ช่ือวทิยาศาสตร์    Piper nigrum 
สรรพคุณ    พริกไทยด ามีประโยชน์ในการรักษาโรคต่างๆ เช่น โรคกระเพาะ ล าไส้ แกป้วด 
แกอ้กัเสบ เป็นตน้ ทางต าราจีนจะใชพ้ริกไทยด าในการรักษาโรคทอ้งเดินจากอหิวาต ์โรคมาลาเรีย 
ส่วนน ้ามนัในพริกไทยด า (สารพิเพอรีน) ก็น ามาเจือจางกบัน ้า เอามาสูดดม หรือทาถูผวิหนงั เพื่อลด
อาการไข ้หนาวสั่น ท าใหห้ายใจโล่งข้ึน และฆ่าเช้ือโรคไดดี้ สามารถน ามาผสมกบัน ้ ามนั แลว้นวด
บริเวณท่ีปวดกลา้มเน้ือ นอกจากน้ีกล่ินของพริกไทยยงัเขา้ไปกระตุน้สมองให้รู้สึกต่ืนตวัอยูเ่สมอ 
ส่วนในต าราไทยจะน าพริกไทยด ามาท าเป็นสมุนไพรเพื่อแกอ้าการจุกเสียด แน่นเฟ้อ จากอาหาร   
ไม่ยอ่ย และแกอ้าการอ่อนเพลีย ปัจจุบนัมีผลการวิจยัจากประเทศสหรัฐอเมริกายืนยนัวา่ พริกไทย
ด าสามารถลดความอว้นไดจ้ริงและสามารถลดน ้ าหนกัไดอ้ยา่งดีเยี่ยม เน่ืองจากมีส่วนประกอบของ
สาร"ไพเพอรีน" ท่ีมีคุณสมบติัในการต่อตา้นความอว้น  นอกจากน้ีจุดเด่นของพริกไทยในเร่ือง
ความฉุนและรสชาติท่ีเผด็ร้อนยงัช่วยในการควบคุมการก่อตวัของเซลล์ไขมนัใหม่ให้ลดลง ท าลาย
เซลล์ไขมนัเก่าท่ีสะสมอยูภ่ายในร่างกายให้มีจ  านวนลดลงดว้ยจึงกลบัมาอว้นไดย้ากข้ึน พริกไทย 
ยงัเขา้ไปกระตุน้การหลัง่ของกรดในกระเพาะอาหารท าให้ร่างกายเผาผลาญพลงังานท่ีไดรั้บจาการ
รับประทานอาหารไปใช้ได้อย่างรวดเร็วมากข้ึน ท าให้ไม่เกิดการสะสมของไขมนัซ่ึงเป็นสาเหตุ
ส าคญัท่ีท าให้เกิดความอว้น นอกจากผลของพริกไทยจะมีประโยชน์มากมายแล้วใบและล าต้น         
ก็ยงัสามารถเอามาท ายาสมุนไพรไดเ้ช่นกนัทั้งน้ีอยูท่ี่วา่ใครจะน าไปท าหรือผลิตเป็นแบบไหน 

https://www.honestdocs.co/pepper-benefits
https://www.honestdocs.co/what-is-malaria
https://www.honestdocs.co/pseudomonas-aeruginosa
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2.4.10 ผงปาปริก้า (Paprika Chili Peppers) 

 
รูปที ่2.10 ผงปาปริกา้ 

ทีม่า : http://www.phuengluang.com/product/paprika-chili-powder/ 
ช่ือสามัญ   ผงปาปริกา้ 
ช่ือวทิยาศาสตร์   Paprika Chili Peppers 
สรรพคุณ   ก่อนท่ีจะมาเป็นผงปาปริกา้ท่ีใชอ้ยา่งสะดวกสบายในปัจจุบนั ในอดีตพริก 
ปาปริก้าหรือ Paprika Chili Peppers ได้เผยแพร่เขา้มาในประเทศฮงัการีเม่ือช่วงศตวรรษท่ี 17       
โดยพบวา่กลุ่มชาติพนัธ์ุท่ีหนีจากเติกส์ทางเหนือน าพริกชนิดน้ีไปยงัประเทศแถบบอลข่าน อีกทั้ง
กลายเป็นท่ีนิยมรับประทานในฮงัการีช่วงตอนทา้ยของศตวรรษท่ี 18 นอกจากน้ียงัมีการแข่งขนั    
อนัเล่ืองช่ือในสองเมืองคือ Szeged กบั Kalosca ซ่ึงการแข่งขนันั้นมีช่ือว่า “Paprika capital of 
Hungary” นอกจากการน าผงปาปริก้ามาใช้เพิ่มกล่ิน สีสัน และรสชาติให้กบัอาหารจานเด็ดแล้ว      
ในตวัพริกปาปริกา้ยงัมีประโยชน์ต่อร่างกายจากวิตามินกบัเกลือแร่หลายชนิด โดยเฉพาะวิตามินซี 
ท่ีมีปริมาณสูงมากกวา่มะเขือเทศ 6 – 9 เท่า อีกทั้งสารตา้นเช้ือแบคทีเรียในระบบการยอ่ยอาหาร 
สารส าคญัท่ีช่วยเพิ่มความสดช่ืน คลายง่วง และตา้นโรคซึมเศร้า ส่ิงส าคญัคือในผงปาปริก้านั้น   
อุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ซ่ึงมีสรรพคุณช่วยป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือดดูแล        
ระบบการไหลเวยีนของโลหิตพร้อมกบัปรับความดนัโลหิตให้อยูใ่นภาวะปกติ ผงปาปริกา้สามารถ
น ามาประยุกต์ใช้แทนพริกป่นในเมนูอาหารบา้นเราไดดี้ เหมาะส าหรับผูท่ี้ไม่ค่อยชอบรสเผด็จดั 
หรือน ามาโรยบนอาหารทานเล่นอยา่งเช่น เฟรนช์ฟรายส์ น่องไก่หรือปีกไก่ทอด ปีกไก่นิวออลีนส์ 
รับรองวา่อร่อยจนไม่เหลือแมแ้ต่ช้ินเดียวอยา่งแน่นอน 

 

http://www.phuengluang.com/product/paprika-chili-powder/


 

 

2.4.11 ใบกระวาน (Laurus nobilis) 

 
รูปที ่2.11 ใบกระวาน 

ทีม่า : https://www.xn--12cg3cq6bmlr1hc3fujdh.com/1332 
ช่ือสามัญ   ใบกระวาน 
ช่ือวทิยาศาสตร์   Laurus nobilis 
สรรพคุณ   ใบกระวานเป็นเคร่ืองเทศท่ีนิยมใช้กนัมากในวฒันธรรมตะวนัตกตั้งแต่อดีตจนถึง
ปัจจุบนั ก่อนจะใชใ้บกระวานประกอบอาหารอยา่งเช่นการดบักล่ินคาวเน้ือสัตวห์รือปรุงน ้ าสต็อกและ
น ้ าแกง ให้ฉีกใบเป็นช้ินๆ โดยเอาก้านกลางออกให้หมด จะช่วยให้อาหารมีกล่ินหอมน่ารับประทาน
ยิ่ง ข้ึนและช่วยดับกล่ินคาวได้เป็นอย่างดี เช่น น ้ าสต็อก น ้ า เกรวี่  แกงมัสมั่น สตูล้ินว ัว สตูไก่                       
ขาแกะอบซอส หรือขา้วหมกไก่ เป็นตน้ ใบกระวานเป็นเคร่ืองเทศท่ีไดจ้ากพืชยืนตน้ขนาดเล็กส่วนท่ี     
ใช้ประโยชน์ใบกระวานคือ ใบ น ามาใช้เป็นเคร่ืองเทศเก็บจากตน้ท่ีมีอายุ 2 ปีข้ึนไปในฤดูใบไมร่้วง 
ใบเบยมี์กล่ินคล้ายกระวานจึงมีช่ือเรียกอีกช่ือหน่ึงว่าใบกระวาน สมุนไพรชนิดน้ีมีกล่ินหอม รสขม 
เคร่ืองเทศน้ีเป็นพืชปลูกมากแถบเมดิเตอร์เรเนียน ประเทศท่ีปลูกเบยเ์ป็นสินคา้ส่งออกไดแ้ก่ กรีก สเปน 
โปรตุเกส ตุรกี ยูโกสลาเวีย โมร็อกโค เม็กซิโก และกัวเตมาลา ใบกระวาน เป็นเคร่ืองท่ีส าคัญ                 
ในเมนูอาหารไทยและเมนูต่างชาติหลากหลายเมนูดว้ยกล่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์ชาวใตนิ้ยมน าใบกระวาน
ใส่ลงไปในเมนูแกงคัว่ใตเ้พื่อเพิ่มความหอม แต่เมนูท่ีใส่ ใบกระวานแต่ดงัไปทัว่โลกไดแ้ก่ แกงมสัมัน่ 
ข้าวหมกไก่และในเมนูต่างชาตินิยมใส่ลงไปในพลาสต้า เช่น สปาเก็ตต้ีผดัพริกแห้ง สปาเก็ตต้ี             
ซอสโบโลเนส ซอสบาร์บีคิว และเมนูอ่ืนๆอีกมากมาย 
 
 

https://www.ต้นกล้าความรู้.com/1332


 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 

รูปที ่3.1 โรงแรมมินเลนเน่ียม  ฮิลตนั กรุงเทพฯ(Millennium Hilton Bangkok) 
ทีม่า : http://www.bangkok.hilton.com 

ช่ือสถานประกอบการ  : โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ     
       (Millennium Hilton Bangkok)        
ท่ีตั้ง    : 123 ถ.เจริญนคร คลองตน้ไทร 
      คลองสาน กรุงเทพฯ 10600 
โทรศพัท ์   : +66 2 442 2000  
โทรสาร    : +66 2 442 2020 
เวบ็ไซต ์   : www.bangkok.hilton.com 

โรงแรมมิลเลนเนียมฮิลตนักรุงเทพตั้งอยูบ่นฝ่ังแม่น ้าเจา้พระยามีหอ้งพกัทั้งหมด  
533 ห้อง ตั้งอยูใ่นใจกลางกรุงเทพให้บริการเรือรับส่งไปท่าเรือส่ีพระยาและให้บริการรถรับส่งฟรี
จากสนามบินไป - กลบัโรงแรม นอกจากน้ีเรายงัอยู่ใกล้กบัสถานท่ีน่าสนใจทางวฒันธรรมของ
กรุงเทพฯเช่นวดัอรุณราชวงัและไชน่าทาวน์ 

โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ โดดเด่นโดดเด่นอยู่ริมฝ่ังแม่น ้ าเจา้พระยาในบริเวณ
ใกล้เคียงกรุงเทพฯบนฝ่ังธนบุรีบริเวณโรงแรมมีความหลากหลาย มุมมอง 360 องศาจากมุมสูง
เหนือแม่น ้าเจา้พระยาท่ีมองเห็นววิทิวทศัน์ของสายน ้ าและบริเวณส่วนตอ้นรับก็อยูใ่กลชิ้ดกบัริมน ้ า
ดว้ยเช่นกนั 

http://www.bangkok.hilton.com/
http://www.bangkok.hilton.com/
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การเดินทางมายงัโรงแรมสามารถเดินทางได้อย่างสะดวกสบายทั้งทางรถยนต์หรือทาง
รถไฟจากสถานีรถไฟฟ้าและจากท่าเรือไปยงัสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีน่าสนใจในกรุงเทพ ท่ีทนัสมยัมาสู่
การเดินทางโดยเรือขา้มฟากอยา่งชา้ๆขา้มฝ่ังแม่น ้ าเจา้พระยา ไวช้ัว่ขณะมีเพียงเรือท่ีแล่นฝ่าสายน ้ า
เป็นความคลาสสิกของการเดินทางขา้มฝ่ังน ้าเจา้พระยาท่ีสืบทอดมานานแสนนาน 

ภายในโรงแรมมีห้องพกัทั้งหมด 533 ห้องทุกห้องมองเห็นวิวจากแม่น ้ าเจา้พระยาการ
ตกแต่งท่ีให้ความรู้สึกสดช่ืนและความร่วมสมยัดว้ยกล่ินอายของความเป็นไทย กรุประตูหน้าต่าง
ดว้ยไมพ้ร้อมห้องน ้ าท่ีเปิดโล่งอีกทั้งยงัมีอินเทอร์เน็ตความเร็วสูงและตูเ้ซฟไวใ้ห้บริการทุกห้อง
แลว้ หอ้งสวตียงัถูกจดัสรรพื้นท่ีอยา่งลงตวัเป็น 3 ส่วนคือท างานนอนหลบัและพกัผอ่น 

รูปที ่3.2 แผนท่ีโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 

ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 

รูปที ่3.3 ตราสัญลกัษณ์โรงแรมมินเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 

ทีม่า : www.bangkok.hilton.com

http://www.bangkok.hilton.com/
http://www.bangkok.hilton.com/
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3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์และการให้บริการขององค์กร 
 3.2.1 ห้องพกั 
  ห้องพกัของโรงแรมมินเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯมีทั้งหมด 533 ห้อง และมี
ประเภทห้องพกัดีลกัซ์ริเวอร์วิว 368 ห้อง แฟมิล่ีลิเวอร์วิว 16 ห้อง เอ็กเซ็กคิวทีฟริเวอร์วิว 76 ห้อง
และหอ้งสวที อีก 73 หอ้ง ดงัน้ี 

3.2.1.1 King Deluxe Room 
วิวแม่น ้ าและเมืองพื้นท่ีนั่งเล่นอ่างอาบน ้ าและฝักบวั เพลิดเพลินไปกบั

ทิวทศัน์อนัตระการตาของแม่น ้าเจา้พระยาและเมืองท่ีอยูไ่กลออกไปจากห้องน้ีตกแต่งในสไตล์ร่วม
สมยัหรูหราและมีพื้นท่ีนัง่เล่น เติมความสดช่ืนในหอ้งน ้าหรูหราพร้อมอ่างอาบน ้ าแยกฝักบวัอาบน ้ า
และส่ิงอ านวยความสะดวกหรูหรา เตียงฮิลตนัเซเรนิต้ีเตียงคิงไซส์เป็นจุดพกัผอ่นท่ีเหมาะส าหรับ
การชมเส้นขอบฟ้าของกรุงเทพ สามารถเพิ่มเตียงเสริมไดเ้พื่อรองรับบุคคลท่ีสาม 

 
รูปที ่3.4 King Deluxe Room 

ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 

http://www.bangkok.hilton.com/
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3.2.1.2 King Premium Room 
ท่ีพกัน้ีได้รับการออกแบบอย่างระมดัระวงัโดยค านึงถึงครอบครัวเป็น

ส่วนผสมท่ีลงตวัระหวา่งความสะดวกสบายและความสบาย ผอ่นคลายในพื้นท่ีนัง่เล่นขนาดใหญ่ท่ี
มีทศันียภาพอนังดงามของแม่น ้ าเจ้าพระยาและเมืองอ่ืนๆ ห้องน ้ าตกแต่งครบครันมีอ่างอาบน ้ า
ฝักบวัและส่ิงอ านวยความสะดวกครบครัน ตวัเลือกส าหรับการนอนประกอบดว้ยเตียงฮิลตนัและ
เตียงโซฟาส าหรับเด็กหรือขอเตียงเสริมเพิ่มเติมเพื่อรองรับบุคคลท่ีสามโดยมีค่าใชจ่้ายเพิ่มเติม 

 

 
รูปที ่3.5 King Premium Room 
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 
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3.2.1.3 Twin Deluxe Room 
วิวแม่น ้ าและเมืองพื้นท่ีนั่งเล่นอ่างอาบน ้ าและฝักบวัเพลิดเพลินไปกับ

ทิวทศัน์อนัตระการตาของแม่น ้าเจา้พระยาและเมืองท่ีอยูไ่กลออกไปจากห้องน้ีตกแต่งในสไตล์ร่วม
สมยัหรูหราและมีพื้นท่ีนัง่เล่น เติมความสดช่ืนในหอ้งน ้าหรูหราพร้อมอ่างอาบน ้ าแยกฝักบวัอาบน ้ า
และส่ิงอ านวยความสะดวกหรูหรา เตียง Twin Serenity เป็นจุดท่ีเหมาะส าหรับการพกัผอ่นและช่ืน
ชมเส้นขอบฟ้าของกรุงเทพ 

 
รูปที ่3.6 Twin Deluxe Room 
ทีม่า :www.bangkok.hilton.com 

3.2.1.4 Twin Family River View 
ไม่ว่าคุณจะเดินทางเป็นครอบครัวหรือก าลังมองหาห้องอ่ืน ๆ ห้องน้ี

กวา้งขวางและไดรั้บการตกแต่งใหม่ขนาด 67 ตารางเมตรม. 7/2121 ตารางฟุต Family Suite เป็น
หอ้งท่ีลงตวั เพลิดเพลินกบัการออกแบบร่วมสมยัและองคป์ระกอบการตกแต่งท่ีไม่ซ ้ ากนัเสริมดว้ย
แสงแดดธรรมชาติผ่านหน้าต่างพาโนรามาขนาดใหญ่ ห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วนให้อิสระและ
ความเป็นส่วนตวัเม่ือเดินทางเป็นครอบครัวหรือกลุ่มเล็ก ห้องสวีทประกอบดว้ยเตียงฮิลตนัเซเรนิต้ี
ขนาดคิงไซส์และเตียงโซฟาท่ีสามารถปรับเปล่ียนไดส้ าหรับสองคนรองรับไดสู้งสุด 4 ท่าน เติม
ความสดช่ืนในหอ้งน ้าอนัหรูหราพร้อมอ่างอาบน ้าแยกฝักบวัอาบน ้าและส่ิงอ านวยความสะดวก 
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รูปที ่3.7 Twin Family River View 
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 

3.2.1.5 King Panoramic River Suite  
ทศันียภาพอนังดงามของผลงานช้ินเอกหอ้งเอ็กเซ็กคิวทีฟสวีทพาโนราม่า

แห่งน้ีมอบจุดท่ีสมบูรณ์แบบในการถ่ายภาพเส้นขอบฟ้ากรุงเทพฯและแม่น ้ าเจา้พระยาท่ีน่าจดจ า 
ห้องสวีทท่ีไดรั้บการตกแต่งใหม่มีเตียงฮิลตนัเซเรนิต้ีเตียงคิงไซส์และห้องนัง่เล่นแยกเป็นสัดส่วน
พร้อมหน้าต่างพาโนรามา ห้องน ้ าหรูหรามีอ่างอาบน ้ าแยกเป็นสัดส่วนฝักบวัแบบสายฝนและส่ิง
อ านวยความสะดวกในห้องน ้ าอนัหรูหรา ลูกคา้ท่ีเขา้พกัในห้อง Panoramic Executive Suite จะ
ไดรั้บสิทธ์ิใชบ้ริการ Executive Lounge ซ่ึงตั้งอยูบ่นชั้น 31 พร้อมทศันียภาพอนังดงามของกรุงเทพ
และแม่น ้าเจา้พระยา อภินนัทนาการฟรี 

 

รูปที ่3.8 King Panoramic River Suite                                                                                                        
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 
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3.2.1.6 Royal Suite 
หอ้งรอยลัสวทีท่ีไดรั้บการตกแต่งใหม่เป็นสุดยอดของการปรับแต่งและ

สไตลน์ าเสนอหน่ึงในทิวทศัน์ท่ีงดงามท่ีสุดท่ีจะพบในกรุงเทพฯ มนตเ์สน่ห์ท่ีบริสุทธ์ิรอคอยจาก
ช่วงเวลาท่ีคุณเดินผา่นประตู บา้นพกัสไตลอ์พาร์ทเมนทห์รูหราส่วนตวัท่ีสมบูรณ์แห่งน้ีตั้งอยูบ่น
ชั้น 29 และมีหอ้งนัง่เล่นกวา้งขวางพร้อมทิวทศัน์ท่ีไม่มีส่ิงกีดขวางหอ้งนอนใหญ่ท่ีน่าประทบัใจตู้
เส้ือผา้แบบวอลก์อินและห้องน ้าทนัสมยั หอ้งสวทีไดรั้บการตกแต่งใหม่อยา่งสมบูรณ์โดยใชว้สัดุ
และรูปแบบท่ีดีท่ีสุดเพื่อสร้างสถานท่ีพกัผอ่นริมแม่น ้าท่ีดีท่ีสุด 

 
รูปที ่3.9 Royal Suite 

ทีม่า : www.bangkok.hilton.com  

3.2.1.7 King Executive Room  
สิทธ์ิการเขา้ใช้ Executive Lounge ชั้นสูงวิวประวติัศาสตร์และแม่น ้ า 

สถานท่ีพกัผ่อนอนัหรูหราแห่งน้ีตั้ งอยู่จากชั้น 24 พร้อมด้วยทิวทศัน์อนัตระการตาของแม่น ้ า
เจา้พระยาและเส้นขอบฟ้ากรุงเทพฯ เติมความสดช่ืนในห้องน ้ าทนัสมยัพร้อมอ่างน ้ าวนและฝักบวั
แบบสายฝน (ให้บริการในบางห้องเท่านั้น) และผลิตภณัฑ์ส าหรับอาบน ้ าสุดหรู เตียงขนาดคิงไซส์
ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ช่วยใหน้อนหลบัสบายตลอดคืน 
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รูปที ่3.10 King Executive Room                                                                                                                   
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com  

3.2.1.8 Executive Room  
สิทธ์ิการเขา้ใช้ Executive Lounge ซ่ึงไดรั้บการตกแต่งใหม่ชั้นบนสุด

มองเห็นววิเมืองและแม่น ้า สถานท่ีพกัผอ่นอนัหรูหราแห่งน้ีตั้งอยูท่ี่ชั้นบนสุดของโรงแรมประกอบ
ไปดว้ยทิวทศัน์อนังดงามของเส้นขอบฟ้ากรุงเทพ รูปแบบการออกแบบอย่างระมดัระวงัพร้อมการ
ใช้พื้นท่ีอย่างเหมาะสมห้องพกัสร้างความประทบัใจด้วยการตกแต่งท่ีเรียบง่ายทว่าหรูหรา เตียง 
Twin Hilton Serenity อนัเป็นเอกลกัษณ์ของเราช่วยให้คุณเติมพลงัในความหรูหราและมีสไตล์ เติม
ความสดช่ืนในห้องน ้ าหรูหราพร้อมอ่างอาบน ้ าแยกฝักบวัอาบน ้ าฝนและส่ิงอ านวยความสะดวก
หรูหรา ลูกคา้ผูเ้ขา้พกัในห้องเอ็กเซ็กคูทีฟเพลิดเพลินกบัการเขา้ใช้บริการเอ็กเซ็กคูทีฟเลานจ์ซ่ึง
ตั้งอยูบ่นชั้น 31 พร้อมทศันียภาพอนังดงามของกรุงเทพและแม่น ้าเจา้พระยา อภินนัทนาการฟรี 

 

รูปที ่3.11 Executive Room 
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com
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3.2.2  ห้องอาหาร 
3.2.2.1 ห้องอาหารโฟลว์(Flow) 

ซิสรูมท่ีดีท่ีสุดแห่งแรกในกรุงเทพฯบริการอาหารตลอดทั้งวนักบัท่ีนัง่
ภายในอาคารและกลางแจง้หลากหลายดว้ยรสชาติอาหารชั้นสูงจากเอเชีย 

 

รูปที ่3.12 หอ้งอาหารโฟลว(์Flow) 
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 

3.2.2.2 ห้องอาหารไพร์ม (Prime) 

ด่ืมด ่ากบับรรยากาศท่ีร้านสเตก็ช่ือดงัของเรา จิบไวน์ทั้งเก่าและใหม่ล้ิมรส
เน้ือน าเขา้ท่ีดีท่ีสุดหรือเลือกกุง้สดและหอยนางรมสดส าหรับม้ือค ่าในร้านอาหารร่วมสมยัแห่งน้ี 

 

รูปที ่3.13 หอ้งอาหารพราม(Prime)                                                                                                          
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 
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3.2.2.3 ห้องอาหาร หยวน (Yuan)  
หยวนไดรั้บการกล่าวขานถึงการท าอาหารแบบจีนท่ีทนัสมยัหยวนมีการ

ตกแต่งภายในท่ีโดดเด่นห้องส่วนตัวหลายห้องและห้องครัวการแสดงท่ีสวยงาม ร้านอาหาร
ใหบ้ริการอาหารกวางตุง้ท่ียอดเยีย่มซ่ึงไดรั้บแรงบนัดาลใจจากพลงัของกรุงเทพฯในปัจจุบนั   

 

รูปที ่3.14 หอ้งอาหาร หยวน (Yuan)                                                                                                            
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 

3.2.2.4 ห้องอาหาร The Beach 
ดวงอาทิตยแ์ละค็อกเทลสูตรพิเศษสั่งของวนัท่ีเดอะบีชท่ีโรงแรม                  

มิลเลนเนียมฮิลตนักรุงเทพ พกัผอ่นบนเกา้อ้ีริมสระว่ายน ้ าบนชั้น 4 พร้อมวิวสวนและวิวแม่น ้ าใน
ขณะท่ีคุณเพลิดเพลินไปกบัน ้าผลไมป่ั้นน ้าผลไมป่ั้นและอาหารวา่ง 

 

รูปที ่3.15 หอ้งอาหาร The Beach                                                                                                           
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 
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3.2.2.5 ห้องอาหารลานเทิร์น (The Lantern)  
ท่ีริมฝ่ังแม่น ้ าเจา้พระยาเดอะแลนเทิร์นเหมาะส าหรับผูท่ี้ช่ืนชอบชาแบบ

ผสมผสานจบัคู่กบัช็อคโกแลตท่ีท าข้ึนอยา่งประณีตและขนมหวานแสนอร่อยท่ีสร้างข้ึนโดยพ่อครัว
ขนมของเราจากสวิตเซอร์แลนด์ นอกเหนือจากอาหารเช้าและตลอดทั้งวนั – เดอะแลนเทิร์นเป็น
สถานท่ีส าหรับคนรักชาชั้นดีและกาแฟสดชั้นดีในตอนเชา้และช่วงบ่าย 

 

รูปที ่3.16 หอ้งอาหารลานเทิร์น (The Lantern)                                                                         
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 

3.2.2.6 ห้องอาหารทรีซิกตี ้(Three Sixty) 
   ตั้งอยูเ่หนือแสงไฟระยบิระยบัของเจา้พระยาในกรุงเทพฯ เลานจท่ี์ตกแต่ง
อยา่งโรแมนติกแห่งน้ีเสนอมุมมอง 360 องศาในมุมกวา้งของเมืองและดนตรีแจ๊สสดในระดบั 32 
จิบแชมเปญเยน็ฉ ่าและเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลในขณะท่ีฟังเพลงแจส๊ 

 

รูปที ่3.17 หอ้งอาหารทรีซิกต้ี (Three Sixty) 
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 
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3.2.2.7 ห้องอาหารเอก็ฟลอร์ (Ex. Floor) 
เปิดใหบ้ริการกบัลูกคา้ผูท่ี้เขา้พกัในหอ้งระดบัExecutiveข้ึนไปเท่านั้น 

โดยตวัเลานจแ์ห่งน้ีมีการให้บริการของวา่งและเคร่ืองด่ืมตลอดการเขา้พกั 

 

รูปที ่3.18 หอ้งอาหาร เอก็ฟลอร์ (Ex. Floor) 
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 

3.2.3 แผนกครัว 

 

รูปที ่3.19 แผนกครัว (Kitchen) 
ทีม่า : www.bangkok.hilton.com 

แผนกครัวของ
โรงแรมมลิเลน
เนียม ฮิลตนั 
กรุงเทพฯ 

(Millennium 
Hilton Bangkok) 

ครัวร้อน  

(Hot Kitchen) 
ครัวเย็น  

(Cold Kitchen) 

ครัวไทย 

 (Thai Kitchen) 

ครัวแบงเควท 
(Banquet Kitchen) 

ครัวญ่ีปุ่ น  

(Japanese Kitchen) 
ครัวพราม  

(Prime Kitchen) 

ครัวหยวน 
(Yuan Kitchen) 

ครัวเบเกอร่ี 

 (Bakery Kitchen) 

ครัวลานเทิร์น 
(The Lantern) 

ครัวบุชเชอร์ 
(Butcher) 

ครัวเอ็กฟลอร์ 
(Ex.Flooar) 

http://www.bangkok.hilton.com/
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3.5 รูปแบบการจัดองค์กรและบริหารงานขององค์กร 

 

รูปที ่3.20 แผนผงัองคก์รของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 
ทีม่า : โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 
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3.6 ต าแหน่งและลกัษณ์งานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

รูปที ่3.21 นกัศึกษาฝึกงาน นางสาว กมลชนก สิริจงวฒันา 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า  

ช่ือ   : นางสาว กมลชนก สิริจงวฒันา  
ต าแหน่ง  : นกัศึกษาฝึกงาน 
แผนก   : ครัวเอก็ฟลอร์(Ex.floor) และ ครัวเบเกอร่ี(Bakery Kitchen) 
หน้าที่และงานทีต้่องรับผดิชอบ 

7.00-10.30 น. เติมอาหารหนา้ไลน์บุปเฟ่ต ์เก็บตวัอยา่งอาหารทั้ง6ชนิด เปล่ียนภาชนะใส่
อาหารทุก  8.00 น. ของทุกวนั ยืนประจ าไลน์ไข่ ขายไข่ตามOder ท่ีลูกคา้
ตอ้งการ ตอนรับและทกัทายตอนเชา้ 

10.30-14.30 น. เตรียมอาหารและจดัผลไมส้ าหรับช่วงAfternoon Tea ท าแซนวิชตามเมนู
ในแต่ละวนั จดัเรียงเคก้และของหวานใหพ้ร้อมออกหนา้ไลน์ 

14.30-16.30 น. ออกไลน์บุปเฟ่ต์Afternoon Tea ดูแลหน้าไลน์ คอยเติมของและบริการ
ลูกคา้ 

16.30-17.00 น. หมดเวลาAfternoon Tea เก็บของจากหน้าไลน์ไปไวใ้นครัว ดูแลความ
เรียบร้อย และเตรียมหนา้ไลน์ส าหรับช่วงHappy Hour  
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รูปที ่3.22 นกัศึกษาฝึกงาน นางสาว สุภาภรณ์ มงคลดิษฐ์ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า  

ช่ือ  : นางสาว สุภาภรณ์ มงคลดิษฐ์ 
ต าแหน่ง : นกัศึกษาฝึกงาน 
แผนก   : ครัวเบเกอร่ี(Bakery Kitchen) และ ครัวเอก็ฟลอร์(Ex.floor) 
หน้าที่และงานทีต้่องรับผดิชอบ 

8.00-8.30 น.  ส่งขนมปังครัวซองใหก้บัแผนก Ex.Floor  
8.30-9.00 น.  จดัขนมปังกรอบขาไก่ลงกล่องเตรียมจดัส่งใหค้รัวร้อน 
9.00-10.00 น.  จดัส่งขมนปังตามช่วงเบรกตามOderใหก้บัลูกคา้ท่ีมาประชุม 
10.00-11.00 น. เก็บขนมปังจากEx.Floor เอาลงมาไวท่ี้ครัว จดัแยกเก็บตามประเภท รวม

ขนมปังทีเก็บมาจากห้องอาหารโฟลว ์แยกประเภทขนมปัง 
11.00-11.30 น. จดัหนา้ไลน์ท่ีห้องอาหารโฟลว ์ 
12.30-17.00 น. ท าขนมปังตามรายการท่ีก าหนไวใ้นแต่ละวนั เช่น ครัวซอง Scone ขนม

ขาไก่ แลขนมปังพราม เป็นตน้ 
17.00-18.00 น. จกัส่งขนมปังพรามใหก้บัครัวพราม และข้ึนไปจดัหนา้ไลน์ใหก้บั

หอ้งอาหารโฟลวอี์กคร้ัง  
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3.7 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

 

 

รูปที ่3.23 พนกังานท่ีปรึกษา นาย วรัิช ลือค า 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า 

ช่ือพนักงานทีป่รึกษา  : นาย วรัิช ลือค า 
ต าแหน่ง   : Chef De Prtie 
แผนก    : ครัวเอก็ฟลอร์(Ex.Floor) 



35 
 

 

3.8 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 
ผูจ้ดัท าเร่ิมปฏิบติังานสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 14 พฤษภาคม พ.ศ. 2562 ถึงวนัท่ี 30 สิงหาคม 

พ.ศ. 2562 เป็นระยะเวลา16สัปดาห์ และเร่ิมงานตั้งแต่เวลา 8.00-18.00 เป็นเวลา 10 ชัว่โมงต่อวนั 
ดงั ตารางท่ี 3.1 
3.1 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 

เดือน 

พ.ค มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 

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

ก าหนดหวัขอ้วจิยั                 

เก็บขอ้มูลและศึกษา
เก่ียวกบังานวจิยั 

                

วางแผนและปฏิบติังาน                 

ทดลองปฏิบติัและจดัท า
แบบสอบถาม 

                

จดัท าเอกสาร                 

สรุปผลงานวจิยั                 

 



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

 
โครงงานปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork Spring Rolls) มาจากการตอ้งการเพิ่ม

ทางเลือกเมนูใหม่ให้กับทางสถานประกอบการ และโครงงานน้ียงัจัดท าข้ึนเพื่อช่วยบริหาร
หมุนเวยีนวตัถุดิบเดิมท่ีมีอยูแ่ลว้ มาท าใหเ้กิดประโยชน์กบัสถานประกอบการเพิ่มข้ึน 
4.1 ส่วนผสมและอุปกรณ์ในการท าปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork Spring Rolls) 
 4.1.1 ส่วนผสมในการท าปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมูดังตารางที ่4.1 และตารางที ่4.2 
ตารางที ่4.1 ส่วนผสมในการหมกับาร์บีคิวหมู 

วตัถุดิบ ปริมาณ 

1.เน้ือหมูสันใน 120 กรัม 

2.แป้งปอเป๊ียะ 12 กรัม 

3.หอมใหญ่ 10 กรัม 

4.มะเขือเทศ 10 กรัม 

5.พริก3สี 10 กรัม 

6.สับปะรด 5 กรัม 

7.น ้าสับปะรด 10 มิลลิลิตร 

8.ซอสมะเขือเทศ 15 กรัม 

9.ซอสพริก 15 กรัม 

10.น ้าผึ้ง 7.5 มิลลิลิตร 

11.เกลือ 2.5 กรัม 

12.พริกไทย 2.5 กรัม 

13.ผงปาปริกา้ 5 กรัม 
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ตารางที ่4.2 ส่วนผสมในการท าซอสบาร์บีคิวหมู 

 

4.1.2 วสัดุอุปกรณ์ทีต้่องใช้ 

1. มีด 
2. เขียง 
3. กระทะ 
4. ตะหลิว 
5. หมอ้ส าหรับใส่ส่วนผสมต่างๆ 

 

 

วตัถุดิบ ปริมาณ 

1.หอมใหญ่ 10 กรัม 

2.มะเขือเทศ 10 กรัม 

3.พริก3สี 10 กรัม 

4.สับปะรด 5 กรัม 

5.น ้าสับปะรด 10 มิลลิลิตร 

6.ซอสมะเขือเทศ 15 กรัม 

7.ซอสพริก 15 กรัม 

8.ใบกระวาน 10 กรัม 

9.น ้าผึ้ง 7.5 มิลลิลิตร 

10.เกลือ 2.5 กรัม 

11.พริกไทย 2.5 กรัม 

12.ผงปาปริกา้ 5 กรัม 
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4.2 ข้ันตอนการท าปอเป๊ียะบาร์บีคิวหมู 
4.2.1 วธีิท าซอสบาร์บีคิว 

4.2.1.1 น าหอมใหญ่หัน่เป็นทรงลูกเต๋า/สับปะรด/น ้ าสับปะรด/ซอสมะเขือเทศ/ซอส
พริก/ใบกระวาน/น ้ าผึ้ง/เกลือ/พริกไทย/ผงปาปริกา้ ใส่รวมดว้ยกนัดว้ยอตัราส่วนคร่ึงนึงของท่ี
ก าหนดไว ้

4.2.1.2 เคียวดว้ยไฟกลางประมาณ 5 นาที 

 

รูปที ่4.1 เค่ียววตัถุดิบบนไฟปานกลาง 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

4.2.2 วธีิหมักหมูบาร์บีคิว 
4.2.2.1 น าหมูสันในหมกักบั/สับปะรด /น ้าสับปะรด/ซอสมะเขือเทศ/ซอสพริก/ 

ทาบสัโก/้เกลือ/พริกไทย/น ้าผึ้ง 
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รูปที ่4.2 ผสมหมูกบัซอสบาร์บีคิว 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

4.2.2.2 หมกัส่วนผสมทั้งหมดเขา้ดว้ยกนั และทิ้งไว3้0นาที 

 

รูปที ่4.3 คลุกเคลา้ส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

4.2.2.3 น ามานาบกบัน ้ามนับนกระทะร้อนใหห้มูสุกพอดี  
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รูปที ่4.4 น าหมูท่ีหมกัไว ้มานาบบนกระทะร้อน 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 
4.2.3 วธีิการท าปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู 

4.2.3.1 น าหอมใหญ่ มะเขือเทศ พริก3สี สับปะรด  ลงผดัใหพ้อสุก  และ             
ตกัใส่ภาชนะพกัไว ้

 

รูปที ่4.5 หัน่ผกัทรงลูกเต๋า 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

4.2.3.2 น าแผน่แป้งปอเป๊ียะท่ีเตรียมไวม้าผา่นน ้า1รอบใหน่ิ้มสักหน่อย             
แลว้น าผกักาดหอมวางตามดว้ยเคร่ืองเคียง และหมูบาร์บีคิว  
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รูปที ่4.6 แผน่แป้งท่ีผา่นน ้า วางวตัถุดิบบนแผน่แป้ง 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

4.2.3.3 มว้นใหเ้ป็นทรงแน่น จากนั้นตดัใหพ้อดีค า แลว้จดัเสิร์ฟพร้อมซอส             
บาร์บีคิว 

 

รูปที ่4.7 มว้นแผน่แป้งปอเป๊ียะ 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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รูปที ่4.8 ตกแต่งจานพร้อมจดัเสิร์ฟ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562
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4.3 ต้นทุนของอาหารปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork Spring Rolls) 

ตน้ทุนของอาหารปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork Spring Rolls) แสดงค่าตาม 
ตารางท่ี 4.3 

ตารางที ่4.3 ปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork Spring Rolls) 

ล าดับที ่ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา(บาท) 

1 เน้ือหมูสันใน 120 กรัม 140/กก. 16.80 

2 แป้งปอเป๊ียะ 12 กรัม 80/500กรัม 1.92 

3 หอมใหญ่ 20 กรัม 30/กก. 0.60 

4 มะเขือเทศ 20 กรัม 40/กก. 0.80 

5 พริก3สี 20 กรัม 50/กก. 1 

6 สับปะรด 10 กรัม 30/กก. 0.3 

7 น ้าสับปะรด 20 มล. 59/1,000มล. 1.18 

8 ซอสมะเขือเทศ 30 กรัม 36/600กรัม 1.80 

9 ซอสพริก 30 กรัม 26/300กรัม 2.60 

10 ใบกระวาน 10 กรัม 95/50กรัม 19 

11 น ้าผึ้ง 15 มล. 57/72มล. 11.87 

12 เกลือ 5 กรัม 30/กก. 0.15 

13 พริกไทย 5 กรัม 25/60กรัม 2 

14 ผงปาปริกา้ 10 กรัม 20/50กรัม 4 

รวมราคาตน้ทุน:หน่ึงการจดัเสิร์ฟ 64.02 

 จากตารางท่ี 4.3 สรุปผลของการค านวณตน้ทุนเมนูอาหารปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู 
(Fresh BBQ Pork Spring Rolls) พบวา่ตน้ทุนต่อ 1 จาน คือ 64.02 บาท ท าได ้8 ช้ิน ต่อ 1 จาน      
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ตกช้ินละ 8 บาท และจากการท่ีไดส้อบถามพนกังานท่ีปรึกษาผลปรากฏวา่ ถา้ขายภายในโรงแรม
ราคาจะอยูท่ี่ประมาณ 350 บาทต่อจาน ดงันั้นก าไรจะเท่ากบั 285.98 บาท 

 4.4 สรุปผลข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 

 จากการท่ีคณะผูจ้ดัท า 2562โครงงานอาหารปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork 
Spring Rolls)ไดมี้การจดัท าแบบสอบถามเพื่อส ารวจความพึงพอใจของแผนกครัวต่าง ๆ เพื่อน าผล
ประเมินมาใช้ในการเก็บขอ้มูลจ านวน 30 ชุด โดยใช้วิธีค  านวณตามสูตรของ ฟรานซิส กาลตนั 
(Francis Galton) โดยใชสู้ตรดงัน้ี 

 การคิดร้อยละ  จ านวนผูต้อบแบบสอบถาม 
                                                         × 100 

      จ านวนผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 

 การหาค่าเฉล่ีย �̅� และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D) โดยใชเ้กณฑก์ารคิดค่าเฉล่ีย 

ดงัน้ี             �̅� = 𝛴𝑥

𝑁
                         𝑆. 𝐷 = √

∑(xi−x̅)

(n−1)

2

 

4.5.1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ตารางที ่4.4 แสดงจ านวน และร้อยละของกลุ่มตวัอยา่ง จ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน ร้อยละ 

ชาย 11 36.70 

หญิง 19 63.30 

รวม 30 100.00 

จากตารางท่ี4.4 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี เป็นเพศชายคิด
เป็นร้อยละ 36.70 และเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 63.30
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ตารางที ่4.5 แสดงจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ 

อายุ จ านวน ร้อยละ 

20 – 25 ปี 6 20.00 

26 – 30 ปี 9 30.00 

31 – 35 ปี 7 23.30 

36 – 40 ปี 3 10.00 

41 – 45 ปี 3 10.00 

มากกวา่ 46 ปี 2 6.70 

รวม 30 100.00 

จากตารางท่ี 4.5 กลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี เป็นผูท่ี้มีอาย ุ
26-30 ปี มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30.00 รองลงมาเป็นผูท่ี้มีอายุ 31-35 ปี และคิดเป็นร้อยละ 23.30 
ตามล าดบัโดยกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีอายปีุ มีนอ้ยท่ีสุด มากกวา่ 46 ปี คิดเป็นร้อยละ 6.70 

ตารางที ่4.6 แสดงจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามต าแหน่ง 

ต าแหน่ง จ านวน ร้อยละ 

Staff 8 26.70 

Cook Helper 6 20.00 

Cook I 5 16.70 

Temporary 4 13.30 

Executive floor office 5 16.70 

Trainee 2 6.60 

รวม 30 100.00 

จากตารางท่ี 4.6 กลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีจ าแนกตาม
ต าแหน่งงาน (Staff) มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26.70 รองลงมาเป็น (Cook Helper)  
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คิดเป็นร้อยละ 20.00 ตามล าดบั ต าแหน่งพนกังาน (Cook I) พนกังานตอ้นรับ (Executive floor 
office) คิดเป็นร้อยละ 16.70 โดยกลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามต าแหน่งพนักงานชั่วคราว 
(Temporary) และ นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) นอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 13.30 และ 6.60 ตามล าดบั 

ตารางที ่4.7 แสดงจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนก 

แผนก จ านวน ร้อยละ 

ครัวเอก็ฟลอร์ 13 43.30 

ครัวเบเกอร่ี 9 30.00 

ตอ้นรับส่วนหนา้ 8 26.70 

รวม 30 100.00 

จากตารางท่ี 4.7 กลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีจ าแนกตาม
แผนกครัวเอ็กฟลอร์(Ex.Floor Kitchen) มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 43.30 รองลงมาเป็นครัวเบเกอร่ี 
(Bakery Kitchen) คิดเป็นร้อยละ 30.00 ตามล าดบั ส่วนแผนกตอ้นรับส่วนหนา้ (Executive floor 
office) ตอบแบบสอบถามนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26.70 

4.5.2 ความพงึพอใจของอาหาร 
4.5.2.1 ผลการประเมินเก่ียวกับความพึงพอใจของผู ้ตอบแบบสอบถามใน               

ดา้นรสชาติ 
รูปท่ี 4.9 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจของผู ้ตอบแบบสอบถามในด้านรสชาติ                        

จากผลการประเมินพบว่าผูต้อบแบบสอบถามได้คะแนนระดับมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 67.00 
รองลงมาได้คะแนนระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 30.00 รองลงมาได้คะแนนระดับปานกลางคิดเป็น             
ร้อยละ 3.00 จากผูท่ี้ตอบแบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี  
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รูปที ่4.9  แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจในดา้นรสชาติ 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

4.5.2.2 ผลการประเมินเก่ียวกบัความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นสีสัน 
รูปท่ี 4.10 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นสีสัน จากผลการ

ประเมินพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 47.00 รองลงมาไดค้ะแนนระดบั 
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 43.00 รองลงมาไดค้ะแนนระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ10.00 จากผูท่ี้ตอบ
แบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 
 

 

รูปที ่4.10 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจในดา้นสีสัน 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

4.5.2.3 ผลการประ เ มิน เ ก่ียวกับความพึ งพอใจของผู ้ตอบแบบสอบถามใน                              
ดา้นเน้ือสัมผสั 

 

67.00 

30.00 

3.00 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

ดา้นรสชาติ 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

43.00 
47.00 

10.00 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

ดา้นสีสนั 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 
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รูปท่ี 4.11 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นเน้ือสัมผสั จากผล
การประเมินพบวาผูต้อบแบบสอบถามได้คะแนนระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 47.00 รองลงมาได้คะแนน
ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 43.00 รองลงมาไดค้ะแนนระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 10.00 จากผูท่ี้
ตอบแบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

รูปที ่4.11 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจในดา้นเน้ือสัมผสั 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

4.5.2.4 ผลการประเมินเก่ียวกบัความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นกล่ิน 
รูปท่ี 4.12 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นกล่ิน จากผลการ

ประเมินพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 50.00 รองลงมาไดค้ะแนนระดบั 
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 40.00 รองลงมาไดค้ะแนนระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 10.00 จากผูท่ี้ตอบ
แบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

รูปที ่4.12 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจในดา้นกล่ิน 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

43.00 
47.00 

10.00 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

ดา้นเน้ือสมัผสั 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

40.00 
50.00 

10.00 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

ดา้นกล่ิน 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 
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4.5.2.5 ผลการประเมินเก่ียวกบัความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นสัดส่วน
ในการเสิร์ฟ 

รูปท่ี 4.13 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามในด้านสัดส่วนในการ
เสิร์ฟ จากผลการประเมินพบว่าผูต้อบแบบสอบถามได้คะแนนระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 50.00 
รองลงมาไดค้ะแนนระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 37.00 รองลงมาไดค้ะแนนระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 
13.00 จากผูท่ี้ตอบแบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

รูปที ่4.13 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจในดา้นสัดส่วนในการเสิร์ฟ 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

4.5.2.6 ผลการประเมินเก่ียวกบัความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถาม 
ในดา้นโภชนาการ 

รูปท่ี 4.14 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นโภชนาการ จาก
ผลการประเมินพบวาผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ  64.00 รองลงมาได้
คะแนนระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 23.00 รองลงมาไดค้ะแนนระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 13.00 จากผูท่ี้
ตอบแบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

50.00 

37.00 

13.00 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

ดา้นสดัส่วนในการเสิร์ฟ 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 
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รูปที ่4.14 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจในดา้นโภชนาการ 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

4.5.2.7 ผลการประ เ มิน เ ก่ียวกับความพึ งพอใจของผู ้ตอบแบบสอบถามใน                             
ดา้นรูปลกัษณ์อาหาร 

รูปท่ี 4.15 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามในรูปลกัษณ์อาหารจาก
ผลการประเมินพบวาผูต้อบแบบสอบถามไดค้ะแนนระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 53.00 รองลงมาได้
คะแนนระดับมากคิดเป็นร้อยละ 37.00 รองลงมาได้คะแนนระดับปานกลางคิดเป็นร้อยละ 10.00              
จากผูท่ี้ตอบแบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

รูปที ่4.15 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจในดา้นรูปลกัษณ์อาหาร 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

4.5.2.8 ผลการประเมินเก่ียวกับความพึงพอใจของผู ้ตอบแบบสอบถามในด้าน                  
ความคิดสร้างสรรค ์

รูปท่ี 4.16 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามในด้านความคิด
ส ร้ า งสรรค์  จ ากผลการประ เ มินพบวาผู ้ตอบแบบสอบถามได้คะแนนระดับมาก ท่ี สุ ด                                            

64.00 

23.00 

13.00 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

ดา้นโภชนาการ 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

53.00 

37.00 

10.00 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

ดา้นรูปลกัษณ์อาหาร 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 
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คิดเป็นร้อยละ  73.00 รองลงมาได้คะแนนระดับมากคิดเป็นร้อยละ 20.00 รองลงมาได้คะแนน                    
ระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 7.00 จากผูท่ี้ตอบแบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

รุปที ่4.16 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจในดา้นความคิดสร้างสรรค์ 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

4.5.2.9 ผลการประเมินเก่ียวกบัความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถาม 
ในดา้นการตกแต่งจาน 

รูปท่ี 4.17 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นการตกแต่งจาน 
จากผลการประเมินพบวาผูต้อบแบบสอบถามได้คะแนนระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 50.00 รองลงมาได้
คะแนนระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 47.00 รองลงมาได้คะแนนระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 3.00 
จากผูท่ี้ตอบแบบสอบถาม 30 คนดงัรูปน้ี 

 

รูปที ่4.17 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจในดา้นการตกแต่งจาน 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

73.00 

20.00 

7.00 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

ดา้นความคิดสร้างสรรค ์

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

47.00 

50.00 

3.00 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 

ดา้นการตกแต่งจาน 

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสดุ 
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4.5.3 การแปรผลความพงึพอใจ 
ขอ้มูลความพึงพอใจของอาหารปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork Spring Rolls)           

การวิเคราะห์ความพึงพอใจของกลุ่มตวัอย่างโดยวดัระดบัและแสดงผลตั้งแต่ 5-1 คือ ชอบมากท่ีสุด              
-ชอบน้อยท่ีสุดตามล าดบัการวิเคราะห์ข้อมูล ความหมายค่าเฉล่ีย (Mean) ซ่ึงประมาณค่าเฉล่ียโดย                
ใชเ้กณฑป์ระมาณค่าความคิดเห็นตามแนวคิดของ (บุญชม ศรีสะอาด, 2553 : 103)  ดงัน้ี  

ค่าเฉล่ียของคะแนน 4.51 – 5.00 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 
ค่าเฉล่ียของคะแนน 3.51 – 4.50 หมายถึง ชอบมาก 
ค่าเฉล่ียของคะแนน 2.51 – 3.50 หมายถึง ชอบปานกลาง 
ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.51 – 2.50 หมายถึง ชอบนอ้ย 
ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.00 – 1.50 หมายถึง ชอบนอ้ยท่ีสุด 

ตารางที ่4.8 แสดงระดบัของความพึงพอใจของเมนูปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู 
                    (Fresh BBQ Pork Spring Rolls) 

รายละเอยีด ค่าเฉลีย่ �̅� S.D ระดับความเห็นชอบ 

1.ดา้นรสชาติ 4.64 0.55 ชอบมากท่ีสุด 

2.ดา้นความคิดสร้างสรรค์ 4.54 0.50 ชอบมากท่ีสุด 

3.ดา้นโภชนาการ 4.51 0.72 ชอบมากท่ีสุด 

4.ดา้นการตกแต่งจาน 4.45 0.67 ชอบมาก 

5.ดา้นรูปลกัษณ์ของอาหาร 4.41 0.67 ชอบมาก 

6.ดา้นสัดส่วนในการเสิร์ฟ 4.38 0.71 ชอบมาก 

7.ดา้นสีสัน 4.32 0.65 ชอบมาก 

8.ดา้นเน้ือสัมผสั 4.32 0.65 ชอบมาก 

9.ดา้นกล่ิน 4.32 0.65 ชอบมาก 

ค่าเฉลีย่โดยรวม 4.43 0.64 ชอบมาก 

จากตารางท่ี 4.8 ผลสรุปค่าเฉล่ียความพึงพอใจค่าเฉล่ียสูงสุดไดแ้ก่ ดา้นรสชาติโดยมีค่าเฉล่ีย
เท่ากบั 4.64 อยู่ในระดบัมากท่ีสุด รองลงมาดา้นความคิดสร้างสรรค์ของอาหารมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.54            
อยู่ในระดับมากท่ีสุด รองลงมาด้านโภชนาการมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.51 อยู่ในระดับมากท่ีสุด                             
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รองลงมา ดา้นการตกแต่งจานมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.45 อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาดา้นรูปลกัษณ์ของอาหาร 
มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.41 อยู่ในระดับมาก รองลงมาด้านสัดส่วนในการเสิร์ฟมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.38                 
อยู่ในระดบัมาก รองลงมา ด้านสีสันมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.32 อยู่ในระดบัมาก รองลงมาดา้นเน้ือสัมผสั                 
มีค่า เฉล่ียเท่ากับ 4.32 อยู่ในระดับมาก และด้านกล่ินมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.32 อยู่ในระดับมาก                            
ผู ้ ต อ บ แ บ บ ส อ บ ถ า ม มี ค ว า ม พึ ง พ อ ใ จ โ ด ย ร ว ม ข อ ง เ ม นู ป อ เ ป๊ี ย ะ ส ด บ า ร์ บี คิ ว ห มู                                                     
(Fresh BBQ Pork Spring Rolls) อยูใ่นระดบัชอบมากโดยมีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.43 

 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลโครงงาน 

จากท่ีไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมมิลเลนเนียมฮิลตนักรุงเทพฯ(Millennium 
Hilton Bangkok) ในแผนกครัวเบเกอร่ีและครัวEx.Floor ทางผูจ้ดัท าได้ปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาและ
พนกังานพี่เล้ียงภายในสถานประกอบการ เล็งเห็นถึงจ านวนลูกคา้ท่ีลดลงส่งผลให้มีอาหารเหลือทิ้งใน
แต่ละวนัมีจ านวนท่ีมากข้ึน และเมนูท่ีจดัแต่ละวนัมีความซ ้ ากนัจนไม่น่าสนใจทางคณะผูจ้ดัท าจึงคิดคน้
เมนูใหม่ เพื่อสร้างความน่าสนใจให้กบัลูกคา้ และเพื่อเป็นทางเลือกหน่ึงให้กบัสถานประกอบการ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
จากขั้นตอนการประเมินผล คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการส ารวจโดยการแจกแบบสอบถามความพึงพอใจของ
เมนูปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู ให้กบัพนกังานภายในโรงแรมจ านวน30ชุดและผลลพัธ์ท่ีไดอ้ยูใ่นเกณฑ์ท่ี
น่าพอใจ 

จากผลส ารวจพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามในส่วนของดา้นเพศเป็นเพศหญิงมากท่ีสุดโดยคิดเป็น
ร้อยละ 63.30 และเป็นเพศชายนอ้ยท่ีสุด โดยคิดเป็นร้อยละ 36.70 ในส่วนทางดา้นอายุ คือกลุ่มตวัอยา่ง
ท่ีมีอายรุะหวา่ง 26-30 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30.00 และผูท่ี้มีอายุระหวา่งมากกวา่ 46 ปี มีนอ้ยท่ีสุด 
คิดเป็นร้อยละ 6.70 ในส่วนของดา้นต าแหน่งเป็นต าแหน่งพนกังานมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 26.70 และ
ต าแหน่งพนกังานฝึกหดัมีนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 6.60 ในส่วนของดา้นแผนก เป็นแผนกครัว Ex.floor  
มีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 43.30 และแผนกตอ้นรับมีนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26.70 จากตารางค่าเฉล่ีย
และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานปอเป๊ียะบาร์บีคิวหมูอยู่ในระดบัชอบมาก           
คิดเป็นร้อยละ 4.43 จากผลความพึงพอใจท าให้โครงงานน้ีสามารถถูกน าไปใช้ไดจ้ริง แต่อาจตอ้งผา่น
กระบวนการตดัสินใจจากผูบ้ริหารหลายๆฝ่าย  

5.1.1 ปัญหาของกระบวนการท าโครงงานและข้อเสนอแนะ 
5.1.1.1 งบประมาณค่อนขา้งบานปลาย เพราะการกะเกณฑป์ริมาณส่วนผสมผดิ 
5.1.1.2 มีเวลาวา่งไม่ตรงกนั เน่ืองจากมีวนัหยดุคนละวนั จึงท าให้การปฏิบติังานล่าชา้ 
5.1.1.3 ขาดความเขา้ใจในการท าอาหาร ท าให้รสชาติออกมายงัไม่ดี 

5.1.2 ข้อเสนอแนะ 
5.1.2.1 รวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัเมนูท่ีสนใจจากอินเทอร์เน็ตและหนงัสือ 
5.1.2.2 เก็บขอ้มูลจากการปฏิบติังานจริงภายในครัว 
5.1.2.3 สอบถามพนกังานท่ีปรึกษาเก่ียวกบัขั้นตอนการท าเมนูปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู 
5.1.2.4 ทดลองปฏิบติัเองท่ีบา้น เพื่อหาขอ้บกพร่องของเมนูปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู 
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5.2 ปัญหาของตัวผลติภัณฑ์และข้อเสนอแนะ 
5.2.1  ปัญหาของตัวผลติภัณฑ์ 

ในการปฏิบติัเองคร้ังแรกนั้นพบปัญหาเก่ียวกบัรสชาติท่ีไม่กลมกล่อม มีกล่ินผกัและ
กล่ินพริก3สีท่ีแรงเกินไปจนไม่น่ารับประทาน 
5.2.2 ข้อเสนอแนะในการแก้ปัญหาของตัวผลติภัณฑ์ 

ในเร่ืองของปริมาณการใส่ส่วนผสม ทางคณะผูจ้ดัท าไดใ้ส่ส่วนผสมท่ีนอ้ยลงและใช้
วธีิการหัน่ผกัท่ีเล็กลงเพื่อลดกล่ินเหมน็เขียวในอาหาร 

5.3 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
5.3.1 ปัญหาของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.3.1.1  ดา้นเวลาในการท างานท่ีมีการผลดัเปล่ียนช่วงเวลาเขา้งานหลายช่วงเวลาท าให้
การเดินทางตอ้งกะเวลาเพิ่มมากข้ึน 

5.3.1.2 ประสบการณ์การท างานครัวยงัไม่มากพอ  
5.3.1.3   การส่ือสารกบัลูกคา้ต่างชาติท่ียงัไม่ช านาน ท าให้เกิดความเขา้ใจผดิพลาดใน
บางคร้ัง  

5.3.2 ข้อเสนอแนะในการแก้ไขปัญหาการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
5.3.2.1 ควรสร้างความเขา้ใจเก่ียวกบัแผนกท่ีตนเองสนใจใหม้ากข้ึน 
5.3.2.2 ควรเพิ่มเติมและพฒันาทกัษะภาษาใหม้ากกวา่เดิม เน่ืองจากการท างานจริง

ตอ้งใชภ้าษา 
5.4 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.4.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
5.4.1.1 ด้านความรู้ 

5.4.1.1.1 ไดค้วามรู้และเทคนิคใหม่ๆเก่ียวกบัการท าอาหาร 
5.4.1.1.2 ไดพ้ฒันาความกลา้คิด กลา้พดู กลา้ท า ในชีวติจริง 
5.4.1.1.3 ไดพ้ฒันาการปรับตวัเขา้กบัผูอ่ื้นในการท างาน 

5.4.1.2 ด้านทกัษะ 
5.4.1.2.1 ไดเ้รียนรู้เทคนิคการท างานท่ีเขา้กบัตวัเรา 
5.4.1.2.2 สามารถแกไ้ขสถานการณ์เฉพาะหนา้ได ้
5.4.1.2.3 สามารถน าไปต่อยอดการเรียนรู้เพิ่มข้ึนจากเดิม 
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 



 

 

แบบสอบถาม 

ความพงึพอใจของเมนูอาหาร ปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู 

ค าช้ีแจง  แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงในการประกอบการศึกษาในระดบัปริญญาตรี  
คณะศิลปศาสตร์ การโรงแรม มหาวิทยาลยัสยาม คณะผูจ้ดัท าจึงของความร่วมมือในการตอบ
แบบสอบถามน้ีด้วยความจริง ทั้ งน้ีข้อมูลในแบบสอบถามจะถูกเก็บเป็นความลับและใช้ใน
โครงงานน้ีเท่านั้น 
1.เพศ 

□ชาย     □หญิง 

2.อายุ 

□ 20-25ปี     □ 26-30ปี     □ 31-35ปี     □ 36-40ปี     □ 41-45     □มากกวา่46ปี 

3.ต าแหน่ง……………………(โปรดระบุ) 

4.แผนก……………………(โปรดระบุ)  



 

 

ตอนที2่ ประเมินระดบัความพึงพอใจของเมนูอาหาร ปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู 

ค าช้ีแจง กรุณาทดสอบอาหารแลว้ใหค้ะแนนตามความพึงพอใจของท่านใหไ้ดม้ากท่ีสุดโดย                
เกณฑก์ารใหค้ะแนนดงัน้ี 5=มากท่ีสุด  4=มาก  3=ปานกลาง  2=นอ้ย  1=นอ้ยท่ีสุด 

ความพึงพอใจของเมนูอาหาร ปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู 
(Fresh BBQ Pork Spring Rolls) 

ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1. ดา้นรสชาติ      
2. ดา้นสีสัน      
3. ดา้นเน้ือสัมผสั      
4. ดา้นกล่ิน      
5. ดา้นสัดส่วนในการเสิร์ฟ      
6. ดา้นโภชนาการ      
7. รูปลกัษณ์ของอาหาร      
8. ความคิดสร้างสรรค ์      
9. การตกแต่งจาน      

ตอนที่3 แสดงความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะอ่ืนๆ 

ค าช้ีแจง เพื่อน าไปปรับปรุงและแกไ้ข 

ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
…………..…………………………………………………………………………………………...
……………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………..………………………………………………...
……………………………………………………………………………………………………….



 

 

ภาคผนวก ข 
ภาพการปฏิบัติงาน 



 

 

ภาพการปฏบิัติงานระหว่างการปฏบิัติสหกจิศึกษา 

 
ภาพขณะท าออมเล็ต (Omlette) ตามท่ีแขกสั่งแลว้เสิร์ฟให้แขก 

  

  
ท าเมนูแซนวชิประจ าวนัของ Afternoon Tea



 

 

ภาพการปฏบิัติงานระหว่างการปฏบิัติสหกจิศึกษา (ต่อ) 

 
ดูแลไลนอ์าหาร Afternoon Tea 

   
จดัเตรียมอาหารออก Happy Hour 

   
จดัไลน์และดูแลไลน์อาหาร Happy Hour



 

 

ภาพการปฏบิัติงานระหว่างการปฏบิัติสหกจิศึกษา (ต่อ) 

 
ตีแป้งและชัง่แบ่งสัดส่วนของแป้ง 

      
ท าขนมปังแต่ละชนิดท่ีใกลจ้ะหมดในแต่ละวนั 

    
ท าSoft Rolls และจดัเรียงขนมปังไวข้ายท่ี The Lantern ในวนัรุ่งข้ึน 



 

 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 



 

 

 



 

 

ภาคผนวก ง 
บทความวชิาการ



 

 

เมนูอาหารปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู 
Fresh BBQ Pork Spring Rolls 

ณ โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 
นางสาวกมลชนก สิริจงวฒันา 

E-mail : eve_aralive@hotmail.com 
นางสาวสุภาภรณ์ มงคลดิษฐ์ 

E-mail : jib_bg_120@hotmail.com 
อาจารยท่ี์ปรึกษา อาจารยพ์ิมพพ์ิชชา เลิศสกุลผาสุข 

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 

บทคดัย่อ 

โ ร ง แ ร ม ม ิล เ ล น เ น ีย ม  ฮ ิล ต นั
กรุงเทพฯ (Millennium Hilton Bangkok) เป็น
โรงแรมระดับ5 ดาวมีความสูงถึง  32 ชั้ น         
ตั้งโดดเด่นอยูบ่นริมฝ่ังของแม่น ้ าเจา้พระยาใน
ยา่นเก่าแก่ของกรุงเทพฯ และเป็นโรงแรมท่ีมี
เครือข่ายทัว่โลก อีกทั้งยงัเป็นโรงแรมท่ีมีลูกคา้
เข้าพักเป็นจ านวนมาก แต่ เ น่ืองด้วยมีการ
เติบโตของห้างใหญ่อย่าง Icon Siam ท่ีมี
ร้านอาหารเป็นจ านวนมาก จึงเป็นส่วนนึงท่ีท า
ให้มีจ านวนลูกคา้ลดลง ทางคณะผูจ้ดัท าจึงได้
ศึกษาค้นควา้ข้อมูล เพ่ือรังสรรค์เมนูใหม่ท่ี
แตกต่างจากเดิม จะได้เป็นการเพ่ิมทางเลือก
ใหแ้ก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 

เน่ืองด้วยคณะผูจ้ ัดท าได้เขา้รับการ
ปฏิบติังานในแผนกครัว และไดรั้บมอบหมาย
ใหดู้แลไลน์ บุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้ อาหารกลางวนั
และอาหารเย็น ได้สังเกตว่าลูกค้าส่วนใหญ่
ชอบอาหารท่ีมีรสชาติท่ีไม่เผ็ดมากจนเกินไป 
เป็นรสชาติกลางๆ และสามารถทานไดง่้าย จึง
คิดเมนูน้ีข้ึนมาเพ่ือสร้างความแปลกใหม่และ
ตอบรับความตอ้งการของลูกคา้ไดเ้ป็นอย่างดี 
และยงัเป็นการสนบัสนุนโรงแรมไดอี้กทาง ใน
การดึงดูดลูกค้าและสามารถเพ่ิมยอดขายได ้ 

อีกทั้ งยงัได้น าวตัถุดิบท่ีมีมาสร้างสรรค์ เป็น
เมนูตวัใหม่นั้นคือ เมนูปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู 
(Fresh BBQ Pork Spring Rolls)โดยมีการแจก
แบบสอบถามเพื่อส ารวจความพึงพอใจเป็น 
จ านวน 30 ชุด โดยผลของการส ารวจความพึง
พอใจ พบว่าอยู่ในระดับชอบมากมีค่าเฉล่ีย
โดยรวมเท่ากับ 4.43 แต่ในการน าเสิร์ฟลูกคา้
นั้นจ าเป็นตอ้งผ่านขั้นตอนการพิจารณาและ
ยอมรับจากผูบ้ริหารตามกฎระเบียบของทาง
โรงแรม 

ค าส าคัญ : ปอเป๊ียะสด บาร์บีคิวหมู อาหาร
ฟิวชัน่ โรงแรมมิลเลนเนียม 

Abstract 
Millennium Hilton Bangkok is 

a 5 star hotel, with a height up to 32 
floors, located on the Chao Phraya 
River coast in Bangkok’s historic 
district, and is a global network hotel 
with many guests visiting. Due to the 
growth of large shopping malls, such as 
Iconsiam, the number of guests has 
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decreased.                So we plan to 
create a new menu item that is different. 
In order to add more choice for our 
guests. 

During the attendance of                  
co-operative education, the auther did 
practical work in the kitchen, and the 
author was assigned to service the buffet 
line for breakfast lunch and dinner. We 
noticed that most of our guests liked the 
taste that is not too spicy and neutral in 
flavor. Therefore, we created this new 
menu item to meet the demands of our 
guests. Moreover, it helped the hotel to 
attract customers and can increase sales. 
The authors used left over raw materials 
to create a new menu item, Fresh BBQ 
Pork Spring Rolls. After that we 
distributed 30 sets of questionnaires to 
evaluate the satisfaction survey. The 
results showed that satisfaction levels 
are very high, the overall average was 
4.43. Although it show good potential, 
in order for the hotel to serve the new 
menu item, it must be accepted by the 
management team. 
Keywords : BBQ pork spring rolls, 
fusion food, Millennium Hotel.  
ทีม่าและปัญหา 

โร ง แรม มิ ล เ ลน เ นี ย ม ฮิ ลตัน ก รุ ง เ ทพฯ
(Millennium Hilton Bangkok) ตั้งอยู่ริมฝ่ัง
แม่น ้ าเจ้าพระยาเป็นโรงแรมท่ีมีขนาดใหญ่ 

และมีเครือข่ายครอบคลุมทั่วโลกได้รับการ
ตอบรับท่ีดีจากนักท่องเ ท่ียวมาโดยตลอด       
แต่เน่ืองจากปัจจุบนัมีโรงแรมเกิดข้ึนใหม่เป็น
จ านวนมาก ท าให้เกิดปัญหาจ านวนผูเ้ขา้พกั
ลดลงท าให้อาหารบุปเฟต์ท่ีจัดให้บริการ       
แก่ลูกคา้ในแต่ละวนัมีปริมาณของเหลือท้ิงเพ่ิม
มากข้ึนแสดงถึงค่าใช่จ่ายท่ี เ สียไปภายใน
องค์กรเน่ืองด้วยคณะผูจ้ ัดท าโครงงานได้เขา้
ปฎิบัติงานสหกิจในแผนกครัวเอ็กฟลอร์
(Excusive floor)และครัวเบเกอร่ี(Bakery)     
ท าใหพ้บปัญหาท่ีเกิดข้ึนภายในโรงแรมนัน่คือ
โรงแรมได้จัดซ้ือวตัถุดิบเป็นจ านวนมากเพ่ือ
รับรองลูกคา้ท่ีเขา้มาพกั จึงส่งผลให้มีวตัถุดิบ
บางส่วนเหลือจากการไลน์บุปเฟต์อาหารเช้า
(Breakfast)และอาหารเยน็(Dinner) จากปัญหา
ท่ีกล่าวมาข้างต้นคณะผู ้จัดท าจึงคิดค้นเมนู     
ปอเป๊ียะบาร์บีคิวหมูเพื่อสร้างความหลากหลาย
และเป็นการเพ่ิมทางเลือกแปลกใหม่ให้กับ
ลูกค้าของโรงแรมอีกทางนอกจาก น้ีตัว
โครงงานยงัได้แสดงออกถึงความเป็นอาหาร
ประยกุต(์Fusion food)ท่ีท าออกมาใหมี้รูปแบบ
ท่ีทานง่ายและมีรสชาติท่ี ถูกปากลูกค้าทั้ ง     
ชาวไทยและชาวต่างชาติ 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
1. เพื่อลดปัญหาปริมาณอาหารท่ี

เหลือท้ิงในแต่ละวนั 
2. เพื่อคิดคน้เมนูอาหารประยุกต์ใน

การเพ่ิมทางเลือกแปลกใหม่ใหก้บัลูกคา้ 
3 .  เพื่ อ ศึกษาวิ ธีการท าปอ เ ป๊ี ยะ             

บาร์บีคิวหมู 
ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.เพื่อเป็นการลดปริมาณอาหารท่ี
เหลือในแต่ละวนั 

2.ช่วยลดตน้ทุนในการจดัซ้ือวตัถุดิบ
ในครัว 



 

 

3.เป็นการเปิดโอกาสให้กบันกัศึกษา
ไดน้ าความรู้ท่ีไดจ้ากการปฏิบติังานมาปรับใช้
ในการริเ ร่ิมสร้างสรรค์เมนูอาหารใหม่ ท่ี
สามารถใชไ้ดจ้ริงในชีวติประจ าวนั 

4.สามารถน าความรู้มาเป็นแนวทาง
ในการประกอบอาชีพในอนาคตได ้
ขั้นตอนการท าปอเป๊ียะบาร์บีควิหมู 

วธีิท าซอสบาร์บีควิ 
1.น าหอมใหญ่หั่นเป็นทรงลูกเต๋า/

สับปะรด/น ้ าสับปะรด/ซอสมะเขือเทศ/ซอส
พริก/ใบกระวาน/น ้ าผึ้ง/เกลือ/พริกไทย/ 
ผงปาปริก้าใส่รวมด้วยกันด้วยอัตราส่วน
คร่ึงนึงของท่ีก าหนดไว ้

2. เคี่ยวดว้ยไฟกลางประมาณ5นาที 
วธีิท าหมูบาร์บีควิ 

1. น าหมูสนัในหมกักบั/สบัปะรด 
/น ้าสบัปะรด/ซอสมะเขือเทศ/ซอสพริก/  
เกลือ/พริกไทย/น ้ าผึ้ง 

2. หมกัส่วนผสมทั้งหมดเขา้ดว้ยกนั
และท้ิงไว3้0นาที 

3.น ามานาบกบัน ้ ามนับนกระทะร้อน
ใหห้มูสุกพอดี 
วธีิการท าปอเป๊ียะบาร์บีควิหมู 

1.น าหอมใหญ่ มะเขือเทศ พริก 3 สี
สบัปะรด ลงผดัให้พอสุกและตกัใส่ภาชนะพกั
ไว ้

2.น าแผ่นแป้งปอเป๊ียะท่ีเตรียมไวม้า
ผ่านน ้ า 1 รอบให้น่ิมสักหน่อยแล้วน า
ผักกาดหอมวางตามด้วยเค ร่ืองเ คียงและ          
หมูบาร์บีคิว 

3.มว้นใหเ้ป็นทรงแน่นจากนั้นตดัให้
พอดีค าแลว้จดัเสิร์ฟพร้อมซอสบาร์บีคิว 
สรุปผลโครงงาน 

จากท่ีไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานสหกิจ
ศึกษาท่ีโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ

(Millennium Hilton Bangkok)ในแผนกครัว   
เบเกอร่ีและครัว Ex.Floor 
ทางผู ้จัดท าได้ปรึกษาอาจารย์ท่ีปรึกษาและ
พนักงานพ่ีเล้ียงภายในสถานประกอบการ
เล็ง เ ห็นถึงจ านวนลูกค้า ท่ีลดลงส่งผลให ้           
มีอาหาร เหลือ ท้ิงในแต่ละวันมีจ านวนท่ี        
มากข้ึนและเมนูท่ีจัดแต่ละวนัมีความซ ้ ากัน              
จนไม่น่าสนใจทางคณะผูจ้ ัดท าจึงคิดคน้เมนู
ใหม่เพ่ือสร้างความน่าสนใจให้กบัลูกคา้และ
เ พ่ื อ เ ป็ น ท า ง เ ลื อ ก ห น่ึ ง ใ ห้ กั บ ส ถ า น
ประกอบการ 
  จากขั้ นตอนการประเมินผลคณะ
ผู ้จั ด ท า ไ ด้ท า ก า รส า ร ว จ โ ด ย ก า ร แ จ ก
แบบสอบถามความพึงพอใจของเมนูปอเป๊ียะ
สดบาร์บีคิวหมูให้กบัพนกังานภายในโรงแรม
จ านวน 30 ชุดและผลลพัธ์ท่ีไดอ้ยู่ในเกณฑ์ท่ี
น่าพอใจ 

จ า ก ผ ล ส า ร ว จ พ บ ว่ า ผู ้ ต อ บ
แบบสอบถามในส่วนของด้านเพศเป็นเพศ
หญิงมากท่ีสุดโดยคิดเป็นร้อยละ 63.30 และ
เป็นเพศชายนอ้ยท่ีสุดโดยคิดเป็นร้อยละ 36.70
ในส่วนทางด้านอายุคือกลุ่มตัวอย่างท่ีมีอายุ
ระหว่าง 26-30 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30
และผูท่ี้มีอายรุะหวา่มากกวา่46ปีมีนอ้ยท่ีสุดคิด
เป็นร้อยละ 6.70 ในส่วนของดา้นต าแหน่งเป็น
ต าแหน่งพนักงานมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 
26.70 และต าแหน่งพนกังานฝึกหัดมีนอ้ยท่ีสุด
คิดเป็นร้อยละ 6.60 ในส่วนของดา้นแผนกเป็น
แผนกครัว Ex.floor มีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ
43.30 และแผนกตอ้นรับมีน้อยท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 26.70 

จากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐานความพึงพอใจท่ี มีต่อโครงงาน                 
ปอเป๊ียะบาร์บีคิวหมูอยู่ในระดับชอบมาก       
คิดเป็นร้อยละ 4.43 จากผลความพึงพอใจท าให้
โครงงานน้ีสามารถถน าไปใช้ได้จริงแต่อาจ



 

 

ตอ้งผ่านกระบวนการตัดสินใจจากผูบ้ริหาร
หลายๆฝ่าย 
ข้อเสนอแนะในการแก้ปัญหาของตวัผลติภัณฑ์ 
  ในเร่ืองของปริมาณการใส่ส่วนผสม 
ทางคณะผูจ้ดัท าไดใ้ส่ส่วนผสมท่ีน้อยลงและ
ใชว้ธีิการหัน่ผกัท่ีเลก็ลงเพ่ือลดกล่ินเหม็นเขียว
ในอาหาร 
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ท่ีอยู ่  : 106/2 หมู่ 11 ต าบลทรงคนอง อ าเภอพระประแดง จงัหวดัสมุทรปราการ      

10130 
เบอร์ติดต่อ : 083-1305627 
ผลงาน : โครงงานสหกิจศึกษา เร่ืองอาหารปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork 

Spring Rolls)  โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton 
Bangkok) 

 

 

 

 

 



 

 

ประวตัิคณะผู้จัดท ำ 

 
รหสันกัศึกษา : 5804400176 
ช่ือ – นามสกุล : นางสาว สุภาภรณ์ มงคลดิษฐ ์
คณะ  : ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา  : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 
ท่ีอยู ่ : 30/9หมู่12 ต  าบลออ้มนอ้ย อ าเภอกระทุ่มแบน จงัหวดัสมุทรสาคร 73210 
เบอร์ติดต่อ : 095-5650017 
ผลงาน : โครงงานสหกิจศึกษา เร่ืองอาหารปอเป๊ียะสดบาร์บีคิวหมู (Fresh BBQ Pork 

Spring Rolls) โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ (Millennium Hilton 
Bangkok) 
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