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บทคดัย่อ 

 โรงแรม มณเทียร ริเวอร์ไซด์ (Montien Riverside Hotel) เป็นโรงแรมระดบัส่ีดาว มีการ
บริการในทางดา้นห้องพกั ห้องอาหาร และการบริการงานจดัเล้ียงต่างๆ ซ่ึงทางคณะผูจ้ดัท า ไดม้ี

โอกาสเขา้ไปปฏิบติังานในส่วนของครัวจดัเล้ียง โดยแบ่งเป็นครัวร้อนและครัวเยน็  โดยในแต่ละวนั
จะมีอาหารท่ีส ารองจากไลน์บุฟเฟตซ่ึ์งส่วนใหญ่มกัจะถูกน า ไปท้ิงเพราะไม่สามารถน ามาขายซ ้าได้
อีก ทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดเ้ร่ิมสงัเกตหาวตัถุดิบใดท่ียงัสามารถน ากลบัมาใชใ้หม่ไดโ้ดยไม่ตอ้งท้ิงจน
พบว่าผลไมท่ี้ส ารองไวอ้อกไลน์บุฟเฟ่ตม์กัจะถูกน าไปท้ิงมากท่ีสุด ดงันั้นจึงมีความคิดท่ีจะน ามาท า
เป็นเซ็ตเมนูตวัใหม่พิเศษโดยม ีสลดัซอสสบัปะรด ไก่ซอสมะละกอ และวุน้ฝร่ังพริกเกลือ  

 ดงันั้น เพ่ือให้ทราบถึงผลของโครงงาน ทางคณะผูจ้ดัท าไดม้ีการแจกแบบสอบถามความ
พึงพอใจใหก้บั พนกังานในแผนกครัวจดัเล้ียง และครัวอ่ืนๆ จ านวน 30 ชุด ผลท่ีไดอ้ยูใ่นระดบัมาก
โดยมีค  ่าเฉล่ียโดยรวม คือ 3.87 นอกจากนั้นยงัเป็นการช่วยลดขยะและเพ่ิมรายได ้

ค าส าคญั : กลบัมาใชใ้หม่ ชุดเมนูพิเศษ วตัถุดิบ 

 

 



 

 

 



 

 

กิตตกิรรมประกาศ 

(Acknowledgement) 

 

 การท่ีมีโอกาสไดป้ฏิบติังานในโรงแรม มณเทียร ริเวอร์ไซด์ (Montien Riverside Hotel) 
ระหว่างวนัท่ี 14 พฤษภาคม 2562 ถึงวนัท่ี 31 สิงหาคม 2562 ส่งผลให้คณะผูจ้ดัท าไดรั้บทั้งความรู้
และสร้างประสบการณ์ต่างๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพในอนาคต ในดา้นของงานครัว

จดัเล้ียงโดยแบ่งเป็นครัวร้อนและครัวเยน็ (Main Kitchen Department) ซ่ึงทางโรงแรม มณเทียร ริ
เวอร์ไซด ์(Montien Riverside Hotel) ไดส้อน ฝึก และใหเ้รียนรู้โดยการทดลองท าดว้ยตวัเอง เพื่อให้
ไดค้วามรู้ ความช านาญ และรู้จกัการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ จึงขอแสดงความขอบคุณมา ณ ดงัน้ี 

 1. นายชชัวาล     ดวงจิตย ์ต  าแหน่ง Executive Chef 

 2. นายยงยทุธ         มณีศรี ต  าแหน่ง Chef De Partie 

 3. นาง กนกวรรณ  วิเชียรรัตน์ ต  าแหน่ง Chef De Partie 

 4. อาจารย ์นนัทินี  ทองอร ต าแหน่ง อาจารยท่ี์ปรึกษาสหกิจ 

และรวมถึงบุคลากรท่านอ่ืนท่ีไม่ไดเ้อ่ยนามถึง ท่ีไดใ้หค้วามรู้ค  าแนะน าช้ีแนะในการจดัท ารายงาน 

 คณะผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่าน ผูท่ี้มีส่วนร่วมในการให้ขอ้มูลให้
ค  าปรึกษาในการท ารายงานฉบับน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้การดูแลอย่างดีและมอบ
ประสบการณ์การท างานท่ีดีซ่ึงคณะผูจ้ดัท า ขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 

 

            คณะผูจ้ดัท า 

                                                                                                                นางสาวนรัญญา  ยามานนท ์

                                                                                                                นางสาวสราลี      รัตนานนท ์

                                                                                                          นายวรศกัด์ิ          สกุลนี 

            30 สิงหาคม2562 



 

 

สารบัญ 

หน้า 

จดหมายน าส่งรายงาน                                                                             ก 

กติตกิรรมประกาศ            ข 

บดคดัย่อ ค 

Abstract ง 

 

บทที่ 1 บทน า 

 1.1 ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 1 
 1.2 วตัถุประสงคข์องโครงงาน 1 

 1.3 ขอบเขตของโครงงาน 2 
  1.3.1 ขอบเขตดา้นพ้ืนท่ี 2 
  1.3.2 ขอบเขตดา้นเวลา 2 
  1.3.3 ขอบเขตดา้นประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 2 
  1.3.4 ขอบเขตดา้นขอ้มูล 2 

 1.4 ประโยชน์ท่ีไดรั้บ 2 

บทที่ 2 การทบทวนเอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง  

 2.1 แนวคิดเก่ียวกบัสลดัและน ้ าสลดั 3 

  2.1.1 สลดั 3 
   2.1.1.1 วิธีการเสิร์ฟสลดั 4 
  2.1.2 ส่วนประกอบของสลดั 4 
  2.1.3 น ้ าสลดั 5 
   2.1.3.1 ประเภทของน ้ าสลดั 6 
 2.2 แนวคิดเก่ียวกบัซอส 7 

  2.2.1 ประเภทของซอส                                                                                         7 
  2.2.2 ส่วนประกอบท่ีส าคญัของการท าซอส                                                         8 
  2.2.3 การแบ่งประเภทของซอส                                                                            8 
 2.3 แนวคิดเก่ียวกบัวุน้  11 



 

 

  สารบัญ (ต่อ) 

หน้า 

  2.3.1 ประเภทของสาหร่ายใหวุ้น้ ตามความสามารถในการแข็งตวัของวุน้   12     

  2.3.2 ประโยชน์จากวุน้  12
 2.4 วตัถุดิบในการท าน ้ าสลดัสบัปะรด ซอสมะละกอ วุน้ฝร่ังพริกเกลือ  13
  2.4.1 วตัถุดิบในการท าน ้ าสลดัสบัปะรด  13
   2.4.1.1 สบัปะรด  13
      2.4.1.1.1 พนัธุส์บัปะรดท่ีใชใ้นการท าโครงงาน  13 

      2.4.1.1.2 สรรพคุณของสบัปะรด  14 
   2.4.1.2 กลว้ยหอม  14 
      2.4.1.2.1 สรรพคุณของกลว้ยหอม  15 
   2.4.1.3 แคนตาลูป  15 
      2.4.1.3.1 สายพนัธุแ์คนตาลูปท่ีใชใ้นการท าโครงงาน  16 
      2.4.1.3.2 สรรพคุณของแคนตาลูป  16 

   2.4.1.4 น ้ ามนัส าหรับท าน ้ าสลดั  17 
      2.4.1.4.1 น ้ ามนัท่ีนิยมน ามาเป็นส่วนประกอบในน ้ าสลดั  17 
      2.4.1.4.2 น ้ ามนัสลดัท่ีใชใ้นการท าโครงงาน  17 
   2.4.1.5 น ้ าสม้สายชู  18 
  2.4.2 วตัถุดิบในการท าซอสมะละกอ  19 

   2.4.2.1 มะละกอ  19 
      2.4.2.1.1 สายพนัธุม์ะละกอท่ีใชใ้นการท าโครงงาน  19 
      2.4.2.1.2 สรรพคุณของมะละกอ  20 
   2.4.2.2 วปิป้ิงครีม  21 
         2.4.2.2.1 ชนิดของวิปป้ิงครีม  21 
   2.4.2.3 แป้งรูส์  22 

      2.4.2.3.1 แป้งรูส์แบ่งออกเป็น 3 สี  22 
  2.4.3 วตัถุดิบในการท าวุน้ฝร่ังพริกเกลือ  23 
   2.4.3.1 ผงวุน้  23
   2.4.3.2 ฝร่ัง  24 



 

 

สารบัญ (ต่อ) 

หน้า 

   2.4.3.2.1 สายพนัธุฝ์ร่ังท่ีใชใ้นการท าโครงงาน       24 

   2.4.3.2.2 สรรพคุณของฝร่ัง         24 

บทที่ 3 ระเบยีบวธิีด าเนินงาน 

 3.1 ช่ือและท่ีตั้งของสถานประกอบการ  26
  3.1.1 การคมนาคม  28 
 3.2 รูปแบบการจดัองคก์ารและการบริหารงานขององคก์ร  29 

 3.3 ลกัษณะการประกอบการและการใหบ้ริการหลกัขององคก์ร  29 
  3.3.1 การใหบ้ริการหอ้งพกั  29 
  3.3.2 การใหบ้ริการหอ้งอาหาร  33
  3.3.3 การใหบ้ริการหอ้งประชุม  35 
  3.3.4 ส่ิงอ  านวยความสะดวก  37 

 3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานท่ีไดรั้บมอบหมาย  38 
  3.4.1 ต าแหน่งและลกัษณะงานท่ีไดรั้บมอบหมาย   38 
           ของนางสาว นรัญญา ยามานนท ์
  3.4.2 ต าแหน่งและลกัษณะงานท่ีไดรั้บมอบหมาย  40 
       ของ นางสาว สราลี รัตตนานนท ์
  3.4.3 ต าแหน่งและลกัษณะงานท่ีไดรั้บมอบหมาย  41 

           ของ นาย วรศกัด์ิ สกุลนี 
 3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนกังานท่ีปรึกษา  42 
 3.6 ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน  42 
  3.7 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน  43 
  3.7.1 ศึกษาขอ้มูลท่ีไดรั้บมอบหมาย  43 

  3.7.2 คิดคน้สูตร  43 
  3.7.3 ทดลองปรุงอาหาร  43 
  3.7.4 ท าการทดสอบอาหาร  43 
 



 

 

สารบัญ(ต่อ) 
หน้า 

   3.7.5 พฒันาสูตรอาหาร  43 
   3.7.6 ผูร่้วมงานประเมินผล  44 
   3.7.7 ตรวจสอบความถูกตอ้งและแกไ้ขส่ิงท่ีผดิ  44 
   3.7.8 จดัท าเอกสาร  44 

บทที่ 4 ผลการปฏิบัตงิาน 

 4.1 รายละเอียดการปฏิบติังาน  45 
 4.2 วตัถุดิบและขั้นตอนการท าน ้ าสลดัสบัปะรด  45 
  4.2.1 วตัถุดิบการท าน ้ าสลดัสบัปะรด  45 

  4.2.2 อุปกรณ์ในการท าน ้ าสลดัสบัปะรด  45 
  4.2.3 วิธีการท าน ้ าสลดัสบัปะรด  46 
 4.3 วตัถุดิบและขั้นตอนการท าซอสมะละกอ  47 
  4.3.1 วตัถุดิบการท าไก่ซอสมะละกอ  48 
  4.3.2  อุปกรณ์ในการท าไก่ซอสมะละกอ  48 

  4.3.3 วิธีการท าไก่ซอสมะละกอ  48 
 4.4 วตัถุดิบและขั้นตอนในการท าวุน้ฝร่ังพริกเกลือ  50 
  4.4.1 วตัถุดิบในการท าวุน้ฝร่ังพริกเกลือ  50 
  4.4.2 อุปกรณ์ในการท าวุน้ฝร่ังพริกเกลือ  50 
  4.4.3 วิธีการท าวุน้ฝร่ังพริกเกลือ  51 

 4.5 การค านวณตน้ทุนส าหรับการท าน ้ าสลดัสบัปะรด ซอสมะละกอ วุน้ฝร่ังพริกเกลือ  53 
  4.5.1 การค านวณตน้ทุนส าหรับน ้ าสลดัสบัปะรด  53 
  4.5.2 การค านวณตน้ทุนส าหรับไก่ซอสมะละกอ  53 
  4.5.3 การค านวณตน้ทุนส าหรับวุน้ฝร่ังพริกเกลือ  54 
 4.6 สรุปการค านวนตน้ทุน  54 
 4.7 สรุปขอ้มูลของผูต้อบแบบสอบถาม  55 

  4.7.1 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ  55 
  4.7.2 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ  55 
  4.7.3 ความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน  56 



 

 

สารบัญ(ต่อ) 
   หน้า 

   4.7.3.1 ความพึงพอใจดา้นรสชาติอาหาร  56
   4.7.3.2 ความพึงพอใจดา้นสีสนัความน่ารับประทาน  56 
   4.7.3.3 ความพึงพอใจในดา้นลกัษณะโดยรวมของอาหาร  57 
   4.7.3.4 ความพึงพอใจดา้นความแปลกใหม่ของอาหาร  59 

4.7.3.5 ความพึงพอใจการตกแต่งจานและความสวยงาม                                58   

4.7.3.6 ความพึงพอใจดา้นประโยชน์คุณค่าทางโภชนาการ                              58 

4.7.3.7 ความพึงพอใจในดา้นการช่วยลดตน้ทุนไดอ้ยา่งแทจ้ริง                       58 

     4.7.3.8 ความพึงพอใจในดา้นการท่ีจะสามารถน ามาใชข้ายไดจ้ริง                 59 

4.7.4 ผลสรุปจากการสมัภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษา       61 

บทที่ 5 สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 5.1 สรุปผลโครงงาน ปัญหาท่ีพบ และแนวทางการแกไ้ข  62

  5.1.1 สรุปโครงงาน  62 
  5.1.2 ปัญหาท่ีพบในการท าน ้ าสลดัสบัปะรด ซอสมะละกอ   62 
           วุน้ฝร่ังพริกเกลือ 
   5.1.2.1 ปัญหาท่ีพบในการท าน ้ าสลดัสบัปะรด  62 
   5.1.2.2 ปัญหาท่ีพบในการท าซอสมะละกอ  63 
   5.1.2.3 ปัญหาท่ีพบในการท าวุน้ฝร่ังพริกเกลือ  64 

  5.1.3 ขอ้เสนอแนะต่อยอดโครงการ  64 
  5.1.4 ปัญหาท่ีพบในการท าโครงงาน  64 
 5.2 สรุปผลการปฏิบติังานสหกิจศกึษา  65 
  5.2.1 ผลท่ีไดรั้บจากการฝึกงานสหกิจศกึษา  65 
  5.2.2 ปัญหาท่ีพบของการปฏิบติังานสหกิจศกึษา  65 

  5.2.3 ขอ้เสนอแนะ  66 
 
 
 



 

 

สารบัญ(ต่อ) 
   หน้า 

 

บรรณานุกรรม    67 

ภาคผนวก 

 ภาคผนวก ก ภาพการปฏิบติังาน   

 ภาคผนวก ข ตวัอยา่งแบบสอบถาม   

 ภาคผนวก ค บทสมัภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษา   

 ภาคผนวก ง บทความวิชาการ 

 ภาคผนวก จ โปสเตอร์ 

 ภาคผนวก ฉ บนัทึกการปฏิบติังาน

 ภาคผนวก ช ประวติิผูจ้ดัท า   

 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 



 

 

สารบัญตาราง 

หน้า 

ตารางท่ี 3.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 43

ตารางท่ี 4.1 การค านวณตน้ทุนน ้ าสลดัสบัปะรด 53
ตารางท่ี 4.2 การค านวณตน้ทุนไก่ซอสมะละกอ 53
ตารางท่ี 4.3 การค านวณตน้ทุนวุน้ฝร่ังพริกเกลือ 54
ตารางท่ี 4.4 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 55
ตารางท่ี 4.5 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ 55

ตารางท่ี 4.6 แสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

สารบัญรูปภาพ 

หน้า 

รูปท่ี 2.1 สลดั   3

รูปท่ี 2.2 น ้ าสลดั   5
รูปท่ี 2.3 น ้ าสลดัขน้   6
รูปท่ี 2.4 น ้ าสลดัใส   7
รูปท่ี 2.5 ซอสสีน ้ าตาล   9
รูปท่ี 2.6 ซอสสีขาว   9

รูปท่ี 2.7 ซอสมะเขือเทศ  10
รูปท่ี 2.8 มายองเนส  10
รูปท่ี 2.9 ซอสฮอลลนัเดส  11
รูปท่ี 2.10 ซอสแอปเป้ิล  11 
รูปท่ี 2.11 สบัปะรดพนัธุภู์เกต็ หรือ พนัธุส์ว ี  13
รูปท่ี 2.12 กลว้ยหอม  14 

รูปท่ี 2.13 แคนตาลุปซนัเลด้ี  16
รูปท่ี 2.14 น ้ ามนัถัว่เหลือง  18
รูปท่ี 2.15 น ้ าสม้สายชู  18 
รูปท่ี 2.16 มะละกอพนัธุฮ์อลแลนด ์  20 
รูปท่ี 2.17 วิปป้ิงครีม  21

รูปท่ี 2.18 แป้งรูส์  22
รูปท่ี 2.19 ผงวุน้ตรานางเงือก  23
รูปท่ี 2.20 ฝร่ังกิมจู                                                                                                                           24
รูปท่ี 3.1 โรงแรมมณเฑียร ริเวอร์ไซด ์  26
รูปท่ี 3.2 LOGO โรงแรม  27
รูปท่ี 3.3 แผนท่ีโรงแรมมณเฑียร ริเวอร์ไซด ์  27

รูปท่ี 3.4 แผนผงัองคก์ร  29
รูปท่ี 3.5 หอ้งสุพีเรีย  30
รูปท่ี 3.6 หอ้งดีลกัซ ์                                                                  30
รูปท่ี 3.7 หอ้งดีลกัซ ์คลบั ซี  31 



 

 

สารบัญรูปภาพ(ต่อ) 

หน้า 

รูปท่ี 3.8 หอ้งเอก็เซ็กคูทีฟ สวีท  31

รูปท่ี 3.9 หอ้งแฟมิล่ี สวีท  32
รูปท่ี 3.10 หอ้งควีน สวีท  32
รูปท่ี 3.11 หอ้งคิง สวีท  33
รูปท่ี 3.12 หอ้งอาหาร เดอะ คาเฟ่  33
รูปท่ี 3.13 หอ้งอาหารจีน ดิ เอมเพอเรอร์  34

รูปท่ี 3.14 หอ้งอาหารสายชล  34
รูปท่ี 3.15 มณเฑียร เบเกอร่ี  35
รูปท่ี 3.16 ลอ็บบ้ี เลาจน์  35
รูปท่ี 3.17 หอ้ง เจา้พระยา  36
รูปท่ี 3.18 หอ้ง วิมาณทิพย ์  36
รูปท่ี 3.19  ศาลาริมน ้ า  36

รูปท่ี 3.20 Health and Fitness Club  37
รูปท่ี 3.21 สระว่ายน ้ า  37
รูปท่ี 3.22 ลกัษณะงานท่ีนกัศกึษาไดรั้บ   38
รูปท่ี 3.23 ลกัษณะงานท่ีนกัศกึษาไดรั้บ  40
รูปท่ี 3.24 ลกัษณะงานท่ีนกัศกึษาไดรั้บ  41

รูปท่ี 3.25 พนกังานท่ีปรึกษา  42
รูปท่ี 4.1 หัน่ กลว้ยหอม สบัปะรด และแคนตาลูปใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ  46
รูปท่ี 4.2 น าผลไมท้ั้งหมดลงไปป่ัน  46
รูปท่ี 4.3 ค่อยๆหยอดน ้ ามนัจนน ้ าสลดัข้ึนรูป  47
รูปท่ี 4.4 เทน ้ าสลดัสบัปะรดใส่ภาชนะและตกแต่งจานสลดั  47
รูปท่ี 4.5 ท าแป้งรูส์โดยการน าแป้งอเนกประสงคแ์ละเนยผดัใหเ้ขา้กนั  48

รูปท่ี 4.6 หมกัไก่และน าเขา้เตาอบ  49
รูปท่ี 4.7 ป่ันมะละกอและกรองเอาแต่น ้ า  49
รูปท่ี 4.8 ปรุงรสซอสมะละกอ  49
รูปท่ี 4.9 ตกแต่งจานใหส้วยงาม  50 



 

 

สารบัญรูปภาพ(ต่อ) 

หน้า 

รูปท่ี 4.10 ควา้นเน้ือฝร่ัง  51

รูปท่ี 4.11 หัน่ฝร่ังใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ  51
รูปท่ี 4.12 ป่ันส่วนผสมทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั  51
รูปท่ี 4.13 น าส่วนผสมท่ีป่ันแลว้ทั้งหมดมาตั้งไฟและใส่ผงวุน้  52
รูปท่ี 4.14 เทวุน้ใส่พิมพ ์  52
รูปท่ี 4.15 ตกแต่งจาน  52

รูปท่ี 4.16 ความพึงพอใจดา้นรสชาติอาหาร  56
รูปท่ี 4.17 ความพึงพอใจดา้นสีสนัความน่ารับประทาน  56
รูปท่ี 4.18 ความพึงพอใจในดา้นลกัษณะโดยรวมของอาหาร  57
รูปท่ี 4.19 ความพึงพอใจในดา้นความแปลกใหม่ของอาหาร  57
รูปท่ี 4.20 ความพึงพอใจการตกแต่งจานและความสวยงาม  58
รูปท่ี 4.21 ความพึงพอใจดา้นประโยชน์คุณค่าทางโภชนาการ  58

รูปท่ี 4.22 ความพึงพอใจในดา้นการช่วยลดตน้ทุนไดอ้ยา่งแทจ้ริง  59
รูปท่ี 4.23 ความพึงพอใจในดา้นการท่ีจะสามารถน ามาใชข้ายไดจ้ริง  59 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
    
 



1 
 

 

บทที่ 1 

    บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

 เน่ืองจากคณะผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ โรงแรม มณเฑียรริเวอร์
ไซด ์พระราม 3 ในแผนกครัว (Kitchen Department)โดยงานหลกัคือการประกอบอาหารต่างๆ เพื่อ
น าไปขายในไลน์บุฟเฟ่ตท์ั้งเชา้ กลางวนั และเยน็ โดยแต่ละคร้ังเม่ือหมดรอบออกอาหารก็จะตอ้งท า
การเก็บอาหารกลบัเข้ามาท่ีครัว ซ่ึงส่วนใหญ่อาหารท่ีถูกเก็บเข้ามาก็จะถูกน าไปท้ิง เพราะไม่

สามารถน ามาขายซ ้าไดอี้ก ดงันั้นคณะผูจ้ดัท าจึงท าการส ารวจว่ามีอาหารหรือวตัถุดิบใดท่ีเหลือเป็น
จ านวนมาก และยงัสามารถน ากลบัมาใช้ใหม่ได้โดยไม่ตอ้งท้ิง จึงได้พบว่าผลไมท่ี้น าออกขาย
ในไลน์บุฟเฟ่ตจ์ะมีจ  านวนท่ีเหลือเยอะท่ีสุด แทบจะทุกรอบท่ีออกขายโดยมกัจะถูกน าไปท้ิงเพราะ
ตอ้งการขายแบบสดใหม่อยู่เสมอ เพราะฉะนั้นคณะผูจ้ดัท าจึงคิดท่ีจะน าผลไมท่ี้ใชเ้ป็นประจ ามา
เป็นตวัไฮไลทห์ลกัในการท าเซ็ตเมนูในคร้ังน้ี 

คณะผูจ้ดัท าไดเ้ร่ิมศึกษาหาขอ้มูลเก่ียวกบัเมนูอาหารท่ีใชผ้ลไมม้าเป็นส่วนประกอบ โดย
เร่ิมตั้งแต่เมนูเรียกน ้ ายอ่ย (Appetizer) ซ่ึงน าสปัปะรดท่ีมีความเปร้ียวอมหวานมาใชท้ าน ้ าสลดั เพื่อ
ทานคู่กบัผกัสลดัชนิดต่างๆ สบัปะรดช่วยใหเ้กิดความอยากอาหาร ส่วนของอาหารจานหลกั (Main 
Course) นั้น คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการคิดคน้ซอสชนิดใหม่ท่ีใชท้านคู่กบัเน้ือไก่อบโดยการใชม้ะละกอ

สุกท่ีมีความหวานมาปรุงเป็นซอส และของหวาน (Desert)  คณะผูจ้ดัท าไดส้ังเกตว่าโดยปกติของ
หวานท่ีน ามาขายในไลน์บุฟเฟตน์ั้นมีแต่เคก้และไอศกรีมเป็นหลกัอาจจะมีขนมไทยบา้งในบางคร้ัง 
คณะผูจ้ดัท าจึงอยากท่ีจะคิดคน้เมนูของหวานข้ึนมาใหม่ เพ่ือใหค้วามแตกต่าง และใหน่้าสนใจมาก
ข้ึนกว่าเดิม จึงไดน้ าฝร่ังท่ีมกัจะทานคู่กบัพริกเกลือนั้นมาท าเป็นวุน้โยเกิร์ตฝร่ังพริกเกลือ ซ่ึงคณะ
ผูจ้ดัท าคาดหวงัไวว้่าจะเป็นเมนูท่ีน่าสนใจ จากเมนูท่ีกล่าวมาน้ี สามารถท่ีจะช่วยในการลดตน้ทุน
ในการใชว้ตัถุดิบของสถานประกอบการให้ไดม้ากท่ีสุด และช่วยลดปริมาณขยะท่ีเกิดจากผลไมไ้ด้

อีกทาง นอกจากน้ียงัเป็นการเพ่ิมยอดขายจากไลน์บุฟเฟ่ตใ์หก้บัทางโรงแรม 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1 เพื่อน าผลไมต่้างๆท่ีเหลือจากการส ารองออกไลน์บุฟเฟ่ตม์าท าใหเ้กิดประโยชน์ 

1.2.2 เพื่อศึกษาและทดลองการแปรรูปวตัถุดิบในเชิงปฏิบติัการ 
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 1.2.3 เพ่ือสร้างสรรคเ์มนูใหม่ใหก้บัทางโรงแรมโดยไม่เสียตน้ทุนเพ่ิม 

 1.2.4  เพื่อลดปริมาณของขยะสดประเภทผลไมใ้หก้บัทางโรงแรม 

1.3 ขอบเขตโครงงำน 

1.3.1 ขอบเขตด้ำนพื้นที่ 

การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท าโครงงานสหกิจในคร้ังน้ี ทางคณะผูจ้ ัดท าไดร้วบรวม
ขอ้มูลจากหอ้งอาหารคาเฟ่ หอ้งครัวและหอ้งผลไม ้ของทางโรงแรมมณเฑียรริเวอร์ไซด ์ 

1.3.2 ขอบเขตด้ำนเวลำ 

การท าโครงงานสหกิจในคร้ังน้ี กลุ่มผูจ้ดัท าไดเ้ร่ิมด าเนินการตั้งแต่วนัท่ี 14 พฤษภาคม 
พ.ศ. 2562 จนถึง วนัท่ี 30 สิงหาคม พ.ศ. 2562 

1.3.3 ขอบเขตด้ำนประชำกรและกลุ่มตวัอย่ำง 

การเก็บรวบรวมขอ้มูลของประชาการและกลุ่มตวัอยา่ง ทางกลุ่มผูจ้ดัท าไดใ้ชว้ิธีรวบรวม

ขอ้มูลจากการใชแ้บบสอบถามจากพนกังานในครัว พนกังานเสิร์ฟ และลูกคา้  

1.3.4 ขอบเขตด้ำนข้อมูล 

ทางกลุ่มผูจ้ดัท าไดศ้ึกษาคน้ควา้และทดลองจากการปฏิบติังานจริงรวมถึงการใชข้อ้มูลส่ือ
ออนไลน์เขา้มาประกอบอีกดว้ย  

1.4 ประโยชน์ที่ได้รับ 

 1.4.1 สามารถน าวตัถุดิบต่างๆท่ีเหลือมาคิดคน้สร้างเป็นเมนูอาหารใหม่ๆได ้

 1.4.2 สามารถน าไปใชเ้ป็นเมนูใหม่ของทางโรงแรมเพื่อขายแก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 

1.4.3 สามารถลดตน้ทุนในการผลิตใหก้บัทางโรงแรม 

 1.4.4 สามารถลดปริมาณของขยะสดไดอ้ยา่งมาก 
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บทที่ 2  

การทบทวนเอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 การท าโครงงาน ชุดเมนูพิเศษ: สลดัซอสสบัปะรด ไก่ซอสมะละกอ และ วุน้ฝร่ังพริกเกลือ 
(Special Menu Set: Pineapple Dressing Salad, Papaya Cream Sauce with Chicken, Chili Salt and 
Guava Jelly) ทางคณะผูจ้ดัท าไดมี้การศึกษาคน้ควา้หาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัการศึกษาคร้ังน้ีเพ่ือเป็น
การทบทวนเอกสารและทฤษฎีต่างๆท่ีมีความเก่ียวขอ้งโดยมีลายละเอียดดงัต่อไปน่ี 

 2.1 แนวคิดเก่ียวกบัสลดัและน ้ าสลดั 

 2.2 แนวคิดเก่ียวกบัซอส 

 2.3 แนวคิดเก่ียวกบัวุน้ 

 2.4 วตัถุดิบในการท าน ้ าสลดัสบัปะรด ซอสมะละกอ วุน้ฝร่ังพริกเกลือ 

  

2.1 แนวคดิเกีย่วกบัสลดัและน า้สลดั 

 2.1.1 สลดั 

 

รูปที่ 2.1 สลดั 

ที่มา : https://sites.google.com 

  อาจารยเ์ปล้ือง ณ นคร (2555) ใหค้วามหมายไวว้่า สลดัคือช่ือย  าชนิดหน่ึงตามแบบ

ชาวตะวนัตก ประกอบดว้ยผกัสดหลายชนิด เช่น ผกักาดหอม หอมหวัใหญ่ มะเขือเทศ แตงกวาเป็น
หลกั และอาจมีเน้ือสัตวห์รือไข่ ราดดว้ยน ้ าปรุงรสท่ีเรียกว่าน ้ าสลดั สลดัหลายชนิด เช่น สลดัผกั 
สลดัเน้ือสนั สลดัแขก
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                          Jimmy Wales (2557) ให้ความหมายไวว้่า สลดัเป็นรายการอาหารท่ีประกอบดว้ย
อาหารดิบหรือสุกผสมกบัซอสและเสิร์ฟเยน็แทบทุกคร้ัง สลดัอาจมีอาหารเป็นหลกัได ้หลายอยา่ง
รวมถึงผกั ผลไม ้และเน้ือสุก ไข่และธญัพืช สลดัสวน (Garden Salad) ใชผ้กัใบเขียวเป็นหลกั ซ่ึงพบ

ทัว่ไป ค  าว่า "สลดั" มกัหมายถึงสลดัสวนโดยเจาะจง สลดัประเภทอ่ืนมีสลดัถัว่ สลดัทู นา สลดักรีก
และสลดัโซเมน 

King Organic. (ม.ป.ป.). ให้ความหมายไวว้่า สลดัมีคุณค่าทางโภชนาการ คือ 
ประกอบดว้ยวิตามินบี วิตามินซี เบตา้แคโรทีน และลูเทียน (Lutein) มียาง (Latex) ช่ือ แลคทูคาเรียม 

(Lactucarium) ซ่ึงมีระดบัสูงมากขณะออกดอก นอกจากนั้นยงัมีวิตามินบีสูง 

            สลดั เป็นรายการจานหน่ึงจากประเทศตะวนัตกท่ี ไดรั้บความนิยมในประเทศไทย 
สลดัจดัเป็นอาหารจาน สุขภาพท่ีอุดมไปดว้ยคาร์โบไฮเดรต ไขมนั วิตามิน เกลือ แร่ และใยอาหาร 

มีส่วนประกอบหลกั คือ ผกั ไม่ว่าจะเป็น ผกัสด ผกัตม้ ตลอดจนผลไมต่้างๆ นอกจากน้ียงัมีการเพ่ิม 
โปรตีนจากเน้ือสตัว ์ไข่ตม้ เมลด็ธญัพืชตม้สุก และอ่ืน ๆ ตามความชอบ โดยทัว่ไปนิยมรับ ประทาน
สลดัเป็นอาหาร จานแรกก่อนรับประทานอาหารจานหลกั ปรุงรสชาติดว้ย น ้ าสลดัชนิดต่าง ๆ 

           ค าว่า สลดั มาจากภาษาฝร่ังเศส Salade มีความหมายเดียวกนั และภาษาลาติน Salata 

แปลว่าเค็มหรือเกลือ ในภาษาองักฤษ ค าว่า สลดั (Salad) หรือ สลทั (Sallet) เร่ิมเห็นคร้ังแรกใน
ศตวรรษท่ี 14 เกลือมีความเก่ียวโยงกบัสลดัเพราะผกัต่างๆ มกัถูกปรุงดว้ยน ้ าเกลือหรือ ( Dressing ) 
ท่ีท ามาจากน ้ ามนัและน ้ าสม้สายชูท่ีมีความเค็ม วฒันธรรมการกินสลดันั้นเกิดข้ึนเม่ือราวๆ 2000 ปีท่ี
แลว้ โดยชาวโรมนัเป็นชาติแรกท่ีรู้จกักินอาหารประเภทน้ี  

2.1.1.1  วธิีการเสิร์ฟสลดั 

     1) เสิร์ฟก่อนอาหารส าหรับเรียกน ้ ายอ่ย (Appetizer) 

     2) เสิร์ฟเป็นอาหารจานแรกของอาหารเซ็ตนั้น (Starter) 

     3) เสิร์ฟกบัอาหารจานหลกัโดยจดัเคียงมากบัเน้ือสตัวต่์างๆ (Side Dish) 

     4) เสิร์ฟเป็นอาหารจานหลกั (Main Course Salad) 

 2.1.2 ส่วนประกอบของสลดั 

  1) Base เป็นวตัถุดิบและส่วนประกอบพ้ืนฐานท่ีส าคญั ไดแ้ก่ ผกัสลดั และผกัใบ
เขียวต่างๆ   
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  2) Body คือส่วนประกอบอ่ืนๆ นอกเหนือจากส่วนของผกั เช่น เน้ือสัตว์ต่างๆ
เน้ือสตัวแ์ปรรูป ไข่ ผลไมส้ด ผลไมอ้บแหง้ฯลฯ 

  3) Salad Dressing ไดแ้ก่น ้ าปรุงรสท่ีเสิร์ฟคู่กบัสลดั มกัปรุงแต่ง                 
ดว้ย น ้ ามนัมะกอก น ้ าสม้สายชู เกลือ พริกไทย มสัตาร์ด น ้ าผึ้ง โยเกิร์ต ชีส นม ฯลฯ 

  4) Garnish คือการตกแต่งสลดัก่อนเสิร์ฟ ใหไ้ดสี้สวย เน้ือสมัผสั และ รสชาติท่ีเขา้

กนักบัสลดัจานนั้นรวมถึงการเลือกผกัท่ีเป็นเคร่ืองแต่งกล่ินรสท่ีกลมกลืนเขา้กนั 

 2.1.3 น า้สลดั (Dressing)  

 

รูปที่ 2.2 น ้ าสลดั 

ที่มา : http://postnoname.com 

 น ้ าปรุงรสหรือซอสปรุงรส ท่ีใส่ในสลดั การท าสลดัจะอร่อยได ้ส่วนประกอบ
ไม่ไดมี้เพียงเคร่ืองสลดัท่ีสดใหม่ และมีคุณภาพเท่านั้น แต่ตอ้งอาศยัน ้ าสลดั เป็นตวัหลกัในการท า
ใหส้ลดัจานเด่นของคุณ มีกล่ินและรสชาติท่ีอร่อยมากยิง่ข้ึน นอกจากน้ีน ้ าสลดัยงัช่วยเพ่ิมให้สลดัมี
สารคุณค่าทางโภชนาการครบถว้น น ้ ามนัมะกอกท่ีเป็นส่วนประกอบในน ้ าสลดัเป็นไขมนัไม่อ่ิมตวั

เชิงเด่ียว เป็นไขมนัท่ีดีต่อร่างกาย น ้ าตาลให้พลงังานแก่ร่างกาย ไข่มีโปรตีนสูง ผกัผลไมแ้ละ
เคร่ืองเทศสมุนไพร มีสรรพคุณเป็นยารักษาโรคอีกดว้ย 

 หากแบ่งประเภทของน ้ าสลดัออกจะสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 ประเภทใหญ่ๆคือ 

สลดัน ้ าขน้ และ สลดัน ้ าใส ซ่ึงน ้ าสลดัแบบขน้นั้นจะเป็นกลุ่มน ้ าสลดัท่ีใหพ้ลงังานสูง ไม่เหมาะนกั
กบัผูท่ี้ตอ้งการควบคุมน ้ าหนกั หรือ หากตอ้งการทานควรศึกษาปริมาณค่าพลงังานต่อหน่วยบริโภค 
และจ ากดัปริมาณการรับประทาน 
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  2.1.3.1 ประเภทของน า้สลดั 

     1) สลัดน ้าข้น เน้ือของน ้ าสลดัจะมีลกัษณะขน้หนืด ส่วนผสมต่างๆรวมตวักนั

ถาวร ไม่แยกชั้น ไข่แดง เป็นอิมลัซิไฟเออร์ (Emulsifier) ท่ีท าใหน้ ้ ากบัน ้ ามนัรวมตวักนัดี มสัตาร์ด
เป็นเคร่ืองปรุงท่ีช่วยท าใหน้ ้ าสลดัรวมกนัง่ายและถาวรยิ่งข้ึน ถา้เป็นน ้ าสลดัน ้ าขน้แบบสุขภาพ แต่
ถา้เป็นน ้ าสลดัมงัสวิรัติ จะใชน้ ้ าเตา้หู ้(น ้ านมถัว่เหลือง) เป็นอิมลัซิไฟเออร์แทนไข่ เพราะถัว่เหลือง
มีสารเลซิตินท่ีมีคุณสมบติัช่วยให้น ้ ากบัน ้ ามนัรวมตวักนัไดดี้เช่นกนั น ้ าสลดัขน้ประกอบไปดว้ย
โปรตีนและไขมนั จึงเหมาะส าหรับผูท่ี้ตอ้งการพลงังานสูง เช่น นกักีฬาหรือผูท่ี้ตอ้งการเพ่ิมน ้ าหนกั 

แต่ควรรับประทานในปริมาณท่ีไม่มากจนเกินไป เพราะอาจท าใหโ้คเลสเตอรอลสูงไดห้ากทานมาก
เกินไป หรืออาจเลือกน ้ าสลดัท่ีใชว้ตัถุดิบท่ีดีต่อสุขภาพ เช่น ใชน้ ้ ามนัร าขา้ว น ้ ามนัเมลด็ทานตะวนั 
น ้ ามนัคาโนลา แทนน ้ ามนัพืชชนิดอ่ืนๆ ซ่ึงให้คุณภาพใกลเ้คียงน ้ ามนัมะกอก ช่วยควบคุมปริมาณ
โคเลสเตอรอลไม่ใหสู้งเกินไป หรือมีการดดัแปลงสูตร เช่น ลดจ านวนไข่แดงลง หรือใชไ้ข่ทั้งฟอง
แทน หรืออาจจะเลือกใชสู้ตรท่ีมีไขมนัต ่าก็ได ้

 

รูปที ่2.3 น ้ าสลดัขน้ 

ที่มา : http://www.foodtravel.tv 

    2) น ้าสลัดใส เป็น น ้ าสลดัสูตรพ้ืนฐาน ปัจจุบันมีการดัดแปลงให้มีรสชาติ 

หลากหลายข้ึนโดยการเพ่ิมเคร่ืองเทศ สมุนไพร ทั้งน้ีเพ่ือ ประโยชน์ทางการคา้และเพ่ือประโยชน์
ทางสุขภาพ ส่วนประกอบหลกัของน ้ าสลดัใสมกัจะเป็นน ้ ามนัพืช จดัเป็นไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว 
ไม่ท าใหร่้างกายเกิดไขมนัสะสม น ้ าสลดัใส เหมาะกบัผูท่ี้มีปัญหาดา้นสุขภาพ เช่น คนเป็นเบาหวาน 

โรคหวัใจ ความดนั โลหิตสูง และโรคอว้น เพราะมีส่วนผสมของเกลือและน ้ าตาลท่ีน้อยกว่า แมว้่า
จะมีส่วนประกอบหลกัเป็นไขมนัพืช เช่น น ้ ามนัมะกอก น ้ ามนัร าขา้ว น ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ ามนัเมล็ด
องุ่น น ้ ามนังา ซ่ึงจดัเป็นไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวและไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น หากรับประทานใน
ปริมาณพอเหมาะจะช่วยลด การเกิดโคเลสเตอรอลในเสน้เลือดลงไดถึ้งแมจ้ะเป็นน ้ าสลดัแบบใสจะ
ใหพ้ลงังานนอ้ยกว่าแต่ก็ควรทานในปริมาณท่ีพอเหมาะเช่นกนัเพื่อใหไ้ดรั้บปริมาณท่ีเหมาะสม 
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รูปที ่2.4 น ้ าสลดัใส 

ที่มา : https://www.e-toyotaclub.net 

2.2 แนวคดิเกีย่วกบัซอส 

 การท่ีจะไดข้ึ้นช่ือว่าเป็นผูท่ี้ปรุงอาหารไดร้สชาติอร่อยนั้นเป็นส่ิงท่ีต้องใชอ้งค์ประกอบ
หลายๆอย่าง อย่างแรกเร่ิมตอ้งศึกษาวตัถุดิบ เคร่ืองปรุง เคร่ืองปรุงรส เคร่ืองเทศ ข้ึนตอนการปรุง 
วิธีการท า รวมทั้งเทคนิคต่างๆ อีกมากมาย โดนเฉพาะอย่างยิ่งการท าอาหารฝร่ังเศสท่ีไดรั้บการยก

ยอ่งว่าเป็นอาหารท่ีมีช่ือเสียงและเป็นอาหารท่ีเป็นตน้แบบของวฒันธรรมการปรุงในแบบตะวนัตก 
ท่ีถ่ายทอดกนัมาถึงปัจจุบนั ผูท่ี้ท าอาหารไดเ้ก่งและอร่อยจะตอ้งเป็นผูท่ี้ท าอาหารประเภทซอสไดดี้ 
และสามารถท าซอสไดม้ากมายหลายชนิด ซอสจึงถือว่าเป็นส่วนประกอบส าคญัในอาหารเกือบทุก
จานไม่ว่าจะเป็นอาหารคาวหรืออาหารหวานความอร่อยของอาหารจานนั้นจะโดดเด่นหรือไม่อยู่ท่ี
ซอสท่ีน ามาเสิร์ฟคูกันซอสเป็นเคร่ืองปรุงท่ีมีลกัษณะเหลวหรือค่อนขา้งขน้ ใช้จ้ิมหรือปรุงรส
อาหารเพ่ือให้มีรสชาติท่ีดีข้ึน หรือรับประทานคู่กบัอาหารชนิดต่างๆ ซ่ึงอาหารแต่ละจานจะเหมาะ

กบัซอสชนิดต่างๆ แตกต่างกนัไป  

 2.2.1 ประเภทของซอส 

    1) ซอสดั้งเดิม คือซอสประเภทน้ีจะถูกใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงรส หรือใชจ้ิ้มกบัอาหาร

เป็นหลกัส าคญั เช่น น ้ าปลา ซีอ๊ิว โชย ุซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซอสเปร้ียว ซ่ึงซอสเหล่าน้ีจะมามา
รถเก็บไดใ้นระยะยาว 

    2) ซอสที่ใช้ปรุงและเสิร์ฟคู่กับอาหารจานต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นอาหารคาว อาหาร

หวาน อาหารเรียกน ้ ายอ่ย หรือสลดั จะตอ้งมีซอสแต่ละชนิดท่ีรับประทานคู่กนั และซอสประเภทน้ี
ตอ้งเสิร์ฟทนัที หรือท้ิงไวไ้ดไ้ม่ก่ีชัว่โมง จึงจะมีรสชาติท่ีอร่อยไม่ควรจะท้ิงไวข้า้มคืน เพราะซอส
อาจเสียหรือคืนตวัได ้ยกเวน้ซอสบางชนิด 
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 2.2.2 ส่วนประกอบที่ส าคญัของการท าซอส 

    1) นมสด เป็นน ้ านมท่ีผลิตจากน ้ านมดิบลว้นๆ ไม่มีการเติมหรือปรุงแต่งสารอ่ืน

ใดในน ้ านมเพียงแต่น ้ านมดิบนั้นมาผา่นความร้อนเพ่ือท าลายจุลินทรีย ์นมท่ีน ามาใชใ้นการท าซอส 
เช่น นมสดพาสเจอไรซ ์นมสดสเตอริไลซ ์นมสดยเูอชที 

    2) นมข้นจืด หรือนมระเหยน ้ า คือนมท่ีไดจ้ากการละเหยน ้ าออกจากนมประมาณ

ร้อยละ 60 ท าให้น ้ านมเขม้ขน้ข้ึน มีไขมนันมไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 นิยมใช้ในเคร่ืองด่ืมท่ีมีชา 
กาแฟ ไอศกรีม เคก้ และใส่ในซอสท่ีมีสีน ้ าตาล 

      3) ครีม คือส่วนไขมนัท่ีได้จากนม ครีมมีไขมันเป็นส่วนประกอบท่ีส าคัญ

ประมาณร้อยละ 20-60 ครีมนิยมใส่ในซอสต่างๆ เช่น ซอสสีน ้ าตาล ซอสสีขาวหรือซอสอาหาร
หวาน เพราะมีความขน้และอร่อยกว่าการใชน้มสดหรือนมขน้จืด ครีมท่ีสามารถน ามาใชใ้นการท า

ซอส เช่น ครีมพร่องมนัเนย ครีมธรรมดา ครีมฟู ครีมขน้หรือดบัเบิลครีม 

    4) แป้งรูส์สีขาว คือท าจากแป้งสาลีอเนกประสงค ์1 ถว้ยตวง ผดักบัเนย 3/4 ถว้ย

ตวง ในกระทะกน้ต้ืนหรือในหมอ้ ผดัดว้ยไฟอ่อนประมาณ 3-4 นาที แป้งจะจบัรวมตวักบัเนยมีสี
ขาวนวลๆ เก็บรักษาในอุณหภูมิหอ้ง ใชใ้นการท าซอสท่ีมีสีขาว 

   5) แป้งรูส์สีน า้ตาล คือท าจากแป้งสาลีอเนกประสงคผ์ดักบัเนยเช่นเดียวกบัแป้ง

รูส์สีขาวและสีทอง แต่จะเพ่ิมระยะเวลาในการผดันานกว่า 10 นาที ใชไ้ฟแรงปานกลางผดัจนแป้ง
เป็นสีน ้ าตาลใชท้ าซอสประเภทสีน ้ าตาล เช่น ซอสพริกไทย 

 2.2.3 การแบ่งประเภทของซอส 

  ซอสแบ่งออกได ้2 ประเภทใหญ่ๆ ไดแ้ก่ ซอสอาหารคาวและซอสอาหารหวาน 
ซอสอาหารคาวคือซอสท่ีเสิร์ฟคู่กบัอาหารจานหลกั ไม่ว่าจะเป็นอาหารประเภทเน้ือสัตว ์อาหาร
ประเภทเสน้พาสตา้ หรือประเภทผกัต่างๆ ซอสอาหารคาวแบ่งไดเ้ป็นซอสชนิดต่างๆ ไดด้งัน้ี 

  1) ซอสสีน า้ตาล ท าจากการผดัแป้งรูส์ (Roux)ใหเ้ป็นสีน ้ าตาลเขม้ ใส่กระดูกววัอบ 

ผกั เคร่ืองเทศ มะขามเทศเขม้ขน้ ไวน์และน ้ าสต็อกสีน ้ าตาล เค่ียวต่อจนขน้และน ามากรอง จะไดน้ ้ า

ซอสสีน ้ าตาลขน้ๆ น าไปเสิร์ฟกบัอาหารหรือน าไปท ากบัซอสชนิดอ่ืนๆต่อ  
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รูปที ่2.5 ซอสสีน ้ าตาล 

ที่มา : https://parkfooddiary.blogspot.com 

 

  2) ซอสสีขาว ท าจากการผดัแป้งรูส์สีขาวแลว้เติมนมหรือน ้ าสต็อกสีขาว ซอสสี

ขาวสามารถน าไปแตกท าเป็นซอสชนิดอ่ืนๆได้อีกหลายชนิด อาจท าน ้ าสต็อกปลา น ้ าสต็อกไก่ 
แลว้แต่ชนิดของอาหารท่ีเสิร์ฟคู่กนั 

 

 

รูปที ่2.6 ซอสสีขาว 

ที่มา : https://parkfooddiary.blogspot.com 

 

  3) ซอสมะเขือเทศ เป็นซอสท่ีท าไดง่้ายๆในครอบครัวท ามาจากเน้ือมะเขือเทศ บด

กบัหอมใหญ่ เคร่ืองเทศ-สมุนไพร เคร่ืองปรุงรส เค่ียวกบัน ้ าสต็อกจนเป่ือย นิยมเสิร์ฟกบัพาสตา้
ชนิดต่างๆ 
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รูปที ่2.7 ซอสมะเขือเทศ 

ที่มา : https://parkfooddiary.blogspot.com 

  4) ซอสที่มีน ้ามันเป็นส่วนผสมหลัก  มี2ชนิดคือ มายองเนส เป็นซอสท่ีท าจาก

น ้ ามนัมะกอกและไข่แดงเป็นหลกั ปรุงรสดว้ยน ้ าสม้สายชูหมกั เกลือ และมสัตาร์ด หรือท่ีเรียกว่าน ้า
สลดัขน้ ซอส Vinaigrette ท าจากน ้ ามนัมะกอก น ้ าส้มสายชูหมกั ปรุงรสดว้ยเกลือ พริกไทย มนั
ตาร์ด หรือท่ีเรียกว่าน ้ าสลดัใส 

 

รูปที ่2.8 มายองเนส 

ที่มา: https://food.mthai.com     

   5) ซอสที่มีเนยเป็นส่วนผสมหลัก มี 2 ชนิด คือ ซอสฮอลลนัเดส และซอสเบียร์

เนส ซอสทั้ง 2 ชนิดมีส่วนผสมของเนย ไข่แดง น ้ าสม้สายชู และเคร่ืองปรุง  
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รูปที ่2.9 ซอสฮอลลนัเดส 

ที่มา : https://parkfooddiary.blogspot.com 

     6) ซอสร้อนและซอสเยน็ เช่น ซอสแอปเป้ิล ซอสสะระแหน่ 

 

รูปที ่2.10 ซอสแอปเป้ิล 

ที่มา : http://www.naibann.com  

2.3 แนวคดิเกีย่วกบัวุ้น 

วุน้ คือสารไฮโดรคอลลอยด์ท่ีสกดัไดจ้ากสาหร่ายทะเลสีแดงท่ีอยู่ในไฟลมั Rhodophyta 
สาหร่ายทะเลสีแดงท่ีน ามาใชใ้นการสกดัวุน้ส่วนใหญ่เป็นสาหร่ายในกลุ่ม Gracilariaspp.  ซ่ึงพบ 

มากตามชายฝ่ังทะเลของประเทศญ่ีปุ่น เมกซิโก โปรตุเกต เดนมาร์ก และโมรอคโค  ส่วนสาหร่าย 
ทะเลสีแดงชนิดท่ีพบในเมืองไทย ไดแ้ก่ สาหร่ายผมนาง (Gracilariafisheri)  พบมากในอ่าว ปัตตานี
และทะเลสาบสงขลา (Ruangchuay et Al., 2007)  
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 2.3.1 ประเภทของสาหร่ายให้วุ้น ตามความสามารถในการแข็งตวัของวุ้น (setting power) 

  1) เจลิเดียม (Gelidium Types) เป็นสาหร่ายชนิดท่ีให้วุน้ ซ่ึงสามารถแข็งตวัไดดี้ 

แมจ้ะใชวุ้น้ในปริมาณต ่า 

  2) กราซิลลาเรีย ฮิบเนีย (Glacilaria, Hypnea Types) เป็นสาหร่ายท่ีให้วุน้ ซ่ึงจะ

แข็งตวัไดเ้มื่อใชใ้นปริมาณค่อนขา้งสูงหรือตอ้ง เติมสารอิเลก็ทรอไลต์ 

3) คอนดรัส (Chondrus Types) เป็นสาหร่ายท่ีให้วุน้ซ่ึงจะแข็งตวัได ้ เมื่อใช้ใน

ปริมาณความเขม้ขน้สูงเท่านั้น 

 สาหร่ายให้วุน้ ท่ีมาจากแหล่งต่างกนัจะให้วุน้ในปริมาณและคุณภาพท่ีต่างกนัไป 

ส าหรับมาตรฐานของสาหร่ายใหวุ้น้ จะก าหนด จากองคป์ระกอบต่างๆ ของสาหร่าย ไดแ้ก่สี ความ
แหง้ ความแข็งของวุน้ และปริมาณวุน้ท่ีได ้รวมทั้งความบริสุทธ์ิของสาหร่ายและปริมาณส่ิงเจือปน
คุณภาพของวุน้จะข้ึนอยู่ก ับชนิดและแหล่งท่ีมาของสาหร่ายสภาพแวดลอ้มของทะเล รวมทั้ง
กรรมวิธี การสกดั อนัไดแ้ก่ การก าจดัส่ิงเจือปนก่อนสกดัอุณหภูมิ ความดนั ความเป็นกรด ด่าง และ
ระยะเวลาท่ีใชใ้นการสกดั 

 2.3.2 ประโยชน์จากวุ้น 

    มีการน าวุน้มาใชป้ระโยชน์ในหลายๆดา้น เช่น ทางดา้นจุลชีววิทยา  ซ่ึงมีการน า
วุน้มาใช ้ในการเพาะเล้ียงแบคทีเรียและรา  เน่ืองจากวุน้มีคุณสมบติัพิเศษคือเกิดเจลท่ีอุณหภูมิสูง 
ซ่ึงเป็น อุณหภูมิท่ีใชใ้นการเพาะเล้ียงแบคทีเรียและรา  ซ่ึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเพาะเล้ียง
แบคทีเรีย และราคือ  37 องศาเซลเซียสและวุน้ยงัทนต่อการย่อยสลายให้เป็นของเหลว จึงมีการน า

วุน้มาใช ้ประโยชน์ทางดา้นจุลชีววิทยามากท่ีสุด  ส าหรับทางดา้นอาหารนั้นมีการใชวุ้น้กนัอยา่ง
กว้างขวาง ในผลิตภัณฑ์อาหารหลายประเภท เช่น  อุตสาหกรรมขนมหวาน  ผลิตภัณฑ์นม  
อุตสาหกรรม เคร่ืองด่ืม โดยน าวุน้มาใช้เป็นสารให้ความคงตัว  เพ่ิมความใสให้กับผลิตภัณฑ์
น ามาใชเ้ป็นสารท่ีท าใหข้น้  นอกจากน้ียงัมีการน าวุน้มาใชท้างดา้นการแพทย ์  ซ่ึงวุน้จะช่วยในการ
รวมตวักบัสารพิษ ต่างๆ แลว้ขบัออกมาจากร่างกาย และวุน้เป็นอาหารท่ีไม่ให้แคลอร่ี  จึงจดัเป็น

อาหารเพ่ือสุขภาพ ช่วยลดน ้ าหนกั (Richard, 1996) 
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2.4 วตัถุดบิในการท าน า้สลดัสับปะรด ซอสมะละกอ วุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

 2.4.1 วตัถุดบิในการท าน า้สลดัสับปะรด 

  2.4.1.1 สับปะรด 

  ช่ือภาษาองักฤษ : Pineapple 

  ช่ือวทิยาศาสตร์ : Ananascomosus(L.) Merr. 

  สับปะรด คนเหนือเรียก “มะนัด” “มะขะนัด” หรือ “บ่อนัด” ส่วนคนอีสาน
เรียก “บกันดั” คนใตเ้รียก “ยา่นดั” หรือ “หยา่นดั” แตกต่างกนัไปตามส าเนียงของแต่ละทอ้งถ่ิน 
สับปะรดนั้นไม่ใช่ผลไมข้องไทยโดยแท ้ เดิมทีเป็นพืชเขตร้อนท่ีมีถ่ินก าเนิดอยู่ในทวีปอเมริกาใต ้
นกัเดินเรือชาวสเปนและโปรตุเกสเป็นผูน้  าสบัปะรดไปเผยแพร่ยงัยุโรป อเมริกาเหนือ และเอเชีย

ราวคริสตศ์ตวรรษท่ี 16 และเขา้มายงัประเทศไทยสมยักรุงศรีอยธุยาเมื่อปี พ.ศ. 2213-2243 

         2.4.1.1.1 พนัธ์ุสับปะรดที่ใช้ในการท าโครงงาน 

 พนัธุภู์เก็ต หรือ พนัธุส์วี (Malacca Queen) เป็นพนัธุท่ี์มีใบแคบ และยาว ใบ
สีเขียวอ่อน และมีแถบสีแดงตอนกลางใบ ขอบใบเต็มไปดว้ย หนามสีแดง ผลมีขนาดเล็ก ผลย่อย
นูน ตาลึก เน้ือมีสีเหลือง รสหวานกรอบ และมีกล่ินหอม นิยมปลูกกนัมากในภาคใตบ้ริเวณจงัหวดั

ภูเก็ตและชุมพร 

 

 

รูปที่ 2.11 สบัปะรดพนัธุภู์เก็ต หรือ พนัธุส์วี (Malacca Queen) 

ที่มา : https://praewwee34.wordpress.com 
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     2.4.1.1.2 สรรพคุณของสับปะรด 

            1) สบัปะรด 100 กรัม ใหพ้ลงังาน 50 กิโลแคลอรี    

            2) สบัปะรด มีสรรพคุณทางยา ช่วยบรรเทาอาการทอ้งผกู    

            3) ช่วยบรรเทาอาการไอ  

            4) มีฤทธ์ิขบัปัสสาวะ ลดสาเหตุกระเพาะปัสสาวะอกัเสบ 

            5) ลดภาวะบวมน ้ า ทางออกส าหรับสาวๆ ท่ีชอบคิดว่าพุงป่อง 

            6) แกนสบัปะรด มีเอนไซมบ์รอมีเลน ช่วยยอ่ยอาหาร  

          7) ช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุม้กนัในร่างกายใหแ้ข็งแรง 

                         8) ช่วยรักษาโรคความดนัโลหิตสูง 

2.4.1.2 กล้วยหอม 

รูปที่ 2.12 กลว้ยหอม 

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

     ช่ือภาษาองักฤษ : Cavendish Banana 

     ช่ือวทิยาศาสตร์ : Musa Sapientum Linn. 

     กลว้ยหอม เป็นพนัธุ์กลว้ยชนิดหน่ึง เป็นผลไมล้ม้ลุก มีหลายสายพนัธุ์ มีล  าตน้
เด่ียวตั้งตรง ล  าตน้มีลกัษณะกลมๆ มีสีน ้ าตาลปนเขียว ใบเป็นใบเด่ียว ใบแบบขนาน มีลกัษณะแบน

ยาวใหญ่ มีสีเขียวแก่ มีดอกจะออกเป็นช่อ มีเครือยาวจะมีหัวปลีท่ีปลายยอด บนเครือมีหวี จะมีผล
เรียงอยูใ่นหวีคลา้ยพดั ผลอ่อนเปลือกมีสีเขียว ผลสุกเปลือกมีสีเหลือง มีรสชาติหวานหอม ล  าตน้ มี
ล  าตน้เด่ียว ตั้งตรง ล  าตน้มีลกัษณะกลมๆ มีกาบเปลือกหุ้มลอ้มรอบ มีผิวล่ืนเรียบ มีสีเขียวปนสี
น ้ าตาล มีหน่อเหงา้งอกโผล่ออกมาจากดิน ราก มีระบบรากแกว้ รากมีลกัษณะกลมๆ จะมีรากแขนง
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ฝอยๆ มีสีน ้ าตาล ใบ เป็นใบเล้ียงเด่ียว ใบแบบขนาน เรียกว่าใบตอง ยอดอ่อนมีสีเขียวอ่อน มีกา้นใบ
ใหญ่ตรงกลาง ดา้นล่างมีสีเขียวเขม้ ดอก มีดอกเป็นช่อ เป็นเครือยาวหอ้ยลงมา จะมีปลีออกท่ีปลาย
ยอด มีใบประดบัหุม้อยู ่มีลกัษณะโคนกลมปลายรี มีสีแดงม่วง ขา้งบนจะมีหวีเรียงซอ้นกนัอยู ่และ

จะมีดอกยาวรีเล็กๆ โคนดอกมีสีขาว ปลายดอกมีสีเหลือง เรียงอยู่ในหวีคลา้ยรูปพดั และต่อมาจะ
กลายเป็นผล ผล มีลกัษณะกลมๆ ทรงรียาวใหญ่ เรียงอยูใ่นหวีคลา้ยพดั มีผวิล่ืนเรียบ ผลอ่อนเปลือก
จะมีสีเขียว ผลสุกแก่เปลือกจะมีสีเหลือง ขา้งในจะมีเน้ือสีขาวเหลือง มีเน้ือนุ่ม จะมีรสชาติหวาน
หอม เมลด็ จะมีลกัษณะกลมเลก็ๆ จะอยูใ่นเน้ือกลว้ย มีสีด  า และแข็งมาก บางสายพนัธุจ์ะไม่มีเมลด็ 

      2.4.1.2.1 สรรพคุณของกล้วยหอม  

           1) ช่วยเติมความสดช่ืนใหร่้างกาย 

           2) ช่วยคลายเครียด 

           3) แกน้อนไม่หลบั 

         4) ช่วยยอ่ยอาหาร 

           5) แกท้อ้งผกู 

           6) ลดความเส่ียงโรคหวัใจ 

          7) ป้องกนัตะคริว 

          8) เป็นตวัช่วยส าหรับผูท่ี้ตอ้งการเลิกสูบบุหร่ี เพราะในกลว้ยมีวิตามินเอ ซี บี 
6 บี 12 โพรแทสเซียม และแมกนีเซียมท่ีช่วยใหร่้างกายฟ้ืนตวัไดเ้ร็วข้ึนจากการเลิกนิโคติน 

 

  2.4.1.3 แคนตาลูป 

         ช่ือภาษาองักฤษ : Cantaloupe 

         ช่ือวทิยาศาสตร์  : Cucumismelo L. Var. 

          ถ่ินก าเนิดของแคนตาลูป/เมล่อน มีการกล่าวถึงหลายพ้ืนท่ี เช่น ทวีปแอฟริกา 

ประเทศอินเดีย แถบก่ึงอบอุ่น และเขตร้อนทางทิศตะวนัตกของทวีปแอฟริกา เร่ิมพบหลกัฐาน
บนัทึกการปลูกแคนตาลูป/เมล่อน ในประเทศอียิปต์ เมื่อ 2400 ปี ก่อนคริสตกาล และมีการบนัทึก
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การน าเขา้มาปลูกในกรุงโรม เมื่อศตวรรษท่ี 1 ค.ศ. 1494 และปี ค.ศ. 1582 พบการปลูกแคนตาลูป/
เมล่อน ในมลรัฐมิสซิสซิปป้ี อลาบามา และเวอร์จิเนีย สหรัฐอเมริกา ในปี ค.ศ. 1609 

           ท่ีมาของช่ือ แคนตาลูป (Cantaloupe) ถูกตั้งข้ึนจากเกษตรกรท่ีปลูกแคนตา
ลูปในเมืองแคนตาลูโป้ (Cantalupo) ประเทศอิตาลี ท าใหก้ลายเป็นช่ือเรียกอยา่งเป็นทางการเป็นตน้
มา การปลูกแคนตาลูป/เมล่อน ในประเทศไทยเร่ิมมีการน าเขา้พนัธุจ์ากต่างประเทศมาปลูกคร้ังแรก
ท่ีสถานี กสิกรรมแม่โจ ้(มหาวิทยาลยัแม่โจ)้ เมื่อปี 2478 แต่ไม่ประสบผลส าเร็จ ต่อมาเมื่อปี 2493 
ไดน้ าพนัธุม์าทดลองปลูกท่ีเกษตรกลางบางเขน แต่การปลูกก็ไม่ส าเร็จเช่นกนั และเร่ิมทดลองปลูก

อีกคร้ังในปี 2497 ท่ีเกษตรกลางบางเขนจนประสบผลส าเร็จ ต่อมีการปลูกท่ีวิทยาลยัเกษตรและ
เทคโนโลยี อ  าเภออรัญประเทศ จงัหวดัสระแกว้ ซ่ึงไดผ้ลดี และเร่ิมขยายการปลูกอย่างต่อเน่ือง
ตั้งแต่นั้นเป็นตน้มา 

        2.4.1.3.1 สายพนัธ์ุแคนตาลูปที่ใช้ในการท าโครงงาน 

            พนัธ์ซนัเลด้ี (Sun Lady) อายุเก็บผลนบัจากวนัหยอดเมล็ด 65 วนั ผลสีครีม

อมชมพู เน้ือสีสม้อมชมพู ผวิแข็งไม่มีลายห่อหุม้ 

รูปที่ 2.13 แคนตาลูปพนัธซ์นัเลด้ี (Sun Lady) 

ที่มา : https://eauction.impact.co.th 

        2.4.1.3.2 สรรพคุณของแคนตาลูป 

           1) ช่วยบ ารุงผวิพรรณใหเ้ปล่งปลัง่สดใส 

            2) ช่วยในการชะลอวยัและลดการเกิดร้ิวรอย 

                        3) มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยต่อตา้นการเกิดโรคมะเร็ง 

                        4) ช่วยเสริมสร้างภูมิร่างกายใหแ้ก่ร่างกาย 

           5) ช่วยบ ารุงและรักษาสายตา 
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            6) มีส่วนช่วยบ ารุงระบบประสาทและสมอง 

            7) มีส่วนช่วยในเร่ืองของการเกิดสมาธิ 

                         8) น ้ าแคนตาลูปป่ัน หวานสดช่ืน ดบัร้อน แกก้ระหาย 

     2.4.1.4 น า้มนัส าหรับท าน า้สลดั 

            น ้าสลดัประกอบไปดว้ยเคร่ืองปรุงต่างๆมากมาย น ้ ามนัก็เป็นส่วนประกอบ
ส าคญัในการท าน ้ าสลดั น ้ ามนัเป็นส่วนประกอบท่ีส าคญัในน ้ าสลดั ซ่ึงช่วยท าใหน้ ้ าสลดัมี
ความขน้ เพ่ิมนุ่มนวล เสริมความอร่อย ใหคุ้ณค่าท่ีมีประโยชน์ เลือกใชน้ ้ ามนัพืชท่ีมีไขมนั
เชิงเด่ียวสูงเป็นหลกั  

                                   น ้ ามนัพืชแต่ละชนิดมีไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวและเหมาะส าหรับท าน ้ าสลดั
แตกต่างกนัไป น ้ ามนัท่ีใช้ในแต่ละสูตรก็สามารถปรับใช้แทนกนัได ้แต่จะได้น ้ าสลดัหรือ ไม่
ลกัษณะต่างกนัไป ตามน ้ ามนัท่ีใช ้

                     2.4.1.4.1 น า้มนัที่นิยมน ามาเป็นส่วนประกอบในน า้สลดัมดีังนี้ 

            1) น ้ ามนัมะกอก (Olive Oil) 

            2) น ้ ามนัเมลด็ดอกทานตะวนั (Sunflower Oil) 

            3) น ้ ามนัถัว่เหลือง (Soybean Oil) 

            4) น ้ ามนัขา้วโพด (Corn Oil) 

            5) น ้ ามนัถัว่ลิสง (Peanut Oil) 

                        6) น ้ ามนังา (Sesame Oil) 

     2.4.1.4.2 น า้มนัสลดัที่ใช้ในการท าโครงงาน 

           1) น า้มนัถั่วเหลือง (Soybean Oil) 

                       จะมีลกัษณะสีเหลืองอ่อน มีความขน้หนืดนอ้ย มีไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัสูงและ
มีไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวสูงประมาณ 23 % ราคาปานกลาง ใชท้  ามายองเนส น ้ าสลดัน ้ าขนจะไดน้ ้ า
สลดัท่ีขน้น้อย กว่าใชน้ ้ ามนัมะกอก ใชท้ าน ้ าสลดัน ้ าใสไดดี้ แต่เน่ืองจากมีกล่ินแรงจึงนิยมใชโ้ดย
ผสมกบัน ้ ามนัชนิดอ่ืนดว้ย 
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รูปที่ 2.14 น ้ ามนัถัว่เหลือง (Soybean Oil) 

ที่มา : https://www.bigc.co.th 

    

  2.4.1.5 น า้ส้มสายชู 

 

รูปที ่2.1 น ้ าสม้สายชู 

ที่มา : https://www.chonburipost.com/ 

         น ้ าส้มสายชูเป็นเคร่ืองปรุงอาหาร มีส่วนประกอบของวิตามิน เกลือแร่ และ
กรดอะซิติก เป็นต้น หลายคนจึงเช่ือว่าการบริโภคน ้ าส้มสายชูอาจเกิดประโยชน์ต่อสุขภาพ 
ตลอดจนอาจช่วยรักษาโรคต่าง ๆ เช่น โรคมะเร็ง และโรคเบาหวานได  ้

         น ้ าส้มสายชูผลิตจากอาหารจ าพวกคาร์โบไฮเดรตหมัก เช่น ไวน์ เบียร์ 

กากน ้ าตาล ขา้วฟ่าง เมลด็ขา้ว มนัฝร่ัง น ้ าผึ้ง องุ่น แอปเปิล และมะพร้าว โดยน ้ าตาลท่ีไดจ้ากอาหาร
เหล่าน้ีจะผา่นกระบวนการแลว้เปล่ียนแปลงกลายเป็นน ้ าสม้สายชู ซ่ึงในน ้ าสม้สายชูปริมาณ 1 ชอ้น
โต๊ะท่ีให้พลงังานประมาณ 3 แคลลอร่ี มกัจะประกอบไปดว้ยกรดอะซิติกประมาณ 4-7 เปอร์เซ็นต ์
น ้ าเปล่า และสารเคมีอ่ืน ๆ เช่น สารแต่งกล่ินและรส การรับประทานน ้ าสม้สายชูท าใหผู้บ้ริโภคอาจ
ไดรั้บสารอาหารจ าพวกวิตามิน เกลือแร่ กรดอะมิโน กรดอินทรียท่ี์ไม่ระเหย และสารประกอบ
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กลุ่มฟีนอล ซ่ึงเป็นสารท่ีอาจมีประโยชน์ต่อร่างกาย บ ารุงสุขภาพ และหลายคนเช่ือว่าอาจช่วยรักษา
ป้องกนัโรคบางชนิดไดด้ว้ย 

 2.4.2 วตัถุดิบในการท าซอสมะละกอ 

  2.4.2.1 มะละกอ 

         ช่ือภาษาองักฤษ  : Papaya 

         ช่ือวทิยาศาสตร์  : Carica Papaya L. 

         มะละกอ (Papaya) เป็นไมล้ม้ลุก เป็นไมผ้ลชนิดหน่ึง ท่ีเป็นท่ีรู้จกักนัดี ผลดิบ
มีสีเขียว เม่ือผลสุกจะมีสีเหลืองส้ม เน้ือในมีสีเหลืองส้ม มีถ่ินก าเนิดในเขตร้อนในอเมริกากลาง 
จากนั้นจึงน าไปปลูกแถบคาริบเบียน อินเดีย แอฟริกา และเขา้มาปลูกในเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้
เป็นท่ีนิยมปลูกกนัทัว่ไปๆ ในประเทศจีน และเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้มีประโยชน์สรรพคุณทางยา
มากมาย น ามารักษาโรคต่างๆ ไดห้ลายอย่าง นิยมน ามารับประทานทั้งดิบและสุก สามารถน ามา

ประกอบอาหาร เมนูต่างๆ ไดม้ากมายหลากหลายเมนู ใชท้ าเป็นเคร่ืองด่ืมต่างๆได ้

       มะละกอเป็นไมผ้ลท่ีมีถ่ินก าเนิดเดิมในเขตร้อนของทวีปอเมริกากลาง  ไดแ้ก่ 
ประเทศเม็กซิโก และคอสตาริกา  โดยสเปนเอาพนัธุ์มะละกอมาจากฝ่ังทะเลแคริบเบียนของ
ปานามา และโคลมัเบียมาเผยแพร่ราว พ.ศ. 2069 ตรงกับยุคต้นกรุงศรีอยุธยาสมยัสมเด็จพระ

รามาธิบดีท่ี 2 โดยเร่ิมทดลองปลูกท่ีหมู่เกาะฟิลิปปินส์ก่อน และชาวโปรตุเกสเอาพนัธุม์ะละกอเขา้
มาปลูก ท่ีเมืองมะละกาของประเทศมาเลเซีย เป็นคร้ังแรกเม่ือปีพ.ศ. 2314  ซ่ึงตรงกบัสมยัสมเด็จ
พระเจ้ากรุงธนบุรี หลงัจากนั้นจึงน ามะละกอไปปลูกทางอินเดียต่อไปซ่ึงในยุคพระเจา้ตากสิน
มหาราช ชาวกรุงธนบุรีก็ยงัไม่รู้จกัมะละกอ  แต่เม่ือถึงยคุกรุงรัตนโกสินทร์ชาวสยามถึงเร่ิมรู้จกัพืช
ชนิดหน่ึงท่ีไดพ้นัธุ์จากเมืองมะละกา   จึงเรียกพืชชนิดนั้นว่า มะละกา แต่เพ้ียน เป็น มะละกอ จน

มาถึงปัจจุบนั  

         2.4.2.1.1 สายพนัธ์ุมะละกอที่ใช้ในการท าโครงงาน 

            พนัธุ์ฮอลแลนด์ เหมาะส าหรับขายผลสุก ผลรูปทรงกระบอก น ้ าหนักผล
ประมาณ 8 ขีด ถึง 1.5 กิโลกรัม เน้ือสีส้มแดง เน้ือหนาและแน่น ไม่เละ มีกล่ินหอม รสชาติอร่อย 
ความหวานสูง 
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รูปที่ 2.16 มะละกอพนัธุฮ์อลแลนด ์

ที่มา : https://jenpob.wordpress.com 

         2.4.2.1.2 สรรพคุณของมะละกอ 

           1) มีส่วนช่วยกระตุน้ใหม้ารดามีน ้ านมมากข้ึน 

           2) มะละกอมีส่วนช่วยในการบ ารุงประสาทและสมอง 

                        3) มะละกอมีเอนไซมท่ี์เป็นยาช่วยยอ่ยอาหาร 

            4) ช่วยป้องกนัลกัปิดลกัเปิดหรือเลือดออกตามไรฟันได  ้

                5) ช่วยรักษาอาการขดัเบา ดว้ยการใชร้ากสดประมาณ 1 ก  ามือ รากแห้งอีก
คร่ึงก  ามือ หัน่แลว้น ามาตม้กบัน ้ า แลว้น าน ้ ามาด่ืมวนัละ 3 คร้ังก่อนม้ืออาหาร 

            6) เป็นยาระบายอ่อน ๆ แกอ้าการทอ้งผกู ดว้ยการกินเน้ือมะละกอสุก 

            7) ช่วยในการยอ่ยอาหาร 

            8) ใชฆ่้าพยาธิ ดว้ยการใชย้างจากผลดิบซ่ึงเป็นยาช่วยยอ่ยโปรตีน 

            9) ใชเ้ป็นยาขบัปัสสาวะ แกข้ดัเบา จากรากมะละกอ 
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         2.4.2.2 วปิป้ิงครีม 

 

รูปที ่2.17 วิปป้ิงครีม 

ที่มา : https://www.tops.co.th/ 

                        ช่ือภาษาองักฤษ : Whipping Cream 

           วิปป้ิงครีม(Whipping Cream) หรือวิปครีม(Whiped Cream) คือนมท่ีมีไขมนั
เนยตั้งแต่ 30% ข้ึนไปแต่ไม่เกิน 55% จะเรียก "เฮฟวี่วิปป้ิงครีม" (Heavy Whipping Cream)  

           วิปป้ิงครีม เป็นส่วนของครีมในนมท่ีสามารถตีให้ข้ึนฟูได ้เป็นครีมขน้ จน
เน้ือครีมตั้งตวัได ้มีรสมนั การท่ีข้ึนฟูจะไดผ้ลดีเม่ืออุณหภูมิต ่า ๆ ประมาณ 7 องศาเซลเซียส หรือต ่า
กว่าน้ี เพราะจะท าใหไ้ขมนัเนยในครีมแข็งตวั ครีมในวิปป้ิงครีมน้ีท่ีท ามาจากไขมนัพืช ไขมนัและ
นม มี 2 ชนิด คือชนิดน ้ าท่ีเป็นกล่องหรือกระป๋อง และชนิดแหง้ เม่ือจะเรียกครีมท่ีเราตีแลว้ จะตอ้ง
เรียก "วิปครีม" ( Whipped Cream) ไม่เรียก "วิปป้ิงครีม" หากเป็นชนิดสดท่ีใชค้รีมข้ึนนั้นสามารถ
ใชตี้ใหข้ึ้นฟูไดท้นัที 

         2.4.2.2.1 ชนิดของวปิป้ิงครีม แบ่งออกเป็น 2 ชนิด ได้แก่ 

      1) Dairy Whipping Cream ภาษาไทยอยา่งเป็นทางการคือ “วิปป้ิงครีม

แท”้ แต่ช่ือเล่นท่ีบา้นเราเรียกคือ “ครีมสด” เป็นผลิตภณัฑจ์ากนม และมีไขมนัเนยประมาณ 30-35% 
(บา้นเราให้ไดต้ั้งแต่ 28% ตวัเลขอาจจะแตกต่างกนัในแต่ละประเทศ) ไขมนัยิ่งสูง ยิ่งตีข้ึนง่ายและ
ท าใหค้รีมมีความอยูต่วัสูงกว่า 

    2) Non-dairy Whipping Cream หรือ ครีมเทียม เป็นส่ิงท่ี “ปรุง” ข้ึนมา

เพ่ือใชแ้ทนหรือเป็นทางเลือกของครีมแท ้ท่ีใชค้  าว่าปรุง เพราะถูกปรุงข้ึน ส่วนผสมส าคญัคือ น ้ ามนั
พืชเติมไฮโดรเจน น ้ าเปล่า น ้ าตาลหรือน ้ าเช่ือม และอาจจะมีผลิตภณัฑจ์ากนม เช่น นม นมผง หรือ

แมแ้ต่ครีมแท้ การท่ีต้องเติมน ้ าตาลและผลิตภัณฑ์จากนมเพราะต้องการเพ่ิมรสชาติขิงตวัครีม 
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นอกจากน้ีอาจจะมีอิมลัซิไฟเออร์และอ่ืนๆอีกมากมาย เห็นไหมคะ ช่ือ Non-Dairy แต่อาจจะไม่ได้
ปลอดผลิตภณัฑจ์ากนม วิปป้ิงครีมเทียมจะมีไขมนัประมาณ 28-30% ต ่ากว่าวิปป้ิงครีมแท ้แต่ตีข้ึน 

  2.4.2.3 แป้งรูส์ 

 

รูปที ่2.18 แป้งรูส์ 

ที่มา : https://www.chefsteps.com 

      ช่ือภาษาองักฤษ : Roux 

                   รูส์คือส่วนผสมแป้งและไขมนัท่ีน าไปท าให้สุก คุณสามารถใชไ้ขมนัสัตว ์เนย

สด เนยขาว หรือไขมนัประเภทอ่ืนๆ ก็ไดเ้พ่ือท ารูส์ รูส์นั้นมกัใชเ้ป็นส่วนผสมตั้งตน้และตวัเพ่ิม
ความขน้ในกมัโบและซุปอ่ืนๆ ท่ีตอ้งท าใหท้ั้งรสสมัผสัและรสชาติเขม้ขน้ 

         2.4.2.3.1 แป้งรูส์แบ่งออกเป็น 3 สีหลกัๆ ได้แก่ 

                                     1) แป้งรูส์สีขาว คือท าจากแป้งสาลีอเนกประสงค ์1 ถว้ยตวง ผดักบัเนย 3/4 

ถว้ยตวง ในกระทะกน้ต้ืนหรือในหมอ้ ผดัดว้ยไฟอ่อนประมาณ 3-4 นาที แป้งจะจบัรวมตวักบัเนยมี
สีขาวนวลๆ เก็บรักษาในอุณหภูมิหอ้ง ใชใ้นการท าซอสท่ีมีสีขาว 

                       2) แป้งรูส์สีทอง คือท าจากแป้งสาลีอเนกประสงค ์ 1 ถว้ยตวง ผดักบัเนย 3/4 

ถว้ยตวง แต่ใชร้ะยะเวลาในการผดัประมาณ 5-10 นาที และใชไ้ฟแรงปานกลางผดัให้แป้งเป็นสี
น ้ าตาลอ่อนๆ ใชท้ าซอสท่ีเสิร์ฟคู่กบัเน้ือแกะ เน้ือลูกววั เน้ือไก่ เน้ือปลา และไข่ 

                                   3) แป้งรูส์สีน ้าตาล คือท าจากแป้งสาลีอเนกประสงคผ์ดักบัเนยเช่นเดียวกบั

แป้งรูส์สีขาวและสีทอง แต่จะเพ่ิมระยะเวลาในการผดันานกว่า 10 นาที ใชไ้ฟแรงปานกลางผดัจน
แป้งเป็นสีน ้ าตาลใชท้ าซอสประเภทสีน ้ าตาล เช่น ซอสพริกไทย 

 



23 
 

 

 2.4.3 วตัถุดิบในการท าวุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

  2.4.3.1 ผงวุ้น 

 

รูปที ่2.19 ผงวุน้ตรานางเงือก 

ที่มา : https://www.tops.co.th/ 

     ช่ือภาษาองักฤษ : Agar-Agar Powder 

     ช่ือวทิยาศาสตร์ : Gelidium , Gracilaria and Pterocladia 

            ผงวุน้เป็นสารประกอบของน ้ าตาลหลายโมเลกุล 2 กลุ่มคือ เอกาโรสและ
เอกาโรเพกติน ซ่ึงสกดัไดจ้ากสาหร่ายทะเลวุน้ เป็นสาหร่ายสีแดงในดิวิชัน่โรโดไฟตา้ สาหร่ายวุน้ 
อยู่ในกลุ่ม Red algae มีหลายสีเกือบทุกชนิดสามารถรับประทานได ้หรือน ามาสกัดวุน้ จึงรวม
เรียกว่า สาหร่ายวุน้ มีช่ือพ้ืนเมืองว่า สาหร่ายผมนาง (Gracilariafisheri) สาหร่ายวุน้ มีแพร่กระจาย

อยู่ทัว่โลก ทั้งในเขตร้อนและเขตอบอุ่น ส่วนมากพบบริเวณน ้ าข้ึน-น ้ าลง และบริเวณท่ีอยู่ใต้น ้ า
ตลอดเวลา ส าหรับในประเทศไทยจะพบแพร่กระจายอยูต่ามชายฝ่ังของอ่าวไทยและฝ่ังมหาสมุทร
อินเดีย  

            ผงวุน้มีไฟเบอร์สูงถึง 80% จึงช่วยในเร่ืองของระบบขบัถ่าย และป้องกัน

มะเร็งล  าไส้ไดเ้ป็นอย่างดี และยงัช่วยดูดซบัน ้ าตาลกลูโคสในกระบวนการย่อยอาหาร ช่วยขจดั
ไขมนัส่วนเกินได ้แคลอร่ีต ่า เหมาะกบัผูท่ี้ตอ้งการควบคุมอาหาร หรือลดน ้ าหนัก มีไอโอดีนเป็น
สารอาหารท่ีส าคญัของร่างกาย ช่วยพฒันาระบบประสาท ส่งเสริมการเจริญเติบโตของร่างกาย 
กระตุน้การท างานของหวัใจใหดี้ข้ึน 
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     2.4.3.2 ฝร่ัง 

            ช่ือภาษาองักฤษ  : Guava 

            ช่ือวทิยาศาสตร์ : Psidium Guajava L. 

   มีต้นก าเนิดมาจากประเทศในทวีปอเมริกากลางและหมู่ เกาะอินดีสต์
ตะวนัตกโดยจากหลกัฐานทางโบราณคดีก็แสดงให้เห็นไดว้่า ฝร่ังมีมาตั้งแต่ 800 ปีก่อนคริสตกาล
เลยทีเดียว ซ่ึงจุดเร่ิมต้นของการเป็นท่ีรู้จักอย่างแพร่หลายนั้นมีบันทึกว่าพ่อค้าชาวสเปนและ
โปรตุเกสไดน้ าผลไมท่ี้เรียกว่าฝร่ังน้ีไปเผยแพร่ทัว่โลกโดยใภาษาองักฤษ จะเรียกว่า Guava โดย

ส าหรับทวีปเอเชียตะวนัออกเฉียงใตน้ั้น ไดเ้ร่ิมรู้จกัฝร่ังเม่ือราวคลิสตศ์ตวรรษท่ี 17 และคาดว่าน่าจะ
มีการน าฝร่ังเขา้มาในประเทศไทยเม่ือสมยัของสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ฝร่ังมีลกัษณะกลม
เปลือกดา้นนอกจะเป็นสีเขียวอ่อน ดา้นไหนจะมีเน้ือสีขาวและมีเมด็จ  านวนมากรสชาติหวานกรอบ
ข้ึนอยูก่บัแต่ละสายพนัธุด์ว้ย 

        2.4.3.2.1 สายพนัธ์ุฝร่ังที่ใช้ในการท าโครงงาน 

             ฝร่ังกิมจู เป็นฝร่ังไร้เมลด็ สีนวลสวย รสหวานกลมกล่อม กรอบ 

 

รูปที ่2.20 ฝร่ังกิมจู 

ที่มา : https://www.thairath.co.th 

                     2.4.3.2.2 สรรพคุณของฝร่ัง 

            1) มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระสูงมาก ซ่ึงช่วยในการชะลอวยัและร้ิวรอย 

            2) ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานใหก้บัร่างกาย 

            3) ช่วยบ ารุงผวิพรรณใหเ้ปล่งปลัง่สดใส  

                                     4) เป็นผลไมท่ี้เหมาะส าหรับผูท่ี้ตอ้งการลดความอว้น ลดน ้ าหนกั  
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                         5) ช่วยลดไขมนัในเลือด 

            6) ช่วยป้องกนัและลดความเส่ียงจากการเกิดโรคมะเร็ง 

            7) ใชรั้กษาโรคอหิวาตกโรค 

            8) ช่วยรักษาโรคความดนัโลหิตสูง 
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บทที่ 3 
ระเบียบวธีิด ำเนินงำน 

 
3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถำนประกอบกำร 
 

 
 

รูปที่ 3.1 โรงแรมมณเฑียร ริเวอร์ไซด ์พระราม3 (Montien Riverside Hotel) 

ที่มำ : https://www.agoda.com 

ช่ือสถำนประกอบกำร : โรงแรมมณเฑียร ริเวอร์ไซด ์พระราม3 (Montien Riverside Hotel) 

สถำนที่ตั้ง : ท่ี เ ลข  372 ถนนพระราม ท่ี  3 แขวงบางโคล่ เขตบางคอแหลม                  

กรุงเทพมหานคร 10120 

เบอร์โทรศัพท์  : 02-292-2999 หรือ 02-292-2888 

เบอร์โทรสำร  : (662) 292-2962-3 

อเีมล์   : riverside@montienhotel-riverside.com 

เวบ็ไซด์   : http://montien.com
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รูปที ่3.2 LOGO โรงแรม 

ที่มำ : http://montien.com 

 

 
รูปที่ 2.3 แผนท่ีโรงแรมมณเฑียร ริเวอร์ไซด ์พระราม3(Montien Riverside Hotel) 

ที่มำ : http://montien.com 

 ประวติัความเป็นมาของโรงแรม มณเฑียร ริเวอร์ไซด ์เป็นหน่ึงในโรงแรมแรกๆในประเทศ

ไทยท่ีบริหารจดัการโดยคนไทยทั้งหมด โดยปัจจุบนัโรงแรมณเฑียรมีทั้งส้ิน 3 สาขา ไดแ้ก่ 

     1)  โรงแรมมณเฑียร กรุงเทพ ตั้งอยู่บนถนนพระรามท่ี 4 ตรงขา้มกบัสถานเสาวภา อีก
ดา้นของท่ีตั้งเปิดออกสู่ถนนสุรวงคต์รงขา้มกบัถนนพฒัน์พงศ ์ 

     2) โรงแรมมณเฑียร วิเวอร์ไซด ์ตั้งอยู่บนถนนพระรามท่ี 3 ดา้นหน้าติดถนนพระราม 3 
ดา้นหลงัติดแม่น ้ าเจา้พระยา 

     3) โรงแรมมณเฑียรพทัยา ชลบุรีตั้งอยูใ่จกลางเมืองพทัยา เพียงไม่ก่ีกา้วจากชายหาด จะ
พบเจอกบับรรยากาศท่ีเงียบสงบ ผอ่นคลาย ท่ามกลางสวนธรรมชาติท่ีสวยงาม 

 ตระกูลท่ีเป็นเจา้ของและบริหารงานโรงแรมมณเฑียรมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั คือตระกลู 
“กนัตกิตต์ิ” น าโดย คุณบุณเนตร ตันตกิตต์ิ โรงแรมมณเฑียร ริเวอร์ไซด์ พระราม 3 เป็นโรงแรม
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แห่งท่ี 3 ในเครือโรงแรม โครงการก่อสร้างโรงแรมเร่ิมมาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2534 และเปิดใหบ้ริการแก
ลูกคา้ไดเ้มื่อ วนัท่ี 19 ธนัวาคม 2537 มีจ  านวนหอ้งทั้งหมด 462 หอ้ง สูง 27 ชั้น ตกแต่งอยา่งสวยงาม 
กวา้งขวาง เต็มอ่ิมกบัวิวแม่น ้ าทุกห้อง ครบครันดว้ยส่ิงอ  านวยความสะดวก และ การตอ้นรับแบบ

ไทย ดว้ยพ้ืนท่ีกว่า 2,700 ตารางเมตร ท่ีเตรียมพร้อมไวใ้ชส้ าหรับงานฟังกช์ัน่ต่างๆ ท าให้โรงแรม 
มณเฑียร ริเวอร์ไซด์ เหมาะส าหรับ การจดัการประชุม การจดันิทรรศการ และ งานสัมมนาท่ีไม่ว่า
จะมีขนาดเลก็ หรือ ใหญ่ก็ตาม 

 โรงแรมมณเฑียร ริเวอร์ไซด์ เป็นหน่ึงความภูมิใจในเครือโรงแรมมณเฑียร ท่ีมีท่ีตั้งอยูริ่ม

ฝ่ังแม่น ้ า " เจา้พระยา" ท าใหผู้ม้าเยอืนนั้นสามารถสมัผสัไดถึ้งความงดงาม ของทศันียภาพริมแม่น ้ า 
และ ซึมซบัความเป็นไทยท่ีใชชี้วิตผกูพนัธุพ่ึ์งพาสายน ้ ามาตลอด ส่วนในตวัอาคารก็มีการออกแบบ
เป็นรูปตัว Y ท่ีสอดแทรกเอกลกัษณ์ และ วฒันธรรมไทย อนัได้แรงบันดาลใจมาจากช่ือของ
โรงแรมท่ีมีความหมายว่า " เรือนหลวง " จึงท าให้โรงแรมมีทั้งความสง่างาม และ มีความโดดเด่น
ในดา้นสถาปัตยกรรมไม่เหมือนท่ีอ่ืน ทั้งน้ีโรงแรมยงัไม่ลืมการบริการท่ีเป็นมิตรภาพในแบบไทยๆ 

จนไดช่ื้อว่าเป็นโรงแรมท่ีอยู่คู่คนไทยมานาน สมดัง่ค  านิยามของโรงแรมท่ีว่า " The Spirit Of Thai 
Hospitality " 

 3.1.1 กำรคมนำคม   

  จากสนามบินมายงัโรงแรมโดยใชเ้สน้ทางด่วน  

         1) ออกจากเสน้สาธุประดิษฐ ์(ใชท้างด่วนบางนา) จากนั้นตรง และ เล้ียวขวาไป
เสน้ถนนพระราม 3 โรงแรม จะอยูห่่างเป็นระยะทาง 1 กิโลเมตร ทางดา้นซา้ยมือ   

      2) ออกจากเส้นถนนจนัทน์ (ไปทางบางโคล่) เขา้ถนนเจริญราษฎร์แลว้ตรงไป 

เล้ียวขวาท่ีถนนพระราม 3 เขา้ เลนซา้ยเพ่ือเล้ียวซา้ยเขา้โรงแรม แต่หากคุณทางออกตรงถนนจนัทร์
ให้คุณออกทางบางโคล่ แลว้เล้ียวขวาไป ถนนพระราม 3 โรงแรมจะอยู่ห่าง 1 กิโลเมตร ทางดา้น
ซา้ยมือ  
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3.2 รูปแบบกำรจดัองค์กำรและกำรบริหำรงำนขององค์กร 

รูปที่ 3.4 แผนผงัองคก์รโรงแรมมณเฑียร ริเวอร์ไซด ์พระราม3 
3.3 ลกัษณะกำรประกอบกำรและกำรให้บริกำรหลกัขององค์กร 
 โรงแรมประกอบดว้ยหอ้งพกัจ านวนหอ้งทั้งหมด 462 หอ้ง สูง 27 ชั้น ตกแต่งอยา่งสวยงาม 
กวา้งขวาง เต็มอ่ิมกบัวิวแม่น ้ าทุกห้อง ครบครันดว้ยส่ิงอ  านวยความสะดวก และ การตอ้นรับแบบ

ไทย 

3.3.1 กำรให้บริกำรห้องพกั 

  1) ห้องสุพเีรีย (Superior Room)  

              มีจ  านวนทั้งหมด 261 ห้อง มีพ้ืนท่ีขนาด 36 ตารางเมตร มีส่ิงอ  านวยความสะดวก
อยา่งครบครัน รวมทั้ง WiFi ฟรี พร้อมกบัเห็นทิวทศัน์ของโคง้น ้ าเจา้พระยาผา่นหนา้ต่างทุกหอ้ง 

General Manager

Room Division

Front Office Front 
Office Manager

House-Keeping 
Sr.Excutive House Keeping

Engineering              
Chief Engineer

Finance & Accounting       
Financial Controller

Asst. Financial Controller Chef Accountant

Marketing & Sales             
Executive Assistant Manager-

Maketing

Assistant Director of 
Mageting

Executive Assistant Manager

Food & Beverage   F&B 
Manager

Kitchen                     
Executive Chef

Human Resources    
HR Manager

Public Rrlations         
Public Relations 

Manager
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รูปที่ 3.5 หอ้งสุพีเรีย (Superior Room) 
ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 

   

  2) ห้องดีลกัซ์ (Deluxe Room)  

                           มีจ  านวนห้องพกัทั้งหมด 123 ห้อง สามารถชมทิวทศัน์ของโคง้น ้ าเจา้พระยาทุก
หอ้งในมุมท่ีสูงกว่า พร้อมกบัส่ิงอ  านวยความสะดวกครบครัน ดว้ยพ้ืนท่ีขนาด 36 ตารางเมตร 

 
 

รูปที่ 3.6 หอ้งดีลกัซ ์(Deluxe Room) 
ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 

 

  3) ห้องดีลกัซ์ คลบั ซี (Club C Room)  

                           มีจ  านวนทั้งหมด 54 ห้อง ผูเ้ขา้พกัจะไดรั้บสิทธิประโยชน์จาก คลบัซี เลาจน์ ชั้น 
24 ศูนยบ์ริการทางธุรกิจ ดว้ยอุปกรณ์ และระบบเช่ือมต่อทางอินเตอร์เน็ตทนัสมยัครบครัน พ้ืนท่ี
ภายในห้องพกัขนาด 36 ตารางเมตร หรูหราอบอุ่นดว้ยพ้ืนไมป้าร์เก ้พร้อมเฟอร์นิเจอร์ไมทุ้กหอ้ง 
และส่ิงอ  านวยความสะดวกอีกมากมายพร้อมชมทิวทศัน์ของโคง้น ้ าเจา้พระยาไดทุ้กหอ้ง 
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รูปที่ 3.7 หอ้งดีลกัซ ์คลบั ซี (Club C Room) 
ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 

  4) ห้องเอก็เซ็กคูทีฟ สวที (Executive Suite)  

                    ห้องพกัสุดหรู 1 ห้องนอน 1 ห้องนั่งเล่น มีห้องพกัทั้งหมดจ านวน 14 ห้อง เหมาะกบั
คู่รักท่ีก  าลงัมองหาโรงแรมริมน ้ าส าหรับครอบครัว เพ่ือมาเติมความหวาน ดว้ยทศันียภาพของโคง้
น ้ าเจา้พระยาแบบพาโนรามา จากห้องนั่งเล่นกวา้งขวางสู่ห้องนอนเตียงเด่ียวขนาดใหญ่ พร้อมส่ิง
อ  านวยความสะดวกครบครัน 

 
 

รูปที่ 3.8 หอ้งเอก็เซ็กคูทีฟ สวีท (Executive Suite) 
ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 

 
  5) ห้องแฟมลิี ่สวที (Family Suite)  
                           ห้องพกั 2 ห้องนอน ทั้งแบบเตียงคู่ และเตียงเด่ียวขนาดใหญ่ มีจ  านวนห้องพกั
ทั้งหมด 5 หอ้งซ่ึงเช่ือมต่อกนัดว้ยห้องนัง่เล่นตรงกลางท่ีกวา้งขวางถึง 107 ตารางเมตร สามารถชม
ความงามจากทศันียภาพของโคง้น ้ าเจา้พระยาไดทุ้กหอ้งพร้อมตกแต่งดว้ยเฟอร์นิเจอร์ไม ้
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รูปที่ 3.9 หอ้งแฟมิล่ี สวีท (Family Suite) 
ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 

 

  6) ห้องควนี สวที (Queen Suite)  

                           ห้องพักสุดหรู 2 ห้องนอน 1 ห้องนั่งเล่น มีจ  านวนห้องพักทั้ งหมด 4 ห้อง 
สะดวกสบายดว้ยห้องนอนใหญ่ท่ีสามารถนอนชมทศันียภาพของโคง้น ้ าเจา้พระยาสุดสายตาผา่น

กระจกบานกวา้งท่ีปลายเตียงไดทุ้กห้อง รวมไปถึงในห้องน ้ าท่ีคุณสามารถเลือกช าระร่างกายใน
สายน ้ าอุ่นจากเรนชาวเวอร์หรือนอนแช่อโรม่าบบัเบ้ิลในอ่างอาบน ้ าผ่อนคลายไปพร้อมๆ กบัชมวิว
ของสายน ้ าเจา้พระยาผ่านกระจกบานกวา้งไดสุ้ดสายตา พร้อมเช่ือมต่อกบัห้องนอนเล็กท่ีตกแต่ง
อยา่งอบอุ่นดว้ยหอ้งนัง่เล่นกลางท่ีกวา้งขวาง 

 
รูปที่ 3.10 หอ้งควีน สวีท (Queen Suite) 

ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 
  7) ห้องคงิ สวที (King Suite)  

                            มีจ  านวนหอ้งพกัเพียง 1 หอ้งเท่านั้น หอ้งพกัท่ีหรูท่ีสุดในโรงแรมมณเฑียร ริเวอร์
ไซด ์ขนาด 224 ตารางเมตร ภายในหอ้งถูกแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี หอ้งรับประทานอาหารใหญ่ท่ี

สามารถปรับพ้ืนท่ีใหเ้ป็นหอ้งประชุมย่อย หรือจดังานเล้ียงสงัสรรค ์หอ้งโถงกลางจะใชเ้พ่ือรับแขก 
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นัง่เล่น หรือนัง่ท างาน ก็ตกแต่งทุกฟังกช์นัการใชง้านไวค้อยบริการไดอ้ยา่งครบถว้น พิเศษดว้ยเตียง
นอนใหญ่ในหอ้งนอนท่ีมีขนาดเท่าเตียงคิงไซส์ถึง 2 เตียง  

 

รูปที่ 3.11 หอ้งคิง สวีท (King Suite) 
ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 

 
 3.3.2 กำรให้บริกำรห้องอำหำร 
     1) ห้องอำหำร เดอะ คำเฟ่ (The Café)  

                               รองรับไดถึ้ง 160 ท่ีนัง่และมีหอ้งส่วนตวั 1 หอ้ง พร้อมเปิดบริการตลอด 24 
ชัว่โมง ทั้งอาหารยโุรป และ อาหารไทย และบริการบุฟเฟ่ตน์านาชาติ ม้ือกลางวนั และเอเชียนดีไลท์
บุฟเฟ่ต ์ ม้ือค ่า ทุกวนั นอกจากน้ียงัพลาดไม่ไดก้บัเมนูแนะน าประจ าหอ้งอาหาร ไดแ้ก่ ขา้วมนัไก่
มณเฑียร เสิร์ฟพร้อมน ้ าซุปกลมกล่อม และน ้ าจ้ิมสูตรเดด็ 4 รสชาติ  

 
รูปที่ 3.12 หอ้งอาหาร เดอะ คาเฟ่ (The Café) 
ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 

     2) ห้องอำหำรจนี ดิ เอมเพอเรอร์ (The Emperor) 

                               สัมผสัประสบการณ์ความอร่อยของต่ิมซ าและอาหารจีนกวางตุง้แทต้น้ต ารับ
พร้อมทศันียภาพท่ีงดงามของโคง้น ้ าเจา้พระยาทั้งยามกลางวนัและค ่าคืนกบัห้องอาหารจีน ดิ เอม



34 
 

 

เพอเรอร์ บริเวณชั้น 4 ของโรงแรมฯ เปิดบริการ 2 ช่วง ม้ือกลางวนั ตั้งแต่เวลา 11.30 – 14.30 น. 
และ ม้ือค ่า ตั้งแต่เวลา 18.00 – 22.30 น. 

 
รูปที่ 2.13 หอ้งอาหารจีน ดิ เอมเพอเรอร์ (The Emperor) 

ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 
 

     3) ห้องอำหำรสำยชล (Sai Chol)  

                               เป็นหอ้งออาหารท่ีสามารถชมบรรยากาศของสวน และทศันียภาพของช่วงเวลา
ท่ีพระอาทิตยก์  าลงัลบัขอบฟ้าริมสายน ้ าเจา้พระยาแสนได ้นอกจากจะมีบริการในห้องปรับอากาศ
แลว้ ทางห้องอาหารยงัมีบริการบริเวณระเบียงรับลมแม่น ้ าดา้นนอกอีกดว้ยเปิดบริการ ตั้งแต่เวลา 
18.00 – 22.30 น. 

 
รูปที่ 2.14 หอ้งอาหารสายชล (Sai Chol) 

ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 
     4) มณเฑยีร เบเกอรร่ี (Montien Bakery)  

                               เร่ิมตน้เชา้วนัใหม่ท่ีสดใสดว้ยความสดใหม่จากมณเฑียรเบเกอรร่ี ทั้งขนมปังอบ 
เคก้นานาชนิด และคุกก้ีหลากหลายประเภทท่ีเชฟรังสรรคด์ว้ยวตัถุดิบคุณภาพสูงแบบฉบบัมณเฑียร
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จนอร่อยหอมกรุ่นสดจากเตา ตั้งแต่เวลา 8.00 -21.00 น. พิเศษ! โปรโมชัน่ลด 30% หลงัเวลาหกโมง
เยน็ทุกวนั 

 
 

รูปที่ 3.15 มณเฑียร เบเกอร่ี (Montien Bakery) 
ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 

     5) ลอ็บบี ้เลำจน์ (Lobby Lounge)  

                               เพื่อเติมเต็มการพกัผ่อนท่ีแทจ้ริง ให้ไดช่ื้นชมกบับรรยากาศธรรมชาติของสวน

สวยผา่นกระจกทรง พร้อมด่ืมด ่าไปกบัเคร่ืองด่ืมหลากหลายประเภทท่ีสร้างสรรคโ์ดยบาร์เทนเดอร์
ม้ือหน่ึง และผอ่นคลายความเหน่ือยลา้ไปกบัเสียงเปียโนของนกัดนตรีมืออาชีพในช่วงค ่า พร้อมให้
ไดส้มัผสัสุนทรียภาพเช่นน้ีไดต้ลอดทั้งวนัจนถึงเท่ียงคืน เปิดบริการเวลา 10.00-24.00 น. 

 
รูปที่ 3.16 ลอ็บบ้ี เลาจน์ (Lobby Lounge) 

ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 
 3.3.3 กำรให้บริกำรห้องประชุม 
  โรงแรมมณเฑียรริเวอร์ไซด์พร้อมอ านวยความสะดวกในการจัดประชุมทุก
ประเภท โรงแรมไดรั้บการออกแบบดว้ยการจดัประชุมแบบยดืหยุน่ส าหรับห้องประชุมกว่า 9 หอ้ง
ไดแ้ก่ ห้องแกรนบอลลูม ห้องเจา้พระยา ห้องวิมาณทิพย ์ห้องวิมาณทอง  ครัวสายชล ศาลาริมน ้ า 
และหอ้งอาหารจีน ดิ เอมเพอเรอร์ มีขนาดหอ้งตั้งแต่ 76 ตารางเมตร ถึง 1,100 ตารางเมตร 
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  สามารถรองรับจ านวนคนได้ตั้ งแต่ 20 คนถึง 1,200 คน พร้อมส่ิงอ  านวยความ
สะดวกและการบริการพนักงานผูเ้ช่ียวชาญของเราไดรั้บการฝึกอบรมเพื่อให้บริการกบังานต่างๆ
จากกิจกรรมทางธุรกิจไปจนถึงกิจกรรมดา้นสังคมและงานประชาสัมพนัธ์เรามีห้องประชุมพร้อม
กบัอุปกรณ์ทางภาพและเสียงท่ีทนัสมยัเรามีบริการครบวงจรพร้อมพนกังานท่ีมีประสบการณ์และมี
ประสบการณ์เพื่อตอบสนองทุกความตอ้งการ 
  ตวัอย่ำงของห้องประชุมบำงส่วน  

 
รูปที ่3.17 หอ้งเจา้พระยา 

ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 
 

 
รูปที ่3.18 หอ้งวิมาณทิพย ์

ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 
 

 
รูปที ่3.19  ศาลาริมน ้ า 

ที่มำ : https://www.montienhotel-riverside.com 
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 3.3.4 ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก 
    1) Health and Fitness Club  

                    ทางโรงแรมฯ ไดจ้ดัเตรียมหอ้งส าหรับออกก าลงักาย ซ่ึงตั้งอยูบ่ริเวณชั้น 6 ของ
โรงแรมมณเฑียร ริเวอร์ไซด ์ เปิดใหบ้ริการทุกวนั เรามีพนกังานใหค้  าแนะน าในการใชง้านอุปกรณ์
ต่างๆ ทั้งในโรงยมิฯ สระว่ายน ้ า โตะ๊ปิงปอง และหอ้งลอ๊กเกอร์ สามารถผอ่นคลายไปกบัการนวด
ประเภทต่างๆ อาทิ นวดแผนไทย, การนวดน ้ ามนั. การอบอุ่นร่างกาย และการนวดฝ่าทา้ว นอกจากน้ี
ทางเรายงัมีบริการหอ้งอบไอน ้ า และหอ้งซาวน์หนา้ อีกดว้ย ช่วงเวลาใหบ้ริการ : 06:00 – 22:00 น. 

 

รูปที่ 3.20 Health and Fitness Club 

ที่มำ : http://montien.com 

      2) Swimming Pool  

                                ส่ิงอ  านวยความสะดวกบริเวณสระวา่ยน ้ ากลางแจง้มีลานอาบแดด, วิวพ้ืนท่ีสวน

กวา้งสามารถมองเห็น ภูมิทศัน์รอบๆ โรงแรม  ทีวีดาวเทียมใหบ้ริการตลอด 24 ชัว่โมง อุปกรณ์ออก
ก าลงักายภายในโรงยมิ ครบครัน  หอ้งซาวน่าส าหรับผูห้ญิง/ ผูช้าย และ หอ้งอบไอน ้ า สตูดิโอแอโร
บิกแดนซ ์บริการนวดแผนไทย นวดน ้ ามนั นวดเทา้และนวดกดจุด โต๊ะปิงปอง บาร์ริมสระน ้ า 

 

รูปที ่3.21 Swimming Pool 

ที่มำ : http://montien.com 
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       3) ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกอ่ืนๆ  

   - รถรับส่งฟรี (Shuttle Bus) มี 3 เสน้ทาง คือ  

   - บริการไปรษณีย ์

   - บริการซกัรีด 

   - บริการพ่ีเล้ียงเด็ก  

   - บริการภาพยนตร์  

   - บริการขายของท่ีระลึก  

 

3.4 ต ำแหน่งและลกัษณะงำนที่ได้รับมอบหมำย 

 3.4.1 ต ำแหน่งและลกัษณะงำนที่ได้รับมอบหมำยของ นำงสำว นรัญญำ ยำมำนนท์ 
 

 
รูปที่ 3.22 ลกัษณะงานท่ีนกัศกึษาไดรั้บ 

  ช่ือ – นำมสกุล   : นางสาวนรัญญา ยามานนท ์

  ต ำแหน่ง   : Commis C 

  แผนก   : ครัวเยน็ (Cold Kitchen) 

  ลกัษณะงำนที่ได้รับมอบหมำย 

  งานช่วงเวลา 06.00 – 10.00 น. จดัเตรียมอาหารส าหรับลงไลน์บุฟเฟต์ตอนช่วง
อาหารเชา้ ทั้งหมด เช่น ผกัตม้ ผกัสลดั น ้ าสลดั ขา้วห่อซูชิ และค่อยให้ช่วยพนกังานท่ีปรึกษาปรุง
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และเตรียมอาหารร้อนทั้งหมด หลงัเตรียมทุกอย่างเสร็จแลว้ ตอ้งออกไปเดินดูไลน์อาหารเชา้ และ
คอยเติมอาหารหากอาหารภายในไลน์หมด เช่น เนย ผกัสลดั นม และเมื่อถึงเวลาหมดรอบอาหาร
ช่วงเชา้เวลาประมาณ 10.00 น. จะตอ้งออกไปเก็บไลน์อาหารทั้งหมดเขา้มาภายในครัวพร้อมกบั

เคลียของท่ีเหลือทั้งหมดและเก็บเขา้ท่ีใหเ้รียบร้อย 

  งานช่วงเวลา 10.30 – 13.00 น. เป็นเวลาท่ีตอ้งน าอาหารลงไปจดัเรียงท่ีหอ้งอาหาร
คาเฟ่ เพื่อเตรียมใหบ้ริการส าหรับแขกท่ีจองในช่วงอาหารกลางวนั เช่น ผกัสลดัทั้งหมด อาหารร้อน 
และจดัจานอาหารซีฟู้ดหลงัจากเรียงอาหารและเช็ดท าความสะอาดถว้ยน ้ าสลดัทั้งหมดแลว้ก็จะตอ้ง

ลงไปเบิกของท่ีสโตรเย็น ของท่ีจะต้องลงไปเบิกในทุกวนัจะมี นมจืด หลงัจากเบิกของเสร็จ
เรียบร้อยจะตอ้งข้ึนไปเช็คใบท่ีสัง่เขา้จากตลาด เช่น ผกัทั้งหมดท่ีสัง่เขา้มาหลงัจากเช็คของเก็บของ
ทุกอย่างเขา้ท่ีแลว้ จะตอ้งห่อขา้วป้ันขา้วซูชิหน้าต่างๆไวร้อลงไลน์บุฟเฟต์ในรอบอาหารช่วงเยน็ 
และตอ้งห่อขา้วซูชิเผือ่ไวส้ าหรับช่วงเชา้ของอีกวนัดว้ย 

  งานช่วงเวลา 14.00 – 14.30 น. รอสแตนบายอยูภ่ายในครัวเพื่อเอาอาหารลงไปเติม
ท่ีหอ้งอาหารคาเฟ่ หากทางหอ้งอาหารโทรมาว่าอาหารตวัไหนหมดก็จะตอ้งเอาอาหารลงไปให ้เช่น 
น ้ าสลดัตัวไหนหมดก็ตอ้งเอาลงไปเติมและเตรียมหั่นผกัไวส้ าหรับตม้ในวนัพรุ่งน้ีเช้าหลงัจาก
เตรียมทุกอย่างครบเรียบร้อยแลว้จะตอ้งเคลียของภายในครัวทุกอย่างท่ีไม่ไดใ้ชใ้ห้เรียบร้อย เช่น 
เก็บมีดเก็บเขียงพร้อมทั้งเช็ดความสะอาด 

  งานช่วงเวลา 14.30 – 15.00 น. เป็นเวลาท่ีจะตอ้งลงไปเก็บไลน์อาหารของช่วง
กลางวนัท่ีหอ้งอาหารคาเฟ่ต ์และน าข้ึนมาเคลียท าความสะอาดใหเ้รียบร้อย 
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 3.4.2 ต ำแหน่งและลกัษณะงำนที่ได้รับมอบหมำยของ นำงสำว สรำล ีรัตตนำนนท์ 
 
 

 
รูปที่ 3.23 ลกัษณะงานท่ีนกัศกึษาไดรั้บ 

  ช่ือ – นำมสกุล   : นางสาวสราลี รัตนานนท ์

  ต ำแหน่ง   : Commis C 

  แผนก   : ครัวจดัเล้ียง (Main Kitchen) 

  ลกัษณะงำนที่ได้รับมอบหมำย 

  งานช่วงเวลา 06.00 - 08.00 น. ยืนดูบริเวณไลน์บุฟเฟต์ช่วงเวลาอาหารเชา้ และ
คอยเติมอาหารหากอาหารตวัไหนภายในไลน์หมด และยนืประจ าจุดทอดไข่ส าหรับทอดไข่ดาวไว้
บริการแขกภายในหอ้งอาหาร 

  งานช่วงเวลา 08.00 -10.30 น. เขา้ครัวเพ่ือหั่นผกัและคอยช่วยพนกังานท่ีปรึกษา
ปรุงอาหารส าหรับลงไลน์อาหารในช่วงอาหารกลางวนัเมื่อถึงเวลาประมาณ 10.00  น. ตอ้งออกไป
เก็บไลน์อาหารของช่วงเชา้ และน าอาหารท่ีเหลือทั้งหมดมาเคลียภายในครัว แต่ถา้หากอาหารตวั

ไหนท่ีเหลือเยอะเป็นจ านวนมากก็จะตอ้งเอาลงไปใหท่ี้หอ้งอาหารพนกังาน 

  งานช่วงเวลา 11.00 - 12.00 น. ลงไปเบิกของท่ีสโตรเยน็ส าหรับของท่ีจะตอ้งลงไป
เบิกในทุกวนั คือ ไข่ไก่ วิปป้ิงครีม พร้อมกบัตอ้งไปขนผกัตลาดท่ีสัง่เขา้มาทั้งหมด หลงัจากเก็บของ
และผกัท่ีน าข้ึนมาบนครัวทั้งหมดเสร็จเรียบร้อยแลว้ก็จะตอ้งหัน่ผกัเพ่ือเตรียมท าเมนูของอาหารเชา้

ในวนัต่อไป 
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  งานช่วงเวลา 12.00 – 13.00 น. ลงไปยืนดูไลน์อาหารบุฟเฟต์ช่วงอาหารกลางวนั 
และคอยเติมอาหารภายในไลน์หารหากอาหารตวัไหนหมด 

  งานช่วงเวลา 14.00 – 15.00 น. ลงไปเก็บไลน์อาหารของช่วงอาหารกลางวนั ท่ี
ห้องอาหารคาเฟ่ และน าเอาอาหารทั้งหมดข้ึนมาเคลียบนครัวพร้อมทั้งเก็บท าความสะอาดภายใน
บริเวณครัวใหเ้รียบร้อย  

 3.4.3 ต ำแหน่งและลกัษณะงำนที่ได้รับมอบหมำยของ นำย วรศักดิ์ สกลุน ี
 

 
รูปที่3.24 ลกัษณะงานท่ีนกัศกึษาไดรั้บ 

  ช่ือ – นำมสกุล   : นายวรศกัด์ิ สกุลนี 

  ต ำแหน่ง   : Commis C 

  แผนก   : ครัวจดัเล้ียง (Main Kitchen) 

  ลกัษณะงำนที่ได้รับมอบหมำย 

  งานช่วงเวลา 06.00  - 7.00 น. เตรียมเคร่ืองปรุง มีด เขียง และอุปกรณ์ทุกอย่าง
ส าหรับการท างานข้ึนมาจดัให้เรียบร้อย หลงัจากนั้นก็จะตอ้งปรุงซอสและซุปส าหรับไวล้งไลน์

อาหารช่วงกลางวนัท่ีหอ้งอาหารคาเฟ่ 

  งานช่วงเวลา  07.00  - 10.30 น. คอยช่วยพนักงานท่ีปรึกษาปรุงอาหารจานหลกั
เพื่อส่งขายในไลน์อาหารในช่วงกลางวนั หลงัจากท าอาหารเสร็จแลว้ตอ้งออกไปยืนดูไลน์อาหาร
ช่วงเชา้ท่ีหอ้งอาหารและคอยเติมอาหารหากอาหารตวัไหนภายในไลน์หมด 

  งานช่วงเวลา 10.30  - 11.00 น. น าอาหารท่ีเตรียมไวท้ั้งหมดลงไลน์บุฟเฟ่ต์ของ
ช่วงอาหารกลางวนัท่ีหอ้งอาหารคาเฟ่ 
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  งานช่วงเวลา 11.00  - 11.30 น. ลงไปเบิกของจากสโตร์ร้อนทั้งหมดรวมทั้งของ
ครัวเยน็และครัวไทยดว้ย เช่น ขา้วสาร น ้ ามนั น ้ าตาล เกลือ ของท่ีเป็นของแหง้ทั้งหมดและน าข้ึนมา
จดัเก็บเขา้ท่ีใหเ้รียบร้อย 

  งานช่วงเวลา 12.30  - 14.00 น. จดัเตรียมวตัถุดิบส าหรับการท าอาหารในวนัรุ่งข้ึน
และเค่ียวซุปส าหรับขายวนัรุ่งข้ึน หลงัจากเตรียมทุกอย่างเสร็จก็จะตอ้งไปเช็คของภายในตูเ้ยน็ว่า
ของตวัไหนหมดบา้งและเขียนใบตลาดเพ่ือเบิกของท่ีจะตอ้งใช ้เช่น วิปป้ิงครีม ไข่ไก่ 

  งานช่วงเวลา 14.00 – 15.00 น. ลงไปเก็บอาหารภายในไลน์บุฟเฟตท่ี์หอ้งอาหารคา
เฟ่ และน าของท่ีเหลือทั้งหมดมาเคลียบนครัวให้เรียบร้อย เมื่อเคลียอาหารท่ีเหลือทุกอยา่งเสร็จแลว้
จะตอ้งเก็บของท่ีใชภ้ายในครัวใหส้ะอาดเรียบร้อยก่อนท่ีจะถึงเวลาเลิกงาน 

3.5 ช่ือและต ำแหน่งงำนของพนักงำนที่ปรึกษำ 

  ช่ือพนักงำนที่ปรึกษำ  : นางสาว วาโย สชัชนาการ 

  แผนก    : ครัวเยน็ (Cold Kitchen) 

  ต ำแหน่ง   : Commis B  

 

 
รูปที ่3.25 พนกังานท่ีปรึกษา 

3.6 ระยะเวลำที่ปฏิบัตงิำน 

 ในการปฏิบติังานโครงงานสหกิจศึกษานกัศึกษาไดใ้ชเ้วลาในการออกปฏิบติังานในภาค
เรียนท่ี 3/2561 เป็นจ านวนทั้งส้ิน 16 สปัดาห์ ระหว่างวนัท่ี 14 พฤษภาคม ถึงวนัท่ี 30 สิงหาคม 
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3.7 ขั้นตอนและวธิกีำรด ำเนนิงำน 

ตำรำงที่ 3.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 

 3.7.1 ศึกษำข้อมูลที่ได้รับมอบหมำย 

  ศึกษาขอ้มูลโดยการสงัเกตการณ์ในช่วงเวลาท่ีลงไปเก็บอาหารในไลน์บุฟเฟ่ต์ตาม

ช่วงเวลาต่างๆภายในหอ้งอาหารและคอยดูว่ามีอาหารตวัไหนท่ีเหลือเยอะมากท่ีสุดพร้อมทั้งปรึกษา
อาจารยแ์ละพนกังานท่ีปรึกษาเก่ียวกบัการคิดคน้เมนูอาหารในการท าโครงงานช้ินน้ี 

 3.7.2 คดิค้นสูตร 

  น าข้อมูลท่ีได้ศึกษาทั้งหมดมาคิดออกแบบเป็นอาหารแบบใหม่โดยใช้ผลไม้
ทั้งหมดเป็นส่วนผสมหลกัทั้ง 3 เมนู 

 3.7.3 ทดลองปรุงอำหำร 

  น าส่วนผสมทั้งหมดท่ีจะท าอาหารทั้ง 3 อย่าง มาท าการปรุงให้ไดร้สชาติท่ีอร่อย
ตามเป้าหมายท่ีวางไว ้

 3.7.4 ท ำกำรทดสอบอำหำร 

  น าอาหารท่ีปรุงจนไดร้สชาติแลว้ไปให้กับพนักงานท่ีปรึกษาและผูร่้วมงานชิม 
พร้อมรับฟังค าแนะน าและค าติชมทั้งหมดน าไปปรับปรุงใหดี้ข้ึนในคร้ังต่อไป 

 3.7.5 พฒันำสูตรอำหำร 

  น าค  าติชมและค าแนะน าทั้งหมดของพนักงานท่ีปรึกษาและผูร่้วมงานทั้งหมดมา
ปรับปรุงรสชาติอาหารทั้ง 3 เมนูใหมี้รสชาติท่ีกลมกล่อมและอร่อยยิง่ข้ึน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน พฤษภาคม มิถุนายน กรกฎาคม สิงหาคม 
1.ศึกษาขอ้มูลท่ีไดรั้บมอบหมาย     
2.คิดตน้สูตร     
3.ทดลองปรุงอาหาร     
4.ท าการทดสอบอาหาร     
5.พฒันาสูตรอาหาร     
6.พ่ีเล้ียงประเมินผล     
7.จดัท าเอกสาร     
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 3.7.6 ผู้ร่วมงำนประเมนิผล 

  น าอาหารทั้ง3 เมนูท่ีผา่นการปรังแต่งรสชาติใหม้ีรสชาติท่ีดีท่ีสุดแลว้ใหพ้นกังานท่ี
ปรึกษาและผูร่้วมงานชิมพร้อมกบัประเมินผล 

 3.7.7 ตรวจสอบควำมถูกต้องและแก้ไขส่ิงที่ผดิ 

  ส่งขอ้มูลเอกสารการท าโครงงานทั้งหมดท่ีท าให้กบัอาจารยท่ี์ปรึกษาเพ่ือตรวจดู
ส่ิงท่ีผดิเพ่ือน ามาแกไ้ขใหถู้กตอ้งตามระเบียบการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

 3.7.8 จดัท ำเอกสำร 

  รวบรวมขอ้มูลการท าเอกสารโครงงานท่ีถูกตอ้งแลว้ทั้งหมดมาท าเป็นรูปเล่มให้

เรียบร้อย และพร้อมส าหรับการน าเสนอ 
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บทที่ 4 

ผลการปฏิบัตงิาน 

4.1 รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

 การไดป้ฏิบติังานสหกิจศึกษากบัทางโรงแรมมณเฑียร วิเวอร์ไซด์ ท าให้ไดรั้บขอ้มูลและ
วิธีการท าอาหารประเภทต่างๆ ดงันั้นจึงไดน้ าความรู้ท่ีไดม้าประยุกต์ใชใ้นการแกปั้ญหาผลไมท่ี้
เหลือจากไลน์บุฟเฟ่ต ์โดยการน ามาแปรรูปเป็นน ้ าสลดั ซอส และของหวาน ใหก้บัทางโรงแรม 

4.2 วตัถุดิบและขั้นตอนการท าน า้สลดัสับปะรด  

 4.2.1 วตัถุดิบการท าน า้สลดัสับปะรด 

  1. สบัปะรด  300 กรัม      

  2. แคนตาลูป  100 กรัม 

  3. กลว้ย             90 กรัม 

  4. น ้ ามนัสลดั   120 มิลลิตร 

  5. น ้ าสม้สายชู     80 มิลลิตร 

  6. เกลือ         3 กรัม 

  7. พริกไทยป่น  3   กรัม 

  8. อาโลมาต        3 กรัม  

 4.2.2 อุปกรณ์ในการท าน า้สลดัสับปะรด  

  1. เคร่ืองป่ัน 

  2. มีด 

  3. เขียง
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4.2.3 วธิีการท าน า้สลดัสับปะรด 

  4.2.3.1 หัน่กลว้ยหอม สบัปะรด และแคนตาลูปใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ 

 

 

รูปที่ 4.1 หัน่ กลว้ยหอม สบัปะรด และแคนตาลูปใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ 

  4.2.3.2 น าผลไมล้งไปป่ัน ปรุงรสดว้ย เกลือ พริกไทย อโรมาต และน ้ าสม้สายชู 

 

รูปที่ 4.2 น าผลไมท้ั้งหมดลงไปป่ัน   

  4.2.3.3 หลงัจากป่ันทุกอยา่งเขา้กนัค่อยๆหยอดน ้ ามนัลงไปทีละนิดเพ่ือใหน้ ้ าสลดั

ข้ึนรูป 
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รูปที่ 4.3 ค่อยๆหยอดน ้ ามนัจนน ้ าสลดัข้ึนรูป 

  4.2.3.4 เม่ือส่วนผสมทุกอย่างเขา้ท่ีแลว้จะไดน้ ้ าสลดัสับปะรดสีเหลืองนวล เสร็จ
แลว้เทใส่ภาชนะและโรยดว้ยพริกไทยด าพร้อมตกแต่งจานสลดัใหส้วยงาม 

 

รูปที่ 4.4 เทน ้ าสลดัสบัปะรดใส่ภาชนะและตกแต่งจานสลดั 

4.3 วตัถุดิบและขั้นตอนการท าซอสมะละกอ  

 4.3.1 วตัถุดิบการท าไก่ซอสมะละกอ 

   1. น่องไก่   300 กรัม 

   2. ซอสมะเขือเทศ  25 กรัม 

   3. ซอสพริก   35 กรัม 

   4. น ้ ามนัพืช   20 มิลลิลิตร 

   5. เกลือ   8 กรัม 

   6.  พริกไทยป่น   6 กรัม 

   7.  มะละกอสุก   800 กรัม 
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   8.  วิปป้ิงครีม   50 มิลลิลิตร 

   9.  น ้ าตาลทราย   4 กรัม 

   10. อโลมาต   3 กรัม 

   11.  เนยจืด   200 มิลลิลิตร 

   12. แป้งอเนกประสงค ์  200 กรัม 

 4.3.2 อุปกรณ์ในการท าไก่ซอสมะละกอ 

    1. กระทะ 

    2. หมอ้ 

    3. เตาอบ 

    4. เคร่ืองป่ัน 

    5. ตะแกรง 

 4.3.3 วธิีการท าไก่ซอสมะละกอ 

     4.3.3.1 ท าแป้งรูส์ โดยการน าเอาแป้งอเนกประสงค์และเนยจืดผดัให้เขา้กนัโดย
ใชไ้ฟปานกลางผดัไปเร่ือยๆจนไดแ้ป้งรูส์สีน ้ าตาลอ่อน เม่ือไดแ้ป้งรูส์ท่ีตอ้งการแลว้น ้ าแป้งข้ึนมา
พกัใหเ้ยน็ 

 

รูปที่ 4.5 ท าแป้งรูส์โดยการน าแป้งอเนกประสงคแ์ละเนยผดัใหเ้ขา้กนั 

  4.3.3.2 หมกัไก่โดยใส่ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ น ้ ามนัพืช เกลือ พริกไทย หมกัท้ิง
ไว ้1 ชม.เมื่อหมกัครบเวลาแลว้ก็น าไก่ไปอบท่ีอุณหภูมิ 200 องศา เป็นเวลา 10-15 นาที 
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รูปที่ 4.6 หมกัไก่และน าเขา้เตาอบ 

  4.3.3.3 หัน่มะละกอสุกเป็นช้ินๆและน าไปป่ันใหล้ะเอียดและกรองเอาแต่น ้ า 

 

รูปที่ 4.7 ป่ันมะละกอและกรองเอาแต่น ้ า 

  4.3.3.4 น ามะละกอท่ีกรองเอาแต่น ้ ามาใส่กระทะใช่ไฟปานกลางและปรุงรสดว้ย  
วิปป้ิงครีมเกลือ พริกไทย อโลมาต น ้ าตาลทราย และแป้งรูส์ ใหไ้ดร้สชาติท่ีกลมกล่อม 

 

รูปที่ 4.8 ปรุงรสซอสมะละกอ 
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  4.3.3.5 เมื่อทุกอยา่งเสร็จเรียบร้อยก็น ามาตกแต่งจานใหส้วยงาม 

 

รูปที่ 4.9 ตกแต่งจานใหส้วยงาม 

 

4.4 วตัถุดิบและขั้นตอนในการท าวุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

 4.4.1 วตัถุดิบในการท าวุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

  1. ฝร่ัง     150 กรัม 

  2. ฝร่ัง ส าหรับท าพิมพ ์ 1 ลูก 

  3. น ้ าฝร่ัง  200 มิลลิลิตร 

  4. น ้ าเช่ือม  20 มิลลิลิตร 

  5. น ้ าตาล  10 กรัม 

  6. เกลือ   3 กรัม 

  7. พริก   3 กรัม   

  8. ผงวุน้   15 กรัม 

 4.4.2 อุปกรณ์ในการท าวุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

  1. เคร่ืองป่ัน 

  2. กระทะ 
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 4.4.3 วธิีการท าวุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

  4.4.3.1 น าฝร่ัง 1 ลูกมาควา้นเอาเน้ือดา้นในออกใหห้มดเพ่ือจะท าเป็นพิมพใ์ส่วุน้ 

 

รูปที ่4.10 ควา้นเน้ือฝร่ัง 

  4.4.3.2 น าฝร่ังอีก 1 ลูกมาหัน่เป็นช้ินเลก็ๆโดยไม่ใหติ้ดเมลด็เพ่ือน าไปป่ัน 

 

รูปที่ 4.11 หัน่ฝร่ังใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ 

  4.4.3.3 น าน ้ าฝร่ังและเน้ือฝร่ังท่ีหั่นไวไ้ปป้ันให้เขา้กนัโดยไม่ให้ละเอียดมากและ
ปรุงรสชาติดว้ย เกลือ น ้ าเช่ือม น ้ าตาล และพริก 

 

รูปที่ 4.12 ป่ันส่วนผสมทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั 
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  4.4.3.4 น าน ้ าฝร่ังป่ันท่ีปรุงรสชาติเรียบร้อยแลว้มาตั้งไฟปานกลางคนไปเล่ือยๆจน
ส่วนผสมเร่ิมร้อน จากนั้นใหใ้ส่ผงวุน้ลงไป 1 ชอ้นชา และคนใหเ้ขา้กนัจนผงวุน้ละลาย 

 

รูปที่ 4.13 น าส่วนผสมท่ีป่ันแลว้ทั้งหมดมาตั้งไฟและใส่ผงวุน้ 

  4.4.3.5 หลงัจากท่ีผงวุน้ละลายเรียบร้อยให้ปิดไฟและน ามาเทใส่พิมพฝ์ร่ังท่ีเตรียม
ไวใ้นตอนแรกและน าไปแช่ตูเ้ยน็จนวุน้เซ็ตตวั 

 

รูปที ่4.14 เทวุน้ใส่พิมพ ์

  4.4.3.6 เมื่อวุน้เซ็ตตวัเรียบร้อยแลว้ก็น ามาตกแต่งจานใหส้วยงามพร้อมเสิร์ฟ 

                                                                  รูปที ่4.15 ตกแต่งจาน 
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4.5 การค านวณต้นทุนส าหรับการท าน า้สลดัสับปะรด ไก่ซอสมะละกอ วุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

 4.5.1 การค านวณต้นทุนส าหรับน า้สลดัสับปะรดจากส่วนผสม ดังต่อไปนี ้

ตารางที่ 4.1 การค านวนตน้ทุนน ้ าสลดัสบัปะรด 

           ส่วนผสม ปริมาณที่ใช้ ราคา/หน่วย ค านวณต้นทุน 
สบัปะรด 300 กรัม 25/1000 กรัม 300*25/1000 = 7.50 
แคนตาลูป 100 กรัม 35/1000 กรัม 100*35/1000 = 3.50 
กลว้ยหอม 90 กรัม 30/1000 กรัม 90*30/1000 = 2.70 
น ้ามนัสลดั 120 มิลลิลิตร 38/1000 มิลลิลิตร 120*38/1000 = 4.56 
น ้าสม้สายชู 80 มิลลิลิตร 24/700 มิลลิลิตร 80*24/700 = 2.74 

เกลือ 3 กรัม 15/330 กรัม 3*15/330 = 0.14 
พริกไทยป่น 3 กรัม 25/60 กรัม 3*25/60 = 1.25 
อโรมาต 3 กรัม 187/1000 กรัม 3*187/1000 = 0.56 

รวม 22.95 
4.5.2 การค านวณต้นทุนส าหรับไก่ซอสมะละกอจากส่วนผสม ดังต่อไปนี ้

ตารางที่ 4.2 การค านวณตน้ทุนไก่ซอสมะละกอ 

ส่วนผสม ปริมาณที่ใช้ ราคา/หน่วย ค านวณต้นทุน 
น่องไก่ 300 กรัม 81/1000 กรัม 300*81/1000 = 24.30 

ซอสมะเขือเทศ 25 กรัม 23/300 กรัม 25*23/300 = 1.92 
ซอสพริก 35 กรัม 21/250 กรัม 35*21/250 = 2.94 
น ้ามนัพืช 20 มิลลิลิตร 34/1000 มิลลิลิตร 20*34/1000 = 0.68 
เกลือ 8 กรัม 15/330 กรัม 8*15/330 = 0.36 

พริกไทยป่น 6 กรัม 25/60 กรัม 6*25/60 = 2.50 
มะละกอสุก 800 กรัม 30/1000 กรัม 800*30/1000 = 24 
วิปป้ิงครีม 50 มิลลิลิตร 194/946 มิลลิลิตร 50*194/946 = 10.25 
น ้าตาลทราย 4 กรัม 22/220 กรัม 4*22/220 = 0.40 
อโรมาต 3 กรัม 187/1000 กรัม 3*187/1000 = 0.56 
เนยจืด 200 มิลลิลิตร 82/227 กรัม 200*82/227 = 72.25 

แป้งอเนกประสงค ์ 200 กรัม 40/1000 กรัม 200*40/1000 = 8.00 
รวม 148.16 
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4.5.3 การค านวณต้นทุนส าหรับวุ้นฝร่ังพริกเกลือจากส่วนผสม ดังต่อไปนี ้

ตารางที่ 4.3 การค านวณตน้ทุนวุน้ฝร่ังพริกเกลือ 

ส่วนผสม ปริมาณที่ใช้ ราคา/หน่วย ค านวณต้นทุน 

ฝร่ังหัน่ช้ิน 150 กรัม 12/1000 กรัม 150*12/1000 = 1.80 

ฝร่ัง 150 กรัม 12/1000 กรัม 150*12/1000 = 1.80 

น ้าฝร่ัง 200 มิลลิลิตร 15/200 มิลลิลิตร 200*15/200 = 15.00 
น ้าเช่ือม 20 มิลลิลิตร 29/180 มิลลิลิตร 20*29/180 = 3.22 

น ้าตาลทราย 10 กรัม 22/220 กรัม 10*22/220 = 1.00 
เกลือ 3 กรัม 15/330 กรัม 3*15/330 = 0.14 

พริก 3 กรัม 50/1000 กรัม 3*50/1000 = 0.15 
ผงวุน้ 15 กรัม 67/25 กรัม 15*67/25 = 40.20 

รวม 63.31 
 

4.6 สรุปการค านวณต้นทุน 

 จากการค านวณตน้ทุนของอาหารแต่ละจานสรุปไดด้งัน้ี 

  1)  ราคาตน้ทุนของน ้ าสลดัสบัปะรดอยูท่ี่ 22.95 บาท / 1 จาน 

  2) ราคาตน้ทุนของไก่ซอสมะละกออยูท่ี่ 148.16 บาท / 1 จาน 

  3) ราคาตน้ทุนของวุ่นฝร่ังพริกเกลืออยูท่ี่ 63.31 บาท / 1 จาน 

 ตน้ทุนรวมทั้งหมดจะอยูท่ี่ 234.38 บาท ทางผูจ้ดัท าคิดเป็นราคาขายต่อ 1 ชุด  คือ 234.42 x 
6 เท่า (ยศพิชา, 2555) จะไดร้าคาขายเท่ากบั 1,406.52 บาท  

 ถา้ทั้ง 3 เมนูไดน้ าไปขายจริงในช่วงเทศกาล เช่น เทศกาลเดือนแห่งความรัก มีก  าหนดขาย
ตลอดทั้งเดือนและคาดว่าจะขายไดจ้  านวนจ านวน 100 ชุด โรงแรมจะมีรายไดเ้ท่ากบั  140,652บาท 

ถา้ขายได้ทั้ งหมดและหักต้นทุนรวม คือ 23,442 แลว้ทางโรงแรมจะได้ก  าไรจ านวนทั้งส้ิน คือ 
117,210 บาท  
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4.7 สรุปข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 โครงงาน ชุดเมนูพิเศษ: สลดัซอสสับปะรด ไก่ซอสมะละกอ และ วุน้ฝร่ังพริกเกลือ 
(Special Menu Set: Pineapple Dressing Salad, Papaya Cream Sauce with Chicken, Chili Salt and 
Guava Jelly) ในช่วง อาหารเชา้และอาหารกลางวนัของ โรงแรมมณเฑียร ริเวอร์ไซด ์เป็นการสรุป

ข้อมูลเพื่ออธิบายผลจาการไดท้ดลองของคณะผูจ้ดัท าท่ีได้รวบรวมกลุ่มตวัอย่างแบบสอบถาม 
จ  านวนทั้งส้ิน 30 ชุด โดยคิดเป็นร้อยละของจ านวนแบบสอบถามทั้งหมด สามารถแสดงผลการ
วิเคราะห์ขอ้มูลไดด้งัน้ี 

 4.7.1 จ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอย่างจ าแนกตามเพศ 

ตารางที่ 4.4 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
ชาย 17 56.66 
หญิง 13 43.33 
รวม 30 100 

จากตารางท่ี 4.4 พบว่ากลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี คิดเป็น
เพศชายร้อยละ 56.66 และคิดเป็นเพศหญิงร้อยละ 43.33 

 4.7.2 จ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอย่างจ าแนกตามอายุ 

ตารางที่ 4.5 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ 

อาย ุ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
อายรุะหว่าง 20-29 5 16.66 

อายรุะหว่าง 30-39 7 23.33 
อายรุะหว่าง 40-49 10 33.33 

อายมุากกว่า 50 หรือเท่ากบั 8 26.66 
รวม 30 100 

 

 จากตารางท่ี 4.5 พบว่ากลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี เป็นผูท่ี้มี

อายุระหว่าง 40-49 ปีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 33.33 รองลงมาคือผูท่ี้มาอายุมากกว่า 50 หรือเท่ากบั
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คิดเป็นร้อยละ 26.66 รองลงมาคือผูท่ี้มีอายุระหว่าง 30-39 คิดเป็นร้อยละ 23.33 และผูท่ี้มีอายุ
ระหว่าง 20-29 ปี มีจ  านวนนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 16.66 

 4.7.3 ความพึงพอใจที่มีต่อโครงงาน ชุดเมนูพิเศษ: สลัดซอสสับปะรด ไก่ซอสมะละกอ 

และ วุ้นฝร่ังพริกเกลือ จากการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานมีดงัน้ี 

  4.7.3.1 ด้านรสชาตอิาหาร 

  มีความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 60% รองลงมาเป็นความพึง
พอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 33% และสุดทา้ยความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 

7% ดงัรูปท่ี 4.16 

 

รูปที่ 2.16 ความพึงพอใจดา้นรสชาติอาหาร 

  4.7.3.2 ด้านสีสันความน่ารับประทาน 

  มีความพึงพอใจในระดับมากคิดเป็นค่าเฉล่ียร้อยละ 50% รองลงมามีความพึง

พอใจในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 33% และความพึงพอใจในระดบัท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 17% 
ดงัรูปท่ี 2.17 

 

รูปที่ 2.17 ความพึงพอใจดา้นสีสนัความน่ารับประทาน 
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  4.7.3.3 ด้านลกัษณะโดยรวมของอาหาร 

  มีความพึงพอใจในระดับมากคิดเป็นค่าเฉล่ียร้อยละ 37% รองลงมามีความพึง
พอใจในระดบัปานกลางคิดเป็นค่าเฉล่ียร้อยละ 33 % และสุดทา้ยมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคิดเป็น
ค่าเฉล่ียร้อยละ 30% ดงัรูปท่ี 4.18 

 

รูปที่ 4.18 ความพึงพอใจในดา้นลกัษณะโดยรวมของอาหาร 

  4.7.3.4 ด้านความแปลกใหม่ของอาหาร 

  มีความพอใจในระดบัปานกลางคิดเป็นค่าเฉล่ียร้อยละ 40% รองลงมามีความพึง
พอใจในระดบัมากคิดเป็นค่าเฉล่ียร้อยละ 33% และสุดทา้ยมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดคิด
เป็นค่าเฉล่ียร้อยละ 27% ดงัรูปภาพท่ี 4.19 

 

รูปที่ 4.19 ความพึงพอใจในดา้นความแปลกใหม่ของอาหาร 
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  4.7.3.5 การตกแต่งจานและความสวยงาม 

  มีความพึงพอใจในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 50% รองลงมามีความพอใจใน
ระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 33% และสุดทา้ยมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 17% ดงั
รูปท่ี 4.20 

 

รูปที่ 4.20 ความพึงพอใจการตกแต่งจานและความสวยงาม 

  4.7.3.6 ด้านประโยชน์คุณค่าทางโภชนาการ 

  มีความพึงพอใจในระดบัคิดเป็นร้อยละ 50% รองลงมามีความพึงพอใจในระดบั
ปานกลางคิดเป็นร้อยละ 33% และสุดทา้ยมีความพุงพอใจในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 17% ดงั
รูปท่ี 4.21 

รูปที่ 4.21 ความพึงพอใจดา้นประโยชน์คุณค่าทางโภชนาการ 

 

4.7.3.7 ด้านการช่วยลดต้นทุนได้อย่างแท้จริง 

       มีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50% รองลงมามีความพึง
พอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 33% สุดทา้ยมีความพึงพอใจในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 
17% คนดงัรูปท่ี 4.22 
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รูปที่ 4.22 ความพึงพอใจในดา้นการช่วยลดตน้ทุนไดอ้ยา่งแทจ้ริง 

  4.7.3.8 ด้านการที่จะสามารถน ามาใช้ขายได้จริง 

       มีความพึงพอใจในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 53% รองลงมามีความพึง
พอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 29% และสุดทา้ยมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 
18% ดงัรูปท่ี 4.23  

 

รูปที่ 4.23 ความพึงพอใจในดา้นการท่ีจะสามารถน ามาใชข้ายไดจ้ริง 

 ในการส ารวจระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อชุดเมนูพิเศษ: สลดัซอสสบัปะรด ไก่ซอสมะละกอ 
และ วุ ้นฝร่ังพริกเกลือ (Special Menu Set: Pineapple Dressing Salad, Papaya Cream Sauce with 
Chicken, Chili Salt and Guava Jelly) ให้การวดัระดบัความพึงพอใจ 5 ระดบั และก าหนดความพึง
พอใจเฉล่ียเพื่อการแปลงผลโดยใชเ้กณฑ์ก  าหนดความหมายตามขอบเขตของค่าเฉล่ียตามแนวคิด
ของลิเคร์ท (Likert) 
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ก าหนดระดับค่าเฉลีย่เกณฑ์การตดัสินใจ ดังนี้ 

 ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 

 ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมาก 

 ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 

 ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ย 

 ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสด 

ตารางที่ 4.6 แสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน เมนูพิเศษ: 

สลดัซอสสบัปะรด ไก่ซอสมะละกอ และ วุน้ฝร่ังพริกเกลือ              

 
ประเด็นความพึงพอใจ 

 
ค่าเฉล่ีย 
𝑋̅ 

ค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

S.D. 

การประเมินผล
ความพึงพอใจ 

1.รสชาติของอาหาร 3.93 0.81 มาก 
2.สีสนัความน่ารับประทาน 3.83 0.68 มาก 
3.ลกัษณะโดยรวมของอาหาร 3.96 0.79 มาก 
4.ความแปลกใหม่ของอาหาร 3.86 0.80 มาก 
5.การตกแต่งจานและความสวยงาม 3.66 0.74 มาก 
6.ประโยชน์คุณค่าทางโภชนาการ 3.83 0.68 มาก 
7.ช่วยลดตน้ทุนไดอ้ยา่งแทจ้ริง 4.33 0.74 มาก 
8.สามารถน ามาใชข้ายไดจ้ริง 3.53 0.84 มาก 

รวมค่าเฉล่ีย 3.87 0.76 มาก 
 

 จากตารางท่ี 4.6 จากผลการส ารวจพบว่าค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึง
พอใจท่ีมีต่อโครงงาน ชุดเมนูพิเศษ: สลดัซอสสับปะรด ไก่ซอสมะละกอ และ วุน้ฝร่ังพริกเกลือ 
(Special Menu Set: Pineapple Dressing Salad, Papaya Cream Sauce with Chicken, Chili Salt and 
Guava Jelly)  จะพบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคือ ช่วยลดต้นทุนได้อย่าง

แทจ้ริง โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.33 ส่วนรองลงมาคือ ลกัษณะโดยรวมของอาหาร มีค่าเฉล่ีย เท่ากบั 
3.96 รองลงมาคือ รสชาติของอาหาร มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.93 รองลงมาคือ ความแปลกใหม่ของอาหาร 



61 
 

 

มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.86 ในส่วนระดบัท่ีเท่ากนัคือ สีสนัความน่ารับประทาน และ ประโยชน์คุณค่าทาง
โภชนาการ มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.83 รองลงมาคือ การตกแต่งจานและความสวยงาม มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 
3.66 และนอ้ยท่ีสุดคือ สามารถน ามาใชข้ายไดจ้ริง มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.53  

 ภาพรวมของผูท้  าแบบสอบถามทั้งหมดมีความพึงพอใจต่อโครงงาน อยูใ่นระดบัมากโดยมี
ค่าเฉล่ียโดยรวม คือ 3.87 

 4.7.4 ผลสรุปจากการสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 นาวสาววาโย สัชชนาการ พนักงานท่ีปรึกษา ไดใ้ห้ความเห็นโดยรวมไวด้งัน้ี เป็นเมนูท่ีมี
ความสร้างสรรค์ แปลกใหม่สไตลฟิ์วชัน่ ท่ีรสชาติของอาหารผสมผสานเขา้กนัได ้รวมถึงช่วยใน
การลดตน้ทุนและเพ่ิมค่าใชจ่้าย เพราะเป็นการประยุกต์ใชว้ตัถุดิบจากเมนูอ่ืนแลว้สามารถน ามา
ประกอบอาหารชนิดใหม่ได ้

 

 



 

 

บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน ปัญหาที่พบ และแนวทางการแก้ไข 

 5.1.1 สรุปโครงงาน 

  คณะผูจ้ ัดท ำได้คิดค้นอำหำรและท ำอำหำรออกมำได้ 3 เมนู คือ สลดัน ้ ำสลัด
สับปะรด ไก่ซอสมะละกอ และ วุน้ฝร่ังพริกเกลือ ท่ีเป็นกำรน ำผลไมต่้ำงๆท่ีเหลือจำกำรส ำรอง
ลงไลน์อำหำรช่วงเชำ้และกลำงวนัในโรงแรมมำแปรรูปจนเกิดเป็นเมนูสร้ำงสรรคใ์หม่ข้ึนมำโดยทั้ง 
3 เมนูน้ีมีประโยชน์ในกำรช่วยลดตน้ทุนและสำมรถเพ่ิมรำยไดใ้ห้โรงแรมเป็นอย่ำงมำก และเพ่ือ

ตอบสนองควำมตอ้งกำรของกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมีใจรักสุขภำพชอบทำนอำหำรท่ีท ำมำจำกผกัและ
ผลไมท่ี้แปลกใหม่อุดมไปดว้ยผลไมท่ี้มีประโยชน์ต่อรำงกำยและสุขภำพ 3 เมนูน้ีจึงเป็นทำงเลือกท่ี
ดีส ำหรับลูกค้ำท่ีรักสุขภำพและชอบทำนผกัและผลไม ้ท่ีส ำคัญผลไมท่ี้น ำมำเป็นส่วนผสมใน
เมนูอำหำรทั้ง 3 เมนูนั้นยงัให้ประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคอีกดว้ย ซ่ึงผลกำรประเมินจำกแบบสอบถำม
จำกพนักงำนในแผนกครัวเยน็ ครัวร้อน ครัวจีน และครัวสำยชลนั้นอยู่ในเกณฑ์ท่ีน่ำพึงพอใจจำก
กำรส ำรวจผลแบบสอบถำมพบว่ำในส่วนของดำ้นเพศนั้นเป็นเพศชำยมำท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 56.66 

และเป็นเพศชำยนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 43.33 ในส่วนของดำ้นอำยคืุอกลุ่มของตวัอยำ่งท่ีมีอำย ุ40-
49 ปี มำกท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 33.33 และกลุ่มท่ีมีอำยุ 20-29 ปีน้อยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 16.66 และ
จำกตำรำงของค่ำเฉล่ียและค่ำเบ่ียงเบนมำตรฐำนของควำมพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงำน ชุดเมนูพิเศษ: 
สลดัซอสสบัปะรด ไก่ซอสมะละกอ และ วุน้ฝร่ังพริกเกลือ (Special Menu Set: Pineapple Dressing 
Salad, Papaya Cream Sauce with Chicken, Chili Salt and Guava Jelly)  นั้ นอยู่ในระดับควำมพึง

พอใจมำกท่ีค่ำเฉล่ีย 3.87
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5.1.2 ปัญหาที่พบและวธิีการแก้ไขในการท าน า้สลดัสับปะรด ซอสมะละกอ วุ้นฝร่ังพริเกลือ 

    5.1.2.1 ปัญหาที่พบและการแก้ปัญหาในการท าน า้สลดัสับปะรด 

      คร้ังที่ 1 จำกกำรทดลองในกำรท ำเมนูน ้ ำสลดัสับปะรดทำงคณะผูจ้ดัท ำไดใ้ส่

ส่วนผสมวตัถุดิบลงไปคือ สปัปะรด เกลือ พริกไทย อโรมำต ป่ันรวมกนั ท ำใหย้งัไดสู้ตรท่ีไม่อร่อย
และยงัไม่ลงตวัไปในทำงน ้ ำสลดั 

      คร้ังที่ 2 จำกกำรทดลองในกำรท ำเมนูน ้ ำสลดัสับปะรดคร้ังท่ีสองทำงคณะ

ผูจ้ดัท ำไดใ้ส่วตัถุดิบส่วนผสมอย่ำงอ่ืนลงไปเพ่ิมนอกจำกสัปปะรด เกลือ พริกไทย อโลมำส คือ 
กลว้ยหอม และ แคนตำลูป เพ่ือใหน้ ้ ำสลดัสบัปะรดมีกล่ินหอม แต่จำกกำรใส่กลว้ยหอมและแคนตำ
ลูปในจ ำนวนท่ีเยอะไปท ำใหร้สชำติของสปัปะรดหำยไปเหลือแต่รสชำติของกลว้ยหอมเด่นชดัเพียง
อยำ่งเดียว 

      คร้ังที่ 3 จำกกำรทดลองในกำรท ำเมนูน ้ ำสลดัสับปะรดคร้ังท่ีสำมทำงคณะ

ผูจ้ดัท ำไดใ้ส่วตัถุดิบส่วนผสมอยำ่งอ่ืนนอกจำกสับปะรด เกลือ พริกไทย อโรมำต กลว้ยหอม และ
แคนตำลูป คือ น ้ ำส้มสำยชูในปริมำณเล็กนอ้ย และยงัลดปริมำณกำรใส่ของกลว้ยหอมและแคนตำ
ลูปเหลือเพียงอยำ่งละสองช้ินเพ่ือไม่ใหก้ล่ินของกลว้ยหอมกลบกล่ินและรสชำติของสปัปะรด 

      คร้ังที่ 4 ไดค้  ำแนะน ำจำกพนกังำนท่ีปรึกษำและหัวหนำ้ครัวเยน็ช่วยแนะน ำว่ำ

รสชำติใชไ้ดแ้ลว้มีกล่ินหอมของกลว้ยหอมอ่อนๆและรสชำติของสบัปะรดเด่นข้ึนมำเป็นอยำ่งแรก
ท ำใหเ้กิดควำมอร่อยและเป็นท่ีน่ำพอใจ 

  5.1.2.2 ปัญหาที่พบและการแก้ปัญหาในการท าซอสมะละกอ 

      คร้ังที่ 1 จำกกำรทดลองในกำรท ำเมนูไก่ซอสมะละกอคร้ังแรกนั้น ปัญหำท่ีเจอ

เป็นปัญหำแรกคือมะละกอ สีของมะละกอไม่เด่นเป็นสีส้มท ำให้ตวัซอสมะละกอมีสีซีดไม่สวย 
และรสชำติของซอสยงัไม่สำมำรถดึงรสชำติของมะละกอใหเ้ด่นข้ึนมำไดเ้น่ืองจำกกำรเอำมะละกอ
ไปตม้กบัน ้ ำสต็อกท ำใหใ้นตวัเน้ือมะละกอมีแตะกล่ินของน ้ ำสต็อกกลบหมด 

      คร้ังที่ 2 จำกกำรทดลองท ำเมนูอกไก่ซอสมะละกอคร้ังท่ีสองคณะผูจ้ดัท ำได้ใส่

ส่วนผสมอ่ืนลงไปเพ่ิมและตดัส่วนผสมอ่ืนออกคือลดจ ำนวนกำรใส่น ้ ำสต็อกใหน้้อยลงเพ่ือลดกล่ิน
ของน ้ ำสต็อกปรุงรสชำติดว้ย เกลือ พริกไทย อโลมำส และใส่วิปป้ิงครีมเป็นส่วนผสมเพ่ิมเพ่ือให้
ตวัซอสมีรสชำติกลมกล่อมข้ึน 
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      คร้ังที่ 3 ไดค้  ำแนะน ำจำกพนกังำนท่ีปรึกษำและหวัหนำ้ครัวยโุรปช่วยแนะน ำวำ่

รสชำติของซอสใชไ้ดแ้ลว้แต่ท่ีน่ำเป็นห่วงในกำรท ำคร้ังต่อไปคือสีของมะละกอกลวัว่ำวนัท่ีท ำจริง
จะไดสี้มะละกอท่ีไม่สวยเหมือนตอนทดลองท ำ 

  5.1.2.3 ปัญหาที่พบและวธิีการแก้ปัญหาในการท าวุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

      คร้ังที่ 1 จำกกกำรทดลองท ำเมนูวุน้ฝร่ังพริกเกลือคร้ังแรกทำงคณะผูจ้ดัท ำไดใ้ส่

ส่วนผสมท่ีเป็นพริกเกลือลงไปในขณะท่ีป่ันน ้ ำฝร่ังเป็นจ ำนวนมำกเกินไปท ำใหน้ ้ ำฝร่ังป่ันทีรสชำติ
เผด็เกินไป และใส่ผงวุน้เยอะเกินท ำใหวุ้น้แข็งเกินไป 

      คร้ังที่ 2 จำกกำรทดลองท ำเมนูวุน้ฝร่ังพริกเกลือคร้ังท่ีสองทำงคณะผูจ้ดัท ำไดล้ด

ส่วนผสมของพริกเกลือลงไปท ำให้รสชำติเผด็ลดนอ้ยลงและใส่เน้ือฝร่ังเพ่ิมลงไปในน ้ ำฝร่ังป่ันท ำ
ใหมี้เน้ือสมัผสัเพ่ิมข้ึนแต่ใส่เน้ือฝร่ังลงไปเยอะและป่ันไม่ละเอียดพอ ท ำใหวุ้่นไม่ค่อยsetตวั 

      คร้ังที่ 3 จำกกำรทดลองท ำเมนูวุน้ฝร่ังพริกเกลือคร้ังท่ีสำมทำงคณะผูจ้ดัท ำไดล้ด

ส่วนผสมของเน้ือฝร่ังในปริมำณท่ีนอ้ยลงและใชเ้วลำป่ันใหน้ำนกว่ำเดิมเพ่ือให้เน้ือฝร่ังละเอียดข้ึน 
และลดกำรใส่ผงวุน้ใหอ้ยูใ่นปริมำณท่ีเหมำะสมเพื่อไม่ใหวุ้น้แข็งเกินไป 

      คร้ังที่ 4 ไดค้  ำแนะน ำจำกพนักงำนท่ีปรึกษำแนะน ำว่ำรสชำติของวุน้ฝร่ังพริก

เกลือป่ันใชไ้ดแ้ลว้มีกล่ินหอมของฝร่ังและรสชำติเผด็อ่อนๆของตวัพริกเกลือท ำใหเ้กิดควำมอร่อย
และเป็นท่ีน่ำพอใจ 

 5.1.3 ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 

 น ้ ำสลดัสับปะรดนั้นหำกใส่กลว้ยมำกเกินไปจะท ำให้กล่ินกลว้ยชดักว่ำวตัถุดิบหลกั ใน
ส่วนของ ซอสมะละกอนั้น ควรระวงัเร่ืองกำรใชม้ะละกอเพรำะแต่ละฤดูกำลอำจไดม้ะละกอท่ีสี
และรสชำติต่ำงกนัไป และในส่วนของวุน้ฝร่ังพริกเกลือ วุน้จะจบัตวัอยูใ่นลูกฝร่ังไดย้ำกไม่ควรใส่
ผงวุน้มำกไปจะไปจนแข็งไม่เกิดกำรจบัตวักบัฝร่ัง 

 5.1.4 ปัญหาที่พบในการท าโครงงาน 

  5.1.3.1 ในระยะของกำรท ำโครงงำนอยู่ในช่วงของกำรฝึกงำนจึงท ำให้มีเวลำน้อย
ในกำรทดลองท ำเมนูอำหำรทั้ง3อยำ่ง 

  5.3.2.2 พนกังำนบำงส่วนมีเวลำกำรท ำงำนและวนัหยดุท่ีไม่ตรงกนัจึงยำกแก่กำรท่ี

จะใหทุ้กคนไดท้ดลองชิมพร้อมกนั 



65 
 

 

  5.3.2.3 ในกำรท ำอำหำรท่ีมีฝร่ังเป็นส่วนผสมจะตอ้งท ำสดใหม่ทุกคร้ังก่อนท่ีจะ
น ำไปเสิร์ฟให้กบัลูกคำ้ เพรำะฝร่ังไม่สำมำรถท ำเก็บไวค้ำ้งคืนไดห้ำกฝร่ังคำ้งคืนไปแลว้จะท ำให้
เน้ือฝร่ังด ำและเห่ียวดูไม่สดใหม่รวมทั้งผวิของฝร่ังจะเป็นเมือกไดง่้ำย 

  5.3.3.3 ในกำรท่ีจะเลือกผกัหรือผลไมช้นิดไหนมำท ำโครงงำนจะตอ้งค ำนึงดว้ยว่ำ 
ผกัผลไมช้นิดนั้นๆเม่ือขำ้มวนัไปแลว้จะเปล่ียนสีหรือเปล่ียนรสชำติหรือไม่ 

 

5.2 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

 5.2.1 ผลที่ได้รับจากการฝึกงานสหกจิศึกษา 

  ทำงผูจ้ดัท ำไดเ้รียนรู้จำกกำรท ำงำนในสถำนกำรณ์และท่ีปฏิบติัจริงจำกองคก์รของ
โรงแรมขนำดใหญ่ ท่ีท ำให้ไดเ้รียนรู้งำนใหม่ๆท่ีหลำกหลำยภำยในโรงแรม กำรท ำงำนเป็นทีม
ภำยใตแ้รงกดดนั กำรมีควำมรับผิดชอบในหน้ำท่ีท่ีตนเองไดรั้บมอบหมำย ซ่ือสัตย ์ตรงต่อเวลำ 

ควำมกระตือรือร้นในกำรท ำงำน ไดรู้้จกักำรแกปั้ญหำเฉพำะหนำ้ปัญหำต่ำงๆท่ีอำจเกิดข้ึนจำกกำร
ท ำงำน และไดเ้รียนรู้ในกำรกำรปรับตวัใหอ้ยูใ่นสงัคมหมู่มำกไดโ้ดยไม่มีปัญหำอะไร ไดฝึ้กพฒันำ
และปรับปรุงตนเองให้มีศกัยภำพในกำรท ำงำนตลอดเวลำและพร้อมท่ีจะปรับปรุงตวัให้ดีข้ึนอยู่
เสมอ นอกจำกน้ียงัไดฝึ้กทกัษะกำรใชภ้ำษำองักฤษในกำรส่ือสำรกบัแขกท่ีมำใชบ้ริกำร ตลอดจน
ฝึกควำมอดทนในกำรท ำงำนและควำมมีน ้ ำในช่วยเหลืองำนเพ่ือนร่วมงำน ผลทั้งหมดน้ีเป็น

ประโยชน์และมีคุณค่ำต่อกำรน ำไปประยกุตใ์ชใ้นชีวิตของกำรท ำงำนในสำยงำนของกำรบริกำรใน
ภำยภำคหนำ้ต่อไป  

 5.2.2 ปัญหาที่พบของการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

 5.2.2.1 ในช่วงแรกของกำรฝึกงำนยงัไม่ทรำบค ำศพัทข์องวตัถุดิบ ผกั อุปกรณ์บำง
ชนิดจึงท ำใหเ้กิดปัญหำในเวลำท่ีพนกังำนท่ีปรึกษำใชไ้ปหยบิของ 

  5.2.2.2 ในช่วงเดือนแรกท่ีไดเ้ขำ้ปฏิบติังำนยงัขำดทกัษะในกำรท ำครัวและกำรปรง
อำหำร จึงท ำใหต้อ้งใชเ้วลำในกำรปรับตวัและมีพ่ีท่ีปรึกษำคอยสอนและใหค้  ำแนะน ำ 

  5.2.2.3 ในช่วงแรกของกำรปฏิบติังำนยงัท ำตวัไปถูกในเวลำท่ีจะตอ้งออกไปยืน
ดูไลน์อำหำรท่ีหอ้งอำหำรต่ำงๆเวลำมีงำนเล้ียง 

 5.2.2.4 บำงคร้ังส่ือสำรกบัแขกไม่เขำ้ใจจึงท ำใหเ้กิดขอ้ผดิพลำดในกำรบริกำร 
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5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

  5.2.3.1 กำรส่ือสำรและกำรพูดคุยเก่ียวกบัปัญหำท่ีเกิดข้ึนในระหว่ำงกำรท ำงำน มี
ควำมส ำคญัเป็นอนัดบัแรกๆ จึงจ ำเป็นจะตอ้งส่ือสำรกนัอยู่ตลอดเวลำเพื่อท ำให้เกิดควำมเขำ้ใจท่ี
ตรงกนั และสำมำรถช่วยลดปัญหำท่ีจะเกิดขอ้ผดิพลำดในแต่ละวนัได  ้

  5.2.3.2 เก็บควำมรู้เทคนิคต่ำงๆจำกรุ่นพี่ท่ีท ำงำนน ำมำฝึกฝน ปรับปรุงตนเอง
ตลอดเวลำ จะตอ้งมีน ้ ำใจกบัทุกคนและคอยช่วยเหลือกนั 

 5.2.3.3 มีสติในกำรท ำงำน หำควำมรู้ดำ้นภำษำเพ่ิมเติมและหำประสบกำรณ์ในกำร
ส่ือสำรกบัแขกใหม้ำก เพื่อลดปัญหำควำมผดิพลำดในกำรบริกำร 
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ภาคผนวก ก 

ภาพการปฏิบัติงาน 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ภาพขณะห่อขา้วและป้ันขา้วซูชิหนา้ต่าง 

 

ภาพขณะเตรียมอาหารลงช่วงบุฟเฟ่ตอ์าหารกลางวนัและภาพขณะตีซอส 

 

ภาพขณะจดัไลน์อาหารกลางวนัท่ีหอ้งอาหารคาเฟ่ 

 

 



 

 

 

 

ภาพขณะยนืไลน์อาหารเชา้และกลางวนั 

 

ภาพขณะหัน่ผกัเตรียมไวส้ าหรับวนัถดัไปและภาพขณะเตรียมอาหารออกงานเล้ียง 

 

ภาพขณะจดัไลน์อาหารกลางวนัท่ีหอ้งอาหารคาเฟ่ 



 

 

 

ภาพขณะท าซุปส าหรับงานเล้ียงและส าหรับลงไลน์อาหารช่วงกลางวนั 

 

ภาพขณะจดัไลน์อาหารกลางวนัท่ีหอ้งอาหารคาเฟ่ 

 

ภาพขณะยนืขายอาหารงานเล้ียงและภาพขณะจดัเตรียมอาหารลงช่วงอาหารกลางวนั 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ตวัอย่างแบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

      ชุดเมนูพิเศษ: สลัดซอสสับปะรด ไก่ซอสมะละกอ และ วุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

 (Special Menu Set: Pineapple Dressing Salad, Papaya Cream Sauce with Chicken, Chilli Salt and Guava 

Jelly) 

ค าช้ีแจง แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงในการประกอบการศึกษาในระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัสยาม ทางผูจ้ดัท  าจึงขอความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามอยา่งเที่ยงตรงเพื่อความสมบูรณ์ของ

โครงงาน 

ตอนที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไป  (กรุณาใส่เคร่ืองหมาย ลงในช่อง       ที่ตอ้งการเลือก) 

1. เพศ                            ชาย                    หญิง 

2. อาย ุ                           20-29                 30-39                 40-49             49 ข้ึนไป 

ตอนที่ 2 แบบประเมินความพึงพอใจต่อเร่ืองน ้าสลดั ซอส และของหวาน จากของหวานท่ีเหลือจากไลน ์

บุฟเฟ่ต ์ (กรุณาใส่เคร่ืองหมาย ลงในช่อง        ที่ตอ้งการเลือก) 

ระดับความพึงพอใจ    1 = นอ้ยมาก      2 = นอ้ย      3 = ปานกลาง      4 = มาก      5 = มากที่สุด 

                             เกณฑก์ารประเมิน                          ระดบัความพึงพอใจ     
      1       2      3      4      5 

1. รสชาติของอาหาร      
2. สีสัน ความน่ารับประทาน      
3. ลกัษณะโดยรวมของอาหาร      

4. ความแปลกใหม่ของอาหาร      
5. การตกแต่งจานและความสวยงาม      

6. ประโยชน์คุณค่าทางโภชนาการ      
7. ช่วยลดตน้ทุนไดอ้ยา่งแทจ้ริง      
8. สามารถน ามาใชข้ายไดจ้ริง      

 

ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 

……………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………….... 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
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บทคดัย่อ 

โรงแรม มณเทียร ริเวอร์ไซด์ (Montien 

Riverside Hotel) เป็นโรงแรมระดับส่ีดาว มีการ

บริการในทางด้านห้องพัก ห้องอาหาร และการ

บริการงานจัดเลี้ ยงต่างๆ ซ่ึงทางคณะผูจ้ัดท า ไดมี้

โอกาสเข้าไปปฏิบัติงานในส่วนของครัวจัดเลี้ ยง 

โดยแบ่งเป็นครัวร้อนและครัวเยน็  โดยในแต่ละวนั

จะมีอาหารที่ส ารองจากไลน์บุฟเฟต์ซ่ึงส่วนใหญ่

มกัจะถูกน า ไปท้ิงเพราะไม่สามารถน ามาขายซ ้ าได้

อีก ทางคณะผูจ้ัดท าจึงไดเ้ร่ิมสังเกตหาวตัถุดิบใดท่ี

ยงัสามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้โดยไม่ต้องท้ิงจน

พบว่าผลไม้ที่ส ารองไวอ้อกไลน์บุฟเฟ่ต์มักจะถูก

น าไปท้ิงมากท่ีสุด ดงันั้นจึงมีความคิดท่ีจะน ามาท า

เป็นเซ็ตเมนูตวัใหม่พิเศษโดยมี สลดัซอสสับปะรด 

ไก่ซอสมะละกอ และวุน้ฝร่ังพริกเกลือ  

 ดงันั้น เพื่อใหท้ราบถึงผลของโครงงานน ้ า

สลดั ซอส และของหวาน จากผลไมท้ี่เหลือจากไลน์

บุฟเฟ่ต์ทางคณะผูจ้ัดท าไดมี้การแจกแบบสอบถาม

ความพึงพอใจใหก้บั พนกังานในแผนกครัวจดัเลี้ ยง 

และครัวอื่นๆ จ านวน 30 ชุด ผลที่ได้อยู่ในระดบั

มากโดยมีค ่าเฉลี่ยโดยรวม คือ 3.87 นอกจากนั้นยงั

เป็นการช่วยลดขยะและเพิ่มรายได ้

ค าส าคญั : กลบัมาใชใ้หม่ ชุดเมนูพิเศษ วตัถุดิบ 

Abstract  

Montien Riverside Hotel is a four-star 

hotel and offer services for rooms, restaurants and 

banquet services. The authors had the opportunity 

to work in the main kitchen department, which is 

divided into a hot and cold Kitchen, producing food 
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every day for the line buffet.  However, most of 

most of the food was discarded because it cannot be 

re-sold. The production team therefore began to 

look for any raw materials that could be recycled 

and found that the fruits we mostly discarded. 

Therefore, the authors had an idea to create a new 

menu set with Special Menu: Pineapple Dressing 

Salad, Papaya Cream Sauce with Chicken, Chili 

Salt and Guava Jelly 

 In order to learn the results of the special 

menu project, the organizing team distributed a 

satisfaction questionnaire to 30 members of staff in 

the catering kitchen and other kitchens. The result 

was at a high level, with an average evening charge 

of 3.87. In addition, it helped to reduce waste and 

increase income. 

Keywords: Recycle, Special Menu Set,  

Raw Materials 

ที่มาของปัญหา 

 เน่ืองจากคณะผูจ้ัดท าโครงงานไดเ้ข้าไป

ปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ โรงแรม มณเฑียรริเวอร์

ไซด ์พระราม 3 ในแผนกครัว (Kitchen Department)

โดนงานหลักคือการประกอบอาหารต่างๆ เพื่อ

น าไปขายในไลน์บุฟเฟ่ต์ทั้ งเชา้ กลางวนั และเยน็ 

โดยแต่ละคร้ังเม่ือหมดรอบออกอาหารก็จะตอ้งท า

การเกบ็อาหารกลบัเขา้มาที่ครัว ซ่ึงส่วนใหญ่อาหาร

ท่ีถูกเก็บเขา้มาก็จะถูกน าไปท้ิง เพราะไม่สามารถ

น ามาขายซ ้ าได้อีก ดังนั้ นคณะผู ้จัดท าจึงท าการ

ส ารวจว่ามีอาหารหรือวตัถุดิบใดที่เหลือเป็นจ านวน

มาก และยงัสามารถน ากลบัมาใชใ้หม่ไดโ้ดยไม่ตอ้ง

ท้ิง จึงไดพ้บว่าผลไมท่ี้น าส ารองขายในไลน์บุฟเฟ่ต์

จะมีจ านวนท่ีเหลือเยอะท่ีสุด โดยมกัจะถูกน าไปท้ิง

เ พ ร า ะ ต้อ ง ก า ร ข า ย แ บบส ด ให ม่ อ ยู่ เ ส ม อ 

เพราะฉะนั้ นคณะผูจ้ัดท าจึงคิดท่ีจะน าผลไม้ท่ีใช้

เป็นประจ ามาเป็นตวัไฮไลท์หลกัในการท าเซ็ตเมนู

ในคร้ังน้ี 

แนวคดิในการท าโครงงาน 

คณะผูจ้ดัท  าไดเ้ร่ิมศึกษาหาขอ้มูลเกี่ยวกบั

เมนูอาหารท่ีใชผ้ลไมม้าเป็นส่วนประกอบ โดยเร่ิม

ตั้งแต่เมนูเรียกน ้ายอ่ย (Appetizer) ซ่ึงน าสัปปะรดที่

มีความเปร้ียวอมหวานมาใชท้  าน ้ าสลัด เพื่อทานคู่

กับผักสลัดชนิดต่างๆ สับปะรดช่วยให้เกิดความ

อยากอาหาร ส่วนของอาหารจานหลัก (Main 

Course) นั้น คณะผูจ้ัดท าไดท้  าการคิดคน้ซอสชนิด

ใหม่ท่ีใชท้านคู่กบัเน้ือไก่อบโดยการใชม้ะละกอสุก

ที่ มีความหวานมาปรุงเป็นซอส และของหวาน 

(Desert)  คณะผู ้จัดท าได้สังเกตว่าโดยปกติของ

หวานท่ีน ามาขายในไลน์บุฟเฟต์นั้ นมีแต่เค้กและ

ไอศกรีมเป็นหลกัอาจจะมีขนมไทยบา้งในบางคร้ัง 

คณะผูจ้ดัท  าจึงอยากท่ีจะคิดคน้เมนูของหวานข้ึนมา

ใหม่ เพื่อให้ความแตกต่าง และให้น่าสนใจมากข้ึน

กว่าเดิม จึงไดน้ าฝร่ังท่ีมกัจะทานคู่กบัพริกเกลือนั้น

มาท าเป็นวุน้โยเกิร์ตฝร่ังพริกเกลือ ซ่ึงคณะผูจ้ัดท า

คาดหวงัไวว้่าจะเป็นเมนูที่น่าสนใจ จากเมนูที่กล่าว

มาน้ี สามารถท่ีจะช่วยในการลดต้นทุนในการใช้

วตัถุดิบของสถานประกอบการใหไ้ดม้ากที่สุด และ

ช่วยลดปริมาณขยะที่ เกิดจากผลไม้ได้อีกทาง 

นอกจากน้ียงัเป็นการเพิ่มยอดขายจากไลน์บุฟเฟ่ต์

ใหก้บัทางโรงแรม 

วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เพื่อน าผลไมต่้างๆที่เหลือจากการออก

ไลน์บุฟเฟ่ตม์าท าใหเ้กิดประโยชน์ 

2.  เพื่อศึกษาและทดลองการแปรรูป

วตัถุดิบในเชิงปฏิบติัการ 



 

 

3. เพื่อสร้างสรรค์เมนูใหม่ให้กับทาง

โรงแรมโดยไม่เสียตน้ทุนเพิ่ม 

 4.  เพื่อลดปริมาณของขยะสดประเภท

ผลไมใ้หก้บัทางโรงแรม 

ประโยชน์ที่ได้รับ 

 1. สามารถน าวัตถุดิบต่างๆที่ เหลือมา

คิดคน้สร้างเป็นเมนูอาหารใหม่ๆได ้

 2. สามารถน าไปใชเ้ป็นเมนูใหม่ของทาง

โรงแรมเพื่อขายแก่ลูกคา้ที่มาใชบ้ริการ 

3. สามารถลดตน้ทุนในการผลิต 

ใหก้บัทางโรงแรม 

 4. สามารถลดปริมาณของขยะสดไดอ้ยา่ง

มาก 

วิธีการด าเนินงาน 

   1.สลัดซอสสับปะรด 

        วตัถุดิบน ้าสลดัสับปะรด 

 1. สับปะรด   

 2. แคนตาลูป  

 3. กลว้ย     

 4. น ้ามนัสลดั 

 5. น ้าส้มสายชู    

 6. เกลือ  

 7. พริกไทยป่น  

 8. อาโลมาต 

อุปกรณ์ในการท าน ้าสลดัสับปะรด  

 1. เคร่ืองป่ัน 

 2. มีด 

 3. เขียง 

ขั้นตอนการท าน ้าสลดัสับปะรด 

 1 หัน่กลว้ยหอม สับปะรด และแคนตาลูป

ใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ 

 2 น าผลไม้ลงไปป่ัน ปรุงรสด้วย เกลือ 

พริกไทย อโรมาต และน ้าส้มสายชู 

 3 หลงัจากป่ันทุกอย่างเขา้กนัค่อยๆหยอด

น ้ามนัลงไปทีละนิดเพื่อใหน้ ้าสลดัข้ึนรูป 

 4 เม่ือส่วนผสมทุกอยา่งเขา้ท่ีแลว้จะไดน้ ้ า

สลดัสับปะรดสีเหลืองนวล เสร็จแลว้เทใส่ภาชนะ

และโรยดว้ยพริกไทยด าพร้อมตกแต่งจานสลัดให้

สวยงาม 

 

รูปที่ 1 น ้าสลดัสับปะรด 

   2.ไก่ซอสมะละกอ 

       วัตถุดิบไก่ซอสมะละกอ 

   1. น่องไก่ 

   2. ซอสมะเขือเทศ 

   3. ซอสพริก 

   4. น ้ามนัพืช 

   5. เกลือ 

   6.  พริกไทยป่น 



 

 

   7.  มะละกอสุก 

   8.  วิปป้ิงครีม 

   9.  น ้าตาลทราย 

   10. อโลมาต 

   11.  เนยจืด 

   12. แป้งอเนกประสงค ์

อุปกรณ์ในการท าไก่ซอสมะละกอ 

 1. กระทะ 

 2. หมอ้ 

 3. เตาอบ 

 4. เคร่ืองป่ัน 

 5. ตะแกรง 

ขั้นตอนการท าไก่ซอสมะละกอ 

 1 .  ท า แ ป้ ง รู ส์  โ ดยก า รน า เ อ า แ ป้ ง

อเนกประสงค์และเนยจืดผัดให้เข้ากันโดยใช้ไฟ

ปานกลางผดัไปเร่ือยๆจนได้แป้งรูส์สีน ้ าตาลอ่อน 

เม่ือไดแ้ป้งรูส์ท่ีตอ้งการแลว้น ้าแป้งข้ึนมาพกัใหเ้ยน็ 

 2. หมักไก่โดยใส่ซอสพริก ซอสมะเขือ

เทศ น ้ามนัพืช เกลือ พริกไทย หมกัท้ิงไว ้1 ชม. เม่ือ

หมักครบเวลาแล้วก็น าไก่ไปอบที่อุณหภูมิ 200 

องศา เป็นเวลา 10-15 นาที 

 3. หั่นมะละกอสุกเป็นช้ินๆและน าไปป่ัน

ใหล้ะเอียดและกรองเอาแต่น ้า 

 4. น ามะละกอท่ีกรองเอาแต่น ้ ามา ใส่

กระทะใช่ไฟปานกลางและปรุงรสดว้ยวิปป้ิงครีม

เกลือ พริกไทย อโลมาต น ้ าตาลทราย และแป้งรูส์ 

ใหไ้ดร้สชาติที่กลมกล่อม 

 5.  เ ม่ือทุกอย่างเสร็จเรียบร้อยก็น ามา

ตกแต่งจานใหส้วยงาม 

 

รูปที่ 2 ไก่ซอสมะละกอ 

   3.วุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

      วัตถุดิบในการท าวุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

 1. ฝร่ัง 

 2. ฝร่ัง ส าหรับท าพิมพ ์

 3. น ้าฝร่ัง 

 4. น ้าเช่ือม 

 5. น ้าตาล 

 6. เกลือ 

 7. พริก  

 8. ผงวุน้ 

 

อุปกรณ์ในการท าวุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

 1. เคร่ืองป่ัน 

 2. กระทะ 

ข้ันตอนการท าวุ้นฝร่ังพริกเกลือ 

 1. น าฝร่ัง 1 ลูกมาคว้านเอาเน้ือด้านใน

ออกใหห้มดเพื่อจะท าเป็นพิมพใ์ส่วุน้ 



 

 

 2. น าฝร่ังอีก 1 ลูกมาหั่นเป็นช้ินเลก็ๆโดย

ไม่ใหติ้ดเมลด็เพื่อน าไปป่ัน 

 3. น าน ้าฝร่ังและเน้ือฝร่ังท่ีหัน่ไวไ้ปป้ันให้

เขา้กนัโดยไม่ให้ละเอียดมากและปรุงรสชาติด้วย 

เกลือ น ้าเช่ือม น ้าตาล และพริก 

 4. น าน ้ าฝร่ังป่ันท่ีปรุงรสชาติเรียบร้อย

แลว้มาตั้งไฟปานกลางคนไปเลื่อยๆจนส่วนผสมเร่ิม

ร้อน จากนั้นใหใ้ส่ผงวุน้ลงไป 1 ชอ้นชา และคนให้

เขา้กนัจนผงวุน้ละลาย 

 5. หลงัจากที่ผงวุน้ละลายเรียบร้อยใหปิ้ด

ไฟและน ามาเทใส่พิมพ์ฝร่ังท่ีเตรียมไวใ้นตอนแรก

และน าไปแช่ตูเ้ยน็จนวุน้เซทตวั 

 6. เ ม่ือวุ ้นเซ็ตตัวเรียบร้อยแล้วก็น ามา

ตกแต่งจานใหส้วยงามพร้อมเสิร์ฟ 

 

รูปท่ี 3 วุน้ฝร่ังพริกเกลือ 

สรุปผลโครงงาน 

 คณะผูจ้ดัท  าไดค้ิดคน้อาหารและท าอาหาร

ออกมาได ้3 เมนู คือ สลดัน ้าสลดัสับปะรด ไก่ซอส

มะละกอ และ วุน้ฝร่ังพริกเกลือ ท่ีเป็นการน าผลไม้

ต่างๆที่เหลือจาการส ารองลงไลน์อาหารช่วงเชา้และ

กลางวันในโรงแรมมาแปรรูปจนเกิดเป็นเมนู

สร้างสรรคใ์หม่ข้ึนมาโดยทั้ง 3 เมนูน้ีมีประโยชน์ใน

การช่วยลดตน้ทุนและสามรถเพิ่มรายไดใ้หโ้รงแรม

เป็นอยา่งมาก และเพื่อตอบสนองความตอ้งการของ

กลุ่มผูบ้ริโภคที่มีใจรักสุขภาพชอบทานอาหารที่ท  า

มาจากผกัและผลไมท้ี่แปลกใหม่อุดมไปดว้ยผลไม้

ท่ีมีประโยชน์ต่อรางกายและสุขภาพ 3 เมนูน้ีจึงเป็น

ทางเลือกที่ดีส าหรับลูกคา้ที่รักสุขภาพและชอบทาน

ผกัและผลไม ้ที่ส าคญัผลไมท้ี่น ามาเป็นส่วนผสมใน

เมนูอาหารทั้ง 3 เมนูนั้นยงัใหป้ระโยชน์ต่อผูบ้ริโภค

อี ก ด้ ว ย  ซ่ึ ง ผ ล ก า ร ป ร ะ เ มิ น น้ี ท่ี ไ ด้ รั บ จ า ก

แบบสอบถามจากพนักงานในแผนกครัวเยน็ ครัว

ร้อน ครัวจีน และครัวสายชลนั้นอยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพึง

พอใจจากการส ารวจผลแบบสอบถามทั้ง 30 ชุด  

ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 

 น ้ าสลัดสับปะรดนั้ นหากใส่กล้วยมาก

เกินไปจะท าให้กลิ่นกลว้ยชัดกว่าวตัถุดิบหลกั ใน

ส่วนของ ซอสมะละกอนั้น ควรระวังเร่ืองการใช้

มะละกอเพราะแต่ละฤดูกาลอาจไดม้ะละกอที่สีและ

รสชาติต่างกนัไป และในส่วนของวุน้ฝร่ังพริกเกลือ 

วุน้จะจบัตวัอยูใ่นลูกฝร่ังไดย้ากไม่ควรใส่ผงวุน้มาก

ไปจะไปจนแขง็ไม่เกิดการจบัตวักบัฝร่ัง 
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