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โครงการซูชิทอด จดัท าข้ึนโดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อตอ้งการจะสร้างสรรคแ์ละศึกษาการท าซูชิในรูปแบบ

อาหารฟิวชัน่ โดยใชว้ตัถุดิบท่ีเหลือจากการท าซูชิในแต่ละวนัมาคิดเป็นเมนูใหม่เพื่อไม่ให้วตัถุดิบท่ีเหลือในแต่

ละวนันั้นตอ้งทิ้งใหเ้สียเปล่า และอีกทั้งยงัเป็นการลดการทิ้งขยะภายในโรงแรม รวมทั้งเป็นการใชว้ตัถุดิบเหลือ
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ปัจจุบนัซูชิเป็นอาหารญ่ีปุ่นท่ีไดรั้บความนิยมสูงและเป็นอาหารท่ีหาไดง่้ายตามหา้งสรรพสินคา้ ร้านทัว่ไปและ
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โรงแรมไม่มีเสิร์ฟในไลน์อาหารให้ลูกคา้และทางกลุ่มของนกัศึกษาฝึกงาน ไดคิ้ดคน้การท าซูชิในรูปแบบใหม่

ข้ึนเพื่อใหเ้กิดความน่าสนใจและเมนูอาหารใหม่ๆเพราะรุปแบบของซูชิไดถู้กเปล่ียนแปลงไปตามกาลเวลาและ

ความเหมาะสมความนิยมในยกุตน้ี์อีกดว้ย เป็นเมนู ทานง่าย น่าสนใจ ส าหรับยคุและสมยัน้ี  

เราจึงน ามาดดัแปลงใหเ้กิดหนา้ตาท่ีแปลกไหม่ เพื่อใหเ้ป็นเมนูซูชิทอดท่ีสร้างสรรคม์ากยิง่ข้ึน 
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Abstract 

The Fried Sushi Project has the purpose to create and study fusion food cooking by using left over 

sushi ingredients each day to create a new menu item and don’t throw it away. Moreover, it can reduce the 

amount of trash in the hotel, including the leftover ingredients as much as possible.  

 When talking about sushi, people may think of onigiri in various shapes. Nowadays, sushi is the most 

popular Japanese food and easy to find in stores or supermarkets. So, sushi has many choices such as salmon 

sushi, California roll, Ikura, Tamago.  

 The students were trained in the department of cuisine in the hotel and found that the hotel doesn’t 

have fried sushi in the menu. The trainee then created sushi in a new way, to make it more interesting and 

change it to suit  this age. It is good for customers and a creative new menu item. 
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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ที่มำและควำมส ำคญั              

            ซูชิ เป็นการรวมตวักนัระหว่างปลากบัขา้ว ซูชิมีวิวฒันาการมาเม่ือหลายร้อยปีมาแลว้ซ่ึงเกิดจากความ

ตอ้งการถนอมอาหารของคนญ่ีปุ่น ซูชิ หมายถึง นิงิริซูชิ ท่ีเป็นขา้วมาอดัเป็นกอ้นและมีเน้ือปลาวางบนดา้นหนา้

เท่านั้น แมป้ระวติัการท าซูชิจะมีในญ่ีปุ่นมาเป็นเวลานานจนคนเขา้ใจว่าเป็นของดั้งเดิมของญ่ีปุ่น แต่เม่ือนัก

ประวติัศาสตร์ของญ่ีปุ่นสืบคน้หาท่ีมาของค าว่าซูชิก็พบว่า ญ่ีปุ่นรับเอาวฒันธรรมการรับประทานอาหาร 

ประเภทปลาหมกักบัขา้วมาจากประเทศแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ประเทศไทยและลาว 

การหมกัปลามกัท ากนัแพร่หลายโดยเกตตกรท่ีอาศยัอยูริ่มั่ังโขง ซ่ึงในขะะเดียวกนัก็ปลูกขา้ว มีขา้วบริโภคกนั

อย่างอุดมสมบูระ์ จึงคิดวิธีรับประทาน ขา้วกบัปลาหมกั วฒันธรรมการรับประทานแบบน้ีเขา้สู่ญ่ีปุ่นโดยผา่น

ประเทศจีน สมยัก่อนซูชิของญ่ีปุ่นเป็นปลาหมกั มีเคร่ืองเคียงเป็นขิงดอง เน่ืองจากขิงดองและ วาซาบิมีสรรพคุะ

ช่วยฆ่าเช้ือโรค 

       เม่ือกล่าวถึงซูชิหลายคนตอ้งนึกถึงขา้วป้ันท่ีมีหนา้ตาหลากหลายชนิดท่ีแตกต่างกนัออกไป ซ่ึงในปัจจุบนัซูชิ

เป็นอาหารท่ีไดรั้บความนิยมสูงและเป็นอาหารท่ีหาไดง่้ายตามห้างสรรพสินคา้ ร้านทัว่ไปและตามร้านสะดวก

ซ้ือต่างๆ ท่ีไดรั้บอิทธิพลมาจากประเทศญ่ีปุ่น ซ่ึงซูชิมีหนา้ตาท่ีหลากหลายแบบใหเ้ลือก  เช่น ซูชิหนา้แซลมอล 

แคริฟอร์เนียโรล ไข่ปลาแซลมอลและไข่หวาน เป็นตน้ 

   1.2 สมมุติฐำน            

           1.2.1 บุคคลทัว่ไป / สนใจท่ีจะอยากทดลองท าอาหารไดเ้ขา้ศึกตาหาขอ้มูลและสามารถท าเองได ้

1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 

           1.3.1 สร้างส่ือการน าเสนอวิจยัจากโปรแกรม Power Point เพื่อน าเสนอแก่คะะกรรมการ  

พร้อมผลิตภะัฑท่ี์เตรียมมาน าเสนอ 

    



 

 

   1.4 วตัถุประสงค์ 

            1.4.1 เพื่อศึกตาวิธีการท าซูชิทอดในรูปแบบท่ีแปลกใหม่ 

            1.4.2 เพื่อเป็นส่ือในการศึกตาการท าซูชิทอด 

            1.4.3 เพื่อทดลองวิธีการท าซูชิทอดใหเ้กิดประโยชน์แก่ผูท่ี้มาศึกตาหาขอ้มูล 

1.5 นิยำมศัพท์ 

            ซูชิ  การรวมตวักนัระหวา่งขา้วกบัวตัถุดิบต่างๆ มาอดักนัเป็นกอ้นใหเ้ป็นรูปส่ีเหล่ียม 

            ซูชิทอด การรวมตวักนัระหวา่งขา้วกบัวตัถุดิบต่างๆมาอดักนัเป็นกอ้นใหเ้ป็นรูปส่ีเหล่ียมหัน่เป็นช้ินๆ 

ชุบเกลด็ขนมปัง และน าไปทอดใหก้รอบเพื่อใหน่้ารับประทาน 

1.6 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

            1.6.1 เพื่อเป็นแนวทางใหก้บัผูท่ี้ก าลงัคิดคน้วิธีการท าอาหารในรูปแบบใหม่หรืออาหารฟิวชัน่ 

            1.6.2 เพื่อเป็นการน าเสนอซูชิทอดในรูปแบบของอาหารฟิวชัน่ใหก้บัผูท่ี้สนใจ 

            1.6.3 เพื่อเป็นความรู้แก่นกัศึกตาัึกประสบการะ์ท่ีจะน าไปประยกุตใ์ชใ้นชีวิตจริงเพื่อใหเ้กิดประโยชน ์

 



 

 

บทที ่2 

แนวคดิทฤษฎแีละงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

2.1 ความเป็นมาของซูชิ 

          จุดเร่ิมตน้ของซูชินั้นเร่ิมมาตั้งแต่ก่อนปีคริสตศ์กัราชจากการเร่ิมปลูกขา้ว และการจบัปลาตามแม่น ้ าและ

ในนาขา้ว สมยัก่อนไม่มีตูเ้ยน็และเคร่ืองท าน ้ าแข็งรักษาความสดของปลาให้นานๆ ไดเ้หมือนปัจจุบนั อีกทั้ง

ปัญหาทางฤดูกาลท่ีอาจเกิดการแหง้แลง้และฝนตกท าใหไ้ม่สามารถมีโปรตีนจากปลามารับประทานไดต้ลอดทั้ง

ปี จุดเร่ิมตน้ของซูชิจึงเกิดข้ึนจากการน าขา้วมาหมกัปลาและเน้ือสัตว ์ซ่ึงแลกติกแอซิดแบคทีเรียตามธรรมชาติ

ในขา้วจะเจริญและเปล่ียนแป้งขา้วใหเ้ป็นกรดแลกติกซ่ึงช่วยป้องกนัการเน่าเป่ือยของปลาและเน้ือสตัวไ์ด ้

  ซูชิ หมายถึง การรวมกนัระหว่างปลากบัขา้ว ซูชิมีวิวฒันาการมาเม่ือหลายร้อยปีมาแลว้ซ่ึงเกิดจาก

ความตอ้งการถนอมอาหารของคนญ่ีปุ่น และซูชิก็ไม่น่าจะใช่อาหารญ่ีปุ่นแท้ๆ ดว้ยเช่ือกนัว่าน่าจะน าเขา้จาก

เมืองจีนเม่ือคริสต์ศตวรรษท่ี7เน่ืองจากมีเอกสารโบราณเก่าแก่ของจีนกล่าวถึงอาหารประเภทท่ีมีหน้าตา

เหมือนกบัซูชิน้ีเอาไวต้ั้งแต่ปลายคริสตศ์ตวรรษท่ี 2 อาหารดงักล่าวเป็นปลาเคม็ท่ีใชข้า้วเป็นตวัหมกัจะน ามากิน

กต่็อเม่ือปลาไดท่ี้แลว้ และกินเฉพาะแต่ปลาเท่านั้นส่วนขา้วนั้นเอาไปท้ิง 

         แต่ถึงอย่างนั้นเหตุผลท่ีซูซิเป็นอาหารยอดนิยมอย่างหน่ึงของคนทั้งโลกไดก้็เพราะรสชาติของ   ขา้ว

ญ่ีปุ่นท่ีเหนียวนุ่ม หมกักบัน ้ าส้มสายชู วางทบัหนา้ดว้ยปลาดิบท่ีแร่มาสดๆร้อนๆ ซ่ึงในยคุนั้นซูชิมีอยูด่ว้ยกนั 2 

แบบ คือ ซูชิรูปแบบคนัไซ (Kansai Style) มีตน้ก าเนิดจากจงัหวดัโอซากา้ ตน้แบบของโอชิซูชิ ท่ีเรารู้จกักนัใน

ปัจจุบนั และซูชิรูปแบบเอโดะ (Edo Style) มาจากโตเกียว ท่ีมาของ นิงิริซูชิ อนัโด่งดังในทุกวนัน้ี จนเม่ือ

ศตวรรษท่ี 18 คุณโยเฮอิ (Yohei) พ่อครัวชาวญ่ีปุ่นคนหน่ึงก็ไดคิ้ดคน้ซูซิรูปแบบใหม่ข้ึนมา  โดยดดัแปลงให้มี

ความสด สะอาด และรสชาติถูกปากคนในยคุปัจจุบนัมากข้ึน ส่งใหซู้ชิเป็นหน่ึงในอาหารของครัวโลกไปเป็นท่ี

เรียบร้อย 

อาหารญ่ีปุ่น ถือเป็นหน่ึงในอาหารท่ีมีวิวฒันาการและมีประวติัความเป็นมาอย่างยาวนาน          มนต์

เสน่ห์ของอาหารญ่ีปุ่นอยา่งหน่ึงเร่ืองของความสดและความใส่ใจในการคดัสรรวตัถุดิบและการน าเสนอหนา้ตา

ของอาหารนั้นๆ หน่ึงในอาหารญ่ีปุ่นท่ีหลายคนชอบสั่ง เม่ือมาร้านก็คงหนีไม่พน้ ซูชิ หลายคนคงคิดว่าซูชิก็คือ

ขา้วป้ันช้ินพอค า ท่ีมีเน้ือปลาวางอยูข่า้งบนเท่านั้น นอกจากซูชิท่ีเราเห็นแบบท่ีเป็นขา้วช้ินพอค า แลว้มีเน้ือปลา

วางอยูด่า้นบนนั้น ซูชิยงัแยกออกเป็นอีกหลายชนิด  



 

 

2.1.1  นาเระซูชิ  

นาเระซูชิถือเป็นตน้ก าเนิดของซูชิทั้งมวล โดยเป็นการน าปลา ขา้วสวย และเกลือมาหมกัจนเกิดขา้ว

หมกัและปลารสเปร้ียว ซ่ึงวิธีการหมกัปลาเช่นน้ี ว่ากนัว่าไดรั้บอิทธิพลมาจากอาหารบริเวณลุ่มน ้ าโขง(ใกลเ้คียง

กบัปลาส้ม) ปัจจุบนั นาเระซูชิท่ียงัพบเห็นอยู ่ไดแ้ก่ ฟุนะซูชิ ซ่ึงจะใชป้ลาฟุนะหมกักบัขา้ว แมจ้ะมีกล่ินเหมน็

มาก แต่ถือเป็นอาหารหรู ราคาแพงไปแลว้ในปัจจุบนั (ดงัรูปท่ี 2.1) 

  

 

รูปท่ี 2.1 

ท่ีมา: https://th.openrice.com 

 

 

 

 

 



 

 

2.1.2 นิกริิซูชิ  

ซูชิ ใชข้า้วผสมกบัน ้าสม้สายชูป้ันเป็นกอ้นรีแลว้วางเน้ือปลาไวด้า้นบน อาจป้ายวาซาบิไวท่ี้เน้ือปลาเพื่อ

เพิ่มรสชาติ หัวใจหลกัท่ีส าคญัท่ีสุดส าหรับนิกิริซูชิท่ีดี ปริมาณขา้ว รสชาติขา้ว วาซาบิหรือซอสต่างๆ และ

ปริมาณเน้ือปลาตอ้งสมดุลกนั เพื่อรสชาติท่ีดีท่ีสุด ถือเป็นศาสตร์การปรุงอาหารท่ีตอ้งฝึกฝนอยา่งยาวนาน (ดงั

รูปท่ี 2.2) 

 

รูปท่ี 2.2 

 ท่ีมา: https://th.openrice.com 

2.1.3 มากซูิชิ  

มากิซูชิ หรือ ขา้วป้ันห่อสาหร่าย หรือเรียกอีกช่ือว่าซูชิโรล ถือเป็นซูชิสไตล์ใหม่จากการเผยแพร่

วฒันธรรมการกินซูชิสู่สหรัฐอเมริกาจนท าให้เกิดการปรับปรุงรูปแบบซูชิให้เขา้กบัชาวตะวนัตก          วิธีการ

มว้นมากิซูชินั้น จะมีทั้งท่ีสาหร่ายอยู่ดา้นนอกและสาหร่ายอยู่ดา้นใน ซูชิโรลท่ีนิยมรับประทานมากท่ีสุด แค

ลิฟอเนียโรล (ดงัรูปท่ี 2.3) 

 

รูปท่ี 2.3 

ท่ีมา:https://th.openrice.com 

https://th.openrice.com/


 

 

2.1.4 เตมากซูิชิ  

ซูชิประเภทน้ีมีความคลา้ยคลึงกบัมากิซูชิ แต่จะต่างกนัตรงท่ีเชฟจะห่อขา้วซูชิและไสต่้างๆ ดว้ยสาหร่าย

กรอบให้เป็นรูปกรวย เพื่อให้ถือรับประทานได้ง่าย เป็นท่ีมาของค าว่า Temaki (Te แปลว่า มือ) และใน

ภาษาองักฤษจะเรียกมากิชนิดน้ีวา่ Hand Roll หรือซูชิโรลมือถือ (ดงัรูปท่ี 2.4) 

 

 

รูปท่ี 2.4 

ท่ีมา:https://th.openrice.com 

2.1.5 กงุกงัซูชิ  

ซูชิท่ีใชส้าหร่ายพนัรอบขา้วแลว้โปะหนา้ซูชิต่างๆไวด้า้นบน กุงกงัซูชิเกิดข้ึนจากความตอ้งการ ท าซูชิ

จากวตัถุดิบแบบใหม่ๆ อย่างไข่กุง้ อิคุระ หรือไข่หอยเม่น ซ่ึงเป็นวตัถุดิบท่ีไม่เป็นช้ิน ไม่เกาะเป็นกอ้น ท าให้

ตอ้งใชส้าหร่ายในการช่วยพยุงเอาไว ้ส าหรับค าว่า กุงกงั นั้นหมายถึงเรือรบ เน่ืองจากหน้าตาของซูชิแบบน้ีดู

คลา้ยเรือรบ (ดงัรูปท่ี 2.5) 

 

รูปท่ี 2.5 

ท่ีมา: https://th.openrice.com 



 

 

2.1.6 ชิราชิซูชิ  

ซูชิประเภทน้ีชาวไทยรู้จกักนัในนาม ขา้วหนา้ปลาดิบ แต่อนัท่ีจริงแลว้ไม่จ าเป็นตอ้งเป็นปลาดิบก็ได ้

หัวใจส าคญัคือการใช้ขา้วซูชิ หรือขา้วสวยคลุกน ้ าส้มใส่ชามไว ้แลว้เลือกทอ้ปป้ิงด้วยเน้ือปลาชนิดต่างๆ 

หลากหลายประเภทตามแต่พื้นท่ี ไข่หวาน อะโวคาโด หรือผกัต่างๆตามชอบ (ดงัรูปท่ี 2.6) 

  

 

รูปท่ี 2.6 

ท่ีมา:https://th.openrice.com 

 2.1.7 อนิาริ  

อินาริซูชิหรือซูชิเตา้หูห้วาน เป็นการน าขา้วซูชิปรุงรสมายดัลงในเตา้หูท้อดท่ีมีลกัษณะเป็นถุง  

ช่ืออินารินั้นตั้งตามช่ือของเทพอินาริในต านานของญ่ีปุ่นท่ีมีความเช่ือกนัวา่โปรดปรานเตา้หูท้อดเป็นท่ีสุด       

(ดงัรูปท่ี 2.7) 

 

รูปท่ี 2.7 

ท่ีมา: https://th.openrice.com 

https://th.openrice.com/


 

 

2.2 ชนิดของข้าวญีปุ่่น 

 

 

รูปท่ี 2.8 

ท่ีมา: https://www.google.com 

ขา้วญ่ีปุ่นมีหลายสายพนัธ์ุยอ่ย แต่ท่ีไดรั้บความนิยม กมี็ 4 ประเภทดงัน้ี  

2.2.1 พนัธ์ุโคชิฮิการิ  Koshihikari 

พนัธ์ุ Koshihikari น้ีเป็นขา้วพนัธ์ุท่ีไดรั้บความนิยมท่ีสุด ดงันั้นจึงมีการเพาะปลูกมากท่ีสุดในญ่ีปุ่นโดย
คิดเป็น 1 ใน 3 ของการผลิตขา้วทั้งหมด มีความเหนียวนุ่มมากกวา่พนัธ์ุอ่ืนๆ และความหอมก าลงัดี  ถือเป็นราชา
ขา้วญ่ีปุ่นเลยกว็า่ได ้ขา้วพนัธ์ุน้ีมีปลูกอยูห่ลายจงัหวดัมากๆแต่มกันิยมปลูกท่ีสุดท่ีจงัหวดันีงาตะ จงัหวดัอิบาระงิ 
จงัหวดัโทชิงิ จงัหวดัชิบะ และจงัหวดัมิยาซากิ 

 



 

 

2.2.2 พนัธ์ุ Akitakomachi  

พนัธ์ุ Akitakomachi มีจุดเด่นเร่ืองความหวาน มีความร่วนกว่าขา้วพนัธ์ุ Koshihikari หุงข้ึนหมอ้ แมจ้ะ
ท้ิงไวจ้นเยน็ความอร่อยก็ยงัคงอยู ่เพราะมีแหล่งก าเนิดอยูท่ี่จงัหวดัอะกิตะเลยไดช่ื้อพนัธ์ุเหมือนช่ือจงัหวดั ขา้ว
ชนิดน้ีเหมาะกบัอาหารหลากหลายชนิด ไม่ว่าจะอาหารญ่ีปุ่น อาหารฝร่ัง หรือขา้วป้ัน ก็เขา้กนัอยา่งดี มกัปลูกท่ี
จงัหวดัอะกิตะ จงัหวดัอิวาเตะ จงัหวดัอิบาระงิ จงัหวดัชิบะ 

2.2.3 พนัธ์ุ Sasanishiki 

พนัธ์ุ Sasanishiki มีความร่วนมากกว่าสองชนิดแรก เขา้กบัซูชิเป็นอยา่งดี จึงไดรั้บความนิยมในร้านซูชิ 
สมยัก่อนขา้วพนัธ์ุน้ีก็ไดรั้บความนิยมไม่แพก้บัขา้วพนัธ์ุ Koshihikari  แต่ตั้งแต่ปี 1993 ท่ีญ่ีปุ่นเจอภยัหนาว แลว้
ดว้ยความทีขา้วพนัธ์ุน้ีไม่ค่อยทนเสียเท่าไรจึงท าให้ไม่ค่อยนิยมปลูก เหลือเพียงแค่ 1 เปอร์เซ็นของจ านวนการ
ผลิตขา้วทั้งประเทศเท่านั้น มกัปลูกท่ีจงัหวดัมิยางิ 

2.2.4. พนัธ์ุ Haenuki  

พนัธ์ุ Haenuki มีความแขง็มากกวา่ชนิดอ่ืนขา้งตน้ หวานกลางๆและแมจ้ะท้ิงไวเ้ยน็กย็งัคงความอร่อยไว้
อยู่ (จะสังเกตไดว้่าขา้วป้ันและขา้วกล่องตามร้านสะดวกซ้ือมกัจะใชข้า้วพนัธ์ุน้ี เพราะเมล็ดแขง็ คงรูปลกัษณ์
และความอร่อยไวไ้ดน้าน) ขา้วสายพนัธ์ุ Haenuki จึงไดรั้บการจดัอนัดบัใหเ้ป็นขา้ว Toku  หรือขา้วพนัธ์ุดีอนัดบั
สูงสุดติดต่อกนัถึง 20 ปี ขา้วพนัธ์ุน้ีเขา้กบัอาหารหลายชนิด ไม่วา่จะเป็น โอริกินิ(ขา้วป้ัน) ขา้วหนา้ต่างๆ หรือจะ
กบัแกงกะหร่ีกเ็ขา้กนั ขา้วพนัธ์ุ Haenuki มกัปลูกท่ีจงัหวดัยามากาตะ 

 

 

 

 

 

 



 

 

2.3 ส่ิงทีส่มควรปฏิบัตใินขณะรับประทานซูชิ 

2.3.1 การกินซูชิ จะใชต้ะเกียบคีบหรือใชมื้อหยบิกไ็ด ้ไม่ผดิกติกาแต่อยา่งใด การใชมื้อจบัซูชิ      ถือ

เป็นวฒันธรรมอนัเก่าแก่ของคนญ่ีปุ่นมาชา้นานแลว้ 

2.3.2  เม่ือคีบหรือหยบิซูชิมาแลว้ใหเ้ราเอาดา้นท่ีมีเน้ือปลาจ้ิมลงในซอส ไม่ใช่เอาดา้นท่ีเป็นขา้วจุ่มลง

ในซอส 

2.3.3  กินซูชิทั้งค  า โดยเอาดา้นท่ีเป็นเน้ือปลาเขา้หาล้ิน เพราะจะไดรั้บรู้รสชาติของเน้ือปลาไดอ้ยา่ง

เตม็ท่ี 

 2.4 ส่ิงทีไ่ม่ควรปฏิบัตใินขณะรับประทานซูชิ 

2.4.1 อยา่เอาตะเกียบมาถูกนั ถือวา่เป็นมารยาทท่ีไม่ดี เพราะจะเป็นการบอกเชฟเป็นนยัวา่ อุปกรณ์การ

กินของคุณเป็นของไม่มีคุณภาพ 

2.4.2  อยา่กดัซูชิคร่ึงเดียว หรือกินแต่เน้ือปลาแลว้เอาขา้วเปล่าวางไวบ้นจาน 

2.4.3  การเอาวาซาบิละลายกบัซอส เป็นส่ิงท่ีไม่ควรท าเพราะจะท าใหร้สชาติของวาซาบิเปล่ียนไปแลว้ 

จะท าใหร้สชาติเราไม่สามารถรับรู้ถึงรสชาติของเน้ือปลาท่ีแทจ้ริงได ้ดงันั้นการเอาเน้ือปลาจ้ิมลงในซอส

ธรรมดา  

2.5 ประโยชน์ของซูชิ 

 ซูชิเป็นอาหารของประเทศญ่ีปุ่น ซ่ึงในประเทศไทยก็ได้มีความนิยมเป็นอย่างมาก แน่นอนว่าใน

ประเทศไทยก็สามารถหาทานไดไ้ม่ยาก เพราะมีแทบทุกห้างสรรพสินคา้และหากว่าเรารู้ว่าประโยชน์ของซูชิมี

อะไรบา้งก็ยิ่งเป็นส่ิงท่ีดีต่อเรา เพื่อเราจะไดรู้้ว่าเราควรจะทานมากนอ้ยแค่ไหนเร่ืองของโภชนาการของอาหาร

ต่อ 1 วนั เราควรจะทานคาโบรไฮเดรส 50 เปอร์เซนของอาหารท่ีเราทานในแต่ละวนั โปรตีน 30 เปอร์เซนของ

อาหารท่ีเราทานในแต่ละวนัและไขมนั 20 เปอร์เซนของอาหารท่ีเรารับประทานในแต่ละวนั 

  ซูชิประกอบไปดว้ยขา้วป้ันซ่ึงขา้วป้ันก็คือ ซ่ึงคาร์โบไฮเดรตจะใหพ้ลงังานแก่เรา โดยคาโบไฮเดรต 1 

กรัม จะให้พลงังาาน 4 แคลอร่ี ร่างกายเราควรจะไดรั้บคาร์โบไฮเดรต 50-100 กรัมต่อวนั เพื่อร่างกายจะไม่เป็น

อนัตราย เพื่อเราจะมีร่างกายแข็งแรง    คาร์โบไฮเดรตเป็นตวัประกอบส าคญัของตบั เพื่อจะขจดัสารพิษใน

กระแสเลือด 



 

 

อาหารญ่ีปุ่นท่ีเขา้มาแจง้เกิดในบา้นเราและยงัเป็นอาหารท่ีเป็นท่ีรู้จกัในทัว่โลกอีกดว้ย  แต่ซูชิ       ยงั

สามารถใหป้ระโยชน์ต่อสุขภาพของผูท่ี้รับประทานเพราะส่วนประกอบหลกัของอาหารชนิดน้ี     อยา่งเช่นเตา้หู ้

ผกักบัปลาดิบนั้นลว้นแต่มีสารอาหารและประโยชน์มากมาย วตัถุดิบซูชิ อยา่งเช่น เตา้หูอุ้ดมไปดว้ยสารเอสโตร

เจน 

2.5.1 ประโยชน์ของกุ้ง 

1. ช่วยลดร้ิวรอย ในกุง้อุดมไปดว้ย สารอาหารท่ีมีส่วนส าคญั ต่อการป้องกนั การเกิดร้ิวรอยแห่งวยั และ

จุดด่างด าบนผวิ ท่ีมีสาเหตุมาจากแสงแดด และอนัตรายจากรังสียวู ี

2. ช่วยลดน ้าหนกั ในกุง้มีโปรตีน และสารอาหาร ท่ีสามารถช่วย ลดความอยากอาหาร จึงมีส่วนช่วยใน

การควบคุม และลดน ้าหนกัได ้

3. ช่วยป้องกนัผมร่วง เน่ืองจากกุง้อุดมไปดว้ยสงักะสี ท่ีมีส่วนช่วยในการสร้างเซลลใ์หม่  และช่วย

บ ารุงเสน้ผมใหแ้ขง็แรง ไม่หลุดร่วงไดง่้าย 

4. ช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน กุง้อุดมไปดว้ยวิตามิน โปรตีน แมกนีเซียม และแคลเซียม ท่ีมีประสิทธิภาพ

สูง ในการป้องกนั การเส่ือมสภาพของมวลกระดูก และฟัน จึงสามารถช่วยท าใหก้ระดูก และฟันมีสุขภาพท่ีดี 

แขง็แรง 

5. ช่วยบ ารุงสมอง เพราะแร่ธาตุท่ีสูงในกุง้ จึงมีส่วนช่วยส่งเสริม ในเร่ืองของความจ า และการพฒันา

สมอง จึงมีส่วนช่วยป้องกนั การเส่ือมสภาพของสมอง และป้องกนั การเกิดโรคร้าย เก่ียวกบัสมองไดเ้ป็นอยา่งดี 

6. ช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง กุง้อุดมไปดว้ยซีลีเนียม ท่ีสามารถช่วยต่อตา้น และป้องกนัการเกิด โรคมะเร็ง

ปอด และ โรคมะเร็งต่อมลูกหมาก อีกทั้งยงัช่วยสร้างภูมิคุม้กนั ใหก้บัร่างกายไดดี้อีกดว้ย 

7. ช่วยบรรเทาอาการปวดประจ าเดือน มีการศึกษาพบวา่ กุง้ท่ีอุดมไปดว้ยไขมนัชนิดดี และโอเมกา้ 6 มี

ส่วนช่วยในการ ท าใหก้ารไหลเวียนของเลือดดี และช่วยบ ารุงอวยัวะสืบพนัธ์ุ จึงสามารถช่วยบรรเทา อาการปวด

ระหวา่ง การมีประจ าเดือนไดดี้ 

 

 

 



 

 

2.6 ความเป็นมาของอาหารญีปุ่่น 

              อาหารญ่ีปุ่น  ในค าจ ากดัความปัจจุบนั หมายถึง อาหารพื้นเมืองของประเทศญ่ีปุ่นก่อนการส้ินสุดการ

ปิดประเทศหรือซะโกกุ เม่ือค.ศ. 1868 แต่ในความหมายท่ีกวา้งข้ึนนั้นจะรวมถึงอาหารท่ีใชส่้วนผสมและวิธีการ

ท าอาหารซ่ึงรับมาจากต่างประเทศภายหลงัการเปิดประเทศ แต่ชาวญ่ีปุ่นก็ไดป้ระยุกตใ์ห้เขา้กบัตนเอง อาหาร

ญ่ีปุ่นนั้นมีช่ือเสียงดา้นการเนน้อาหารตามฤดูกาลคุณภาพของวตัถุดิบและการจดัวาง 

             อาหารญ่ีปุ่นถูกพฒันามานานหลายศตวรรษอนัเป็นผลจากการเปล่ียนแปลงของสังคมและการเมืองใน

ประเทศ อาหารญ่ีปุ่นถูกเปล่ียนแปลงอยา่งมากเม่ือเขา้สู่สมยักลางซ่ึงเป็นสมยัท่ีญ่ีปุ่นถูกปกครองดว้ยระบอบศกัดิ

นาอนัน าโดยโชกุนต่อมาในช่วงตน้ยุคใหม่หลงัการเปิดประเทศ ญ่ีปุ่นรับวฒันธรรมจากต่างชาติ โดยเฉพาะ

วฒันธรรมตะวนัตก ซ่ึงมีอิทธิพลท าใหว้ฒันธรรมการกินของชาวญ่ีปุ่นเปล่ียนแปลงอยา่งมาก 

           ญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ีข้ึนช่ือเร่ืองอาหารการกินเป็นอยา่งมาก อาหารจะไดรั้บการตกแต่งอยา่งประณีต เนน้

ความสดและความสวยงาม ท าให้ผูท่ี้ไดชิ้มก็ไดรู้้สึกว่าไดบ้ริโภคความงามลงไปดว้ย  ร้านอาหารในญ่ีปุ่นส่วน

ใหญ่จะแขวนโคมแดงอยูห่นา้ร้าน ซ่ึงเป็นสัญลกัษณ์การกินด่ืมของญ่ีปุ่นอาหารท่ีนิยมทานกนัในหมู่คนญ่ีปุ่น ก็

จะเป็นจ าพวกปลา เช่น ปลาทอดตามแบบฉบบัของญ่ีปุ่น อาหารทะเล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2.7 อาหารญีปุ่่น 

เสน่ห์อีกประการหน่ึงของญ่ีปุ่น อาจจะกล่าวไดว้่า อยู่ท่ีรสโอชะของอาหาร อนัมีแหล่งผลิต        จาก

วตัถุดิบธรรมชาติ คือทอ้งทุ่งนา ไร่ผกัผลไม ้เร่ือยไปจนถึงทะเลและมหาสมุทร ซ่ึงเรือประมงใชอ้วน ลากเอา

สัตวน์ ้ านานาชนิดมาปรุงเป็นอาหารจากความจ าเป็นขั้นพื้นฐานของการด ารงชีพ ไดน้ าไปสู่การคน้ควา้ปรับปรุง

รสชาติและคุณค่าของอาหารอย่างยาวนาน ต่อเน่ืองมาหลายศตวรรษพอๆกบัการปรับปรุงการให้บริการจน

ยกระดบักลายมาเป็นศิลปะอีกชนิดหน่ึง แมแ้ต่อาหารพื้นธรรมดาๆก็ยงัมีรสนิยมในการจดัวางบนภาชนะให้ดู

สวยงามน่ารับประทานท่ีสุด มีดงัน้ี 

2.7.1 โซบะ   

ท าจากบกัวีต เส้นจะมีสีน ้ าตาลบาง โดยทัว่ไปโซบะจะเสิร์ฟพร้อมวาซาบิ (wasabi) หอมหัวใหญ่ฝาน 

น ้ าจ้ิมท าจากมิริน (mirin-สาเกหวาน) และคตัสึโอะบูชิ (เกล็ดปลาแห้ง)โซบะแบบน้ีหากเสิร์ฟแบบเยน็บนซารุ

หรือถาดไมไ้ผ ่จะเรียกวา่ ซารุโซบะ (zarusoba)  (ดงัรูปท่ี 2.9) 

 

 

รูปท่ี 2.9 

ท่ีมา: https://www.google.co.th 

            

 

 



 

 

2.7.2 อุด้ง   

เป็นอาหารยอดนิยมในหนา้หนาว อุดง้ท าจากขา้วสาลี และมีเสน้หนาถึงหนามาก โดยจะ เสิร์ฟพร้อมน ้ า

ซุปซอสถัว่เหลืองร้อนๆ หอมหวัใหญ่ฝาน ผกัชนิดต่างๆและไข่ (ดงัรูปท่ี 2.10) 

 

 

รูปท่ี 2.10 

ท่ีมา: https://www.google.co.th 

2.7.3 ซูชิและซาซิมิ  

เป็นการผสมผสานของรสชาติและหน้าตาอาหาร อาหารทั้งสองชนิดเป็นอาหารทะเลดิบท่ีคนญ่ีปุ่น

โปรดปรานและตอนน้ีก็น่าจะเป็นอาหารยอดฮิตในเมืองไทย ซูชิท่ีทีตอ้งใชส่้วนผสมคุณภาพดี ขา้วก็ตอ้ง ผ่าน

การอบและออกรสเปร้ียวพอดีส่วนเคร่ืองโรยหนา้กต็อ้งสด คนท่ีชอบปลาดิบและอาหารทะเลสดๆ  ทานคู่กบัวา

ซาบิ (ดงัรูปท่ี 2.11) 

 

รูปท่ี 2.11 

ท่ีมา: https://www.google.co.th 



 

 

2.7.4 นาเบโมโนะ  

เป็นอาหารประเภทหมอ้อุ่นร้อนๆ ญ่ีปุ่นมีอาหารจานร้อน (นาเบะเรียวริ-nabe-ryori) เป็นอาหารของฤดู

หนาวท่ีข้ึนช่ือ (ดงัรูปท่ี 2.12) 

 

 

รูปท่ี 2.12 

 ท่ีมา: https://www.google.co.th 

2.7.5 สุกีย้ากี ้

เป็นอาหารญ่ีปุ่นชนิดหน่ึงซ่ึงเป็นนิยมของคนญ่ีปุ่นสุก้ียาก้ีน้ีจะมีลกัษณะคลา้ยซุปมีส่วนประกอบไดแ้ก่ 

ผกั เห็ด ไข่ เตา้หู้ น ้ าซุป และเน้ือสัตวซ่ึ์งอาจจะเป็นเน้ือววั เน้ือหมู หรืออาหารทะเล ใส่วตัถุดิบลงในหมอ้เหลก็

แบบแบน แลว้น ามาตม้รวมกนัจากนั้นกปิ็ดฝาแลว้รอใหสุ้ก จ้ิมเน้ือกบัไข่ดิบ (ดงัรูปท่ี 2.13) 

      

 

รูปท่ี 2.13 

ท่ีมา: https://www.google.co.th 

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


 

 

2.7.6 สึเกโมโนะ 

ผกัดองแบบญ่ีปุ่น(tsukemono) อาหารญ่ีปุ่นทุกม้ือจะ เสิร์ฟพร้อมสึเกโมโนะ  ซ่ึงเป็นเคร่ืองเคียงเสริม

หนา้ตาและรสชาติใหอ้าหารน่ารับประทานมาก (ดงัรูปท่ี 2.14) 

 

รูปท่ี 2.14 

ท่ีมา: https://www.google.co.th 

2.7.7 เบ็นโต 

เบน็โตถึงแมจ้ะเป็นอาหารราคาประหยดัแต่กจ็ดัเรียงอยา่งสวยงาม ในกล่องท่ีมีช่องเลก็ช่องนอ้ยเพื่อวาง

อาหารและเคร่ืองเคียง สังเกตว่าร้านอาหารญ่ีปุ่นในเมืองไทย เบน็โตก็เป็นเมนูท่ีไดรั้บความนิยมจากผูท่ี้ช่ืนชอบ

อาหารญ่ีปุ่น เพราะมีอาหารหลายอยา่งบรรจุลงในกล่อง (ดงัรูปท่ี 2.15) 

 

รูปท่ี 2.15 

ท่ีมา: https://www.google.co.th 



 

 

2.7.8  เทมปุระ 

เป็นอาหารท่ีมีรากเหง้ามาจากปลาชุบแป้งทอดของฝร่ังก็ตาม แต่ครัวญ่ีปุ่นก็ได้ท าการปรับปรุง

เปล่ียนแปลง เทมปุระ จนมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั ทั้งในเร่ืองความบางฟูของตวัแป้ง เทคนิคการทอดท่ีตอ้งทอด

ออกมาแลว้อาหารจะตอ้งไม่อมน ้ามนั รวมไปถึงวิธีการรับประทานดว้ย (ดงัรูปท่ี 2.16) 

 

 

รูปท่ี 2.16 

ท่ีมา https://www.google.co.th 

2.7.9 ทงคตัสึ (Tonkatsu) 

ทงคตัสึ คือ หมูทอด ทง หมายถึง เน้ือหมู คตัสึ หมายถึง ช้ินเน้ือเป็นแผน่โรยดว้ยเกลด็ขนมปังทอดใน

น ้ ามนั ในญ่ีปุ่นบางทีอาจจะเรียกสั้นๆ ว่า คตัสึ ซ่ึงก็หมายถึง ทงคตัสึ หรืออาหารท่ีชุบเกล็ดขนมปังทอด ซ่ึงเป็น

อีกหน่ึงอาหารยอดนิยมของชาวญ่ีปุ่นท่ีนิยมท ากินกนัเองท่ีบา้น (ดงัรูปท่ี 2.17) 

 

รูปท่ี 2.17 

ท่ีมา: https://www.google.co.th 

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


 

 

2.7.10 ยากนิิคุ  

คือ เน้ือย่างบนเตาถ่าน คนญ่ีปุ่นส่วนใหญ่มกันิยมรับประทานพร้อมกบัเบียร์ ร้านยากินิคุจึงมกัเป็น

สถานท่ีสังสรรคห์ลงัเลิกงาน เน้ือท่ีน ามาย่างตอ้งนุ่มและมีมนัติดนิดๆ เม่ือย่างจนสุกแลว้เน้ือจะไดไ้ม่กระดา้ง

จนเกินไป (ดงัรูปท่ี 2.18) 

 

 

รูปท่ี 2.18 

ท่ีมา https://www.google.co.th 

2.7.11 ทาโกยาก ิ

หรือท่ีเรียกว่า ขนมครกญ่ีปุ่น นั้นแปลเป็นภาษาไทยไดว้่า ปลาหมึกอบ ปลาหมึกป้ิง หรือปลาหมึกทอด 

(ทาโกะคือปลาหมึก ส่วนยากิคือทอด ป้ิง หรืออบ) ของอาหารญ่ีปุ่น (ดงัรูปท่ี 2.19) 

 

รูปท่ี 2.19 

ท่ีมา: https://www.google.co.th 

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


 

 

2.7.12 ราเมน 

ราเมนเป็นบะหม่ีน ้ าท่ีไดรั้บความนิยมไปทัว่โลกจนเม่ือพูดถึงอาหารญ่ีปุ่นแลว้ก็ตอ้งนึกถึงราเมนเป็น

อนัดบัตน้ๆ แต่เดิมนั้นซุปของราเมนจะท าจากกระดูกไก่ แต่ในปัจจุบนักไ็ดมี้การน าหมู เน้ือ หรืออาหารทะเลมา

ใชใ้นซุปอีกดว้ย ท าให้มีรสชาติท่ีหลากหลายมากยิ่งข้ึนนอกจากรสชาติซุปมาตรฐาน รสเกลือ โชย ุหรือ มิโซะ

แลว้ บางทีคุณอาจจะเจอราเมนรสแกงกะหร่ี นอกเหนือจากน้ียงัมีราเมนท่ีเสิร์ฟเส้นแยกกบัน ้ าซุปเรียกว่า ซึ

เคเมน (ดงัรูปท่ี 2.20) 

 

รูปท่ี 2.20 

ท่ีมา: https://www.tsunagujapan.com 

2.7.13  ข้าวแกงกะหร่ี 

ถึงแมว้่าแกงกะหร่ีจะมีตน้ก าเนิดอยูท่ี่อินเดีย แต่แกงกะหร่ีของญ่ีปุ่นกน็ั้นมีเอกลกัษณ์เฉพาะ        โดยผง

กะหร่ีส่วนใหญ่ไดถู้กน าขา้มทะเลเขา้มาจากประเทศองักฤษ แกงกะหร่ีญ่ีปุ่นท าจากเน้ือ ผกั (เช่น แครอท มนัฝร่ัง 

หัวหอมใหญ่) ปรุงรสดว้ยผงกะหร่ี จากนั้นจึงน าไปเค่ียวให้เป่ือยและเสิร์ฟพร้อมกบัขา้วร้อนๆ ในบางคร้ังก็

เสิร์ฟพร้อมกบัของทอด อย่างหมูทอดทงคตัสี วางทบับนจากขา้วอีกทีสามารถหาทานไดท้ั้งท่ีร้านแกงกะหร่ี

โดยเฉพาะ หรือแมแ้ต่ร้านอาหารทัว่ไป  (ดงัรูปท่ี 2.21) 

 

รูปท่ี 2.21 

ท่ีมา: https://www.tsunagujapan.com 



 

 

2.8 ประเภทอาหารญีปุ่่น 

  อาหารญ่ีปุ่น มีลกัษณะเด่น คือ การเนน้เร่ืองการประดิดประดอย รสชาติ ชอบความพิถีพิถนัในการจดั

แต่งจานอาหารเพื่อความเรียบง่ายและสวยงามอาหารญ่ีปุ่นเป็นอาหารประเภท 5 รสชาติ 5 สี และ 5 วิธีค  าว่า 5 

รสชาติ คือ หวาน เปร้ียว เผด็ เคม็ และขม5 สี คือ ขาว เหลือง แดง เขียว และด า   5 วิธีคือ ปรุงดิบ       ตม้ ย่าง 

ทอด และน่ึง เมนูอาหารท่ีข้ึนช่ือมาแนะน า ดงัน้ี 

2.8.1 อาหารประเภทซุป (โอวนัรุย) 

 อาหารประเภทซุป เช่น ซุปเตา้หู ้อาจเป็นทั้งซุปร้อนและเยน็กไ็ด ้ (ดงัรูปท่ี 2.22) 

 

รูปท่ี 2.22 

ท่ีมา:http://tanidapp.blogspot.com 

2.8.2 อาหารประเภททอด  (อะเงะโมโหนะ) 

อาหารประเภททอด นิยมชุบแป้งทอดหรือชุบขนมปังป่น เพื่อให้สีสันและเติมเน้ือสัมผสัของอาหาร 

เช่น เทมปุระ กุง้ชุบขนมปังป่นทอดอาหารประเภทขา้วราดหนา้ต่างๆ (ดงัรูปท่ี 2.23) 

 

รูปท่ี 2.23 

ท่ีมา:http://tanidapp.blogspot.com 

http://tanidapp.blogspot.com/
https://1.bp.blogspot.com/-VJX4V59Sl9E/WE94BpdqRRI/AAAAAAAAABg/_BERvxq2TMMU4Lkn-8rsaaRU722ikj5ewCLcB/s1600/119552076.jpg
https://2.bp.blogspot.com/-ZIDorJkpJxw/WE94LXWMEMI/AAAAAAAAABk/Y4JYkTt_X2gBHweEwqvc06QanhTul07RgCLcB/s1600/h020009_005.jpg


 

 

2.8.3 อาหารประเภทข้าว 

 นิยมใชแ้กงราด หรือเน้ือสตัวร์าดและเสิร์ฟคู่กบัน ้าซุป เช่น ขา้วราดหนา้แกงกะหร่ี ขา้วราดแกงปลา

ไหล (ดงัรูปท่ี 2.24) 

 

รูปท่ี 2.24 

ท่ีมา: http://tanidapp.blogspot.com 

   

2.8.4 อาหารประเภทปลาดิบ (ซาซิมิ)  

ชาวญ่ีปุ่นจะนิยมทานปลาดิบ โดยเฉพาะปลากะพงขาว ปลาแซลมอน และปลาโอญ่ีปุ่น จะมีกรรมวิธี

การแล่ปลาท่ีไม่ใหมี้กล่ินคาว และรับประทานคู่กบั วาซาบิ โชบุ และหวัผกักาดขาว กบัแครอท    ขดูฝอย (ดงัรูป

ท่ี 2.25) 

 

รูปท่ี 2.25 

ท่ีมา:http://tanidapp.blogspot.com 

https://4.bp.blogspot.com/-g0tuBQb0YX0/WE94U-zYIRI/AAAAAAAAABo/EWLcv9_wzbw5l6DPS-23oEg0h2V1VVD9QCLcB/s1600/286-130315083429.jpg
https://3.bp.blogspot.com/-o2AfNI6Ozsk/WE94fAIcQqI/AAAAAAAAABs/xuSEj7LsGckNMRXKfyWetjmpRYaGLWo_wCLcB/s1600/salmon.jpg


 

 

  2.8.5 อาหารประเภทกล่อง (เบนโตะ)  

เป็นอาหารท่ีทานง่ายๆ มกัใชจ้ดัเพื่อออกไปรับประทานนอกบา้น เช่น ปลาดิบ ขา้วป้ัน ขา้วหนา้ต่าง ๆ 

ใส่ในภาชนะท่ีเป็นกล่อง แบ่งเป็นช่อง ๆ มีทั้งท่ีเป็นส่ีเหล่ียม และวงกลม (ดงัรูปท่ี 2.26) 

 

รูปท่ี 2.26 

ท่ีมา: http://tanidapp.blogspot.com 

2.9 วฒันธรรมและขนบธรรมเนียมของประเทศญีปุ่่ น 

2.9.1 กโิมโน 

ความสวยงามของลวดลายบนผืนผา้สไตลญ่ี์ปุ่นแบบน้ี ไม่อาจจะหาท่ีใดไดเ้หมือน แถมยงัท าข้ึนดว้ย

ฝีมืออนัประณีต ใครเห็นก็ตกตะลึงกนัทั้งนั้น กิโมโนยงันิยมสวมใส่กนัอยูบ่า้งตามงานพิธีท่ีส าคญั งานเทศกาล 

หรืองานฉลองแต่งงาน เป็นตน้ บางบริษทัมีบริการใหน้กัท่องเท่ียวไดใ้ส่กิโมโน ถ่ายรูปเป็นท่ีระลึกและเดินเท่ียว

ชม เ มือง  ซ่ึ งการใ ส่ กิ โมโนจะ มีขั้ นตอนท่ียุ่ ง ย ากมาก  และใช้ เ วลาใ ส่นานมาก   (ดัง รูป ท่ี  2 . 27 ) 

 

                                                 

รูปท่ี 2.27 ท่ีมา 

ท่ีมา: https://www.fun-japan.jp 

http://tanidapp.blogspot.com/
https://www.fun-japan.jp/
https://1.bp.blogspot.com/-sKYEh58cAEU/WE94oNaTTXI/AAAAAAAAABw/vYZzf3URJk0d_tiwknWZo75uYXa0VrSzgCLcB/s1600/Nori_9.jpg


 

 

2.9.2 สวนญีปุ่่น 

สวนญ่ีปุ่น ไม่ไดเ้ป็นเพียงสวนธรรมดาเท่านั้น เพราะสวนญ่ีปุ่นนั้นจะไดรั้บการออกแบบตามหลกั

ปรัชญาของศาสนาพทุธ สวนญ่ีปุ่นจึงสะทอ้นถึงความสงบในจิตใจ ของตกแต่ง อยา่งกอ้นหิน สะพานไม ้สระ

น ้า และตน้ไมต่้างๆจะถูกจดัวางอยา่งมีความหมาย และวางใหอ้ยูอ่ยา่งสมดุลกนั สวนญ่ีปุ่นหลายแห่งยงัมี

ส่วนประกอบอยูห่ลากหลายจนอาจเรียกไดว้า่เป็นวดัหรือศาลเจา้ (ดงัรูปท่ี 2.28) 

 

                                              

รูปท่ี 2.28 

ท่ีมา https://www.fun-japan.jp 

2.9.3 อาหาร 

อาหารสไตลญ่ี์ปุ่นแบบโบราณยงัคงไดรั้บการสืบทอดให้คงอยู่จากรุ่นต่อรุ่น โดยไม่เปล่ียนแปลง ซ่ึง

อาหารของญ่ีปุ่นน้ี ไดรั้บการยกยอ่งวา่เป็นอาหารท่ีดีท่ีสุดในโลก ซ่ึงเมนูท่ีสุดยอดท่ีสุด ซูชิ หรือขา้วป้ันซ่ึงมีปลา 

หรืออาหารทะเลอยูด่า้นบน ประเทศเกาะท่ีลอ้มรอบดว้ยทะเลอยา่งญ่ีปุ่นท่ีมีอาหารทะเลสด เม่ือไดผ้่านมือเชฟ

ผูจ้ดัการปรุงขา้ว และหัน่ปลาดิบอยา่งช ่าชอง (ดงัรูปท่ี 2.29) 

 

รูปท่ี 2.29 

ท่ีมา: https://www.fun-japan.jp 

https://www.fun-japan.jp/


 

 

2.9.4  พธีิชงชา 

พิธีชงชาเป็นวฒันธรรมท่ีมีช่ือเสียงท่ีสุดอยา่งหน่ึงของประเทศญ่ีปุ่น และเรียกไดว้า่เป็นไฮไลทห์น่ึงของ

การท่องเท่ียวญ่ีปุ่น พิธีชงชาเป็นพิธีท่ีไดรั้บการยกยอ่งอยา่งสูง และเป็นการท าสมาธิอยา่งหน่ึงนอกจากนั้นยงั

เป็นการแสดงความเคารพต่อแขกผูม้าเยีย่มเยยีนและท าใหผู้ค้นไดม้ารวมตวักนั ทั้งยงัแฝงไปดว้ยปรัชญาของ

ศาสนาพทุธ นอกจากนั้นนกัท่องเท่ียวท่ีไดเ้ขา้ร่วมในพิธีชงชายงัจะมีโอกาสไดล้ิ้มรสชาเขียวชั้นดี ท่ีชงแบบตน้

ต ารับแท้ๆ  (ดงัรูปท่ี 2.30) 

                                                   

รูปท่ี 2.30 

ท่ีมา: https://www.fun-japan.jp 

2.9.5 การเขียนพู่กนัญีปุ่่น 

ญ่ีปุ่นมีประวติัศาสตร์อนัยาวนานในการสร้างสรรคต์วัอกัษรท่ีสวยงาม  โดยเฉพาะการเขียนตวัอกัจาก

ปลายพู่กนั ซ่ึงตอ้งไดรั้บการฝึกฝน การฝึกฝนเขียนพู่กนัน้ีเป็นหน่ึงในหนทางในการผอ่นคลาย          และสมาธิ 

ไปพร้อมๆกบัการสร้างสรรคอี์กดว้ย ในการเดินทางไปญ่ีปุ่น คุณเองก็สามารถฝึกเขียนพู่กนัญ่ีปุ่นเบ้ืองตน้ดว้ย

ตวัเอง โดยใชพู้ก่นัแบบญ่ีปุ่น และหมึกส าหรับการเขียนพูก่นั ซ่ึงมีขายทัว่ไป (ดงัรูปท่ี 2.31) 

 

รูปท่ี 2.31 

ท่ีมา: https://www.google.com 

 



 

 

2.9.6  การแข่งซูโม่ 

การแข่งขนัซูโม่ เรียกไดว้า่เป็นกีฬาประจ าชาติของประเทศญ่ีปุ่น ซ่ึงนกัท่องเท่ียวหา้มพลาดท่ีจะไปเท่ียว

ชมการแข่งขนัดูสักคร้ัง นอกจากการแข่งขนัแลว้ นกัท่องเท่ียวยงัจะไดเ้ห็นประเพณีอนัหลากหลายของคนญ่ีปุ่น 

อยา่งการโรยเกลือไปท่ีวงแหวนของสนามแข่งขนัเพื่อเป็นการช าระลา้งความชัว่ร้าย ก่อนมีการแข่งขนั (ดงัรูปท่ี 

2.32) 

 

รูปท่ี 2.32 

ท่ีมา: https://www.fun-japan.jp 

2.9.7  เทศกาลชมดอกซากรุะ 

ญ่ีปุ่นในช่วงฤดูใบไม ้ซ่ึงเป็นเทศกาลท่ีน่าต่ืนตาต่ืนใจท่ีสุดอยา่งหน่ึงในโลก ทุกๆปีเม่ือซากุระบาน คน

ญ่ีปุ่นกจ็ะออกมาสงัสรรค ์นัง่ปิกนิกกนัใตต้น้ซากรุะเพื่อช่ืนชมความสวยงามของเหล่าดอกไม ้ส่วนใหญ่แลว้ 

เทศกาลชมดอกซากรุะจะจดัข้ึนทัว่ทุกท่ีในประเทศญ่ีปุ่น โดยเฉพาะท่ีโอกินาวา่หรือท่ีปราสาทมทัสึยามะจะมี

การจดัอยา่งยิง่ใหญ่ (ดงัรูปท่ี 2.33) 

                                                     

รูปท่ี 2.33 

ท่ีมา https://www.fun-japan.jp 



 

 

2.9.8  อเิคบานะ 

อิเคบานะ หรือการจดัดอกไมแ้บบญ่ีปุ่น เป็นอีกหน่ึงวฒันธรรมญ่ีปุ่นท่ีโงดงัไปทัว่โลก จุดมุ่งหมายของ

การจดัดอกไมแ้บบอิเคบานะ คือการจดัสมดุลของดอกไมเ้พื่อให้เกิดความงามและส่ือถึงความสงบสุข ความ

สมดุล และการส่ือสารกบัธรรมชาติ ซ่ึงรากฐานของการจดัดอกไมแ้บบน้ีก็คือศาสนาพุทธ                (ดงัรูปท่ี 

2.34) 

 

รูปท่ี 2.34 

ท่ีมา: http://www.okls.net 

2.9.9  ละครหุ่นญีปุ่่น  

ละครหุ่นญ่ีปุ่นหรือเรียกอีกอย่างว่า Ningyou Joururi เป็นหน่ึงในละครหุ่นตัวแทนของญ่ีปุ่น  มี

เอกลกัษณ์พิเศษท่ีละครหุ่นอยา่งอ่ืนไม่มี คือการแบ่งหนา้ท่ีโดยใชค้น 3 คนในการเชิดหุ่น 1 ตวั การเชิดหุ่นแบบ

นั้นจะแบ่งเป็น3ส่วน โดยเป็นการบงัคบัส่วนหัวและมือขวา บงัคบัมือซา้ย และบงัคบัส่วนขา นอกเหนือไปจาก

นั้น Ningyou Joururi ยงัเป็นศิลปะท่ีประกอบจากหลายสาขา โดยเล่นร่วมกบัเคร่ืองดนตรีชามิเซ็น นกัประพนัธ์

ละครหุ่นช่ือดงั Chikamatsu Monzaemon บทประพนัธ์ของเขาหลายรายการสร้างช่ือเสียงอย่างแพร่หลายให้

ละครหุ่นญ่ีปุ่นจากนั้นละครหุ่นญ่ีปุ่นกไ็ดถู้กน าไปแสดงในฐานะละครคะบุกิต่อมา (ดงัรูปท่ี 2.35) 

 

รูปท่ี 2.35 

ท่ีมา:https://livejapan.com 

http://www.okls.net/


 

 

2.10 วจิัยที่เกีย่วข้อง 

ภทัร์วธุ บุญลาภ:(2553) วิจยัเร่ือง การลดความสูญเปล่าของสายการผลิตกุง้แปรรูปซูชิแช่แขง็  

              งานวิจยัน้ีศึกษาเสนอแนวทางการลดความสูญเปล่าภายในสายการผลิตกุง้แปรรูปซูชิแช่แข็ง  ตาม

แนวทางของ ลีน ซิกส์ ซิกม่า  ซ่ึงเป็นประยกุตร์ะหวา่งแนวคิดแบบ ลีน (Lean)  มุ่งเนน้เร่ืองการลดความสูญเปล่า

ท่ีเกิดข้ึนภายในกระบวนการ และ แนวคิดแบบ ซิกซ์ ซิกม่า โดยมีหลกัในการควบคุมคุณภาพเชิงสถิติเป็นส าคญั  

มีระยะการท างาน 5 ระยะ ไดแ้ก่ ระยะการคน้หาปัญหา (Define Phase)  ระยะการวดั (Measurement Phase) ระยะ

การวิเคราะห์ (Analysis Phase)  ระยะการปรับปรุง (Improve Phase) และระยะสุดทา้ยคือ ระยะการควบคุม

กระบวนการ (Control Phase)  

 ส าหรับงานวิจยัน้ีจะอธิบายถึงขั้นตอนในการด าเนินการเพื่อลดความสูญเปล่าภายในสายการผลิตแบ่ง

ตามระยะการท างาน 5 ระยะการท างาน  โดยระยะการคน้หาปัญหา ท าการวิเคราะห์ความสูญเปล่าทั้ง 7 ประการ

เพื่อศึกษาภาพรวมของความสูญเปล่าท่ีเกิดข้ึนในแต่ละกระบวนการของการผลิต   พบปัจจยัความสูญเปล่า 27 

ปัจจยั  ระยะการวดั ท าการคดักรองปัจจยัต่าง ๆ   ดว้ย Cause & Effect  Matrix เพื่อคดักรองปัจจยัท่ีตอ้งท าการ

ปรับปรุงเหลือ 9 ปัจจยั  หลงัจากนั้นน าไปวิเคราะห์ดว้ยเทคนิค FMEA ในระยะของการวิเคราะห์  คงเหลือปัจจยั

ท่ีน าไปท าการปรับปรุงจ านวน 5 ปัจจยั  ระยะการปรับปรุง ไดอ้ธิบายถึงแนวทางในการปรับปรุงทั้ง 5 ปัจจยั  

โดยร่วมกบัโรงงานกรณีศึกษา เพื่อก าหนดหนา้ท่ีและความรับผดิชอบใหก้บัหน่วยงานต่างในโรงงานกรณีศึกษา

ท่ีเก่ียวขอ้งกบัปัจจยัความสูญเปล่าดงักล่าว หลงัจากการปรับปรุงไดท้  าการทดสอบกระบวนการเพื่อเปรียบเทียบ

ก่อนปรับปรุงและหลงัการปรับปรุง   

 ภายหลงัการปรับปรุงส่งผลใหร้อบเวลาการผลิตลดลง 32.46%  ลดจ านวนพนกังานในกระบวนการ  59 

คน ลดของเสียท่ีเกิดข้ึน 61.45% ทั้งน้ีผลงานวิจยัช้ินน้ีไดท้  าการแกไ้ขเพียง 5 ปัจจยั  ท่ีมีผลต่อความสูญเปล่าสูง

ท่ีสุดเพื่อเป็นแนวทางในการศึกษา  หากทีมงานน าปัจจยัท่ีเหลือมาท าการแกไ้ขและปรับปรุงต่อไป  ความสูญ

เปล่าท่ีเกิดข้ึนภายในสายการผลิตกมี็แนวโนม้ท่ีจะลดลง 

 

 

 

 



 

 

ชลนรีกล่อมใจ15 สมสุข หินวิมาน, Ph.D. 

                งานวิจยัเร่ืองน้ีเป็นการศึกษาถึงพฤติกรรมการบริโภคซูชิของกลุ่มชนชั้นกลางในสังคมไทยท่ีส่ือสาร

ผา่นการสร้าง “จริต” (Habitus) และรสนิยม (Taste) ในการบริโภคซูชิเพื่ออธิบายการด ารงอยูข่องชนชั้นกลางท่ี

อยู่ในกลุ่มเดียวกนัว่ามีพฤติกรรมการบริโภคซูชิท่ีเหมือนหรือต่างกนัอยา่งไรและ ซูชินั้นจะมีความหมายอะไร

ในการส่ือสารให้ผูบ้ริโภคในส่วนของการใชร้สนิยมในการรับรู้ ท่ีแตกต่างกนั ปัจจุบนัซูชิเป็นอาหารท่ีใครๆ ก็

สามารถกินได ้แต่ทว่าการบริโภคซูชินั้นจะมีรูปแบบ ลกัษณะ หรือความแตกต่างอยา่งไรท่ีจะสะทอ้นใหเ้ห็นถึง

รสนิยมเพื่อสร้างอตัลกัษณ์และความแตกต่างให้ แก่ตนเองผ่านการบริโภคโดยศึกษาถึงการส่ือสารความหมาย

และรสนิยมในการบริโภคซูชิหรูหรา (Premium Sushi) และ ซูชิริมทาง (Local Sushi) ท่ีปรากฏในสังคมไทย ใน

ฐานะอาหารท่ีเป็นตวัแทนของวฒันธรรมจากประเทศญ่ีปุ่น นอกจากซูชิจะเป็นอาหารท่ีเติมเต็มความตอ้งการ

ทางร่างกายแลว้นั้น ยงัสามารถสร้างตรรกะมูลค่าเชิงสัญญะ (Logic of sign value) ให้แก่ผูบ้ริโภคซูชิไดอี้กดว้ย 

ในการบริโภคซูชินั้นยงัสามารถสร้างตวัตนและรสนิยมผ่านการใชอ้าหารทางวฒันธรรมญ่ีปุ่นเพื่อสร้างความ

แตกต่างให้แก่ตนเองว่าเรานั้นคือใคร อยู่ระดับใดในสังคมผ่านการบริโภคซูชิในระดบัต่างๆ ในการเขา้ถึง

รสนิยมท่ีเกิดจากการผลิตซ ้ าในการบริโภคซูชินั้น จ าเป็นตอ้งอาศยัทุน (capital) อย่าง ทุนทางเศรษฐกิจเขา้มา

แลกเปล่ียนก่อน ทุนของผูบ้ริโภคท่ีมีนั้นสามารถสร้ารสนิยมในรูปแบบของซูชิหรูหราหรือซูชิริมทางเพื่อจ าแนก

ความแตกต่างและรสนิยมท่ีมีอยูใ่นแต่ละชนชั้นในสงัคมผา่นการบริโภคซูชิ 

ความส าคญั:ซูชิ, ญ่ีปุ่น, ตรรกะการบริโภค, ผูบ้ริโภค, รสนิยม,อาหารญ่ีปุ่น 

 



 

 

บทที3่ 

รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

3.1 ช่ือและที่ตั้งสถานประกอบการ 

       ช่ือหน่วยงาน        โรงแรมเดอะบาซาร์ โฮเทล แบงคอ็ก 

       ที่ตั้ง                       เลขท่ี 5 ถนน รัชดาภิเษก แขวง จอมพล เขตจตุจกัร 

                                     กรุงเทพมหานคร 10900       

       โทรศัพท์                02 553 5555 

       โทรสาร                  +66 (0) 2 553 5599 

        E-mail                   info@bangkoknightbazaar.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.1 ตราสญัลกัษณ์ The Bazaar Hotel Bangkok 

ท่ีมา: http://www.thebazaarhotel.com 



 

 

3.1.1 แผนทีต่ั้งของโรงแรม 

 

 

รูปท่ี 3.2 แผนท่ีตั้งโรงแรม 

ท่ีมา: http://www.thebazaarhotel.com 

 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์ การให้บริการหลกัขององค์กร 

          3.2.1 โรงแรม 

          โรงแรม เดอะบาซาร์ โฮเทล แบงค็อก เปิดท าการเม่ือตน้ปี 2559 จ านวนห้องพกั 800 กว่าห้อง 
และเป็นจุดเร่ิมตน้การเดินทางท่ีดีเยีย่มใน กรุงเทพ ดว้ยท าเลท่ีตั้งอนัเหมาะเจาะใน รัชดาภิเษก โรงแรม 4.5 ดาว
แห่งน้ีตั้งอยู่บนท าเลท่ีเยี่ยมยอด ช่วยให้คุณเขา้ถึงสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีเป็นท่ีนิยมท่ีสุดของเมืองโดยไดง่้าย ดว้ย
ท าเลท่ีสะดวกสบายของโรงแรม 

          เดอะบาซาร์ โฮเทล แบงคอ็ก ทุ่มเทมอบความสะดวกสบายแก่ผูเ้ขา้พกั ดว้ยบริการและส่ิงอ านวย
ความสะดวกท่ีดีพร้อมท่ีสุดส าหรับคุณ คุณสามารถเพลิดเพลินไปกบัส่ิงอ านวยความสะดวกระดบั 



 

 

ท็อปท่ีเลือกสรรมาแลว้ เช่น ฟรี Wi-Fi ทุกห้อง, ระบบความปลอดภยั 24 ชั่วโมง, แผนกตอ้นรับ 24 ชั่วโมง,           
ท่ีจอดรถ, หอ้งประชุม ไดท่ี้โรงแรมแห่งน้ี  

        ห้องพกัทุกห้องประกอบดว้ยส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีเลือกสรรมาแลว้อย่างดีเพื่อความสบายใน
ระดบัท่ีไม่มีใครเทียบได ้โรงแรมใหบ้ริการส่ิงอ านวยความสะดวกชั้นเลิศ รวมถึง สระวา่ยน ้ากลางแจง้ ใหคุ้ณได้
ผ่อนคลายหลงัท่องเท่ียวเต็มท่ีในเมือง อ่ิมเอมกบับริการท่ีไม่มีใครเทียบและท าเลท่ีตั้งท่ีดีเลิศไดท่ี้ เดอะบาซาร์ 
โฮเทล แบงคอ็ก 

 
 บริการระดบัโลกดุจดัง่เซเลปท่ีเดอะบาซาร์โฮเทล แบงคอ็ก 

เดอะบาซาร์ โฮเทล แบงค็อก ตั้งอยู่ห่างจากสถานีรถไฟใตดิ้นลาดพร้าวโดยใชเ้วลาเดินเพียง 5 นาที 
โรงแรมแห่งน้ีมีสระว่ายน ้ ากลางแจง้เปิดให้เขา้ใชต้ลอดทั้งปีและมีห้องอาหารในสถานท่ี มีอินเทอร์เน็ตไร้สาย     
(Wi-Fi) ฟรี ในทุกพื้นท่ีของโรงแรม 

ห้องพกัของ เดอะบาซาร์ โฮเทล แบงคอ็ก ทุกห้องมีพื้นปูพรมและมีเคร่ืองปรับอากาศและมีวิวตวัเมือง
กรุงเทพฯ มีตูนิ้รภยั มินิบาร์และโทรทศัน์จอแบน ห้องน ้ าในตวัมีอ่างอาบน ้ า ฝักบวัน ้ าอุ่นและมีเคร่ืองเป่าผม มี
เคร่ืองใชใ้นหอ้งน ้าฟรีและมีเส้ือคลุมอาบน ้า 
มีแหล่งชอ้ปป้ิงและร้านอาหารหลายแห่งท่ีศูนยก์ารคา้เซ็นทรัลพลาซ่าลาดพร้าวและอยูห่่างออกไปโดยใชเ้วลา
เดินทางดว้ยรถยนตไ์ม่เกิน 3 กิโลเมตร และตลาดนดัจตุจกัรท่ีไม่ควรพลาด มีของท่ีระลึกหลากประเภทให้เลือก
ซ้ือและอยู่ห่างออกไปโดยใชเ้วลาเดินทางดว้ยรถไฟใตดิ้นเพียง 5 นาที ส่วนสนามบินดอนเมืองและสนามบิน
นานาชาติสุวรรณภูมิอยูห่่างออกไปเป็นระยะทาง 17 กิโลเมตร และ 34 กิโลเมตร ตามล าดบั  
จตุจกัรเป็นจุดหมายยอดเยี่ยมส าหรับผูเ้ดินทางท่ีสนใจชอ้ปป้ิงเส้ือผา้ ตลาดกลางคืน และชอ้ปป้ิง ท่ีพกัแห่งน้ี
ไดรั้บการลงความเห็นวา่คุม้ค่าเงินท่ีสุดในกรุงเทพมหานคร โดยคุม้ค่ากวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัท่ีพกัอ่ืน ๆ ในเมือง
น้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 3.2.2 ประเภทห้องพกัมีดังนี ้
1) หอ้งพกัซูพเีรีย (Superior)หอ้งซูพีเรียมาตรฐานของเราไดรั้บการตกแต่งอยา่งครบครันพร้อมดว้ยเตียง

คู่ 2 หลงัหรือเตียงคิงไซส์ (ดงัรูปท่ี 3.3) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.3 หอ้งพกัซูพีเรีย 

ท่ีมา:http://www.thebazaarhotel.com 
 

2) หอ้งพกัดีลกัซ์ (Deluxe)หอ้งดีลกัซ์มีขนาดกวา้งขวางข้ึนจากหอ้งพกัแบบซูพีเรียร์พร้อมดว้ยเตียงคิง
ไซส์หรือเตียงแฝด (ดงัรูปท่ี 3.4) 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.4 หอ้งพกัดีลกัซ์ 

ท่ีมา: http://www.thebazaarhotel.com 

http://www.thebazaarhotel.com/


 

 

 3) หอ้งพกัจูเนียร์สวีท (Junior Suite)หอ้งจูเนียร์สวีทเป็นหอ้งเช่ือมต่อกนัมีหอ้งนอน 1 หอ้งและ
หอ้งนัง่เล่นพร้อมตูเ้ตรียมอาหาร (ดงัรูปท่ี 3.5,3.6) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.5 หอ้งพกัจูเนียร์สวีท 
ท่ีมา: http://www.thebazaarhotel.com 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.6 หอ้งพกัจูเนียร์สวีท 
ท่ีมา: http://www.thebazaarhotel.com 

http://www.thebazaarhotel.com/


 

 

3.2.3 ห้องสัมมนา/จัดเลีย้ง 
 1.หอ้ง Ratchayothin Grand (Floor 20th)  

    หอ้งรัชโยธินแกรนด ์การตกแต่งภายในเป็นแบบโมเดิร์น เนน้ใชโ้ทนสีม่วง-ขาว พร้อมหนา้ต่างบานใหญ่ และ
เพดานสูง 5.5 เมตร ท าให้ห้องน้ีดูโปร่ง เหมาะส าหรับจดังานเล้ียง งานประชุม ห้องน้ีสามารถจุคนได ้350 คน 
(ดงัรูปท่ี 3.7) 

 
รูปท่ี 3.7 หอ้ง Ratchayothin Grand 
ท่ีมา: https://www.eventbanana.com 

 
               2. หอ้ง  Ratchayothin (Floor 20th)  
            หอ้งรัชโยธินจะเลก็กวา่รัชโยธินแกรนด ์การตกแต่งภายในยงัคงเนน้โทนสีม่วง-ขาว มีหนา้ต่างบานใหญ่
ใหช้มวิวยา่นรัชดาฯ และเพดานสูงๆ เ เหมาะส าหรับจดังานประชุม ปาร์ต้ี สังสรรคข์นาดเลก็ถึงกลาง หอ้งน้ีสาม
รถจุคนได ้150 คน (ดงัรูปท่ี 3.8) 

 
รูปท่ี 3.8 หอ้ง  Ratchayothin 

ท่ีมา: https://www.eventbanana.com 

https://www.eventbanana.com/
https://www.eventbanana.com/


 

 

         3.หอ้ง Ratchawipa (Floor 19th) 
          การตกแต่งภายในของหอ้งน้ีจะใชโ้ทนสีท่ีแตกต่างออกไปจากสองหอ้งแรกเนน้โทนขาว-น ้ าตาล สวยหรู
อย่างมีสไตล์ ความพิเศษของห้องรัชวิภา คือมีพื้นต่างระดบั 1 Step เหมาะส าหรับงานท่ีมีงานพิธี มีการแสดง
พิเศษ หรือ ใชเ้ป็นพื้นท่ีส าหรับแขก VIP กไ็ด ้โดยหอ้งน้ีสามารถจุคนไดสู้งสุด 100 คน สามารถเลือกการจดัโต๊ะ
ไดต้ามตอ้งการ (ดงัรูปท่ี 3.9) 

 
รูปท่ี 3.9 หอ้ง Ratchawipa 

ท่ีมา: https://www.eventbanana.com 
 

               4.หอ้ง Ratchadapisek (Floor 2nd) 
            ห้องน้ีเป็นห้องท่ีใหญ่ท่ีสุด เพราะมีพื้นท่ีถึง 500 ตารางเมตร การตกแต่งภายในห้องน้ีเป็นโทนขาว-ม่วง
แบบโมเดิร์น เพิ่มความสนุกสนานดว้ยพรมรูปวงกลมตวดัๆ มาพร้อมเพดานสูง 5.5 เมตร และหนา้ต่างบานโต  มี
แยกสัดส่วนชดัเจนระหว่างส่วนจดังาน ส่วนตอ้นรับ และส่วนอาหาร เหมาะส าหรับจดังานหลากหลายรูปแบบ
ตั้งแต่งานเล้ียงบริษทั งานประชุมสมัมนา ไปจนถึงงานแต่งงาน (ดงัรูปท่ี 3.10) 

 
 

รูปท่ี 3.10 .หอ้ง Ratchadapisek 
ท่ีมา: https://www.eventbanana.com 

https://www.eventbanana.com/
https://www.eventbanana.com/


 

 

3.3 สวนลุมไนท์บาซาร์ 
 
 

 
รูปท่ี 3.11 สวนลุมไนทบ์าซาร์ 

ท่ีมา : https://2baht.com/suan-lum-night-bazaar-ratchada/ 
 
เดิมทีนั้นเคยตั้งอยูบ่ริเวณถนนวิทยแุละถนนพระราม 4 หมดสัญญาเช่าลง เจา้ของโครงการอยา่งบริษทั 

แบงค์ค็อก ไนท์บาซาร์ จ ากัด จึงได้มองหาท าเลใหม่และเล็งเห็นศกัยภาพของบริเวณถนนรัชดาภิเษก และ
ตดัสินใจเช่าพื้นท่ีของการรถไฟแห่งประเทศไทย บริเวณแยกรัชดาภิเษกเพื่อสานต่อโครงการสวนลุมไนทบ์าซาร์
ให้ยงัคงมีอยู่ต่อไป และเม่ือยา้ยมาอยู่ตรงแยกรัชดาฯ จึงเป็นท่ีมาของช่ือโครงการ “สวนลุมไนท์บาซาร์
รัชดาภิเษก” ตั้งตระหง่านอยู่ตรงแยกรัชดาฯ บนเน้ือท่ี 120 ไร่ สะดุดตาดว้ยแสงไฟและไดโนเสาร์ตวัโตท่ีดู
เหมือนจะเป็นสัญลกัษณ์ของสวนลุมไนท์บาซาร์บนท าเลใหม่น้ีไปเสียแลว้สวนลุมไนท์บาซาร์ รัชดาภิเษก 
สังเกตไดง่้ายมากเพราะตั้งอยูต่รงหัวมุมของแยกรัชดาฯ-ลาดพร้าว หากใครท่ีเคยผ่านไปผ่านมาบริเวณนั้นก็คง
จะตอ้งเคยเห็นเป็นแน่ โดยเฉพาะตั้งแต่ช่วงค ่าเป็นตน้ไปจะคึกคกัดว้ยผูค้นท่ีหลัง่ไหลกนัเขา้มา รวมทั้งแสงสี
บริเวณโครงการก็สะดุดตาพร้อมดว้ยไดโนเสาร์ยกัษจ์  าลอง 3 ตวั เรียกความสนใจจากเด็กไดเ้ป็นอยา่งดีสวนลุม
ไนทบ์าซาร์ รัชดาภิเษก เปิดบริการกนัทุกวนั 24 ชัว่โมง เรียกว่าตอบโจทยทุ์กไลฟ์สไตล ์เพราะสามารถมาเดินช้



 

 

อปป้ิงกนัไดต้ั้งแต่ช่วงกลางวนั หรือใครท่ีไม่สะดวกช่วงกลางวนั หลงัเลิกงานหรือช่วงดึกท่ีการจราจรเร่ิมทุเลา
เบาบางกส็ามารถมาเดินเล่น ผอ่นคลาย พบปะเพื่อนฝงูหรือชอ้ปป้ิงสินคา้หลากหลายกนัได ้
3.3.1 สวนลุมไนท์บาซาร์ รัชดาฯ ภายในโครงการแบ่งพืน้ที่ให้บริการดังนี ้
1. โซนพื้นท่ีขายของ 
2. โซนถนนคนเดิน (Walking Street) 
3. ซุปเปอร์มาร์เกต็ 24 ชัว่โมง 
4. ภตัตาคารและร้านอาหาร 
5. โรงแรมระดบั 4 ดาว 
6. โรงละคร (ความจุ 500 ท่ีนัง่) 
7. สวนน ้าขนาดใหญ่บนดาดฟ้า 
8. สนามฝึกซอ้มและแข่งขนัมวยไทย 
9. ส านกังานเช่าโชวรู์มรถซุปเปอร์คาร์ (Super Car) 
หากมีโอกาสไดเ้ขา้ไปยงัสวนลุมไนทฯ์ จะพบว่าพื้นท่ีดา้นหนา้โดยรอบจะเป็นโซนกิจกรรมและตลาดถนนคน
เดิน 
โดยจะแบ่งยอ่ยๆเพื่อความเป็นสดัส่วน ดงัน้ี 
สินคา้แฟชัน่ : ทั้งเส้ือผา้ รองเทา้ กระเป๋า เคร่ืองประดบั และสินคา้แฟชัน่อ่ืนๆเหมือนท่ีมีในตลาดนดัทัว่ไป 
สินคา้มือสอง : สินคา้มือทุกชนิด รวมทั้งของสะสม ของเก่าของโบราณ 
สินคา้แฮนดเ์มด/ของท่ีระลึก : สินคา้ท ามือและของท่ีระลึก ซ่ึงจะเป็นท่ีสนใจของนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติอยา่ง
มาก 
อาหารและเคร่ืองด่ืม/ฟู๊ ดทรัค : อาหารนานาชนิด อาหารไทยและอาหารต่างชาติทั้งคาวหวาน ขนมทานเล่น เบ
เกอร่ี ฟาสฟุ๊ ด ทั้งแบบคีออสขนาดเล็กและแบบรถขายอาหาร ส่วนเคร่ืองด่ืมก็มีทั้งร้านเล็กๆ และโซนร้านนั่ง
ชิวๆจิบชา ด่ืมเบียร์ ฟังเพลงเบาๆ 
โซนกิจกรรม : ส าหรับโซนกิจกรรมดา้นหนา้โครงการ ก็จะเป็นพื้นท่ีท่ีจดักิจกรรมต่างๆทั้งเทศกาลหรืออีเวน้ท์
ต่างๆรวมทั้งการจดัโชวสิ์นคา้ และพิธีกรรมทางศาสนโา สลบัสบัเปล่ียนหมุนเวียนกนัไปตามโอกาส 
 
ส าหรับบริเวณดา้นในโครงการสวนลุมไนทฯ์ รัชดา จะเป็นอาคาร 20 ชั้น แบ่งยอ่ยเป็น 2 โซนดงัน้ี 
1. โรงแรมเดอะบาซาร์ โฮเทล กรุงเทพฯ ( The Bazaar Hotel  Bangkok) โรงแรมระดบั 4 ดาว จ านวนห้องพกั
ทั้งหมด 800 หอ้งพกั 



 

 

2. ช้อปป้ิงมอลล์ มีทั้ งหมด  4 ชั้ น มีร้านค้ากว่า 1,500 ร้าน  ขายสินค้าอุปโภคบริโภคต่างๆรวมทั้ งสินค้า                      
โอทอป (OTOP) 
 

 
รูปท่ี 3.12 โซนถนนคนเดิน (Walking Street) 

ท่ีมา : https://2baht.com/suan-lum-night-bazaar-ratchada/ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.13 โซนถนนคนเดิน (Walking Street) 
ท่ีมา : https://2baht.com/suan-lum-night-bazaar-ratchada/ 

https://2baht.com/suan-lum-night-bazaar-ratchada/
https://2baht.com/suan-lum-night-bazaar-ratchada/


 

 

          3.4 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.14 แผนผงัองค์กรแผนกต่างๆ ในโรงแรม 

 

 

 

 

ประธานบริษัท 

กรรมการ กรรมการผู้จดัการ กรรมการ 

คณะกรรมการบริหาร 

รองกรรมการ

ผู้จดัการ คณะที่ปรึกษา 

General Manager 

 

Sales&Reservation Fitness 

Purchase 

Kitchen 

Reserve Imformation& 

Tecnology 

 

Human Resources 

Housekeeping 

Front office Finance&Accounting Engineer Food&Baverag

e 



 

 

3.4.1 ครัวของโรงแรมมี 5 ครัว 

1. ครัวเยน็ ท าหนา้ท่ีจดัการเร่ืองผลไม ้สลดัผกั และของหวาน เตรียมจดัข้ึนไลน์อาหารบุฟเฟต ์ตอนเชา้ กลางวนั 

และเยน็ ท่ีไลน์ชั้นG ร้านอาหารอร่อยดี /เตรียมผลไมก้ล่อง และแซนวิสเพื่อขายท่ีร้านอาหารอร่อยดี 

2. ครัวไทย ท าหนา้ท่ีจดัเตรียมอาหารร้อนข้ึนไลน์อาหารบุฟเฟต ์ตอนเชา้ และกลางวนั  ท่ีไลน์อาหารบุฟเฟตช์ั้น

G และท าอาหารข้ึนชั้นต่างๆเม่ือมีงาน 

3. ครัวยโุรป ท าหนา้ท่ีจดัเตรียมอาหารยโุรปข้ึนไลน์อาหารบุฟเฟต ์ตอนเชา้ กลางวนั และเยน็ ท่ีไลน์ชั้นG 

ร้านอาหารอร่อยดี และท าอาหารข้ึนชั้นต่างๆเม่ือมีงาน 

4. ครัวแคนทีน จดัเตรียมอาหารส าหรับพนกังานในโรงแรม 

5. ครัว 24 ท าหนา้ท่ีท าอาหารอาลาคาร์ทใหก้บัร้านอาหารอร่อยดี 24 ชัว่โมง และท าอาหารข้ึนไลนบุ์ฟเฟตใ์น

ตอนเยน็ท่ีชั้นG 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.15 แผนผงัครัวในโรงแรม 

ครัว 

ครัว 24 

ครัวเย็น 

ครัวยุโรป 

ครัวไทย 

ครัวแคนทีน 

ร้านอาหาร

อร่อยดี 



 

 

3.5 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานที่นักศึกษาทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 

 

 

ช่ือ     นางสาวจณิสตา รักขะเสน 

ต าแหน่งท่ีไดรั้บมอบหมาย    พนกังานแผนกครัว 

หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย       เตรียมวตัถุดิบ American Breakfast (ABF) 

ดูแลไลน์ American Breakfast,Lunch  

                                                         เกบ็ไลน ์American Breakfast,Lunch 

เตรียมของสด,จดัผกั 

 

 

 

 



 

 

 

          

 ช่ือ     นางสาวสุนิสา  จนัทะเล 

ต าแหน่งท่ีไดรั้บมอบหมาย    พนกังานแผนกครัว 

หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย       เตรียมวตัถุดิบการท าอาหารอาลาคาร์ท 

ช่วยจดัจานอาหาร 

เติมของ/เคร่ืองปรุง ส าหรับท าอาหาร 

ช่วยเตรียมผลไม ้

ช่วยเตรียมของหวาน 

เตรียมของสด/ผกัสด 

จดัของข้ึนไลน์อาหาร 

ดูแลไลน์อาหาร 

ช่วยตรวจสอบความเรียบร้อยของอาหารก่อนน าข้ึนไลน ์

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ     นางสาวเจษฎาภรณ์   ทพัเจริญ 

ต าแหน่งท่ีไดรั้บมอบหมาย      พนกังานแผนกครัว 

หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย          เตรียมของสด 

                                                   เตรียมจดัผกั 

                                                  ดูแลไลน์สุก้ี 

                                                   ท าวาฟเฟิล 

                                                   ทอดไข่ดาว 

 

 

 



 

 

3.6 ต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

พนกังานท่ีปรึกษา: คุณวงศพทัธ์  จิตติพรไพศาล  ต าแหน่ง Sous Chef 

 

3.7 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน 

วนัท่ี 14 พฤษภาคม 2561 ถึง วนัท่ี 31 สิงหาคม 2561 เขา้ปฏิบติังาน ตั้งแต่เวลา 7.00 – 16.00 น. 

/10.00-19.00 

3.8 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

ระยะเวลาในการด าเนินงานเร่ิมตั้งแต่ 14 พฤษภาคม 2561 ถึง 31 สิงหาคม 2561 ดงัน้ี 

3.9  ก าหนดหัวข้อโครงการ 

       โดยการสงัเกตปัญหาต่างๆภายในองคก์รท่ีสามารถน ามาแกไ้ขปรับปรุงได ้เพื่อน ามาเสนอเป็นหวัขอ้

โครงการ  

3.10  เขียนโครงร่างรายงาน 

  ร่างหวัขอ้โครงงานเพื่อน าเสนอและขอค าปรึกษากบัอาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานท่ีปรึกษาเพื่อขอ

ค าแนะน าและร่างเอกสารโครงงานสหกิจโดยปรึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษาถึงหวัขอ้โครงงานท่ีก าหนดข้ึน  



 

 

   3.11 ทดลองการท า  

     ผูจ้ดัท าไดท้  าการทดลองการท าซูชิทอดซ่ึงไม่มีปัญหาเพราะทางนกัศึกษาไดมี้พนกังานท่ีปรึกษาคอยให้

ค  าปรึกษาและแนะน าตลอดในการท า 

  3.12  เกบ็รวบรวมข้อมูล  

    จดัเกบ็ขอ้มูลถึงวิธีการแกไ้ขปัญหาและขั้นตอนวิธีการท าจากพนกังานในครัวและพนกังานท่ีปรึกษาตาม

หวัขอ้ท่ีก าหนด  

3.13 วเิคราะห์ข้อมูล  

   โดยการน าผลลพัธ์ท่ีไดม้าวิเคราะห์  

3.14 สรุปข้อมูลและเขียนรายงาน  

     จดัท ารายงานฉบบัสมบูรณ์เพื่อเตรียมน าเสนอ 

3.15 น าเสนออาจารย์  

3.16 ส่งรายงานรูปเล่มและน าเสนองานต่ออาจารย์และโครงงานสหกจิศึกษา  

         น ารายงานส่งอาจารยเ์พื่อตรวจสอบขอ้มูลและรับขอ้เสนอแนะเพื่อน ามาแกไ้ข 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ตารางที่ 3.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน พ.ค. 61 มิ.ย. 61 ก.ค.61 ก.ย.61 

1. ก าหนดหวัขอ้และเสนอ

หวัขอ้ 

    

2. รวบรวมขอ้มูล     

3. วิเคราะห์ขอ้มูล     

4. ด าเนินการท าโครงงาน     

5. น าเสนออาจารยเ์พื่อ

ตรวจสอบแกไ้ข 

    

6. ส่งโครงงานรูปเล่มและ
น าเสนอโครงงาน 

    

 

3.18 วตัถุดิบและอุปกรณ์ทีใ่ช้ 

 วตัถุดิบ                                                                                                         อุปกรณ์ 

1. ไข่ไก่                             7. มายองเนส                                               1. เส่ือไมไ้ผ ่

2. กุง้สด                            8. น ้ามนัพริกเผา                                                  2. ถุงมือ 

3. แป้งทอดกรอบ             9. ขา้วสวย                                                            3. เขียง 

4. เกลด็ขนมปัง               10. น ้าสม้ส าหรับท าซูชิ                                          4. มีด 

5. สาหร่ายแผน่               11. ซอสพริก                                                           5. จาน 

6. ชีสแผน่ 

                        



 

 

บทที ่4 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 

การศึกษาทดลองวิธีการท าซูชิทอด ดว้ยการวางแผน เรียนรู้ศึกษาหาขอ้มูล สอบถามและร่วมมือ

คิดคน้วิธีและขั้นตอนการท างานกบัทางเชฟใหเ้กิดเป็นรูปร่างซูชิทอดท่ีน่ารับประทานแก่ผูบ้ริโภค 

4.1 วตัถุดิบ 

1. ไข่ไก่ 2 ฟอง  

 

รูปท่ี 4.1 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 



 

 

2. กุง้สด 4 ตวั 

 

รูปท่ี 4.2 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

3. แป้งทอดกรอบ 50 กรัม 

 

รูปท่ี 4.3 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

 



 

 

4. เกลด็ขนมปัง 60 กรัม 

 

รูปท่ี 4.4 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

5. สาหร่าย 1 แผน่ 

 

รูปท่ี 4.5 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

 



 

 

6. ชีส 3 แผน่ 

 

รูปท่ี 4.6 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

4.2 ขั้นตอนการท า 

1. น าขา้วท่ีหุงสุกร้อนๆท่ีเหลือจากกน้หมอ้มาท าเป็นขา้วป้ัน 

 

รูปท่ี 4.7 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 



 

 

2. น ามาผสมกบัน ้าสม้ส าหรับท าซูชิ 2 ชอ้นโต๊ะ 

 

รูปท่ี 4.8 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

3. และกจ็ะไดข้า้วป้ัน 

 

รูปท่ี 4.9 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

 



 

 

4.3 วธีิการท าไส้ซูชิ 

1. น ากุง้สด 4 ตวั มาดดัใหต้รง 

 

รูปท่ี 4.10 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

2. น ากุง้สด คลุกแป้งทอดกรอบ ไข่ และเกลด็ขนมปัง ตามล าดบั 

 

รูปท่ี 4.11 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 



 

 

 

รูปท่ี 4.12 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

รูปท่ี 4.13 

ท่ีมา คณะผูจ้ดัท า 

 

 

 



 

 

3. ตั้งกระทะใหร้้อนน ากุง้ลงทอดจนเป็นสีสวย 

 

รูปท่ี 4.14 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

หมายเหตุ: กุง้ 3 ตวั ต่อซูชิ 1 กอ้น 

 

4.4 วธีิการป้ัน 

1. วางแผน่สาหร่ายลงบนแผน่ไมป้ั้นซูชิทอด 

 

รูปท่ี 4.15 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 



 

 

2. เกล่ียขา้วซูชิลงบนแผน่สาหร่ายค่อยๆเกล่ียใหก้ระจายใหเ้หลือพื้นท่ีส่วนบนและล่างของสาหร่ายประมาณ

หน่ึงน้ิว 

 

รูปท่ี 4.16 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

3. วางแผน่ชีสและกุง้ลงบนขา้วแลว้บีบมายองเนสลงไป 

 

รูปท่ี 4.17 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 



 

 

4. จากนั้นท าการมว้นซูชิใหแ้น่นเพื่อไม่ใหข้า้วแตกออกจากกนั 

 

รูปท่ี 4.18 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

5. น าซูชิท่ีป้ันชุบแป้งทอดกรอบ ไข่ และเกร็ดขนมปัง 

 

รูปท่ี 4.19 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 



 

 

 

รูปท่ี 4.20 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

รูปท่ี 4.21 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

6. ตั้งกระทะใหร้้อนแลว้น าซูชิลงทอดจนเป็นสีเหลืองและท้ิงไว ้

 

รูปท่ี 4.22 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 



 

 

7. น าซูชิมาหัน่เป็นช้ิน 

 

รูปท่ี 4.23 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

8. จดัตกแต่งขอบจานดว้ยกรีนโอค๊และขิงดองใหส้วยงาม 

 

รูปท่ี 4.24 

ท่ีมา:คณผูจ้ดัท า 



 

 

9. น าทอ็ปป้ิง ซอสมิโซะ และซอสสไปร์ซ่ี บีบบนหนา้ซูชิเพื่อใหมี้รสชาติและหนา้ตาท่ีรับประทาน 

 

รูปท่ี 4.25 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

 

4.5 ซอสสไปซ่ี 

วธีิการท าซอสสไปซ่ี 

1.ส่วนผสมท่ีน ามาท าซอสกล่ินตม้ย  า 2 ชอ้นโต๊ะ 

 

รูปท่ี 4.26 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 



 

 

2. ใส่น ้ามนัพริกเผาจากพริกเผา 4 ชอ้นโต๊ะ 

 

รูปท่ี 4.27 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

3. ใส่มายองเนส 1 ส่วน 5 ลงไปแลว้คนใหเ้ขา้กนั 

 

รูปท่ี 4.28 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 

4. คนใหเ้ขา้กนั 

 

รูปท่ี 4.29 

ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า 



 

 

4.6 การท าซูชิทอดมีต้นทุนในการผลติตามตารางที ่4.1 ดังนี ้

 

 

ตารางท่ี 4.1 ตน้ทุนการท าซุชิทอด 

หมายเหตุ: -วตัถุดิบท่ีไม่มีตน้ทุน ไดน้ าจากทางโรงแรมมาใช ้

     -1กล่อง บรรจุซูชิ 6 ช้ิน 

 

ล าดบั วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใช ้ หน่วย ตน้ทุน ราคาต่อหน่วย 

(กก./บาท) 

1. ไข่ไก่ 2  ฟอง 10 120 

2. กุง้สด 4  ตวั - - 

3. แป้งทอดกรอบ 50  กรัม - - 

4. เกลด็ขนมปัง 60  กรัม - - 

5. สาหร่ายแผน่ 1  แผน่ 20 125 

6. ชีสแผน่ 3  แผน่ - - 

7. มายองเนส 1 ส่วน 5 กรัม - - 

8. น ้ามนัพริกเผา 4  ชอ้นโต๊ะ - - 

9. ซอสพริก 2  ชอ้นโต๊ะ  - 

รวมตน้ทุนต่อ 1 สูตร 30 

ตน้ทุน 1กล่อง ราคา 30 

ราคาขาย 60 

ก าไร 30 



 

 

4.7 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 20 ชุด 

1. ดา้นเพศ  

     ผลจากแบบสอบถาม พบวา่ มีเพศชายร้อยละ 50.00 เพศหญิงร้อยละ 50.00 สรุปผลวา่ มีจ านวน

ผูต้อบแบบสอบถามเพศหญิงเท่ากบัเพศชาย (ดงัรูปท่ี 4.30) 

 

รูปท่ี 4.30 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นเพศ 

2. ดา้นอาย ุ 

     ผลจากแบบสอบถาม พบว่าผูต้อบแบบสอบถามอายตุ  ่ากว่า 20 ปีไม่มีผูต้อบแบบสอบถาม  อายุ 

20-40 ปี   ร้อยละ 75.00 อาย ุ41-60 ปีร้อยละ 25.00 และอาย ุ60ปีข้ึนไปไม่มีผูต้อบแบบสอบถาม สรุปผลวา่ มี

จ านวนผูต้อบแบบสอบถามอายรุะหวา่ง 20-40ปีมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.31) 

 

รูปท่ี 4.31 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นอาย ุ



 

 

3. ระดบัการศึกษา  

     ผลจากแบบสอบถาม พบว่า ระดบัประถมศึกษา ไม่มีผูต้อบแบบสอบถาม ระดบัมธัยมศึกษาร้อย

ละ 25.00 ระดบัปริญญาตรีร้อยละ 75.00 สูงกว่าปริญญาตรีไม่มีผูต้อบแบบสอบถาม สรุปผลว่า มีจ  านวน

ผูต้อบแบบสอบถามระดบัปริญญาตรีมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.32) 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.32 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นระดบัการศึกษา 

4. สถานะ 

ผลจากแบบสอบถาม พบวา่ สถานะโสดร้อยละ 50.00 แต่งงานแลว้ร้อยละ 40.00 หยา่ร้างร้อยละ 

5.00 สูงกวา่แยกกนัอยู ่5.00 สรุปผลวา่ มีจ านวนผูต้อบแบบสอบถามสถานะโสด มากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.33) 

 

รูปท่ี 4.33 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นสถานะ 

 



 

 

4.7.1 ส่วนที่ 2 ความพงึพอใจของผู้บริโภค  

1. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้น รสชาติ  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นรสชาติ มีความพึงพอใจมาก ท่ีสุดร้อยละ 

10.00 รองลงมามีความพึงพอใจมากร้อยละ 45.00 และความพึงพอใจปานกลางร้อยละ 45.00 โดยคิดเป็น

ค่าเฉล่ีย 3.65 เม่ือนามาเปรียบเทียบเกณฑค่์าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมาก(ดงัรูปท่ี 4.34) 

 

รูปท่ี 4.34 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นรสชาติ 

 

2. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้น สี  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นสี มีความพึงพอใจมากท่ีสุด ร้อยละ20.00 

รองลงมามีความพึงพอใจมากร้อยละ45.00 และความพึงพอใจปานกลางร้อยละ 35.00โดยคิดเป็นค่าเฉล่ีย 

3.85 เม่ือนามาเปรียบเทียบเกณฑค่์าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.35) 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.35 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นสีสนัความน่ารับประทาน 



 

 

3. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้น กล่ิน  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นกล่ิน มีความพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ10.00 

รองลงมามีความพึงพอใจมากร้อยละ 50.00 และความพึงพอใจปานกลางร้อยละ 40.00 โดยคิดเป็นค่าเฉล่ีย 

3.7 เม่ือนามาเปรียบเทียบเกณฑค่์าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.36) 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.36 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นกล่ิน 

 

4. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความคิดสร้างสรรค ์ 

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นความคิดสร้างสรรค ์มีความพึงพอใจมากท่ีสุด

ร้อยละ30.00 รองลงมามีความพึงพอใจมากร้อยละ 30.00 และความพึงพอใจปานกลางร้อยละ 40.00 โดยคิด

เป็นค่าเฉล่ีย 3.9 เม่ือนามาเปรียบเทียบเกณฑค่์าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพงึพอใจมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.37) 

 

รูปท่ี 4.37 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นความคิดสร้างสรรค ์

 



 

 

5. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความสะอาดของอาหาร  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นความสะอาดของอาหาร มีความพึงพอใจมาก

ท่ีสุดร้อยละ10.00 รองลงมามีความพึงพอใจมากร้อยละ 25.00 และความพึงพอใจปานกลางร้อยละ 65.00 

โดยคิดเป็นค่าเฉล่ีย 3.45 เม่ือนามาเปรียบเทียบเกณฑค่์าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด  

(ดงัรูปท่ี 4.38) 

 

รูปท่ี 4.38 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความสะอาดของอาหาร 

 

6. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นการแปรรูปของเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นการแปรรูปของเหลือใชใ้ห้เกิดประโยชน์ มี

ความพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ15.00 รองลงมามีความพึงพอใจมากร้อยละ 50.00 โดยคิดเป็นค่าเฉล่ีย 3.7 เม่ือ

นามาเปรียบเทียบเกณฑค่์าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.39) 

 

รูปท่ี 4.39 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นการแปรรูปของเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน ์



 

 

7. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นการตกแต่งหนา้ตาอาหาร  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นการตกแต่งหนา้ตาอาหาร มีความพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ5.00 

รองลงมามีความพึงพอใจมากร้อยละ 45.00 และความพงึพอใจปานกลางร้อยละ 50.00 โดยคิดเป็นค่าเฉล่ีย 

3.55 เม่ือนามาเปรียบเทียบเกณฑค่์าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.40) 

 

รูปท่ี 4.40 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นการตกแต่งหนา้ตาอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

กฎเกณฑค่์าเฉล่ียในการแปลความหมาย 

ค่าเฉล่ีย ระดบัความพึงพอใจ 
4.50 -5.00 ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด 
3.50 – 4.49 ระดบัความพึงพอใจมาก 
2.50 – 3.49 ระดบัความพึงพอใจปานกลาง 
1.50 – 2.49 ระดบัความพึงพอใจนอ้ย 
1.00 – 1.49 ระดบัความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 

 

ตารางท่ี 4.2 เกณฑค่์าเฉล่ีย 

คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 1.00 – 1.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ยท่ีสุด 

คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 1.50 – 2.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ยท่ีสุด 

คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 2.50 – 3.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง 

คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 3.50 – 4.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก 

คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 4.50 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

4.6.2 สรุปความพงึพอใจในผลติภณัฑ์ (ดงัตารางที ่4.3) 

ความพึงพอใจท่ีมีต่อ แยมสม้โอ 
 

ค่าเฉล่ีย ระดบัความพึงพอใจ 

1.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้น รสชาติ 3.65 ระดบัความพึงพอใจมาก 
2.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นสีสัน 3.85 ระดบัความพึงพอใจมาก 
3.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นกล่ิน 3.7 ระดบัความพึงพอใจมาก 
4.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความคิดสร้างสรรค ์ 3.9 ระดบัความพึงพอใจมาก 
5.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นดา้นความสะอาดของ
อาหาร 

3.45 ระดบัความพึงพอใจปานกลาง 

6.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นการแปรรูปของเหลือ
ใชใ้หเ้กิดประโยชน ์

3.7 ระดบัความพึงพอใจมาก 

7.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นการตกแต่งหนา้ตา
อาหาร 

3.55 ระดบัความพึงพอใจมาก 

 

ตารางท่ี 4.3 ตารางค่าเฉล่ียความพึงพอใจ 

ผลจากแบบสอบถามพบว่า ความพึงพอใจท่ีมีต่อซูชิทอด ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นรสชาติมีระดบั

ความพึงพอใจมาก ปัจจยั/คุณลกัษณะความพึงพอใจดา้นสีสันมีระดบัความพึงพอใจมาก   ปัจจยั/คุณลกัษณะ

ความพึงพอใจดา้นกล่ินมีระดบัความพึงพอใจมาก ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความคิดสร้างสรรคมี์ระดบัความ

พึงพอใจมาก ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความสะอาดของอาหารระดบัความพึงพอใจปานกลาง   ดา้นการแปรรูป

ของเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์ระดบัความพึงพอใจมาก  และดา้นการปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความแปลกใหม่

ของอาหารมีระดบัความพึงพอใจมาก 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

บทที5่ 

สรุปผล อภปิรายและข้อเสนอแนะ 

จากการท่ีนกัศึกษาฝึกประสบการณ์ไดฝึ้กประสบการณ์ท่ีโรงแรมเดอะบาซ่าร์ โฮเทล แบงคอ็ก ไดมี้

การสังเกตุการท าอาหารของแผนกครัวในแต่ละคร้ังว่ามีการท าอาหารข้ึนไลน์บุฟเฟต์เป็นจ านวนมากจึง

มกัจะมีอาหารเหลือลงมาแต่ละคร้ังค่อนขา้งมาก ทางผูฝึ้กประสบการณ์จึงเล็งเห็นช่องทางและความส าคญั

ของอาหารเหล่านั้น ผูฝึ้กประสบการณ์จึงไดเ้ลือกซูชิเพื่อมาท าเป็นเมนูใหม่เน่ืองจากมกัจะเหลือเป็นจ านวน

มากและเป็นเมนูท่ีมีตน้ทุนสูงเพื่อไม่ใหเ้สียเปล่า ทางผูฝึ้กประสบการณ์มาท าเป็นซูชิทอดซ่ึงเป็นเมนูท่ีแปลก

ใหม่และยงัไม่เคยมีในสถานประกอบการมาก่อน อีกทั้งเพื่อใหว้ตัถุดิบนั้นไดถู้กใชอ้ยา่งคุม้ค่า  

            การจดัท าซูชิทอดในคร้ังน้ีกลุ่มผูฝึ้กประสบการณ์ไดรั้บความรู้และแนวทางในการจดัการกบัวตัถุดิบ

ต่างๆให้คุม้ค่าและแปลกใหม่ซ่ึงจะท าให้เรารู้คุณค่าและประโยชน์ของอาหารซ่ึงอาหารบางอย่างสามารถ

น าไปประยุกต์และต่อยอดข้ึนไปเพื่อเป็นประโยชน์ให้กับสถานประกอบการจากประสบการณ์การฝึก

ประสบการณ์วิชาชีพในคร้ังน้ีสามารถน าไปปรับคิดในอนาคตเม่ือจบการศึกษาไดใ้ชท้รัพยากรอยา่งมีคุณค่า

และเป็นประโยชน์ 

5.1 สรุปผลโครงการ 

           ดงันั้นการจดัท าโครงการซูชิทอดในคร้ังน้ี ทางกลุ่มนักศึกษาฝึกประสบการณ์ไดรั้บการเรียนรู้และ

แนวทางในการปฏิบติังานในคร้ังน้ีเพื่อน าของท่ีเหลือใชม้าประยุกตเ์พื่อให้เกิดคุณค่ากบัวตัถุดิบและคุม้ค่า

กบัวตัถุดิบท่ีจดัซ้ือมา และไดด้ดัแปลงให้เกิดเมนูท่ีแปลกใหม่เพื่อต่อยอดให้เกิดประโยชน์ต่อทางโรงแรม

และนกัศึกษาฝึกประสบการณ์ เม่ือจบการศึกษาเป็นบณัฑิตทางเราจะไดน้ าความรู้ทั้งหมดไปเป็นแนวทางให้

เกิดประโยชน์ต่อชีวิตจริงและไดเ้ป็นวิชาชีพใหแ้ก่นกัศึกษาฝึกประสบการณ์ 

5.1.1 ปัญหาทีพ่บในโครงการ 

1. เน่ืองจากซูชิมีการน าไปทอดจึงเกิดปัญหาในเร่ืองความกรอบของซูชิ 

2. นกัศึกษายงัขาดความรู้ ความเขา้ใจในการท าโครงการ 

3. อุปกรณ์ในการทดลองยงัขาดแคลนในบางส่วน 

4. ทางโรงแรมไม่มีครัวญ่ีปุ่นเลยท าใหไ้ม่สะดวกต่อการทดลองและปฏิบติังาน 



 

 

5.1.2 การแก้ไขปัญหา 

1. ควรรับประทานซูชิทอดหลงัจากทอดเสร็จใหม่ๆ เพื่อท่ีซูชิจะยงัคงความกรอบและยงัมีรสชาติท่ีดี 

2. ศึกษาหาขอ้มูลเพิ่มเติมและสอบถามพี่เล้ียงและอาจารยท่ี์ปรึกษา 

3. ทางเราไดซ้ื้ออุปกรณ์เพื่อใหส้ะดวกต่อการทดลองและปฏิบติังาน 

4. เน่ืองจากทางโรงแรมไม่มีครัวญ่ีปุ่นในการท าอาหารนั้นจะตอ้งใชค้รัวร่วมกบัครัวอ่ืนๆท่ีสะดวก
ท่ีสามารถปฏิบติังานได ้

            5.1.3 ข้อเสนอแนะ 

1. สถานประกอบการสามารถน าวตัถุดิบเหลือจากการข้ึนไลน์บุฟเฟตม์าประยกุตใ์หเ้ป็นประโยชน ์

2. สถานประกอบการไดเ้กิดความคิดท่ีแปลกใหม่และน ามาสานต่อเพือ่ใหเ้ป็นซูชิทอดท่ีแปลกใหม่ 

3. สถานประกอบการไดน้ าวตัถุดิบท่ีเหลือมาดดัแปลงไม่ใหเ้หลือท้ิง 

5.2 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

จากการท่ีไดไ้ปปฏิบติัสหกิจศึกษาในคร้ังน้ี ท่ีโรงแรมเดอะบาร์ซา โฮเทล แบงคอ็ก ในแผนกครัว
ไดรั้บความรู้และประสบการณ์เป็นอยา่งมากสามารถสรุปผลไดด้งัน้ี 

5.2.1 ประโยชน์ของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

1. ไดรั้บความรู้และเทคนิคใหม่ๆในการท าอาหาร 

2. ไดล้งมือปฏิบติังานจริง 

3. ไดรู้้จกัฝึกความอดทนในการปฏิบติังาน 

4. ไดป้ระสบการณ์ในการท างานใหม่ๆ 

5. ไดพ้บเพื่อนใหม่และไดรู้้จกัการปรับตวัเขา้กบัเพื่อนร่วมงาน 

6. ไดฝึ้กวินยัใหต้นเอง และความรับผดิชอบในหนา้ท่ี 

7. ไดค้วามสามคัคีในการท างานร่วมกบัคนอ่ืน 

8. ไดข้อ้คิดจากการปฏิบติังานเพื่อเป็นแนวทางในการท างานจริง 

9. ไดแ้กไ้ขปัญหาต่างๆระหวา่งปฏิบติังาน 



 

 

5.2.2 ปัญหาทีพ่บในการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

1. ขาดความช านาญในการใชอุ้ปกรณ์ภายในครัว ซ่ึงอาจท าใหเ้กิดอนัตรายต่อนกัศึกษาฝึกงาน 

2. ผูฝึ้กประสบการณ์ท างานค่อนขา้งล่าชา้เน่ืองจากขาดประสบการณ์ในดา้นการท าครัว 

3. มกัมีความไม่เขา้ใจในกระบวนการท างานต่างๆ 

5.2.3 การแก้ไขปัญหา 

1. ควรฝึกใชอุ้ปกรณ์ใหช้ านาญ หรือสอบถามพี่ในครัวเม่ือไม่เขา้ใจการท างานของอุปกรณ์นั้นๆ 

2. พยายามฝึกฝนตวัเองใหมี้ความวอ่งไวในการท างานมากข้ึน 

3. หากไม่เขา้ใจงานในจุดๆใด ควรถามพนกังานท่ีครัวใหเ้กิดความเขา้เพื่อไม่ใหเ้กิดความผดิพลาด 
และส่งผลเสียต่อการท างาน 
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แบบสอบถามงานวจิัย 

เร่ือง ซูชิทอด 

ค ำช้ีแจงแบบสอบถำม 

1. เพื่อส ำรวจควำมพึงพอใจของผูบ้ริโภค 

2. กำเคร่ืองหมำย ลงในช่องส่ีเหล่ียม 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถำม 

1. เพศ                ชำย                 หญิง 

2. อำย ุ               ต  ่ำกวำ่20ปี                    20-40ปี           41-60ปี          60 ปีข้ึนไป 

3. ระดบักำรศึกษำ         ประถมศึกษำ          มธัยมศึกษำ            ปริญญำตรี            สูงกวำ่ปริญญำตรี 

4. สถำนะ               โสด                     แต่งงำนแลว้               แยกกนัอยู ่                    หยำ่ร้ำง 

5. อำชีพ                  นกัเรียน/นกัศึกษำ                   พนกังำนบริษทั                     ธุรกิจส่วนตวั 

                          ขำ้รำชกำร                               อ่ืนๆ.......................          

 

ส่วนท่ี 3 ควำมพึงพอใจของผูบ้ริโภค 

 
รำยละเอียด 

ระดบัควำมพึงพอใจ 
มำกท่ีสุด มำก ปำนกลำง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 

1. รสชำติของอำหำร      
2. สีสันควำมน่ำรับประทำน      
3. กล่ินของอำหำร      
4.ควำมคิดสร้ำงสรรค ์      
5.กำรแปรรูปของเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์      
6.กำรตกแต่งหนำ้ตำอำหำร      
7.ควำมสะอำดของอำหำร      

  

ขอ้เสนอแนะ            
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ภาพการปฏิบัตงิาน 

 

 

รูปท่ี ข – 1 ป้ันซูชิ 

 

 

 



 

 

รูปท่ี ข – 2 จดัผกับนไลน์อำหำร 

 

รูปท่ี ข – 3 ดูแลไลน์อำหำร 

 

รูปท่ี ข – 4 เติมผกับนไลน์อำหำร 



 

 

 

รูปท่ี ข – 5 ปลอกผลไม ้

 

 

 

รูปท่ี ข – 6 ดดักุง้ใหต้รง 



 

 

 

 

รูปท่ี ข – 7 เตรียมวตัถุดิบท ำซูชิ 

 

 

รูปท่ี ข – 8 ท ำวำซำบิ 
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บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 

 

ด้านการปฏิบัตหิน้าที่และการท างานของนักศึกษาฝึกงาน 

มีควำมขยนัอดทนและมีควำมรับผิดชอบต่อหนำ้ท่ีของตนเองท่ีทำงพนกังำนครัวหรือหัวหนำ้แผนกได้

มอบหมำยให้ท ำ ซ่ึงไดรั้บควำมร่วมมือจำกนกัศึกษำเป็นอยำ่งดี และเรียนรู้ไดไ้ว ไม่ว่ำจะเป็นกำรจดัเตรียมของ

หรือวตัถุดิบต่ำงๆของทุกเมนูอำหำรท่ีทำงครัวไดจ้ดัเตรียมเมนูไวใ้ห้ รวมถึงกำรป้ันซูชิและปลอกผลไม ้ซ่ึง

นักศึกษำทุกคนท ำไดดี้ตลอด ทำงโรงแรมมีแผนกครัวอยู่ 5 แผนก ซ่ึงนักศึกษำจะตอ้งหมุนเวียนกนัทุกเดือน

สลบักนัไปจนกว่ำจะจบหลกัสูตรกำรฝึกงำน ซ่ึงนกัศึกษำทุกคนไดท้ ำหนำ้ท่ีของตนเองไดดี้ตั้งแต่ตน้จนจบ ซ่ึง

หวงัว่ำกำรท่ีนักศึกษำไดเ้ขำ้มำปฏิบติัหน้ำท่ีกำรฝึกงำนในคร้ังน้ีจะน ำควำมรู้และประสบกำรณ์ท่ีไดจ้ำกกำร

ฝึกงำนในคร้ังน้ีน ำไปประกอบอำชีพหรือศึกษำและพฒันำต่อไปในอนำคต  

พนกังำนท่ีปรึกษำ 

คุณวงศพทัธ์  จิตติพรไพศำล 
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โครงการสหกจิศึกษา ซูชิทอด 

Fried Sushi 

นางสาวจณิสตา รักขะเสน นางสาวสุนิสา จันทะเล  นางสาวเจษฎาภรณ์ ทพัเจริญ 

อาจารย์ทีป่รึกษา : ธนวรรณ  ทะนันชัย 

โครงงานสหกจิศึกษาศิลปศาสตร์บัณฑิต สาขาการโรงแรมและการท่องเทีย่ว มหาวทิยาลยัสยาม 

 

บทคดัย่อ 

โครงกำรซูชิทอด จัดท ำข้ึนโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ

ตอ้งกำรจะสร้ำงสรรค์และศึกษำกำรท ำซูชิในรูปแบบ

อำหำรฟิวชัน่ โดยใชว้ตัถุดิบท่ีเหลือจำกกำรท ำซูชิในแต่

ละวนัมำคิดเป็นเมนูใหม่เพื่อไม่ให้วตัถุดิบท่ีเหลือในแต่

ละวนันั้น ตอ้งท้ิงใหเ้สียเปล่ำและอีกทั้งยงัเป็นกำรลดกำร

ท้ิงขยะภำยในโรงแรมรวมทั้งเป็นกำรใชว้ตัถุดิบเหลือให้

เกิดประโยชน์สูงสุดอีกดว้ย 

 เม่ือกล่ำวถึงซูชิหลำยคนตอ้งนึกถึงขำ้วป้ันท่ีมี

หน้ำตำหลำกหลำยชนิดท่ีแตกต่ำงกันออกไป ซ่ึงใน

ปัจจุบนัซูชิเป็นอำหำรญ่ีปุ่นท่ีไดรั้บควำมนิยมสูงและเป็น

อำหำรท่ีหำไดง่้ำยตำมห้ำงสรรพสินคำ้ ร้ำนทัว่ไปและ

ตำมร้ำนสะดวกซ้ือต่ำงๆ ท่ีไดรั้บอิทธิพลมำจำกประเทศ

ญ่ีปุ่น ซ่ึงซูชิมีหนำ้ตำท่ีหลำกหลำยแบบใหเ้ลือก  เช่น ซูชิ

หนำ้แซลมอล แคริฟอร์เนียโรล ไข่ปลำแซลมอลและไข่

หวำน เป็นตน้ 

             

 เ ม่ือนักศึกษำได้ฝึกงำนแผนกครัวกับทำง

โรงแรมมำแลว้ จึงไดค้วำมคิดว่ำซูชิทอดเป็นอำหำรท่ี

ทำงโรงแรมไม่มีเสิร์ฟในไลน์อำหำรให้ลูกคำ้และทำง

กลุ่มของนกัศึกษำฝึกงำน ไดคิ้ดคน้กำรท ำซูชิในรูปแบบ

ใหม่ข้ึนเพื่อให้เกิดควำมน่ำสนใจและเมนูอำหำรใหม่ๆ

เพรำะรูปแบบของซูชิไดถู้กเปล่ียนแปลงไปตำมกำลเวลำ

และควำมเหมำะสม ควำมนิยมในยกุตน้ี์อีกดว้ย เป็นเมนู 

ทำนง่ำย น่ำสนใจ ส ำหรับยุคและสมัยน้ี เรำจึงน ำมำ

ดดัแปลงให้เกิดหน้ำตำท่ีแปลกใหม่ เพื่อให้เป็นเมนูซูชิ

ทอดท่ีสร้ำงสรรคม์ำกยิง่ข้ึน 

Abstract 

The Fried Sushi Project has the purpose to create and 

study about fusion food cooking by using left over sushi 

ingredients in each day to create a new menu and non’t 

have to throw it away. Moreover, it can reduce the 

amount of trash in the hotel too, including the leftover 

ingredients as much as possible.  

 When talking about sushi, people may think of 

onigiri in various shapes. Nowadays, sushi is the 

Japanese food most popular and easy to find in super 

store or supermarkets. So, sushi has many choices such 

as salmon sushi, California roll, Ikura, Tamago.  

 The students were trained in the department of 

cuisine in the hotel and found that they realize  the hotel 



 

 

doesn’t have fried sushi in the menu line before. Trainee 

then created sushi in a new way to make it more 

interesting and change it up to date to suit  this age. It is 

good for customers and creative new menu. 

Keywords : Fried sushi/Japanese Food/Fusion Food 

วตัถุประสงค์ 

1. เพื่อศึกษำวธีิกำรท ำซูชิทอดในรูปแบบท่ีแปลกใหม่ 

2.เพื่อเป็นส่ือในกำรศึกษำกำรท ำซูชิทอด 

3.เพื่อทดลองวธีิกำรท ำซูชิทอดใหเ้กิดประโยชน์แก่ผูท่ี้มำ

ศึกษำหำขอ้มูล 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. เพื่อเป็นแนวทำงใหก้บัผูท่ี้ก  ำลงัคิดคน้วธีิกำรท ำอำหำร

ในรูปแบบไหม่หรืออำหำรฟิวชัน่ 

2. เพื่อเป็นกำรน ำเสนอซูชิทอดในรูปแบบของอำหำร

ฟิวชัน่ใหก้บัผูท่ี้สนใจ 

3. เป็นควำมรู้แก่นักศึกษำฝึกประสบกำรณ์ท่ีจะน ำไป

ประยกุตใ์ชใ้นชีวติจริงเพื่อใหเ้กิดประโยชน์ 

 

ความเป็นมาของซูชิ 

          จุ ด เ ร่ิ ม ต้น ข อ ง ซู ชิ นั้ น เ ร่ิ ม ม ำ ตั้ ง แ ต่ ก่ อน ปี

คริสต์ศกัรำชจำกกำรเร่ิมปลูกขำ้ว และกำรจบัปลำตำม

แม่น ้ ำและในนำขำ้ว สมยัก่อนไม่มีตูเ้ยน็และเคร่ืองท ำ

น ้ ำแข็งรักษำควำมสดของปลำให้นำนๆ ได้เหมือน

ปัจจุบนั อีกทั้งปัญหำทำงฤดูกำลท่ีอำจเกิดกำรแห้งแลง้

และฝนตกท ำให้ไ ม่สำมำรถมีโปรตีนจำกปลำมำ

รับประทำนได้ตลอดทั้ งปี จุดเร่ิมตน้ของซูชิจึงเกิดข้ึน

จำกกำรน ำขำ้วมำหมกัปลำและเน้ือสัตว ์ซ่ึงแลกติกแอซิด

แบคทีเรียตำมธรรมชำติในขำ้วจะเจริญและเปล่ียนแป้ง

ขำ้วให้เป็นกรดแลกติก ซ่ึงช่วยป้องกนักำรเน่ำเป่ือยของ

ปลำและเน้ือสัตวไ์ด ้

  ซูชิ หมำยถึง กำรรวมกันระหว่ำงปลำกับข้ำว ซูชิมี

วิวฒันำกำรมำเม่ือหลำยร้อยปีมำแลว้ซ่ึงเกิดจำกควำม

ตอ้งกำรถนอมอำหำรของคนญ่ีปุ่น และซูชิก็ไม่น่ำจะใช่

อำหำรญ่ีปุ่นแท้ๆ ดว้ยเช่ือกนัว่ำน่ำจะน ำเขำ้จำกเมืองจีน

เม่ือคริสต์ศตวรรษท่ี7เน่ืองจำกมีเอกสำรโบรำณเก่ำแก่

ของจีนกล่ำวถึงอำหำรประเภทท่ีมีหนำ้ตำเหมือนกบัซูชิน้ี

เอำไวต้ั้งแต่ปลำยคริสตศ์ตวรรษท่ี 2 อำหำรดงักล่ำวเป็น

ปลำเคม็ท่ีใชข้ำ้วเป็นตวัหมกัจะน ำมำกินก็ต่อเม่ือปลำได้

ท่ีแลว้ และกินเฉพำะแต่ปลำเท่ำนั้นส่วนขำ้วนั้นเอำไปท้ิง 

         แต่ถึงอยำ่งนั้นเหตุผลท่ีซูซิเป็นอำหำรยอดนิยม

อย่ำงหน่ึงของคนทั้ งโลกได้ก็เพรำะรสชำติของ   ขำ้ว

ญ่ีปุ่นท่ีเหนียวนุ่ม หมกักบัน ้ ำส้มสำยชู วำงทบัหน้ำดว้ย

ปลำดิบท่ีแร่มำสดๆร้อนๆ ซ่ึงในยคุนั้นซูชิมีอยูด่ว้ยกนั 2 

แบบ คือ ซูชิรูปแบบคนัไซ (Kansai Style) มีตน้ก ำเนิด

จำกจงัหวดัโอซำกำ้ ตน้แบบของโอชิซูชิ ท่ีเรำรู้จกักนัใน

ปัจจุบัน และซูชิ รูปแบบเอโดะ (Edo Style) มำจำก

โตเกียว ท่ีมำของ นิงิริซูชิ อนัโด่งดงัในทุกวนัน้ี จนเม่ือ

ศตวรรษท่ี 18 คุณโยเฮอิ (Yohei) พ่อครัวชำวญ่ีปุ่นคน

หน่ึงกไ็ดคิ้ดคน้ซูซิรูปแบบใหม่ข้ึนมำ  โดยดดัแปลงให้มี

ควำมสด สะอำด และรสชำติถูกปำกคนในยุคปัจจุบัน

มำกข้ึน ส่งให้ซูชิเป็นหน่ึงในอำหำรของครัวโลกไปเป็น

ท่ีเ รียบร้อย อำหำรญ่ี ปุ่น ถือเป็นหน่ึงในอำหำรท่ีมี

วิว ัฒนำกำรและมีประวัติควำมเป็นมำอย่ำงยำวนำน          

มนตเ์สน่ห์ของอำหำรญ่ีปุ่นอย่ำงหน่ึงเร่ืองของควำมสด

และควำมใส่ใจในกำรคดัสรรวตัถุดิบและกำรน ำเสนอ

หน้ำตำของอำหำรนั้นๆ หน่ึงในอำหำรญ่ีปุ่นท่ีหลำยคน

ชอบสั่ง เม่ือมำร้ำนกค็งหนีไม่พน้ซูชิ หลำยคนคงคิดว่ำซู

ชิก็คือขำ้วป้ันช้ินพอค ำ ท่ีมีเน้ือปลำวำงอยูข่ำ้งบนเท่ำนั้น 

นอกจำกซูชิท่ีเรำเห็นแบบท่ีเป็นขำ้วช้ินพอค ำ แลว้มีเน้ือ

ปลำวำงอยูด่ำ้นบนนั้น 

 

 



 

 

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

วตัถุดบิ 

1. ไข่ไก่ 2 ฟอง 

2. กุง้สด 4 ตวั 

3. แป้งทอดกรอบ 50 กรัม 

4. เกลด็ขนมปัง 60 กรัม 

5. สำหร่ำยแผน่ 1 แผน่ 

6. ชีสแผน่ 3 แผน่ 

7. มำยองเนส 1 ส่วน 5 กรัม 

8. น ้ำมนัพริกเผำ 4 ชอ้นโตะ๊ 

9. ขำ้วสวย  

10. น ้ำส้มส ำหรับท ำซูชิ 2 ชอ้นโตะ๊ 

11. ซอสพริก 2 ชอ้นโตะ๊ 

ขั้นตอนการท า 

วธีิการท าข้าวซูชิ 

1. น ำขำ้วท่ีหุงสุกร้อนๆท่ีเหลือจำกกน้หมอ้มำท ำเป็นขำ้ว

ป้ัน 

2. น ำมำผสมกบัน ้ำส้มส ำหรับท ำซูชิ 2 ชอ้นโตะ๊ 

3. และกจ็ะไดข้ำ้วป้ัน 

วธีิการท าไส้ซูชิ 

1. น ำกุง้สด 4 ตวั มำดดัใหต้รง 

2. น ำกุง้สด คลุกแป้งทอดกรอบ ไข่ และเกลด็ขนมปัง  

3. ตั้งกระทะใหร้้อนน ำกุง้ลงทอดจนเป็นสีสวย 

 

วธีิการป้ัน 

1. วำงแผน่สำหร่ำยลงบนแผน่ไมป้ั้นซูชิทอด 

2. เกล่ียขำ้วซูชิลงบนแผน่สำหร่ำยค่อยๆเกล่ียให้กระจำย

ใหเ้หลือพื้นท่ีส่วนบนและล่ำงของสำหร่ำยประมำณหน่ึง

น้ิว 

3. วำงแผน่ชีสและกุง้ลงบนขำ้วแลว้บีบมำยองเนสลงไป 

4. จำกนั้นท ำกำรมว้นซูชิให้แน่นเพื่อไม่ให้ขำ้วแตกออก

จำกกนั 

5. น ำซูชิท่ีป้ันชุบแป้งทอดกรอบ ไข่ และเกลด็ขนมปัง 

6. ตั้งกระทะให้ร้อนแลว้น ำซูชิลงทอดจนเป็นสีเหลือง

และท้ิงไว ้

7. น ำซูชิมำหัน่เป็นช้ิน 

8.  จัดตกแต่งขอบจำนด้วยกรีนโอ๊คและขิงดองให้

สวยงำม 

9. น ำทอ็ปป้ิง ซอสมิโซะ และซอสสไปซ่ี บีบบนหนำ้ซูชิ

เพื่อใหมี้รสชำติและหนำ้ตำท่ีรับประทำน 

 

วธีิการท าซอสสไปซ่ี 

1. ส่วนผสมท่ีน ำมำท ำซอสกล่ินตม้ย  ำ 2 ชอ้นโตะ๊ 

2. ใส่น ้ำมนัพริกเผำจำกพริกเผำ 4 ชอ้นโตะ๊ 

3. ใส่มำยองเนส 1 ส่วน 5 ลงไปแลว้คนใหเ้ขำ้กนั 

 

สรุปความพงึพอใจในผลติภัณฑ์จากผู้ตอบแบบสอบถาม

จ านวน 20 ชุด 

ผลจำกแบบสอบถำมพบวำ่ ควำมพึงพอใจท่ีมีต่อซูชิทอด 

ปัจจยั/คุณลกัษณะดำ้นรสชำติมีระดบัควำมพึงพอใจมำก

และปำนกลำง ปัจจัย/คุณลักษณะควำมพึงพอใจด้ำน

สีสันมีระดบัควำมพึงพอใจมำก ปัจจยั/คุณลกัษณะควำม

พึงพอใจด้ำนกล่ินมีระดับควำมพึงพอใจมำก ปัจจัย/

คุณลักษณะด้ำนควำมคิดสร้ำงสรรค์มีระดับควำมพึง

พอใจปำนกลำง  ปัจจัย/คุณลักษณะด้ำนควำมควำม

สะอำดของอำหำรมีระดับควำมพึงพอใจปำนกลำง  

ปัจจัย/คุณลกัษณะด้ำนกำรแปรรูปของเหลือใช้ให้เกิด

ประโยชน์ควำมพึงพอใจมำก ปัจจยั/คุณลกัษณะดำ้นกำร

ตกแต่งหนำ้ตำอำหำรควำมพึงพอใจปำนกลำง 

 



 

 

สรุปผลโครงการ 

จำกกำรท่ีนักศึกษำฝึกประสบกำรณ์ได้ฝึก

ประสบกำรณ์ท่ีโรงแรม   เดอะบำซ่ำร์ โฮเทล  

แบงคอ็ก ไดมี้กำรสังเกตุกำรท ำอำหำรของแผนกครัวใน

แต่ละคร้ังว่ำมีกำรท ำอำหำรข้ึนไลน์บุฟเฟต์เป็นจ ำนวน

มำกจึงมกัจะมีอำหำรเหลือลงมำแต่ละคร้ังค่อนขำ้งมำก 

ท ำ งผู ้ ฝึ กประสบกำร ณ์ จึ ง เ ล็ ง เ ห็ น ช่อ งท ำ งและ

ควำมส ำคญัของอำหำรเหล่ำนั้น ผูฝึ้กประสบกำรณ์จึงได้

เลือกซูชิเพื่อมำท ำเป็นเมนูใหม่เน่ืองจำกมกัจะเหลือเป็น

จ ำนวนมำกและเป็นเมนูท่ีมีตน้ทุนสูงเพื่อไม่ให้เสียเปล่ำ 

ทำงผูฝึ้กประสบกำรณ์มำท ำเป็นซูชิทอดซ่ึงเป็นเมนูท่ี

แปลกใหม่และยงัไม่เคยมีในสถำนประกอบกำรมำก่อน 

อีกทั้งเพื่อใหว้ตัถุดิบนั้นไดถู้กใชอ้ยำ่งคุม้ค่ำ  

            กำรจดัท ำซูชิทอดในคร้ังน้ีกลุ่มผูฝึ้กประสบกำรณ์

ไดรั้บควำมรู้และแนวทำงในกำรจดักำรกบัวตัถุดิบต่ำงๆ

ให้คุ ้มค่ำและแปลกใหม่ซ่ึงจะท ำให้เรำรู้คุณค่ำและ

ประโยชน์ของอำหำรซ่ึงอำหำรบำงอย่ำงสำมำรถน ำไป

ประยุกต์และต่อยอดข้ึนไปเพื่อเป็นประโยชน์ให้กับ

สถำนประกอบกำรจำกประสบกำรณ์กำรฝึก 

ประสบกำรณ์วิชำชีพในคร้ังน้ีสำมำรถน ำไปปรับคิดใน

อนำคตเม่ือจบกำรศึกษำไดใ้ชท้รัพยำกรอยำ่งมีคุณค่ำและ

เป็นประโยชน์ 

ปัญหาทีพ่บในโครงการ 

1. เน่ืองจำกซูชิมีกำรน ำไปทอดจึงเกิดปัญหำในเร่ือง

ควำมกรอบของซูชิ 

2. นกัศึกษำยงัขำดควำมรู้ ควำมเขำ้ใจในกำรท ำโครงกำร 

3. อุปกรณ์ในกำรทดลองยงัขำดแคลนในบำงส่วน 

4. ทำงโรงแรมไม่มีครัวญ่ีปุ่นเลยท ำให้ไม่สะดวกต่อกำร

ทดลองและปฏิบติังำน 

การแก้ไขปัญหา 

1. ควรรับประทำนซูชิทอดหลังจำกทอดเสร็จไหม่ๆ 

เพื่อท่ีซูชิจะยงัคงควำมกรอบและยงัมีรสชำติท่ีดี 

2. ศึกษำหำข้อมูลเพิ่มเติมและสอบถำมพี่ เ ล้ียงและ

อำจำรยท่ี์ปรึกษำ 

3. ทำงเรำไดซ้ื้ออุปกรณ์เพื่อใหส้ะดวกต่อกำรทดลองและ

ปฏิบติังำน 

4. เน่ืองจำกทำงโรงแรมไม่มีครัวญ่ีปุ่นในกำรท ำอำหำร

นั้นจะตอ้งใช้ครัวร่วมกบัครัวอ่ืนๆท่ีสะดวกท่ีสำมำรถ

ปฏิบติังำนได ้

 

สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

จำกกำรท่ีไดไ้ปปฏิบติัสหกิจศึกษำในคร้ังน้ี ท่ีโรงแรม

เดอะบำร์ซำ โฮเทล แบงคอ็ก ในแผนกครัวไดรั้บควำมรู้

และประสบกำรณ์เป็นอยำ่งมำกสำมำรถสรุปผลไดด้งัน้ี 

ประโยชน์ของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

1. ไดรั้บควำมรู้และเทคนิคใหม่ๆในกำรท ำอำหำร 

2. ไดล้งมือปฏิบติังำนจริง 

3. ไดรู้้จกัฝึกควำมอดทนในกำรปฏิบติังำน 

4. ไดป้ระสบกำรณ์ในกำรท ำงำนใหม่ๆ 

5. ไดพ้บเพื่อนใหม่และไดรู้้จกักำรปรับตวัเขำ้กบัเพื่อน

ร่วมงำน 

6. ไดฝึ้กวนิยัใหต้นเอง และควำมรับผดิชอบในหนำ้ท่ี 

7. ไดค้วำมสำมคัคีในกำรท ำงำนร่วมกบัคนอ่ืน 

8. ไดข้อ้คิดจำกกำรปฏิบติังำนเพื่อเป็นแนวทำงในกำร

ท ำงำนจริง 

9. ไดแ้กไ้ขปัญหำต่ำงๆระหวำ่งปฏิบติังำน 

ปัญหาทีพ่บในการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

1. ขำดควำมช ำนำญในกำรใชอุ้ปกรณ์ภำยในครัว ซ่ึงอำจ

ท ำใหเ้กิดอนัตรำยต่อนกัศึกษำฝึกงำน 



 

 

2. ผูฝึ้กประสบกำรณ์ท ำงำนค่อนขำ้งล่ำชำ้เน่ืองจำกขำด

ประสบกำรณ์ในดำ้นกำรท ำครัว 

3. มกัมีควำมไม่เขำ้ใจในกระบวนกำรท ำงำนต่ำงๆ 

การแก้ไขปัญหา 

1. ควรฝึกใชอุ้ปกรณ์ให้ช ำนำญ หรือสอบถำมพี่ในครัว

เม่ือไม่เขำ้ใจกำรท ำงำนของอุปกรณ์นั้นๆ 

2. พยำยำมฝึกฝนตวัเองให้มีควำมว่องไวในกำรท ำงำน

มำกข้ึน 

3. หำกไม่เขำ้ใจงำนในจุดๆใด ควรถำมพนกังำนท่ีครัวให้

เกิดควำมเขำ้เพื่อไม่ให้เกิดควำมผิดพลำด และส่งผลเสีย

ต่อกำรท ำงำน 

 

กติตกิรรมประกาศ 

( Acknowledgement ) 

 

กำรท่ีคณะผูจ้ดัท ำไดม้ำปฏิบติังำนในโครงกำร 

สหกิจศึกษำ ณ โรงแรมเดอะบำร์ซ่ำ โฮเทล  

แบงค็อก ตั้ งแต่วนัท่ี 14 พฤษภำคม 2561 ถึงวนัท่ี  31 

สิงหำคม 2561 ส่งผลให้คณะผูจ้ดัท ำ ไดรับควำมรู้และ

ประสบกำรณ์ต่ำงๆท่ีมีค่ำมำกมำย ส ำหรับรำยงำนสหกิจ

ศึกษำฉบับน้ีส ำเร็จลงได้ด้วยดีจำกควำมร่วมมือและ

สนบัสนุนจำกหลำยฝ่ำยดงัน้ี 

1.คุณวงศพทัธ์  จิตติพรไพศำล  Sous Chef (พนักงำนท่ี

ปรึกษำ) 

2.อำจำรยธ์นวรรณ   ทะนนัชยั  อำจำรยท่ี์ปรึกษำ 

และบุคคลท่ำนอ่ืนๆท่ีไม่ได้กล่ำวนำมทุกท่ำนท่ีได้ให้

ค  ำแนะน ำช่วยเหลือในกำรจดัท ำรำยงำน 

  คณะผูจ้ดัท ำขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้ง

ทุกท่ำนท่ีมีส่วนร่วมในกำรใหข้อ้มูลและเป็นท่ีปรึกษำใน

กำรท ำรำยงำนฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้กำร

ดูแลและให้ควำมเข้ำใจกบัชีวิตของกำรท ำงำนจริง ซ่ึง

คณะผูจ้ดัท ำขอขอบพระคุณเป็นอยำ่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 
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ภาคผนวก ฉ 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ประวตัคิณะผู้จดัท า 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

                                        ช่ือ-นำมสกุล  :            นำงสำวจณิสตำ  รักขะเสน 

                                                     รหสันกัศึกษำ  :            57044002 

                                       คณะ  :            ศิลปศำสตร์ 

                                       สำขำวิชำ  :            กำรโรงแรมและกำรท่องเท่ียว 

                                        ท่ีอยู ่  :            63/8 หมู่ 2 

                                                      ต ำบลไร่ขิง อ ำเภอสำมพรำน 

                                                      จงัหวดันครปฐม 73210 

                                       เบอร์โทรศพัท ์ :            0959201327 

                                       E-Mail   :            praew10226@gmail.com 

            ประวัติการศึกษา 

2551-2556  : โรงเรียนออ้มนอ้ยโสภณชนูปถมัภ ์

2557-2560  : มหำวิทยำลยัสยำม   

mailto:praew10226@gmail.com


 

 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                

                                                      ช่ือ-นำมสกุล  :   สุนิสำ จนัทะเล 

                                               รหสันกัศึกษำ  :  5704400005 

                                               คณะ  :  ศิลปศำสตร์ 

                                              สำขำวิชำ  :  กำรโรงแรมและกำรท่องเท่ียว 

                                               ท่ีอยู ่  :  150/125  หมู่บำ้นหรรษำ 

                                                            ต ำบลออ้มนอ้ย อ ำเภอกระทุ่มแบน 

                                                            จงัหวดัสมุทรสำคร 74130 

                                                      เบอร์โทรศพัท ์ :   0844317423 

                                                      E-Mail   :  suninok1995@gmail.com 

ประวัติการศึกษา 

2551-2556  :  โรงเรียนหว้ยจริงวิทยำ 

2557-2560  : มหำวิทยำลยัสยำม 

mailto:suninok1995@gmail.com


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ-นำมสกุล  :  เจษฎำภรณ์ ทพัเจริญ 

รหสันกัศึกษำ  :  5704400196 

คณะ  :   ศิลปศำสตร์ 

สำขำวิชำ  :   กำรโรงแรมและกำรท่องเท่ียว 

ท่ีอยู ่  :   244 ถ.สุทธิสำรวินิจฉยั 

ต ำบลสำมเสนใน อ ำเภอพญำไท 

                                                          จงัหวดักรุงเทพมหำนคร10400 

                                                      เบอร์โทรศพัท ์ :  0818680881 

                                                      E-Mail   :   mario_ketza@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา 

2551-2556  :  โรงเรียนสำยปัญญำในพระรำชินูปถมัภ ์

2557-2560  : มหำวิทยำลยัสยำม 

mailto:mario_ketza@hotmail.com


 

 

ประวตัิผู้เขยีน 

       

 

 

 

 

 

 

 

                                    ช่ือ-นามสกุล  :            นางสาวจณิสตา  รักขะเสน 

                                                     รหสันกัศึกษา  :            57044002 

                                       คณะ  :            ศิลปศาสตร์ 

                                       สาขาวิชา  :            การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

                                        ท่ีอยู ่  :            63/8 หมู่ 2 

                                                      ต าบลไร่ขิง อ าเภอสามพราน 

                                                      จงัหวดันครปฐม 73210 

                                       เบอร์โทรศพัท ์ :            0959201327 

                                       E-Mail   :            praew10226@gmail.com 

            ประวัติการศึกษา 

2551-2556  : โรงเรียนออ้มนอ้ยโสภณชนูปถมัภ ์

2557-2560  : มหาวิทยาลยัสยาม    

mailto:praew10226@gmail.com


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                      ช่ือ-นามสกุล  :   สุนิสา จนัทะเล 

                                               รหสันกัศึกษา  :  5704400005 

                                               คณะ  :  ศิลปศาสตร์ 

                                              สาขาวิชา  :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

                                               ท่ีอยู ่  :  150/125  หมู่บา้นหรรษา 

                                                            ต าบลออ้มนอ้ย อ าเภอกระทุ่มแบน 

                                                            จงัหวดัสมุทรสาคร 74130 

                                                      เบอร์โทรศพัท ์ :   0844317423 

                                                      E-Mail   :  suninok1995@gmail.com 

ประวัติการศึกษา 

2551-2556  :  โรงเรียนหว้ยจริงวิทยา 

2557-2560  : มหาวิทยาลยัสยาม 

mailto:suninok1995@gmail.com


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ-นามสกุล  :  เจษฎาภรณ์ ทพัเจริญ 

รหสันกัศึกษา  :  5704400196 

คณะ  :   ศิลปศาสตร์ 

สาขาวิชา  :   การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

ท่ีอยู ่  :   244 ถ.สุทธิสารวินิจฉยั 

ต าบลสามเสนใน อ าเภอพญาไท 

                                                          จงัหวดักรุงเทพมหานคร10400 

                                                      เบอร์โทรศพัท ์ :  0818680881 

                                                      E-Mail   :   mario_ketza@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา 

2551-2556  :  โรงเรียนสายปัญญาในพระราชินูปถมัภ ์

2557-2560  : มหาวิทยาลยัสยาม 

 

mailto:mario_ketza@hotmail.com
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