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บทคัดย่อ 

โครงการ น ้ าพริกหวักุง้ จดัท าข้ึนโดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อตอ้งการน าวตัถุดิบเหลือใชภ้ายในโรงแรม

มาท าเป็นอาหารแปรรูปและท าใหใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุด เน่ืองจากทางโรงแรมมีการน าเขา้ของสดในแต่ละ

อาทิตย ์ซ่ึงเม่ือมีกุง้มาจะมีการท ากุ้งและน าหัวกุ้งทิ้ง ทางเราเล็งเห็นว่าหัวกุง้สามารถน ามาแปรรูปท าเป็น

น ้าพริกไวท้านได ้ 

ผูจ้ดัท าเลือกท า น ้ าพริกหัวกุง้ เน่ืองจากน ้ าพริกเป็นอาหารท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั โดยมีรสจดัถูก

ปากคนไทยส่วนมาก แต่ในสังคมเมืองปัจจุบนัมีอาหารส าเร็จรูปขายอยู่มากและหลากหลาย อีกทั้งการใช้

ชีวิตท่ีเร่งรีบ ท าให้ผูค้นหันมาท าน ้ าพริกทานกนัเองน้อยลง ปัจจุบนัในทอ้งตลาดประเทศไทยมีน ้ าพริกอยู่

หลายประเภทขายอยูเ่ป็นจ านวนมาก ในปัจจุบนัจึงมีน ้ าพริกหลากหลายชนิดให้ไดเ้ลือกทาน ซ่ึงแต่ละชนิด 

วตัถุดิบและเอกลกัษณ์ก็จะแตกต่างกนัออกไป อีกทั้งน ้ าพริกยงัเป็นอาหารประจ าทอ้งถ่ินในแต่ละภาคต่างๆ 

ซ่ึงวตัถุดิบในการท าสามารถหาไดต้ามทอ้งตลาดทัว่ไป อีกทั้งยงัเป็นเมนูท่ีท าง่าย น ้ าพริกจึงกลายเป็นเมนูคู่

บา้นของคนไทย 
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Abstract 

The aim of the shrimp head chili dip project was to use and bring raw materials in the hotel to be 

reprocessed and make the most benefit. The hotel restaurant uses fresh materials each week, there are a lot 

of waste from shrimps, so we used the leftover shrimps to the chili dip. 

The project made shrimp head chili dip because it was a unique Thai food, and its taste was 

delicious for Thai people. In today’s Thai society, chili dip may gradually disappear due to the urgency of 

consumption and variety of instant food. In Thailand, there are many types of chili dip for sale. Each type 

uses different raw materials that make the identity of chili dip. Additionally, the chili dip was a simple 

local food in each region for Thai people who can pick up easily in the market. 
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บทที1่ 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 น ้ำพริก ถือเป็นอำหำรคู่ครัวคนไทยมำโดยตลอด ไม่วำ่จะเป็นบำ้นไหนๆเม่ือทำนขำ้วก็มกัจะตอ้งมี

น ้ำพริกทำนคู่กนั แต่ในสังคมเมืองปัจจุบนัมีอำหำรส ำเร็จรูปขำยอยูม่ำกและหลำกหลำย อีกทั้งกำรใชชี้วิตท่ี

เร่งรีบ ท ำให้ผูค้นหันมำท ำน ้ ำพริกทำนกนัเองน้อยลง ปัจจุบนัในทอ้งตลำดประเทศไทยมีน ้ ำพริกอยู่หลำย

ประเภทขำยอยู่เป็นจ ำนวนมำก ในปัจจุบนัจึงมีน ้ ำพริกหลำกหลำยชนิดให้ได้เลือกทำน ซ่ึงแต่ละชนิด 

วตัถุดิบและเอกลกัษณ์ก็จะแตกต่ำงกนัออกไป อีกทั้งน ้ ำพริกยงัเป็นอำหำรประจ ำทอ้งถ่ินในแต่ละภำคต่ำงๆ 

ซ่ึงวตัถุดิบในกำรท ำสำมำรถหำไดต้ำมทอ้งตลำดทัว่ไป อีกทั้งยงัเป็นเมนูท่ีท ำง่ำย น ้ ำพริกจึงกลำยเป็นเมนูคู่

บำ้นของคนไทย อำหำรท่ีทำนคู่กบัน ้ ำพริกส่วนใหญ่จะเป็นผกัต่ำงๆเช่น แตงกวำ ถัว่ฝักยำว และมะเขือ

เปรำะ อีกทั้งน ้ำพริกยงัเป็นอำหำรเพื่อสุขภำพท่ีหำทำนไดง่้ำยอีกดว้ย 

เน่ืองจำกทำงโรงแรมมีกำรน ำเขำ้ของสดในแต่ละอำทิตยซ่ึ์งเม่ือมีกุง้มำจะมีกำรท ำกุง้และน ำหัวกุง้

ทิ้ง ทำงเรำเห็นว่ำหัวกุง้สำมำรถน ำมำท ำน ้ ำพริกไวท้ำนได ้จึงไดเ้กิดควำมคิดท่ีจะท ำน ้ ำพริกหวักุง้ เพื่อเป็น

กำรน ำของเหลือใช้มำท ำให้เกิดประโยชน์ เน่ืองจำกน ้ ำพริกเป็นอำหำรท่ีสำมำรถเก็บไวไ้ด้นำน อีกทั้งยงั

สำมำรถน ำไปต่อยอดเพื่อท ำใหเ้กิดรำยไดไ้ดอี้กดว้ย 

           ดงันั้นทำงคณะผูจ้ดัท ำจึงไดมี้แนวคิดท่ีจะท ำน ้ ำพริกหวักุง้เพื่อเป็นกำรน ำของเหลือใช้มำท ำให้เกิด

ประโยชน์สูงสุดใหก้บัทำงโรงแรม และเป็นแนวทำงในกำรสร้ำงอำชีพใหก้บัผูอ่ื้น 

 

1.2 วตัถุประสงค์ 

           1.2.1 เพื่อเพิ่มทกัษะในดำ้นควำมคิดสร้ำงสรรค ์

           1.2.2 เพิ่มทกัษะทำงดำ้นกำรท ำอำหำร 

           1.2.3 เพื่อเพิ่มทกัษะของกำรท ำงำนเป็นทีม 

           1.2.4 เพื่อตอ้งกำรศึกษำหำควำมรู้เก่ียวกบัอำหำรไทย 
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1.3 สมมุติฐำน 

           บุคคลทัว่ไป -สนใจท่ีจะท ำอำหำรมำกข้ึน และสำมำรถท ำทำนเองได ้

1.4 ขอบเขตกำรศึกษำ 

           สร้ำงส่ือกำรน ำเสนอโครงกำรงำนจำกโปรแกรม Power Point เพื่อน ำเสนอแก่คณะกรรมกำร พร้อม

ตวัผลิตภณัฑท่ี์เตรียมมำน ำเสนอ 

1.5 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

           1.5.1ไดรั้บควำมรู้และทกัษะเก่ียวกบักำรท ำอำหำรไทยเพิ่มมำกข้ึน 

           1.5.2ไดท้รำบวธีิกำรท ำน ้ำพริกหวักุง้ 

           1.5.3เป็นแนวทำงในกำรท ำอำหำรจำกวตัถุดิบเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์ 
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บทที ่2 

ทบทวนวรรณกรรม 

2.1 ความหมายของน า้พริก 

           ความเป็นมาของน ้ าพริก น ้ าพริกเป็นอาหารไทย ท่ีสะทอ้นวฒันธรรมของคนไทย เน่ืองจากเป็น
อาหารท่ีตอ้งรับประทาน ร่วมกนันั่งล้อมวงกนักินน ้ าพริกถ้วยเดียวกัน ซ่ึงนอกจากจะให้คุณค่าในเชิง
โภชนาการและสุขภาวะท่ี ไดรั้บประทานอาหารท่ีหลากหลายจากอาหารหลากชนิดในส ารับของแต่ละม้ือ
แลว้ ยงัมีคุณค่าในการสร้าง ความสัมพนัธ์ท่ีดีภายในครัวเรือนได ้ในพจนานุกรม ฉบบัมติชน (ปี 2547) 
นิยามความหมายของน ้ าพริกไว ้คือ น ้ าพริก เป็นอาหารชนิดหน่ึง เป็น เคร่ืองจ้ิม หรือ คลุกกินกบัขา้ว หรือ        
แนมกบัผกั    

           น ้ าพริก มีมาตั้งแต่สมยักรุงศรีอยุธยา โดยค าว่า "น ้ าพริก" มีความหมายมาจากการปรุงดว้ยการน า
สมุนไพร พริก กระเทียม หวัหอม เคร่ืองเทศกล่ินแรง มาโขก บด รวมกนั เพื่อใชส้ าหรับจ้ิม โดยมี ดอกแค 
มะเขือยาว แตงกวา ถวัฝักยาว มะเขือม่วง ถัว่พู สัตวน์ ้ าต่าง ๆ เช่น ปลา กุง้ คนในสมยัก่อนนิยมรับประทาน
สัตวน์ ้ ามากกวา่สัตวบ์ก จึงอาจ คิดคน้น ้ าพริกข้ึนเพื่อเพิ่มรสชาติ และดบักล่ินคาวต่าง ๆ น ้ าพริกถูกใช้เป็น
ส่วนประกอบของอาหารต่าง ๆ หรือใชใ้นการรับประทานเป็นกบัขา้วก็ไดแ้ละยงัไดรั้บความนิยมมาตั้งแต่
อดีตจนถึงปัจจุบนั ส าหรับน ้าพริก แบบทีใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงส่วนผสมนั้น เกิดข้ึนเพราะอาหารไทยจ าพวกแกง 
จ าเป็นท่ีจะตอ้งมีส่วนประกอบ หรือกรรมวิธีการท าท่ีค่อนขา้งซับซ้อน ผูป้รุงจึงคิดท าน ้ าพริกข้ึนเพื่อ
รวบรวมส่วนผสมต่าง ๆ นั้นเขา้ดว้ยกนั เป็นการลดขั้นตอนการปรุงลงและยงัสามารถท าเก็บไวไ้ดใ้นจ านวน
มาก ในปัจจุบนัไดมี้การน าน ้ าพริกชนิดต่าง ๆ มาดดัแปลงเป็นอาหารหลากหลายประเภท รวมถึงน ามาผดั
กบัขา้ว เช่น ขา้วผดัน ้าพริกนรก ขา้วผดัน ้าพริกปลาทู เป็นตน้ 

           น ้ าพริก ( Chili Sauce )คือ อาหารชนิดหน่ึงปรุงดว้ย กะปิ กระเทียม พริกข้ีหนู มะนาว เป็นตน้ ใช้

เป็น เคร่ืองจ้ิมหรือคลุกขา้วกิน ใชน้ ้ าปลาหรือน ้ าปลาร้าแทน น ้ าพริก คืออาหารประเภทเคร่ืองจ้ิมชนิดหน่ึง 

โดยการน าเคร่ืองปรุงชนิดต่าง ๆ ลงโขลกรวมกนัในครก รสชาติของน ้ าพริกโดยทัว่ไปแลว้ จะมีรสเผด็น า 

รสเคม็ตาม แต่ภาคกลางนั้นจะเพิ่มรสเปร้ียวลงไปดว้ย ทางเหนือน ้ าพริกอ่อง ก็จะมีรสเผด็น า รสเค็มตาม แต่

วา่ ค่อนขา้งหวาน  

           การเรียกช่ือน ้ าพริกแต่ละชนิดมกัจะเรียกตามส่วนประกอบหลกัท่ีน ามาท า ซ่ึงอาจเป็นเน้ือสัตว ์

พืชผกั แมลง หรือผลิตผลจากพืชหรือสัตวก์็ได ้เช่น น ้ าพริกขิง น ้ าพริกปลาน ้ าพริกร้า น ้ าพริก-น ้ าปู น ้ าพริก

ต่อ(ตวั อ่อนของตวัต่อ) น ้าพริกน ้าผกั เป็นตน้ ประเภทของพริกท่ีน ามาต าน ้าพริกก็มีทั้งพริกดิบ หรือ  
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พริกหนุ่ม และ พริกแหง้ ชนิดของน ้าพริกนอกจากจะแบ่งตามลกัษณะของพริกท่ีน ามาท าแลว้ ยงัอาจแบ่งได้

ตามลกัษณะของ น ้ าพริก ไดแ้ก่ น ้ าพริกท่ีลกัษณะค่อนขา้งแห้ง และน ้ าพริกลกัษณะมีน ้ าขลุกขลิก น ้ าพริกท่ี

คนไทยรู้จกัดี เช่น น ้าพริกกะปิ น ้าพริกกะเหร่ียง น ้าพริกกุง้สด น ้ าพริกกุง้เสียบ น ้ าพริกปลาร้า น ้ าพริกปลาทู 

น ้าพริกเผา น ้า พริกนรก น ้าพริกแมงดา น ้าพริกหนุ่ม น ้าพริกตาแดง น ้าพริกอ่อง น ้าพริกแจ่ว น ้าพริกลงเรือ 

2.2 ประเภทและพนัธ์ุพริก 

           พริกท่ีมีการปลูกกนัในปัจจุบนัน้ีถา้กล่าวรวม ๆ แลว้มีทั้งชนิดท่ีมีรสชาติเผด็มาก เผด็นอ้ย ไปจนถึง

ไม่เผด็เลย และขนาดของผลมีทั้งผลขนาดเล็ก กลาง และใหญ่ เช่น พริกยกัษ ์พริกใหญ่ แต่อยา่งไรก็ตามการ

จดัหมวดหมู่พริกในปัจจุบนัยงัค่อนขา้งสับสน แต่มีวิธีท่ีนิยมใช้กนัคือ การแบ่งแยกประเภทของพริกตาม

ลกัษณะล าตน้ คือ 

           2.2.1 พวกตน้ลม้ลุก 

             พริกท่ีอยูใ่นพวกน้ีมีช่ือเรียกทางวทิยาศาสตร์วา่ Capsicum annuum L. เป็นพริกท่ีมีอายุในการให้ผล

ผลิตสั้น(อายสุั้น) ดอกอาจมีสีขาวหรือสีม่วง มีหน่ึงดอกต่อขอ้ ดงันั้นการเกิดผลจึงเกิดเป็นผลเด่ียว มีทั้งชนิด

ท่ีปลายผลช้ีข้ึนฟ้าและช้ีลงดิน (การติดผล) ซ่ึงสามารถแบ่งออกได้อีกหลายชนิดโดยพิจารณาตามขนาด 

รูปร่าง สีของผล ตลอดจนการให้รสชาติวา่มีความเผด็มากนอ้ยเพียงใดหรือไม่เผด็ ผลท่ียงัอ่อนอยู ่สีของผล

มกัมีสีซีด, สีเขียว หรือสีม่วง เม่ือผลแก่จะมีสีแดงเขม้, เหลืองอมส้ม, เหลืองน ้ าตาล, ม่วง หรือสีขาวนวล 

พริกท่ีจดัอยูใ่นพวกน้ี เช่น พริกข้ีหนู พริกยกัษ ์พริกหยวก พริกจินดา พริกมนั หรือพริกช้ีฟ้า เป็นตน้ 

           2.2.2 พวกยนืตน้ 

              พริกท่ีอยู่ในพวกมีช่ือเรียกทางวิทยาศาสตร์ว่า Capsicum frutescens L.) เป็นพริกท่ีมีอายุในการ

ใหผ้ลผลิตนานกวา่พวกแรก (ประมาณ 2-3 ปี) มีลกัษณะตน้เป็นไมก่ึ้งพุม่ ดอกสีเขียวอมเหลืองมี 1-3 ดอกต่อ

ขอ้ ผลท่ีเกิดข้ึนจึงเป็นกลุ่มขนาดผลเล็ก ลกัษณะของโคนผลใหญ่ ปลายเรียวเล็กยาวประมาณ 2-3 เซนติเมตร 

ปลายผลช้ีข้ึน ผลเม่ือสุกมีสีแดงหรือเหลือง ส่วนใหญ่มีรสเผด็จดั เช่น พริกข้ีหนูสวน พริกตาบาสโก เป็นตน้ 

           ส าหรับพนัธ์ุพริกท่ีปลูกทัว่ไปในประเทศไทย ส่วนใหญ่จะแตกต่างกนัออกไปตามทอ้งท่ีปลูกและ

ช่ือพนัธ์ุพริกก็มกัเรียกต่างกนัไปตามทอ้งถ่ินนั้น ๆ เช่น พริกพนัธ์ุห้วยสีทน พริกเชียงใหม่ พริกบางชา้ง แล

พริกท่ีนิยมปลูกมากท่ีสุดส่วนใหญ่เป็นพริกข้ีหนู รองลงมาไดแ้ก่ พริกช้ีฟ้า พริกมนั พริกสิงคโปร์ และพริก

เหลือง เป็นตน้ ลกัษณะของพนัธ์ุพริกบางพนัธ์ุท่ีมีการปลูกกนั ซ่ึงสามารถปลูกข้ึนไดดี้ ไดแ้ก่ 
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1. พนัธ์ุห้วยสีทน เป็นพริกข้ีหนูเม็ดใหญ่ ส าหรับประวติัของพริกพนัธ์ุน้ี ไดมี้หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง

คือ ในปี 2516 ฝ่ายสาขาพืชผกั กองพืชสวน กรมวิชาการเกษตร ไดรั้บเมล็ดพนัธ์ุพริกข้ีหนูเม็ดใหญ่หรือท่ี

เรียกวา่พริกจินดา จาก ดร.เถลิง ธ ารงนาวาสวสัด์ิ รองปลดักระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในสมยันั้น และได้

น ามาทดลองปลูกศึกษาท่ีโครงการไร่นาตวัอยา่งหว้ยสีทน จงัหวดักาฬสินธ์ุ เพื่อปรับปรุงพนัธ์ุให้มีลกัษณะดี

ทั้งในดา้นการเจริญเติบโตและความสม ่าเสมอของสายพนัธ์ุ รวมทั้งรูปร่าง และขนาดของผลให้เป็นท่ีนิยม

ของตลาดต่อมาในปี 2522 ก็ไดผ้ลิตเมล็ดพนัธ์ุพริกดงักล่าว (พนัธ์ุหว้ยสีทน) แนะน าสู่เกษตรกร 

ลกัษณะประจ าพนัธ์ุของพริกพนัธ์ุห้วยสีทน มีทรงตน้ตั้งเป็นพุ่มรูปตวัวี สูงประมาณ 1 เมตร เม่ือเร่ิมให้ผล 

(มีอายุหลงัจากยา้ยกลา้ปลูกประมาณ 100 วนั) และจะสูงข้ึนจนถึงประมาณ 150-160 เซนติเมตร เม่ือมีอายุ

ตั้งแต่ 5 เดือนข้ึนไป ทรงพุม่กวา้งประมาณ 80 เซนติเมตร มีก่ิงท่ีแตกออกจากโคนตน้ประมาณ 3-5 ก่ิง มองดู

แลว้มีลกัษณะคลา้ยกบัการแตกกอของขา้ว ลกัษณะการติดผลช้ีข้ึนบน ผลเม่ือยงัอ่อนมีสีเขียว ผลแก่สีแดง

เขม้ ยาวประมาณ 4 เซนติเมตร (ผลท่ีออกรุ่นแรกมกัยาวกว่ารุ่นหลงัๆ) โคนผลใหญ่และเรียวไปหาปลาย 

ขนาดของผลค่อนขา้งอว้นปานกลาง ทั้งผลสดและผลแห้งมีรสชาติเผด็จดั เม่ือเก็บผลท่ีสุกมาท าเป็นพริก

แหง้ก็จะมีสีแดงเขม้ ผลเหยยีดตรงไม่บุบบูบ้ี้ กา้นผลโดยทัว่ ๆ ไปยาวเท่ากบัความยาวของผล ผลเกิดข้ึนตาม

ขอ้ของก่ิงเกือบทุกก่ิง 

ลกัษณะเด่นเม่ือเปรียบเทียบกบัพนัธ์ุพื้นเมือง 

          1. ใหผ้ลผลิตสูงกวา่ 

          2. ใหน้ ้าหนกัพริกแหง้สูงกวา่ 

          3. ผลสีแดงและเขม้กวา่ทั้งสดและแหง้ 

          4. เม่ือผลแหง้ผิวจะมนัมากกวา่ 

          5. ผลตากแหง้มีลกัษณะท่ีเหยยีดตรงมากกวา่ 

          6. กา้นผลยาวกวา่ ช่ือเป็นท่ีนิยมของตลาดมาก 

          7. แตกก่ิงกระโดงท่ีโคนตน้มากกวา่ 

พริกข้ีหนูพนัธ์ุหว้ยสีทนสามารถปลูกไดใ้นสภาพดินฟ้าอากาศทัว่ไป ทัว่ทุกภาคของประเทศและทุกฤดูกาล 

เป็นพนัธ์ุท่ีทนต่อความแห้งแลง้ไดดี้ แต่ไม่ทนต่อดินปลูกท่ีช้ืนแฉะ จึงไม่เหมาะสมท่ีจะปลูกในดินท่ีมีการ

ระบายน ้าไม่ดี ทั้งยงัเป็นพนัธ์ุท่ีเหมาะสมส าหรับพริกแหง้ เพราะสามารถเก็บไวไ้ดน้านวนั 
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           2. พนัธ์ุหวัเรือ เป็นพนัธ์ุพริกข้ีหนูเมด็ใหญ่อีกเช่นกนั ปุลูกมากในจงัหวดั อุบลราชธานี มีคุณสมบติั

ของพริกพนัธ์ุน้ีคือ ปลูกง่าย ให้ผลผลิตสูง มีกล่ินหอม รสชาติชวนกิน รสเผด็ ลกัษณะผลช้ีข้ึน ทั้งยงัเหมาะ

ส าหรับท าพริกแหง้ 

           3. พนัธ์ุบางชา้ง มีผลขนาดใหญ่ ยาวเรียว ช้ีลงดิน ผิวขรุขระ ผลดิบมีสีเขียวอ่อน เม่ือสุกมีสีแดงเขม้ 

เม่ือตากแหง้แลว้ผวิจะยน่มาก ลกัษณะตน้ค่อนขา้งเต้ีย ใบหนา้ใหญ่ มีสีเขียวอ่อน 

           4. พนัธ์ุเจแปน มีล าตน้สูงโปร่ง ทรงพุม่กวา้ง ผลค่อนขา้งจะใหญ่ ช้ีลงดิน ผลดิบมีสีเขียวอ่อน ผลสุก

สีแดง เม่ือน าไปตากแหง้มีสีส้ม 

           5. พนัธ์ุเคเยนลองสลิม Cayenne Long Slim) เป็นพนัธ์ุพริกสีฟ้าพนัธ์ุ หน่ึง ผลอ่อนมีสีเขียวแก่ เม่ือ

ผลแก่เปล่ียนเป็นสีแดงจดั 

           6. พนัธ์ุฮงักาเรียน เยลโล่ แวก๊ ฮอท (Hangarian Yellow Wax Hot) เป็นพนัธ์ุพริกหยวก ล าตน้ตั้งตรง 

ใบมีสีเขียวอ่อน เม่ือผลยงัอ่อนมีสีเหลืองและเปล่ียนเป็นสีแดงจดัเม่ือผลสุก 

           7. พนัธ์ุเบลบอย ไฮบริด (Bell Boy Hybrid) เป็นพนัธ์ุพริกยกัษ์มี ลกัษณะล าตน้เป็นพุ่มขนาด

ประมาณ ๕๐-๖๐ เซนติเมตร ผลมีสีเขียวเขม้ถึงสีแดงเน้ือหนา 

           8. พนัธ์ุบูลสตาร์โฮบริด (Blue Star Hybrid) เป็นพนัธ์ุยกัษ์อีกเช่นกนั มี ตน้ตั้งสูง ผลมีสีเขียวเขม้ 

เป็นผลขนาดใหญ่ มี ๓-๔ ลอน เน้ือหนาปานกลาง 
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2.3 ประโยชน์ของพริก 

2.3.1 พริกมีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอวยั 

2.3.2 ช่วยใหอ้ารมณ์ดี ท าใหร่้างกายสร้างสาร Endorphin (สารแห่งความสุข) 

2.3.3 ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานใหแ้ขง็แรงมากยิง่ข้ึน 

2.3.4 วติามินซีท่ีช่วยเสริมสร้างคอลลาเจนในร่างกาย 

2.3.5ช่วยในการบ ารุงและรักษาสายตา 

2.3.6 ช่วยกระตุน้ใหเ้จริญอาหารยิง่ข้ึน 

2.3.7 สารแคปไซซินช่วยใหเ้กิดอาการต่ืนตวัของร่างกาย 

2.3.8 ช่วยในการดีทอ็กซ์ของร่างกาย 

2.3.9 พริกช่วยบรรเทาอาการไขห้วดั ลดน ้ามูก และลดเสมหะ 

2.3.10 ช่วยบรรเทาอาการไอ 

2.3.11 ช่วยลดสารท่ีมากีดขวางระบบทางเดินหายใจอนัเน่ืองมาจากการเป็นไขห้วดั ไซนสั หรือโรค

ภูมิแพต่้าง ๆ 

2.3.12 ช่วยรักษาโรคลกัปิดลกัเปิด หรือโรคเลือดออกตามไรฟัน 

2.3.13 ช่วยใหห้ายใจไดส้ะดวกยิง่ข้ึน 

2.3.14 ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็ง และความเผด็ของพริกมีส่วนช่วยฆ่าเซลลม์ะเร็งได ้

2.3.15 ช่วยลดปริมาณสารคอเลสเตอรอลในร่างกาย ท าให้ปริมาณของไตรกลีเซอไรด์ในกระแส

เลือดลดลง 

2.3.16 ช่วยลดการอุดตนัของเส้นเลือด เส้นเลือดสมองอุดตนั 

2.3.17 ช่วยในการสลายล่ิมเลือด 

2.3.18 ช่วยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจลม้เหลว 

2.3.19 ช่วยเพิ่มการไหลเวยีนของหลอดเลือดให้ดียิง่ข้ึน 

2.3.20 ช่วยลดความดนัโลหิต 
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2.3.21 ช่วยเสริมสร้างผนงัหลอดเลือดใหแ้ขง็แรง ช่วยเพิ่มการยดึตวัของผนงัหลอดเลือด 

2.3.22 ช่วยขยายเส้นโลหิตในล าไส้และกระเพาะอาหารเพื่อการดูดซึมอาหารท่ีดีข้ึน 

2.3.23 สาร Capsaicin ช่วยฆ่าเช้ือแบคทีเรียในกระเพาะอาหาร 

2.3.24 ช่วยใหร่้างกายขบัถ่ายของเสียและน าธาตุอาหารไปยงัเน้ือเยือ่ในร่างกาย 

2.3.25 ช่วยบรรเทาอาการอาหารไม่ยอ่ย ขบัแก๊สในกระเพาะ 

2.3.26 มีส่วนช่วยในการขบัปัสสาวะ 

2.3.27 ช่วยป้องกนัการติดเช้ือต่าง ๆ ในบริเวณจมูก ล าคอ ปอด เยือ่บุผนงัช่องปาก 

2.3.28 ช่วยไม่ใหเ้มือกเสีย ๆ มาจบัตวักนัภายในส่วนต่าง ๆ ของร่างกายดว้ย 

2.3.29 ช่วยบรรเทาอาการเจ็บปวดต่าง ๆ เช่น อาการปวดฟัน เจ็บคอ การอกัเสบของผิวหนงั อาการ

ปวดศีรษะ ปวดเส้นเอน็ โรคเกาต ์ขอ้ต่ออกัเสบ เป็นตน้ 

2.3.30 พริกช่วยกระตุน้ใหอ้ยากอาหารมากข้ึน  

2.3.31 ใชใ้นการประกอบอาหาร ปรุงแต่งอาหาร 

2.3.32 น าไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑช์นิดต่าง ๆ เช่น พริกแหง้ พริกป่น พริกดอง ซอสพริก เคร่ืองแกง 

น ้าพริกต่าง ๆ และผลิตภณัฑย์ารักษาโรค 

2.3.33 รวมไปถึงอาวธุป้องกนัตวัอยา่งสเปรยพ์ริกไทย (ไม่ถือวา่เป็นอาวธุร้ายแรง) 

2.3.34 ในดา้นการแพทยแ์ผนจีนน าสารน้ีมาใชป้ระโยชน์เพื่อบ ารุงพลงัหยาง 

2.3.35 ในดา้นการแพทยไ์ดมี้การสกดัเอาสารแคปไซซินในพริกออกมาในรูปแบบครีมหรือเจล ใช้

ทาเพื่อบรรเทาอาการเจบ็ปวดท่ีผวิหนงั เช่น ไฟไหม ้น ้าร้อนลวก งูสวดั เป็นตน้ 

2.3.36 ในดา้นความงามจะใชส้ารสกดัจากแคปไซซินมาสกดัเป็นเจลเพื่อใชใ้นการนวดลดเซลลูไลต ์

สลายไขมนั 
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2.4 ประเภทของน า้พริก 

      2.4.1 การจดัประเภทน ้าพริกตามชนิดของพริก 

       น ้าพริกท่ีท าจากพริกแหง้ ลกัษณะโดยทัว่ไป จะมีสีแดงตามสีของพริก และมีรสชาติเผด็กวา่น ้ าพริก

ท่ีท าจากพริกสดเป็นส่วนประกอบ เคร่ืองปรุงจะรวมเป็นเน้ือเดียว บางชนิดอาจมีน ้ าเป็นส่วนผสม มีลกัษณะ 

ขลุกขลิก น ้าพริกท่ีท าจากพริกแหง้ ไดแ้ก่ น ้าพริกตาแดง น ้าพริกอ่อง น ้าพริกข่า น ้าพริกลา 

       น ้าพริก ท่ีท าจากพริกสด ซ่ึงน ้าพริกจะมีสีออกเขียวๆ ตามลกัษณะของพริก มีรสเผด็นอ้ยกวา่น ้ าพริก

ท่ีท าจากพริกแหง้ น ้าพริกท่ีท าจากพริกสดไดแ้ก่ น ้าพริกหนุ่ม น ้าพริกน ้าปู น ้าพริกอีเก๋  

      2.4.2 การจดัประเภทน ้าพริกตามส่วนประกอบทัว่ไป  

       น ้ าพริกมาตรฐาน ซ่ึงมีส่วนประกอบหลกัคือ พริกสด กระเทียม กะปิ กุง้แห้ง น ้ าตาลปึก มะนาว 

น ้ าปลาเล็กน้อย หรือเรียกวา่ น ้ าพริกกะปิ หลกัการท าน ้ าพริกมาตรฐาน จะเป็นมาตรฐานของน ้ าพริกอ่ืนอีก

มากมาย โดยน ้ าพริกต่างๆ จะมีเคร่ืองปรุงท่ีอยู่ในเกณฑ์ของน ้ าพริกมาตรฐานทั้งส้ิน หากดดัแปลงหรือ

เพิ่มเติมส่วนประกอบอ่ืนลงไปอีก ก็จะไดน้ ้าพริกชนิดใหม่อีกครกหน่ึง ท่ีมีช่ือเรียกแตกต่างกนัไป 

       น ้ าพริกท่ีใส่ของเปร้ียวแทนมะนาว โดยใช้ส่ิงท่ีมีรสเปร้ียวแทนมะนาว ผลไมท่ี้มีรสเปร้ียว เช่น 

มะม่วง มะขาม และผกัท่ีมีรสเปร้ียว เช่น ใบมะขามอ่อน จะตอ้งลดมะนาวลงไปบา้ง ส่วนเคร่ืองปรุงอ่ืน 

เหมือนน ้ าพริกมาตรฐานทุกอย่าง เม่ือใช้ส่ิงใดเพิ่มเป็นพิเศษ ก็จะเรียกช่ือตามส่วนผสมท่ีเพิ่มก ากับช่ือ

น ้าพริกนั้น เช่น น ้าพริกมะขาม น ้าพริกมะม่วง น ้าพริกใบมะขามอ่อน น ้าพริกมะดนั 

      น ้าพริกท่ีใส่ของเค็มแทนกะปิ โดยใชส่ิ้งท่ีมีรสเค็มแทนกะปิ เช่น หน าเลียม เตา้เจ้ียว เตา้หู้ยี้  โดยงด

ใส่กะปิ เพื่อให้ไดร้สชาติท่ีพอดี ไม่เค็มจนเกินไป ส่วนผสมท่ีใชป้รุงอ่ืน จะเหมือนกบัน ้ าพริกมาตรฐานทุก

อยา่ง แลว้เรียกช่ือตามท่ีใชป้รุงนั้นๆ เช่น น ้าพริกหน าเลียบ น ้าพริกเตา้หูย้ี้ 

      พริกท่ีใส่ส่วนผสมอ่ืน ใช้ส่วนผสมอ่ืนเพิ่มเติม นอกเหนือจากน ้ าพริกมาตรฐาน เช่น มะเขือพวง 

ผกัชี ข่า แมงดา ไข่ปูทะเล เป็นตน้ แล้วมกัเรียกช่ือตามส่วนผสมท่ีใช้ปรุงนั้นๆ เช่น น ้ าพริกมะเขือพวง 

น ้าพริกข่า น ้าพริกไข่ปูทะเล  

      2.4.3 การจดัประเภทน ้าพริกตามส่วนประกอบเน้ือสัตว ์

        เน้ือสัตว ์กุง้ ปู ปลา หมู ไข่เค็ม เป็นส่วนผสม เช่น น ้ าพริกลงเรือ น ้ าพริกปูเค็ม น ้ าพริกกุง้ น ้ าพริก

ปลาป่น น ้าพริกปลาทู น ้าพริกแหง้ 

       มงัสวรัิติ เป็นน ้าพริกท่ีไม่มีเน้ือสัตวใ์นส่วนผสมเลย เช่น น ้าพริกเตา้หู ้น ้าพริกเห็ดนางฟ้า 
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      2.4.4 การจดัประเภทน ้าพริกตามรสชาติ 

       รสเผด็ เปร้ียว เคม็ หวาน เช่น น ้าพริกกะปิ น ้าพริกลงเรือ น ้าพริกมะม่วง 

       รสเผด็ เปร้ียว เคม็ เช่น น ้าพริกปลาร้า 

      2.4.5 การจดัประเภทน ้าพริกตามวธีิหุงตม้ 

       ประเภทรับประทานสด ในขั้นตอนการท าหรือต าน ้ าพริก จะไม่ใชค้วามร้อนในการประกอบอาหาร

เลย เช่น น ้าพริกมะดนั น ้าพริกมะม่วง น ้าพริกส้มมะขามเปียก 

       ประเภทท่ีตอ้งเผาส่วนผสม เช่น พริก กระเทียม กะปิ หอมแดง ตอ้งน าไปเผา เพื่อให้เกิดกล่ินหอม 

เช่น น ้าพริกเผา น ้าพริกแจ่ว น ้าพริกหนุ่ม 

        ประเภทผดั หลงัจากต าส่วนผสมของน ้ าพริกแลว้ จึงน าลงมาผดักบัน ้ ามนัพืชให้สุกและหอม แลว้

ปรุงรส เช่น น ้าพริกมะขามสด น ้าพริกลงเรือ น ้าพริกระก า 

2.5 ส่วนประกอบหลกัของน า้พริก 

พริก มีสารแคปไซซิน ท่ีท าใหเ้ผด็ร้อนแซบถึงใจ และมีสารแคโรทีนอยด์ซ่ึงลว้นมีคุณสมบติัในการ

ต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยให้สดช่ืน ต่ืนตวั ขบัลมในล าไส้ กระตุน้ความเจริญอาหาร และยงัมีวิตามินซีท่ีช่วย

เสริมความแข็งแรงของหลอดเลือด เสริมการสร้างคอลลาเจนในชั้นผิว และช่วยเสริมภูมิคุม้กนัในร่างกาย 

เหมาะกบัใครท่ีแพอ้ากาศหรือเป็นหวดับ่อยค่ะ 

      กะปิ โดดเด่นท่ีแคลเซียมซ่ึงมีมากกวา่นมววัถึง 15 เท่า ช่วยบ ารุงกระดูกและฟันให้แข็งแรง และมี

วิตามินบี 12 ท่ีช่วยบ ารุงระบบประสาท และเสริมการสร้างเม็ดเลือด ช่วยป้องกนัอาการโลหิตจางไดเ้ป็น

อยา่งดี และท่ีโดดเด่นสุดๆ ก็คือสารแอสตาแซนทิน (Astaxanthin) ท่ีพบในสัตวท์ะเลอยา่งกุง้ หรือเคย ถือ

เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีดีมากต่อร่างกายและผวิพรรณ 

       กระเทียม มี อลัซิลิน (allicin) และซลัเฟอร์ (sulfur) สูง ช่วยลดอาการขาดหลุดร่วงของเส้นผม ลด

ความดนัโลหิต ช่วยไม่ให้เลือดจบัตวัเป็นล่ิมหรืออุดตนัตามผนงัหลอดเลือด จึงช่วยป้องกนัโรคท่ีเก่ียวกบั

ระบบไหลเวยีนโลหิตและเสริมภูมิตา้นทานร่างกายไดอี้กดว้ย 

  หอมแดง มีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล และช่วยให้การไหลเวียน

ของเลือดดีข้ึน สามารถป้องกันการติดเช้ือ และช่วยบรรเทาอาการไข้หวดัได้ นอกจากน้ีหอมแดงยงัมี

ฟอสฟอรัสปริมาณสูง ช่วยบ ารุงประสาทและความจ า ท าใหส้มองแจ่มใส 
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2.6 ประโยชน์ของน า้พริก 

     พริก ช่วย กระตุน้การท างานของกระเพาะอาหาร ท าให้ระบบการยอ่ยอาหารดีข้ึน ช่วยเจริญอาหาร 

บ ารุงธาตุ ขบัเหง่ือ ขบัลม ขบัเสมหะ แกอ้าเจียน ลดความดนัโลหิต ช่วยให้ระบบการไหลเวียนโลหิตดี ลด

อาการบวม แกไ้ขขอ้อกัเสบ 

     หอมแดง ช่วยเจริญอาหาร ช่วยลดความร้อนในร่างกาย แกห้วดัคดัจมูก ขบัลมในล าไส้แกป้วดทอ้ง 

ทอ้งอืด 

     กระเทียม ขบัเหง่ือ ขบัปัสสาวะ ขบัเสมหะ ขบัลมในกระเพาะอาหาร แกท้อ้งอืดทอ้งเฟ้อ 

    ข่า ช่วยย่อยอาหาร ช่วยขบัลมแก้ทอ้งอืดทอ้งเฟ้อ ทอ้งเดิน แก้บิด แก้แน่นหน้าอก และบรรเทาอาการ

คล่ืนไส้อาเจียน 

     ตะไคร้ ช่วย ลดความดนัโลหิตสูง ขบัเหง่ือ แกห้วดั แกป้วดศีรษะ แกอ้าการขดัเบา ช่วยขบัปัสสาวะ 

แกอ้าการทอ้งอืดทอ้งเฟ้อ แน่น จุกเสียด ช่วยขบัลมในล าไส้ บรรเทาอาการไอ แกเ้บ่ืออาหาร เป็นยาบ ารุงธาตุ

ไฟ 

     ใบมะกรูด น ้ ามะกรูดช่วยให้เจริญอาหาร แก้อาการท้องอืดท้องเฟ้อ ขบัลม ช่วยขบัและละลาย

เสมหะ บรรเทาอาการไอ ใบมะกรูดช่วยรักษาอาการจุกเสียดและขบัลมในล าไส้ 

     กะปิ ท าจากเคยหรือกุง้สดขนาดเล็ก มีโปรตีนจากกุง้ 

     มะขามเปียก มีวติามินซี และวติามินเอ มีแคลเซียม เป็นยาระบาย แกท้อ้งผกู ช่วยขบัเสมหะ 

2.7 น า้พริก 4 ภาคของไทย 

     2.7.1 น ้าพริกภาคกลาง มกัปรุงใหมี้รสชาติกลมกล่อม ไม่นิยมใหร้สใดรสหน่ึงโดดออกมา

จนเกินไป ท าให้รสชาติทั้ง 4 คือ เผด็ เคม็ เปร้ียว และหวาน มีการผสมผสานกนัอยา่งพอเหมาะ น ้าพริกของ

ภาคกลางมกัเป็นต ารับซ่ึงมีท่ีมาจากในวงั จึงเนน้เร่ืองความสวยงาม และรสชาติอร่อยมีกล่ินหอมน่า

รับประทาน มกัหลีกเล่ียงวตัถุดิบกล่ินแรงโดยการน าผกักล่ินหอมหลายชนิดมาเป็นส่วนประกอบ เช่น ใบ

และรากผกัชี หอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ และใบมะกรูด ส่วนวตัถุดิบท่ีนิยมน ามาเป็นส่วนประกอบคือ 

ไข่เคม็ ปลาเคม็ มะขาม มะดนั หรือกะปิ เป็นตน้ น ้าพริกท่ีเราคุน้เคย ไดแ้ก่ น ้าพริกลงเรือ น ้าพริกกะปิ 

น ้าพริกปลาเคม็ น ้าพริกปลาทู น ้าพริกเผา น ้าพริกมะอึก น ้าพริกมะดนั 

  

      



12 
 

 

2.7.2 น ้าพริกภาคเหนือ เคร่ืองปรุงทุกอยา่งตอ้งผา่นการยา่งหรือเผาใหสุ้กก่อน ช่วยเพิ่มความหอม

อร่อยใหม้ากข้ึน หากเป็นน ้าพริกแบบดั้งเดิมจะปรุงรสดว้ยเกลือเป็นหลกั ส่วนผสมส่วนใหญ่มาจากวตัถุดิบ

ท่ีหาไดง่้ายในทอ้งถ่ิน ไม่วา่จะเป็นเน้ือสัตว ์พืช ผกั รวมถึงตวัอ่อนของแมลงบางชนิด และท่ีขาดไม่ไดคื้อ

การใส่ถัว่เน่า (ถัว่เหลืองท่ีเอามาหมกัแลว้ท าเป็นแผน่ตากแหง้) แทนการใชก้ะปิ จึงท าใหมี้กล่ินและรส

เฉพาะตวัไม่เหมือนใคร ส่วนท่ีมาของช่ือน ้าพริกแต่ละชนิดมกัมาจากวตัถุดิบหลกัท่ีน ามาปรุงและต าเป็น

น ้าพริก เช่น น ้าพริกน ้าปู๋  (น ้าปู๋  หรือ น ้าปู ไดจ้ากการต าปูสดเค่ียวจนงวด) น ้าพริกมะเขือแจ ้(มะเขือข่ืน)  

เป็นตน้ น ้าพริกท่ีข้ึนช่ือและถือเป็นเอกลกัษณ์ของภาคเหนือมีหลายชนิด เช่น น ้าพริกอ่อง น ้าพริกหนุ่ม น ้า

พริกปู๋  น ้าพริกตาแดง 

  

     2.7.3 น ้าพริกภาคอีสาน คือมีความเหนียวขน้เหมาะรับประทานกบัขา้วเหนียว ชาวอีสานเรียก

น ้าพริกวา่ แจ่ว และ ป่น ถา้เป็นการปรุงเพื่อใชจิ้้มกบัอาหารประเภท น่ึง ป้ิง ทอด จะเรียกวา่ แจ่ว แต่ถา้น าไป

ต ากบัวตัถุดิบอ่ืนๆ เช่น ปลา เห็ด กุง้ฝอย จะเรียกวา่ ป่น เช่น ป่นปลา ป่นเห็ด หรือป่นกุง้ โดยส่วนใหญ่มีรส

เผด็น า เคม็ตาม ส่วนความหวานและเปร้ียวไดจ้ากรสชาติตามธรรมชาติของวตัถุดิบท่ีเป็นเคร่ืองปรุง และใช้

ปลาร้าในการปรุงอาหารแทบทุกชนิดรวมทั้งน ้าพริกดว้ย น ้าพริกปลาร้ามี 2 แบบ คือ   แจ่วปลาร้า คือ การใช้

ปลาร้าเป็นเคร่ืองปรุงซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยน ้าจ้ิม แต่หากใชป้ลาร้าเป็นวตัถุดิบหลกั น ามาสับแลว้ต าเขา้กบัพริก

และเคร่ืองปรุงอ่ืนๆ ใหมี้ลกัษณะขน้เหนียว จะเรียกวา่ ปลาร้าบอง น ้าพริกของภาคอีสานท่ีข้ึนช่ือ เช่น ปลา

ร้าบอง น ้าพริกแมงดา น ้าพริกปลายา่ง น ้าพริกเห็ด น ้าพริกกุง้ 

  

     2.7.4 น ้าพริกภาคใต ้จะมีความเผด็ร้อนกวา่น ้าพริกภาคอ่ืนๆชาวใตเ้รียกน ้าพริกวา่ น ้าชุบ ส่วนผสม

หลกัคือ พริก หอมแดงและกะปิ ซ่ึงจะมีเทคนิคการปรุงน ้าพริกหลายแบบ อาทิ การใชว้ิธีคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั

ดว้ยมือเรียก น ้าชุบหย  า หรือ น ้าชุบโจร หากใชว้ธีิต าและปรุงใหเ้ขา้กนัเรียกวา่ น ้าชุบผดั หรือ น ้าชุบคัว่เค่ียว 

ความเผด็ร้อนจดัจา้นเกิดจากวตัถุดิบอยา่ง พริกสด พริกแหง้ พริกไทย รสเคม็ไดจ้ากกะปิ เกลือ รสเปร้ียวได้

จากส้มแขก น ้าส้มลูกโหนด ตะลิงปลิง ระก า มะนาว มะขามเปียก หรือมะขามสด จึงท าใหร้สชาติน ้าพริก

ของภาคใตมี้ความดุดนัต่างจากภาคอ่ืน และมีการน าวตัถุดิบจากทอ้งทะเลมาเป็นส่วนประกอบในน ้าพริกจึง

เหมาะท่ีจะรับประทานพร้อมกบัผกัพื้นบา้นท่ีมีกล่ินแรง เพื่อช่วยกลบกล่ินคาวจากอาหารทะเล เช่น ผกัเหรี

ยง สะตอ ลูกเนียง ผกัเหนาะ เป็นตน้ ส่วนท่ีมีเสน่ห์อีกอยา่งหน่ึงคือการน าสมุนไพรส าคญัอยา่ง ขมิ้น มาใช้

ในการประกอบ ท าใหก้ล่ินและสีต่างจากน ้าพริกของภาคอ่ืนๆ น ้าพริกของภาคใตท่ี้รู้จกักนัดีคือ น ้าพริกบูดู 

น ้าพริกขย  า น ้าพริกกุง้เสียบ น ้าพริกไข่ปู คัว่แหง้ น ้าพริกไตปลาแหง้ 
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กล่าวไดว้า่ น ้าพริก น่ีแหละ เป็นอาหารไทยท่ีบ ารุงสุขภาพไดดี้ทีเดียว เป็นการบ ารุงร่างกายดว้ยการ

เพิ่มกากใยและวิตามิน ท าให้ผิวพรรณผองใส สาวๆ ท่ีตอ้งการจะลดความอว้น แทนท่ีจะอดอาหารหรือกิน

ยาลดความ อว้น ก็หนัมากินน ้าพริกผกัตม้กนัดีกวา่ ต าน ้าพริกใช่วา่ใครก็ต าไดอ้ร่อยเพราะการต าน ้ าพริกตอ้ง

ค านึงว่าตอ้งมีเคร่ืองปรุงมีก่ี อย่าง อะไรบา้ง แต่ละอย่างตอ้งเลือกเอาลกัษณะท่ีดี และลกัษณะท่ีดีตอ้งเป็น

อยา่งนั้นอยา่งน้ี ต่อไปก็วธีิการปรุงจะหยบิอะไรใส่ครกก่อนหลงั การโขลกจะตอ้งมีจงัหวะอยา่งไร โขลกให้

เคร่ืองปรุงแหลกหรือแค่พอบุบๆก็พอ ต่อไปก็ปรุงรส ดว้ยอะไรบา้ง เช่น น ้ าปลา มะนาว ฯลฯ ซ่ึงแต่ละอยา่ง

ก็ตอ้ง เลือกสรรน ้ าพริกน้ีจะตอ้งกินกบัอะไร จึงจะเหมาะ ส่วนผกันั้นก็เป็นผกัประเภทมะเขือ แตงกวา ช่อ

มะม่วง ช่อมะกอก ผกัชี บวบ กระเจ๊ียบ หน่อไม ้

 ความจริงแลว้สูตรน ้ าพริกในต าราของประเทศไทยมีความหลากหลายมากกว่า 500 สูตร ดงัท่ี

การศึกษา ของแผนงานฐานทรัพยากรอาหารในระยะเวลาเพียงไม่ก่ีเดือน และการส ารวจสูตรน ้ าพริกชุมชน

ใน 35 ชุมชน รวบรวมสูตรน ้ าพริกไดถึ้ง 191 สูตร แต่จากการส ารวจพบวา่ประชาชนร้อยละ 80 รู้จกัน ้ าพริก

เพียงแค่ 8 ชนิด เท่านั้น การสูญหายไปของสูตรน ้ าพริกแมเ้พียงสักหน่ึงสูตรอาจมีผลกระทบเช่ือมโยง

กวา้งขวางกวา่ท่ีเราคาดคิด ดว้ยเหตุท่ีน ้ าพริกแต่ละสูตรนั้นเช่ือมโยงกบัเร่ืองทรัพยากรชีวภาพและวิถีชีวิต

ของชุมชน เกษตรกรท่ี เก่ียวขอ้ง ชาวประมงพื้นบา้น คนจบัปลาจ านวนมาก ฐานทรัพยากรอาหารของไทย

จะถูกกระทบอยา่งรุนแรง เพราะต่อไปอาหารอาจตอ้งมาจากการน าเขา้ลว้น ๆ ซ่ึงอาหารต่างชาติอุดมไขมนั

ก่อใหเ้กิดโรคจากการบริโภค เช่น โรคอว้น ความ ดนัโลหิตสูง โรคเร้ือรังท่ีเกิดข้ึนจากอาหาร  

การจดัประเภทของน ้ าพริก สามารถจดัประเภทไดโ้ดยจ าแนกน ้ าพริกออกไดเ้ป็น 2 ประเภท ตาม

ชนิดของ พริก ท่ีน ามาประกอบอาหาร คือ  

1. น ้ าพริก ท่ีท าจากพริกแห้ง ลกัษณะโดยทัว่ไป จะมีสีแดงตามสีของพริก และมีรสชาติเผด็กวา

น ้าพริกท่ีท าจากพริกสดเป็นส่วนประกอบ เคร่ืองปรุงจะรวมเป็นเน้ือเดียว บางชนิดอาจมีน ้ าเป็นส่วนผสม มี

ลกัษณะ ขลุกขลิก น ้าพริกท่ีท าจากพริกแหง้ไดแ้ก่น ้าพริกตาแดง น ้าพริกอ่อง น ้าพริกข่า น ้าพริกลาบ เป็นตน้  

2. น ้ าพริก ท่ีท าจากพริกสด ซ่ึงน ้ าพริกจะมีสีออกเขียวๆ ตามลกัษณะของพริก มีรสเผด็น้อยกวา

น ้ าพริกท่ีท าจาก พริกแห้ง น ้ าพริกท่ีท าจากพริกสดได้แก่น ้ าพริกหนุ่ม น ้ าพริก น ้ าปู น ้ าพริกอีเก๋ เป็นตน้ 

นอกจากการจ าแนกตามชนิดของพริกแลว้ การจดัประเภทของน ้าพริกนั้น มีลกัษณะแตกต่างกนัไปข้ึนอยูก่บั

ทรัพยากรท่ีมีอยูใ่นทอ้งถ่ิน การดดัแปลง พลิกแพลง หรือเพิ่มเติมส่วนประกอบ ทั้งน้ี เกิดจาก ความสามารถ

และความคิดริเร่ิมสร้างสรรคข์องผูป้รุง  
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2.8 ความหมายของกุ้ง 

     กุง้ จดัอยูใ่นไฟลมัสัตวไ์ม่มีกระดูกสันหลงั ชั้น Crustacea อนัดบั Decapoda มีดว้ยกนัหลายวงศ ์กุง้

เป็นสัตวน์ ้ า หายใจดว้ยเหงือก ล าตวัยาว แบนหรือกลม แบ่งเป็นปลอ้งๆ เปลือกท่ีหุ้มท่อนหัวและอกคลุม

มาถึงอกปลอ้งท่ี 8 ส่วนใหญ่กรีมีลกัษณะแบนขา้ง กา้มและขาอยูท่ี่ส่วนหวัและอก มี 10 ขา มีทั้งในน ้ าจืด

และน ้าเคม็ โดยปกติชอบหลบซ่อนตวัอยูเ่งียบ ๆ ตามพื้นน ้าหรือในซอกมืด ๆ จะออกหากินในเวลากลางคืน 

กุง้กินทั้งพืชและสัตวเ์ป็นอาหาร เช่น กิน กุง้ดว้ยกนัเอง ลูกปลา ไส้เดือน สัตวห์นา้ดินขนาดเล็กชนิดต่าง ๆ 

ขา้ว เน้ือมะพร้าวตลอดจนซากสัตว ์

     กุง้สุดยอดวตัถุดิบหลกัท่ีอยูคู่่ครัวไทยมาเป็นเวลานาน ซ่ึงเมนูสร้างช่ือเสียงท่ีให้โลกรู้จกักบัอาหาร

ไทยก็คือเมนูสุดฮิตอยา่ง ‘ตม้ย  ากุง้’ และ ‘ผดัไทกุง้สด’ ท่ีเรียกไดว้า่ถา้มาเมืองไทยไม่รับประทานถือวา่มาไม่

ถึง...โดยตอ้งบอกว่า ‘กุง้’ น้ีเป็นวตัถุดิบท่ีไม่เพียงแต่อร่อย แต่ยงัมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีไม่ควรมองขา้ม 

จากงานวิจยัทั้งของไทยและต่างประเทศต่างก็ระบุเป็นเสียงเดียวกนัว่าสัตวน์ ้ าโดยเฉพาะกุง้ ถือเป็นแหล่ง

รวมสารอาหารส าหรับคนทุกเพศทกวยัดงันั้นวนัน้ี ‘สุขภาพดี’ ของเราจึงอยากพาผูอ่้านทุกๆท่านไปท าความ

รู้จกักบัคุณค่าทางอาหารและประโยชน์ของกุง้ 

2.9 ประเภทของกุ้ง  

2.9.1 กุง้ขาว  

ลกัษณะ: กุง้น ้าเคม็มีลกัษณะล าตวัสีขาวใส หางสีแดง  

ขนาด/น ้าหนกั: กุง้ขาวโตเตม็ท่ีใชเ้วลา 120 วนั โดยจะมีน ้าหนกัประมาณ 35-135 กรัมต่อตวั ข้ึนอยูก่บัการ

เล้ียง 

      2.9.2 กุง้แชบว๊ย  

ลกัษณะ: กุง้น ้าเคม็ธรรมชาติท่ีสามารถเจอไดเ้ยอะในจงัหวดัระนอง ล าตวัสีขาวขุ่น 

 ขนาด/น ้าหนกั: ขนาดใหญ่สุดจะอยูท่ี่ประมาณ 100 กรัมต่อตวั แต่ถา้เป็นกุง้ธรรมชาติอาจมีน ้าหนกัมากกวา่

นั้น 

     2.9.3 กุง้ลายเสือ  

ลกัษณะ: เป็นกุง้น ้าเคม็ขนาดใหญ่ มีลายสีแดงสลบัด าคลา้ยกบัลายเสือซ่ึงเป็นท่ีมาของช่ือ กุง้ลายเสือนัน่เอง  

ขนาด/ น ้าหนกั: ขนาดใหญ่สุดจะยาวถึง 1 ฟุต โดยจะมีน ้าหนกัอยูท่ี่ 400-500 กรัมต่อตวัเลยทีเดียว 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A1
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     2.9.4 กุง้แม่น ้า เรียกอีกช่ือวา่กุง้หลวง หรือกุง้นาง  

ลกัษณะ: เป็นกุง้แม่น ้ าท่ีมีขนาดใหญ่สีเขียวอมฟ้าหรือม่วง สามารถพบไดใ้นเขตแม่น ้ าภาคกลางของไทย 

โดยจะมีไขมนัเยอะตรงหวั และเน้ือขาวแน่น  

ขนาด/ น ้าหนกั: กุง้แม่น ้าตวัใหญ่จะมีน ้าหนกัถึง 400-600 กรัม ต่อ 

     2.9.5 กุง้แคเนเดียนล็อบสเตอร์ หรือ ตัก๊แตนทะเล  

ลกัษณะ: เป็นท่ีรู้จกักนัในนามราชาแห่งอาหารทะเล เป็นกุ้งน ้ าเค็มท่ีอยู่บริเวณมหาสมุทรแอตแลนติก มี
ลกัษณะคล้ายตัก๊แตนคือ มีหนวดยาวสองเส้น และก้ามใหญ่ท่ีเอาไวป้้องกนัศตัรู และมีสีน ้ าตาลสนิมไป
จนถึงสีน ้าตาลเขียว ซ่ึงเม่ือน าไปท าอาหารจึงจะเปล่ียนสีเป็นสีส้มอมแดง โดยกุง้ชนิดน้ีจะเจอในน่านน ้ าเยน็ 
เช่น ประเทศแคนาดา และสหรัฐอเมริกา เป็นตน้ กุง้ล็อบสเตอร์เป็นท่ีนิยมมากในอาหารตะวนัตก โดยมกัจะ
น าไปน่ึง ตม้ หรือยา่ง แลว้ปรุงดว้ยเนย และสมุนไพรต่าง ๆ ท่ีไม่ตอ้งใชเ้คร่ืองปรุงเยอะก็เพราะเน้ือล็อบเตอร์
นั้นหวาน กลมกล่อมดีอยูแ่ลว้                                                                                                                   

ขนาด/ น ้าหนกั: น ้าหนกัของล็อบสเตอร์โตเตม็วยัจะอยูท่ี่ประมาณ 2,000-2,500 กรัม  

2.9.6 กุง้มงักรเจด็สี หรือท่ีเรียกวา่ Phuket Lobster  

ลกัษณะ: เป็นกุง้ท่ีมีขนาดใหญ่ท่ีสุด มีลายจุด และสีสันสวยงาม และท่ีส าคญัคือมีหนวดเล็ก ๆ หลายเส้น เพื่อ

ใช้ในการป้องกนัตวั กุง้มงักรเจ็ดสีสามารถพบในน่านน ้ าเขตร้อน และเขตอบอุ่นทัว่โลก ส าหรับประเทศ

ไทย เราสามารถพบเจอกุง้มงักรไดใ้นฝ่ังอนัดามนั กุง้มงักรเจ็ดสี สามารถน ามาท าเป็นเมนูไดห้ลากหลาย ไม่

ว่าจะเป็นอาหารไทย อาหารฝร่ัง อาหารพื้นบ้าน รสชาติดีเป็นท่ีต้องการของตลาด และเป็นท่ีนิยมของ

นกัท่องเท่ียวเป็นอยา่งมาก  

 ขนาด/ น ้าหนกั: ประมาณ 2 กิโลกรัม  

 

 

 

 

 

 



16 
 

 

2.10 ประโยชน์ของกุ้ง 

     2.10.1 ประโยชน์ของกุ้งเป็นแหล่งโปรตีนชั้นดี กุ้งเป็นอาหารท่ีมีโปรตีนเยอะไม่แพ้เน้ือสัตว์

ประเภทอ่ืน โดยกรดอะมิโนในกุง้ เป็นกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกายหรือ ‘essential aminoacid’ ท่ีร่างกาย

ขาดไม่ได ้เน่ืองจากกุง้เป็นสัตวน์ ้าท่ีมีคอเลตเตอรอลต ่า โปรตีนสูง จึงท าให้กรดอะมิโนท่ีไดจ้ากกุง้เป็นชนิด

ยอ่ยง่าย ร่างกายน าไปใชป้ระโยชน์ไดท้นัที เม่ือเทียบกบัโปรตีนท่ีไดจ้ากสัตวช์นิดอ่ืน 

     2.10.2 ประโยชน์ของกุง้ช่วยลดความอว้นได ้หลายคนคงสงสัยวา่กุง้มีส่วนช่วยในการลดความอว้น

ไดอ้ยา่งไร ค าตอบคือส่วนเปลือกของกุง้จะมีสารท่ีเรียกวา่ ไคติน (Chitin) ซ่ึงในทางการแพทยร์ะบุวา่ไคติน

เป็นสารท่ีไม่ดูดซึมเขา้ร่างกาย อีกทั้งยงัมีส่วนช่วยในการเคล่ือนตวัของกากอาหารในล าไส้ คลา้ยกบัอาหาร

จ าพวกไฟเบอร์ ดงันั้นกรณีผูท่ี้ขบัถ่ายไม่ค่อยดีหากรับประทานกุง้ท่ีมีขนาดไม่ใหญ่มากจึงควรเค้ียวกุง้ทั้ง

เปลือกนัน่เอง โดยนอกจากมีส่วนช่วยในการขบัถ่ายแลว้ ไคตินในเปลือกกุง้ยงัมีความสามารถในการดกัจบั

คอเลสเตอรอลและไขมนั (จากการรับประทานอาหารในแต่ละวนั) ก่อนท่ีร่างกายจะดูดซึมสารอาหาร

เหล่านั้นไปใช ้ซ่ึงปัจจุบนัไคตินจากเปลือกกุง้ไดถู้กน ามาเป็นส่วนผสมในยาเสริมอาหารประเภทลดน ้ าหนกั

อยา่งแพร่หลาย 

     2.10.3 ประโยชน์ของกุง้ช่วยเสริมสร้างพฒันาการของทารกในครรภ ์เน่ืองจากกุง้เป็นสัตวน์ ้ าท่ีมี

สารอาหารหลากหลายไม่วา่โปรตีน คอแลตเตอรอลชนิดดี รวมไปถึงโพแทสเซียม โดยเฉพาะในกุง้ขาวท่ีมี

ประโยชน์กบัคุณแม่ตั้งครรภม์ากเพราะสารอาหารเหล่าน้ีจะมีส่วนเพิ่มการพฒันาดา้นสมองและสติปัญญา

ของทารกในครรภ ์

     2.10.4  สารอาหารในกุง้ช่วยลดระดบัคอเลตเตอรอลในเลือด ช่วยรักษาอาการหืด ไขขอ้อกัเสบและ

ความจ าเส่ือมได ้

2.10.5 ช่วยลดร้ิวรอย ในกุง้อุดมไปดว้ยสารอาหารท่ีมีส่วนส าคญัต่อการป้องกนัการเกิดร้ิวรอยแห่ง

วยัและจุดด่างด าบนผวิท่ีมีสาเหตุมาจากแสงแดดและอนัตรายจากรังสียวู ี

2.10.6 ช่วยป้องกนัผมร่วง เน่ืองจากกุง้อุดมไปดว้ยสังกะสีท่ีมีส่วนช่วยในการสร้างเซลล์ใหม่และ

ช่วยบ ารุงเส้นผมใหแ้ขง็แรง ไม่หลุดร่วงไดง่้าย 

2.10.7 ช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน กุ้งอุดมไปด้วยวิตามิน โปรตีน แมกนีเซียม และแคลเซียมท่ีมี

ประสิทธิภาพสูงในการป้องกนัการเส่ือมสภาพของมวลกระดูกและฟัน จึงสามารถช่วยท าให้กระดูกและฟัน

มีสุขภาพท่ีดีและแขง็แรง 
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2.10.8 ช่วยบ ารุงสมอง เพราะแร่ธาตุท่ีสูงในกุง้จึงมีส่วนช่วยส่งเสริมในเร่ืองของความจ าและการ

พฒันาสมอง จึงมีส่วนช่วยป้องกนัการเส่ือมสภาพของสมองและป้องกนัการเกิดโรคร้ายเก่ียวกบัสมองได้

เป็นอยา่งดี 

2.10.9 ช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง กุ้งอุดมไปด้วยซีลีเนียมท่ีสามารถช่วยต่อตา้นและป้องกนัการเกิด 

โรคมะเร็งปอดและโรคมะเร็งต่อมลูกหมาก อีกทั้งยงัช่วยสร้างภูมิคุม้กนัใหก้บัร่างกายไดดี้อีกดว้ย 

2.10.10 ช่วยบรรเทาอาการปวดประจ าเดือน มีการศึกษาพบวา่กุง้ท่ีอุดมไปดว้ยไขมนัชนิดดีและโอ

เมกา้ 6 มีส่วนช่วยในการท าใหก้ารไหลเวยีนของเลือดดี และช่วยบ ารุงอวยัวะสืบพนัธ์ุจึงสามารถช่วยบรรเทา 

อาการปวดระหวา่งการมีประจ าเดือนไดดี้ 
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2.11 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

กนกวรรณ ปุณณะตระกูล และคณะ(2559) พฒันาผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแห้งจากเม็ดบวัมีวตัถุประสงค์

เพื่อ มีจุดมุ่งหมายเพื่อไดผ้ลิตภณัฑ์น ้ าพริกแห้งเม็ดบวัท่ีมี ประโยชน์ต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค และส่งเสริม

การนา้สมุนไพรไทยมาพฒันาเป็นอาหาร จากการประเมินทาง  ดา้นประสาทสัมผสัทางดา้นสี กล่ิน รสชาติ 

เน้ือสัมผสั (ความละเอียด) และความชอบรวม พบวา่ น ้าพริกผดัแหง้ สูตรมาตรฐานท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับ

เพื่อนา้ไปใชส้ าหรับผลิตน น ้ าพริกผดัแห้งเม็ดบวั ประกอบดว้ย พริกแห้ง 8.82% พริกข้ีหนูแห้ง 5.88% กุง้

แห้ง 11.76% หอมแดง 29.42% กระเทียม 25% น น ้ าปลา 4.42% น น ้ าตาลทราย 5.88% และน ้ ามะขามเปียก 

8.82% ส าหรับการผลิต น ้ าพริกผดัแห้งเม็ดบวั จะทา้โดยนา้เม็ดบวัไปแทนท่ีกุง้แห้ง ในอตัราส่วน 0% 25% 

50% 75% และ 100% และผลการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัพบวา่ ผูบ้ริโภคให้การยอมรับ 

น ้ าพริกผดัแห้งสูตรเม็ดบวั 100% มากท่ีสุด การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ น ้ าพริกผดัแห้งเม็ดบวั

พบวา่ น ้ าพริกผดัแห้งเม็ดบวั 100 กรัม ให้พลงังาน 511 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 48.1 กรัม โปรตีน 10.1 

กรัม และไขมนั 30.9 กรัม และพบว่าน ้ าพริกผดัแห้งเม็ดบวั มีปริมาณจุลินทรียป์นเป้ือนต ่ากว่า เกณฑ์

มาตรฐานท่ี มผช. ก าหนด โดยมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 3x10 โคโลนี/ตวัอยา่ง 1 กรัม ไม่พบการ ปนเป้ือน

ของ E. coli. ยีสต์ และรา นอกจากน้ียงัไม่พบสารก่อมะเร็ง ในกลุ่มของสารอลัฟ่าทอกซินกรัม ไม่พบการ 

ปนเป้ือนของ E. coli. ยสีต ์และรา นอกจากน้ียงัไม่พบสารก่อมะเร็ง ในกลุ่มของสารอลัฟ่าทอกซิน 

        ดร.ธีรพงษ ์เทพกรณ์(2556) พฒันาผลิตภณัฑ์ น ้ าพริก น ้ าเม่ียงคัว่ของชุมชนบา้นผาเด็ง ต าบลป่าแป๋ 

อ าเภอแม่แตง จงัหวดัเชียงใหม่มีวตัถุประสงคเ์พื่อ โครงการวิจยัน้ีเป็นงานวิจยัต่อยอดผลงานวิจยัเชิงคน้ควา้

ทดลอง เทคโนโลยีการแปรรูปผลผลิตจากธรรมชาติและภูมิปัญญาดั้งเดิมของชุมชน เพื่อ การพฒันาและ

ถ่ายทอดเทคโนโลยสู่ีชุมชน มีวตัถุประสงคเ์พื่อ (1) หากรรมวธีิ การผลิตน ้าเม่ียงผงจากน ้ าเม่ียงสด (2) คิดคน้

ต ารับการปรุงน ้ าพริกน ้ าเม่ียงคัว่จาก น ้ าเม่ียงผง และ (3) ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กบัผูใ้ช ้เป็นงานวิจยัท่ีใชว้ิธี

วิทยา วิจยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วมของกลุ่มเกษตรกรในชุมชน พื้นท่ีวิจยัอยูท่ี่บา้น ผาเด็ง ต าบลป่าแป๋ 

อ าเภอแม่แตง จงัหวดัเชียงใหม่ ประชากรท่ีเขา้ร่วมการวิจยั ถ่ายทอดเทคโนโลยีคือ แม่บา้นในพื้นท่ีบา้นผา

เด็ง หมู่ท่ี3 จ านวน 32 คน เคร่ือง มือการวิจยัประกอบดว้ยวสัดุอุปกรณ์ในการท าน ้ าเม่ียงผงและน ้ าพริกเม่ียง

คัว่ การ วิเคราะห์คุณภาพ การจดัการอบรมเชิงปฏิบติัการ การเปิดเวทีชุมชนเพื่อระดม  ความคิดเห็นการหา

แนวทางพฒันาผลิตภณัฑ์ การสร้างร้านจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ และการเพิ่มโอกาสทางการตลาด จากการ

ศึกษาวิจยัพบว่าวิธีท่ีเหมาะสมในการ พฒันาผลิตภณัฑ์น ้ าเม่ียงผงประกอบด้วยการตากแห้งน ้ าเม่ียงสด 

จากนั้นป่นให ้เป็นผงและบรรจุซองอลูมิเนียมฟอยล ์การศึกษาเพื่อพฒันาผลิตภณัฑน์ ้าพริกน ้ าเม่ียงคัว่จากน ้ า

เม่ียงผงพบวา่ส่วนผสมของน ้ าพริกน ้ าเม่ียงคัว่ประกอบดว้ย กะปิ น ้ าตาล เกลือ น ้ ามะขามเปียก พริกแห้งคัว่ 

ขา้วคัว่ ถัว่ลิสงคัว่ หอมแดงเจียว กระเทียมเจียว และน ้าเม่ียงผง วธีิการปรุงเร่ิมจากผสมพริกแห้งคัว่ หอมแดง 
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เจียว กระเทียมเจียว ถัว่ลิสงคัว่ กะปิ น ้ าตาลป๊ีบ เกลือ และน ้ ามะขามเปียก คลุกเคลา้ให้เขา้กนั น าไปคัว่ใน

กระทะดว้ยไฟอ่อน คัว่จนส่วนผสมเขา้กนัดีจาก นั้นโรยขา้วคัว่ และน ้าเม่ียงผงลงไป คลุกเคลา้ให้เขา้กนัและ

คัว่จนแหง้ ตกัน ้า พริกน ้าเม่ียงคัว่จากกระทะ โรยหนา้ดว้ยหอมเจียว และพริกทอด กรรมวิธีการ ผลิตน ้ าเม่ียง

ผงและการปรุงน ้ าพริกน ้ าเม่ียงคัว่ไดถ่้ายทอดให้กบักลุ่มแม่บา้นผา เด็ง ต.ป่าแป๋อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ โดย

การจดัฝึกอบรมและปฏิบติัการ มีแม่ บา้นเขา้รับการอบรมทั้งส้ิน 32 คน เม่ือส้ินสุดโครงการกลุ่มแม่บา้นผา

เด็งมี การผลิตและจ าหน่ายน ้ าเม่ียงผงและน ้ าพริกน ้ าเม่ียงคัว่เป็นผลิตภณัฑ์ของชุมชน โดยวางจ าหน่ายท่ี

ร้านคา้ชุมชนภายใตช่ื้อ “ผาเด็ง” ผลิตภณัฑ์ของชุมชนทั้งสอง น้ีเป็นเจา้ของและบริหารจดัการโดยกลุ่ม

ผลิตภณัฑน์ ้าเม่ียงผงและน ้าพริกน ้าเม่ียงคัว่ซ่ึงมีสมาชิก 28 คน 

        สุภางค ์เรืองฉาย (2552) พฒันาน ้ าพริกมะขามผสมกระเจ๊ียบมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาความเป็นไป

ไดใ้นการใชก้ระเจ๊ียบทดแทนมะขาม โดยศึกษาปริมาณพริกข้ีหนู สวนท่ี 3, 4.5, 6 และ 7.5 เปอร์เซ็นต ์

น ้ าตาลป๊ีบท่ี 15, 20, 25, 30 เปอร์เซ็นต ์อตัราส่วนการใช ้กระเจ๊ียบทดแทนมะขามอ่อนท่ี 0:100 25:75 50:50 

75:25 และ 100:0 เปอร์เซ็นต ์พบว่าผลิตภณัฑ์ น ้ าพริกมะขามท่ีใช้มีปริมาณพริกข้ีหนูสวน 6 เปอร์เซ็นต ์

น ้ าตาลป๊ีบ 30 เปอร์เซ็นต ์อตัราส่วน ระหวา่งมะขามอ่อนต่อกระเจ๊ียบท่ี 50:50 เปอร์เซ็นต ์ไดรั้บการยอมรับ

มากท่ีสุด โดยผูบ้ริโภค เป้าหมายจ านวน 200 คน มีการยอมรับดา้นรสชาติ และความชอบโดยรวมอยู่ใน

ระดบัชอบมาก คือ เท่ากบั 7.9 และ 8.0 ค าส าคญั: มะขาม กระเจ๊ียบ พริกข้ีหนูสวน น ้าตาลป๊ีบ ทดแทน 
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บทที3่ 

รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 

       ช่ือหน่วยงาน         โรงแรมเดอะบาซาร์ โฮเทล แบงคอ็ก 

       ทีต่ั้ง                        เลขท่ี 5 ถนน รัชดาภิเษก แขวง จอมพล เขต จตุจกัร 

                                      กรุงเทพมหานคร 10900       

       โทรศัพท์                 02 553 5555 

       โทรสาร                   +66 (0) 2 553 5599 

        E-mail                    info@bangkoknightbazaar.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.1 ตราสัญลกัษณ์ The Bazaar Hotel Bangkok 

ท่ีมา: http://www.thebazaarhotel.com 
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3.1.1 แผนท่ีตั้งของโรงแรม 

 

 

รูปท่ี 3.2 แผนท่ีตั้งโรงแรม 

ท่ีมา: http://www.thebazaarhotel.com 

 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์ การให้บริการหลกัขององค์กร 

3.2.1 โรงแรม 

โรงแรมเดอะบาซาร์ โฮเทล แบงค็อก เปิดท าการเม่ือตน้ปี 2559 จ านวนห้องพกั 800 กวา่ห้อง และ

เป็นจุดเร่ิมตน้การเดินทางท่ีดีเยี่ยมในกรุงเทพ ดว้ยท าเลท่ีตั้งอนัเหมาะเจาะในรัชดาภิเษก โรงแรม 4.5 ดาว

แห่งน้ีตั้งอยูบ่นท าเลท่ีเยีย่มยอด ช่วยใหคุ้ณเขา้ถึงสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีเป็นท่ีนิยมท่ีสุดของเมืองโดยไดง่้าย ดว้ย

ท าเลท่ีสะดวกสบายของโรงแรม 

เดอะบาซาร์ โฮเทล แบงค็อก ทุ่มเทมอบความสะดวกสบายแก่ผูเ้ขา้พกั ดว้ยบริการและส่ิงอ านวย
ความสะดวกท่ีดีพร้อมท่ีสุดส าหรับคุณ คุณสามารถเพลิดเพลินไปกบัส่ิงอ านวยความสะดวกระดบัท็อปท่ี
เลือกสรรมาแลว้ เช่น ฟรี Wi-Fi ทุกห้อง, ระบบความปลอดภยั 24 ชัว่โมง, แผนกตอ้นรับ 24 ชัว่โมง, ท่ีจอด
รถ, หอ้งประชุม ไดท่ี้โรงแรมแห่งน้ี 
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ห้องพกัทุกห้องประกอบดว้ยส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีเลือกสรรมาแลว้อย่างดีเพื่อความสบายใน
ระดบัท่ีไม่มีใครเทียบได ้โรงแรมให้บริการส่ิงอ านวยความสะดวกชั้นเลิศ รวมถึง สระวา่ยน ้ ากลางแจง้ ให้
คุณไดผ้่อนคลายหลงัท่องเท่ียวเต็มท่ีในเมือง อ่ิมเอมกบับริการท่ีไม่มีใครเทียบและท าเลท่ีตั้งท่ีดีเลิศได้ท่ี 
เดอะบาซาร์ โฮเทล แบงคอ็ก 

เดอะบาซาร์ โฮเทล แบงค็อก ตั้งอยูห่่างจากสถานีรถไฟใตดิ้นลาดพร้าวโดยใชเ้วลาเดินเพียง 5 นาที 
โรงแรมแห่งน้ีมีสระวา่ยน ้ ากลางแจง้เปิดให้เขา้ใชต้ลอดทั้งปีและมีห้องอาหารในสถานท่ี มีอินเทอร์เน็ตไร้
สาย (Wi-Fi) ฟรี ในทุกพื้นท่ีของโรงแรม 

ห้องพกัของ เดอะบาซาร์ โฮเทล แบงค็อก ทุกห้องมีพื้นปูพรมและมีเคร่ืองปรับอากาศและมีวิวตวั
เมืองกรุงเทพฯ มีตูนิ้รภยั มินิบาร์และโทรทศัน์จอแบน ห้องน ้ าในตวัมีอ่างอาบน ้ า ฝักบวัน ้ าอุ่นและมีเคร่ือง
เป่าผม มีเคร่ืองใชใ้นหอ้งน ้าฟรีและมีเส้ือคลุมอาบน ้า 
มีแหล่งชอ้ปป้ิงและร้านอาหารหลายแห่งท่ีศูนยก์ารคา้เซ็ลทรัลพลาซ่าลาดพร้าวและอยู่ห่างออกไปโดยใช้
เวลาเดินทางดว้ยรถยนตไ์ม่เกิน 3 กิโลเมตร และตลาดนดัจตุจกัรท่ีไม่ควรพลาด มีของท่ีระลึกหลากประเภท
ใหเ้ลือกซ้ือและอยูห่่างออกไปโดยใชเ้วลาเดินทางดว้ยรถไฟใตดิ้นเพียง 5 นาที ส่วนสนามบินดอนเมืองและ
สนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิอยูห่่างออกไปเป็นระยะทาง 17 กิโลเมตร และ 34 กิโลเมตร ตามล าดบั  
จตุจกัรเป็นจุดหมายยอดเยีย่มส าหรับผูเ้ดินทางท่ีสนใจชอ้ปป้ิงเส้ือผา้ ตลาดกลางคืน และชอ้ปป้ิง 
ท่ีพกัแห่งน้ีไดรั้บการลงความเห็นวา่คุม้ค่าเงินท่ีสุดในกรุงเทพมหานคร โดยคุม้ค่ากวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัท่ี
พกัอ่ืน ๆ ในเมืองน้ี 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



23 
 

 

3.2.2 ประเภทห้องพกัมีดงัน้ี 
 

                                        1)ห้องพกัซูพีเรีย (Superior)หอ้งซูพีเรียมาตรฐานของเราไดรั้บการตกแต่งอยา่งครบ
ครันพร้อมดว้ยเตียงคู่ 2 หลงัหรือเตียงคิงไซส์ (ดงัรูปท่ี 3.3) 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.3 หอ้งพกัซูพีเรีย 
ท่ีมา: http://www.thebazaarhotel.com 

 
                                   2)หอ้งพกัดีลกัซ์ (Deluxe)หอ้งดีลกัซ์มีขนาดกวา้งขวางข้ึนจากหอ้งพกัแบบซูพีเรียร์
พร้อมดว้ยเตียงคิงไซส์หรือเตียงแฝด (ดงัรูปท่ี 3.4) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.4 หอ้งพกัดีลกัซ์ 
ท่ีมา: http://www.thebazaarhotel.com 
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                                         3)หอ้งพกัจูเนียร์สวที (Junior Suite)หอ้งจูเนียร์สวทีเป็นห้องเช่ือมต่อกนัมี
หอ้งนอน 1 หอ้งและหอ้งนัง่เล่นพร้อมตูเ้ตรียมอาหาร (ดงัรูปท่ี 3.5,3.6) 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

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

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.6 หอ้งพกัจูเนียร์สวที 
ท่ีมา: http://www.thebazaarhotel.com 
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3.2.3 หอ้งสัมมนา/จดัเล้ียง 
1.หอ้ง Ratchayothin Grand (Floor 20th)  
ห้องรัชโยธินแกรนด์ การตกแต่งภายในเป็นแบบโมเดิร์น เน้นใช้โทนสีม่วง-ขาว พร้อมหน้าต่าง

บานใหญ่ และเพดานสูง 5.5 เมตร ท าใหห้อ้งน้ีดูโปร่ง เหมาะส าหรับจดังานเล้ียง งานประชุม ห้องน้ีสามารถ
จุคนได ้350 คน (ดงัรูปท่ี 3.7) 
 

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

  
2. หอ้ง  Ratchayothin (Floor 20th)  
หอ้งรัชโยธินจะเล็กกวา่รัชโยธินแกรนด ์การตกแต่งภายในยงัคงเนน้โทนสีม่วง-ขาว มีหนา้ต่างบาน

ใหญ่ให้ชมวิวยา่นรัชดาฯ และเพดานสูงๆ เ เหมาะส าหรับจดังานประชุม ปาร์ต้ี สังสรรคข์นาดเล็กถึงกลาง 
หอ้งน้ีสามรถจุคนได ้150 คน(ดงัรูปท่ี 3.8) 
  

 
 

รูปท่ี 3.8 หอ้ง  Ratchayothin 
ท่ีมา: : https://www.eventbanana.com 

https://www.eventbanana.com/
https://www.eventbanana.com/
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3.หอ้ง Ratchawipa (Floor 19th) 
           การตกแต่งภายในของห้องน้ีจะใช้โทนสีท่ีแตกต่างออกไปจากสองห้องแรกเน้นโทนขาว-น ้ าตาล 
สวยหรูอยา่งมีสไตล์ ความพิเศษของห้องรัชวิภา คือมีพื้นต่างระดบั 1 Step เหมาะส าหรับงานท่ีมีงานพิธี มี
การแสดงพิเศษ หรือ ใชเ้ป็นพื้นท่ีส าหรับแขก VIP ก็ได ้โดยห้องน้ีสามารถจุคนไดสู้งสุด 100 คน สามารถ
เลือกการจดัโตะ๊ไดต้ามตอ้งการ (ดงัรูปท่ี 3.9) 

 
รูปท่ี 3.9 หอ้ง Ratchawipa 

ท่ีมา: https://www.eventbanana.com 
                

4.หอ้ง Ratchadapisek (Floor 2nd) 
             หอ้งน้ีเป็นหอ้งท่ีใหญ่ท่ีสุด เพราะมีพื้นท่ีถึง 500 ตารางเมตร การตกแต่งภายในห้องน้ีเป็นโทนขาว-
ม่วงแบบโมเดิร์น เพิ่มความสนุกสนานดว้ยพรมรูปวงกลมตวดัๆ มาพร้อมเพดานสูง 5.5 เมตร และหนา้ต่าง
บานโต  มีแยกสัดส่วนชัดเจนระหว่างส่วนจดังาน ส่วนต้อนรับ และส่วนอาหาร เหมาะส าหรับจดังาน
หลากหลายรูปแบบตั้งแต่งานเล้ียงบริษทั งานประชุมสัมมนา ไปจนถึงงานแต่งงาน (ดงัรูปท่ี 3.10) 
  

 
 

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

 

https://www.eventbanana.com/
https://www.eventbanana.com/
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3.3 สวนลุมไนท์บาซาร์ 
 
 

 
รูปท่ี 3.11 สวนลุมไนทบ์าซาร์ 

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

เดิมทีนั้นเคยตั้งอยู่บริเวณถนนวิทยุและถนนพระราม 4 หมดสัญญาเช่าลง เจา้ของโครงการอย่าง
บริษทั แบงคค์อ็ก ไนทบ์าซาร์ จ  ากดั จึงไดม้องหาท าเลใหม่และเล็งเห็นศกัยภาพของบริเวณถนนรัชดาภิเษก 
และตัดสินใจเช่าพื้นท่ีของการรถไฟแห่งประเทศไทย บริเวณแยกรัชดาภิเษกเพื่อสานต่อโครงการ           
สวนลุมไนท์บาซาร์ให้ยงัคงมีอยู่ต่อไป และเม่ือยา้ยมาอยู่ตรงแยกรัชดาฯ จึงเป็นท่ีมาของช่ือโครงการ       
สวนลุมไนทบ์าซาร์รัชดาภิเษก ตั้งตระหง่านอยู่ตรงแยกรัชดาฯ บนเน้ือท่ี 120 ไร่ สะดุดตาดว้ยแสงไฟและ
ไดโนเสาร์  ตวัโตท่ีดูเหมือนจะเป็นสัญลกัษณ์ของสวนลุมไนทบ์าซาร์บนท าเลใหม่น้ีไปเสียแลว้สวนลุมไนท์
บาซาร์ รัชดาภิเษก สังเกตไดง่้ายมากเพราะตั้งอยูต่รงหวัมุมของแยกรัชดาฯ-ลาดพร้าว หากใครท่ีเคยผา่นไป
ผา่นมาบริเวณนั้นกค็งจะตอ้งเคยเห็นเป็นแน่ โดยเฉพาะตั้งแต่ช่วงค ่าเป็นตน้ไปจะคึกคกัดว้ยผูค้นท่ีหลัง่ไหล
กนัเขา้มา รวมทั้งแสงสีบริเวณโครงการก็สะดุดตาพร้อมดว้ยไดโนเสาร์ยกัษ์จ  าลอง 3 ตวั เรียกความสนใจ
จากเด็กไดเ้ป็นอยา่งดีสวนลุมไนทบ์าซาร์ รัชดาภิเษก เปิดบริการกนัทุกวนั 24 ชัว่โมง เรียกวา่ตอบโจทยทุ์ก         
ไลฟ์สไตล ์เพราะสามารถมาเดินชอ้ปป้ิงกนัไดต้ั้งแต่ช่วงกลางวนั หรือใครท่ีไม่สะดวกช่วงกลางวนั หลงัเลิก
งานหรือช่วงดึกท่ีการจราจรเร่ิมทุเลาเบาบางก็สามารถมาเดินเล่น ผ่อนคลาย พบปะเพื่อนฝูงหรือช้อปป้ิง
สินคา้หลากหลายกนัได ้
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          3.3.1 สวนลุมไนทบ์าซาร์ รัชดาฯ ภายในโครงการแบ่งพื้นท่ีใหบ้ริการดงัน้ี 
1. โซนพื้นท่ีขายของ 
2. โซนถนนคนเดิน (Walking Street) 
3. ซุปเปอร์มาร์เก็ต 24 ชัว่โมง 
4. ภตัตาคารและร้านอาหาร 
5. โรงแรมระดบั 4 ดาว 
6. โรงละคร (ความจุ 500 ท่ีนัง่) 
7. สวนน ้าขนาดใหญ่บนดาดฟ้า 
8. สนามฝึกซอ้มและแข่งขนัมวยไทย 
9. ส านกังานเช่าโชวรู์มรถซุปเปอร์คาร์ (Super Car) 
หากมีโอกาสไดเ้ขา้ไปยงัสวนลุมไนทบ์าซาร์ จะพบว่าพื้นท่ีดา้นหนา้โดยรอบจะเป็นโซนกิจกรรม

และตลาดถนนคนเดินโดยจะแบ่งยอ่ยๆเพื่อความเป็นสัดส่วน ดงัน้ี 
สินคา้แฟชัน่ : ทั้งเส้ือผา้ รองเทา้ กระเป๋า เคร่ืองประดบั และสินคา้แฟชัน่อ่ืนๆเหมือนท่ีมีในตลาด

นดัทัว่ไป 
สินคา้มือสอง : สินคา้มือทุกชนิด รวมทั้งของสะสม ของเก่าของโบราณ 
สินคา้แฮนด์เมด/ของท่ีระลึก : สินคา้ท ามือและของท่ีระลึก ซ่ึงจะเป็นท่ีสนใจของนกัท่องเท่ียว

ชาวต่างชาติอยา่งมาก 
อาหารและเคร่ืองด่ืม/ฟู๊ ดทรัค : อาหารนานาชนิด อาหารไทยและอาหารต่างชาติทั้งคาวหวาน ขนม

ทานเล่น เบเกอร่ี ฟาสฟุ๊ด ทั้งแบบคีออสขนาดเล็กและแบบรถขายอาหาร ส่วนเคร่ืองด่ืมก็มีทั้งร้านเล็กๆ และ
โซนร้านนัง่ชิวๆจิบชา ด่ืมเบียร์ ฟังเพลงเบาๆ 

โซนกิจกรรม : ส าหรับโซนกิจกรรมดา้นหนา้โครงการ ก็จะเป็นพื้นท่ีท่ีจดักิจกรรมต่างๆทั้งเทศกาล
หรืออีเวน้ทต่์างๆรวมทั้งการจดัโชวสิ์นคา้ และพิธีกรรมทางศาสนโา สลบัสับเปล่ียนหมุนเวียนกนัไปตาม
โอกาส 
 

ส าหรับบริเวณดา้นในโครงการสวนลุมไนทบ์าซาร์รัชดา จะเป็นอาคาร 20 ชั้น แบ่งยอ่ยเป็น 2 โซน
ดงัน้ี 

1. โรงแรมเดอะบาซาร์ โฮเทล กรุงเทพฯ ( The Bazaar Hotel  Bangkok) โรงแรมระดบั 4 ดาว 
จ านวนหอ้งพกัทั้งหมด 800 หอ้งพกั 

2. ชอ้ปป้ิงมอลล์ มีทั้งหมด 4 ชั้น มีร้านคา้กวา่ 1,500 ร้าน ขายสินคา้อุปโภคบริโภคต่างๆรวมทั้ง
สินคา้โอทอป (OTOP) 
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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/
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3.4 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร 
 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.14 แผนผงัองคก์รแผนกต่างๆ ในโรงแรม 

 

 

           

 

 

 

ประธานบริษัท 

กรรมการ กรรมการผู้จดัการ กรรมการ 

คณะกรรมการบริหาร 

รองกรรมการ

ผู้จดัการ คณะที่ปรึกษา 

General Manager 

Sales&Reservation Fitness 

Purchase&Store 

Kitchen 

Reservetion Information& 

Tecnology 

Human Resources 

Housekeeping 

Front office Finance&Accounting Engineer Food&Baverage 
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3.4.1 ครัวของโรงแรมมี 5 ครัว 

1. ครัวเยน็ ท าหนา้ท่ีจดัการเร่ืองผลไม ้สลดัผกั และของหวาน เตรียมจดัข้ึนไลน์อาหารบุฟเฟต ์ตอน

เชา้ กลางวนั และเยน็ ท่ีไลน์ชั้นG ร้านอาหารอร่อยดี /เตรียมผลไมก้ล่องและแซนวิสเพื่อขายท่ีร้านอาหาร

อร่อยดี 

2. ครัวไทย ท าหน้าท่ีจดัเตรียมอาหารร้อนข้ึนไลน์อาหารบุฟเฟต์ ตอนเช้า และกลางวนั  ท่ีไลน์

อาหารบุฟเฟตช์ั้นG และท าอาหารข้ึนชั้นต่างๆเม่ือมีงาน 

3. ครัวยุโรป ท าหน้าท่ีจดัเตรียมอาหารยุโรปข้ึนไลน์อาหารบุฟเฟต์ ตอนเช้า กลางวนั และเย็น ท่ี

ไลน์ชั้นG ร้านอาหารอร่อยดี และท าอาหารข้ึนชั้นต่างๆเม่ือมีงาน 

4. ครัวแคนทีน จดัเตรียมอาหารส าหรับพนกังานในโรงแรม 

5. ครัว 24 ท าหนา้ท่ีท าอาหารไทยอาลาคาร์ทให้กบัร้านอาหารอร่อยดี 24 ชัว่โมง และท าอาหารข้ึน

ไลน์บุฟเฟตใ์นตอนเยน็ท่ีชั้นG 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.15 แผนผงัครัวในโรงแรม 

ครัว 

ครัว 24 

ครัวเยน็ 

ครัวยุโรป 

ครัวไทย 

ครัวแคนทนี 

ร้านอาหาร

อร่อยดี 
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3.5 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.16 ผูป้ฏิบติังาน นางสาวศรีจรรยา จ าปาศรี 

ช่ือ     นางสาวศรีจรรยา    จ  าปาศรี 

ต าแหน่งท่ีไดรั้บมอบหมาย    พนกังานแผนกครัว 

หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย       เตรียมวตัถุดิบการท าอาหารอาลาคาร์ท 

ช่วยจดัจานอาหาร 

เติมของ/เคร่ืองปรุง ส าหรับท าอาหาร 

ช่วยเตรียมผลไม ้

ช่วยเตรียมของหวาน 

เตรียมของสด/ผกัสด 

จดัของข้ึนไลน์อาหาร 

ดูแลไลน์อาหาร 

ช่วยตรวจสอบความเรียบร้อยของอาหารก่อนน าข้ึนไลน์ 
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รูปท่ี 3.17 ผูป้ฏิบติังาน นางสาวศิรินนัท ์ลูกเงาะ 

 

ช่ือ     นางสาวศิรินนัท ์   ลูกเงาะ 

ต าแหน่งท่ีไดรั้บมอบหมาย    พนกังานแผนกครัว 

หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย       เตรียมวตัถุดิบการท าอาหารอาลาคาร์ท 

ช่วยจดัจานอาหาร 

เติมของ/เคร่ืองปรุง ส าหรับท าอาหาร 

ช่วยเตรียมผลไม ้

ช่วยเตรียมของหวาน 

เตรียมของสด/ผกัสด 

จดัของข้ึนไลน์อาหาร 

ดูแลไลน์อาหาร 

ช่วยตรวจสอบความเรียบร้อยของอาหารก่อนน าข้ึนไลน์ 
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3.6 ต าแหน่งพนักงานที่ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.18 คุณวงศพทัธ์  จิตติพรไพศาล 

พนกังานท่ีปรึกษา: คุณวงศพทัธ์  จิตติพรไพศาล 

ต าแหน่ง: Sous Chef 

3.7 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

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

น./10.00-19.00 

3.8 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

     ระยะเวลาในการด าเนินงานเร่ิมตั้งแต่ 14 พฤษภาคม 2561 ถึง 31 สิงหาคม 2561 ดงัน้ี 

           3.8.1 ก าหนดหวัขอ้โครงการ 

โดยการสังเกตปัญหาต่างๆภายในองคก์รท่ีสามารถน ามาแกไ้ขปรับปรุงได ้เพื่อน ามาเสนอ

เป็นหวัขอ้โครงการ จากนั้นร่างหวัขอ้โครงการเพื่อน าเสนอและขอค าปรึกษากบัอาจารยท่ี์ปรึกษา

และพนกังานท่ีปรึกษา 

           3.8.2 เขียนโครงร่างรายงาน 

ร่างหวัขอ้โครงงานเพื่อน าเสนอและขอค าปรึกษากบัอาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานปรึกษา 
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 3.8.3 ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูล 

โดยปรึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษาถึงหวัขอ้โครงงานท่ีก าหนดข้ึน 

           3.8.4 ทดลองท า 

                     ผูจ้ดัท าได้ท าการทดลองการท าน ้ าพริกหัวกุ้งไม่มีปัญหาเพราะเราศึกษาก่อนท่ีจะลงมือ

ทดลองและมีพนกังานท่ีปรึกษาคอยช่วยเหลือและใหค้ าปรึกษา 

           3.8.5 เก็บรวบรวมขอ้มูล  

                     จดัเก็บขอ้มูลถึงวิธีการแกปัญหาและวิธีท าจากพนกังานท่ีปรึกษาและพนกังานในครัว ตาม

หวัขอ้ท่ีก าหนด 

            3.8.6 วเิคราะห์ขอ้มูล 

                     โดยการน าผลลพัธ์ท่ีไดม้าวเิคราะห์  

           3.8.7 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน  

                     จดัท ารายงานฉบบัสมบูรณ์เพื่อเตรียมน าเสนอ  

          3.8.8 น าเสนออาจารย ์ 

           3.8.9 ส่งรายงานรูปเล่มและน าเสนองานต่ออาจารยแ์ละโครงงานสหกิจศึกษา 

                     น ารายงานส่งอาจารยเ์พื่อตรวจสอบขอ้มูลและรับขอ้เสนอแนะเพื่อน ามาปรับแกไ้ข 
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ตารางที ่3.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 

 

 
ขั้นตอนกาด าเนินงาน 

 
พ.ค. 61 

 
มิ.ย. 61 

 
ก.ค. 61 

 
ก.ย. 61 

1.ก าหนดหวัขอ้และเสนอหวัขอ้                 

2.รวบรวมขอ้มูล                 

3.วเิคราะห์ขอ้มูล                 

4.ด าเนินการท าโครงงาน                 

5.น าเสนออาจารยเ์พื่อตรวจสอบแกไ้ข                 

6.ส่งโครงงานรูปเล่มและน าเสนอ
โครงงาน 

                

 

3.9 วตัถุดิบและอุปกรณ์ทีใ่ช้ 

วตัถุดิบ      อุปกรณ์ 

1.หวักุง้       1.ครก 

2.พริกป่น     2.สาก 

3.กะปิ      3.กระทะ 

4.กระเทียม     4.ตะหลิว 

5.หอมแดง 

6.น ้าตาลทราย 

7.รสดี 

8.น ้ามะขามเปียก 
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บทที4่ 

ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

1. ศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัการท าน ้าพริกหวักุง้จากผูใ้หค้  าปรึกษา หรือศึกษาขอ้มุลการแปรรูปหวักุง้ 

2. วางแผนในการจดัการหวักุง้ใหเ้ป็นวตัถุดิบในการท าน ้าพริก 

3. จดัเตรียมอุปกรณ์และเคร่ืองปรุง 

 

4.1 วตัถุดิบในการท า 

 1. หวักุง้ (ทอด)    300 กรัม     

  

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.1 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า 
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2. หอมแดง (น าไปคัว่)  80  กรัม 

 

 

 

 

 

                  

 

 

รูปท่ี 4.2 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

3. กระเทียม (น าไปคัว่)  80 กรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.3 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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4. พริกป่น  60  กรัม 

       

 

 

 

 

             

            

 

รูปท่ี:4.4 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

5. กะปิ  100 กรัม        

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.5 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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6. น ้ามะขามเปียก  3 ชอ้นโต๊ะ   

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.6 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

7. น ้าตาลทราย  100 กรัม       

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.7 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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8.รสดี  1  ชอ้นโตะ๊ 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.8 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.9 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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4.2 อุปกรณ์ในการท า 

1. ครกและสาก     

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.10 

ท่ีมา: https://www.lazada.co.th/shop-mortar-pestle/ 

2. กระทะและตะหลิว 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.11 

ท่ีมา: https://www.lazada.co.th/shop-mortar-pestle/ 

 

 

 

https://www.lazada.co.th/shop-mortar-pestle/
https://www.lazada.co.th/shop-mortar-pestle/
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4.3 เร่ิมการปฏิบัติงาน/เร่ิมลงมือท าน า้พริกหัวกุ้ง 

 

1.คดัแยกและจดัเตรียมหวักุง้ โดยการตดัหนวดกุง้ออก จากนั้นน าไปลา้งและพกัใหส้ะเด็ดน ้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.12 คดัแยกหวักุง้ 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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2. ตั้งน ้ามนัให้ร้อน น าหวักุง้ไปทอดใหก้รอบ จากนั้นน ามาพกัใหส้ะเด็ดน ้ามนั 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.13 น าหวักุง้ลงทอด 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.14 พกัใหส้ะเด็ดน ้ามนั 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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3. น าหอมแดงและกระเทียมไปคัว่จนหอมและสุก 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.15 น าหอมแดงไปคัว่ 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.16 น ากระเทียมไปคัว่ 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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4.น าหวักุง้ลงไปต า ตามดว้ยหอมแดง กระเทียม พริกป่น และกะปิ 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.17 น าหวักุง้ลงต า 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.18 ใส่หอมแดง 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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รูปท่ี:4.19 ใส่พริกป่น 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.20 ใส่กะปิ 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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5. ปรุงรสดว้ยรสดี น ้าตาล และน ้ามะขามเปียก ต าทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.21 ปรุงรสดี 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.22 ปรุงน ้าตาลทราย 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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รูปท่ี:4.23 ปรุงน ้ามะขามเปียก 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.24 ต าใหว้ตัถุดิบและเคร่ืองปรุงเขา้กนั 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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6. เสร็จแลว้ตกัใส่ถว้ย ตกแต่งใหส้วยงาม ทานคู่กบัผกัเคร่ืองเคียง เช่น แตงกวา ถัว่ฝักยาว มะเขือ และ      

ขมิ้นขาว 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี:4.25 

ท่ีมา:ผูจ้ดัท า 
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4.4 การท าน า้พริกหัวกุ้งมีต้นทุนในการผลติตามตารางที ่4.1 ดังนี ้

ล าดบั วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใช ้ หน่วย ตน้ทุน ราคาต่อหน่วย 
(กก./บาท) 

1. หวักุง้ 300 กรัม - - 
2. หอมแดง 80 กรัม 4.8 60 
3. กระเทียม 80 กรัม 2.8 35 
4. พริกป่น 60 กรัม - - 
5. กะปิ 100 กรัม 7 70 
6. น ้ามะขามเปียก 3 ชอ้นโตะ๊ 2.02 45 
7. น ้าตาลทราย 100 กรัม - - 
8. รสดี 1 ชอ้นโตะ๊ - - 

รวมตน้ทุนต่อ 1 สูตร 4 กระปุก 
(90กรัม/กระปุก) 

16.62 

ตน้ทุน1กระปุกราคา 4.15 
ราคาขาย 35 
ก าไร 95.85% 

 

ตารางท่ี 4.1 ตน้ทุนการท าน ้าพริกหวักุง้ 
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4.5 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 20 ชุด  
1. ดา้นเพศ  
     ผลจากแบบสอบถาม พบวา่ มีเพศชายร้อยละ 45.00 เพศหญิงร้อยละ 55.00 สรุปผลวา่ มีจ านวนผูต้อบ

แบบสอบถามเพศหญิงมากกวา่เพศชาย (ดงัรูปท่ี 4.26) 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.26 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นเพศ 

 

2. ดา้นอายุ  

     ผลจากแบบสอบถาม พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามอายุต  ่ากวา่ 20 ปีไม่มีผูต้อบแบบสอบถาม  อายุ 20-40 ปี   

ร้อยละ 55.00 อายุ 41-60 ปีร้อยละ 40.00 และอายุ 60ปีข้ึนไปร้อยละ 5.00 สรุปผลว่า มีจ านวนผูต้อบ

แบบสอบถามอายรุะหวา่ง 20-40ปีมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.27) 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.27 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นอายุ 
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3. ระดบัการศึกษา  

     ผลจากแบบสอบถาม พบวา่ ระดบัประถมศึกษาร้อยละ 5.00 ระดบัมธัยมศึกษาร้อยละ 75.00 ระดบั

ปริญญาตรีร้อยละ 20.00 สูงกว่าปริญญาตรีไม่มีผูต้อบแบบสอบถาม สรุปผลว่า มีจ านวนผูต้อบ

แบบสอบถามระดบัมธัยมศึกษามากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.28) 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.28 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นระดบัการศึกษา 

4. สถานะ 

ผลจากแบบสอบถาม พบวา่ สถานะโสดร้อยละ 35.00 แต่งงานแลว้ร้อยละ 60.00 หยา่ร้างร้อยละ 5.00 สูงกวา่

แยกกนัอยูไ่ม่มีผูต้อบแบบสอบถาม สรุปผลวา่ มีจ านวนผูต้อบแบบสอบถามสถานะแต่งงานแลว้ (ดงัรูปท่ี 

4.29) 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.29 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นสถานะ 
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4.4.1 ส่วนที่ 2 ความพงึพอใจของผู้บริโภค  

5. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้น รสชาติ  

ผลจากการตอบแบบสอบถามด้านความพึงพอใจด้านรสชาติ  มีความพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ 10.00 
รองลงมามีความพึงพอใจมากร้อยละ 60.00 และความพึงพอใจปานกลางร้อยละ 30.00 โดยคิดเป็นค่าเฉล่ีย 
3.8  เม่ือน ามาเปรียบเทียบเกณฑค์่าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมาก (ดงัรูปท่ี 4.30) 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.30 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นรสชาติ 

6. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นสีสนั 

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นสี  มีความพึงพอใจปานกลางร้อยละ 55.00 รองลงมามี

ความพึงพอใจมากร้อยละ 45.00 โดยคิดเป็นค่าเฉล่ีย 3.45  เม่ือน ามาเปรียบเทียบเกณฑ์ค่าเฉล่ียพบวา่ระดบั

ความพึงพอใจมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.31) 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.31 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นสีสัน 
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7. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นกล่ิน  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นกล่ิน มีความพึงพอใจปานกลางร้อยละ 50.00 รองลงมา

มีความพึงพอใจมากร้อยละ 45.00 และพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ 5.00 โดยคิดเป็นค่าเฉล่ีย 3.55  เม่ือน ามา

เปรียบเทียบเกณฑค์่าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.32)  

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.32 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นกล่ิน 

8. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความคิดสร้างสรรค ์ 

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นความคิดสร้างสรรค์มีความพึงพอใจมากร้อยละ60.00

รอง ลงมามีความพึงพอใจปานกลางร้อยละ 35.00 และพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ 5.00 โดยคิดเป็นค่าเฉล่ีย 3.7

เม่ือน ามาเปรียบเทียบเกณฑค์่าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.33)  

 

  

 

 

 

 

รูปท่ี 4.33 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นความคิดสร้างสรรค์ 
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9. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความแปลกใหม่ของอาหาร  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นความแปลกใหม่ของอาหาร มีความพึงพอใจปานกลาง

ร้อยละ55.00 รองลงมามีความพึงพอใจมากร้อยละ 40.00 และความพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ 5.00 โดยคิด

เป็นค่าเฉล่ีย 3.5  เม่ือน ามาเปรียบเทียบเกณฑค์่าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.34)  

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.34 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นความแปลกใหม่ของอาหาร 

 

10. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความสะอาดของอาหาร  

ผลจากการตอบแบบสอบถามด้านความพึงพอใจด้านความสะอาด มีความพึงพอใจมากร้อยละ 65.00 

รองลงมามีความพึงพอใจปานกลางร้อยละ 30.00  และความพึงพอใจมากท่ีสุดร้อยละ 5.00 โดยคิดเป็น

ค่าเฉล่ีย 3.75  เม่ือน ามาเปรียบเทียบเกณฑค์่าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.35) 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.35 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นความสะอาดของอาหาร 
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11. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นการแปรรูปของเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นการแปรรูปของเหลือใช้ให้เกิดประโยชน์ มีความพึง

พอใจมากท่ีสุดร้อยละ55.00 รองลงมามีความพึงพอใจมากร้อยละ 35.00 และความพึงพอใจระดบัปานกลาง

ร้อยละ 10.00 โดยคิดเป็นค่าเฉล่ีย 4.45 เม่ือน ามาเปรียบเทียบเกณฑ์ค่าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมาก

ท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.36) 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.36 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นการแปรรูปของเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์ 

12. ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นการช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะในโรงแรม  

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นการช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะในโรงแรม มีความพึง

พอใจมากท่ีสุดร้อยละ 65.00 รองลงมามีความพึงพอใจมากร้อยละ 25.00 และความพึงพอใจระดบัปานกลาง

ร้อยละ 10.00 โดยคิดเป็นค่าเฉล่ีย 4.55 เม่ือน ามาเปรียบเทียบเกณฑ์ค่าเฉล่ียพบวา่ระดบัความพึงพอใจมาก

ท่ีสุด (ดงัรูปท่ี 4.37) 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.37 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจดา้นการช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะในโรงแรม 
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กฎเกณฑค์า่เฉล่ียในการแปลความหมาย 

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 เกณฑค์่าเฉล่ีย 

         คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 1.00 – 1.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ยท่ีสุด 

คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 1.50 – 2.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ย 

         คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 2.50 – 3.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง 

                       คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 3.50 – 4.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก 

         คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 4.50 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 
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4.4.2 สรุปความพงึพอใจในผลติภัณฑ์ (ดังตารางที ่4.3) 

ความพึงพอใจท่ีมีต่อน ้าพริกหวักุง้ 
 

ค่าเฉล่ีย ระดบัความพึงพอใจ 

1.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้น รสชาติ 3.8 ระดบัความพึงพอใจมาก 
2.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นสีสัน 3.45 ระดบัความพึงพอใจปานกลาง 
3.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นกล่ิน 3.55 ระดบัความพึงพอใจมาก 
4.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความคิดสร้างสรรค์ 3.7 ระดบัความพึงพอใจมาก 
5.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความแปลกใหม่ของ
อาหาร 

3.5 ระดบัความพึงพอใจมาก 

6.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความสะอาดของ
อาหาร 

3.75 ระดบัความพึงพอใจมาก 

7.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นการแปรรูปของเหลือ
ใชใ้หเ้กิดประโยชน์ 

4.45 ระดบัความพึงพอใจมาก 

8.ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นการช่วยลดปริมาณการ
ทิ้งขยะในโรงแรม 

4.55 ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด 

 

ตารางท่ี 4.3 ตารางค่าเฉล่ียความพึงพอใจ 

ผลจากแบบสอบถามพบว่า ความพึงพอใจท่ีมีต่อน ้ าพริกหัวกุ้ง ปัจจยั/คุณลกัษณะด้านรสชาติมี

ระดับความพึงพอใจมาก ปัจจัย/คุณลักษณะความพึงพอใจด้านสีสันมีระดับความพึงพอใจปานกลาง      

ปัจจัย/คุณลักษณะความพึงพอใจด้านกล่ินมีระดับความพึงพอใจมาก ปัจจัย/คุณลักษณะด้านความคิด

สร้างสรรค์มีระดบัความพึงพอใจมาก  ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความแปลกใหม่ของอาหารมีระดบัความพึง

พอใจมาก   ปัจจยั/คุณลกัษณะดา้นความสะอาดของอาหารระดบัความพึงพอใจมาก   ดา้นการแปรรูปของ

เหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์ระดบัความพึงพอใจมาก  และดา้นการช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะในโรงแรมระดบั

ความพึงพอใจมากท่ีสุด 
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บทที ่5 

สรุปผล อภิปราย และข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาและลงมือปฏิบติั นกัศึกษาฝึกประสบการณ์ ในการฝึกประสบการณ์ในโรงแรมเดอะ

บาซาร์ โฮเทล แบงค็อก ซ่ึงในแต่ละสัปดาห์จะมีวตัถุดิบท่ีไดผ้า่นกระบวนการคดัเลือกเป็นท่ีเรียบร้อย แลว้

นั้นจะถูกทิ้งเป็นจ านวนมาก อาทิ หวักุง้ ผกัต่างๆ เป็นตน้ ทางผูฝึ้กประสบการณ์จึงไดเ้ล็งเห็นถึงความส าคญั

ของวตัถุดิบเหล่าน้ีจึงไดมี้การศึกษาและแปรรูปวตัถุดิบดงักล่าวให้เป็นน ้ าพริกหวักุง้ ท าให้วตัถุดิบดงักล่าว

ถูกใชไ้ดอ้ยา่งทุกส่วน และเกิดประโยชน์สูงสุดกบัสถานประกอบการ และยงัเป็นการเพิ่มรายไดอี้กดว้ยหาก

มีการน าออกมาจ าหน่าย 

5.1 สรุปผลโครงงาน 

ดงันั้นการจดัท าน ้าพริกหวักุง้ในคร้ังน้ี ทางกลุ่มนกัศึกษาฝึกประสบการณ์ไดรั้บความรู้และแนวทาง

ในการจดัการกบัวตัถุดิบให้มีคุณค่าและคุม้ราคากบัวตัถุดิบท่ีได้ถูกจดัซ้ือมา ซ่ึงน ามาแปรรูปเพื่อให้เกิด

ผลิตภัณฑ์ท่ีแปลกใหม่และสามารถบริโภคได้จริง เกิดประโยชน์และเป็นผลต่อยอดให้กับสถาน

ประกอบการและผูฝึ้กประสบการณ์ท่ีจะน าไปใช ้เม่ือจบการศึกษา เป็นบณัฑิตท่ีรู้จกัการใชท้รัพยากรอยา่งรู้

คุณค่าและเป็นประโยชน์ต่อส่ิงแวดลอ้มต่อไป  

5.1.1 ปัญหาทีพ่บในโครงงาน 

1. เน่ืองจากทางโรงแรมไม่ไดมี้การน าเขา้กุง้ทุกวนัจึงตอ้งรอการน าเขา้ในแต่ละสัปดาห์ จึงอาจท า
ใหก้ารทดลองท าน ้าพริกเกิดความล่าชา้ 

2. นกัศึกษายงัขาดความรู้ความเขา้ใจในการท าโครงงาน 

5.1.2 การแก้ไขปัญหา 

1. สอบถามกบัทางครัววา่มีการน าเขา้กุง้วนัไหนบา้ง เพื่อท่ีจะไดเ้ก็บหวักุง้ไวส้ าหรับการท าน ้าพริก 

2. ศึกษาหาขอ้มูลเพิ่มเติมและสอบถามพี่เล้ียงและอาจารยท่ี์ปรึกษา 
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5.1.3 ข้อเสนอแนะ  

1. การเก็บรักษาน ้าพริกควรเก็บไวใ้นตูเ้ยน็เน่ืองจากไม่ไดใ้ส่วตัถุกนัเสีย 

  2.สถานประกอบการสามารถน าไปต่อยอดและสร้างเป็นผลิตภณัฑข์องสถานประกอบการเอง  

3.สถานประกอบการสามารถน าวตัถุดิบเหลือใชม้าแปรรูปหรือน าไปใช้ประโยชน์ในดา้นอ่ืนๆต่อ

เพื่อใหเ้กิดประโยชน์กบัทางโรงแรม  

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

       จากการท่ีได้ไปปฏิบติัสหกิจศึกษาท่ี โรงแรมเดอะบาซาร์ โฮเทล แบงค็อก ในแผนกครัว ได้รับ

ความรู้และประสบการณ์เป็นอยา่งมาก สามารถสรุปผลไดด้งัน้ี 

5.2.1 ประโยชน์ของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

1.ไดรั้บความรู้และเทคนิคใหม่ๆในการท าอาหาร 

2.ไดล้งมือปฏิบติังานจริง 

3. ไดรู้้จกัฝึกความอดทนในการปฏิบติังาน 

4.ไดป้ระสบการณ์ในการท างานใหม่ๆ 

5.ไดพ้บเพื่อนใหม่และไดรู้้จกัการปรับตวัเขา้กบัเพื่อนร่วมงาน 

6.ไดฝึ้กวนิยัใหต้นเอง และความรับผดิชอบในหนา้ท่ี 

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 
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3. หากไม่เขา้ใจงานในจุดๆใดควรถามพนกังานท่ีครัวใหเ้กิดความเขา้ใจเพื่อไม่ใหเ้กิดความผิดพลาด 
และส่งผลเสียต่อการท างาน 
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ภาคผนวก ก 

 

 

 

 

 



 

 

  

 

แบบสอบถามงานวจิยั 

เร่ือง น า้พริกหัวกุ้ง 

ค าช้ีแจงแบบสอบถาม 

1. เพื่อส ำรวจควำมพึงพอใจของผูบ้ริโภค 

2. กำเคร่ืองหมำย ลงในช่องส่ีเหล่ียม 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

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.......................          

 

ส่วนที ่2 ความพงึพอใจของผู้บริโภค 

 
รายละเอยีด 

ระดบัความพงึพอใจ 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 
1. รสชำติของอำหำร      
2. สีสนัควำมน่ำรับประทำน      
3. กล่ินของอำหำร      
4.ควำมคิดสร้ำงสรรค ์      
5.ควำมแปลกใหม่ของอำหำร      
6.ควำมสะอำดของอำหำร      
7.กำรแปรรูปของเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน ์      
8.ช่วยลดปริมำณกำรท้ิงขยะของโรงแรม      
  

ข้อเสนอแนะ           
             

 

 

  

  

      

   

  

   



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

 

 

 

 

 



 

 

ภาพการปฏบิัติงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี ข -1 คดัแยกกุง้ 

 
 

 

 

 

 

รูปท่ี ข -2 ทดลองท ำน ้ำพริกหวักุง้ 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี ข -3 จดัผกัส ำหรับลูกคำ้ท่ีครัวสุก้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี ข -4 จดัของข้ึนไลน์อำหำรครัวสุก้ี 



 

 

 

 

รูปท่ี ข -5 จดัจำนอำหำรส ำหรับเสริฟ์ลูกคำ้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี ข -6 จดัของหวำนส ำหรับข้ึนไลน์ 

 

 



 

 

 

รูปท่ี ข -7 ดูแลไลน์อำหำร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี ข -8 ดูแลไลน์อำหำรชั้นG 

 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

 

 

 

 

 



 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ด้านการปฏิบัติหน้าทีแ่ละการท างานของนักศึกษาฝึกงาน 

 

มีควำมขยนัอดทนและมีควำมรับผดิชอบต่อหนำ้ท่ีของตนเองท่ีทำงพนกังำนครัวหรือหวัหนำ้แผนก
ได้มอบหมำยให้ท ำ ซ่ึงได้รับควำมร่วมมือจำกนักศึกษำเป็นอย่ำงดี และเรียนรู้ได้ไว ไม่ว่ำจะเป็นกำร
จดัเตรียมของหรือวตัถุดิบต่ำงๆของทุกเมนูอำหำรท่ีทำงครัวได้จดัเตรียมเมนูไวใ้ห้ รวมถึงกำรป้ันซูชิและ
ปลอกผลไม้ ซ่ึงนักศึกษำทุกคนท ำได้ดีตลอด ทำงโรงแรมมีแผนกครัวอยู่ 5 แผนก ซ่ึงนักศึกษำจะต้อง
หมุนเวียนกันทุกเดือนสลบักนัไปจนกว่ำจะจบหลกัสูตรกำรฝึกงำน ซ่ึงนักศึกษำทุกคนได้ท ำหน้ำท่ีของ
ตนเองไดดี้ตั้งแต่ตน้จนจบ ซ่ึงหวงัว่ำกำรท่ีนกัศึกษำไดเ้ขำ้มำปฏิบติัหน้ำท่ีกำรฝึกงำนในคร้ังน้ีจะน ำควำมรู้
และประสบกำรณ์ท่ีไดจ้ำกกำรฝึกงำนในคร้ังน้ีน ำไปประกอบอำชีพหรือศึกษำและพฒันำต่อไปในอนำคต 

 
          พนกังำนท่ีปรึกษำ 

   คุณวงศพทัธ์  จิตติพรไพศำล 



 

 

 

 

 

 

 

ภาผนวก ง 

 

 

 

 

 



 

 

น า้พริกหัวกุ้ง 

Nam Prig Hua Kung 

นำงสำวศรีจรรยำ จ ำปำศรี นำงสำวศิรินนัท ์ลูกเงำะ 

อำจำรยท่ี์ปรึกษำ : ธนวรรณ  ทะนนัชยั 

โครงงำนสหกิจศึกษำศิลปศำสตร์บณัฑิต สำขำกำรโรงแรมและกำรท่องเท่ียว มหำวทิยำลยัสยำม 

 

บทคดัย่อ 

โครงกำร น ้ ำพริกหวักุง้ จดัท ำข้ึนโดยมี

วตัถุประสงคเ์พื่อตอ้งกำรน ำวตัถดิุบเหลือใชภ้ำยใน

โรงแรมมำท ำเป็นอำหำรแปรรูปและท ำใหใ้หเ้กิด

ประโยชน์สูงสุดเน่ืองจำกทำงโรงแรมมีกำรน ำเขำ้ของสด

ในแต่ละอำทิตย ์ซ่ึงเม่ือมีกุง้มำจะมีกำรท ำกุง้และน ำหวั

กุง้ท้ิง ทำงเรำเลง็เห็นวำ่หวักุง้สำมำรถน ำมำแปรรูปท ำ

เป็นน ้ ำพริกไวท้ำนได ้ 

ผูจ้ดัท ำเลือกท ำ น ้ ำพริกหวักุง้ เน่ืองจำกน ้ ำพริก

เป็นอำหำรท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพำะตวั โดยมีรสจดัถูกปำก

คนไทยส่วนมำก แต่ในสงัคมเมืองปัจจุบนัมีอำหำร

ส ำเร็จรูปขำยอยูม่ำกและหลำกหลำย อีกทั้งกำรใชชี้วติท่ี

เร่งรีบ ท ำใหผู้ค้นหนัมำท ำน ้ ำพริกทำนกนัเองนอ้ยลง 

ปัจจุบนัในทอ้งตลำดประเทศไทยมีน ้ ำพริกอยูห่ลำย

ประเภทขำยอยูเ่ป็นจ ำนวนมำก ในปัจจุบนัจึงมีน ้ ำพริก

หลำกหลำยชนิดใหไ้ดเ้ลือกทำน ซ่ึงแต่ละชนิด วตัถุดิบ

และเอกลกัษณ์ก็จะแตกต่ำงกนัออกไป อีกทั้งน ้ ำพริกยงั

เป็นอำหำรประจ ำทอ้งถ่ินในแต่ละภำคต่ำงๆ ซ่ึงวตัถุดิบ

ในกำรท ำสำมำรถหำไดต้ำมทอ้งตลำดทัว่ไป อีกทั้งยงั

เป็นเมนูท่ีท ำง่ำย น ้ ำพริกจึงกลำยเป็นเมนูคูบ่ำ้นของคน

ไทย 

 

Abstract 

The aim of Shrimp head chili dip  project is to 

use and bring raw materials in the hotel to be 

reprocessed and make the most benefit. As the hotel 

restaurant uses the fresh materials each week, there are 

a lot of wastes from shrimps. So, we foresee to bring 
the leftover shrimps to the chili dip. 

The project is made of shrimp head chili dip 

because it is a unique Thai food and its taste is delicious 

for Thai people. In today’s Thai society chili dip may 

gradually disappear due to the urgency of consumption 

and variety of instant food. In Thailand there are many 

types of chili dip for sale and choices. Each type uses 

different raw materials that make the identity of chili 

dip. Additionally, the chili dip are the simple local food 

in each region for Thai people who can pick up easily 
in the market. 

 

วตัถุประสงค์ 

 1. เพ่ือเพ่ิมทกัษะในดำ้นควำมคิดสร้ำงสรรค ์

 2. เพ่ิมทกัษะทำงดำ้นกำรท ำอำหำร 



 

 

3. เพ่ือเพ่ิมทกัษะของกำรท ำงำนเป็นทีม 

4. เพ่ือตอ้งกำรศึกษำหำควำมรู้เก่ียวกบัอำหำรไทย 

 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1.ไดรั้บควำมรู้และทกัษะเก่ียวกบักำรท ำอำหำรไทยเพ่ิม

มำกข้ึน 

2. ไดท้รำบวธีิกำรท ำน ้ ำพริกหวักุง้ 

3. เป็นแนวทำงในกำรท ำอำหำรจำกวตัถุดิบเหลือใชใ้ห้

เกิดประโยชน ์

 

ความหมายของน า้พริก 

ควำมเป็นมำของน ้ ำพริก น ้ ำพริกเป็นอำหำร

ไทย ท่ีสะท้อนวฒันธรรมของคนไทย เน่ืองจำกเป็น

อำหำรท่ีต้องรับประทำน ร่วมกันนั่งล้อมวงกันกิน

น ้ ำพริกถ้วยเดียวกัน ซ่ึงนอกจำกจะให้คุณค่ำในเชิง

โภชนำกำรและสุขภำวะท่ี ได้รับประทำนอำหำรท่ี

หลำกหลำยจำกอำหำรหลำกชนิดในส ำรับของแต่ละม้ือ

แล้ว ยงัมีคุณค่ำในกำรสร้ำง ควำมสัมพนัธ์ท่ีดีภำยใน

ครัวเรือนได ้ในพจนำนุกรม ฉบบัมติชน (ปี 2547) นิยำม

ควำมหมำยของน ้ ำพริกไว ้คือ น ้ ำพริก เป็นอำหำรชนิด
หน่ึง เป็น เคร่ืองจ้ิม หรือ คลุกกินกบัขำ้ว หรือแนมกบัผกั    

 น ้ำพริก มีมำตั้งแต่สมยักรุงศรีอยธุยำ โดยค ำวำ่ "น ้ ำพริก" 

มีควำมหมำยมำจำกกำรปรุงด้วยกำรน ำสมุนไพร พริก 

กระเทียม หัวหอม เคร่ืองเทศกล่ินแรง มำโขก บด 

รวมกัน เพ่ือใช้ส ำหรับจ้ิม โดยมี ดอกแค มะเขือยำว 

แตงกวำ ถวัฝักยำว มะเขือม่วง ถัว่พู สัตวน์ ้ ำต่ำง ๆ เช่น 

ปลำ กุง้ คนในสมยัก่อนนิยมรับประทำนสัตวน์ ้ ำมำกกวำ่

สตัวบ์ก จึงอำจ คิดคน้น ้ ำพริกข้ึนเพ่ือเพ่ิมรสชำติ และดบั

กล่ินคำวต่ำง ๆ น ้ ำพริกถูกใช้เป็นส่วนประกอบของ

อำหำรต่ำง ๆ หรือใชใ้นกำรรับประทำนเป็นกบัขำ้วก็ได้

และยังได้รับควำมนิยมมำตั้ งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน 

ส ำหรับน ้ ำพริก แบบทีใช้เป็นเคร่ืองปรุงส่วนผสมนั้ น 

เกิดข้ึนเพรำะอำหำรไทยจ ำพวกแกง จ ำเป็นท่ีจะตอ้งมี

ส่วนประกอบ หรือกรรมวิธีกำรท ำท่ีค่อนขำ้งซบัซอ้น ผู ้

ปรุงจึงคิดท ำน ้ ำพริกข้ึนเพ่ือรวบรวมส่วนผสมต่ำง ๆ นั้น

เขำ้ดว้ยกนั เป็นกำรลดขั้นตอนกำรปรุงลงและยงัสำมำรถ

ท ำเก็บไวไ้ดใ้นจ ำนวนมำก ในปัจจุบนัไดมี้กำรน ำน ้ ำพริก

ชนิดต่ำง ๆ มำดดัแปลงเป็นอำหำรหลำกหลำยประเภท 

รวมถึงน ำมำผดักบัขำ้ว เช่น ขำ้วผดัน ้ ำพริกนรก ขำ้วผดั

น ้ ำพริกปลำทู เป็นตน้ 

น ้ำพริก ( Chili Sauce )คือ อำหำรชนิดหน่ึงปรุงดว้ย กะปิ 

กระเทียม พริกข้ีหนู มะนำว เป็นตน้ ใช้เป็น เคร่ืองจ้ิม

หรือคลุกขำ้วกิน ใชน้ ้ ำปลำหรือน ้ ำปลำร้ำแทน น ้ ำพริก 

คืออำหำรประเภทเค ร่ืองจ้ิมชนิดหน่ึง  โดยกำรน ำ

เคร่ืองปรุงชนิดต่ำง ๆ ลงโขลกรวมกันในครก รสชำติ

ของน ้ ำพริกโดยทัว่ไปแลว้ จะมีรสเผด็น ำ รสเค็มตำม แต่

ภำคกลำงนั้ นจะเ พ่ิมรสเปร้ียวลงไปด้วย ทำงเหนือ

น ้ ำพริกอ่อง ก็จะมีรสเผ็ดน ำ รสเค็มตำม แต่ว่ำ ค่อนขำ้ง
หวำน  

กำร เ รี ย ก ช่ื อน ้ ำ พ ริกแต่ ล ะช นิดมัก จ ะ เ รี ย กต ำม

ส่วนประกอบหลกัท่ีน ำมำท ำ ซ่ึงอำจเป็นเน้ือสัตว ์พืชผกั 

แมลง หรือผลิตผลจำกพืชหรือสัตวก็์ได ้เช่น น ้ ำพริกขิง 

น ้ ำพริกปลำน ้ ำพริกร้ำ น ้ ำพริก-น ้ ำปู น ้ ำพริกต่อ(ตวั อ่อน

ของตวัต่อ) น ้ ำพริกน ้ ำผกั เป็นต้น ประเภทของพริกท่ี

น ำมำต ำน ้ ำพริกก็มีทั้งพริกดิบ หรือ พริกหนุ่ม และ พริก

แห้ง ชนิดของน ้ ำพริกนอกจำกจะแบ่งตำมลกัษณะของ

พริกท่ีน ำมำท ำแล้ว ย ังอำจแบ่งได้ตำมลักษณะของ 

น ้ ำพริก ได้แก่ น ้ ำพริกท่ีลักษณะค่อนข้ำงแห้ง และ

น ้ ำพริกลักษณะมีน ้ ำขลุกขลิก น ้ ำพริกท่ีคนไทยรู้จักดี 

เช่น น ้ ำพริกกะปิ น ้ ำพริกกะเหร่ียง น ้ ำพริกกุง้สด น ้ ำพริก

กุ้งเสียบ น ้ ำพริกปลำร้ำ น ้ ำพริกปลำทู น ้ ำพริกเผำ น ้ ำ 

พริกนรก น ้ ำพริกแมงดำ น ้ ำพริกหนุ่ม น ้ ำพริกตำแดง 

น ้ ำพริกอ่อง น ้ ำพริกแจ่ว น ้ ำพริกลงเรือ 

 



 

 

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

1. หวักุง้ 300 กรัม  

2. พริกป่น 60 กรัม    

3. กะปิ 100 กรัม    

4. กระเทียม 80  กรัม  

5. หอมแดง 80  กรัม 

6. น ้ ำตำลทรำย 100 กรัม 

7. รสดี 1 โตะ๊ 

8. น ้ ำมะขำมเปียก 3 ชอ้นโตะ๊ 

 

ขั้นตอนการท า 

1. คดัแยกและจดัเตรียมหวักุง้ โดยกำรตดัหนวดกุง้ออก 

จำกนั้นน ำไปลำ้งและพกัใหส้ะเดด็น ้ ำ 

2. ตั้งน ้ ำมนัใหร้้อน น ำหวักุง้ไปทอดใหก้รอบ จำกนั้น

น ำมำพกัใหส้ะเด็ดน ้ ำมนั 

3. น ำหอมแดงและกระเทียมไปคัว่จนหอมและสุก 

4. น ำหวักุง้ลงไปต ำ ตำมดว้ยหอมแดง กระเทียม พริกป่น 

และกะปิ 

5. ปรุงรสดว้ยรสดี น ้ ำตำล และน ้ำมะขำมเปียก ต ำทุก

อยำ่งใหเ้ขำ้กนั 

6. เสร็จแลว้ตกัใส่ถว้ย ตกแต่งใหส้วยงำม ทำนคู่กบัผกั

เคร่ืองเคียง เช่น แตงกวำ ถัว่ฝักยำว มะเขือ และ  ขม้ิน

ขำว 

 

สรุปความพงึพอใจในผลติภณัฑ์จากผู้ตอบแบบสอบถาม

จ านวน 20 ชุด 

ผลจำกแบบสอบถำมพบวำ่ ควำมพึงพอใจท่ีมี

ต่อน ้ ำพริกหัวกุง้ ปัจจัย/คุณลกัษณะดำ้นรสชำติมีระดับ

ควำมพึงพอใจมำก ปัจจยั/คุณลกัษณะควำมพึงพอใจดำ้น

สีสนัมีระดบัควำมพึงพอใจปำนกลำง ปัจจยั/คุณลกัษณะ

ควำมพึงพอใจดำ้นกล่ินมีระดบัควำมพึงพอใจมำก ปัจจยั/

คุณลักษณะด้ำนควำมคิดสร้ำงสรรค์มีระดับควำมพึง

พอใจมำก  ปัจจยั/คุณลกัษณะดำ้นควำมแปลกใหม่ของ

อำหำรมีระดับควำมพึงพอใจมำก   ปัจจัย/คุณลกัษณะ

ด้ำนควำมสะอำดของอำหำรระดับควำมพึงพอใจมำก 

ปัจจัย/คุณลกัษณะด้ำนกำรแปรรูปของเหลือใช้ให้เกิด

ประโยชน์ระดับควำมพึงพอใจมำก  และปัจจัย /

คุณลักษณะด้ำนกำรช่วยลดปริมำณกำรท้ิงขยะใน

โรงแรมระดบัควำมพึงพอใจมำกท่ีสุด 

 

สรุปผลโครงงาน 

จำกกำรศึกษำและลงมือปฏิบัติ นักศึกษำฝึก

ประสบกำรณ์ ในกำรฝึกประสบกำรณ์ในโรงแรมเดอะ

บำซำร์ โฮเทล แบงค็อก ซ่ึงในแต่ละสัปดำห์จะมีวตัถุดิบ

ท่ีไดผ้ำ่นกระบวนกำรคดัเลือกเป็นท่ีเรียบร้อย แลว้นั้นจะ

ถูกท้ิงเป็นจ ำนวนมำก อำทิ หวักุง้ ผกัต่ำงๆ เป็นตน้ ทำงผู ้

ฝึกประสบกำรณ์จึงไดเ้ลง็เห็นถึงควำมส ำคญัของวตัถุดิบ

เหล่ำน้ีจึงไดมี้กำรศึกษำและแปรรูปวตัถุดิบดงักล่ำวให้

เป็นน ้ ำพริกหวักุง้ ท ำใหว้ตัถุดิบดงักล่ำวถูกใชไ้ดอ้ยำ่งทุก

ส่วน และเกิดประโยชน์สูงสุดกับสถำนประกอบกำร 

และยงัเป็นกำรเพ่ิมรำยได้อีกด้วยหำกมีกำรน ำออกมำ

จ ำหน่ำย 

ดังนั้ นกำรจัดท ำน ้ ำพริกหัวกุ้งในคร้ังน้ี ทำง

กลุ่มนกัศึกษำฝึกประสบกำรณ์ไดรั้บควำมรู้และแนวทำง

ในกำรจัดกำรกับวตัถุดิบให้มีคุณค่ำและคุ้มรำคำกับ

วตัถุดิบท่ีได้ถูกจัดซ้ือมำ ซ่ึงน ำมำแปรรูปเพ่ือให้เกิด

ผลิตภณัฑ์ท่ีแปลกใหม่และสำมำรถบริโภคไดจ้ริง เกิด

ประโยชน์และเป็นผลต่อยอดให้กบัสถำนประกอบกำร

และผูฝึ้กประสบกำรณ์ท่ีจะน ำไปใช้ เม่ือจบกำรศึกษำ 

เป็นบณัฑิตท่ีรู้จกักำรใชท้รัพยำกรอยำ่งรู้คุณค่ำและเป็น

ประโยชน์ต่อส่ิงแวดลอ้มต่อไป  



 

 

ปัญหาทีพ่บในโครงงาน 

1. เน่ืองจำกทำงโรงแรมไม่ได้มีกำรน ำเขำ้กุ้งทุกวนัจึง

ต้องรอกำรน ำเข้ำในแต่ละสัปดำห์ จึงอำจท ำให้กำร

ทดลองท ำน ้ ำพริกเกิดควำมล่ำชำ้ 

2. นกัศึกษำยงัขำดควำมรู้ควำมเขำ้ใจในกำรท ำโครงงำน 

 

การแก้ไขปัญหา 

1. สอบถำมกับทำงครัวว่ำมีกำรน ำเขำ้กุ้งวนัไหนบ้ำง 

เพ่ือท่ีจะไดเ้ก็บหวักุง้ไวส้ ำหรับกำรท ำน ้ ำพริก 

2. ศึกษำหำข้อมูลเ พ่ิมเติมและสอบถำมพ่ีเ ล้ียงและ

อำจำรยท่ี์ปรึกษำ 

 

สรุปผลการปฏบิัตงิานสหกจิศึกษา 

จำกกำรท่ีไดไ้ปปฏิบติัสหกิจศึกษำท่ี โรงแรมเดอะบำซำร์ 

โฮเทล แบงค็อก ในแผนกครัว ได้รับควำมรู้และ

ประสบกำรณ์เป็นอยำ่งมำก สำมำรถสรุปผลไดด้งัน้ี 

ประโยชน์ของการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

1.ไดรั้บควำมรู้และเทคนิคใหม่ๆในกำรท ำอำหำร 

2.ไดล้งมือปฏิบติังำนจริง 

3. ไดรู้้จกัฝึกควำมอดทนในกำรปฏิบติังำน 

4.ไดป้ระสบกำรณ์ในกำรท ำงำนใหม่ๆ 

5.ได้พบเพ่ือนใหม่และไดรู้้จกักำรปรับตวัเขำ้กบัเพ่ือน

ร่วมงำน 

6.ไดฝึ้กวนิยัใหต้นเอง และควำมรับผิดชอบในหนำ้ท่ี 

 

ปัญหาทีพ่บในการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

1. ขำดควำมช ำนำญในกำรใชอุ้ปกรณ์ภำยในครัว ซ่ึงอำจ

ท ำใหเ้กิดอนัตรำยต่อนกัศึกษำฝึกงำน 

2. ผูฝึ้กประสบกำรณ์ท ำงำนค่อนขำ้งล่ำชำ้เน่ืองจำกขำด

ประสบกำรณ์ในดำ้นกำรท ำครัว 

3. มกัมีควำมไม่เขำ้ใจในกระบวนกำรท ำงำนต่ำงๆ 

การแก้ไขปัญหา 

1. ควรฝึกใชอุ้ปกรณ์ใหช้ ำนำญ หรือสอบถำมพี่ในครัว

เม่ือไม่เขำ้ใจกำรท ำงำนของอุปกรณ์นั้นๆ 

2. พยำยำมฝึกฝนตวัเองใหมี้ควำมวอ่งไวในกำรท ำงำน

มำกข้ึน 

 

กติตกิรรมประกาศ 

( Acknowledgement ) 

กำรท่ีคณะผูจ้ดัท ำไดม้ำปฏิบติังำนในโครงกำร

สหกิจศึกษำ ณ โรงแรมเดอะบำซำร์ โฮเทล แบงค็อก 

ตั้ งแต่วนัท่ี 14 พฤษภำคม 2561 ถึงวนัท่ี  31 สิงหำคม 

2561 ส่ ง ผ ล ใ ห้ คณะ ผู ้ จั ด ท ำ  ไ ด้ รั บ ค ว ำ ม รู้ แ ล ะ

ประสบกำรณ์ต่ำงๆท่ีมีค่ำมำกมำย ส ำหรับรำยงำนสหกิจ

ศึกษำฉบับน้ีส ำเร็จลงได้ด้วยดีจำกควำมร่วมมือและ

สนบัสนุนจำกหลำยฝ่ำยดงัน้ี 

1. คุณวงศพทัธ์          จิตติพรไพศำล  

 Sous Chef   ( พนกังำนท่ีปรึกษำ ) 

2. อำจำรยธ์นวรรณ   ทะนนัชยั    

 ( อำจำรยท่ี์ปรึกษำ ) 

และบุคคลท่ำนอ่ืนๆท่ีไม่ได้กล่ำวนำมทุกท่ำนท่ีได้ให้

ค  ำแนะน ำช่วยเหลือในกำรจดัท ำรำยงำน 

  คณะผูจ้ดัท ำขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้ง

ทุกท่ำนท่ีมีส่วนร่วมในกำรใหข้อ้มูลและเป็นท่ีปรึกษำใน

กำรท ำรำยงำนฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้กำร

ดูแลและให้ควำมเขำ้ใจกับชีวิตของกำรท ำงำนจริง ซ่ึง

คณะผูจ้ดัท ำขอขอบพระคุณเป็นอย่ำงสูงไว ้ณ ท่ีน้ี
ดว้ย 
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ภาคผนวก ฉ 

 

 

 

 

 



 

 

ประวตัิคณะผู้จัดท า 

 

 

                                                                  

 

 

 

 

 

 

  ช่ือ-นำมสกุล  : นำงสำวศรีจรรยำ  จ  ำปำศรี 

    รหสันกัศึกษำ  :  5704400227 

  คณะ   : ศิลปศำสตร์ 

  สำขำวชิำ  : กำรโรงแรมและกำรท่องเท่ียว 

  ท่ีอยู ่  : 13/3 ม.8 ซอยสุวรรณ ถนนสุขำภิบำล 

     ต ำบลออ้มนอ้ย อ ำเภอกระทุ่มแบน 

     จงัหวดัสมุทรสำคร 74130 

  เบอร์โทรศพัท ์ : 0827709965 

  E-Mail   : nidchampa@gmail.com 

  ประวตัิการศึกษา 

  2551-2556 :  โรงเรียนทุ่งโพธ์ิพิทยำ 

  2557-2560 : มหำวทิยำลยัสยำม 
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  ช่ือ-นำมสกุล  : นำงสำวศิรินนัท ์ ลูกเงำะ 

รหสันกัศึกษำ  :  5704400243 

คณะ   : ศิลปศำสตร์ 

สำขำวชิำ  : กำรโรงแรมและกำรท่องเท่ียว 

ท่ีอยู ่  : 114 ซอยเพชรเกษม 42 ถนนเพชรเกษม 

แขวงบำงจำก เขตภำษีเจริญ กรุงเทพมหำนคร 10160 

เบอร์โทรศพัท ์ : 0981497426 

E-Mail   : sirinan1145@gmail.com 

ประวตัิการศึกษา 

2551-2556 :  โรงเรียนกระสังพิทยำคม 

2557-2560 : มหำวทิยำลยัสยำม 
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ประวตัิผู้เขยีน 

 

 

                                                                  

 

 

 

 

 

 

  ช่ือ-นามสกุล  : นางสาวศรีจรรยา  จ  าปาศรี 

    รหสันกัศึกษา  :  5704400227 

  คณะ   : ศิลปศาสตร์ 

  สาขาวชิา  : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

  ท่ีอยู ่  : 13/3 ม.8 ซอยสุวรรณ ถนนสุขาภิบาล 

     ต าบลออ้มนอ้ย อ าเภอกระทุ่มแบน 

     จงัหวดัสมุทรสาคร 74130 

  เบอร์โทรศพัท ์ : 0827709965 

  E-Mail   : nidchampa@gmail.com 

  ประวตัิการศึกษา 

  2551-2556 :  โรงเรียนทุ่งโพธ์ิพิทยา 

  2557-2560 : มหาวทิยาลยัสยาม 
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  ช่ือ-นามสกุล  : นางสาวศิรินนัท ์ ลูกเงาะ 

รหสันกัศึกษา  :  5704400243 

คณะ   : ศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิา  : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

ท่ีอยู ่  : 114 ซอยเพชรเกษม 42 ถนนเพชรเกษม 

แขวงบางจาก เขตภาษีเจริญ กรุงเทพมหานคร 10160 

เบอร์โทรศพัท ์ : 0981497426 

E-Mail   : sirinan1145@gmail.com 

ประวตัิการศึกษา 

2551-2556 :  โรงเรียนกระสังพิทยาคม 

2557-2560 : มหาวทิยาลยัสยาม 
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