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บทที ่1 
บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานได้ไปปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สี
ลม โรด (Novotel Bangkok Silom Road Hotel) ในแผนกครัว (Kitchen Department) โดยมีหนา้ท่ี
หลกัในการจดัเตรียมวตัถุดิบท่ีใชใ้นการประกอบอาหารในแต่ละม้ือ เพื่อน าไปขายในไลน์บุฟเฟต์
ทั้งเชา้ กลางวนั และเยน็ ซ่ึงในแต่ละม้ือท่ีเก็บไลน์บุฟเฟตจ์ะมีอาหาร ผลไม ้และเคร่ืองด่ืมเหลือเป็น
จ านวนมาก ซ่ึงอาหารท่ีถูกเก็บเขา้มาส่วนใหญ่ไม่สามารถเก็บไวห้รือน าไปออกไลน์บุฟเฟต์ม้ือ
ต่อไปไดอี้ก และจะถูกน าไปทิ้ง 
 ดงันั้น ผูจ้ดัท าโครงงานจึงเล็งเห็นถึงปัญหาน้ี และไดท้  าการส ารวจวา่มีอาหาร ผลไมห้รือ
เคร่ืองด่ืมชนิดใดท่ีสามารถน ากลบัมาแปรรูปใหม่ไดโ้ดยไม่ตอ้งทิ้ง จึงพบว่า สับปะรด กล้วยไข่ 
และน ้ าสับปะรด มีเหลืออยู่เป็นจ านวนมาก จึงคิดท่ีจะน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ตวัใหม่ โดย
ผูจ้ดัท าไดท้  าการศึกษาและหาขอ้มูลของสับปะรดและกลว้ยไข่ ซ่ึงพบวา่สับปะรดจะเป็นผลไมท่ี้มี
รสเปร้ียวหวาน และกลว้ยไข่ก็มีกล่ินท่ีหอมและเน้ือสัมผสัท่ีนุ่ม จึงไดล้องน าเอาทั้งสองชนิดมาท า
เป็นแยมชนิดใหม่ท่ีสามารถน ามาทานร่วมกบัอาหารต่างๆ และของหวานชนิดอ่ืนๆ นอกจากน้ี
ผูจ้ดัท ายงัไดส้ังเกตว่าปกติโรงแรมจะมีแยมให้ลูกคา้เลือกในม้ือเช้าเพียง 3 ชนิดนั้นคือ แยมสตรอ
เบอร์ร่ี แยมบลูเบอร์ร่ี และแยมส้ม ผูจ้ดัท าจึงคิดวา่แยมท่ีท าข้ึนมาน้ีจะเป็นทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้
ท่ีจะไดล้องแยมรูปแบบใหม่ท่ีมีรสชาติของกลว้ยไข่และสับปะรด และยงัเป็นการช่วยลดปริมาขยะ
จ าพวกผลไมใ้หก้บัทางโรงแรมไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1 เพื่อน าผลไมท่ี้เหลือทิ้งจากการออกไลน์บุฟเฟตม์าท าใหเ้ป็นเมนูใหม่ 
1.2.2 เพื่อสร้างตวัเลือกใหม่ๆใหลู้กคา้ไดรั้บประทาน 
1.2.3 เพื่อลดปริมาณของขยะจ าพวกผลไม ้

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
 1.3.1 ขอบเขตด้ำนพืน้ที่ 
           การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท าโครงงานสหกิจในคร้ังน้ี ทางผูจ้ดัท าได้รวบรวม
ขอ้มูลจากห้องอาหารเดอะสแควร์ โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด และจากการสืบคน้ทาง
อินเตอร์เน็ต 
 1.3.2 ขอบเขตด้ำนเวลำ 
           การท าโครงงานสหกิจในคร้ังน้ี ผูจ้ดัท าได้เร่ิมด าเนินการตั้งแต่วนัท่ี 19 สิงหาคม 
จนถึงวนัท่ี 6 ธนัวาคม พ.ศ. 2562 
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 1.3.3 ขอบเขตด้ำนประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
           การเก็บรวบรวมขอ้มูลของประชาการและกลุ่มตวัอยา่ง ทางผูจ้ดัท าไดใ้ชว้ิธีรวบรวม
ขอ้มูลจากการใช้แบบสอบถามจากพนกังานครัว ในแผนก ครัวเย็น ครัวร้อน ครัวไทย ครัวญ่ีปุ่น 
ครัวเบเกอร่ี แผนกเสิร์ฟ แผนกสจว๊ต แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม และแผนกบุคคล 
 1.3.4 ขอบเขตด้ำนข้อมูล 
           ทางผูจ้ดัท าไดท้  าการศึกษาคน้ควา้และทดลองจากการปฏิบติังานจริงรวมถึงการใช้
ขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ตดว้ย  
1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.4.1 สามารถน าวตัถุดิบต่างๆ ท่ีเหลือทิ้งมาดดัแปลงเป็นเมนูใหม่ได ้
 1.4.2 สามารถน าไปใชเ้ป็นเมนูใหม่ของทางโรงแรมเพื่อขายแก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 
 1.4.3 สามารถลดปริมาณของขยะและการสูญเสียโดยเปล่าประโยชน์ของวตัถุดิบจ าพวก
ผลไม ้
 



 

 

บทที ่2 
การทบทวนเอกสารและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 

 การท าโครงงานแยมพายนาน่า (Pinana Jam) ทางผูจ้ดัท าไดมี้การศึกษาคน้ควา้และขอ้มูลท่ี
เก่ียวขอ้ง เพื่อเป็นการทบทวนเอกสารและทฤษฎีต่างๆ โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

2.1 ความเป็นมาของแยม 
 2.2 ชนิดของแยม 
 2.3 วตัถุดิบในการท าแยม 

2.4 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
2.1 ความเป็นมาของแยม 

2.1.1 แยม 

 
รูปที ่2.1 แยม 

ทีม่า : http://atkitchenmag.com 
 แยม เป็นผลิตภณัฑก์ารแปรรูปจากจากผลไมซ่ึ้งอาจเป็นผลไมท้ั้งผล ผลไมเ้ป็นช้ิน เน้ือ
ผลไม ้หรือผลไมป่ั้น ผสมกบัน ้าตาลหรือสารใหค้วามหวานชนิดอ่ืน จะผสมน ้าผลไมห้รือน ้าผลไม้
เขม้ขน้ดว้ยก็ได ้มีลกัษณะเป็นเจล แยมมีลกัษณะก่ึงเหลวมีความขน้เหนียวพอเหมาะ สามารถปาด
หรือทาบนขนมปังได ้
 การแปรรูปแยมเป็นการถนอมอาหารโดยการใช้น ้ าตาลความเขม้ขน้สูงเพื่อลดค่าวอเตอร์
แอคทิวิต้ี และมีค่า pH ต ่าเพื่อป้องกนัการเจริญของจุลินทรียใ์นผลไม ้การเกิดเจลของแยม เกิดจาก
กรดน ้ าตาลและเพกทิน ผสมกันในสัดส่วนท่ีเหมาะสม โดยกรด น ้ าตาล และเพกทิน  เป็น
ส่วนประกอบท่ีมีอยูแ่ลว้ในผลไม ้แต่อาจมีสัดส่วนท่ีไม่เหมาะสม 
2.2 ชนิดของแยม 

 
รูปที ่2.2 แยม 

ทีม่า : http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0881/jam 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0430/pectin-%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0881/jam-%E0%B9%81%E0%B8%A2%E0%B8%A1
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 แยมสามารถแบ่งได ้2 ประเภท ดงัน้ี 
2.2.1 แยมหวาน 

  แยมหวานคือแยมท่ีได้จากเน้ือผลไม้ หรือผลไม้ป่ันผสมเข้ากับน ้ าตาลหรือน ้ า
ผลไมห้รือสารให้ความหวานชนิดอ่ืนนอกเหนือความหวานหวานจากตวัผลไมเ้อง แยมหวานมี
หลายชนิดข้ึนอยูก่บัผลไมท่ี้น ามาท าแยม ยกตวัอยา่ง เช่น 

2.2.1.1 แยมส้มไดจ้ากการน ้าส้มมาท าแยม มีสีส้ม 
2.2.1.2 แยมองุ่นไดจ้ากการน าองุ่นมาท าแยม มีสีม่วง 
2.2.1.3 แยมสับปะรดไดจ้ากการน าสับปะรดมาท าแยม มีสีเหลือง 
2.2.1.4 แยมสตรอเบอร่ีไดจ้ากการน าสตรอเบอร์ร่ีมาท าแยม มีสีแดง 
2.2.1.5 แยมกลว้ยไดจ้ากการน ากลว้ยมาท าแยม มีสีเหลือง 

2.2.2 แยมทีไ่ม่หวาน 
แยมท่ีไม่หวานคือแยมท่ีน าวตัถุดิบท่ีไม่มีความหวานมาท าแยม ไม่ใช้สารท่ีให้

ความหวานมาท าแยม แต่ใชส้ารท่ีให้ความเหนียวชนิดอ่ืนแทนน ้ าตาลเช่น น ้ ามนัร าขา้ว หรือ น ้ าผึ่ง
ในปริมาณนอ้ย ยกตวัอยา่ง เช่น 

2.2.2.1 แยมงาบด ไดจ้ากการน างามาท าแยม มีสีขาวหรือด าข้ึนอยูก่บังาท่ี
ใชใ้นการท าแยม 

2.3 วตัถุดิบในการท าแยม 
 2.3.1 สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยี 

 
รูปที ่2.3 สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยี 

ทีม่า : https://www.engdict.com/vocab/pineapple 
ช่ือภาษาองักฤษ : Pineapple 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Ananascomosus (L.) Merr. 
วงศ์  : Bromeliaceae 
ช่ืออืน่  : บกันดั (อีสาน) บ่อนดั มะขะนดั มะนดั (เหนือ) ยา่นดั ขนุนทอง (ใต)้ 

   2.3.1.1 ลกัษณะของสับปะรด 
  รูปลกัษณะเป็นไมล้ม้ลุกอายหุลายปี สูง 90-100 ซม. มีล าตน้อยูใ่ตดิ้น ใบเด่ียวเรียง
สลบัซอ้นกนัถ่ีมาก รอบตน้กวา้ง 6.5 ซม. และอาจยาวไดถึ้ง 1 เมตร ไม่มีกา้นใบ ดอกช่อจะออกจาก

https://th.wikipedia.org/wiki/Carolus_Linnaeus
https://th.wikipedia.org/wiki/Bromeliaceae
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กลางตน้ มีดอกยอ่ยจ านวนมาก ผลเป็นผลรวม รูปทรงกระบอก มีใบเป็นกระจุกท่ีปลาย สับปะรด
เป็นพืชใบเล้ียงเด่ียว สามารถทนต่อสภาพแวดลอ้มต่าง ๆไดดี้ เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญั เม่ือเจริญ
เป็นผลแลว้จะเจริญต่อไปโดยตาท่ีล าตน้จะเติบโตเป็นตน้ใหม่ไดอี้ก และยงัสามารถดดัแปลงเป็นไม้
ประดบัไดอี้กดว้ย สับปะรดแบ่งออกตามลกัษณะความเป็นอยูไ่ด ้3 ประเภทใหญ่ๆ คือพวกท่ีมี
ระบบรากหาอาหารอยูใ่นดิน หรือเรียกวา่ไมดิ้นพวกอาศยัอยูต่ามคาคบไมห้รือล าตน้ไมใ้หญ่ 
ไดแ้ก่ ไมอ้ากาศต่าง ๆ ท่ีไม่แยง่อาหารจากตน้ไมท่ี้มนัเกาะอาศยัอยู ่พวกน้ีส่วนใหญ่จะเป็นไม้
ประดบัและพวกท่ีเจริญเติบโตบนผาหินหรือโขดหิน ส่วนสับปะรดท่ีเราใชใ้นการบริโภคจดัเป็นไม้
ดิน แต่ยงัมีลกัษณะบางอยา่งของไมอ้ากาศเอาไว ้คือ สามารถเก็บน ้าไวต้ามซอกใบไดเ้ล็กนอ้ยมี
เซลลพ์ิเศษส าหรับเก็บน ้าเอาไวใ้นใบ ท าใหท้นทานในช่วงหนา้แลง้ไดดี้ 
  2.3.1.2 สรรพคุณและประโยชน์ของสับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยี 
1) ช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกนัในร่างกายให้แข็งแรง 
  สับปะรดมีวติามินซี เบตา้แคโรทีน และแมงกานีส ซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ
ช่วยป้องกนัอนัตรายจากอนุมูลอิสระท่ีจะเขา้มาท าลายเซลลใ์นร่างกายรวมไปถึงท าใหร่้างกายติด
เช้ือยากและสามารถต่อสู้กบัเช้ือโรคต่างๆ ไดเ้ป็นอยา่งดีและยงัช่วยบรรเทาหรือรักษาอาการหวดั 
ขบัเสมหะในล าคอไดอี้กดว้ย 
 2) ช่วยแก้อาการท้องผูก ขับถ่ายไม่สะดวก 
  การกินสับปะรดหลงัอาหารเป็นประจ าจะช่วยท าให้ระบบการขบัถ่ายดีข้ึน
สับปะรดมีสรรพคุณเป็นยาระบายอ่อนๆ แต่ไม่ควรกินมากเกินไปเพราะจะท าใหเ้กิดอาการทอ้งเสีย
แทน 
 3) ป้องกนัการเกดิโรคหัวใจและหลอดเลอืด 
  เน่ืองจากเอนไซมบ์รอมีเลนท่ีมีอยูส่ับปะรดจะไปช่วยลดการเกาะกนัเป็นล่ิมเลือด
ของเกล็ดเลือด ท าใหล้ดความเส่ียงในการเกิดโรคหวัใจ รวมถึง อมัพฤกษ ์อมัพาต 
 4) ลดความเส่ียงในการเกดิโรคมะเร็ง 
  การกินสับปะรดเป็นประจ าช่วยลดอตัราเส่ียงการเกิดโรคมะเร็ง เช่น มะเร็ง
กระเพาะอาหาร มะเร็งเตา้นม มะเร็งรังไข่ มะเร็งปอด เป็นตน้ โดยเอนไซม ์บรอมีเลนจะท าใหเ้มด็
เลือดขาวหลัง่สารไซโตไคน์ ซ่ึงช่วยใหเ้มด็เลือดขาวก าจดัเซลลม์ะเร็งได ้

2.3.2 กล้วยไข่ 

 
รูปที ่2.4 กลว้ยไข่ 

ทีม่า : https://roongroeng.wordpress.com 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%A9%E0%B8%90%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%88&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8&action=edit&redlink=1
https://roongroeng.wordpress.com/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A5/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%B4/
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ช่ือภาษาองักฤษ : Banana 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Musa sapientum, Linn. ‘KluaiKhai’ 
วงศ์  : Musaceae 
ช่ืออืน่  : กลว้ยกระ กลว้ยเจก๊บอง กลว้ยก าแพงเพชร 
 กลว้ยมีววิฒันาการมานานถึง 50 ลา้นปี มีถ่ินก าเนิดอยูใ่นแถบเอเชียใต ้และเอเชียตะวนัออก
เฉียงใต ้อินเดียเป็นประเทศท่ีปลูกกลว้ยมากท่ีสุดในโลก และมีพนัธ์ุกลว้ยมากท่ีสุด จนมีผูก้ล่าวว่า 
กลว้ยเป็นผลไมข้องชาวอินเดีย ต่อมาไดมี้ผูน้ ากลว้ยไปปลูกขยายพนัธ์ุในทวีปแอฟริกา และอเมริกา
กลางตามล าดบั จนท าให้ในปัจจุบนั บางประเทศในอเมริกากลางสามารถส่งกลว้ยเป็นสินคา้ออกท่ี
ส าคญัมากล าตน้ของกลว้ยมีล าตน้อยูใ่ตดิ้นเรียกวา่ เหงา้ ส่วนท่ีเห็นอยูเ่หนือพื้นดิน เป็นล าตน้เทียม 
ประกอบดว้ย กาบใบ ซ่ึงจะชูกา้นใบและใบ เม่ือเจริญแลว้ จะมีใบสุดทา้ยก่อนเกิดดอก เรียกวา่ ใบ
ธง ดอกกลว้ยออกดอกเป็นช่อ ในช่อดอกยงัมีกลุ่มช่อดอกยอ่ย เป็นกลุ่มๆ ระหวา่งกลุ่มของช่อดอก
ยอ่ย มีกลีบประดบัสีม่วงเขม้กั้นเรียกวา่ กาบปลี ในช่อดอกยอ่ยแต่ละช่อมีดอกเพศเมียเรียงซ้อนกนั
อยู่ 2 แถว ซ่ึงจะเจริญต่อไปเป็นผล ช่อดอกเม่ือเจริญเป็นผล เรียกว่า เครือ บางเครือมีเพียง 2-3 หว ี
บางเครืออาจมีมากกว่า 10 หวี ข้ึนอยู่กบัการบ ารุงดูแล เมล็ดมีลกัษณะกลมเล็ก รากเป็นระบบราก
ฝอย แผ่ไปทางกวา้ง ใบมีลกัษณะเป็นแผ่นใบใหญ่สีเขียว กวา้งประมาณ 70-80 เซนติเมตรยาว
ประมาณ 1.7-2.5 เมตรทั้งปลายและโคนใบมนรูปใบขอบขนาน 
 2.3.2.1 ประโยชน์และสรรพคุณของกล้วยไข่ 
 1) ช่วยลดกลิน่ปากและอาการเมา 
  กลว้ยไข่ช่วยลดกล่ินปากไดดี้ในระดบัหน่ึง แต่ควรรับประทานหลงัต่ืนนอนตอน
เชา้ทนัทีก่อนแปรงฟัน กลว้ยไข่ลดอาการเมาคา้งไดดี้ เพราะกลว้ยไข่จะช่วยชดเชยน ้าตาลท่ีร่างกาย
ขาดไปในขณะด่ืมแอลกอฮอล์ 
 2) อุดมไปด้วยวติามินและแร่ธาตุทีม่ีประโยชน์ของร่างกาย 
  กลว้ยอุดมไปดว้ยวติามินและแร่ธาตุต่าง ๆ ท่ีส าคญัและจ าเป็นต่อร่างกาย เช่น ธาตุ
เหล็ก ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แมกนีเซียม คาร์โบไฮเดรต โปรตีน วติามินเอ วติามินบี 6 วติามินบี 
12 และวติามินซี 

3) ช่วยรักษาอาการท้องผูกหรือกระเพาะอกัเสบ 
 กลว้ยมีสภาพเป็นกลาง มีความน่ิมและเส้นใยสูง ท าให้ไม่เกิดการระคายเคืองใน

ผนงัล าไส้และกระเพาะอาหาร รวมถึงมีเส้นใยและกากอาหารซ่ึงจะช่วยใหข้บัถ่ายไดอ้ยา่งปกติ 

http://www.efloras.org/florataxon.aspx?flora_id=2&taxon_id=10588
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รูปที ่2.5 น ้าสับปะรด 
ทีม่า : http://sukanyajuice.blogspot.com/2016/03/blog-post_30.html 

2.3.3 น า้สับปะรด 
น ้าสับปะรด (Pineapple Juice) คือ น ้ าท่ีไดจ้าการน ้ าสับปะรดสดไปคั้นและท าการ

แยกเน้ือสับปะรดออกใหเ้หลือเฉพาะน ้า น ามาด่ืมหรือใชใ้นการประกอบอาหาร มีคุณประโยชน์ต่อ
ร่างกายหลายอย่างเหมือนสับปะรด เช่น มีเอนไซน์ย่อยโปรตีน ช่ือ Bromelain ซ่ึงช่วยย่อยโปรตีน
ไม่ใหต้กคา้งในล าไส้ นอกจากน้ียงัมีเกลือแร่และวติามินซี เป็นจ านวนมาก 

2.3.4 เลม่อน 

 
รูปที ่2.6 เลม่อน 

ทีม่า : https://medthai.com 
ช่ือภาษาองักฤษ : Lemon 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Citrus limon (L.) Osbeck 
วงศ์  : Rutaceae 
ช่ืออืน่  : มะนาวฝร่ัง 

เลม่อนเป็นผลไมท่ี้จดัอยู่ในตระกูลส้ม มีตน้ลกัษณะเป็นไมพุ้่ม ปลายยอดมีหนามแหลม 
ลกัษณะของใบเป็นใบเด่ียว เม่ือน ามาขยี้จะมีกล่ินหอม ลกัษณะของดอกเลม่อน ดอกมีกล่ินหอม 
และมีสีขาว ลกัษณะของผลเลม่อน เป็นรูปกลมรี ท่ีปลายผลจะมีต่ิงแหลม ผลอ่อนมีสีเขียว เม่ือสุก
แลว้จะเป็นสีเหลือง ในผลมีเมล็ดหลายเมล็ด เน้ือผลฉ ่าน ้ าและมีรสเปร้ียวบางคร้ังก็มีการน าเปลือก
หรือกากมาใช้ท าเป็นอาหารและของหวาน ประโยชน์ของเลม่อนนั้นสามารถช่วยต่อตา้นอนุมูล
อิสระและเสริมสร้างภูมิคุม้กนัโรค ป้องกนัหวดั มีสารท่ีช่วยต่อตา้นมะเร็งอยูห่ลายชนิด ช่วยป้องกนั
และรักษาโรคเลือดออกตามไรฟันได ้มีวติามินพี ซ่ึงมีส่วนช่วยท าใหห้ลอดเลือดแขง็แรง มีส่วนช่วย
รักษาโรคความดนัโลหิตสูง น ้าเลม่อนช่วยบ ารุงตบัและกระตุน้ใหต้บัผลิตน ้าดีไดม้ากยิ่งข้ึนจึงส่งผล
ใหร้ะบบยอ่ยอาหารท างานไดอ้ยา่งเป็นปกติตลอดทั้งวนั ช่วยท าความสะอาดล าไส้ ก าจดัของเสียท่ี
ตกคา้งอยู่ในล าไส้ ช่วยขบัลมในล าไส้  ผิวเลม่อนช่วยรักษาอาการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ จุกเสียด แน่น
ทอ้ง และยงัช่วยช่วยลดขนาดและละลายกอ้นน่ิวในถุงน ้าดีและไตใหข้บัออกมาทางปัสสาวะอีกดว้ย 

https://en.wikipedia.org/wiki/Carl_Linnaeus
https://en.wikipedia.org/wiki/Osbeck
https://en.wikipedia.org/wiki/Rutaceae
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2.3.5 น า้ตาลทรายขาว 

 
รูปที ่2.7 น ้าตาลทรายขาว 

ทีม่า :https://www.siamchemi.com 
น ้ าตาลจดัเป็นสารชีวโมเลกุลคาร์โบไฮเดรตประเภทสารให้พลงังานท่ีมีรสหวาน นิยมน ามาใช้
ประโยชน์ในหลายดา้น อาทิ ใชใ้นการปรุงอาหาร ใชเ้ป็นอาหารเสริมใหแ้ก่ร่างกาย ชนิดของน ้ าตาล
ท่ีน ามาใชป้ระโยชน์มีหลายชนิดเช่น น ้ าตาลซูโครส หรือ น ้ าตาลทรายน ้ าตาลซูโครส หรือ น ้ าตาล
ทราย เป็นผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมท่ีเป็นผลผลิตจากออ้ย โดยมีกรรมวิธีการผลิตด้วยการสกดัเอา
สารละลายน ้าตาล น ามากรอง ตม้ระเหยน ้ าออก และสุดทา้ยเป็นการตกผลึกและไดเ้ป็นกอ้นน ้ าตาล
ขนาดเล็กนั่นเองรสหวานของน ้ าตาลเกิดจากรสของต่อมรับรสบริเวณปลายล้ินด้านบนค่าความ
หวานของน ้ าตาลจะใช้ค่าความหวานของน ้ าตาลซูโคสเป็นมาตรฐานเปรียบเทียบกบัความหวาน
ของน ้ าตาลอ่ืนๆ เน่ืองจากน ้ าตาลซูโครสเป็นน ้ าตาลท่ีหวานมากท่ีสุดในบรรดาน ้ าตาลทุกชนิด 
รองลงมาจะเป็นน ้าตาลกลูโคส มอลโทส และกาแลคโทสน ้ าตาลสามารถละลายไดดี้ในน ้ า ปริมาณ
การละลายไดม้ากถึง 100% ข้ึนกบัความเขม้ขน้ และอุณหภูมิ หากมีความเขม้ขน้มากจะละลายได้
นอ้ยลง หากมีอุณหภูมิสูงจะละลายไดม้ากข้ึนเช่นกนั ความสามารถในการละลายน ้ าของน ้ าตาล 
เรียงล าดบัจากมากไปหานอ้ย คือ ฟรุตโทส ซูโครส กลูโคสกบัมอลโทส และแลคโทส 
2.4 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
 นางวรรณดี มหรรณพกุล (2553) ได้ศึกษาวิจัยผลิตแยมโดยปกติผลิตจากผลไม้ ซ่ึง
องค์ประกอบหลกัในการผลิตแยม คือตอ้งใชผ้ลไมท่ี้มีปริมาณเพคตินสูง หรือมีการเติมเพคตินผง 
ร่วมกบัการเติมน ้ าตาลให้มีความหวานท่ีเหมาะสม ซ่ึงตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม(มอก.) 
แยมผลไมต้อ้งมีปริมาณสารท่ีละลายไดท้ั้งหมด ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 65 และมีค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) เท่ากบั 3.0-3.2 กรมวิทยาศาสตร์บริการไดพ้ฒันาเทคนิคการผลิตแยมโดยใช้เน้ือกลว้ยเป็น
แหล่งของ เพคติน หรือกล่าวไดว้า่เป็นการใช้เพคตินธรรมชาติจากเน้ือกลว้ย ทั้งน้ีเทคนิคการผลิต 
คือ ใชก้ลว้ยน ้าวา้ กลว้ยไข่ หรือกลว้ยเล็บมือนาง ท่ีระดบัความสุกเพียงเล็กนอ้ย หรือท่ีเรียกวา่ ห่าม 
ซ่ึงจะมีปริมาณเพคตินอยูสู่ง น าเน้ือกลว้ยผ่านความร้อนเพื่อท าลายเอนไซม์ เพื่อป้องกนัไม่ให้เน้ือ
กลว้ยเปล่ียนเป็นสีน ้าตาล และใชเ้ป็นส่วนประกอบในการผลิตแยมผลไม ้หรือแยมพืชผกัสมุนไพร 
การเติมผลไมช้นิดอ่ืนเพื่อให้ไดแ้ยมผลไมผ้สมท าให้แยมมีสีสวย รสชาติดี หรือการเติมผกั เช่น แค
รอท ก็สามารถท าได้ เม่ือใช้เทคนิคดังน้ี ท าให้ผลิตแยมได้โดยใช้วตัถุดิบท่ีมีในท้องถ่ิน ไม่
จ  าเป็นตอ้งใชเ้พคตินผงท่ีมีราคาแพงโดยการใชเ้พคตินจากเน้ือกลว้ยแทน 

https://www.siamchemi.com/
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 อรทยั ศิลปะนภาพร (2534) ไดว้จิยัและพฒันาการผลิตแยมสับปะรดในระดบัอุตสาหกรรม
ให้ไดม้าตรฐาน สามารถเลือกสูตรท่ีพอเหมาะท่ีสุด คือ มีน ้ าตาล กรดซิตริก และเปกตินร้อยละ 59 
0.5 และ 0.5 ตามล าดบั ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 7 นาทีจะให้คุณลกัษณะแยมใกลเ้คียงกบั
ท่ีตอ้งการ เหมาะสมท่ีจะใชใ้นกระบวนการผลิต การผลิตในระดบัอุตสาหกรรมคุณภาพแยมท่ีผลิต
ข้ึน ค่า pH เท่ากบั 3.2 ปริมาณสารท่ีละลายได ้65 องศาบริกซ์ ค่า สี L เท่ากบั +24.62 a เท่ากบั -1.08 
และ b เท่ากบั +4.74 ความเป็นกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) ร้อยละ 0.79 สีตาร์ตราซีน 0.96 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โปตสัเซียมซอร์เบต 401.34 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โซเดียมเบนโซเอต 405.3 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ไม่พบซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ส่วนจุลินทรียท์ั้งหมด จ านวนยีสตแ์ละรา พบว่า 
นอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อกรัม ไม่พบ S. aureus แยมท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียสจะมีของเหลว
แยกจากเจลเล็กนอ้ย แต่คุณภาพทางประสาทสัมผสัยงัอยูใ่นเกณฑท่ี์ยอมรับได ้แยมท่ีเก็บท่ี 45 องศา
เซลเซียส มีอายุการเก็บไม่เกิน 3 เดือน แยมจะมีสีคล ้ า ปริมาณน ้ าตาลรีดิวซิงเพิ่มสูง ในขณะท่ีรส
เปร้ียวลดลง ผูบ้ริโภคยอมรับผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตข้ึนร้อยละ 96 และ ผูบ้ริโภคร้อยละ 75 เต็มใจซ้ือแยม
ในราคา 14 บาทต่อขวดขนาด 170 กรัม 
 



 

 

บทที ่3 
ระเบียบวธิีด ำเนินงำน 

 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถำนประกอบกำร 
ช่ือสถำนประกอบกำร : โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด  

      (Novotel Bangkok Silom Road Hotel) 
สถำนทีต่ั้ง  : 320 ถนนสีลม แขวงสุริยวงศ ์เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 

     10500 
เบอร์โทรศัพท์  : 02-206-9100 
เบอร์โทรสำร  : 02-206-9200 
อเีมล์   : h7172-re@accor.com 
เวบ็ไซด์   : http://www.novotelbangkoksilom.com 
 

 

รูปที ่3.1 โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด (Novotel Bangkok Silom Road Hotel) 
ทีม่ำ : https://www.novotelbangkoksilom.com 

 

รูปที ่3.2 สัญลกัษณ์ของโรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด 
ทีม่ำ : http://www.novotelbangkoksilom.com 

 โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด ตั้งอยูใ่จกลางยา่นสีลม ซ่ึงนบัไดว้า่เป็นยา่นธุรกิจท่ี
สามารถเดินทางสะดวกดว้ยท าเลท่ีอยูใ่กลก้บัสถานีรถไฟฟ้า 2 สถานีไดแ้ก่ สถานสุรศกัด์ิ และสถานี
สะพานตากสิน อีกทั้งยงัอยู่ใกลก้บัท่าเรือสาทร เหมาะต่อการล่องเรือชมวดัและวฒันธรรมในยา่น
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เมืองเก่าของกรุงเทพมหานคร นอกจากน้ีโรงแรมยงัตั้ งอยู่ติดกับทางด่วนศรีรัช ท าให้สามารถ
เช่ือมต่อการเดินทางไปยงัสถานท่ีต่างๆ ไดอ้ยา่งสะดวกสบาย 

 
รูปที ่3.3 แผนท่ีโรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด 

ทีม่ำ : https://pantip.com/topic/36818619 
 ดว้ยท าเลท่ีตั้งอนัเป็นศูนยก์ลางทางธุรกิจของกรุงเทพฯ การเขา้พกัในโรงแรมสีลมแห่งน้ี
สามารถตอบโจทยทุ์กความตอ้งการของนักเดินทางไดอ้ย่างดีเยี่ยม เพราะรายล้อมไปด้วยอาคาร
ส านักงาน ธนาคาร สถานทูต และสถาบนัการเงิน หรือหากเดินทางมาในการพกัผ่อนส่วนตวัจะ
พบว่าโรงแรมอยู่ไม่ไกลจากสถานท่ีท่องเท่ียวส าคญัของกรุงเทพฯ ทั้งวดัและห้างสรรพสินคา้ท่ี
ตั้งอยูใ่นบริเวณถนนสีลมและเจริญกรุง และสถานท่ีท่องเท่ียวส าคญัอ่ืนๆ อีกดว้ย 
3.2 รูปแบบกำรจัดองค์กำรและกำรบริหำรงำนของโรงแรม 
 รูปแบบการจดัองค์การและการบริหารงานของโรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด
แสดงดงัรูปท่ี 3.4 

 
รูปที ่3.4 แผนผงัองคก์รโรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด 

ทีม่ำ : ผูจ้ดัท า 2562 
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3.3 ลกัษณะกำรประกอบกำรและกำรให้บริกำรหลกัขององค์กร 

 โรงแรมประกอบดว้ยหอ้งพกัจ านวนหอ้งทั้งหมด 216 หอ้ง สูง 20 ชั้น ตกแต่งอยา่งสวยงาม 
ดว้ยสไตลร่์วมสมยั ครบครันดว้ยส่ิงอ านวยความสะดวก 
 3.3.1 กำรให้บริกำรห้องพกั 
  การใหบ้ริการหอ้งพกั มีจ านวน 3 ประเภท  ดงัน้ี 
  1) ห้องสุพเีรียร์ (Superior Room)  
 มีขนาด 28 ตารางเมตร และมีทั้งหมด 156 ห้อง มีทั้งเตียงเด่ียวและเตียงคู่ เหมาะส าหรับผู ้
เขา้พกั 1-2 ท่าน มีส่ิงอ านวยความสะดวกใหใ้นหอ้งพกั เช่น อินเตอร์เน็ตแบบไร้สาย(Wi-Fi)ไดร์เป่า
ผม โตะ๊ท างาน มินิบาร์ เคร่ืองใชส่้วนตวัต่างๆ เช่น สบู่ ครีมอาบน ้า และแชมพ ู 
 

 

รูปที ่3.5 หอ้งสุพีเรียร์ (Superior Room) 
ทีม่ำ : https://www.novotelbangkoksilom.com/th/guest-rooms/superior-room 

  2) ห้องดีลกัซ์ (Deluxe Room) 
 มีขนาด 32 ตารางเมตร และมีให้เลือกทั้งเตียงเด่ียวและเตียงคู่ เหมาะส าหรับผูเ้ขา้พกัผูใ้หญ่ 
2 ท่าน และเด็กอายุไม่เกิน 16 ปี 2 ท่าน มีส่ิงอ านวยความสะดวกให้ในห้องพกั เช่น อินเตอร์เน็ต
แบบไร้สาย (Wi-Fi) โซฟา โตะ๊ท างาน มินิบาร์ และตูนิ้รภยั 
 

 
รูปที ่3.6 หอ้งดีลกัซ์ (Deluxe Room) 

ทีม่ำ : https://www.novotelbangkoksilom.com/th/guest-rooms/deluxe-room 

https://www.novotelbangkoksilom.com/th/guest-rooms/superior-room
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  3) ห้องสวที (Suite Room)  
 มีขนาด 54 ตารางเมตร เหมาะส าหรับการเขา้พกัของผูใ้หญ่ 1-2 ท่าน และเด็กอายุต  ่ากวา่ 16 
ปี 2 ท่าน ภายในห้องจะประกอบด้วยห้องนอน ห้องนั่งเล่น ห้องอาบน ้ าท่ีกวา้งขวาง พร้อมอ่าง
อาบน ้าและหอ้งอาบน ้าฝักบวัแยกส่วนกนั มีส่ิงอ านวยความสะดวกแบบครบครัน 
 

 
รูปที ่3.7 หอ้งสวที (Suite Room) 

ทีม่ำ : https://www.novotelbangkoksilom.com/th/guest-rooms/suite 
 3.3.2 กำรให้บริกำรห้องอำหำรและเคร่ืองดื่ม 
  โรงแรมมีการใหบ้ริการอาหารและเคร่ืองด่ืมดงัน้ี 
  1) ห้องอำหำรเดอะสแควร์ (The Square) 
 เปิดให้บริการท่ีชั้น 6 โดยเปิดท าการตั้งแต่เวลา 06.00 ถึง 22.00 น. ให้บริการอาหารเช้า 
กลางวนั และอาหารค ่าทุกวนั มีอาหารนานาชาติหลากหลายเมนู เช่นสลดับาร์ อาหารญ่ีปุ่น อาหาร
ตะวนัตก และอาหารทะเล สามารถรองรับแขกไดสู้งสุดถึง 122 ท่ีนัง่ และมีโปรโมชัน่บุฟเฟตร์าคา
พิเศษส าหรับม้ือกลางวนัและม้ือเยน็ โดยจะมีเวลาการให้บริการแต่ละรอบคือ ม้ือเช้า 06.00 ถึง 
10.30 น. ม้ือกลางวนั 12.00 ถึง 14.30 น. และม้ือค ่า 18.00 ถึง 22.00 น. 
 

 
รูปที ่3.8 หอ้งอาหารเดอะสแควร์ (The Square) 

ทีม่ำ : https://www.novotelbangkoksilom.com/bar-restaurants/the-square 
 2) สโตนบำร์ (Stone Bar) หรือลอ็บบีบ้ำร์ 
                ตั้งอยู่บริเวณโถงชั้น 1 ของโรงแรม ตกแต่งดว้ยบรรยากาศแสงสี ท่ีให้ความรู้สึกสดใส
และผอ่นคลาย พร้อมทั้งมีดนตรีเพราะๆ ให้ลูกคา้เพลิดเพลินกบัการรับประทานอาหารม้ือเบาๆ ท่ี
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ผสมผสานระหว่างเมนูไทย และตะวนัตก และเมนูของหวาน พร้อมเคร่ืองด่ืมสุดพิเศษจากมิกโซ
โลจิสต ์โดยจะเปิดบริการทุกวนั ตั้งแต่เวลา 10.00 ถึง 24.00 น. 

 
รูปที ่3.9 สโตนบาร์ (Stone Bar) 

ทีม่ำ : https://www.novotelbangkoksilom.com/th/bar-restaurants/stone-bar 
  3) บริกำรอำหำรในห้องพกั (Room Service)  
 โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด มีบริการอาหารในห้องพกัทุกวนั มีเมนูอาหาร
หลากหลาย ทั้งอาหารไทย อาหารเอเชีย และอาหารตะวนัตก เปิดใหบ้ริการตลอด 24 ชัว่โมง 

 
รูปที ่3.10 บริการอาหารในห้องพกั (Room Service) 

ทีม่ำ : https://www.novotelbangkoksilom.com/th/bar-restaurants/room-service 
 

 3.3.3 กำรให้บริกำรห้องประชุม 
  โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด มีห้องประชุมจ านวน 2 ห้อง คือ ห้อง
ประชุมเดอะลิฟวิง่ (The Living Room) ท่ีสามารถรองรับผูเ้ขา้ประชุมไดถึ้ง 60 ท่านและห้องประชุม
เดอะเอ็กเซ็กคลูทีฟ (The Executive Meeting Room) ท่ีสามารถรองรับผูเ้ขา้ประชุมได ้10 ท่าน 
เหมาะส าหรับการประชุมเล็กๆ ท่ีตอ้งการความเป็นส่วนตวัหรือเพื่อการเซ็นสัญญา พร้อมส่ิงอ านวย
ความสะดวกในการประชุม และสัมมนาต่างๆ เช่น บริการอินเตอร์เน็ตแบบไร้สาย และอินเตอร์เน็ต
แบบมีสาย บริการเคร่ืองเขียน และเคร่ืองเสียงส าหรับการประชุม บริการท่ีจอดรถ รวมไปถึงการ



15 
 

 

บริการของวา่ง (coffee break) ท่ีเลือกไดต้ามความตอ้งการ เช่น ชา กาแฟ และของวา่งต่างๆ ทั้งน้ี
ห้องประชุมทั้ง 2 ห้องสามารถมองเห็นวิวของกรุงเทพฯได ้180 องศา โดยเฉพาะย่านถนนสีลม 
พร้อมทั้งระเบียง และหนา้ต่างกระจกทั้งบานท่ีเปิดรับแสงจากดา้นนอกเขา้มาได ้

ตัวอย่ำงของห้องประชุมบำงส่วน 

 
รูปที ่3.11 หอ้งประชุมเดอะลิฟวิง่ (The Living Room) 

ทีม่ำ : https://www.novotelbangkoksilom.com/th/meeting-events/hotel-meeting-facilities 
 

 
รูปที ่3.12 หอ้งประชุมเดอะเอก็เซ็กคลูทีฟ (The Executive Meeting Room) 

ทีม่ำ : : https://www.novotelbangkoksilom.com/th/meeting-events/hotel-meeting-facilities 
 

 3.3.4 ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก 
  ส่ิงอ านวยความสะดวกของโรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด มีดงัน้ี 
 1) อนิบำลำนซ์ฟิตเนส (In Balance Fitness Centre)  
  โรงแรมมีห้องส าหรับออกก าลงักาย ซ่ึงตั้งอยูบ่ริเวณชั้น 7 เปิดให้บริการตลอด 24 
ชัว่โมงทุกวนั มีอุปกรณ์ส าหรับออกก าลงักายท่ีครบครัน ทนัสมยั ทั้งยงัสามารถมองเห็นวิวของสระ
วา่ยน ้าและววิเมืองอยา่งกวา้งขวาง 
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รูปที ่3.13 อินบาลานซ์ฟิตเนส (InBalance Fitness Centre) 
ทีม่ำ : https://www.novotelbangkoksilom.com/th/the-hotel/in-balance-fitness 

 

รูปที ่3.14 สระวา่ยน ้า (Swimming Pool) 
ทีม่ำ : https://www.novotelbangkoksilom.com/th/the-hotel/in-balance-fitness 

 

2) มุมเด็กเล่น (Kids Corner)  
โรงแรมจดัมุมเด็กเล่นไวเ้พื่อบริการครอบครัวท่ีมีเด็กๆ เขา้พกัดว้ย โดยจะมีของเล่นและ

หนงัสือนิทานมากมายให้ไดเ้รียนรู้และเพลิดเพลินในระหวา่งการเขา้พกั เปิดให้บริการเวลา 8.00 - 
18.00 น. ท่ีบริเวณล็อบบ้ีของโรงแรม 

 

รูปที ่3.15 มุมเด็กเล่น (Kids Corner) 
ทีม่ำ : https://www.novotelbangkoksilom.com/th/the-hotel/family-novotel 
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3.4 ต ำแหน่งงำนและลกัษณะงำนทีนั่กศึกษำได้รับมอบหมำย 
ช่ือผู้ปฏิบัติงำน   : นางสาว พรรณนิภา วงศเ์จริญ 
แผนก    : ครัวไทย (Thai Kitchen) 
ต ำแหน่ง   : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 
ระยะเวลำปฏิบัติงำนสหกจิศึกษำ : ระหวา่งวนัท่ี 19 สิงหาคม ถึง 6 ธนัวาคม 2562 

 

 
รูปที ่3.16 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

ทีม่ำ : ผูจ้ดัท า (2562) 
ลกัษณะงำนทีไ่ด้รับมอบหมำย   

เวลา 05 .00 ถึง 10.30 น. ท าหน้าท่ีจัดเตรียมของท่ีจะใช้เติมไลน์บุฟเฟต์ม้ือเช้า และ
ท าอาหาร ดูแลและตรวจความเรียบร้อยของไลน์อาหารก่อนห้องอาหารเปิดในเวลา 06.00 น. 
หลงัจากนั้นเดินเติมไลน์อาหารและเคร่ืองด่ืม พร้อมทั้งดูแลความสะอาดบริเวณไลน์อาหาร และ
คอยใหบ้ริการและช่วยเหลือลูกคา้ในหอ้งอาหาร หลงัจากนั้นน าวตัถุดิบต่างๆ เช่น ผกัท่ีหัน่เตรียมไว้
แลว้ เน้ือสัตวน์ าออกมาละลาย เพื่อเตรียมท าม้ือกลางวนั 

เวลา 10.30 ถึง 14.30 น. เป็นเวลาเก็บม้ือเช้า เก็บอาหารท่ีเหลือทิ้งและท าความสะอาด
เคร่ืองมือ และเร่ิมท าม้ือกลางวนั จดัอาหารลงถาด และท าส าหรับเติมดว้ยเช่นกนั จากนั้นน าอาหาร
ออกไปจดัไลน์ให้สวยงาม ท าความสะอาดบริเวณท่ีประกอบอาหาร ตรวจสอบความเรียบร้อยไลน์
อาหาร ก่อนจะเปิดม้ือกลางวนัในเวลา 12.00 น. เม่ือเปิดแล้ว เดินเติมอาหาร พร้อมทั้งดูแลความ
สะอาดบริเวณไลน์อาหาร และคอยใหบ้ริการและช่วยเหลือลูกคา้ในหอ้งอาหาร 

เวลา 14.30 ถึง 18.00 น. เป็นเวลาเก็บม้ือกลางวนั เช้า เก็บอาหารท่ีเหลือทิ้งและท าความ
สะอาดเคร่ืองมือ เพื่อพร้อมส าหรับการเตรียมม้ือเยน็ ในส่วนของม้ือเยน็จะมีเวลาในการเตรียมและ
การท ามากกว่าม้ืออ่ืน เพราะมีอาหารหลากหลายเมนูและรายละเอียดการตกแต่งไลน์บุฟเฟต์ท่ี
มากกวา่ม้ือเชา้และม้ือกลางวนั หลงัจากเก็บแลว้ เร่ิมเตรียมวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าอาหารม้ือเยน็ทุก
อยา่งของครัวไทย และเร่ิมท าอาหาร และจดัใส่ถาดตกแต่งให้สวยงาม จดัตกแต่งมุมท่ีใชว้างอาหาร 
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เช่น มุมขนมจีนน ้ ายา เตรียมผกัและผลไมต้กแต่งไลน์อาหาร ช่วยเหลือครัวอ่ืนดูแลและตรวจความ
เรียบร้อยของไลน์อาหารก่อนหอ้งอาหารเปิดในเวลา 18.00 น.  

เวลา 18.00 ถึง 22.00 น. ม้ือเยน็ไดเ้ปิดแลว้ เดินเติมไลน์ และมียืนประจ าจุดต่างๆ เช่น ซุ้ม
ปลาดิบ ซุ้มขนมปังไส้ทะลกั ซุ้มบาร์บีคิว และซุ้มพาสตา้ ในส่วนน้ีจะไม่มีการแบ่งครัว เพราะทุก
คนสามารช่วยกนัไดเ้พื่อให้งานลุล่วงไปดว้ยดีและทนัต่อการให้บริการลูกคา้ และหลงัจากการเติม
ไลน์จนอาหารเพียงพอแลว้ จึงเร่ิมน าผกั เน้ือสัตว ์และวตัถุดิบต่างๆ ออกมาหัน่เตรียมไว ้และจดัใส่
ลงัไว ้แยกเป็นของม้ือเชา้ และม้ือกลางวนั เพื่อใชส้ าหรับวนัต่อไป 

เวลา 22.00 ถึง 23.00 น. เป็นเวลาปิดให้บริการห้องอาหาร เร่ิมเก็บไลน์ม้ือเย็น เก็บของ
ตกแต่งอุปกรณ์เขา้ท่ีให้เรียบร้อย และท าความสะอาดในบริเวณครัว ตรวจสอบวตัถุดิบท่ีเตรียมไว้
ส าหรับวนัต่อไป น าเก็บเขา้ตูแ้ช่ใหเ้รียบร้อย 

 

3.5 ช่ือและต ำแหน่งงำนของพนักงำนทีป่รึกษำ 
ช่ือ   : นายสุทธิเขตต ์อุ่นใจเพื่อน 
ต ำแหน่ง : Chef de Partie 
แผนก  : ครัว (Kitchen Department) 
 

 
รูปที ่3.17 พนกังานท่ีปรึกษา 

ทีม่ำ : ผูจ้ดัท า (2562) 
3.6 ระยะเวลำทีป่ฏิบัติงำน 

 ในการปฏิบติังานโครงงานสหกิจศึกษานกัศึกษาไดใ้ชเ้วลาในการออกปฏิบติังานในภาค
การศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2562 เป็นจ านวนทั้งส้ิน 16 สัปดาห์ ระหวา่งวนัท่ี 19 สิงหาคม ถึงวนัท่ี 6 
ธนัวาคม 2562 
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3.7 ขั้นตอนและวธีิกำรด ำเนินงำน 
 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานของโครงงานพายนาน่า แสดงดงัตารางท่ี 3.1  

ตำรำงที ่3.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 
ทีม่ำ : ผูจ้ดัท า (2562) 

3.7.1 ศึกษำข้อมูลทีไ่ด้รับมอบหมำย 
  ในขณะปฏิบติังานผูจ้ดัท าไดค้อยสังเกตวา่มีอาหารชนิดใด หรือผลไมใ้ดท่ีเหลือ
เยอะ และยงัมีคุณภาพท่ีสามารถน าไปแปรรูปได ้พร้อมทั้งปรึกษาอาจารยแ์ละพนกังานท่ีปรึกษา
เก่ียวกบัการคิดคน้สูตรแยมในการท าโครงงานช้ินน้ี 
 3.7.2 คิดค้นสูตร 
  ศึกษาหาขอ้มูลเก่ียวกบัการแปรรูปของผลไมท่ี้เราเลือกทั้งหมดมาคิดออกแบบเป็น
แยมรสชาติใหม่ 
 3.7.3 ทดลองท ำแยม 
  น าส่วนผสมทั้งหมดท่ีเลือกไว ้เช่น กลว้ยไข่ สัปปะรด เลม่อน น ้าตาล และน ้า
สัปปะรด มาท าแยมตามขั้นตอนและปรุงใหไ้ดร้สชาติท่ีอร่อยตามเป้าหมายท่ีวางไว ้
 3.7.4 ท ำกำรทดลองชิมแยม 
  เม่ือท าแยมเสร็จแลว้ไดน้ าไปใหก้บัพนกังานท่ีปรึกษาและผูร่้วมงานชิม พร้อมรับ
ฟังค าแนะน าและค าติชมทั้งหมดเพื่อน าไปปรับปรุงใหดี้ข้ึน 
 3.7.5 พฒันำสูตรแยม 
  น าค าติชมและค าแนะน าทั้งหมดของพนกังานท่ีปรึกษาและผูร่้วมงานทั้งหมดมา
ปรับปรุงรสชาติของแยมใหมี้รสชาติท่ีดีข้ึนและเพิ่มเน้ือสัมผสัลงไปในแยมดว้ย 
 3.7.6 ผู้ร่วมงำนประเมินผล 
  น าแยมท่ีผา่นการปรับปรุงรสชาติใหมี้รสชาติท่ีดีท่ีสุดแลว้ใหพ้นกังานท่ีปรึกษา
และผูร่้วมงานชิมพร้อมกบัประเมินผล 

ขั้นตอนการด าเนินงาน สิงหาคม กนัยายน พฤศจิกายน ธนัวาคม 
1. ศึกษาขอ้มูลท่ีไดรั้บมอบหมาย     
2. คิดตน้สูตร     
3. ทดลองท าแยม     
4. ท าการทดสอบชิม     
5. พฒันาสูตรแยม     
6. ผูร่้วมงานประเมินผล     
7. จดัท าเอกสาร     
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 3.7.7 จัดท ำเอกสำร 
  ส่งขอ้มูลและเอกสารการท าโครงงานทั้งหมดใหก้บัอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อตรวจดู
ความถูกตอ้งและตามระเบียบการปฏิบติังานสหกิจศึกษา จากนั้นรวบรวมขอ้มูลการท าโครงงานท่ี
ถูกตอ้งแลว้ทั้งหมดจดัท าเป็นรูปเล่มใหเ้รียบร้อย และพร้อมส าหรับการน าเสนอ 



 

 

บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงาน 

4.1 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

 จากการไดป้ฏิบติังานสหกิจศึกษากบัทางโรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด ท าให้ได้
ทราบถึงการท างานในแผนกครัวและวธีิการท าอาหารประเภทต่างๆ ผูจ้ดัท าจึงไดน้ าความรู้ท่ีได้จาก
การเรียนรู้งานจริง มาประยุกตใ์ช้ในการแกปั้ญหาผลไมแ้ละน ้ าผลไมท่ี้เหลือจากไลน์บุฟเฟต์ โดย
การน ามาแปรรูปให้เป็นแยมรสชาติใหม่ เพื่อรับประทานร่วมกบัขนมปังและของหวานต่างๆ เช่น 
เครปเยน็ ไอศกรีม โดยมีวตัถุดิบและขั้นตอนการท าดงัน้ี 
 

4.2 วตัถุดิบและข้ันตอนการท าแยมพายนาน่า 
 4.2.1 วตัถุดิบในการท าแยมพายนาน่า 

  โดยวตัถุดิบในการท าแยมพายนาน่า มีดงัน้ี 
   4.2.1.1 สับปะรด  500 กรัม 

   4.2.1.2 กลว้ยไข ่  350 กรัม 

   4.2.1.3 น ้าสัปปะรด 150 มิลลิลิตร 

   4.2.1.4 น ้าตาลทรายขาว 100 กรัม 

   4.2.1.5 น ้าเลม่อน   30 มิลลิลิตร 

   4.2.1.6 ผวิเลม่อนขดู   10 กรัม 

 4.2.2 อุปกรณ์ในการท าแยมพายนาน่า 

  อุปกรณ์ในการท าแยมพายนาน่า มีดงัน้ี 
   4.2.2.1 กระทะกน้ลึก 

   4.2.2.2 ตะหลิวไม ้
   4.2.2.3 เขียง 

   4.2.2.4 มีด 

   4.2.2.5 มีดขดู 

   4.2.2.6 กระชอน 

   4.2.2.7 กระปุกแยม 
   4.2.2.8 เตาแม่เหล็กไฟฟ้า 

 4.2.3 วธีิการท าแยมพายนาน่า 

  วธีิการท าแยมพายนาน่า มีดงัน้ี 
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   4.2.3.1 หัน่สับปะรดและกลว้ยใหเ้ป็นช้ินเล็กๆ 

 
รูปที ่4.1 ขั้นตอนการท าแยม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
 

4.2.3.2 ผา่เลม่อนเป็น 2 ซีก คั้นเอาน ้า และใชมี้ดขดูขดูผิวเลม่อนบางๆ

 
รูปที ่4.2 ขั้นตอนการท าแยม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
 

  4.2.3.3 เทสับปะรด กลว้ยไข่ น ้าตาลทรายขาว และน ้าสับปะรดลงในกระทะท่ี
เตรียมไว ้(ยงัไม่ตอ้งเปิดเตาแม่เหล็กไฟฟ้า) 

 
รูปที ่4.3 ขั้นตอนการท าแยม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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  4.2.3.4 คนส่วนผสมทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั ก่อนน าข้ึนเตาแม่เหล็กไฟฟ้า 

 
รูปที ่4.4 ขั้นตอนการท าแยม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
 

  4.2.3.5 ตั้งไฟอ่อนและคอยคนเร่ือยๆ จนส่วนผสมทุกอยา่งเป็นเน้ือเดียวกนั 

 
รูปที ่4.5 ขั้นตอนการท าแยม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
 

  4.2.3.6 เม่ือเป็นเน้ือเดียวกนัและเร่ิมจบัตวั ใหปิ้ดเตาและใส่น ้าเลม่อนลงไป 

คนใหท้ัว่ หลงัจากนั้นพกัไวจ้นแยมเยน็ 

 
รูปที ่4.6 ขั้นตอนการท าแยม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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  4.2.3.7 เม่ือแยมเยน็แลว้ ใส่ผวิเลม่อนขดูท่ีเตรียมไว ้จากนั้นคนใหเ้ขา้กนั 

 
รูปที ่4.7 ขั้นตอนการท าแยม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
 

  4.2.3.8 ตกัแยมใส่กระปุกแยมและปิดผาใหเ้รียบร้อย 

 
รูปที ่4.8 ขั้นตอนการท าแยม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
 

 
รูปที ่4.9 แยมพายนาน่า 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

 

 

รูปที ่4.10 ปิดฝากระปุกแยม 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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4.3 การค านวณต้นทุนส าหรับการท าแยมพายนาน่า 
 การค านวณตน้ทุนส าหรับการท าแยมพายนาน่าจากส่วนผสม แสดงตามตารางท่ี 4.1 

ตารางที ่4.1 การค านวณตน้ทุนแยมพายนาน่า 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

 จากตารางท่ี 4.1 การค านวณตน้ทุนในการท าแยมพายนาน่า โดยมีส่วนผสมไดแ้ก่ สับปะรด 
กล้วยไข่ น ้ าสับปะรด น ้ าเลม่อน ผิวเลม่อน น ้ าตาลทรายขาว ท าให้ทราบว่า แยมท่ีผูจ้ดัท าได้ท า
ข้ึนมาเพื่อเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาท าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถน าออกไลน์บุฟเฟต์ได้ใหม่ 
งบประมาณในการผลิตแยมพายนาน่า 50.42 บาท ได้ 6 กระปุก กระปุกละ 120 กรัม เฉล่ียราคา
ตน้ทุนอยูท่ี่ 8.40 บาท / กระปุก 
4.4 สรุปข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

โครงงานแยมพายนาน่าน้ีท ามาจากของท่ีเหลือจากไลน์บุฟเฟต์ของโรงแรมโนโวเทล 
กรุงเทพฯ สีลม โรด เป็นการสรุปขอ้มูลเพื่ออธิบายผลจากการไดท้ดลองของผูจ้ดัท าท่ีไดร้วบรวม
กลุ่มตวัอยา่งแบบสอบถาม จ านวน 30 ตวัอยา่ง โดยคิดเป็นร้อยละของจ านวนแบบสอบถามทั้งหมด 
สามารถแสดงผลการวเิคราะห์ขอ้มูลไดด้งัน้ี 

4.4.1 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 
 ขอ้มูลจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกเพศ แสดงดงัตารางท่ี 4.2 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
ชาย 13 43.33 
หญิง 17 56.66 
รวม 30 100.00 

ตารางที ่4.2 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

วตัถุดิบ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา/หน่วย ต้นทุน / บาท 
สับปะรด 500 กรัม 39 บาท /1 กิโลกรัม ไม่มีค่าใชจ่้าย 
กลว้ยไข ่ 350 กรัม 20 บาท / 600 กรัม ไม่มีค่าใชจ่้าย 

น ้าสับปะรด 150 มิลลิลิตร 165 บาท / 6 ลิตร 4.12 
น ้าเลม่อน 30 มิลลิลิตร 70 บาท / 1 กิโลกรัม 2.10 
ผวิเลม่อน 5 กรัม 70 บาท / กิโลกรัม ไม่มีค่าใชจ่้าย 

น ้าตาลทรายขาว 100 กรัม 22 บาท / 1,000 กรัม 2.20 
กระปุกแยม 6 กระปุก 42 บาท / 6 กระปุก 42 

รวม 50.42  
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จากตารางท่ี 4.2  พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีคิดเป็น
เพศชายร้อยละ 43.33 และคิดเป็นเพศหญิงร้อยละ 56.66 

 4.4.2 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอายุ 

อาย ุ จ านวน(คน) ร้อยละ (%) 
20-25 ปี 7 23.33 
26-30 ปี 13 43.33 
31-35 ปี 5 16.66 
36-40 ปี 3 10 

41 ปีข้ึนไป 2 6.66 
รวม 30 100.00 

ตารางที ่4.3 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

จากตารางท่ี 4.3 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี เป็นผูท่ี้มี
อายรุะหวา่ง 26-30 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 43.33 รองลงมาคือผูท่ี้มาอายุระหวา่ง 20-25 ปี คิดเป็น
ร้อยละ 23.33 ปี รองลงมาคือผูท่ี้มีอายุระหวา่ง 31-35 ปี คิดเป็นร้อยละ 16.66 รองลงมาคือผูท่ี้มีอายุ
ระหวา่ง 36-40 ปีคิดเป็นร้อยละ 10 และผูท่ี้มีอายุมากกวา่ 41 ปีข้ึนไป มีจ านวนนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อย
ละ 6.66 

4.4.3 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามแผนก 
แผนกงาน จ านวน (คน) ร้อยละ 

ครัว (Kitchen) 14 46.66 
อาหารและเคร่ืองด่ืม (F&B) 15 50 

อ่ืนๆ 1 3.33 
รวม 30 100.00 

ตารางที ่4.4 จ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนก 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

จากตารางท่ี 4.4 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งผูต้อบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี เป็นผูท่ี้
อยูใ่นแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม (F&B) มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50 รองลงมาคือแผนกครัว
(Kitchen) คิดเป็นร้อยละ 46.66 และแผนกอ่ืนๆมีจ านวนนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 3.33 
 4.4.4 ความพงึพอใจด้านสีสันของแยม 
  จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า (Pinana 
Jam) ในดา้นสีสันของแยม มีความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 56.67 รองลงมาเป็น
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ความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 40.00 และสุดทา้ยความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดคิด
เป็นร้อยละ 3.33 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.11  
 

 

รูปที ่4.11 ความพึงพอใจดา้นสีสันของแยม 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

 4.4.5 ความพงึพอใจด้านรสชาติของแยม 
 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า (Pinana 

Jam) ในดา้นรสชาติของแยมมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 73.33  รองลงมาเป็น
ความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 26.67 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงั
รูปท่ี 4.12 

 
รูปที ่4.12 ความพึงพอใจดา้นรสชาติของแยม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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 4.4.6 ความพงึพอใจด้านกลิน่ของแยม 
 จากผลการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า 

(Pinana Jam) ในด้านกล่ินของแยมมีความพึงพอใจในระดับปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 56.67 
รองลงมาเป็นความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 27.67 และสุดทา้ยความพึงพอใจในระดบั
นอ้ย คิดเป็นร้อยละ 16.67 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.13 

 

 

รูปที ่4.13 ความพึงพอใจดา้นกล่ินของแยม 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

 4.4.7 ความพงึพอใจด้านรูปลกัษณ์ของแยม 
 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า (Pinana 

Jam) ในความพึงพอใจดา้นรูปลกัษณ์ของแยมมีความพึงพอใจในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 
80.00 รองลงมาเป็นความพึงพอใจในระดบันอ้ยคิดเป็นร้อยละ 13.33 และสุดทา้ยความพึงพอใจใน
ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 6.67 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.14 

 

 

รูปที ่4.14 ความพึงพอใจดา้นรูปลกัษณ์ของแยม 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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 4.4.8 ความพงึพอใจด้านคุณภาพของวตัถุดิบ 
 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า (Pinana 

Jam) ในดา้นคุณภาพของวตัถุดิบมีความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 60.00 รองลงมา
เป็นความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 23.33 รองลงมาคือความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 
คิดเป็นร้อยละ 10.00 และสุดทา้ยความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 6.67 ของผูต้อบ
แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.15 

 

 

รูปที ่4.15 ความพึงพอใจดา้นคุณภาพของวตัถุดิบ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

 4.4.9 ความพงึพอใจด้านความสะอาด 
 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า (Pinana 

Jam) ในดา้นความสะอาดมีความพึงพอใจในระดบัมากและความพึงพอใจในระดบัปานกลางเท่ากนั 
คิดเป็นร้อยละ 36.67 รองลงมาเป็นความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 20.00 และสุดทา้ยความพึงพอใจ
ในระดบันอ้ย คิดเป็นร้อยละ 6.67 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.16 

 

รูปที ่4.16 ความพึงพอใจดา้นความสะอาด 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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4.4.10 ความพงึพอใจด้านความแปลกใหม่ของแยม 
 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า (Pinana 

Jam) ในด้านความแปลกใหม่ของแยมมีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 43.33 
รองลงมาเป็นความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 26.67 รองลงมาเป็นความพึงพอใจระดบั
ปานกลาง 23.33 และสุดท้ายความพึงพอใจในระดับน้อย คิดเป็นร้อยละ 6.67 ของผูต้อบ
แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.17 

 

 

รูปที ่4.17 ความพึงพอใจดา้นความแปลกใหม่ของแยม 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 

 4.4.11 ความพงึพอใจด้านความเหมาะสมทีจ่ะน าไปใช้จริง 
 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า (Pinana 

Jam) ในด้านความเหมาะสมท่ีจะน าไปใช้จริงมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
63.33 รองลงมาเป็นความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 33.33 รองลงมาเป็นความพึงพอใจ
ระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 3.33 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.18 

 

รูปที ่4.18 ความพึงพอใจดา้นความเหมาะสมท่ีจะน าไปใชจ้ริง 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
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4.5 ก าหนดระดับค่าเฉลีย่เกณฑ์การตัดสินใจ  
ในการส ารวจระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า ให้การวดัระดบัความพึง

พอใจ 5 ระดับ และก าหนดความพึงพอใจแบบเฉล่ียเพื่อการแปลงผลโดยใช้เกณฑ์ก าหนด
ความหมายตามขอบเขตของค่าเฉล่ียตามแนวคิดของลิเคร์ท (Likert) ดงัน้ี 

ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 
ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมาก 
ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ย 
ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 

ตารางที ่4.5 แสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน 
แยมพายนาน่า (Pinana Jam) 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2562) 
 จากตารางท่ี 4.4 จากผลการส ารวจพบว่าค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึง
พอใจท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า (Pinana Jam) โดยการแจกแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน  30 
ชุด สามารถสรุปผลได ้ดงัน้ีในดา้นสีสันของแยมมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อย
ละ 3.46 ในดา้นของรสชาติของแยมมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.73 ใน
ดา้นของกล่ินของแยมมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 3.10 ในดา้นรูปลกัษณ์
ของแยมมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 2.93 ในดา้นของคุณภาพของวตัถุดิบ
มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 3.26 ในดา้นความสะอาดมีความพึงพอใจอยู่
ในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 3.70 ในดา้นของความแปลกใหม่มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก คิด

รายละเอียด ค่าเฉล่ีย S.D. ความพึงพอใจ 
1.สีสันของแยม 3.46 0.57 ปานกลาง 
2.รสชาติของแยม 4.73 0.44 มากท่ีสุด 
3.กล่ินของแยม 3.10 0.66 ปานกลาง 
4.รูปลกัษณ์ของแยม 2.93 0.44 ปานกลาง 
5.คุณภาพของวตัถุดิบ 3.26 0.73 ปานกลาง 
6.ความสะอาด 3.70 0.87 มาก 
7.ความแปลกใหม่ 4.06 0.98 มาก 
8.เหมาะสมท่ีจะน าไปใชจ้ริง 4.60 0.56 มากท่ีสุด 

เฉล่ีย 3.73 0.19 มาก 
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เป็นร้อยละ 4.06 และสุดทา้ยในด้านของความเหมาะสมท่ีจะน าไปใช้จริงมีความพึงพอใจอยู่ใน
ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.60 ดงันั้นผลค่าเฉล่ียความพึงพอใจโดยรวมทั้งหมดอยูใ่นระดบัมาก 
โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.73 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการศึกษา ปัญหาทีพ่บ การแก้ไขปัญหา และข้อเสนอแนะ 
 5.1.1 สรุปผลการศึกษา 
  จากการปฏิบัติสหกิจศึกษาตั้ งแต่วนัท่ี 19 สิงหาคม ถึง 6 ธันวาคม 2562 รวม
ระยะเวลาทั้งหมด 16 สัปดาห์ ในแผนกครัว (Kitchen Department) ของโรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ 
สีลม โรด ท าใหผู้จ้ดัท าไดรั้บความรู้ในการปฏิบติังานในครัว การแกไ้ขสถานการณ์ต่างๆ ไปตลอด
จนถึงการแกไ้ขปัญหาในเร่ืองของวตัถุดิบท่ีเหลือใชเ้ป็นจ านวนมากจากไลน์บุฟเฟตใ์นแต่ละม้ือ  ซ่ึง
ผูจ้ดัท าได้เล็งเห็นถึงปัญหาน้ี จึงท าให้มีแนวคิดในการน าวตัถุดิบท่ีไม่สามารถน าไปออกไลน์
บุฟเฟตไ์ดอี้กคร้ัง อยา่งเช่น สับปะรด กลว้ยไข่ และน ้าสับปะรด มาท าเป็นผลิตภณัฑต์วัใหม่คือ แยม
พายนาน่า (Pinana Jam) ซ่ึงช่วยลดการสูญเสียของวตัถุดิบท่ียงัสามารถน ากลบัมาแปรรูปไดอี้ก และ
อีกทั้ งยงัช่วยลดต้นทุนการซ้ือแยม และช่วยเพิ่มตัวเลือก ความแปลกใหม่ให้ลูกค้าได้ลอง
รับประทานอีกดว้ย 

 จากผลส ารวจพบว่าการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์แยมพายนาน่า 
พบว่าเป็นเพศหญิงจ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.66 และเพศชายจ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 
43.33 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะอยู่ในอายุช่วงระหว่าง 26-30 ปี เยอะท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 
43.33 รองมาคือช่วงอายรุะหวา่ง 20-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 23.33 รองลงมาคือช่วงอายุระหวา่ง 31-35 
ปีคิดเป็นร้อยละ 16.66 รองลงมาคือช่วงอายุระหว่าง 36-40 ปี คิดเป็นร้อยละ10 และผูต้อบ
แบบสอบถามน้อยท่ีสุดมีอายุ 41 ปีข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 6.66 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะอยู่
ในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม (F&B Department) มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50 รองลงมาคือแผนก
ครัว (Kitchen Department) คิดเป็นร้อยละ 46.66 และแผนกอ่ืนๆ มีจ านวนนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 
3.33 จากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตราฐานของความพึงพอใจพนกังานโรงแรมโนโวเทล 
กรุงเทพฯ สีลม โรด ท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็น
ร้อยละ 3.73 
 5.1.2 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 

  5.1.2.1 จากการทดลองในการท าแยมในคร้ังแรก ผูจ้ดัท าไดก้ าหนดปริมาณของ
วตัถุดิบแต่ละชนิดในอตัราส่วนท่ีเท่าๆ กนัท าให้แยมไม่เซ็ตตวัเท่าท่ีควร เพราะในระหว่างการท า
แยม น ้ าท่ีคายออกจากเน้ือสับปะรด และน ้ าสับปะรดท่ีใส่ลงไป ท าให้แยมเหลว ส่วนรสชาติหวาน
เกินไปเพราะใส่น ้าตาลในปริมาณมาก 

5.1.2.2 จากการทดลองในการท าแยมในคร้ังท่ีสอง และเก็บแยมไวใ้นตูเ้ยน็ แยม
แปรสภาพเป็นสีน ้าตาลหลงัจากเก็บไว ้1 คืน ท าใหมี้สีท่ีไม่น่ารับประทาน 
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5.1.3 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 

  5.1.3.1 ผูจ้ดัท าได้ปรับปริมาณของวตัถุดิบแต่ละชนิด ให้มีความเหมาะสม ลด
ปริมาณน ้าสับปะรด และเน้ือสับประรดลง จึงท าใหแ้ยมไม่เหลวและเซ็ตตวัดีข้ึน 
  5.1.3.2 ผูจ้ดัท าไดเ้พิ่มวตัถุดิบคือน ้ าเลม่อน และผิวเลม่อนขดู เพราะความเป็นกรด
ของน ้าเลม่อนจะท าใหแ้ยมคงสภาพเป็นสีเหลืองน่ารับประทาน ผิวเลม่อนขดูช่วยเพิ่มเน้ือสัมผสั ท า
ใหแ้ยมมีรสชาติดีข้ึน 
5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ผลทีไ่ด้รับจากการฝึกงานสหกจิศึกษา 
  หลงัจากไดเ้ขา้ปฏิบติังานในแผนกครัว ผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้ถึงกระบวนการท างานท่ี
ถูกตอ้ง ทั้งงานในครัวและงานนอกครัว งานท่ีตอ้งเก่ียวขอ้งกบัหลายแผนกในองค์กร ท าให้ได้
เรียนรู้หลายอย่างในระยะเวลา 16 สัปดาห์ ส่ิงท่ีไดรั้บจากการปฏิบติังานในคร้ังน้ี สามารถน าไป
ประยุกตใ์ช้ในชีวิตประจ าวนัได ้และสามารถน าไปพฒันาตนเองให้มีความพร้อมในการท างานใน
อนาคตต่อไป ไม่ว่าจะเป็นความรู้และความเขา้ใจเก่ียวกบัการท าอาหารและการเก็บรักษาวตัถุดิบ 
ความรับผิดชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมายและมีระเบียบวินยั มีความขยนั อดทน ยืดหยุน่ สามารถ
ท างานภายใตแ้รงกดดนัไดดี้ รู้จกัการเตรียมความพร้อมและการวางแผนงานล่วงหน้าเสมอ การ
ตดัสินใจในการแกไ้ขปัญหาและสถานการณ์ท่ีไม่คาดคิดไดดี้ เรียนรู้การท างานร่วมกบัผูอ่ื้น รวมถึง
ทกัษะการเขา้สังคม และมีความมัน่ใจในดา้นภาษามากข้ึน 
 5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

  5.2.2.1 ไม่สามารถส่ือสารกบัลูกคา้ชาวต่างชาติท่ีส่ือสารภาษาอ่ืนท่ีนอกเหนือจาก
ภาษาองักฤษและภาษาไทย ท าใหไ้ม่สามารถเขา้ใจและช่วยเหลือลูกคา้ไดท้นัที 

  5.2.2.2 ผูจ้ดัท ายงัขาดความรู้ในเร่ืองของค าศพัทต่์าง ๆท่ีใชใ้นหอ้งครัวเก่ียวกบัการ
ท าอาหารหรือช่ือรายการอาหาร ท าใหไ้ม่สามารถท าตามค าสั่งไดใ้นทนัที 
 5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

  5.2.3.1 การส่ือสารและการพูดคุยเก่ียวกบัปัญหาท่ีเกิดข้ึนในระหว่างการท างาน
เป็นส่ิงท่ีส าคญัมากเพื่อใหง้านบรรลุเป้าหมายเดียวกนั งานส าเร็จไปไดด้ว้ยดีและไม่มีขอ้บกพร่อง 
  5.2.3.2 มีความตั้งใจในการท างาน เรียนรู้และจ าจดค าแนะน าของรุ่นพี่ และน ามา
พฒันาตนเองใหท้ างานไดมี้ศกัยภาพมากข้ึน 
  5.2.3.3 มีสติและความรอบคอบในการท างาน เพื่อลดปัญหาผิดพลาดในหนา้งาน 
เม่ือเกิดปัญหาแลว้ตอ้งแกไ้ขสถานการณ์เฉพาะหนา้ไดท้นัที 
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บทคดัย่อ 
              โครงงานเร่ืองแยมพายนาน่า จดัท าข้ึนเพ่ือศึกษา
การท าแยมจากผลไม้และน ้ าผลไม้ท่ีเหลือจากไลน์
บุฟเฟตข์องโรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด ซ่ึงใน
แต่ละม้ือจะมีทั้งอาหาร ของหวาน ผลไม ้และเคร่ืองด่ืม 
ซ่ึงในส่วนของอาหารนั้นไม่สามารถน าไปแปรรูปได ้
แต่ผลไม้บางชนิดสามารถน ามาแปรรูปให้ เป็น
ผลิตภณัฑต์วัใหม่ได ้ดงันั้น ผูจ้ดัท าจึงไดศึ้กษาคน้ควา้
ข้อมูลเก่ียวกับการน าผลไม้มาท าเป็นแยม โดยน า
สับปะรด กล้วยไข่ และน ้ าสับปะรดท่ีเหลือจากไลน์
บุฟเฟต์มาท า ซ่ึงถือว่าเป็นการช่วยลดปริมาณขยะ
จ าพวกผลไมแ้ละน ้ าผลไม ้นอกจากน้ียงัสามารถน าออก
ขายในไลน์บุฟเฟต์ เพ่ือเป็นทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้
ไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 
                  หลังจากได้ท าการทดลองท าแยมพายนาน่า 
ผู ้จัดท าได้ท าการส ารวจความคิดเห็น โดยการท า
แบบสอบถามความพึงพอใจจากกลุ่มตัวอย่าง คือ
พนักงานของโรงแรมเป็นจ านวนทั้งส้ิน 30 คน เพ่ือให้
ทราบถึงผลของโครงงาน ผลการศึกษาพบวา่ พนกังาน
ของโรงแรมมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในด้านรสชาติ 
รองลงมาคือความเหมาะสมท่ีจะน าไปใชจ้ริง รองลงมา
คือความแปลกใหม่ รองลงมาคือความสะอาด และ
ตามล าดบั ดงันั้นจึงสรุปไดว้า่โครงงานแยมพายนาน่า มี
ความพึงพอใจอยูท่ี่ระดบัมาก  
ค าส าคญั : แยม / สบัปะรด / กลว้ยไข่ /  
เลม่อน 
 

Abstract 
              The Pinana Jam project was created to study how 
to make jam from fruit and juices left from the buffet line 

of the Novotel Bangkok Silom Road Hotel, which has 
many foods, sweets, fruits, and beverages left after each 
meal. The leftover food could not be further processed, but 
some fruits could be used to create new products. 
Therefore, the author decided to study information on how 
to make jam from fruits using pineapples and bananas left 
from the buffet, which could help reduce fruit and juice 
waste. Moreover, it could also be sold on the buffet line as 
a new option for customers to choose. 
              After experimenting and creating Pinana Jam, the 
author conducted a survey using a questionnaire on the 
satisfaction of a sample group consisting of 30 hotel 
employees in order to learn the results of the project. From 
the study, it was found that hotel employees had the 
highest satisfaction with jam’s taste, followed by the 
appropriateness of practical usage, novelty, and cleanliness 
respectively. Therefore, it could be concluded that Pinana 
Jam project has satisfaction at a high level.  
Keywords : Jam / Pineapple / Banana  / Lemon 
 

ทีม่าของปัญหา 
จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานไดไ้ปปฏิบติังาน

สหกิจศึกษา ณ โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด 
(Novotel Bangkok Silom Road Hotel) ในแผนกครัว 
(Kitchen Department) โดยมีหนา้ท่ีหลกัในการจดัเตรียม
วตัถุดิบท่ีใช้ในการประกอบอาหารในแต่ละม้ือ เพื่อ
น าไปขายในไลน์บุฟเฟตท์ั้งเชา้ กลางวนั และเยน็ ซ่ึงใน
แต่ละม้ือท่ีเก็บไลน์บุฟเฟต์จะมีอาหาร ผลไม้ และ
เคร่ืองด่ืมเหลือเป็นจ านวนมาก ซ่ึงอาหารท่ีถูกเก็บเขา้มา



 

 

ส่วนใหญ่ไม่สามารถเก็บไวห้รือน าไปออกไลน์บุฟเฟต์
ม้ือต่อไปไดอี้ก และจะถูกน าไปท้ิง 
 ดงันั้น ผูจ้ดัท าโครงงานจึงเลง็เห็นถึงปัญหาน้ี 
และได้ท าการส ารวจว่ามีอาหาร ผลไมห้รือเคร่ืองด่ืม
ชนิดใดท่ีสามารถน ากลบัมาแปรรูปใหม่ไดโ้ดยไม่ตอ้ง
ท้ิง จึงพบว่า สับปะรด กล้วยไข่ และน ้ าสับปะรด มี
เหลืออยู่เป็นจ านวนมาก จึงคิดท่ีจะน ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑ์ตวัใหม่ โดยผูจ้ ัดท าไดท้ าการศึกษาและหา
ขอ้มูลของสับปะรดและกลว้ยไข่ ซ่ึงพบว่าสับปะรดจะ
เป็นผลไมท่ี้มีรสเปร้ียวหวาน และกลว้ยไข่ก็มีกล่ินท่ี
หอมและเน้ือสัมผสัท่ีนุ่ม จึงไดล้องน าเอาทั้งสองชนิด
มาท าเป็นแยมชนิดใหม่ท่ีสามารถน ามาทานร่วมกับ
อาหารต่าง  ๆและของหวานชนิดอ่ืนๆ นอกจากน้ีผูจ้ดัท า
ยงัไดส้งัเกตวา่ปกติโรงแรมจะมีแยมใหลู้กคา้เลือกในม้ือ
เชา้เพียง 3 ชนิดนั้นคือ แยมสตรอเบอร์ร่ี แยมบลูเบอร์ร่ี 
และแยมส้ม ผูจ้ ัดท าจึงคิดว่าแยมท่ีท าข้ึนมาน้ีจะเป็น
ทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้ท่ีจะไดล้องแยมรูปแบบใหม่
ท่ีมีรสชาติของกลว้ยไข่และสับปะรด และยงัเป็นการ
ช่วยลดปริมาขยะจ าพวกผลไมใ้ห้กบัทางโรงแรมไดอี้ก
ทางหน่ึงดว้ย 
 

แนวคดิในการท าโครงงาน (ข้อมูลวตัถุดบิ) 
วตัถุดิบในการท าแยมพายนาน่ามีดงัน้ี  
- สบัปะรด 500 กรัม 
- กลว้ยไข่  350 กรัม 
- น ้ าสปัปะรด 150 มิลลิลิตร 
 - น ้ าตาลทรายขาว 100 กรัม 
- น ้ าเลม่อน   30 มิลลิลิตร 
- ผิวเลม่อนขดู     5 กรัม 

 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
1. เพ่ือน าผลไมท่ี้เหลือท้ิงจากการออกไลน์

บุฟเฟตม์าท าใหเ้ป็นเมนูใหม่ 
2. เพ่ือสร้างตัวเลือกใหม่ๆให้ลูกค้าได้รับ

ประทาน 
3. เพื่อลดปริมาณของขยะจ าพวกผลไม ้
 

 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
1. สามารถน าวตัถุดิบต่างๆท่ีเหลือท้ิงมา

ดดัแปลงเป็นเมนูใหม่ได ้
2. สามารถน าไปใช้เป็นเมนูใหม่ของทาง

โรงแรมเพ่ือขายแก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 
3. สามารถลดปริมาณของขยะและการสูญเสีย

โดยเปล่าประโยชน์ของวตัถุดิบจ าพวกผลไม ้
 

วธีิการด าเนินงาน 
1. หัน่สบัปะรดและกลว้ยใหเ้ป็นช้ินเลก็  ๆ
2. ผ่าเลม่อนเป็น 2 ซีก คั้นเอาน ้ า และใชมี้ด

ขดูขดูผิวเลม่อนบาง  ๆ
3. เทสบัปะรด กลว้ยไข่ น ้ าตาลทรายขาว และ

น ้ าสับปะรดลงในกระทะท่ีเตรียมไว ้(ยงัไม่ตอ้งเปิดเตา
แม่เหลก็ไฟฟ้า) 

4. คนส่วนผสมทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั ก่อนน าข้ึน
เตาแม่เหลก็ไฟฟ้า 

5. ตั้งไฟอ่อนและคอยคนเร่ือยๆ จนส่วนผสม
ทุกอยา่งเป็นเน้ือเดียวกนั 

6. เม่ือเป็นเน้ือเดียวกนัและเร่ิมจบัตวั ใหปิ้ด
เตาและใส่น ้ าเลม่อนลงไป 
คนใหท้ัว่ หลงัจากนั้นพกัไวจ้นแยมเยน็ 

7. เม่ือแยมเยน็แลว้ ใส่ผิวเลม่อนขูดท่ีเตรียม
ไว ้จากนั้นคนใหเ้ขา้กนั 

8. ตักแยมใส่กระปุกแยมและปิดผาให้
เรียบร้อย 

 

สรุปผลโครงงาน 
 จากการปฎิบัติสหกิจศึกษาตั้ งแต่วนัท่ี 19 
สิงหาคม ถึง 6 ธนัวาคม 2562 รวมระยะเวลาทั้งหมด 16 
สปัดาห์ ในแผนกครัว (Kitchen Department) ของโรงแรม
โนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด ท าให้ผู ้จัดท าได้รับ
ความรู้ในการปฏิบติังานในครัว การแกไ้ขสถานการณ์
ต่างๆ ไปตลอดจนถึงการแก้ไขปัญหาในเร่ืองของ
วตัถุดิบท่ีเหลือใชเ้ป็นจ านวนมากจากไลน์บุฟเฟตใ์นแต่
ละม้ือ  ซ่ึงผูจ้ ัดท าได้เล็งเห็นถึงปัญหาน้ี จึงท าให้มี
แนวคิดในการน าวตัถุดิบท่ีไม่สามารถน าไปออกไลน์



 

 

บุฟเฟตไ์ดอี้กคร้ัง อย่างเช่น สับปะรด กลว้ยไข่ และน ้ า
สบัปะรด มาท าเป็นผลิตภณัฑต์วัใหม่คือ แยมพายนาน่า 
(Pinana Jam) ซ่ึงช่วยลดการสูญเสียของวตัถุดิบท่ียงั
สามารถน ากลบัมาแปรรูปได้อีก และอีกทั้งยงัช่วยลด
ตน้ทุนการซ้ือแยม และช่วยเพ่ิมตวัเลือก ความแปลก
ใหม่ใหลู้กคา้ไดล้องรับประทานอีกดว้ย 
 จากผลส ารวจพบว่าการประเมินความพึง
พอใจท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์แยมพายนาน่า พบว่าเป็นเพศ
หญิงจ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.66 และเพศชาย
จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 43.33 ผูต้อบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่จะอยู่ในอายุช่วงระหว่าง 26-30 ปี เยอะท่ีสุด
คิดเป็นร้อยละ 43.33 รองมาคือช่วงอายรุะหวา่ง 20-25 ปี 
คิดเป็นร้อยละ 23.33 รองลงมาคือช่วงอายรุะหวา่ง 31-35 
ปีคิดเป็นร้อยละ 16.66 รองลงมาคือช่วงอายรุะหวา่ง 36-
40 ปีคิดเป็นร้อยละ10 และผูต้อบแบบสอบถามน้อย
ท่ีสุดมีอายุ 41 ปี ข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 6.66 ผู ้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่จะอยู่ในแผนกอาหารและ

เคร่ืองด่ืม (F&B Department) มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 
50 รองลงมาคือแผนกครัว (Kitchen Department) คิด
เป็นร้อยละ 46.66 และแผนกอ่ืนๆมีจ านวนนอ้ยท่ีสุดคิด
เป็นร้อยละ 3.33 จากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบน
มาตราฐานของความพึงพอใจพนกังานโรงแรมโนโวเทล 
กรุงเทพฯ สีลม โรด ท่ีมีต่อโครงงานแยมพายนาน่า มี
ระดบัความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 3.73 
 

ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 
 ในการท าแยมคร้ังน้ีเป็นการใชว้ตัถุดิบเพียง 2 
อยา่งในการท าเป็นหลกั หากผูท่ี้สนใจตอ้งการศึกษาการ
ท าแยมจากผลไมอ่ื้นๆ ดว้ย ก็สามารถท าได ้เช่น แยมท่ี
ท าจากแคนตาลุป ฝร่ัง แกว้มงักร หากเป็นผลไมท่ี้มีรส
หวาน สามารถใช้สารท่ีมีความเปร้ียวเพ่ือเพ่ิมรสชาติ
ใหก้บัแยมได ้
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ภาคผนวก จ 

โปสเตอร์ 



 

 

   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  

ส่วนผสม 
 1. สบัปะรด 500 กรัม 
 2. กลว้ยไข่  350 กรัม 
 3. น ้าสปัปะรด 150 มิลลิลิตร 
 4. น ้าตาลทรายขาว 100 กรัม 
 5. น ้าเลม่อน   30 มิลลิลิตร 
 6. ผิวเลม่อนขดู   10 กรัม 
วธิที า 

 1. หัน่สบัปะรดและกลว้ยให้เป็นช้ินเลก็ๆ 

 2. ผา่เลม่อนเป็น 2 ซีก คั้นเอาน ้า และใชมี้ดขดูขดูผิวเล
ม่อนบาง ๆ 

 3. เทสบัปะรด กลว้ยไข่ น ้าตาลทรายขาว และน ้า
สบัปะรดลงในกระทะท่ีเตรียมไว ้(ยงัไม่ตอ้งเปิดเตาแม่เหล็กไฟฟ้า) 
 4.  คนส่วนผสมทุกอย่างให้ เข้ากัน ก่อนน าข้ึนเตา
แม่เหล็กไฟฟ้า 

 5. ตั้งไฟอ่อนและคอยคนเร่ือยๆ จนส่วนผสมทุกอย่าง
เป็นเน้ือเดียวกนั 

 6. เม่ือเป็นเน้ือเดียวกนัและเร่ิมจบัตวั ให้ปิดเตาและใส่
น ้าเลม่อนลงไป คนให้ทัว่ หลงัจากนั้นพกัไวจ้นแยมเยน็ 

 7. เม่ือแยมเยน็แล้ว ใส่ผิวเลม่อนขูดท่ีเตรียมไว ้จากนั้น
คนให้เขา้กนั 
 8. ตกัแยมใส่กระปุกแยมและปิดผาให้เรียบร้อย 

 
สรุปผล 
 ในการท าโครงงานแยมพายนาน่า ผู ้จ ัดท าได้แจก
แบบสอบถามความพึงพอใจจากพนกังาน 30 คน ผลโดยรวมอยูใ่น
ระดับท่ีพึงพอใจมาก มีรสชาติท่ีดี  ก ล่ินและเน้ือสัมผัสท่ีน่า
รับประทาน สามารถน าออกไลน์บุฟเฟต์ได้ ช่วยลดตน้ทุนในการ
ซ้ือแยม และลดปริมาณขยะจ าพวกผลไมแ้ละน ้าผลไมด้ว้ย 
 

 

                                                                                         Pinana Jam 

โรมแรมโนโวเทล กรุงเทพฯ สีลม โรด 

(Novotel Bangkok Silom Road Hotel) 
นางสาว พรรณนิภา วงศเ์จริญ  

รหสันกัศึกษา 5704400082 

ภาควิชาการโรงแรมและการท่องเท่ียว 

คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัสยาม 

อาจารท่ีปรึกษา อาจารยน์นัทินี ทองอร 

พนกังานท่ีปรึกษา คุณสุทธิเขตต ์อุ่นใจเพื่อน 

 

ตวามส าคญัของปัญหา 
จากการ ท่ี ได้ไปปฏิบัติ งาน ท่ี โรงแรมโนโว เทล 

กรุงเทพฯ สีลม โรด ในแผนกครัว ผูจ้ดัท  าได้ท  าการส ารวจและ
พบว่ามีทั้งอาหาร ของหวาน ผลไม ้และเคร่ืองด่ืม ท่ีเหลือจากไลน์
บุฟเฟตเ์ป็นจ านวนมาก ซ่ึงในส่วนของอาหารนั้นไม่สามารถน าไป
แปรรูปได ้แต่ผลไมแ้ละน ้าผลไมบ้างอยา่งสามารถน ามาแปรรูปให้
เป็นผลิตภณัฑ์ตวัใหม่ได้ ดงันั้น ผูจ้ดัท  าจึงได้ศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล
เก่ียวกบัการน าผลไมม้าท าเป็นแยม โดยน าสับปะรด กลว้ยไข่ และ
น ้ าสับปะรดท่ีเหลือจากไลน์บุฟเฟตม์าท า ซ่ึงถือว่าเป็นการช่วยลด
ปริมาณขยะจ าพวกผลไมแ้ละน ้ าผลไม้ นอกจากน้ียงัสามารถน า
ออกขายในไลน์บุฟเฟต์ เพ่ือเป็นทางเลือกใหม่ให้กับลูกค้าได้อีก
ทางหน่ึงดว้ย 
วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1.สามารถน าวตัถุดิบต่างๆ ท่ีเหลือท้ิงมาดดัแปลงเป็น
เมนูใหม่ได ้

2. สามารถน าไปใช้เป็นเมนูใหม่ของทางโรงแรมเพ่ือ
ขายแก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 
 3. สามารถลดปริมาณของขยะและการสูญเสียโดยเปล่า
ประโยชน์ของวตัถุดิบจ าพวกผลไม ้

 

ประโยชน์ที่ได้รับ 
 1. สามารถน าวตัถุดิบต่างๆ ท่ีเหลือท้ิงมาดดัแปลงเป็นเมนู
ใหม่ได ้
 2. สามารถน าไปใช้เป็นเมนูใหม่ของทางโรงแรมเพ่ือขายแก่
ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 
 3. สามารถลดปริมาณของขยะและการสูญเสียโดยเปล่า
ประโยชน์ของวตัถุดิบจ าพวกผลไม ้
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

บันทกึการปฏบิัติงาน 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 

ประวตัิผู้จัดท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ประวตัิผู้จัดท า 
 

ช่ือ – นามสกุล  :  นางสาว พรรณนิภา วงศเ์จริญ 

รหสันกัศึกษา  :  5704400082 
ภาควชิา   :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

ท่ีอยู ่   :  622/325 หมู่บา้นคาซ่าซิต้ี ถ.บางขนุเทียน- ชายทะเล แขวงท่าขา้ม  
     เขตบางขนุเทียน จ.กรุงเทพมหานคร 10150 

 

 



 

 

ประวตัิผู้จัดท ำ 

ช่ือ – นามสกุล  :  นางสาว พรรณนิภา วงศเ์จริญ 

รหสันกัศึกษา  :  5704400082 
ภาควชิา   :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

ท่ีอยู ่   :  622/325 หมู่บา้นคาซ่าซิต้ี ถ.บางขนุเทียน- ชายทะเล แขวงท่าขา้ม  
     เขตบางขนุเทียน จ.กรุงเทพมหานคร 10150 
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