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บทคดัย่อ 
โครงงานเร่ืองข้าวพองสับปะรด (Pineapple Puffed Rice) ได้น าว ัตถุดิบเหลือท้ิงจาก

หอ้งครัวมาเพ่ิมมูลค่าและลดการสูญเสียของวตัถุดิบเหลือท้ิง จากการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อ

ผลิตภณัฑ์ขา้วพองสับปะรดจากกลุ่มตวัอย่างจ านวน 30 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 60.00    

มีอายุ 60 ปีข้ึนไป ร้อยละ 33.33 และส่วนใหญ่ปฏิบัติงานในแผนก F & B ร้อยละ 40.00 จาก

แบบสอบถามความพึงพอใจทางดา้นประสาทสมัผสั พบว่าดา้นลกัษณะปรากฏ มีค่าเฉล่ีย 2.90±0.30 

อยู่ในระดับพึงพอใจปานกลาง ด้านสี และเน้ือสัมผ ัส มี ค่าเฉ ล่ีย 3.53±0.49 และ 3.83±0.37 

ตามล าดับ จัดอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก  ด้านกล่ินและรสชาติ มีค่าเฉล่ีย 4.67±0.47 และ 

3.97±0.17 ตามล าดบั จดัอยู่ในระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด ผลประเมินคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์

พบว่าดา้นการเพ่ิมมูลค่าอาหาร ด้านความคิดสร้างสรรค์ ประโยชน์จากผลิตภัณฑ์ ปริมาณของ

อาหาร และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉล่ีย 3.63±0.48  4.07±0.62  4.33±0.59  3.53±0.49 และ 

3.70 ±0.73  ตามล าดบั จดัอยูใ่นระดบัความพึงพอใจมากในทุกประเด็นท่ีกล่าวมา 

ค ำส ำคญั : ขา้วพอง/สบัปะรดกวน  
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

 โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ (สวนสามพราน) มีจุดเร่ิมตน้จากตน้พิกุลใหญ่อายุเกือบ     

100 ปีกาํลงัจะโค่นลม้เพราะตล่ิงพงัทาํให ้ดร.ชาํนาญ และ คุณหญิงวลี ยุวบูรณ์ ตดัสินใจซ้ือท่ีดิน

เพ่ืออนุรักษพิ์กุลตน้นั้น จากวนัวานจนถึงปัจจุบนั สามพราน ริเวอร์ไซด ์ไดก้ลายเป็นแหล่งพกัผอ่น

และสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีมีนักท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศไม่ตํ่ากว่า 18 ลา้นคนไดม้า

เยอืนประกอบดว้ยโรงแรมระดบั 4 ดาว   “หมู่บา้นไทย” (ศูนยแ์สดงศิลปวฒันธรรมไทย)  หอ้งจดั

ประชุมสมัมนามาตรฐานสากล สปาไทย หอ้งอาหาร ฯลฯ 

 แผนกท่ีได้รับมอบหมายเข้าไปปฏิบัติงานคือ แผนกครัวได้รับมอบหมายให้เข้าไป

ปฏิบติังานในแผนกตั้งแต่วนัท่ี 13 มกราคม 2563 ถึงวนัท่ี 30 เมษายน 2563 (16 สัปดาห์) ทางคณะ

ผูจ้ดัทาํจึงมีความตอ้งการท่ีจะพฒันาและผลิตรายการอาหารชนิดอ่ืนข้ึนเพ่ือเป็นการเพ่ิมเมนูอาหาร

ให้มีความหลากหลายมากข้ึนเน่ืองจากคณะผูจ้ ัดทาํได้มองเห็นว่าทางห้องอาหาร อิน-จนั ของ

โรงแรมไดมี้ขา้วและสับปะรดเหลือในทุกวนัเป็นจาํนวนมาก และทางห้องอาหาร อิน-จนั ไม่นาํ

ของเหลือมาทาํอาหารซํ้าคณะผูจ้ดัทาํจึงมองเห็นความสาํคญัของอาหารเหลือใชเ้พ่ือนาํมาทาํใหเ้กิด

เป็นเมนูใหม่โดยทาํให้ข้าวและสับปะรดท่ีเหลือนั้นไม่ถูกท้ิงไปโดยสูญเปล่าจึงเกิดเป็นเมนู         

“ขา้วพองหนา้สบัปะรด” 

 จากปัญหาดงักล่าวผูจ้ดัทาํจึงมีความคิดท่ีจะนาํขา้วและสบัปะรดท่ีเหลือใชโ้ดยไม่ท้ิงใหเ้สีย

เปล่ามาสร้างสรรคเ์ป็นเมนูใหม่ท่ีไดป้ระโยชน์และมีคุณค่าทางโภชนาการสูงจากขา้วและสับปะรด

โดยจากการศึกษาขอ้มูลดา้นโภชนาการของขา้วพบว่ามีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น คาร์โบไฮเดรต 

โปรตีน ขอ้มูลด้านโภชนาการของสับปะรดพบว่าสับปะรดเป็นผลไมเ้พ่ือสุขภาพชนิดหน่ึงใน

สบัปะรดประกอบไปดว้ยแร่ธาตุและวิตามินต่างๆจาํนวนมากไดแ้ก่ วิตามินซี วิตามินบี 1 วิตามินบี 

2 วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 ธาตุแคลเซียม ธาตุโพแทสเซียม ธาตุแมกนีเซียม เป็นตน้ ซ่ึงธาตุและ

วิตามินเหล่าน้ีถือว่ามีประโยชน์ต่อร่างกายและสุขภาพเราเป็นอยา่งมากและยงัช่วยรักษาอาการต่างๆ

ไดเ้ช่น โรคบิด โรคน่ิว ช่วยบรรเทาอาการแผลเป็นหนอง เป็นตน้  (สาํนกังานกองทุนสนบัสนุนการ

สร้างเสริมสุขภาพ (สสส.) 2556) 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของการศึกษา 

  1.2.1 เพ่ือคิดคน้รายการอาหารเมนูใหม่จากอาหารท่ีเหลือใช ้

 1.2.2 เพ่ือใชป้ระโยชน์จากวตัถุดิบท่ีเหลือใชใ้หเ้ป็นประโยชน์มากท่ีสุด
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1.2.3 เพ่ือลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงใหเ้ป็นเมนูใหม่ 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

 1.3.1 ขอบเขตด้านเน้ือหา 

  สอบถามจากพนกังานแผนกครัวและพนกังานจากแผนกอ่ืน และศึกษาคน้ควา้จาก

หอ้งสมุดกบัการสงัเกตจากแผนกครัว 

 1.3.2 ขอบเขตด้านประชากร 

  สอบถามและสมัภาษณ์จากพนกังานแผนกครัวและลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการโรงแรม 
 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 1.4.1 แผนกครัวของโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์(สวนสามพราน) มีเมนูใหม่เพ่ิมข้ึน 

 1.4.2 ลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือใชใ้นแต่ละวนัมาทาํใหเ้กิดประโยชน ์

 



 
 

บทที่ 2 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 

จากการท่ีคณะผูจ้ ัดทําได้ศึกษาการทําโครงงานเร่ือง “ข้าวพองหน้าสับปะรด” ได้

ทาํการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี ในเร่ืองต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งดงัต่อไปน้ี 

 2.1 ขา้วพอง 

 2.2 สบัปะรดกวน 

2.1 ข้าวพอง 

 ขา้วพองหมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการนาํขา้วเจา้หรือขา้วเหนียวมาหุงใหสุ้ก ผึ่งแดดหรือ

อบใหแ้หง้นาํมาทอดหรือคัว่ใหพ้อง (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และ นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2548) 

 

 
รูปที่ 2.1 ขา้วพอง 

ที่มา : https://board.postjung.com/1027260 
 

2.1.1 วตัถุดบิในการทําข้าวพอง 

  1) ข้าว  

  ข้าวเป็นอาหารอันดับหน่ึงของโลก โดยคร่ึงหน่ึงของประชากรโลก

บริโภคขา้วเป็นอาหารหลกัโดยเฉพาะประเทศไทย และ ชาวเอเชีย ส่วนประกอบหลกัของขา้ว คือ 

สตาร์ซ ซ่ึงประกอบด้วย amylose และ amylopectin ซ่ึงมีผลต่อเน้ือสัมผสัของขา้วหุงสุก และใช้

จาํแนกชนิดของขา้ว ขา้วนอกจากรับประทานเป็นขา้วหุงสุกแลว้ยงัใชเ้ป็นวตัถุดิบ เพ่ือการแปรรูป 

(food processing) เพ่ือการถนอมอาหารและเพ่ิมมูลค่า เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น แป้งข้าว ข้าว

กระป๋อง ขา้วน่ึง ขนมจีนเสน้หม่ี ก๋วยจับ๊ และนาํมาหมกัใหเ้กิดแอลกอฮอล ์(alcoholic fermentation) 

เป็น เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล ์เช่น สาเก (sake) สาโท (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และ นิธิยา รัตนาปนนท,์ 

“ม.ป.ป”)     
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รูปที่ 2.2 ขา้ว 

ที่มา : https://smeexportthailand.com/rice-export/  
 

  1.1) สายพนัธ์ุข้าว  

         ขา้วสายพนัธุท่ี์รู้จกัและนาํมาปลูกสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 ชนิด คือ 

Oryza savita ท่ีนิยมเพาะปลูกในทวีปเอเชีย แบ่งเป็น 3 กลุ่มตามลกัษณะและพ้ืนท่ีปลูก ได้ดงัน้ี 

(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และ นิธิยา รัตนาปนนท,์ “ม.ป.ป”) 

  ก) ข้าวอนิดิกา (Indica) 

                                          ขา้วอินดิกา (Indica) หรือ ขา้วจา้ว เป็นขา้วท่ีมีลกัษณะเมล็ด

เรียวยาว ลาํตน้สูงตั้งช่ือมาจาก แหล่งคน้พบในประเทศอินเดีย เป็นขา้วท่ีนิยมปลูกในทวีปเอเชีย เขต

มรสุมตั้งแต่ จีน เวียดนาม ไทย อินโดนีเซีย ไปจนถึงอินเดีย และศรีลงักา ต่อมาแพร่ขยาย เพาะปลูก

อยู่ในทวีปอเมริกา เฉพาะในเมืองไทยขา้วอินดิกานิยม ปลูกในบริเวณท่ี ราบลุ่ม ตอนใตข้องแม่นํ้ า

เจา้พระยาโดยเพ่ิมจาํนวนอยา่งรวดเร็ว แทนขา้วเจา้ท่ีเคยปลูก  
 

 
รูปที่ 2.3 ขา้วอินดิกา 

ที่มา: https://anusornlove.wordpress.com/1-ขา้วอินดิกา-indica/ 
 

  ข) ข้าวจาปอนกิา (Japonica) 

                                          ขา้วจาปอนิกา (Japonica) เป็นขา้วเหนียวเมล็ดป้อมกลมรี มี
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แหล่งกาํเนิด จากทางภาคเหนือผา่นทาง ลุ่มแม่นํ้ าโขง ในสมยัก่อน พุทธศตวรรษท่ี 20 หลงัจากนั้น

ลดจาํนวนลง ไปแพร่หลายในเขตอบอุ่น ท่ี ญ่ีปุ่น เกาหลี รัสเซีย ยโุรป และอเมริกา 

 
รูปที่ 2.4 ขา้วจาปอนิกา 

ที่มา : https://anusornlove.wordpress.com/2-ขา้วจาปอนิกา-japonica/ 
 

  ค) ข้าวจารานิกา (Javanica) 

                                          ข้าวจาวานิกา (Javanica)  เป็นข้าวลกัษณะเมล็ดป้อมใหญ่

สันนิษฐานว่าเป็นขา้วพนัธุ์ผสมระหว่างขา้วอินดิกาและจาปอนิกานิยมเพาะปลูกใน อินโดนีเซีย 

ฟิลิปปินส์ ไต้หวนั หมู่เกาะริวกิว และญ่ีปุ่น แต่ไม่ ค่อยได้รับความนิยมนักเพราะให้ผลผลิตตํ่า

ประเทศต่างๆในโลกต่างก็มีการพฒันาสายพนัธุข์า้วใหม่ เพ่ิมพ้ืนท่ีการเพาะปลูกขา้วและวิธีการปลูก

ขา้วใหไ้ดป้ริมาณผลผลิตเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีตาํนานเก่ียวกบัขา้วของแต่ละชาติต่างก็มีประวติัศาสตร์

อนัยาวนาน  

 
รูปที่ 2.5 ขา้วจารานิกา 

ที่มา : https://watcharapornluesaen.wordpress.com 
  

       2.1.2 ขั้นตอนการทําข้าวพอง 

ขั้นตอนการทําข้าวพองมดีังนี ้

  1) ซาวขา้วเหนียวให้สะอาดแช่ไว ้1 คืน น่ึงให้สุกจึงใส่ภาชนะ เช่น กระดง้ แผใ่ห้

บาง ตากแดด 3 แดด ขยี้อยา่ใหติ้ดกนัเป็นกอ้น   
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                           2) นาํกระทะตั้งไฟใส่นํ้ ามนัพืชเม่ือนํ้ ามนัร้อนจดั เอาขา้วเหนียวลงทอดใหเ้หลือง

และกรอบ เสร็จแลว้ชอ้นข้ึนใส่ภาชนะท่ีนํ้ ามนัจะไหลได ้ 
 

2.2 สับปะรดกวน  

 การกวนเป็นการถนอมอาหาร โดยการนาํผกัผลไมห้รือธญัพืช (ธญัพืช หมายถึง เมลด็ขา้ว

ชนิดต่างๆ) มาผสมกับนํ้ าตาล ใชค้วามร้อนเค่ียว กวนจนปริมาณนํ้ าตาลลดลงและผสมเป็นเน้ือ

เดียวกนั อาหารชนิดน้ีเก็บไดน้าน เน่ืองจากมีปริมาณนํ้ าตาลสูง 75% (โดยนํ้ าหนัก) สามารถยบัย ั้ง

การเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด ้(วรวิวรรณ เมืองน้อย ศิราภรณ์ วงศว์ิสาร ภานุวฒัน์ สัมปัตติกร 

และ ชลธิชา บุษรา 2556) 

 
รูปที่ 2.6 สบัปะรดกวน 

ที่มา : https://www.youtube.com/watch?v=5rKPlf2UZYk&t=1s 
 

 2.2.1 วตัถุดิบในการทําสับปะรดกวน  

วตัถุดิบในการทาํสบัปะรดกวน มีดงัน้ี 

1) สับปะรด  

    สบัปะรด มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ คือ Ananas comosus เป็นพืชลม้ลุกชนิด

หน่ึงท่ีมีตน้กาํเนิดมาจากบริเวณทวีปอเมริกาใต ้ลาํตน้มีขนาดสูงประมาณ 80 – 100 เซนติเมตรการ

ปลูกสามารถปลูกไดง่้ายโดยการฝังกลบหน่อหรือส่วนยอดของผลท่ีเรียกว่าจุก เปลือกของผล

สับปะรดภายนอกมีลกัษณะคลา้ยตาลอ้มรอบผล สับปะรดเป็นพืชใบเล้ียงเด่ียว สามารถทนต่อ

สภาพแวดลอ้มต่าง ๆไดดี้เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสาํคญั เม่ือเจริญเป็นผลแลว้จะเจริญต่อไปโดยตาท่ีลาํ

ตน้จะเติบโตเป็นตน้ใหม่ไดอี้กและยงัสามารถดดัแปลงเป็นไมป้ระดบัไดอี้กดว้ย (พิมพเ์พ็ญ พร

เฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท ์“ม.ป.ป”) 
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รูปที่ 2.7 สบัปะรด 

ที่มา : https://www.springnews.co.th/alive/lifestyle/435415 
 

   2) นํา้ตาล 

    จดัเป็นสารชีวโมเลกุลคาร์โบไฮเดรตประเภทสารใหพ้ลงังานท่ีมีรสหวาน 

ละลายไดดี้ในนํ้ า นิยมนาํมาใชป้ระโยชน์ในหลายดา้น อาทิ ใชป้รุงอาหาร ใชเ้ป็นอาหารเสริมใหแ้ก่

ร่างกาย ชนิดของนํ้ าตาลท่ีนํามาใชป้ระโยชน์มาก ไดแ้ก่ นํ้ าตาลซูโครส หรือ นํ้ าตาลทราย (เกศ

รินทร์ เพช็รรัตน ์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง ดวงกมล ตั้งสถิตพร และนพพร สกุลยนืยงสุข, 2555) 

 
รูปที่ 2.8 นํ้าตาล 

ที่มา : https://www.siamchemi.com/นํ้ าตาล/ 

  192.1) ชนิดของนํา้ตาล 

                                        นํ้าตาลแบ่งตามลกัษณะโมเลกุล19นํ้ าตาลชั้นเดียว

0 (Monosaccharides)เป็นนํ้ าตาลโมเลกุลเด่ียว มีรสหวาน ละลายนํ้ าไดดี้ ร่างกายสามารถนาํมาใช้

ประโยชน์ได ้โดยไม่ตอ้งผา่นกระบวนการยอ่ย ไดแ้ก่ 

        2.1.1) นํา้ตาลช้ันเดียว 

                             1) นํ้าตาลฟรุกโทส (Fructose) พบมากในผกั ผลไมท่ี้มี

รสหวาน รวมถึงนํ้ าผึ้ง เป็นนํ้ าตาลท่ีมีรสหวานจดั ไดจ้ากการยอ่ยสลายนํ้ าตาลซูโครส 

                             2) นํ้ าตาลกลูโคส (Glucose) พบมากในส่วนต่างๆของ

พืชท่ีให้รสหวาน อาทิ ผลไม ้พืชมีหัว ยอดอ่อน เป็นต้น และเป็นนํ้ าตาลชนิดเดียวท่ีพบในเลือด
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มนุษย ์

                            3) นํ้าตาลกาแลกโทส (Galactose) เป็นนํ้ าตาลท่ีไม่พบ

ในธรรมชาติในรูปของนํ้ าตาลอิสระ แต่จะไดจ้ากการสลายของแลกโทสในนํ้ านม 

        2.1.2) นํา้ตาลสองช้ัน0  

     เป็นนํ้ าตาลมีมีการรวมกนัของนํ้ าตาลชั้นเดียว 2 โมเลกุล 

ประกอบดว้ย ซูโครส (Sucrose) เป็นนํ้ าตาลท่ีพบในพืชทัว่ไป เช่น ผลไมสุ้ก ออ้ย และหวับีท เป็น

ตน้ เม่ือยอ่ยสลายจะไดน้ํ้ าตาลกลูโคส และนํ้ าตาลฟรุกโทส นํ้ าตาลชนิดน้ี บางคร้ังเรียกว่า นํ้ าตาล

ทราย 

ซูโครส → กลูโคส + ฟรุกโทส 

                                         แลกโทส (Lactose) นํ้ าตาลชนิดน้ีพบไดเ้ฉพาะในนํ้ านม

สตัว ์จึงเรียกว่า นํ้ าตาลนม (Milk sugar) เม่ือยอ่ยสลายจะไดน้ํ้ าตาลกลูโคส และนํ้ าตาลกาแลกโทส 

แลกโทส → กลูโคส + กาแลกโทส 

                           มอลโทส (Maltose) ไม่พบในรูปอิสระตามธรรมชาติ แต่

ผลิตไดจ้ากการการใชก้รดหรือเอนไซมย์อ่ยแป้ง เม่ือยอ่ยสลายจะไดเ้ป็นนํ้ าตาลกลูโคส 2 โมเลกุล 

มอลโทส → กลูโคส + กลูโคส 
 

          2.1.3) นํา้ตาลหลายช้ัน 

    เป็นนํ้ าตาลเชิงซอ้นท่ีประกอบดว้ยนํ้ าตาลโมเลกุลเดียว

หลายโมเลกุลรวมกนั หรือเรียกว่า แป้ง เม่ือรับประทานจะไม่มีรสหวานทนัที แต่จะใหร้สหวานเม่ือ

เกิดการยอ่ยดว้ยเอนไซม ์ไดแ้ก่ แป้งสตาร์ช (Starch) เป็นแป้งท่ีมีการสะสมในของหวั ราก เมลด็ ลาํ

ตน้ และผล ของพืช ท่ีเกิดจากการรวมกนัของนํ้ าตาลเชิงซ้อนหลายโมเลกุลอดัแน่นจนเป็นเม็ด

สตาร์ช (Starch granule) แป้งชนิดน้ี ถือเป็นวตัถุดิบสาํคญั และผลิตไดม้ากท่ีสุด นิยมใชท้าํแป้งชนิด

ต่างๆสาํหรับการปรุงอาหาร การผลิตแอลกอฮอล ์เช่น แป้งขา้วเหนียว แป้งข้าวจา้ว และแป้งมนั

สาํปะหลงั เป็นตน้  
 

  3) เกลือ  

    กล่าวถึง เกลือแกง หรือโซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) มีสูตร NaCl 

ในเกลือท่ีใชบ้ริโภคท่ีไม่มีความช้ืนอยูเ่ลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 95.5-98.5 และมีสาร

อ่ืนเจือปนในปริมาณนอ้ย เช่น แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และ ซลัเฟต (SO4) เกลือโซเดียม

คลอไรดมี์บทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากราคาถูกและใชไ้ดห้ลากหลายเพ่ือเป็น

เคร่ืองปรุงรสหรือใชเ้พ่ือการถนอมอาหารเช่น การหมกัเกลือช่วยลดแอคทิวต้ีิของนํ้ าทาํใหย้บัย ั้งการ
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เจริญของจุลินทรียท่ี์ทาํใหอ้าหารเส่ือมเสียและจุลินทรียก่์อโรค (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และ นิธิยา 

รัตนาปนนท,์ 2554) 

 
รูปที่ 2.9 เกลือ 

ที่มา : https://www.เกลือเพชรสาคร.com/ 

2.2.2 ขั้นตอนในการทําสับปะรดกวน 

ขั้นตอนในการทาํสบัปะรดกวน มีดงัน้ี 

 1) เลือกสบัปะรดท่ีสุก เปลือกสบัปะรดจะออกสีเหลือง 

 2) นาํสบัปะรดมาปอกเปลือกออก ใชมี้ดตดัตาสบัปะรดออกใหห้มดแลว้นาํไปลา้ง

ใหส้ะอาด 

 3) จากนั้นหัน่สบัปะรดเป็นช้ินเลก็และนาํไปป่ันเอานํ้ าสบัปะรดออก 

 4) ตั้งกระทะใหร้้อน ใชไ้ฟอ่อนนาํสบัปะรดใส่ลงไปและใส่เกลือนํ้ าตาลจากนั้นใช้

พายคลุกเคลา้ผสมใหเ้ขา้กนั คนใหน้ํ้ าตาลละลายใหห้มด 

 5) เค่ียวกวนดว้ยไฟอ่อนๆ หมัน่คนตลอดเวลาคนสมํ่าเสมอจนสบัปะรดเหนียวขน้

สีของสบัปะรดจะมีสีเขม้ข้ึน (ธีระพงษ ์เทวหตัสดิน, 2561) 



 

  บทที ่3 

รายละเอียดและการปฏิบัตงิาน 

 

3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 

  ช่ือสถานประกอบการ โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด ์(สวนสามพราน) 

          สถานที่ตั้ง  กม. 32 ถนนเพชรเกษม  อ.สามพราน จ.นครปฐม  73110 

 เบอร์ตดิต่อ               (034)-322-544 

 E-mail                 http://sampranriverside.com/th/ 

 

 

 

รูปที่ 3.1 ตราสญัลกัษณ์โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด ์(สวนสามพราน) 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.2 โรงแรมสวนสามพราน 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
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รูปที่ 3.3 แผนท่ีสถานประกอบการ 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
 

3.1.2 ประวตัขิองโรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ 

             “สวนสามพราน” มีจุดเร่ิมตน้จากตน้พิกุลใหญ่อายุเกือบ 100 ปีกาํลงัจะโค่นลม้เพราะ

ตล่ิงพงัทาํให ้ดร.ชาํนาญ  และ คุณหญิงวลี ยวุบูรณ์ ตดัสินใจซ้ือท่ีดินเพ่ืออนุรักษพิ์กุลตน้นั้นจึงซ้ือท่ีดิน

ผืนน้ีเพ่ือสร้างบา้นพกัตากอากาศของครอบครัวจากการปลูกกุหลาบเป็นงานอดิเรกในระยะแรกจน

กลายเป็นธุรกิจในเวลาต่อมาความงดงามของกุหลาบสวนสามพรานทาํใหไ้ดรั้บการขนานนามจากชาว

ต่างประเทศวา่ “โรสการ์เดน้” หรือช่ือ “สวนสามพราน” ในภาษาไทยจากวนัวานจนถึงปัจจุบนัสวนสาม

พรานไดก้ลายเป็นแหล่งพกัผอ่นและสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีมีนกัท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ

ไม่ตํ่ากว่า 15 ลา้นคนไดม้าเยือนรวมทั้งห้องจดัประชุมสัมมนาท่ีมีมาตรฐานระดบัสากล สนามกอลฟ์

ศูนยแ์สดงศิลปวฒันธรรมไทย “สวนสามพราน” เป็นอาณาจกัรแห่งการท่องเท่ียวท่ีสมบูรณ์แบบทั้ง

ความสวยสดงดงามของพืชพรรณนานาชนิด ทั้งทาํเลภูมิประเทศท่ีอยู่ริมแม่นํ้ านครชัยศรี การวาง

แผนภูมิสถาปัตยกรรมศิลปกรรมซ่ึงได้บรรจุรายการส่งเสริมศิลปวฒันธรรมเข้าไวอ้ย่างเหมาะสม

กลมกลืนจนเป็นสถานท่ีท่องเท่ียวอนัดบัหน่ึงของเมืองไทย เป็นท่ีนิยมของคนไทยรวมทั้งนกัท่องเท่ียว

ต่างชาติจนทุกวนัน้ี 
 

3.1.3 จุดเด่นของโครงการและความประทับใจ 

             โรงแรมตั้งอยู่บนพ้ืนท่ีขนานกบัแม่นํ้ าท่าจีนและอยู่ท่ามกลางธรรมชาติสีเขียว เหมาะ

อย่างยิ่งกบัการเป็น Resort ท่ีจะมาพกัตากอากาศท่ีเต็มไปด้วยความสงบ ความร่มร่ืนและธรรมชาติ
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หมู่บ้านไทยเป็นศูนย์ศิลปวฒันธรรมพ้ืนบ้านและการแสดงนาฏศิลป์ไทย เปิดดาํเนินการเพ่ือให้

นกัท่องเท่ียวไดส้มัผสัและเรียนรู้วิถีชีวิตแบบไทย ๆ ซ่ึงนบัว่าหาดูยากในปัจจุบนั ส่ิงแวดลอ้มเป็นปัจจยั

หลกัในการท่ีจะพฒันาควบคู่ไปกบัการบริการดา้นต่าง ๆ เพราะตอ้งการท่ีจะคงสภาพส่ิงแวดลอ้มให้มี

ความเป็นธรรมชาติมากท่ีสุด สามพรานริเวอร์ไซด ์(หรือท่ีเคยรู้จกักนัดีในนามสวนสามพราน) แหล่ง

ท่องเท่ียวทางธรรมชาติใกลก้รุงท่ีผูม้าเยีย่มเยอืนจะไดมี้ประสบการณ์วิถีชีวิตและภูมิปัญญาไทยดั้งเดิม

อยา่งเต็มอ่ิมดว้ยความตั้งใจในการอนุรักษธ์รรมชาติและมรดกทางวฒันธรรมยาวนานถึง 5 ทศวรรษโดย

ให้ชุมชนเข้ามามีส่วนร่วมทาํให้สามพรานริเวอร์ไซด์กลายเป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ีอยู่ในใจของใคร

หลายๆคนตลอดมา นอกจากน้ีสามพรานริเวอร์ไซดย์งัเพียบพร้อมดว้ยส่ิงอาํนวยความสะดวกครบครัน

โรงแรมริมแม่นํ้ ามาตรฐานระดับ 4 ดาวจํานวน 160 ห้อง เรือนไทยริมทะเลสาบ 6 หลัง ปฐม                  

ออร์แกนิคสปา หอ้งอาหาร 4 ห้อง หอ้งประชุม 10 ห้อง สวนออร์แกนิคเพ่ือนาํผลิตผลส่งใชใ้นโรงแรม

จาํนวน30ไร่บนฝ่ังแม่นํ้ าตรงขา้มโรงแรมตลาดสุขใจแหล่งพืชผกัและอาหารปลอดภยัท่ีเปิดใหเ้กษตรกร

นาํของมาขายในวนัเสาร์และอาทิตย ์หมู่บา้นไทยศูนยร์วมวฒันธรรมและวิถีชีวิตไทยซ่ึงเป็นท่ีรู้จกักนั

มาแลว้มากกว่า 40 ปี 
 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์ การให้บริการหลกัขององค์กร 

3.2.1 ห้องพกั 

                       โรงแรมเป็นอาคาร 2 หลงัเช่ือมต่อกนัมีหอ้งพกัทั้งหมด160 หอ้งเป็นห้องพกัวิว

สวนจาํนวน 73 ห้องหอ้งพกัวิวแม่นํ้ าท่าจีน 69 ห้อง ห้องดีลกัซ ์7 ห้อง หอ้งสวีทมีระเบียงกวา้งส่วนตวั

อีก 7 ห้องหลายห้องถูกออกแบบให้เหมาะกบัการพกัผ่อนของทั้งครอบครัวนอนไดห้้องละ 2-3 ท่าน

รวมทั้งมีส่ิงอาํนวยความสะดวกให้แก่ผูพิ้การอีกดว้ย และสามารถแจง้ความประสงค์หากตอ้งการห้อง

ปลอดบุหร่ีหรือหอ้งท่ีสามารถสูบบุหร่ีได ้

3.2.2 ห้องอาหาร 

     1) ห้องอาหารอนิจนั 

  เป็นท่ีรู้จกัมาตั้งแต่พ.ศ.2507 ใชก้รรมวิธีการปรุงอาหารแบบฉบบัชาววงัแต่

ดั้งเดิมในบรรยากาศริมแม่นํ้ าท่าจีน เปิดบริการทุกวนัเวลา 11.00-15.00น. และเพ่ิมช่วงเยน็ในวนัเสาร์

เวลา 17.00-21.00 น. ดงัรูปท่ี 3.4 
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รูปที่ 3.4 หอ้งอาหารอินจนั 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
 

  2) ห้องอาหารริมนํา้ 

  บริการอาหารไทยโบราณท่ีนิยม 4 ภาค เนน้ใชผ้กัพ้ืนบา้นอินทรียจ์ากโรงแรม

และกลุ่มเครือข่ายเกษตรกรในจงัหวดันครปฐมเปิดบริการทุกวนั 2 ช่วงเวลา ระหว่าง 06.00 – 11.00 น. 

และ 15.00 – 23.00 น. ดงัรูปท่ี 3.5 

 

 
รูปที่ 3.5 หอ้งอาหารริมนํ้ า 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
 

     3) ห้องอาหารแวนด้า 

  หอ้งอาหารปรับอากาศตั้งอยูริ่มฝ่ังทะเลสาบ เปิดให้บริการช่วงกลางวนั เวลา 

11.30-14.30 น. บริการบุฟเฟตอ์าหารนานาชาติหลากหลายสดใหม่ทุกวนั ดงัรูปท่ี 3.6 

 

https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjAksGYuvneAhUCEnIKHRVFBhMQjRx6BAgBEAU&url=https://www.nanareview.com/content/3697/rim-nam-restaurant-sampran-riverside&psig=AOvVaw2fFSuQjxuoAS1TAJKRz-No&ust=1543575794168491
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รูปที่ 3.6 หอ้งอาหารแวนดา้ 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
 

3.2.3 ห้องสัมมนา/จดัเลีย้ง 

     1) ห้องมรกต 

  ขนาด  22.50 x 11.50 เมตร ห้องประชุมใหญ่ท่ีสุดของสามพรานริเวอร์ไซด์

ตกแต่งร่วมสมยัส่ิงอาํนวยความสะดวกครบครัน มีล็อบบ้ีส่วนตวัหน้าห้องประชุมและมีห้องประชุม

ย่อยอีก 4 ห้อง ซ่ึงมีประตูเช่ือมกับห้องประชุมใหญ่ ส่วนช่วงอาหารว่างสามารถจดัเล้ียงได้ตรงซุ้ม

ทางเดิน หรือลานประจาํปี ดงัรูปท่ี 3.7 

 

 
รูปที่ 3.7 หอ้งมรกต 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
 

     2) ห้องไพลนิ  

  ขนาด 18.00 x 12.00 เมตร ห้องประชุมไพลินตกแต่งแบบไทยร่วมสมยัตั้งอยู่

ชั้นล่างของโรงแรม ดงัรูปท่ี 3.8 
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รูปที่ 3.8 หอ้งไพลิน 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
 

     3) ห้องนพรัตน์ 

  ขนาด 18.00 x 10.00 เมตร หอ้งประชุมยอดนิยมตกแต่งสไตลไ์ทยทั้งภายนอก

ภายในอิงแอบกบัทศันียภาพของสวนสวยและแม่นํ้ าท่าจีนมีห้องย่อย 2 ห้อง สามารถเช่ือมต่อกบัห้อง

ใหญ่ได ้อาหารว่างสามารถเสิร์ฟทั้งในหอ้งหรือเปล่ียนบรรยากาศมาเสิร์ฟตรงริมแม่นํ้ าได ้ดงัรูปท่ี 3.9 
 

 

 

รูปที่ 3.9 หอ้งนพรัตน ์

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
      

4) ห้องเจด 

  มีพ้ืนท่ีขนาด 17.00 x 11.50 เมตร ตั้งอยูบ่นอาคารสมัมนาใกล้ๆ  กบัโรงแรมมี 

2 หอ้งประชุมยอ่ยท่ีใชร่้วมกนั คือ หอ้งเพิร์ล 1 และเพิร์ล 2 และมีพ้ืนท่ีดา้นหนา้หอ้งสาํหรับจดัเบรก ดงั

รูปท่ี 3.10 
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รูปที่ 3.10 หอ้งเจด 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
 

5) ห้องโรสคอร์เนอร์  

  เป็นห้องประชุมโดดเด่นท่ีมองเห็นดว้ยสวนสวยรายรอบสามารถจดัเบรคได้

ทั้งในหอ้งปรับอากาศ หรือในบรรยากาศแบบเปิดโล่งในสวน ดงัรูปท่ี 3.11 
 

 
รูปที่ 3.11 หอ้งโรสคอร์เนอร์ 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
 

6) เรือนแพ 

  สถานท่ีจดัประชุมแบบเปิดโล่งบนแพขนาดใหญ่ริมแม่นํ้ าท่าจีน ดงัรูปท่ี 3.12 

 
รูปที่ 3.12 เรือนแพ 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 

https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwj1kN3tw_neAhWIbysKHcz6AaAQjRx6BAgBEAU&url=https://www.edtguide.com/eat/65819/pae-suan-sampran-restaurant&psig=AOvVaw1oGn7if_sm5NmmC4r826Ql&ust=1543578374313593
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3.2.4 กจิกรรมนันทนาการ 

                                     อาณาจักรริมนํ้ ากว่า 170 ไร่ ของสามพรานริเวอร์ไซด์มากด้วยกิจกรรม

หลากหลายและส่ิงอาํนวยความสะดวกครบครันทั้งห้องฟิตเนส พ้ืนท่ีสนัทนาการ สระว่ายนํ้ าโอโซน 

เป็นโรงแรมแรกในเอเซียตะวนัออกเฉียงใตท่ี้นาํระบบโอโซนมาใชท้าํความสะอาดสระว่ายนํ้ ากลางแจง้

แทนการใชส้ารเคมีเพ่ือประโยชน์สูงสุดของลูกคา้และเป็นการรักษาส่ิงแวดลอ้ม 

                        - จกัรยานและเรือถีบเปิดบริการทุกวนัตั้งแต่เวลา 9.00-17.00 น. 

                        - เรือล่องแม่นํ้ านครชยัศรี ติดต่อจองล่วงหนา้ไดท่ี้แผนกตอ้นรับสาํหรับบริการ

เฉพาะคณะวนัหยดุราชการและวนัอาทิตย ์จดับริการไปตลาดดอนหวาย เรือออกเวลา 10.00 น. 

                        - ห้องฟิตเนสบริเวณชั้น 3 ของอาคารโรงแรมทั้งห้องออกกาํลงักายท่ีมีเคร่ือง

ออกกาํลงักายครบครัน หอ้งอบไอนํ้ า เปิดใหบ้ริการทุกวนัเวลา 7.00-21.00 น. 

                        - สระว่ายนํ้ าระบบโอโซนแห่งแรกในเอเชียตะวนัออกเฉียงใตด้ว้ยบรรยากาศริม

แม่นํ้ าท่าจีนเหมาะสาํหรับทุกท่านท่ีตอ้งการการผอ่นคลาย เปิดใหบ้ริการทุกวนัเวลา 7.00-19.00 น. 

                        - สวนแห่งสามพรานสามพรานริเวอร์ไซด์เร่ิมตน้จากกุหลาบแปลงแรกผลิบาน

ข้ึนในสวนสวยริมแม่นํ้ าท่าจีน จงัหวดันครปฐมเม่ือกว่า 50 ปีท่ีแลว้ผ่านการดูแลอย่างเอาใจใส่ยึดหลกั

รักษาต้นไมเ้ดิมเติบโตเป็นร่มโพธ์ิ ปลูกต้นไมใ้หม่เติบใหญ่เป็นร่มเงาจนกลายเป็นสวนใหญ่ท่ีให้

ความรู้สึกโล่งโปร่งสบายและเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม ยิง่ไปกว่านั้นตน้ไมห้ลายตน้ในสามพรานริเวอร์

ไซดย์งัมีอายไุม่ตํ่ากว่า 100 ปีส่วนหอ้งอาหารแต่ละหอ้งนั้นถูกออกแบบใหล้งตวักบัธรรมชาติ 
 

3.2.5 ส่วนงานต่างๆ และกจิกรรมภายในโรงแรม 

 1) ปฐมออร์แกนิค 

   เดิมช่ืออรุษสปา สปาครบวงจรในเรือนไทยโบราณ มีห้องทรีตเมนท์

ปรับอากาศ พร้อมห้องนํ้ าในตวั 7 ห้อง ห้องจาคุซซ่ี 1 ห้อง หอ้งอบไอนํ้ า 3 หอ้ง ความพิเศษของปฐม

ออร์แกนิคสปา คือการใชส้มุนไพรไทยและวตัถุดิบอินทรียส์ดจากสวนออร์แกนิค ดงัรูปท่ี 3.13 

 



18 
 

 
รูปที่ 3.13 ปฐมออร์แกนิคสปา 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
 

 2) สุขใจออร์แกนิคฟาร์ม 

    ปัจจุบันได้รับมาตรฐานเกษตรอินทรีย ์IFOAM, EU ในทุกๆ วัน       

ผกัสดและผลไมต่้างๆ จากในสวน ท่ีปลูกไดท้ั้งหมดจะถูกส่งเขา้ครัวของโรงแรม นอกจากจะทาํการ

เพาะปลูกโดยใชว้ิถีเกษตรแบบดั้งเดิม สวนออร์แกนิคแห่งน้ียงัเป็นแหล่งการเรียนรู้ท่ีถ่ายทอดวิถีเกษตร

อินทรียแ์ก่ชุมชน ดงัรูปท่ี 3.14 

 
รูปที่ 3.14 สุขใจออร์แกนิคฟาร์ม 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
 

  3) ตลาดสุขใจ 

   เป็นตลาดท่ีจาํหน่ายสินคา้โดยสินคา้ท่ีนาํมาจาํหน่ายจะตอ้งผา่นการ

ตรวจหาสารเคมีทั้งผกัสดและผลไม ้มีการตรวจสอบสารเคมีตกคา้งทุก ๆ อาทิตย ์นกัท่องเท่ียวสามารถ

เลือกซ้ือสินคา้ไดห้ลากหลาย ตลาดสุขใจเปิดใหบ้ริการเฉพาะวนัเสาร์ –  อาทิตย ์เวลา 09.00 – 16.00 น. 

ติดถนนเพชรเกษม ดงัรูปท่ี 3.15 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjv4JfIzfneAhULEnIKHRKzBF8QjRx6BAgBEAU&url=http://www.komchadluek.net/news/agricultural/296340&psig=AOvVaw1S97uJNIcAysv6E4eJxj41&ust=1543581008510487


19 
 

 
รูปที่ 3.15 ตลาดสุขใจ 

ที่มา : http://sampranriverside.com/th/ 
 

3.3 รูปแบบการจดัองค์กรและการบริหารงานขององค์กร  

 รูปแบบการจดัองคก์รและการบริหารงานขององคก์รโรงแรมสวนสามพราน แสดงดงัรูป 3.16 

 

 
รูปที่ 3.16 แผนผงัองคก์รโรงแรม สวนสามพราน ริเวอร์ไซด ์(สวนสามพราน) 

ท่ีมา : สวนสามพราน ริเวอร์ไซด ์(สวนสามพราน) 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjyzKKzz_neAhXPT30KHf4wDtQQjRx6BAgBEAU&url=http://realitythailand.com/tarad-sukjai-nakhon-pathom-travel-thailand/&psig=AOvVaw1WQbPjkPcWveAq2D0qyEiX&ust=1543581512147887
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3.4 ตาํแหน่งและลกัษณะงานที่นกัศึกษาได้รับมอบหมาย 

ช่ือ-นามสกุล นาย จิรายทุธ ธนารุ่งเรือง 

แผนก/ส่วนงาน  ครัวหอ้งอาหารอินจนั 

ตาํแหน่ง ฝึกงานแผนกครัว อิน จนั 

ลกัษณะงานที่นกัศึกษาได้รับมอบหมายมดีังนี ้ 

     - จดัอาหารใส่ป่ินโตใหพ้นกังานในโรงแรม  

   - คดัแยกผกัท่ีเน่าเสียและเติมผกัใส่กล่องเตรียม 

     ขายตอน 11.00น. 

   - เตรียมอุปกรณ์และวตัถุดิบสาํหรับ  

     Lunch 11.00น.    

   - ทาํความสะอาดและดูแลความเรียบร้อยภายในครัว  

   - ส่งใบเบิกของท่ีสโตร์ 15.00น ทุกๆวนั  
 

3.5 ช่ือและตาํแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 

3.5.1 ช่ือ-นามสกุล นาย ประกอบ อินทรารักษ ์

3.5.2 แผนก  หอ้งอาหาร อิน – จนั 

3.5.3 ตาํแหน่ง   หวัหนา้ครัว อิน – จนั 

 

 

                                                                             รูปที่ 3.18 นาย ประกอบ อินทรารักษ ์

                                                                                      ที่มา : คณะผูจ้ดัทาํ (2563) 

3.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

3.6.1 ระยะเวลาในการดาํเนินงานวนัท่ี 13 มกราคม 2563 - 30 เมษายน 2563 (16 สปัดาห์) 

3.6.2 วนัเวลาในการปฏิบติัสหกิจ วนัจนัทร์ - วนัเสาร์ เวลา 07.00 น. – 16.00 น. 

3.7 ขั้นตอนและวธิกีารดําเนนิงาน 

 โครงงานเร่ืองขา้วพองสบัปะรดไดด้าํเนินการตั้งแต่วนัท่ี 13 มกราคม ถึงวนัท่ี 30 เมษายน2563 

โดยมีขั้นตอนและวิธีการดาํเนินการดงัน้ี  

3.7.1 กาํหนดหวัขอ้ในการศึกษาทาํโครงงาน 

รูปที่ 3.17 นาย จิรายทุธ ธนารุ่งเรือง 

ที่มา : คณะผูจ้ดัทาํ (2563) 
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3.7.2 รวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัปัญหา 

3.7.3 วางแผนท่ีจะปฏิบติั 

3.7.4 ลงมือปฏิบติั 

3.7.5 จดัทาํเอกสารโครงงาน 

3.7.6 ส่งเอกสารโครงงานใหท่ี้ปรึกษาตรวจ 

  ขั้นตอนและวิธีการดาํเนินงานโครงงานเร่ืองขา้วพองสบัปะรด แสดงดงัตารางท่ี 3.1  
 

ตารางที่ 3.1 ขั้นตอนการดาํเนินงาน 

ขั้นตอนการดําเนนิงาน ม.ค. ก.พ. ม.ีค. เม.ย. 

1.รวบรวมขอ้มูลและศึกษาเอกสารต่างๆ     

2.เขียนโครงร่างและหวัขอ้นาํเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา     

3.เร่ิมทดลองทาํและนาํปัญหามาปรับปรุง     

4.เก็บรวบรวมขอ้มูล     

5.วิเคราะห์ขอ้มูล     

6.สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน     

 ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
 

3.8 เกณฑ์การแปลงค่านํา้หนักคะแนนเฉลีย่ 

 เกณฑก์ารเปล่ียนแปลงผลค่านํ้ าหนกัคะแนนเฉล่ียของ “ขา้วพองสบัปะรด’’ โดยใชเ้กณฑ์

ประเมินผลของลิเคิร์ท (Likert Rating Scale) , 2561 โดยมีดงัต่อไปน้ี 

  คะแนนเฉล่ีย 4.50 – 5.00 คะแนน มีความพึงพอใจมากท่ีสุด 

  คะแนนเฉล่ีย 3.50 – 4.49 คะแนน มีความพึงพอใจมาก 

  คะแนนเฉล่ีย 2.50 – 3.49 คะแนน มีความพึงพอใจปานกลาง 

  คะแนนเฉล่ีย 1.50 – 2.49 คะแนน มีความพึงพอใจนอ้ย 

  คะแนนเฉล่ีย 1.00 – 1.49 คะแนน มีความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 
 



 

บทที่ 4  

ผลการปฏิบัตงิาน 

 

4.1 รายละเอยีดการทําโครงงาน  

โครงงานเร่ือง “ขา้วพองหนา้สบัปะรด” มีวตัถุประสงคเ์พ่ือสร้างรายการอาหารใหม่ใหก้บั

ทางห้องครัวของโรงแรมเพ่ือตอบสนองใหก้บัลูกคา้ท่ีเขา้มาพกัในโรงแรม สร้างความหลากหลาย

ในรายการอาหาร และยงัเป็นการนาํวตัถุดิบท่ีเหลืออยูภ่ายในหอ้งครัวมาพฒันาเป็น “ขา้วพองหน้า

สบัปะรด” เพ่ือใชส้าํหรับการเป็นรายการอาหารในการทานอาหารแต่ละม้ือ 
 

4.2 วตัถุดิบและส่วนผสมการทําข้าวพองหน้าสับปะรด 

วตัถุดิบและส่วนผสมการทาํขา้วพองหนา้สบัปะรด แสดงดงัตารางท่ี 4.1 

 

ตารางที่ 4.1  ส่วนผสมขา้วพองหนา้สบัปะรด  

ส่วนผสม จาํนวน หน่วย 

ขา้ว 500.00 กรัม 

สบัปะรด 500.00 กรัม 

เกลือ 2.00 กรัม 

นํ้ าตาล 250.00 กรัม 

นํ้ ามนัพืช 500.00 มิลลิลิตร 

 

4.3 ขั้นตอนการทําข้าวพองหน้าสับปะรด  

4.3.1 วตัถุดิบในการทาํขา้วพอง แสดงดงัรูปท่ี 4.1      

 
รูปที่4.1 เตรียมวตัถุดิบ 
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4.3.2 นาํขา้วมาป้ันใหเ้ป็นทรงกลม ดงัรูปท่ี 4.2  

 
รูปที่ 4.2 นาํขา้วมาป้ันใหเ้ป็นทรงกลม 

 

 

  4.3.3 นาํขา้วท่ีป้ันแลว้ไปตากแดดจนแหง้ ประมาณ 2 วนั ดงัรูปท่ี 4.3 

 
รูปที่ 4.3 นาํขา้วไปตากแดด 
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4.3.4 นาํขา้วพองท่ีตากจนแหง้แลว้มาทอดในนํ้ ามนั โดยใชไ้ฟกลาง ดงัรูปท่ี 4.4  

 
รูปที่ 4.4 นาํขา้วท่ีตากแดดลงทอด 

 
 

4.3.5 ทอดจนมีสีเหลือง ดงัรูปท่ี 4.5  

 
รูปที่ 4.5 ขา้วพอง 
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4.3.6 ทาํสบัปะรดกวนโดยปอกเปลือกสบัปะรด ลา้งทาํความสะอาด  ดงัรูปท่ี 4.6  

 
รูปที่ 4.6 ปลอกเปลือกสบัปะรด 

 
 

  4.3.7 หัน่สบัปะรดเป็นช้ินเลก็ ๆ ดงัรูปท่ี 4.7 

 
รูป 4.7 หัน่สบัปะรดเป็นช้ินเลก็ 

 
 

4.3.8 นาํสบัปะรดใส่หมอ้ตั้งไฟอ่อน ดงัรูปท่ี 4.8 

 
รูปที่ 4.8 นาํสบัปะรดใส่หมอ้ตั้งไฟอ่อน 
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4.3.9 เติมนํ้ าตาลทรายขาวและเกลือลงไป ดงัรูปท่ี 4.9 

 
รูปที่ 4.9 ใส่เกลือและนํ้ าตาล 

 
 

4.3.10  คนใหน้ํ้ าตาลทรายละลายและสบัปะรดเร่ิมเหนียวข้ึน ดงัรูปท่ี 4.10  

 
รูปที่ 4.10 คนใหน้ํ้ าตาลละลายและสบัปะรดเหนียว 

 

4.3.11 กวนสบัปะรดกวน จนมีสีเหลืองทอง ดงัรูปท่ี 4.11 

 
รูปที่ 4.11 สบัปะรดกวน 
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4.3.12 ตกัสบัปะรดกวนราดบนขา้วพองบาง ๆ ดงัรูปท่ี 4.12 

 
รูปที่ 4.12 ตกัสบัปะรดกวนราดบนขา้วพองบาง ๆ 

 
 

  4.3.13 ผลิตภณัฑข์า้วพองหนา้สบัปะรดกวนท่ีได ้ดงัรูปท่ี 4.13  

 
รูปที่ 4.13 ขา้วพองสบัปะรด 

 
 

  1.3.14  นาํขา้วพองหนา้สบัปะรดกวนท่ีไดใ้ส่บรรจุภณัฑ ์ดงัรูปท่ี 4.14 

 
รูปที่ 4.14 ขา้วพองสบัปะรด 
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4.4 การคาํนวณต้นทุนของ “ข้าวพองหน้าสับปะรด” 

 ตน้ทุนการผลิต ขา้วพองหนา้สบัปะรด แสดงดงัตารางท่ี 4.2 
 

ตารางที่ 4.2 ตน้ทุนผลิต“ขา้วพองหนา้สบัปะรด” 

ลําดับ วตัถุดิบ ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา(บาท) 

1 ขา้ว 500 กรัม 10/1,000 กรัม 5.00 บาท 

2 สบัปะรด 500 กรัม 32/1,000 กรัม 16.00 บาท 

3 เกลือ 2 กรัม 7/500 กรัม 0.04 บาท 

4 นํ้ าตาล 250 กรัม 25/1,000 กรัม 6.25 บาท 

5  นํ้ ามนัพืช 500 มิลลิลิตร 55/1 ลิตร 27.50 บาท 

รวมราคาตน้ทุน 54.79 บาท 

ที่มา: ผูจ้ดัทาํ (2563) 
 

จากตารางท่ี 4.2 พบว่า ตน้ทุนผลิต “ขา้วพองสบัปะรด’’ อยูท่ี่ 54.79 บาท สามารถผลิตได้

จาํนวน 8 ช้ิน  
 

4.5 ผลการดําเนินงานตามโครงงาน 

 จากการดาํเนินโครงงานเร่ือง ขา้วพองหนา้สบัปะรด (Pineapple Puffed Rice) ไดท้าํการ

ประเมินคุณภาพจากแบบสอบถาม โดยกลุ่มตวัอยา่งจาํนวน 30 คน โดยมีการวิเคราะห์ขอ้มูล ดงัน้ี 

 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่ เพศ อาย ุและแผนก วิเคราะห์โดยใช้

ค่าความถ่ีและร้อยละ 

 ความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์า้วพองหนา้สบัปะรดกวน วิเคราะห์โดยใชค่้าเฉล่ีย จากนั้น

นาํค่าเฉล่ียมาแปรผลระดับความพึงพอใจโดยใชเ้กณฑ์ประเมินผลของ Likert-type scale (Likert, 

1932) โดยมีการแปรผลค่าเฉล่ีย ดงัต่อไปน้ี 

  คะแนนเฉล่ีย 4.50 – 5.00 คะแนน มีความพึงพอใจมากท่ีสุด 

  คะแนนเฉล่ีย 3.50 – 4.49 คะแนน มีความพึงพอใจมาก 

  คะแนนเฉล่ีย 2.50 – 3.49 คะแนน มีความพึงพอใจปานกลาง 

  คะแนนเฉล่ีย 1.50 – 2.49 คะแนน มีความพึงพอใจนอ้ย 

  คะแนนเฉล่ีย 1.00 – 1.49 คะแนน มีความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 
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4.5.1 ข้อมูลทั่วไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม 

   ขอ้มูลทัว่ไปผูต้อบแบบสอบถามในดา้น เพศ อายุ แผนกของผูต้อบแบบสอบถาม 

แสดงดงัตารางท่ี 4.3 
 

ตางราง 4.3 แสดงขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 

ขอ้มูลทัว่ไป  จาํนวน ร้อยละ 

เพศ  ชาย 12 40.00 

 หญิง 18 60.00 

รวม 30 100.00 

อาย ุ ต ํ่ากว่าอาย ุ20 ปี 8 26.66 

 อาย2ุ0-40 ปี 5 16.66 

 อาย4ุ1-60 ปี 7 23.33 

 อาย ุ60 ปีข้ึนไป 10 33.33 

รวม 30 100.00 

แผนก  ครัว 7 23.33 

 แผนก F&B  12 40.00 

 ลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการ 11 36.66 

รวม 30 100.00 
 

 จากตารางท่ี 4.3 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศ หญิง จาํนวน 18 คน คิดเป็น

ร้อยละ 60.00 ดา้นอาย ุส่วนใหญ่มีอายุ 60 ปีข้ึนไป จาํนวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 33.33 โดยส่วน

ใหญ่ปฏิบติังานแผนก F&B จาํนวน 12 คนคิดเป็นร้อยละ 40.00 
  

4.5.2 ความพงึพอใจที่มต่ีอผลติภัณฑ์ข้าวพองหน้าสับปะรดกวน 

 จากการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวพองหน้าสับปะรดกวน 

ทางดา้นประสาทสมัผสั  และดา้นคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์มีผลดงัแสดงในตารางท่ี 4.4  
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ตารางที่ 4.4 ประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์า้วพองหนา้สบัปะรดกวน ทางดา้นประสาท

สมัผสั  และดา้นคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ 

 ค่าเฉล่ีย S.D. ระดบัความพึงพอใจ 

ความพงึพอใจด้านประสาทสัมผสั    

ลกัษณะปรากฎ 

สี 

2.90 

3.53 

0.30 

0.49 

พึงพอใจปานกลาง 

   พึงพอใจมาก 

กล่ิน 4.67 0.47 พึงพอใจมากท่ีสุด 

รสชาติ 3.97 0.17  พึงพอใจมากท่ีสุด 

เน้ือสมัผสั 3.83 0.37     พึงพอใจมาก 

คุณลกัษณะของผลติภัณฑ์    

         เพ่ิมมูลค่าอาหาร 3.63 0.48 พึงพอใจมาก 

ดา้นความคิดสร้างสรรค ์ 4.07 0.62 พึงพอใจมาก 

ประโยชน์จากผลิตภณัฑ ์ 4.33 0.59 พึงพอใจมาก 

 ปริมาณของอาหาร 3.53 0.49 พึงพอใจมาก 

คุณภาพของผลิตภณัฑ ์ 3.70 0.73 พึงพอใจมาก 
 

 จากตาราง 4.4  ผลจากผูต้อบแบบสอบถามดา้นระดบัความพึงพอใจของขา้วพองสบัปะรด 

พบว่าระดบัความพึงพอใจด้านลกัษณะปรากฏ มีค่าเฉล่ีย 2.90 ± 0.30 ซ่ึงจัดอยู่ในระดบัพึงพอใจ

ปานกลาง ความพึงพอใจดา้นสี และเน้ือสัมผสั มีค่าเฉล่ีย 3.53 ± 0.49 และ 3.83 ± 0.37 ตามลาํดับ 

ซ่ึงจดัอยูใ่นระดบัความพึงพอใจมาก  สาํหรับระดบัความพึงพอใจดา้น กล่ิน และรสชาติ มีค่าเฉล่ีย 

4.67 ± 0.47 และ 3.97 ± 0.17 ตามลาํดบั ซ่ึงจดัอยูใ่นระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด  

  สาํหรับผลประเมินคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์พบว่าดา้นการเพ่ิมมูลค่าอาหาร ดา้นความคิด

สร้างสรรค ์ประโยชน์จากผลิตภณัฑ ์ปริมาณของอาหาร และคุณภาพของผลิตภณัฑ ์มีค่าเฉล่ียความ

พึงพอใจเท่ากบั 3.63 ± 0.48   4.07 ± 0.62  4.33 ± 0.59  3.53 ± 0.49  และ  3.70 ± 0.73 ตามลาํดบั ซ่ึง

จดัอยูใ่นระดบัความพึงพอใจมากในทุกประเด็นดงักล่าว 
 

  

 



 
 

บทที่ 5  

สรุปผลข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลโครงงาน 

 5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

 จากการท่ีได้ปฏิบัติโครงงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ คณะ

ผูจ้ดัทาํไดรั้บมอบหมายให้ปฏิบติังานภายในแผนกครัวเป็นเวลา 3 เดือน 19 วนั ทาํให้ไดป้ฏิบติังานฝึก

ความอดทนมีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี ฝึกความตรงต่อเวลา ไดเ้รียนรู้วิธีการเตรียมวตัถุดิบต่าง ๆ ทาง

ผูจ้ดัทาํโครงงานไดน้าํวตัถุดิบเหลือท้ิงจากห้องครัวไดแ้ก่ ขา้ว และ สับปะรด มาแปรรูปเป็นขา้วพอง

สบัปะรดเพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่า และลดการสูญเสียของวตัถุดิบเหลือท้ิง  

  จากการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์า้วพองสับปะรด  โดยกลุ่มตวัอย่าง

จาํนวน 30 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 60.00 มีอายุ 60 ปีข้ึนไปมากท่ีสุด ร้อยละ 33.33 และส่วน

ใหญ่ปฏิบติังานในแผนก F&B ร้อยละ 40.00  ผลจากผูต้อบแบบสอบถามดา้นระดบัความพึงพอใจของ

ขา้วพองสับปะรด พบว่าระดับความพึงพอใจด้านลกัษณะปรากฏ มีค่าเฉล่ีย 2.90 ± 0.30 ซ่ึงจัดอยู่ใน

ระดบัพึงพอใจปานกลาง ความพึงพอใจดา้นสี และเน้ือสัมผสั มีค่าเฉล่ีย 3.53 ± 0.49 และ 3.83 ± 0.37 

ตามลาํดบั ซ่ึงจดัอยูใ่นระดบัความพึงพอใจมาก  สาํหรับระดบัความพึงพอใจดา้น กล่ิน และรสชาติ มี

ค่าเฉล่ีย 4.67 ± 0.47 และ 3.97 ± 0.17 ตามลาํดบั ซ่ึงจดัอยูใ่นระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด จากผลการ

ประเมินความพึงพอใจดา้นประสาทสมัผสัดงักล่าว ทางดา้นสี กล่ิน รส และเน้ือสมัผสั มีความพึงพอใจ

มากถึงมากท่ีสุด แต่ลกัษณะปรากฏมีระดับพึงพอใจปานกลาง แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ข้าวพอง

สับปะรดน้ีต้องปรับปรุงด้านลกัษณะปรากฎให้ดีข้ึนกว่าเดิม สําหรับผลประเมินคุณลกัษณะของ

ผลิตภณัฑ ์พบว่าดา้นการเพ่ิมมูลค่าอาหาร ดา้นความคิดสร้างสรรค์ ประโยชน์จากผลิตภณัฑ์ ปริมาณ

ของอาหาร และคุณภาพของผลิตภณัฑ ์มีค่าเฉล่ียความพึงพอใจเท่ากบั 3.63 ± 0.48   4.07 ± 0.62  4.33 ± 

0.59  3.53 ± 0.49  และ  3.70 ± 0.73 ตามลาํดับ ซ่ึงจัดอยู่ในระดบัความพึงพอใจมากในทุกประเด็น

ดงักล่าว 
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5.1.2 ข้อจาํกดัหรือปัญหาของโครงงาน 

  จากการทดลองทาํข้าวพองสับปะรด ทางผูจ้ดัทาํมีส่ิงท่ีตอ้งปรับปรุงคือ สับปะรดท่ี

นาํมาใชย้งัอ่อนไป ทาํให้สับปะรดกวนมีรสชาติท่ีเปร้ียวไม่ไดร้สชาติตามท่ีตอ้งการ ขา้วท่ีนาํมาทอด

เป็นขา้วพองพบว่าเม่ือผา่นไป 2 – 3 วนั ขา้วพองไม่กรอบ แต่ทางผูจ้ดัทาํไดรั้บคาํแนะนาํจากพ่ีพนกังาน

ท่ีปรึกษา และพ่ี ๆในแผนกครัว อิน – จนั จึงทาํใหผ้ลิตขา้วพองสบัปะรดออกมาไดส้าํเร็จในท่ีสุด 

5.1.3 ข้อเสนอแนะ 

  ควรแกไ้ขปัญหาจากส่ิงท่ีไดท้ดลองทาํคือ เลือกสบัปะรดท่ีสุกสับปะรดท่ีสุกผวิเปลือก

ของสับปะรดจะออกสีเหลืองรสชาติจะหวาน เม่ือนาํไปกวนรสชาติท่ีไดจ้ะเป็นตามท่ีตอ้งการ การทอด

ขา้วพองควรใชไ้ฟปานกลางนํ้ ามนัร้อนกาํลงัพอดีไม่ร้อนเกินไปเพ่ือไม่ใหข้า้วพองมีสีท่ีเขม้เกินไป เม่ือ

ทอดเสร็จควรสะเด็ดนํ้ ามนัออกใหห้มด และบรรจุในบรรจุภณัฑ์ท่ีป้องกนัอากาศและความช้ืนเพ่ือการ

รักษาคุณภาพของผลิตภณัฑ ์และการเก็บรักษาท่ีนานยิ่งข้ึน และควรหาขอ้มูลในการทาํให้มากยิ่งข้ึน 

อาจจะสอบถามจากผูท่ี้ชาํนาญ หรือจากเว็บไซต์ต่าง ๆ และทดลองดว้ยตวัเอง และอาจจะเพ่ิมฉลาก

โภชนาการบนบรรจุภณัฑ ์
 

5.2 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

 5.2.1 ประโยชน์จากการปฏิบัตงิานสหกจิ 

  ประโยชน์จากการปฏิบติังานสหกิจ ดงัน้ี 

  1) ไดฝึ้กความอดทนและความมีระเบียบวินยัในการทาํงาน 

  2) การตรงต่อเวลา มีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี ท่ีไดรั้บมอบหมาย 

  3) เรียนการทาํเป็นทีม สร้างความสมัพนัธท่ี์ดีต่อผูร่้วมงาน 

  4) เรียนรู้การเตรียมวตัถุดิบขั้นตอนการทาํอาหาร และฝึกทกัษะการใชอุ้ปกรณ์ 

5.2.2 ปัญหาที่พบจากการปฏิบัตสิหกจิศึกษา 

 ปัญหาท่ีพบจากการปฏิบติัสหกิจศึกษา ดงัน้ี 

  1) ยงัขาดความรู้ ประสบการณ์ในการทาํงาน 

  2) เตรียมวตัถุดิบในการทาํอาหารไดช้า้กว่าปกติ จาํตาํแหน่งท่ีจดัเก็บของวตัถุดิบไดไ้ม่

แม่นทาํใหเ้กิดความล่าชา้ 

  3) มีความรู้และทกัษะในดา้นการทาํอาหารไม่เพียงพอ 

  4) ยงัไม่สามารถปรุงอาหารไดต้ามรสชาติของเมนูนั้น ๆ แต่ไดรั้บคาํแนะนาํจากพ่ี ๆ

ในแผนกว่าควรปรุงรสชาติอยา่งไร 
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ภาคผนวก 



 

 

 
ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 

 



 

 

แบบสอบถามความคดิเหน็และความพงึพอใจ 
ข้าวพองสับปะรด 

Rice bar with pineapple juice cereal 
ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 
ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่อง  ท่ีท่านตอ้งการเลือก 
1. เพศ    ชาย      หญิง 
 

2. อาย ุ    อายตุ  ่ากวา่ 20 ปี     อาย ุ20-40 ปี 
    อาย ุ41-46 ปี    อายมุากกวา่ 60 ปีข้ึนไป 
 

3. อาชีพ/ต าแหน่ง   1. พนกังานแผนกครัว   2.  ลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการโรงแรม 
 

ส่วนที ่2 ความพึงพอใจของพนกังานแผนกครัวและลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการโรงแรมท่ีมีต่อ “ขา้วพอง
สับปะรด” 
ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่อง “ระดบัความพึงพอใจ” 

 
ความคิดเห็นเพิม่เติม
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

คุณลกัษณะของอาหาร 
ระดบัความพงึพอใจ 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 

ความพงึพอใจด้านประสาทสัมผสั      
1. ลกัษณะปรากฎ      
2. ดา้นรสชาติของอาหาร      
3. ดา้นดา้นสีของอาหาร      
4. ดา้นกล่ินของอาหาร      
5. ดา้นเน้ือสมัผสัของอาหาร      
คุณลกัษณะของผลติภณัฑ์      
1. ดา้นการเพ่ิมมูลค่าอาหาร      
2. ดา้นความคิดสร้างสรรค ์      
3. ดา้นโยชน์จากผลิตภณัฑ ์      
4. ดา้นปริมาณของอาหาร      
5. ดา้นคุณภาพของผลิตภณัฑ ์      



 

 

 
ภาคผนวก ข 

ภาพขณะปฏบิัติงาน 
 



 

 

ภาพขณะปฎิบติังานสหกิจศึกษาภายในโรงแรม สวนสามพราน 
ท าอาหารใหพ้นกังานช่วงเชา้ 

 
จดัอาหารใส่ป่ินโตใหพ้นกังานช่วงเชา้ 

 

 
 
 
 
 

เสียบเน้ือสะเตะ๊เตรียมขายช่วงกลางวนั 
 
 
 
 
 
 

 
เตรียมวตัถุดิบขายช่วงกลางวนั 
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                        แล่ปลากะพงเตรียมขาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัน่ปลาเป็นช้ินให้หวัหนา้งาน 
 

 
 
 
 
 
 
 

ตดัหวัปลีเป็นกรีบใหห้วัหนา้งาน 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เตรียมผกัใหห้วัหนา้งาน 
 

 

ท าความสะอาดครัว 
 

 

 

 



 

 

 
ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
 



 

 

 
 
 
 

 



 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ง 
บทเชิงวชิาการ 

 
 



 

 

 
ข้าวพองสับปะรด Rice bar with pineapple jucie cereal 

นาย จริายุทธ ธนารุ่งเรือง 
ภาควชิา อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

235 ถนน เพชรเกษม แขวง บางหวา้ เขต ภาษีเจริญ กทม. 10160 
E-mail : jirayuthhxx@gmail.com 

 

บทคัดย่อ 
โค ร ง ง า น เ ร่ื อ ง ข้ า ว พ อ ง สั บ ป ะ ร ด 

(Pineapple Puffed Rice) ไดน้ าวตัถุดิบเหลือท้ิงจาก

หอ้งครัวมาเพ่ิมมูลค่าและลดการสูญเสียของวตัถุดิบ

เหลือท้ิง จากการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อ

ผลิตภัณฑ์ข้าวพองสับปะรดจากกลุ่มตัวอย่าง

จ านวน 30 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 60.00 

มีอายุ 60 ปี ข้ึนไป ร้อยละ 33.33 และส่วนใหญ่

ปฏิบัติงานในแผนก F & B ร้อยละ 40.00 จาก

แบบสอบถามความพึงพอใจทางด้านประสาท

สัมผัส  พบว่าด้านลักษณะปรากฏ  มีค่ า เฉ ล่ีย 

2.90±0.30 อยู่ในระดับพึงพอใจปานกลาง ด้านสี 

และเน้ือสัมผสั มีค่าเฉล่ีย 3.53±0.49 และ 3.83±0.37 

ตามล าดับ จัดอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ด้าน

ก ล่ิ น และ รสช า ติ  มี ค่ า เ ฉ ล่ี ย  4.67±0.47 แ ล ะ 

3.97±0.17 ตามล าดบั จดัอยูใ่นระดบัความพึงพอใจ

มากท่ีสุด ผลประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์

พบว่าด้านการเ พ่ิมมูลค่าอาหาร ด้านความคิด

สร้างสรรค์ ประโยชน์จากผลิตภณัฑ์ ปริมาณของ

อาหาร และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ มีค่ า เฉ ล่ีย 

3.63±0.48 4.07±0.62 4.33±0.59 3.53±0.49 แ ล ะ 

3.70 ±0.73  ตามล าดบั จดัอยูใ่นระดบัความพึงพอใจ
มากในทุกประเด็นท่ีกล่าวมา 

ค าส าคญั : ขา้วพอง/สบัปะรดกวน 

 Abstract 
Pineapple Puffed Rice Project was 

initiated using the surplus raw material from the 
kitchen in order to reduce raw materials waste and 
to add value to the new product.  Thirty sensory 
panels, the most of them were 60 % female, 33.33 
% adult (≥ 60 years old) and 40 % work at the F & 
B department. From the sensory satisfaction 
questionnaire, it was found that the aspect of 
appearance had an average of 2 .90  ± 0 .30  at a 
moderate level of satisfaction. In terms of color and 
texture, an average value of 3.53 ± 0.49 and 3.83 ± 
0 .37 , respectively, were considered at a high level 
of satisfaction. In terms of smell and taste, an 
average value of 4 .67  ± 0 .47  and 3 .97  ± 0 .17 , 
respectively, were in the highest satisfaction level. 
The evaluation of the product characteristics 
showed that the food value added, creative, product 
advantage, amount of food and the quality of the 
products have an average of 3.63 ± 0.48 ,  4.07 ± 
0.62 , 4.33 ± 0.59, 3.53 ± 0.49 and 3.70 ± 0.73 
respectively, which rank very satisfied in all of the 
above issues. 

 
Keywords: puffed rice/pineapple



 

 

วตัถุประสงค์ของการศึกษา   
  1) เพื่อคิดคน้รายการอาหารเมนูใหม่
จากอาหารท่ีเหลือใช ้
 2) เพื่อใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบท่ี
เหลือใชใ้หเ้ป็นประโยชน์มากท่ีสุด 
 3) เพื่อลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือทิ้ง
ใหเ้ป็นเมนูใหม่ 

 

ขอบเขตของการศึกษา 
ขอบเขตด้านเน้ือหา 

 สอบถามจากพนักงานแผนกครัว
และพนกังานจากแผนกอ่ืน และศึกษาคน้ควา้
จากหอ้งสมุดกบัการสังเกตุจากแผนกครัว 
 ขอบเขตด้านประชากร 
 สอบถามและสัมภาษณ์จากพนกังาน
แผนกครัวและลูกค้า ท่ี เข้ามาใช้บ ริการ
โรงแรม 
 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
  1) แผนกครัวของโรงแรม สามพราน 
ริเวอร์ไซด์ (สวนสามพราน) มี เมนูใหม่
เพิ่มข้ึน 
 2) ลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือใช้แต่
วนัมาท าใหเ้กิดประโยชน์ 
วตัถุดิบในการท าข้าวพองหน้าสับปะรด 

 

 

ขั้นตอนการท าข้าวพองหน้าสับปะรดกวน 
 1) ซาวขา้วเหนียวให้สะอาดแช่ไว ้1 
คืน น่ึงให้สุกจึงใส่ภาชนะ เช่น กระดง้ แผใ่ห้
บาง ตากแดด 3 แดด ขยี้ อย่าให้ติดกันเป็น
กอ้น   
  2) น ากระทะตั้งไฟใส่น ้ ามนัพืชเม่ือ
น ้ ามันร้อนจัด เอาข้าวเหนียวลงทอดให้
เหลืองและกรอบ เสร็จแลว้ชอ้นข้ึนใส่ภาชนะ
ท่ีน ้ามนัจะไหลได ้
 3) เ ลื อกสั บปะรด ท่ี สุ ก  เป ลื อก
สับปะรดจะออกสีเหลือง 

4) น าสับปะรดมาปอกเปลือกออก 
ใช้มีดตดัตาสับปะรดออกให้หมดแลว้น าไป
ลา้งใหส้ะอาด 

5) จากนั้นหั่นสับปะรดเป็นช้ินเล็ก
และน าไปป่ันเอาน ้าสับปะรดออก 

6) ตั้งกระทะให้ร้อน ใช้ไฟอ่อนน า
สับปะรดใส่ลงไปและใส่เกลือน ้ าตาลจากนั้น
ใชพ้ายคลุกเคลา้ผสมให้เขา้กนั คนให้น ้ าตาล
ละลายใหห้มด 

7) เค่ียวกวนด้วยไฟอ่อนๆ หมัน่คน
ตลอดเวลาคนสม ่าเสมอจนสับปะรดเหนียว
ขน้สีของสับปะรดจะมีสีเขม้ข้ึน 

สรุปผลโครงงาน 
จากการท่ีได้ปฏิบติัโครงงานสหกิจ

ศึกษา ณ โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ คณะ
ผูจ้ดัท าไดรั้บมอบหมายให้ปฏิบติังานภายใน
แผนกครัวเป็นเวลา 3 เดือน 19 วนั ท าให้ได้
ปฏิบติังานฝึกความอดทนมีความรับผดิชอบ 

ส่วนผสม จ านวน หน่วย 

ขา้ว 500.00 กรัม 
สบัปะรด 500.00 กรัม 
เกลือ 2.00 กรัม 
น ้าตาล 250.00 กรัม 
น ้ามนัพืช 500.00 มิลลิลิตร 



 

 

ต่อหน้าท่ี ฝึกความตรงต่อเวลา ได้
เรียนรู้วิธีการเตรียมวตัถุดิบต่างทางผูจ้ดัท า
โครงงานไดน้ าขา้วกบัสับปะรดท่ีเหลือในแต่
ละวนัมาแปรรูปเป็นเมนูใหม่เป็นข้าวพอง
สับปะรดจากการ เหลือทิ้ งมาท า ให้ เ กิด
ประโยชน์ลดปริมาณของวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิง
ซ่ึงผลท่ีไดอ้ยูใ่นเกณฑน่์าพึงพอใจมาก 

ตารางประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อ

ผลิตภณัฑข์า้วพองหนา้สับปะรดกวน 

ทางดา้นประสาทสัมผสั  และดา้นคุณลกัษณะ

ของผลิตภณัฑ ์ 

 

 ค่าเฉล่ีย S.D. ระดบัความพึงพอใจ 
ความพงึพอใจด้านประสาทสัมผสั    

ลกัษณะปรากฎ 
สี 

2.90 
3.53 

0.30 
0.49 

พึงพอใจปานกลาง 
พึงพอใจมาก 

กล่ิน 4.67 0.47 พึงพอใจมากท่ีสุด 
รสชาติ 3.97 0.17 พึงพอใจมากท่ีสุด 
เน้ือสมัผสั 3.83 0.37 พึงพอใจมาก 

คุณลกัษณะของผลติภณัฑ์    
         เพ่ิมมูลค่าอาหาร 3.63 0.48 พึงพอใจมาก 

ดา้นความคิดสร้างสรรค ์ 4.07 0.62 พึงพอใจมาก 
ประโยชนจ์ากผลิตภณัฑ ์ 4.33 0.59 พึงพอใจมาก 
 ปริมาณของอาหาร 3.53 0.49 พึงพอใจมาก 
คุณภาพของผลิตภณัฑ ์ 3.70 0.73 พึงพอใจมาก 

กติติกรรมประกาศ 
การท่ีผู ้จ ัดท าได้มาปฏิบัติงานใน

โครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสวนสาม
พราน ตั้ งแต่วนัท่ี   13 มกราคม ถึงวนัท่ี 30 
เมษายน 2563 ส่งผลให้ผูจ้ดัท า ไดรั้บความรู้
และประสบการณ์ต่างๆท่ีเป็นประโยชน์ต่อ
การเ รียนและการปฏิบัติงานในอนาคต 
เก่ียวกบัการปฏิบติังานแผนกครัว ณ โรงแรม     
สวนสามพราน สามารถน าความรู้ท่ีไดไ้ปใช้
ในการประกอบอาชีพในอนาคตโดยได้รับ
ความร่วมมือจากโรงแรมสวนสามพราน ได้

สอน ได้เรียนรู้งานและปัญหาท่ีพบในการ
ท างานในแผนกครัว   

โครงงานน้ีส าเร็จลุล่วงไดด้ว้ยความ
กรุณาจากคุณประกอบ อินทรารักษ ์พนกังาน
ท่ีปรึกษาท่ีให้ค  าปรึกษา ให้ความช่วยเหลือ
ช่วยเหลือ ให้แนะน าในการท างานต่างๆทั้ง
เร่ืองการปฏิบติังานและอ่ืนๆและขอขอบคุณ
อาจารย์ สุนทร สอนกิจดี อาจารย์ท่ีปรึกษา 
โครงงานน้ีไดค้  าเสนอแนะแนวคิด ตลอดจน
แก้ไขข้อบกพร่องต่างๆมาโดยตลอดจน
โครงงานเล่มน้ีเสร็จสมบูรณ์ และขอขอบคุณ



 

 

บุคคลท่านอ่ืนๆท่ีไม่ได้กล่าวนามทุกท่านท่ี
ให้ค  าแนะน าช่วยเหลือในการจดัท าโครงงาน
ผูจ้ดัท าจึงขอกราบขอบพระคุณเป็นอยา่งสูง 

ผู ้จ ัดท าขอขอบพระคุณผู ้ท่ี มี ส่วน
เก่ียวขอ้งทุกท่านท่ีมีส่วนร่วมในการใหข้อ้มูล
และเป็นท่ีปรึกษาในการรายงานฉบับน้ีจน
เสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้การดูแลและให้
ความเขา้ใจในชีวิตการท างานจริง ซ่ึงผูจ้ดัท า
ขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 
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