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บทคัดย่อ 

โรงแรม ลา เรซิดองซ์ บางกอก เป็นโรงแรมท่ีมีมาตรฐานในการให้บริการด้านห้องพกั
ห้องอาหาร และส่ิงอ านวยความสะดวกอ่ืนๆ ทางผูจ้ดัท า ดดป้ิิบติัสหกิจศึกษาในแผนกครัวและ
พบว่าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ อาทิเช่นพืช ผกั ต่างๆ เป็นตน้ จึงดดน้ามาประยุกต์สร้างสรรค์จนเกิดเป็น
ผลิตภณัฑใ์หม่ข้ึนมาในรูปแบบของผงปรุงรสจากผกัรวมและดม่มีเน้ิอสัตวเ์ป็นส่วนผสมอีกดว้ย ซ่ึง
สามารถทานดดทุ้กกลุ่ม โครงงานน้ีมีวตัถุประสงคคื์อ เพื่อลดตน้ ทุนและลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือ
ใชภ้ายในครัวของโรงแรม ลา เรซิดองซ์ บางกอก 

        จากนั้นดดส้ ารวจความเห็นโดยการทา แบบสอบถามความพึงพอใจจากกลุ่มตวัอย่า งคือ
พนกังานโรงแรม ลา เรซิดองซ์ บางกอก จ านวน 30 คนเพื่อให้ทราบถึงผลของโครงงาน โดยผล
การศึกษาพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความคิดเห็นในระดบัมาก กบัรสชาติของผงปรุงรสรสจากผกั
รวม กล่ินของผงปรุงรสจากผกัรวมสีของผงปรุงรสจากผกัรวมความคิดสร้างสรรคข์องการทา ผง
ปรุงรสจากผกัรวม ความชอบโดยรวมของผงปรุงรสจากผกัรวม และผงปรุงรสจากผกัรวมน้ีช่วยลด
ตน้ทุนวตัถุดิบของครัวดด้อย่างดี อย่างดรก็ตามระดบัคะแนนเฉล่ียต่อความพึงพอใจทั้งหมดดด้
ค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.49 อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 

 

ค าส าคญั : ผกั/ ผงปรุงรส /วตัถุดิบ 
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บทที1่ 

บทน ำ 

 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

           อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวถือเป็นอุตสาหกรรมบริการท่ีมีขนาดใหญ่และเติบโตอยา่งรวดเร็ว
อุตสาหกรรมนั้นเกิดจากความร่วมมือของหลากหลายของธุรกิจ เช่น ธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืม 
ธุรกิจขนส่งธุรกิจน าเท่ียว   ธุรกิจเสริมความงามและสุขภาพ และธุรกิจท่ีพกัโรงแรม  เป็นตน้   
ปัจจุบนัอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวเป็นอุตสาหกรรมท่ีมีบทบาทต่อเศรษฐกิจของทุกประเทศโลก 
อนัเน่ืองจากสามารถสร้างรายไดใ้หก้บัประเทศอยา่งงมหาศาล อีกทั้งสามารถสร้างงาน สร้างอาชีพ 
ใหก้บัประชากรของประเทศอยา่งทัว่ถึงคุณภาพการใหบ้ริการเป็นหวัใจส าคญัของความส าเร็จใน
การด าเนินธุรกิจโรงแรม ดงัน้ีคุณภาพของการบริการถือเป็นอาวธุส าคญั ในการแข่งขนั เพราะ
นอกจากจะช่วยสร้างภาพลกัษณ์ดีแล ้ท าใหลู้กคา้ยนิดีท่ีจะจ่ายมากข้ึนเพื่อแลกกบับริการท่ีเหนือกวา่  
ยงัเป็นส่ิงหน่ึงท่ีท าใหลู้กคา้เกิดความภกัดีต่อโรงแรม เพราะความภกัดีเป็นส่ิงหน่ึงท่ีก่อใหเ้กิดการ
ซ้ือซ ้ า และอาจท าใหเ้กิดความซ้ือเพิ่มมากข้ึน ลูกคา้กลุ่มน้ีจะไม่ไหวต่อราคาของคู่แข่งท่ีต ่ากวา่  และ
นอกจากน้ี ยงัเป็นเร่ืองส าคญัในการโฆษณาใหลู้กคา้ใหม่ๆ เขา้มาใชบ้ริการดว้ยการบอกต่อ ดงันั้น 
ภาวะภายใตก้ารแข่งขนัท่ีรุนแรงของธุรกิจโรงแรม และตอ้งอาศยัการบริการท่ีเป็นเลิศ  เพื่อให ้
ลูกคา้เกิดความพึงพอใจมากท่ีสุด ทั้งน้ีเพื่อใหธุ้รกิจมีความอยูร่อดไดน้านท่ีสุดซ่ึงบริการท่ีเป็นเลิศ
นั้น จะตอ้งข้ึนอยูก่บัปัจจยัท่ีส าคญัท่ีสุด  คือ  ผูใ้หบ้ริการ 

ธุรกิจโรงแรมประกอบไปดว้ยหลายส่วนงาน  ไดแ้ก่  งานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม   งานรักษา
ความปลอดภยั   งานแม่บา้น และอ่ืนๆ แต่ส่วนงานท่ีส าคญัท่ีสุดคือ งานบริการส่วนหนา้ โรงแรม   
ซ่ึงพนกังานบริการส่วนหนา้ถือเป็นบุคลากรท่ีมีบทบาทส าคญัท่ีสุดในการบริการ  พร้อมทั้งเป็น
ตวัแทนภาพลกัษณ์ของโรงแรมในการใหบ้ริการอยา่งมีคุณภาพสร้างความประทบัใจใหแ้ก่
ผูรั้บบริการ   

โรงแรมลา เรซิดองซ์ บางกอก   เป็นสถานประกอบการประเภทธุรกิจโรงแรมระดบั3 ดาวและเป็น
โรงแรมขนาดเล็กและมีร้านอาหารในโรงแรมเปิดใหลู้กคา้ท่ีเขา้พกัและไม่ไดเ้ขา้พกัมาใชบ้ริการได้
อีกดว้ยสร้างรายไดอี้กทางให้กบัโรงแรม จึงท าให้เซฟเตรียมวตัถุดิบไม่ทราบจ านวนของลูกคา้ใน
แต่ละวนั การเตรียมวตัถุดิบอาหารท าใหเ้กิดขอ้ผิดพลาดและท าใหว้ตัถุดิบเสียหายไดจ้าการไม่
ทราบจ านวนลูกคา้ท่ีจะเขา้มารับประทานอาหาร 



1.2วตัถุประสงค์ 

1.2.1 เพื่อลดตน้ทุนใหก้บัโรงแรมลา เรซิดองซ์ บางกอก    

1.2.2 ลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือใชภ้ายในครัวโรงแรมลา เรซิดองซ์ บางกอก    

1.3 ขอบเขตโครงงำน 

        1.3.1. ขอบเขตดา้นเน้ือหา 

      การน าวตัถุดิบเหลือใชภ้ายในครัว ไดแ้ก่ ผกัต่างๆ มา สร้างสรรคเ์ป็นผลิตภณัฑใ์หม่ท่ี
สามารถทดแทนผงปรุงรสของครัว โรงแรมลา เรซิดองซ์ บางกอก    

        1.3.2. ขอบเขตดา้นพื้นท่ี  

     แผนกครัวโรงแรมลา เรซิดองซ์ บางกอก 

        1.3.3. ขอบเขตดา้นประชากร   

    ไดแ้ก่ กลุ่มคน ครอบครัว เพื่อนและพนกังานภายใน โรงแรมลา เรซิดองซ์ บางกอก 

จ านวน 30คน 

        1.3.4. ขอบเขตด้ำนเวลำ 

      13 มกราคม 2563 ถึง 30 เมษายน 2563 

1.4. ประโยชน์ทีไ่ด้รับ  

       1.4.1. ลดตน้ทุนค่าใชจ่้ายวตัถุดิบใหก้บัทางโรงแรม โรงแรมลา เรซิดองซ์ บางกอก    

       1.4.2. ท าใหว้ตัถุดิบท่ีเหลือใชน้ ากลบัมาท าประโยชน์โดยการสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑ์ใหม่  

       1.4.3. ลดปริมาณขยะหรือของเหลือใชภ้ายในครัว และช่วยลดผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม 



 
 

 
 

 

บทที ่2 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กี่ยวข้อง 

การจดัท าโครงงานสหกิจศึกษา เร่ือง ผงปรุงรสผกัรวม  โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อเป็น
การศึกษาความหมายของผงปรุงรสผกัรวม  ดงันั้นผูจ้ดัท าโครงงานจึงมีการทบทวนเอกสารและ
วรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงงาน ดงัน้ี 

 2.1 แครอท 

 2.2 กะหล ่าปลี 

 2.3 ผกัชี 

 2.4 ตะไคร้ 

 2.5 พริกไทยขาว 

 2.6 กระเทียม 

 2.7 เกลือ 

 2.8 น ้าตาลทรายขาว 

 2.9 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.1 แครอท 

 

 
รูปท่ี 2.1 แครอท 

ท่ีมา: https://sukkaphap-d.com 

 

https://sukkaphap-d.com/


 
 

 
 

2.1.1ความเป็นมาแครอท 

                แครอท (Carrot) เป็นพืชผกัท่ีรับประทานหัว เป็นผกัท่ีนิยมน ามารับประทานมากชนิด

หน่ึง เน่ืองจากมีรสหวาน กรอบ อุดมดว้ยสารอาหารหลายชนิดโดยเฉพาะสารเบตา้แคโรทีนท่ีพบ

มากในหวัแครอทท่ีเป็นสารระส าคญัส าหรับการสังเคระห์วิตามินเอให้แก่ร่างกายแครอท สามารถ

น ามาประกอบอาหารได้หลายอย่าง อาทิ รับประทานสดในสลัด ต้มจืด ต้มซุบ ส้มต า ผดักับ

เน้ือสัตว ์ใชเ้ป็นส่วนผสมในการท าขนมเคก้ ขนมหวาน หรือเพื่อแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อาหาร เช่น 

แครอทอบแห้ง แครอทบรรจุกระป๋อง แครอทแช่แข็ง แครอทกวน แครอทดอง และการใช้

ประโยชน์รูปแบบอ่ืนๆ เช่น เป็นส่วนผสมในต ารับยาจีนในการรักษาโรคต่างๆ ได้แก่ ความดนั

โลหิตสูง โรคตาบอดกลางคืน ไอเร้ือรัง ทอ้งผูก รวมถึงเป็นอาหารสุขภาพส าหรับผูป่้วยโดยการคั้น

น ้ารับประทาน 

แครอท มีช่ือวิทยาศาสตร์ Daucus carota var sativar ช่ือไทย คือ หัวผกักาดแดง อยู่ใน

ตระกูลพาสเล่ย ์(Parsley) หรือ อมัเบลลิเฟอรี (Umbeliferae) เช่นเดียวกบั ผกัชี ผกัชีฝร่ัง และค่ืนฉ่าย 

เป็นตน้ แครอทมีถ่ินก าเนิดในแถบเอเซียกลางถึงเอเซียตะวนัตก ต่อมาถูกน าเขา้มาปลูกเขา้ไปใน

ยุโรป และประเทศจีน โดยแครอทในระยะแรกมีหัวสีแดงถูกน ามาใช้เป็นพืชสมุนไพร และเร่ิม

น ามาประกอบอาหารในศตวรรษท่ี 20 ปัจจุบนันิยมปลูกหัวสีเหลืองออกส้มหรือสีส้ม ข้ึนอยู่กบั

ความนิยมของตลาด เน้ือแครอทจะค่อนขา้งแข็ง มีรสหวาน และมีหลายสี ตั้งแต่สีส้ม สีแดง ไป

จนถึงสีเหลือง เน่ืองจากมีวตัถุพวกแคโรทีนอยด์ (Carotenoid) ท่ีเป็นสารใชส้ าหรับการสังเคราะห์

วติามินเอในปริมาณมาก ส่วนแครอทป่าในอาฟกานิสถานอาจมีสีหวัสีม่วง สีขาว หรือเหลือง 

2.1.2 ประโยชน์ของแครอทในด้านต่างๆ 

 ช่วยลดความเส่ียงจากการเกิดโรคหวัใจและภาวะหวัใจลม้เหลว 
 ช่วยบ ารุงและรักษาสายตา รักษาโรคตาฟาง และตอ้กระจก 
 ช่วยยอ่ยอาหาร และช่วยแกแ้ละบรรเทาทอ้งผกู 
 แครอท สรรพคุณใชเ้ป็นยาขบัปัสสาวะ 
 ช่วยรักษาโรคความดนัโลหิตสูง 
 ช่วยรักษาระดบัน ้าตาลในเลือด 
 ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในระบบไหลเวยีนของเลือด 
 ช่วยบ ารุงเซลลผ์วิหนงั 
 ประโยชน์ของแครอท ช่วยบ ารุงเส้นผม 



 
 

 
 

 ช่วยรักษาฝี แผลเน่าต่างๆ 
 ใชท้  าเป็นน ้าผลไมเ้พื่อสุขภาพหรือ น ้าแครอท หรือน ามาท าเป็น เคก้แครอท 
 ใชเ้ป็นส่วนผสมในเคร่ืองส าอางบางชนิด เช่น สบู่แครอท ช่วยบ ารุงสุขภาพผวิ ให้

สดใสเปล่งปลัง่ 
 ช่วยป้องกนัเซลลผ์วิไม่ใหถู้กท าลายไดง่้าย จากมลภาวะแสงแดดต่างๆ 
 ช่วยเสริมสร้างการเจริญเติบโตของร่างกาย 
 ช่วยบ ารุงกระดูก ฟัน เหงือก เล็บ ใหแ้ขง็แรงยิง่ข้ึน 
 มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงมีส่วนช่วยในการชะลอวยั และการเกิดร้ิวรอยแห่งวยั 
 รูปแครอทช่วยสร้างสร้างภูมิตา้นทานโรคของร่างกายใหแ้ขง็แรงยิง่ข้ึน 

 

             2.1.3 พนัธ์ุของแครอทไทยทีนิ่ยม  

 
รูปท่ี 2.2 แครอทพนัธ์ุหงส์แดง 

ท่ีมา : https://sukkaphap-d.com 

 

พนัธ์ุหงส์แดง (New Kuruda) จดัอยู่ในสายพนัธ์ุแชนทาเน่ เป็นพนัธ์ุท่ีนิยมปลูกมาก มี
ลกัษณะหวัอว้น รูปกรวย ขนาดประมาณ 4 เซนติเมตร ยาวไดม้ากกวา่ 15 เซนติเมตร ข้ึนไป 
น ้ าหนกัเฉล่ีย 250 กรัม ชอบดินร่วนปนทราย ปลูกไดต้ลอดปี อายุเก็บเก่ียวประมาณ 80-100 
วนั 

 



 
 

 
 

 

 

รูปท่ี 2.3 แครอทพนัธ์ุมินิเอก็ซ์เพรส 
ท่ีมา: https://sukkaphap-d.com 

พนัธ์ุมินิเอก็ซ์เพรส (Mini Express) จดัอยูใ่นสายพนัธ์ุเบบ้ีแครอท หวัมีขนาดเล็ก 
เรียวยาว ขนาด ประมาณ 1.5-2 เซนติเมตร  ยาวประมาณ 6-8 เซนติเมตร ปลูกไดต้ลอดปี 
ชอบดินร่วนปนทราย ปลูกไดต้ลอดปี อายเุก็บเก่ียวประมาณ 60-90 วนั 

 

2.2. กะหล า่ปลี 

 

รูปท่ี 2.4 กระหล ่าปลี 

ท่ีมา: https://www.posttoday.com 

 

กะหล ่าปลีเป็นผกัท่ีอยู่ในตระกูล Cruciferae มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Brassicaoleracea var. 

capitata Linn. แหล่งก าเนิดดั้งเดิมของกะหล ่าปลี อยูใ่นแถบทะเลเมดิเตอร์เรเน่ียน ต่อมาไดมี้ผูน้ าเขา้

มาเผยแพร่ทัว่ทวปียโุรป และอเมริกา จนกระทัง่เขา้สู่ประเทศไทยเม่ือ พ.ศ. 2470 ซ่ึงในขณะนั้นคน

ไทย ไดเ้ร่ิมรู้จกักะหล ่าปลีบา้งแลว้ โดยครูโรงเรียนเกษตรในสมยัก่อนเป็นผูน้ าเขา้มาปลูก พบว่า

https://sukkaphap-d.com/


 
 

 
 

ไดผ้ลดีในฤดูหนาวของภาคเหนือและภาคอีสาน เช่น จงัหวดั เชียงใหม่ อุดรธานี เลย เป็นตน้ ต่อมา

ปี พ.ศ. 2481 ปรากฎว่าได้รับความนิยมจากผูบ้ริโภคอย่างกวา้งขวาง จึงได้มีการเผยแพร่ออกสู่

เกษตรกรผู ้ปลูกมากข้ึน อย่างไรก็ตามฤดูปลูกกะหล ่ าปลียงัคงท ากันเฉพาะฤดูหนาวเท่านั้ น 

จนกระทัง่ปี พ.ศ. 2505 ได้มีความพยายามปลูกผกันอกฤดูมากข้ึน ประกอบกบัการคน้ควา้และ

พฒันาพนัธ์ุพืชมีความกา้วหน้ามากข้ึน ท าให้มีกะหล ่าปลีพนัธ์ุทนร้อนซ่ึงเหมาะกบัสภาพอากาศ

ของประเทศไทย ปัจจุบนัจึงสามารถปลูกกะหล ่าปลีได้ทุกฤดูกาลและทัว่ทุกภาค จะเห็นได้ว่า

กะหล ่าปลีมีจ าหน่ายในตลาดผกัตลอดทั้งปี 

 

2.2.1. ชนิดและพนัธ์ุกะหล า่ปล ี

              พนัธ์ุท่ีนิยมบริโภคและพบเห็นกนัมากท่ีสุด พนัธ์ุกะหล ่าปลีสามารถแบ่งไดเ้ป็น 3 ชนิด  

 

รูปท่ี 2.5 กะหล ่าปลี 

ท่ีมา: https://www.bing.com 

 2.2.1.1 กะหล า่ปลธีรรมดา มีความส าคญัและปลูกกนัมากท่ีสุดทั้งในแง่ผกั บริโภคสด ปรุงอาหาร

และแปรรูป   โดยทัว่ไปมีความส าคญัทางเศรษฐกิจ มากกวา่กะหล ่าปลีชนิดอ่ืน ๆ มีลกัษณะหวั

หลายแบบ ตั้งแต่หวักลม หวัแหลม เป็นรูปหวัใจ จนถึงกลมแบนราบ มีสีเขียวจนถึงเขียวอ่อน เป็น

พนัธ์ุท่ีทน อากาศร้อน อายกุารเก็บเก่ียวสั้นประมาณ 50-60 วนั พนัธ์ุท่ีนิยมปลูกไดแ้ก่ พนัธ์ุลูกผสม

ต่าง ๆ นอกจากน้ียงัมีพนัธ์ุผสมเปิดอ่ืน ๆ อีก เช่น พนัธ์ุโคเปนเฮเกนมาร์เก็ต พนัธ์ุโกเดนเอเคอร์ เป็น

ตน้ 

 



 
 

 
 

 
รูปท่ี  2.6 กระหล ่าปลีแดง 

ท่ีมา: https://www.posttoday.com 

 

 2.2.1.2 กะหล ่าปลีแดง มีลกัษณะหวัค่อนขา้งกลม ใบมีสีแดงทบัทิม ส่วนใหญ่ มีอายุการเก็บเก่ียว

ประมาณ 90 วนั ตอ้งการอากาศหนาวเย็นพอสมควร เม่ือน า ไปตม้น ้ าจะมีสีแดงคล ้ า พนัธ์ุท่ีนิยม

ปลูกไดแ้ก่ พนัธ์ุรูบ้ีบอล พนัธ์ุรูบ้ีเพอเฟคชัน่ เป็นตน้ 

 

 

 
รูปท่ี 2.7 กระหล ่าปลีใบยน่ 

ท่ีมา : https://www.posttoday.com 

 

          2.2.1.3 กะหล ่าปลีใบย่น เป็นกะหล ่าปลีท่ีมีผิวใบหยิกย่นและเป็นคล่ืนมากกว่า กะหล ่าปลี

ธรรมดา ตอ้งการอากาศหนาวเยน็ในการปลูก สามารถน าไปใช ้ประโยชน์ไดเ้ช่นเดียวกบักะหล ่าปลี

ทัว่ไป 

 

 

https://www.posttoday.com/


 
 

 
 

         2.2.2 ประโยชน์ของกะหล า่ปลี 

 กะหล ่าปลี มีกรดทาร์ทาริก (Tartaric acid) ท่ีช่วยยบัย ั้งและขดัขวางไม่ใหน้ ้าตาลและ
แป้งกลายเป็นไขมนั จึงมีส่วนในการช่วยลดน ้าหนกัและคอเลสเตอรอลได ้

 ช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน เพราะกะหล ่าปลีดิบอุดมไปดว้ยแคลเซียมและฟอสฟอรัส 
ซ่ึงเป็นผลดีต่อการเสริมสร้างและบ ารุงกระดูก 

 ช่วยเสริมสร้างภูมิคุม้กนัโรคให้แข็งแรง ป้องกนัหวดั เพราะกะหล ่าปลีดิบมีวิตามิน
สูง 

 ช่วยบ ารุงผวิพรรณท าใหผ้วิพรรณเปล่งปลัง่มีน ้ ามีนวล และยงัช่วยคงความอ่อนเยาว์
ไดอี้กดว้ย 

 กะหล ่าปลีมีสารท่ีสามารถช่วยรักษาโรคกระเพาะอาหารได ้
 ช่วยต่อตา้นมะเร็ง ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเซลลม์ะเร็งล าไส้ ช่วยลดความเส่ียงของ

การเกิดโรคมะเร็งล าไส้ได ้โดยการบริโภคกะหล ่าปลีมากกวา่ 1 คร้ังต่อสัปดาห์ จะ
ช่วยลดโอกาสของการเป็นมะเร็งล าไส้ในผูช้ายไดถึ้ง 66% 

 กะหล ่าปลีช่วยต่อตา้นมะเร็งในตบัและมีส่วนช่วยป้องกนัมะเร็งต่อมลูกหมากไดอี้ก 
 ช่วยในการยอ่ยอาหารและลา้งสารพิษท าความสะอาดล าไส้ เพราะกะหล ่าปลีดิบมีใย

อาหารท่ีมีปริมาณพอเหมาะ จึงช่วยในการยอ่ยและกระตุน้การท างานของล าไส้ใหญ่ 
ช่วยท าใหร้ะบบขบัถ่ายท างานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

  กะหล ่าปลีดิบช่วยรักษาแผลในกระเพาะอาหาร บรรเทาอาการอกัเสบของแผลใน
ล าไส้ และยงัช่วยบ ารุงล าไส้ 

  กะหล ่าปลี สรรพคุณช่วยแกอ้าการจุกเสียดแน่นทอ้ง 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

2.3 ผกัชี 

 

รูปท่ี 2.8. ผกัชี 

ท่ีมา :  https://thai.alibaba.com 

              ผกัชี เป็นพืชลม้ลุกอายุสั้น ท่ีอยูใ่นวงศ์ (APIACEAE หรือ UMBELLIFERAE) หรือวงศ์

ผกัชีนัน่เอง โดยมีถ่ินก าเนิดอยูท่ี่ในแถบเมดิเตอร์เรเนียน พื้นท่ีท่ีพบวา่ปลูกมากเช่น ทวีปอเมริกาใต ้

ทวีปยุโรป อินเดีย เป็นตน้ ส่วนในไทยจะมีแหล่งเพาะปลูกใหญ่ๆ ท่ี จ.ราชบุรี นครปฐม ผกัชีเป็น

พืชท่ีสามารถปลูกไดต้ลอดทั้งปีแต่จะเจริญเติบโตไดดี้ท่ีสุดในช่วงอากาศหนาว ผกัชีเป็นผกัท่ีมีกล่ิน

หอมเฉพาะตวั จึงนิยมน ามาประกอบอาหารและตกแต่งจานอาหารใหน่้ารับประทานอยูเ่สมอ ดงันั้น

ผกัชีจึงจดัเป็นผกัอีกชนิดหน่ึงท่ีขาดไม่ไดส้ าหรับครัวของคนไทย 

            2.3.1 ลกัษณะของผกัชี 

 ราก : เป็นระบบรากแกว้ มีลกัษณะกลมอวบ ค่อนขา้งยาว สีน ้าตาลอ่อน มีรากฝอย 
กล่ินหอม นิยมน ามาท าเป็นเคร่ืองเทศส าหรับหมกัอาหารหรือปรุงน ้าซุป 

 ล าตน้ : เป็นก้านกลมเล็กๆ สีเขียว ด้านในกลวง มีกา้นใบแตกออกมาเป็นระยะๆ 
ค่อนขา้งอ่อน มีกล่ินหอม 

 ใบ : เรียงคลา้ยขนนก ใบค่อนขา้งกลมแต่ขอบใบหยกัจึงมีลกัษณะคลา้ยกบัพดั ใบท่ี
อยูบ่ริเวณโคนตน้จะมีขนาดใหญ่และสีเขียวจดักวา่ใบท่ีอยูบ่ริเวณยอด กล่ินหอม 

 ดอก : ออกเป็นช่อ ดอกยอ่ยสีขาวอมชมพู 
 ผล : หรือเรียกอีกอยา่งวา่ลูกผกัชี เป็นส่วนของผล ผลอ่อนเป็นสีเขียว ผลแก่สีน ้ าตาล 

ภายในมีเมล็ด 2 เมล็ด 
 

2.3.2 สรรพคุณของผกัชี ประโยชน์เพ่ือการรักษาโรค 

 สรรพคุณของผกัชีช่วยบ ารุงล าไส้   
 ประโยชน์ของผกัชีต่อการดูแลปอด 



 
 

 
 

 ผกัชีมีสารตา้นอนุมูลอิสระ 
 ผกัชีช่วยตา้นการเกิดโรคมะเร็งไดห้ลายชนิด 
 ประโยชน์ของผกัชีต่อฮอร์โมนเพศหญิง 
 ผกัชีมีสรรพคุณช่วยบ ารุงเลือด 
 ผกัชีเป็นยาช่วยขบัปัสสาวะท่ีดีชนิดหน่ึง 
 สรรพคุณของผกัชีต่อการบ ารุงตบั 
 เมล็ดสดของผกัชียงัสามารถช่วยแกโ้รคริดสีดวงทวาร 
 ผกัชีช่วยรักษาบรรดาสิวได ้

 

 

2.4 ตะไคร้ 

 

รูปท่ี   2.9 ตะไคร้ 

    ท่ีมา : https://health.kapook.com/  

          2.4.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

                   ตะไคร้มีลกัษณะเป็นกอคลา้ยพืชตระกูลหญา้ ใบเป็นรูปหอก ( lanceolate) ปลายและ

โคนใบสอบเรียว ผิวใบเกล้ียงนวล สีเขียว ขอบใบสากมือ กาบใบอดัตวัแน่น เป็นกา้นตรงเรียวยาว

คลา้ยล าตน้ แต่ล าตน้ท่ีแทจ้ริงอยูใ่ตดิ้นเป็นแบบเหงา้ (rhizome) สามารถน ามาใชเ้ป็นยาไดท้ั้งตน้ 

          2.4.2 สารส าคัญทีอ่อกฤทธ์ิ  

                  น ้ ามันหอมระเหยของตะไคร้ มีสารส าคัญท่ีออกฤทธ์ิลดการบีบตัวของล าไส้ คือ 

Menthol, Cineole, Camphor และ Linalool ช่วยลดอาการแน่นจุกเสียด และขบัลมได ้



 
 

 
 

           2.4.3 รสและสรรพคุณยาไทย 

                    ราก รสจืด แกโ้รคทางเดินปัสสาวะ แกข้ดัเบา 

โคนกาบใบและล าตน้ ทั้งสดและแหง้ รสร้อน ช่วยขบัลม แกท้อ้งอืดทอ้งเฟ้อ แน่นจุกเสียด 

            2.4.4 ประโยชน์ของตะไคร้ 

 ท าใหร้ะบบยอ่ยอาหารท างานดีข้ึน 
 ลดแก๊สในล าไส้ 
 รักษาความผดิปกติในระบบทางเดินหายใจ 
 ป้องกนัโรคมะเร็ง 

 

2.5 พริกไทยขาว 

 

รูปท่ี 2.10 พริกไทยขาว 

  ท่ีมา: https://th.wikipedia.org 

              พริกไทย ข้ึนช่ือเร่ืองสรรพคุณและมีประโยชน์หลายอยา่งทั้งในดา้นยารักษาโรคและดา้น

เคร่ืองเทศในการปรุงอาหาร ซ่ึงถา้น าพริกไทยมาสกดัในรูปแบบแห้งแล้วยงัไม่ไดล้อกเปลือกจะ

เรียกวา่ “พริกไทยด า” ส่วนท่ีท าการเลาะเปลือกออกก่อนท่ีจะมาสกดัเป็นผงจะเรียกวา่ “ พริกไทย

ขาว” หรือเรียกอีกอยา่งวา่ “พริกไทยล่อน” ซ่ึงบางคนอาจจะพอรู้ประโยชน์ของพริกไทยด ามาบา้ง

แลว้  

            2.5.1 ลกัษณะของพริกไทยขาว 

            จะมีลกัษณะเป็นผลขาวนวลลกัษณะกลม และมีกล่ินฉุนแต่ไม่แรงเท่ากบัพริกไทยด า มีความ

หอมพอสมควร ส่วนเร่ืองของรสชาตินั้นก็มีความเผด็จดัจา้นไม่แพก้นัเลยทีเดียว 



 
 

 
 

              2.5.2 ข้อแตกต่างของพริกไทยขาวกบัพริกไทยด า 

          ในความเป็นจริงแล้วพริกไทยขาวกบัพริกไทยด าก็มาจากตน้เดียวกนั เพียงแต่กรรมวิธีจะ

แตกต่างกนัออกไป โดยพริกไทยขาวก็คือพริกไทยด าท่ีเลาะเปลือกออกแลว้นั้นเอง ส่วนเร่ืองของ

สรรพคุณในด้านยารักษาโรค หรือตวัคุณค่าทางโภชนาการท่ีช่วยบ ารุงร่างกายพริกไทยด าจะมี

มากกว่าพริกไทยขาว ถ้าจะพูดเร่ืองความฉุนแน่นอนอยู่แล้วว่าในพริกไทยด าจะมีความฉุนท่ี

มากกว่า จึงมกัถูกน ามาสกดัเป็นน ้ ามนัหอม แต่ถา้เอ่ยถึงเร่ืองรสชาติในพริกไทยขาวจะมีรสชาติท่ี

หอมนุ่มละมุนมากกว่าจึงนิยมน ามาใช้ประกอบในการปรุงอาหาร นอกจากนั้นแล้วราคาของ

พริกไทยขาวยงัค่อนขา้งแพงกวา่พริกไทยด า ซ่ึงน่าจะมาจากกระบวนการสกดัท่ีค่อนขา้งซบัซอ้น 

 

      2.5.3 คุณประโยชน์ของพริกไทยขาว 

 รสชาติของพริกไทยขาวมีความหอมละมุนจึงเป็นเคร่ืองเทศท่ีน ามาปรุงอาหารแลว้
ไดร้สชาติดี จดัจา้นมากข้ึน แถมยงัช่วยใหอ้าหารมีกล่ินท่ีหอมน่ารับประทาน 

 ช่วยละลายล่ิมเลือดและลดการจบัตวัเป็นกอ้น 
 พริกไทยขาวช่วยก าจดัเช้ือจุลินทรียแ์บคทีเรียรวมทั้งส่ิงสกปรกต่างๆในร่างกาย 
 พริกไทยขาวสามารถน ามาใชเ้ป็นเคร่ืองเทศในการปรุงน ้ าพะโล ้แกงจืด หรือน ้าพริก

ต่างๆ ท าใหร้สชาติอาหารอร่อยข้ึน 

 

2.6 กระเทียม 

 
รูปท่ี 2.11 กระเทียม 

ท่ีมา :https://www.pobpad.com  



 
 

 
 

               กระเทียม (garlic) มีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ Allium sativum L. เป็นพืชใบเรียวยาว แบน 
แคบ ปลายแหลม โคนใบแผเ่ป็นแผน่ และเช่ือมติดกนัหุ้มรอบใบอ่อนกวา่ดา้นใน ลกัษณะคลา้ยล า
ตน้เทียม 

     2.6.1 สารส าคัญทีเ่ป็นสารออกฤทธ์ิของกระเทยีม 

สารในกลุ่มสารประกอบก ามะถนั (Organosulfur) เช่น 

 อลัลิซาติน (Allisatin)   
 อะโจอีน (Ajoene)  
 ไดแอลลิล ซลัไฟด ์(Diallyl Sulfide) 
 อลัเคนีล ไตรซลัไฟด ์(Alkenyl trisulfide)   

      2.6.2 สรรพคุณต่างๆ ของกระเทยีม มีดังนี ้

 ฆ่าเช้ือรา คือ กลาก เกล้ือน ท่ีผวิหนงั ผม ขน ทั้งในคนและในสัตวไ์ดดี้ 
 ยบัย ั้งเช้ือต่างๆ เช่น เช้ือท่ีท าให้เกิดฝีหนอง และใช้รักษาแผลสด แผลท่ีเป็นหนอง 

คออกัเสบ ทอนซิลอกัเสบ ทางเดินปัสสาวะอกัเสบ เช้ือวณัโรค และเช้ือปอดบวม 
 ฆ่า หรือยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียแทบทุกชนิด เพราะในกระเทียมมีสารอลัลิซิน ซ่ึงมีฤทธ์ิ

ยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียท่ีมกัท าให้เกิดโรคไดถึ้ง 15 ชนิด โดยเฉพาะเช้ือแบคทีเรียกลุ่มท่ี
ด้ือยาเพนนิซิลิน 

2.7 เกลือ 

 

รูปท่ี 2.12 เกลือ 

ท่ีมา: https://www.sanook.com 

           เกลือ คือหน่ึงในส่วนประกอบท่ีจ าเป็นของชีวติประจ าวนัของผูค้นทัว่โลก เป็นทั้งเคร่ืองปรุง

รสชาติในอาหาร การน ามาเป็นส่วนประกอบของเคร่ืองประทินผิว หรือน าไปประยุกต์ใช้ในอีก



 
 

 
 

หลากหลายด้าน เกลือ ไม่ได้ถูกผลิตข้ึนโดยตรง แต่มีต้นก าเนิดมาจากธรรมชาติ น าเข้าสู่

กระบวนการผลิตให้เกิดความเหมาะสมในการน ามาใช้อย่างปลอดภยั แถมการน ามาใช้ยงัให้

ประโยชน์ท่ีดีต่อสุขภาพ และเป็นสารอาหารท่ีร่างกายตอ้งการ 

     2.7.1 เกลือกบัประโยชน์ต่อสุขภาพ 

 เกลือเป็นยาสมุนไพรโบราณท่ีมีฤทธ์ิเยน็ ช่วยถอนพิษ และท าใหเ้ลือดเยน็ 
 ช่วยบรรเทาอาการอาเจียน และช่วยระบาย 
 น ามาใช้เป็นส่วนประกอบของต ารับยาอย่างหลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นการรักษา

อาการทอ้งผกู แกเ้หง่ือออกมา ผสมเป็นเกลือแร่ตอนทอ้งเสีย 
 น ามาใช้บรรเทาอาการคดัจมูกและอาการอกัเสบ ดว้ยการน าเอาน ้ าเกลือมาผา่นการ

เจือจาง แลว้เทใส่ขวดน ้าเกลือเพื่อลา้งจมูก จะช่วยใหจ้มูกโล่งและฆ่าเช้ือได ้
 ลดอาการคอแหง้ดว้ยการด่ืมน ้าผสมเกลือเล็กนอ้ย 
 ช่วยขบัพิษดว้ยการเร่งให้อาเจียน ในกลุ่มคนท่ีรับประทานอาหารเป็นพิษ ดว้ยการ

ด่ืมน ้าเกลือเขม้ขน้เขา้ไปแลว้กระตุน้ใหอ้าเจียนออกมา 

2.8 น า้ตาลทรายขาว 

 
รูปท่ี 2.13 น ้าตาลทรายขาว 

  ท่ีมา: https://www.siamchemi.com 

                   น ้ าตาล (Sugar) คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด ์
(monosaccharide) และไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) ซ่ึงมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดม้ากจากออ้ย 
มะพร้าว แต่โดยทัว่ไปแลว้จะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานว่าน ้ าตาลแทบทั้งส้ิน เช่น ท ามาจากตาลจะ
เรียกวา่ตาลโตนด ท ามาจากมะพร้าวจะเรียกว่าน ้ าตาลมะพร้าว ท ามาจากงวงจากจะเรียกว่าน ้ าตาล
จาก ท ามาจากงบจะเรียกวา่น ้าตาลงบ ท ามาจากออ้ยแต่ยงัไม่ไดท้  าเป็นน ้ าตาลทรายจะเรียกวา่น ้ าตาล
ทรายดิบ ถ้าน ามาท าเป็นเม็ดจะเรียกว่าน ้ าตาลทราย หรือถ้าน ามาท าเป็นก้อนแข็งคล้ายกรวดจะ
เรียกวา่น ้าตาลกรวด 



 
 

 
 

     2.8.1 สรรพคุณของน า้ตาล 

 น ้ าเช่ือมท่ีได้จากน ้ าตาลทรายขาว สามารถใช้เป็นยารักษาบาดแผลเน่าเป่ือยได ้
เพราะน ้ าเช่ือมสามารถเปล่ียนสภาพกรดและด่างบริเวณปากแผลได้ ท าให้เซลล์
ผิวหนังถูกกระตุ้น การไหลเวียนของโลหิตท างานดีข้ึน และยงัเป็นอาหารท่ีถูก
น าไปใชห้ล่อเล้ียงผวิหนงับริเวณนั้นอีกดว้ย ท าใหเ้ช้ือโรคไม่สามารถเจริญเติบโตได ้
และบาดแผลก็จะหายเร็วข้ึน 

 น ้ าตาลทรายขาวและน ้ าตาลทรายกรวดมีสรรพคุณช่วยดบัร้อน ถอนพิษ แกอ้าการ
อกัเสบ 

    2.8.2 โทษของน า้ตาล 

 การรับประทานน ้ าตาลทรายมากเกินไปจะท าให้เกิดโทษได้ เช่น ท าให้อว้น เป็น
โรคเบาหวาน ท าให้หลอดเลือดหัวใจตีบ ระบบการย่อยอาหารไม่ดี มีกรดใน
กระเพาะอาหารมากเกินไป ท าใหฟั้นผ ุ

 น ้าตาลมีผลเพิ่มปริมาณของไขมนัร้าย หรือ ไขมนัเลว (LDL) และไปลดปริมาณของ
ไขมนัดี (HDL) 

 การรับประทานน ้ าตาลทรายมากจนเกินไปจะท าให้ตอ้งใช้อินซูลินมากเกินไป ถ้า
รับประทานเป็นระยะเวลานานก็สามารถท าให้เกิดโรคเบาหวานได้ และในคนท่ี
บริโภคน ้ าตาลมากจนเกินไปในช่วง 40 ปีแรกของชีวิต จะมีโอกาสเป็น
โรคเบาหวานมากกว่าคนอ่ืน ๆ เพราะน ้ าตาลจะไปท าให้ตบัอ่อนท่ีท าหน้าท่ีผลิต
อินซูลินเส่ือมสมรรถภาพ เม่ือรับประทานเขา้ไปมาก ๆ จึงท าให้น ้ าตาลในเลือด
สูงข้ึน 

 นอกจากน ้ าตาลจะเป็นสาเหตุของโรคเบาหวานแลว้No Sugarน ้ าตาลยงัเป็นสาเหตุ
ส าคญัของโรคหวัใจ และความดนัโลหิตสูงอีกดว้ย 

2.9 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

เม่ือสุขภาพของชาวบา้นในชุมชนเร่ิมแยล่ง ทางออกจากเวทีเร่ืองผกัพื้นบา้น เม่ือประมาณ 
8 ปีท่ีแลว้ ก็มีประเด็นน าเสนอวา่ จะใชอ้ะไรแทนผงชูรส และในท่ีสุด 'ผงนวั' คือทางออกท่ีชดัเจน
ข้ึนมาจนถึงทุกวนัน้ี 'นวั' มาจากภาษาพื้นถ่ินอีสานหรือภาษาไทยลาว แปลวา่ 'กลมกล่อม' ผงนวั
แปรรูปมาจากสมุนไพรหลายชนิด ท่ีสามารถใชท้ดแทนผงชูรสได ้ และไม่ก่อใหเ้กิดโทษแก่ร่างกาย 
นอกจากน้ีผงนวัยงัเป็นรูปแบบหน่ึงของวธีิคิดจากระบบเศรษฐกิจฐานราก ครูภูมิปัญญาไทยอยา่ง
อาจารยย์งยทุธ ตรีนุชกร เป็นคนแรกท่ีสัมผสัชีวติชุมชนชาวอีสาน และไดรู้้สึกถึงความเปล่ียนแปลง



 
 

 
 

วา่ ชาวบา้นเร่ิมป่วยมีโรคภยัใกลเ้คียงกบัคนเมือง คือมีสุขภาพท่ีแยล่ง จึงเป็นเหตุท่ีตอ้งพลิกฟ้ืนภูมิ
ปัญญาข้ึนมาใช ้ โดยร่วมมือกบัสถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล วทิยาเขตสกลนคร และส านกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.)   คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัมหาสารคาม 

อาจารยนิ์ภาพร อามสัสา,2563 สถาบนัวจิยัและฝึกอบรมการเกษตรสกลนคร สถาบนั
เทคโนโลยรีาชมงคล วทิยาเขตสกลนคร และทีมนกัวจิยัจากสถาบนัเดียวกนั ไดท้  าการวิจยัคุณค่า
ทางอาหาร พร้อมแปรรูปผลิตภณัฑเ์พื่อใหไ้ดผ้งนวัส าเร็จรูป สะดวกกบัการใชง้าน และเก็บไดน้าน 
ไดศึ้กษาวจิยัเร่ืองน้ีหลายปีจนกระทัง่ปัจจุบนัสามารถผลิตออกจ าหน่ายและถ่ายทอดงานวจิยัสู่
ชุมชน 

 
"ในฐานะท่ีตนเป็นคนพื้นเพอีสาน ท าใหเ้ห็นและรับรู้ถึงการใชพ้ืชผกัพื้นบา้น อยา่งการน าหม่อนมา
ใชใ้นการปรุงอาหารใหมี้รสชาติท่ีอร่อย ตม้ไก่ใส่ใบหม่อน นอกจากน้ียงัมี 'สูตรขา้วเบือ' ท่ีใชข้า้ว
เหนียวมาแช่น ้า แลว้ป่นใส่ในอาหารเพิ่มรสชาติ โดยเฉพาะท่ีสกลนคร มีเคร่ืองปรุงรสท่ีแปลก
ออกไปคือ ชาวบา้นใชใ้บของผกัพื้นบา้นหลายชนิดตากแดดใหแ้หง้ แลว้ต าใหล้ะเอียดผสมกนั เพื่อ
เก็บไวใ้ส่อาหารเวลาตม้แกง หรือท่ีเรียกวา่ ผงนวั" อาจารยนิ์ภาพรกล่าว 

ผกัท่ีใชท้  าผงนวัจะมี 12 ชนิด ไดแ้ก่ ใบผกัหวาน, ใบมะรุม, ใบหม่อน, ใบกระเทียม, ใบ
หอม, ใบมะขาม, ใบกระเจ๊ียบ, ผกัโขมทั้งตน้, ใบส้มป่อย, ใบนอ้ยหน่า, ใบชะม่วง และใบกุยช่าย 
เลือกใบท่ีไม่แก่ไม่อ่อนจนเกินไป ผสมกบัผกัพื้นบา้นในอตัราส่วนท่ีต่างกนัไป แต่ท่ีมีอตัราส่วน
ปริมาณมาก คือ ผกัหวานและใบหม่อน รองลงมาเป็นใบมะรุม และท่ีใส่ลงไปนอ้ยสุดคือ ใบ
นอ้ยหน่า เน่ืองจากมีการถ่ายทอดมาวา่ใบนอ้ยหน่ามีพิษ ซ่ึงคนสมยัโบราณน าใบนอ้ยหน่ามาก าจดั
เหา  

แต่อยา่งไรก็ตาม ถา้พืชชนิดไหนมีพิษและมีรสขม หากใส่จ านวนนอ้ยถือวา่เป็นยาและใช้
แกงกินก็ได ้ นอกจากน้ีแลว้ ยงัเพิ่มขา้วเหนียวแช่น ้า ขา้วกลอ้งแช่น ้า และขา้วเหนียวน่ึงสุก ขา้ว
กลอ้งหุงสุก และเติมเกลือไอโอดีนลงไป ผา่นการอบแหง้แลว้ป่นรวมกนั ซ่ึงงานวิจยัผงนวั ยงัคง
ส่วนผสมท่ีชาวบา้นเคยท าไวแ้ต่มาปรับปรุงสัดส่วน และเพิ่มเกลือไอโอดีนลงไป พร้อมดดัแปลง
เร่ืองของรสชาติใหเ้หมาะกบัอาหารแต่ละชนิด 

ผงนวัจากงานวิจยัไดมี้การทดสอบรสชาติให้เป็นท่ีน่าพอใจ จึงมีดว้ยกนั 2 รส คือ รสมนั
หวาน ใชส้ าหรับตม้ ผดั หมกั แกงและยา่ง และรสเปร้ียวใชก้บัตม้ย  า ย  า ลาบ อ่อม แจ่ว รสน้ีเพิ่มผกั
ท่ีมีรสเปร้ียว พวกส้มป่อยหรือใบมะขาม ทั้งน้ีรสชาติของผงนวัจะเพิ่มรสใหอ้าหารไดน้ั้นตอ้งใส่ใน
น ้าตม้แกงตอนร้อนๆ ถา้ชิมจะไม่มีรสชาติ แต่รู้สึกไดว้า่มีรสปะแล่มๆ คลา้ยผงชูรสท่ีขายตาม



 
 

 
 

ทอ้งตลาด "การท าผงนวัตอ้งใชเ้วลาทั้งปี เพื่อเก็บใบผกัพื้นบา้นใหค้รบ เน่ืองจากผกัแต่ละชนิด มี
ฤดูกาล พวกใบหอม ใบกระเทียมจะมีตอนฤดูหนาว ผกัหวานตอ้งรอใหถึ้งหนา้ฝนจึงจะมีใบ" 
อาจารยนิ์ภาพร อธิบาย  

ดา้นอาจารย ์ยงยทุธ ตรีนุชกร,2563 ครูภูมิปัญญาไทยกล่าววา่ ความคืบหนา้เร่ืองการผลิตผง
นวั ช่วงน้ีชาวบา้นเร่ิมท าโครงการผลิตออกขายภายนอก เป็นการรวมตวัของเครือข่ายอินแปง 
จงัหวดัสกลนคร พฒันาสูตรไปเร่ือยๆ ก าลงัคิดวา่จะท าเป็นผงโรยใหเ้ด็กกิน ใส่งา ใส่สาหร่าย (ไก
แม่น ้าโขง) ผสมเขา้ไปดว้ย ก็จะเป็นอาหารส าหรับเด็ก หรือท าเป็นแจ่ว ก็ปรับเป็นผง เป็นกอ้น คง
ไม่ท าเป็นเกล็ดคลา้ยผงชูรส ตอนน้ีมีแบบผงอยา่งเดียว แบบกอ้นกลมๆ ชาวบา้นท าไวใ้ชเ้อง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

บทที3่ 

รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 
           รูปท่ี 3.1 สญัลกัษณ์ของโรงแรม ลา เรซิดองซ์ บางกอก 

   ท่ีมา : http://laresidence.com-bangkok.com 

 ช่ือ    : โรงแรม ลา เรซิดองซ์ บางกอก La Residence Bangkok ★★★ 

 ทีอ่ยู่ : 173/8-9 สุรวงศ ์ซอย สุรวงศ ์แขวง สุริยวงศ ์เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 10500 

 โทร :  +66 (0) 2-266-5400 

 Website: http://laresidence.com-bangkok.com 

 

         รูปท่ี 3.2 แผนท่ีของโรงแรม ลา เรซิดองซ์ บางกอก 

ท่ีมา : http://laresidence.com-bangkok.com 

http://laresidence.com-bangkok.com/
http://laresidence.com-bangkok.com/


 
 

 
 

 

3.2   ลกัษณะการประกอบการและการให้บริการหลักขององค์กร 

โรงแรม ลา เรซิดองซ์ บางกอก( LA  RESTDENCE   BANGKOK) เป็นโรงแรมสไตล์บูติกท่ีเล่ือง

ช่ือในเร่ืองการบริการท่ีเป็นมิตร การต้อนรับท่ีอบอุ่น บรรยากาศมีความเป็นส่วนตวั และมีส่ิง

อ านวยความสะดวกท่ีทันสมัยครบครัน ไม่ไกลจากโรงแรม คุณก็จะพบกับแหล่งช้อปป้ิง 

ร้านอาหาร และยา่นบนัเทิงท่ีเต็มไปดว้ยแสงสีและความคึกคกัเรียงรายกนัอยูส่องขา้งทางและตาม

ตรอกซอยซอยต่างๆ หากไดม้าพกัท่ี ลา เรซิดองซ์ บางกอก คุณจะประทบัใจกบัความสวยงาม และ

บรรยากาศท่ีสุดแสนจะผ่อนคลายของห้องพกั ซ่ึงไม่ว่าจะเป็นห้องพกัแบบใดก็ตอบโจทยค์วาม

ตอ้งการของนักเดินทางอย่างแทจ้ริง ห้องพกัทุกห้องเป็นห้องแอร์ ครบครันด้วยส่ิงอ านวยความ

สะดวกท่ีจ าเป็น อีกทั้งยงัมีสัญญาณอินเทอร์เน็ตไร้สายให้บริการทั้งภายในห้องพกัและทัว่บริเวณ

โรงแรมอีกด้วย นอกจากน้ี โรงแรมยงัคดัสรรส่ิงอ านวยความสะดวกอ่ืนๆ มาตอ้นรับคุณ พลาด

ไม่ไดก้บัการล้ิมรสอาหารไทยรสเด็ดซ่ึงพร้อมเสิร์ฟทุกวนัท่ีร้านอาหารของโรงแรม ในขณะท่ีทีม

พนกังานตอ้นรับของโรงแรมพร้อมให้บริการคุณตลอด 24 ชม. คุณจึงมัน่ใจไดว้า่จะไดรั้บบริการท่ี

ดีท่ีสุดตลอดการเขา้พกัท่ี โรงแรม ลา เรซิดองซ์ บางกอก แห่งน้ี 

 

3.2.1 ลกัษณะการให้บริการแต่ละห้องพกั  

1. หอ้งสแตนดาร์ด (Standard Single) โดยขนาดหอ้ง 15 ตารางเมตร มี มินิบาร์เล็ก  ทีว ีไดร์เป่าผม  

และตูเ้ซฟ  

 
รูปท่ี 3.3 หอ้งสแตนดาร์ด 

                                         ท่ีมา : http://laresidence.com-bangkok.com 



 
 

 
 

2.หอ้งดีลกัซ์ ดบัเบิ้ล (Deluxe Double) โดยขนาดห้อง 27 ตารางเมตร มี มินิบาร์เล็ก ทีวี ไดร์เป่าผม  

และตูเ้ซฟ 

 

 

รูปท่ี 3.4 หอ้งดีลกัซ์ ดบัเบิ้ล 

                                         ท่ีมา : http://laresidence.com-bangkok.com 

 

3. หอ้งดีลกัซ์ทวนิ (Deluxe Twin) ขนาดห้อง 27 ตารางเมตร เตียงแยก มี มินิบาร์เล็ก ทีว ี ไดร์เป่าผม 

และ  ตูเ้ซฟ 

 

 

รูปท่ี 3.5 ดีลกัซ์ทวนิ 

                                         ท่ีมา : http://laresidence.com-bangkok.com 

 

 



 
 

 
 

4.หอ้งสวที (Suite) ขนาดห้อง- 54 ตารางเมตร เป็นหอ้งขนาดใหญ่มีท่ีนัง่ผอ่นคลาย หรือท างานได ้

มีอุปกรณ์ครบคนั ทีวี  ตูเ้ยน็และไดร์เป่าผม เคร่ืองเล่น CD/DVD   กาตม้น ้าไฟฟ้า  ตูเ้ซฟ    ครัวขนาด

เล็ก 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.6 หอ้งสวที  

                                         ท่ีมา : http://laresidence.com-bangkok.com 

 

 

 



 
 

 
 

3.5 ห้องครัว 

 

 

รูปท่ี 3.7 หอ้งครัวของโรงแรม 

ท่ีมา :  https://www.sentangsedtee.com 

    

3.7. ส่ิงอ านวยความสะดวกและบริการ 

- แผนกตอ้นรับตลอด 24 ชัว่โมง 
- บริการรับส่งสนามบิน (มีค่าบริการ) 
- ลานจอดรถ 
- ลิฟต ์
- ศูนยบ์ริการธุรกิจ 
- ร้านอาหาร 
- บริการฝากสัมภาระ 
- บริการซกัอบรีด 

https://www.sentangsedtee.com/ว
https://www.sentangsedtee.com/ว


 
 

 
 

- หอ้งสมุด 
- DVD ใหเ้ช่า / เคร่ืองเล่น DVD ใหเ้ช่า 
- บริการแลกเปล่ียนเงินตรา 
- สปา/บริการนวด 

3.8. ห้องอาหาร 

 

 
รูปท่ี 3.8 หอ้งอาหารของโรงแรม 

ท่ีมา :  https://www.sentangsedtee.com 

 

 

 

3.3 รูปแบบการจัดการและการบริหารงานขององค์กร 

https://www.sentangsedtee.com/ว
https://www.sentangsedtee.com/ว


 
 

 
 

3.3.1 โครงสร้างขององค์กร 

 

รูปที ่3.9 โครงสร้างขององค์กร 

 

 

 

General Manager 

Assistant Manager 

Resident Manager 

Front Office Housekeeping 

   Kitchen Restaurant 

Banquet / Function Spa 

Sales & Maketing  Security 

Engineering House Laundry 



 
 

 
 

3.4 ต าแหน่งงานและลกัษณะทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

รูปท่ี 3.10 

 

ช่ือผู้ปฏิบัติงาน       :  นางสาวเพชรรัตน์  ยาหย ี  

แผนก:                       :  ครัว 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา:   

13 มกราคม 2563 ถึง วนัท่ี 30 เมษายน 2563 

ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย  

       เก็บโต๊ะอาหารเช้าเช็ดโต๊ะ จดัโต๊ะอาหาร ลา้งเคร่ืองกาแฟ ประกอบเคร่ืองกาแฟ  

และบริการแขกท่ีเขา้มารับประทานอาหารเช้า คอยให้ค  าแนะน าในการรับประทานอาหาร คอย

ช่วยเหลือลูกคา้ในการรับประทานอาหาร 

3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา          

คุณ  ณยดา   ใจยะ                   ต าแหน่ง Revenue Manager  

 

 

 



 
 

 
 

 

 3.6 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน  

3.6.1 รวบรวมความตอ้งการและศึกษาขอ้มูลของโครงงาน ผูจ้ดัท าปฏิบติังานและศึกษา

ปัญหาในการปฏิบติังาน หลงัจากปฏิบติังาน ผูจ้ดัท าไดศึ้กษาปัญหา และขอ้มูลการด าเนินงาน

ประสบการณ์จากท างานจริงท่ีเกิดจากการปฏิบติังานมารวบรวมผลและศึกษาหาขอ้มูลในการท า

โครงงาน ก าหนดหวัขอ้โครงงานแลว้น ามา วเิคราะห์ ผูจ้ดัท าไดเ้ร่ิมด าเนินการก าหนดหวัขอ้

โครงงาน โดยการน าขอ้มูลปัญหาจากการปฏิบติังานจริง มาก าหนดหวัขอ้โครงงาน แลว้รวบรวม

ขอ้มูลน ามาวเิคราะห์เพื่อปฏิบติังานในหวัขอ้ถดัไป 

3.6.2 เขียนโครงร่างรายงาน โดยคิดหวัขอ้เพื่อน าเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา และพนกังานท่ี

ปรึกษาเพื่อขอค าแนะน าและส่งเพื่อรอการพิจารณา 

3.6.3 ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูลเก่ียวกบัเร่ืองท่ีจะท า 

3.6.4 ท าการทดลองผงปรุงรสจากผกัรวม และน าปัญหาท่ีพบไปปรับปรุง เพื่อมาปรับให้

งานมีประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน 

3.6.5 เก็บรวบรวมขอ้มูลโดยการสอบถามจากพนกังานบริการหอ้งอาหาร และพนกังานท่ี

ปรึกษา 

3.6.6 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงานผู ้จดัท าจดัท ารูปเล่มโครงงานให้อาจารยท่ี์ปรึกษา เพื่อ

ตรวจสอบและแกไ้ข 

3.6.7 จดัท าเอกสาร พร้อมน าเสนอ 

 

3.7 วธีิการด าเนินงานวจัิย 

การศึกษาเร่ือง “ผงปรุงรสจากผกัรวม” ผูว้จิยัไดด้ าเนินการตามขั้นตอนต่างๆแสดง ดงั

ตารางท่ี 3.1  

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

ตารางที ่3.1 แสดงขั้นตอนการด าเนินงานโครงงาน ผงปรุงรสจากผกัรวม 

ขั้นตอนการด าเนินงาน ม.ค. 63 ก.พ. 63 มี.ค. 63 เม.ย. 63 พ.ค.63 

1.ศึกษาขอ้มูลถึงปัญหาของสถาน
ประกอบการ 

     

2. คิดหวัขอ้เสนออาจารยท่ี์ปรึกษา      
3.ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูล      
4.ท าการทดลอง      
5.เก็บรวบรวมขอ้มูล      
6.สรุปขอมู้ลและเขียนรายงาน      
7.จดัท าเอกสาร      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

การจดัท าโครงงานเร่ือง “ผงปรุงรสผกัรวม” มีการจดัท าผงปรุงรสผกัรวม เพื่อใช้ในการ

ประกอบอาหารและลดตน้ทุนให้แก่สถานประกอบการ โดยสามารถแสดงถึงส่วนผสมและวิธีการ

ท าของผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี 

4.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท า 

 กระหล ่าปลี              คร่ึงหวั        
 แครอท                     คร่ึงหวั 
 รากผกัชี                    5  ตน้ 
 ตน้หอม                    3  ตน้ 
 ตะไคร้                      3  ตน้  
 กระเทียมเล็ก            10  กลีบ       
 พริกไทย                   2 ชอ้นโตะ๊ 
 น ้าตาลทราย               1ชอ้นโตะ๊ 
 เกลือ                          1 ชอ้นชา 

 

รูปท่ี 4.1 วตัถุดิบ 



 
 

 
 

 

4.2 ขั้นตอนการท าผงปรุงรสผกัรวม 

    1. หนัผกัทั้งหมดให้เป็นช้ินบางๆและเล็กๆ 

 

 

รูปท่ี 4.2 ขั้นตอนการท า 

 

2. น าผกัทั้งหมดท่ีหัน่เป็นชั้นบางๆ แลว้น าไปตากแดดให้แหง้ จากนั้นเอากระเทียมปลอกเปลือกไป
ตากแดดดว้ยกนั 

 



 
 

 
 

รูปท่ี 4.3 วธีิท า 

 

3.  น าผกัจากท่ีตากแดดแหง้แลว้น ามาป่ันใหล้ะเอียด โดยแยกผกัแต่ละอยา่ง ป่ัน ไม่ควรป่ันรวมกนั
ทีเดียว 

 

รูปท่ี 4.4 วธีิท า 

 

4. ป่ันผกัทุกอยา่งจนละเอียดแลว้พกัทิ้งไวก่้อน 

 

รูปท่ี 4.5 วธีิท า 

 



 
 

 
 

 

5.ป่ันจนเสร็จและน ามากรองจนละเอียดแลว้  

 

 
รูปท่ี 4.6 วธีิท า 

 

6.   น าพริกไทยมาต าใหล้ะเอียด 

 
รูปท่ี 4.7 วธีิท า 

 

 



 
 

 
 

7.  ขั้นตอนสุดทา้ยน าทุกอยา่งท่ีป่ันไว ้มาป่ันรวมกนัทีเดียวและน าน ้าตาลกบัเกลือป่ันรวมกนัจนได ้
ผงปรุงรสผกัรวม 

 
รูปท่ี 4.8  ผงปรุงรสผกัรวม 

4.3 ตารางแสดงราคาต้นทุน 

ตารางที ่4.1 ตน้ทุนผงปรุงรสผกัรวม 

ล าดบั ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา (บาท) 
1 กะหล ่าปลี 1 กิโลกรัม 30บาท/1กก. 30 
2 แครอท 1 กิโลกรัม 30บาท/1กก. 30 
3 รากผกัชี 500 กรัม  180บาท/1กก. 90 
4 ตน้หอม 500 กรัม 150บาท/1กก. 75 
5 ตะไคร้ 200 กรัม 20บาท/1กก. 4 
6 กระเทียม 500 กรัม 100บาท/1กก. 50 
7 พริกไทย 500 กรัม 80บาท/1กก. 40 
8 น ้าตาลทราย 500 กรัม 22บาท/1กก. 11 
9 เกลือ 200 กรัม 15บาท/1กก. 3 

รวมราคาต้นทุนผงปรุงรสผกัรวม 333 
จากตารางท่ี 4.1 สามารถอธิบายรายละเอียดไดว้า่ ตน้ทุนของผลิตภณัฑ์ผงปรุงรสผกัรวมมี

ราคาต้นทุน 333 บาทต่อ 3 กิโลกรัม สามารถใช้ได้ถึงประมาณ 2-3 เดือน ซ่ึงปกติสถาน

ประกอบการ ใช้ผงปรุงรส ขนาด 1 กิโลกรัม ราคา 210 บาท ดงันั้น สามารถประหยดัค่าใชจ่้ายใน

การซ้ือผงปรุงรสไดม้ากถึง 297 บาท 

 



 
 

 
 

 

 

4.4 สรุปผลการประเมินโครงงาน เร่ือง ผงปรุงรสผกัรวม 

ในการจดัท าโครงงานผงปรุงรสผกัรวม ทางผูจ้ดัท า มีวตัถุประสงค ์เพื่อศึกษาการท าผงปรุง

รสผกัรวมและช่วยลดตน้ทุนของสถานประกอบการ เพื่อน าวตัถุดิบเหลือทิ้งมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์

ในการท าการศึกษาวิจยัเชิงคุณภาพในการศึกษา วิเคราะห์ และเก็บขอ้มูล เพื่อเป็นประโยชน์กบั

แผนกครัว ของโรงแรม โดยมีการเก็บรวมรวมขอ้มูล ผา่นการแจกแบบสอบถามในการท าประเมิน

ความพึงพอใจของผงปรุงรสผกัรวม จ านวน 30 ชุด ซ่ึงไดแ้บ่งเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลส่วน

บุคคล โดยประเมินผลดว้ยการค านวณ ค่าสถิติเบ้ืองตน้ แบบแจกแจงความถ่ี และค่าร้อยละ ส่วนท่ี 2 

ส ารวจความพึงพอใจ ผงปรุงรสผกัรวม ใช้การประเมินผลแบบค่าเฉล่ีย โดยใช้ของ บุญชม ศรี

สะอาด มีเกณฑก์ารประเมิน ดงัน้ี 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป การวเิคราะห์ข้อมูลทัว่ไปของกลุ่มตัวอย่างได้แก่ เพศ อายุ แผนก 

ตารางที ่4.2 แสดงร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน ร้อยละ 
ชาย 12 40.00 
หญิง 18 60.00 
รวม 30 100.00 

จากตารางท่ี 4.2 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีเป็นเพศชาย คิด

เป็นร้อยละ 40.00 และ เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 60.00 

ตารางที ่4.3 แสดงร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอายุ 

อาย ุ จ านวน ร้อยละ 
20 – 24 ปี 6 20.00 
25 – 30 ปี 12 40.00 
30 - 35 ปี 6 20.00 
มากกวา่ 35 ปี 6 20.00 
รวม 30 100.00 

 



 
 

 
 

จากตารางท่ี 4.3 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีผูท่ี้มีอาย ุ20-24 

ปี คิดเป็นร้อยละ 20.00 ผูท่ี้มีอาย ุ25-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 40.00 ผูท่ี้มีอาย ุ30-35 ปี คิดเป็นร้อยละ 

20.00 ผูท่ี้มีอายมุากกวา่ 35 ปี คิดเป็นร้อยละ 20.00 ตามล าดบั 

 

ตารางที ่4.4 แสดงร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามแผนก 

แผนก จ านวน ร้อยละ 
ครัว 2 6.70 
แม่บา้น 2 6.70 
F & B 26 86.70 
รวม 30 100.00 

 

จากตารางท่ี 4.4 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีเป็นแผนก

อาหารและเคร่ืองด่ืม คิดเป็นร้อยละ 86.70 แผนกแม่บา้น และ แผนกครัวคิดเป็นร้อยละ 6.70 

 

 

 

ส่วนที ่2 ข้อมูลความพงึพอใจต่อผงปรุงรสผกัรวม                                                                         

การวเิคราะห์ความพงึพอใจของกลุ่มตัวอย่างโดยวดัระดับและแสดงผลตั้งแต่ 5-1 คือ ชอบมากทีสุ่ด-

ชอบน้อยทีสุ่ด ตามล าดับ 

การวเิคราะห์ขอ้มูล ความหมายค่าเฉล่ีย (Mean) ดงัน้ี (Likert Scale, 1932) 

ค่าเฉล่ีย 4.50 - 5.00 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 

ค่าเฉล่ีย 3.50 - 4.49 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบัมาก 

ค่าเฉล่ีย 2.50 - 3.49 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 

ค่าเฉล่ีย 1.50 - 2.49 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบันอ้ย 

ค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.49 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 

 



 
 

 
 

4.5 สรุปผลการท าประเมิน ผงปรุงรสผกัรวม 

 ตารางที ่4.5 ตารางแสดงค่าเฉลีย่ความพงึพอใจของผงปรุงรสผกัรวม 

ปัจจยัความพึงพอใจ ค่าเฉล่ีย 
�̅� 

S.D ระดบัความพึงพอใจ 

1. รสชาติของผงปรุงรสผกัรวม 4.70 0.77 มากท่ีสุด 

2. กล่ินของผงปรุงรสผกัรวม 4.57 0.35 มากท่ีสุด 
3. สีของผงปรุงรสผกัรวม 4.27 0.31 มากท่ีสุด 

4. ความชอบโดยรวมของผงปรุงรสผกัรวม 4.50 0.34 มากท่ีสุด 
5. ช่วยลดตน้ทุน 4.63 0.24 มากท่ีสุด 

รวม 4.49 0.33 มากท่ีสุด 
        จากตารางท่ี 4.5  ผลส ารวจพบวา่ ความพึงพอใจในดา้นรสชาติของผงปรุงรสผกัรวมค่าเฉล่ีย 

เท่ากบั 4.70 ความพึงพอใจในดา้นกล่ินของผงปรุงรสผกัรวม ค่าเฉล่ีย เท่ากบั 4.57 ความพึงพอใจใน

ดา้นสีของผงปรุงรสผกัรวมค่าเฉล่ีย เท่ากบั4.27 ความพึงพอใจในดา้นความชอบโดยรวมของผงปรุง

รสผกัรวมเท่ากบั4.50 ความพึงพอใจในดา้นช่วยลดตน้ทุนเท่ากบั 4.63 โดยมีค่าเฉล่ียรวม คิดเป็น

ร้อยละ 4.49 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการศึกษา ปัญหาทีพ่บ การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

จากการท่ีผูจ้ดัท าไดป้ฎิบติัสหกิจศึกษา ณ โรงแรม ลา เรซิด๊องส์ บางกอก  (La Residence 

Bangkok)   ในแผนกห้องครัว ไดเ้รียนรู้จริง พฒันาการในการท าอาหารท่ีไดท้  างานร่วมกบัผูอ่ื้นใน

แผนกและการฝึกความ อดทนต่ออุปสรรคและปัญหาต่างๆในการท า งานท่ีโรงแรม ลาเรซิด๊องส์  

บางกอก  (La Residence Bangkok) ทั้งน้ีผูจ้ดัท าไดจ้ดัท าโครงงานเร่ือง ผงปรุงรสผกัรวม  เน่ืองจาก

วตัถุดิบท่ีเหลือใชภ้ายในครัวน ามารังสรรคใ์ห้เกิดเป็น ผงปรุงรสจากผกัรวมข้ึนมา ในโครงงานคร้ัง

น้ีทางผูจ้ดัท าได้ท าการส ารวจโดยใช้วิธีตอบแบบสอบถามความพึงพอใจจากกลุ่มตวัอย่างคือ

ประชากรทัว่ไป     จ  านวน 30คน   พบว่า ระดบัคะแนนเฉล่ียต่อความพึงพอใจทั้งหมดไดค้่าเฉล่ีย

รวมคือ 4.49 อยู่ในระดบั  มากท่ีสุด     โดยพบว่าดา้นท่ีผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมาก

ท่ีสุดคือดา้นรสชาติของผงปรุงรสจากผกัรวม กล่ินของผงปรุงรสจากผกัรวม สีของผงปรุงรสจากผกั

รวม ความคิดสร้างสรรคข์องการท าผงปรุงรสจากผกัรวม ความชอบโดยรวมของผงปรุงรสจากผกั

รวม ผงปรุงรสจากผกัรวมน้ีช่วยลดตน้ทุนและวตัถุดิบของครัว  และจากการท าโครงงาน ผงปรุงรส

จากผกัรวม สามารถช่วยโรงแรมลดตน้ทุน และยงัน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากทางโรงแรม ลาเรซิด๊องส์  

บางกอก (La Residence Bangkok) มาดดัแปลงใหเ้กิดประโยชน์เพิ่ม    

5.2 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 

 การท า ผงปรุงรสผกัรวม  ตอ้งใชเ้วลาหลายคร้ังในการท าและคิดวา่จะเอาผกัอะไรมา
ใชไ้ดแ้ละเขา้กนัไดดี้ และรสชาติ ตอ้งออกมาดีและใชไ้ดจ้ริง 

 การทดลองคร้ังแรกใชเ้ตาอบ จึงพบวา่ไม่ส าเร็จ มีกล่ินไหม ้เลยท าให้ผงปรุงรสมีกิน 
เลยจึงหาวธีิ น าไปตากแดดดู ก็ผลออกมาใชไ้ด ้

 เน่ืองจากผูท้  ายงัไม่เคยท าผงปรุงรส มาก่อน จึงตอ้งใช้ระยะเวลาในการท า และเกิด
ความผดิพลาดหลายคร้ังจึงตอ้งศึกษาใหดี้ก่อนทดลอง 

 ประเมินแบบสอบถามความพึงพอใจ ปรุงรสจากผกัรวม  การประเมินท าให้ล่าช้า 
เพราะไม่ค่อยมีเวลาเจอผูค้นเพราะอยูแ่ต่ในครัวเลยท าใหก้ารประเมินล่าชา้ 



 
 

 
 

 5.3 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 ไดเ้รียนรู้ส่ิงใหม่ๆ พบเจอสังคมแปลกใหม่ 
 ไดล้งมือปฏิบติังานเหมือนพนกังานจริง 
 ไดแ้กปั้ญหาเฉพาะหนา้ดว้ยตนเอง 
 ไดรู้้จกัการเขา้ปฏิบติังานให้ตรงต่อเวลามากข้ึน 
 ไดรู้้จกัการเขา้สังคมมากข้ึน 
 ไดเ้รียนรู้การท างานโรงแรมแผนกตอ้นรับและครัว 
 ไดฝึ้กทกัษะการส่ือสารภาษาองักฤษ 
 ฝึกความอดทน ความรับผิดชอบ 
 ไดน้ า ส่ิงของในแผนกครัวท่ีไม่ใชม้ารีไซเคิลใหเ้กิดประโยชน์ 
 เรียนรู้การให้ขอ้มูลโรงแรมและสถานท่ีท่องเท่ียวแก่ลูกคา้ 

5.4 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 ในช่วงแรกยงัขาดความรู้ความเขา้ใจในระบบการท างาน 
 มีปัญหาทางการส่ือสารภาษาต่างประเทศไม่กลา้ส่ือสารกบัแขก 
 การปรับตวัเขา้กบั เพื่อนร่วมงาน 

5.5 ข้อเสนอแนะ 

เน่ืองจากผูจ้ดัท า ไม่มีประสบการณ์ในการปฏิบติังานแผนกส่วนหนา้มาก่อนการปฏิบติังาน
สหกิจศึกษาคร้ังน้ีถือเป็นคร้ังแรกจึงใชร้ะยะเวลาประมาณ 1 เดือน  เรียนรู้ปฏิบติังานไดถู้กตอ้ง  

แต่ส่ิงท่ีเป็นปัญหาคือ การส่ือสารกบัชาวต่างชาติเพราะฉะนั้นนอกจากตอ้งศึกษาภาษาองักฤษเพิ่ม
แลว้ ยงัตอ้งกลา้ท่ีจะพูดคุยกบัชาวต่างชาติเพราะเป็นการฝึกทกัษะภาษาองักฤษไปในตวัอีกดว้ย 
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ภาคผนวก ก 

ตวัอยา่งแบบสอบถาม 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

แบบสอบถาม 

ความพงึพอใจของ (ผงปรุงรสผกัรวม) 

       ค าช้ีแจง  แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงในกอบประกอบการศึกษาในระดบัปริญญาตรี 

      คณะ ศิลปศาสตร์ ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและบริการ  มหาวทิยาลยัสยาม คณะผูจ้ดัท าจึงขอความ
ร่วมมือในการตอบแบบสอบถามน้ีดว้ยความเป็นจริง 

         โปรดท าเคร่ืองหมาย ✔ ลงในช่อง   หนา้ค าตอบท่ีท่านเลือก 

1. เพศ 
o ชาย 
o หญิง 

ส่วนที ่2  ประเมินความพึงพอใจ 

   ค  าแนะน า   : กรุณาทดสอบตวัอยา่งอาหารแลว้ท าการประเมินใหค้ะแนนตามล าดบัความพึงพอใจของท่าน โดยมี
การใหค้ะแนน ดงัน้ี 

5 = พึงพอใจมากท่ีสุด   4 = พึงพอใจมาก      3 = พึงพอใจปานกลาง 

2 = พึงพอใจนอ้ย          1 = พึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 

 

ส่วนที ่3 ขอ้เสนอแนะเพ่ิมเติมส าหรับการท าผงปรุงรสจากผกัรวม 

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

                

 

 
รายการประเมิน 

 

  ระดับความพึ่งพอใจ 

5 4 3 2 1 

1.รสชาติของผงปรุงรสรสจากผกัรวม      

2.กลิน่ของผงปรุงรสจากผกัรวม      

3.สขีองผงปรุงรสจากผกัรวม      
4 .ความชอบโดยรวมของผงปรุงรสผกัรวม      
5.ผงปรุงรสจากผกัรวมนีช้่วยลดต้นทนุและวตัถดุิบของครัว      



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

บทสมัภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษา 
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บทความวิชาการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 
 

 
 

  
ผงปรุงรสจากผกัรวม Vegetable Seasoning Powder 

นางสาวเพชรรัตน์ ยาหย ี
อาจารยท่ี์ปรึกษา : อาจารยปิ์ยธิดา กงัวานสิทธ์ิ 

ภาควชิา อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กรุงเทพมหานคร 10160 

Email : phtrrat13@gmail.com 
 
 
บทคดัย่อ 

โรงแรมลาเรซิดองซ์ บางกอกเป็นโรงแรม 
ท่ี มี มาตรฐานในการให้บ ริการด้านห้องพัก 
ห้องอาหาร และส่ิงอานวยความสะดวกอ่ืนๆ ทาง
ผูจ้ ัดท าได้ปฏิบัติสหกิจศึกษาในแผนกครัว และ
พบว่าวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้อาทิเช่นพืช ผกั ต่างๆ เป็น
ต้น จึงได้น ามาประยุกต์สร้างสรรค์จนเกิดเป็น
ผลิตภณัฑ์ใหม่ข้ึนมาในรูปแบบ  ผงปรุงรสจากผกั
รวมและ ไม่มีเน้ือสตัวเ์ป็นส่วนผสมอีกดว้ย ซ่ึง 
สามารถทานได้ทุกกลุ่มโครงงานน้ีมีวตัถุประสงค ์
คือ เพื่อลดตน้ทุนและลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือใช้
ภายในครัวของโรงแรม ลา เรซิดองซ์ บางกอก 
จากนั้นไดส้ ารวจความเห็นโดยการท าแบบสอบถาม
ความพึงพอใจจากกลุ่มตัวอย่าง คือ พนักงาน
โรงแรม ลา เรซิดองซ์ บางกอก จ านวน 30 คน
เพื่อให้ทราบถึงผลของโครงงาน โดยผลการศึกษา
พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีความคิดเห็นในระดบั
มาก กบัรสชาติของผงปรุงรสรสจากผกัรวม กล่ิน
ของผงปรุงรสจากผกัรวมสีของผงปรุงรสจากผกั
รวมความคิดสร้างสรรคข์องการทาผงปรุงรสจากผกั
รวม ความชอบโดยรวมของผงปรุงรสจากผกัรวม
และผงปรุงรสจากผกัรวมช่วยลดตน้ทุนวตัถุดิบ 
ของครัวไดอ้ยา่งดี อยา่งไรก็ตามระดบัคะแนนเฉล่ีย
ต่อความพึงพอใจทั้งหมดไดค้่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.49 
อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด  
ค าส าคญั : ผกั / ผงปรุงรส / วตัถุดิบ 
 
 

 
  
Abstract 
  The La Residence Bangkok Hotel 
has a high standard in room services,  
restaurants, and many more.  The manager 
has inspected the kitchen department and 
has informed that there are wastes from 
many different vegetables and is able to 
make them  
useful by using left over varieties of 
vegetables to make vegetable seasoning 
powder.  The seasoning powder will be 
vegetarian since there is no meat in it 
whatsoever. Everyone can enjoy the 
seasoning powder made from mixed 
vegetable extracts.  This project was made 
to lower the cost in the hotel kitchen at la 
Residence Bangkok Hotel. 
 We have inspected the survey 
asking for satisfaction from 30 hotel staffs to 
see the outcome of the results.  The results 
concluded that the staffs are very satisfied 
with this project.  They were satisfied with 
the taste and the idea that vegetable is 
infused into the seasoning powder.  They 



 
 

 
 

also liked the idea that by doing this, it will 
lower the cost of production by re using left 
over products.  Anyhow, the score result for 
the satisfaction of the vegetable seasoning 
powder is 4.49, which is in the highly 
satisfied range. 
Keywords: Vegetables, Seasoning Powder, 
Ingredients 
ทีม่าของปัญหา 

               โรงแรม ลาเรซิด๊องส์  บางกอก   เป็น
สถานประกอบการประเภทธุรกิจโรงแรมและมี
ร้านอาหารในโรงแรมเปิดให้ลูกค้าท่ีเข้าพักและ
ไม่ไดเ้ขา้พกัมาใชบ้ริการไดอี้กดว้ยสร้างรายไดอี้ก
ทางให้กับโรงแรม จึงท าให้เซฟเตรียมวตัถุดิบไม่
ทราบจ านวนของลูกค้าในแต่ละวัน การเตรียม
วตัถุดิบอาหารท าให้เกิดข้อผิดพลาดและท าให้
วตัถุดิบเสียหายไดจ้าการไม่ทราบจ านวนลูกคา้ท่ีจะ
เขา้มารับประทานอาหารจึงท าให้เกิดผงปรุงรสจาก
ผกัรวมน้ีข้ึนมา 

แนวคดิในการท างานท าโครงงาน 

การจากท่ีได้ฝึกงานในครัวและเห็นว่า
วตัถุดิบท่ีเหลือในห้องครัวเหลือใชใ้นแต่ละ
วันจึงได้คิดหาวิธี เ พ่ือลดการท้ิงว ัตถุดิบ
ต่างๆให้กับโรงแรมและลดขยะภายใน
ห้องครัว จึงเห็นวา่ผกัท่ีเหลือสามารถมาท า
เป็นผงปรุงรสจากผกัรวมซ่ึงไดแ้ก่ผกัต่างๆ 
ดั ง น้ี  ก ร ะหล ่ า ป ลี  แค รอท  ร า กผัก ชี     
ตน้หอม    ตะไคร้  กระเทียมเล็ก   พริกไทย  
น ้ าตาลทราย    เกลือ ซ่ึงสรรพคุณของผกั
ต่างๆเหล่าน้ี ช่วยบ ารุงล าไส ้ ประโยชน์ของ
ผกัต่อการดูแลปอด และผกัมีสารตา้นอนุมูล
อิสระ 

วตัถุประสงค์  

1.เพ่ือลดตน้ทุนใหก้บัโรงแรมลา เรซิดองซ์ 
บางกอก   2.ลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือใชภ้ายในครัว
โรงแรมลา เรซิดองซ์ บางกอก    

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ  

 1.ลดตน้ทุนค่าใชจ่้ายวตัถุดิบใหก้บัทางโรงแรม 
โรงแรมลา เรซิดองซ์ บางกอก 

2.ท าใหว้ตัถุดิบท่ีเหลือใชน้ ากลบัมาท าประโยชน์
โดยการสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑใ์หม่  

3.ลดปริมาณขยะหรือของเหลือใชภ้ายในครัวและ
ช่วยลดผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม 

 

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

 

1.หัน่ผกัทั้งหมดใหเ้ป็นช้ินบางๆและเลก็ๆ 

 

2.น าผกัทั้งหมดท่ีหัน่เป็นชั้นบางๆแลว้น าไปตาก
แดดใหแ้หง้ แลว้เอากระเทียมปลอกเปลือกไปตาก
แดดดว้ยกนั 



 
 

 
 

 

3.น าผกัจากท่ีตากแดดใหแ้หง้แลว้น ามาป่ันให ้
ละเอียด โดยแยกผกัแต่ละอยา่งป่ัน ไม่ควรป่ัน
รวมกนัทีเดียว 

 

4.ป่ันผกัทุกอยา่งจนละเอียดแลว้พกัท้ิงไวก่้อน 

 

5.ป่ันจนเสร็จและน ามากรองจนกวา่จะละเอียดแลว้ 

           

 

6.ขั้นตอนต่อไป น า พริกไทย มาต าใหล้ะเอียดแลว้ 

 

7.ขั้นตอนสุดทา้ยน าทุกอยา่งท่ีป่ันไว ้มาป่ันรวมกนั
ท่ีเดียวและน าน ้ าตาลกบัเกลือป่ันจนรวมกนัจนได ้
ผงปรุงรสจากผกัรวม 

 

สรุปผล 

               จากการท่ีผูจ้ดัท าไดไ้ป ปฏิบติัสหกิจศึกษา  
โรงแรม ลาเรซิด๊องส์  ในแผนกหอ้งครัว ไดเ้รียนรู้ 
พฒันาการในการท าอาหารท่ีไดท้ างานร่วมกบัผูอ่ื้น
ในแผนกและการฝึกความ อดทนต่ออุปสรรคและ
ปัญหาต่างๆในการท า งานท่ีโรงแรม ลา เรซิด๊องส์  
บางกอก ทั้งน้ีผูจ้ดัท าไดจ้ดัท าโครงงานเร่ือง ผงปรุง
รสจากผกัรวม ขอ้จ ากดัวตัถุดิบท่ีเหลือใชภ้ายใน
ครัวมารังสรรคใ์หเ้กิดเป็น ผงปรุงรสจากผกัรวม
ข้ึนมาในการโครงงานในคร้ังน้ี ทางผูจ้ดัท าไดท้ า
การส ารวจโดยใชว้ธีิตอบแบบสอบถามความพึง
พอใจจากกลุ่มตวัอยา่งคือประชากรทัว่ไป     จ านวน 
30คน  ความพึงพอใจพบวา่ ระดบัคะแนนเฉล่ียต่อ
ความพึงพอใจทั้งหมดไดค้  ่าเฉล่ียรวมคือ 4.49 อยูใ่น
ระดบั  มากท่ีสุด     โดยพบวา่ดา้นท่ีผูต้อบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคือเป็น
รสชาติของผงปรุงรสรสจากผกัรวมกล่ินของผงปรุง
รสจากผกัรวม.สีของผงปรุงรสจากผกัรวมความคิด
สร้างสรรคข์องการท าผงปรุงรสจากผกัรวม
ความชอบโดยรวมของผงปรุงรสจากผกัรวมผงปรุง
รสจากผกัรวมน้ีช่วยลดตน้ทุนและวตัถุดิบของครัว   
จากการท าโครงงาน    ผงปรุงรสจากผกัรวม 
สามารถช่วยโรงแรมลดตน้ทุน และยงัน าวตัถุดิบท่ี
เหลือใชจ้ากทางโรงแรม ลาเรซิดอ๊งส์  บางกอก  มา
ดดัแปลงใหเ้กิดประโยชน์เพ่ิม       

ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 



 
 

 
 

1.ควรท าผงปรุงรสสูตรอ่ืนๆ เพ่ิมข่ึน เพ่ือเพ่ิมความ
หลากหลายของผูบ้ริโภค 

2. จดัหาวธีิท่ีท าใหผ้งปรุงรสอยูไ่ดน้านข้ึน  
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