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บทคดัย่อ 
 โรงแรมริชมอนด์ รัตนำธิเบศต์ จดัตั้งในเครือบริษทั อมรป่ินทิพย ์จ ำกดั ซ่ึงโรงแรมน้ี
เป็นโรงแรมท่ีให้ควำมส ำคญัเก่ียวกบักำรลดค่ำใชจ่้ำย กำรประหยดัพลงังำน และเพิ่มมูลค่ำให้กบั
ของท่ีเหลือใช้ จำกกำรท่ีผูจ้ดัท ำได้เขำ้ไปปฏิบติังำนสหกิจศึกษำนั้น ทำงโรงแรมได้มอบหมำย
หน้ำท่ีในลกัษณะวนในแต่ละแผนก จึงท ำให้ผูจ้ดัท ำไดรั้บทรำบถึงปัญหำของแต่ละแผนก แต่ทำง
ผูจ้ดัท ำไดเ้ลือกแผนกท่ีคิดวำ่ควรจะมีกำรแกปั้ญหำมำกท่ีสุด นั้นก็คือแผนกครัว แผนกครัวในแต่ละ
วนัของโรงแรมจะท ำกำรใช้ปลำแซลมอนเป็นจ ำนวนมำก ซ่ึงส่วนใหญ่จะมีกำรบริโภคเกือบทุก
ส่วน ยกเวน้แต่ในส่วนของหนงัปลำ ดงันั้นทำงผูจ้ดัท ำไดท้  ำกำรสืบคน้และหำขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อ
แกปั้ญหำท่ีเกิดข้ึน จึงไดข้อ้สรุป คือน ำหนงัปลำแซลมอนไปแปรรูป โดยกำรน ำหนงัปลำแซลมอน
มำทอดกรอบ แล้วน ำไปท ำเป็นอำหำรเมนูใหม่ ซ่ึงกลำยมำเป็นเมนู “ย  ำหนังปลำแซลมอนทอด
กรอบ” ทั้งน้ีช่วยในกำรลดปัญหำกำรก ำจดัขยะประเภทเน้ือสัตวข์องทำงโรงแรม และเป็นกำรน ำ
วตัถุดิบท่ีเหลือใชม้ำใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด อีกทั้งยงัเป็นกำรสร้ำงควำมหลำกหลำย และควำม
แปลกใหม่ใหก้บัเมนูอำหำรของทำงโรงแรมอีกดว้ย 

 เพื่อให้ทรำบถึงผลของโครงงำนย  ำหนงัปลำแซลมอนทอดกรอบ ผูจ้ดัท ำ จึงไดท้  ำ
กำรสร้ำงแบบสอบถำม จ ำนวน 30 ชุด เพื่อประเมินควำมเห็นชอบของผูต้อบแบบสอบถำมท่ีมีต่อ
โครงงำนย  ำหนังปลำแซลมอนทอดกรอบ โดยผูท่ี้ตอบแบบสอบถำมคือพนักงำนในแผนกท่ี
เก่ียวขอ้ง ผลจำกแบบสอบถำมพบว่ำผูต้อบแบบสอบถำมเป็นเพศหญิงมำกท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
59.94  และเพศชำยคิดเป็นร้อยละ 39.96  ผูต้อบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มีอำยเุฉล่ียอยูท่ี่ประมำณ 20-
30 ปีมำกท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 39.96   และผูต้อบแบบสอบถำมอำยุเฉล่ียต ่ำกว่ำ 20 ปีน้อยท่ีสุด คิด
เป็นร้อยละ 9.99  และจำกกำรท ำกำรประเมินควำมเห็นชอบท่ีมีต่อโครงงำน พบวำ่ผูท่ี้ไดชิ้มอำหำร
จำนน้ีนั้น ควำมเห็นชอบมีกำรช่วยเพิ่มมูลค่ำให้กบัวตัถุดิบ มีค่ำเฉล่ีย x มำกท่ีสุด คือ 4.33 ส่วน
ควำมเห็นชอบมีกำรใชว้ตัถุดิบท่ีเหมำะสม มีค่ำเฉล่ีย x  นอ้ยท่ีสุด คือ 3.77 ซ่ึงระดบัควำมเห็นชอบ
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ทั้งมำกท่ีสุดและน้อยท่ีสุดน้ี อยู่ในระดับมำก แสดงให้เห็นว่ำโครงงำนน้ีสำมำรถน ำไปปรับใช้
กบัไลน์อำหำรบุฟเฟตข์องโรงแรมไดจ้ริง 
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Abstract 
 Richmond Hotel Rattanathibet was established as a subsidiary of Amornpinthip  
Company Limited. This hotel focuses on reducing costs, energy saving and adding value to waste. 
According to the study of the cooperative education by the researchers, the hotel has assigned 
rotational functions in each department. As a result, the researchers could be aware of problems 
of each department. The researchers chose the kitchen, which was the department that should 
resolve the problem as a priority. The kitchen of the hotel used a lot of salmon daily. Almost 
every part of salmons can be consumed, except for salmon skin. Therefore, the researchers had to 
find out relevant information in order to solve the existing problem. The study results can be 
concluded that the salmon skin should be processed by deep-frying to be served as a new menu 
item. The new menu item presented was "Crispy Fried Spicy Salmon Skin". Herewith, it can help 
reduce the problem of meat waste in the hotel and maximize the benefits of waste. It also created 
a variety and the novelty of food menu item of the hotel as well. 
 To recognize the effects of the crispy fried spicy salmon skin project, the researchers 
prepared 30 sets of questionnaires to evaluate the respondents' perceptions toward the crispy fried 
spicy salmon skin project. The respondents were employees in the related department. The results 
of the questionnaires indicated that the majority of the respondents were females accounting for 
59.94% and aged between 20-30 years accounting for 39.96%. The minority of the respondents 
aged below 20 years accounted for 9.99%. From the evaluation of this project, it could be found 
that the tasters of this menu had the agreement towards adding value to the raw material with the 
highest mean x of 4.33 and the agreement towards the optimal raw materials with the lowest 
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mean x of 3.77. Both the highest and the lowest agreements were at a high level. It represented 
that this project can be adapted to buffet lines of the hotel actually. 

Keywords  :  salmon / crispy fried salmon skin  
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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

ในปัจจุบนัน้ีผูบ้ริโภคมีโอกาสในการเลือกรับประทานอาหารได้มากมายหลายอย่าง 
และความตอ้งการของผูบ้ริโภคนั้นก็ข้ึนอยู่กบัความน่ารับประทานของอาหารด้วย รวมถึงความ
แปลกใหม่ของเมนูอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิ่งเมนูท่ีผา่นการแปรรูป เพื่อเป็นทางเลือกใหม่ๆให้กบั
ลูกคา้ 

จากการท่ีผู ้จ ัดท าโครงงานได้มีโอกาสเข้าไปฝึกงานกับทางโรงแรม ริชมอนด ์
(Richmond Stylish Convention Hotel) ซ่ึงทางโรงแรมไดท้ าการจดัสรรให้มีการท างานแบบวนทุก
แผนก และในแต่ละแผนกน้ี ผูจ้ดัท าโครงการเห็นว่าแผนกครัว เป็นแผนกท่ีน่าสนใจในการท า
หวัขอ้สหกิจ ซ่ึงไดพ้บวา่ปลาแซลมอนท่ีทางโรงแรมน ามาใชใ้นแต่ละวนัมีปริมาณค่อนขา้งสูง และ
เกือบทุกส่วนของปลาแซลมอนสามารถน าเอาไปใชป้ระโยชน์ไดห้มด ซ่ึงโดยปกติแลว้ทางโรงแรม
จะน าหวัปลาไปท าน ้าซุป ส่วนตรงเน้ือปลาน าไปท าซูชิ ซ่ึงในส่วนท่ีไม่ไดใ้ชป้ระโยชน์จะเป็นส่วน
ของหนงัและกา้งปลา ทางผูจ้ดัท าโครงงานจึงเล็งเห็นวา่ควรน าส่ิงน้ีมาท าให้มีมูลค่าเพิ่ม และให้เกิด
ประโยชน์สูงสุดต่อโรงแรม จึงท าให้เกิดความคิดท่ีว่าจะน าเอาหนงัปลาแซลมอนมาท าเป็นเมนูย  า
หนงัปลาแซลมอนทอดกรอบซ่ึงเมนูน้ียงัไม่เคยปรากฏในไลน์อาหารบุฟเฟต์ของโรงแรมมาก่อน 
นอกจากน้ียงัเป็นการเพิ่มความหลากหลายของเมนูให้กบัลูกคา้ และยงัเป็นการน าหนงัปลาท่ีมองวา่
ไร้ค่ากลบัมาประยกุตท์  าเป็นเมนูใหม่ๆใหก้บัทางโรงแรมไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
1.2.1 เพื่อเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุด 
1.2.2 เพื่อสร้างความหลากหลายและความแปลกใหม่ใหก้บัเมนูอาหารของทางโรงแรม 
1.2.3 เพื่อลดปัญหาการก าจดัขยะประเภทเน้ือสัตว ์

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

1.3.1 ขอบเขตด้ำนเนือ้หำ 

การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าไดท้  าการศึกษา และไดท้  าการเก็บรวบรวม
ขอ้มูล แนวคิด ทฤษฎี จากฐานขอ้มูลทางอินเตอร์เน็ต ไม่ว่าจะเป็นบทความต่าง ๆ และหนังสือ
ออนไลน์บนอินเตอร์เน็ตท่ีเก่ียวขอ้งกบัปลาแซลมอน การท าย  า การทอดหนงัปลา เป็นตน้ ซ่ึงขอ้มูล
ดงักล่าวผูจ้ดัท าไดน้ าไปเป็นแนวทางในการท าโครงงานต่อไป 
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1.3.2 ขอบเขตด้ำนพืน้ที่ 

การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูว้ิจยัไดด้ าเนินการเก็บ
รวบรวมข้อมูลและวตัถุดิบจากทางห้องอาหาร @ cafe’ และห้องครัวชั้น L ของทางโรงแรม
ริชมอนด ์

1.3.3 ขอบเขตด้ำนเวลำ 

การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการในระหว่างวนัท่ี 21 สิงหาคม 
2560 ถึงวนัท่ี 8 ธนัวาคม 2560 

1.3.4 ขอบเขตด้ำนประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 

ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในการท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าไดใ้ชว้ิธีการ
เก็บขอ้มูลจากแบบสอบถามจากพนกังานของห้องอาหาร @ cafe’ และพนกังานของห้องครัวชั้น L 
จ  านวน 30 ตวัอยา่ง 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.4.1 ช่วยเพิ่มเมนูใหม่ในไลน์อาหารบุฟเฟต ์ 

1.4.2 ไดป้ระโยชน์จากวตัถุดิบท่ีเหลือทิ้งและน ามาแปรรูปใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

1.4.3 เป็นการเพิ่มมูลค่าใหว้ตัถุดิบท่ีเหลือใชใ้นโรงแรมริชมอนด ์
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บทที ่2 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

การจดัท าโครงงานย  าหนงัปลาแซลมอนทอดกรอบในคร้ังน้ี ผูจ้ดัท าไดท้  าการทบทวน
แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง จากเอกสาร ต าราวิชาการ บทความ โดยน าเสนอเป็นล าดบั 
ดงัน้ี 

 2.1 ปลาแซลมอน 
  2.2 วธีิการทอดหนังปลาให้กรอบนาน 
  2.3 ประเภทของย า 

  2.4 เคลด็ลบัในการท าย า 
  2.5 การเลอืกและเตรียมผกัย า 

2.6 วตัถุดิบในการท าย า 

2.1 ปลาแซลมอน 

 
รูปท่ี 2.1 รูปปลาแซลมอน (http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/) 

ปลาแซลมอน (Salmon) คือช่ือสามญัของปลาทะเลท่ีว่ายเขา้สู่แม่น ้ าเพื่อวางไข่ และค า
ว่า “แซลมอน” มีรากศพัท์มาจากภาษาละติน นั่นคือค าว่า Salmo ซ่ึงมีตน้ตอมาจากค าว่า Salire 
หมายถึง “การกระโดด”โดยปลาแซลมอนเป็นปลาท่ีมีวิถีชีวิตค่อนข้างน่าสนใจ เน่ืองจาก
ปลาแซลมอนเป็นปลาท่ีมีถ่ินก าเนิดในน ้ าจืด แต่จะใช้ชีวิตและเจริญเติบโตในน ้ าเค็ม และมี
พฤติกรรมการด ารงชีวิตและการสืบพนัธ์ุต่างจากปลาทัว่ไป เพราะปลาแซลมอนอาศยัอยูใ่นน ้ าเค็ม
เป็นหลกั แต่ในฤดูวางไข่ปลาแซลมอนจะวา่ยทวนกระแสน ้ าไปเพื่อผสมพนัธ์ุในน ้ าจืด โดยเฉพาะ
พื้นท่ี ๆมีออกซิเจนและอุณหภูมิของน ้ าอยูท่ี่ระหวา่ง 4-12 องศา ส าหรับการเติบโต และวางไข่ ซ่ึง 

http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/
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โดยปลาแซลมอน Atlantic จะพบไดใ้นทางตอนเหนือของมหาสมุทรแอตแลนติก แถบประเทศ
สหรัฐอเมริกา รัชเชีย แคนนาดา องักฤษ เป็นต้น ส่วนปลาแซลมอนแปซิฟิกจะพบได้ในแถบ
ประเทศท่ีติดกบัมหาสมุทรแปซิฟิก เช่น ญ่ีปุ่น ซีลี เป็นตน้ 

โดยเน้ือปลาแซลมอนมีคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นปลาเศรษฐกิจท่ีส าคญัท่ีมีต่อการ
ประมงทัว่โลก และยงัเป็นปลากท่ีไดรั้บความนิยมสูงสุดชนิดนึงในการน ามาประกอบอาหาร เราจะ
เห็นแซลมอนไดใ้นอาหารจากทุกประเทศทัว่โลก ไม่วา่จะเป็น อาหารญ่ีปุ่น อิตาเล่ียน สเปน หรือ 
อเมริกนั ปลาเมืองหนาวท่ีนิยมรับประทานในทุกประเทศทัว่โลก ทั้งในรูปการประกอบอาหารสด 
เช่น ป้ิง ยา่ง หรือการท าเมนูอาหารต่าง ๆ ส่วนการผลิตในระดบัอุตสาหกรรม ไดแ้ก่ ปลาแซลมอน
รมควนั ปลาแซลมอนแช่แขง็ และน ้ามนัปลาแซลมอน เป็นตน้  

ประเทศท่ีมีการจบัปลาแซลมอนส่งจ าหน่าย ไดแ้ก่ นอร์เวย ์ชิลี สหรัฐอเมริกา รัสเซีย 
ญ่ีปุ่น แคนาดา และนิวซีแลนด์ เป็นตน้ โดยมีประเทศนอร์เวย ์และชิลี เป็นประเทศท่ีส่งออกราย
ใหญ่ของโลก ส่วนประเทศไทยไม่มีแหล่งปลาแซลมอน และไม่สามารถเพาะเล้ียงได ้จึงตอ้งน าเขา้
จากต่างประเทศเป็นหลกั 

คุณค่าทางโภชนาการของปลาแซลมอนแต่ละชนิด 

 Atlantic salmon :  โปรตีน 22%, ไขมนั 7% 
  Pink salmon   :  โปรตีน 20.4%, ไขมนั 6.7% 
 Chinook salmon   :  โปรตีน 19%, ไขมนั 11.4% 
 Sockeye salmon   :  โปรตีน 20.3%, ไขมนั 7.9% 
 Chum salmon : โปรตีน 23.1%, ไขมนั 3.7% 
 Coho salmon :   โปรตีน 20%, ไขมนั 4.6% 

โดยสกุลปลาแซลมอนท่ีมีการจบัและส่งจ าหน่ายมากท่ีสุดมีอยู ่2 สกุล คือ Salmo และ 
Oncorhynchus 

2.1.1 สกุล Salmo  

มีทั้งหมด 6 ชนิด แต่ชนิดท่ีมีการจบั และคา้ขายมากท่ีสุด คือ Salmo solar หรือเรียกวา่ 
Atlantic salmon  ซึงปลาแซลมอน Atlantic เป็นแซลมอนขนาดใหญ่ มีน ้ าหนกัตวัประมาณ 2.3-9 
กิโลกรัม/ตวั และมีบนัทึกขนาดท่ีเคยจบัไดใ้หญ่สุดท่ีแม่น ้ าทานา ประเทศนอร์เวย ์ท่ีมีน ้ าหนกัว่า 
35.89 กิโลกรัม ล าตวัมีลกัษณะเด่น คือ ล าตวัส่วนขา้ง และส่วนทอ้งมีสีเงิน ส่วนล าตวัส่วนหลงัเป็น
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สีเด่ียวท่ีมีหลายสีแตกต่างกนัในแต่ละทอ้งถ่ิน ได้แก่ สีน ้ าตาล สีเขียว และสีน ้ าเงิน นอกจากนั้น 
ล าตวัยงัมีจุดสีด าวาวทัว่ล าตวั 

 

 

รูปท่ี 2.2 Atlantic salmon (http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/) 

2.1.2 สกุล Oncorhynchus หรือเรียกว่า Pacific salmon  

จดัเป็นปลาแซลมอนมีทั้งหมด 5 ชนิด ไดแ้ก่ 

2.1.2.1  O. Gorbuscha (Pink salmon) 

 

รูปท่ี 2.3 Pink salmon (http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/) 

เป็นปลาแซลมอนขนาดเล็กสุด และมีอายุได้เพียง 2 ปี มีน ้ าหนกัตวัเฉล่ีย
ประมาณ 2.3 กิโลกรัม ล าตวัมีลกัษณะเด่น คือ ล าตวัมีสีเทาเงิน (ไหล่เรียบเสมอ) หรือสี
เหลืองอมน ้ าตาล (ไหล่เป็นโหนกนูน) และมีจุดสีด าทัว่ตวั แต่เน้ือมีสีชมพู และเน้ือมี
ไขมนันอ้ย เม่ือเทียบกบัแซลมอนชนิดอ่ืน 

http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/
http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/
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 2.1.2.2  O. Tshawytscha (Chinook salmon) 

 

       รูปท่ี 2.4 Chinook salmon (http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/) 

เป็นปลาแซลมอนท่ีมีอายุได ้5-7 ปี และเป็นแซลมอนท่ีมีล าตวัขนาดใหญ่
สุด อาจพบหนกัไดถึ้ง 55 กิโลกรัม นอกจากนั้นยงัเป็นแซลมอนท่ีมีราคาซ้ือขายกนัแพง
ท่ีสุดเม่ือเทียบกบัราคาแซลมอนชนิดอ่ืน ล าตวัมีลกัษณะเด่น คือ ส่วนหลงัของล าตวัมีสี
เขียวอมน ้าเงิน และทัว่ล าตวัมีจุดสีอ่อนกระจายทัว่ ส่วนเน้ือมีสีแดงเขม้ 

2.1.2.3  O. Nerka (Sockeye salmon) 

 

         รูปท่ี 2.5 Sockeye salmon (http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/) 

http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/
http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/
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รูปท่ี 2.6 ภาพสีของล าตวั ก่อนและหลงัการวางไข่ของ Sockeye salmon 
(http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/) 

เป็นปลาแซลมอนท่ีมีล าตวัแบน และบางท่ีสุด และวา่ยน ้ าไดเ้ร็วท่ีสุด มีอายุ
ยนืนานได ้4-5 ปี มีน ้าหนกัเฉล่ียประมาณ 3.2 กิโลกรัม เม่ือถึงฤดูวางไข่จะมีล าตวัเป็นสี
แดงสด เน้ือมีสีแดงเขม้ 

 2.1.2.4  O. Keta (Chum salmon) 

 

 

รูปท่ี 2.7 Chum salmon (http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/) 

เป็นปลาแซลมอนท่ีมีอายุประมาณ 3-5 ปี ล าตวัมีลกัษณะเด่น คือ ล าตวัมีสี
น ้าเงิน และมีจุดด่างกระจายทัว่ล าตวั แต่เม่ือถึงฤดูวางไข่จะเปล่ียนสีล าตวัเป็นสีเขียวอม
ด า มีน ้าหนกัเฉล่ียประมาณ 4.5 กิโลกรัม ส่วนเน้ือมีสีชมพ ู

 

http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/
http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/
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2.1.2.5  O. Kisutch (Coho salmon) 

 

รูปท่ี 2.8 Coho salmon (http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/) 

เป็นปลาแซลมอนท่ีมีอายุประมาณ 3 ปี มีน ้ าหนักเฉล่ียประมาณ 6.8 
กิโลกรัม ล าตวัมีลกัษณะเด่น คือ ล าตวัมีสีเงินวาวอมสีน ้ าเงิน และพบจุดกลมใกลก้บั
บริเวณหาง ส่วนเน้ือมีสีชมพเูขม้ มีปริมาณไขมนัสูง แต่ก็ยงันอ้ยกวา่ Chinook salmon  

 

2.1.3 ประโยชน์ของปลาแซลมอน 

2.1.3.1 ปลาแซลมอนสะอาดไร้พยาธิเน่ืองจากแซลมอนมักถูกท ามา
รับประทานแบบสดมากกว่าการปรุงผ่านความร้อน หลาคนจึงเป็นกงัวลเร่ืองสารท่ี
ตกค้างในตวัปลา รวมไปถึงพยาธิ แต่ ‘แซลมอน’ เป็นปลาท่ีสะอาดและสามารถ
รับประทานสดไดอ้ยา่งปลอดภยั ถึงแมจ้ะอาศยัอยูใ่นทะเลน ้ าลึกเขตหนาว แต่เม่ือถึง
ฤดูวางไข่ แซลมอนจะว่ายทวนกระแสน ้ าเพื่อกลบัไปยงัแหล่งน ้ าบริสุทธ์ิท่ีมนัเกิดจึง
มัน่ใจไดไ้ม่มีสารพิษเจือปนบนผิวหนงัหรือเน้ือปลาแน่นอน เพราะปลาประเภทน้ีจะ
ไม่ทนทานต่อแหล่งน ้าสกปรก 

2.1.3.2 ปลาแซลมอนลดไขมนัและคอเลตเตอรอลในร่างกาย ไขมนัดีใน
ปลาแซลมอนสามารถก าจดัไขมนัไม่ดีท่ีสะสมในร่างกายมนุษยไ์ด ้คือแซลมอนเป็น
สัตวท่ี์อาศยัอยูใ่นทะเลน ้าลึกเขตหนาว มนัจึงตอ้งกินสาหร่ายและแพลงตอนทะเลเป็น
อาหารเพื่อสะสมไขมนั โดยไขมนัชนิดน้ีเรียกวา่ ‘โอเมกา 3’ ท่ีร่างกายมนุษยต์อ้งการ
แต่ผลิตเองไม่ได ้ดงันั้นเม่ือรับประทานแซลมอนท่ีอุดมไปดว้ยไขมนัชนิดน้ีเขา้ไปก็จะ
เป็นการลดไขมนัเสียตามผนงัเลือดและหลอดเลือด ลดอตัราการเกิดเส้นเลือดอุดตนั
รวมไปถึงโรคหวัใจไดดี้ 

http://pasusat.com/ปลาแซลมอน/
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2.1.3.3 ปลาแซลมอนเสริมสร้างกลา้มเน้ือ ส าหรับผูท่ี้อยากสร้างกลา้มเน้ือ
แต่เ บ่ือท่ีจะรับประทานอกไก่ในทุก ๆ ม้ือ ก็สามารถเปล่ียนมารับประทาน
ปลาแซลมอนได ้เน่ืองจากแซลมอนเป็นปลาท่ีอุดมไปดว้ยโปรตีนท่ีดูดซึมไดง่้ายกว่า
โปรตีนจากสัตว์บกหรือสัตว์ปีก นอกจากนั้นยงัไม่มีสารก่อมะเร็ง ยิ่งไปกว่านั้ น
แซลมอนยงัอุดมไปดว้ยวิตามิน A, B และ D รวมถึงแร่ธาตุต่าง ๆ ท่ีจ  าเป็นต่อร่างกาย
ทั้งแคลเซียม ฟอสฟอรัสและธาตุเหล็กท่ีเสริมสร้างกลา้มเน้ือไดดี้ 

2.1.3.4 ปลาแซลมอนเสริมสร้างระบบประสาทและสมอง อยา่งท่ีกล่าวไป
ขา้งตน้วา่ ปลาแซลมอนเป็นปลาท่ีอุดมไปดว้ย ‘โอเมกา 3’ ดงันั้นจึงมีคุณสมบติัส าคญั
ในการเสริมสร้างระบบประสาทและสมองได้ด้วย โดยโอเมกา3 จะท าหน้าท่ีบ ารุง
สมอง ช่วยให้สมองท างานอย่างมีประสิทธิภาพ เพิ่มความสามารถในการจดจ า 
นอกจากนั้นวิตามินเอในปลาแซลมอนเม่ือท างานร่วมกบักรดอะมิโนจะช่วยป้องกนั
ความเส่ือมของระบบประสาทเม่ืออายุเพิ่มมากข้ึน ดังนั้ นในรายท่ีรับประทาน
แซลมอนเป็นประจ าจะท าใหอ้ตัราการเกิดโรคทางประสาทจ าพวก โรคพาร์กินสัน ลด
นอ้ยลง 

2.1.3.5 ปลาแซลมอนลดความเส่ียงโรคเบาหวาน การรับประทาน
ปลาแซลมอน เป็นการเพิ่มประสิทธิภาพในการเผาผลาญพลงังานในร่างกายไดดี้อีก
ทางหน่ึง โดยเม่ือร่างกายมีการเผาผลาญไดดี้ก็จะท าให้ระดบัน ้ าตาลในเลือดอยู่ลดลง
และกลบัสู่ภาวะปกติ ซ่ึงกระบวนการน้ีจะเป็นการลดความเส่ียงของโรคเบาหวานไดดี้ 

2.1.3.6  ปลาแซลมอนช่วยให้อารมณ์ดี เน่ืองจากปลาแซลมอนช่วย
เสริมสร้างระบบประสาทและสมอง การรับประทานแซลมอนจึงสามารถลดความตึง
เครียดหรืออาการวิตกกงัวลซ่ึงเกิดจากการท างานของสมองไดดี้ นอกจากนั้นยงัช่วย
ในการเสริมสร้างกล้ามเน้ือ ในผูท่ี้รับประทานปลาแซลมอนเป็นประจ าจะช่วยลด
อตัราเส่ียงของอาการเจ็บปวดของกล้ามเน้ือท่ีเป็นอาการเร้ือรัง ไม่ว่าจะเป็นโรค
กลา้มเน้ืออกัเสบหรือโรครูมาตอยด ์

2.1.3.7 ปลาแซลมอนช่วยคงความอ่อนเยาว ์คนญ่ีปุ่นจะคงความเป็นหนุ่ม
สาวไดย้าวนานกวา่คนประเทศอ่ืน ทั้งความชุ่มช้ืนและกระจ่างใสของผิวพรรณแมอ้ายุ
จะล่วงเลยมาค่อนขา้งมาก เน่ืองจากคนญ่ีปุ่นนิยมรับประทานปลา และปลาท่ีไดรั้บ
ความนิยมมากท่ีสุดก็คือ ‘ปลาแซลมอน’ โดยปลาแซลมอนจะอุดมไปดว้ยคอลาเจน
บริสุทธ์ิตามแบบฉบบัของปลาน ้าลึก เม่ือรับประทานเขา้ไปจะช่วยเพิ่มความสดใสให้
ผวิพรรณ ท าใหดู้มีน ้ามีนวลและอ่อนกวา่วยั  
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2.2 วธีิการทอดหนังปลาให้กรอบนาน 

2.2.1น าหนงัปลา มาผึ่งแดดธรรมชาติ ( แดดจดั ) เพื่อเป็นการอุ่นหนงัปลาให้อยูต่วัก่อน
น าไปทอด 

2.2.2 อุณหภูมิของน ้ ามนัท่ีเหมาะสมในการทอดอาหารจะอยูท่ี่ประมาณ 350 องศาฟาห์
เรนไฮต ์หรือ150 องศาเซลเซียส หรือ ตรวจสอบวา่ น ้ ามนัร้อนไดท่ี้หรือยงั โดยใชต้ะเกียบไมจุ่้มลง
ในน ้ามนั ถา้มีฟองปุดๆ รอบตะเกียบแสดงวา่น ้ามนัร้อนไดท่ี้แลว้  

2.2.3 เวลาใส่ช้ินอาหารลงไป อุณหภูมิของน ้ ามนัจะลดลง ดงันั้น ไม่ตอ้งเปิดไฟแรงสุด
เพื่อให้กระทะร้อน ตั้งแต่แรก แต่พอใส่หนังปลาลงไปทอดตอ้งปรับไฟให้แรงเพิ่มเพื่อให้น ้ ามนั
ร้อนข้ึน มิฉะนั้น หนงัปลาจะอมน ้ามนั  

2.2.4 น ้ามนัท่ีเหมาะสมจะใชใ้นการทอดควรเป็นน ้ ามนัท่ีมีจุดเกิดควนั (Smoking Point) 
สูงๆ เช่น น ้ามนัถัว่ลิสงน ้ามนัคาโนลา น ้ามนัขา้วโพด  

2.2.5 ปริมาณน ้ ามนัท่ีเทในช่วงแรกตอ้งเพียงพอกบัการทอด ไม่ใช่ตอ้งมาเติมระหว่าง
ทอด เพราะจะท าใหอุ้ณหภูมิลดลง และมีผลให ้หนงัปลาทอด อมน ้ามนัทนัที  

2.2.6 การทอดหนงัปลาไม่ให้อมน ้ ามนั คือตอ้งพยายามทอดไฟแรง และไม่ใส่หนงัปลา
แหง้มากเกินไป เพราะจะท าใหอุ้ณหภูมิของน ้ามนัลดลง อยา่งไรก็ตามตอ้งควบคุมอุณหภูมิใหดี้  

2.2.7 เม่ือทอดหนงัปลาเสร็จแลว้ใหว้างไวบ้นกระดาษซบัน ้ ามนั พยายามแผก่วา้งๆเพียง
ชั้นเดียวพอซบัดา้นหน่ึงแลว้ก็ใหซ้บัอีกดา้นหน่ึง ลดการอมน ้ามนั  

2.2.8 เวลาทอดหนงัปลา ให้ใช้ตะแกรงลวดทองเหลือง กดทบัหนงัปลาให้จม เพื่อให้
น ้ ามนัร้อนท่วมจนมิดหนงัปลาจะท าให้หนงัปลากรอบจนทัว่แผ่น และ ยงัป้องกนัให้ให้ หนงัปลา 
งอตวั หรือ หดตวั มว้นเป็นเกลียวอีกดว้ย  

2.2.9 หลงัจากทอด หนังปลาเสร็จด้านหน่ึงแลว้ ให้ใช้ตะแกรงกลบั หนงัปลาอีกดา้น
หน่ึง แลว้ท าตามขั้นตอนเดิม 

2.2.10 เม่ือทอดเสร็จทั้งสองดา้นแลว้ ตั้งทิ้งไวใ้หอุ่้นๆ แลว้ คลุกเคลา้ เคร่ืองปรุงไดท้นัที 
อยา่ทิ้งไวจ้นเยน็ จะท าใหเ้คร่ืองปรุงไม่เขา้เน้ือ และ อาจเกิดฝ้าขาวเป็นหนงัปลาทอดได ้

(ธงชยั ดรายช้ิม ,2557) 
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2.3 ประเภทของย า 
ย  า คือ การประกอบอาหารดว้ยผกัและเน้ือสัตวท่ี์สุก น ามาเคลา้เขา้ดว้ยกนัดว้ยน ้ าย  า มี

น ้าขลุกขลิก แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ ย  า และ พล่า 

2.3.1 ย า  แบ่งออกเป็น 3 ชนิดคือ 

  2.3.1.1 ย าทีใ่ส่กะท ิแบ่งเป็น 

2.3.1.1.1 ย  าท่ีใส่กะทิผสมน ้าพริกเผา มีรสเปร้ียว เค็ม หวาน เผด็เล็กนอ้ย 
ไดแ้ก่ ย  าถัว่พ ู

   
   รูปท่ี 2.9 ย  าถัว่พ ู(https://pantip.com/topic/34137326) 

 

   2.3.1.1.2 ย  าท่ีใส่กะทิไม่ใส่น ้าพริกเผา มีรสเปร้ียว เคม็ หวาน ไดแ้ก่ ย  าวาย 

    
รูปท่ี 2.10 ย  าวาย  (https://www.bloggang.com ) 
 
 

https://pantip.com/topic/34137326
https://www.bloggang.com/


12 
 

 

  2.3.1.2 ย าทีไ่ม่ใส่กะท ิแบ่งเป็น 2 ชนิดคือ 

2.3.1.2.1ย  าท่ีมีรสเปร้ียว เคม็ เผด็ เช่น ย  าวุน้เส้น ย  าปลาหมึก ย  าทะเล 

 

         รูปท่ี 2.11 ย  าทะเล  

    (http://www.aroi.com/medias/52314559/130423143127/130423143127.jpg) 

 

 2.3.1.2.2 ย  าท่ีมีรสเปร้ียว เคม็ หวาน เช่น ย  าใหญ่ ย  าญวน 

 

     รูปท่ี 2.12 ย  าญวน (https://food.mthai.com/food-recipe/88062.html) 

2.3.2 พล่า 
พล่า คือ การประกอบอาหารด้วยผกั และเน้ือสัตว์ดิบ หรือสุกๆ ดิบๆ น ามาเคล้าเข้า

ดว้ยกนักบัน ้าปรุงรส ใส่ตะไคร้ซอย ใบสะระแหน่ เช่น พล่ากุง้ พล่าเน้ือ 
การเสิร์ฟย  าและพล่า เม่ือคลุกเสร็จแลว้ควรเสิร์ฟทนัที ถา้คลุกทิ้งไวร้สจะจืดชืดท าให้ไม่

อร่อย  (อาหารไทยซ๊ีดซ๊าด, 2554) 
 

http://www.aroi.com/medias/52314559/130423143127/130423143127.jpg
https://food.mthai.com/food-recipe/88062.html
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รูปท่ี 2.13 พล่ากุง้ (https://www.youtube.com/watch?v=YjbNMtrtVwM) 

 
2.4 เคลด็ลบัในการท าย า 

ย  าถือเป็นอาหารรสชาติจดัจา้น นิยมรับประทานกนัอยา่งแพร่หลาย ดว้ยความท่ีคนไทย
ชอบรับประทานอาหารรสจดั บวกกบัวตัถุดิบท่ีน ามาท า ไม่ว่าจะเป็นเน้ือสัตว ์ผกั หรือวตัถุดิบท่ีมี
ในทอ้งถ่ิน ท าให้ไดเ้มนูย  าท่ีหลากหลาย มากคุณค่า และไม่ซ ้ าซากจ าเจ ซ่ึงเคล็ดลบัการท าอาหาร
ประเภทย  ามีดงัน้ี 

2.4.1 เลือกใชส่้วนผสมท่ีดีมีความใหม่ สด และสะอาด เช่น เน้ือสดไม่มีกล่ินเหม็น ผกั
สดอ่อนเก็บมาใหม่ ๆ เคร่ืองปรุงรสต่าง ๆ ไม่มีกล่ินเหม็น สีของเคร่ืองปรุงไม่ผิดเพี้ ยนไปจาก
ลกัษณะของเดิม 

2.4.2 เตรียมส่วนผสมให้พร้อมโดยค านึงถึงความสะอาด ถา้หากส่วนผสมไม่สดใหม่
และสะอาดพอจะท าใหผู้บ้ริโภคทอ้งเสียไดง่้ายเพราะเป็นอาหารท่ีมีรสจดั 

2.4.3 การผสมย  าควรคลุกเคลา้เบาๆไม่หนกัมือ มิฉะนั้นจะท าให้ผกัช ้ าไดง่้ายหรือคลุก
ส่วนประกอบเน้ือสัตวแ์ละส่วนอ่ืน ๆใหเ้ขา้กนั ใส่ผกัเคลา้เบาๆ พอเขา้กนั 

2.4.4 ผกัสดหรือผกัลวกท่ีตดัตกแต่งและลา้งท าความสะอาดแลว้ ควรผึ่งให้สะเด็ดน ้ า 
เม่ือเวลาท่ีจะท าย  าจะไดไ้ม่มีน ้ามาก รสชาติของย  าจะไดไ้ม่เสีย 

2.4.5  การท าอาหารจานย  า เม่ือย  าเสร็จแลว้ควรจะจดัเสิร์ฟทนัทีเพื่อไม่ให้ย  านั้น “เซ็ง” 
จึงควรเตรียมส่วนผสมใหพ้ร้อมท่ีจะปรุงย  า 

2.4.6 การปรุงย  าให้ไดร้สอร่อย จะตอ้งท าให้ได ้3 รส คือ เปร้ียว เค็ม หวาน ย  าไทยบาง
ชนิดจะได้รสเปร้ียวน า และในบางชนิดก็หวานน า ดังนั้นผูป้ระกอบการอาหารจะต้องทราบถึง
ลกัษณะย  าในแต่ละลกัษณะ เช่น ย  าท่ีใส่กะทิส่วนใหญ่จะมีรสหวานน าเล็กนอ้ย 

2.4.7 การรักษาความสะอาดในการย  า เช่น เคร่ืองปรุงบางอยา่งท่ีควรท าให้สุก ก็ควรท า
ใหสุ้กเสียก่อน เช่น น ้ามะขามเปียก ควรใชน้ ้าสุกคั้นหรือน าไปตม้ใหเ้ดือด 

https://www.youtube.com/watch?v=YjbNMtrtVwM
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2.4.8 เคร่ืองย  าควรหัน่ใหค้่อนขา้งละเอียดฝอย ส าหรับคลุกเคลา้กนัไดง่้าย และเขา้กบัน ้ า
คลุกไดดี้กวา่การหัน่หยาบช้ินโต ๆ 

2.4.9 ของกรอบส าหรับโรยหน้าย  าบางชนิดควรโรยทีหลงั มิฉะนั้นจะท าให้แฉะ หาย
กรอบ เช่น หอมเจียว กระเทียมเจียว ถัว่ลิสงคัว่ งาคัว่ เป็นตน้ (แม่บา้น, 2560) 
 
2.5 การเลอืกและเตรียมผกัย า 

2.5.1 ตอ้งใชผ้กัสดและอ่อน เพราะจะไดคุ้ณค่าทางอาหารและรสชาติ 

2.5.2 ผกัท่ีมีตามฤดูกาล เพราะหาซ้ือไดง่้ายราคาถูก 

2.5.3 ถา้ใช้ผกัสดตอ้งลา้งให้สะอาด ไม่เห่ียวหรือช ้ า ย  าทุกชนิดถา้จะให้มีรสดี ผกัเป็น 
ส่วนประกอบส าคญัตอ้งท าใหผ้กักรอบและใชผ้กัสด 

2.5.4 ถา้ตอ้งใชผ้กัสุกตอ้งตม้ น่ึงหรือลวกใชน้ ้านอ้ย ไฟแรง เวลาสั้น 

2.5.5 ผกัท่ีจะใชย้  าทุกชนิดตอ้งผึ่งใหส้ะเด็ดน ้า (วโิรจน์ สระบวั,2558) 

2.6 วตัถุดิบในการท าย า 

2.6.1 มะม่วงน า้ดอกไม้ (Nam Dok Mai) 

 

รูปท่ี 2.14 มะม่วงน ้าดอกไม ้(http://puechkaset.com) 

เป็นมะม่วงท่ีนิยมรับประทานสุก ทั้งในประเทศ และต่างประเทศ โดยเฉพาะประเทศ
ญ่ีปุ่น เน่ืองจาก ผลสุกมีสีเหลืองทอง สวยงาม เน้ือมีสีเหลืองอมครีม เน้ือแน่นปานกลาง มีความนุ่ม 
และรสหวาน นิยมรับประทานเป็นผลไมสุ้กหรือใชท้  าขนมหวาน อาทิ ขา้วเหนียวมะม่วง ไอศกรีม 
และแยม เป็นตน้ 

 

https://www.facebook.com/wiroj.sabou
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• วงศ ์   : Anacardiaceae 
• ช่ือวทิยาศาสตร์  : Mangifera indica Linn. 
• ช่ือสามญั     : Mango (Nam Dok Mai) 
• ช่ือทอ้งถ่ิน    : มะม่วงน ้าดอกไม ้

ถิ่นก าเนิด และการแพร่กระจาย 

มะม่วงน ้าดอกไม ้เป็นมะม่วงทอ้งถ่ินในไทย ปัจจุบนัพบปลูกในทุกภาค และมีการปลูก
เพื่อการคา้มากในภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคอีสาน ภาคตะวนัออก และภาคตะวนัตก 

ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

ผลมะม่วงน ้าดอกไม ้มีลกัษณะอว้นจนถึงเกือบกลม ผลดา้นขั้วผลมีขนาดใหญ่ และเล็ก
ลงท่ีทา้ยผล ขนาดผลกวา้งประมาณ 6.5-7.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 12-15 เซนติเมตร มีน ้ าหนกัต่อ
ผลประมาณ 250-400 กรัม หรือมากกวา่ ผลอ่อนมีสีเขียวนวล ผลสุกมีสีเหลืองครีมหรือเหลืองทอง 
เปลือกค่อนขา้งบาง ส่วนเน้ือผลมีสีเหลืองอมครีม เน้ือละเอียด มีรสหวาน และมีกล่ินหอม ส่วน
เมล็ดมีขนาดเล็ก และแบนลีบ ไม่มีเส้นใย 

 สรรพคุณมะม่วงน า้ดอกไม้ 

 ช่วยลดไขมนัในเส้นเลือด 
  ป้องกนัโรคเบาหวาน ปรับสมดุลน ้าตาลในเลือด 
 ป้องกนัโรคหวัใจ 
 ป้องกนัโรคมะเร็ง 
 กระตุน้การขบัถ่าย 
 ช่วยดบักระหาย 
 แกอ้าการไอ 
 ช่วยละลายเสมหะ 
 แกอ้าการคล่ืนไส้ อาเจียน 
 ช่วยขบัปัสสาวะ 
 กระตุน้เลือดลมของสตรีเป็นปกติ (ธีระ วฒันศิริเวช, 2545) 
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2.6.2 ขึน้ฉ่าย 

 

รูปท่ี2.15 ข้ึนฉ่าย (http://puechkaset.com/ข้ึนฉ่าย) 

ข้ึนฉ่ายเป็นผกัท่ีใบคล้ายกบัผกัชี แต่ใบใหญ่กว่าและมีกล่ินฉุน โดยข้ึนฉ่ายเป็นช่ือผกั
ท่ีมาจากภาษาจีน หรือท่ีคนไทยเรียกวา่ ผกัขา้วปีน, ผกัปืน, ผกัป๋ิม เป็นตน้ ผกัข้ึนฉ่าย มีอยู ่2 สาย
พนัธ์ุ สายพนัธ์ุแรกก็คือ ขึน้ฉ่ายฝร่ัง ลกัษณะตน้จะอวบใหญ่มาก ล าตน้มีความสูงประมาณ 40-60 
เซนติเมตร ล าตน้ขาวใบเหลืองอมเขียว และอีกสายพนัธ์ุคือ  ขึ้นฉ่ายจีน หรือ “Chinese celery” ซ่ึง
จะมีขนาดของล าตน้ท่ีเล็กกวา่ มีความสูงประมาณ 30 เซนติเมตร และใบค่อนขา้งแก่ ส่วนสรรพคุณ
จะคลา้ย ๆ กนั 

สมุนไพรข้ึนฉ่าย ผกัสมุนไพรท่ีมีกล่ินหอม นิยมน ามาใชใ้นการปรุงอาหารเพื่อช่วยใน
การดบักล่ินคาวต่าง ๆ หรือน ามาใชเ้พิ่มความหอมใหน้ ้าซุป 

• วงศ ์   : APIACEAE หรือ UMBELLIFERAE 
• ช่ือวทิยาศาสตร์  : Apium graveolens L. 
• ช่ือสามญั     : Celery (เซเลอรี) 
• ช่ือทอ้งถ่ิน    : ข้ึนฉ่าย 

สรรพคุณของขึน้ฉ่าย 

 ช่วยท าใหเ้จริญอาหาร กระตุน้ใหเ้กิดความอยากอาหาร 
 ข้ึนฉ่ายเป็นผกัท่ีมีโพแทสเซียมสูง ซ่ึงช่วยในการขยายตวัของหลอดเลือด 

ป้องกนัโรคหวัใจขาดเลือด 
 ข้ึนฉ่ายมีโซเดียมอินทรียท่ี์ช่วยในการปรับสมดุลของกรดและด่างในเลือด 

http://puechkaset.com/ขึ้นฉ่าย
https://medthai.com/tag/APIACEAE/
https://medthai.com/tag/UMBELLIFERAE/
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 ข้ึนฉ่ายเป็นหน่ึงในผกัท่ีมีสารโพลีฟีนอล ซ่ึงเป็นตวัช่วยป้องกนั DNA ถูก
ท าลาย ช่วยลดอาการอกัเสบ และป้องกนัมะเร็งดว้ยการไปยบัย ั้งการกลาย
พนัธ์ุและสารก่อมะเร็งในร่างกาย 

 น ้าคั้นจากข้ึนฉ่ายมีสรรพคุณใชเ้ป็นยากล่อมประสาท ช่วยในการนอนหลบั 
ท าใหรู้้สึกสบายข้ึน 

 ช่วยรักษาโรคอลัไซเมอร์ น ้ าคั้นจากข้ึนฉ่ายมีสรรพคุณใช้เป็นยากล่อม
ประสาท ช่วยในการนอนหลบั ท าให้รู้สึกสบายข้ึนที และมีคุณสมบติัใน
การน ามาสกดัเป็นยารักษาโรคอลัไซเมอร์ได ้

 ช่วยบ ารุงหวัใจและรักษาโรคหวัใจ 
 ช่วยในการท างานของระบบหมุนเวยีนต่าง ๆ ในร่างกาย 
 ช่วยลดอาการของโรคหอบหืด 

2.6.3 ถัว่ลสิงคั่ว 

 

     รูปท่ี 2.16 ถัว่ลิสงคัว่ (http://www.huggyhouse.com/product) 

• วงศ ์   : FABACEAE หรือ LEGUMINOSAE 
• ช่ือวทิยาศาสตร์  : Arachis hypogaea L.  
• ช่ือสามญั     : Peanut, Groundnut, Earthnut, Goober, Pindar  
• ช่ือทอ้งถ่ิน    : ถัว่ลิสง 

 ถัว่ลิสงมีถ่ินดั้ งเดิมอยู่ในเขตร้อนของทวีปอเมริกาใต ้ตั้งแต่ลุ่มน ้ าอเมซอนไปจนถึง
ประเทศบราซิล โดยถัว่ลิสงในสกุล Arachis สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 19 ชนิด แต่ส าหรับสายพนัธ์ุท่ี
ปลูกจะมีอยูเ่พียงชนิดเดียวคือ Hypogaea ส่วนท่ีเหลือทั้งหมดจะเป็นสายพนัธ์ุป่า 

http://www.huggyhouse.com/product
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การปลูกถัว่ลิสง มีอยู่ทัว่ทุกภาคของประเทศไทย แต่จะมีมากทางภาคเหนือและภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ และในสถานการณ์ปัจจุบนัการผลิตถัว่ลิสงนั้นยงัไม่เพียงพอกบัความตอ้งการ
ใชใ้นประเทศ จึงไดมี้การน าเขา้มาจากต่างประเทศเพิ่มมากข้ึนเร่ือย ๆ 

ลกัษณะของถั่วลสิง 

ตน้ถัว่ลิสง จดัเป็นพืชลม้ลุก มีล าตน้สูงตั้งแต่ 15-70 เซนติเมตร โดยล าตน้ของถัว่ลิสงจะ
มีอยู่ 2 ประเภท อย่างแรกคือ มีล าตน้เป็นพุ่ม ล าตน้ตรง แตกก่ิงก้านสาขามาก และฝักออกเป็น
กระจุกท่ีโคน ส่วนอีกแบบเป็นล าตน้แบบเล้ือยหรือก่ึงเล้ือย เจริญเติบโตตามแนวนอนทอดไปตาม
พื้นผิวดิน มีลกัษณะเป็นพุ่มเต้ีย ฝักจะกระจายตามขอ้ของล าตน้ ซ่ึงฝักของถัว่ลิสงจะเกิดอยู่ใตดิ้น 
ลกัษณะการเกิดอาจจะแพร่กระจายหรือเกิดเป็นกระจุกก็ได้ เปลือกมีลักษณะแข็งและเปราะ มี
ลายเส้นชดั ฝักมีสีขาวนวลหรือสีน ้าตาลอ่อน ๆ ในหน่ึงฝักจะมีเมล็ดอยูป่ระมาณ 1-6 เมล็ด 

 

2.6.4 หอมแดง 

 

รูปท่ี 2.17 หอมแดง (https://www.sanook.com/men/4573/) 

• วงศ ์   :  Ascalonicum auct . non linn  
• ช่ือวทิยาศาสตร์  :  Allium cepa linn .cv group Aggregatum 
• ช่ือทอ้งถ่ิน    :  หอมแดง หอมไทย หอมบวั หอมเลก็ หอมหวั 

 หอมแดง  เป็นพืชเศรษฐกิจส าคญั ของประเทศในถบ เอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ประเทศ
ไทยส่งออกหอมแดงไปยงัประเทศมาเลเซียเป็นจ านวนมาก การซ้ือขายส่วนใหญ่เป็นหวัๆ ชัง่ขาย
เป็นกิโลกรัม และมดัขายเป็นก าๆ ซ่ึงจะขายตามน ้าหนกั เช่นเดียวกนั 

 

 

https://www.sanook.com/men/4573/
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สรรพคุณของหอมแดง 

ในหอมแดงอุดมดว้ยวติามิน และคุณค่าทางอาหารครบถว้น แถมยงัเพิ่มอุณหภูมิร่างกาย 
บ ารุงสมอง ช่วยให้ระบบขบัถ่ายท างานไดดี้ ท่ีส าคญั มีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยรักษา
ระดบัน ้าตาลในเลือดใหค้งท่ีไม่ข้ึนลงวบูวาบ 

ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ : 

ไมล้ม้ลุก สูง 20-30 ซม. มีหัวใตดิ้น เกิดจากใบเกร็ด เรียงซ้อนกนัเป็นรูปทรงกลมหรื
อรูปไข่กวา้ง 1-3.5 ซม ยาว 1.5-4 ซม. มีหลายหวัเกาะกลุ่มดว้ยกนั เปลือกหกุม้สีม่วงหรือสีน ้ าตาล 
ใบเด่ียว เกิดจากรากเรียงชอ้นกนั รูปแถบ กวา้ง 3-10 มม. ยาว 10-35 ซม. ดอกช่อซ่ีร่ม รูปทรงกลม 
เกิดจากหวัใตดิ้น ดอกรูประฆงัหรือคนโท กลีบรวม 6 กลีบ เรียงเป็น 2 วง สีเขียวถึงขาว ผลแห้งแตก
ได ้เป็น 3 ภู เมล็ดแบนสีด า 

สรรพคุณทางยา: 

หวั  : ขบัลมในล าไส้ แกห้วดั คดัจมูก แกไ้ข ้แกไ้ขเ้พื่อเสมหะ แกไ้ขส้ันนิบาต 
แกไ้ขอ้นับงัเกิดแก่จกัษุ แกไ้ขอ้นับงัเกิดแก่ทรวงแกโ้รคตาขบัเสมหะ แกโ้รคในปาก บ ารุงเส้นผมแก้
ลมพรรดึก เจริญไฟธาตุ กแกก้ าเดา แกอ้าการเมาคา้งจากเหลา้ แกส้ะอึกแกท้อ้งเสียเป็นยาถ่าย ท าให้
อาเจียน ขบัปัสาวะ บ ารุงโลหิต 

ใบ  :   แกท้อ้งผกูแกล้ม เจริญอาหาร แกก้ าเดา แกห้วดั แกฟ้กช ้า 

เมล็ด  :  แกกิ้นเน้ือสัตวเ์ป็นพิษ แกอ้าเจียนเป็นเลือด 

 

2.6.5 น า้ปลา 

 
รูปท่ี 2.18 น ้าปลา (www.เกร็ดความรู้.net/น ้าปลา/) 
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น ้ าปลา เป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีได้จากการหมกัปลา กับเกลือให้มีรสเค็มและกล่ินชวน
รับประทาน เป็นส่วนผสมส าคญัของแกงและน ้ าจ้ิมหลายชนิด น ้ าปลาเป็นส่วนผสมส าคญัของ
อาหารในประเทศเวียดนาม ไทย ลาว กมัพูชา และฟิลิปปินส์ และใช้ในอีกหลายประเทศในเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใต ้นอกจากน้ีน ้าปลายงัใชเ้ป็นน ้าจ้ิมในรูปแบบต่าง ๆ เช่น ปลา, กุง้, หมู และไก่ 

ประเภทของน า้ปลา 

ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 203 พ.ศ.2532 เร่ือง น ้ าปลา ได้ให้
ความหมายของค าวา่ “น ้าปลา” ไวว้า่ น ้าปลา หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์เป็นของเหลว รสเค็ม ใชป้รุงแต่ง
กล่ินรสของอาหาร และให้น ้ าปลาเป็นอาหารท่ีก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน แต่ไม่รวมถึงน ้ าบูดู 
ในประกาศฉบบัน้ีไดก้ าหนดชนิดของน ้าปลาออกเป็น 3 ชนิด ไดแ้ก่ 

 น ้าปลาแท ้หมายถึง น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหรือยอ่ยปลา หรือส่วนของปลา หรือ
กากของปลาท่ีเหลือจากการหมกั ตามกรรมวธีิการผลิตน ้าปลา 

  น ้าปลาท่ีท าจากสัตวอ่ื์น หมายถึง น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหรือยอ่ยสัตวอ่ื์นซ่ึงมิใช่
ปลา หรือส่วนของสัตวอ่ื์น หรือกากของสัตวอ่ื์นท่ีเหลือจากการหมกั ตามกรรมวิธี
การผลิตน ้ าปลา และให้หมายความรวมถึงน ้ าปลาท่ีท าจากสัตวอ่ื์นท่ีมีน ้ าปลาแท้
ผสมอยูด่ว้ย 

  น ้ าปลาผสม หมายถึง น ้ าปลาตามขอ้ 1 หรือขอ้ 2 ท่ีมีส่ิงอ่ืนท่ีไม่เป็นอนัตรายแก่
ผูบ้ริโภคเจือปน หรือเจือจาง หรือปรุงแต่งกล่ินรส 
 

2.6.6 น า้เช่ือม 

 

       รูปท่ี 2.19 น ้าเช่ือม (http://m.mono-mobile.com travel/tag/น ้าเช่ือม/) 
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น ้ าเช่ือม น ้ าเช่ือม (syrup) หมายถึง ละลายน ้ าตาลซูโครส (sucrose) ท่ีไดจ้ากออ้ย หรือ
หวับีท หรือ invert sugar หรืออาจเป็นน ้ าเช่ือมท่ีไดจ้ากการไฮโดรไลซ์สตาร์ช (starch hydrolysate) 
เช่น น ้ าเช่ือมกลูโคส (glucose syrup) น ้ าเช่ือมฟรักโทส (fructose syrup) แต่วิธีการท าน ้ าเช่ือมท่ีง่าย
ท่ีสุดคือการน าน ้ าตาลทรายมาเค่ียวกบัน ้ าตม้จนเดือด แล้วค่อย ๆ คนจนน ้ าตาลละลายเขา้กบัน ้ า  
สามารถก าหนดใหมี้ความหวานได ้แต่ปกติแลว้จะตามสัดส่วน 1:1 แต่ถา้หากจะให้หวานมากข้ึน ก็
สามารถเพิ่มน ้ าตาลเป็นสัดส่วน 1:2 ได ้แลว้ยงัสามารถแต่งกล่ินของน ้ าเช่ือมไดต้ามความตอ้งการ 
เช่น ใส่ดอกมะลิก็จะท าให้มีกล่ินมะลิติดกบัน ้ าเช่ือมดว้ย โดยแต่งกล่ิน Vanila, Maple, Almond, 
Hazelnut, Chocolate, Caramel เป็นตน้ 

 

 2.6.7 พริกขีห้นู 

 
รูปท่ี 2.20 พริกข้ีหนู (www.kaijeaw.com) 

ช่ือสามญั         :   Bird pepper, Chili pepper, Tabasco pepper 

ช่ือวทิยาศาสตร์  :   Capsicum annuum L. 

วงศ ์ :   SOLANACEAE 

มีลกัษณะเป็นไมต้น้ ความสูง 30-120 cm ใบมีลกัษณะแบนและเรียบมนั ผลมีขนาดเล็ก
เรียวยาวประมาณ 2-3 ซ.ม.เม่ือดิบผลมีสีเขียวเขม้ เม่ือสุกจะค่อยๆเปล่ียนเป็นสีแดง มีรสเผด็จดั นิยม
ใชเ้ป็นส่วนประกอบในอาหารไทยหลากหลายชนิด พริกข้ีหนูสามารถปลูกไดดี้ในดินแทบทุกชนิด 
แต่ดินท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือดินร่วนปนทราย ท่ีมีการระบายน ้ าไดดี้ มีความเป็นกรดเป็นด่างของดิน 
6.0 - 6.8 ปลูกไดต้ลอดปี พริกข้ีหนูเป็นพืชท่ีใชส่้วนของผลบริโภค ในรูปของพริกสดและพริกแห้ง 
และสามารถใชป้ระกอบอาหารไดห้ลายชนิด มีรสเผด็ 
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ประโยชน์และสรรพคุณของพริกขีห้นู 

 ตน้ ช่วยแกอ้าการปวดเม่ือย หรืออาการปวดบวม และเป็นยาช่วยแกเ้ส้น
เอน็พิการ 

 ช่วยสลายล่ิมเลือด ลดภาวะอุดตนัของเส้นเลือด ป้องกนัการเกิดโรคหวัใจ 
ตลอดจนช่วยขบัลม และป้องกนัโรคหิด หรือกลากเกล้ือน 

 ช่วยแกอ้าการคนัตามร่างกาย 
 ช่วยฟอกโลหิต ช่วยแก้อาการปวดบวม หรือปวดเม่ือยตามเน้ือตัว 

ตลอดจนใช้เป็นยาแก้เส้นเอ็นพิการ หรือน ามาผสมกบัมะนาวและเกลือ
เป็นยาส าหรับกวาดคอ 

 
2.6.8 ตะไคร้ 
 

 
 

         รูปท่ี 2.21 ตะไคร้ (https://health.kapook.com/view101762.html) 
 
ตะไคร้ ช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Cymbopogon citratus จดัเป็นพืชลม้ลุกชนิดหน่ึง มีลกัษณะ

เป็นกอ มกันิยมปลูกไวต้ามบา้นและน ามาปรุงอาหาร เป็นสมุนไพรท่ีมีประโยชน์และช่วยบรรเทา
อาการของโรคบางชนิดได ้ 

สรรพคุณของตะไคร้ 

 อุดมไปดว้ยวติามิน  
ตะไคร้อุดมไปดว้ยวติามินและแร่ธาตุมากมาย ทั้งวติามินเอ วิตามินซี และ

วิตามินบี นอกจากน้ียงัมีโฟเลต แมกนีเซียม สังกะสี ทองแดง ธาตุเหล็ก 
โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แคลเซียม แมงกานีส  
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 ช่วยไล่แมลง 
ตะไคร้มีประโยชน์ในการไล่แมลง เพราะในตะไคร้มีน ้ ามนัหอมระเหยอยู่

ทั้งในใบและในล าตน้ ซ่ึงน ้ ามนัหอมระเหยเหล่าน้ีมีคุณสมบติัในการไล่แมลง
ไดอ้ยา่งดี  

 ลา้งสารพิษ 
ตะไคร้มีคุณสมบติัในการลา้งสารพิษในร่างกายด้วยการท าให้ปัสสาวะ

บ่อยข้ึน เน่ืองจากสารเคมีท่ีอยู่ในตะไคร้จะช่วยท าความสะอาดระบบย่อย
อาหาร อย่างเช่น ตบั ตบัอ่อน ไต และกระเพาะปัสสาวะ ขบัสารพิษและกรด
ยูริกออกจากร่างกาย ท าให้ระบบย่อยอาหารสะอาดข้ึน และท างานไดอ้ย่างมี
ประสิทธิภาพมากข้ึน 

 ช่วยยอ่ยอาหาร 
ตะไคร้ช่วยท าให้ระบบยอ่ยอาหารท างานไดดี้ข้ึน เพราะมีการศึกษาหน่ึง

พบวา่การด่ืมชาตะไคร้จะช่วยในการยอ่ย ลดอาการปวดทอ้ง แกห้วดั ลดอาการ
ตะคริวในล าไส้ และทอ้งเสียได ้นอกจากน้ียงัช่วยป้องกนัและลดแก๊สในล าไส้
ไดอี้กดว้ย 

 ช่วยซ่อมแซมและบ ารุงระบบประสาท 
 ตะไคร้สามารถช่วยซ่อมแซมและเสริมความแข็งแรงให้กับระบบ

ประสาทได ้พิสูจน์ไดง่้าย ๆ ดว้ยการน าน ้ ามนัหอมระเหยตะไคร้มาหยดลงบน
ผวิ จะรู้สึกไดว้า่มนัอุ่น ๆ ซ่ึงมนัจะท าให้กลา้มเน้ือผอ่นคลายมากและลดอาการ
ตะคริวได ้ขอ้แนะน าการใชน้ ้ ามนัหอมระเหยตะไคร้ ควรใชน้ ้ ามนัหอมระเหย
ตะไคร้ผสมมนักับน ้ ามนัตวัพา (Carrier oil) และห้ามใช้น ้ ามนัหอมระเหย
โดยตรงกบัผวิเด็ดขาด 

 ช่วยรักษาอาการอกัเสบ 
 ตะไคร้สามารถช่วยท าใหรู้้สึกผอ่นคลายและบรรเทาอาการปวดต่าง ๆ ได ้

นอกจากน้ียงัช่วยลดอาการอกัเสบซ่ึงเป็นสาเหตุของอาการปวดต่าง ๆ เช่น 
ปวดฟัน ปวดกลา้มเน้ือ หรือการปวดตามขอ้ไดอี้กดว้ย ดงันั้นถา้หากรู้สึกปวด
ตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย ลองหาน ้ ามนัท่ีผสมน ้ ามนัหอมระเหยตะไคร้มา
นวดดูตามจุดต่างๆได ้

 ช่วยบ ารุงผวิ 
ตะไคร้เป็นสมุนไพรท่ีอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ดังนั้นมนัจึง

สามารถช่วยบ ารุงผิวได ้ท าให้ผิวเปล่งประกายความมีสุขภาพดีออกมา อีกทั้ง
ยงัช่วยท าใหผ้วิของคุณดูอ่อนเยาวอ์ยูเ่สมอ และช่วยลดสิวต่าง ๆ ไดอี้กดว้ย 
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 2.6.9 มะขาม 

 

รูปท่ี 2.22 มะขาม (https://medthai.com/) 

  ช่ือสามญั    :   Tamarind 

  ช่ือวทิยาศาสตร์    :   Tamarindus indica L.  

 วงศ ์  :   FABACEAE หรือ LEGUMINOSAE 

 มะขามจดัเป็นพนัธ์ุไมย้นืตน้ท่ีมีถ่ินก าเนิดในทวฟีแอฟริกาและมีการน าเขา้มาปลูกในแถบ
เอเชีย นอกจากน้ีมะขามยงัเป็นตน้ไมป้ระจ าจงัหวดัเพชรบูรณ์ และตามต าราพรหมชาติยงัถือวา่
มะขามเป็นไมม้งคลชนิดหน่ึง ท่ีช่วยป้องกนัส่ิงเลวร้าย ผีร้ายต่าง ๆ ไม่ใหม้ากล ้ากราย อีกทั้งยงัเป็น
ตน้ไมท่ี้มีช่ือมงคล ถือกนัเป็นเคล็ดท าใหมี้คนเกรงขาม 

 ส าหรับประโยชน์ของมะขามและสรรพคุณมะขามมีมากมาย จดัว่าเป็นผลไม้เพื่อ
สุขภาพท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและยงัมีสรรพคุณใชเ้ป็นยารักษาโรคอีกดว้ย โดยส่วนท่ีน ามาใช้
เป็นยาจะเป็นเน้ือฝักแก่ (มะขามเปียก) เปลือกของล าตน้ (ทั้งสดและแห้ง) และเน้ือในเมล็ด สามารถ
ช่วยรักษาไดห้ลายโรค เช่น เป็นยาขบัเสมหะ แกอ้าการทอ้งเดิน บรรเทาอาการทอ้งผกู ใชเ้ป็นยาถ่าย
พยาธิ มะขามยงัอุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย อยา่งวิตามินซี วิตามินบี 2 
วิตามินเอ ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เป็นตน้ มะขามท่ีแก่จดั
นั้นเราจะเรียกวา่ “มะขามเปียก” โดยมะขามหวาน 100 กรัม จะมีแคลอรีเท่ากบั 314 แคลอรี 

ประโยชน์ของมะขาม 

 มะขามช่วยเสริมสร้างภูมิต้านทานโรคให้แก่ร่างกายด้วยสารต่อต้านอนุมูล
อิสระ 

 ช่วยบ ารุงผวิพรรณใหเ้ปล่งปลัง่สดใสดว้ยวติามินซีจากมะขาม 

 ในการชะลอวยัและการเกิดร้ิวรอยแห่งวยั 

https://medthai.com/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A1/
https://medthai.com/tag/FABACEAE/
https://medthai.com/tag/LEGUMINOSAE/
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 แคลเซียมจากมะขามจะช่วยบ ารุงกระดูกและฟันใหแ้ขง็แรง 

 มะขามมีธาตุเหล็ก ซ่ึงมีส่วนช่วยในการสร้างเมด็เลือด 

 ใช้ในการท าทรีตเมน้ต์ดว้ยการน ามาขดัตามซอกขาหนีบ รักแร้ ขอ้พบั ซ่ึงจะ
ช่วยลดรอยคล ้าลงได ้

 น ามะขามเปียกไปแช่น ้า ลอกเอาใยออก น ามะขามมาถูตวัเบา ๆ ช่วยให้ผิวหนงั
ชุ่มช่ืนตลอดทั้งวนั และช่วยก าจดัแบคทีเรียไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพอีกดว้ย 

 มะขามเปียกและดินสอพองผสมจนเขา้กนั น ามาพอกหน้าทิ้งไวป้ระมาณ 20 
นาทีแลว้ลา้งออก จะช่วยใหผ้วิหนา้ดูกระชบัสดใสและสะอาดยิง่ข้ึน 

 มะขามเปียกผสมกบัน ้าอุ่นและนมสด ใชพ้อกผิว ช่วยให้ผิวหนงัท่ีมีรอยด าคล ้า
กลบัมาขาวสดใส นุ่มนวลยิง่ข้ึน 

 น ามาใชเ้ป็นส่วนผสมหรือใชท้  าเป็นกรดผลไม ้(AHA) 
 ส าหรับผูท่ี้ด่ืมกาแฟหรือสูบบุหร่ีเป็นประจ า ให้น าเน้ือมะขามมาขดัถูฟันเป็น

ประจ าทุกคร้ังท่ีแปรงฟัน จะช่วยขจดัคราบสกปรกบริเวณฟันลงได ้

 สามารถน ามาใชท้  ายานวดผม ซ่ึงช่วยรักษารากผม ฆ่าเช้ือราบนหนงัศีรษะ และ
ช่วยฆ่าเหาไดอี้กดว้ย ดว้ยการน ามะขามเปียกมาผสมกบัน ้ าแลว้ใช้มือคั้นเน้ือ
มะขามเพื่อให้ละลายออกมาผสมกบัน ้ า น ้ าท่ีไดน้ั้นจะมีลกัษณะเหลว (ไม่ควร
เหลวมาก) แลว้น ามานวดศีรษะหลงัจากท่ีสระผมเสร็จแลว้ ท้ิงไวป้ระมาณ 30 
นาทีแลว้ลา้งออก 

 ใชท้  าเป็นน ้ายาอาบน ้า ดว้ยการน าใบมะขามมาจ านวนหน่ึง ใส่ใบมะขามลงใน
น ้ าเดือดแลว้ปิดฝา แลว้เค่ียวประมาณ 30 นาที จากนั้นน าลงจากเตาปล่อยให้
เย็นแล้วน ามาอาบ จะช่วยให้ผิวพรรณดีข้ึน รักษาผดผื่นคนัตามร่างกายและ
ผวิหนงัได ้
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บทที3่ 

รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการ  RICMOND STYLISH CONVENTION HOTEL 

สถานท่ีตั้ง : 69/783-7 ถนนรัตนาธิเบศร์ ต าบลบางกระสอ 

อ าเภอเมืองนนทบุรี จงัหวดันนทบุรี 11000 

โทรศพัท ์  : 0-2831-8888, โทรสาร: 0-2831-8877 

เวบ็ไซต ์  : www.richmondhotel-resort.com 

อีเมลล ์  : richmond@richmondhotel-resort.com 

 
   รูปท่ี 3.1 โรงแรมริชมอนด ์(http://bangkokpost.com.r24.asia/620453) 

 
รูปท่ี 3.2 แผนท่ีการเดินทางมาโรงแรมริชมอนด ์(http://www.alant.or.th) 

 

http://www.richmondhotel-resort.com/
mailto:richmond@richmondhotel-resort.com
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รูปท่ี 3.3 Logo ของโรงแรมริชมอนด ์(www.richmondhotel-resort.com) 

Richmond Stylish Convention Hotel ตั้งอยูบ่นท าเลทองบนนถนนรัตนาธิเบศร์ อยูห่่าง
จากใจกลางกรุงเทพฯ ใชเ้วลาเดินทางดว้ยรถยนตป์ระมาณ 20 นาที อยูห่่างจากสนามบินสุวรณณภูมิ
ประมาณ 40 นาทีดว้ยการเดินทางโดยรถแทก็ซ่ี โดยโรงแรมตั้งอยูต่รงขา้มกบัห้างบ๊ิกซี รัตนาธิเบศร์ 
และฝ่ังเดียวกนักับห้างสรรพสินคา้เซ็ลทรัล รัตนาธิเบศร์ ซ่ึงโรงแรมอยู่ห่างจากสถานีรถไฟฟ้า 
MRT สายสีม่วงสถานีบางกระสอประมาณ 1-2 เมตร บริเวณรอบขา้งมีห้างสรรพสินคา้มากมายไม่
วา่จะเป็น ห้างสรรพสินคา้พนัธ์ุทิพยพ์ลาซ่า ห้างสรรพสินคา้เอ็ดพลานาร์ท ห้างสรรพสินคา้เดอะ
มอลล์งามวงศ์วาน และยงัมีสถานท่ีราชการต่างๆท่ีส าคัญ เช่น ศูนย์ราชการจังหวดันนทบุรี 
กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงพาณิชย ์ กระทรวงยติุธรรม อีกทั้งยงัใกลก้บัเมืองทองธานี และใกล้
กบัแม่น ้ าเจา้พระยา โรงแรมริชมอนด์จึงถือว่าเป็นโรงแรมนอกเมืองท่ีครบครันและสะดวกสบาย 
เต็มรูปแบบ ท่ีดีไปกว่านั้นคือการเดินทางสะดวกสามารถเดินทางโดยรถยนต์ส่วนตวั นัง่รถไฟฟ้า 
MRT สายสีม่วง หรือสามารถนัง่รถโดยสารประจาทาง ซ่ึงไม่เสียเวลาในการเดินทางมาก 

 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 
 3.2.1 ห้องพกั 

โรงแรม ริชมอนดส์ไตลิช คอนเวนชัน่โฮเทล ถนนรัตนาธิเบศร์ เป็นโรงแรมท่ีใหญ่ท่ีสุด
ในจงัหวดันนทบุรี มีพื้นท่ีบริการให้เลือกกว่า 19 แบบส่วนของห้องพกัทางโรงแรมก็มีไวบ้ริการ
จ านวนถึง 455 ห้อง แต่ละห้องจะมีสไตล์การออกแบบตกแต่ง ท่ีแตกต่างกนัไปโดยทั้งรูปแบบ
สถาปัตยกรรมไทย และรูปแบบโมเดิร์นร่วมสมยั มีเตียงให้เลือกทั้งเตียงคู่และ เตียงเด่ียว ห้องน ้ าท่ี
แยกพื้นท่ีอาบน ้ าเป็นสัดส่วนแอร์คอนดิชั่นควบคุมจากภายในห้อง โดยห้องพกัทุกห้อง ติดตั้ง
อินเทอร์เน็ตความเร็วสูงโทรศพัทท์างไกลระหวา่งประเทศรวมถึงโทรทศัผา่นดาวเทียม 
 

 

 

http://www.richmondhotel-resort.com/
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 3.2.1.1 ห้องแสตนดาร์ท (Standard Room) 

 ห้องสแตนดาร์ทประกอบด้วยพื้นท่ีขนาด 28 ตารางเมตร ภายใน
ออกแบบตกแต่งอย่างทนัสมยัและเพียบพร้อมด้วยส่ิงอ านวยความสะดวก 
เหมาะส าหรับนกัธุรกิจและนกัท่องเท่ียวท่ีตอ้งการการพกัผอ่นท่ีสะดวกสบาย 

  

        รูปท่ี 3.4 หอ้งแสตนดาร์ท แบบเตียงใหญ่ 
      (https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 

  

              รูปท่ี 3.5 หอ้งแสตนดาร์ท แบบเตียงคู่ 
      (https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 

3.2.1.2 ห้องดีลกัซ์ (Deluxe Room) 

ห้องดีลกัซ์ประกอบดว้ยพื้นท่ีขนาด 40 ตารางเมตร ภายในออกแบบ
ตกแต่งอย่างทนัสมยัและเพียบพร้อมด้วยส่ิงอ านวยความสะดวก พร้อมโต๊ะ
ท างานท่ีกวา้งขวาง เงียบสงบเป็นส่วนตวั เหมาะส าหรับนักธุรกิจ ผูบ้ริหาร 
หรือนกัท่องเท่ียวท่ีเดินทางพร้อมครบครัว 

https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
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    รูปท่ี 3.6  หอ้งดีลกัซ์ แบบเตียงใหญ่  
  (https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 

   

    รูปท่ี 3.7  หอ้งดีลกัซ์ แบบเตียงคู่  
  (https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 

3.2.1.3 ห้องเอก็เซ็กคิวทฟีสวที (Executive Suite) 

ห้องเอ็กเซ็กคิวทีฟสวีทประกอบด้วยพื้นท่ีขนาด 52 ตารางเมตร 
ภายในออกแบบตกแต่งอย่างหรูหราและกวา้งขวาง มีห้องนัง่เล่นท่ีแยกพื้นท่ี
ออกเป็นสัดส่วน เหมาะส าหรับนักธุรกิจและนักท่องเท่ียวท่ีเดินทางพร้อม
ครอบครัวท่ีตอ้งการความสะดวกสบายเป็นพิเศษ 

 

             รูปท่ี 3.8 หอ้งหอ้งเอก็เซ็กคิวทีฟสวที 

 (https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 

https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
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3.1.2 ห้องอเนกประสงค์ 
โรงแรมริชมอนด์มีห้องอเนกประสงคถึ์ง 19 ห้อง ท าให้เหมาะกบัการจดักิจกรรมต่างๆ 

ทั้งจดัประชุม งานเล้ียง งานแต่งงาน หรืองานปาร์ต้ี ห้องประชุมทุกห้องมีอุปกรณ์อ านวยความ
สะดวกสุดไฮเทค พร้อมระบบเสียงและจอภาพชั้ นดี และย ังมีระบบวีดีโอคอนเฟอเรนซ์ 
อินเตอร์เน็ตไร้สาย คอมพิวเตอร์ และผูเ้ช่ียวชาญด้านการจดังานเป็นอย่างดี รวมถึงห้องจดัเล้ียง
สังสรรค์ท่ีสามารถรองรับผูค้น ไดม้ากเป็นพิเศษ และสถานท่ีจดงัานแต่งงานท่ีมีบริการครบวงจร
ตั้งแต่เวดด้ิงสตูดิโอการ์ดงาน แต่งงาน ของช าร่วยและการถ่ายภาพ ในส่วนของห้องจดัเล้ียงทาง
โรงแรมมีทีมงานใหบ้ริการหอ้งจดัเล้ียงท่ีมากดว้ยประสบการณ์ สามารถใหบ้ริการจดังานเล้ียงตั้งแต่
งานเล้ียงเล็กๆ ไปจนถึงงานกาล่าดินเนอร์ท่ีรองรับคนถึง 1000 คน และการจดังานแต่งงานก็ได ้ทาง
โรงแรมมีเมนู ธีม และการออกแบบทุกอย่างท่ีตดัเยบ็อย่างดี เพื่อให้งานเล้ียงประสบความส าเร็จ
สูงสุด 

   
      รูปท่ี 3.9 หอ้งริชมอนด ์แกรนด ์บอลรูม           รูปท่ี 3.10 หอ้งประชุม 

 (https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 

 3.1.3 ร้านอาหาร และ บาร์ 

3.1.3.1ห้องอาหารแอท คาเฟ่  

ท่ีร้านแอท คาเฟ่ แห่งน้ีจะได้สัมผสักับบรรยากาศแบบสบายๆ ท่ี
บริเวณชั้นล๊อบบ้ีของโรงแรม ซ่ึงท่ีน่ีจะให้บริการอาหารบุฟเฟ่ตน์านาชาติ รวม
ไปถึงอาหารเชา้ กลางวนั และบรันซ์ในช่วงของวนัหยุด นอกจากน้ียงัมีอาหาร
ตามสั่งและอาหารเพื่อสุขภาพอีกมากมาย เปิดให้บริการทุกวนั ตั้งแต่ 06.00 – 
23.00 น.  

https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
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    รูปท่ี 3.11 หอ้งอาหารแอทคาเฟ่ 
  (https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 

 3.1.3.2 ลอ็บบี ้เลาจน์ 

พกัผอ่นในบรรยากาศแบบสบายๆพร้อมกบัจิบค็อกเทลแสนอร่อย ท่ี
บริเวณล๊อบบ้ี เลาจน์ เคล้าไปกบัเสียงเพลงสุดไพเราะจากวงดนตรีท่ีมาเล่น
ใหก้บัทางโรงแรมเป็นประจ าทุกคืน เปิดใหบ้ริการทุกวนัตั้งแต่10.00 - 23.00 น. 

 
         รูปท่ี 3.12 ล็อบบ้ี เลาจน์  
                                     (https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 

3.1.3.3 ริชมอนด์ เดลี ่แอนด์ เบเกอร่ี 

ริชมอนด ์เดลิ แอนด ์เบเกอร่ี ตั้งอยูท่ี่ชั้นล็อบบ้ีมีขนมอบสดใหม่ คุกก้ี 
กาแฟ และชาแบบโฮมเมด เปิดใหบ้ริการทุกวนั ตั้งแต่ 09.00 - 20.00 น. 

 
       รูปท่ี 3.13 เคก้ร้านริชมอนด ์เดล่ี แอนด ์เบเกอร่ี 

      (https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 

https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
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3.1.4 ห้องสปา ห้องฟิตเนต และสระว่ายน า้ 

 3.1.4.1 ห้องสปา  

 โรงแรมริชมอนด ์ยงัมีบริการนวดสปาดว้ยหินแร่ธรรมชาติ ผอ่น
คลายความตึงเครียดเพื่อสุขภาพท่ีดี และฟ้ืนฟูร่างกายท่ีอ่อนลา้อนัเน่ืองมาจาก
การท างาน ท่ีน่ีมี "Spa Lazuli" เปิดใหบ้ริการตั้งแต่เวลา 10.00 – 21.00 น. มีทั้ง
นวดไทย นวดสวีดิช และนวดไทยอโรมาติก  

  

   รูปท่ี 3.14 หอ้งสปาของโรงแรม 

    (https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 
 3.1.4.2 ห้องฟิตเนท 

 มีอุปกรณ์ออกก าลงักายใหม่ล่าสุด รวมถึงเวท จกัรยาน ลู่วิง่จอ็กก้ิง 
และสตูดิโอเล่นแอโรบิค เพื่อใหม้ัน่ใจวา่จะไดรั้บความพึงพอใจสูงสุดในท่ีพกั
เปิดบริการเวลา 06.00 – 21.00 น. ซ่ึงส่วนน้ีจะบริการฟรีส าหรับลูกคา้ท่ีมาพกั
โรงแรม แต่ถา้สนใจก็สามารถสมคัรสมาชิกเพื่อใชบ้ริการได ้มีทั้งแบบรายวนั
รายเดือน 

  

    รูปท่ี 3.15 หอ้งฟิตเนท 

     (https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 

https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
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3.1.4.3 สระว่ายน า้ 

 สามารถเลือกผอ่นคลายในสระวา่ยน ้าโรงแรมริชมอนด ์หรือจะ
เพลิดเพลินไปกบัผลไมแ้ละขนมหวานบริเวณบาร์ริมสระ 

  

   รูปท่ี 3.16 สระวา่ยน ้าของโรมแรม 
(https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html) 

 

3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร 

 

รูปท่ี 3.17 แผนภูมิการจดัองคก์รและการบริหารงานของโรงแรมริชมอนด์

คุณสะอาด   วงศว์รการ 

Managing Director 

(กรรมการผูจ้ดัการ) 

คุณทิพวรรณ วงศว์รการ 

Deputy Managing Director 

(รองกรรมการผูจ้ดัการ) 

คุณชุณหวรรณ  วงศว์รการ 

ASST.Managing Direator 1 

(ผูช่้วยกรรมการผูจ้ดัการ) 

คุณลกัษว์รรณ  วงศว์รการ 

ASST.Managing Direator 2 

(ผูช่้วยกรรมการผูจ้ดัการ) 

คุณอมรพงศ ์ วงศว์รการ 

ASST.Managing Direator 3 

(ผูช่้วยกรรมการผูจ้ดัการ) 

https://www.booking.com/hotel/th/richmond-stylish-convention.th.html
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3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

การฝึกงานของทางมหาวิทยาลัยสยามได้มีข้อก าหนดไวว้่า นักศึกษาจะต้องท าการ
ฝึกงานเป็นจ านวนวนัรวมทั้งส้ิน 110 วนั โดยเร่ิมตั้งแต่วนัท่ี 21 สิงหาคม 2560 จนไปถึงวนัท่ี 8 
ธันวาคม 2560 ซ่ึงทางผูจ้ดัท าได้เลือกฝึกงานท่ีโรงแรมริชมอนด์ โดยทางโรงแรมริชมอนด์ได้
ก าหนดไวว้า่นกัศึกษาท่ีเขา้รับการฝึกงานจะตอ้งท าการฝึกงานแผนกเวียนทั้งหมด 5 แผนก โดยมี
แผนกต่าง ๆดงัน้ี 

3.4.1 แผนกซักรีด (Laundry) 

ในทุกวนัเวลา 07.00 น. , 09.00 น. และ 13.00 น. จะมีการคดัแยกประเภทของชุดยูนิ
ฟอร์มพนกังานท่ีใส่แลว้เพื่อน ามาซกั โดยจะแบ่งเป็นผา้ขาว ผา้สี ชุดสูท ซ่ึงผา้ทุกชนิดเม่ือซกัเสร็จ
แลว้ก็จะน าไปอบแหง้แลว้จะน าไปรีดต่อไป ส่วนสูทแห้ง จะเป็นการซกัแบบซกัแห้ง นอกจากน้ียงั
มีการซกัผา้ข้ีร้ิว ผา้เช็ดมือ ผา้เช็ดเทา้ ผา้เช็ดตวั รวมทั้ง Napkin และผา้เช็ดอุปกรณ์ ในกรณีท่ีลูกคา้
ส่งผา้ซกั แผนกน้ีจะมีการรับแจง้มาจากแผนกแม่บา้นเพื่อใหไ้ปรับผา้มาซกัและส่งผา้คืน โดยเม่ือส่ง
ผา้เสร็จเรียบร้อยแลว้จะตอ้งน าบิลไปวางท่ีแคชเชียร์ 

  

   รูปท่ี 3.18 ตากผา้ท่ีอบแหง้ในแผนกซกัรีด 

3.4.2 แผนกครัว (Kitchen) 

อยูป่ระจ าแผนกครัวญ่ีปุ่น ฝึกการท าซูชิในแบบต่างๆ เช่น การห่อซูชิแบแคลิฟอร์เนียมา
กิ การห่อซูชิแบบพลูโตมากิ อีกทั้งยงัจดัจานและแต่งหนา้ซูชิเอง ผสมวาซาบิ และเตรียมเคร่ืองเคียง 
รวมทั้งเบิกของจากสโตร์ และยงัช่วยครัวร้อน ครัวเยน็ ครัวขนมหวานและครัวยุโรป นอกจากน้ีใน
ทุกเช้าและกลางวนัจะตอ้งออกไลน์อาหารบุฟเฟต์ ตอนเช้าประจ าตรงท่ีทอดไข่ ท าออมเล็ต ท า
ก๋วยเต๋ียว ส่วนกลางวนัจะประจ าอยุต่รงไลน์อาหารญ่ีปุ่นคอยช่วยหัน่ปลา ส าหรับลูกคา้ท่ีทานซาซึมิ 
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           รูปท่ี 3.19 ป้ันซูชิ ก าลงัปฏิบติังานในแผนกครัว 

3.4.3 แผนกจัดเลีย้ง (Banquet) 

แผนกน้ีจะแบ่งเป็น 2 ส่วน แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม(Food & Beverage ) และ แผนก
จดัเล้ียง (Banquet) 

3.4.3.1 แผนกอาหารและเคร่ืองดื่ม (Food & Beverage)  
ในส่วนของ F&B แผนกน้ีจะปฏิบติังานอยูท่ี่ @cafe  ซ่ึงห้องอาหารน้ีจะมี

การเปิดปิดไลน์ จะมีการเปิดไลน์บุฟเฟตอ์าหารบริการทุกวนัตั้งแต่ 06.00 น. เป็นจนถึง 
10.00 น. ส่วนไลน์บุฟเฟต์อาหารกลางวนัเปิดตั้งแต่ 11.30 น. ถึง 14.30 น. โดยงานใน
ส่วนน้ีท่ีได้ปฏิบัติคือเก็บจาน เคลียร์โต๊ะ ดูแลความเรียบร้อยให้กับลูกค้าท่ีมา
รับประทานบุฟเฟต์อาหารเช้า และอาหารกลางวนั ของโรงแรม และยงัมีการพับ 
NAPKIN พบัซองใส่เคร่ืองมือ (ช้อน ส้อม มีด) เช็ดเคร่ืองมือเช็ดอุปกรณ์ (ช้อน ส้อม 
มีด) เช็ดแกว้ รวมถึงจดัโตะ๊อาหารไวส้ าหรับลูกคา้ และคอยดูแลบริการลูกคา้ใหดี้ท่ีสุด 

 
  รูปท่ี 3.20 เซทโตะ๊ใหก้บัลูกคา้ท่ีมารับประทานอาหารกลางวนั 
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3.4.3.2 จัดเลีย้ง (Banquet)  
จดัเบรกจดัของวา่งให้กบัลูกคา้ ท่ีมาอบรม ประชุม หรือมาสัมมนา เวลาจดั

เบรกส่วนใหญ่มี 2 เวลา จดัเบรกประมาณ 10.30 น. และอีกคร้ังตอนเวลา 14.30 น. ของ
วา่งส่วนใหญ่จะเป็นเบอเกอร่ีจากโรงแรม โดยจะไปรับจากห้องเบอเกอร่ีก่อนเวลาพกั
เบรกประมาณ 30 นาที หรือถา้ไม่ใช่เบอเกอร่ีก็จะเป็นของทานเล่น จ าพวก ปอเป๊ียะสด 
ขนมชั้น ขนมหมอ้แกง ฝอยทอง ซ่ึงตอ้งไปรับจากครัวชั้น L ในระหวา่งท่ีลูกคา้พกัเบรก 
ตอ้งคอยเทชา และกาแฟใหก้บัลูกคา้ พอลูกคา้พกัเบรกเสร็จก็เคลียร์จานเบรกท่ีลูกคา้ใช้
แลว้ให้เรียบร้อย บางคร้ังลูกคา้ท่ีมาจดัประชุมแจง้ยอดเกินจ านวนคนท่ีมาร่วมประชุม 
ท าให้เบอเกอร่ีท่ีน ามาจดัเบรกเหลือเยอะ ฉะนั้นเราตอ้งน ามาห่อใส่กล่องให้กบัลูกคา้ท่ี
เป็นผูจ้ดังาน  

 

 
รูปท่ี 3.21 จดัของเบรกใหก้บัลูกคา้ท่ีมาสัมมนา 

3.4.4 แผนกต้อนรับ (Front Office)  

แผนกน้ีจะคอยรับเช็คอินและเช็คเมาทใ์ห้กบัลูกคา้ ส่วนใหญ่แลว้ช่วงเชา้จะเป็นการเช็ค
เมาท ์และช่วงบ่ายจะเป็นการเช็คอิน โดยแขกท่ีมาเช็คเมาทใ์นช่วงเชา้ส่วนใหญ่จะเป็นกรุ๊ปทวัร์จีน 
เช็คคียก์าร์ด คอยรับคืนคียก์าร์ดคืน และโทรแจง้เช็คเมาท์กบัแผนกแม่บา้น และโทรเช็คห้องว่า
ลูกคา้ลืมของและเช็คความเสียหายภายในห้องเม่ือเรียบร้อยแล้ว ก็ท่ีจะส่งลูกคา้ต่อไป ส่วนการ
เช็คอินจะคอยอ านวยความสะดวกใหแ้ก่พนกังาน เช่น ถ่ายเอกสาร หรือท าคียก์าร์ดให้กบัลูกคา้ เดิน
เอกสารให้กบั reservation คอยรับโทรศพัท ์และโอนสายให้กบัปลายทาง และคอยตอบค าถามเล็ก 
ๆน้อยให้กบัลูกคา้ ส่วนเวลาว่างก็จะพิมพเ์อกสารต่าง ๆ พิมพ์ใบทะเบียนผูเ้ขา้พกัลงในไฟล์เอก
เซลล์ให้กบัทางโรงแรม รวมทั้งตดัแผน่ WI-FI เพื่อใชใ้นห้องพกัให้กบัลูกคา้ รวมทั้งป๊ัมซองใส่คีย์
การ์ด 
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 รูปท่ี 3.22 รับเช็คเอาท ์รับคืนการ์ด จากลูกคา้ 

3.4.5 แผนกแม่บ้าน (House Keeping) 

ช่วยเมดท าความสะอาดห้องพกัของลูกคา้ โดยเร่ิมจากการถกผา้ โยนผา้บนท่ีนอน โดย
จะโยนผา้ทั้งหมด4 ผืน คือ ผา้ปูเล็ก 3 ผืน ผา้ห่มอีก 1 ผืน เสร็จแลว้จะท าการเหน็บผา้ทั้งหมด 4
ดา้น แลว้ท าการเปิดเตียงให้กบัลูกคา้ เปล่ียนผา้ปูท่ีนอนและปลอกหมอน เคลียร์ฝุ่ นในห้องพกั 
เติมน ้าเปล่า ชา กาแฟ ครีม น ้ าตาล ลา้งแกว้น ้ า ลา้งห้องน ้ าให้แก่แขก รวมถึงดูแลความเรียบร้อย
ปรับตูเ้ยน็เป็นเบอร์ 2 ทุกหอ้ง เติมกระดาษทิชชู แชมพ ูยาสระผม และเปล่ียนผา้เช็ดตวั ผา้เช็ดมือ 
ผา้เช็ดเทา้ ใหแ้ก่ลูกคา้ โดยทุกอยา่งจะเซทส าหรับ 2 ท่าน หลงัจากนั้นก็ดูดฝุ่ น และตรวจดูความ
เรียบร้อย ของทุกอย่างตอ้งจดัให้เป็นไปตามพื้นฐานของโรงแรม ส่วนในเทศกาลส าคญัก็จะมี
การไปช่วยประดบัตกแต่งสถานท่ีใหก้บัโรงแรม เช่น ประกอบและประดบัตกแต่งตน้คริสมาสต ์

 

 

         รูปท่ี 3.23 เปล่ียนผา้ปูท่ีนอน ปูเตียง เหน็บผา้ ใหก้บัลูกคา้ 
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3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

ช่ือ - นามสกุล :  นางสาวลภสัรดา  มีชยั  

แผนก   :   ตอ้นรับ (Front Office) 

ต าแหน่ง  :   Supervisor 

 
    รูปท่ี 3.24 พนกังานท่ีปรึกษา 

3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

 ระยะเวลาในการปฏิบติังาน 16 สัปดาห์ตั้งแต่วนัท่ี 21 สิงหาคม พ.ศ. 2560 ถึงวนัท่ี 
8 ธนัวาคม พ.ศ. 2560โดยนบัเป็น 110 วนั 

 วนัเวลาในการปฏิบติังานวนัจนัทร์ – วนัเสาร์ เวลา 07.00-15.30 น.  
3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน ส.ค. ก.ค. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. 
1.ปรึกษาพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษา 

 

     
2. เสนอหวัขอ้โครงงาน 

 

     
3.รวบรวมขอ้มูลและเอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง       
4.วเิคราะห์ขอ้มูลและเอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

     
5.เร่ิมด าเนินการจดัท าโครงงาน 

 

     
6.ตรวจสอบความถูกตอ้งและแกไ้ขส่ิงท่ีผดิ       
7.สรุปผล    

 

  
8.จดัส่งโครงงานใหก้บัอาจารยท่ี์ปรึกษา       
9.น าเสนอโครงงาน       

ตารางท่ี 3.1 ขั้นตอนการด าเนินงาน 
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3.7.1 ศึกษาขอ้มูลและปัญหาของสถานประกอบการ 

3.7.2 ปรึกษาพนกังานท่ีปรึกษาถึงเร่ืองและปัญหาท่ีเราสนใจ ว่าเร่ืองท่ีสนใจสามารถ
น ามาท าโครงงานไดห้รือไม่ เม่ือพนกังานท่ีปรึกษาไม่มีปัญหา หลงัจากนั้นปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษา
ถึงเร่ืองท่ีเราจะท า ท่ีเราสนใจวา่สามารถท าไดห้รือไม่ 

3.7.3 เสนอหวัขอ้โครงงานสหกิจ โดยเขียนแบบฟอร์ม ส่งให้อาจารยท่ี์ปรึกษาตรวจดูวา่
เร่ืองท่ีเราจะท าเหมาะสมหรือไม่ หลงัจากนั้นอาจารยท่ี์ปรึกษาจะเสนอต่อหวัหนา้ภาควิชาอีกที ถา้
เร่ืองท่ีเสนอผา่นก็ลงมือท าต่อไป 

3.7.4 รวบรวมขอ้มูลต่าง ๆภายในโรงแรม เพื่อมาท าโครงงาน 

3.7.5 วเิคราะห์ขอ้มูลท่ีรวบรวมมา  

3.7.6 เร่ิมลงมือท าโครงงาน และมีการส่งใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษาตรวจทานดูอยา่งต่อเน่ือง 

3.7.7 แกไ้ขขอ้มูล ถา้ยงัมีขอ้มูลท่ีไม่สมบูรณ์เพื่อใหเ้กิดความถูกตอ้ง 

3.7.8 สรุปผลขอ้มูล ตรวจสอบความถูกตอ้ง เรียบเรียงโครงงานสหกิจใหเ้รียบร้อย 

3.7.9 จดัส่งโครงงานสหกิจใหก้บัอาจารยท่ี์ปรึกษา 

3.7.10 น าเสนอโครงงานสหกิจในวนัท่ีก าหนด 

3.8 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 

3.8.1 คอมพิวเตอร์ 

3.8.2 กลอ้งถ่ายภาพ 

3.8.3 อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 

3.8.4 อุปกรณ์เคร่ืองเขียน 

3.8.5 Printer 

3.8.6  แบบสอบถามพนกังานหอ้งอาหาร @ cafe’ และพนกังานของหอ้งครัวชั้น L 

3.8.7 วตัถุดิบในการประกอบอาหาร 
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บทที ่4 

ผลการด าเนินงาน 

4.1 รายละเอยีดโครงงาน 

โครงงาน “ย  าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบ”  มีวตัถุประสงค์ในการลดปัญหาในการ
ก าจดัขยะประเภทเน้ือสัตว ์ในแผนกครัว นั้นก็คือการน าหนงัปลาแซลมอนแซลมอนท่ีจะน าไปทิ้ง 
น ามาท าเป็นอาหารเมนูใหม่ เน่ืองดว้ยปลาแซลมอนท่ีทางโรงแรมใชใ้นแต่ละวนัมีปริมาณมาก และ
ทางโรงแรมก็ใช้ประโยชน์จากปลาแซลมอนหมดทุกส่วน ยกเวน้ส่วนหนังซ่ึงไม่ได้น าไปใช้
ประโยชน์ ดงันั้นทางผูจ้ดัท าโครงงานจึงเล็งเห็นว่า เพื่อเป็นการไม่ท าให้สูญเปล่า จึงได้น าหนัง
ปลาแซลมอนมาแปรรูปให้เกิดเป็นเมนูใหม่ๆในไลน์บุฟเฟต์ของโรงแรม ซ่ึงเป็นการน าวตัถุดิบท่ี
เหลือใชแ้ลว้หรือวตัถุดิบท่ีตอ้งก าจดัทิ้งมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

4.2 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 

4.2.1 ศึกษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหาภายในโรงแรมริชมอนด์  โดยสังเกตจากแผนก
ต่างๆท่ีทางคณะผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้รับการฝึกฝน แลว้วิเคราะห์ปัญหาท่ีเกิดข้ึนในแผนกต่างๆ 
โดยเลือกปัญหาท่ีน่าสนใจและปัญหาท่ีเราสามารถแกไ้ขได ้

4.2.2 ปรึกษาหัวขอ้ท่ีใช้ในการท าโครงงาน ร่วมกบัพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์
ปรึกษาเพื่อรับค าแนะน าในการท าโครงงานสหกิจและวางแผนแกไ้ขปัญหาท่ีเราเลือกไดอ้ยา่งถูกวธีิ 

4.2.3 ออกแบบและวางแผนแกไ้ขปัญหาตามท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานไดค้น้พบและได้
ก าหนดไวใ้นโครงงานสหกิจ 

4.2.4 จดัเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ เพื่อท าโครงงาน เก็บขอ้มูลในแผนกครัวชั้น L และ
ลงมือปฏิบติัทดลองท าเมนูท่ีเราเสนอ 

4.3 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าย าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบ  

4.3.1 หนงัปลาแซลมอน   200 กรัม 

4.3.2 น ้ามนัปาลม์    250 มิลลิลิตร  

4.3.3 มะม่วงน ้าดอกไมดิ้บ  30 กรัม 

4.3.4 ถัว่ลิสงคัว่   30 กรัม 

4.3.5 พริกข้ีหนูซอย   3 เมด็ 
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4.3.6 หอมแดงซอย   3 หวั 

4.3.7 น ้าสะอาด   3 ชอ้นโตะ๊ 

4.3.8 น ้าเช่ือม    5 ชอ้นโตะ๊ 

4.3.9 น ้าปลา    4 ชอ้นโตะ๊ 

4.3.10 ตะไคร้ซอย   2 ตน้ 

4.3.11 น ้าพริกเผา   1 ชอ้นโตะ๊ 

4.3.12 น ้ามะขามเปียก   4 ชอ้นโตะ๊ 

4.3.13 ข้ึนฉ่าย   2 ตน้ 

4.4 ขั้นตอนการท าย าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบ 

4.4.1 น าหนงัปลาแซลมอนมาลา้งน ้าใหส้ะอาด 

 

รูปท่ี 4.1หนงัปลาแซลมอนลา้งสะอาด 

 4.4.2 น าปลาท่ีไดไ้ปใส่ตะแกรงผึ่งแดด 

 
รูปท่ี 4.2 หนงัปลาแซลมอนผึ่งแดด 
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4.4.3 น าหนงัปลาท่ีไดไ้ปทอดในน ้ามนัร้อนๆโดยทอดให้หนงัปลาฟูและกรอบ เม่ือ
หนงัปลาไดท่ี้แลว้ก็ตกัข้ึนมาพกัในท่ีเตรียมไวเ้พื่อใหห้นงัปลาสะเด็ดน ้ามนั 

 

รูปท่ี 4.3 หนงัปลาแซลมอนก าลงัทอด 

 

รูปท่ี 4.4 หนงัปลาแซลมอนทอดเรียบร้อยแลว้ 

4.4.4 ซอยพริกข้ีหนู หอมแดง ตะไคร้ หัน่ตน้ข้ึนฉ่าย และขดูมะม่วงใหเ้ป็นเส้นเล็กๆ 

  

รูปท่ี 4.5 หอมแดง พริกข้ีหนู ตะไคร้ซอย และมะม่วงขดูฝอย 
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4.4.5 น าน ้าเช่ือม น ้ามะขามเปียก น ้าปลา น ้าสะอาด และน ้าพริกเผา มาผสมใหเ้ขา้กนั 
ตั้งไฟใหเ้ดือด ชิมและปรุงรส แลว้เค่ียวน ้าย  าใหเ้หนียว 

 

รูปท่ี 4.6 เค่ียวน ้าย  า 

4.4.6 น าพริกข้ีหนูซอย หอมแดงซอย ตะไคร้ซอย มะม่วงขดูเป็นเส้น ตน้ข้ึนฉ่ายหัน่ ถัว่
ลิสงคัว่ หนงัปลาแซลมอนท่ีทอดไว ้และน าย  าปรุงรส มาคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

 

รูปท่ี 4.7 คลุกเคลา้ส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ขา้กนั 

4.4.7 จดัใส่จานตกแต่งใหส้วยงาม แลว้โรยหนา้ดว้ยถัว่ลิสงคัว่และข้ึนฉ่าย 

 

รูปท่ี 4.8 ย  าหนงัปลาแซลมอนทอดกรอบ 
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4.5 ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 

 ใชข้อ้มูลของผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 30 คน น ามาคิดโดยการใชก้ารคิดแบบร้อยละ 

 สูตรการคิดร้อยละ            จ  านวนผูต้อบแบบสอบถาม     × 100  = .... 
                         จ  านวนผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 
 

จากการประเมินเก่ียวกบัสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามตามลกัษณะ เพศ อาย ุ
แผนก และรายไดต่้อเดือน ดงัตารางท่ี 4.1 
ตารางที ่4.1 ตารางแสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

ขอ้มูลทัว่ไป จ านวน ร้อยละ 

เพศ 

ชาย 
หญิง 

 
12 
18 

 
39.96  
59.94  

 

รวม 30 100  

อายุ 

ต ากวา่ 20 ปี 
20-30 ปี 
30-40 ปี 

40 ปี ข้ึนไป 

 

3 
12 
7 
8 

 

9.99  
39.96  
23.31 
26.64 

 

รวม 30 100  

 
จากตารางที่ 4.1 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 59.94 

และเพศชายคิดเป็นร้อยละ 39.96 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด จ านวน 30 คน  
และผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุเฉล่ียอยูท่ี่ประมาณ 20-30 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อย

ละ 39.96  ท่ีเหลืออีกร้อยละ 60.04 ไดแ้ก่ อายรุะหวา่ง ต ่ากวา่ 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 9.99  อายุระหวา่ง 
30-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 23.31 และอายุ 40 ปี ข้ึนไปคิดเป็นร้อยละ 26.64 ของผูต้อบแบบสอบถาม
ทั้งหมด จ านวน 30 คน  
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20% 

53% 

27% 
0% 0% 

เห็นชอบมากท่ีสดุ 
เห็นชอบมาก 
เห็นชอบปานกลาง 
เห็นชอบน้อย 
เห็นชอบน้อยท่ีสดุ 

13% 

70% 

17% 0% 0% เห็นชอบมากท่ีสดุ 
เห็นชอบมาก 
เห็นชอบปานกลาง 
เห็นชอบน้อย 
เห็นชอบน้อยท่ีสดุ 

4.6 ความเห็นชอบของผู้ตอบแบบสอบถามเกีย่วกบัโครงงาน “ย าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบ” 

 ใชข้อ้มูลของผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 30 คน น ามาคิดโดยการใชก้ารคิดแบบร้อยละ 

 สูตรการคิดร้อยละ            จ  านวนผูต้อบแบบสอบถาม     × 100  = .... 
                         จ  านวนผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 
 

4.6.1 เป็นความแปลกใหม่ในไลน์อาหารบุฟเฟต์ของโรงแรม  

จากผลการตอบแบบสอบถามโครงงานนั้นเป็นความแปลกใหม่ในไลน์อาหารบุฟเฟต์
ของโรงแรมซ่ึงมีความเห็นชอบระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 20  ความเห็นชอบระดบัมาก คิดเป็น
ร้อยละ 20 และมีความเห็นชอบระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 27 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด
จ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.9 

 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.9 แผนภูมิแสดงความเห็นชอบการมีความแปลกใหม่ในไลน์อาหารบุฟเฟตข์อง 

4.6.2 มีรสชาติทีอ่ร่อยและกลมกล่อม 

จากผลการตอบแบบสอบถาม ย  าหนงัปลาแซลมอนทอดกรอบนั้นมีรสชาติท่ีอร่อยและ
กลมกล่อม ซ่ึงมีความเห็นชอบระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 13  ความเห็นชอบระดบัมากคิดเป็น
ร้อยละ 70 และมีความเห็นชอบระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 17 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด
จ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.10 

 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.10 แผนภูมิแสดงความเห็นชอบการมีรสชาติท่ีอร่อยและกลมกล่อม 
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4.6.3 มีสีสันทีน่่ารับประทาน 

จากผลการตอบแบบสอบถาม ย  าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบนั้ นมีสีสันท่ีน่า
รับประทาน ซ่ึงมีความเห็นชอบระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 20  ความเห็นชอบระดบัมากคิดเป็น
ร้อยละ 47 และมีความเห็นชอบระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 33  ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด
จ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.11 

      รูปท่ี 4.11 แผนภูมิแสดงความเห็นชอบการมีสีสันท่ีน่ารับประทาน 
 
4.6.4 มีการใช้วตัถุดิบทีเ่หมาะสม 

จากผลการตอบแบบสอบถาม ย  าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบนั้นมีการใช้วตัถุดิบท่ี
เหมาะสม ซ่ึงมีความเห็นชอบระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 10  ความเห็นชอบระดบัมากคิดเป็น
ร้อยละ 57 และมีความเห็นชอบระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 33 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด
จ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.12 

         รูปท่ี 4.12 แผนภูมิแสดงความเห็นชอบการใชว้ตัถุดิบท่ีเหมาะสม 
 
 

20% 

47% 

33% 
0% 0% เห็นชอบมากท่ีสดุ 

เห็นชอบมาก 

เห็นชอบปานกลาง 

เห็นชอบน้อย 

เห็นชอบน้อยท่ีสดุ 

10% 

57% 

33% 
0% 0% เห็นชอบมากท่ีสดุ 

เห็นชอบมาก 

เห็นชอบปานกลาง 

เห็นชอบน้อย 

เห็นชอบน้อยท่ีสดุ 
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4.6.5 ช่วยเพิม่มูลค่าให้กบัวตัถุดิบ 

จากผลการตอบแบบสอบถาม โครงการย  าหนงัปลาแซลมอนทอดกรอบเป็นการช่วย
เพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบ ซ่ึงมีความเห็นชอบระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 40  ความเห็นชอบระดบั
มากคิดเป็นร้อยละ 47 และมีความเห็นชอบระดับปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 13 ของผู ้ตอบ
แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.13 

 รูปท่ี 4.13 แผนภูมิแสดงความเห็นชอบการช่วยเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบ 
 

 
4.6.6 ช่วยลดปริมาณการทิง้ขยะสดของโรงแรม 

จากผลการตอบแบบสอบถาม โครงการย  าหนงัปลาแซลมอนทอดกรอบเป็นการช่วยลด
ปริมาณการทิ้งขยะสดของโรงแรม ซ่ึงมีความเห็นชอบระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 40  ความ
เห็นชอบระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 33 และมีความเห็นชอบระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 27 ของ
ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.14 

รูปท่ี 4.14 แผนภูมิแสดงความเห็นชอบการช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะสดของโรงแรม 
 

47% 

40% 

13% 0% 0% เห็นชอบมากท่ีสดุ 

เห็นชอบมาก 

เห็นชอบปานกลาง 

เห็นชอบน้อย 

เห็นชอบน้อยท่ีสดุ 

40% 

33% 

27% 
0% 0% เห็นชอบมากท่ีสดุ 

เห็นชอบมาก 

เห็นชอบปานกลาง 

เห็นชอบน้อย 

เห็นชอบน้อยท่ีสดุ 
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4.6.7 ช่วยในการแปรรูปหนังปลาแซลมอนให้เกดิประโยชน์สูงสุด 

จากผลการตอบแบบสอบถาม โครงการย  าหนงัปลาแซลมอนทอดกรอบเป็นการช่วยใน
การแปรรูปหนงัปลาแซลมอนให้เกิดประโยชน์สูงสุด ซ่ึงมีความเห็นชอบระดบัมากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 30  ความเห็นชอบระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 43 และมีความเห็นชอบระดบัปานกลาง คิดเป็น
ร้อยละ 27  ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.15 

รูปท่ี 4.15 แผนภูมิแสดงความเห็นชอบการแปรรูปหนงัปลาแซลมอนใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 
 

4.6.8 เป็นเมนูทางเลอืกให้กบัผู้บริโภคทีช่อบทานหนังปลาแซลมอน 

จากผลการตอบแบบสอบถาม โครงการย  าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบเป็นเมนู
ทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภคท่ีชอบทานหนงัปลาแซลมอน ซ่ึงมีความเห็นชอบระดบัมากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 23  ความเห็นชอบระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 60 และมีความเห็นชอบระดบัปานกลาง คิดเป็น
ร้อยละ 17 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.16 

     รูปท่ี 4.16 แผนภูมิแสดงความเห็นชอบการเป็นเมนูทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภค  
 
 
 

30% 

43% 

27% 
0% 0% เห็นชอบมากท่ีสดุ 

เห็นชอบมาก 

เห็นชอบปานกลาง 

เห็นชอบน้อย 

เห็นชอบน้อยท่ีสดุ 

23% 

60% 

17% 0% 0% เห็นชอบมากท่ีสดุ 

เห็นชอบมาก 

เห็นชอบปานกลาง 

เห็นชอบน้อย 

เห็นชอบน้อยท่ีสดุ 
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4.6.9 มีสารอาหารทีม่ีประโยชน์ต่อร่างกาย 

จากผลการตอบแบบสอบถาม ย  าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบนั้นมีสารอาหารท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกาย ซ่ึงมีความเห็นชอบระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 33  ความเห็นชอบระดบั
มากคิดเป็นร้อยละ 37 และมีความเห็นชอบระดับปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 30 ของผู ้ตอบ
แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.17 

 รูปท่ี 4.17 แผนภูมิแสดงความเห็นชอบการมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
 
 
4.6.10 เป็นเมนูทีส่ามารถน าออกมาขายได้จริง 

จากผลการตอบแบบสอบถาม โครงการย  าหนงัปลาแซลมอนทอดกรอบเป็นนั้นเมนูท่ี
สามารถน าออกมาขายไดจ้ริง ซ่ึงมีความเห็นชอบระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30  ความเห็นชอบ
ระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 57 และมีความเห็นชอบระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 13 ของผูต้อบ
แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.18 

  รูปท่ี 4.18 แผนภูมิแสดงความเห็นชอบการเป็นเมนูท่ีสามารถน าออกมาขายไดจ้ริง 
 

 

33% 

37% 

30% 
0% 0% เห็นชอบมากท่ีสดุ 

เห็นชอบมาก 

เห็นชอบปานกลาง 

เห็นชอบน้อย 

เห็นชอบน้อยท่ีสดุ 

30% 

57% 

13% 0% 0% เห็นชอบมากท่ีสดุ 

เห็นชอบมาก 

เห็นชอบปานกลาง 

เห็นชอบน้อย 

เห็นชอบน้อยท่ีสดุ 
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4.7 ค่าเฉลีย่ความเห็นชอบของผู้ตอบแบบสอบถามต่อโครงงาน “ย าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบ” 

 

ใชข้อ้มูลของผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 30 คน น ามาคิดโดยการใชก้ารสูตรการหา
ค่าเฉล่ีย x  และส่วนเบียงเบนมาตรฐาน (S.D) 

 

 สูตรการหาค่าเฉล่ีย x  และการหาค่าส่วนเบียงเบนมาตรฐาน (S.D)  
  

x    =  
 

 เกณฑ์การประเมินค่าเฉลี่ย x  : สรุปผลจากการประเมินจากแบบสอบถาม “โครงงานย  า
หนงัปลาแซลมอนทอดกรอบ” ซ่ึงการประเมินความพึงพอใจใหใ้ชก้ารประเมิน 5 ระดบั โดยใช้
ระดบัคะแนนความคิดเห็น เป็นระดบัต่างๆ  ดงัน้ี 
 

4.51 - 5.00 หมายถึง  ค่าเฉล่ียอยูใ่นระดบั “มากท่ีสุด” 
3.51 - 4.50 หมายถึง  ค่าเฉล่ียอยูใ่นระดบั “มาก” 
2.51 - 3.50 หมายถึง  ค่าเฉล่ียอยูใ่นระดบั “ปานกลาง” 
1.51 - 2.50 หมายถึง  ค่าเฉล่ียอยูใ่นระดบั “นอ้ย” 
1.00 - 1.50 หมายถึง  ค่าเฉล่ียอยูใ่นระดบั “นอ้ยท่ีสุด” 
(บุญชม ศรีสะอาด, 2545: 103) 
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ตารางที ่4.2 ตารางแสดงค่าเฉลีย่ความเห็นชอบต่อโครงงาน ” ย าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบ”  

 
จากแบบสอบถามความเห็นชอบต่อโครงงาน “ ย าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบ ” 

จ  านวน 30 ชุด พบวา่ผูท่ี้ไดชิ้มอาหารจานน้ีนั้น มีค่าเฉล่ีย x ความเห็นชอบต่อโครงงานโดยเรียงล า
กบัจากมากท่ีสุดไปยงันอ้ยท่ีสุดดงัน้ี ช่วยเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบ มีค่าเฉล่ีย x  อยูท่ี่ 4.33  เป็นเมนูท่ี
สามารถน าออกมาขายไดจ้ริง มีค่าเฉล่ีย x  อยูท่ี่ 4.17 มีความเห็นชอบ ช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะสด
ของโรงแรม มีค่าเฉล่ีย  x  อยู่ท่ี 4.13 ส่วนเป็นเมนูทางเลือกให้กับผู ้บริโภคท่ีชอบทานหนัง
ปลาแซลมอน และมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย มีค่าเฉล่ีย x ท่ีเท่ากนั นัน่ก็คือ 4.07 ช่วยใน
การแปรรูปหนงัปลาแซลมอนให้เกิดประโยชน์สูงสุด มีค่าเฉล่ีย x อยูท่ี่ 4.03  มีรสชาติท่ีอร่อยและ
กลมกล่อม มีค่าเฉล่ีย x อยูท่ี่ 3.97 เป็นความแปลกใหม่ในไลน์อาหารบุฟเฟตข์องโรงแรม มีค่าเฉล่ีย
x  อยูท่ี่ 3.93  มีสีสันท่ีน่ารับประทาน มีค่าเฉล่ีย x อยูท่ี่ 3.87 มีการใชว้ตัถุดิบท่ีเหมาะสม มีค่าเฉล่ีย 
x  อยู่ท่ี 3.77 ซ่ึงระดบัคะแนนค่าเฉล่ีย x ทั้งหมดน้ีวดัระดบัความเห็นชอบ อยู่ในระดับมาก และ
ค่าเฉล่ียโดยรวมอยูท่ี่ 4.03 

รายละเอยีด 
ค่าเฉลีย่  

x  

S.D ระดับความ
เห็นชอบ 

1. เป็นความแปลกใหม่ในไลน์อาหารบุฟเฟตข์อง
โรงแรม 

3.93 0.69 มาก 

2. มีรสชาติท่ีอร่อยและกลมกล่อม 3.97 0.56 มาก 
3. มีสีสันท่ีน่ารับประทาน 3.87 0.73 มาก 
4. มีการใชว้ตัถุดิบท่ีเหมาะสม 3.77 0.63 มาก 

5. ช่วยเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบ 4.33 0.71 มาก 

6. ช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะสดของโรงแรม 4.13 0.82 มาก 

7. ช่วยในการแปรรูปหนงัปลาแซลมอนใหเ้กิด
ประโยชน์สูงสุด 

4.03 0.76 มาก 

8. เป็นเมนูทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภคท่ีชอบทานหนงั   
ปลาแซลมอน 

4.07 0.64 มาก 

9. มีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย 4.07 0.78 มาก 

10. เป็นเมนูท่ีสามารถน าออกมาขายไดจ้ริง 4.17 0.65 มาก 

ค่าเฉลีย่โดยรวม 4.03 0.71 มาก 
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บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน ปัญหาทีพ่บ แนวทางการแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมริชมอนด์ ในแผนก
ต่างๆ รวมทั้งหมด 5 แผนก คือ แผนกซกัรีด แผนกครัว แผนกจดัเล้ียง แผนกตอ้นรับ แผนกแม่บา้น 
ท าให้ผูจ้ดัท าโครงงานได้เรียนรู้งานต่างๆท่ีส าคญัในแต่ละแผนก ของโรงแรมริชมอนด์ และได้
ทราบถึงปัญหาต่างๆท่ีเกิดข้ึนของแต่ละแผนกภายในโรงแรม รวมถึงปัญหาท่ีผูจ้ดัท าโครงงานได้
หยบิยกข้ึนมา นัน่คือปัญหาเก่ียวกบัหนงัปลาแซลมอนเหลือใช ้จึงไดคิ้ดหาแนวทางการแกไ้ขปัญหา 
เพื่อเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าท าให้เกิดประโยชน์สูงสุด และลดปัญหาการก าจดัขยะประเภท
เน้ือสัตว ์อีกทั้งยงัช่วยสร้างความหลากหลายและเมนูใหม่ๆให้กบัไลน์อาหารของโรงแรม ในส่วน
ของผูจ้ดัท ายงัไดส้ร้างแบบสอบถามเพื่อเก็บขอ้มูลให้กบัทางโรงแรม โดยไดส้ร้างแบบสอบถาม
ทั้งหมดเป็นจ านวน 30 ชุด โดยผูใ้ห้ข้อมูลคือพนักงานของแผนกครัว และแผนก @ cafe’ ผล
ประเมินความเห็นชอบของพนกังานท่ีไดอ้ยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพึงพอใจ  

 5.1.2 ปัญหาทีพ่บ 

 หนังปลาแซลมอนท่ีทอดกรอบเสร็จแล้ว เม่ือเราน าหนังปลาไปคลุกกบัน ้ าย  าท่ีเราได้
เตรียมไว ้เม่ือผา่นไปสักระยะหน่ึง หนงัปลาในย  าท่ีเราคลุกไวเ้ร่ิมไม่ค่อยกรอบ และเร่ิมน่ิมอนัเน่ือง
มากจากน ้ าย  า ถ้าทิ้งไวเ้ป็นเวลานาน ๆ อาจจะท าให้เวลาทานอาจจะไม่อร่อย ดงันั้นทางผูจ้ดัท า
โครงงานย  าหนงัปลาแซลมอนทอดกรอบจึงไดคิ้ดวิธีการแกไ้ข คือ ท าน ้ าย  าให้เขม้ขน้ข้ึนจากเดิม 
เพราะเม่ือน ้ายาเขม้ขน้ข้ึน เราจะใชน้ ้ าย  าในการคลุกเคลา้นอ้ยลง หนงัปลาแซลมอนท่ีเราทอดกรอบ
ไวจ้ะไม่โดนน ้าย  าเยอะมาก หนงัปลาจึงกรอบอยูเ่สมอ อีกทั้งรสชาติยงัเขม้ขน้เหมือนเดิม 

 5.1.3 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

 ปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาอย่างสม ่าเสมอ เพื่อแกไ้ขรูปเล่มเก่ียวกบัการท า
โครงงานใหถู้กตอ้งและตรงตามความตอ้งการของส านกัสหกิจ 

 ปรึกษาพนกังานท่ีปรึกษาเก่ียวกบัขอ้มูลของโรงแรมและปัญหาท่ีเกิดข้ึน
ภายในโรงแรม รวมทั้งปรึกษาพี่ๆในแผนกท่ีเราฝึกงานในแผนกต่าง ๆ ให้
ช้ีแนะและแนะน า เพื่อใหเ้ราทราบถึงการท างานท่ีถูกตอ้งของแต่ละแผนก 
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เพื่อท่ีทางผูจ้ดัท าโครงงานจะไดรั้บประโยชน์สูงสุดจากการฝึกงานสหกิจ
ศึกษา 

 ตั้งใจเรียนรู้งานและใส่ใจในการท างานให้มาก เพื่อประโยชน์กบัตวัเรา
เอง ฝึกฝนตัวเองให้มีความคล่องแคล่วและช านาญกับงานท่ีได้รับ
มอบหมาย ซกัถามในขอ้สงสัย และเก็บเก่ียวประสบการณ์ให้ไดม้ากท่ีสุด 
เพื่อประโยชน์แก่ตวัเราเอง 

5.2  ผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 5.2.1 ผลทีไ่ด้รับจากการฝึกงงานสหกจิศึกษา 

 ได้ฝึกความรับผิดชอบต่องานท่ีได้รับมอบหมาย ท าให้ฝึกความอดทน 
ความมีระเบียบ ความตรงต่อเวลา และความเอาใจใส่ในการท างาน  

 ไดเ้รียนรู้การท างานท่ีแทจ้ริง ไดรั้บประสบการณ์ในการท างาน และได้
ความรู้ในแบบท่ีไม่เคยไดรั้บมาก่อน  

 ได้รู้จกัการวางตวัและการปรับตวัให้เข้ากบัสังคมและส่ิงรอบขา้ง รู้จกั
ประพฤติตวัใหเ้หมาะสมและมีมนุษยส์ัมพนัธ์ท่ีดีกบัเพื่อนร่วมงาน 

 ไดเ้รียนรู้การแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ 

 5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิ 

 งานบางอย่างตอ้งอาศยัความช านาญและการฝึกฝนตวัเอง ซ่ึงตวัผูจ้ดัท า
เองพึ่งเขา้รับการปฏิบติังาน ท าใหบ้างทีท างานออกมาไดไ้ม่ดีนกั เพราะยงั
ขาดประสบการณ์ในการท างาน 

 ไม่รู้ถึงกระบวนการในการท างานของบางแผนก เพราะ มีบางแผนกมีการ
ท างานท่ีซับซ้อน และมีการท างานท่ีเป็นระบบ ท าให้เราตอ้งเรียนรู้งาน
เพิ่มเติมมากข้ึน 

 ไม่ทราบช่ืออุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชต่้างๆ ครบทุกประเภท ท าให้บางที
อาจหยบิเคร่ืองมือเคร่ืองใชผ้ดิพลาด 

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

 ควรฝึกฝนตนเองใหค้ล่องแคล่วในการท างานใหม้ากกวา่น้ี 
 ควรหาขอ้มูลเก่ียวกบัโรงแรมเพิ่มเติม เช่น กฎระเบียบ ขอ้มูลทัว่ไป 
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รูปภาพระหว่างการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 
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ภาพขณะอาจารยท่ี์ปรึกษาตรวจเยีย่มสหกิจ 

 
ภาพขณะปฏิบติังานแผนกครัว ก าลงัปอกเปลือกเผือกเพื่อน าไปท าขนม 

 
ภาพขณะปฏิบติังานแผนกครัว ก าลงัตกแต่งหนา้ซูชิ 
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ภาพขณะปฏิบติังานแผนกซกัรีด ก าลงัคดัแยกผา้ก่อนน าไปซกั 

 

 
ภาพขณะปฏิบติังานแผนกจดัเล้ียง ก าลงัพบัซองใส่ชอ้น ส้อม มีด 

 

 
ภาพขณะปฏิบติังานแผนกตอ้นรับ ก าลงัคดัแยกเอกสาร 
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ภาพขณะปฏิบติังานแผนกแม่บา้น ก าลงัปูเตียง 

 

 
ภาพขณะปฏิบติังานแผนกแม่บา้น ก าลงัตกแต่งตน้คริสมาสต ์

 

 
ภาพพนกังานแผนก @ cafe’ ตอบแบบสอบถาม 
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ภาพพนกังานแผนก @ cafe’ ตอบแบบสอบถาม 

 

 
ภาพพนกังานแผนกครัวตอบแบบสอบถาม 

 

 
ภาพพนกังานแผนกครัวตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ข 

ตัวอย่างแบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 

ความพงึพอใจทีม่ีต่อโครงงาน เร่ือง ย าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบ 

ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป (โปรดท าเคร่ืองหมาย / ลงในหนา้ขอ้ความท่ีตรงกบัความเป็นจริง) 
1.1เพศ  ชาย     หญิง 

 1.2 อาย ุ   ต  ่ากวา่ 20 ปี      20 - 30 ปี   31 – 40  ปี   มากกวา่ 40 ปี 
 1.3 แผนก  @ Café     ครัว 
 

ตอนที่ 2 โปรดท าเคร่ืองหมาย / ลงในช่องระดบัความพึงพอใจท่ีตรงกบัความคิดเห็นของท่าน และ
หากมีขอ้คิดเห็นหรือเสนอแนะใหเ้ขียนลงในช่องแสดงความคิดเห็นหรือขอ้เสนอแนะ 

 

ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................  

ประเด็นค าถาม 
ระดับความพอใจ 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 

2.1 
เ ป็นความแปลกใหม่ ในไลน์อาหาร
บุฟเฟตข์องโรงแรม 

     

2.2 มีรสชาติท่ีอร่อยและกลมกล่อม      
2.3 มีสีสันท่ีน่ารับประทาน      
2.4 มีการใชว้ตัถุดิบท่ีเหมาะสม      

2.5 ช่วยเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบ      

2.6 ช่วยลดปริมาณการทิ้งขยะสดของโรงแรม      

2.7 
 

ช่วยในการแปรรูปหนังปลาแซลมอนให้
เกิดประโยชน์สูงสุด 

     

2.8 
 

เป็นเมนูทางเลือกให้กับผูบ้ริโภคท่ีชอบ
ทานหนงัปลาแซลมอน 

     

2.9 มีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย      

2.10 
เป็นเมนูท่ีน่าสนใจในการน าออกมาขาย
ไดไ้ดจ้ริง 

     



63 
 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

ค าสัมภาษณ์พนักงานในแผนกครัว 

(ครัวญีปุ่่น) 
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โครงงานย  าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบเป็นโครงงานท่ีมีประโยชน์ต่อโรงแรม

ริชมอนด์เป็นอย่างมากครับ เพราะปกติไอต้วัหนังปลาแซลมอนเน่ีย เราไม่ได้น าไปใช้ประโยชน์

อะไรต่อเลยนะ นอกจากเอาไปทิ้ง ซ่ึงการท่ีน้องนกัศึกษาฝึกงานไดน้ าหนงัปลาไปแปรรูปโดยการ

น าไปให้ทอดกรอบแลว้ราดดว้ยน ้ าย  าเน่ีย ผมมองวา่มนัเป็นการแปรรูปวตัถุท่ีเหลือใชไ้ดอ้ยา่งดีเลย

ทีเดียว เพราะนอกจากจะท าใหท้างโรงแรมมีเมนูใหม่ข้ึนมาแลว้ ยงัเป็นการลดปริมาณขยะสดท่ีตอ้ง

ทิ้งในแต่ละวนัอีกดว้ย และผมว่ามนัน่าจะถูกปากคนท่ีชอบกินปลาแซลมอนและชอบอาหารรสจดั 

แถมดีไม่ดีเอาไปท าขายไดเ้ลยนะครับ โดยรวมแลว้ถือวา่เป็นโครงงานท่ีดีครับ เยีย่มๆ 

 

 

ช่ือ – นามสกุล  :  สกดั     ปัญญาพิมพ ์

ต าแหน่ง           :  Supervisor  

แผนก               :  ครัว 
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บทความทางวชิาการ 
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ย าหนังปลาแซลมอนทอดกรอบ 
Crispy Fried Spicy Salmon Skin 

ลลติา   บุญน า 
ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเทีย่ว คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

235 ถนนเพชรเกษมเขตภาษีเจริญกทม. 10160 
E-mail : lal_boo@siam.edu

 

บทคดัย่อ 

 โรงแรมริชมอนด์ รัตนาธิเบศต์ จัดตั้ งในเครือ
บริษทั อมรป่ินทิพย ์จ ากดั ซ่ึงโรงแรมน้ีเป็นโรงแรมท่ี
ให้ความส าคญัเก่ียวกบัการลดค่าใชจ่้าย การประหยดั
พลงังาน และเพ่ิมมูลค่าใหก้บัของท่ีเหลือใช ้จากการท่ี
ผู ้จัดท าได้เข้าไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษานั้ น ทาง
โรงแรมได้มอบหมายหน้าท่ีในลกัษณะวนในแต่ละ
แผนก จึงท าใหผู้จ้ดัท าไดรั้บทราบถึงปัญหาของแต่ละ
แผนก แต่ทางผูจ้ดัท าไดเ้ลือกแผนกท่ีคิดว่าควรจะมี
การแกปั้ญหามากท่ีสุด นั้นก็คือแผนกครัว แผนกครัว
ในแต่ละวนัของโรงแรมจะท าการใช้ปลาแซลมอน
เป็นจ านวนมาก ซ่ึงส่วนใหญ่จะมีการบริโภคเกือบทุก
ส่วน ยกเว ้นแต่ในส่วนของหนังปลา ดังนั้ นทาง
ผูจ้ดัท าไดท้ าการสืบคน้และหาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง เพ่ือ
แก้ ปัญหา ท่ี เ กิ ด ข้ึน  จึ ง ได้ข้อส รุป  คื อน าหนัง
ป ล า แ ซล ม อน ไป แป ร รู ป  โ ด ย ก า รน า ห นั ง
ปลาแซลมอนมาทอดกรอบ แลว้น าไปท าเป็นอาหาร
เมนูใหม่ ซ่ึงกลายมาเป็นเมนู “ย  าหนังปลาแซลมอน
ทอดกรอบ” ทั้งน้ีช่วยในการลดปัญหาการก าจดัขยะ
ประเภทเน้ือสัตว์ของทางโรงแรม และเป็นการน า
วตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าใชใ้ห้เกิดประโยชน์สูงสุด อีกทั้ง
ยงัเป็นการสร้างความหลากหลาย และความแปลก
ใหม่ใหก้บัเมนูอาหารของทางโรงแรมอีกดว้ย 

 เพื่ อ ให้ทราบ ถึงผลของโครงงานย  าหนัง
ปลาแซลมอนทอดกรอบ ผูจ้ ัดท าจึงได้ท าการสร้าง
แบบสอบถาม จ านวน 30 ชุด เพื่อประเมินความ
เห็นชอบของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีต่อโครงงานย  า 

 

หนั ง ปล า แซลมอนทอดกรอบ  โ ด ยผู ้ ท่ี ต อ บ
แบบสอบถามคือพนกังานในแผนกท่ีเก่ียวขอ้ง ผลจาก
แบบสอบถามพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 59.94  และเพศชายคิดเป็น
ร้อยละ 39.96  ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ
เฉล่ียอยู่ท่ีประมาณ 20-30 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
39.96   และผูต้อบแบบสอบถามอายเุฉล่ียต ่ากวา่ 20 ปี
น้อยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 9.99  และจากการท าการ
ประเมินความเห็นชอบท่ีมีต่อโครงงาน พบว่าผูท่ี้ได้
ชิมอาหารจานน้ีนั้ น ความเห็นชอบมีการช่วยเพ่ิม
มูลค่าให้กบัวตัถุดิบ มีค่าเฉล่ีย x มากท่ีสุด คือ 4.33 
ส่วนความเห็นชอบมีการใช้วตัถุดิบท่ีเหมาะสม มี
ค่ า เฉ ล่ีย x  น้อยท่ี สุด คือ 3 .77  ซ่ึงระดับความ
เห็นชอบทั้งมากท่ีสุดและนอ้ยท่ีสุดน้ี อยูใ่นระดบัมาก 
แสดงให้เห็นว่าโครงงานน้ีสามารถน าไปปรับใช้
กบัไลน์อาหารบุฟเฟตข์องโรงแรมไดจ้ริง 

Abstract 

 Richmond Hotel Rattanathibet was 
established as a subsidiary of 
Amornpinthip Company Limited. This hotel focuses 
on reducing costs, energy saving and adding value to 
waste. According to the study of the cooperative 
education by the researchers, the hotel has assigned 
rotational functions in each department. As a result, 
the researchers could be aware of problems of each 
department. The researchers chose the kitchen which 
was the department that should be resolved the 
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problem as priority. The kitchen of the hotel used a 
lot of salmons daily. Almost every part of salmons 
can be consumed, except for salmon skin. Therefore, 
the researchers had researched to find out relevant 
information in order to solve the existing problem. 
The study results can be concluded that the salmon 
skin should be processed by deep-frying to be served 
as a new menu. The new menu presented was 
"Crispy Fried Spicy Salmon Skin". Herewith, it can 
help reduce the problem of meat waste in the hotel 
and maximize the benefit of waste. It also creates a 
variety and the novelty of food menus of the hotel as 
well. 

 To recognize the effect of the crispy fried spicy 
salmon skin project, the researchers prepared 30 sets 
of questionnaires to evaluate the respondents' 
perceptions toward the crispy fried spicy salmon 
skin project. The respondents were employees in the 
related department. The results of the questionnaires 
indicated that the majority of the respondents were 
females accounting for 59.94% and aged between 
20-30 years accounting for 39.96%. And the 
minority of the respondents aged below 20 years 
were accounted for 9.99%. From the evaluation of 
the agreement of this project, it could be found that 
the tasters of this menu had the agreement towards 
adding value to the raw material with the highest 
mean x of 4.33 and the agreement towards the 
optimal raw materials with the lowest mean x of 
3.77. Both the highest and the lowest agreements 
were at a high level. It represented that this project 
can be adapted to buffet lines of the hotel actually. 

วตัถุประสงค์ 

- เพ่ือเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าใชใ้ห้เกิด
ประโยชน์สูงสุด 

- เพื่อสร้างความหลากหลายและความแปลก
ใหม่ใหก้บัเมนูอาหารของทางโรงแรม 

- เพ่ือลดปัญหาการก าจดัขยะประเภทเน้ือสตัว ์

ขอบเขต 

 ขอบเขตดา้นเน้ือหา 

- การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าได้
ท าการศึกษา และไดท้ าการเก็บรวบรวมขอ้มูล 
แนวคิด ทฤษฎี จากฐานขอ้มูลทางอินเตอร์เน็ต 
ไม่ว่าจะเป็นบทความต่าง ๆ และหนังสือ
ออนไลน์บนอินเตอร์ เ น็ตท่ี เ ก่ียวข้องกับ
ปลาแซลมอน การท าย  า การทอดหนังปลา 
เป็นตน้ ซ่ึงขอ้มูลดงักล่าวผูจ้ดัท าไดน้ าไปเป็น
แนวทางในการท าโครงงานต่อไป 

ขอบเขตดา้นพ้ืนท่ี 
- การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท าโครงงานสห

กิจศึกษาฉบับน้ี  ผู ้วิจัยได้ด าเ นินการเ ก็บ
รวบรวมขอ้มูลและวตัถุดิบจากทางหอ้งอาหาร 
@ cafe’ และห้องครัวชั้น L ของทางโรงแรม
ริชมอนด ์

ขอบเขตดา้นเวลา 
- การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าได้

ด าเนินการในระหวา่งวนัท่ี 21 สิงหาคม 2560 
ถึงวนัท่ี 8 ธนัวาคม 2560 

ขอบเขตดา้นประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 

- ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในการท าโครงงาน
สหกิจศึกษาฉบับน้ี ผูจ้ ัดท าได้ใช้วิธีการเก็บ
ข้อมูลจากแบบสอบถามจากพนักงานของ
ห้องอาหาร @ cafe’ และพนักงานของ
หอ้งครัวชั้น L จ านวน 30 ตวัอยา่ง 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

- ช่วยเพ่ิมเมนูใหม่ในไลน์อาหารบุฟเฟต ์ 
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- ไดป้ระโยชน์จากวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงและน ามา
แปรรูปใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

- เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้วตัถุดิบท่ีเหลือใช้ใน
โรงแรมริชมอนด ์

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
วตัถุดิบ 

1. หนงัปลาแซลมอน  200  กรัม 
2. น ้ามนัปาลม์            250  มิลลิลิตร  
3. มะม่วงน ้ าดอกไมดิ้บ 30  กรัม 
4. ถัว่ลิสงคัว่ 30  กรัม 
5. พริกข้ีหนูซอย 3  เมด็ 
6. หอมแดงซอย 3  หวั 
7. น ้าสะอาด 3  ชอ้นโตะ๊ 
8. น ้าเช่ือม 5  ชอ้นโตะ๊ 
9. น ้าปลา 4  ชอ้นโตะ๊ 
10. ตะไคร้ซอย 2  ตน้ 
11. น ้าพริกเผา 1  ชอ้นโตะ๊ 
12. น ้ามะขามเปียก 4  ชอ้นโตะ๊ 
13. ข้ึนฉ่าย 2  ตน้ 

ขั้นตอนการท า 

1. น าหนงัปลาแซลมอนมาลา้งน ้ าใหส้ะอาด 

 

  รูปท่ี 1 หนงัปลาแซลมอนลา้งสะอาด 

2. น าปลาท่ีไดไ้ปใส่ตะแกรงผึ่งแดด 

 

รูปท่ี 2 หนงัปลาแซลมอนผึ่งแดด 

3. น าหนงัปลาท่ีไดไ้ปทอดในน ้ ามนัร้อนๆโดย
ทอดใหห้นงัปลาฟแูละกรอบ เม่ือหนงัปลาไดท่ี้
แลว้ก็ตกัข้ึนมาพกัในท่ีเตรียมไวเ้พ่ือใหห้นงัปลา
สะเด็ดน ้ ามนั 

 

รูปท่ี 3 หนงัปลาแซลมอนก าลงัทอด 

 

รูปท่ี 4 หนงัปลาแซลมอนทอดเรียบร้อยแลว้ 

4. ซอยพริกข้ีหนู หอมแดง ตะไคร้ หัน่ตน้ข้ึนฉ่าย 
และขดูมะม่วงใหเ้ป็นเสน้เลก็ๆ 
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รูปท่ี 5 หอมแดง พริกข้ีหนู ตะไคร้ซอย และ
มะม่วงขดูฝอย 

5. น าน ้ าเช่ือม น ้ ามะขามเปียก น ้ าปลา น ้ าสะอาด 
และน ้ าพริกเผา มาผสมใหเ้ขา้กนั ตั้งไฟใหเ้ดือด 
ชิมและปรุงรส แลว้เค่ียวน ้ าย  าใหเ้หนียว 

 

รูปท่ี 6 เค่ียวน ้ าย  า 

6. น าพริกข้ีหนูซอย หอมแดงซอย ตะไคร้ซอย 
มะม่วงขดูเป็นเสน้ ตน้ข้ึนฉ่ายหัน่ ถัว่ลิสงคัว่ 
หนงัปลาแซลมอนท่ีทอดไว ้และน าย  าปรุงรส 
มาคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

 

รูปท่ี 7 คลุกเคลา้ส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ขา้กนั 

7. จดัใส่จานตกแต่งใหส้วยงาม แลว้โรยหนา้ดว้ย
ถัว่ลิสงคัว่และข้ึนฉ่าย 

 
รูปท่ี 8 ย  าหนงัปลาแซลมอนทอดกรอบ 

สรุปผลโครงงาน 

จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้ไปปฏิบติังาน
สหกิจศึกษาท่ีโรงแรมริชมอนด์ ในแผนกต่างๆ รวม
ทั้งหมด 5 แผนก คือ แผนกซักรีด แผนกครัว แผนก
จดัเล้ียง แผนกตอ้นรับ แผนกแม่บา้น ท าให้ผูจ้ ัดท า
โครงงานได้เรียนรู้งานต่างๆท่ีส าคญัในแต่ละแผนก 
ของโรงแรมริชมอนด์ และไดท้ราบถึงปัญหาต่างๆท่ี
เกิดข้ึนของแต่ละแผนกภายในโรงแรม รวมถึงปัญหา
ท่ีผู ้จัดท าโครงงานได้หยิบยกข้ึนมา นั่นคือปัญหา
เก่ียวกบัหนังปลาแซลมอนเหลือใช ้จึงไดคิ้ดหาแนว
ทางการแกไ้ขปัญหา เพ่ือเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้
มาท าให้เกิดประโยชน์สูงสุด และลดปัญหาการก าจดั
ขยะประเภทเ น้ือสัตว์ อีกทั้ งย ัง ช่วยสร้างความ
หลากหลายและเมนูใหม่ๆให้กับไลน์อาหารของ
โรงแรม ในส่วนของผูจ้ดัท ายงัไดส้ร้างแบบสอบถาม
เ พ่ือเ ก็บข้อมูลให้กับทางโรงแรม โดยได้สร้าง
แบบสอบถามทั้ งหมดเป็นจ านวน 30 ชุด โดยผูใ้ห้
ขอ้มูลคือพนกังานของแผนกครัว และแผนก @ cafe’ 
ผลประเมินความเห็นชอบของพนักงานท่ีได้อยู่ใน
เกณฑท่ี์น่าพึงพอใจ  
กติตกิรรมประกาศ 

การท่ีผูจ้ดัท าไดเ้ขา้มาปฏิบติังานสหกิจศึกษา 
ณ โรงแรมริชมอนด ์รัตนาธิเบศร์ (บริษทัอมรป่ินทิพย ์
จ ากัด)  ตั้ งแต่ว ันท่ี  21 สิงหาคม 2560 ถึงว ันท่ี  8 
ธนัวาคม 2560 ซ่ึงผูจ้ดัท าไดท้ าการปฏิบติังานทั้งหมด 
5 แผนก ได้แก่ แผนกตอ้นรับ แผนกครัว แผนกจัด
เล้ียง แผนกแม่บา้น และแผนกซกัรีด ส่งผลให้ผูจ้ดัท า
ได้รับความรู้และประสบการณ์ต่างๆท่ี มี คุณค่ า
มากมาย ส าหรับรายงานวิชาสหกิจศึกษาฉบับน้ี 
ส าเร็จลงไดด้ว้ยดีจากการให้ความร่วมมือ การให้การ
สนบัสนุน การใหค้  าปรึกษา และค าแนะน า จากหลาย
ฝ่ายท่ีได้ให้ค  าปรึกษา ค าแนะน าช่วยเหลือในการ
จดัท ารายงานฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วน
เก่ียวขอ้งทุกท่าน ท่ีมีส่วนร่วมในการให้ขอ้มูล เป็นท่ี
ปรึกษาในการท ารายงานฉบับน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ 
ตลอดจนการให้การดูแลเอาใจใส่และให้ความเขา้ใจ
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เ ก่ียวกับชีวิตของการท างานท่ีแท้จริง ซ่ึงผู ้จัดท า
ขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้
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