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บทคดัยอ่ 

ในปัจจุบนัความนิยมในเร่ืองของการรักษาสุขภาพนั้นก าลงัเป็นท่ีนิยมส าหรับผูค้นยุคใหม่
และโยเกิร์ตนั้นถือว่าเป็นอาหารว่างท่ีไดรั้บความนิยมและหารับประทานไดง่้ายและสะดวกสบาย
และภายในโรงแรมดบัเบิ้ลยูนั้นไดจ้ดัให้เมนูโยเกิร์ตอยู่ในรายการอาหารBuffetในช่วงเช้าอีกดว้ย
และโยเกิร์ตยงัเป็นท่ีช่ืนชอบของลูกคา้ท่ีเขา้มาใช้บริการเป็นจ านวนมากผูจ้ดัท าจึงไดคิ้ดโครงงาน
เร่ือง โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี (Honey Avocado Yoghurt) มีวตัถุประสงค์เพื่อสร้างสรรค์และเพิ่ม
ทางเลือกใหก้บัลูกคา้และเป็นการเพิ่มรายไดใ้ห้ห้องอาหาร ผลการศึกษาพบวา่ผลความพึงพอใจท่ีมี
เมนู โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี (Honey Avocado Yoghurt) วา่เป็นเมนูท่ีมีความคิดสร้างสรรคแ์ละมี
ความแปลกใหม่ เมนูน้ีเป็นเมนูท่ีเต็มเป่ียมไปดว้ยคุณค่าทางสารอาหาร และการตกแต่งท่ีสวยงาม
และเห็นวตัถุของอาหารชดัเจนเป็นตวัดึงดูดเขา้มาใชบ้ริการและท าให้ลูกคา้อยากรับประทานเมนูน้ี
มากข้ึน ผูป้ระกอบการยงัสามารถท่ีจะท าการพฒันาสูตรและปรับปรุงเพื่อท าให้เมนูน้ีมีมาตรฐาน
เหมาะสมกบัโรงแรม W Bangkok ไดแ้ละเพื่อเพิ่มเป็นเมนูเพื่อคนรักสุขภาพเมนูใหม่ไดอี้กดว้ย 

ค าส าคญั : โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี,โยเกิร์ตอโวคาโด  
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Abstract 

 Nowadays, people show more concern for their health than before. Maintaining a 
balanced diet with yoghurt as a dessert has always been popular since yoghurt has been available 
for everyone. W Bangkok Hotel, therefore, provides a buffet breakfast including yoghurt flavors 
as another way in which guests can take care of their health. Our group created a brand new 
flavor “Honey Avocado Yoghurt” as another flavor for the hotel. Results from a survey of client 
satisfaction with our yoghurt shows that it was not only creative and very new, but also full of 
high nutritional value. Besides, our garnishing was very attractive that clients feel much more 
interested in our menu item. W Bangkok Hotel is allowed to improve our Honey Avocado 
Yoghurt in order to make a suitable standard and add it as another alternative dish for clients who 
want to minimize negative health issues and remain fit for more years to come. 
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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

โรงแรม ดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ ตั้งอยูใ่จกลางถนนสาทรเป็นตึกกระจกสูง 31 ชั้น ยา่นสาทรซ่ึง
นับว่าเป็นหน่ึงในย่านแห่งใหม่ของกรุงเทพฯ ท่ีมี ส่ิงต่ืนเต้นใหม่ๆเกิดข้ึนตลอดเวลา และ
นอกจากนั้นถนนสาทรยงันบัไดว้า่เป็นถนนธุรกิจท่ีโด่งดงั โดยตั้งอยูใ่กลก้บัยา่นธุรกิจการคา้ส าคญั
อยา่ง สีลม สยาม แถบริมแม่น ้าเจา้พระยาและถนนสุขมุวทิ การเดินทางไปมาสะดวกสบายเน่ืองจาก
อยู่ติดกบัรถไฟฟ้ายกระดับบีทีเอส สถานีช่องนนทรีห่างไปเพียงเล็กน้อยเท่านั้น ซ่ึงในโรงแรม
ดบัเบิ้ลยู กรุงเทพฯ นั้นมีห้องพกัท่ีหรูหราและมีเอกลกัษณ์สไตล์การตกแต่งท่ีทนัสมยั มีส่ิงอ านวย
ความสะดวกครบครัน ไม่วา่จะเป็นดา้นหนา้ทางเขา้โรงแรมมีห้องอาหารThe House ท่ีเป็นบา้นหลงั
เก่าท่ีสวยงาม วบูาร์ สระวา่ยน ้ากลางแจง้ ฟิตเนส ห้องจดัเล้ียงและห้องประชุม และห้องอาหารหลกั
คือ The Kitchen Table ซ่ึงเป็นห้องอาหารขนาดใหญ่สามารถรองรับแขกไดถึ้ง 135 คน เป็น
ห้องอาหาร Modern Bistro Style มีอาหารหลากหลายตั้งแต่อาหารไทยจนถึงอาหารตะวนัตก ไว้
ส าหรับรับรองนักท่องเท่ียวท่ีมากจากหลากหลายเช้ือชาติ ซ่ึงในช่วงขา้วของทุกวนัจะให้บริการ
อาหารประเภทของ Buffetและเมนู A LA CARTE  ซ่ึงแขกท่ีเขา้มาพกัจ าเป็นตอ้งเขา้มารับประทาน
อาหารเช้ากบัทางห้องอาหารThe Kitchen Table ในไลน์ Buffetนั้นจะมีอาหารประเภทก๋วยเต๋ียว 
ขา้วตม้ ต่ิมซ ่า อาหารอิสลาม เบเกอร่ี เคร่ืองด่ืมและอ่ืนๆอีกมากมาย หน่ึงในเมนูอาหารเช้าท่ีเป็นท่ี
นิยมไดแ้ก่  โยเกิร์ต โยเกิร์ตในห้องอาหารนั้นมีอยู่หลายรสให้เลือกรับประทาน เช่น กรีกโยเกิร์ต 
โยเกิร์ตไขมนัต ่า โยเกิร์ตมูสเบอร่ี โยเกิร์ตเสาวรส ซ่ึงอาจเป็นโยเกิร์ตพื้นฐานท่ีทุกโรงแรมมี
เหมือนกนั 

 จากการท่ีไดป้ฏิบติังานกบัทางโรงแรมดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ ผูจ้ดัท าไดเ้ขา้รับการฝึกและการ
ปฏิบติังานในแผนกครัวMain และแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีห้องอาหาร The Kitchen Table ซ่ึง
ในครัวมีบทบาทและหนา้ท่ีตั้งแต่การเตรียมวตัถุดิบ ประกอบอาหาร ปรุงอาหาร ขนส่งอาหารไปยงั
หอ้งอาหาร รวมไปถึงการจดัสต็อกภายในครัว และแผนกการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม มีหนา้ตั้ง
แต่งเช็ดอุปกรณ์ รับออร์เดอร์จากแขก เก็บโต๊ะ และเซ็ตอุปกรณ์เพื่อเตรียมความพร้อม ตอ้นรับแขก
ท่ีเขา้มารับประทานอาหาร ดูแลลูกคา้และตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ใหไ้ดรั้บความพึงพอใจ
สูงสุด 
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 ปัจจุบนัในห้องอาหาร The Kitchen Table พบวา่จากการสังเกตน ้ านมท่ีวางไวส้ าหรับเติม
กบักาแฟจะเหลือและทิ้งเป็นประจ า นมนั้นสามารถน ามาท าประโยชน์ไดอี้กมากมายและโยเกิรตท่ี์
วางบนไลน์ Buffet ส่วนมากกรีกโยเกิรต์มักจะเหลือเป็นจ านวนมากและแขกมกัจะไม่ค่อย
รับประทานกรีกโยเกิรต์มากเท่าไหร่เน่ืองจากมีรสชาติท่ีไม่ถูกปากเลยคิดท่ีจะเพิ่มทางเลือกให้กบั
แขกท่ีเขา้มารับประทานอาหารและเป็นการเพิ่มมูลค่าของโยเกิรต ์ซ่ึงอาจท าให้ลูกคา้ชาวเอเชียหัน
มารับประทานโยเกิร์ตมากยิ่งข้ึนและจากการสังเกตุลูกคา้ชาวยุโรปช่ืนชอบอโวคาโดและมกัจะมี
การสั่งเพิ่มเป็นประจ าหากมีเมนูโยเกิร์ตอโวคาโดอาจสร้างความประทบัใจแก่ลูกคา้มากยิ่งข้ึน นมท่ี
มกัจะเหลือทิ้งนั้นยงัสามารถน ามาท าโยเกิร์ตรสธรรมชาติเองไดอี้กดว้ย  

 ดงันั้นผูจ้ดัท าจึงมีความประสงคท่ี์จะจดัท าโครงงานเร่ืองอโวคาโดโยเกิร์ตน ้ าผึ้ง  เพื่อท่ีจะ
ช่วยสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑ์ข้ึนมาในรูปแบบใหม่และเพื่อน ามาวางขายในเมนู A la carte หรือจดัวาง
บนไลน์ Buffet ในช่วงอาหารเชา้ อาจท าให้โยเกิร์ตนั้นเป็นอาหารเชา้ท่ีไดรั้บความนิยมจากแขกท่ี
เขา้มารับประทานอาหารมากข้ึนจึงอยากสร้างสรรค์เมนูใหม่ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ท่ีหากินไดเ้พียงท่ีน่ีท่ี
เดียว และสร้างความประทบัใจและความพิเศษแก่หอ้งอาหาร 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1 เพื่อเพิ่มรายไดใ้หห้อ้งอาหารจากการขายเมนูน้ี   

1.2.2 เพื่อสร้างสรรคเ์มนูใหม่ๆบนไลน์Buffetอาหารเชา้ใหมี้ความแปลกใหม่ 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

 1.3.1 วตัถุดิบท่ีใช้ในการประกอบอาหารหรือทดลองคือ อโวคาโดพนัธ์ุ แฮช ,อโวคาโด
พนัธ์ุไทยโครงการหลวง 

 1.3.2 กลุ่มตวัอย่าง/ประชากร ได้แก่ พนักงานในแผนกครัวMain จ านวน 15 คน และ
พนกังานในหอ้งอาหาร The Kitchen Table จ านวน 30 คน รวมทั้งหมด 45 คน 

 1.3.3 ขอบเขตในด้านระยะเวลา ใช้เวลาในการเก็บรวบรวมขอ้มูลตั้งแต่ วนัจนัทร์ท่ี 21 
สิงหาคม พ.ศ. 2560 -วนัศุกร์ท่ี 8 ธนัวาคม พ.ศ.2560 

1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ  

 1.4.1 โยเกิรตท่ี์จะทิ้งสามารถน ามาใชท้  าเมนูน้ีและเพิ่มรายไดใ้หก้บัหอ้งอาหาร 

 1.4.2 เมนูท่ีคิดข้ึนมาใหม่น้ีไดเ้ป็นเมนูใหม่ในหอ้งอาหารได ้



 

 

บทที ่2 

การทบทวนเอกสาร/วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

ในการจดัท าโครงงานเร่ืองโยเกิร์ตอโวคาโดฮันน่ี Honey Avocado Yoghurtโดยมี
วตัถุประสงค์เพื่อสร้างสรรค์เมนูใหม่ๆและเป็นการเพิ่มทางเลือกท่ีหลากหลายมากข้ึนให้กับ
ห้องอาหาร The Kitchen Table ท่ีตั้งอยูบ่ริเวณชั้น 2 ของโรงแรมดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ ทั้งน้ีเพื่อเพิ่ม
ความประทบัใจและสร้างความพิเศษให้กบัแขกท่ีเขา้มารับประทานอาหารเชา้ในโรงแรมและเป็น
การส่งเสริมสุขภาพท่ีดีให้กับลูกค้า ดังนั้ นผูจ้ ัดท าโครงงานจึงได้ศึกษาทบทวนเอกสารและ
วรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงงานน้ี ดงัต่อไปน้ี 

 ความหมายของโยเกิร์ต 
 กระบวนการผลิตโยเกิร์ต 
 ความหมายของอโวคาโด 
 ความหมายของน ้าผึ้ง 
 ความหมายของนม 
 ประเภทของอาหารเชา้ในโรงแรม 

2.1 ความหมายของโยเกร์ิต 

ดร.สุนัดดา โยมญาติ(2557) โยเกิร์ตจดัเป็นนมเปร้ียว (fermented milk) ชนิดหน่ึง ตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม ไดใ้ห้ความหมายของนมเปร้ียวว่า “เป็นผลิตภณัฑ์นมท่ีไดจ้าก
น ้านมจากสัตวท่ี์น ามาบริโภคได ้หรือส่วนประกอบของน ้านมท่ีผา่นการท าลายจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิด
โรคแลว้ หมกัดว้ยจุลินทรียท่ี์ไม่ท าให้เกิดโรคหรืออนัตราย ท าให้ค่าความเป็นกรดเพิ่มข้ึน และอาจ
ปรุงแต่งกล่ิน รส สี หรือเติมวตัถุเจือปนอาหาร สารอาหาร หรือส่วนประกอบอ่ืนท่ีไม่ใช่น ้ านมดว้ย
ก็ได ้ทั้งน้ีใหร้วมถึงนมเปร้ียวท่ีน ามาผา่นการฆ่าเช้ือ การแช่แขง็ หรือการท าใหแ้หง้ดว้ย” 

การผลิตโยเกิร์ตนั้น จะหมกัน ้ านมด้วยแบคทีเรียกลุ่มท่ีผลิตกรดแลกติค (Lactic Acid 
Bacteria : LAB) ซ่ึงท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้รสเปร้ียว ซ่ึง pH ท่ีลดลงน้ีจะท าให้โปรตีนเสียสภาพ 
(denature) และจบัตวัตกตะกอน (curd) ท าให้ไดโ้ยเกิร์ตท่ีมีลกัษณะขน้ การผลิตโยเกิร์ตโดยทัว่ไป
จะใช้น ้ านมววัเป็นวตัถุดิบ แต่ก็สามารถใช้น ้ านมจากสัตวช์นิดอ่ืน เช่น น ้ านมแพะ หรือผลิตภณัฑ์
จากพืช เช่น น ้านมถัว่เหลืองหรือกะทิมาแทนน ้านมววัได ้

การผลิตโยเกิร์ตนั้นจะใชเ้ช้ือแบคทีเรียสองชนิดร่วมกนัท าให้ผลิตโยเกิร์ตไดเ้ร็วข้ึน มีกล่ิน
และรสชาติดีกวา่ใชเ้ช้ือชนิดใดชนิดหน่ึงเพียงชนิดเดียว  เน่ืองจากแบคทีเรียทั้งสองชนิดน้ีจะท างาน
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เสริมซ่ึงกนัและกนั (synergy) อย่างไรก็ตามอตัราส่วนของเช้ือแบคทีเรียทั้ง 2 ชนิดและสายพนัธ์ุท่ี
คดัเลือกมาเป็นหัวเช้ือจะมีผลต่อรสชาติและกล่ิน(flavor) รวมทั้งเน้ือสัมผสั (texture) ของโยเกิร์ต 
ซ่ึงจะแตกต่างกนัในแต่ละยีห่อ้ท่ีผลิตออกมาขาย และอาจมีการเติมแบคทีเรียชนิดอ่ืนลงไปดว้ย เช่น 
Bifidobacteriumspp. 

ธารารนัตน์ ศุภศิริ (2542) Probiotic แบคทีเรียเพื่อสุขภาพ,วารสารวิทยาศาสตร์ ได้ให้
ความหมายของไวว้่า โยเกิร์ต คือ นมเปร้ียวท่ีมีจุลินทรีย์สุขภาพอย่างแล็คโทบาซิลลสั โยเกิร์ต 
ต่างกนัแค่รสชาติ และปริมาณผลไม ้คุณภาพจะดีหรือไม่ดี ดูท่ีวนัผลิตและวนัหมดอายุ 95% ของ
จุลินทรียใ์นโยเกิร์ต  ใหคุ้ณค่ากบัสุขภาพไม่เตม็ 100 ในโยเกิร์ตทัว่ไปมีจุลินทรียแ์ล็กโทบาซิลลสั ท่ี
ให้ประโยชน์กับร่างกาย แต่ 95% ของจุลินทรีย์เหล่านั้ น มีชีวิตท่ีไม่ยืนยาวเพราะไม่สามารถ
ต้านทานกรดในกระเพาะอาหารของเราได้ และด่างในล าไส้เล็ก ร่างกายจึงได้ประโยชน์จาก
จุลินทรีย์ไม่เต็มท่ี จุลินทรีย์สุขภาพโพรไบโอติก และใยอาหารโพรไบโอติก ในโยเกิร์ต เป็น
จุลินทรียส์ายพนัธ์ุท่ีแขง็แรง และสามารถทนกรด-ด่าง ในกระเพาะและล าไส้ ซ่ึงไดแ้ก่จุลินทรียแ์ลค
โทบาซิลลสั แอซิโดฟิลสั และบิฟิโดแบคทีเรีย ท าให้ร่างกายไดป้ระโยชน์มากมาย เช่น สร้างสมดุล
ของประชาการจุลินทรียท่ี์อาศยัอยู่ในระบบทางเดินอาหารของเรา ช่วยยบัย ั้งการรุกรานและลด
จ านวนจุลินทรียช์นิดก่อโทษ และยงัช่วยใหก้ารดูดซึมสารอาหารของร่างกายมีประสิทธิภาพมากข้ึน 
กระตุน้ให้เกิดระบบภูมิคุม้กนัของร่างกาย ช่วยยบัย ั้งสารก่อมะเร็ง ท าให้เราไม่เจ็บป่วยง่าย ท าให้
ระบบขบัถ่ายดี ไม่สะสมสารพิษ แลว้ยงัมีประโยชน์อีกมากมาย ท่ีท าให้ใครต่อใครหันมาบริโภค
โยเกิร์ตกนัมากข้ึน โยเกิร์ตท่ีมีจุลินทรียสุ์ขภาพโพรไบโอติก จึงมีประโยชน์กวา่โยเกิร์ตทัว่ๆไป เรา
จึงควรรับประทานโยเกิร์ตท่ีมีจุลินทรียสุ์ขภาพ อยง่นอ้ย 1 ถว้ยทุกวนั เพื่อช่วยเพิ่มปริมาณและรักษา
จ านวนจุลินทรียสุ์ขภาพใหก้บัร่างกาย 

ประเภทของโยเกริต์ 

โยเกิร์ตชนิดคงตวั (Set Yoghurt) เป็นโยเกิร์ตชนิดท่ีเกิดกระบวนการหมกัในบรรจุภณัฑ์  มี
วิธีผลิตดงัน้ีคือ เติมหวัเช้ือลงในน ้ านมท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแลว้  อาจจะมีการแต่งกล่ิน รสและสีลงใน
น ้ านมหรือมีการเติมผลไมล้งท่ีดา้นล่างของ บรรจุภณัฑ์แลว้บรรจุน ้ านมลงไป น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 
40-45 องศาเซลเซียส จะเกิดการหมกัภายในภาชนะท่ีบรรจุ  ไดโ้ยเกิร์ตท่ีมีลกัษณะจบัตวัเป็นกอ้น
ก่ึงแขง็ก่ึงเหลวและผวิหนา้เรียบ ท าให้เยน็เพื่อหยุดกระบวนการหมกั ถา้บ่มไวน้านจะท าให้โยเกิร์ต
ทีรสเปร้ียวมากเกินไป แมว้า่ความเป็นกรดของโยเกิร์ตจะสามารถยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียช์นิด
อ่ืนๆ ได ้แต่ผลไมท่ี้เติมลงไปในโยเกิร์ต ควรเป็นผลไมเ้ช่ือมหรือผลไมท่ี้ผา่นการปรุงแลว้เพราะจะ
ท าให้โยเกิร์ตเก็บไวไ้ดน้าน ไม่ควรใชผ้ลไมส้ดเน่ืองจากอาจปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียช์นิดอ่ืนท่ีติดมา
กบัผลไมซ่ึ้งจะท าใหโ้ยเกิร์ตเน่าเสียได ้
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โยเกิร์ตชนิดกวน (stirred yoghurt) เป็นโยเกิร์ตชนิดท่ีเกิดกระบวนการหมกัในถงัหมกั มี
วธีิการผลิตคือ เติมหวัเช้ือลงในน ้านมท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ หมกัในถงัหมกัจนไดเ้ป็นโยเกิร์ต ท าให้
เยน็เพื่อหยุดกระบวนการหมกั  มีการคนหรือกวนเพื่อให้เน้ือโยเกิร์ตเขา้กนั อาจจะมีการแต่งกล่ิน 
รสและสีหรือเติมผลไมไ้ดเ้ป็นโยเกิร์ตรสชาติต่างๆ ก่อนท่ีจะเทโยเกิร์ตลงในบรรจุภณัฑ์ โยเกิร์ตท่ี
ไดจ้ะมีผวิหนา้ไม่เรียบ และค่อนขา้งเหลวไม่จบัตวัเป็นกอ้น  

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.1 โยเกิร์ตชนิดคงตวั 

ท่ีมา : http://biology.ipst.ac.th/?p=987 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.2 โยเกิร์ตชนิดคน 

ท่ีมา : http://biology.ipst.ac.th/?p=987 

2.2 กระบวนการผลติโยเกร์ิต  

โดยทัว่ไปการผลิตโยเกิร์ตจะเร่ิมจากการท าลายจุลินทรียใ์นน ้ านมดว้ยความร้อนโดยการ
พาสเจอร์ไรซ์ (pasteurization) อาจท าได ้2 วธีิ คือ ใชอุ้ณหภูมิ 62.8 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 
หรือใช้อุณหภูมิ 77 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วินาที ซ่ึงสามารถท าลายจุลินทรียส่์วนใหญ่ใน



6 
 

 

น ้ านม เช่น ยีสต์ ราและแบคทีเรียท่ีไม่ทนร้อน แต่ไม่สามารถท าลายแบคทีเรียท่ีทนความร้อนสูง 
(thermophillic bacteria) และสปอร์ของเช้ือจุลินทรียบ์างชนิดได ้

เม่ือให้ความร้อนเพื่อฆ่าเช้ือจนครบระยะเวลาแล้ว ลดอุณหภูมิมาท่ี 45 องศาเซลเซียส
จากนั้นใส่หัวเช้ือหรือกล้าเช้ือ (starter culture) โดยใช้แบคทีเรียในกลุ่ม LAB 2 ชนิด คือ 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (ช่ือเดิม Lactobacillus bulgaricus) และ Streptococcus 
thermophilus จากนั้นบ่ม (incubate) ท่ีอุณหภูมิ 42 – 45 องศาเซลเซียส เพื่อให้เช้ือแบคทีเรีย
เจริญเติบโตเป็นเวลา 4-7 ชัว่โมง 

ในการผลิตโยเกิร์ตนั้นจะใช้เช้ือแบคทีเรียสองชนิดร่วมกนัท าให้ผลิตโยเกิร์ตไดเ้ร็วข้ึน มี
กล่ินและรสชาติดีกว่าใชเ้ช้ือชนิดใดชนิดหน่ึงเพียงชนิดเดียว  เน่ืองจากแบคทีเรียทั้งสองชนิดน้ีจะ
ท างานเสริมซ่ึงกนัและกนั (synergy) อย่างไรก็ตามอตัราส่วนของเช้ือแบคทีเรียทั้ง 2 ชนิดและสาย
พนัธ์ุท่ีคดัเลือกมาเป็นหวัเช้ือจะมีผลต่อรสชาติและกล่ิน(flavor) รวมทั้งเน้ือสัมผสั (texture) ของโย
เกิร์ต ซ่ึงจะแตกต่างกนัในแต่ละยี่ห้อท่ีผลิตออกมาขาย และอาจมีการเติมแบคทีเรียชนิดอ่ืนลงไป
ดว้ย เช่น Bifidobacteriumspp.  

โดยทัว่ไปโยเกิร์ตท่ีผลิตขายมี 2 แบบคือ โยเกิร์ตชนิดกวน (stirred yoghurt) และโยเกิร์ต
ชนิดคงตัว (set yoghurt) ซ่ึงแบคทีเรียท่ีใช้ในกระบวนการผลิตเป็นเช้ือชนิดเดียวกัน แต่มี
กระบวนการผลิตท่ีแตกต่างกนั ท าใหล้กัษณะของโยเกิร์ตท่ีไดมี้ลกัษณะแตกต่างกนั 

 

รูปท่ี 2.3 กระบวนการผลิตโยเกิร์ตชนิดคงตวัและชนิดกวน 

ท่ีมา : http://biology.ipst.ac.th/?p=987 
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ประโยช์นของโยเกร์ิต 

 ประโยชน์ของโยเกิร์ตดา้นร่างกาย 

โยเกิร์ต มีประโยชน์ต่อล าไส้ โดยเฉพาะระบบการดูดซึมสารอาหารท่ีล าไส้ เจา้จุลินทรีย ์
Lactobacillus bulgaricus นั้นจะเขา้กระตุน้การสร้างจุลินทรียต์วัอ่ืนๆ ท่ีเป็นผลดีต่อระบบการดูดซึม
สารอาหารในล าไส้ นอกจากนั้นแลว้มนัยงัช่วยลดการเกิดของกรดน ้ าดี ท่ีเป็นสาเหตุหน่ึงของการ
เกิดมะเร็งล าไส้ไดอี้กดว้ย  Lactobacillus bulgaricus ยงัช่วยในการลดสารไนเตรต และไนไตรท ์ท่ี
จะเปล่ียนเป็นสารไนโตรซามีน ซ่ึงเป็นหน่ึงในสารก่อมะเร็ง โยเกิร์ตเป็นผลผลิตท่ีไดจ้ากการหมกั
นม ท าให้มีแคลเซียมสูง ซ่ึงแคลเซียม เป็นสารอาหารท่ีช่วยในการสร้างกระดูก และบ ารุง ป้องกนั
ไม่ใหเ้กิดโรคกระดูกพรุน นอกจากนั้นแลว้ แคลเซียม ยงัช่วยในการซ่อมแซมเสริมสร้างเซลล์เยื่อบุ-
ล าไส้ ท าให้ลดการเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ได ้โดยจากการวิจยัของต่าประเทศ สามารถ
สรุปไดว้า่ หากคนเรารับสารอาหารแคลเซียมเขา้ไปในร่างกายวนัละ 1200 มิลลิกรัม จะช่วยลดความ
เส่ียงของการเป็นโรคมะเร็งล าไส้ลงไดก้วา่ 75% และยงัช่วยในการ เสริมสร้างภูมิคุม้กนัและกระตุน้
การท างานของเม็ดเลือดขาวในร่างกาย ท าให้ร่างกายมีภูมิคุม้กนัท่ีแข็งแรง สามารถป้องกนัโรคได้
หลายชนิด ช่วยในการลดไขมนั หรือลดคอเรสเตอรอลในร่างกายได ้เพราะเช้ือจุลินทรียต่์างๆ ใน
โยเกิร์ตนั้น จะช่วยการสลายไขมนั และควบคุมจ านวนคอเลสเตอรอลในร่างกาย ดงันั้น โยเกิร์ตจึง
เรียกไดว้า่ เป็นอาหารท่ีเหมาะกบัผูท่ี้ตอ้งการลดความอว้นอยา่งแทจ้ริง และยงัเป็นแหล่งของโปรตีน
ชั้นเลิศ เพราะเป็นผลผลิตท่ีไดจ้ากการหมกันม ซ่ึงโปรตีนเป็นสารอาหารท่ีช่วยเสริมสร้างกลา้มเน้ือ 
ซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอให้กบัร่างกาย นอกจากนั้นแลว้โปรตีนในโยเกิร์ต จะเป็นโปรตีนท่ียอ่ยง่าย 
กินแลว้ไม่ทอ้งเสียเหมือนด่ืมนม รักษาอาการทอ้งเสีย อนัเกิดจากกระบวนการติดเช้ือในทางเดิน
อาหาร หรืออาการบาดเจ็บในเยื่อบุล าไส้ เพราะโยเกิร์ตมีจุลินทรีย์หลายตวั ท่ีออกฤทธ์ิท าลาย
จุลินทรียท่ี์ไม่ดีต่อร่างกาย ในต่างประเทศพบวา่การกินโยเกิร์ตนั้นช่วยรักษาอาการทอ้งเสียไดดี้กวา่
การกินยา เพราะยาบางตวัจะท าลายจุลินทรียท่ี์ดีไปดว้ย  

 ประโยชน์ของโยเกิร์ตในดา้นของความงาม  

โยเกิร์ตท าให้ฟันขาว นอกจากยาสีฟันแลว้ การใช้โยเกิร์ตขดัถูฟันยงัสามารถช่วยป้องกนั
ปัญหากล่ินปากและแกไ้ขปัญหาฟันเหลืองไดด้ว้ย เพราะมีแคลเซียมและฟอสฟอรัสซ่ึงเป็นสารใน
การช่วยเคลือบฟันใหข้าวข้ึน โดยโยเกิร์ตจะเพิ่มชั้นปกป้องผิวของฟันไม่ให้คราบเหลืองเขา้มาเกาะ
ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพนัน่เอง 

แก้ปัญหารังแค เพียงน าโยเกิร์ตรสธรรมชาติมาหมกัให้ทัว่ศีรษะ เน้นเฉพาะบริเวณหนัง
ศีรษะพร้อมนวดคลึงไปพร้อมกัน จากนั้นหมักท้ิงไว ้20 นาทีแล้วล้างให้สะอาด และสระผม
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ตามปกติ สูตรน้ีสามารถท าไดส้ัปดาห์ละ 1-2 คร้ัง ก็จะช่วยขจดัปัญหารังแคและปัญหาหนงัศีรษะ
แห้งกร้านจนเกิดสะเก็ดรังแคตามมาไดน้ัน่เอง อีกทั้งยงัช่วยบ ารุงผมให้เงางามมีน ้ าหนกันุ่มสลวย
อยา่งเป็นธรรมชาติไดอี้กดว้ย 

สครับผิวไดอ้ย่างอ่อนโยน  เพียงน าวอลนทับดละเอียดมาผสมกบัโยเกิร์ตจากนั้นน ามาส
ครับผิวหน้า ก็จะสามารถช่วยผลดัเปล่ียนเซลล์ผิวเก่าท่ีเส่ือมสภาพแล้วให้หลุดออกไปได้อย่าง
อ่อนโยน อีกทั้งยงัมีคุณสมบติัช่วยฟ้ืนบ ารุงผวิท าใหผ้วิหนา้เปล่งปลัง่ยิง่ข้ึนไดด้ว้ย 

ก าจดัสิวหัวด า  บรรดาสิวหัวด าก็เป็นน่าหงุดหงิด แต่เราสามารถแกไ้ขไดด้ว้ยการน าแป้ง
ขา้วเจา้มาผสมกบัโยเกิร์ต จากนั้นคนให้เขา้กนัแล้วน ามาพอกหน้าพร้อมกนัค่อยๆ นวดวนให้ทัว่
อยา่งเบามือ เนน้บริเวณท่ีมีสิวหวัด ามากหน่อย จากนั้นลา้งหนา้ใหส้ะอาด ปัญหาสิวหวัด าก็จะค่อยๆ 
จางลง 

ต่อต้านร้ิวรอยแห่งวยัได้ เพียงน าแตงกวาซ่ึงมีวิตามินอีสูงมาป่ันผสมกับโยเกิร์ตรส
ธรรมชาติแลว้พอกหนา้ 20 นาที จากนั้นลา้งหนา้ให้สะอาด คุณจะพบวา่ผิวหนา้สะอาดเกล้ียงเกลา 
แถมยงันุ่มเดง้มือสดช่ืนและผิวกระชบัข้ึนอีกดว้ย สูตรน้ีเหมาะสมมากส าหรับสาวๆ ท่ีกลวัผิวแก่
ก่อนวยัและสาวท่ีมีปัญหารูขมุขนกวา้งหมัน่ท าสัปดาห์ละ 1-2 คร้ัง ผิวหนา้สดใสนุ่มเดง้เต่งตึงอยา่ง
ใจแน่นอน  

2.3 ความหมายของอโวคาโด 

อโวคาโด (องักฤษ: avocado) หรือลูกเนย เป็นผลไมท่ี้มีเน้ือมนัเป็นเนย เป็นตน้ไมพ้ื้นเมือง
ของรัฐปวยบลาในประเทศเม็กซิโก จดัเป็นพืชดอกในวงศ ์Lauraceae ซ่ึงอยูใ่นวงศเ์ดียวกบั อบเชย, 
กระวาน และ เบยล์อเรล (bay laurel) ผลของ อโวคาโด หรือ alligator pear (สาล่ีจระเข)้ มีรูปทรง
คลา้ยสาล่ี รูปไข่ หรือรูปกลม มิชชนันารีชาวสหรัฐน ามาปลูกในประเทศไทยคร้ังแรกท่ี จงัหวดัน่าน 
ต่อจากนั้น จึงมีหน่วยงานต่างๆน าอโวคาโดมาปลูกมากข้ึน 

อโวคาโด เป็นไมย้นืตน้ ตน้โตเตม็ท่ีสูงถึง 18 เมตร เปลือกตน้สีน ้ าตาลอ่อน ผิวขรุขระ ใบสี
เขียวสด ดอกขนาดเล็ก สีเขียวอมเหลือง ดอกออกเป็นช่อท่ีปลายก่ิงผลกลมรีหรือทรงลูกแพร์ มีทั้ง
พนัธ์ุเปลือกหนาและเปลือกบาง เน้ือมีตั้งแต่เหลืองอ่อนจนถึงเหลืองเขม้ รสมนั เน้ือละเอียด ไม่มี
กล่ิน มีเมล็ดเดียว มีรกหุม้เมล็ด  

อโวคาโด เป็นผลไม้ท่ีมีการค้าขายและเพาะปลูกในภูมิอากาศเขตร้อนทั่วโลก (และ
บางส่วนในเขตอบอุ่น เช่น รัฐแคลิฟอร์เนีย) มีผลสีเขียวทางลูกสาล่ีท่ีจะสุกหลงัการเก็บเก่ียว ตน้ไม้
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สามารถถ่ายเรณูในตน้เดียวกนัไดแ้ละบางคร้ังการขยายพนัธ์ุจะใชก้ารติดตาตอนก่ิงเพื่อท่ีจะสามารถ
ควบคุมคุณภาพและปริมาณของผลได ้

 

รูปท่ี 2.4 อโวคาโด 

ท่ีมา : https://health.kapook.com/view124460.html 

 

พนัธ์ุของอโวคาโดทีนิ่ยมปลูก 

พนัธ์ุ PETERSON เก็บเก่ียวไดป้ระมาณกรกฎาคมถึงเดือนสิงหาคม ลกัษณะผลท่ีแก่เก็บ
เก่ียวได้ สีของผลจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองเล็กน้อยเกิดจุดประสีน ้ าตาลบนผล และเยื่อหุ้มเมล็ดจะ
เปล่ียนเป็นสีน ้าตาล เน้ือขา้งในสีจะออกเขียวเหลือง น ้าหนกัผลระหวา่ง 250-400 กรัม 

พนัธ์ุบคัคาเนียร์ (Buccanear) พนัธ์ุ Buccanear เก็บเก่ียวไดป้ระมาณปลายเดือนสิงหาคมถึง
เดือนพฤศจิกายน ลกัษณะผลท่ีแก่เก็บเก่ียวได ้สีของผลจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองเล็กนอ้ยเกิดจุดประสี
น ้ าตาลบนผล และเยื่อหุ้มเมล็ดจะเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล เน้ือขา้งในสีจะออกเขียวเหลือง น ้ าหนกัผล
ระหวา่ง 250-400 กรัม 

พนัธ์ุแฮส (Hass)  พนัธ์ุ Hass เก็บเก่ียวไดป้ระมาณเดือนตุลาคมถึงเดือนกุมภาพนัธ์ ผลท่ี
เก็บเก่ียวได ้ผิวผลจะเปล่ียนจากสีเขียวเขม้เป็นสีม่วงปนเขียว และเยื่อหุ้มเมล็ดเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล 
จะนิยมกนัมากในชาวต่างชาติ และนิยมขายในห้างสรรพสินคา้ หรือซุปเปอร์มาเก็ตต่างๆ เป็นพนัธ์ุ
มาจากออสเตรีย รสชาติออกมนั เน้ือแน่น 

พนัธ์ุ พิ้งคเ์คอร์ตนั (Pinkerton) พนัธ์ุ Pinkerton เก็บเก่ียวไดป้ระมาณเดือนตุลาคมถึงเดือน
กุมภาพนัธ์ ผลท่ีเก็บเก่ียวได้ ผิวผลจะเปล่ียนจากสีเขียวเขม้เป็นสีม่วงปนเขียว และเยื่อหุ้มเมล็ด
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เปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล จะนิยมกนัมากในชาวต่างชาติ และนิยมขายในห้างสรรพสินคา้ หรือซุปเปอร์
มาเก็ตต่างๆ จากออสเตรีย รสชาติออกมนั เน้ือแน่น (ตระกลูเดียวกบัพนัธ์ Hass) 

พนัธ์ุบูธ 7 (Booth-7) เป็นลูกผสมระหว่างเผ่ากวัเตมาลนั และเวสต์อินเดียนผลลักษณะ
ค่อนขา้งกลม ขนาดกลาง น ้ าหนกั 300-500 กรัม ผิวผลขรุขระเล็กน้อยสีเขียว เปลือกหนา เน้ือสี
เหลืองอ่อน รสดี เมล็ดขนาดกลาง มีไขมนั 7-14เปอร์เซ็นต ์ช่วงเก็บเก่ียวผลประมาณเดือนกนัยายน-
ตุลาคม 

พนัธ์ุบูธ 8 (Booth-8) ลกัษณะผลรูปไข่ ขนาดเล็กถึงกลาง น ้ าหนกัประมาณ 270-400 กรัม 
ผิวผลขรุขระเล็กน้อย สีเขียว เปลือกหนา เน้ือสีครีมอ่อนรสชาติพอใช้ มีไขมนั 6-12 เปอร์เซ็นต ์
เมล็ดมีขนาดกลางถึงใหญ่อยูใ่นช่องเมล็ดแน่น ฤดูเก็บเก่ียวประมาณเดือนกนัยายน-ตุลาคม 

ประโยชน์ของอโวคาโด 

อโวคาโดมีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงเป็นตวัช่วยปกป้องเซลล์ต่าง ๆ ภายในร่างกายไม่ให้
ถูกท าลาย อโวคาโดเป็นผลไมท่ี้สามารถช่วยลดร้ิวรอยแห่งวยัไดดี้กว่าผลไมช้นิดอ่ืน ๆ จึงช่วยคง
ความอ่อนเยาวไ์ดเ้ป็นอยา่งดี และยงัช่วยบ ารุงและรักษาสายตา ในอโวคาโดมีวิตามินซีป้องกนัการ
เกิดโรคหวดั การเกิดปากนกกระจอก และเลือดออกตามไรฟัน  อโวคาโดช่วยลดน ้ าหนัก การ
รับประทานอโวคาโดสามารถช่วยลดน ้ าหนักตวัและลดระดบัไขมนัชนิดเลว (LDL) ลงได้อย่าง
ชดัเจน อโวคาโดเป็นแหล่งของกรดไขมนัชนิดดี (HDL) ซ่ึงมีประโยชน์ต่อร่างกายอยา่งมาก เพราะ
มีคุณสมบติัในการช่วยลดไขมนัเลวในหลอดเลือดได ้จึงช่วยป้องกนัการสะสมของไขมนัในเส้น
เลือด ช่วยลดโอกาสเส่ียงของโรคเส้นเลือดหัวใจตีบและโรคหัวใจวาย ช่วยป้องกนัและลดความ
เส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งไดแ้ละอโวคาโดมีโปรตีนสูงกวา่ผลไมช้นิดอ่ืน เป็นโปรตีนท่ียอ่ยง่าย มี
เส้นใยอาหารสูง จึงช่วยในการขบัถ่ายไดเ้ป็นอยา่งดี ไขมนัในอโวคาโดสามารถช่วยดูดซึมสารแคโร
ทีนอยด ์(Carotenoids) ซ่ึงเป็นตวัช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระอนัทรงพลงัไดเ้ป็นอยา่งดี ไม่วา่จะเป็นไล-
โคปีน เบตาแคโรทีน หรือลูทีนในผกัผลไม้ต่างๆการรับประทานอโวคาโดเป็นประจ าจะช่วย
ป้องกนัและลดความถ่ีของการเกิดโรคเหน็บชาได ้อโวคาโดมีประโยชน์อย่างมาก ซ่ึงเหมาะให้ลูก
นอ้ยรับประทานเป็นอาหารเสริม แมว้่าจะมีแคลอรีสูงแต่ก็อุดมไปดว้ย DHA และไขมนัดี (HDL) 
ในปริมาณท่ีสูงเช่นกัน  เมนูอโวคาโดมีโฟเลตสูง ซ่ึงเป็นแร่ธาตุท่ีมีความส าคญัส าหรับหญิง
ตั้งครรภ์อย่างมาก เพราะจ าเป็นส าหรับทารกในครรภ์ น ้ ามนัอโวคาโดเป็นน ้ ามนัท่ีดูดซึมเข้าสู่
ผิวหนงัไดดี้ท่ีสุดหากเทียบกบัน ้ ามนัอ่ืน ๆ ไม่ว่าจะเป็นน ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ ามนัขา้วโพด อลัมอนด ์
หรือแมก้ระทัง่น ้ ามนัมะกอก น ้ ามนัอโวคาโดสามารถน ามาใช้นวดศีรษะเพื่อช่วยเร่งการงอกของ
เส้นผม อโวคาโดนิยมรับประทานเป็นผลไมส้ด หรือรับประทานร่วมกบัไอศกรีม นมขน้หวาน 
น ้ าตาล เคก้ สลดั ฯลฯ เน้ือของอโวคาโดสามารถน ามาปรุงอาหารแทนเนยได ้สามารถน ามาสกดั
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น ้ามนัท าเป็นเคร่ืองส าอางได ้อโวคาโดสดสามารถใชบ้  ารุงผิวพรรณและเส้นผมได ้โดยเฉพาะอยา่ง
ยิง่ผูท่ี้มีผวิแหง้ ซ่ึงจะช่วยท าใหคุ้ณมีผวิพรรณท่ีชุ่มช้ืน เปล่งปลัง่ มีชีวติชีวาได ้

2.4 ความหมายของน า้ผึง้  

กสุมา รักษมณี (2559)กล่าววา่ น ้ าผึ้ง คือ ผลผลิตของน ้ าหวานจากดอกไมแ้ละจากแหล่งอ่ืน ๆ ท่ีผึ้ง
งานน ามาเก็บสะสมไว ้โดยผา่นขั้นตอนการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและทางเคมีแลว้สะสมไวใ้น
รังผึ้ง ซ่ึงปกติแล้วน ้ าผึ้ งจะมีกล่ิน รส สี ท่ีต่างกนัออกไปตามชนิดของพืชนั้น ๆ จึงท าให้สามารถ
ระบุชนิดของน ้ าผึ้ งตามชนิดของพืชนั้นได้ ๆ เช่น น ้ าผึ้ งจากดอกส้ม ดอกล าไย ดอกล้ินจ่ี ก็จะ
แตกต่างกนัออกไป ซ่ึงนิยมน ามาใช้เป็นสารให้ความหวานในอาหารหรือเคร่ืองด่ืมนานาชนิด
สมยัก่อนไม่มีเคร่ืองส าอางมากมายอย่างในสมยัน้ี แต่ว่าคนสมยัโบราณก็รู้จกัใช้น ้ าผึ้ งเป็นเคร่ือง
บ ารุงความงามไดดี้มาก และเคร่ืองส าอางสมยัน้ีก็มีอยูห่ลายอยา่งท่ีใชน้ ้าผึ้งเป็นส่วนประกอบเพื่อท า
เป็นเคร่ืองบ ารุงผิวให้งดงามชุ่มช้ืนประโยชน์ของน ้ าผึ้ง นั้นมีมากมาย เพราะน ้ าผึ้งมีส่วนผสมของ
น ้ าตาลและสารประกอบอ่ืน ๆ ซ่ึงส่วนใหญ่จะเป็นฟรักโทสกบักลูโคส และมีวิตามินและแร่ธาตุ
หลายชนิดผสมอยูด่ว้ย 

จุลสารขอ้มูลสมุนไพร 21(3): 2547 ไดอ้ธิบายว่า น ้ าผึ้งเป็นผลิตผลของน ้ าหวานจากต่อม
น ้าหวานของดอกไมท่ี้ผึ้งไปเก็บมา และผา่นเปล่ียนแปลงทางเคมีจากเอนไซมใ์นต่อมน ้ าลายของผึ้ง
ท่ีขบัออกมาแลว้เปล่ียนน ้ าตาลกูสโคสและฟรุคโตสให้เป็นน ้ าตาลแปรรูป ซ่ึงเป็นน ้ าตาลเชิงเด่ียว 
ไดแ้ก่ น ้าตาลลีวโูลส ประมาณ 38.19% และเดกโทรส ประมาณ 31.28% นอกจากน้ีเป็นน ้ าตาลเชิงคู่
และน ้าตาลเชิงซอ้นอีกประมาณ 10% แร่ธาตุท่ีมีประโยชน์ วติามิน โปรตีน และกรดต่างๆ เช่น กรด
ซิดติก กรดมาลิค กรดอะมิโน เป็นตน้ ประมาณ 3 % และน ้ าประมาณ17-20 % นอกจากน้ียงัมีพวก
น ้ายอ่ย เช่นเอมไซมก์ลูโคออกซิเดส ท่ีท าหนา้ท่ีเปล่ียนน ้าตาลกูโ้คสเป็นกรดกูโ้คนิก และไฮโดรเจน
เปอร์ออกไซด์ ดงันั้นน ้ าผึ้งจึงเป็นของเหลวขน้ เหนียวหนืด มีสีต่างกนั ระหวา่งสีเหลืองอ่อนจนถึง
น ้าตาลอ่อน-แก่ ข้ึนอยูก่บัแหล่งท่ีมาของดอกไม ้ 

ประโยชน์ของน า้ผึง้  

จุลสารขอ้มูลสมุนไพร 21(3): 2547 ไดอ้ธิบายว่า ประโยชน์ของน ้ าผึ้งนั้นมีมากมาย ไดมี้
การใชน้ ้ าผึ้งมาตั้งแต่โบราณ นอกจากจะใช้เป็นยาแลว้ยงักระสายาไทยอีกหลายขนานมีสรรพคุณ
บ ารุงก าลงั แกส้ะอึก แกไ้ขต้รีโทษ เป็นยาอายุวฒันะ และสามารถรักษาแผลได ้น ้ าผึ้งมีคุณค่าทาง
สารอาหาร ใหพ้ลงังานและความอบอุ่นแก่ร่างกายสูง ช่วยคลายความอ่อนเพลีย น ้ าผึ้ง 100 กรัม จะ
ให้พลงังาน 303 แคลลอร่ี น ้ าตาลในน ้ าผึ้งนั้นเป็นน ้ าตาลท่ีน าไปใชป้ระโยชน์ไดง่้าย จึงเหมาะท่ีจะ
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ใชเ้ป็นแหล่งน ้าตาลในเวลาท่ีร่างกายตอ้งการน ้าตาลอยา่งรีบด่วน น ้าผึ้งนั้นยงัใชผ้สมอาหารเพื่อเพิ่ม
คุณค่าทางสารอาหาร แต่งกล่ินและรส เป็นตน้  

2.5 ความหมายของน า้นม 

วรรณา และ พิบูลยศ์กัด์ิ (2531) ไดใ้ห้ความหมายของ นม คือ ของเหลวสะอาดบริสุทธ์กลัน่ไดจ้าก
เตา้นมโคท่ีมีสุขภาพสมบูรณ์ ปราศจากโคโลสตรัม(น ้ ามเหลืองเป็นน ้ านมท่ีรีดได ้15 วนัก่อนคลอด
ลูก) ประกอบไปดว้ยไขมนัไม่นอ้ยกวา่ 3.25 % และ Milk Solid –non-fat  ไม่นอ้ยกวา่ 8.25% 

 มานพ ค าบุญเรือง(2547) กล่าววา่ นม (Milk) หมายถึง ของเหลวสีขาวท่ีมีลกัษณะขน้กว่า
น ้าเล็กนอ้ยท่ีไดจ้ากการรีดจากเตา้นมของสัตวต์่างๆ เช่น นมโค นมกระบือ นมแพะ นมแกะ นมมา้ 
เป็นตน้ น ้านมท่ีรีดไดจ้ากสัตวต่์างๆโดยท่ียงัไม่ผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยกรรมวธีิต่างๆ เรียกวา่ นมดิบ  

ไพบูลย์ พนัธ์เมือง(2558) ได้ให้ความหมายว่า นม หรือ น ้ านม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวท่ีมี
สารอาหารท่ีจ าเป็นส าหรับเด็กหรือสัตวเ์กิดใหม่ ท่ีผลิตออกมาจากเตา้นมของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม 
เช่น มนุษย ์ววั แพะ แกะ ควาย มา้ ลา อูฐ จามรี เรนเดียร์ ลามา แมวน ้ า และยงัรวมไปถึงเคร่ืองด่ืมท่ี
ใชแ้ทนนมดว้ย เช่น นมถัว่เหลือง น ้านมขา้ว นมขา้วโพด นมอลัมอนด ์เป็นตน้ 

ประเภทของนม 

หากแบ่งนมออกเป็นประเภท ตามกระบวนการผลิต อาจแบ่งไดเ้ป็น 6 ประเภท ดงัน้ี 

1.นมสด คือ นมธรรมชาติท่ีรีดมาจากแม่โค น ามาผลิตเป็นนมสดได ้3 ชนิด คือ 

นมสดธรรมดา , นมสดพร่องมนัเนย ,นมสดขาดมนัเนย 

2.นมผง คือ นมสดท่ีท าให้น ้ าระเหยไปจนเป็นผง มี 3 ชนิดเช่นกนั คือ นมผงธรรมดา หรือ
นมผงพร้อมมนัเนย (Dry whole milk) นมผงพร่องมนัเนย และนมผงขาดมนัเนย(Skimmed milk) 

3.นมขน้ คือ นมสดท่ีระเหยเอาน ้าบางส่วนออก จึงมีความเขม้ขน้มากข้ึน และอาจมีการเติม
น ้าตาล หรือไม่ก็ได ้มี 4 ชนิด คือ นมขน้ไม่หวาน นมขน้หวาน นมขน้ขาดมนัเนยไม่หวาน และนม
ข้นขาดมนัเนยชนิดหวาน การท าให้นมข้นมีรสหวาน โดยการเติมน ้ าตาล มกัใช้ความเข้มข้น
ประมาณร้อยละ 45-50 เป็นความเขม้ขน้ท่ี ช่วยเก็บรักษาคุณภาพผลิตภณัฑ์นมขน้หวาน ไวไ้ดน้าน 
เพราะน ้ าตาลช่วยเพิ่มความดนัออสโมติก ท าให้จุลินทรียไ์ม่สามารถเจริญเติบโต จะเห็นไดว้่า นม
ขน้หวานเป็นนมท่ีมีปริมาณน ้ าตาลสูงมาก และยิ่งถา้เป็นนมขน้ขาดมนัเนยชนิดหวาน จะมีคุณค่า
ทางอาหารต ่า มีน ้าตาลสูง จึงมีคุณค่าต่อเด็กนอ้ย และมีผลท าใหเ้กิดฟันผไุดค้่อนขา้งมาก 
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4.นมคืนรูป คือ ผลิตภณัฑ์นมท่ีไดจ้ากการน าเอาส่วนประกอบ ของนมสด ซ่ึงไดแ้ยกออก
แลว้ มาผสมกนัข้ึนใหม่ มีลกัษณะเช่นเดียวกบั นมสด หรือนมขน้ มี 5 ชนิด คือ นมคืนรูปธรรมดา 
นมขน้คืนรูปไม่หวาน นมขน้คืนรูปหวาน นมขน้ขาดมนัเนยคืนรูปไม่หวาน นมแปลงไขมนั 

5.นมปรุงแต่ง (Falvoured milk) คือ นมหรือนมผงท่ีปรุงแต่งดว้ยสี กล่ิน หรือรส ไม่วา่จะมี
การเติมวตัถุท่ีมีคุณค่า ทางอาหารอ่ืนใด หรือไม่ ส่ิงท่ีน ามาปรุงแต่ง ตอ้งไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
นมปรุงแต่ง มี 2 ชนิด คือ ชนิดเหลว และชนิดแหง้ นมปรุงแต่งท่ีนิยมมีหลายชนิด  

ประโยชน์ของนม  

น ้ านมมีสารอาหารครบ 5 หมู่จึงช่วยในการเจริญเติบโตของร่างกายประโยชน์ของการด่ืม
นม ช่วยท าให้มีสุขภาพสมบูรณ์แข็งแรง ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานโรคช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึก
หรอของร่างกายในวยัผูใ้หญ่ไขมนัจากนมช่วยเพิ่มพลงังานให้กบัร่างกาย (ปกติเราจะเรียกวา่ “มนั
เนย”) มีความส าคญัอย่างมากต่อพฒันาการทางร่างกายและสมองของเด็ก ๆ ช่วยบ ารุงประสาท 
(วิตามินบี 1) ช่วยบ ารุงหวัใจ (วิตามินบี 1) ช่วยในการท างานของระบบเซลล์ผิวหนงั (วิตามินบี 2) 
ช่วยเสริมสร้างกระดูกและฟันใหแ้ขง็แรง ประโยชน์ของนม ช่วยใหก้ระดูกเจริญเติบโตและแข็งแรง 
ซ่ึงจ าเป็นอยา่งมากโดยเฉพาะเด็กในช่วงก่อนเขา้วยัรุ่นและช่วงวยัรุ่น 

2.6 ประเภทของอาหารเช้าในโรงแรม  

(ญาดานนัท ์กวยรักษา 2554:ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัธุรกิจโรงแรม หนา้ 57) ไดใ้ห้ความหมายไวว้า่  
อาหารเชา้แบบ American Breakfast มีให้เลือกแบบหลากหลาย ประกอบไปดว้ย เคร่ืองด่ืมจะเป็น
กาแฟ น ้ าผลไม ้และนมสด น ้ าด่ืม ผลไมส้ด จ าพวกขนมปัง เช่น ขนมปังแผ่น วาฟเฟิล รวมไปถึง
แพนเคก้ จ าพวกไข่ สามารถเลือกไดอ้ยา่งใดอย่างนึง ไดแ้ก่ ไข่ดาว ไข่ลวก ไข่คน ไข่เจียว จ าพวก
ซีเรียลอาหารธัญพืชต่างๆ เน้ือสัตวเ์ป็นพวก ไส้กรอกเบคอนและแฮม ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากนม เช่น 
โยเกิร์ตและชีส เป็นตน้  

 
รูปท่ี 2.5  รูปภาพอาหารเชา้แบบ American Breakfast 

ท่ีมา : https://www.bloggang.com 
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อาหารเชา้แบบ Continental Breakfast เป็นอาหารเชา้แบบยุโรป หมายถึงอาหารเชา้ของชาวยุโรป
ยกเวน้คนองักฤษ เพราะคนองักฤษไม่นิยมรับประทานอาหารเชา้ มกัประกอบไปดว้ย น ้ าผลไม ้เช่น
น ้าส้ม น ้ามะเขือเทศ น ้าแอปเป้ิล น ้าสับปะรด ผลไมส้ด เช่น มะละกอ กลว้ยหอม สับปะรด ขนมปัง
ชนิดต่างๆท่ีเสิร์ฟนมกบัเนยหรือแยม เช่น ครัวซอง ขนมปังป้ิง เคร่ืองด่ืมประกอบไปดว้ย Hot Drink 
หรือ Cold Drink เช่น ชา กาแฟ โกโก ้นม  

 

 

 

รูปท่ี 2.6 อาหารเชา้แบบ Continental Breakfast 

ท่ีมา : https://khunnaiver.blogspot.com/2017/06/blog-post.html 

(รววิรรณ และ สุพรรณี :วารสารกรมวิทยาศาสตร์ 2557) ไดใ้ห้ความหมายไวว้า่ อาหารเชา้
แบบ Buffet เป็นภาษาฝร่ังเศส ปัจจุบนัอาหารBuffet มีความหลากหลายมากข้ึน มีทั้งอาหารทะเล 
ขนมหวานและรวมผลไมเ้ขา้มาดว้ย แต่มีจุดเด่นอย่างเดียวท่ีไม่เคยเปล่ียน คือตอ้งบริการตวัเอง ใน
ภาษาไทยราชบณัฑิตยสถานใช้ค  าว่า Buffet คือการเล้ียงอาหารแบบท่ีจดัวางอาหารทั้งหมดไวบ้น
โต๊ะและให้ผูท่ี้เป็นแขกในงานเดินไปตกัอาหารดว้ยตนเอง ในบางคร้ังอาจมีผูช่้วยจดัอาหารไวเ้ป็น
จานๆแต่ผูเ้ป็นแขกก็ตอ้งไปตกัอาหารเหล่านั้นเอง Buffetในภาษาไทยยงัขยายความหมายถึงแบบ
การขายอาหารซ่ึงผูข้ายจดัอาหารไวห้ลายอยา่งและราคาอาหารเหมาเป็นรายบุคคลดว้ยซ่ึงผูซ้ื้อเลือก
ตกัอาหารรับประทานไดเ้องและรับประทานไดเ้ตม็ท่ีตามความพอใจทั้งมีการจดัอาหารหลายๆแบบ
ดว้ย เช่น Buffetอาหารไทย อาหารเจ หรือขา้วตม้ 

 

รูปท่ี 2.7  อาหารแบบ Buffet 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 



 
 

 

บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

 

3.1ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 

 
รูปท่ี 3.1  สัญลกัษณ์ของโรงแรมดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.sabuywedding.com/venues/w-bangkok 

ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ (W Bangkok) 

ทีต่ั้ง : 106 ถนนสาธร เหนือ ,แขวงสีลม เขตบางรัก, จงัหวดักรุงเทพฯ 10500 ประเทศไทย  

เบอร์โทรศัพท์ : 02-344-4000 

เวบ็ไซต์ : http://www.whotelbangkok.com  

3.2 ลกัษณะของสถานประกอบการ ผลติภัณฑ์หลกัของการให้บริการขององค์กร  

 3.2.1 ประวตัิความเป็นมา 

โรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ เป็นโรงแรมในแบรนด์ของMarriott  เป็นบริษทั
สัญชาติอเมริกนั ก่อตั้งโดย J.W. John Willard Marriott And Alice Sheets Marriott เป็นผู ้
ก่อตั้งและร่วมก่อตั้ง โดยมีตน้ก าเนิดมาจากวอชิงตนั ดี.ซี. มีคุณจอร์น วิลลาร์ด แมริออท 
จูเนียร์ (บิล แมริออท) John Willard Mariott Jr. เป็นประธานบริษทั และมีประธาน
เจา้หนา้ท่ีบริหาร CEO of Marriott คือคุณอาร์เน่ มอริส ซอเรนสัน Arne Morris Sorenson 
ปีท่ีแมริออทเร่ิมก่อตั้งธุรกิจโรงแรมไดแ้ก่ปี ค.ศ.1957 และเร่ิมขยายและเปิดโรงแรมเพิ่มท่ี
ประเทศอ่ืนนอกจากประเทศอเมริกนัประเทศแรกคือ ประเทศเม็กซิโก ในปี 1969 หลงัจาก
นั้นก็ไดข้ยายธุรกิจมากกวา่ 80 ประเทศทัว่โลก และโรงแรมดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ ถือวา่เป็น
นอ้งใหม่หน่ึงในเครือของแมริออทท่ียา้ยมาจากเครือของ StarWood ไดไ้ม่นานมาน้ี  
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โรงแรมดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯตั้งอยูใ่นบริเวณบางรักในกรุงเทพ อยูใ่กลก้บัตลาดนดั
กลางคืนพฒัน์พงษ์และสีลมคอมเพล็กซ์ โรงแรม 5 ดาวแห่งน้ียงัอยูติ่ดกบัสวนลุมพินีและ
มาบุญครอง  

โรงแรมดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพ ประกอบข้ึนดว้ยอาคารท่ีมีเอกลกัษณ์น่าจดจ าสองอาคาร
ท่ีมาจากสองยคุของวฒันธรรม อาคารแรกคือบา้นพกัของพ่อคา้ผูม้ ัง่คัง่ในยุคศตวรรษท่ี 19 
ท่ีต่อมากลายเป็นท่ีท าการสถานฑูลสหพนัธ์รัฐรัสเซียประจ าประเทศไทยและอีกอาคารคือ 
ทาวเวอร์ทรงสูงท่ีแสดงเช่ือมโยงระหวา่งความเป็นตะวนัออกและตะวนัตกประเพณีและ
ความทนัสมยัท่ีเกิดจากการพบกนัของสองวฒันธรรมไทยนอกเหนือจากดีไซน์ท่ีสวยสะดุด
ตาและบรรยากาศความทนัสมยัของเมือง โรงแรมดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพ มาพร้อมกบัส่ิงอ านวย
ความสะดวกท่ีครบครันและหลากหลายไม่วา่จะเป็นพื้นท่ีจดัประชุม-สัมมนากว่า 30,000 
ตารางฟุต,ดบัเบิ้ลย ูคิทเช่น,ดบัเบิ้ลยลิูฟวิง่รูม,วบูาร์,อเวย ์ฟิตเนสแอนดส์ปา และสระวา่ยน ้ า 
แขกท่ีมาเยือนจะไดพ้บกบัความหรูหราของเตียงดบัเบิ้ลย ูท่ีให้สัมผสัท่ีนุ่มพิเศษ พร้อมชุด
เคร่ืองนอนจากผา้ฝ้ายอียิปต์ 350 เส้นและผา้คลุมเตียงท าจากขนของห่านนอกจากน้ีจะมี
เจา้หนา้ท่ีคอยตอ้นรับและบริการความสะดวกในเร่ืองต่างๆ ตลอด 24 ชัว่โมง  

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.2 แผนท่ีตั้งของโรงแรมดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ 

ท่ีมา : http://assets.whotelbangkok.com/lps/assets/u/HotelMap.jpg 
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ห้องอาหาร The Kitchen Table  

The Kitchen Table ห้องอาหารซิกเนเจอร์ ระดบั 5 ดาว ของโรงแรม ดบัเบิ้ลยู กรุงเทพ  
ตั้งอยูบ่ริเวณชั้น 2 ของโรงแรม ภายในห้องอาหารแบ่ง ออกเป็น 2 ฝ่ัง ไดแ้ก่ The Kitchen Table มีท่ี
นัง่ทั้งหมด 125 ท่ีนัง่ และ บริเวณ The Pantry  30 ท่ีนัง่ ขา้งในห้องอาหารแบ่งออกเป็น 3 โซน คือ
โซน A บริเวณติดกบัไลน์บฟัเฟ่ต ์โซนB บริเวณริมหนา้ต่าง  และโซน C คือขา้งนอกระเบียง  ตกแต่
ภายในด้วยสไตล์ท่ีมีความทันสมัยในห้องอาหารเน้นน าเสนออาหารในสไตล์บิสโทรอย่าง
หลากหลาย ไม่วา่จะเป็นอาหารไทย อาหารตะวนัตก และอาหารเอเชีย ภายใตค้อนเซ็ปต ์“อาหารท่ี
ปรุงแต่งจากความจริงใจ” หรือ Food from the Heart  โดยใชว้ตัถุดิบทอ้งถ่ินมาปรุงแต่งให้มีความ
เป็นโมเดิร์นและผสมผสานกบัวตัถุดิบน าเขา้จากทัว่ทุกมุมโลก ภายใตก้ารรังสรรคข์อง เชฟ สตีเวน่ 
คิม ผูอ้  านวยการดา้นอาหารของโรงแรม นอกเหนือจากอาหารรสชาติแปลกใหม่แลว้ การตกแต่ง
ภายในดว้ยกระจกบานใหญ่ลายจระเขสี้เหลือง ท าให้ห้องอาหารThe Kitchen Table มีมิติแปลกตา
ระหวา่งกลางวนัและกลางคืน ภายในห้องอาหารนั้นไม่อนุญาตในสูบบุหร่ี เปิดบริเวณอาหารเชา้ตั้ง
เวลา 6.30 น.-10.30 น  และอาหารกลางวนั เวลา 12.00 น- 18.00 น  อาหารเยน็เร่ิมตั้งแต่ 18.00-
22.30 น   

 

รูปท่ี 3.3 The Kitchen Table  

ท่ีมา : http://www.whotelbangkok.com/th/thekitchentablebkk 
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3.3 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารงานขององค์กร 

ORGANIZATION CHART BEVERAGE & FOOD 

THE KITCHEN TABLE RESTAURANT AND MAIN KITCHEN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.4 แผนผงัองคก์รของแผนกครัวและแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  
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3.4 ต าแหน่งงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย  

 แผนกหอ้งอาหาร The Kitchen Table  

 
รูปท่ี 3.5 นางสาว รินรดา  สืบสังข ์

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

ช่ือผูป้ฏิบติังาน   :   นางสาวรินรดา  สืบสังข ์  รหสั :  5704400096 

แผนกงาน          :   หอ้งอาหาร The Kitchen Table 

ต าแหน่ง            :   นกัศึกษาฝึกงาน/พนกังานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

ระยะเวลา          :    ตั้งแต่วนัท่ี 21 สิงหาคม 2560 – 8 ธนัวาคม 2560 

 3.4.1 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมายแผนกอาหารและเคร่ืองดื่ม 
 เน่ืองจากต าแหน่งหน้าท่ีในห้องอาหารนั้นผลดัเปล่ียนหมุนเวียนกนัไปแต่ละวนั

และแต่ละคนจะได้รับหน้าท่ีท่ีแตกต่างกันออกไปดังนั้ นพนักงานทุกคนจะได้ท าทุกหน้าท่ีใน
หอ้งอาหารต าแหน่งงานท่ีเคยปฏิบติัไดแ้ก่  

Station A,B1,B2,C ในช่วงเช้า 7.00-14.00 ท าหนา้ท่ีเหมือนกนั เม่ือเชา้งาน 7.00 โมงเช้า
ตอ้งอยูป่ระจ าโซนของตวัเองเป็น Support ใหก้บัพี่ Staff คอยเก็บจานท่ีลูกคา้ทานเสร็จแลว้คอยดูแล
ตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้หากลูกคา้เรียกตอ้งรีบเขา้ไปรับค าสั่งทนัที คอยเก็บโต๊ะอาหาร
ช่วยพี่ๆเม่ือลูกคา้ไปแลว้ คอยบริการรับออร์เดอร์แทนเม่ือพี่ Staff ไม่ไดอ้ยูส่เตชัน่ หลงั 10 โมงไป
แลว้เซ็ตโตะ๊เปล่ียนอุปกรณ์บนโต๊ะให้กลายเป็น lunch หรือจดัโต๊ะเตรียมส าหรับ function ของช่วง
บ่ายในวนันั้น เช่น Buffet , Family , Group ต่างๆ หลงัจากเสร็จงานช่วงบ่ายประมาณบ่าย 2 โมง เขา้
มาท างานหลงับา้น  
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Station A ในช่วงบ่าย ท ามิกซ์ซอง และเติมถว้ยใส่น ้าตาลและท าความสะอาด และท าความ
สะอาด Placemat หลงับา้นใหห้มด ดูแลความเรียบร้อยหลงับา้น ท างานอ่ืนจนกระทัง่ 4.30 โมง  

Station B1 งานในช่วงบ่าย คือ เช็ดจานท่ีลา้งแลว้ให้สะอาดดว้ยผา้สะอาดชุบกบัน ้ าอุ่นให้
คราบน ้าหรือส่ิงสกปรกออกใหห้มด ทั้งจานใหญ่ จานกาแฟ จานเนย ทุกอยา่งท่ีลา้งเรียบร้อยแลว้ให้
หมด หลงัจากนั้นน าจานท่ีเช็ดสะอาดแลว้น าจานใหญ่ไปเติมตามสเตชัน่ขา้งนอกให้เรียบร้อย จาน
กาแฟน าไปเก็บท่ีตูใ้นบาร์ เช็ด tea pot ท่ีลา้งแลว้ให้สะอาดให้มีคราบชา หรือคราบน ้ าเช็ดให้แห้ง
และน าไปเก็บท่ีตูใ้นบาร์  

Station B2 งานในช่วงบ่าย คือเช็ดจานร่วมกบับี1 ท าเหมือนบี1หมดทุกอยา่ง หากมีคนเช็ด
จานเยอะแลว้อาจจะไปช่วยเช็ดแกว้หรืออเช็ดอุปกรณ์ 

Station C หากวนัไหนมีสเตชัน่น้ีคนท่ีอยู่ประจ าสเตชั่นจะตอ้งเขา้ไปช่วยเช็ดแกว้ เช็ด
อุปกรณ์ หรือเช็ดจาน  

 Pantry ท าในส่วนท่ีนัง่ดา้นในโตะ๊ PI 1-PI 4  และดา้นนอกระเบียงโต๊ะ PO1-PO8 คอยดูแล
ลูกคา้ในโซนชองตวัเองรับออร์เดอร์ เก็บโต๊ะ เซ็ตอุปกรณ์ และคอยดูความสะอาดบนบาร์เบเกอร่ี
คอยเติมจาน แกว้น ้า ถว้ยใส่แยม เนย ชอ้นเติม น ้าสมุนไพรในตูแ้ช่เยน็ คอยเติมนม หลงัจาน 10 โมง
น ารถท่ีขนจานท่ีใชแ้ลว้ไปเคลียร์ท่ีหลงับา้น หลงัจากนั้น เดินดูความเรียบร้อยดา้นนอกระเบียง จดั
โต๊ะเกา้อ้ีให้เป็นระเบียบ ปัดหมอน เช็ดโต๊ะให้สะอาดและท าความสะอาดท่ีเข่ียบุหร่ีน าไปลา้งและ
เอากลับมาวางท่ีโต๊ะเหมือนเดิม เวลา 10.30 ไลน์Buffetปิด เช็ดท าความสะอาดบาร์เบเกอร่ีให้
สะอาดจดัวางของตั้งโชวต่์างๆ กระปุกส าหรับใส่เมล็ดกาแฟ และสมุนไพรอบแห้งไวข้าย และ
อุปกรณ์ตกัขนม น ้ าด่ืม น ้ าแข็ง และน าขยะไปทิ้ง และเปล่ียนถุงขยะใหม่ เติมแกว้ คุกก้ี ผา้สะอาด 
อุปกรณ์ท่ีตอ้งใชใ้นตอนบ่ายใหเ้รียบร้อย เปล่ียนวนัท่ีของกินท่ีเปิดใชแ้ลว้ งานในตอนบ่าย ปาดเนย
ใส่ในหลุดและน าไปแช่ เปล่ียนและท าความสะอาดกระปุกแยมทุกวนั   

Polish คนเช็ดอุปกรณ์  เตรียมโตะ๊ส าหรับท างาน เตรียมอุปกรณ์ส าหรับท ามิกซ์ซองเพิ่มให้
รอบเช้าเผื่อไม่พอท าไปเร่ือยๆจนกระทัง่อุปกรณ์ล้างเสร็จแล้วจึงเร่ิมเช็ดอุปกรณ์และจดัเรียงให้
เรียบร้อยท าสลบัมิกซ์ซอง อาจช่วยเช็ดจาน แกว้กาแฟ จานรองกาแฟไดห้ากงานไม่ยุง่ ก่อนไปทาน
ขา้ว นบัผา้แนปก้ิน และผา้บูลจากนั้นน าไปส่งท่ีห้องซัก ช่วงบ่ายเช็ดอุปกรณ์ท่ีเหลือให้เสร็จและ
น าไปจดัเรียงแยกเป็นประเภทเล็ก-ใหญ่และน าไปวางเรียงใหเ้รียบร้อย  

Barista เป็น Support คอยเสิร์ฟกาแฟและกดกาแฟจากเคร่ือง ผสมเคร่ืองด่ืมอยา่งง่ายท่ีท า
ได ้เช็ดแกว้กาแฟในตอนว่าง น าช้อนกาแฟ จานรองมาเติมเพื่อเตรียมไวเ้พราะตอนเช้าจะยุ่งมาก 
หลงัจากปิดไลน์Buffetตอน 10.30 แลว้ก็น ารถเข็นไปเก็บน ้ าสมุนไพรท่ี Pantry เช็ดชั้นตูเ้ยน็น าน ้ า
ผลไมแ้ละน ้ าด่ืม ไวน์ มาตั้งวางโชว ์ล้างอุปกรณ์ภายในบาร์ท่ีใช้แลว้ท าความสะอาดกวาดและถู 
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หลงัจากนั้นลา้งเคร่ืองกาแฟ เช็ดใหส้ะอาด เตรียมอุปกรณ์ส าหรับเช็ดแกว้ เตาอุ่นน ้ าร้านถาดส าหรับ
ใส่น ้ าอุ่นและแกว้น ้ าท่ีลา้งแลว้ เช็ดจนหมดและเก็บเขา้ท่ีหลงัจากนั้นเติมแกว้ take away ส าหรับ
รอบบ่าย เปล่ียนวนัท่ีของท่ีเปิดใชแ้ลว้ เช็คของในสโตวบ์า้งเป็นบางวนั  

Egg Runner พนกังานเสิร์ฟไข่ วิ่งเสิร์ฟไข่คอยลงเวลาท่ีรับออร์เดอร์และเวลาท่ีน าไข่ไป
เสิร์ฟคอยเช็ควา่โตะ๊ไหนสั่งไข่แลว้ยงัไม่ได ้ตอ้งมีความรวดเร็ว หลงัจากปิดBreakfast น าจานท่ีครัว
ใชเ้หลือไปเก็บคืนท่ีเดิมและเก็บใบออร์เดอร์ไข่รวบรวมและเขียนช่ือน าส่งให้โฮสเตส ในช่วงบ่าย
จะช่วยเช็ดอุปกรณ์ 

แผนกงานครัว Main  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.6  นายธนะชยั  รุ่งโรจน์สุนทร 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  

ช่ือผูป้ฏิบติังาน :  นาย  ธนะชยั   รุ่งโรจน์สุนทร รหสัประจ าตวั :5604400091 

 แผนกงาน          :   ครัวMain  

 ต าแหน่ง            :   นกัศึกษาฝึกงาน 

 ระยะเวลา          :    ตั้งแต่วนัท่ี 21 สิงหาคม 2560 – 8 ธนัวาคม 2560 
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 3.4.2 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมายแผนกครัวMAIN 
เข้าครัว8.00-9.00 เช็คเน้ือสัตว์ต่างๆ มีดังน้ี หมูลวก ไก่ลวก กุ้งลวก หอยเชลล์ลวก 

ปลาหมึกลวก หมูสับ เน้ือสับ แฮมเบอร์เกอร์ ปลาแซลม่อน ปลาหิมะ  แลว้เดินไปท่ี Butcher เพื่อ
เบิกเน้ือสัตวต่์างๆ และน า หมู ไก่ กุง้ หอยเชลล์ ปลาหมึก มาลวก วิธีการลวก ตั้งน ้ า ให้เดือด น า 
เน้ือสัตว ์ท่ีจะลวก ลงไป ลวก 3-5 นาที และน าใส่กล่อง แช่ตูเ้ยน็   

9.00- 10.00  เตรียมของออกพกัเบรค หนา้ท่ีของขา้พเจา้  คือ จดัต่ิมซ ่าใส่เข่ง เช่น ขนมจีบปู 
ขนมจีบกุง้ ซาลาเปาไส้หมูสับ ช่อม่วง เป็นตน้  แลว้น าเขา้ตู ้สตรีม เป็น เวลา 15 นาที ช่วงท่ีรอต่ิม
ซ ่า น าของทอด มาทอด เช่น ไก่จอ๊ ปูจอ๊ ทาโกยากิ แลว้น ามาจดัใส่จานตกแต่งใหส้วยงาม  

10.10-11.00  ออกเบรค หน้าท่ีของขา้พเจา้ คือ ยืนตกัอาหาร เช่น ขา้วตม้กุง้ กระเพาะปลา 
ซุปทะเลน ้าใส เป็นตน้  

11.10-13.50 ดูลาย buffet หนา้ท่ีของขา้พเจา้ คือ ดูอาหารท่ีใกลจ้ะหมด และน ามาเติมให้
เตม็ ตกัน ้าซุปต่างๆ เช่น ตม้ย  าไก่ ตม้ย  ารวมมิตร เป็นตน้  

14.00-15.00 พกัรับประทานอาหารกลางวนั ในระหวา่งวนั จะมี รายการอาหาร a la carte ท่ี
แขกสั่งอาหารต่างๆ ก็จะช่วยพี่พนกังานท า  

15.10-18.00 เตรียมของส าหรับงานวนัพรุ่งน้ี เช่น หั่นผกั  ป่ันซุป  ลวกเส้นสปาเก็ตต้ี หั่น
เบคอน ท าซอสบาร์บีคิว ยา่งเน้ือ อบไก่ จดัตูเ้ยน็ เก็บผกัใหเ้ป็นระเบียบ เป็นตน้ 
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3.5 ช่ือและต าแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา  

พนักงานทีป่รึกษาในแผนกห้องอาหาร The Kitchen Table 

 

 
รูปท่ี 3.7 นางสาวนิตยา คงพนัธ์ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 

ช่ือพนกังานท่ีปรึกษา  นางสาว นิตยา  คงปาน 

แผนก  :     B&F  Service 

ต าแหน่ง  :  B & F Attendant 
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ช่ือพนักงานทีป่รึกษาแผนกครัว Main 

 

 
 

รูปท่ี 3.8 นายอธึก ไทรจ าเนียร 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 

ช่ือพนกังานท่ีปรึกษา  :  อธึก  ไทรจ าเนียร 

แผนก  :   ครัว 

ต าแหน่ง  :  chef de parties 
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3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน  

 ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน ณ โรงแรมดบัเบิ้ลยู กรุงเทพฯ ของ นางสาว รินรดา  สืบ
สังข ์ เร่ิมตั้งแต่วนัท่ี 21 สิงหาคม 2560 – 8 ธนัวาคม 2560 เป็นระยะเวลาทั้งหมด 16 สัปดาห์ โดยใช้
เวลาในการท างาน ตั้งแต่ 7.00 น.-17.00 น.เป็นเวลา 10 ชัว่โมง/วนั ท างานสัปดาห์ละ 5 วนั หยุด 2 
วนั/สัปดาห์ คือวนั จนัทร์และองัคาร  

 ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน ณ โรงแรมดบัเบิ้ลยู กรุงเทพฯของ นายธนะชัย  รุ่งโรจน์
สุนทร เร่ิมตั้งแต่วนัท่ี 21 สิงหาคม 2560 – 8 ธนัวาคม 2560 เป็นระยะเวลาทั้งหมด 16 สัปดาห์ โดย
ใชเ้วลาในการท างาน ตั้งแต่ 8.00 น.- 18.00 น. เป็นเวลา 10 ชัว่โมง/วนั ท างานสัปดาห์ละ 5 วนั หยุด 
2 วนั/สัปดาห์ คือวนัเสาร์ และวนัอาทิตย ์ 

3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน  

 3.7.1 ก าหนดหัวขอ้ท่ีจะท าโครงงาน  เร่ิมจากการสังเกตการณ์ท างานในแต่ละวนัว่าส่ิง
ต่างๆรอบตวัมีส่ิงไหนท่ีน่าสนใจและน ามาท าโครงงานไดบ้า้ง ปรึกษาจากพี่ๆพนกังานวา่มี
ส่ิงใดน่าสนใจ หลงัจากนั้นปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษา  

 3.7.2 เขียนโครงร่างของโครงงาน น าหวัขอ้ท่ีไดน้ ามาเขียนโครงร่างวา่โครงงานของเราจะ
ไปในทิศทางใด ศึกษาขอ้มูลดว้ยตนเอง ปรึกษาพี่เล้ียงและอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อน าขอ้มูลมา
เขียนแบบร่างส่งเพื่อน าเสนอโครงงานต่อไป  

 3.7.3 เก็บรวบรวมขอ้มูล โดยการคน้หาขอ้มูลจากท่ีท างาน ศึกษาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งวิธีการ
ปฏิบติังาน 

 3.7.4 วเิคราะห์ขอ้มูล น าขอ้มูลท่ีเก็บรวบรวมไดม้าท าการวเิคราะห์และสร้างผลิตภณัฑ์หรือ
เมนูใหม่ๆใหก้บัองคก์ร  

 3.7.5 ลงมือปฏิบติั น าความรู้ท่ีได้ท าการศึกษาค้นควา้มาทดลองท าเมนูท่ีคิดข้ึนเพื่อหา
ขอ้เสียและแกไ้ขปัญหาท่ีเกิดข้ึน ทั้งน้ีคณะผูจ้ดัท าไดน้ าเสนอเมนู ‘โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี’ 
ให้กบัห้องอาหาร The Kitchen Table และแผนกครัว Main เพื่อเป็นประโยชน์ต่อนกัศึกษา
สหกิจศึกษารุ่นต่อไปและเป็นประโยชน์ต่อองคก์รในภายภาคหนา้  

 3.7.6 สรุปผลและจดัท ารูปเล่มโครงงาน สรุปผลจากการลงมือปฏิบติัว่าเมนูของเรามี
ขอ้ผิดพลาดตรงไหนและแกไ้ขขอ้ผิดพลาดให้ดียิ่งข้ึน สอบถามและขอค าแนะน าจากผูรู้้
และจ าท ารูปเล่มไปดว้ย  

 3.7.7 จดัส่งรูปเล่ม น าส่งรูปเล่มเพื่อใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษาตรวจและแกไ้ขและจดัท าโครงงาน
จนกวา่จะเสร็จสมบูรณ์  

 3.7.8 ระยะเวลาในการด าเนินงาน ตั้งแต่วนัท่ี 21 สิงหาคม 2560 – 8 ธนัวาคม 2560  
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ตารางขั้นตอนและวธีิด าเนินการ 

ขั้นตอนการด าเนินงาน  ส.ค. 
60 

ก.ย. 
60 

ต.ค. 
60 

พ.ย. 
60 

ธ.ค. 
60 

1.ก าหนดหวัขอ้โครงงาน      

2.เขียนแบบโครงร่างโครงงาน       

3.เก็บรวบรวมขอ้มูล      

4.วเิคราะห์ขอ้มูล       

5.ลงมือปฏิบติั      

6 . ส รุ ป ผล แล ะ จัด ท า รู ป เ ล่ ม
โครงงาน  

     

7.จดัส่งรูปเล่ม       

 

ตารางท่ี 3.1 ตารางขั้นตอนและวธีิด าเนินการ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  

 

3.8 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้  

ฮาร์ดแวร์ 

1.เคร่ืองคอมพิวเตอร์  

2.เคร่ืองปร้ินเตอร์ 

3.โทรศพัทมื์อถือ ส าหรับถ่ายรูป 

ซอตฟ์แวร์ 

1. โปรแกรม Microsoft Word 2010, 
2. Microsoft PowerPoint 2010 



 
 

 

บทที ่4 

ผลการปฏิบัติงานตามโครงงาน 

จากการจดัท าโครงงานเร่ืองโยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี (Honey Avocado Yoghurt) สามารถวิเคราะห์ผล
ตามโครงงานไดด้งัน้ี 

4.1 ส่วนผสมและวธีิการท า Honey Avocado Yoghurt 

 

รูปท่ี 4.1 Honey Avocado Yoghurt 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

4.1.1 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท า Honey Avocado Yoghurt 

 นมจืดธรรมดา 
 หวัเช้ือโยเกิร์ต 
 อโวคาโด 
 น ้าผึ้ง 
 กราโนล่า 
 นมขน้จืด  
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ตารางอตัราส่วนของวตัถุดิบทีใ่ช้ท าเมนู Honey Avocado Yoghurt การสัมภาษณ์คร้ังที ่1 

วตัถุดิบ ปริมาณ 

1.Low Fat Milk 400 ml. 

2.Greek Yoghurt 100g. 

3.Avocado 60 g. 

4.Honey 30 g. (2 tbsp.) 

5.Evaporated milk (Carnation) 15 g. (1 tbsp.) 

6.Granola 40 g. 

7. Avocado for Decoration 10 g . 

 

ตารางท่ี 3.2 อตัราส่วนของวตัถุดิบท่ีใชท้  าเมนู Honey Avocado Yoghurt การสัมภาษณ์คร้ังท่ี 1 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

4.1.2 วธีิการท า Honey Avocado Yoghurt 

1. เทนมใส่หมอ้ตม้ท่ีเตรียมไว ้ตม้น ้ านมดว้ยไฟอ่อนคอยคนนมไปเร่ือยๆระวงัอย่าให้น ้ านมเดือด 
ลองทดสอบอุณหภูมิท่ีหลงัมือโดยการหยดลงหลงัมือใหค้วามร้อนหน่อยๆแบบทนไดเ้ป็นพอ  

2.น าหวัเช้ือโยเกิร์ตรสธรรมชาติมาใส่ในอตัราส่วนประมาณ 2 ชอ้นโต๊ะ ใส่ลงไปในหมอ้ท่ีตม้นม
ไวอ้ยูค่นเบาๆใหโ้ยเกิร์ตเป็นเน้ือเดียวกนักบัน ้านม 

3.เทนมท่ีไดใ้ส่กล่องท่ีมีฝาปิดสนิท ตั้งทิ้งไวใ้นอุณหภูมิห้องให้เช้ือจุลินทรียเ์จริญเติบโต น าผา้มา
ห่อไวใ้หเ้พื่อกกัเก็บความร้อนและตั้งทิ้งไวเ้ป็นเวลา 6-8 ชัว่โมง 

4.จากนั้นน ามาแช่ตูเ้ยน็เป็นเวลา 2 ชัว่โมงหรือมากกวา่นั้น  

5.ใช้ผา้ขาวบางในการกรองของเหลวสีเหลืองท่ีเกิดจากการหมกัโยเกิร์ตออกมาและทิ้งน ้ านั้นไป
เหลือเพียงแค่เน้ือของโยเกิร์ตเท่านั้น  

6.จากนั้นเตรียมในส่วนของมูสอโวคาโด น าอโวคาโดคร่ึงลูกมาป่ันโดยใส่นมขน้จืด 1 ช้อนโต๊ะ 
และน ้าผึ้ง 2 ชอ้นโตะ๊ ป่ันจนเป็นเน้ือมูสละเอียด 

7.หัน่อโวคาโดเป็นเส้ียวจ านวน 5-6 ช้ิน และหัน่เป็นลูกเต๋า  
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8.น ามาใส่แกว้ตกแต่ง โดยใส่อโวคาโดท่ีเป็นเส้ียวๆ ลงไปรอบๆแกว้และใส่โยเกิร์ตลงไป ¼ ของ
แกว้และตามดว้ยกราโนล่า จากนั้นตามดว้ยมูสของอโวคาโด ราดดว้ยโยเกิร์ตอีก 1ชั้น ตกแต่งดว้ย
เน้ืออโวคาโด กราโนล่าและ ผลไมแ้หง้เพื่อเพิ่มสีสัน  

 

4.2 การค านวณต้นทุนของอาหาร  

รายการ
ท่ี 

วตัถุดิบ ปริมาณ 
ท่ีใช ้

หน่วย ราคาซ้ือ ปริมาณ
ทั้งหมด 

ราคาตน้ทุน 

1. นมรสจืดตราเม
จิก 

400 มิลลิลิตร 91.75 
บาท 

2000 
มิลลิลิตร 

18.35บาท 

2. กรีกโยเกิร์ต 
บลักาเรีย 

100 กรัม 82 บาท 450 กรัม 18.22บาท 

3. นมขน้จืด 
Carnation 

15 (1tbsp.) กรัม 22 บาท 405 กรัม 0.81 บาท 

4. อโวคาโด 
พนัธ์ุ Hass 

1 ลูก 120 บาท 1000 กรัม 
(6 ลูก) 

20บาท 

5. กราโนล่า
Kelloggs 

30 กรัม 199 บาท 380 กรัม 15.71 บาท 

6. น ้าผึ้ง(เวชพงศ)์ 30 
(2 tbsp.) 

มิลลิลิตร 141 บาท 325 
มิลลิลิตร 

13.01 บาท 

 รวม  86.1 บาท 
Qfactor 5% 90.40 บาท 
ราคาท่ี 
ตอ้งขาย 

+200 290.40บาท 

ราคาขาย
จริง 

 300 บาท 

 

ตารางท่ี 3.3  ตารางแสดงการค านวณตน้ทุนของอาหาร 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
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จากตารางสรุปไดว้า่ Honey Avocado Yoghurt : 1 แกว้ มีตน้ทุนวตัถุดิบทั้งหมดรวม 86.1บาทต่อ
แกว้ โดยค านวณจากสูตร = (ปริมาณท่ีใช้ × ราคาสินคา้÷ปริมาณทั้งหมด = ราคาตน้ทุน) หากคิด
ค านวณตามตน้ทุนแลว้อยากไดก้ าไรต่อแกว้ = 200 บาท โดยใชสู้ตร ตน้ทุน+ก าไรท่ีตอ้ง= ราคาท่ี
จ าเป็นตอ้งขาย (=90.40+200=290.40) ตอ้งขาย 1 แกว้ ราคาไม่ต ่ากวา่ 290.40 บาท ราคาท่ีตอ้งการ
ขายนั้นคือ 300 บาท  : 1แกว้ บวกค่า Q-factor ไป 5%  เท่ากบั 290.40 หากขายไดจ้ริงจะไดก้ าไรแกว้
ละ  209.6 บาท ดงันั้นราคาแกว้ละ 300 บาท จึงเป็นราคาท่ีเหมาะสมกบัตวัสินคา้และวตัถุดิบท่ีใช้
และเหมาะสมกบัมาตรฐานของโรงแรมระดบัหา้ดาว 

4.3 การวเิคราะห์ข้อมูล จากการสัมภาษณ์  

 จากการวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชก้ลุ่มตวัอยา่งผูใ้ห้สัมภาษณ์ทั้งหมด 6 คน ในการสัมภาษณ์
เก่ียวกบัความพึงพอใจในดา้นต่างๆของเมนูโยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี (Honey Avocado Yoghurt) คร้ัง
ท่ี 1   โดยมีรายช่ือของผูใ้หส้ัมภาษณ์  ดงัน้ี  

ตารางรายช่ือของกลุ่มตวัอยา่งผูใ้หส้ัมภาษณ์คร้ังท่ี 1  

แผนกครัว Main แผนกหอ้งอาหาร The Kitchen Table 
รายช่ือผูใ้หส้ัมภาษณ์ ต าแหน่ง รายช่ือผูใ้หส้ัมภาษณ์ ต าแหน่ง 
1.นาย อธึก ไทรจ าเนียร 

 
Chef de Parties 4. น.ส. เกศสรา ไข่แกว้  Assistant 

Beverage Manager 

2.นาย ธีระยทุธ   
ศรีบุรินทร์ 

 

Demi Chef 5.น.ส. คชามาศ ภูมิพล 
 

Assistant Manager 
Restaurant 

3.น.ส.เอกอมัพา  
อนนัตช์ยัลิขิต 

 

Commis 2 6.นาย อ านาจ เลิศศรี 
 

Supervisor,B&F 

 

ตารางท่ี 3.4 รายช่ือของกลุ่มตวัอยา่งผูใ้หส้ัมภาษณ์ คร้ังท่ี 1 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
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4.4 การสรุปผลการสัมภาษณ์ 

สัมภาษณ์เก่ียวกบัความพึงพอใจในดา้นต่างๆ 

 สรุปการสัมภาษณ์คร้ังท่ี 1  
 
ดา้นความคิดสร้างสรรค ์

ค าถามท่ี 1.คุณคิดวา่เมนูโยเกิร์ตอโวคาโดเป็นเมนูท่ีแปลกใหม่ส าหรับทางโรงแรมหรือไม่ 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร  ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่  เป็นเมนูท่ียงัไม่เคยท าขายมากก่อนก็ถือวา่แปลก
ใหม่ส าหรับโรงแรมแห่งน้ี 

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์  ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่ พี่คิดวา่มนัแปลกนะ เพราะทางโรงแรมยงัไม่เคย
ขายและแขกก็ไม่เคยสั่ง 

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า  แขกส่วนมากท่ีเห็นจะเป็นคนเอเชียและไม่ค่อย
รับประทาน อโวคาโดซักเท่าไร และหากท ามาเสิร์ฟตอนเช้าเป็น
Buffetนั้นไม่สามารถท าไดต้อ้งขายเป็นเมนู A La CARTE อย่าง
เดียวเพราะขาดทุนแน่นอน 

4.คุณเกศสรา ไข่แกว้ ได้ให้สัมภาษณ์ว่า ส าหรับเมนูอโวคาโด ก็ถือว่ายงัไม่มีใครท านะ  
ส่วนใหญ่ท่ีน่ีจะมีแบบกินสดเลยอยา่งเช่น ใส่ลงไปในสลดัเลย 

5.คุณคชามาศ ภูมิพล ได้ให้สัมภาษณ์ว่า ท่ีห้องอาหารมีเมนูท่ีคลา้ยกนักบัอนัน้ีแต่ไม่ได้
ใชอ้โวคาโดผสม มีแต่กราโนล่าท่ีกบัร่วมกบัมูสล่ีไม่ไดใ้ชก้ราโนล่า
แต่ใชมู้สล่ีแทนไดใ้ห ้

6.คุณอ านาจ  เลิศศรี ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่ ท่ีน่ียงัไม่มีเมนูน้ีขายและหากน าขายก็จะเป็นเมนู
ท่ีแปลกใหม่ส าหรับท่ีน่ี 
 

จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าตอบของค าถามท่ี 1.ไดว้่า ผูใ้ห้สัมภาษณ์ทุกคนนั้นให้
ความคิดเห็นท่ีตรงกนัคือ เมนูโยเกิร์ตอโวคาโดนั้นถือว่าเป็นเมนูท่ีแปลกใหม่ส าหรับทางโรงแรม
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ดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ เพราะเน่ืองจากยงัไมมีขายมีแต่เมนูท่ีใกลเ้คียงเท่านั้นเอง หากคิดเป็นเปอร์เซ็น
ของจ านวนของผูใ้หส้ัมภาษณ์ทั้งหมด 6 คน จะไดเ้ท่ากบั 100 % มีความคิดเห็นท่ีตรงกนั 

ค าถามท่ี 2.ในอนาคตหากน าเมนูน้ีเพิ่มเป็นเมนู A LA CARTE คุณคิดวา่มีความเป็นไปไดไ้หม 
ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1. คุณ อธึกไทร จ าเนียร ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า ไดน้ะ แต่ก่อนจะขายควรมีการปรุงปรับให้
ดีกวา่น้ีท าภาพรวมของสินคา้ใหดี้ข้ึน 

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่ เป็นไปไดค้รับ แต่ตอ้งท าการ Promoteและ
ท าส่ือใหน่้าสนใจ 

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ได้ให้สัมภาษณ์ว่า เป็นไปได้แน่นอนคิดว่าน่าจะมีลูกคา้ท่ีช่ืน
ชอบอโวคาโดอยูไ่ม่นอ้ย 

4. คุณเกศสรา ไข่แกว้ ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า อาจจะตอ้งปรับเปล่ียนในเร่ืองของแกว้ท่ีใช ้
เพราะวา่มนัตกัล าบากเวลารับประทานควรหาแกว้ท่ีมีปากกวา้ง
กวา่น้ี หาแกว้ท่ีแบบใส่ ice-creamน่าจะดีกวา่ 

5. คุณคชามาศ ภูมิพล ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่ ถา้หากจะให้เป็นเมนู  A LA CARTE นั้น
ขายได้แต่ในช่วงแรกนั้ นอาจจะค่อนข้างยากเพราะถ้าหาก
เปรียบระหวา่งคนท่ีชอบทานโยเกิร์ตเขาคงจะชอบทานโยเกิร์ต
ท่ีเป็นโยเกิร์ต plain จริงๆซะมากกว่าถา้เกิดวา่จะขายตวัน้ีตอ้ง
เพิ่มเร่ืองของ Special ในส่วนของ การตกแต่งแกว้เปล่ียนใน
เร่ืองรูปลกัษณ์การใส่แต่วา่อนัน้ีก็อาจจะสามารถขายใน A LA 
CARTE ได ้

6.คุณอ านาจ  เลิศศรี ได้ให้สัมภาษณ์ว่า ขายได้แน่นอน แต่ต้องเน้นในเร่ืองของ 
Presentation และราคาตอ้งเหมาะและท าให้ดีกวา่น้ี ไม่ใช่วา่อนั
น้ีไม่ดีนะแต่เวลาเสิร์ฟเราตอ้งค านึงถึงลูกคา้ท่ีทานดว้ยในเร่ือง
ของความปลอดภยัและภาชนะ 

จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าตอบของค าถามท่ี 2. ได้ว่าเมนูโยเกิร์ตอโวคาโดนั้น
สามารถขายเป็นเมนู A La Carte ได ้แต่ก็มีขอ้เสนอแนะ สรุปไดด้งัน้ี ผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 1,4ให้
ค  าตอบตรงกนัว่าสามารถขายไดแ้ต่ตอ้งปรับเปล่ียนในเร่ืองของภาพรวมสินคา้ให้ดีก่อน ในเร่ือง
ของภาชนะควรเลือกใช้ภาชนะท่ีเหมาะสมและปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภคมากกว่าน้ี หากคิดเป็น
เปอร์เซ็นจะไดเ้ท่ากบั 33.33% ของผูส้ัมภาษณ์ทั้งหมดท่ีมีขอ้เสนอแนะตรงกนั  และผูใ้ห้สัมภาษณ์
คนท่ี 2,3,5,6 ให้ค  าตอบตรงกนัในเร่ืองของการ Presentation หากจะท าการขายสินคา้ควรปรับปรุง
สินคา้ให้ดูน่ารับประทานและท าส่ือให้ดูน่าสนใจและใชว้ตัถุดิบให้เหมาะสมกบัสินคา้ท่ีเราจะขาย
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และท าการโฆษณาให้ดีเพราะอาจจะมีลูกคา้ท่ีช่ืนชอบอโวคาโดอยู่มากท่ีเขา้มารับประทานอาหาร
ในหอ้งอาหาร The Kitchen Table แห่งน้ี หากคิดเป็นเปอร์เซ็นจากจ านวนผูใ้ห้สัมภาษณ์ทั้งหมดทีมี
ขอ้เสนอแนะท่ีตรงกนัจะไดเ้ท่ากบั 66.66%  

ด้านความคิดสร้างสรรค์ 

สรุปได้ว่า เป็นเมนูท่ีมีความคิดสร้างสรรค์เน่ืองจากทางโรงแรมนั้นยงัไม่เคยมีเมนูน้ี
จ  าหน่ายขายในโรงแรมแต่ควรปรับปรุงในเร่ืองของภาชนะท่ีใชใ้นการใส่อาหารเพราะภาชนะท่ีใช้
ควรค านึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคและเร่ืองของภาพรวมของอาหารตอ้งให้สวยและดีข้ึนกวา่
น้ี หากจะท าการขายเป็นเมนู A La Carte ควรท่ีจะท าการศึกษาเก่ียวกบัการโฆษณาสินคา้ให้ดีก่อน
ถึงวางขายได ้ความพึงพอใจในดา้นของรสชาติ 

ค าถามท่ี 3.รสชาติเป็นอยา่งไรบา้ง  

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร ได้ให้สัมภาษณ์ว่า รสชาติของโยเกิร์ตนั้ นถือว่ารสชาติดี
พอใชไ้ด ้เพราะโยเกิร์ตท่ีท าข้ึนเองนั้นท ายากมากมนัจะมีน ้ าท่ี
เกิดจากการหมกัเยอะและไม่ค่อยน่ารับประทาน ถือว่าเก่งท่ี
ท าโยเกิร์ตข้ึนมาเองได ้และรสชาติก็ถือวา่ไม่แย ่

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ได้ให้สัมภาษณ์ว่า หากรับประทานโยเกิร์ตกับอโวคาโด
รสชาติมีความธรรมดาทัว่ไปแต่พอทานร่วมกบักราโนล่าท า
ให้มีรสชาติอร่อย ในส่วนของมูสและโยเกิร์ตนั้นมีรสชาติท่ี
จืดไปท าให้ยงัไม่เด่นกราโนล่าท าให้อร่อย ควรจะท ากราโน-
ล่าผสมกบัน ้ าผึ้งให้มีความหนืดและอบให้มนัแห้ง ดีกว่าเอา
น ้าผึ้งราดไปมนัจะท าใหโ้ยเกิร์ตอนัน้ีมีความเหลวไป 

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ได้ให้สัมภาษณ์ว่า มูสอโวคาโดยงัจืดเกินไป ควรเพิ่มน ้ าผึ้ ง
ราดลงไป มีความคิดเห็นตรงกนัว่าควรท ากราโนล่าผสมกบั
น ้าผึ้ง 

4. คุณเกศสรา ไข่แกว้ ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่  อร่อย ไดร้สชาติของน ้ าผึ้งมาก่อนรสชาติ
ดีและอโวคาโดก็รสชาติก าลงัดี 
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5. คุณคชามาศ ภูมิพล ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า รสชาติไม่แย่แต่กราโนล่านั้นกล่ินแรงท า
ใหก้ล่ินของโยเกิร์ตหายไป แต่อโวคาโดนั้นมีรสชาติโดดเด่น
ทานแลว้รับรสไดเ้ลย ถา้เนน้อโวคาโดถือวา่ก าลงัดี 

6.คุณอ านาจ  เลิศศรี ได้ให้สัมภาษณ์ว่า พี่ว่ารสชาตินั้นดีมากได้รสชาติและเน้ือ-
อโวคาโดและไดรั้บความหวานของตวักราโนล่าด้วย เมนูน้ี
เหมาะส าหรับทุกเพศทุกวยั 

จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าตอบของค าถามท่ี 3. ไดว้า่ผูใ้หส้ัมภาษณ์คนท่ี 1,4,5 ให้
ค  าตอบท่ีไปในท านองเดียวกนัคือ บอกวา่รสชาติของตวัโยเกิร์ตนั้นมีรสชาติท่ีอร่อยก าลงัดีเขา้กบั
ตวัมูสอโวคาโดและเน้ือของอโวคาโดไดเ้ป็นอยา่งดี หากคิดเป็นเปอร์เซ็นจากจ านวนของผูใ้ห้
สัมภาษณ์ทั้งหมดท่ีมีความคิดเห็นท่ีตรงกนัในดา้นของรสชาติท่ีดีจะไดเ้ท่ากบั 50 %  ในส่วนของ
ผูใ้หส้ัมภาษณ์คนท่ี 2,3,6 นั้นใหค้  าตอบไปในท าเดียวกนัในเร่ืองของรสชาติโยเกิร์ตอโวคาโดวา่ 
รสชาติของโยเกิร์ตและมูสอโวคาโดนั้นมีรสชาติท่ีจืดไปท าใหก้ราโนล่านั้นมีกล่ินและรสท่ีแรงกวา่
ตวัโยเกิร์ต ดงันั้นผูว้จิยัจึงสรุปไดว้า่ควรปรับปรุงในเร่ืองของรสชาติของโยเกิร์ตใหมี้รสชาติท่ีดีข้ึน
ตวัมูสของอโวคาโดน้ั้นควรเพิ่มรสชาติใหดี้ข้ึน และหากคิดเป็นเปอร์เซ็นจากจ านวนของผูใ้ห้
สัมภาษณ์ทั้งหมดท่ีมีความคิดเห็นท่ีตรงกนัในดา้นของรสชาติท่ีควรปรับปรุงจะไดเ้ท่ากบั 50%  

ด้านรสชาติ 

 สรุปได้ว่า ความพึงพอใจในดา้นของรสชาตินั้นอยู่ในระดบักลาง คือรสชาติอร่อยอยู่ใน
ระดบัปานกลาง ผูใ้ห้สัมภาษณ์นั้นมีขอ้เสนอแนะเก่ียวกบัเร่ืองรสชาติท่ีควรปรับปรุงคือควรเพิ่ม
รสชาติของโยเกิร์ตให้มีรสชาติมากกวา่น้ี สรุปคือโยเกิรต์มีรสชาติท่ีจืดไปยงัไม่ดีเท่าท่ีควรและใน
ส่วนของตวัมูสอโวคาโดนั้นก็ควรเพิ่มรสชาติใหดี้มากยิง่ข้ึน 

ความพึงพอใจในดา้นการตกแต่ง 

ค าถามท่ี 4.รูปลกัษณ์ภายนอกดูน่ารับประทานไหม เช่น สีสัน ภาชนะ การตกแต่ง 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่  ภาพรวมดูน่ารับประทาน และดูน่าสนใจดี 
การดีไซน์ใส่แก้วท าให้ดูน่าสนใจ หากเปล่ียนเป็นแก้วท่ีมี
ขนาดเล็กลงก็น่าจะเหมาะสม กว่าน้ีเพราะภาชนะท่ีใช้มนั
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ใหญ่เกินไปจะท าให้อ่ิมเกินหากเป็นอาหารท่ีไวส้ าหรับเสิร์ฟ
ในตอนเชา้ 

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่  รูปลกัษณ์ภายนอกดูสวย มีความชดัเจน มี
การแบ่งแยกเป็นชั้นส่วนไหนเป็นโยเกิร์ต ส่วนไหนเป็นชั้น
ของอโวคาโด แขกบางท่านไม่รู้วา่เป็นอโวคาโดจริงหรือป่าว 
มีอโวคาโดแค่เป็นมูสเท่านั้นหรอ และการใส่อโวคาโดเป็น
ช้ินเขา้ไปท าให้เขาเช่ือมากข้ึน และการเพิ่มการตกแต่งผลไม้
แหง้เขา้มาเพิ่มสีสันท าให้ดูน่ารับประทานมากข้ึน  หากเป็นสี
เขียวกะขาวจะท าใหดู้จืดเกินไป 

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ได้ให้สัมภาษณ์ว่า  ดูดีมีการดีไซน์ใส่แก้วดีกว่าใส่ขวดโหล
มนัดูธรรมดาเกินไป ท่ีอ่ืนเคา้ก็ท  ากนั ในส่วนของอนัน้ีมีการ
แบ่งแยกชั้นท าให้ดูมีความน่าสนใจและน่ารับประทานมาก
ข้ึน 

4. คุณเกศสรา ไข่แกว้ ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่  ลกัษณะภายนอกดูน่ารักดี แต่มนัอาจจะยงั
ไม่ค่อยสวยหากตั้ งโชว์ท่ีตู ้แบบน้ีพี่ไม่ซ้ือ แต่หากสังเกตดู
ใกล้ๆมีส่วนผสม เช่น อโวคาโด มีธัญพืชท าให้ดูน่ารับประ
มานมากข้ึน 

5. คุณคชามาศ ภูมิพล ได้ให้สัมภาษณ์ว่า  ภาชนะท่ีใช้ดูอนัตรายและเป็นตัวแก้ว
อาจจะตอ้งเปล่ียน สวยแต่ไม่ค่อยปลอดภยัเท่าไหร่ 

6.คุณอ านาจ  เลิศศรี ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่ รูปลกัษณ์ภายนอกดูน่าสนใจ ส าหรับพวก
คนท่ีเคา้ชอบแบบรักสุขภาพและนิยมทานเป็นอาหารเชา้ดว้ย
ควรเปล่ียนภาชนะ เพราะไม่สมเหมาะหากเด็กรับประทาน
มนัไม่ปลอดภยัท าให้แตกไดง่้ายควรหาภาชนะท่ีหนาหน่อย
และง่ายต่อการรับประทาน 

จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าตอบจากค าถามท่ี 4 . ไดว้า่ ผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 1และ 3 มี
ความคิดเห็นท่ีคล้ายกันคือ การดีไซน์ใส่ในภาชนะท่ีเป็นแก้วสวยงามท าให้ดูน่าสนใจและน่า
รับประทานมากข้ึน หากคิดเป็นเป็นเปอร์เซ็นจากจ านวนของผูใ้ห้สัมภาษณ์ทั้งหมดท่ีมีความคิดเห็น
ท่ีตรงกนัวา่ภาชนะท่ีใชน้ั้นเหมาะสมจะไดเ้ท่ากบั 33.33% ผูใ้หส้ัมภาษณ์คนท่ี 3 บอกวา่ชอบท่ีมีการ
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ดีไซน์แบ่งให้เห็นเป็นชั้นๆท าให้ผูรั้บประทานนั้นดูแล้วเช่ือว่าใส่วตัถุดิบนั้นจริงๆ หากคิดเป็น
เปอร์เซ็นของผูใ้ห้สัมภาษณ์ทั้งหมด 16.66 % ช่ืนชอบในการตกแต่งท่ีดูชดัเจน แต่ในขณะท่ีผูใ้ห้
สัมภาษณ์คนท่ี 4 นั้นบอกวา่การตกแต่งนั้นควรปรับปรุงท าให้สวยงามกวา่น้ีได ้16.66% ไดบ้อกวา่
ไม่ช่ืนชอบในการตกแต่ง และผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 5 ,6  นั้นมีความคิดเห็นท่ีตรงกนัในเร่ืองของ
ภาชนะท่ีใช้นั้นควรเปล่ียนเพราะมนัอนัตรายส าหรับลูกคา้ท่ีเป็นเด็กควรหาภาชนะท่ีหนาและไม่
แตกง่ายให้ความส าคญัในเร่ืองของความปลอดภยัขณะรับประทาน ผูว้ิจยัจึงสรุปผลได้ว่าควร
เลือกใช้ภาชนะท่ีเหมาะสมกว่าน้ีและวางแผนการตกแต่งท่ีดูสร้างสรรค์กว่าเดิมและน าเสนอใหม่ 
ใหดู้น่าสนใจ น่ารับประทานและค านึงถึงความปลอดภยัในขณะรับประทานให้มากข้ึน หากคิดเป็น
เปอร์เซ็นจากผูใ้หส้ัมภาษณ์ทั้งหมด 33.33% ไดใ้หข้อ้เสนอแนะท่ีตรงกนัวา่ควรเปล่ียนภาชนะท่ีใช ้

ด้านการตกแต่ง  

 สรุปไดว้่า ภาพรวมของการดีไซน์และการตกแต่งนั้นถือใช้แก้วท่ีถือว่าสวยงามและการ
แบ่งเป็นชั้นๆท าให้เห็นความชัดเจนของส่วนผสมทั้งหมดว่ามีอะไรบา้งท าให้ดูน่าสนใจและน่า
รับประทานแต่อยา่งไรก็ตามยงัสามารถสร้างสรรคแ์ละตกแต่งให้สวยงามกวา่น้ีได ้และภาชนะท่ีใช้
ตอ้งค านึงถึงความปลอดภยัและความสะดวกสบายในการรับประทาน 

ความพงึพอใจด้านประโยชน์ทีไ่ด้รับจากอาหาร 

ค าถามท่ี 5. เมนูน้ีมีประโยชน์มากนอ้ยเพียงใด เหมาะส าหรับคนรักสุขภาพไหม 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ แน่นอนเมนูน้ีมีประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคมาก ใคร
กินก็ไดไ้ม่เฉพาะเจาะจงกลุ่ม 

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่  มีประโยชน์มาก เพราะโยเกิร์ตนั้นมีประโยชน์
อยู่ในตัวมันอยู่แล้วและส่วนผสมต่างๆในเมนูน้ีเต็มไปด้วย
สารอาหารท่ีมีประโยชน์ ไม่วา่จะเป็นอโวคาโดหรือธญัพืชต่างๆท่ี
ใส่ลงไป เหมาะส าหรับคนรักสุขภาพ 

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ได้ให้สัมภาษณ์ว่า มีประโยชน์มาก ก็อย่างท่ีเห็นว่าวตัถุดิบท่ี
รวมอยู่ในเมนูน้ีลว้นเป็นของท่ีมีประโยชน์ทั้งนั้น แนะน าให้เอา
เป็นกรีกโยเกิรตใ์นการท าเมนูน้ี สามารถรับประทานไดทุ้กวยั 
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4. คุณเกศสรา ไข่แกว้ ได้ให้สัมภาษณ์ว่า น่าจะได้อยู่ส าหรับคนรักสุขภาพถือว่ามี
ประโยชน์ ไดแ้คลลอร่ีและพลงังานเยอะแคลลอร่ีท่ีเป็นประโยชน์ 

5. คุณคชามาศ ภูมิพล ได้ให้สัมภาษณ์ว่า   ดูจากส่วนผสมทั้งหมด กราโนล่า น ้ าผึ่งโย
เกิร์ต และอโวคาโดนั้นถือว่ามีประโยชน์มาก เหมาะส าหรับคนท่ี
ควบคุมอาหารมาก เหมาะเป็นเมนูคนรักสุขภาพมากในเร่ืองของ 
texture มนัค่อนขา้งทานยากแต่หากทารวมกนัรสชาติและท าให้
รู้สึกอ่ิมโดยท่ีไดรั้บแคลลอร่ีท่ีต ่า 

6.คุณอ านาจ  เลิศศรี ได้ให้สัมภาษณ์ว่า  ในเมนูลกัษณะน้ีพี่ดูแล้วว่าจะเป็นท่ีช่ืนชอบ
มากส าหรับคนท่ีเป็นสายรักสุขภาพและเมนูน้ีรับประทานง่ายดว้ย 
เพราะอโวคาโดและกราโนล่านั้นดีและมีประโยชน์มาก หากคนท่ี
ชอบหวานก็เติมเป็นน ้าผึ่งเพิ่มลงไปไดอี้ก 

จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าตอบของค าถามท่ี 5 ไดว้่า  ผูใ้ห้สัมภาษณ์ไดใ้ห้ค  าตอบ
ตรงกนัวา่ เมนูโยเกิร์ตอโวคาโดนั้นเป็นเมนูท่ีมีประโยชน์อยา่งมาก เน่ืองจากส่วนผสมทุกอยา่งท่ีได้
ท าการผสมลงไปนั้นลว้นมีประโยชน์ในตวัของมนัเอง อาจจะท าให้เป็นท่ีช่ืนชอบของผูค้นท่ีรักใน
สุขภาพและเมนูน้ีสามารถรับประทานได้ทุกเพศทุกวยัไม่เฉพาะเจาะจงกลุ่มลูกคา้ หากคิดเป็น
เปอร์เซ็นจากผูใ้ห้สัมภาษณ์ทั้งหมดมีความคิดเห็นท่ีตรงกนัในด้านของประโยชน์ท่ีได้รับจะได้
เท่ากบั 100%   

ด้านประโยชน์และคุณค่าทีไ่ด้รับจากอาหาร 

 สรุปไดว้่า เมนูโยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี นั้นมีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างมาก ส่วนผสมและ
วตัถุดิบทุกอยา่งนั้นมีประโยชน์และจ าเป็นต่อร่างกาย สามารถรับประทานไดทุ้กเพศทุกวยั 

ความพึงพอใจในดา้นของราคา  

ค าถามท่ี 6. คุณคิดวา่เมนูน้ีเป็นเมนูท่ีเพิ่มมูลค่าใหก้บัอาหารหรือไม่ 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร ได้ให้สัมภาษณ์ว่า แน่นอนครับ มนัเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับ
อาหาร บางคนไม่รับประทานโยเกิร์ตแต่หากเพิ่มอโวคาโดเขา้
มา ท าใหมี้รสชาติอร่อยข้ึนแขกน่าจะหนัมารับประทานมากข้ึน  
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2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ได้ให้สัมภาษณ์ว่า เพิ่มเลยแหละ แค่การตกแต่งและรูปลกัษณ์
ภายนอกก็ท าให้ดึงดูและดูน่ารับประทานมากแลว้ถึงจะเป็นเมนู
ท่ีธรรมดาก็เถอะ และสามารถขายได้จริง และตามร้านคา้ขา้ง
นอกก็ยงัไม่เคยมี    

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่    เมนูน้ีสามารถขายไดจ้ริง และเป็นการเพิ่ม
มูลค่าใหก้บัโยเกิร์ตธรรมดา 

4. คุณ เกศสรา ไข่แกว้ ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า ให้ค  าตอบว่า มนัเป็นการเพิ่มความสนใจตวั
โยเกิร์ตท่ีดูธรรมดาส าหรับผูค้นท่ีชอบโยเกิร์ต  

5. คุณคชามาศ ภูมิพล ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า  เป็นการเพิ่มมูลค่าปกติแล้วเรามกัจะกินแค่
โยเกิร์ตธรรมดาแต่วา่เม่ือเราใส่ตวัอโวคาโดและกราโนล่าลงไป
ท าให้แต่ว่าตวัโยเกิร์ตเมนูน้ีต้องเสียเงินเพิ่มเพราะอโวคาโด
ค่อนขา้งแพง   

6.คุณอ านาจ  เลิศศรี ได้ให้สัมภาษณ์ว่า  ตัวอโวคาโดและกราโนล่านั้นเพิ่มมูลค่า
ให้กบัโยเกร์ตอย่างมากท าให้ดูน่ารับประทานและทานง่ายมาก
ข้ึนส าหรับคนท่ีไม่ชอบอโวคาโด หากน าโยเกิร์ตใส่พวกพูรี
เฉยๆมนัจะดูไม่น่ารับประทานเท่าไหร่ 

จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าตอบของค าถามท่ี 6. ได้ว่า  ผูใ้ห้สัมภาษณ์ทุกคนให้
ค  าตอบตรงกนัว่า เมนูโยเกิร์ตอโวคาโดเป็นเมนูท่ีเพิ่มมูลค่าให้กบัอาหาร ผูว้ิจยัจึงสรุปไดว้่า การ
เพิ่มอโวคาโดเขา้ไปท าให้เป็นการดึงดูดความน่าสนใจของโยเกิร์ตท่ีแสนธรรมดาให้ดูน่าทานมาก
ยิ่งข้ึนและสามารถน าเมนูน้ีมาพฒันาและปรับปรุงให้ดีตามมาตรฐานของโรงแรมและท าการ
โฆษณาเพื่อท าการขายต่อไปได้ในภายภาคหน้า 100% จากผูใ้ห้สัมภาษณ์ทั้งหมดมีความคิดเห็น
ตรงกนัวา่เมนูน้ีเป็นเมนูท่ีเพิ่มมูลค่าใหก้บัอาหารเป็นอยา่งมาก 

ค าถามท่ี 7.รสชาติและวตัถุดิบ คุณภาพของอาหารเหมาะสมกบัราคาไหม 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่ ราคาประมานน้ีส าหรับโรงแรมระดบั 5 
ดาวนั้น ขายสามารถได้ไม่แพงจนเกินไปหากใส่ภาชนะท่ี
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พอดี และท าใหไ้ม่อ่ิมจนเกินไป 

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ เหมาะสมแลว้ ส าหรับ 300บาท แต่ดูแลว้
คิดวา่มนัน่าจะไดก้ าไรไม่เยอะเพราะวตัถุดิบท่ีใชค้่อนขา้งมี
ราคาสูง 

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ 300 บาท ถือวา่ราคาก าลงัดีขายไดอ้าจใช้
ภาชนะท่ีมีขนาดเล็กลงเพื่อลดปริมาณและตน้ทุน 

4. คุณเกศสรา ไข่แกว้ ได้ให้สัมภาษณ์ว่า พี่ว่าปริมาณขนาดน้ีดีเลย แต่ต้องเพิ่ม
ปริมาณของผลไมใ้ห้มากข้ึน หากเนน้ท่ีอโวคาโดก็อยากจะ
ใหเ้พิ่มอโวคาโดเยอะอีกหน่อย 

5. คุณคชามาศ ภูมิพล ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ หากขายในราคา 300 บาทพี่คิดวา่เราควร
จะเพิ่มในเร่ืองของเน้ือผลไม้ให้มากข้ึนตกแต่งอโวคาโด
สไลด์เพิ่มไปเป็น On Top ขา้งบน 300 ส าหรับราคาใน
โรงแรมถือว่าก าลงัดี เพราะปกติราคากรีกโยเกิร์ตธรรมดา
ขายอยูท่ี่ราคา 280 บาท 

6.คุณอ านาจ  เลิศศรี ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่ ให้ค  าตอบวา่ 300 บาท ถือวา่เป็นราคาท่ี
ก าลงัดีราคาจบัตอ้งไดบ้วกกนัแลว้น่าจะพอดี 

จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าตอบของค าถามท่ี 7. ไดว้า่ ผูใ้หส้ัมภาษณ์คนท่ี 1,3,6ไดใ้ห้
ค  าตอบตรงกันว่า ราคา 300 บาท เป็นราคาท่ีก าลังดีส าหรับทางโรงแรม หากใส่ในภาชนะท่ี
เหมาะสมกบัปริมาณและราคา หากคิดเป็นเปอร์เซ็นจากจ านวนของผูใ้ห้สัมภาษณ์ทั้งหมด 50% มี
ความคิดเห็นท่ีตรงกันในเร่ืองของราคาท่ีขาย  ในขณะท่ีผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 4,5 นั้นให้ค  าตอบ
ตรงกนัวา่ ราคาน้ีเหมาะสมแต่ควรจะเพิ่มปริมาณของเน้ืออโวคาโดหรือเน้ือผลไมแ้ห้งและกราโนล่า
ให้มากข้ึน หากคิดเป็นเปอร์เซ็นจะไดเ้ท่ากบั 33.33% มีเพียงผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 2 เท่านั้นท่ีให้
ค  าตอบท่ีมีความคิดเห็นท่ีแตกต่างไปวา่ ราคา 300 บาทนั้นมาสามารถขายไดแ้ต่อาจขาดทุนหรือได้
ก าไรจากการขายเพียงเล็กน้อยเท่านั้น หากคิดเป็นเปอร์เซ็นจะไดเ้ท่ากบั 16% จากผูใ้ห้สัมภาษณ์
ทั้งหมด 
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ด้านราคา  

 เมนูโยเกิร์ตอโวคาโดนั้นเป็นเมนูท่ีเพิ่มมูลค่าให้กบัอาหารเป็นอย่างมากท าให้โยเกิร์ตมี
ความน่าสนใจและน่ารับประมานมากยิง่ข้ึนและการขายในราคา 300 บาทนั้นสามารถเป็นไปไดจ้ริง
จากการค านวณตน้ทุนอาหารแลว้ เหมาะสมกบัมาตรฐานราคาอาหารในโรงแรมและวตัถุดิบอยา่งดี
ท่ีใชใ้นการท าเมนูน้ี 

  

รูปท่ี 4.2 โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี การสัมภาษณ์คร้ังท่ี 1  

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 

• สรุปการสัมภาษณ์คร้ังท่ี 2  

 จากการวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชก้ลุ่มตวัอยา่งในการสัมภาษณ์ในคร้ังท่ี 2 ไดท้  าการปรับปรุง
แกไ้ขเ้มนูโยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี (Honey Avocado Yoghurt ) ให้รสชาติและภาพรวมต่างๆให้ดีข้ึน 
โดยใช้การสรุปขอ้ดีและขอ้เสียในการทดลองคร้ังท่ี 1 ในการทดลองและสัมภาษณ์คร้ังท่ี 2 น้ี ใช้
ค  าถามในการให้สัมภาษณ์เก่ียวกบัความพึงพอใจในด้านต่างๆ มีค าถามทั้งหมด 7 ขอ้และผูใ้ห้
สัมภาษณ์ทั้งหมด 6 คน เป็นกลุ่มตวัอยา่ง   
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ตารางรายช่ือของกลุ่มตัวอย่างผู้ให้สัมภาษณ์ 

แผนกครัว Main แผนกหอ้งอาหาร The Kitchen Table 
รายช่ือผูส้ัมภาษณ์ ต าแหน่ง รายช่ือผูใ้หส้ัมภาษณ์ ต าแหน่ง 

1.คุณ อธึก ไทรจ าเนียร Chef de Partie 4. น.ส.เกศสรา ไข่
แกว้ 

Assistant 
Beverage Manager 

2.นาย ธีระยทุธ  ศรีบุรินทร์ Demi Chef 5.นาย อ านาจ เลิศศรี Supervisor B&F 
3.น.ส.เอกอมัพา อนนัตช์ยั

ลิขิต 
Commis 2 6.คุณบรรพต ดวงพร

ประเสริฐ 
Manager Restaurant 

 

ตารางท่ี 3.5 ตารางรายช่ือของผูใ้หส้ัมภาษณ์คร้ังท่ี 2 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 

ตารางอตัราส่วนของวตัถุดิบทีใ่ช้ท าเมนู Honey Avocado Yoghurt การสัมภาษณ์คร้ังที ่2 

วตัถุดิบ ปริมาณ 

1.Full Fat Milk 200 ml. 

2.Greek Yoghurt 30 g. 

3.Avocado 60 g. 

4.Honey 30 g. (2 tbsp.) 

5.Evaporated milk (Carnation) 15 g. (1 tbsp.) 

6.Granola 40 g. 

7. Avocado for Decoration 10 g . 

 

ตารางท่ี 3.6 อตัราส่วนของวตัถุดิบท่ีใชท้  าเมนู Honey Avocado Yoghurt การสัมภาษณ์คร้ังท่ี 2 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
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4.2 การค านวณตน้ทุนของอาหาร (การสัมภาษณ์คร้ังท่ี 2) 

รายการ
ท่ี 

วตัถุดิบ ปริมาณ 
ท่ีใช ้

หน่วย ราคาซ้ือ ปริมาณ
ทั้งหมด 

ราคาตน้ทุน 

1. นมรสจืดตราเม
จิก 

200 มิลลิลิตร 91.75 
บาท 

2000 
มิลลิลิตร 

9.17 บาท 

2. กรีกโยเกิร์ต 
ตราเมจิก 

50 กรัม 59 บาท 500 กรัม 5.9บาท 

3. นมขน้จืด 
Carnation 

15 (1tbsp.) กรัม 22 บาท 405 กรัม 0.81 บาท 

4. อโวคาโด 
พนัธ์ุ Hass 

1 ลูก 120 บาท 1000 กรัม 
(6 ลูก) 

20บาท 

5. กราโนล่า
Kelloggs 

30 กรัม 199 บาท 380 กรัม 15.71 บาท 

6. น ้าผึ้ง(เวชพงศ)์ 30 
(2 tbsp.) 

มิลลิลิตร 141 บาท 325 
มิลลิลิตร 

13.01 บาท 

 รวม  64.6 บาท 
Qfactor 5% 67.83 บาท 
ราคาท่ี 
ตอ้งขาย 

+200 267.83บาท 

ราคาขาย
จริง 

 300 บาท 

 

ตารางท่ี 3.7  ตารางแสดงการค านวณตน้ทุนของอาหาร 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

จากตารางสรุปไดว้า่ Honey Avocado Yoghurt : 1 แกว้ มีตน้ทุนวตัถุดิบทั้งหมดรวม 64.6
บาทต่อแกว้ โดยค านวณจากสูตร =(ปริมาณท่ีใช ้× ราคาสินคา้÷ปริมาณทั้งหมด= ราคาตน้ทุน) หาก
คิดค านวณตามตน้ทุนแลว้อยากไดก้ าไรต่อแกว้ = 200บาท โดยใชสู้ตร ตน้ทุน+ก าไรท่ีตอ้ง= ราคาท่ี
จ าเป็นตอ้งขาย(=64.6+200= 264.6) ตอ้งขาย 1 แกว้ ราคาไม่ต ่ากวา่ 264.6บาท ราคาท่ีตอ้งการขาย
นั้นคือ 300 บาท  : 1แกว้ บวกค่า Q-factor ไป 5%  เท่ากบั 67.83 หากขายไดจ้ริงจะไดก้ าไรแกว้ละ 
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232.17 บาท ดงันั้นราคาแกว้ละ 300 บาท จึงเป็นราคาท่ีเหมาะสมกบัตวัสินคา้และวตัถุดิบท่ีใชแ้ละ
เหมาะสมกบัมาตรฐานของโรงแรมระดบัหา้ดาว  

ด้านความคิดสร้างสรรค์ 

ค าถามท่ี 1.คุณคิดวา่เมนูโยเกิร์ตอโวคาโดเ้ป็นเมนูท่ีแปลกใหม่ส าหรับทางโรงแรมหรือไม่ 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร  ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่  แน่นอน มนัยงัคงแปลกใหม่ยงัไม่มีขายท่ีอ่ืน
แน่นอน 

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์  ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า ครับส าหรับพี่และท่ีน่ียงัไม่เคยหาทานไดม้า
ก่อนเลย  

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ได้ให้สัมภาษณ์ว่า แปลกใหม่ และเป็นการเพิ่มทางเลือกท่ีมาก
ข้ึนใหก้บัลูกคา้ท่ีเขา้มารับประทานอาหาร  

4.คุณ เกศสรา ไข่แกว้ ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า ท่ีจริงแลว้โยเกิร์ตเป็นอะไรท่ีเก่ามากแลว้แต่
เม่ือน ามาตกแต่งและเพิ่มผลไม ้อยา่งอโวคาโดเขา้ไปนั้นพี่ยงัไม่
เคยหาทานไดจ้ากท่ีไหน 

5.คุณอ านาจ  เลิศศรี ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า แปลกใหม่ครับ ท่ีน่ีมีเมนูท่ีคล้ายเช่นน้ีแต่ยงั
ไม่มีเมนูโยเกิร์ตท่ีทานร่วมกบัอโวคาโดมาก่อน ถือวา่แปลกใหม่
และน่าลอง 

6 .คุณบรรพต ดวงพรประเสริฐ ได้ให้สัมภาษณ์ว่า  มันก็ เ ป็น เมนู ท่ีส ร้างสรรค์ ดี  และน่า
รับประทาน พี่วา่เมนูท่ีแปลกใหม่และคนส่วนใหญ่ชอบทานอโว
คาโดในตอน 

 

จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าถามท่ี 1.ไดว้า่ ผูใ้ห้สัมภาษณ์ทุกคนมีความคิดเห็นและให้
ค  าตอบตรงกนัว่า “เมนูโยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี ท่ีได้น าเสนอไปนั้นเป็นเมนูท่ีแปลกใหม่ส าหรับ
โรงแรม W Bangkok” ในโรงแรมมีเพียงแค่โยเกิร์ตธรรมเท่านั้นเอง หากคิดเป็นเปอร์เซ็นจะได้
เท่ากบั 100% ท่ีมีความคิดเห็นท่ีตรงกนัวา่เมนูน้ีมีความแปลกใหม่  
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ค าถามท่ี 2. ในอนาคตหากน าเมนูน้ีเพิ่มเป็นเมนู A LA CARTE คุณคิดวา่มีความเป็นไปไดไ้หม 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1. คุณ อธึกไทร จ าเนียร ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ สามารถท าขายได ้เป็นเมนูท่ีท าไดไ้ม่ยาก 

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ได้ให้สัมภาษณ์ว่า ขายได้แน่นอนครับ หากมีการPromote
และการเชียร์และแนะน าสินคา้ท่ีดี  

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ ก็ไดน้ะ แต่คงจะตอ้งขายในช่วงอาหารเชา้
เท่านั้น  

4. คุณเกศสรา ไข่แกว้ ได้ให้สัมภาษณ์ว่า ดูดีข้ึนนะ ขายไดแ้น่นอนแต่ปริมาณตอ้ง
ไม่เยอะเกินไปจะท าใหดู้แน่น 

5.คุณอ านาจ  เลิศศรี ได้ให้สัมภาษณ์ว่า ขายได้แน่นอนครับ คร้ังน้ีมีภาพรวมท่ีดี 
ในเร่ืองของภาชนะท่ีพี่ไดบ้อกไปมีการปรับปรุงให้เหมาะสม
กบัคนทุกเพศและทุกวยั น่าสนใจมาก 

6 .คุณบรรพต ดวงพรประเสริฐ ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า มีความเป็นไปได ้แต่ตอ้งถามก่อนว่า 1 ท่ี
นั้นใช้เวลาในการท าก่ีนาที ตอ้งค านึงถึงความเร่งรีบในตอน
เชา้ดว้ย  

  

 จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าตอบไดว้า่ เมนูโยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี(Healthy Yoghurt 
with Avocado) ผูใ้หส้ัมภาษณ์ทุกคนมีความคิกเห็นท่ีตรงกนัวา่ เมนูน้ีสามารถท าขายได ้หากคิดเป็น
เปอร์เซ็นจากผูใ้หส้ัมภาษณ์ทั้งหมดจะไดเ้ท่ากบั 100%   แต่ก็ไดใ้ห้ขอ้เสนอแนะแตกต่างกนัออกไป 
ผูใ้หส้ัมภาษณ์คนท่ี 2 กล่าววา่ตอ้งท าการโฆษณาท่ีดี  คนท่ี 3 กล่าววา่แนะน าให้ขายในช่วงเชา้จึงจะ
เหมาะสม ผูใ้หส้ัมภาษณคนท่ี 4 บอกวา่ควรค านึงถึงปริมาณท่ีเหมาะสม คนท่ี 5 กล่าววา่ เร่ืองการใช้
ภาชนะมีการปรับปรุงให้ดีข้ึนมาก คนท่ี 6 กล่าวว่า การจะท าเมนูน้ีให้ได้ในจ านวนท่ีมากควร
ค านึงถึงเวลาในการผลิต  

 ด้านความคิดสร้างสรรค์ 
จาการสัมภาษณ์ในดา้นความคิดสร้างสรรคข์องคร้ังท่ี 2 นั้นสามารถสรุปไดด้งัน้ี เมนูน้ีเป็นเมนูท่ีมี
ความแปลกใหม่และสามารถน ามาผลิตขายในโรงแรมได ้ 
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ความพึงพอใจในดา้นของรสชาติ 

ค าถามท่ี 3. รสชาติเป็นอยา่งไรบา้ง 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร ได้ให้สัมภาษณ์ว่า รสชาติโยเกิร์ตดีกว่าคร้ังท่ีแล้วมากมี
ความเป็นโยเกิร์ตจริงๆไม่ปรุงแต่ง  

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ได้ ให้ สั มภ าษ ณ์ว่ า  รสชา ติ โดยรวมนั้ นค่ อนข้า ง ดี 
รับประทานไดส้ าหรับคนท่ีช่ืนชอบจะอยากสั่งเมนูน้ี 

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ อร่อย เหมาะส าหรับคนท่ีช่ืนชอบและคน
ท่ีชอบลองของใหม่ๆ 

4. คุณเกศสรา ไข่แกว้ ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่  อร่อยและรสชาติดีกวา่คร้ังท่ีแลว้ แต่มนั
มีความหนืดควรท ามนัมีความเหลวกวา่น้ีหน่อย  

5.คุณอ านาจ  เลิศศรี ได้ให้สัมภาษณ์ว่า พี่ยืนยนัค าตอบเดิมในเร่ืองของรสชาติ
โยเกิร์ตนั้นมีความเปร้ียวเล็กน้อยและสามารถตัดความ
เหม็นเขียวของอโวคาโดไดท้  าให้รสชาติมีความกลมกล่อม
ข้ึนมาก 

6.คุณบรรพต ดวงพรประเสริฐ ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่ รสชาติของโยเกิร์ตนั้นมีความเป็น Plain 
Yoghurt โนเกิร์ตรสชาติดี รสชาติของมนัค่อนขา้งมีความลง
ตวั Texture ของมนัดู Healthy  แต่วา่มีความแห้งไปเล็กนอ้ย 
ทั้งอโวคาโดและโยเกิร์ตมีความมนัในตวัแต่เม่ือไดก้ราโน-
ล่ามาตดัท าใหร้สชาติดีข้ึนและเม่ือผสมน ้ าผึ้งท าให้รสชาติมี
ความนุ่มนวลมีความหวานมากข้ึน 

 

จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าตอบได้ว่า ผูใ้ห้สัมภาษณ์ทุกคนมีความคิดเห็นไปใน
ท านองเดียวกนัวา่ รสชาติของโยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี นั้นมีรสชาติดีกวา่คร้ังแรกมาก รสชาติมีความ
กลมกล่อม และมีการพฒันาและปรับปรุงสูตรให้ดีข้ึน หากคิดเป็นเปอร์เซ็นจะไดเ้ท่ากบั 100% จก
ผูใ้ห้สัมภาษณ์ทั้งหมดบอกวา่รสชาตินั้นดีกว่าในคร้ังแรกท่ีท าการสัมภาษณ์ ในเร่ืองของค าแนะน า
ผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 4 และ 6นั้นมีความคิดเห็นท่ีตรงกนัว่า รสชาติโดยรวมดี แต่ติดตรงท่ีว่ามนัมี
ความเหนียวหนืดมากไปหน่อยอยากใหท้ าเหลวกวา่น้ี  
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ด้านรสชาติ 

 จากการสัมภาษณ์คร้ังท่ี 2 สรุปได้ว่า ความพึงพอใจในดา้นของรสชาตินั้นอยู่ในระดบัดี 
เพราะไดมี้การปรับปรุงสูตรของโยเกิร์ตมีการเปล่ียนผลิตภณัฑ์นมจากนมไขมนัต ่ามาเป็นนมจืด
แบบธรรมดา ท าให้โยเกิร์ตมีความเหนียวและจบัตวัมากข้ึน บวกกบัการรับประทานร่วมกบัอโวคา
โดและน ้าผึ้งนั้นมีความเขา้กนัพอดี และลงตวัมากข้ึน  

 ความพึงพอใจในดา้นการตกแต่ง 

ค าถามท่ี 4. รูปลกัษณ์ภายนอกดูน่ารับประทานไหม เช่น สีสัน ภาชนะ การตกแต่ง 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่  น่ารับประทานกวา่เดิมมาก ภาชนะท่ีใช้ดี
ตกักินง่ายกวา่คร้ังแรก  

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ได้ให้สัมภาษณ์ว่า   สีสันตัดกันเขียวกะขาวสวยงามน่า
รับประทานมากครับ  

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่  การเปล่ียนแกว้ท าให้ดูมีความสวยงามข้ึน
และรับประทานง่าย การตกแต่งนั้ นถือว่าท าได้ดีส าหรับ
มือใหม่  

4. คุณเกศสรา ไข่แกว้ ได้ให้สัมภาษณ์ว่า  เยี่ยมเลย น่ากินเห็นคร้ังแรกท าให้อยาก
รับประทาน หากคนท่ีช่ืนชอบอโวคาโดอยู่แล้วซ้ือทาน
แน่นอน 

5.คุณอ านาจ  เลิศศรี ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่  ดีกวา่คร้ังแรกท่ีท าเพราะคร้ังท่ีแลว้พี่เน้น
ให้เปล่ียนในเร่ืองของภาชนะท่ีใช้และก็ได้ท าการปรับปรุง 
ทานง่ายข้ึนและไม่เป็นอนัตราย  

6.คุณบรรพต ดวงพรประเสริฐ ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ ดูน่ารับประทาน สีตดักนัท าใหดู้มีความเก๋  
 

จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าตอบไดว้า่ 100% จากผูใ้หส้ัมภาษณ์ทั้งหมด ทุกคนมีความ
คิดเห็นท่ีตรงกนัวา่การตกแต่งดูจากภายนอกนั้นสวยงามและดูน่ารับประทานกวา่คร้ังแรกมาก มีการ
วางแผนท่ีดีในเร่ืองของการตกแต่งท าให้ออกมาค่อนขา้งดี และเหมาะสม ในเร่ืองของการเลือก
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ภาชนะท่ีดีเหมาะสมมากกวา่คร้ังท่ีแลว้ภาชนะท่ีใชค้  านึงถึงความปลอดภยัในขณะรับประทานและ
รับประทานง่ายกวา่  

ด้านการตกแต่ง  

 สรุปการสัมภาษณ์ในคร้ังท่ี 2 ในดา้นความพึงพอใจดา้นการตกแต่ง ว่า การตกแต่งอยู่ใน
ระดับดี และสวยงาม มีการจดัเรียงวตัถุดิบท่ีสวยงามน่ารับประทาน สีสันตดักัน เหมาะสมกับ
หอ้งอาหารโรงแรม W Bangkok  

ความพึงพอใจดา้นประโยชน์ท่ีไดรั้บจากอาหาร 

ค าถามท่ี 5. เมนูน้ีมีประโยชน์มากนอ้ยเพียงใด เหมาะส าหรับคนรักสุขภาพไหม 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร ได้ให้สัมภาษณ์ว่า เมนูน้ีท าข้ึนเพื่อคนรักสุขภาพซ่ึงมัน
เหมาะสม แต่ก็ไม่ควรทานทุกวนั 

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ ดีเลยเป็นเมนูท่ีดีมีประโยชน์มากแต่ไม่ควร
ใส่กราโนล่าเยอะเกินไป  

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ มีประโยชน์เมนูน้ีมีน ้ าตาลแต่เป็นน ้ าตาลท่ี
ดีและมีประโยชน์เหมาะกบัคนท่ีรักสุขภาพและช่ืนชอบอโว-
คาโดเป็นอยา่งมาก 

4. คุณเกศสรา ไข่แกว้ ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า แน่นอนว่าวตัถุดิบและส่วนผสมทุกอย่าง
ในเมนูน้ีนั้นลว้นเป็นของท่ีมีคุณค่าในตวัของมนัเองอยูแ่ลว้   

5.คุณอ านาจ  เลิศศรี ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่  เหมาะมากพี่คิดวา่มีประโยชน์มากส าหรับ
คนท่ีตอ้งการลดน ้ าหนักสามารถรับประทานเป็นอาหารเช้า
หรืออาหารวา่งไดต้ลอด 

6.คุณบรรพต ดวงพรประเสริฐ ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ ทั้งโยเกิร์ตและอโวคาโดนั้นเป็นอาหารท่ีมี
ประโยชน์ ทานร่วมกบัน ้าผึ้งยิง่ท  าใหอ้ร่อย หวานมนั  

 

 จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปค าตอบไดว้า่  ผูใ้ห้สัมภาษณ์ทุกคนให้ความคิดเห็นท่ีตรงกนั 
วา่ โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ีเมนูน้ีนั้นเป็นเมนูท่ีมีประโยชน์ เหมาะส าหรับคนรักสุขภาพ หากคิดเป็น
เปอร์เซ็นจกผูใ้หส้ัมภาษณ์ทั้งหมดจะไดเ้ท่ากบั 100% และผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 5ให้ค  าแนะน าวา่เมนู
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น้ีสามารถทานเป็นอาหารวา่งได ้และคนท่ี 2 ให้ค  าแนะน าวา่ส าหรับคนรักสุขภาพไม่ควรใส่กราโน
ล่าเยอะเกินไป 

ด้านประโยชน์และคุณค่าทีไ่ด้รับจากอาหาร 

 จากการสัมภาษณ์คร้ังท่ี 2 สรุปไดว้า่ เมนูโยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี นั้นมีประโยชน์ต่อสุขภาพ
ร่างกายเป็นเมนูท่ีเหมาะสมส าหรับคนท่ีจะลดน ้ าหนกัหรือควบคุมอาหาร สามารถทานเป็นอาหาร
วา่งได ้หากคิดเป็นเปอร์เซ็นจากผูใ้หส้ัมภาษณ์ทั้งหมดจะไดเ้ท่ากบั 100% กล่าววา่เมนูน้ีเป็นเมนูท่ีมี
ประโยชน์และมีคุณค่าทางสารอาหาร  

ความพึงพอใจในดา้นของราคา  

ค าถามท่ี 6. คุณคิดวา่เมนูน้ีเป็นเมนูท่ีเพิ่มมูลค่าใหก้บัอาหารหรือไม่ 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ ใช่ครับ เพิ่มมูลค่าโดยการคิดสร้างสรรคใ์ห้
คนหนัมาทานอโวคาโดมากข้ึน 

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ เพิ่มสิหากเรามีการท าการตกแต่งท่ีสวยงาม
ก็สามารถเพิ่มราคาใหก้บัมนัได ้

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่   เพิ่ม เพราะแตกต่างจากโยเกิร์ตธรรมดาท่ี
เราหาซ้ือทานกนัเป็นการสร้างเอกลกัษณ์ในโรงแรมหากท า
เมนูน้ีออกมาไดดี้ 

4. คุณ เกศราพนัธ์ ไข่แกว้ ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบัอาหารท่ีแสนจะ
ธรรมดาใหดู้น่ารับประทานมากข้ึน 

5.คุณอ านาจ  เลิศศรี ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่ เพิ่มแน่นอนครับ การท ารสชาติให้ออกมา
ดี กบัการตกแต่งท่ีดูแพงสามารถเพิ่มมูลค่าในตวัของมนัได ้

6.คุณบรรพต ดวงพรประเสริฐ ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า การตกแต่งท่ีดูดีและดูแพงสามารถท าให้
เราเพิ่มราคาของสินคา้นั้นๆไดเ้มนูน้ีก็เช่นกนั 

 

 จากการสัมภาษณ์ในคร้ังท่ี 2 สามารถสรุปไดว้า่ ผูใ้ห้สัมภาษณ์ทุกคนนั้นให้ความคิดเห็นท่ี
ตรงกนัวา่ เมนูน้ีเป็นเมนูท่ีเพิ่มมูลค่าให้กบัตวัโยเกิร์ต และหากคิดเป็นเปอร์เซ็นจะไดเ้ท่ากบั 100% 
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จากผูใ้หส้ัมภาษณ์ทั้งหมดใหค้วามคิดเห็นท่ีตรงกนัในเร่ืองน้ี และมีค าแนะน าจากผูใ้ห้สัมภาษณ์คน
ท่ี  5,6 แนะน าวา่ใหท้  าการตกแต่งใหดี้จะสามารถเพิ่มมูลค่ามากข้ึน 

ค าถามท่ี 7.รสชาติและวตัถุดิบ คุณภาพของอาหารเหมาะสมกบัราคาไหม 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์ ค าตอบ 

1.คุณ อธึกไทร จ าเนียร ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ คิดวา่เหมาะสมเพราะของทุกอยา่งท่ีในเมนู
น้ีมีส่วนประกอบ ค่อนขา้งสูง 300 บาท เหมาะสมกบัคุณภาพ
ของท่ีใช ้ 

2.คุณธีระยทุธ ศรีบุรินทร์ ไดใ้ห้สัมภาษณ์วา่ พี่คิดวา่เมนูน้ีอาจจะขายไดใ้นกลุ่มของคน
ท่ีช่ืนชอบจริงๆ แต่ได้ประโยชน์ท่ีคุ้มค่ายิ่งกว่าการซ้ือ
เคร่ืองด่ืม 1 แกว้ซะอีก  

3.คุณเอกอมัพา อนนัตช์ยัลิขิต ไดใ้หส้ัมภาษณ์วา่ คุม้ค่ากบัประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากแกว้น้ีนะ
ในราคา 300 บาท พี่คิดวา่แขกท่ีมามีก าลงัในการซ้ือ 

4. คุณเกศสรา ไข่แกว้ ได้ให้สัมภาษณ์ว่า  300 บาท เหมาะเลย ถามว่าอ่ิมไหมหาก
ทานเมนูน้ีพี่วา่อ่ิมเลยแหละไดรั้บไขมนัสูงเหมือนกบักินขา้ว
หน่ึงชาม แต่เป็นไขมนัดีมีประโยชน ์ 

5.คุณอ านาจ  เลิศศรี ไดใ้ห้สัมภาษณ์ว่า ส าหรับพี่คิดว่าสามารถอพัราคาให้สูงข้ึน
ได้อีก เน่ืองจากวตัถุดิบแต่ละอย่างนั้นค่อนข้างมีราคาแพง 
และการตกแต่งท่ีสวยงามก็เพิ่มมูลค่าใหเ้มนูน้ีได ้ 

6.คุณบรรพต ดวงพรประเสริฐ  ได้ให้สัมภาษณ์ว่า เน้นในเร่ืองของการตกแต่งให้มากข้ึน 
สวยงามข้ึน จะท าให้เพิ่มมูลค่าของสินคา้ไดต่้อให้เป็นเมนูท่ี
ธรรมดาก็ตาม  

 

 จากการสัมภาษณ์คร้ังท่ี 2 ไดค้  าตอบว่า ผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 1,3,4,5,6 ไดใ้ห้ค  าตอบไปใน
เดียวกนัวา่ พึงพอใจในราคา 300 บาทเน่ืองจากคิดวา่เหมาะสมกบัราคาและใชว้ตัถุดิบท่ีดีและคุม้ค่า 
ลูกคา้ท่ีมาพกัในโรงแรมมีก าลงัในการซ้ือเพียงพอ หากคิดเป็นเปอร์เซ็นจากผูใ้ห้สัมภาษณ์ทั้งหมด
จะไดเ้ท่ากบั 83.33% ในส่วนผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 5,6นั้นไดใ้ห้ขอ้เสนอแนะท่ีคลา้ยคลึงกนัว่า หาก
เนน้ในเร่ืองของการตกแต่งท่ีสวยงามข้ึนจะท าให้เรานั้นสามารถอพัราคาของเมนูน้ีข้ึนได ้และผูใ้ห้
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สัมภาษณ์คนท่ี 2 หรือคิดเป็นเปอร์เซ็นจะได้เท่ากบั 16.66% ให้ความคิดเห็นท่ีแตกต่างว่า เมนูน้ี
อาจจะขายไดใ้นกลุ่มของผูค้นรักสุขภาพจริงๆเท่ากนั    

ด้านราคา  

 เมนูโยเกิร์ตอโวคาโดนั้นเป็นเมนูท่ีเพิ่มมูลค่าให้กบัอาหารเป็นอย่างมากท าให้โยเกิร์ตมี
ความน่าสนใจและน่ารับประมานมากยิ่งข้ึนและการขายในราคา 300 จากการค านวณตน้ทุนอาหาร
แลว้ เหมาะสมกบัมาตรฐานราคาอาหารในโรงแรมและวตัถุดิบอยา่งดีท่ีใชใ้นการท าเมนูน้ี 

 

 
 

รูปท่ี 4.3 รูปภาพเปรียบเทียบ โยเกิร์ตอโวคาฮนัน่ีระหวา่งการ สัมภาษณ์คร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
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รูปท่ี 4.5 โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี การสัมภาษณ์คร้ังท่ี 2 รูปท่ี 1 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 
รูปท่ี4.6 โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี การสัมภาษณ์คร้ังท่ี 2 รูปท่ี 2 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 

 

 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1สรุปผลโครงงาน 

5.1.1 สรุปผลโครงงาน5 

จากการท าโครงงานเร่ือง โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี Honey Avocado Yoghurt และไดท้ าการ
ทดลองท าเมนูเพื่อใหพ้นกังานกลุ่มตวัอยา่งในแผนกครัวร้อนและแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
(The Kitchen Table) สามารถสรุปผลจากการสัมภาษณ์ความพึงพอใจในดา้นต่างๆไดว้า่ เมนูน้ีเป็น
เมนูท่ีมีความแปลกใหม่และมีความคิดสร้างสรรค ์มีความพึงพอใจในดา้นของรสชาติอยูใ่นระดบัดี 
มีการตกแต่งท่ีสวยงาม ดึงดูดและน่ารับประทาน ให้คุณประโยชน์ท่ีดีต่อร่างกายของผูบ้ริโภค และ
เมนูน้ียงัเป็นเมนูท่ีเพิ่มมูลค่าให้กบัอาหาร ในดา้นของราคานั้นยงัตอ้งมีการปรับปรุงให้เหมาะสม
หากน ามาขายเป็นเมนูในห้องอาหาร โดยภาพรวมถือว่าเมนูน้ีเหมาะท่ีจ าหน่ายขายในโรงแรม 
ดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ ไดจ้ริงในอนาคต  

 

รูปท่ี 5.1 ขั้นตอนการท าโยเกิร์ตอโวคาโด รูปท่ี 1 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  
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รูปท่ี 5.2 ขั้นตอนการท าโยเกิร์ตอโวคาโด รูปท่ี 2 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  

 

รูปท่ี 5.3 ขั้นตอนการท าโยเกิร์ตอโวคาโด รูปท่ี 3 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  
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5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน  

 5.1.2.1 ผูจ้ดัท านั้นยงัขาดความเขา้ใจและความเช่ียวชาญในการท าโครงงาน  

 5.1.2.2 เน่ืองจากพนกังานในแต่ละแผนกส่วนใหญ่นั้นค่อนขา้งมีภาระงานมากตลอดทั้งวนั 
การท่ีจะขอท าการทดลองในเวลางานนั้นตอ้งวางแผนและปรึกษาหวัหนา้งานในการขออนุญาตใช้
อุปกรณ์และพื้นฐานท าการทดลอง  

5.1.3 ข้อเสนอแนะ  

 5.1.3.1 การท าโยเกิร์ตเองดว้ยวธีิการทางธรรมชาตินั้นจะท าให้ไดผ้ลลพัธ์ท่ีดีเป็นไปไดย้าก 
ดงันั้นจึงควรมีความรู้ความเขา้ใจ ศึกษาขอ้มูลใหล้ะเอียด  

 5.1.3.2 ควรศึกษาและตรวจสอบวธีิการท าโครงงานและวธีิการจดัเรียงให้ดีและใชก้ารใชค้  า
ท่ีท าใหเ้ขียนโครงงานไดม้ากข้ึน  

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ขอ้ดีของการฝึกปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

 จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดท้  าการปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ี โรงแรม ดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ ตั้งแต่
วนัท่ี 21 สิงหาคม 2560 ถึงวนัท่ี 8 ธันวาคม 2560 เป็นระยะเวลาทั้ งหมด 16 สัปดาห์ ซ่ึงฝึก
ปฏิบติังานในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม(ห้องอาหาร The Kitchen Table) และแผนกครัว (Main 
Kitchen ) ในการฝึกปฏิบติังานสหกิจศึกษาในคร้ังน้ีได้ฝึกทกัษะในด้านความรู้ท่ีมีอยู่และน ามา
ประยกุตใ์ชใ้นการท างาน เช่นในทุกการเสิร์ฟหรือการหัน่ผกั ฝึกฝนในเร่ืองของการเขา้สังคม เรียนรู้
ท่ีจะอยู่ร่วมกบัผูอ่ื้น ยอมรับในขอ้ดีและขอ้เสียของผูอ่ื้น ยอมรับในการกระท าท่ีไม่ถูกตอ้ง รับฟัง
ค าแนะน าสั่งสอน และปรับปรุงตวัเองใหดี้ยิง่ข้ึน น าความรู้และประสบการณ์จากพนกังานท่ีปรึกษา
และ เพื่อนร่วมงานมาปรับใช้และพฒันาตนเองให้ดีข้ึน มีวินัยในการท างานและรับผิดชอบใน
หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย จากการฝึกสหกิจศึกษาในคร้ังน้ีเพื่อท่ีจะน าประสบการณ์ท่ีไดม้าปรับใช้
และเตรียมความพร้อมสู่การปฏิบติังานจริงหลงัการจบการศึกษา ประสบการณ์ในคร้ังน้ีสามารถน า
ทกัษะท่ีมี และความรู้ท่ีไดรั้บมาประยกุตใ์ชเ้พื่อเป็นบุคลลากรท่ีดีมีประสิทธิภาพ ในองคก์รท่ีตนเขา้
ท างานต่อไป  



55 
 

 

บรรณานุกรม  

ญาดานนัท ์กวยรักษา. (2554). ความรู้เบือ้งต้นเก่ียวกับธุรกิจโรงแรม. (เอกสารประกอบการสอน).

 หนา้57.  

ธารารนตัน์ ศุภศิริ. (2542).โปรไบโอติก Probiotics. เขา้ถึงไดจ้าก http://www.patpatvet.com/ 

ดูบทความ-37319-โปรไบโอติก-probiotics.html 

วรรณา ตั้งเจริญชั้ย. (2531). นมและผลิตภัณฑ์. กรุงเทพฯ: โอเดียนสโตร์. 

ศิริพร เหลียงกอบกิจ. (2547). น ้าผึ้งมาจากไหน:น ้าผึ้งกบัการรักษาแผล. จุลสารข้อมลูสมนุไพร. 

 ฉบบัท่ี 21, 3. 

สุนดัดา โยมญาติ. (2557).โยเกิร์ต (YOGHURT). เขา้ถึงไดจ้าก  http://biology.ipst.ac.th/?p=987  

Kapook. (2560). AVOCADO สรรพคุณแจ่ม อยากสวยจัดให้. เขา้ถึงไดจ้าก 

 https://health.kapook.com/view124460.html   

Sanook. (2556). อโวคาโด(AVOCADO). เขา้ถึงไดจ้าก  https://guru.sanook.com/8318/ 

W Hotel Bankok. (ม.ป.ป.). ข้อมลูโรงแรม. เขา้ถึงไดจ้าก http://www.whotelbangkok.com/th  

 

https://guru.sanook.com/8318/


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

ภาพขั้นตอบการปฏิบัตงิาน 
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ภาพการปฏิบติังานระหวา่งการปฏิบติัสหกิจศึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ทอดแฮมเบอร์เกอร์และ เฟรนช์ฟรายส์ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  

 

ภาพการปฏิบติังานระหวา่งการปฏิบติัสหกิจศึกษา (ต่อ) 
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ท าเมนู A la carte 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  

 
จดัไลน์อาหาร 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  
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ภาพซ้าย นายอธึก ไทรจ าเนียร 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า (2560) 
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ภาพการปฏิบัตงิานระหว่างการปฏิบัตสิหกจิศึกษา 

 

เซ็ตอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร  

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 

เซ็ตอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  
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จดัโต๊ะห้องอาหารเตรียมงาน Brunch 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  

 

เรียงแก้วส าหรับรินไวน์ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  
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ท าความสะอาดภาชนะ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  

 

ท าความสะอาดภาชนะ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  
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ผสมเคร่ืองดืม่  

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  

 

เคร่ืองดืม่ส าหรับเสิรฟ์  

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า
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นางสาวนิตยา คงพนัธ์ (พนักงานที่ปรึกษา) 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  
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เมนูทีไ่ด้จากโยเกร์ิตและอโวคาโด
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ภาคผนวก ข  

บทความทางวชิาการ  
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HONEY AVOCADO YOGHURT 

โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี 

นาย ธนะชยั รุ่งโรจน์สุนทร    

นางสาว  รินรดา   สืบสังข ์

ภาควชิา การโรงแรมและการท่องเท่ียว  

คณะ ศิลปะศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

235 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 

10160 

Email: ChistM4sTz@hotmail.com 

yubehara.21@gmail.com 

บทคดัยอ่ 

ในปัจจุบันความนิยมในเร่ืองของ
การรักษาสุขภาพนั้นก าลงัเป็นท่ีนิยมส าหรับ
ผูค้นยุคใหม่และโยเกิร์ตนั้นถือว่าเป็นอาหาร
ว่างท่ีได้รับความนิยมและหารับประทานได้
ง่ายและสะดวกสบายและภายในโรงแรม
ดับ เ บิ้ลยูนั้ นได้จัดให้ เมนูโย เ กิ ร์ตอยู่ ใน
รายการอาหารBuffetในช่วงเช้าอีกด้วยและ
โยเกิร์ตยงัเป็นท่ีช่ืนชอบของลูกคา้ท่ีเขา้มาใช้
บริการเ ป็นจ านวนมากผู ้จ ัดท า จึงได้คิด
โครงงานเร่ือง โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี (Honey 
Avocado Yoghurt) มีว ัตถุประสงค์เพื่อ
สร้างสรรคแ์ละเพิ่มทางเลือกให้กบัลูกคา้และ
เ ป็นการ เพิ่ ม รายได้ให้ห้อ งอาหาร  ผล
การศึกษาพบว่าผลความพึงพอใจท่ีมีเมนู โย
เกิร์ตอโวคาโดฮันน่ี (Honey Avocado 

Yoghurt) ว่าเป็นเมนูท่ีมีความคิดสร้างสรรค์
และมีความแปลกใหม่ เมนูน้ีเป็นเมนูท่ีเต็ม
เป่ียมไปด้วยคุณค่าทางสารอาหาร และการ
ตกแต่งท่ีสวยงามและเห็นวตัถุของอาหาร
ชดัเจนเป็นตวัดึงดูดเขา้มาใชบ้ริการและท าให้
ลู กค้า อย า ก รับประท าน เม นู น้ี ม าก ข้ึ น 
ผูป้ระกอบการยงัสามารถท่ีจะท าการพฒันา
สูตรและปรับปรุงเพื่อท าให้เมนูน้ีมีมาตรฐาน
เหมาะสมกบัโรงแรม W Bangkok ได้และ
เพื่อเพิ่มเป็นเมนูเพื่อคนรักสุขภาพเมนูใหม่ได้
อีกดว้ย 

Abstract 

Nowadays, people show more concern for 
their health than earlier. Maintaining a 
balanced diet along with yoghurt as a dessert 
is always popular at all time since yoghurt is 
available for everyone. W Bangkok hotel, 
therefore, provides a buffet breakfast 
including yoghurt flavors as another way in 
which guests can take care of their health. 
Many of the guests feel very satisfied with 
it. So that our group has created and comes 
up with a brand new flavor “Honey 
Avocado Yoghurt” as another flavor one for 
the hotel. Results of a survey of client 
satisfaction with our yoghurt shows that it is 
not only creative and very new but also full 
of high nutritional value. Besides, our 
garnishing is so attractive that clients feel 
much more interested in our menu. W 
Bangkok hotel is allowed to improve our 
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Honey Avocado Yoghurt in order to make 
suitable standard and add it as another 
alternative one of the dishes for clients who 
want to minimize various health issues and 
remain fit for more years to come. 

Keywords : Honey Avocado Yoghurt , 
Avocado Yoghurt 

วตัถุประสงค์ 

          เพื่อเพิ่มรายได้ให้ห้องอาหารจากการ
ขายเมนูน้ี  และ เพื่อสร้างสรรค์เมนูใหม่ๆ
บนไลน์Buffetอาหารเช้าให้มีความแปลก
ใหม่ 

ขอบเขตของโครงงาน 

 -  ว ัต ถุ ดิบ ท่ี ใช้ ในการประกอบ
อาหารหรือทดลองคือ อโวคาโดพนัธ์ุ แฮช ,
อโวคาโดพนัธ์ุไทยโครงการหลวง 

 -  ก ลุ่มตัวอย่าง/ประชากร ได้แก่ 
พนกังานในแผนกครัวMain จ านวน 15 คน 
และพนักงานในห้องอาหาร The Kitchen 
Table จ านวน 30 คน รวมทั้งหมด 45 คน 

 -  ขอบเขตในดา้นระยะเวลา ใชเ้วลา
ในการเก็บรวบรวมข้อมูลตั้ งแต่ วนัจนัทร์ท่ี 
21 สิงหาคม พ.ศ. 2560 -วนัศุกร์ท่ี 8 ธนัวาคม 
พ.ศ.2560 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

-  โยเกิรตที์จะทิ้งสามารถน ามาใชท้  าเมนูน้ี
และเพิ่มรายไดใ้หก้บัหอ้งอาหาร 

- เมนูท่ีคิดข้ึนมาใหม่น้ีไดเ้ป็นเมนูใหม่ใน
หอ้งอาหารได ้

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน  

ก าหนดหัวขอ้ท่ีจะท าโครงงาน  เร่ิม
จากการสังเกตการณ์ท างานในแต่ละวนั
ว่าส่ิงต่างๆรอบตวัมีส่ิงไหนท่ีน่าสนใจ
และน ามาท าโครงงานไดบ้า้ง ปรึกษาจาก
พี่ๆพนกังานว่ามีส่ิงใดน่าสนใจ หลงัจาก
นั้นปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษา 

เ ขียนโครงร่างของโครงงาน น า
หัวข้อ ท่ี ได้น า ม า เ ขี ยนโครง ร่ า ง ว่ า
โครงงานของเราจะไปในทิศทางใด 
ศึกษาข้อมูลด้วยตนเอง ปรึกษาพี่เ ล้ียง
และอาจารย์ท่ีปรึกษาเพื่อน าข้อมูลมา
เขียนแบบร่างส่งเพื่อน าเสนอโครงงาน
ต่อไป  

เก็บรวบรวมข้อมูล โดยการค้นหา
ข้อมู ล จ าก ท่ีท า ง าน  ศึ กษาข้อมู ล ท่ี
เก่ียวขอ้งวธีิการปฏิบติังาน 

วิ เคราะ ห์ข้อมูล  น าข้อมูล ท่ี เ ก็บ
รวบรวมไดม้าท าการวิเคราะห์และสร้าง
ผลิตภณัฑห์รือเมนูใหม่ๆใหก้บัองคก์ร  

ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ  น า ค ว า ม รู้ ท่ี ไ ด้
ท าการศึกษาค้นควา้มาทดลองท าเมนูท่ี
คิดข้ึนเพื่อหาข้อเสียและแก้ไขปัญหาท่ี
เกิดข้ึน ทั้งน้ีคณะผูจ้ดัท าไดน้ าเสนอเมนู 
‘ โ ย เ กิ ร์ ต อ โ ว ค า โ ด ฮัน น่ี ’  ใ ห้ กั บ
ห้องอาหาร The Kitchen Table และ
แผนกครัว Main เพื่อเป็นประโยชน์ต่อ
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นักศึกษาสหกิจศึกษารุ่นต่อไปและเป็น
ประโยชน์ต่อองคก์รในภายภาคหนา้  

- สรุปผลและจัดท า รูป เ ล่มโครงงาน 
สรุปผลจากการลงมือปฏิบติัว่าเมนูของ
เรามีข้อผิดพลาดตรงไหนและแก้ไข
ขอ้ผิดพลาดให้ดียิ่งข้ึน สอบถามและขอ
ค าแนะน าจากผูรู้้และจ าท ารูปเล่มไปดว้ย  

- จดัส่งรูปเล่ม น าส่งรูปเล่มเพื่อให้อาจารย์
ท่ีป รึกษาตรวจและแก้ไขและจัดท า
โครงงานจนกวา่จะเสร็จสมบูรณ์  

- ระยะเวลาในการด าเนินงาน ตั้งแต่วนัท่ี 
21 สิงหาคม 2560 – 8 ธนัวาคม 2560  

 

 

 

 

 

 

อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 

ฮาร์ดแวร์ 

1.เคร่ืองคอมพิวเตอร์  

2.เคร่ืองปร้ินเตอร์ 

3.โทรศพัทมื์อถือ ส าหรับถ่ายรูป 

ซอตฟ์แวร์ 

 1 .  โ ป ร แ ก รม  Microsoft Word 
2010,Microsoft PowerPoint 2010 

ส่วนผสมและวธีิการท า Honey Avocado 
Yoghurt 

 

Honey Avocado Yoghurt 

วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท า Honey Avocado 
Yoghurt 

 นมจืดธรรมดา 
 หวัเช้ือโยเกิร์ต 
 อโวคาโด 
 น ้าผึ้ง 
 กาโนล่า 
 นมขน้จืด  

วธีิการท า Honey Avocado Yoghurt 
1.เทนมใส่หมอ้ตม้ท่ีเตรียมไว ้ตม้น ้ านมด้วย
ไฟอ่อนคอยคนนมไปเร่ือยๆระวงัอย่าให้
น ้ านมเดือด ลองทดสอบอุณหภูมิท่ีหลังมือ
โดยการหยดลงหลงัมือให้ความร้อนหน่อยๆ
แบบทนไดเ้ป็นพอ  
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2.น าหัวเช้ือโยเกิร์ตรสธรรมชาติมาใส่ใน
อตัราส่วนประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ ใส่ลงไปใน
หม้อท่ีต้มนมไวอ้ยู่คนเบาๆให้โยเกิร์ตเป็น
เน้ือเดียวกนักบัน ้านม 
3.เทนมท่ีไดใ้ส่กล่องท่ีมีฝาปิดสนิท ตั้งทิ้งไว้
ในอุณหภูมิห้องให้เช้ือจุลินทรียเ์จริญเติบโต 
น าผา้มาห่อไวใ้หเ้พื่อกกัเก็บความร้อนและตั้ง
ทิ้งไวเ้ป็นเวลา 6-8 ชัว่โมง 
4.จากนั้นน ามาแช่ตู้เย็นเป็นเวลา 2 ชั่วโมง
หรือมากกวา่นั้น  
5.ใช้ผ ้าขาวบางในการกรองของเหลวสี
เหลืองท่ีเกิดจากการหมกัโยเกิร์ตออกมาและ
ทิ้งน ้ านั้ นไปเหลือเพียงแค่เน้ือของโยเกิร์ต
เท่านั้น  
6.จากนั้ นเตรียมในส่วนของมูสอโวคาโด 
น าอโวคาโดคร่ึงลูกมาป่ันโดยใส่นมขน้จืด 1 
ช้อนโต๊ะ และน ้ าผึ้ ง 2 ช้อนโต๊ะ ป่ันจนเป็น
เน้ือมูสละเอียด 
7.หัน่อโวคาโดเป็นเส้ียวจ านวน 5-6 ช้ิน และ
หัน่เป็นลูกเต๋า  
8.น ามาใส่แกว้ตกแต่ง โดยใส่อโวคาโดท่ีเป็น
เส้ียวๆ ลงไปรอบๆแกว้และใส่โยเกิร์ตลงไป 
¼ ของแกว้และตามดว้ยกาโนร่า จากนั้นตาม
ด้วยมูสของอโวคาโด ราดด้วยโยเกิร์ตอีก 1
ชั้น ตกแต่งด้วยเน้ืออโวคาโด กาโนร่าและ 
ผลไมแ้หง้เพื่อเพิ่มสีสัน  
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ประวตัิผู้จัดท ำ 

 

รหสันกัศึกษา : 5704400096 

ช่ือ – นามสกุล : นางสาว รินรดา สืบสังข ์

คณะ : คณะศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิาการ: การโรงเเรมและการท่องเท่ียว 

ท่ีอยู:่ 15/162 หมู่ 3 หมูบา้นจิตรณรงค ์21 

ถนน พุทธมณฑลสาย4 กระทุ่มลม้ 32 แขวง

หนองคา้งพลู เขตหนองแขม จงัหวดั 

กรุงเทพฯ 10160 

 

ผลงาน 

1.โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี(HONEY AVOCADO YOGHURT) 

ประกาศนียบตัรท่ีไดรั้บ 

1.ไดรั้บประกาศนียบตัรหลงัจากปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ (W Bangkok)

แผนก B&F ระยะเวลาตั้งแต่วนัท่ี 21 สิงหาคม 2560-8 ธนัวาคม 2560 
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ประวตัิผู้จัดท ำ 

 

รหสันกัศึกษา : 5604400091 

ช่ือ – นามสกุล : ธนะชยั รุ่งโรจน์

สุนทร 

คณะ : คณะศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิาการ: การโรงเเรมและการ

ท่องเท่ียว 

ท่ีอยู:่ 88/83 หมู่3 ซอยก านนัแมน้22 

เขตจอมทอง แขวงบางขนุเทียน 10150 

กรุงเทพมหานคร 

ผลงาน 

1 .โยเกิร์ตอโวคาโดฮนัน่ี (HONEY AVOCADO YOGHURT) 

ประกาศนียบตัรท่ีไดรั้บ 

1. ไดรั้บประกาศนียบตัรหลงัจากปฏิบติัสหกิจ ท่ีโรงแรมดบัเบิ้ลยกูรุงเทพ ( W Bangkok) 

แผนก Main kitchen ระยะเวลาตั้งแต่วนัท่ี21สิงหาคม –8 ธนัวาคม 2560 
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