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บทคดัย่อ 

ในยคุปัจจุบนัวฒันธรรมกำรกินมีควำมหลำกหลำยมำกข้ึน ทั้งท่ีมีมำตั้งแต่ในอดีตจนถึงปัจจุบนั
ซ่ึงวฒันธรรมเหล่ำน้ีเกิดมำจำกหลำยปัจจยั ไม่วำ่จะเป็นในดำ้นของ ศำสนำ วิถีชีวิต ควำมเช่ือ ซ่ึงถูก
หล่อหลอมจนกลำยมำเป็นอำหำรท่ีมีเอกลกัษณ์ในตวัเอง และในปัจจุบนัอำหำรก็ถือไดว้่ำมีบทบำท
ควำมส ำคญัเป็นอยำ่งมำก ทั้งเร่ืองรสชำติ วตัถุดิบ และคุณค่ำของอำหำร หรือแมแ้ต่ตวัศำสนำก็เขำ้มำ
เก่ียวขอ้ง จำกกำรท่ีผูจ้ดัท ำไดมี้โอกำสเขำ้ร่วมโครงกำรสหกิจศึกษำโดยปฏิบติังำน ณ โรงแรมเมอร์เคียว 
ไอบิส กรุงเทพฯ สยำม แผนกครัว และได้ทรำบถึงควำมต้องกำรของลูกค้ำท่ีอยำกทำนมงัสวิรัติ 
ทำงดำ้นโรงแรมนั้นมีอำหำรประเภทมงัสวรัิติไวบ้ริกำรบำงส่วน แต่ไม่มีในรูปแบบของน ้ำสลดั  

ดงันั้นจึงไดคิ้ดคน้สูตรน ้ ำสลดัเสำวรสข้ึน โดยกำรน ำเอำเสำวรสท่ีเหลือจำกไลน์บุฟเฟตม์ำท ำ
เป็นน ้ ำสลดั เพื่อเป็นอีกหน่ึงทำงเลือกให้กบัลูกหำ และเป็นกำรน ำวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้ำสร้ำงประโยชน์
ใหก้บัโรงแรม เม่ือไดน้ ้ำสลดัเสำวรสแลว้ ไดน้ ำไปใหพ้นกังำนในแผนกครัว แผนกอำหำรและเคร่ืองด่ืม 
แผนกลำ้งจำน จ ำนวน 30 คน ไดท้ดลองชิมและแสดงควำมคิดเห็น 

สรุปผลควำมพึงพอใจท่ีไดรั้บอยูใ่นระดบัมำกท่ีสุดและมำก จำกกำรสัมภำษณ์ควำมคิดเห็นของ
ท่ีปรึกษำให้ควำมเห็นวำ่น ้ ำสลดัเสำวรสเป็นน ้ ำสลดัท่ีมีควำมคิดสร้ำงสรรคท่ี์น ำมำจำกของท่ีเหลือจำก
ไลน์บุฟเฟต์ และช่วยลดตน้ทุนไดเ้ป็นอยำ่งดี แต่อยำ่งไรก็ตำมโครงงำนน ้ ำสลดัก็ยงัเป็นโครงงำนท่ีไม่
สมบูรณ์ เน่ืองจำกยงัไม่มีกำรน ำออกไปให้ลูกคำ้ชิมเพรำะตอ้งไดรั้บควำมเห็นจำกหลำยฝ่ำย อยำกให้มี
กำรต่อยอดไดจ้ริง/ขำยไดจ้ริง 
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Abstract 
The culture of consumption has grown into various choices for products in the past and 

nowadays. Its culture has been originated from many factors such as religion, life style and belief, 
which is adapted to its own identity. At present, food has played an important role, not only the taste, 
raw material and value but also in regards to religion. According to the participation, the project of 
multilateral study in the kitchen section of Mercure Ibis Bangkok Hotel, I have realized the demand 
of customers for vegetarian style foods but not in form of  salad juice. 
 Therefore the authors had formulated salad passion fruit juice for them. Its raw material was 
Passion fruit, which was left over from the line buffet, and used to produce Salad Juice. It could be an 
alternative for customers. Moreover, remaining material can be used for the hotel. After the 
production of salad passion fruit juice, it must be tested by the kitchen staff, food and beverage, and 
housekeeping. 30 people having tasted and recommend it. 
 After testing, the appreciation was in level of the best and good. According to an interview of 
the advisor, it can be  assured that salad passion fruit juice, is produced from left over materials and 
reduces cost.However, the project of salad juice has not been completed because the product was not 
provided to customers for taste tests.This was because it must be recommended to diversify or sales 
of product. 
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บทที ่1 

ทีม่าและความส าคญั 

1.1 ทีม่าและความส าคัญ 

ในปัจจุบนัมีคนจ ำนวนมำกเลือกรับประทำนอำหำรประเภทมงัสวิรัติ (Vegetarian)  มำกข้ึน 

และบำงส่วนไดใ้ชอ้ำหำรประเภทน้ีมำเป็นตวัช่วยในกำรลดน ้ ำหนกั เพรำะอำหำรประเภทมงัสวิรัติ

เป็นอำหำรท่ีดีต่อสุขภำพและมีประโยชน์ต่อร่ำงกำย ให้พลงัเยน็โดยไดรั้บพลงังำนจำกฟรุกโตสใน

ผกัและผลไม ้มีกำกใยสูงช่วยในกำรขบัถ่ำย ขบัของเสียออกจำกร่ำงกำย และช่วยให้ระบบกำรยอ่ย

อำหำรท ำงำนดี นอกจำกน้ีกำรทำนมงัสวิรัติยงัเกิดจำกเหตุผลอ่ืนอีกดว้ย นัน่ก็คือควำมเช่ือ มีควำม

เช่ือวำ่กำรทำนอำหำรมงัสวิรัติ เป็นกำรละเวน้บำปให้เบำลง อีกทั้งยงัช่วยให้ไม่เส่ียงต่อโรคภยัไข้

เจบ็ ดว้ยควำมเช่ือเหล่ำน้ีเป็นอีกหน่ึงเหตุท่ีท ำใหใ้นปัจจุบนัมีคนรุ่นใหม่หนัมำทำนมงัสวิรัติ และใส่

ใจในกำรเลือกรับประทำนมำกข้ึน 

จำกกำรท่ีผูจ้ดัท ำได้เขำ้ไปฝึกปฏิบติัสหกิจศึกษำ ณ โรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ 

สยำม (Mercure ibis Bangkok Siam Hotel) แผนกครัว ท ำให้ทรำบวำ่ทำงโรงแรมมีอำหำรท่ีเป็น

มงัสวิรัติ แต่ยงัไม่มีในส่วนของน ้ ำสลัดท่ีเป็นมงัสวิรัติ จึงท ำให้เกิดควำมคิดใหม่ๆข้ึนมำ เพื่อ

ตอบสนองควำมตอ้งกำรของลูกคำ้หรือเป็นทำงเลือกใหม่ให้กบัลูกคำ้ท่ีทำนมงัสวิรัติ และเน่ืองดว้ย

ทำงแผนกท่ีไดป้ฏิบติังำนอยู่นั้น เป็นห้องอำหำรท่ีให้บริกำรในลกัษณะบุฟเฟต ์จึงท ำให้บำงคร้ังมี

ผลไมเ้หลือเป็นจ ำนวนมำก จึงมีควำมคิดท่ีจะใชป้ระโยชน์จำกของเหล่ำน้ี เพื่อไม่ให้ทิ้งไปโดยสูญ

เปล่ำ ดงันั้นผูจ้ดัท ำจึงเลือกท ำน ้ ำสลดัเสำวรสข้ึนเพื่อเป็นทำงเลือกให้กบัลูกคำ้ท่ีตอ้งกำรน ้ ำสลดั

ประเภทมงัสวรัิติท่ีแปลกใหม่ และมีผลดีต่อสุขภำพ 

1.2 วตัถุประสงค์ 

1.2.1 เพื่อเพิ่มตวัเลือกใหม่ใหแ้ก่ลูกคำ้ท่ีทำนมงัสวรัิติและใส่ใจต่อสุขภำพ 

1.2.2 เป็นกำรใชป้ระโยชน์จำกของเหลือใชใ้นไลน์บุฟเฟต ์

1.2.3 เพื่อลดตน้ทุนใหก้บัโรงแรม 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

1.3.1 ศึกษำขอ้มูลจำกส่ือออนไลน์ และหนงัสือท่ีเก่ียวขอ้งกบัน ้ำสลดั 
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1.3.2 สอบถำมและศึกษำผูเ้ช่ียวชำญ 

1.3.3 ปรึกษำพนกังำนท่ีปรึกษำ 

1.4 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1.4.1 ลูกคำ้มีตวัเลือกใหม่ท่ีเป็นมงัสวรัิติ 

 1.4.2 วตัถุดิบท่ีเหลือทิ้ง สำมำรถน ำมำท ำใหเ้ป็นเมนูน ้ำสลดัใหม่ท่ีสร้ำงสรรค ์

 1.4.3 โรงแรมสำมำรถลดตน้ทุนกำรผลิตได ้
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บทที ่2 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 จากการจดัท าโครงงานเร่ือง น ้ าสลดัเสาวรส (Passion Fruit Dressing) ผูจ้ดัท าโครงงานได้

ศึกษาวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าโครงงาน และช่วยลดวตัถุดิบท่ีเหลือจากไลน์บุฟเฟตข์องโรงแรมเมอร์

เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม(Mercure ibis Bangkok Siam Hotel) ดงันั้นผูจ้ดัท าไดศึ้กษาทบทวน

เอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวกบัโครงงาน ดงัน้ี 

 2.1 มงัสวรัิติ 

 2.2 สรรพคุณของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าโครงงาน 

2.1 มังสวรัิติ 

2.1.1 ความหมายของมงัสวรัิติ 

 "มงัสวิรัติ" มาจากค าว่า "มงัสะ" ท่ีแปลว่าเน้ือสัตว์ "วิรัติ" แปลว่า การงดเวน้ จึงแปล

ความหมายไดว้า่ การงดเวน้เน้ือสัตว ์หมายถึงการไม่รับประทานเน้ือสัตว ์ตรงกบัค าในภาษาองักฤษ

วา่ เวเจเทเรียนนิซึม ( Vegetatianism ) มีรากศพัทม์าจากภาษาลาตินคือ เวเจตสั ( Vegetus ) แปลว่า 

สมบูรณ์ดีพร้อม สดช่ืน เบิกบาน หรือมีความหมายว่า ผูซ่ึ้งละเวน้จากการน าสัตวทุ์กชนิดมาเป็น

อาหาร ทั้งน้ีอาจรวมหรือไม่รวมถึงไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม 

ฌาคเดอ มาเควต (JACQUES DE MARQUETTE) ผูก่้อตั้งสมาคมครอบครัวสากล ดว้ย

วตัถุประสงค์ท่ีจะท างานเพื่อส่งเสริมมนุษยชาติ ธรรมชาติและบุคลิกภาพ ให้เหตุผลของการกิน

อาหารมงัสวรัิติไว ้11 ขอ้ สรุปไดด้งัน้ี 

2.1.1.1 เพื่อร่างกายท่ีสะอาด บริสุทธ์ิ 

2.1.1.2 เพื่อเหตุผลทางเศรษฐกิจ 

2.1.1.3 เพื่อความอยูดี่มีสุขของคนในสังคม 

2.1.1.4 เพื่อความรัก อนัปราศจากความหลงในเมถุน 

2.1.1.5 เพื่อจิตใจท่ีเขม้แขง็ 

2.1.1.6 เพื่อความสมดุลทางเศรษฐกิจและสังคม 

2.1.1.7 เพื่อการพฒันาทางปัญญา 

2.1.1.8 เพื่อความกลมกลืนกบัธรรมชาติ 
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2.1.1.9 เพื่อเหตุผลทางดา้นศีลธรรมและความไม่เบียดเบียน 

2.1.1.10 เพื่อเป็นรากฐานของสันติภาพ 

2.1.1.11 เพื่อเหตุผลทางดา้นศาสนา 

มนุษยเ์ช่ือวา่อาหารมงัสวิรัติ "เป็นกุญแจท่ีจะเปิดประตูทุกบาน" และเป็นหลกัประกนัของ

สุขภาพอนัสมบูรณ์ ความเจริญทางวตัถุ ความสมดุลทางปัญญา ความบริสุทธ์ิ ความดี ความ

เมตตาต่อสัตวแ์ละมนุษย ์ในยคุแห่งความหลงอวชิชา ความบา้เลือด และความทุกขท์รมาน 

2.1.2 รูปแบบของการทานมงัสวรัิติ 

ประเภทของมงัสวรัิติมีหลากหลายรูปแบบข้ึนอยูก่บัหลกัความเช่ือของแต่ละศาสนาและตวั

บุคคล มงัสวรัิติสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 8 ประเภทดงัน้ี 

2.1.2.1 มงัสวิรัติแบบแมคโครไบโอติก (Macrobiotig) งดเวน้ผลิตภณัฑ์จากสัตวแ์ละยึดถือ

หลกัหยนิ-หยาง 

2.1.2.2 มงัสวิรัตินม-ไข่ (Lacto Ovo Vegetarian) งดเวน้ผลิตภณัฑ์จากสัตว์แต่กินนม 

ผลิตภณัฑจ์ากนม และกินไข่   

2.1.2.3 มงัสวรัิติไข่ (Ovo Vegetarian) งดเวน้ผลิตภณัฑจ์ากสัตว ์แต่กินไข่  

2.1.2.4 มงัสวรัิตินม (Lacto Vegetarian) งดเวน้ผลิตภณัฑจ์ากสัตว ์แต่กินนม และผลิตภณัฑ์

จากนม  

2.1.2.5 มงัสวิรัติแบบเจ (J-Chinese Vegetarian) งดเวน้ผลิตภณัฑ์จากสัตว ์รวมทั้งพืชท่ีมี

กล่ินฉุน 5 ชนิด ไดแ้ก่ หอม กระเทียม ค่ึนฉ่าย ใบยาสูบ และหลกัเกียว (กระเทียมโทนจีน)  

2.1.2.6 มงัสวรัิติบริสุทธ์ิ (Pure Vegetarian) งดเวน้ผลิตภณัฑจ์ากสัตว ์ 

2.1.2.7 มงัสวิรัติพืชสด (Raw Food Eater) งดเวน้ผลิตภณัฑ์จากสัตว ์และกินพืช ผกั ผลไม้

ท่ีสดดิบ ไม่ผา่นขบวนการหุงตม้ใดๆ  

2.1.2.8 มงัสวรัิติผลไม ้(Fruitarian) กินแต่ผลไมแ้ละถัว่ 

2.1.3 ความเช่ือของการทานมงัสวรัิติ 

ความเก่ียวขอ้งกนัของศาสนากบัการทานมงัสวรัิตินั้นมีมาตั้งแต่สมยัโบราณ  ศาสดา

ทั้งหลาย รวมไปถึงนกัปราชญท่ี์มีช่ือเสียงของโลก ให้สนบัสนุนการทานอาหารแบบมงัสวรัิติ และ
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สอนใหง้ดเวน้อาหารเน้ือสัตว ์เช่นในทวปียุโรปมกัจะยกนามพระเจา้ของศาสนาคริสต ์พระ

สัมมาสัมพุทธเจา้ของศาสนาพุทธ ปรัชญาเมธี ชาวกรีกโบราณ รวมทั้งลทัธิเต๋าของจีน 

ความเช่ือทางศาสนาพุทธกบัการทานอาหารมงัสวิรัติ 

          พระพุทธองคท์รงตรัสห้ามสาวกไม่ให้บริโภคเน้ือสัตว ์เพราะเป็นการท าลายเมล็ดพนัธ์แห่ง

เมตตาธรรม ดงัท่ีมีพุทธพจน์ปรากฏใน ลงักาวตาลสูตร วา่ “โอ ”บณัฑิตทั้งหลาย เราก าลงัประกาศ

วา่ การกินเน้ือสัตวเ์ป็นการกินเน้ือบุตรของตนอยู ่ดงัน้ีแลว้จะกล่าวไปอยา่งไรได ้ท่ีเราจะบญัญติัให้

สาวกของเรากินเน้ือสัตว"์ 

ความเช่ือทางศาสนาคริสตก์บัการทานอาหารมงัสวรัิติ 

      คมัภีร์ ไบเบิ้ล เล่มท่ี 1 ปฐมกาล 1: 29 (Genesis 1: 29 "พระเจา้ตรัสวา่ เราให้พืชท่ีมีเมล็ดทั้งหมด

ซ่ึงมีอยูท่ ัว่พื้นแผน่ดิน และตน้ไมทุ้กชนิด ท่ีมีเมล็ดในผลของมนัแก่เจา้ เป็นอาหารของเจา้" จะเห็น

ไดว้า่ไม่มีการเอ่ยถึงเน้ือสัตวเ์ลย 

ความเช่ือทางศาสนาฮินดูกบัการทานอาหารมงัสวรัิติ 

          ชาวฮินดูในประเทศอินเดียโบราณ มีขอ้ห้ามกินเน้ือสัตวเ์ห็นไดจ้ากการนับถือเทพเจา้ เช่น 

พระพิฆเนศ หา้มกินเน้ือหนู หา้มฆ่าหนู 

ความเช่ือทางศาสนาอิสลามกบัการทานอาหารมงัสวรัิติ 

          พระผูพ้ยากรณ์รุ่นแรกๆ ของอิสลามองค์หน่ึง ซ่ึงเป็นหลานของพระโมฮมัหมดั ไดแ้นะน า

สาวกระดบัสูงหลายท่านวา่ "อยา่ท าใหก้ระเพาะของเธอ กลายเป็นหลุมฝังศพของสัตวท์ั้งหลาย" 

จากความเช่ือเหล่าน้ี ถือเป็นอีกหน่ึงแรงจูงใจให้ผูท่ี้นบัถือศาสนานั้นๆหันมาทานอาหาร

ประเภทมงัสวรัิติ และยดึเอาค าสอนของแต่ละศาสนามาปรับใชใ้นการด าเนินชีวติ 

2.1.4 ประโยชน์ของการทานมงัสวรัิติ  

ลา้งพิษ ระบบการย่อยอาหารของมนุษยน์ั้นถูกออกแบบมาให้เป็นเช่นเดียวกบัสัตวกิ์นพืช 

คือย่อยอาหารท่ีมีกากใยสูง และไม่สามารถดูดซึมโปรตีนไดท้ั้งหมด เม่ือมนุษยท์านอาหารท่ีเป็น

ประเภทเน้ือสัตวท์  าใหเ้กิดการตกคา้งของโปรตีน และท าใหล้ าไส้เกิดการหมกัหมม แปลเปล่ียนเป็น

ของเสีย และสาเหตุเหล่าน้ีเองท าให้อาจเกิดโรค หอบหืด ภูมิแพ ้และมะเร็งล าไส้ แต่เม่ือเรางดเวน้

จากการทานเน้ือสัตว ์จะท าให้ล าไส้มีตกคา้ง ขบัถ่ายง่าย และลดโอกาสเส่ียงต่อการเกิดโรงดงัท่ี

กล่าวมา และถือเป็นการลา้งพิษไปในตวั 
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 การขับถ่าย การรับประทานอาหารประเภทผกัท่ีมีกากใยสูง และการงดเวน้การทาน

เน้ือสัตว ์ท าให้ระบบการย่อยของกระเพาะท างานไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ และท าให้การขบัถ่าย

คล่อง อีกทั้งยงัช่วยลดความเส่ียงในการเกิดโรคริตสิดวงทวานหนกั  

 ในเน้ือสัตวน์ั้นมีสารพิษอยูไ่ม่นอ้ย เช่น จากการฉีดสารเคมีเพื่อเร่งการเจริญเติบโตของสัตว ์

การฉีดวคัซีนป้องกนัโรค เม่ือทานเน้ือสัตวแ์ล้วร่างกายรับสารเหล่าน้ีเขา้ไปท าให้เกิดการสะสม 

และมีโอกาสเส่ียงต่อการเกิดโรค มากกวา่ผูท่ี้ทานพืช หรืออาหารแบบมงัสวรัิติ 

2.2 สรรพคุณของวตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าโครงงาน 

2.2.1 เสาวรส 

 

รูปท่ี 2.1 : เสาวรส 
ท่ีมา : https://medthai.com 

ช่ือสามญั : Passion Fruit 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Passiflora edulis Sims 

เสาวรสเป็นไมเ้ถาเล้ือย ถ่ินก าเนิดอยู่ในทวีปอเมริกาใต ้บริเวณประเทศบราซิล ปารากวยั 

อาร์เจนตินา ผลเป็นรูปกลม ผลอ่อนสีเขียว เม่ือสุกมีหลายสีแลว้แต่พนัธ์ุ ทั้งสีม่วง เหลือง ส้ม ชั้นใน

สุดของเปลือกเป็นเยื่อสีขาวท่ีเรียก “รก” ภายในมีเมล็ดสีด าจ  านวนมาก อยู่ในเยื่อหุ้มเมล็ดเป็นถุง 

กล่ินคลา้ยฝร่ังสุก รสเปร้ียวจดั บางพนัธ์ุมีรสอมหวาน โดยเสาวรสท่ีลกัษณะดีนั้นตอ้งไม่เห่ียว ผิว

ตอ้งเต่งตึง 

 สรรพคุณ : เสาวรสมีวติามินซี ธาตุเหล็ก ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุสังกะสี ช่วยบ ารุงผวิพรรณให้

เปล่งปลัง่ ต่อตา้นอนุมูลอิสระ ขบัถ่ายง่าย ฟ้ืนฟูตบัและไตใหแ้ขง็แรง ก าจดัสารพิษในเลือด เป็นตน้ 
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2.2.2 น ้ามนัมะกอก (Olive oil) 

 
รูปท่ี 2.2 : น ้ามนัมะกอก 

ท่ีมา : http://sukkaphap-d.com 

ช่ือสามญั : Olive Oil 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Olea europaea L. 

น ้ ามนัมะกอก (Olive Oil) หมายถึง น ้ ามนัธรรมชาติท่ีสกดัไดจ้ากมะกอกโอลีฟ มีลกัษณะ

ออกสีเขียวสีใส ออกเหลืองสีใส ข้ึนอยูก่บักระบวนการสกดั มะกอกท่ีชาวไทยรู้จกัในปัจจุบนัมีไม่ก่ี

ชนิดไดแ้ก่ มะกอกน ้ าหรือมะกอกฝร่ัง เป็นมะกอกท่ีน าเขา้มาจากต่างประเทศ ซ่ึงมีการปรับปรุง

พนัธ์ุจนสามารถปลูกไดใ้นประเทศไทย และน ้ ามนัมะกอกท่ีใชก้นัในทุกวนัน้ี เป็นน ้ ามนัท่ีผลิตมา

จากมะกอกโอลีฟ ส่วนมะกอกน ้ า, มะกอกป่าและมะกอกฝร่ัง เป็นมะกอกท่ีนิยมน ามารับประทาน 

มะกอกโอลีฟ เป็นพืชตระกูลมะกอกท่ีมีถ่ินก าเนิดในแถบทะเลเมริเตอร์เรเนียและแถบตะวนัออก

กลาง ล าตน้มีลกัษณะโคง้งอไปมา เปลือกล าตน้ออกสีเทานวล ใบมีลกัษณะแข็ง สีเขียวแก่ ดอกมีสี

ขาวออกครีม แต่ละช่อมีดอกประมาณ 10-25 ดอก ผลมีลกัษณะกลมเรียวรูปไข่ ผลดิบมีสีเขียว ผล

สุกจะเป็นสีด า ซ่ึงจะน ามาผลิตเป็นน ้ามนัมะกอก 

สรรพคุณ : น ้ ามนัมะกอกช่วยเพิ่มวิตามินEให้ผิว ท าให้ระบบหมุนเวียนเลือดดีข้ึน ช่วย

ป้องกนัมะเร็ง ป้องกนัโรคกระดูกพรุน และช่วยบ ารุงเส้นผมและรักษาอาการไหมจ้ากแสงแดด เป็น

ตน้ 
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2.2.3 ออริกาโน (Oregano) 

 
รูปท่ี 2.3 : ออริกาโน 

ท่ีมา : https://medium.com 

ช่ือสามญั : Oregano 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Origanum vulgare 

ออริกาโนมีถ่ินก าเนิดแถบเนินเขาของเมดิเตอร์เรเนียนและเอเชียตะวนัตก แต่ปัจจุบนัมี

ปลูกแพร่หลายเกือบทัว่โลก การน าใบมาใชป้รุงแต่งกล่ินอาหารใชเ้ฉพาะใบท่ีตากแห้งแลว้และใช้

กนัมากส าหรับอาหารลาติน เม็กซิโกและอิตาเลียน คนไทยเร่ิมรู้จกัออริกาโรกนัมาก เน่ืองจากหัน

มานิยมอาหารตะวนัตกกนัเพิ่มข้ึน โดยเฉพาะอาหารอิตาเลียน ท่ีเรียกวา่ ปิซซ่า (pizza) หน้าปิซซ่า 

ซ่ึงประกอบดว้ย ซอสมะเขือเทศและมายองเนส ( mayonnaise ) หากขาดออริกาโน ความหอมน่า

กินจะลดน้อยลงทนัที ออริกาโนเป็นพืชอยู่ในตระกูล LAMIACEAE หรือ LABIATAE ซ่ึงเป็น

ตระกลูเดียวกนักบัสะระแหน่ มีกล่ินหอมค่อนขา้งจดัท่ีเกิดจากสาร THYMOL และ CARVACROL  

ซ่ึงเป็นน ้ ามนัหอมระเหยท่ีมีอยู่ในส่วนของใบและออกรสขมปนอยู่ดว้ย จึงเหมาะส าหรับใช้ปรุง

แต่งรสชาติอาหารทัว่ๆ ไปของชาวยุโรป ประเภท ปลา เน้ือ ไข่ เนย มะเขือเทศ เมล็ดถัว่แห้ง  เห็ด

ต่างๆ เป็นตน้ 

สรรพคุณ : ออริกาโนเป็นสมุนไพรช่วยบ ารุงหัวใจ กระตุน้การไหลเวียนของโลหิต ลด

ความดนัและน ้าตาลในเลือด เป็นตน้ 
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2.2.4 เกลือ (salt) 

 

รูปท่ี 2.4 : เกลือ 
ท่ีมา : http://sukkaphap-d.com 

ช่ือสามญั : Salt 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Sodium chloride 

 เกลือเป็นแร่ธาตุส่วนใหญ่ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ สารประกอบในระดบัสูงกว่า

เกลือชนิดต่าง ๆ ในธรรมชาติก่อตวัเป็นแร่ผลึกรู้จกักนัวา่ เกลือหิน หรือ เกลือผลิตจากเหมืองเกลือ 

จากการระเหยน ้าทะเล หรือน ้ าท่ีอุดมไปดว้ยแร่ธาตุในบ่อต้ืนผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมหลกัของเกลือ 

คือโซดาไฟและคลอรีน ใช้ในกระบวนการทางอุตสาหกรรม การผลิตโพลีไวนิลคลอ

ไรด์ พลาสติก เยื่อกระดาษ และผลิตภณัฑ์อ่ืน ๆ จากการผลิตเกลือปริมาณสองลา้นตนัต่อปี มีเพียง 

6% ท่ีให้มนุษยบ์ริโภค ส่วนอ่ืน ๆ ใช้ในการปรับสภาวะของน ้ า ก าจดัน ้ าแข็งบนถนน และใช้ใน

การเกษตร เกลือท่ีกินได้มีขายในหลายรูปแบบ เช่น เกลือสมุทรและเกลือโต๊ะปกติจะบรรจุสาร

ป้องกนัการรวมตวัเป็นกอ้น และอาจเสริมไอโอดีนเพื่อป้องกนัภาวะพร่องไอโอดีน นอกจากจะใช้

ปรุงอาหารและวางบนโต๊ะแลว้ เกลือยงัพบไดใ้นอาหารแปรรูปจ านวนมาก อาหารท่ีมีโซเดียมมาก

เกินไปท าให้ความดนัโลหิตสูง และอาจเพิ่มความเส่ียงของกลา้มเน้ือหัวใจตายเหตุขาดเลือด และ

โรคหลอดเลือดสมอง องค์การอนามยัโลกแนะน าว่าผูใ้หญ่ควรบริโภคโซเดียมน้อยกว่า 2,000 

มิลลิกรัม หรือเทียบเท่ากบัเกลือ 5 กรัมต่อวนั 

สรรพคุณ : เกลือช่วยถนอมอาหาร รักษาโรคต่างๆ เช่น โรคปากเป่ือย แกค้ดัจมูก ช่วยผลดั

เซลลผ์วิท่ีตายแลว้ใหนุ่้มข้ึน และช่วยลดคราบหินปูนในช่องปากไดดี้อีกดว้ย 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD_(%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5)
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%9F
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%A9&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%88%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81
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2.2.5. พริกไทยด า (Black Pepper) 

 
รูปท่ี 2.5 : พริกไทยด า 

ท่ีมา : https://medthai.com 

 

ช่ือสามญั : Black Pepper 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Piper nigrum 

 พริกไทยมีถ่ินก าเนิดในประเทศอินเดีย ในปัจจุบนัไดมี้การปลูกกนัในหลายประเทศทัว่โลก 

เป็นตน้ไมอ้ายยุนื เป็นไมเ้ถาเน้ือแข็ง มีรากฝอยตามขอ้เถา เอาไวย้ึดเกาะ มีขนาดความยาวประมาณ 

5 เมตร ใบใหญ่คลา้ยใบโพธ์ิ มีดอกขนาดเล็ก เมล็ดพริกไทยจะมีลกัษณะกลม เม็ดเล็กเป็นพวง ตรง

ขอ้ของล าตน้ โดยนิยมปลูกพริกไทยกนัมาก ในจงัหวดัจนัทบุรี ตราด และระยอง โดยสายพนัธ์ุท่ี

นิยมปลูกกนั มีดว้ยกนั 6 สายพนัธ์ุ คือ พนัธ์ุใบหนา พนัธ์ุบา้นแกว้ พนัธ์ุปรางถ่ีธรรมดา พนัธ์ุปรางถ่ี

หยกิ พนัธ์ุควายขวดิ และสายพนัธ์ุคุชช่ิง จะมีเมล็ดแข็งกลมเล็กๆขา้งใน สีน ้ าตาลอ่อน มีรสชาติเผด็

ร้อน มีกล่ินหอมฉุน นิยมรับประทานกนัมาตั้งแต่โบราณ 

สรรพคุณ : พริกไทยด ามีวิตามินC สูง ช่วยป้องกันการต่อต้านสารก่อมะเร็ง แก้โรค

ลมบา้หมู บ ารุงธาตุในร่างกาย เพิ่มการไหลเวยีนของโลหิต ช่วยขบัปัสสาวะ  
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2.2.6.ใบกระวาน (bay leaf) 

 

รูปท่ี 2.6 : ใบกระวาน 
ท่ีมา : http://www.foodnetworksolution.com 

ช่ือสามญั : bay leaf 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Laurusnobilis 

 ใบกระวานเป็นเคร่ืองเทศและเคร่ืองยาน้ี ไม่ใช่ทั้งใบและตน้ของกระวาน หรือใบของตน้

กระวานเทศ หรือใบของพืชจ าพวกอบเชยหลายๆ ชนิด เช่น อบเชย เชียด หรือเทพทาโร พืชชนิดน้ีมี

ถ่ินก าเนิดในแถบทะเลเมดิเตอร์เรเนียน เป็นไมย้ืนตน้ขนาดกลาง ใบออกแบบเด่ียวๆ เรียงสลบักนั 

รูปใบหอกถึงรูปไข่ ดอกออกตามซอกใบหรือปลายก่ิงเป็นช่อ มีดอกยอ่ยสีเหลืองขนาดเล็ก ผลเป็น

ผลแบบมีเน้ือ มีขนาดเล็ก มีเมล็ดเดียว ใบกระวานท่ีใชท้  าเป็นเคร่ืองเทศจะเก็บใบเม่ือพืชมีอายุตั้งแต่ 

๒ ปีข้ึนไป และนิยมเก็บกนัในช่วงฤดูใบไมร่้วง แลว้น ามาผึ่งใหแ้หง้ในท่ีร่ม ใบกระวานท่ีมีคุณภาพ

ดีจะตอ้งไม่มีกา้นใบติดมาดว้ย ให้กล่ินเหมือนกระวาน มีแผน่ใบสีเขียวอ่อน หากเป็นสีน ้ าตาลหรือ

เทาจะเป็นชนิดท่ีมีคุณต ่า และใบกระวานมกัใช้แต่งกล่ินในอาหารต่างๆ เช่น แกงมสัมัน่, ขา้วหมก

ไก่ เป็นตน้ 

สรรพคุณ : ใบเบยลี์ฟใชใ้นการแต่งกล่ินของอาหาร เช่น ซุป สตู และช่วยขบัเหง่ือ ขบัลม 

รักษาโรคมะเร็ง รักษาอาการปวดขอ้ เป็นตน้ 

 

 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B9%88
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2.2.7 น ้าผึ้ง (Honey) 

 
รูปท่ี 2.7 : น ้าผึ้ง 

ท่ีมา : https://medthai.com 

ช่ือสามญั : Honey 

ช่ือวทิยาศาสตร์ : Apisspp 

น ้าผึ้ง คือผลผลิตของน ้ าหวานจากดอกไมแ้ละจากแหล่งอ่ืน ๆ ท่ีผึ้งน ามาเก็บสะสมไว ้โดย

ผา่นขั้นตอนการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและทางเคมีแลว้สะสมไวใ้นรังผึ้ง ซ่ึงปกติแลว้น ้ าผึ้งจะมี

กล่ิน รส สี ท่ีต่างกนัออกไปตามชนิดของพืชนั้น ๆ จึงท าให้สามารถระบุชนิดของน ้ าผึ้งตามชนิด

ของพืชนั้นได ้เช่น น ้ าผึ้งจากดอกส้ม ดอกล าไย ดอกล้ินจ่ี ก็จะแตกต่างกนัออกไป ซ่ึงนิยมน ามาใช้

เป็นสารให้ความหวานในอาหารหรือเคร่ืองด่ืมนานาชนิด  น ้ าผึ้ งมีส่วนผสมของน ้ าตาลและ

สารประกอบอ่ืน ๆ ซ่ึงส่วนใหญ่จะเป็นฟรักโทสกบักลูโคส และมีวิตามินและแร่ธาตุผสมอยู่ดว้ย 

เช่น วิตามินเอ วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 กรดโฟลิก วิตามินซี ธาตุแคลเซียม 

ธาตุแมกนีเซียม ธาตุโซเดียม ธาตุโพแทสเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ธาตุทองแดง ธาตุสังกะสี 

เป็นตน้ ส าหรับสารประกอบอ่ืน ๆ ท่ีมีอยู่ในปริมาณเพียงน้อยนิดนั้นจะเป็นสารท่ีท าหน้าท่ีช่วย

ต่อตา้นอนุมูลอิสระเป็นหลกั 

สรรพคุณ : น ้าผึ้งช่วยรักษาผวิใหส้ดใส เนียนนุ่ม ป้องกนัรังสี UV และยงัเป็นยาช่วยรักษา

อาการเจบ็คอพ แกท้อ้งอืดทอ้งเฟ้อ โรคกระเพาะ ช่วยระงบัความร้อนในร่างกาย 
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บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 

รูปท่ี 3.1 สัญลกัษณ์ของ Mercure ibis Bangkok Siam Hotel 

ท่ีมา : https://www.hoteljob.in.th/hotels/103219/ 

3.1.1 ช่ือสถานประกอบการ 

โรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม ( Mercure ibis Bangkok Siam Hotel ) จุดก าเนิด

แบรนด์เมอร์เคียวถือก าเนิดแบรนด์น้ี เม่ือปี พ.ศ. 2516 ในยุคสมยันั้น โรงแรมในแถบยุโรปมกัมี 

“เตาผิง” สร้างไวใ้นโรงแรม เพื่อเป็นสัญลักษณ์ส่ือถึงการต้อนรับท่ีอบอุ่น ให้กับลูกค้าท่ีมาใช้

บริการแบรนด์น้ีไดรั้บการตั้งช่ือตามเทพเมอร์คิวร่ี ( Mercury ) ซ่ึงเป็นเทพโรมนัแห่งการเดินทาง

การคา้และงานฝีมือ ต่อมาในปี พ.ศ. 2518 แอคคอร์ ( ACCOR ) ไดซ้ื้อแบรนด์เมอร์เคียวและเขา้มา

บริหาร โดยน าเสนอกลยุทธ์การตลาด “แบบไม่ก าหนดรูปแบบการบริการ” ( non-standardise ) 

เพื่อให้เกิดความหลากหลายตามแต่ละถ่ินท่ีตั้งของโรงแรมการบริหารโดยบริษทัฯ ภายใตแ้บรนด์

โรงแรมของบุคคลภายนอกในรูปแบบของการแฟรนไชส์ บริษทัฯ ด าเนินการคดัเลือกแบรนด์ท่ีจะ

ท าการแฟรนไชส์จากบริษทัเจา้ของแบรนดโ์รงแรมท่ีเป็นองคก์รชั้นน า มีช่ือเสียงระดบันานาชาติ มี

การด าเนินงานท่ีเป็นระบบและท าการคดัเลือกแบรนด์โดยค านึงถึงช่ือเสียง ความกวา้งขวางของ

เครือข่ายทางการตลาดและความเหมาะสมของต่อทรัพยสิ์นเป็นหลกั ซ่ึงแบรนด์ท่ีบริษทัฯ ไดรั้บ

สิทธิให้ใช้อยู่ภายใตก้ารบริหารของกลุ่ม ACCOR ทั้งหมด ประกอบดว้ยแบรนด์ Mercure, Ibis 

Style, Ibis and HOP INN 

https://www.hoteljob.in.th/hotels/103219/
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3.1.2 ท่ีตั้งของสถานประกอบการ 

 ท่ีตั้ง 927 ถนนพระรามท่ี1 แขวงวงัใหม่ เขตปทุมวนั กรุงเทพมหานคร 10330 

 

รูปท่ี 3.2 แผนท่ีของโรงแรม เมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม 

ท่ีมา : http://hotelandresortthailand.com/ 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ 

3.2.1 หอ้งพกัของโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม มีทั้งหมด 189 หอ้ง ประกอบดว้ย  

- Superior Room155 หอ้ง 

- Executive room 27 หอ้ง 

- Executive Suite 7 หอ้ง 

 

รูปท่ี 3.3 Superior Room 

ท่ีมา : http://wetu.com 

http://hotelandresortthailand.com/
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รูปท่ี 3.4 Executive Room 

ท่ีมา : http://wetu.com 

 

 

รูปท่ี 3.5 Executive Suite 

ท่ีมา : http://wetu.com 

 

http://wetu.com/
http://wetu.com/
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3.2.2 ห้องอาหารของโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม มีห้องอาหารเพียง 1 ห้อง คือ The 

Eight Restaurant 

 

รูปท่ี 3.6 The Eight Restaurant 

ท่ีมา : http://wetu.com 

 

3.2.3 แผนกครัวของโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม มีทั้งหมด 5 ครัว ไดแ้ก่ ครัวยุโรป 

ครัวไทย ครัวเยน็ ครัวญ่ีปุ่น ครัวเบเกอร่ี 

 

รูปท่ี 3.7 ครัวญ่ีปุ่น 

http://wetu.com/
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รูปท่ี 3.8 ครัวไทย 

 

 

รูปท่ี 3.9 ครัวเบเกอร่ี 
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รูปท่ี 3.10 ครัวยโุรป 

 

 

รูปท่ี 3.11 ครัวเยน็ 
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3.3 แผนผงัองค์กรและการบริหารงานองค์กร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.12 : ผูบ้ริหารของโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม 
ท่ีมา: เมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม 

 
3.4 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 

รูปท่ี 3.13 : นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา นางสาวจุฑามาศ คนึงครวน 

ช่ือ-นามสกุล : นางสาวจุฑามาศ คนึงครวน 

Chief 

Engineer 

General Manager 
Executive Secretary 

Executive Assistant Manager 

Front 

Office 

Manager 

Asst. Guest Relation 

Manager Multi Hotel Revenue Mgr. 

Housekeeper 

Manager 

Financial 

Controller 

Talent & 

Culture 

Manager 

Group 

Director 

of Sales - 

Corporate 

IT Manager 

Executive 

Chef 

F&B 

Manager 
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ต าแหน่ง : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 

แผนก : ครัวเยน็ (Cold kitchen) 

ระยะเวลาปฏิบัติงานสหกจิศึกษา : ระหวา่งวนัท่ี 21 สิงหาคม พ.ศ. 2560 ถึง 8 ธนัวาคม พ.ศ.2560 

หน้าทีท่ีไ่ด้รับมอบหมาย 

07.00 – 10.30 น. เดินเติมอาหารในไลน์บุฟเฟต ์ทั้ง Breakfastและ Lunch 

10.30 – 11.00 น. เก็บไลน์บุฟเฟต ์Breakfast และ จดัไลน์บุฟเฟต ์Lunch 

13.30 – 14.00 น. จดัผลไมใ้ส่จานและจดัลูกอมใส่โหลแกว้เพื่อเป็นการตอ้นรับให้กบัแขก

ท่ีพึ่งเขา้พกั 

14.40 – 15.10 น. ท าแซนวชิ 

15.15 –15.40 น. เตรียมลา้งหัน่ผกัเพื่อไวใ้ชว้นัต่อไป 

15.40 – 16.00 น. จดัห้องสโตร์ เช็คของท่ีเขา้ออกให้ตรงกบัจ านวนท่ีเหลืออยูแ่ละท าความ

สะอาดหอ้งผกั 

3.5 ช่ือและต าแหน่งทีป่รึกษา 

 
รูปท่ี 3.14 : แสดงรูปภาพพนกังานท่ีปรึกษา คุณจนัทรา ยิม้รักษา 
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ช่ือ-นามสกุล  : คุณจนัทรา ยิม้รักษา 

ต าแหน่ง  : Commis I 

แผนกทีท่ างาน  : Cold kitchen 

3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

 ในการปฏิบัติงานนักศึกษาโครงงานสหกิจศึกษาได้ใช้เวลาการปฏิบัติงานทั้ งส้ิน 16 

สัปดาห์ นบัตั้งแต่ 21 สิงหาคม 2560 ถึง 8 ธนัวาคม 2560 

3.7 ขั้นตอนและวธีิในการด าเนินงาน 

เร่ิมด าเนินการวจิยัตั้งแต่วนัท่ี21 สิงหาคม ถึง 8 ธนัวาคม 2560รวม 16 สัปดาห์ 
 

ตารางท่ี 3.1 แสดงขั้นตอนการด าเนินงาน 
 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 
สัปดาห์ท่ี 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 
ศึกษาปัญหาท่ีจะท า                 
ก าหนดหวัขอ้
โครงงาน 

                

ลงมือปฏิบติั                 
สร้างเคร่ืองมือท่ีใชใ้น
การเก็บรวบรวมขอ้มูล 

                

เก็บรวบรวมขอ้มูล                 
วเิคราะห์ขอ้มูล                 
สรุปและจดัท ารายงาน                 

 
3.7.1 รวมรวบขอ้มูลและก าหนดหวัขอ้โครงงาน 

มีการปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานในการก าหนดหวัขอ้โครงงานให้ตรงกบัส่ิงท่ีสนใจ
เพื่อศึกษาปัญหาภายในโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิสกรุงเทพฯ สยาม 
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3.7.2 วเิคราะห์การท าโครงงาน 
มีการสอบถามและรวบรวมขอ้มูลในการท าโครงงานกบัพนกังานท่ีปรึกษา 

3.7.3 ลงมือปฏิบติั 
ท าการทดลองหลายคร้ังและดดัแปลงวตัถุดิบจนเกิดเป็นน ้าสลดัเสาวรสข้ึนมาใหม่ 

3.7.4 จดัท าเอกสาร 
รวบรวมขอ้มูล จดัพิมพแ์บบสอบถาม ด าเนินการจดัท ารูปเล่มและสรุปผล 

3.7.5 ตรวจสอบและแกไ้ข 
เม่ือท ารูปเล่มเสร็จแล้วน าไปให้อาจารย์ท่ีปรึกษาตรวจสอบและแก้ไขขอ้ผิดพลาดเพื่อ

โครงงานสมบูรณ์ท่ีสุด 
3.8 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ในการท าโครงงาน 

3.8.1 ฮาร์ดแวร์ 

 Computer 

 เคร่ืองปร้ินเอกสาร 

 กลอ้งถ่ายรูป 

 เคร่ืองถ่ายเอกสาร 

3.8.2 ซอฟแวร์ 

 โปรแกรม Microsoft Word 

 โปรแกรม Microsoft Power point 

3.8.3 วตัถุดิบในการท าน ้าสลดัเสาวรสต่างๆ 
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บทที ่4 

ผลการด าเนินงาน 

4.1 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

 โครงงาน “น ้ าสลดัเสาวรส” มีวตัถุประสงค์ในการลดปัญหาเสาวรสท่ีเหลือทิ้งจากไลน์

บุฟเฟต ์ดงันั้นทางผูจ้ดัท าจึงเล็งเห็นวา่ เพื่อเป็นการไม่ทิ้งใหสู้ญเปล่า จึงไดน้ าเสาวรสมาแปรรูปเป็น

น ้าสลดัสูตรใหม่ในไลน์บุฟเฟตข์องโรงแรม ซ่ึงเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชส้ามารถน ามาท าให้เกิด

ประโยชน์สูงสุดในโรงแรม 

4.2 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 

4.2.1 ศึกษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหาภายในโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม 
โดยสังเกตจากครัวเยน็ท่ีทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้รับการฝึกฝน แลว้วิเคราะห์ปัญหาท่ีเกิดข้ึนในครัว 
โดยเลือกปัญหาท่ีน่าสนใจและปัญหาท่ีเราสามารถแกไ้ขได ้

4.2.2 ปรึกษาหวัขอ้ท่ีใชใ้นการท าโครงงาน ร่วมกบัพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษา
เพื่อรับค าแนะน าในการท าโครงงานสหกิจและวางแผนแกไ้ขปัญหาท่ีเราเลือกไดอ้ยา่งถูกวธีิ 

4.2.3 ออกแบบและวางแผนแก้ไขปัญหาตามท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานได้คน้พบและได้
ก าหนดไวใ้นโครงงานสหกิจ 

4.2.4 จดัเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ เพื่อท าโครงงาน เก็บขอ้มูลในครัวเยน็ และลงมือปฏิบติั
ทดลองท าน ้าสลดัท่ีผูจ้ดัท าเสนอ 

4.3 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าน า้สลดัเสาวรส 

 4.3.1 น ้าเสาวรส   150  กรัม 

 4.3.2 น ้ามนัมะกอก  30  กรัม 

 4.3.3 ออริกาโน   1/4 ชอ้นชา 

 4.3.4 เกลือ   4  กรัม 

 4.3.5 พริกไทยด า  1/4  ชอ้นชา 

 4.3.6 น ้าผึ้ง  35  กรัม 
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 4.3.7 เบลีฟ    2 ใบ 

4.4 ขั้นตอนการท าน า้สลดัเสาวรส 

4.4.1 เตรียมส่วนผสมของน ้าสลดัเสาวรส 

 

รูปภาพท่ี 4.1 เตรียมส่วนผสมของน ้าสลดัเสาวรส 

 

 4.4.2 เทน ้าเสาวรส น ้าผึ้ง เกลือ พริกไทยด าและน ้ามนัมะกอกลงในภาชนะส าหรับผสม 

จากนั้นคนให้เขา้กนั แลว้พกัทิ้งไว ้

 

รูปภาพท่ี 4.2 น ้าเสาวรส น ้าผึ้ง เกลือ พริกไทยด าและน ้ามนัมะกอก 
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 4.4.3 ตั้งไฟระดบัปานกลาง 

 

รูปภาพท่ี 4.3 ตั้งไฟ 

 

 4.4.4 ใส่อริกาโนและใบเบลีฟ แลว้ผดัใหพ้อมีกล่ินหอม 

 

รูปภาพท่ี 4.4 อริกาโนและใบเบลีฟ 
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 4.4.5 เทส่วนผสมทั้งหมดลงในหมอ้ ตั้งไฟระดบัปานกลาง คนไปเร่ือยๆจนเดือด 

 

รูปภาพท่ี 4.5 ตม้น าเสาวรส 

 

 4.4.6 ปิดไฟแลว้เอาลงจากเตา พกัทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 

 

รูปภาพท่ี 4.6 พกัทิ้งไว ้
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4.4.7 จดัจานสลดั น าน ้าสลดัเสาวรสราดลงไปในจาน 

 

รูปภาพท่ี 4.7 ราดน ้าเสารส 

4.4.8 พร้อมเสิร์ฟ 
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รูปภาพท่ี 4.8 สลดัน ้าเสาวรส 

 

4.5 การคิดราคาต้นทุน 

ตารางท่ี 4.1 แสดงราคาตน้ทุนน ้าสลดัเสาวรส 

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา (บาท) 

1 น ้าเสาวรส 150 กรัม 80/1000 kg. 12 

2 น ้ามนัมะกอก 30 กรัม 200/500 ml. 12 

3 น ้าผึ้ง 35 กรัม 115/280 g. 14.38 

4 เกลือ 4 กรัม 12/1000 kg. 0.05 

5 พริกไทยด า ¼ ชอ้นชา (1.25 g.) 63/60 g. 1.31 

6 ออริกาโน ¼ ชอ้นชา (1.25 g.) 39/10 g. 4.87 

7 ใบเบลีฟ 2 ใบ - - 

รวมตน้ทุน 44.61 

Q FACTOR 5% 2.23 

รวมตน้ทุน 46.84 

ราคาตน้ทุนต่อ 1 ท่ี 46.84 

ราคาขายเบ้ืองตน้ 35% 133.82 

ราคาขายจริง 200 200 

ร้อยละของตน้ทุน 23.42 

จากตารางท่ี 4.1 สามารถอธิบายรายละเอียดไดว้า่ ตน้ทุนของน ้าสลดัเสาวรส ราคาตน้ทุน

รวม คือ 46.84 บาท ต่อ 1 จาน 

4.6 ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 
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 ในการจดัท าโครงงานเร่ืองน ้าสลดัเสาวรส เพื่อจะท าการลดวตัถุดิบท่ีเหลือของครัวเยน็จาก
ไลน์บุฟเฟต์ จากท่ีกล่าวมาขา้งตน้ถือว่าเป็นโครงงานท่ีสร้างสรรค์นวตักรรมใหม่ และยงัสามารถ
สร้างรายได้ให้แก่สถานประกอบการ อีกทั้งยงัช่วยลดปริมาณเสาวรสท่ีเหลือทิ้ง เพื่อท าให้ก่อ
ประโยชน์สูงสุดต่อโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม โดยมีการเก็บแบบสอบถามจาก
พนกังานในแผนกครัว (Kitchen), แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and beverage), แผนกลา้งจาน 
(Steward) จ  านวน 30 ชุด โดยสามารถสรุปผลการวเิคราะห์ขอ้มูลไดด้งัน้ี 
 
 
 
 

ตารางท่ี 4.2 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน ร้อยละ 

ชาย 20 67 

หญิง 10 33 

รวม 30 100 

จากตารางท่ี 4.2 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศชายมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 67 และเพศ

หญิง คิดเป็นร้อยละ 33  ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด จ านวน 30 คน 

อายุ จ านวน ร้อยละ 

20-25 3 10 

26-30 8 27 

31-35 15 50 

36-40 3 10 

มากกวา่ 40 ปี 1 3 

รวม 30 100 
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ตารางท่ี 4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ 

จากตารางท่ี 4.3 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุเฉล่ียอยู่ท่ีประมาณ 31-35 ปี คิดเป็น

ร้อยละ 50 รองลงมา ไดแ้ก่ อายุระหวา่ง 26-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 27 และอายุระหวา่ง 20-25 และ36-

40 ปี ปีคิดเป็นร้อยละ 20 และอายุ 40 ปี ข้ึนไปคิดเป็นร้อยละ 03 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 

จ านวน 30 คน 

ตารางท่ี 4.4 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนก 

แผนก จ านวน ร้อยละ 

แผนกครัว (Kitchen) 15 50 

แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม 

(Food and beverage) 

10 33 

แผนกลา้งจาน (Steward) 5 17 

รวม 30 100 

จากตารางท่ี 4.4 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นแผนกครัว (Kitchen) คิดเป็นร้อยละ 50 

แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and beverage) คิดเป็นร้อยละ 33 และแผนกลา้งจาน (Steward) 

คิดเป็นร้อยละ 17 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด จ านวน 30 คน 

4.7 ความพงึพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามเกีย่วกบัโครงงาน “น า้สลดัเสาวรส” 

ก. การประมวลผลดว้ยค่าร้อยล่ะ โดยใชสู้ตรค่าร้อยละดงัน้ี 

   P    =     
n

F 100  

   เม่ือ  P แทน    ร้อยละ 

     F แทน    ความถ่ีท่ีตอ้งการแปลค่าใหเ้ป็นร้อยละ 

   N แทน    จ  านวนความถ่ีทั้งหมด 

 

ตารางท่ี 4.5 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีความพึงพอใจในวตัถุดิบท่ีสดและสะอาด 
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รายการประเมนิ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยมาก 

วตัถุดิบท่ีใชมี้ความสดและสะอาด 83% 10% 7% 0% 0% 

จากผลการตอบแบบสอบถามโครงงานน ้ าสลดัเสาวรสนั้น มีการใช้วตัถุดิบท่ีมีความสด

และสะอาด ซ่ึงมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 83 มีความพึงพอใจในระดบัมาก 

คิดเป็นร้อยละ 10 มีความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 07 ของผูต้อบแบบสอบถาม

ทั้งหมดจ านวน 30 คน 

 

ตารางท่ี 4.6 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีความพึงพอใจในวตัถุดิบท่ีใช้มีคุณค่าทาง

อาหาร 

รายการประเมนิ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยมาก 

วตัถุดิบท่ีใชมี้คุณค่าทางอาหาร 83% 17% 0% 0% 0% 

จากผลการตอบแบบสอบถามโครงงานน ้ าสลดัเสาวรสนั้น มีการใช้วตัถุดิบท่ีมีคุณค่าทาง

อาหาร ซ่ึงมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 83 มีความพึงพอใจในระดบัมาก คิด

เป็นร้อยละ 17 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน 

 

ตารางท่ี 4.7 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีความพึงพอใจในรสชาติของเสาวรสท่ีมีความ

โดดเด่น 

รายการประเมนิ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยมาก 

รสชาติของเสาวรสมีความโดดเด่น 7% 93% 0% 0% 0% 

จากผลการตอบแบบสอบถามโครงงานน ้ าสลดัเสาวรสนั้น มีรสชาติของเสาวรสท่ีมีความ

โดดเด่น ซ่ึงมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 07 มีความพึงพอใจในระดบัมาก คิด

เป็นร้อยละ 93 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน 

 

ตารางท่ี 4.8 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีความพึงพอใจมีความเหมาะสมของกล่ิน

เสาวรสในน ้าสลดั 
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รายการประเมนิ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยมาก 

ความเหมาะสมของกล่ินเสาวรสในน ้ าสลดั 17% 83% 0% 0% 0% 

จากผลการตอบแบบสอบถามโครงงานน ้ าสลัดเสาวรสนั้น มีความเหมาะสมของกล่ิน

เสาวรสในน ้าสลดั ซ่ึงมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ17 มีความพึงพอใจในระดบั

มาก คิดเป็นร้อยละ 83 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน 

 

ตารางท่ี 4.9 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีความพึงพอใจในสีสันของน ้าสลดั 

รายการประเมนิ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยมาก 

สีสนัของน ้ าสลดั 20% 80% 0% 0% 0% 

จากผลการตอบแบบสอบถามน ้าสลดัเสาวรสนั้น มีสีสันของน ้ าสลดั ซ่ึงมีความพึงพอใจใน
ระดับมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 20 มีความพึงพอใจในระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 80 ของผูต้อบ

แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน 

 

ตารางท่ี 4.10  แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีความพึงพอใจในการช่วยลดปริมาณวตัถุดิบ

เหลือทิ้งภายในโรงแรม 

รายการประเมนิ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยมาก 

ช่วยลดปริมาณวตัถุดิบเหลือท้ิงภายใน
โรงแรม 

20% 80% 0% 0% 0% 

จากผลการตอบแบบสอบถามน ้ าสลดัเสาวรสนั้น สามารถช่วยลดปริมาณวตัถุดิบเหลือทิ้งภายใน

โรงแรม ซ่ึงมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 20 มีความพึงพอใจในระดบัมาก คิด

เป็นร้อยละ 80 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน 

 

ตารางท่ี 4.11 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีความพึงพอใจในการสร้างนวตักรรมน ้ าสลดั

เพื่อสุขภาพแบบใหม่ใหแ้ก่สถานประกอบการ 
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รายการประเมนิ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยมาก 

เป็นการสร้างนวตักรรมน ้ าสลดัเพ่ือสุขภาพ
แบบใหม่ใหแ้ก่สถานประกอบการ 

93% 7% 0% 0% 0% 

จากผลการตอบแบบสอบถามน ้ าสลัดเสาวรสนั้น เป็นการสร้างนวตักรรมน ้ าสลัดเพื่อ

สุขภาพแบบใหม่ให้แก่สถานประกอบการ ซ่ึงมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 93 

มีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 07 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน 

 

ตารางท่ี 4.12 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีความพึงพอใจในความเหมาะส าหรับเป็นน ้า

สลดัท่ีน าออกไลน์บุฟเฟต์ 

รายการประเมนิ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยมาก 

เหมาะส าหรับเป็นน ้ าสลดัท่ีน าออกไลน์
บุฟเฟต ์

3% 97% 0% 0% 0% 

จากผลการตอบแบบสอบถามน ้ าสลดัเสาวรสนั้น เหมาะส าหรับเป็นน ้ าสลดัท่ีน าออกไลน์

บุฟเฟต ์ซ่ึงมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 03 มีความพึงพอใจในระดบัมาก คิด

เป็นร้อยละ 97 และค่าเฉล่ียความพึงพอใจ 4.03ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน 

ตารางท่ี 4.13 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีความพึงพอใจเป็นน ้าสลดัท่ีมีความแปลก

ใหม่ 

รายการประเมนิ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยมาก 

เป็นน ้ าสลดัท่ีมีความแปลกใหม่ 90% 10% 0% 0% 0% 

จากผลการตอบแบบสอบถามน ้ าสลดัเสาวรสนั้น เป็นน ้ าสลดัท่ีมีความแปลกใหม่ ซ่ึงมี

ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 90 มีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 10 

ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน 

 

ตารางท่ี 4.14 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีความพึงพอใจสามารถเป็นทางเลือกใหก้บัผู ้

ท่ีไม่บริโภคเน้ือสัตวห์รือผูท่ี้รักสุขภาพ 



34 

 

 

รายการประเมนิ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยมาก ค่าฉลีย่ 

สามารถเป็นทางเลือกใหก้บัผูท่ี้ไม่
บริโภคเน้ือสตัวห์รือผูท่ี้รักสุขภาพ 

100% 0% 0% 0% 0% 5.00 

จากผลการตอบแบบสอบถามน ้ าสลดัเสาวรสนั้น เป็นน ้ าสลดัท่ีมีความแปลกใหม่ ซ่ึงมี

ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็น 100% ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน 

 

ข. การประมวลผลดว้ยค่าเฉล่ีย โดยใชสู้ตรค่าเฉล่ียดงัน้ี 

    X    =     
n

x  

  เม่ือ       X   แทน  ค่าเฉล่ีย 

         x  แทน  ผลรวมทั้งหมดของความถ่ี  คูณ  คะแนน 

    N  แทน ผลรวมทั้งหมดของความถ่ีซ่ึงมีค่าเท่ากบัจ านวนขอ้มูล  

                                                                           ทั้งหมด 

  

ความพึงพอใจของพนักงานโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม  ท่ีมีต่อน ้ าสลัด

เสาวรส ใชเ้กณฑค์วามพึงพอใจเพื่อจดัระดบัคะแนนเฉล่ียของ  ดงัน้ี 

  ค่าเฉล่ีย 4.50 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 
  ค่าเฉล่ีย 3.50 – 4.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก 
  ค่าเฉล่ีย 2.50 – 3.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง 
  ค่าเฉล่ีย 1.50 – 2.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ย 
  ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ยท่ีสุด 
ตารางท่ี 4.15 ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของพนกังานโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม ท่ีมีต่อ

น ้าสลดัเสาวรส 

รายการประเมิน คะแนนเฉลีย่ SD ระดับความพงึ

พอใจ 
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1. วตัถุดิบท่ีใชมี้ความสดและสะอาด 4.77 10.70 มากท่ีสุด 

2.วตัถุดิบท่ีใชมี้คุณค่าทางอาหาร 4.83 10.84 มากท่ีสุด 

3. รสชาติของเสาวรสมีความโดดเด่น 4.07 12.33 มาก 

4. ความเหมาะสมของกล่ินเสาวรสในน ้าสลดั 4.17 10.84 มาก 

5. สีสันของน ้าสลดั 4.20 10.39 มาก 

6. ช่วยลดปริมาณวตัถุดิบเหลือทิ้งภายใน

โรงแรม 

4.20 10.39 มาก 

7. เป็นการสร้างนวตักรรมน ้าสลดัเพื่อสุขภาพ

แบบใหม่ใหแ้ก่สถานประกอบการ 

4.93 12.33 มากท่ีสุด 

8. เหมาะส าหรับเป็นน ้าสลดัท่ีน าออกไลน์

บุฟเฟต ์

4.03 12.86 มาก 

9. เป็นน ้าสลดัท่ีมีความแปลกใหม่  4.90 11.81 มากท่ีสุด 

10. สามารถเป็นทางเลือกให้กบัผูท่ี้ไม่บริโภค

เน้ือสัตวห์รือผูท่ี้รักสุขภาพ 

5.00 13.42 มากท่ีสุด 

รวม 4.51 1.10 - 

จากตารางท่ี 4.15 ค่าเฉล่ียของพนักงานโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม ใน

ห้องอาหาร The Eight Restaurant ท่ีมีต่อน ้ าสลดัเสาวรส มีความพึงพอใจโดยเรียงล าดบัความพึง

พอใจต่อโครงงานดงัน้ี 

จากการส ารวจความพึงพอใจของพนกังานลา้งจาน แผนกครัว แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม 

จ านวน 30 คน ท่ีมีต่อน ้าสลดัเสาวรส พบวา่พนกังานมีความพึงพอใจต่อน ้าสลดัเสาวรส โดยรวมให้

ในระดบัมากท่ีสุดและมาก โดยมีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.51 ทั้งน้ีเม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นพบวา่

พนกังานมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคือ สามารถเป็นทางเลือกใหก้บัผูท่ี้ไม่บริโภคเน้ือสัตวห์รือผูท่ี้รัก

สุขภาพมีค่าเฉล่ียท่ี 5.00 รองลงมาคือ เป็นการสร้างนวตักรรมน ้าสลดัเพื่อสุขภาพแบบใหม่ใหแ้ก่

สถานประกอบการมีค่าเฉล่ียท่ี 4.93 เป็นน ้าสลดัท่ีมีความแปลกใหม่มีค่าเฉล่ียท่ี 4.90 วตัถุดิบท่ีใชมี้

คุณค่าทางอาหารมีค่าเฉล่ียท่ี 4.83 และวตัถุดิบท่ีใชมี้ความสดและสะอาดมีค่าเฉล่ียท่ี 4.77 ส่วนท่ีมี
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ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากคือ สีสันของน ้าสลดัและช่วยลดปริมาณวตัถุดิบเหลือทิ้งภายใน

โรงแรมมีค่าเฉล่ียท่ี 4.20 รองลงมาคือ ความเหมาะสมของกล่ินเสาวรสในน ้าสลดัมีค่าเฉล่ียท่ี 4.17 

รสชาติของเสาวรสมีความโดดเด่นมีค่าเฉล่ียท่ี 4.07 และเหมาะส าหรับเป็นน ้าสลดัท่ีน าออกไลน์

บุฟเฟตมี์คา่เฉล่ียท่ี 4.03  
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บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน ปัญหาทีพ่บ แนวทางการแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

 จากการท่ีผู ้จ ัดท าได้เข้าปฏิบัติงานท่ีโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม เป็น

ระยะเวลา 4 เดือนในแผนกครัว การฝึกงานในคร้ังน้ีไดมี้ลูกคา้ท่ีทานมงัสวิรัติและคนท่ีรักสุขภาพ 

ถามถึงน ้าสลดัท่ีเป็นมงัสวรัิติ แต่ทางโรงแรมไม่มีน ้ าสลดัประเภทมงัสวิรัติให้กบัลูกคา้ นกัศึกษาจึง

จดัท าน ้าสลดัจากผลไมท่ี้เหลือในไลน์บุฟเฟตข้ึ์นมา และผลไมท่ี้น ามาท าน ้ าสลดันั้นคือ เสาวรส ใน

การท าโครงงานในคร้ังน้ี ผูจ้ดัท าไดท้  าการส ารวจโดยใชว้ธีิสัมภาษณ์และแบบสอบถามทั้งหมดเป็น

จ านวน 30 ชุด จากกลุ่มตวัอยา่งคือ พนกังานในแผนก ซ่ึงผลท่ีไดรั้บในการส ารวจนั้นอยูใ่นเกณฑ์ท่ี

น่าพึงพอใจ โดยการท าน ้ าสลดัเสาวรสในคร้ังน้ีเป็นการทดลองโครงงานท่ีส าเร็จ แต่ยงัไม่สมบูรณ์

เพราะยงัไม่มีการน าออกไปให้ลูกคา้ชิมและประเมินผล แต่อย่างไรก็ตามน ้ าสลดัเสาวรสชนิดน้ีมี

ประโยชน์ต่อคนท่ีทานมงัสวิรัติ คนรักสุขภาพและคนทัว่ไป อีกทั้งสามารถช่วยลดตน้ทุนในการ

ผลิตได ้และยงัเพิ่มมูลค่าของน ้าสลดัใหก้บัผูบ้ริโภคอีกดว้ย 

จากผลการประเมินโครงงานน ้ าสลดัเสาวรส สามารถสรุปได้คือ วตัถุดิบท่ีใช้มีความสด

และสะอาด วตัถุดิบท่ีใช้มีคุณค่าทางอาหารมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด รสชาติของ

เสาวรสมีความโดดเด่น ความเหมาะสมของกล่ินเสาวรสในน ้ าสลัด สีสันของน ้ าสลัด ช่วยลด

ปริมาณวตัถุดิบเหลือทิ้งภายในโรงแรมมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก เป็นการสร้างนวตักรรมน ้ า

สลดัเพื่อสุขภาพแบบใหม่ให้แก่สถานประกอบการมีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมากท่ีสุด เหมาะ

ส าหรับเป็นน ้ าสลดัท่ีน าออกไลน์บุฟเฟต์มีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก เป็นน ้ าสลดัท่ีมีความ

แปลกใหม่ และสามารถเป็นทางเลือกให้กบัผูท่ี้ไม่บริโภคเน้ือสัตวห์รือผูท่ี้รักสุขภาพมีความพึง

พอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 

5.1.2 ปัญหาท่ีพบ 

5.1.2.1การท าน ้ าสลดัเสาวรสนั้นตอ้งท าหลายๆคร้ังกว่าจะไดร้สชาติท่ีตอ้งการ เพราะตอ้ง

ใชเ้วลาในการผดัสมุนไพรโดยใชไ้ฟอ่อน เพื่อไม่ใหส้มุนไพรไหมห้รือมีรสชาติท่ีขม และส่วนผสม

ของวตัถุดิบควรใส่ตามมาตรฐานท่ีตั้งไว ้
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5.1.2.2 การจะน าน ้ าสลัดไปออกไลน์บุฟเฟต์จะต้องท าเ ร่ืองขออนุมัติจากผู ้จ ัดการ

หอ้งอาหารและความเห็นจากหลายฝ่ายจึงส่งผลใหโ้ครงงานเกิดความล่าชา้ 

5.1.3 ขอ้เสนอแนะของการท าโครงงาน 

ควรจะมีการนดัเวลา และสถานท่ีให้แน่นอนส าหรับการจดัท าน ้ าสลดัเสาวรส และท าการ

ขออนุญาตล่วงหนา้กบัหัวหนา้ บอกกล่าวกบับุคลากรภายในครัววา่จะมีการจดัท าน ้ าสลดัเสาวรส

เกิดข้ึน เพื่อท่ีบุคคลากรจะได้ให้ความช่วยเหลือ และช่วยอ านวยความสะดวกต่างๆ เพื่อให้งาน

ออกมาเสร็จสมบูรณ์ 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 จากการท่ีไดไ้ปปฏิบติัสหกิจศึกษาท่ี โรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม ในแผนก

ครัว สามารถสรุปผลการปฏิบติังานไดด้งัน้ี 

5.2.1 ขอ้ดีของการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

 1. ไดเ้รียนรู้การท างานในสถานท่ีจริง 

 2. เรียนรู้และฝึกทกัษะการแกไ้ขสถานการณ์ท่ีเกิดข้ึนจริง 

 3. ฝึกการใชชี้วติในสังคมการท างาน 

5.2.2 ปัญหาท่ีพบของการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

 1. มีการส่ือสารท่ีไม่ชดัเจนท าใหง้านเกิดความล่าชา้ 

 2. การเปล่ียนแปลงตารางเวลาในการเขา้งานกระทนัหนั 

 3. อุปกรณ์ภายในครัวไม่เพียงพอต่อการท าอาหาร 

5.2.3 ขอ้เสนอแนะ 

ควรจดัตารางในการท างานท่ีเหมาะสมกบัการท างานในตอนเชา้และตอนเยน็ มีการจดัซ้ือ

อุปกรณ์เพิ่มเพื่อใหเ้พียงพอต่อการใชง้าน และมีการส่ือสารใหช้ดัเจน เพื่อป้องกนัการผดิพลาด 
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ภาพการปฏิบัติงาน 
 

 

 

 

 



 

 

 
เติมอาหารท่ีใกลห้มดในซุม้อาหารบุฟเฟต ์

 

เก็บอาหารในบุฟเฟต ์



 

 

 

จดัผลไมใ้ส่จานเพื่อเป็นอเมนิต้ีใหก้บัแขกท่ีก าลงัเขา้พกั 

 

ท าแซนวชิเพื่อเป็นอาหารวา่ง ส าหรับแขก VIP 



 

 

 

จดัสโตร์เพื่อเช็คของเขา้และเบิกในสโตร์ให้ตรงตามจ านวนท่ีเช็คไว ้

 

อาจารยท่ี์ปรึกษามาปฐมนิเทศ 



 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

แบบสอบถาม 

 

 



 

 

แบบสอบถาม 

ความพงึพอใจทีม่ีต่อโครงงาน เร่ือง น า้สลดัเสาวรส ( Passion Fruit Dressing ) 

ค าช้ีแจง แบบสอบถามเร่ืองน ้าสลดัเสาวรส 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ช่ือ-นามสกุล………………………………………………………………………………………… 

1. เพศ  ชาย   หญิง 

2. อาย ุ  20-25  26-30  31-35  36-40  มากกวา่ 40 ปี 

3. แผนก  Kitchen   Food and beverage   Steward 

ส่วนที่ 2 ความพึงพอใจของพนกังานโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม ท่ีมีต่อน ้ าสลดั

เสาวรส โดยมีเกณฑค์วามพึงพอใจเพื่อจดัระดบัคะแนนเฉล่ีย ดงัน้ี 

 ระดบั 5 = มากท่ีสุด 4 = มาก      3 = ปานกลาง     2 = นอ้ย         1 = นอ้ยท่ีสุด 

หวัขอ้ท่ีใชว้ดัความพึงพอใจ ระดบัความพึงพอใจ 
5 4 3 2 1 

1. วตัถุดิบท่ีใชมี้ความสดและสะอาด      
2.วตัถุดิบท่ีใชมี้คุณค่าทางอาหาร      
3. รสชาติของเสาวรสมีความโดดเด่น      
4. ความเหมาะสมของกล่ินเสาวรสในน ้ าสลดั      
5. สีสนัของน ้ าสลดั      
6. ช่วยลดปริมาณวตัถุดิบเหลือท้ิงภายในโรงแรม      
7. เป็นการสร้างนวตักรรมน ้ าสลัดเพ่ือสุขภาพแบบใหม่ให้แก่สถาน
ประกอบการ 

     

8. เหมาะส าหรับเป็นน ้ าสลดัท่ีน าออกไลน์บุฟเฟต ์      
9. เป็นน ้ าสลดัท่ีมีความแปลกใหม่       
10. สามารถเป็นทางเลือกใหก้บัผูท่ี้ไม่บริโภคเน้ือสตัวห์รือผูท่ี้รักสุขภาพ      
 

ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………….............. 
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โครงงาน น า้สลดัเสาวรส 

(Passion Fruit Dressing) 

นางสาวจุฑามาศ คนึงครวน 5802000009 

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปะศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
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บทคดัย่อ 

ในยุคปัจจุบันวฒันธรรมการกินมีความ

หลากหลายมากข้ึน ทั้ งท่ีมีมาตั้งแต่ในอดีตจนถึง

ปัจจุบนัซ่ึงวฒันธรรมเหล่าน้ีเกิดมาจากหลายปัจจยั 

ไม่ว่าจะเป็นในดา้นของ ศาสนา วิถีชีวิต ความเช่ือ 

ซ่ึงถูกห ล่อหลอมจนกลายมา เ ป็นอาหาร ท่ี มี

เอกลกัษณ์ในตวัเอง และในปัจจุบนัอาหารก็ถือได้

ว่ามีบทบาทความส าคัญเป็นอย่างมาก ทั้ งเ ร่ือง

รสชาติ วตัถุดิบ และคุณค่าของอาหาร หรือแมแ้ต่ตวั

ศาสนาก็เข้ามาเก่ียวข้อง จากการท่ีผู ้จัดท าได้มี

โอกาสเขา้ร่วมโครงการสหกิจศึกษาโดยปฏิบติังาน 

ณ โรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม แผนก

ครัว และไดท้ราบถึงความตอ้งการของลูกคา้ท่ีอยาก

ทานมงัสวรัิติ ทางดา้นโรงแรมนั้นมีอาหารประเภท

มงัสวิรัติไวบ้ริการบางส่วน แต่ไม่มีในรูปแบบของ
น ้ าสลดั  

ดงันั้นจึงไดคิ้ดคน้สูตรน ้ าสลดัเสาวรสข้ึน 

โดยการน าเอาเสาวรสท่ีเหลือจากไลน์บุฟเฟตม์าท า

เป็นน ้ าสลดั เพ่ือเป็นอีกหน่ึงทางเลือกให้กบัลูกหา 

และเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าสร้างประโยชน์

ใหก้บัโรงแรม เม่ือไดน้ ้ าสลดัเสาวรสแลว้ ไดน้ าไป

ให้พนักงานในแผนกครัว แผนกอาหารและ

เคร่ืองด่ืม แผนกลา้งจาน จ านวน 30 คน ไดท้ดลอง
ชิมและแสดงความคิดเห็น 

สรุปผลความพึงพอใจท่ีไดรั้บอยูใ่นระดบั
มากท่ีสุดและมาก จากการสัมภาษณ์ความคิดเห็น
ของท่ีปรึกษาให้ความเห็นวา่น ้ าสลดัเสาวรสเป็นน ้ า
สลดัท่ีมีความคิดสร้างสรรคท่ี์น ามาจากของท่ีเหลือ
จากไลน์บุฟเฟต์ และช่วยลดตน้ทุนได้เป็นอย่างดี 
แต่อยา่งไรก็ตามโครงงานน ้ าสลดัก็ยงัเป็นโครงงาน
ท่ีไม่สมบูรณ์ เน่ืองจีเกยงัไม่มีการน าออกไปให้
ลูกคา้ชิมเพราะตอ้งได้รับความเห็นจากหลายฝ่าย 
อยากใหมี้การต่อยอดไดจ้ริง/ขายไดจ้ริง 
Abstract 

The culture of consumption has further 
in various choices both products in the past and 
nowadays. Its culture has been originated from 
many factors such as religious, life style and belief 
which is adapted to own identity. At present, food 
has been the important role not only the taste, raw 
material and value but also religious concerned. 
According to the participation in the project of 
multilateral study at the kitchen section of Mercure 
Ibis Bangkok Hotel, I have realized to the demand 
of customers in vegetarian style which the hotel 
has its own service but not in form of  Salad Juice. 
 Therefore the section has formulated 
Salad passion fruit juice for those. Its raw material 
is Passion fruit which is the remaining of line 
buffet using to product Salad Juice. It can be 
alternative of customers. Moreover, Remaining of 
material can be used for hotel. After produce of 
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Salad passion fruit juice, it must be tasted by staffs 
of kitchen, food and soft drink, and cleansing 
section of 30 people having tasted and recommend 
of it. 
 After testing, the appreciation is in level 
of the best and good. According to interview of 
advisor, it can be  assured that Salad passion fruit 
juice which is produced from remaining of 
material and reduce the cost.However, the project 
of Salad juice has been not completed according to 
the product has not provided to customers for test 
it.This because it must be recommended to 
diversify or sales of product. 
วตัถุประสงค์ 

1. เพ่ือเพ่ิมตวัเลือกใหม่ให้แก่ลูกคา้ท่ีทาน
มงัสวรัิติและใส่ใจต่อสุขภาพ 

2. เป็นการใชป้ระโยชน์จากของเหลือใช้
ในไลน์บุฟเฟต ์

3. เพ่ือลดตน้ทุนใหก้บัโรงแรม 

ขอบเขตของโครงงาน 

1.  ศึกษาข้อมูลจากส่ือออนไลน์  และ
หนงัสือท่ีเก่ียวขอ้งกบัน ้ าสลดั 

2. สอบถามและศึกษาผูเ้ช่ียวชาญ 

3. ปรึกษาพนกังานท่ีปรึกษา 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1. ลูกคา้มีตวัเลือกใหม่ท่ีเป็นมงัสวรัิติ 

 2. วตัถุดิบท่ีเหลือท้ิง สามารถน ามาท าให้
เป็นเมนูน ้ าสลดัใหม่ท่ีสร้างสรรค ์

 3. โรงแรมสามารถลดตน้ทุนการผลิตได ้

3.7 ขั้นตอนและวธีิในการด าเนินงาน 

1.  รวมรวบข้อมูลและก าหนดหัวข้อ
โครงงาน 

มีการปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานใน
การก าหนดหัวข้อโครงงานให้ตรงกับส่ิงท่ีสนใจ
เพื่อศึกษาปัญหาภายในโรงแรมเมอร์เคียว ไอบิสก
รุงเทพฯ สยาม 

2. วเิคราะห์การท าโครงงาน 
มีการสอบถามและรวบรวมขอ้มูลในการ

ท าโครงงานกบัพนกังานท่ีปรึกษา 
 
3. ลงมอืปฏิบัต ิ
ท าการทดลองหลายคร้ังและดัดแปลง

วตัถุดิบจนเกิดเป็นน ้ าสลดัเสาวรสเจข้ึนมาใหม่ 
4. จดัท าเอกสาร 
รวบรวมข้อมูล จัดพิมพ์แบบสอบถาม 

ด าเนินการจดัท ารูปเล่มและสรุปผล 
5. ตรวจสอบและแก้ไข 
เม่ือท ารูปเล่มเสร็จแลว้น าไปให้อาจารยท่ี์

ปรึกษาตรวจสอบและแกไ้ขขอ้ผิดพลาดในการท า
โครงงานใหส้มบูรณ์ 
รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

 โครงงาน  “น ้ าสลัด เสาวรส” มี

วตัถุประสงค์ในการลดปัญหาผลไมท่ี้เหลือท้ิงจาก

ไลน์บุฟเฟต์ ดงันั้นทางผูจ้ดัท าโครงงานจึงเล็งเห็น

ว่า เพ่ือเป็นการไม่ท้ิงให้สูญเปล่า จึงไดน้ าเสาวรส

มาแปรรูปเป็นน ้ าสลดัสูตรใหม่ในไลน์บุฟเฟตข์อง

โรงแรม ซ่ึงเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้สามารถ
น ามาท าใหเ้กิดประโยชน์สูงสุดในโรงแรม 

สรุปผลโครงงาน 

จากการท่ีผูจ้ ัดท าได้เข้ารับการฝึกงานท่ี

โรงแรมเมอร์เคียว ไอบิส กรุงเทพฯ สยาม เป็น

ระยะเวลา 4 เดือนในแผนกครัว การฝึกงานในคร้ังน้ี

ไดมี้ลูกคา้ท่ีทานมงัสวิรัติและคนท่ีรักสุขภาพ ถาม

ถึงน ้ าสลดัท่ีเป็นมังสวิรัติ แต่ทางโรงแรมไม่มีน ้ า



 

 

สลดัประเภทมงัสวรัิติใหก้บัลูกคา้ นกัศึกษาจึงจดัท า

น ้ าสลดัจากผลไมท่ี้เหลือในไลน์บุฟเฟตข้ึ์นมา และ

ผลไมท่ี้น ามาท าน ้ าสลดันั้นคือ เสาวรส ในการท า

โครงงานในคร้ังน้ี ผูจ้ดัท าได้ท าการส ารวจโดยใช้

วิธีสัมภาษณ์และแบบสอบถามทั้งหมดเป็นจ านวน 

30 ชุด จากกลุ่มตวัอยา่งคือ พนกังานในแต่ละแผนก

ท่ีนักศึกษาปฏิบัติงานอยู่ ซ่ึงผลท่ีได้รับในการ

ส ารวจนั้นอยู่ในเกณฑ์ท่ีน่าพึงพอใจ โดยการท าน ้ า

สลดัเสาวรสในคร้ังน้ี เป็นการทดลองโครงงานท่ี

ส าเร็จ แต่ยงัไม่สมบูรณ์เพราะยงัไม่มีการน าออกไป

ให้ลูกค้าชิมและประเมินผล แต่อย่างไรก็ตามน ้ า

สลัด เสาวรสชนิด น้ี มีประโยชน์ต่อคนท่ีทาน

มงัสวรัิติ คนรักสุขภาพและคนทัว่ไป อีกทั้งสามารถ

ช่วยลดตน้ทุนในการผลิตได ้และยงัเพ่ิมมูลค่าของ
น ้ าสลดัใหก้บัผูบ้ริโภคอีกดว้ย 

จากผลการประเมินโครงงานน ้ าสลัด

เสาวรส สามารถสรุปไดคื้อ วตัถุดิบท่ีใชมี้ความสด

และสะอาด, วตัถุดิบท่ีใชมี้คุณค่าทางอาหารมีความ

พึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด, รสชาติของเสาวรสมี

ความโดดเด่น, ความเหมาะสมของกล่ินเสาวรสใน

น ้ าสลดั, สีสันของน ้ าสลดั, ช่วยลดปริมาณวตัถุดิบ

เหลือท้ิงภายในโรงแรมมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบั

มาก, เป็นการสร้างนวตักรรมน ้ าสลดัเพ่ือสุขภาพ

แบบใหม่ให้แก่สถานประกอบการมีความพึงพอใจ

อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด, เหมาะส าหรับเป็นน ้ าสลดัท่ี

น าออกไลน์บุฟเฟตมี์ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก

, เป็นน ้ าสลดัท่ีมีความแปลกใหม่ และสามารถเป็น

ทางเลือกให้กับผูท่ี้ไม่บริโภคเน้ือสัตวห์รือผูท่ี้รัก
สุขภาพมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 
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