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บทคดัย่อ 

 เน่ืองจากมีกลุ่มผูบ้ริโภคอาหาร Vegan และบริโภคอาหารจ าพวกเน้ือเทียมมีจ านวนมาก จึง
ส่งผลให้ทางโรงแรมตอ้งคิดคน้เมนูอาหารใหม่ข้ึนมา แก่ผูบ้ริโภคอาหาร ทางคณะผูจ้ดัท าได้คน้ควา้
ศึกษาวิธีการท าเน้ือ Plant-Based และการท าน ้ ากะทิจากน ้ านมขา้วโอ๊ตโดยใช้วตัถุดิบจากในครัวมาใช้
ให้เกิดประโยชน์ โดยการจดัท าโครงงานผลิตภณัฑ์ Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce   เป็นการ
พฒันาเมนูใหม่เพื่อสร้างรายไดใ้หก้บัสถานประกอบการ 
 โครงงาน Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce  มีวตัถุประสงค ์ดงัน้ี 1) เพื่อศึกษาการท า
เน้ือ Plant-Based Wellington สูตรมาตราฐาน 2) เพื่อศึกษาการท าแป้งพฟัแพลสต้ีสูตรวีแกน 3) เพื่อ
ศึกษาระยะเวลาความร้อนท่ีเหมาะสมในการท ากะทิธัญพืชจากน ้ านมขา้วโอ๊ต โดยใช้แบบสอบถาม
ออนไลน์ ผูป้ระเมินเป็นพนกังานภายในครัว 30 คน และ กลุ่มลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 30 คน 2 สูตร โดย
พบวา่แป้งพฟัเพลสต้ี สูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ีย 4.48 เน้ือ Plant-Based สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ีย 4.50 และทดสอบการ
ท ากะทิธญัพืชจากน ้านมขา้วโอต๊ สูตรท่ี 1 มีลกัษณะความคลา้ยคลึงกบัน ้ากะทิมากกวา่ สูตรท่ี 2 จากนั้น
ไดน้ ามาท า Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce โดยให้กลุ่มลูกคา้ประเมิน 30 คน พบวา่มีความพึง
พอใจต่อผลิตภณัฑ์ Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce  มีค่าเฉล่ีย 4.04 มีค่าเฉล่ียอยูใ่นระดบัมาก 
โดยระดับสูงสุดคือ กล่ินของเน้ือ Plant-Based  มีค่าเฉล่ีย 4.10 รองลงมาคือ ความนุ่มนวลของเน้ือ 
Plant-Based มีค่าเฉล่ีย 4.07 
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Abstact 

 There is high demand of vegan and plant-based product consumption, therefore hospitality 
services need to invent new menu items to serve the purpose. The project team researched and 
experimented on how to make plant-based meat and vegan coconut  milk made from oat milk that 
utilized simple materials and  used ingredients from the kitchen. 
 Plant-Based Willington Pa-Nang Sauce was developed to explore income options for the 
hotel. Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce project objectives were: 1) to study and developed 
Plant-Based Wellington an industry standard recipe; 2) to study and develop an vegan pastry recipe; 
3) to measure suitable cooking times for coconut vegan milk made from oat milk. We  surveyed 30 
chefs and 30 customers online with 2 sets of recipes. We found that: 1) pastry recipe had average 
satisfaction score at 4.48, and 2) Plant-Based Wellington meat recipe average scores at 4.50 
respertively; 3) Coconut Vegan milk recipe taste similar to coconut milk than the second. Together 
with Pa-Nang Sauce, the 30 sampled customers average satisfaction score was at 4.04 out 5, which is 
high. The highest satisfaction score was contributed to the scent of the Plant-Based meat at 4.10, and 
4.07 for meat tenderness. 
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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ประวัติควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

 โรงแรม Marriott Bangkok Hotel The Surawongse เป็นโรงแรมสไตลไ์ทยโมเดิร์นระดบั 5ดาว 
ตั้งอยู่ท่ี ถนน สุริวงศ ์เป็นโรงแรมท่ีพึ่งก่อตั้งในปี พุทธศกัราช 2561โดยตอบโจทยค์วามตอ้งการของ
ภาคธุรกิจ ดว้ยสถานท่ีส าหรับการจดัประชุมและสัมมนาท่ีหลากหลาย ทั้งหอ้งบอลรูม 1 หอ้ง และหอ้ง
ประชุมสัมมนา 9 หอ้ง ท่ีติดตั้งเทคโนโลย ีเอวี (AV Technology) อนัทนัสมยั เสริมดว้ยบรรยากาศสวน
สไตลโ์คโลเนียลและสวนเอาทด์อร์ ซ่ึงไดรั้บรางวลัเกียรติยศจากองคก์รต่างๆ ทั้งในและต่างประเทศ จึง
สะทอ้นให้เห็นว่า โรงแรม Marriott Bangkok Hotel The Surawongse เป็นโรงแรมชั้นน าท่ีไดรั้บการ
ยอมรับจากนกัเดินทางทัว่โลก อีกทั้งยงัสามารถเดินทางเขา้ถึงไดอ้ยา่งสะดวกสบายเพียง 45 นาที จาก
สนามบินดอนเมือง โรงแรม Marriott Bangkok The Surawong เป็นอาคารสูง 32 ชั้น ท่ีตั้งอยู่บนพื้นท่ี
ประวติัศาสตร์ รายลอ้มไปดว้ยสถานท่ีท่องเท่ียว เชิงศิลปวฒันธรรมมากมายไม่วา่จะเป็น วดัพระศรีมหา
อุมาเทวี (วดัแขก)โดยสามารถเดินทางดว้ยการเดินทะลุซอยตลาดวดัแขก และ อีกทั้งยงัสามารถนั่ง
รถเมล ์สาย 1 กบั สาย 75 ไปยงัเอเชียทีคไดอี้กดว้ย 
 โรงแรม Marriott Bangkok Hotel The Surawongse เมนูอาหารส่วนใหญ่จะไม่เนน้อาหารแนว
เพื่อสุขภาพมากนกั เพราะสไตลอ์าหารของทางโรงแรมเป็นอาหารสไตลเ์วสเทิร์นและสไตลไ์ทย จึงไม่
เนน้อาหารแนวเพื่อสุขภาพ แต่ปัจจุบนัมีกลุ่มลูกคา้ท่ีตอ้งการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจ านวนมาก
ข้ึน จึงท าให้ทางโรงแรมมีแนวความคิดในการพฒันาอาหารเพื่อกลุ่มคนรักสุขภาพ อีกทั้งลูกคา้ยงัมี
ความตอ้งการอาหารท่ีท าจากธัญพืชเป็นหลกั โดยกลุ่มผูจ้ดัท ามีแนวความคิดในการพฒันาเมนู Beef 
Wellington Red Wine Sauce ซ่ึงเป็นอาหารข้ึนช่ือของโรงแรม ซ่ึงจะใชว้ตัถุดิบท่ีท าจากเน้ือสัตวเ์ป็น
ส่วนใหญ่ ท าใหลู้กคา้ท่ีตอ้งการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพท่ีปราศจากเน้ือสัตวไ์ม่สามารถบริโภคอาหาร
เมนูน้ีได ้คณะผูจ้ดัท าสังเกตเห็นปัญหาดงักล่าว จึงคิดคน้เมนูใหม่เพื่อรองรับกลุ่มลูกคา้กลุ่มน้ีข้ึนมา 
 จากความส าคญัดงักล่าวท่ีไดก้ล่าวมาทางคณะผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้ปรับเปล่ียนวตัถุดิบท่ีท าจาก

เน้ือสัตว ์มาเป็นอาหารเพื่อสุขภาพลกัษณะ Plant-Based โดยส่วนประกอบมาจากพืชเป็นหลกั เล่ียง

เน้ือสัตว ์ไข่ และ ผลิตภณัฑจ์ากนมววั โดยท ามาจากพวกธญัพืช และซอสพะแนงเป็นกะทิธญัพืชท่ีท า

จากนมขา้วโอ๊ต เป็นตน้ ไม่เพียงแต่ไดเ้มนูอาหารเพื่อสุขภาพยงัท าใหเ้กิดการดึงดูดของกลุ่มลูกคา้ท่ีช่ืน

ชอบการรับประทานอาหารโปรตีนจากธญัพืช ซ่ึงไดคุ้ณค่าทางโภชนาการเทียบเท่ากบัเน้ือสตัวแ์ละยงั 
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อนุรักษ์ความเป็นไทยโดยการใชซ้อสพะแนงแบบไทยๆโดยยืดติดกบัภาพลกัษณ์ของโรงแรมท่ีเน้น
ประเพณีไทยและความเป็นไทยอีกดว้ย อีกทั้งยงัสร้างรายไดใ้หก้บัโรงแรมอีกดว้ย 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
 1.2.1 เพื่อศึกษาการท าเน้ือPlant-Basedสูตรมาตรฐาน 
 1.2.2 เพื่อศึกษาการท าพฟัเพลสต้ี Vegan  
 1.2.3 เพื่อศึกษาระยะเวลาและความร้อนท่ีเหมาะสมในการท ากะทิธญัพืชจากนมขา้วโอต๊ 
1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
 ในการท าโครงงานสหกิจคร้ังน้ี คณะผูจ้ดัท าไดก้ าหนดขอบเขต ดงัน้ี 
1.3.1 ขอบเขตด้ำนระยะเวลำ 
 คณะผูจ้ดัท าใชเ้วลาในการรวบรวมขอ้มูล ตั้งแต่ วนัท่ี 17 พฤษภาคม ถึงวนัท่ี  
28 สิงหาคม พ.ศ.2564 เป็นระยะเวลา 3 เดือน  
1.3.2 ขอบเขตของประชำกร 
 พนกังานครัว (ครัวเยน็ ครัวเบเกอร่ี ครัวไทย ครัวร้อน ครัวจดัเล้ียง) จ านวน 30 คน 
 บุคคลทัว่ไป 30 ตน 
1.3.3 ขอบเขตด้ำนเน้ือหำ 
 ไดศึ้กษาคน้ควา้เก่ียวกบั “วิธีการท าแป้งพฟัเพลสต้ี Vegan” 
 ไดศึ้กษาคน้ควา้เก่ียวกบั “วิธีการท าเน้ือ Plant-Based” 
 ไดศึ้กษาคน้ควา้เก่ียวกบั “วิธีการท าน ้ าซอสพะแนง” เพื่อเป็นประโยชน์ในการท าอาหารเพื่อ
สุขภาพ 
1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

 1.4.1 ไดศึ้กษาการท าเน้ือ Plant-Based 
 1.4.2 ไดศึ้กษาการท าแป้งพฟัเพลสต้ี Vegan 
 1.4.3 ไดเ้พิ่มอาหารทางเลือกใหผู้ใ้ชบ้ริการ 
 



 

 

บทที ่2 
รายละเอยีดการปฏิบัตงิานในสถานประกอบการ 

2.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 
โรงแรม    : แมริออท แบงคอ็ก เดอะ สุรวงศ ์

       Marriott Bangkok Hotel The Surawongse 
 ที่ตั้ง         : เลขท่ี 262 ถนน สุริวงศ ์แขวงส่ีพระยา เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 10500 
 เบอร์        : 02 - 088 5666 
 เว็บไซต์   : www.marriott.com 

 
รูปที ่2.1 Marriott Bangkok Hotel The Surawongse 

ที่มา : www.khaosod.co.th 
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รูปที ่2.2 แผนท่ีโรงแรม แมริออท แบงคอ็ก เดอะ สุริวงศ ์

ที่มา: https://www.google.com/maps 

2.2 ลกัษณะการประกอบการ และผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 
 โรงแรม แมริออท แบงคอ็ก เดอะ สุรวงศ ์เป็นอีกหน่ึงโรงแรม 5 ดาว สไตลไ์ทยโมเดิร์น โดย
ตอบโจทยค์วามตอ้งการของภาคธุรกิจ ดว้ยสถานท่ีส าหรับการจดัประชุมและสัมมนาท่ีหลากหลาย ทั้ง
หอ้งบอลรูม 1 หอ้ง และหอ้งประชุมสัมมนา 9 หอ้ง ท่ีติดตั้งเทคโนโลย ีเอวี อนัทนัสมยั และยงัมีบริการ
อาหารแบบ Food Truck ส าหรับลูกค้าท่ีต้องการ Walk In และยังมีบริการสั่งผ่านแอพพลิเคชั่น 
Robinhood โดยทางโรงแรมมีห้องพัก จ านวน 303 ห้อง ซ่ึงส่วนใหญ่จะเป็นลูกค้าทั้ งไทยและ
ชาวต่างชาติมาใชบ้ริการเป็นจ านวนมากถึงขั้นบินมาใชบ้ริการหอ้งพกัโดยเฉพาะ 
 2.2.1 การให้บริการด้านห้องพกั 
  ทางโรงแรมใหบ้ริการหอ้งพกัและหอ้งสวีทรวมทั้งหมด 303 หอ้ง แวดลอ้มไปดว้ยยา่น
ธุรกิจใจกลางกรุงเทพมหานคร ห้องพกัมีการออกแบบสไตล์โมเดิร์น พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวก
ระดบั 5 ดาว ทั้งอ่างอาบน ้ าและฝักบวัแยกเป็นสัดส่วน สมาร์ททีวีพร้อมช่องต่างประเทศอุปกรณ์ชงชา
และกาแฟ มินิบาร์ รวมถึงอินเทอร์เน็ตไร้สายฟรี ทุกหอ้งจะเห็นวิวทัว่ทั้งถนนในยา่นสุรวงศ ์โดยแต่ละ
หอ้งมีลกัษณะตามรูปภาพดา้นล่างต่อไปน้ี 
  1) Deluxe Room 
                                หอ้งมีพื้นท่ีขนาด 37 ตารางเมตร ภายในหอ้งพกัครบครันไปดว้ยเทคโนโลยแีละส่ิง
อ านวยความสะดวกต่าง ๆ เช่น สัญญาณอินเตอร์เน็ตไร้สาย สมาร์ททีวี โต๊ะส าหรับท างาน ชุดชากาแฟ 
มินิบาร์ มินิตูเ้ยน็ และส่ิงของเคร่ืองใชภ้ายในหอ้งน ้า 
 

 

https://www.google.com/maps
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รูปที ่2.3 Deluxe Room 

ที่มา : https://www.marriott.com 
  2) Premium Room 

      ห้องมีพื้นท่ีขนาด 37 ตารางเมตร ภายในห้องพักครบครันไปด้วยเทคโนโลยี 
ลกัษณะคลา้ยกับห้อง Deluxe Room ซ่ึงจะอยู่ในชั้นท่ีสูงกว่าระดับหน่ึงจะเห็นวิวในมุมท่ีสูงกว่า มี
สญัญาณอินเตอร์เน็ตไร้สาย สมาร์ททีวี โตะ๊ส าหรับ มินิตูเ้ยน็ และส่ิงของเคร่ืองใชภ้ายในหอ้งน ้า 

 
รูปที ่2.4 Premium Room 

ที่มา : https://www.marriott.com 
3) Residential Suite Room 

      หอ้งมีพื้นท่ีขนาด 65 ตารางเมตร ภายในหอ้งพกัครบครันไปดว้ยเทคโนโลยแีละส่ิง
อ านวยความสะดวกต่าง ๆ มีการแยกในส่วนของห้องนั่งเล่นออกจากห้องนอนอย่างชัดเจนและมี
หอ้งครัวอุปกรณ์ครบครันแยกออกมาเป็นสัดส่วน และมีชุดอุปกรณ์ Silverware ทีวี 2 เคร่ือง พร้อมช่อง
ภาพยนตร์ระดบัพรีเม่ียม และพื้นท่ีในการรับประทานอาหาร 

 
รูปที ่2.5 Residential Suite 

ที่มา : https://www.marriott.com 

https://www.marriott.com/
https://www.marriott.com/
https://www.marriott.com/
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4) Two Bedroom Residential Suite Room 
      หอ้งมีพื้นท่ีขนาด 65 ตารางเมตร ภายในหอ้งพกัครบครันไปดว้ยเทคโนโลยแีละส่ิง
อ านวยความสะดวกต่าง ๆ ลกัษณะคลา้ยกบัหอ้ง  Residential Suite ซ่ึงมีหอ้งนอนเพิ่มข้ึนมาอีก 1 หอ้ง มี
การแยกในส่วนของห้องนั่งเล่นออกจากห้องนอนอย่างชัดเจนและมีห้องครัวอุปกรณ์ครบครันแยก
ออกมาเป็นสัดส่วน และมีชุดอุปกรณ์ Silverware ทีวี 2 เคร่ือง พร้อมช่องภาพยนตร์ระดบัพรีเม่ียม และ
พื้นท่ีในการรับประทานอาหาร 

 
รูปที ่2.6 Two Bedroom Residential Suite Room 

ที่มา : https://www.marriott.com 
  5) Vice Presidential Suite M Club Lounge Room 

       ห้องมีพื้นท่ีขนาด 127 ตารางเมตร ภายในห้องพกัครบครันไปดว้ยเทคโนโลยีและ
ส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆ เป็นชั้นท่ีมีความเป็นส่วนตวั มีบริการเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล ์พร้อม
อาหารทานเล่นและขนมหวาน มีบริการส าหรับนกัธุรกิจท่ีมาเขา้พกั 

 
รูปที ่2.7 Vice Presidential Suite M Club Lounge Room 

ที่มา : https://www.marriott.com 
  6) Presidential Suite M Club Lounge Room 
      หอ้งมีพื้นท่ีขนาด 355 ตารางเมตร ภายในหอ้งพกัครบครันไปดว้ยเทคโนโลยแีละ

ส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆ มีการแยกในส่วนของหอ้งนัง่เล่นขนาดใหญ่ และมีหอ้งครัว โต๊ะ

รับประทานอาหารขนาดใหญ่ อุปกรณ์การท าอาหารครบครันแยกออกมาเป็นสดัส่วน เป็นชั้นท่ีมีความ 

https://www.marriott.com/
https://www.marriott.com/
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เป็นส่วนตวั มีบริการ Hight Speed Wifi  บริการเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล ์พร้อมอาหารทานเล่นและ
ขนมหวาน มีบริการส าหรับนกัธุรกิจท่ีมาเขา้พกั ซ่ึงเป็นหอ้งพกัท่ีอยูช่ั้นสูงสุดของโรงแรม 

 
รูปที ่2.8 Presidential Suite M Club Lounge Room 

ที่มา : https://www.marriott.com 
 2.2.2 การให้บริการด้านห้องจัดเลีย้งและห้องประชุมสัมมนา 
                        ทางโรงแรมให้บริการห้องจดัเล้ียงจ านวน 4 ห้อง ห้องประชุมสัมมนา  6 ห้อง โดยห้อง
ประชุมสมัมนาจะตั้งอยูใ่นอาคารภายในพื้นท่ี The Garden At Surawongse  

              1) ห้อง The Surawongse Ballroom มีขนาดห้อง 738 ตารางเมตร สามารถรองรับแขก
ไดสู้งสุดถึง 800 ท่าน เหมาะส าหรับงานจดัเล้ียงขนาดใหญ่ 

                                        
รูปที ่2.9 หอ้ง The Surawongse Ballroom 
ที่มา : https://www.weddinglist.co.th 

  2) ห้อง The Silom Room มีขนาดห้อง 141 ตารางเมตร สามารถรองรับแขกไดสู้งสุด
ถึง 200 ท่าน เหมาะส าหรับงานแต่งงานพิธีเชา้ 
 

 

 

 

 

https://www.marriott.com/
https://www.weddinglist.co.th/
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รูปที ่2.10 หอ้ง The Silom Room 
ที่มา : https://www.venuee.co 

           3) The Surawongse Rooftop สามารถรองรับแขกได้สูงสุดถึง 350 ท่าน เป็นห้องจดั
เล้ียงแบบ Outdoor เหมาะส าหรับงานเล้ียงสงัสรรค ์

 
รูปที ่2.11 The Surawongse Rooftop 

ที่มา : https://www.venuee.co 
  4) The Garden At Surawongse สามารถรองรับแขกไดสู้งสุดถึง 200 ท่าน เป็นห้อง
จดัเล้ียงแบบ Outdoor ท่ามกลางสวนตน้ไม ้และ ดอกไม ้เหมาะส าหรับงานแต่งงาน งานเล้ียงบาร์บีคิว
คอ็กเทล 

 
รูปที ่2.12 The Garden At Surawongse 
ที่มา : https://www.centerwedding.com 

  5) ห้อง Ma-Kham Room สามารถรองรับแขกไดสู้งสุดถึง 100 ท่าน เหมาะส าหรับ
งานเล้ียงสงัสรรค ์การประชุมสัมมนา หอ้ง Workshop 

https://www.venuee.co/
https://www.venuee.co/
https://www.centerwedding.com/
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รูปที ่2.13 หอ้ง Ma-Kham Room 

ที่มา : https://www.centerwedding.com 
            6) ห้อง Dok-Keaw Room สามารถรองรับแขกไดสู้งสุดถึง 120 ท่าน เหมาะส าหรับงาน

เล้ียงสงัสรรค ์การประชุมสมัมนา หอ้ง Workshop 

 
รูปที ่2.14 หอ้ง Dok-Keaw Room 

ที่มา : https://www.centerwedding.com 
 7) ห้อง Noi-Na Room สามารถรองรับแขกไดสู้งสุดถึง 120 ท่าน เหมาะส าหรับงาน

เล้ียงสงัสรรค ์การประชุมสมัมนา หอ้ง Workshop 

 
รูปที ่2.15 หอ้ง Noi-Na Room 

ที่มา : https://www.centerwedding.com 
  8) ห้อง Ma-Muang Room สามารถรองรับแขกไดสู้งสุดถึง 90 ท่าน เหมาะส าหรับ
งานเล้ียงสงัสรรค ์การประชุมสมัมนา หอ้ง Workshop 
 

https://www.centerwedding.com/
https://www.centerwedding.com/
https://www.centerwedding.com/
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รูปที ่2.16 หอ้ง Ma-Muang Room 

ที่มา : https://www.centerwedding.com 
            9) ห้อง Ka-Noon Room สามารถรองรับแขกไดสู้งสุดถึง 60 ท่าน เหมาะส าหรับงาน

เล้ียงสงัสรรค ์การประชุมสมัมนา หอ้ง Workshop 

 
รูปที ่2.17 หอ้ง Ka-Noon Room 

ที่มา : https://www.centerwedding.com 
  10) ห้อง Chom-Poo Room สามารถรองรับแขกไดสู้งสุดถึง 60 ท่าน เหมาะส าหรับ
งานเล้ียงสงัสรรค ์การประชุมสมัมนา หอ้ง Workshop 

 
รูปที ่2.18 หอ้ง Chom-Poo Room 

ที่มา : https://www.centerwedding.com 
 

 

 

 

https://www.centerwedding.com/
https://www.centerwedding.com/
https://www.centerwedding.com/
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2.3.3 การให้บริการห้องอาหารและเมนูอาหาร 
  การให้บริการห้องอาหารของทางโรงแรมนั้นมีหลากหลายสไตล์ เช่น ไทย จีน เวส
เทิร์น และ การบริการแบบ Food Truck  โดยทางโรงแรมมีหอ้งอาหารท่ีใหบ้ริการจ านวน 2 หอ้ง 
  1) ห้อง Praya Kitchen เป็นห้องอาหารบุฟเฟ่ต์แบบไทยแท ้สไตล์ Authentic Thai 
Restaurant โดยมีภาพวาดตกแต่งฝาผนงัผสมผสานความงดงามของศิลปะช่างสิบหมู่ไทย ทั้งยงัมีเมนู A 
La Cart และ บุฟเฟ่ตอ์าหารไทย All Day 

 
รูปที ่2.19 หอ้ง Praya Kitchen 

ที่มา : https://www.bkkmenu.com 
  2) ห้องอาหาร Yao Restaurant เป็นห้องอาหารท่ีอยู่ชั้นสุงสุดของโรงแรม ท่ีเสิร์ฟ
อาหารจีนสไตล์ โมเดิรน์และพร้อมกบัวิวแม่น ้ าเจา้พระยา และวิวพาโนรามาท่ีน่าหลงใหลรอบเมือง
กรุงเทพมหานคร อีกทั้ งอาหารยงัเป็นผสมผสานสไลต์เซ่ียงไฮ้และกวางตุ้ง สะท้อนอิทธิพลของ
วฒันธรรมจีน ซ่ึงห้องอาหารส่วนตวัท่ีลูกคา้ตอ้งการมีจ านวนถึง 5 ห้อง ดว้ยกนัห้องใหญ่ท่ีสุดสามารถ
รับจ านวนแขกไดถึ้ง 20 คน 

 
รูปที ่2.20 หอ้งอาหาร Yao Restaurant 
ที่มา : https://www.bkkmenu.com/ 

  3) Food Truck  เป็นรถขายของของโรงแรมท่ีขนความอร่อยจากห้องอาหารของทาง
โรงแรมไปขายตามจุด อีกทั้งยงัมีบริการส่งกบั Application Robinhood พร้อมส่งความอร่อยจากโรงแรม
ถึงบา้นโดยไม่ตอ้งออกจากบา้นอีกดว้ย โดย Food Truck น่ี รวมเมนูอาหารจากทั้ง 2 ครัว ส่งตรงถึงบา้น
ใหแ้ก่แขกท่ีสนใจใน Brand ของ Marriott Bangkok Hotel The Surawongse 
 

https://www.bkkmenu.com/
https://www.bkkmenu.com/
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รูปที ่2.21 Food Truck 

ที่มา : https://www.facebook.com/marriottsurawongse 
2.4 รายช่ือที่นักศึกษาและงานได้รับมอบหมาย 

 
รูปที ่2.22 นกัศึกษาสหกิจศึกษา นาย อธิเบศร์ ปีค  า 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , 2564 
ช่ือนักศึกษา                : นาย อธิเบศร์ ปีค  า 
ต าแหน่ง                 : Trainee 
แผนกและเวลาปฏิบัติงาน  : ครัวไทย พธุ -พฤหสับดี 07:00 – 17:00 น.  

          ศุกร์-อาทิตย ์10:00 – 20:00 น. 
            ตั้งแต่วนัท่ี 17 พฤษภาคม – 1 กรกฎาคม 2564 
     : ครัวจดัเล้ียง พธุ -พฤหสับดี 09:00 – 19:00 น.  

     ศุกร์-อาทิตย ์11:00 – 21:00 น. 
             ตั้งแต่วนัท่ี 2 กรกฎาคม – 21 กรกฎาคม 2564 
งานที่ได้รับมอบหมาย  
 ครัวไทย วนัพุธถึงวนัพฤหัสบดี เวลาเขา้งาน07:00 – 17:00 น. มีหนา้ท่ียืนขายอาหารหนา้ไลน์ 

Breakfast Buffet และเกบ็ไลน์เม่ือหอ้งอาหารเชา้ปิด จากนั้นเช็คและเตรียมของส าหรับ Breakfast Buffet 

https://www.facebook.com/marriottsurawongse
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ของวนัพรุ่งน้ีต่อ หลงัจากนั้นจะเตรียมเติมของในการขาย A La Carte ส าหรับลูกคา้ท่ีสัง่อาหาร In Room 
และก่อนกลบัไดท้ าการท าความสะอาดหนา้เตาผดัและเติมเคร่ืองปรุงในสเตชัน่ 
 ครัวไทย วนัศุกร์-วนัอาทิตย ์10:00 – 20:00 น. มีหนา้ท่ีเตรียมของก่อนขาย Lunch Buffet และ 
Dinner Buffet โดยหลงัจากการเตรียมของมีหนา้ท่ียืนประจ าหน้าสเตชัน่การผดั ซ่ึงไดรั้บออเดอร์จาก
ลูกคา้และคอยน่ึงต่ิมซ า 
 ครัวจดัเล้ียง วนัพุธ -วนัพฤหัสบดี 09:00 – 19:00 น. มีหนา้ท่ีไปรับเน้ือสัตวจ์ากแผนก Bucher 
และ น าวตัถุดิบท่ีจะขาย Food Truck ไปไวท่ี้รถ Truck หลงัจากนั้นจะมีหนา้ท่ี Grill เน้ือสัตวข์ายบนรถ 
Food Truck หนา้โรงแรม 
 ครัวจดัเล้ียง วนัศุกร์-วนัอาทิตย ์11:00 – 21:00 น. มีหน้าท่ีเตรียมของส าหรับขาย Food Truck 
ใหพ้ร้อมและขนข้ึนรถ เพื่อเตรียมตวัไปขาย Outside ท่ีลาดปลาเคา้ หมู่บา้นอารียา โดยจะมีหนา้ท่ี Grill 
เน้ือสตัว ์และท าเมนูสปาเกต็ต้ีคาโบนาร่า บนรถ Truck 

 
รูปที ่2.23 นกัศึกษาสหกิจศึกษา นางสาว สุทธิกานต ์ อินทรโยธิน 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , 2564 
ช่ือนักศึกษา                : นางสาว สุทธิกานต ์ อินทรโยธิน 
ต าแหน่ง                 : Trainee 
แผนกและเวลาปฏิบัติงาน  : ครัวเยน็ พธุ -พฤหสับดี 07:00 – 17:00 น.  
                                                           ศุกร์-อาทิตย ์10:00 – 20:00 น. 
                     ตั้งแต่วนัท่ี 17 พฤษภาคม – 21 กรกฎาคม 2564 
งานที่ได้รับหมอบหมาย 

ครัวเยน็ วนัพธุ-วนัพฤหสับดี เวลา 07:00 – 17:00 น. มีหนา้ท่ียนืหนา้ไลน์ Breakfast Buffet และ
เก็บไลน์เม่ือห้องอาหารเชา้ปิด จากนั้นเช็คของและเตรียมของส าหรับ Breakfast Buffet ของวนัถดัไป
หลงัจากนั้นจะเตรียมเติมของในการขาย A La Carte ส าหรับลูกคา้ท่ีสัง่อาหาร In Room 
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ครัวเยน็ ศุกร์-อาทิตย ์เวลา 10:00 – 20:00  น. มีหน้าท่ีเตรียมของก่อนขาย Lunch Buffet และ Dinner 
Buffet โดยหลงัจากการเตรียมของมีหนา้ท่ียนืประจ าหนา้สเตชัน่ซีฟู้ด ซ่ึงไดรั้บออเดอร์จากลูกคา้โดยมี
ภาชนะส าหรับใส่ซีฟู้ดตามออเดอร์ท่ีลูกคา้สัง่ และบริการตกัอาหารใหลู้กคา้ตามออเดอร์ 

 
รูปที ่2.24 นกัศึกษาสหกิจศึกษา นางสาว เกวลิน    ใบสมุทร 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , 2564 
ช่ือนักศึกษา                : นางสาว เกวลิน ใบสมุทร 
ต าแหน่ง                 : Trainee 
แผนกและเวลาปฏิบัติงาน  : ครัวเบเกอร่ี พธุ - อาทิตย ์07:00 – 17:00 น. 
       ตั้งแต่วนัท่ี 17 พฤษภาคม – 21 กรกฎาคม 2564 
งานที่ได้รับหมอบหมาย 
 ครัวเบเกอร่ี วนัพุธถึงวนัอาทิตย ์เวลาเขา้งาน 07:00 – 17:00 น. มีหนา้ท่ียนืขายเบเกอร่ีหนา้ไลน์ 
Breakfast Buffet และเกบ็ไลน์เม่ือหอ้งอาหารเชา้ปิด จากนั้นเช็คและเตรียมของส าหรับ Breakfast Buffet 
ของวนัพรุ่งน้ีต่อ หลงัจากนั้นเตรียมวตัถุดิบ ตีแป้ง และท าขนมเตรียมไวส้ าหรับขายหนา้ไลน์ Breakfast 
Buffet ของวนัต่อไป และก่อนกลบัเช็ควตัถุดิบในสโตร์ใหค้รบถว้น 

2.5 ช่ือและต าแหน่งงานทีข่องพนักงานทีป่รึกษา 

 
รูปที ่2.25 พนกังานท่ีปรึกษา นาย สมคิด เกตุแกว้ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , 2564 
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ช่ือพนกังานท่ีปรึกษา : นาย สมคิด เกตุแกว้ 
ต าแหน่ง   : Thai Sous Chef 
 2.6 ระยะเวลาทีจ่ัดท าโครงงานสหกจิ  
            ระหวา่งวนัท่ี 17 พฤษภาคม 2564 ถึงวนัท่ี 28 สิงหาคม 2564 

2.7 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
          2.7.1 ศึกษาขอ้มูลโดยสังเกต 
           2.7.2 เขียนโครงร่างรายงาน โดยคิดหัวขอ้เพื่อน าเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา และพนกังานท่ี
ปรึกษาเพื่อขอค าแนะน า 
          2.7.3 ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูลเก่ียวกบัโครงงานท่ีจะท า 
          2.7.4 ท าการทดลองการท าเน้ือ Plant-Based กะทิน ้านมขา้วโอต๊ และ แป้งพฟัเพสต้ี 
          2.7.5 เก็บรวบรวมข้อมูล จากบุคคลทั่วไปในพื้นท่ีโรงแรม Bangkok Marriott The 

Surawongse 
         2.7.6 สรุปขอ้มูลวิธีการท า และเขียนรายงาน 
          2.7.7 จดัท าเอกสาร และน าเสนอ  
ขั้นตอนและวิธีด าเนินงาน แสดงดังตารางที ่2.1 
ตารางที่ 2.1 แสดงขั้นตอนการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 
1. ศึกษาขอ้มูลท่ีจะน ามาเป็นหวัขอ้     
2. เขียนโครงร่างรายงาน เสนออาจารยท่ี์ปรึกษา     
3. ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูล     
4. ท าการทดลอง     
5. เกบ็รวบรวมขอ้มูล     
6. สรุปเน้ือหาขอ้มูลวิธีกรท าต่าง ๆ     
7. จดัท าเอกสาร และการน าเสนอ     
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2.8 สรุปผลการฝึกปฏิบตังิานสหกจิศึกษา 

 2.8.1 ประโยชน์ที่ได้รับจากการฝึกปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
  ไดเ้รียนรู้การบริหารเวลาในการท างาน ฝีมือในการท างานและผลท่ีไดจ้ากการ

ท างานในทุกๆ วนั เรียนรู้ท่ีจะปรับตวัและรับฟังการสอนงาน อีกทั้งยงัฝึกทกัษะในการแกไ้ขปัญหาท่ี
เกิดข้ึนเฉพาะหน้า เม่ือแขกต้องการสอบถามเก่ียวกับสูตรผสมของอาหาร อีกทั้ งยงัได้ฝึกการใช้
ภาษาองักฤษ เม่ือเกิดปัญหาเวลาแขกชาวต่างชาติตอ้งการท่ีจะส่ือสารหรือตอ้งการจะสั่งอาหาร  ไดรู้้ถึง
การท่ีเกิดปัญหาพนักงานเสิร์ฟเร่งอาหารว่าสามารถรับมือไดห้รือไม่ แต่ก็มีพนักงานท่ีปรึกษาหรือพี่
สตาร์ฟคอยช่วยเหลือใหค้  าแนะน า               

                  (นายอธิเบศร์ ปีค  า) 
  ได้เรียนรู้การจดัผลไมต้ามฤดูกาล เรียนรู้การหั่นผลไมส้ าหรับเสิร์ฟลูกคา้ 

เรียนรู้การท าออเดอร์ต่างๆ ของครัวเย็น เรียนรู้การเช็คของ ได้มีการพฒันาฝีมือในทุกๆอาทิตย์ท่ี
ปฏิบติังาน เรียนรู้การท าสูตรน ้ าสลดัทั้งหมดของครัวเยน็ เรียนรู้การสไลดเ์น้ือต่างๆ ไดล้งมือท าอาหาร
ให้ลูกคา้จริงๆ ตามออเดอร์ ได้ฝึกการใช้ภาษาอังกฤษในการพูดคุยกับลูกคา้ขณะบริการ และได้
ประสบการณ์ใหม่ๆเพิ่มข้ึนจากพี่พนกังานท่ีถ่ายทอดวิชาความรู้ในหลายๆ ดา้น  

        (นางสาวสุทธิกานต ์อินทรโยธิน) 
  ไดเ้รียนรู้การบริหารเวลาในการท างานใหต้รงต่อเวลา ไดฝึ้กการใชอุ้ปกรณ์เบ

เกอร่ี เช่น เคร่ืองตีแป้ง เตาอบ เคร่ืองป่ัน เพื่อใชท้  างานภายในครัว ไดล้งมือท าขนมเบเกอร่ีหลากหลาย
ประเภท ไดเ้รียนรู้การจดัเตรียมอุปกรณ์เพื่อใชใ้นการท าเบเกอร่ีประเภทต่างๆ ไดท้กัษะการปรับตวัการ
ใชชี้วิตในวยัท างานและประสบการณ์จาก พี่ๆ และเพื่อนๆ ในครัว 

                   (นางสาวเกวลิน ใบสมุทร) 
2.9 ปัญหาและข้อเสนอแนะเกีย่วกบัการท างาน 

  2.9.1 ปัญหาการท างาน 
  ปัญหาท่ีพบระหวา่งการปฏิบติังานสหกิจท่ีเกิดข้ึน สรุปไดด้งัน้ี 
                                    1. ในช่วงแรก ๆ ยงัท างานล่าชา้ เน่ืองจากไม่มีความรู้ดา้นอาหารและอุปกรณ์และ
การคุมไฟในการประกอบอาหาร 
                                    2. ความรู้ในด้านการท าใช้น ้ ายาในการท าความสะอาดอุปกรณ์ เพราะไม่มี
ประสบการณ์ในการใชจ้ริง 
           3.  มีการท างานทั้งท่ีครัว ห้องอาหารพนกังาน และการท างานนอกสถานท่ีจึงมี
ปัญหาในการเตรียมของท่ีตอ้งจดัเกบ็ 
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       4. ทางสถานประกอบการอยูใ่จกลางเมืองจึงท าใหมี้ค่าครองชีพสูงอีกทั้งยงัมีปัญหาการจราจรท าให้
ระหวา่งการเดินทางไปยงัสถานประกอบการมีความล่าชา้ 
  2.9.2 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา  

  ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรม Marriott Bangkok Hotel 
The Surawongse มีดงัน้ี 
   1. ไดรั้บการฝึกการใชอุ้ปกรณ์มีคมและเรียนรู้การท าอาหารต่าง ๆ ในแต่ละ
แผนกท่ีไดไ้ปปฏิบติังาน 
   2. ฝึกให้อดทนต่อการวิจารณ์ การแกไ้ขปัญหาและความรับผิดชอบหนา้ท่ีต่อ
ตนเองท่ีไดรั้บมอบหมายซ่ึงไม่มีการเรียนการสอบในหอ้งเรียน 
   3. ฝึกใหรั้บฟังความคิดเห็นกบัผูอ่ื้น และท างานร่วมกบัคนอ่ืน 
   4. ฝึกใหเ้ป็นคนตรงต่อเวลา และการใชว้าจาท่ีสมควร 
   5. ไดรั้บความรู้ในดา้นอาหารจากครัวต่างๆ และยงัไดเ้รียนรู้การท างานนอก
สถานท่ี 
  2.9.3 ข้อเสนอแนะ 
  ในทุกองค์กรย่อมมีปัญหาและอุปสรรคท่ีเกิดข้ึนไม่ว่าจะเป็นระบบของการท างาน 
ระบบพนกังานในองคก์รดงันั้น องคก์รท่ีมีการด าเนินงานท่ีดีจะตอ้งมีการตรวจหาขอ้ผดิพลาดท่ีเกิดข้ึน
อยา่งสม ่าเสมอ เพื่อน ามาปรับปรุงใหเ้ป็นประโยชน์ต่อการด าเนินงานของบริษทัดงัต่อไปน้ี 
   1. อธิบายขั้นตอนการปฏิบติังานอยา่งละเอียด 
   2. ถา้เกิดขอ้ผิดพลาดหรือปัญหาเก่ียวกบังานท่ีให้ผูฝึ้กสหกิจท าใหเ้ตือนทนัที
เพื่อจะไดไ้ม่เกิดขอ้ผดิพลาดคร้ังต่อไป 
   3. ควรหมัน่ฝึกฝนดา้นการใชอุ้ปกรณ์มีคม และเรียนรู้ศึกษาในดา้นอาหารและ
การใชก้ระบวยในการผดั 
   4. ตวัเน้ือ Plant-Based มีความแฉะและไม่จบัตวั จึงตอ้งเพิ่มแป้งอเนกประสงค์
เขา้ไปเพื่อใหเ้น้ือจบัตวัเป็นกอ้น 
   5. แป้งพฟัเพลสต้ีเม่ืออบเสร็จแลว้ไม่เห็นชั้นของตวัแป้ง จึงตอ้งใส่มาการีน
เขา้ไปเป็นส่วนผสมเพื่อใหเ้ห็นชั้นของแป้งพฟัเพลสต้ี 

      

 



 

 

บทที ่3 

ทฤษฎ ีและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

ในการท าโครงงานในแผนกครัวร้อน (Kitchen) , ครัวเยน็ (Cold Kitchen) , ครัวเบเกอร่ี (Bakery 
Kitchen) และ ครัวจดัเล้ียง (Banquest) คณะผูจ้ดัท าไดศึ้กษาและตรวจสอบบทความท่ีเก่ียวขอ้งและค า
นิยามศพัทท่ี์คณะผูจ้ดัท าไดท้  าโครงงาน เร่ือง Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauceไวด้งัต่อไปน้ี 

3.1 ความหมายของอาหาร Plant-Based 
3.2 ความหมายของอาหารเพื่อสุขภาพ 
3.3 ความเป็นมาของพฟัเพลสต้ี 
3.4 ประวติัความเป็นมา Beef Willington 
3.5 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการประกอบอาหาร Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 
3.6 การท ากะทิธญัพืช 
3.7 ทฤษฎีการอบแหง้ 
3.8 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

3.1 ความหมายของอาหาร Plant-Based 
 ชลิดา ตนัติพิภพ (2564)  ใหค้วามหมายวา่ Plant-Based คือการกินอาหารท่ีมีส่วนประกอบหลกั
มาจากพืช ทั้งผกั ผลไม ้และธญัพืช หลีกเล่ียงการกินเน้ือสัตว ์ไข่ และผลิตภณัฑจ์ากนมววั หรือ บางคน
อาจจะกินเน้ือปลา คลา้ยกบัวิธีการกินท่ีช่วยเร่ืองการลดน ้ าหนกั ซ่ึงก็มีหลายวิธีไม่ว่าจะเป็น Paleo Diet 
การกินเพื่อสุขภาพเนน้อาหารจากธรรมชาติไม่ผ่านการแปรรูป Ketogenic Diet คือการกินท่ีเนน้ไขมนั
สูง โปรตีน และลดคาร์โบไฮเดรตใหเ้หลือในปริมาณนอ้ยท่ีสุด Intermittent Fasting หรือ IF คือการกิน
เพื่อลดน ้ าหนกัท่ีก าลงันิยม เพราะเร่ิมตน้ง่ายโดยการควบคุมแคลอรี และจ ากดัเวลาในการกิน คือ กิน 8 
ชัว่โมง และงดม้ืออาหาร 16 ชัว่โมง แต่ถา้มองในระยะยาวการเลือกกินแบบ Plant-Based จะใชไ้ดดี้กวา่ 
3.2 ความหมายของอาหารเพ่ือสุขภาพ 

 Pirun (2556) อาหารเพื่อสุขภาพ หมายถึง อาหารท่ีก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อร่างกายนอกเหนือจาก
สารอาหารหลกัท่ีจ าเป็นต่อร่างกายนอกจากน้ีอาจจะช่วยลดอตัราเส่ียงต่อโรคต่างๆ และท่ีส าคญั คือการ
รับประทานอาหารให้ถูกสุขลักษณะจะช่วยให้เรามีสุขภาพร่างกายท่ีแข็งแรง และ จะส่งผลให้มี
สุขภาพจิตท่ีดีดว้ย 
 พรศรี เหล่ารุจิสวสัด์ิ (2558) ส่วนความหมายเฉพาะเจาะจง มีความหลากหลายมาก แต่โดยรวม

แลว้ เกิดจากผูบ้ริโภคท่ีมุ่งเน้นเป้าหมาย เพื่อการมีสุขภาพท่ีดีและมีอายุท่ียืนยาว ดังนั้นจึงตอ้งการ

ควบคุมปริมาณของอาหารท่ีรับประทานเขา้ไปและการไม่มีโรค รวมทั้งส่งผลต่อเน่ืองไปยงัการมี 
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สุขภาพจิตท่ีดีดว้ย ผูบ้ริโภคเร่ิมน าเร่ืองการบริโภคอาหารและสุขภาพมาเช่ืองโยงกนั เช่น ผูบ้ริโภคบาง
คนมองว่า หากบริโภคอาหารดีจะมีผลดีต่อสุขภาพกายและใจของผูบ้ริโภคนั้น ในทางตรงกนัขา้ม หาก
มีการบริโภคไม่ถูกตอ้งอาจก่อใหเ้กิดโรคร้ายต่างๆได ้เช่น เบาหวาน ความดนัโลหิตสูง โรคหัวใจ โรค
อมัพาต เป็นตน้ อีกทั้งยงัมีการมองว่าวยัแต่ละวยัควรไดรั้บอาหารท่ีแตกต่างกนัตามวยั เช่น ในวยัเด็ก 
เน้ือสัตว ์ไข่และ นม ยงัเป็นส่ิงจ าเป็นเน่ืองจากร่างกายมีการเจริญเติบโต ในขณะท่ีวยัผูใ้หญ่ ควรจะ
หลีกเล่ียงอาหารบางประเภทไขมนัหรืออาหารหวานมากเกินไป เพื่อไม่ใหเ้กิดผลเสียหรือโรคภยัไขเ้จบ็
ต่อร่างกาย และ การบริโภคอาหารท่ีถูกหลกัอาจจะช่วยเพิ่มภูมิคุม้กนัโรค ลดความเส่ียงต่อการเกิดโรค 
และโรคแทรกซอ้นของผูบ้ริโภคได ้รวมทั้งมีบางส่วนมองการไกลว่าจะท าให้อาหารเป็นยาไดอ้ยา่งไร 
ส่งผลใหต้ลาดอาหารสุขภาพเติบโตข้ึนอยา่งรวดเร็ว 
3.3 ความเป็นมาของพฟัเพลสตี ้

พฟัเพลสต้ี (Puff Pastry) ไดถู้กคิดคน้เม่ือประมาณปี ค.ศ. 1645 โดยท่ีมาฝึกงานท าขนมประเภท
พาย ท่ีประเทศฝร่ังเศสช่ือวา่ คลอดิอุส เกลี (Caudius Gele) เม่ือเขาไดฝึ้กงานฝึกงานส าเร็จแลว้ คลอดิอุส 
ตอ้งการท่ีจะเอาขนมปังสักแถวให้มีรสชาติท่ีอร่อยท่ีสุดเพื่อให้แด่พ่อของเขาซ่ึงป่วยและถูกควบคุม
อาหารประเภทน ้ า แป้ง และเนย คลอดิอุส ไดเ้ตรียมแป้งโด ใส่เนยไวภ้ายในแป้งโดและนวดแป้งโดบน
โต๊ะ เขาพกัแป้งโดแลว้ท าขั้นตอนเดิมอีก 10 คร้ังจากนั้นเขาลงมือท าแป้งโดจนกลายเป็นกอ้นขนมปัง 
คนท าพายผูห้น่ึงไดพ้บเห็นขั้นตอนการท าของ คลอดิอุส กบัไม่เห็นดว้ย และไดพ้ิจารณาดูแลว้ว่า ส่วน
ของเนยจะอยูภ่ายนอกของแป้งโดอยา่งไรก็ตามเขากไ้ดน้ ากอ้นขนมปังนั้น เขา้อบทั้ง 2 ต่างก็ประหลาด
ใจกบัลกัษณะของจนมปังท่ีได ้เม่ือไดค้ลอดิอุสฝึกงานจนจบแลว้เขาก็ไดไ้ปปารีสท่ีเขาไดพ้บกบังานท่ี
ร้านขนมปังเห็นหน่ึงท่ีน่ีเขาประสบความส าเร็จในการท าเบเกอรีอย่างมาก คลอดิอุสไดไ้ปฝึกงานท่ี
ร้านเบเกอร่ีในอิตาลี ในคิดคน้การท าแป้งพฟัเพลสต้ีไวจึ้งไดรั้บความนิยมตั้งแต่บดันั้นเป็นตน้มา (นารี
รัช อุทยัแสงสกลุ , ม.ป.ป.) 
          3.3.1 ส่วนผสมในการท า แผ่นแป้งพฟัเพสตี ้ 
ส่วนผสมในการท า แผ่นแป้งพฟัเพสตี ้แสดงดังตารางที ่3.1 
ตารางที่ 3.1 ส่วนผสมแผน่แป้งพฟัเพสต้ี 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1. แป้งอเนกประสงค ์ 300 กรัม 
2. น ้ าตาลทราย 10 กรัม 
3. เกลือ   5  กรัม 
4. เนยจืด 35 กรัม 
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5. น ้ าเยน็ 135 กรัม 
6. เนยเพสต้ี 300 กรัม 
ที่มา : Marriott Bangkok Hotel The Surawongse , (2564) 
 3.3.2 ขั้นตอนการท าแป้งพฟัเพลสตี ้ 
 ขั้นตอนการท าแป้งพฟัเพลสตี ้มีดังนี ้

 1.น าแป้ง น ้ าตาลทราย เกลือ เนยจืดและน ้าเยน็ผสมรวมกนั 
 2.น าส่วนผสมทุกอยา่งมานวดใหเ้ขา้กนั 
 3.นวดจนกวา่แป้งเป็นกอ้น หลงัจากนั้นใชไ้มรี้ดแป้งใหเ้ป็นแผน่บางตามท่ีตอ้งการ 
 4.น าเนยเพสต้ีไปรีดใหเ้ป็นแผน่ จากนั้น น าเนยไปวางบนแผน่แป้งท่ีรีดไว ้
 5.น าแป้งท่ีรีดมาวางไวแ้ลว้น าเนยท่ีรีดไวม้าวางซ้อนอีกชั้น แลว้รีดทุกอย่างให้เป็น

แผน่เดียวกนัท าอยา่งน้ี 3 คร้ัง 
 6.จากนั้นพกัไวใ้นตูเ้ยน็ 

3.4 ประวัติความเป็นมา Beef Willington 
 เป็นอาหารสุดหรูท่ีมีท่ีมาจากสงครามนโปเลียน ในช่วงปี ค.ศ. 1815 ซ่ึงในคณะนั้นบนทวีป
ยุโรปไดเ้กิดสงครามคร้ังใหญ่ระหว่างจกัรพรรดิฝร่ังเศสของนโปเลียน โบนาปาร์ดกบัชาติพนัธมิตร
ยโุรป ซ่ึงน าโดยสหราชอาณาจกัรโดยฝ่ายสหราชอาณาจกัรมีผูบ้ญัชาการใหญ่ นามว่า อาร์เธอร์ เวสลีย ์
ดยกุท่ี 1 แห่งเวลลิงตนั ในวนัท่ี 18 มิถุนายน ค.ศ. 1815 ไดเ้กิดศึกคร้ังส าคญัระหวา่งทั้ง 2 ฝ่าย ในสมรภูมิ
วอเตอร์ลู ซ่ึงจบดว้ยชยัชนะอนัเด็ดขาดของพนัธมิตรและเป็นจุดส้ินสุดอ านาจของนโปเลียนท่ีแทจ้ริง 
หลงัชยัชนะในศึก ไดจ้ดังานเล้ียงเฉลิมฉลอง ซ่ึงเช่ือกนัวา่ในงานน้ีมีอาหารสุดหรู อยา่ง Beef Willington 
ไดถื้อก าเนิดข้ึนมา ดงันั้นจึงเช่ือกนัว่า Beef Willington มีช่ือและจุดเร่ิมตน้มาจากยุคแห่งเวลลิงตนัแต่
บางทฤษฎีก็เสนอว่า แทจ้ริงแลว้ อาหารจานน้ีไดถื้อก าเนิดมากก่อนหน้าน้ีนานแลว้ โดยมีท่ีมาจาก
อาหารฝร่ังเศสท่ีช่ือ Filet de Boeuf En Croute ก่อนจะเปล่ียนช่ือมาเป็น Beef  Wellington (SLOANE’S)  
ที่มา : (www.Histofun Deluxe.com , ม.ป.ป.) 
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 3.4.1 ส่วนผสมในการท าเน้ือและวธีิการท า Beef Willington 

ส่วนผสมในการท าเน้ือและวธีิการท า Beef Willington แสดงดังตารางที ่3.2 
ตารางที่ 3.2 ส่วนผสมเน้ือ Willington 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1. เน้ือววั 500 กรัม 
2. เห็ดหอมสด 200 กรัม 
3. เห็ดแชมปิญอง 200 กรัม 
4. พาร์มาแฮม 100 กรัม 

5. มสัตาร์ด   45 กรัม 
6. น ้ ามนัมะกอก   30 กรัม 
7. เกลือป่น   5  กรัม 
8. พริกไทยป่น   15 กรัม 
ที่มา : Marriott Bangkok Hotel The Surawongse , (2564) 
 3.4.2 ขั้นตอนการท าเน้ือ Willington 
 ขั้นตอนการท าเน้ือ Willington มีดังนี ้

 1. น าเห็ด ทั้งสองอยา่ง มาสบัรวมกนัใหล้ะเอียดจากนั้นน ามาผดัใหแ้หง้ ปรุงรส ดว้ย
เกลือป่นและพริกไทยป่น พกัไว ้

 2. น าเน้ือ มาปรุงรสดว้ย เกลือ พริกไทย ทั้งสองดา้น ตั้งกระทะใส่น ้ามนัเลก็นอ้ย น า
เน้ือลงไปเซียใหข้ึ้นสีน ้าตาล ทั้งสองดา้น และน าไปพกัไวใ้นตูเ้ยน็ 

 3. เม่ือเห็ดแหง้แลว้ ตกัข้ึนใส่จานและพกัไวใ้นตูเ้ยน็ 
 4. น าแป้ง Puff Pastry ท่ีพกัในตูเ้ยน็ออกมา ตดัใหใ้หญ่กวา่ขนาดเน้ือ จากนั้น น าพาร์

มาแฮมมาเรียงและทาดว้ยมสัตาร์ด 
 5. ส่วนแป้ง Puff Pastry อีกช้ิน น าท่ีรีดท่ีมีลายมารีดใหมี้ลวดลาย น าพกัไวใ้นตูเ้ยน็ 
 6. น าเห็ดท่ีผดัแหง้ไวแ้ละแช่ตูเ้ยน็แลว้ออกมา 
 7. น าเน้ือท่ีพกัในตูเ้ยน็ มาวางบนไสเ้ห็ด และห่อมว้นใหแ้น่น ปิดรอยร่ัวใหห้มดทุกมุม 
 8. น าแผ่นแป้ง Puff Pastry ท่ีมีลวดลาย ท่ีพกัไวใ้นตูเ้ยน็ ออกมาห่อคลุมดา้นนอกให้

เรียบสนิททัว่ทุกดา้น ตามดว้ยทาไข่แดงใหท้ัว่ 
 9. น าไปอบ ท่ีอุณหภูมิ 180 องศา ประมาณ 12 – 15 นาที  

  10. น าเน้ือท่ีอบสุกแลว้ น ามาผา่คร่ึงและตดัเสิร์ฟ  
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3.5 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการประกอบอาหาร Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 

3.5.1 แป้งพฟั เพลสตี ้
  1) แป้งอเนกประสงค์ 

 
รูปที ่3.1 แป้งอเนกประสงค ์

ที่มา : https://www.allforbaking.com/ 
ช่ือสามัญ : All Purpose Flour 

   สรรพคุณเสริมธาตุเหล็กและวิตามินบี 4 ชนิด ได้แก่  thiamin , niacia  
riboflavin และ folic acid ใชใ้นการท าขนมหลาย ๆ ชนิด เช่น ขนมปังจืด ขนมปังหวาน ขนมเคก้บาง
ชนิด ปาท่องโก๋ บะหม่ี นอกจากน้ียงัใชท้  าขนมไทยได ้เช่น ขนมอาลวั ขนมดอกจอก ครองแครง 

2) มาการีน 

 
รูปที ่3.2 มาการีน 

ที่มา : www.mgronline.com 
ช่ือสามัญ เนยเทียม 

   สรรพคุณใหส้ารอาหาร และวิตามินหลายอยา่ง เช่น วิตามิน บี วิตามิน อี  และ 
กรดไขมนั โอเมกา้ 3 นอกจากน้ีประโยชน์ของมาการีนท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพข้ึนอยู่กบัชนิดของ
น ้ ามันพืชท่ีน ามาใช้ในการผลิตมาการีนและกระบวนการผลิต โดยมีงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์ท่ี
ท าการศึกษาเก่ียวกับประโยชน์ต่อสุขภาพของมาการีน ดังน้ี ลดความเส่ียงของโรคหัวใจ ช่วยลด
คอเลสเตอลอลชนิดท่ีไม่ดี 

https://www.allforbaking.com/
http://www.mgronline.com/
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  3) เนยขาว 

 
รูปที ่3.3 เนยขาว 

ที่มา : www.sentoza.com 
  ช่ือสามัญ Vegetable Shortening 

   มี คุณสมัติในการผสมเข้ากับก้อนแป้งได้ง่ าย  ไ ม่ มีก ล่ินและรสชาติ
แปลกปลอม และมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมายหลายดา้น เช่น เป็นแหล่งรวมของกรดไขมนั CLE 
(Conjugated Linoleic Acid) มีสารอาหารบิวทีเรท (Butyrate) บ ารุงระบบหลอดเลือดหัวใจ บ ารุงและ
รักษาโรคเก่ียวกบัต่อมไทรรอยด ์บ ารุงระบบสืบพนัธ์ุ บ ารุงสายตา บ ารุงระบบกระดูก  

4) น า้มันมะกอก 

 
รูปที ่3.4 น ้ามนัมะกอก 

ที่มา :  https://cdn2.stylecraze.com/ 
  สรรพคุณ ควบคุมคลอเลสเตอรอล  ช่วยให้ระบบการเผาผลาญอาหารดี ข้ึน ต้าน
ภาวะการณ์เส่ือมถอยของสมอง ดีต่อระบบการหมุนเวียนโลหิต มีประโยชน์ต่อระบบย่อยอาหารและ
กระเพาะอาหาร มีประโยชน์ต่อเดก็อ่อน ลดภาวะเส่ียงต่อโรคมะเร็ง มีประโยชน์ต่อระบบน ้าดี ช่วยบ ารุง
ผวิพรรณ บ ารุงเส้นผม  
  
 
 
 
 
 

http://www.sentoza.com/
https://cdn2.stylecraze.com/
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3.5.2 เห็ดผดั Duxelles 
  1) เห็ดหอม  

 
รูปที ่3.5 เห็ดหอม 

ที่มา : www.pinterest.com 
  ช่ือสามัญ Shiitake Mushroom 
  สรรพคุณ ช่วยกระตุน้การท างานของระบบภูมิคุม้กนั ลดระดบัคลอเลสเตอรอลใน
เลือดช่วยเสริมสร้างความแขง็แรงให้กระดูกและอาจเป็นประโยชน์ต่อผูป่้วยโรคมะเร็งได ้และเป็นยา
อายุวฒันะ หรือชะลอความชะรา ป้องกนัหลอดโลหิตแดงแข็งตวัและเปราะง่าย ป้องกนัและต่อตา้น
ไวรัสไดห้ลายชนิด ระงบัการปวดประสาทและท าให้หลบัง่าย แกไ้อ ลดเสมหะ ป้องกนัโรคหืดและ
หลอดลมอกัเสบ  

2) ใบไธม์ 

   
รูปที ่3.6 ใบไธม ์

ที่มา : www.chonklang.com 
 ช่ือสามัญ Thyme 
  สรรพคุณ เป็นสมุนไพรเคร่ืองเทศท่ีมีสารอาหารส าคญั คือ วิตามินซี วิตามินดี วิตามิน
บีรวม ซลัเฟอร์ โซเดียม ซิลิคอน และ ไอโอดีน ช่วยท าใหเ้จริญอาหารระบบยอ่ยอาหารท างานดีข้ึน แก้
จุกเสียดแน่นทอ้ง ทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ ช่วยขบัลมจากล าไส้ ท าให้เจริญอาหารมากข้ึน และนิยมน าใบมา
ปรุงอาหารจ าพวกเน้ือสตัว ์เป็นสมุนไพรฝร่ัง มีสารไธมอนล ์(Thymol)  
 
 
 

http://www.pinterest.com/
http://www.chonklang.com/
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3) หอมแดง 

 
รูปที ่3.7 หอมแดง 

ที่มา : www.soap-mold.com 

ช่ือสามัญ Challot 
 ช่ือวิทยาศาสตร์ Allium Ascalonicum 
  สรรพคุณ ใชแ้กห้วดัและเลือดก าดาวออก แกไ้ข ้ขบัเสมหะ บ ารุงผมให้งอกงาม  แก้
โรคในปาก เป็นยาขบัลมในล าไส้ แกป้วดกระบอกตาแสบร้อนน ้ าตาไหล ทาแกอ้าการปวดบวมตราม
ขอ้ ท าใหค้วามดนัโลหิตต ่า ลดไขมนัในเลือด แกอ้าการอกัเสบต่างๆ น ามายา่งไฟเพื่อใชพ้อกแผลท่ีเป็น
ฝีและแผลช ้า ช่วยท าใหร้ะบบยอ่ยอาหารดี เจริญอาหาร 

 4) กระเทยีม 

 
รูปที ่3.8 กระเทียม 

ที่มา : www.kasethub.co.th 
  สรรพคุณ ช่วยฆ่าเช้ือรา เช้ือแบคทีเรียต่างๆ รวมถึงเช่ือราตามหนงัศีรษะและบริเวรเลบ็ 
ช่วยเพิ่มความแข็งแรงของเน้ือเยื่อ บ ารุงขอ้ต่อและกระดูกในร่างกาย กระเทียมเป็นเคร่ืองสมุนไพรท่ี
อุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด และยงัเป็นพืชท่ีมีธาตุซีลีเนียมสูงกวา่พืชชนิดอ่ืนๆ อีกทั้งยงัมี
สารอะดีโนซีน (Adenosine) ซ่ึงเป็นกรดนิวคลีอิกท่ีเป็นตวัสร้าง DNA และ RNA ของเซลลใ์นร่างกาย  
 
 
 
 

http://www.soap-mold.com/
http://www.kasethub.co.th/
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5) พริกไทย 

 
รูปที ่3.9 พริกไทย 

ที่มา : https://medthai.com/ 
 ช่ือสามัญ Pepper 
 ช่ือวิทยาศาสตร์ Pipor Nigrum Linn 
 วงศ์ Piperaceae 
  สรรพคุณ พริกไทยมีสารท่ีช่วยกระตุน้การท างานของสมองแกโ้รคหลงลืมไดอ้ยา่งดี 
ช่วยขบัไขมนัส่วนเกินออกจากร่างกายใชเ้ป็นสมุนไพรลดน ้ าหนกั ช่วยยอ่ยอาหารแกล้มวิงเวียนแกล้ม
จุกเสียดปวดมวนในทอ้ง บ ารุงธาตุ ขบัเหง่ือ ลดความร้อนในร่างกาย แกล้มชกั แกโ้รคลมบา้หมู ขบั
เสมหะและแกไ้อ เป็นยาอายวุฒันะ 
 3.5.3 เน้ือ Plant-Based 
  1) บีทรูท 

 
รูปที ่3.10  บีทรูท 

ที่มา : www.medthai.com 
 ช่ือสามัญ Beetrot 
 วงศ์ Amaranthacae 
  สรรพคุณ เป็นพืชชนิดหน่ึงท่ีนิยมน ารากซ่ึงอยู่ใตดิ้นมารับประทาน มีอยู่หลายสาย
พนัธ์ุและมีช่ือเรียกต่างๆ กนัออกไปตามภูมิภาค นิยมน ามากินสด ดอง ปรุงอาหาร เพิ่มสีสันของอาหาร 
แปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์างๆ อีกทั้งยงัมีประโยชน์ต่อสุขภาพอีกมากมาย เช่น ช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของเซลลม์ะเร็ง ช่วยท าใหก้ารไหลเวียนของเลือดดีข้ึน ช่วยลา้งสารพิษออกจากร่างกาย 
 
 

https://medthai.com/
http://www.medthai.com/
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2) เต้าหู้ขาว 

 
รูปที ่3.11 เตา้หูข้าว 

ที่มา : https://beautiful-diet.com 
 ช่ือสามัญ Tofu 
  สรรพคุณ ช่วยส่งเสริมการท างานของระบบประสาทท่ีเก่ียวกับความทรงจ า และ 
ฮอร์โมนจากพืชไฟโตรเอสโตรเจน มีผลในการป้องกนัมะเร็ง และมีผลดีต่อผูห้ญิงวยัทอง คือช่วยชะลอ
ภาวะหมดประจ าเดือนและลดความเส่ียงในการเป็นมะเร็งเตา้นม มีกากใยอาหารท่ีช่วยในระบบย่อย
อาหาร ลดระดบัไขมนัไตรกลีเซอไรดใ์นกระแสเลือด 

3) มันฝร่ัง 

 
รูปที ่3.12 มนัฝร่ัง 

ที่มา : https://waterlibrary.com 
 ช่ือสามัญ Potato 
 ช่ือวิทยาศาสตร์ Solanum Tuberosum 
  สรรพคุณ หวัของมนัฝร่ังช่วยลดความดนัโลหิตสูง และ ช่วยป้องกนัหลอดเลือดแขง็ตวั 
ช่วยป้องกนัและรักษาโลหิตจางเพราะร่างกายจะดูดซึมธาตุเหล็กกบัวิตามินซี ท่ีมีอยู่ในหัวมนัฝร่ัง ซ่ึง
ช่วยในการสร้างเมด็เลือดแดงในร่างกาย ใชเ้ป็นยาระงบัประสาท บ ารุงสมอง เพราะมีวิตามินบี 6 ท่ีช่วย
บ ารุงระบบประสาทและสมอง ผลิตสารส่ือประสาทไดเ้ป็นปกติ เช่น กาบา 
 
 
 
 
 

https://beautiful-diet.com/
https://waterlibrary.com/
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4) ถั่วลสิง 

 
รูปที ่3.13 ถัว่ลิสง 

ที่มา : https://www.technologychaoban.com 
 ช่ือสามัญ Peanut 
 ช่ือวิทยาศาสตร์ Arachis Hypogaea L. 
  สรรพคุณ มีประโยชน์ดา้นสุขภาพมากมาย เช่น ช่วยในการเจริญเติบโตของร่างกาย 
บ ารุงสมองและประสาทตา ช่วยเสริมสร้างความจ า ลดความดนัโลหิตสูง บ ารุงหวัใจ นอกจากน้ีอุดมไป
ดว้ยโปรตีน ไขมนัดี เส้นใยอาหาร หรือลดน ้ าหนักได ้จึงเป็นอาหารอีกชนิดหน่ึงท่ีหากินง่ายและได้
ประโยชน์ 

 5) ยสีต์ 

 
รูปที ่3.14 ยสีต ์

ที่มา : www.dee.com 
 ช่ือสามัญ Yeast 
  ประโยชน์ ใช้ในอุตสาหกรรมหลายประเภท เช่น การท าขนมปัง ไวน์ เหลา้ เบียร์ 
แอลกอฮอล ์ท าอาหารหมกับางชนิด ไดแ้ก่ ขา้วหมาก และ กระแช่ นอกจากน้ียงัมีวิตามินบีทุกชนิดและ
มีโครเมียม ซ่ึงเป็นตวัประกอบส าคญัของสารอาหารท่ีพึ่งคน้พบใหม่ ช่วยใหพ้ลงังานในร่างกายคงท่ีอยู่
เสมอ ช่วยปรับระดบัน ้าตาลในเลือด ลดอาการเป็นลมหนา้มืด 
 
 
 

https://www.technologychaoban.com/
http://www.dee.com/
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6) ผงปาปริกา 

 
รูปที ่3.15 ผงปาปริกา 

ที่มา : www.phuengluang.com 
 ช่ือสามัญ Paprika Chili Powder 
  สรรพคุณ ในตัวพริกปาปริกามีวิตามินกับเกลือแร่หลายชนิด อีกทั้ งสารต้านเช้ือ
แบคทีเรียในระบบการยอ่ยอาหาร สาระส าคญัท่ีช่วยเพิ่มความสดช่ืนและตา้นโรคซึมเศร้า ช่วยป้องกนั
โรคหวัใจและหลอดเลือด 
 3.5.4 ซอสพะแนง 
  1) พริกแกงพะแนง 

 
รูปที ่3.16 พริกแกงพะแนง 

ที่มา : https://www.pinterest.com 
 ช่ือสามัญ Panang 
  สรรพคุณ ดว้ยภูมิปัญญาของคนไทยท่ีถ่ายทอดเคล็ดลบัสูตรท่ีใชใ้นการปรุงอาหาร
ไทยโดยเฉพาะเคร่ืองแกงไทย ท่ีส่วนผสมของสมุนไพรต่างๆ อนัเป่ียมไปดว้ยคุณค่า และ ยงัมีประโยชน์
ทางยาอีกมากมาย และ มีคุณประโยชน์ต่อร่างกายท่ีมาจากสมุนไพรต่างๆ 

 
 
 
 

http://www.phuengluang.com/
https://www.pinterest.com/
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  2) น า้นมข้าวโอ๊ต 

 
รูปที ่3.17 น ้านมขา้วโอต๊ 

ที่มา : https://www.momster.in.th 
 ช่ือสามัญ Oat milk 
  สรรพคุณ เบตา้ กลู แคน ท่ีพบในขา้วโอ๊ตมีส่วนช่วยในการลดระดบัคลอเลสเตอรอล
ในเลือด สารตา้นอนุมูลอิสระในขา้วโอต๊ท างานไดดี้กบัวิตามินซี ช่วยลดการอกัเสบของหลอดเลือดแดง
ได ้บ ารุงกระดูก มีแคลเซียมและฟอสฟอรัส จึงช่วยบ ารุงกระดูกและฟันให้แขง็แรง แกป้วดเม่ือยตาม
ร่างกายและขอ้กระดูก บ ารุงเสน้เอน็ ช่วยป้องกนัโรคกระดูกพรุนไดอี้กดว้ย 
  3) น า้มันร าข้าว 

 
รูปที ่3.18 น ้ามนันร าขา้ว 
ที่มา : www.sistacafe.com 

 ช่ือสามัญ Rice Bran Oil 
  สรรพคุณ ช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอของเซลลป์ระสาทสมอง และช่วยป้องกนัเซลล์
ประสาทจากสารท่ีเป็นพิษและอนุมูลอิสระต่างๆ ช่วยลดความเครียด และ เสริมสร้างความจ า สร้าง
สมดุลในน ้ าตาลในเลือด จากการศึกษาพบว่าน ้ ามนัร าขา้วช่วยลดระดบัน ้ าตาลในเลือดไดดี้ เน่ืองจากมี
สารตา้นอินซูลิน และ บ ารุงผวิพรรณ 
 
 
 
 

https://www.momster.in.th/
http://www.sistacafe.com/
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  4) น า้ตาลป๊ีบ 

 
รูปที ่3.19 น ้ าตาลป๊ีบ 

ทีม่า : www.thaihealth.com 
 ช่ือสามัญ Paste Sugar 
  สรรพคุณ น ้ าตาลใหค้วามหวานช่วยบ ารุงก าลงั ช่วยดบัร้อน ถอนพิษ แกอ้าการอกัเสบ 
ช่วยรักษาปากเป็นแผล และ น ้ าตาลช่วยแกเ้จ็บคอ นอกจากน้ียงัใชเ้ป็นส่วนผสมของขนม ปรุงรสของ
อาหาร คาว - หวาน เป็นเคร่ืองปรุงติดบา้น เพราะนอกจากความหวานแลว้ยงัไดค้วามหอมอร่อยอีกดว้ย 
น ้ าตาลป๊ีบ 1 ชอ้นชา ใหพ้ลงังาน 18 กิโลแคลอร่ี ยงัมีคุณค่าและวิตามิน เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส และ
ธาตุเหลก็ 

3.5.5 ข้อมูลของข้าวโอ๊ต 
 เดิมทีแลว้ขา้วโอ๊ตเป็นเพียงตน้หญา้ท่ีแทรกข้ึนมาในนาขา้วสาลี และ ขา้วบาร์เลย ์จึง

ถูกเก็บเก่ียวมาดว้ยและใช้เป็นธัญพืช ขา้วโอ๊ตปลูกกนัมากในเขตยุโรปตอนเหนือท่ีอากาศค่อนขา้ง
หนาว เช่น เยอรมนัตอนเหนือ กลุ่มประเทศสแกนดิเนเวีย และ รัสเซีย 

 3.5.5.1 ข้อมูลทางเภสัชวทิยาของข้าวโอ๊ต 
  1.1 จากการศึกษาวิจยัเร่ืองสารอาหารในขา้วโอ๊ต พบว่า ขา้วโอ๊ตมีสารอาหาร

และเส้นใยท่ีช่วยป้องกนัโรคภยัไดห้ลายชนิด เคยมีผูผ้ลิตมนัฝร่ังแผน่ทอดผสมกบัขา้ว โอ๊ตรับประทาน
ทุกวนัเพื่อลดไขมนัไม่ดีและคอลเลสเตอรอล ลดความเส่ียงของการเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือดซ่ึงคน
อเมริกนัเป็นกนัมาก 

  1.2 การออกฤทธ์ิในการลดระดบัคอลเลสเตอรอล อธิบายไดว้่า ขา้วโอ๊ตจะ
ออกฤทธ์ิโดยการจับกับน ้ าดีในทางเดินอาหาร ซ่ึงน ้ าดีเป็นองค์ประกอบส าคัญในการสร้างคอล
เลสเตอรอล เม่ือน ้าดีถูกจบัการสร้างคอลเลสเตอรอลจึงลดลงลกัษณะการออกฤทธ์ิเช่นน้ีจะเหมือนกบัยา
ลดคอลเลสเตอรอลท่ีช่ือ คอลเลสไทยรามีน (Cholestyramine) 

3.5.5.2 ประโยชน์ของข้าวโอ๊ต 
  2.1 ขา้วโอ๊ตเป็นธญัพืชท่ีมีโปรตีนสูงสุดและมีกรดอะมิโนจ าเป็นต่อร่างกาย

นอกจากน้ียงัมีคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ธาตุเหลก็ แมกนีเซียม และไฟเบอร์ 
  2.2 อุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุ วิตามินบี1 บี2 บี3 บี6 บี9 และวิตามินซี 

http://www.thaihealth.com/
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  2.3 การน าขา้วโอ๊ตมาใชป้ระโยชน์ในรูปแบบต่างๆ เช่น การน าไปผสมท ามูส
ล่ี เอาไปใส่ในขนมอบต่างๆ อีกทั้งยงัสามารถน าไปท ากะทิธญัพืชไดอี้กดว้ย 

การท ากะทิจากน า้นมข้าวโอ๊ต แสดงดงัตารางที ่3.3 
ตารางที ่3.3 กะทิจากน ้านมขา้วโอต๊ 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1. ขา้วโอต๊ 500 กรัม หรือ 1 ถว้ยตวง 
2. น ้ า 3 ถว้ยตวง 
ที่มา : (Vegan Startup By Chef Win Youtube Channel , ม.ป.ป.) 
 3.5.6 ขั้นตอนการท ากะทจิากน า้นมข้าวโอ๊ต 
  3.5.6.1 ขั้นตอนการท ากะทจิากน า้นมข้าวโอ๊ต มีดังนี ้
   1. น าถัว่เหลืองไปแช่น ้า 24 ชัว่โมง 

  2. น าถัว่เหลืองไปลา้งน ้าและน ามาป่ัน 
  3. น าถัว่เหลืองมากรองดว้ยผา้ขาวบาง และ น าน ้ าท่ีไดจ้ากการกรองมาตม้ 
  4. เค่ียวดว้ยไฟอ่อน จนขน้ เป็นอนัเสร็จ 

3.6 ข้อมูลความเป็นมาและการท ากะทธัิญพืช 
 ยุคน้ีคนส่วนใหญ่จะเอาใจใส่เร่ืองสุขภาพเป็นพิเศษ โดยเฉพาะเร่ืองอาหารการกิน ท่ีหลายคน
เร่ิมจะระวังกับส่วนประกอบของอาหารมากข้ึน ท่ีส าคัญส่วนประกอบเหล่านั้ นต้องไม่มีคอล
เลสเตอรอลท่ีเป็นบ่อเกิดของโรคหวัใจ และไม่มีไขมนั แต่ถา้อาหารมีน่าตาน่ารับประทานก็ถือเป็นเร่ือง
ยากท่ีจะหกัหา้มใจไม่ใหล้ิ้มลองกนั ถา้ยิง่ข้ึนช่ือวา่เป็นอาหารไทยส่วนใหญ่จะใชก้ะทิเป็นส่วนผสมหลกั 
จึงยากท่ีจะหลีกเล่ียงได ้
 ในปัจจุบนัมีกะทิธญัพืชท่ีตอบโจทยผ์ูท่ี้ระมดัระวงัในเร่ืองอาหารการกิน ท าใหผู้บ้ริโภคไม่ตอ้ง
กงัวลในเร่ืองของคอลเลสเตอรอล เน่ืองจากกะทิธญัพืช ไม่มีน ้ าตาล ท าจากน ้ามนัร าขา้วและโปรตีนจาก
ถัว่เหลือง ไม่มีส่วนผสมของกะทิมะพร้าว ไม่ผสมแป้ง สี และวตัถุกนัเสีย มีไขมนัอ่ิมตวัต ่ากว่ากะทิ
มะพร้าวถึง 4 เท่า ปราศจากไขมนัทรานส์ไดป้ระโยชน์ต่อสุขภาพจากวิตามินอีสูงและสารแกมมาออริ
ซานอลจากน ้ ามนัร าขา้ว มีคุณสมบติัช่วยลดคอลเลสเตอรอลไม่ดี จึงปลอดภยัต่อสุขภาพ เหมาะส าหรับ
คนรักสุขภาพ ช่วยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจและไขมนั 
ที่มา : (www.4care.co.th  , ม.ป.ป.) 
 
 

http://www.4care.co.th/
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3.6.1 กะทธัิญพืชกบักะทมิะพร้าวต่างกนัอย่างไร 
  ในกะทิมะพร้าวมีไขมันอ่ิมตัวสูง 80 – 90% หากรับประทานมากไขมันอ่ิมตัวจะ
เปล่ียนไปเป็นคอลเลสเตอรอลไม่ดี คือ LDL Cholesterol ส่งผลให้ระดบัคอลเลสเตอรอลสูงข้ึนอาจ
น าไปสู่การอุดตนัของเส้นเลือดท่ีไปเล้ียงหัวใจและเกิดภาวะหัวใจขาดเลือดได ้ซ้ึงกะทิธัญพืชนั้น มี
ไขมนัอ่ิมตวัต ่ากว่ากะทิมะพร้าวถึง 4 เท่า ซ่ึงคนทัว่ไปไม่ควรรับประทานไขมนัอ่ิมตวัเกิน 30% ของ
ความตอ้งการต่อวนั คนท่ีมีปัญหาสุขภาพ เช่น ผูป่้วยเบาหวาน ความดนั หวัใจ หรือคอลเลสเตอรอลสูง 
มีความจ าเป็นตอ้งควบคุมปริมาณไขมนัอ่ิมตวั จึงไม่ควรรับประทานกะทิมะพร้าว 

3.6.2 ประโยชน์จากกะทิธัญพืช 
  1) มีวิตามินอี เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (Anti – Oxidant) อนุมูลอิสระเป็นสาเหตุส าคญั
ของการเกิดโรคมะเร็ง วิตามินอี ยงัช่วยเสริมสร้างใหเ้ซลลแ์ขง็แรง ช่วยชะลอความแก่ ลดร้ิวรอย บ ารุง
ผวิพรรณ และ ช่วยเสริมภูมิคุม้กนัของร่างกาย 
  2) ไม่เพิ่มความเส่ียงต่อการเป็นโรคหวัใจและหลอดเลือด 
  3) ช่วยควบคุมและลดระดบัคลอเลสเตอรอลในเลือดได ้และ ลดความเส่ียงในการเกิด
โรคไขมนัอุดตนัในหลอดเลือดหวัใจ 
3.7 ทฤษฎีการอบแห้ง 
 การอบแห้งคือกระบวนการลดความช้ืน ซ่ึงส่วนใหญ่ใชก้ารถ่ายเทความร้อนไปยงัวสัดุท่ีช้ืน
เพื่อไล่ความช้ืนออกโดยการระเหยโดยความร้อนท่ีไดรั้บเป็นความร้อนแฝงของการระเหย วสัดุอบแหง้
มีมากมายหลายชนิด ประโยชน์ของการอบแห้งอาจสรุปไดต้ามล าดบัความส าคญัดงัน้ีเพื่อการถนอม
รักษาอาหาร อาหารท่ีแห้งแลว้สามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้านโดยไม่เสียเน่ืองจากการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียมี์น้อย เพื่อลดปริมาตรและน ้ าหนัก อาหารท่ีแห้งแลว้จะมีปริมาตรและน ้ าหนักลดลง ท าให้
สามารถลดตน้ทุนในการเก็บรักษาและการขนส่งและเพื่อช่วยให้กระบวนการการผลิตดีข้ึน ในกรณีน้ี
อาจจะไม่จริงเสมอไปทั้งน้ีข้ึนอยูก่บักระบวนการผลิตนั้น ๆ (กาญจน์ สาข า , 2543) 
 การอบแหง้ คือ กระบวนการท่ีความร้อนถูกถ่ายเทดว้ยวิธีใดวิธีหน่ึง ไปยงัวสัดุท่ีมีความช้ืนเพื่อ
ไล่ความช้ืนออกโดยอาศยัการระเหย และความร้อนท่ีไดรั้บเป็นความร้อนแฝงของการระเหย 
(วิวฒัน์ ตณัฑะพานิชกลุ , 2525) 
 การอบแห้ง คือ กระบวนการทางท่ีใช้ความร้อนในการเคล่ือนยา้ยสาร (ความช้ืน) เพื่อให้
กลายเป็นผลิตภณัฑท่ี์เป็นของแขง็ (A.S.Mujumdar, 1995) 
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3.7.1 การอบแห้ง 
  การท าใหแ้หง้เป็นวิธีการละเหยน ้ าหรือความช้ืนออกจากอาหารใหม้ากท่ีสุดหรือเหลือ
ความช้ืนอยู่เพียงเล็กน้อยอาหารจะแห้งลงสามารถเก็บไวไ้ด้นาน วิธีการท าให้แห้งนั้ นมักใช้กัน
โดยทัว่ไปเพราะท าไดง่้ายและสะดวก เช่น เม่ือมีกลว้ยน ้ าหวา้เหลือเป็นจ านวนมาก น ามาตากแห้งท า
เป็นกลว้ยตากหรือน าพริกสดท่ีใชไ้ม่หมดมาตากให้แห้ง แมแ้ต่กระเทียมตอ้งน ามาผึ่งให้แห้งก่อนเพื่อ
เก็บไวใ้ชไ้ดน้าน ปลาหมึกแห้งท่ีเราชอบรับประทานกนัผ่านการตากแห้งน้ีมาก่อนนอกจากน้ียงัมีกุง้
แห้ง หอยแห้ง ถัว่ตากแห้ง หน่อไมแ้ห้ง ซ่ึงเก็บถนอมดว้ยวิธีน้ี วิธีการท าให้แห้งท่ีใชก้นัทัว่ไปมี 3 วิธี 
คือ 
  1) การใช้วธีิธรรมชาติคือการผึง่แดดผึง่ลม 
   เป็นวิธีท่ีใชก้นัมาแต่โบราณโดยน าวตัถุดิบท่ีตอ้งการท าให้แห้งใส่ตะแกรง
หรือแผ่นสังกะสีตั้งไวก้ลางแจง้ ให้ได้รับความร้อนจากแสงแดดมีลมพดัผ่านจะท าให้ความช้ืนใน
เน้ือสตัวห์รือพืชผกัผลไมค้่อยๆ ระเหยออกไปจนแหง้จึงน าเกบ็ใส่ภาชนะปิดฝาใหมิ้ดชิด 
  2) การใช้เคร่ืองมือ และ อุปกรณ์ 
   เช่น เคร่ืองอบแหง้ เตาอบ ตูอ้บไมโครเวฟ เป็นตน้ 
  3) การใช้วธีิรมควนั 
   นิยมใชใ้นการเกบ็รักษาปลาและเน้ือสตัวต่์างๆ ในรูปแบบของปลายา่งเน้ือยา่ง 
วิธีการท าขั้นตน้ตอ้งลา้งปลาใหส้ะอาดอาจใชเ้กลือทาหรือใชน้ ้ าเกลือก่อน และน าไปวางบนตะแกรงไม้
ไผเ่หนือกองไฟใชก้าบมะพร้าวชานออ้ยหรือข้ีเล่ือยเป็นเช้ือเพลิงท่ีท าใหเ้กิดควนั ครอบเตาดว้ยภาชนะท่ี
สามารถเกบ็ควนัใหร้มปลาอยูภ่ายในได ้ใชถ่้านท าใหเ้กิดความร้อนและมีควนัออกมาจากผวิปลาจนเป็น
สีน ้าตาลอมเหลืองมีกล่ินหอมน าออกไปแขวนผึ่งลมซ่ึงสามารถเกบ็ไดน้าน 2 – 3 เดือน  

3.7.2 การใช้ความร้อน 

  วิธีการถนอมอาหารโดยการใชค้วามร้อน หมายถึงการใชค้วามร้อนฆ่าเช้ือจุลินทรียใ์น
อาหารเพื่อป้องกนัการเน่าเสีย ท าโดยการเพิ่มอุณหภูมิผลิตภณัฑใ์ห้สูงข้ึนส่วนมากใชก้ารตม้ เช่น เม่ือ
เรารีดนมววัมาไดป้ริมาณมากและตอ้งการเก็บไวใ้ชน้านๆ ตอ้งผ่านกระบวนการการเพิ่มความร้อน
เพื่อใหเ้ช้ือจุลินทรียใ์นน ้านมตาย เป็นตน้ 
3.8 งานวจิัยที่เกีย่วข้อง 
 นาขวญั ดิษฐผล (2561) จากการท่ีไดอ้อกปฏิบติังานสหกิจศึกษาในแผนกครัวของโรงแรมโน
โวเทล กรุงเทพ ฟินิกส์ สีลม ผูจ้ดัท าไดท้  าการศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัขนมปังเพื่อสุขภาพแบบไร้แป้ง โดยมี
วตัถุประสงคเ์พื่อ 1. เพื่อศึกษาวตัถุดิบต่าง ๆ ของครัวเบเกอร่ี และ ครัวเยน็ 2. เพื่อเพิ่มรายการอาหาร 
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สุขภาพใหก้บัทางโรงแรม จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดส้อบถามพนกังานท่ีปรึกษาและไดห้าขอ้มูลเก่ียวกบั
ประโยชน์ของธญัพืช และส่วนผสมต่างๆ จึงทดลองหลายสูตร ผลการทดลองคร้ังแรก คือ ขนมปังสุก
ไม่ทัว่กนัและมีรสชาติเคม็เกินไป ผลการทดลองท าคร้ังแรกพบว่าพนกังานครัวมีความพึงพอใจ ร้อยละ 
66.67 ไม่พึงพอใจร้อยละ 33.33 จึงไดท้  าการปรับสูตรและไดท้ าการทดลองใหม่อีกคร้ัง โดยเพิ่มเวลาใน
การอบมากข้ึนและลดปริมาณเกลือเพื่อให้ขนมปังมีรสชาติท่ีดี ในท่ีสุดคณะผูจ้ดัท าไดค้น้พบสูตรท่ีลง
ตวั ผลการสัมภาษณ์การทดลองรอบท่ีสองพบวา่ผูต้อบ ช่ืนชอบในความคิดสร้างสรรคท่ี์คณะผูจ้ดัท าได้
น าเอาวตัถุดิบท่ีมีอยู่ในโรงแรมมาใช้ให้เกิดประโยชน์ และท าให้เกิดมูลค่าเพิ่ม มีความพึงพอใจใน
รสชาติและหนา้ตาของขนมปังเพื่อสุขภาพแบบไร้แป้งและกล่าวว่าเมนูน้ีสามารถท าประโยชน์ให้กบั
ทางโรงแรมได ้

ยุพกนิษฐ์ พ่วงวีระกุล  และคณะอาจารยป์ระจ าคณะเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลยัรังสิต 
(2563) ท าการวิจยัเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวเ์ทียมวีแกน เสริมโปรตีน ขา้วไฮโดรไลเสท จาก
วัตถุดิบท่ีผูว้ิจัยจัดท าข้ึนเพื่อเพิ่มโภชนาการสารอาหารและแก้ปัญหาสุขภาพไปพร้อมกัน โดย
กระบวนการผลิตเน้ือเทียมวีแกนเสริมโปรตีนขา้ว มีส่วนผสมของปลายขา้วมอลต ์เพื่อใชเ้นตวัยึดจบั
และสร้างความหนืดทดแทนกลูเตน ใชข้า้วมอลตแ์ดงท่ีเพาะดว้ยราองัคกัเป็นวตัถุดิบให้สีแดงในเน้ือ
เทียม ใชไ้บโอเซลลลู์โลสคอมบูชา ซ่ึงเป็นผลพลอยไดจ้ากการหมกัชาขา้วมอลต ์ใหเ้ป็นแหล่งของเส้น
ใยท่ีเช่ือมโยงกนัหรือท าหน้าท่ีเสมือนการสร้างเน้ือสัมผสัท่ีคลา้ยเน้ือ และ ท่ีพิเศษคือ เสริมดว้ยผง
โปรตีน ขา้วไฮโดรไลเสท เพื่อเพิ่มความเขม้ขน้ของปริมาณโปรตีนในเน้ือเทียมให้สูง โดยเป้าหมายท่ี
ส าคญัของงานวิจยัคร้ังน้ี ช่วยเพิ่มมูลค่าใหก้บัขา้วไทยท่ีน ามาท าเน้ือเทียมวีแกนเสริมโปรตีนขา้ว 
 เรวดี จงสุวฒัน์ (2563) เลขานุการโครงการ อาหารไทยหวัใจดี มูลนิธิหวัใจแห่งประเทศไทยใน
พระบรมราชูประถมัภ ์ไดท้  าการวิจยัใหผู้ป่้วยท่ีมีคอลเลสเตอรอลสูงโดยไดท้ าการวิจยัเปรียบเทียบกลุ่ม 
2 กลุ่ม ซ่ึงมีคอลเลสเตอรอลสูง โดยจดัอาหารตามความตอ้งการของการบริโภคต่อวนั กลุ่มแรกให้กิน
อาหารท่ีท าจากกะทิมะพร้าว กลุ่มท่ีสองให้กินอาหารท่ีท าจากฟอร์แคร์ กะทิธญัพืช ผลวิจยัพบว่ากลุ่ม
แรกมีคอลเลสเตอรอลสูง และ กลุ่มท่ีสองกินฟอร์แคร์ กะทิธญัพืช มีคอลเลสเตอรอลลดลง จากผลวิจยั
ดงักล่าว แสดงให้เห็นว่าการเลือกบริโภคไขมนัดีและการบริโภคในสัดส่วนไขมนัท่ีเหมาะสมช่วยลด
ระดบัคอลเลสเตอรอลในเลือดได ้
 
 
 
 



 

 

   บทที ่4  
ผลการปฏิบัตงิานของโครงงาน 

4.1 รายละเอยีดโครงงาน 
 โครงงาน Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce การแปรรูปเน้ือสตัวใ์หเ้ป็นเน้ือ Plant-Based  
การท าแปรท่ีปราศจากวตัถุดิบท่ีได้จากสัตว์ (Vegan) และการท ากะทิจากน ้ าข้าวโอ๊ต ท าให้เกิด
เมนูอาหารท่ีปราศจากเน้ือสตัวอี์กทั้งยงัใหพ้ลงังานเท่ากนั และส่งเสริมใหผู้บ้ริโภคมีสุขภาพท่ีดีอีกดว้ย 
4.2 การเตรียมและการวางแผนโครงงาน 

 4.1.1 คณะผูจ้ดัท าโครงงานไดศึ้กษาขอ้มูลและคิดคน้วตัถุดิบข้ึนมาใหม่โดยการน าวตัถุดิบมา
แปรรูปจากธญัพืชใหเ้ป็นเน้ือ Plant-Based 

 4.1.2 ปรึกษาพนักงานและอาจารยท่ี์ปรึกษาในการเลือกใช้วตัถุดิบ เพื่อรับค าแนะน า และ
แนวทางในการท าผลิตภณัฑ ์

 4.1.3 ศึกษาตวัวตัถุดิบ เพื่อหาวิธีการท า Plant-Base Willington Pa-nang Sauce จากนั้นลองท า 
และปรับสูตรอาหารเพื่อไม่ใหมี้วตัถุดิบท่ีท าจากเน้ือสตัว ์
4.3 ขั้นตอนการท า Plant-Base Willington Pa-nang Sauce 
 4.3.1 ส่วนผสมในการท าแป้งพฟัเพลสตี ้Vegan สูตรที ่1 
 ส่วนผสมในการท าแป้งพฟัเพลสตี ้Vegan  สูตรที ่1 แสดงดงัตารางที ่4.1 
 ตารางที่ 4.1  ส่วนผสมในการท าแป้งพฟัเพลสต้ี สูตรท่ี 1 

ส่วนผสม ปริมาณ 

1. แป้งอเนกประสงค ์ 500 กรัม 
2. น ้ ามนัมะกอก 15 กรัม 
3. ช็อตเทนน่ิง 80  กรัม 
4. มาการีน 30  กรัม 
5. น ้ าตาลทราย 180 กรัม 
6. เกลือ 20  กรัม 
7. น ้ าเยน็ 120 กรัม 
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 4.3.2 ขั้นตอนการท าแป้งพฟัเพลสตี ้Vegan  สูตรที ่1 

 1. น าแป้ง น ้ าตาลทราย เกลือ ช็อตเทนน่ิง มาการีน น ้ามนัมะกอก และน ้าเยน็ผสม
รวมกนั 

 
รูปที ่4.1 การน า แป้ง น ้ าตาลทราย เกลือ ช็อตเทนน่ิง มาการีน น ้ามนัมะกอก น ้าเยน็ ผสมรวมกนั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 
 2. น าส่วนผสมทุกอยา่งมานวดใหเ้ขา้กนั 

 
รูปที ่4.2 การนวดส่วนผสมทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 
 3. นวดจนกวา่แป้งเป็นกอ้น หลงัจากนั้นใชไ้มรี้ดแป้งใหเ้ป็นแผน่บางตามท่ีตอ้งการ 

 
รูปที ่4.3 การใชไ้มรี้ดแป้งใหเ้ป็นแผน่ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 



38 
 

 

  4. รีดแป้งจนเป็นแผน่บางทรงส่ีเหล่ียม 

 
รูปที ่4.4 การรีดแป้งใหเ้ป็นแผน่บางทรงส่ีเหล่ียม 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 
 5. จากนั้นน าแป้งไปพกัไวใ้นตูเ้ยน็ 

 
รูปที ่4.5 การน าแป้งไปแช่เยน็ใหเ้ซทตวั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
 4.3.3 ส่วนผสมในการท าแป้งพฟัเพลสตี ้Vegan สูตรที ่2 
 ส่วนผสมในการท าแป้งพฟัเพลสตี ้Vegan สูตรที ่2 แสดงดังตารางที ่4.2 

ตารางที่ 4.2  ส่วนผสมในการท าแป้งพฟัเพลสต้ี สูตรท่ี 2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ส่วนผสม ปริมาณ 

1. แป้งอเนกประสงค ์ 500 กรัม 
2. น ้ ามนัดอกทานตะวนั 15 กรัม 
3. ช็อตเทนน่ิง 80  กรัม 
4. มาการีน 30  กรัม 
5. น ้ าตาลทราย 180 กรัม 
6. เกลือ 20  กรัม 
7. น ้ าเยน็ 120 กรัม 
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4.3.4 ขั้นตอนการท าแป้งพฟัเพลสตี ้Vegan สูตรที ่2 
 ขั้นตอนการท าแป้งพฟัเพลสตี ้Vegan สูตรที ่2 มีดังนี ้
  1. น าแป้ง น ้ าตาลทราย เกลือ ช็อตเทนน่ิง มาการีน น ้ามนัดอกทานตะวนั และน ้าเยน็
ผสมรวมกนั 

 
รูปที ่4.6 การน า แป้ง น ้ าตาลทราย เกลือ ช็อตเทนน่ิง มาการีน  

น ้ามนัดอกทานตะวนั น ้ าเยน็ ผสมรวมกนั 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 

  2. น าส่วนผสมทุกอยา่งมานวดใหเ้ขา้กนั 

 
รูปที ่4.7 การนวดส่วนผสมทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 
    3. นวดจนกวา่แป้งเป็นกอ้น หลงัจากนั้นใชไ้มรี้ดแป้งใหเ้ป็นแผน่บางตามท่ีตอ้งการ 

 
รูปที ่4.8 การใชไ้มรี้ดแป้งใหเ้ป็นแผน่ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 
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  4. รีดแป้งจนเป็นแผน่บางทรงส่ีเหล่ียม 

 
รูปที ่4.9 การรีดแป้งใหเ้ป็นแผน่บางทรงส่ีเหล่ียม 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 
 5. จากนั้นน าแป้งไปพกัไวใ้นตูเ้ยน็ 

 
รูปที ่4.10 การน าแป้งไปแช่เยน็ใหเ้ซทตวั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 
ความแตกต่างระหว่างแป้งพฟัเพลสตี ้Vegan  ทั้ง 2 สูตร 
 1. แป้งพฟัเพลสต้ี Vegan สูตรท่ี 1   2. แป้งพฟัเพลสต้ี Vegan สูตรท่ี 2  

                    
       รูปที ่4.11 แป้งพฟัเพลสต้ี Vegan สูตรท่ี 1  รูปที ่4.12 แป้งพฟัเพลสต้ี Vegan สูตรท่ี 2       
 ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564)        ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 
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ข้อแตกต่าง 
 1) แป้งสูตรท่ี 1 แป้งมีความนุ่มนวล มีกล่ินหอมของน ้ามนัมะกอก และแป้งหลงัจากอบเสร็จ
แลว้พบวา่ตวัแป้งมีความข้ึนฟูจนเห็นชั้นของแป้งชดัเจน และ สวยงาม กวา่แป้งสูตรท่ี 2 
 2) แป้งสูตรท่ี 2 แป้งหลงัจากอบเสร็จแลว้มีสีเขม้ ไม่ข้ึนฟู ไม่เห็นชั้นของแป้ง และมีความมนั
คลา้ยน ้ามนัพชืมากกวา่แป้ง สูตรท่ี 1 
 3) เม่ือน าแป้งมาห่อเป็น Wellington ท าใหค้วามมนัของตวัแป้ง สูตรท่ี 2 ออกมาสมัผสักบัตวั
เห็ดผดัและเน้ือ Plant-Based จึงท าใหต้วัเห็ดผดัและเน้ือไม่จบัตวัเป็นกอ้น ไม่เป็นทรงสวยงาม 
 4) จากตารางความพึงพอใจ พบวา่ ผูท้  าแบบประเมินความพึงพอใจมีความช่ืนชอบแป้งสูตรท่ี 1 
มากกวา่แป้งสูตรท่ี  2 
4.3.5 ส่วนผสมในการท าเห็ดผดั Duxlles 
ส่วนผสมในการท าเห็ดผดั Duxlles แสดงดังตารางที ่4.3 
ตารางที่ 4.3 ส่วนผสมในการท าเห็ดผดั Duxlles 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1. เห็ดหอม 400 กรัม 
2. กระเทียม 10 กรัม 
3. หอมแดง 10 กรัม 
4. เกลือ 5 กรัม 
5. พริกไทย 5 กรัม 
6. มาการีน 5 กรัม 
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4.3.6 ขั้นตอนการท าการเห็ด Duxlles  
 ขั้นตอนการท าการเห็ด Duxlles  มีดงันี ้
  1. เตรียมเห็ดหอม กระเทียม หอมแดง มาการีน น ้ามนัมะกอกใหพ้ร้อม 

 
รูปที ่4.13 การเตรียมเห็ดหอม กระเทียม หอมแดง มาการีน น ้ามนัมะกอก 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 

  2. น าหอมแดงและกระเทียมมาป่ันใหล้ะเอียดรวมกนั 

 
รูปที ่4.14 น าหอมแดงและกระเทียมมาป่ันรวมกนั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 

 3. น าเห็ดหอมมาหัน่เป็นเต๋าเลก็แลว้น าไปป่ันใหล้ะเอียด 

 
รูปที ่4.15  น าหอมแดงและกระเทียมมาป่ันรวมกนั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
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  4. น ามาการีนมาผดักบัหอมแดงและกระเทียมท่ีป่ันไว ้

 
รูปที ่4.16 น ามาการีนมาผดักบัหอมแดงและกระเทียมท่ีป่ันไว ้

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 

 5. ใส่เห็ดหอมลงไปผดัรวมกนัและใส่ใบไทม ์ผดัจนกวา่จะสุกกเ็ป็นอนัเสร็จและพกั
ไว ้

 
รูปที ่4.17 ใส่เห็ดหอมและใบไทมล์งไปผดัใหสุ้ก 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 

 4.3.6 ส่วนผสมในการท าเน้ือPlant-Based สูตรที ่1 
 ส่วนผสมในการท าเน้ือPlant-Based สูตรที ่1 แสดงดงัตารางที ่4.4 
 ตารางที่ 4.4 ส่วนผสมในการท าท าเน้ือPlant-Based สูตรท่ี 1 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1. บีทรูท 100 กรัม 
2. เตา้หู ้ 200 กรัม 
3. หอมแดง 50 กรัม 
4. หอมใหญ่ 50 กรัม 
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ส่วนผสม ปริมาณ 
5. ใบไทม ์ 10 กรัม 
6. เมเป้ิลไซรับ 10 กรัม 
7. ผงปาปริกา 10 กรัม 
8. ถัว่ลิสง 200 กรัม 
9. น ้ ามนัมะกอก 30 กรัม 
10. พริกไทย 10 กรัม 
11. เกลือ  10 กรัม 
12. แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 50 กรัม 
13. ยสีต ์ 15 กรัม 
14. กระเทียม 20 กรัม 

 4.3.8 ขั้นตอนการท าเน้ือPlant-Based สูตรที ่1 
 ขั้นตอนการท าเน้ือPlant-Based สูตรที ่1 มดีังนี ้
  1. เตรียมวตัถุดิบในการท าใหพ้ร้อม 

 
รูปที ่4.18 การเตรียมวตัถุดิบส าหรับท าเน้ือPlant-Based 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 
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 2. น า หอมหวัใหญ่หัน่แวน่ หอมแดงหัน่เต๋า กระเทียมหัน่แวน่ น าไปป่ันรวมกนั 

 
รูปที ่4.19 การป่ันหอมหวัใหญ่ หอมแดง กระเทียม 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 

  3. หัน่เตา้หูข้าวใหเ้ป็นเต๋าขนาดเลก็ และน าน ้ ามนัมะกอกไปผดักบัเตา้หูข้าว กระเทียม
หอมแดง และหอมหวัใหญ่ป่ัน จนใหสี้ข้ึน และปรุงรสดว้ย ผงปาปรีกา เกลือ พริกไทย เมเป้ิลไซรับ 

 
รูปที ่4.20 การผดัหอมแดง เตา้หู ้หอมใหญ่ กระเทียม 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 
 4. การน าบีทรูทมาใส่เคร่ืองป่ันตามดว้ยเตา้หูท่ี้ผดัไว ้ใบไทม ์ถัว่ลิสง และแป้ง

อเนกประสงคป่ั์นใหล้ะเอียด  หลงัจากนั้นใส่ยสีตล์งไปละป่ันต่ออีกนิด 

 
รูปที ่4.21 การป่ันส่วนผสมต่างใหเ้ขา้กนั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
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 5. พอป่ันเสร็จแลว้น าเน้ือท่ีไดม้าพกัไว ้

 
รูปที ่4.22 น าเน้ือท่ีไดม้าพกัไว ้
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 

 4.3.8 ส่วนผสมในการท าเน้ือPlant-Based สูตรที ่2 
 ส่วนผสมในการท าเน้ือPlant-Based สูตรที ่2 แสดงดงัตารางที ่4.5 
 ตารางที่ 4.5 ส่วนผสมในการท าท าเน้ือPlant-Based สูตรท่ี 2 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1.บีทรูท 100 กรัม 
2. เตา้หู ้ 200 กรัม 
3. มนัฝร่ัง 200 กรัม 
4. หอมหวัใหญ่ 50 กรัม 
5. หอมแดง 50 กรัม 
6. กระเทียม 20 กรัม 
7. ใบไทม ์ 10 กรัม 
8. เมเป้ิลไซรับ 10 กรัม 
9. ผงปาปริกา 10 กรัม 
10. ถัว่ลิสง 200 กรัม 
11. น ้ ามนัมะกอก 30 กรัม 
12. แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 50 กรัม 
13. เกลือ 10 กรัม 
14. พริกไทย 10 กรัม 
15. ยสีต ์ 15 กรัม 
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 4.3.9 ขั้นตอนการท าเน้ือPlant-Based สูตรที ่2 
 ขั้นตอนการท าเน้ือPlant-Based สูตรที ่2 มดีังนี ้

 1. เตรียมวตัถุดิบใหพ้ร้อม  

 
รูปที ่4.23 น าวตัถุดิบมาจดัไว ้
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 

  2. น ามนัมาหัน่เป็นเต๋าและน าไปตม้ใหม้นัสุกละพกัไว ้

 
รูปที ่4.24 การตม้มนั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
  3. น าเตา้หูม้าผดัพร้อมกบักระเทียมสบัและหอมแดงใหสุ้ก 

 
รูปที ่4.25 การผดัหอมแดง กระเทียมและเตา้หู ้

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
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  4. น าวตัถุดิบท่ีผดัมาใส่ลงไปในเคร่ืองป่ันจากนั้นใส่มนัฝร่ังตม้และบีทรูท เติมผงปา
ปริกาลงไป 

 
รูปที ่4.26 น าวตัถุดิบลงมาใส่เคร่ืองป่ัน 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
  5. หลงัจากนั้นเติมแป้งลงไป 

 
รูปที ่4.27 การเติมแป้งลงไป 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 

  6. ใส่เมเป้ิลไซรับลงไปในเคร่ืองป่ัน 

 
รูปที ่4.28 เติมเมเป้ิลไซรับ 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
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  7. น าถัว่ลิสงใส่ลงไปในเคร่ืองป่ัน 

 
รูปที ่4.29 เติมถัว่ลิสงลงไป 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 

  8. น ายสีตใ์ส่ลงไปละป่ันใหเ้ขา้กนั 

 
รูปที ่4.30 เติมยสีตล์ะท าการป่ัน 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 

  9. พอป่ันใหล้ะเอียดแลว้พกัไว ้ 

 
รูปที ่4.31 น าเน้ือท่ีป่ันแลว้พกัไว ้
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 
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ข้อแตกต่าง 
ตารางที่ 4.6 ขอ้แตกต่างของเน้ือ Plant-Based ทั้ง 2 สูตร 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 

1. เน้ือPlant-Based สูตรท่ี 1 ตวัเน้ือไม่จบัตวัเป็น
กอ้น สีสันไม่สวยงาม มีความแฉะ มีรสชาติและ
กล่ินของเตา้หู้มากเกินไป อีกทั้งยงัไม่มีตวักลบ
รสชาติของถั่ว ลิสงท าให้รสชาติมีความขม
เลก็นอ้ยมากกวา่สูตรท่ี 2 
 

1. เน้ือPlant-Based สูตรท่ี 2 ตวัเน้ือจบัตวักนัเป็น
กอ้นไดดี้เน่ืองจากมีมนัฝร่ังเป็นส่วนประกอบ ท า
ใหเ้หนียว จบัตวัเป็นกอ้น อีกทั้งยงัมีรสชาติหวาน
ของมนัฝร่ัง 
2. . เน้ือPlant-Based สูตรท่ี 2 มีสีสนัคลา้ยเน้ือจริง 
มากกว่าสูตรท่ี 1 อีกทั้งยงัมีมนัฝร่ังท่ีช่วยในการ
ยึดเกาะให้เน้ือเป็นเน้ือเดียวกนั สามารถป้ันเป็น
ทรงใหส้วยงามได ้

 จากตารางท่ี 4.6 ความพึงพอใจ พบว่า ผูท้  าแบบประเมินความพึงพอใจมีความช่ืนชอบเน้ือ 
Plant-Based สูตรท่ี 2 มากกว่าเน้ือ Plant-Based สูตรท่ี 1 เพราะมีเน้ือสัมผสัท่ีคลา้ยคลึงกบัเน้ือสัตวจ์ริง 
อีกทั้งรสชาติยงัมีความอร่อยกวา่ 
4.4.10 ส่วนผสมในการท าน า้กะทิธัญพืชจากน า้นมข้าวโอ๊ต 
ส่วนผสมในการท าน า้กะทธัิญพืชจากน า้นมข้าวโอ๊ต แสดงดังตารางที ่4.7 
ตารางที่ 4.7 ส่วนผสมในการท ากะทิน ้านมขา้วโอต๊ 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1. ขา้วโอต๊ 50 กรัม 
2. น ้ าเปล่า 1 ถว้ย 
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 4.4.11 ข้ันตอนการท ากะทิน า้นมข้าวโอ๊ต 
 ขั้นตอนการท ากะทนิ า้นมข้าวโอ๊ต มีดังนี ้
  1. เตรียมวตัถุดิบใหพ้ร้อม 

  
รูปที ่4.32 การเตรียมวตัถุดิบ 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า ,  (2564) 

  2. แบ่งขา้วโอต๊เป็นสองถว้ย  ถว้ยท่ี 1 น าไปตม้ดว้ยอุณหภูมิไฟ 100 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 10นาที และถว้ยท่ีสองตม้ดว้ยอุณหภูมิไฟ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที  

 
รูปที ่4.33 การตม้ขา้วโอต๊ 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 

  3. น ากะทิธญัพืชจากน ้านมขา้วโอต๊เม่ือผา่นความร้อน แลว้น ามาคั้น  

 
รูปที ่4.34 การคั้นน ้ากะทิขา้วโอต๊ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
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  4. ถว้ยฝ่ังซา้ยใชเ้วลาเค่ียว 10 นาที จะไดสี้กะทิท่ีเป็นธรรมชาติกวา่ถว้ยฝ่ังขวาท่ีเค่ียว
เป็นเวลา 20 นาที จึงน าน ้ ากะทิถว้ยฝ่ังซา้ยมาใชใ้นการท าซอสพะแนง 

 
รูปที ่4.35 ความแตกต่างระหวา่งสีของกะทิน ้านมขา้วโอต๊ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
ข้อแตกต่างของกะทนิ า้นมข้าวโอ๊ต 
 1. ถว้ยฝ่ังซา้ยใชเ้วลาเค่ียว 10 นาที ท าใหสี้มีความคลา้ยคลึงกบัน ้ากะทิมากกวา่ถว้ยฝ่ังขวา 
 2. ความเขม้ขนัของถว้ยฝ่ังขวาจะเขม็กวา่ถว้ยฝ่ังซา้ย แต่จะมีกล่ินของขา้วโอต๊มากเกินไปไม่
เหมาะมาท ากะทิ อีกทั้งยงัขน้อีกดว้ย 
4.4.12 ขั้นตอนการท าซอสพะแนงน า้กะทข้ิาวโอ๊ต 
ขั้นตอนการท าซอสพะแนงน า้กะทข้ิาวโอ๊ต แสดงดังตารางที ่4.8 
ตารางที่ 4.8 ส่วนผสมการท าซอสพะแนงน ้ากะทิขา้วโอต๊ 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1. พริกแกงพะแนง 20 กรัม 
2. น ้ ามนัร าขา้ว 30 กรัม 
3. กะทิธญัพืชจากน ้านมขา้วโอต๊ 150 มิลลิลิตร 
4. น ้ าตาบป๊ีบ 15 กรัม 
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 4.4.13 ข้ันตอนการท าซอสพะแนงน า้กะทิข้าวโอ๊ต 
 ขั้นตอนการท าซอสพะแนงน า้กะทข้ิาวโอ๊ต มีดงันี ้
  1. เตรียมวตัถุดิบ 

 
รูปที ่4.36 การเตรียมวตัถุดิบ 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 

  2. น าน ้ ามนัร าขา้วลงไปผดัพร้อมพริกแกงพะแนงใหพ้ริกแกงหอมแตกตวั 

 
รูปที ่4.37 การผดัพริกแกง 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 

  3. จากนั้นใส่น ้าตาลป๊ีบลงไปผดักบัพริกแกง 

 
รูปที ่4.38 การผดัพริกแกงกบัน ้าตาลป๊ีบ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
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4. น ากะทิน ้านมขา้วโอต๊ลงไปเค่ียวกบัพริกแกงใหก้ะทิเขา้กนั 

 
รูปที ่4.39 การผดัพริกแกงกบัน ้าตาลป๊ีบ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
  5. เม่ือพริกแกงไดท่ี้แลว้ จากนั้นตกัใส่ถว้ย 

 
รูปที ่4.40 ซอสพะแนงน ้ากะทิ 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 

4.4.14 ขั้นตอนการท า Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 
ขั้นตอนการท า Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce แสดงดงัตารางที ่4.9 
ตารางที่ 4.9 ส่วนผสมการท า Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 

ส่วนผสม ปริมาณ 

 แป้งพฟัเพลสตี ้Vegan สูตรที ่1 300 กรัม 
    1. แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 500 กรัม 
    2. น ้ ามนัมะกอก 15 กรัม 
    3. ช็อตเทนน่ิง 80 กรัม 
    4. มาการีน 30 กรัม 
    5. น ้ าตาลทราย 180 กรัม 
    6. เกลือ 20 กรัม 
    7. น ้ าเยน็ 120 กรัม 
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ตารางที่ 4.9 ส่วนผสมการท า Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce (ต่อ) 
ส่วนผสม ปริมาณ 

เน้ือPlant-Based สูตรที ่2 350 กรัม 
    1. บีทรูท 100 กรัม 
    2. เตา้หู ้ 200 กรัม 
    3. มนัฝร่ัง 200 กรัม 
    4. หอมหวัใหญ่ 50 กรัม 
    5. หอมแดง 50 กรัม 
    6. กระเทียม 20 กรัม 
    7. ใบไทม ์ 10 กรัม 
    8. เมเป้ิลไซรับ 10 กรัม 
    9. ผงปาปริกา 10 กรัม 
    10. ถัว่ลิสง 200 กรัม 
    11. น ้ ามนัมะกอก 30 กรัม 
    12. แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 50 กรัม 
   13. เกลือ 10 กรัม 
   14. พริกไทย 10 กรัม 
   15. ยสีต ์ 15 กรัม 
เห็ดผดั Duxlles 400 กรัม 
    1. เห็ดหอม 400 กรัม 
    2. กระเทียม  10 กรัม 
    3. หอมแดง 10 กรัม 
    4. เกลือ 5 กรัม 
    5. พริกไทย 5 กรัม 
    6. มาการีน 5 กรัม 
ซอสพะแนงกะทิน า้นมข้าวโอ๊ต 50 กรัม 
    1. พริกแกงพะแนง 20 กรัม 
    2. น ้ ามนัร าขา้ว 30 กรัม 
    3. กะทิธญัพืชน ้านมขา้วโอต๊ 150 กรัม 
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    4. น ้ าตาลป๊ีบ 15 กรัม 
4.4.15 ข้ันตอนการท า Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 
ขั้นตอนการท า Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce มีดังนี ้
  1. น าแผน่แป้งพฟัเพลสต้ี มารีดใหเ้ป็นแผน่บาง ๆ 

 
รูปที ่4.41 การรีดแผน่แป้ง 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 

  2. น าเห็ดผดั Duxlles มาวางบนแผน่แป้งใหพ้อดีกบัตวัเน้ือท่ีจะวางลงไป 

 
รูปที ่4.42 การน าเห็ดผดั Duxlles มาวางบนแป้ง 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
  3. น าเน้ือPlant-Based มาวางบนเห็ดผดั Duxlles และน าเห็ดมาห่อใหท้ัว่ตวัเน้ือ ปิดเพือ่
ไม่ใหเ้ห็นตวัเน้ือดา้นใน 
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รูปที ่4.43 การห่อตวัเน้ือPlant-Based 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
  4. น าแป้งมาห่อคลุมตวัเน้ือใหมิ้ดชิดทั้งสองดา้น 

 
รูปที ่4.44 การน าแป้งมาห่อคลุมตวัเน้ือ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
  5. จดัแป้งใหเ้ป็นทรงตามท่ีตอ้งการ 

 
รูปที ่4.45 การจดัทรงแป้ง 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
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  6. น าตวัแป้งไปแร็ป และน าไปแช่ตูฟ้รีซ เป็นเวลา 30 นาที ใหก้อ้นเน้ือ Plant-Based
เซทตวั 

 
รูปที ่4.46 การแร็ปตวัแป้งเพือ่ใหเ้ซทตวั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
 7. น าเน้ือออกมาพกัใหห้ายเยน็ เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นทามาการีนเพือ่ใหต้วัแป้งมีสี

เหลืองอ่อน 

 
รูปที ่4.47 การทามาการีนบนตวัแป้ง 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
  8. น าไปอบดว้ยไฟ 180 องศา เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 

 
รูปที ่4.48 การน าไปอบ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
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  9. น า Plant- Based Wellington Pa-Nang Sauce มาตกแต่งจานใหส้วยงาม 

 
รูปที ่4.49 การตกแต่งจานเตรียมเสิร์ฟ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า , (2564) 
4.5 การพฒันาปรับปรุงผลติภัณฑ์ 
 จากการท าผลิตภณัฑ์  Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce พบปัญหาระหว่างการท าและ
ปรับปรุงแกไ้ขจนไดสู้ตรท่ีเหมาะสม ในคร้ังท่ี 4 ดงัน้ี 
 คร้ังที่ 1 ไดท้  าเน้ือ Plant-Based ตามสูตรพื้นฐานจากพนกังานท่ีปรึกษา ซ่ึงปัญหาท่ีพบ คือ ตวั
เน้ือมีความแฉะมากเกินไป ไม่จบัตวั และตวัแป้งไม่เป็นชั้นเน่ืองจากไม่ไดใ้ส่มาการีนลงไป 
 คร้ังที่ 2 หลงัจากการทดลองคร้ังท่ี 1 ได้รับค าแนะน าให้เติมแป้งอเนกประสงค์เพิ่มเขา้ไป
เพื่อให้ตวัเน้ือจบัตวั เม่ือท าการอบตวัเน้ือมีรสชาติขมเกินไป จากตวัมนัฝร่ังและถัว่ลิสง จึงลดปริมาณ
มนัฝร่ังและถัว่ลิสงลง และพนกังานท่ีปรึกษาใหค้  าแนะน าวา่ ตวัแป้งพฟัเพลสต้ีตอ้งทานคู่กบัซอส 
 คร้ังที่ 3 คณะผูจ้ดัท าจึงไดคิ้ดสูตรซอสพะแนงเพื่อรับประทานคู่กบั Plant-Based Wellington 
โดยตวักะทิท่ีท าจากมะพร้าวไม่มีคุณสมบติัในกลุ่มอาหารเพื่อสุขภาพ คณะผูจ้ดัท าไดรั้บค าแนะน าใน
การท ากะทิธญัพืชน ้านมขา้วโอต๊จากภูมิปัญญาชาวบา้นทางภาคเหนือในการท ากะทิจากถัว่เหลือง จึงท า
ให้คณะผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้วิธีการท ากะทิธญัพืชขา้วโอ๊ตท่ีมีวิธีการท ากะทิธญัพืชจากถัว่เหลือง โดยมีการ
ท าแบบสอบถามตวัเน้ือ Plant-Based 2 สูตร โดยสูตรท่ี 1 มีเตา้หู้เป็นส่วนผสม และสูตรท่ี 2 มีการเพิ่ม
มนัฝร่ัง และ ลดปริมาณเตา้หู้ลง และไดท้ าให้พนกังานในครัวชิมและเลือกสูตรไหนมีความอร่อยและ
เขา้กนัมากท่ีสุดโดยค าตอบท่ีไดคื้อ สูตรท่ี 2 
 คร้ังที ่4 คณะผูจ้ดัท าไดท้  า Plant-Based Wellington ท่ีทานคู่กบัซอสพะแนงน ้ากะทิขา้วโอต๊ ให้
พนกังานท่ีปรึกษาชิม ไดพ้บค าแนะน าว่า สูตรน้ีสามารถใชง้านไดจ้ริงมีรสชาติท่ีเขา้กนัของตวั Plant- 
Based Wellington และซอสพะแนงน ้ากะทิขา้วโอต๊ 
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4.6 การค านวณต้นทุนการผลติ Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 
 คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการค านวณตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์“แป้งพฟัเพลสต้ี Vegan” ดงัตารางท่ี 4.9 
ตารางที่ 4.10 แสดงการค านวณตน้ทุนแป้งพฟัเพลสต้ี Vegan 
ส่วนผสมแป้งพฟัเพลสตี ้ ปริมาณที่ใช้ 

(กรัม) 
ราคาต่อหน่วย 
1,000 กรัม 

ราคาต้นทุน 

1. แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 500 34 บาท 17 บาท 
2. น ้ ามนัมะกอก 15 245 บาท 4 บาท 
3. ช็อตเทนน่ิง 80 105 บาท 8 บาท 
4. มาการีน 30 65 บาท 2 บาท 
5. น ้ าตาลทราย 180 22 บาท 4 บาท 
6. เกลือ 20 10 บาท 0.2 บาท 

รวมตน้ทุนทั้งหมด (ปริมาณ 1 แผน่) 35.2 บาท 
 คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการค านวณตน้ทุนของผลิตภณัฑ์ “เห็ดผดั Duxlles” ดงัตารางท่ี 4.10 
ตารางที่ 4.11 แสดงการค านวณตน้ทุน เห็ดผดั Duxlles 

ส่วนผสมเห็ดผัด 
Duxlles 

ปริมาณที่ใช้ 
(กรัม) 

ราคาต่อหน่วย 
1,000 กรัม 

ราคาต้นทุน 

1. เห็ดหอม 400 250 บาท 100 บาท 
2. กระเทียม 10 120 บาท 1.2 บาท 
3. หอมแดง  10 200 บาท 2 บาท 
4. เกลือ 5 25 บาท 0.13 บาท 
5. พริกไทย  5 200 บาท 1 บาท 
6. มาการีน 5 65 บาท 3.25 บาท 

ราคาตน้ทุนทั้งหมด (ปริมาณ 400 กรัม) 107.58 บาท 
 คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการค านวณตน้ทุนของผลิตภณัฑ์ “เน้ือPlant-Based” ดงัตารางท่ี 4.11 
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ตารางที่ 4.12 แสดงการค านวณตน้ทุน เน้ือ Plant-Based 
ส่วนผสม เน้ือ Plant-Based ปริมาณที่ใช้ (กรัม) ราคาต่อหน่วย 1,000 กรัม ราคาต้นทุน 
1. บีทรูท 100 99 บาท 10 บาท 
2. เตา้หู ้ 200 18 บาท 4 บาท 
3. หอมแดง 50 200 บาท 10 บาท 
4. หอมใหญ่ 50 50 บาท 3 บาท 
5. ใบไทม ์ 10 29 บาท 0.3 บาท 
6. เมเป้ิลไซรับ 10 60 บาท 0.6 บาท 
7.ผงปาปริกา 10 25 บาท 0.3 บาท 
8. ถัว่ลิสง 200 39 บาท 8 บาท 
9. น ้ ามนัมะกอก 30 245 บาท 0.74 บาท 
10. พริกไทย 10 200 บาท 2 บาท 
11. เกลือ 10 25 บาท 0.25 บาท 
12. แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 50 27 บาท 1.40 บาท 
13.ยสีต ์ 15 35 บาท 0.53 บาท 
14. กระเทียม  20 120 บาท 2.4 บาท 

ราคาตน้ทุนทั้งหมด (ปริมาณ 350 กรัม) 43.52 บาท 
 คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการค านวณตน้ทุนของผลิตภณัฑ์ “ซอสพะแนงน ้ ากะทิขา้วโอ๊ต” ดงัตารางท่ี 
4.12 
ตารางที่ 4.13 แสดงการค านวณตน้ทุน ซอสพะแนงน ้ากะทิขา้วโอต๊ 
ส่วนผสม ซอสพะแนง

น า้กะทข้ิาวโอ๊ต 
ปริมาณที่ใช้ 

(กรัม) 
ราคาต่อหน่วย 
1,000 กรัม 

ราคาต้นทุน 

1. พริกแกงพะแนง 20 24 บาท 0.5 บาท 
2. น ้ ามนัร าขา้ว 30 69 บาท 2.07 บาท 
3. ขา้วโอต๊ 50 26 บาท 1.3 บาท 
4. น ้ าตาลป๊ีบ 15 20 บาท 0.3 บาท 

ราคาตน้ทุนทั้งหมด (ปริมาณ 50 กรัม) 3.57 บาท 
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ตารางที่ 4.14 ราคาตน้ทุนและบรรจุภณัฑ ์Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce ต่อหน่ึงกล่อง 

ราคาต้นทุน / หน่ึงกล่อง ราคา 
1. แป้งพฟัเพลสต้ี 1 แผน่ 35 บาท 
2. เห็ดผดั Duxlles 400 กรัม 107.58 บาท 
3. เน้ือ Plant-Based 350 กรัม 43.52 บาท 
4. ซอสพะแนงน ้ากะทิขา้วโอต๊ 50 กรัม 3.57 บาท 
5. กล่องบรรจุภณัฑ ์ 14.50 บาท 
6. กระดาษรองอบ 1 บาท 
7. ถว้ยซอสพลาสติก 5 บาท 
8. ค่าเช้ือเพลิง 50 บาท 

ราคารวมทั้งหมด ต่อหน่ึงกล่อง 260 บาท 
ต้นทุน 1 กล่องราคา 260 บาท ถ้าโรงแรมขายในราคา 700 บาท จะได้ก าไร 440 บาท ต่อกล่อง 

4.7 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของ Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 
 คณะผูจ้ ัดท าได้น าผลิตภัณฑ์ Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce ให้พนักงานในแผนก
ครัวต่าง ๆ และกลุ่มลูกคา้ ของโรงแรม Marriott Bangkok Hotel The Surawongse จ  านวน 30 คน ทดลอง
ชิม หลงัจากนั้นไดท้  าการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อ Plant- Based 
Wellington Pa-Nang Sauce เพื่อท าการวิเคราะห์ และอธิบายผลดงัต่อไปน้ี 
 4.7.1 สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของแป้งพัฟเพลสตี้ สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 และเน้ือ
Plant-Basedสูตรที ่1 และ สูตรที ่2 
  1) ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ ค่า
แจกแจงความถ่ี (Frequency) และหาค่าร้อยละ 
  2) ส่วนท่ี 2 ส ารวจความพึงพอใจต่อ แป้งพฟัเพลสต้ี สูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2 ใช้
เคร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ การหาค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) โดยวิธีการแปล
ผล ของอาจารยบุ์ญชม ศรีสะอาด โดยก าหนดการแปลความหมาย ดงัน้ี 
  ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00  หมายถึง     ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 
  ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50  หมายถึง     ความพึงพอใจระดบัมาก 
  ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50  หมายถึง     ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 
  ค่าเฉล่ีย 1.50 – 2.50  หมายถึง     ความพึงพอใจระดบันอ้ย 
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  3) ส่วนท่ี 3 ส ารวจความพึงพอใจต่อ เน้ือPlant-Based สูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2 ใช้
เคร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ การหาค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) โดยวิธีการแปล
ผล ของอาจารยบุ์ญชม ศรีสะอาด โดยก าหนดการแปลความหมาย ดงัน้ี 
  ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00  หมายถึง     ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 
  ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50  หมายถึง     ความพึงพอใจระดบัมาก 
  ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50  หมายถึง     ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 
  ค่าเฉล่ีย 1.50 – 2.50  หมายถึง     ความพึงพอใจระดบันอ้ย 
  ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50  หมายถึง     ความพึงพอใจระดบันอ้ยท่ีสุด 
 3) ข้อเสนอแนะ 
  จากการเก็บรวบรวมขอ้มูลจากแบบสอบถาม ไดรั้บค าชมจากผูต้อบแบบสอบถามว่า   
Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce มีรสชาติเข้ากันได้ดีและมีความแปลกใหม่ อีกทั้ งย ังมี
ขอ้เสนอแนะใหมี้การใชก้ะทิธญัพืชน ้านมขา้วโอต๊ 
 4.7.1.1 ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามสามารถสรุปได ้ดงัตารางท่ี 4.14 
ตารางที่ 4.15 แสดงจ านวนร้อยละของกล่มตวัอยา่งจ าแนกเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

หญงิ 17 56.67 
ชาย 13 43.33 
รวม 30 100.00 

  จากตารางท่ี 4.15 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 56.67 และ เพศชาย
ร้อยละ 43.33 
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ตารางที่ 4.16 แสดงจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกแผนก 
แผนก จ านวน (คน) ร้อยละ 

1. ครัวเย็น 7 23.33 
2. ครัวร้อน 5 16.67 
3. ครัวไทย 5 16.67 
4. ครัวเบเกอร่ี 13 43.33 

รวม 30 100.00 
 จากตารางท่ี 4.16 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ แผนกครัวเบเกอร่ีร้อยละ 43.33 แผนก
ครัวร้อนร้อยละ 16.67 ครัวไทยร้อยละ 16.67 และครัวเบเกอร่ีร้อยละ 43.33 ตามล าดบั 
4.7.1.2 ส่วนที่ 2 ความพงึพอใจโดยรวมต่อ แป้งพฟัเพลสตี ้Vegan สูตรที ่1 และ สูตรที ่2 
ตารางที่ 4.17 แสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ ์แป้งพฟัเพลสต้ี Vegan สูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2 

ประเด็นที่ประเมิน 
สูตรที ่1 สูตรที ่2 

ค่าเฉลีย่ S.D. แปรผล ค่าเฉลีย่ S.D. แปรผล 

1. รสชาติของตวัแป้งมีความลงตวั 4.43 0.05 มาก 2.03 0.67 นอ้ย 
2. สีสนัของแป้งมีความน่า
รับประทาน 

4.60 0.50 มากท่ีสุด 2.03 0.81 นอ้ย 

3. แป้งดา้นในมีความนุ่มนวล 4.43 0.50 มาก 2.03 0.91 นอ้ย 
4. แป้งดา้นนอกมีความกรอบ 4.43 0.66 มาก 1.97 0.96 นอ้ย 
5. แป้งมีกล่ินหอมน่ารับประทาน 4.57 0.50 มากท่ีสุด 1.97 0.76 นอ้ย 
6. ความข้ึนฟูของตวัแป้ง 4.41 0.63 มาก 2.07 0.69 นอ้ย 
7. ลกัษณะโดยรวมของแป้งพฟั
เพลสต้ี Vegan 

4.60 0.56 มากท่ีสุด 2.13 0.68 นอ้ย 

รวม 4.48 3.37 มาก 2.03 0.78 นอ้ย 
 จากตารางท่ี 4.17 พบว่า แป้งดา้นนอกมีความกรอบ สูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.33 สูตรท่ี 2 มี

ค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 1.97 ความข้ึนฟูของตวัแป้ง สูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.41 สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 2.07

รสชาติของตวัแป้งมีความลงตวั สูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.43 สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 2.03 แป้งดา้นในมี

ความนุ่มนวล สูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.43 สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 2.03 แป้งมีกล่ินหอมน่ารับประทาน 
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สูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.60 สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 2.03 และลกัษณะโดยรวมของแป้งพฟัเพลสต้ี สูตร
ท่ี 1 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.60 สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 2.13 ตามล าดบั 
4.7.1.3 ส่วนที่ 3 ความพงึพอใจโดยรวมต่อ เน้ือPlant-Based สูตรที ่1 และ สูตรที ่2 
ตารางที่ 4.18 แสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ ์เน้ือPlant-Based สูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2 

ประเด็นที่ประเมิน 
สูตรที ่1 สูตรที ่2 

ค่าเฉลีย่ S.D. แปรผล ค่าเฉลีย่ S.D. แปรผล 

1. รสชาติและกล่ินของเน้ือมีความ
ลงตวั 

1.97 0.56 นอ้ย 4.33 0.48 มาก 

2. สีของเน้ือPlant-Basedมีความ
คลา้ยคลึงกบัเน้ือจริง 

1.97 0.72 นอ้ย 4.63 0.49 มากท่ีสุด 

3. การจบัตวัของเน้ือ 2.00 0.91 นอ้ย 4.27 0.52 มาก 
4. เน้ือมีความยดืหยุน่ 1.90 0.84 นอ้ย 4.70 0.53 มากท่ีสุด 
5. ลกัษณะโดยรวมของเน้ือPlant-
Based 

2.23 0.68 นอ้ย 4.57 0.50 มากท่ีสุด 

รวม 2.01 0.74 นอ้ย 4.50 2.52 มาก 
 จากตารางท่ี 4.18 พบวา่ เน้ือมีความยดืหยุน่ สูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 1.90 สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 
4.70 รสชาติและกล่ินของเน้ือมีความลงตวั สูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 1.97 สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.33 สี
ของเน้ือPlant-Basedมีความคลา้ยคลึงกบัเน้ือจริง สูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 1.97 สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 
4.63 การจบัตวัของเน้ือ สูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 2.00 สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.27 และ ลกัษณะโดยรวม
ของเน้ือPlant-Based สูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 2.23 สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.57 ตามล าดบั 
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4.7.2 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของ Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 
  4.7.2.1 ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามสามารถสรุปได ้ดงัตารางท่ี 4.20 
ตารางที่ 4.19 แสดงจ านวนร้อยละของกล่มตวัอยา่งจ าแนกเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

หญงิ 16 53.33 
ชาย 14 46.70 
รวม 30 100.00 

  จากตารางท่ี 4.19 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 53.33 และ เพศชาย
ร้อยละ 46.70 ตามล าดบั 
ตารางที่ 4.20 แสดงจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกอาย ุ

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 

1. 20 – 30 ปี 10 33.33 
2. 31 – 40 ปี 14 46.70 
3. 41 – 50 ปี 6 20.00 
4. มากกว่า 50 ปี - - 

รวม 30 100.00 
 จากตารางท่ี 4.20 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาย ุ31-40 ปี และคิดเป็นร้อยละ 46.70 
ตามดว้ยอาย ุ20 – 30 ปี คิดเป็นร้อยละ 33.33 ตามดว้ยอาย ุ41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 20.00 และไม่มีผูต้อบ
แบบสอบถามในอายมุากกวา่ 50 ปี ตามล าดบั 
ตารางที่ 4.21 แสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจผลิตภณัฑ ์Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 

ประเด็นที่ประเมิน ค่าเฉลีย่ S.D. แปรผล 

1. รสชาติของ Plant-Based Wellington Pa-Nang 
Sauce 

3.97 0.67 มาก 

2. สีสันของ Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 4.00 0.87 มาก 
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3. ความนุ่มนวลของ Plant-Based Wellington Pa-
Nang Sauce 

4.07 0.83 มาก 

4. กลิน่ของ Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 4.10 0.76 มาก 
รวม 4.04 0.78 มาก 

 จากตารางท่ี 4.21 พบว่า รสชาติของ Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 
3.97 สีสันของ Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.00 ความนุ่มนวลของ Plant- 
Based Wellington Pa-Nang Sauce มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.07 และ กล่ินของ Plant- Based Wellington Pa-Nang 
Sauce มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.10 ตามล าดบั 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงานหรืองานวจัิย 
 5.1.1 สรุปผลโครงงานหรืองานวจัิย 
  จากการท่ีคณะผูจ้ ัดท าได้เข้ารับการปฏิบัติงานท่ีสหกิจศึกษาท่ีโรงแรม Marriott 
Bangkok Hotel The Surawongse ไดรั้บมอบหมายงานหลกัใหเ้ตรียมอาหารไลน์บุฟเฟต ์อีกทั้งยงัเตรียม
ของ A La Carts ไดท้ าการประกอบอาหารหน้าสเตชั่นท่ีตนเองไดรั้บหมอบหมาย ซ่ึงงานท่ีปฏิบติัมี
หลายขั้นตอนจึงตอ้งมีความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัการท าอาหารและการเตรียมความพร้อมก่อนห้องอาหาร
จะให้บริการแก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ โดยจะท าให้การปฏิบติัสหกิจศึกษามีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึนและ
เขา้ใจระบบการท างาน เม่ือเกิดขอ้ผดิพลาดจะสามารถแกไ้ขไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  
  เม่ือมีความเข้าใจเบ้ืองต้นในการปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานในหน้าท่ีท่ีได้รับ
มอบหมายไดใ้หบ้รรลุวตัถุประสงค ์ขอบเขตการท างานท่ีก าหนดไว ้และสามารถแกไ้ขปัญหาท่ีเกิดข้ึน
ไดอ้ยา่งถูกตอ้งและทนัท่วงทีหรือท าใหเ้กิดข้ึนนอ้ยท่ีสุดเพื่อใหผ้ลลพัธ์ของงานมีประสิทธิผลสูงสุด 
  อีกทั้งยงัมีการทดลองท าเมนูอาหาร Plant-Base Willington Pa-Nang Sauceโดยแบ่ง
แบบสอบถามความพึงพอใจออกเป็น 2 แบบสอบถาม โดยแบบสอบถามความพึงพอใจชุดแรกเป็น
แบบสอบถามประเมินความพึงพอใจแป้งพฟัเพลสต้ีทั้ง 2 สูตร และเน้ือPlant-Basedทั้ง 2 สูตร ในหน่ึง
แบบสอบถาม จ านวน 30 ชุด โดยแป้งพฟัเพลสต้ีสูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียร้อยละ 4.48 และเน้ือPlant-Based
สูตรท่ี 2 มีค่าเฉล่ียร้อยละ 4.5 หากพิจารณารายดา้นพบวา่ทั้ง 2 สูตรผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
ระดบัมากทุกด้าน โดยแบบสอบถามชุดท่ี 2 เป็นแบบสอบถามความพึงพอใจเมนูอาหาร Plant-Base 
Willington Pa-Nang Sauce โดยมีการประเมินดา้นกล่ิน รสชาติ ความนุ่มนวลและสีสัน โดยมีค่าเฉล่ีย
รวมทุกดา้นอยูท่ี่ร้อยละ 4.04 
 5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
  ขอ้จ ากัดหรือปัญหาของโครงงานท่ีเกิดข้ึนในการฝึกสหกิจศึกษาท่ีเกิดภายในการ
ปฏิบติังานพบวา่มีปัญหาและอุปสรรค ดงัน้ี 
  1. ความรู้ในดา้นอาหารและฝีมือในการท าอาหารมีไม่มากเท่าท่ีควร 
  2. ช่วงแรกมีการท างานล่าชา้เน่ืองจากไม่มีความรู้ดา้นการท าอาหารและเมนูอาหารมี
ความแปลกใหม่ 
  3.ไม่ช านาญดา้นอุปกรณ์มีคมเท่าท่ีควร 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ข้อเสนอแนะในการจัดท าโครงงาน 
  ควรศึกษาสูตรการท า Plant-Base Willington ท่ีหลากหลายและแปลกใหม่จาก  
อินเทอร์เน็ตเพื่อพฒันาโครงงานใหดี้ข้ึน 
 5.2.2 ข้อเสนอแนะในการท าโครงงานคร้ังต่อไป 
  1. ควรพฒันาสูตร Plant-Based Willington ส าหรับผูท่ี้รับประทานเน้ือสัตว ์เพื่อเป็น
ทางเลือกในการทานอาหารท่ีหลากหลาย 
  2. ควรพฒันาซอสใหมี้หลายประเภทมากข้ึน เพื่อเพิ่มตวัเลือกในการรับประทาน 
  3. ไดรั้บค าแนะน าใหเ้ติมแป้งอเนกประสงคเ์พิ่มเขา้ไปเพื่อใหต้วัเน้ือจบัตวั เม่ือท า 
การอบตวัเน้ือมีรสชาติขมเกินไป จากตวัมนัฝร่ังและถัว่ลิสง จึงลดปริมาณมนัฝร่ังและถัว่ลิสงลง และ
พนกังานท่ีปรึกษาใหค้  าแนะน าวา่ ตวัแป้งพฟัเพลสต้ีตอ้งทานคู่กบัซอส 
  4. ไดท้  าเน้ือ Plant-Based ตามสูตรพื้นฐานจากพนกังานท่ีปรึกษา ซ่ึงปัญหาท่ีพบ คือ 
ตวัเน้ือมีความแฉะมากเกินไป ไม่จบัตวั และตวัแป้งไม่เป็นชั้นเน่ืองจากไม่ไดใ้ส่มาการีนลงไป 
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ภาพการปฏิบัติงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

ท ำเมนู Wellington 
 

 
 

ท ำออเดอร์ Dinner Buffet 

 
 



 

 

 
 

ท ำเมนู Club Sandwich 
 

 
 

ท ำออเดอร์ Breakfast Buffet Take Away 
 
 



 

 

 
 

ยนืไลน์ Breakfast Buffet 
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

แบบสอบถามพนักงาน แป้งพฟัเพลสตี ้และ Plant-Based Wellington แต่ละสูตร 
(ออนไลน์) 

 แบบสอบถำมโครงงำน Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce เป็นส่วนหน่ึงของรำยงำนกำร
ปฏิบัติงำนสหกิจศึกษำ ของสำขำอุตสำหกรรมกำรท่องเท่ียวและกำรบริกำร คณะศิลปศำสตร์ 
มหำวิทยำลยัสยำม ผูจ้ดัท ำขอควำมกรุณำในกำรตอบแบบสอบถำม ขอ้มูลในแบบสอบถำม ใชเ้ฉพำะใน
รำยงำนเท่ำนั้น ไม่มีจุดประสงคเ์ผยแพร่ 

ค าช้ีแจง 
 แบบสอบถำมแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป 
 ส่วนท่ี 2 ควำมพึงพอใจต่อ แป้งพฟัเพลสต้ี และ Plant-Based Wellington 

 

ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไป 
ค าช้ีแจง  กรุณำคลิกเลือกค ำตอบท่ีท่ำนตอ้งกำรเลือก 
1. เพศ 
       1. ชำย             2. หญิง 
2. แผนก 
       1. ครัวเยน็                2. ครัวร้อน 
       3. ครัวไทย               4. ครัวเบเกอร่ี 
3. ต  ำแหน่ง 
.............................................................................................. 

 
 
 
 
 

 



 

 

ส่วนที่ 2  ค ำถำมเก่ียวกบัควำมพึงพอใจต่อ แป้งพฟัเพลสต้ี Vegan และ Plant-Based Wellington  
ค าช้ีแจง  กรุณำคลิกเลือกช่องวำ่งท่ีท่ำนมีควำมคิดเห็นในหวัขอ้ต่ำง ๆ ดงัต่อไปน้ี 

หมำยเหตุ ระดบัควำมคิดเห็น 5 = มำกท่ีสุด  4 = มำก  3 = ปำนกลำง  2 = นอ้ย  1 = นอ้ยท่ีสุด 

ด้านผลติภัณฑ์ 
แป้งพฟัเพลสตี ้Vegan  สูตรที ่1 

ระดับความพงึพอใจ 

5         4 3 2 1 

1. รสชำติของตวัแป้งมีควำมลงตวั      

2. สีสนัของแป้งมีควำมน่ำรับประทำน      

3. แป้งดำ้นในมีควำมนุ่มนวล      

4. แป้งดำ้นนอกมีควำมกรอบ      

5. แป้งมีกล่ินหอมน่ำรับประทำน      

6. ควำมข้ึนฟูของตวัแป้ง      

7. ลกัษณะโดยรวมของแป้งพฟัเพลสต้ี      

 

ด้านผลติภัณฑ์ 
แป้งพฟัเพลสตี ้Vegan สูตรที ่2 

ระดับความพงึพอใจ 

5         4 3 2 1 

1. รสชำติของตวัแป้งมีควำมลงตวั      

2. สีสนัของแป้งมีควำมน่ำรับประทำน      

3. แป้งดำ้นในมีควำมนุ่มนวล      

4. แป้งดำ้นนอกมีควำมกรอบ      

5. แป้งมีกล่ินหอมน่ำรับประทำน      

6. ควำมข้ึนฟูของตวัแป้ง      

7. ลกัษณะโดยรวมของแป้งพฟัเพลสต้ี      

 
 
 



 

 

ด้านผลติภัณฑ์ 
เน้ือPlant-Based สูตรที ่1 

ระดับความพงึพอใจ 

5         4 3 2 1 

1. รสชำติและกล่ินของเน้ือมีควำมลงตวั      

2. สีของเน้ือPlant-Basedมีควำมคลำ้ยคลึงกบั
เน้ือจริง 

     

3. กำรจบัตวัของเน้ือ      

4. เน้ือมีควำมยดืหยุน่      

5. ลกัษณะโดยรวมของเน้ือPlant-Based      

 
ด้านผลติภัณฑ์ 

เน้ือPlant-Based สูตรที ่2 
ระดับความพงึพอใจ 

5         4 3 2 1 

1. รสชำติและกล่ินของเน้ือมีควำมลงตวั      

2. สีของเน้ือPlant-Basedมีควำมคลำ้ยคลึงกบั
เน้ือจริง 

     

3. กำรจบัตวัของเน้ือ      

4. เน้ือมีควำมยดืหยุน่      

5. ลกัษณะโดยรวมของเน้ือPlant-Based      

 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

แบบสอบถามกลุ่มลูกค้าทีม่าใช้บริการทดลองชิม  
Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce (ออนไลน์) 

 แบบสอบถำมโครงงำน Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce เป็นส่วนหน่ึงของรำยงำนกำร
ปฏิบัติงำนสหกิจศึกษำ ของสำขำอุตสำหกรรมกำรท่องเท่ียวและกำรบริกำร คณะศิลปศำสตร์ 
มหำวิทยำลยัสยำม ผูจ้ดัท ำขอควำมกรุณำในกำรตอบแบบสอบถำม ขอ้มูลในแบบสอบถำม ใชเ้ฉพำะใน
รำยงำนเท่ำนั้น ไม่มีจุดประสงคเ์ผยแพร่ 

ค าช้ีแจง 
 แบบสอบถำมแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป 
 ส่วนท่ี 2 ควำมพึงพอใจต่อ แป้งพฟัเพลสต้ี และ Plant-Based Wellington 

 

ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไป 
ค าช้ีแจง  กรุณำคลิกเลือกค ำตอบท่ีท่ำนตอ้งกำรเลือก 
1. เพศ 
       1. ชำย             2. หญิง 
2. อำย ุ
       20 – 30 ปี                 31 – 40 ปี 
       41 – 50 ปี                 มำกกวำ่ 50 ปี 
ส่วนที่ 2  ค ำถำมเก่ียวกบัควำมพึงพอใจต่อ แป้งพฟัเพลสต้ี และ Plant-Based Wellington  
ค าช้ีแจง  กรุณำคลิกเลือกช่องวำ่งท่ีท่ำนมีควำมคิดเห็นในหวัขอ้ต่ำง ๆ ดงัต่อไปน้ี 

หมำยเหตุ ระดบัควำมคิดเห็น 5 = มำกท่ีสุด  4 = มำก  3 = ปำนกลำง  2 = นอ้ย  1 = นอ้ยท่ีสุด 

ประเด็นที่ประเมิน 
ระดับความพงึพอใจ 

5         4 3 2 1 

1. รสชำติของ Plant-Based Wellington Pa-
Nang Sauce 

     

2. สีสันของ Plant-Based Wellington Pa-Nang 
Sauce 

     



 

 

3. ควำมนุ่มนวลของ Plant-Based Wellington 
Pa-Nang Sauce 

     

4. กล่ินของ Plant-Based Wellington Pa-Nang 
Sauce 

     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษาเกีย่วกบัโครงการ 
“Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce” 

 จำกกำรท่ีคณะผูจ้ดัท ำไดท้  ำกำรสัมภำษณ์พนกังำนท่ีปรึกษำ เร่ืองประโยชน์และขอ้เสนอแนะ
ของโครงงำนท่ีมีต่อโรงแรมและต่อโครงงำน Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce เป็นประโยชน์
ต่อโรงแรมในกำรต่อยอดผลิตภณัฑท่ี์นกัศึกษำไดน้ ำไปท ำโครงงำน เกิดผลผลิตใหม่ ๆ และเกิดควำมคิด
ริเร่ิมสร้ำงสรรค ์สำมำรถน ำไปใชไ้ดจ้ริง ขอ้เสนอแนะเป็นสูตรท่ีสำมำรถน ำไปปรับส่วนผสม รสชำติ 
และตวัเลือกของซอสท่ีหลำกหลำยมำกยิ่งข้ึน เพื่อให้เขำ้ถึงกลุ่มท่ีรับประทำนอำหำร Plant-Based และ
กลุ่มผูบ้ริโภคทัว่ไป 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

แพลนต์เบสต์เวลลงิตันซอสพะแนง 
Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce 

นำยอธิเบศร์  ปีค  ำ 
E-mail: Championscm@hotmail.com 
นำงสำวสุทธิกำนต ์  อินทรโยธิน 

E-mail: Earnsuttikarn.123@gmail.com 
นำงสำวเกวลิน    ใบสมุทร   

E-mail: Kelwarin.bai@gmail.com 
ภำควิชำอุตสำหกรรมกำรท่องเท่ียวและกำรบริกำร คณะศิลปะศำสตร์ มหำวิทยำลยัสยำม 

 
บทคัดย่อ 
 เน่ืองจำกมีกลุ่มผูบ้ริโภคอำหำร Vegan และ
บริโภคอำหำรจ ำพวกเน้ือเทียมมีจ ำนวนมำก จึงส่งผล
ให้ทำงโรงแรมตอ้งคิดคน้เมนูอำหำรใหม่ข้ึนมำ แก่
ผู ้บริโภคอำหำร ทำงคณะผู ้จัดท ำได้ค้นคว้ำศึกษำ
วิธีกำรท ำเน้ือ Plant-Based และกำรท ำน ้ ำกะทิจำก
น ้ ำนมขำ้วโอ๊ตโดยใชว้ตัถุดิบจำกในครัวมำใชใ้ห้เกิด
ประโยชน์ โดยกำรจัดท ำโครงงำนผลิตภณัฑ์ Plant-
Based Wellington Pa-Nang Sauce   เ ป็นกำรพัฒนำ
เมนูใหม่เพื่อสร้ำงรำยไดใ้หก้บัสถำนประกอบกำร 
 โครงงำน Plant-Based Wellington Pa-Nang 
Sauce  มีวตัถุประสงค์ ดงัน้ี 1) เพื่อศึกษำกำรท ำเน้ือ 
Plant-Based Wellington สูตรมำตรำฐำน 2) เพื่อศึกษำ
กำรท ำแป้งพัฟแพลสต้ีสูตรวีแกน 3) เพื่อ ศึกษำ
ระยะเวลำควำมร้อนท่ี 
เหมำะสมในกำรท ำกะทิธญัพืชจำกน ้ำนมขำ้วโอ๊ต โดย
ใช้แบบสอบถำมออนไลน์ ผูป้ระเมินเป็นพนักงำน
ภำยในครัว 30 คน และ กลุ่มลูกคำ้ท่ีมำใชบ้ริกำร 30 
คน 2 สูตร โดยพบว่ำแป้งพัฟเพลสต้ี สูตรท่ี 1 มี
ค่ำเฉล่ีย 4.48 เน้ือ Plant-Based  สูตรท่ี 2 มีค่ำเฉล่ีย 4.50 
และทดสอบกำรท ำกะทิธญัพืชจำกน ้ำนมขำ้วโอต๊ สูตร
ท่ี 1 มีลกัษณะควำมคลำ้ยคลึงกบัน ้ ำกะทิมำกกวำ่ สูตร

ท่ี 2 จำกนั้นได้น ำมำท ำ Plant-Based Wellington Pa-
Nang Sauce โดยใหก้ลุ่มลูกคำ้ประเมิน 30 คน พบวำ่มี
ควำมพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ Plant-Based Wellington 
Pa-Nang Sauce  มีค่ำเฉล่ีย 4.04 มีค่ำเฉล่ียอยูใ่นระดบั
มำก โดยระดบัสูงสุดคือ กล่ินของเน้ือ Plant-Based  มี
ค่ำเฉล่ีย 4.10 รองลงมำคือ ควำมนุ่มนวลของเน้ือ 
Plant-Based มีค่ำเฉล่ีย 4.07 
 

ค ำส ำคญั      แพลนตเ์บสต ์เวลลิงตนั ซอสพะแนง วี
แกน 
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Abstract 
 There is high demand of  vegan and plant-
based product consumption, therefore hospitality 
services need to invent new menu items to serve the 
purpose.  The project team researched and 
experimented on how to make plant-based meat and 
vegan coconut  milk made from oat milk that utilized 
simple materials and  used ingredients from the 
kitchen. 
 Plant-Based Willington Pa-Nang Sauce was 
developed to explore income options for the hotel. 
Plant- Based Wellington Pa- Nang Sauce project 
objectives were:  1)  to study and developed Plant-
Based Wellington an industry standard recipe; 2)  to 
study and develop an vegan pastry recipe; 3)  to 
measure suitable cooking times for coconut vegan 
milk made from oat milk. We  surveyed 30  chefs and 
30 customers online with 2 sets of recipes. We  found 
that: 1) pastry recipe had average satisfaction score at 
4. 48, and 2)  Plant- Based Wellington meat recipe 
average scores at 4.50 respertively; 3) Coconut Vegan 
milk recipe taste similar to coconut milk than the 
second. Together with Pa-Nang Sauce, the 30 sampled 
customers average satisfaction score was at 4.04  out 
5, which is high.  The highest satisfaction score was 
contributed to the scent of the Plant-Based meat at 
4.10, and 4.07 for meat tenderness. 
 
Keywords:  Plant- Based Wellington, Pa- Nang 
Sauce,Vegan 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
1. เพื่อศึกษำกำรท ำเน้ือ Plant-Based  สูตรมำตรฐำน 
2.  เพื่อศึกษำกำรท ำพฟัเพลสต้ี Vegan  

3. เพื่อศึกษำระยะเวลำและควำมร้อน                   
ท่ีเหมำะสมในกำรท ำกะทิธญัพืชจำกนมขำ้วโอต๊ 

ขอบเขตของโครงงาน 
ขอบเขตด้านระยะเวลา 
คณะผูจ้ดัท ำใชเ้วลำในกำรรวบรวมขอ้มูล ตั้งแต่ วนัท่ี 
17 พฤษภำคม ถึงวนัท่ี  
28 สิงหำคม พ.ศ.2564 เป็นระยะเวลำ 3 เดือน  

ขอบเขตของประชากร 
พนกังำนครัว (ครัวเยน็ ครัวเบเกอร่ี ครัวไทย ครัวร้อน 
ครัวจดัเล้ียง) จ ำนวน 30 คน 

ขอบเขตด้านเน้ือหา 
ได้ศึกษำคน้ควำ้เก่ียวกับ “วิธีกำรท ำแป้งพฟัเพลสต้ี 
Vegan” 
ไดศึ้กษำคน้ควำ้เก่ียวกบั “วธีิกำรท ำเน้ือ 
Plant-Based” 
3. ไดศึ้กษำคน้ควำ้เก่ียวกบั “วธีิกำรท ำน ้ำซอสพะแนง” 
เพื่อเป็นประโยชน์ในกำรท ำอำหำรเพื่อสุขภำพ 
 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1. ไดศึ้กษำกำรท ำเน้ือ Plant-Based 
2. ไดศึ้กษำกำรท ำแป้งพฟัเพลสต้ี Vegan 
3. ไดเ้พิ่มอำหำรทำงเลือกใหผู้ใ้ชบ้ริกำร 

ขั้นตอนและวิธีด าเนินงาน 
1. ศึกษำขอ้มูลท่ีจะน ำมำเป็นหวัขอ้ 
2. เขียนโครงร่ำงรำยงำน เสนออำจำรยท่ี์ปรึกษำ 

3. ก ำหนดหวัขอ้ในกำรหำขอ้มูล 
4. ท ำกำรทดลอง 
5. เกบ็รวบรวมขอ้มูล 
6. สรุปเน้ือหำขอ้มูลวิธีกรท ำต่ำงๆ 
7. จดัท ำเอกสำร และกำรน ำเสนอ 
ขั้นตอนการท า Plant- Based Wellington Pa-
Nang Sauce 



 

 

1. น ำแผน่แป้งพฟัเพลสต้ี มำรีดใหเ้ป็นแผน่บำงๆ 
2. น ำเห็ดผดั Duxlles มำวำงบนแผน่แป้งใหพ้อดีกบัตวั
เน้ือท่ีจะวำงลงไป 
3. น ำเน้ือPlant-Based มำวำงบนเห็ดผดั Duxlles และ
น ำเห็ดมำห่อให้ทั่วตวัเน้ือ ปิดเพื่อไม่ให้เห็นตวัเน้ือ
ดำ้นใน 
4. น ำแป้งมำห่อคลุมตวัเน้ือใหมิ้ดชิดทั้งสองดำ้น 
5. จดัแป้งใหเ้ป็นทรงตำมท่ีตอ้งกำร 
6. น ำตวัแป้งไปแร็ป และน ำไปแช่ตูฟ้รีซ เป็นเวลำ 30 
นำที ใหก้อ้นเน้ือPlant-Basedเซทตวั 
7. น ำเน้ือออกมำพักให้หำยเย็น เป็นเวลำ 30 นำที
จำกนั้นทำมำกำรีนเพื่อใหต้วัแป้งมีสีเหลืองอ่อน 
8. น ำไปอบดว้ยไฟ 180 องศำเป็นเวลำ 1 ชัว่โมง 
9. น ำ  Plant-  Based Wellington Pa-Nang Sauce ม ำ
ตกแต่งจำนใหส้วยงำม 

ขั้นตอนการท าซอสพะแนงน า้กะทข้ิาวโอ๊ต 
1. เตรียมวตัถุดิบ 

2. น ำน ้ ำมนัร ำขำ้วลงไปผดัพร้อมพริกแกงพะแนงให้
พริกแกงหอมแตกตวั 
3. จำกนั้นใส่น ้ำตำลป๊ีบลงไปผดักบัพริกแกง 
4. น ำกะทิน ้ ำนมข้ำวโอ๊ตลงไปเค่ียวกับพริกแกงให้
กะทิเขำ้กนั 

5. เม่ือพริกแกงไดท่ี้แลว้ จำกนั้นตกัใส่ถว้ย 

สรุปผลโครงงาน 
 จ ำกก ำร ท่ี คณะผู ้จัดท ำ ไ ด้ เ ข้ ำ รั บก ำ ร
ปฏิบติังำนท่ีสหกิจศึกษำท่ีโรงแรม Marriott Bangkok 
Hotel The Surawongse ได้รับมอบหมำยงำนหลกัให้
เตรียมอำหำรไลน์บุฟเฟต์ อีกทั้ งยงัเตรียมของ A La 
Carts ไดท้ ำกำรประกอบอำหำรหน้ำสเตชัน่ท่ีตนเอง
ไดรั้บหมอบหมำย ซ่ึงงำนท่ีปฏิบติัมีหลำยขั้นตอนจึง
ตอ้งมีควำมรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบักำรท ำอำหำรและกำร
เตรียมควำมพร้อมก่อนห้องอำหำรจะให้บริกำรแก่
ลูกค้ำท่ีมำใช้บริกำร โดยจะท ำให้กำรปฏิบัติสหกิจ

ศึกษำมีประสิทธิภำพมำกยิ่งข้ึนและเขำ้ใจระบบกำร
ท ำงำน เม่ือเกิดขอ้ผิดพลำดจะสำมำรถแกไ้ขไดอ้ย่ำง
ถูกตอ้ง 
 เม่ือมีควำมเขำ้ใจเบ้ืองตน้ในกำรปฏิบติังำน
สำมำรถปฏิบติังำนในหน้ำท่ีท่ีไดรั้บมอบหมำยไดใ้ห้
บรรลุวตัถุประสงค์ ขอบเขตกำรท ำงำนท่ีก ำหนดไว ้
และสำมำรถแกไ้ขปัญหำท่ีเกิดข้ึนไดอ้ยำ่งถูกตอ้งและ
ทนัท่วงทีหรือท ำให้เกิดข้ึนน้อยท่ีสุดเพื่อให้ผลลพัธ์
ของงำนมีประสิทธิผลสูงสุด 
 อีกทั้ งยงัมีกำรทดลองท ำเมนูอำหำร Plant-
Base Willington Pa-Nang Sauceโดยมีแบบสอบถำม
ควำมพึ งพอใจออกเ ป็น  2  แบบสอบถำม โดย
แบบสอบถำมควำมพึงพอใจชุดแรกเป็นแบบสอบถำม
ประเมินควำมพึงพอใจแป้งพฟัเพลสต้ีทั้ง 2 สูตร และ
เน้ือPlant-Basedทั้ ง  2 สูตร ในหน่ึงแบบสอบถำม 
จ ำนวน 30 ชุด โดยแป้งพฟัเพลสต้ีสูตรท่ี 1 มีค่ำเฉล่ีย
ร้อยละ 4.48 และเน้ือPlant-Basedสูตรท่ี 2 มีค่ำเฉล่ีย
ร้อยละ 4.5 หำกพิจำรณำรำยด้ำนพบว่ำทั้ ง 2 สูตร
ผูต้อบแบบสอบถำมมีควำมพึงพอใจระดบัมำกทุกดำ้น 
โดยแบบสอบถำมชุดท่ี 2 เป็นแบบสอบถำมควำมพึง
พอใจ เมนูอำหำร  Plant-Base Willington Pa-Nang 
Sauce โดยมีกำรประเมินด้ำนกล่ิน รสชำติ ควำม
นุ่มนวลและสีสัน โดยมีค่ำเฉล่ียรวมทุกดำ้นอยูท่ี่ร้อย
ละ 4.04 

กติติกรรมประกาศ 

 กำร ท่ีคณะผู ้จัดท ำได้มำปฏิบัติ ง ำนใน
โครงงำนสหกิจศึกษำท่ีโรงแรม Marriott Bangkok 
Hotel The Surawongse ตั้ งแต่วนัท่ี 17 พฤษภำคม ถึง
วนัท่ี 27 สิงหำคม 2564 ส่งผลให้คณะผูจ้ัดท ำไดรั้บ
ควำมรู้และประสบกำรณ์ต่ำงๆ ท่ีมีค่ำมำกมำยส ำหรับ
โครงงำนสหกิจศึกษำฉบบัน้ีส ำเร็จลุล่วงไดเ้พรำะกำร
สนับสนุนจำกพนักงำนทุกท่ำนในแผนกครัวต่ำง ๆ 
คณะผูจ้ดัท ำจึงใคร่ขอขอบคุณ ดงัน้ี 

 



 

 

ขอขอบคุณอำจำรย ์จินต์จุฑำ ไชย-ศรีษะ อำจำรยท่ี์
ปรึกษำท่ีคอยให้ค  ำปรึกษำแนะน ำและจุดประกำย
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ประวตัผู้ิจัดท า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ประวตัผู้ิจดัท า 
 

 
ช่ือ – สกลุ นำยอธิเบศร์ ปีค  ำ 
รหัสนักศึกษา 5900440024 
ภาควชิา  อุตสำหกรรมกำรท่องเท่ียวและกำรบริกำร 
คณะ  ศิลปศำสตร์ 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน 551/135 สำธุประดิษฐ ์45 แขวงบำงโพงพำง เขตยำนนำวำ กรุงเทพฯ 10120 
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