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บทคดัย่อ 

 
  จากการท่ีไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานโครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมริวาเซอร์ยา กรุงเทพฯ 
ผูจ้ดัท าพบวา่มีเมนูสลดัค่อนคา้งน้อยผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้เมนู “ สลดัไก่ซอสเสาวรส ” มีวตัถุประสงค์
เพื่อเป็นทางเลือกใหก้บัลูกคา้ในการตดัสินใจเลือก สลดัไก่ซอสเสาวรส ( Poached chicken passion 
fruit salad )เพื่อสุขภาพและประเมินความพึงพอใจโดยพนกังานภายในโรงแรมต่อเมนู 
 

การท่ีผูจ้ดัท าไดท้  าการทดลองเพื่อใหเ้มนูสลดัออกมาสมบูรณ์ โดยศึกษาหาขอ้มูลและไดล้ง
มือปฏิบติั หลงัจากนั้นจงัไดจ้ดัท าแบบประเมินให้กบัพนักงานในครัวของโรงแรมและได้จดัท า
แบบประเมินความพึงพอใจมา 10 ชุด โดยการประเมินนั้นสรุปไดว้า่ดา้นสี มีคะแนนความพึงพอใจ
เฉล่ีย 4.9 คะแนน ซ่ึงมีความพอใจระดบัมากท่ีสุดรองลงมาคือดา้นความสดของผกั มีคะแนนความ
พึงพอใจเฉล่ีย 4.7 คะแนน 
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Abstract 
 

 From the internship under the co-operative education project at Riva surya Bangkok, the 
author found that the salad menu had limited choices. The author developed the appetizer menu 
item entitled Poach chicken passion fruit salad. The objectives of this project were to provide an 
alternative for customers to choose Poach chicken passion fruit salad for health and to evaluate 
the hotel employees’ satisfaction with this menu. 
 For perfect creation of this menu item the author studied necessary information and took 
actions. The assessment was created and distributed to employees in the kitchen department of the 
hotel. 10 copies of satisfaction survey were developed. Based on the assessment, it could be 
concluded that color had mean satisfaction at 4.9, which was the highest level of satisfaction, 
followed by Freshness of vegetables with the mean satisfaction score at 4.7 which was the highest 
level of satisfaction 
 

Keywords: Satisfaction Surveys / Poached chicken passion fruit salad 

Approved by 

……………. 



ข 

 

   กติติกรรมประกาศ 
( Acknowledgement ) 
 

 การท่ีผูจ้ดัท า ไดม้าปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมริวา่เซอรยา่ กรุงเทพฯ ตั้งแต่วนัท่ี    8 
มกราคม  ถึงวนัท่ี 30 เมษายน 2561 ส่งผลให้ผูจ้ดัท าได้รับความรู้และประสบการณ์ต่างๆท่ีมีค่า
มากมายส าหรับรายงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีส าเร็จลงไดด้้วยดีจากความร่วมมือและสนับสนุนจาก
หลายฝ่ายได้แก่คุณอภิชาต ศรีทาบุตร และคุณพิพฒัน์ชัย กุศลทรามาส พนักงานท่ีปรึกษาท่ีได้
ค  าแนะน า ตลอดจนใหค้ าปรึกษาในเร่ืองต่างๆ ตลอดช่วงเวลาท างาน และขอขอบคุณ อาจารยสุ์นทร 
สอนกิจดี อาจารยท่ี์ปรึกษาท่ีไดใ้หค้  าปรึกษาในเร่ืองการท างานและการท าโครงงานสหกิจศึกษา  
 

 ผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่านท่ีมีส่วนร่วมในการให้ขอ้มูลและเป็นท่ี
ปรึกษาในการท ารายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนใหก้ารดูแลและให้ความเขา้ใจกบัชีวิตของ
การท างานจริงซ่ึงผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 
 
 
 

     ผูจ้ดัท า 
 นาย ฐานนัดร    ดวงจอมดี 

         30 เมษายน 2561 



สารบัญ 
 

 หน้า 
 

จดหมายน าส่งรายงาน         ก 
กิตติกรรมประกาศ         ข 
บทคดัยอ่          ค 
Abstract           ง 

บทที ่1 บทน า 
1.1 ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา     1 
1.2 วตัถุประสงค ์        1 

  1.3 ขอบเขตของโครงงานผลท่ีคาดวา่จะไดรั้บ     2 

บทที ่2 ทบทวนเอกสาร/วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 
2.1 ไก่ตม้         3 
2.2 เสาวรส         4 
2.3 ซอสเสาวรส         5 
2.4 ผกัสลดั         7 
2.5 น ้าผึ้ง         11 
2.6 มสัตาร์ด         12 
2.7 น ้ามนัมะกอกบริสุทธ์ิ        13 

บทที ่3 รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 
3.1 ช่ือและท่ีตั้งสถานประกอบการ       14 
3.2 ลกัษณะการประกอบการ       15 
3.3 ต าแหน่งและลกัษณะงานท่ีนกัศึกษาไดรั้บมอบหมาย    18 
3.4 ช่ือและต าแหน่งงานพี่เล้ียง       19 
3.5 ระยะเวลาปฏิบติังาน        20 
3.6 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน       20 
3.7 อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช ้       21 
3.8 ระดบัความพึงพอใจ ( Rating scales )      21 
 
 



สารบัญ ( ต่อ ) 
หน้า 

บทที ่4 ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน  
 4.1 ผลการด าเนินโครงงาน      22 
 4.2 การผลิตสลดัไก่ซอสเสาวรส      22 

4.3 อุปกรณ์ในการท าสลดัไก่ซอสเสาวรส     22 
 4.4 ขั้นตอนการท าสลดัไก่ซอสเสาวรส     23 

4.5 ตน้ทุนในการผลิต       25 
 4.6 ขอ้มูลเก่ียวกบัสถานภาพของผูต้อบแบบสอบถาม   26 
 4.7 สรุปผลการประเมินสลดัไก่ซอสเสาวรส    26 
 4.8 การประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑส์ลดัไก่ซอสเสาวรส  30 

บทที ่5 สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 5.1 สรุปผล ปัญหาท่ีพบ การแกไ้ขปัญหาและขอ้เสนอแนะ   33 
 5.2 สรุปผลการปฏิบติังานสหกิจ      34 

บรรณานุกรม 
ภาคผนวก ก ภาพการปฏิบติังาน       
ภาคผนวก ข ตวัอยา่งแบบสอบถาม 
ภาคผนวก ค บทความวชิาการ 
ภาคผนวก ง โปสเตอร์ ( ไวนิล ) 
ภาคผนวก จ บทสัมภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษา 
ภาคผนวก ฉ ประวติัผูจ้ดัท า  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สารบัญตาราง 
หน้า 

ตารางที ่2.1 ส่วนผสมของไก่ตม้          3 
ตารางที ่2.2 ส่วนผสมซอสเสาวรส         6 
ตารางที ่3.1 ตารางขั้นตอนการด าเนินงาน       20 
ตารางที ่4.1 ส่วนผสมในการท าน ้าสลดัไก่ซอสเสาวรส     22 
ตารางที ่4.2 ตารางตน้ทุนผลผลิต        25 
ตารางที ่4.3 ขอ้ดีและขอ้เสียของ“สลดัไก่ซอสเสาวรส”     25 
ตารางที ่4.7 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม   26 
ตารางที ่4.5 ตารางแสดงค่าความพึงพอใจ       30 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สารบัญรูปภาพ 
หน้า 

รูปที ่2.1 ไก่ตม้            3 
รูปที ่2.2  เสาวรส            5 
รูปที ่2.3 ซอสเสาวรส           5 
รูปที ่2.4  ผกัคอส            7 
รูปที ่2.5 เรดคอส           8 
รูปที ่2.6 กรีนโอค๊           9 
รูปที ่2.7  เรดโอค๊          10 
รูปที ่2.8  น ้าผึ้ง          11 
รูปที ่2.9  มสัตาร์ด         12 
รูปที ่2.10 น ้ามนัมะกอกบริสุทธ์ิ        13 
รูปที ่3.1 โรงแรมริวา่ เซอร์ยา กรุงเทพฯ       14 
รูปที ่3.2 แผนท่ีโรงแรมริวา่เซอร์ยา กรุงเทพฯ      14 
รูปที ่3.3 สัญลกัษณ์โรงแรมริวา่เซอร์ยา กรุงเทพฯ      15 
รูปที ่3.4 หอ้ง Urban Room จ านวน 30 หอ้ง      16 
รูปที ่3.5 หอ้ง Riva Room จ านวน 9 หอ้ง       16 
รูปที ่3.6 หอ้ง Deluxe Riva Room จ  านวน 17 หอ้ง      16 
รูปที ่3.7  Premium Riva View  จ  านวน 12 หอ้ง      17 
รูปที ่3.8 หอ้งอาหารแบบเบิลแอนดรั์ม       16 
รูปที ่3.9 หอ้งอาหารเดอะการ์เดน        17 
รูปที ่3.10 หอ้งประชุมสุภาพรรณ        18 
รูปที ่3.11 สระวา่ยน ้า         18 
รูปที ่3.12 ฟิตเนส         18 
รูปที ่3.13 ผูจ้ดัท า         18 
รูปที ่3.14 พี่เล้ียง          19 
รูปที ่4.2 ส่วนผสมการซอสเสาวรส คร้ังท่ี 1      23 
รูปที ่4.3 ส่วนผสมการซอสเสาวรส คร้ังท่ี 2      24 
รูปที ่4.4 ตกแต่งขา้วสลดัไก่ซอสเสาวรสดา้นบน พร้อมเสริฟ    24 
รูปที ่4.5 ดา้นสีอาหาร         27 
รูปที ่4.6 ดา้นกล่ินของอาหาร        27 



สารบัญรูปภาพ ( ต่อ ) 
หน้า 

 
รูปที ่4.7 ดา้นความนุ่มของเน้ือ        28 

รูปที ่4.8 ดา้นความสดของผกั        28 
รูปที ่4.9 ดา้นรสชาติของน ้าสลดั        29 
รูปที ่4.10 ดา้นความชอบโดยรวม        29 

 
 

 
 
 



1 
 

บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 โรงแรมริว่าเซอร์ยา” (Riva Surya)  เป็นโรงแรมบูทีคท่ีตั้ งอยู่ริมแม่น ้ าเจ้าพระยาระดับ         

4 ดาว ตั้ งอยู่บนถนนพระอาทิตย์ เป็นโรงแรมท่ีอยู่ใกล้สถาน ท่ีท่องเท่ี ยวส าคัญใจกลาง

กรุงเทพมหานครเน้นกลุ่มลูกคา้ท่ีตอ้งการมาพกัผอ่นโดยห้องพกัสไตล์โมเดิร์นและบรรยากาศติด

ริมแม่น ้ าใช้ไม้ในการตกแต่งเพื่อให้เป็นโรงแรมท่ีทนัสมยัและคงเอกลกัษณ์ความเป็นไทยเพื่อ

ตอบสนองความตอ้งการทั้งนกัท่องเท่ียวและนกัธุรกิจทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ มีความสะดวก

ส าหรับจดัการประชุมการจดัเล้ียงตามโอกาสต่างๆแบบกะทดัรัดนอกจากน้ีโรงแรมยงัมีบาร์ริม

ระเบียงและการบริการอาหารในห้องพกัภายในโรงแรมมีส่ิงอ านวยความสะดวกให้แก่ผูเ้ขา้พกัอนั

ไดแ้ก่ ห้องอาหาร บาร์ แขกส่วนใหญ่ท่ีเขา้มาพกัท่ีโรงแรมส่วนมากจะเป็นนกัท่องเท่ียวชาวยุโรป

เป็นส่วนใหญ่ลองมาจะเป็นคนจากชาวเอเซียและมีส่วนน้อยมากท่ีจะมีคนไทยเข้ามาพักการ

ให้บริการด้านอาหารและเคร่ืองด่ืมมีห้องอาหารแบบเบิลแอนด์รัม (Babble & Rum) ให้บริการ

อาหารสไตล์ไทยและตะวนัตกมีอาหารทั้งครัวยุโรปครัวไทยและครัวเย็นรวมถึงเบอเกอร์ร่ีส่วน

ใหญ่จะเป็นเซตเมนู หรือกรุ๊ปทวัร์และคงรสชาติเดิมๆท่ีไม่มีอะไรแปลกใหม่แขกท่ีมาใช้บริการ

ส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ ทางแผนกครัวจึงมีความตอ้งการท่ีจะพฒันาและผลิตอาหารชนิดอ่ืนข้ึน

เพื่อเป็นการเพิ่มเมนูอาหารให้มีความหลากหลายมากข้ึนผูจ้ดัท าจึงมีความสนใจท่ีจะน าวตัถุดิบ

เหลือท่ีมีอยูภ่ายในห้องครัวมาพฒันาเป็น “สลดัไก่ซอสน ้ าเสาวรส” (Poached chicken passion fruit 

salad ) เพื่อใชส้ าหรับการเป็นเมนู Appetizer ในการทานอาหารแต่ละม้ือ เพื่อสร้างความแปลกใหม่

แก่ลูกคา้อีกทั้งยงั เป็นการส่งเสริมเอกลกัษณ์ของอาหารวา่งไทยท่ีผสมความเป็นตะวนัตกอยา่งลงตวั

อีกดว้ย 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

 1.2.1 เพื่อเป็นทางเลือกใหก้บัลูกคา้ในการตดัสินใจเลือกสลดัไก่ซอสเสาวรส (Poached 
chicken passion fruit salad) เพื่อสุขภาพ 
 1.2.2 เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์และสร้างสรรคเ์มนูใหม่และลดตน้ทุน
การผลิต 
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน  
 1.3.1 ขอบเขตดา้นเน้ือหา  
  เป็นการวิจยัเชิงทดลอง เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสัของสลดัไก่ซอส
เสาวรสโดยใชแ้บบประเมินการสลดัไก่ซอสเสาวรสยอมรับทางประสาทสัมผสั             
 1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร 
             ประชากรท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ี ไดแ้ก่ พนกังานโรงแรมริวา อรุณ” จ านวน  10 คน  
 1.3.3 ขอบเขตดา้นระยะเวลา 
  ระยะเวลาตั้งแต่วนัท่ี 15 มีนาคม พ.ศ.2561 ถึงวนัท่ี 25 เมษายน พ.ศ.2561  
 
1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.4.1 ได้สร้างทางเลือกให้กบัโรงแรมในการผลิตสลดัไก่ซอสเสาวรส (Poached chicken 

passion fruit salad)   

1.4.2 ช่วยลดรายจ่ายในกระบวนการผลิตและน าวตัถุดิบคงเหลือมาสร้างสรรค ์
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บทที ่2 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
 การจดัท าโครงงานเร่ือง สลดัไก่ซอสเสาวรส ( Poach chicken Passion Fruit Salad ) ผูจ้ดัท า
ไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 
 
2.1 Poach chicken (ไก่ต้มหรือเคี่ยว) 
 ไก่ตม้หรือเค่ียว Poach chicken เป็นการเอาเน้ือต่างๆหรือผกั ลงไปในภาชนะยกขอบ แลว้
เติมของเหลวเช่น น ้ า นม หรือ ไวน์ อ่ืนๆ แลว้ขบัด้วยความร้อน ประมาณ  71–85 องศาเซลเซียส 
แลว้เค่ียว คือท าใหสุ้กไดโ้ดยใหค้วามร้อนผา่นของเหลว จะปรุงหรือไม่แลว้แต่ จนสุก 
 
 
 
 
 
 
 

 
      ภาพที ่2.1 ไก่ตม้ 
  ( ทีม่า : pantip.com ) 

 
 2.1.1. ส่วนผสมของไก่ 
  โดยทัว่ไปของการท าไก่ตม้จะมีส่วนผสมไดแ้ก่ น ้ าเปล่า เกลือ พริกไทย และใบ
กระวาน แสดงดงัตาราง 2.1 

 

ตารางที ่ 2.1 ส่วนผสมของไก่ตม้ 

ส่วนผสม ปริมาณ หน่วย 
น ้าเปล่า 800 มิลลิกรัม 
เกลือ 1/2 ชอ้นชา 
พริกไทย 1/2 ชอ้นชา 
ใบกระวาน 1 ใบ 
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2.1.2 ขั้นตอนการท าอกไก่ต้ม 

  ขั้นตอนในการท าไก่ตม้หรือเค่ียวมีดงัน้ี 
  2.1.2.1 น าอกไก่จ านวน 1 ช้ินลงในถว้ย 
  2.1.2.2 น าเกลือและพริกไทยลงไปหมกั 
   2.1.2.3 น าใบกระวานหัน่หยาบลงไปในถว้ย 
   2.1.2.4 น าไก่ท่ีผา่นการหมกัมาใส่ไวใ้นถุงส าหรับกนัความร้อน 
   2.1.2.5 ตั้งหมอ้ตม้น ้าใหเ้ดือดประมาณแลว้จึงน าไก่ใส่ไปทั้งถุง 
   2.1.2.6 ตม้ไก่ทิ้งไวป้ระมาณ 30 นาที 
   2.1.2.7 น าไก่ข้ึนจากหมอ้เป็นอนัเสร็จในการท าไก่ 

 

 2.1.3 ประโยชน์ของอกไก่ต้ม 
  เน้ือไก่บริเวณอกนั้นมีไขมนัน้อย ให้พลงังานต ่า อีกทั้งยงัยอ่ยง่ายดว้ย ซ่ึงดีต่อคน
ตอ้งการลดน ้ าหนกั และในอกไก่ยงัประกอบไปดว้ยสารอาหารมากมายไม่วา่จะเป็นโปรตีนท่ีดีอยา่ง
ยิง่ส าหรับคนสร้างกลา้มเน้ือเพราะอกไก่จะช่วยเสริมสร้างกลา้มเน้ือและซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอได้
เป็นอยา่งดี 
 
2.2 เสาวรส 
 ช่ือสามัญ Passion Fruit, Jamaica honey-suckle, Yellow granadilla 
 ช่ือวทิยาศาสตร์ Passiflora edulis Sims จัดอยู่ในวงศ์กะทกรก (PASSIFLORACEAE) 
 คือ เสาวรส หรือ กะทกรกฝร่ัง หรือ กะทกรกสีดา หรือ กะทกรกยกัษ์ที่มาของเสาวรส 
(กะทกรกฝร่ัง) เป็นผลไมเ้พื่อสุขภาพชนิดหน่ึงท่ีมีตน้ก าเนิดในแถบทวีปอเมริกาใต ้ผลมีลกัษณะ
กลมผลอ่อนจะมีสีเขียว แต่เม่ือสุกแลว้จะมีหลายสีแลว้แต่สายพนัธ์ุ คือ สีม่วง สีเหลือง สีส้ม ซ่ึงใน
บา้นเราน้ีจะปลูกทั้ง 3 สายพนัธ์ุ โดยในผลเสาวรสนั้นจะมีเมล็ดจ านวนมาก มีกล่ินคลา้ยฝร่ังสุกรสอ
อกเปร้ียวจดัแต่บางสายพนัธ์ุจะมีรสออกอมหวานดว้ยเสาวรส (นิดดา หงส์วิวฒัน์ และทวทีอง หงส์
ววิฒัน์. 2550) 

  2.2.1 ประโยชน์ของเสาวรส 

      สร้างภูมิคุม้กนั มีส่วนท าให้ปริมาณวิตามินเอและวิตามินอีในร่างกายเพิ่มมากข้ึน
และท าให้ไซโตไคน์ซ่ึงเป็นตัวกระตุน้การอกัเสบในร่างกายลดลงช่วยเพิ่มสารตา้นอนุมูลอิสระ
ร่างกายจึงมีภูมิคุม้กนัโรคดีข้ึนหากผูสู้งอายด่ืุมน ้ าเสาวรสเป็นประจ าจะท าให้ระบบภูมิคุม้กนัท างาน
ไดดี้ 

http://sukkaphap-d.com/12-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%ad-vitamin-a/
http://sukkaphap-d.com/11-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b9%8c%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%b5-vitamin-e/
http://sukkaphap-d.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%99-%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%b8%e0%b8%a1%e0%b8%b9%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b8%b0/
http://sukkaphap-d.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%99-%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%b8%e0%b8%a1%e0%b8%b9%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b8%b0/
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2.2.2 สรรพคุณของเสาวรส 
  สรรพคุณบ ารุงผิว วิตามินหลายชนิดในเสาวรสช่วยบ ารุงผิวพรรณให้เปล่งปลัง่ 
สดใส ในเสาวรสมีวติามินเอสูง จึงช่วยบ ารุงสายตาป้องกนัปัญหาสายตาสั้นสายตายาวใหทุ้กเพศทุก
วยัได้มีวิตามินบี 2 ซ่ึงมีคุณค่าในการช่วยบ ารุงผิวพรรณ เส้นผม และเล็บ มีสรรพคุณสร้าง
ภูมิคุม้กนั เพราะวิตามินและแร่ธาตุท่ีหลากหลายตามท่ีกล่าวมาล้วนช่วยเสริมสร้างภูมิคุม้กนัใน
ร่างกายให้แข็งแรงช่วยแกปั้ญหานอนไม่หลบัโดยด่ืมน ้ าเสาวรสเป็นประจ าจะช่วยเพิ่มความสดช่ืน
ใหแ้ก่ร่างกาย และช่วยใหน้อนหลบัสบายไดอี้กดว้ย 
 ** แต่ทั้งน้ีห้ามรับประทานในส่วนของตน้สดเด็ดขาด เพราะมีสารพิษอนัตราย อาจท าให้
เสียชีวติได ้รอ รับประทานผลอยา่งเดียวจะดีกวา่ ** 

  

 
 
 
ภาพที ่2.2 เสาวรส 

             (ท่ีมา : https://th.wikipedia.com ) 
 

2.3 ซอสเสาวรส  
 2.3.1 ซอสเสาวรส ( Passion Fruit ) 
  เป็นการดดัแปลงน ้ าเสาวรสโดยการใส่เคร่ืองปรุงใส่วตัถุดิบต่างๆลงไปเพื่อเพิ่ม
รสชาติและน ามาใชก้บัอาหารจานต่างๆ เพื่อใหเ้ขา้กบัเมนูท่ีจะน าไปใชร้สชาติของซอสเสาวรสอาจ
แตกต่างตามการดัดแปลงน ้ าเสาวรสธรรมดาให้กลายเป็นซอสเสาวรสและซอสเสาวรสน้ีท่ีเกิด
ข้ึนมาไดรั้บค าแนะน าและค าปรึกษาของพี่ๆในครัวเพื่อน ามาเป็นน ้ าสลดัท่ีไดร้สชาติท่ีเปร้ียวและ
หวานและหอม   

 
ภาพที ่2.3 ซอสเสาวรส 

        ( ท่ีมา : www.wairoonz.com ) 

http://sukkaphap-d.com/%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%8a%e0%b8%b0%e0%b8%a5%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b9%83%e0%b8%88%e0%b8%97%e0%b8%b3%e0%b8%9e%e0%b8%a4%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1%e0%b9%83/
http://sukkaphap-d.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%a2%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b9%87%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%b5%e0%b8%a2-%e0%b9%83%e0%b8%ab%e0%b9%89%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b9%87%e0%b8%99/
https://th.wikipedia.com/
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  2.3.2 ส่วนผสมซอสเสาวรส 

  ส่วนผสมในการท าซอสเสาวรส ประกอบด้วย น ้ าเสาวรส น ้ าผึ้ง มสัตาร์ด เกลือ 

พริกไทย น ้ามนั มะกอก ผงปาปริกา้ แสดงดงัตารางท่ี 2.2 

 

ตาราง 2.2 ส่วนผสมซอสเสาวรส 

ส่วนผสม ปริมาณ หน่วย 
น ้าเสาวรส 2 ชอ้นโตะ๊ 
น ้าผึ้ง 2 ชอ้นโตะ๊ 
มสัตาร์ด 1/2 ชอ้นโตะ๊ 
เกลือ 1/2 ชอ้นชา 
พริกไทย 1/2 ชอ้นชา 
น ้ามนัมะกอก 1/2 ชอ้นโตะ๊ 
ผงปาปริกา้ 1/2 ชอ้นชา 
 
 2.3.3 ขั้นตอนการท าซอสเสาวรส   
  ขั้นตอนการผลิตซอสเสาวรส มีดงัน้ี 
  2.3.3.1 น าน ้าผึ้งท่ีไดเ้ตรียมไวเ้ทลงไปในถว้ยท่ีใชผ้สมส่วนผสมต่างๆ 
  2.3.3.2 น ามสัตาร์ดเทลงไปและตีใหเ้ขา้กนัจนกลายเป็นเน้ือเดียวกนั 
  2.3.3.3 น าน ้าเสาวรสส าเร็จรูปท่ีไดเ้ตรียมไวเ้ทลงไปและตีใหเ้ขา้กนั 
  2.3.3.4 ปรุงรสดว้ยเกลือและพริกไทย 
  2.3.3.5 ใส่ผงปาปริกา้แลว้ชิมรสแลว้ปรับปรุง 
  2.3.3.6 ใส่น ้ามนัมะกอกและตีใหเ้ขา้กนัใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนัเป็นอนัเสร็จ 

 

2.3.4 ประโยชน์ของซอสเสาวรส  
   มีวิตามินซีมากและเหมาะส าหรับผูท่ี้มีความดนัโลหิตสูงบ ารุงร่างกาย      

มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระช่วยชะลอวยั ช่วยลดและป้องกนัการเกิดร้ิวรอยแห่งวยั ช่วยบ ารุงผวิพรรณ
ให้เปล่งปลัง่สดใส ดูมีน ้ ามีนวลเป็นธรรมชาติ มีส่วนช่วยยบัย ั้งโรคเบาหวาน บรรเทาอาการปวด 
ตา้นร้ิวรอย กระดูกพรุน เสริมสร้างภูมิคุม้กนัเพราะมีส่วนผสมของน ้ าผึ้งและน ้ ามนัมะกอกบริสุทธ์ิ
อยูใ่นซอสเสาวรส ( ท่ีมา : Medthai ) 
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2.4 ผกัสลดั 
 2.4.1 ผกัคอส  
 

   ผักกาดคอส (Cos Lettuce) มี ช่ือ เรียกมากมาย ทั้ งผ ักกาดโรเมน  (Romaine 
Lettuce) ผกักรีนคอส เบบ้ีคอส บา้งก็เรียกผกักาดหวาน เป็นผกัสลดัอนัดบัตน้ ๆ ท่ีนิยมรับประทาน
กนั ดว้ยความท่ีผกักาดชนิดน้ีมีรสชาติขมเล็กน้อย แต่มีความกรอบและเบา เหมาะจะน าไปท าเป็น   
ซีซาร์สลัดได้ นอกจากน้ีผกักาดคอสยงัอุดมไปด้วยวิตามินซี มีไฟเบอร์สูง โพรแทสเซียม และ
กรดโฟเลตก็สูงไม่แพก้นัดว้ย ( ท่ีมา : ผศ.ดร.พิมพเ์พ็ญ พรเฉลิมพงศ์ สารานุกรมอาหารออนไลน์
เพื่อเสริมสร้างสมรรถนะการเรียนรู้, ปี 2555) 

  

   2.4.1.1 สรรพคุณของผกัคอส 
   การทานผกัคอสหรือผกัใบเขียวช่วยท าให้ช่วยลดการเกิดโรคหัวใจทั้งยงั
ช่วยในเร่ืองของการมองเห็นเพราะในผกัใบเขียว มีแคโรทีนอยด์ถึงสองชนิดคือ ลูทีน และซีแซน
ทิน ซ่ึงจะช่วยลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคจอประสาทตาเส่ือมและยงัอุดมไปดว้ยกรดโฟลิกท่ีจะ
ช่วยใหร่้างกายผลิตเซลลใ์หม่ๆทั้งเป็นแหล่งวติามินอีและโฟเลตท่ีช่วยชะลอปัญหาความจ าเส่ือม 

 

  2.4.1.2 ประโยชน์ของผกัคอส 
   ช่วยในการเผาผลาญโปรตีน แป้ง และไขมัน แกท้อ้งผูก แกปั้สสาวะขุ่น
ช่วยรักษาสมดุลของเกลือแร่ในร่างกาย ควบคุมสมดุลของระดบัแคลเซียม ชะลอความเส่ือมของ
เซลลต่์างๆ ท าความสะอาดเซลลต่์างๆ ท าความสะอาดกระเพาะอาหาร ล าไส้ และตบั 
 
 
 
 
 
 
 
                                                     ภาพประกอบ 2.4  ผกัคอส 
                                 (ท่ีมาจาก : https://www.kandafoodshop.com ) 
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 2.4.2 เรดคอส   

          ผกัสลดัเบบ้ีเรดคอส (Baby Red Cos lettuce) เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็ก มีอายุสั้นฤดู
เดียว ล าตน้เด่ียว มีลกัษณะกลมๆ อวบอว้น มีขอ้สั้ นๆ จะมีกา้นใบหนาและยาวอวบน ้ าหุ้มอยู ่กาบ
ใบห่อซ้อนกันแน่น ออกเรียงสลับโดยรอบๆปกคลุมท่ีโคนล าต้น ไม่ห่อหัว เป็นใบเล้ียงเด่ียว       
ออกตรงโคนล าตน้ ออกตามขอ้สั้น ออกเรียงสลบัรอบๆ ใบอยูด่า้นนอกใหญ่กวา่ใบขา้งในเล็กกว่า      
มีลกัษณะทรงกลมเรียวรี โคนใบกวา้งใหญ่กวา่ มีใบหนาเห็นเส้นใบชดัเจ ใบมีสีแดง สีน ้าตาลสีม่วง
ตามสายพนัธ์ุใบด้านนอกสีเขม้กว่าใบดา้นในมีก้านใบเป็นกาบหนาและอวบฉ ่ าน ้ ารสชาติหวาน
กรอบ มีถ่ินก าเนิดอยูใ่นทวีปเอเชีย และทวีปยุโรป ชอบอากาศหนาวเย็นเป็นท่ีนิยมปลูกกนัทัว่ไป 
ในหลายประเทศ มีประโยชน์สรรพคุณ ทางยาหลายอยา่งใชรั้บประทานเป็นผกัสลดัน ามาประกอบ
อาหารเมนูต่างๆ ไดห้ลายเมนู ( ท่ีมา : ผศ.ดร.พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ สารานุกรมอาหารออนไลน์
เพื่อเสริมสร้างสมรรถนะการเรียนรู้, ปี 2555) 
 

2.4.2.1 สรรพคุณ 
   ป้องกันโรคเบาหวาน แก้ไอ แก้ไข้ ขบัเสมหะ แก้ปวด แก้ปวดเอว แก้
กระหายน ้ า บ ารุงร่างกาย สายตาและตบั ป้องกนัโรคโลหิตจาง ป้องกนัโรคมะเร็ง รักษาอาการเจ็บ
คอ รักษาริดสีดวงทวาร ช่วยระบบขบัถ่าย 

 

  2.4.2.2 ประโยชน์ 
   ช่วยขับน ้ านม ช่วยบ ารุงตับ แก้ปวด แก้ปวดเอว แก้กระหายน ้ าช่วย
ป้องกนัโรคโลหิตจางช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง ช่วยบ ารุงร่างกาย ช่วยป้องกันโรคเบาหวาน แก้ไอ     
แกไ้ข ้ช่วยขบัเสมหะช่วยรักษาเจ็บคอช่วยขบัเหง่ือแกท้อ้งผูก ช่วยระบบขบัถ่าย เป็นยาระบายช่วย
ขบัลมช่วยขบัปัสสาวะช่วยขับพยาธิ ช่วยรักษาริดสีดวงทวาร ช่วยบ ารุงสายตา แก้ท้องอืด แก้
ทอ้งเฟ้อช่วยลดความดนัโลหิตสูง 
  
 
 
 
 
 
                                                  ภาพประกอบ 2.5 ผกัเรดคอส 
                                         ( ท่ีมา : https://www.thai-thaifood.com ) 
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 2.4.3 กรีนโอ๊ค 
 

  ผกัสลดักรีนโอ๊ค (Green Oak Lettuce)ใบมีเขียวอ่อน หรือเขียวเขม้ (ตามลกัษณะ
ของสายพนัธ์ุ) ขอบใบหยกั เป็นพืชท่ีมีถ่ินก าเนิดในทวีปเอเชีย และยุโรป เป็นพืช ฤดูเดียว มีล าตน้
อวบสั้น ช่วงขอ้ถ่ี ใบจะเจริญ จากขอ้เป็นกลุ่ม มีระบบรากแกว้ท่ีสามารถเจริญลงไปในดินไดอ้ย่าง
รวดเร็ว ช่อดอกเป็นแบบ Panicle สูง 2-4 ฟุต ประกอบด้วย ดอก 10 - 25 ดอกต่อช่อเป็นดอก
สมบูรณ์เพศกลีบดอกสีเหลืองหรือขาวปนเหลืองดอกจะบานช่วงเชา้โดยเฉพาะในช่วงท่ีอุณหภูมิต ่า   
(ท่ีมา: ผศ.ดร.พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ สารานุกรมอาหารออนไลน์เพื่อเสริมสร้างสมรรถนะการ
เรียนรู้, ปี 2555) 
 

  2.4.3.1 สรรพคุณ 
     กากใยอาหารช่วยในการย่อยง่าย ช่วยบ ารุงสายตา บ ารุงเส้นผม บ ารุง

ประสาทและกลา้มเน้ือ บ ารุงผิวพรรณ ช่วยป้องกนัโรคปากนกกระจอก ช่วยในการสร้างเม็ดเลือด 

ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ และป้องกนัโรคหวดั 

 

  2.4.3.2 ประโยชน์ 
   มีสารตา้นอนุมูลอิสระ ป้องกันโรคเบาหวาน แก้หวดั แก้ไอ แก้ไข้ ขบั
เสมหะ แก้ปวด แก้ปวดเอว แก้กระหายน ้ า บ ารุงร่างกาย สายตา เส้นผม ประสาท กล้ามเน้ือ 
ผิวพรรณและตบั ป้องกนัโรคมะเร็ง ป้องกนัโรคโลหิตจาง รักษาอาการเจ็บคอ รักษาริดสีดวงทวาร 
รักษาปากนกกระจอก ช่วยลา้งล าไส้ ช่วยสร้างเม็ดเลือด ช่วยระบบขบัถ่าย เป็นยาระบาย แกท้อ้งผูก 
แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ ลดความดนัโลหิตสูง ขบัปัสสาวะ ขบัพยาธิ ขบัลม ขบัเหง่ือ ขบัน ้านม  
     

     
  ภาพที ่2.6 กรีนโอค๊ 

           (ทีม่า : www.kingfreshfarm.com ) 
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2.4.4 เรดโอ๊ค 
 

  ผกัสลดัเรดโอค๊ (Red Oak lettuce) เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็ก มีอายสุั้นฤดูเดียว ล าตน้
เด่ียว มีลกัษณะกลมๆ อวบอว้นมีขอ้สั้นๆ จะมีกา้นใบยาวอวบน ้ าหุ้มอยู ่ออกเรียงสลบัโดยรอบๆปก
คลุมท่ีโคนล าตน้ ไม่ห่อหวั กา้นใบมีสีเขียวอมแดงเป็นใบเล้ียงเด่ียว ออกตรงโคนล าตน้ ออกตามขอ้
สั้น ออกเรียงสลบัรอบๆใบอยูด่า้นนอกใหญ่กวา่ใบขา้งในเล็กกวา่มีลกัษณะทรงเรียวรี มีใบบางนุ่ม
ใบหยกั ใบมีสีน ้ าตาลอมแดง มีกา้นใบยาวอวบน ้ ารสชาติหวานกรอบมีถ่ินก าเนิดอยู่ในทวีปเอเชีย 
และทวีปยุโรป ชอบอากาศหนาวเย็น เป็นท่ีนิยมปลูกกันทั่วไป ในหลายประเทศ มีประโยชน์
สรรพคุณทางยาหลายอยา่ง ใชรั้บประทานเป็นผกัสลดั น ามาประกอบอาหารเมนูต่างๆไดห้ลายเมนู 
(ท่ีมา: ผศ.ดร.พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ สารานุกรมอาหารออนไลน์เพื่อเสริมสร้างสมรรถนะการ
เรียนรู้, ปี 2555)  
 

2.4.4.1 สรรพคุณ 
   ช่วยในการสร้างเม็ดเลือด บ ารุงประสาทบ ารุงสายตา บ ารุงเส้นผม บ ารุง
ประสาทและกล้ามเน้ือ มี กากใยอาหารช่วยในการย่อยง่าย  บ ารุงผิวพรรณช่วยป้องกนัโรค
ปากนกกระจอก ช่วยในการสร้างเมด็เลือด ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ลา้งผนงัล าไส้ ก าจดัพวกไขมนั 
และยงัมีธาตุเหล็ก และวติามิน C สูง    

2.4.4.2 ประโยชน์ 
   ช่วยป้องกนัโรคมะเร็งช่วยบ ารุงร่างกายช่วยป้องกนัโรคเบาหวาน แกไ้อ 
แกไ้ข ้ช่วยขบัเสมหะ ช่วยรักษาเจ็บคอ ช่วยขบัเหง่ือ เป็นยาระบาย ช่วยรักษาริดสีดวงทวาร แก้
ทอ้งอืด แกท้อ้งเฟ้อ ช่วยลดความดนัโลหิตสูง ช่วยขบัปัสสาวะ ช่วยขบัพยาธิ ช่วยบ ารุงสายตา 
ช่วยบ ารุงเส้นผม ช่วยบ ารุงประสาท ช่วยบ ารุงกล้ามเน้ือ ช่วยบ ารุงผิวพรรณ ช่วยรักษา
ปากนกกระจอก อนุมูลอิสระ แกห้วดั ช่วยสร้างเมด็เลือด แกก้ระหายน ้า  

     

 
        ภาพที ่2.7 เรดโอค๊ 

                                                  (ท่ีมา : https://www.thai-thaifood.com ) 
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2.5 น า้ผึง้ (Honey bee) 
 

 น ้ าผึ้ ง คือน ้ าหวานท่ีเกิดข้ึนจากการท่ีผึ้ งได้กลืนกินน ้ าหวานของดอกไม้เข้าสู่กระเพาะ     

ของผึ้งซ่ึงกระเพาะของผึ้งจะมีเอนไซมท่ี์ช่วยในการยอ่ยน ้ าหวานหลงัจากนั้นจึงดึงเอาน ้ าหวานจาก

กระเพาะมาเก็บไวท่ี้หลอดรวงผึ้ งเม่ือเวลาผ่านไปก็จะเกิดการระเหยของน ้ าออกไปจนกระทั่ง

กลายเป็นน ้าหวานเขม้ขน้ซ่ึงหลายๆ คนก็มกันิยมรับประทานน ้ าผึ้งกนั เพราะ “น ้าผึ้ง” เป็นน ้ าหวาน

เขม้ขนท่ีมีกล่ินหอมและมีรสหวานอร่อยเป็นอย่างมากจึงท าให้มีความนิยมในการใช้ “น ้ าผึ้ งมา

ประกอบอาหาร” และน ้ าผึ้ งไม่ใช่เป็นเพียงน ้ าหวานรสอร่อยเท่านั้นแต่ยงัมีคุณค่าทางโภชนาการ

และสรรพคุณในการรักษาอีกด้วย  (วิ กิพี เดีย สารานุกรมเสรี (EN) ,National Honey Board. 

"Carbohydrates and the Sweetness of Honey". Last accessed 1 June 2012. ) 
 

 2.5.1 สรรพคุณ 
  มีสรรพคุณท่ีช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระมีสรรพคุณการรักษาแผลเน่ืองจากความ
เขม้ขน้ของน ้ าผึ้งท าเช้ือโรคฝ่อตายบ ารุงสุขภาพส าหรับผูป่้วยโรคความดนัโลหิตสูงอีกทั้งยงัช่วย
บ ารุงเลือด 

 

2.5.2 ประโยชน์   
  ช่วยให้ ร่างกายสมบูรณ์แข็งแรง ต้านทานโรคต่าง ๆ ได้ดี เส ริมสร้างการ

เจริญเติบโตในวยัเด็กเพิ่มพลงังานให้แก่ร่างกายช่วยผ่อนคลายความเหน่ือยลา้อ่อนเพลียจากการ
ท างานหรือเล่นกีฬา เสริมสร้างสุขภาพของผูป่้วยในระยะพกัฟ้ืนหรือผูสู้งอายุช่วยบรรเทาอาการ
ของโรคต่าง ๆ ให้ดีข้ึน ควบคุมน ้าหนกัและลดความอว้นช่วยบ ารุงเลือดในร่างกายดว้ยการใชน้ ้าผึ้ง
ช่วยรักษาอาการหวดัให้หายเร็วข้ึนน ้ าผึ้งสามารถบรรเทาอาการไอจากหวดัในเด็กไดดี้กวา่ยาแกไ้อ
และช่วยรักษาอาการเมาคา้ง 

 
 

  
 
 
 
                                                                  ภาพที ่2.8 น ้าผึ้ง 
                       ทีม่า : www.Healthtio.com 
 

http://healthtio.com/
http://www.healthtio.com/
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2.6 มัสตาร์ด ( Mustard ) 
 

 คนโบราณเรียกมสัตาร์ดว่ายาสารพดันึกชาวอียิปต์ สุเมเรียน และชาวจีนล้วนใช้เมล็ด
มสัตาร์ดเป็นยา ดิออสคอริดีส หมอช่ือดงัในยุคกรีกโบราณใช้มสัตาร์ดรักษาอาการหลายอยา่งเช่น 
โรคลมชักและทอนซิลอกัเสบชาวโรมนัโบราณเค้ียวเมล็ดมสัตาร์ดเพื่อแก้ปวดฟันและใช้ข้ีผึ้ ง
มสัตาร์ดทาแกแ้มลงกดัต่อย แต่ต ารับท่ีมีช่ือเสียงท่ีสุดคือ ยาพอกมสัตาร์ด มีท่ีมาจากฮิปโปเครตีส 
บิดาแห่งการแพทย ์เขาใช้รักษาโรคปอดและขอ้อกัเสบรูมาตอยต์ยาพอกมสัตาร์ดเป็นท่ีนิยมในหมู่
นกับ าบดัทัว่โลกจนถึงทุกวนัน้ีแต่ท่ีน่าท่ึงคือในศตวรรษท่ี 18 รัสเซียใชย้าพอกมสัตาร์ดรักษาความ
เจบ็ป่วยทางจิตดว้ย (Carrier, Robert 1981) 

 

  2.6.1 สรรพคุณ 
   มสัตาร์ดอุดมดว้ยสารอาหารจากพืชท่ีเรียกว่า กลูโคไซโนเลตส์ (glucosinolates) 

ซ่ึงเป็นตวัท าให้มสัตาร์ดมีกล่ินรสจดัช่วยป้องกนัมะเร็งล าไส้และทวารหนกัเมล็ดมสัตาร์ดยงัเป็น
แหล่งของกรดไขมนัโอเมกา-3 ทริปโตแฟน (tryptophan) ซีลีเนียม และแมกนีเซียม แต่ตอ้งกินเมล็ด
มสัตาร์ด 2 ช้อนชาจึงไดป้ระโยชน์เต็มท่ี สุดทา้ยเมล็ดมสัตาร์ดมีไมโรซิน (myrosin) และซินิกริน 
(sinigrin) สารท่ีท าใหส้ารคดัหลัง่ละลายจึงขบัออกจากร่างกายไดง่้ายมีสรรพคุณต่อตา้นการอกัเสบ 

 

  2.6.2 ประโยชน์ 
   บรรเทาอาการปวดกลา้มเน้ือป้องกนัขาเป็นตะคริวบรรเทารอยไหมล้ดอาการเจ็บ

คอบรรเทาอาการเจ็บหนา้อกเมล็ดมสัตาร์ดสีขาวจะกระตุน้การไหลเวียนของเลือดและช่วยไดม้าก

กบัอาการเจบ็หนา้อก 

 

 

 
 

                  
 

ภาพที ่2.9 มสัตาร์ด 
    ( ทีม่า : www.Aroka108.com ) 
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2.7 น า้มันมะกอกบริสุทธ์ิ ( Extra Virgin Olive Oil ) 
 

 น ้ ามนัมะกอกบริสุทธ์ินบัเป็นอาหารสมองและเป็นไขมนัชนิดหน่ึงท่ีดีท่ีสุดในโลก คุณคง
เคยไดย้ินคนโตเ้ถียงกนัเร่ืองไขมนัสัตวก์บัน ้ ามนัเมล็ดพืชต่างๆ แต่ไขมนัท่ีผูค้นส่วนใหญ่ยอมรับวา่
ดีต่อสุขภาพก็คือน ้ ามนัมะกอกบริสุทธ์ิและท่ีส าคญัน ้ ามนัมะกอกบริสุทธ์ิผลิตจากธรรมชาติซ่ึง
หมายความว่าไม่มีการผ่านสารเคมีใดๆทั้งส้ิน เม่ือไม่นานมาน้ีนิตยสารนิวยอร์คไทม์ได้เขียนว่า
น ้ ามนัมะกอกบริสุทธ์ิมีศกัยภาพและเป็นมิตรกบัหัวใจ อีกทั้งยงัเป็นอาหารหลกัท่ีดีต่อสุขภาพของ
ประชากรโลก การศึกษาได้พิสูจน์แล้วว่ากรดไขมนัและสารต้านอนุมูลอิสระในน ้ ามนัมะกอก
บริสุทธ์ิมีประโยชน์ต่อสุขภาพอยา่งมหาศาล เช่น ลดความเส่ียงในการเป็นโรคหวัใจ 
( ท่ีมา : ผศ.ดร.พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ สารานุกรมอาหารออนไลน์เพื่อเสริมสร้างสมรรถนะการ
เรียนรู้, ปี 2555) 
 

2.7.1 สรรพคุณของน า้มันมะกอกบริสุทธ์ิ 
  น ้ามนัมะกอกบริสุทธ์ิมีสรรพคุณในดา้นช่วยให้ระบบหมุนเวยีนเลือดดีข้ึน ช่วยให้
เพิ่มวิตามิน E ให้ผวิท าใหผ้มเราสดใสมากข้ึน ช่วยให้ป้องกนัโรคมะเร็ง โรคกระดูกพรุน ระบบยอ่ย
อาหารดีข้ึน รักษาสมดุลของต่อมไร้ท่อ  
 2.7.2 ประโยชน์ของน า้มันมะกอกบริสุทธ์ิ 
  น ้ ามนัมะกอกบริสุทธ์ิมีประโยชน์มากมายเช่นมีส่วนช่วยในการเพิ่มการไหลเวียน
โลหิตในทุกพื้นท่ีของร่างกาย ต่อสู้กบัโรคอว้น ยบัย ั้งโรคเบาหวาน บรรเทาอาการปวด ตา้นร้ิวรอย 
กระดูกพรุน เสริมสร้างภูมิคุม้กนั 

 
 
           ภาพที ่2.10 น ้ามนัมะกอกบริสุทธ์ิ 
                    ( ทีม่า : www.parrythailand.com ) 
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บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการ  โรงแรมริวา่ เซอร์ยา กรุงเทพฯ  ( Riva surya Bangkok ) 
ท่ีอยูแ่ละสถานท่ีตั้ง เลขท่ี 23 ถนน พระอาทิตย ์แขวง ชนะสงคราม เขต พระนคร  
    กรุงเทพมหานคร 10200 

 Website/Tel.  www.riva-surya-bangkok.bangkokshotels.com / 02-633-5000 
 
                     

           
 
 
 
 
 
 
 
   ภาพที ่3.1 โรงแรมริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ 

         (ทีม่า :  http://m.edtguide.com/hotel/387427) 
 

 
 
 
 
 
 

   
 
 

ภาพที ่3.2 แผนท่ีโรงแรมริวาเซอร์ยา กรุงเทพฯ 
(ทีม่า : www.nexthotels.com/hotel/riva-surya-bangkok) 

http://m.edtguide.com/hotel/387427
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ภาพที ่3.3 สัญลกัษณ์โรงแรมริวาเซอร์ยา กรุงเทพฯ 
 

3.2  ลกัณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการขององค์กร 

  “โรงแรมริวาเซอร์ยา” (Riva Surya) โรงแรมบูทีค  ตั้ งอยู่ริมแม่น ้ าเจ้าพระยา        
บนถนนพระอาทิตย ์แวดลอ้มไปดว้ยสถานท่ีทางประวติัศาสตร์และเต็มไปดว้ยวฒันธรรมบนเกาะ
รัตนโกสินทร์ ผูเ้ขา้พกัในโรงแรม สามารถเดินเทา้ชมสถานท่ีท่องเท่ียวทางประวติัศาสตร์ท่ีส าคญั
ไดห้ลายแห่งบนเกาะรัตนโกสินทร์ เช่น พระบรมมหาราชวงั วดัพระแกว้ พิพิธภณัฑ์แห่งชาติ เป็น
ตน้ และจากโรงแรมยงัสามารถเดินไปยงัย่านบนัเทิง เช่น ถนนขา้วสารหากตอ้งการเดินทางไปยงั
ย่านธุรกิจและย่านช้อปป้ิงกลางเมืองก็สามารถนั่งเรือด่วนเจา้พระยาจากท่าพระอาทิตยไ์ปยงัท่า
สะพานตากสิน ซ่ึงเป็นท่ีตั้ งของสถานีรถไฟฟ้าตากสินได้ ซ่ึงนอกจากจะเป็นการเดินทางท่ี
สะดวกสบายแลว้ ยงัถือเป็นท่องเท่ียวชมทิวทศัน์สองฟากฝ่ังกรุงเทพฯ 

 

3.2.1 วสัิยทศัน์ของโรงแรมริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ 
 ริวา่เซอร์ยา จะตราตรึงเป็นโรงแรมบูติคท่ีดีท่ีสุด ณ ริมแม่น ้ าแห่งน้ี ผูเ้ขา้

พกัจะไดรั้บมอบคุณค่าโดยบริการ จากพนักงานท่ีมากลน้ดว้ยแรงบนัดาลใจซ่ึงไดรั้บการปลูกฝัง
คุณค่าในการให้บริการ สร้างแบบคุณค่าความเป็นไทยจะสร้างความอบอุ่นเสมือนท่ีบา้นโดยมอบ
บริการท่ีผูเ้ขา้พกัรู้สึกได้ว่ามากกว่า มัน่ใจในการคืนผลตอบแทนท่ีดี คุม้ค่าต่อการลงทุนหากจะ
คิดถึงแม่น ้า คิดถึงริวาเซอร์ยา “อญัมณีแห่งสายน ้า” 
 3.2.2 การให้บริการห้องพกั 
    โรงแรมริวาเซอร์ยา ห้องพกัท่ีกวา้งขวางทั้งหมด 68 ห้อง เป็นโรงแรม
ระดบัส่ีดาวท่ีถูกออกแบบอยา่งประณีต และตกแต่งดว้ยความหรูหรา ทั้งมีส่ิงอ านวยความสะดวก
และส่ือความบันเทิงท่ีทันสมัย ห้องน ้ าแต่ละห้องสัมผสัได้ถึงความทันสมัย พื้นท่ีระเบียงท่ี
กวา้งขวางและเตียงนอนท่ีสะดวกสบาย ท าให้สัมผสัได้ถึงการตกแต่งท่ีสมบูรณ์แบบห้องพกัท่ี         
ริวาเซอร์ยา แบ่งเป็นห้องออกเป็น 4 ประเภทไดแ้ก่ Urban Room, Riva Room , Deluxe Riva Room, 
Premium Riva View  โดยหอ้งพกัแต่ละประเภท มีลกัษณะดงั ภาพท่ี 3.4 – 3.7 
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รูปที ่3.4 หอ้ง Urban Room จ านวน 30 หอ้ง 
 

    ห้อง Urban Room เป็นห้องพกัขนาดปานกลางสามารถเขา้พกัได้ 2-3 คน
และจะไดรั้บชมววิรอบๆสนามหลวง    

 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่3.5 หอ้ง Riva Room จ านวน 9 หอ้ง 
 

    หอ้ง Riva Room เหมาะส าหรับพาคู่รักมาพกัผอ่นหรือฮนันิมูนแลว้ยงัมีวิว
ยามเยน็ของแม่น ้าเจา้พระยาท่ีงดงามใหไ้ดส้วทีกนัอีกดว้ย 
 

 
       

 
 
 

 

 
         รูปที ่3.6 หอ้ง Deluxe Riva Room จ  านวน 17 หอ้ง 
 

   หอ้ง Deluxe Riva Room เป็นหอ้งพกัส าหรับ 2-3 คนและคุณจะตอ้งตกใจ
กบัการมีววิท่ีสวยงามอยูท่ี่ระเบียงหอ้งตวัเอง 



17 
 

  
 
 

 
 
 
 

      รูปที ่3.7  Premium Riva View  จ  านวน 12 ห้อง 
 

  หอ้ง Premium Riva View เป็นหอ้งท่ีเหมาะสมหรับพาครอบครัวมาพกัผอ่นและ
ภายในหอ้งน้ีมีระเบียงลานกวา้งท่ีสามารถออกไปยนืชมวิวแม่น ้าเจา้พระยาได ้
 
  3.2.3 ห้องอาหาร 
   โรงแรมริวาเซอร์ยาให้บ ริการร้านอาหาร  ห้องอาหารแบบเบิลแอนด์ รัม        
(Babble & Rum) ให้บ ริการอาหารสไตล์ไทยและตะวันตกและห้องอาหารเดอะการ์ เดน              
(The Garden)  ให้บริการอาหารสไตล์ไทยและตะวนัตกเช่นกนั โดยร้านอาหารแต่ละร้านมีลกัษณะ
ดงัภาพท่ี 3.8 - 3.9   
 

 
   

 
 
 
        
รูปที ่3.8 หอ้งอาหารแบบเบิลแอนดรั์ม 
 

     
    
  

 
 
 

  รูปที ่3.9 หอ้งอาหารเดอะการ์เดน 
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  3.2.4 ส่ิงอ านวยความสะดวก 
  โรงแรมริวาเซอร์ยา กรุงเทพฯ ให้บริการส่ิงอ านวยความสะดวกหลายอย่าง อาทิ 
เช่น หอ้งประชุมสุภาพรรณ  สระวา่ยน ้า ฟิตเนส เป็นตน้ 
 
      
   
 
 
 

 รูปที ่3.10 หอ้งประชุมสุภาพรรณ          
  
 
 
 
  
 

รูปที ่3.11 สระวา่ยน ้า  
 
  
    
        
 
 

รูปที ่3.12 ฟิตเนส 
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3.3 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
 ช่ือผู้ปฏิบัติงาน  นายฐานนัดร ดวงจอมดี 
 ต าแหน่ง  แผนก Trainee Kitchen 
 สถานทีป่ฏิบัติงาน โรงแรมริวาเซอร์ยา กรุงเทพฯ 
 
 
 
   
                รูปที ่3.13 ผูจ้ดัท า 
  ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
  ระหวา่งวนัท่ี 8 มกราคม 2561 ถึงวนัท่ี 30 เมษายน 2561     
     ปฏิบติังานในส่วนของครัวยโุรป แพค็ของเตรียมวตัถุดิบ              
     ท าเมนูอาหารตามสั่ง เช่น  แพค็เส้นสปาเก๊ตต้ี ขดูชีส  ทอด 
    เฟรนฟราย เป็นตน้ท าเมนูอาหารตามสั่ง เช่น สปาเก๊ตต้ี 
    คาโบนา ล่า, สปาเก๊ตต้ี Chorizo, สปาเก๊ตต้ีแกงเขียวหวาน  
    pepper beef tataki 
   ระหวา่งวนัท่ี 9 กุมภาพนัธ์ 2561 ถึงวนัท่ี 9 มีนาคม 2561       
     ปฏิบติังานในส่วนของครัวไทยแพค็ของเตรียมวตัถุดิบ  
    ท าเมนูอาหารตามสั่ง เช่น   แพค็กุง้แม่น ้ า เป็ดยา่ง หมู ไก่ ห่อแผน่
    ปอเป๊ียะ ท าเมนูอาหารตามสั่ง เช่น กระเพราะหมู ทะเลผดั 
    ผงกะหร่ี ผดัไท แกงเขียวหวาน 
  ระหวา่งวนัท่ี 10 มีนาคม 2561 ถึงวนัท่ี 30 เมษายน 2561      
     ปฏิบติังานในส่วนของครัวเบเกอร่ีแพค็ของเตรียมวตัถุดิบท า 
    เมนูอาหารตามสั่ง เช่น  แพ็คข้าวเหนียวมูน คุกก้ี แอปเป้ิล ส้ม
    อบขนมปัง เดนิช ครัวซอง  ปอกผลไม้ แคนตาลูป แก้วมังกร 
    มะละกอ แตงโม  ท าเมนูอาหารตามสั่ง เช่น ขา้วเหนียวมะม่วง 
    Chocolate soufflé Crème brulee  

 
 
 
 
 



20 
 

3.4 ช่ือและต าแหน่งงานพีเ่ลีย้ง 
  
ช่ือพนักงานทีป่รึกษา นายอภิชาต   ศรีทาบุตร 
ต าแหน่ง  Sous chef 

 
 

    
         

          
 
         รูปที ่3.14 พนกังานท่ีปรึกษา 

 

3.5 ระยะเวลาปฏิบัติงาน 
 ปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 8 มกราคม 2561 ถึง 30 เมษายน 2561 เป็นระยะเวลา 15 สัปดาห์ จะ
แบ่งเข้างานเป็น 2 กะ เช้าตั้ งแต่เวลา 05.00 - 14.00 น. และ 14.00 - 23.00 น. เป็นเวลาทั้ งส้ิน               
9 ชัว่โมง และปฏิบติังานอาทิตยล์ะ 5 – 6 วนัต่อสัปดาห์ หยดุเดือนละ 6 วนั 
 

3.6 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานมีดงัต่อไปน้ี 
 3.6.1 ก าหนดหวัขอ้ท่ีจะท าและสังเกตถึงปัญหาท่ีสามารถน ามาแกไ้ขไดโ้ดยมาเป็นหวัขอ้
โครงงานสหกิจ 
 3.6.2 เขียนโครงร่างรายงานศึกษาหาข้อมูลหรือปัญหาท่ีสมควรแก้หรือน ามาปรับปรุง
พฒันาจากการสอบถามจากพี่พนกังาน 
 3.6.3 คิดค้นเมนู สูตร เม่ือได้ปัญหาน ามาปรับปรุงพฒันาโดยการคิดรสชาติข้ึนมาใหม่
ก าหนดส่วนผสม 
 3.6.4 ผูจ้ดัท าไดมี้การทดลองประกอบอาหารน ้ าสลดัปรากฏว่ารสชาติยงัไม่ค่อยพึงพอใจ
มากนกั จึงลดน ้าผึ้งและมสัตาร์ดลงและน าเลม่อนออกเพื่อใหร้สชาติไม่จดัจนเกินไป 
 3.6.5 เก็บรวบรวมขอ้มูลโดยท าการเก็บขอ้มูลโดยใช้แบบสอบถาม และท าการสอบถาม
ขอ้มูลกบัพนกังานพี่เล้ียง 
 3.6.6 วเิคราะห์ขอ้มูล จดัท าแบบสอบถามข้ึนและน าผลลพัธ์ท่ีไดม้าวเิคราะห์ขอ้มูล 
 3.6.7 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงานโดยท าการเขียนรายงานสรุปผลท่ีไดรับเพื่อเตรียมน าส่ง 
 3.6.8 น าเสนออาจารย์น ารายงานส่งอาจารย์ท่ีปรึกษาเพื่อท าการตรวจสอบและรับฟัง
ขอ้เสนอแนะเพื่อท าการแกไ้ขการด าเนินงานโครงการสลดัไก่ซอสเสาวรส แสดงดงัตารางท่ี 3.1 
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ตารางที ่3.1 ตารางขั้นตอนการด าเนินงาน 

ขั้นตอนในการด าเนินงาน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. 

ตั้งหัวข้อโครงงาน      

รวบรวมข้อมูลของโครงงาน      

เร่ิมเขียนโครงงาน      

ตรวจสอบโครงงาน      

โครงการเสร็จเรียบร้อย      
 
 

3.7 อุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ 

  3.7.1. เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
  3.7.2. กลอ้งถ่ายภาพดิจิตอลโทรศพัทมื์อถือ 
  3.7.3. อุปกรณ์ในการท าสลดัไก่ซอสเสาวรส เช่น ถ้วย, ช้อน, เคร่ือง Sous vide, 
หมอ้ตม้ไก่  
  3.7.4.โปรแกรม Microsoft Word, Microsoft PowerPoint 
  3.7.5. โปรแกรมส าเร็จรูปทางดา้นสถิติ 
  

3.8 ระดับความพงึพอใจ (Rating Scales) 
 เกณฑ์การแปลผลค่าน ้ าหนักคะแนนเฉล่ียของสลัดไก่ซอสเสาวรส โดยใช้เกณฑ์การ 
ประเมินดงัต่อไปน้ี (ท่ีมา:วเิชียร เกตุสิงห์.ข่าวสารการวจิยัการศึกษา พ.ศ 2538)    
   4.50 – 5.00    ชอบมากท่ีสุด  
   3.50 – 4.49    ชอบมาก 
   2.50 – 3.49    ชอบปานกลาง  
   1.50 – 2.49    ชอบนอ้ย  
   1.00 – 1.49    ชอบนอ้ยท่ีสุด 
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 บทที ่ 4 
ผลการด าเนินงานโครงงาน 
 

4.1 ผลการด าเนินโครงงาน 
 จากการศึกษาการผสมของพาสลดัไก่ซอสเสาวรสพบวา่ การผสมท่ีเหมาะสมคือสูตรท่ี 2 ซ่ึงมี
ส่วนผสม ดงัตารางท่ี 4.1  
 

       ตารางที ่4.1 ส่วนผสมในการท าน ้าสลดัไก่ซอสเสาวรส (ดงัรูปท่ี 4.1-4.2) 

ส่วนผสมในการทดลอง 
คร้ังที ่1 

ปริมาณ ส่วนผสมในการทดลอง 
คร้ังที ่2 

ปริมาณ 

น ้าผึ้ง 
มสัตาร์ด 
น ้าเสาวรส 
เกลือ                 
พริกไทย 
ปาปริกา้ 
เลม่อน 
น ้ามนัมะกอกบริสุทธ์ิ 

2 ชอ้นโตะ๊ 
1ชอ้นโตะ๊ 
2 ชอ้นโตะ๊ 
1 ชอ้นโตะ๊ 
½ ชอ้นชา 
½ ชอ้นชา 
1 ชอ้นชา 
1 ชอ้นชา 

น ้าผึ้ง 
น ้าเสาวรส 
มสัตาร์ด 
เกลือ 
พริกไทย 
ปาปริกา้ 
น ้ามนัมะกอกบริสุทธ์ิ 

1½ ชอ้นโตะ๊ 
2 ชอ้นโตะ๊ 
½ ชอ้นโตะ๊ 
½ ชอ้นชา 
½ ชอ้นชา 
½ ชอ้นชา 
½ ชอ้นโตะ๊ 

     

4.2 การผลติสลดัไก่ซอสเสาวรส  
 โครงงานเร่ืองสลัดไก่ซอสเสาวรส (Poach chicken passion fruit salad ) ของโรงแรม ริวา   
เซอร์ยา กรุงเทพฯ มีวตัถุประสงค์เพื่อสร้างทางเลือกให้กบัโรงแรมในการผลิตสลดัไก่ซอสเสาวรส    
และช่วยลดตน้ทุนรายจ่ายในกระบวนการผลิต และน าวตัถุดิบคงเหลือมาสร้างสรรค ์ 
 

4.3 อุปกรณ์การท าสลดัไก่ซอสเสาวรส 
 1. หมอ้  
 2. ทพัพี  
 4. ชอ้น  
 5. ชามอะลูนิเนียมเล็ก  
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4.4 ขั้นตอนการท าสลดัไก่ซอสเสาวรส  
  เน่ืองจากการทดลองท าสลัดไก่ซอสเสาวรสคร้ังท่ี 1 มีปัญหาคือได้รสชาติท่ีหวานและขม
เกินไปจึงไดมี้การแกไ้ขปัญหาคือลดปริมาณน ้ าผึ้งลงเพื่อใหร้สชาติไม่หวานเกินไป และไม่ไดใ้ส่เลม่อน
ลงไป 

ขั้นตอนการสลดัไก่ซอสเสาวรส คร้ังที ่1  
   1. ใส่น ้าผึ้งลงไป และมสัตาร์ดลงไปตีใหเ้ขา้กนั  
   2. จากนั้นก็น าน ้าเสาวรสใส่ลงไป ตามดว้ยเกลือพริกไทยและปาปริกา้ 
   3. ใส่น ้าเลม่อนสดลงไปและตามน ้ามนัมะกอกบริสุทธ์ิและตีใหเ้ขา้กนัทั้งหมด  
   4. น าไก่ท่ีผา่นการหมกัไปตม้ใหสุ้ขประมาณ 30 นาทีแลว้จึงน าข้ึนจากหมอ้ 
   5. น าผกัสลดัท่ีไดเ้ตรียมไวจ้ดัลงจานพร้อมไก่สไลด ์ 
   6. น าน ้าสลดัท่ีไดเ้ตรียมไวต้อนแรกใส่ในถว้ย  
   7. ตกแต่งจานใหส้วยงามพร้อมเสริฟ 
   จากการท าสลดัไก่ซอสเสาวรสนั้น โดยสูตรแรกใส่เลม่อนกบัน ้ าผึ้งมากเกินไปท าให้
น ้ าสลดัท่ีจะน ามาทานกบัสลดันั้นหวานเกินไปและขมไม่ไดต้ามวตัถุประสงคท่ี์ผูจ้ดัท าตั้งไว ้จึงไดคิ้ด
ดดัแปลงสูตรเดิมโดยการลดเอาเลม่อนและวตัถุดิบบางส่วนลงแล ซ่ึงจะท าให้น ้ าสลดันั้นมีรสชาติท่ีเขา้
กนักบัผกัและไก่มากข้ึน ตรงตามวตัถุประสงคท่ี์ผูจ้ดัท าไดต้ั้งไว ้ตามการทดลองคร้ังท่ี 2 

 
 

     รูปที ่4.1 ส่วนผสมท าซอสเสาวรส คร้ังท่ี  
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      รูปที ่4.2 ส่วนผสมการซอสเสาวรส คร้ังท่ี 2 
 
การทดลองท าคร้ังที ่2  

  การทดลองท าคร้ังท่ี 2  มีขั้นตอนการท าดงัน้ี 
1. น าผึ้งและน ้าเสาวรสมาตีใหเ้ขา้กนัและจึงใส่มสัตาดลงไป 
2. ใส่เกลือ พริกไทย ปาปริกา้ ในปริมาณท่ีเหมาะสมลงไป  
3. ใส่น ้ามนัมะกอกบริสุทธ์ิเขา้ไปและตีใหเ้ขา้กนั    
4. น าไก่ท่ีผา่นการหมกัไปตม้ใหสุ้ขประมาณ 30 นาทีแลว้จึงน าข้ึนจากหมอ้ 

   5.  น าผกัสลดัท่ีไดเ้ตรียมไวจ้ดัลงจานพร้อมไก่สไลด ์ 
   6. น าน ้าสลดัท่ีไดเ้ตรียมไวต้อนแรกใส่ในถว้ย  
   7. ตกแต่งจานใหส้วยงามพร้อมเสริฟ ดงัภาพ 4.3 

  
  
 
 
 
 
 

รูปที ่4.3 ตกแต่งขา้วสลดัไก่ซอสเสาวรสดา้นบน พร้อมเสริฟ 
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4.5 ต้นทุนในการผลติ   
   จากการค านวณราคาตน้ทุนทั้งหมดต่อ 1 สูตร เท่ากบั 64 บาท จากสูตรดงักล่าวสามารถท า 
“สลดัไก่ซอสเสาวรส ” ไดจ้  านวน 1 จาน คิดราคาตน้ทุนต่อ 1 ถว้ย เท่ากบั 64  บาท ราคาท่ีจะขายจานละ 
150 บาท ตน้ทุนในการผลิตสลดัไก่ซอสเสาวรส ดงัตารางท่ี 4.2 
 
ตารางที ่4.2 ตน้ทุนผลผลิตสลดัไก่ซอสเสาวรส 

  
  จากตารางท่ี  4.2 พบวา่ ตน้ทุนในการผลิตสลดัไก่ซอสเสาวรส อยูท่ี่ 64.1 บาท 
 
หมายเหตุ เคร่ืองหมาย -  เป็นวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากอาหารบางเมนูของทางโรงแรม 

ข้อดีและข้อเสียของ “สลดัไก่ซอสเสาวรส” ดงัตารางท่ี  4.3 
 

ตารางที ่4.3 ขอ้ดีและขอ้เสียของ“สลดัไก่ซอสเสาวรส” 
ข้อดี ข้อเสีย 

1. ท าทานเองง่าย 1. ท าเสร็จแลว้ตอ้งรับประทานเลย 
2. ตน้ทุนต ่า 2.ผกัจะเห่ียวเร็ว 
3. เพื่อสุขภาพรสชาติไม่หวานมาก  

 

วตัถุดิบ ต้นทุน จ านวนทีใ่ช้ ราคา 
อกไก่ตม้ 59/1 บาท/ช้ิน 1 ช้ิน 29.50 
น ้าผึ้ง 240/565 บาท/ม.ล 40 ม.ล 17.00 
มสัตาร์ด 65/170 บาท/ก. 10 ก. 3.80  
น ้าเสาวรส 125/1000 บาท/ม.ล 40 ม.ล 5.00 
เกลือ - - - 
พริกไทย - - - 
ปาปริกา้ 109/500 บาท/ก. 5 กรัม 1.00 

น ้ามนัมะกอกบริสุทธ์ิ 195/500 บาท/ม.ล 20 มิลลิลิตร 7.80 

รวมตน้ทุน 64.1  
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4.6 ข้อมูลเกีย่วกบัสถานภาพของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 จากการประเมินเก่ียวกบัสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นเพศ แผนกท่ีท างาน 
ดงัตารางท่ี 4.4 
 

ตารางที ่4.4 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

 
  จากการศึกษาโครงงานเร่ืองสลดัไก่ซฮสเสาวรส ไดท้  าการทดสอบประเมินทางประสาทสัมผสั 
ผลการประเมินทางประสาทสัมผสัดีดงัน้ี    ผูต้อบแบบสอบถามมี เพศชายมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 60.00 
และเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 40.00 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 40 คน แบบสอบถามดา้น
แผนกเป็นแผนกครัวทั้งหมด คิดเป็นร้อยละ 100.00 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 10 คน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้อมูลทัว่ไป จ านวน ร้อยละ 
เพศ 

ชาย 
หญิง 

 
6 
4 

 
60.00 
40.00 

รวม 10 100.00 
แผนก 

แผนกครัว 
แผนก F&B 

 
10 
- 

 
100.00 

- 
รวม 10 100.00 



27 
 
4.7 สรุปผลการประเมิน สลดัไก่ซอสเสาวรส 

 4.7.1 ด้านสีของอาหาร 

  ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นสีของอาหาร พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามให้คะแนน 
ชอบมากท่ีสุด ร้อยละ 90.00 ให้ชอบมากคิดเป็นร้อยละ 10.00 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 10 คน 
ดงัรูปท่ี 4.4 

 
                                          รูปที ่4.4 ดา้นสีอาหาร 
 4.7.2 ด้านกลิน่ของอาหาร 
  ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นกล่ินของอาหาร พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามให้
คะแนน ชอบมาก ร้อยละ 60.00ใหป้านกลางคิดเป็นร้อยละ 30.00 และชอบนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 
10.00 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 10 คน ดงัรูปท่ี 4.5 
   

 
รูปที ่4.5 ดา้นกล่ินของอาหาร 
 

10.00%

90.00%

ด้านสีของอาหาร

ชอบมากท่ีสุด ชอบมาก ปานกลาง ชอบนอ้ย ชอบนอ้ยท่ีสุด

10.00%

60.00%

30.00%

ดา้นกล่ินของอาหาร

ชอบมากท่ีสุด ชอบมาก ชอบปานกลาง ชอบนอ้ย ชอบนอ้ยท่ีสุด
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4.7.3 ด้านความนุ่มของเน้ือ 
                        ผลจากการตอบแบบสอบถามด้านความนุ่มของเน้ือพบว่าผูต้อบแบบสอบถามให้
คะแนนชอบมากท่ีสุดร้อยละ 50.00 ใหช้อบมาก คิดเป็นร้อยละ 30.00 และชอบปานกลางคิดเป็นร้อยละ 
20.00 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 10 คน ดงัรูปท่ี 4.6 

 
        รูปที ่4.6 ดา้นความนุ่มของเน้ือ 
 
 4.7.4 ด้านความสดของผกั 
                         ผลจากการตอบแบบสอบถามด้านความสดของผกัพบว่าผูต้อบแบบสอบถามให้
คะแนนชอบมากท่ีสุด ร้อยละ 70.00 ให้ชอบมากคิดเป็นร้อยละ 30.00 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 
10 คน ดงัรูปท่ี 4.7 

 
         รูปที ่4.7 ดา้นความสดของผกั 
  
 

50.00%30.00%

20.00%

ดา้นความนุ่มของเน้ือ

ชอบมากท่ีสุด ชอบมาก ชอบปานกลาง ชอบนอ้ย ชอบนอ้ยท่ีสุด

70.00%

30.00%

ดา้นความสดของผกั

ชอบมากท่ีสุด ชอบมาก ชอบปานกลาง ชอบนอ้ย อบนอ้ยท่ีสุด
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4.7.5 ด้านรสชาติของน า้สลดั 
                        ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นรสชาติของน ้ าสลดั พบว่าผูต้อบแบบสอบถามให้
คะแนน ชอบมาก ร้อยละ 70.00 ให้ชอบมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30.00 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 
10 คน ดงัรูปท่ี 4.8 
       

 
รูปที ่4.8 ดา้นรสชาติของน ้าสลดั 

  
4.7.6 ด้านความชอบโดยรวม 

     ผลจากการตอบแบบสอบถามด้านความชอบโดยรวม พบว่าผูต้อบแบบสอบถามให้
คะแนน ชอบมาก ร้อยละ 80.00 ใหช้อบมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 20.00 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 
10 คน ดงัรูปท่ี 4.9 

 
          รูปที ่4.9 ดา้นความชอบโดยรวม 
 

30.00%

70.00%

ดา้นรสชาติของน ้าสลดั

ชอบมากท่ีสุด ชอบมาก ชอบปานกลาง ชอบนอ้ย ชอบนอ้ยท่ีสุด

20.00%

80.00%

ด้านความชอบโดยรวม

ชอบมากท่ีสุด ชอบมาก ชอบปานกลาง ชอบนอ้ย ชอบนอ้ยท่ีสุด



30 
 
4.8 การประเมินความพงึพอใจผลติภัณฑ์สลดัไก่ซอสเสาวรส 
 จากการประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑ์สลัดไก่ซอสเสาวรส พบว่าคุณลักษณะด้านสี มี
คะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.9 คะแนน  ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด รองลงมาคือดา้นความสด
ของผกัมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.7 คะแนน  ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมาก ดงัตารางท่ี 4.5 
 

ตารางที ่4.5 ตารางแสดงค่าความพึงพอใจ  

คุณลกัษณะของอาหาร ค่าเฉลีย่ 
ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความส าคัญ 

1. ดา้นสี (Poach Chicken passion fruit salad ) 4.9 0.31 มากท่ีสุด 
2.ดา้นกล่ิน (Poach Chicken passion fruit salad) 3.8 0.63 มาก 
3.ดา้นความนุ่มของเน้ือ 
 (Poach Chicken passion fruit salad) 

4.3 0.82 มากท่ีสุด 

4.ดา้นความสดของผกั 
 (Poach Chicken passion fruit salad) 

4.7 0.48 มากท่ีสุด 

5.รสชาติของน ้าสลดั 
 (Poach Chicken passion fruit salad) 

4.3 0.48 มากท่ีสุด 

6.ดา้นความชอบโดยรวม 
 (Poach Chicken passion fruit salad) 

4.2 0.42 มาก 
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บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผล ปัญหาทีพ่บ การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

 5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

  จากการท่ีผูจ้ดัท าไดท้  าสลดัไก่ซอสเสาวรส ในคร้ังท่ี 1 ไดท้  าในสูตรดั้งเดิม ลองชิม
รสชาติ น ้ าซอสเสาวรสยงัไม่เขา้ลงตวัความหวานและความขมมากเกินไปเพราะใส่เลม่อนสดลงไป 
เลยน ามาดดัแปลงให้มีคุณประโยชน์มากข้ึนในคร้ังท่ี 2 สลดัไก่ซอสเสาวรสการประยุกต์ให้เกิด
ความสมบูรณ์และเป็นไปตามวตัถุประสงค์ท่ีตั้งไวคื้อลดน ้ าผึ้งและไม่ใส่เลม่อนสด เขา้ไป จึงได้
ศึกษาขอ้มูลและสอบถามจากพนกังานท่ีปรึกษา จนท าให้ ซอสเสาวรส นั้นเกิดความสมบูรณ์และ
เป็นไปตามวตัถุประสงค์ท่ีตั้งไว ้ผูจ้ดัท าได้มีการท าแบบสอบถามความพึงพอใจของพนกังานใน
ครัว ท่ีมีต่อ สลดัไก่ซอสเสาวรส จ านวน 10 ชุด 

 

 5.1.2 จากผลตอบแบบสอบถามความพงึพอใจ 

  ผลจากการประเมินความพึงพบวา่ดา้นสีความน่ารับประทาน อยูใ่นระดบัชอบมาก
ท่ีสุดร้อยละ 90.00  ดา้นกล่ินของอาหารของอาหารอยูใ่นระดบัชอบมากร้อยละ 60.00 ดา้นความนุ่ม
ของเน้ืออยูใ่นระดบัชอบมากท่ีสุดร้อยละ 50.00 ดา้นความสดของผกั อยูใ่นระดบัชอบมากท่ีสุดร้อย
ละ 70.00 ดา้นรสชาติของน ้ าสลดัอยูใ่นระดบัชอบมากร้อยละ 70.00 ดา้นความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดบัความชอบมากร้อยละ 80.00 สรุป “สลดัไก่ซอสเสาวรส” นั้นเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพและมี
ประโยชน์มากมายและดีต่อพนกังานและเกิดจากความคิดริเร่ิมสร้างสรรคข์องผูจ้ดัท าโครงงาน 

 

 5.1.3 ปัญหาของโครงงาน 

  เน่ืองจากการท าอาหารตอ้งใชเ้วลาฝึกฝนและประสบการณ์ในการท าผูท้  าโครงงาน
อาจยงัท ารสชาติของตวัซอสเสาวรสได้ยงัไม่ดีพอตอ้งใช้ระยะเวลาฝึกฝนซ่ึงคณะผูจ้ดัท ายงัขาด
ประสบการณ์การท าอาหารหรือซอสสลดัหรือไก่อาจท าให้ออกมาไม่ไดม้าตรฐานหรือรสชาติท่ีดี
พอ 

 

 5.1.4 การแก้ไขปัญหา 

  ควรจดจ าในการฝึกฝนภายในครัว และจ ารสชาติของวตัถุดิบต่างๆ เพื่อมาปรับใช้
กบัเมนูและหากไม่เขา้ใจในงานท่ีรับมอบหมายควรสอบถามจากพนกังานพี่เล้ียงภายในครัวเพื่อให้
มีรสชาติถามมาตราฐานและต้องใชร้ะยะเวลาเพื่อฝึกฝนซ่ึงก่อให้เกิดอุปสรรค์มากมายระหวา่งการ
ฝึกฝนท าน ้ าสลดัเพราะผูจ้ดัท ายงัขาดประสบการณ์ในการท าอาหารควรสังเกตและศึกษาระบบ
ต่างๆภายในครัวควรระมดัระวงัในการท างานเพื่อใหเ้กิดความผดิพลาดนอ้ยท่ีสุด 
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5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

  จากการท่ีผู ้จ ัดท าได้ฝึกปฏิบัติงานเป็นระยะเวลา 4 เดือน ในต าแหน่ง ผู ้ช่วย
พนกังานครัวยุโรป ครัวไทยและครัวเบเกอร่ีท าให้ไดฝึ้กทกัษะในการปฏิบติังานจริงไดเ้รียนรู้การ
ท างานร่วมกบัผูอ่ื้นไดป้ฏิบติัตามหน้าท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายรวมทั้งปฏิบติัตามกฎระเบียบขอ้บงัคบั
ของสถานประกอบการอยา่งเคร่งครัด ไดฝึ้กความอดทนต่ออุปสรรคท่ีเกิดข้ึนในสถานประกอบการ 
และยงัได้รับความรู้ในเร่ืองของการอาหารไทย อาหารยุโรปและเบเกอร่ีและอาหารชนิดต่างๆ 
เน่ืองจากผูจ้ดัท าได้ฝึกงานในส่วนของครัวจึงได้มีการสังเกตพบว่าในกระบวนการผลิตนั้นจะมี
วตัถุดิบคงเหลือจากสาเหตุต่างๆเช่น ของไลน์บุฟเฟ่ตอนเช้าและ A la carte ทางผูจ้ดัท าจึงไดเ้กิด
ความคิดและน าวตัถุดิบ คงเหลือมาท า “สลดัไก่ซอสเสาวรส” เพื่อสร้างสรรค์ให้เกิดเมนูใหม่ท่ีมี
คุณประโยชน์ต่อสุขภาพ 

 

 5.2.2 ปัญหาทีพ่บในการปฏิบัติงานสหกจิ 

  ในการปฏิบติังานสหกิจศึกษามกัจะพบปัญหาในเร่ืองของอุบติัเหตุจากการท างาน 
เช่น การเกิดบาดแผลจากกรหัน่ของการถูกของมีคมบาดเป็นตน้และการส่ือสารในเร่ืองภาษาองักฤษ
ยงัไม่ดีพอและเจอศทัพใ์นหลายๆเช้ือชาติและทั้งในดา้นการฟังและการพูด 

  

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

  ในการปฏิบติังานในส่วนงานของครัวค่อนขา้งท่ีจะตอ้งใชเ้ทคนิคมากดงันั้นควรมี
การ เตรียมตวัและฝึกหัดเทคนิคการท างานในส่วนครัวในการท างานมีการใช้ค  าศพัท์เฉพาะทาง 
และตอ้งมีความอดทนเพราะตอ้งยืนนานและมีใจรักในการท าอารหารหรือท างานในครัวมาก การ
ฝึกงานสหกิจศึกษาควรปฏิบติัตามกฎระเบียบขอ้บงัคบัของสถานประกอบการ และปฏิบติังานอยา่ง
ระมดัระวงัมีสติโดยไม่เกิดความประมาทในการท างาน 
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แบบสอบถาม 
ความพงึพอใจของพนักงานทีม่ต่ีอสลดั “สลดัไก่ซอสเสาวรส” 

 
ค าช้ีแจง : แบบสอบถำมฉบบัน้ีจดัท ำข้ึนเพื่อใชเ้ป็นส่วนประกอบในกำรท ำโครงงำนวิจยัใหส้ ำเร็จ
ตำมวตัถุประสงค ์ทำงผูจ้ดัท ำใคร่ขอควำมร่วมมือในกำรกรอกแบบสอบถำม ดว้ยขอ้มูลตำมควำม
จริง ( ขอ้มูลจำกแบบสอบถำมนั้นจะถูกเก็บเป็นควำมลบัเพื่อใชป้ระโยชน์ในงำนวจิยัน้ีเท่ำนั้น )  
แบบสอบถำมแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี 
ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป 
ส่วนท่ี 2 ควำมพึงพอใจของพนกังำนในโรงแรมท่ีมีต่อ “สลดัไก่ซอสเสำวรส” 
ส่วนที่1 ข้อมูลทัว่ไป 
ค าช้ีแจง กรุณำใส่เคร่ืองหมำย  ลงในช่อง  ท่ีท่ำนตอ้งกำรเลือก 
1.  เพศ  
    1.  ชำย      2.  หญิง 
2.  ต ำแหน่ง 
    1.  ครัว      2.  F&B 
ส่วนที ่2 ความพงึพอใจของพนักงานในโรงแรมทีม่ีต่อ “สลดัไก่ซอสเสาวรส” 
ค าช้ีแจง กรุณำใส่เคร่ืองหมำย  ลงในช่อง “ระดบัควำมพึงพอใจ” 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณลกัษณะของอาหาร 

ระดบัความพงึพอใจ 
ชอบมาก
ที่สุด 
(5) 

ชอบ
มาก 
(4) 

ชอบปาน
กลาง 
(3) 

ชอบ
น้อย 
(2) 

ชอบน้อย
ที่สุด 
(1) 

1. ดำ้นสี      

2. ดำ้นกล่ิน      

3. ดำ้นควำมนุ่มของเน้ือไก่      

4.ควำมสดของผกั      

5.รสชำติของของน ้ ำสลดั      

6.ควำมชอบโดยรวม      



 

 

ความคิดเห็นเพิม่เติม 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.................................................... 
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สลดัไก่ซอสเสำวรส 
  (Poach chicken passion fruit salad) 

ณ โรงแรมริวำ่เซอร์ยำ 
ฐำนนัดร ดวงจอมดี  

ภำควชิำกำรโรงแรมและกำรท่องเท่ียว คณะศิลปศำสตร์  มหำวทิยำลยัสยำม 
235 ถนนเพชรเกษม เขตภำษีเจริญ กทม. 10160 

E-mail: thanandon_duangchomdee@hotmail.com 
 

 บทคดัย่อ  
 จ ำกกำร ท่ี ได้ เข้ ำ รับ ก ำรป ฏิ บั ติ ง ำน
โครงกำรสหกิจศึกษำ ณ  โรงแรมริว่ำเซอร์ยำ 
กรุงเทพฯ ผู ้จัดท ำพบว่ำมีเมนูสลัดค่อนค้ำงน้อย
ผูจ้ ัดท ำได้คิดค้นเมนู  “ สลัดไก่ซอสเสำวรส ” มี
วตัถุประสงค์เพ่ือเป็นทำงเลือกให้กับลูกคำ้ในกำร
ตัดสินใจเลือก สลัดไก่ซอสเสำวรส ( Poached 
chicken passion fruit salad )เพื่ อ สุ ข ภ ำ พ แ ล ะ
ประเมินควำมพึงพอใจโดยพนกังำนภำยในโรงแรม
ต่อเมนู 
กำรท่ีผู ้จัดท ำได้ท ำกำรทดลองเพื่อให้ เมนูสลัด
ออกมำสมบูรณ์ โดยศึกษำหำข้อมูลและได้ลงมือ
ปฏิบติั หลงัจำกนั้นจงัไดจ้ดัท ำแบบประเมินให้กบั
พนักงำนในครัวของโรงแรมและได้จัดท ำแบบ
ประเมินควำมพึงพอใจมำ 10 ชุด โดยกำรประเมิน
นั้นสรุปไดว้่ำด้ำนสี มีคะแนนควำมพึงพอใจเฉล่ีย 
4.9  คะแนน  ซ่ึ งมีควำมพอใจระดับมำกท่ี สุด
รองลงมำคือดำ้นควำมสดของผกั มีคะแนนควำมพึง
พอใจเฉล่ีย 4.7 คะแนน 
 

Abstract 
From the internship under the co-operative 
education project at Riva surya Bangkok. The 
author found that the salad menu has less. The 

author developed the appetizer menu entitled 
Poach chicken passion fruit salad. The objectives 
of this project were to provide an alternative for 
customers to choose Poach chicken passion fruit 
salad for health and to evaluate the hotel 
employees’ satisfaction with this menu. 
 For perfect creation of this menu, the 
author studied necessary information and took 
actions. The assessment from was created and 
distributed to employees in the kitchen department 
of the hotel. 10  copies of satisfaction survey were 
developed. Based on the assessment, it could be 
concluded that color had mean satisfaction at 4 .9 , 
which was the highest level of satisfaction, 
followed by Freshness of vegetables with the mean 
satisfaction score at 4 . 7 , which was the highest 
level of satisfaction 
 

วตัถุประสงค์ 
 1.เพ่ือเป็นทำงเลือกให้กับลูกค้ำ ในกำร
ตดัสินใจเลือกสลดัไก่ซอสเสำวรส (Poach chicken 
passion fruit salad ) เพื่อสุขภำพ 
      2.เพ่ือน ำว ัต ถุ ดิบ ท่ี เห ลือมำใช้ให้ เกิด
ประโยชน์ 



 

 

 

ขอบเขตของโครงงาน 
      1. ขอบเขตดำ้นเน้ือหำ  
      เป็นกำรวิจยัเชิงทดลอง เพื่อศึกษำกำร
ยอมรับทำงประสำทสัมผัสของ  สลัดไก่ซอส
เสำวรส  โดยใช้แบบประเมินกำรยอมรับทำง
ประสำทสมัผสั     
 2. ขอบเขตดำ้นประชำกร  
      ประชำกรท่ี ใช้ในกำรศึกษำค ร้ัง น้ี 
ไดแ้ก่ พนกังำนโรงแรมริวำ อรุณ”  จ ำนวน 10 คน  
      3. ขอบเขตดำ้นระยะเวลำ  
           ระยะเวลำตั้งแต่วนัท่ี 15 มีนำคม พ.ศ.
2561 ถึงวนัท่ี 25 เมษำยน พ.ศ.2561 
 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.ไดส้ร้ำงทำงเลือกให้กบัโรงแรม ในกำร
ผลิต สลดัไก่ซอสเสำวรส (Poach chicken passion 
fruit salad)  
       2.ช่วยลดต้นทุนรำยจ่ำยในกระบวนกำร
ผลิต และน ำวตัถุดิบคงเหลือมำสร้ำงสรรค ์
 

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน  
 1 ก ำหนดหัวข้อท่ีจะท ำและสังเกตถึง
ปัญหำท่ีสำมำรถน ำมำแก้ไขได้โดยมำเป็นหัวข้อ
โครงงำนสหกิจ 
 2 เขียนโครงร่ำงรำยงำนศึกษำหำข้อมูล
หรือปัญหำท่ีสมควรแก้หรือน ำมำปรับปรุงพฒันำ
จำกกำรสอบถำมจำกพี่พนกังำน 
 3 คิดค้น เมนู  สูตร เม่ือได้ปัญหำน ำมำ
ปรับป รุงพัฒนำโดยกำรคิดรสชำติ ข้ึนมำใหม่
ก ำหนดส่วนผสม 
 4 ผูจ้ดัท ำไดมี้กำรทดลองประกอบอำหำร
น ้ ำสลดัปรำกฏวำ่รสชำติยงัไม่ค่อยพึงพอใจมำกนัก 
จึงลดน ้ ำผึ้ งและมัสตำร์ดลงและน ำเลม่อนออก
เพ่ือใหร้สชำติไม่จดัจนเกินไป 
 5 เก็บรวบรวมขอ้มูลโดยท ำกำรเก็บขอ้มูล
โดยใชแ้บบสอบถำม และท ำกำรสอบถำมขอ้มูลกบั
พนกังำนพ่ีเล้ียง 

 6 วิเครำะห์ขอ้มูล จดัท ำแบบสอบถำมข้ึน
และน ำผลลพัธ์ท่ีไดม้ำวเิครำะห์ขอ้มูล 
 7 สรุปขอ้มูลและเขียนรำยงำนโดยท ำกำร
เขียนรำยงำนสรุปผลท่ีไดรับเพ่ือเตรียมน ำส่ง 
 8 น ำเสนออำจำรยน์ ำรำยงำนส่งอำจำรยท่ี์
ป รึ ก ษ ำ เพื่ อ ท ำ ก ำร ต ร ว จ ส อ บ แ ล ะ รั บ ฟั ง
ขอ้เสนอแนะเพ่ือท ำกำรแกไ้ข 
 

สรุปผล 
 จำกกำร ท่ี ผู ้จัดท ำได้ท ำสลัดไก่ซอส
เสำวรส ในคร้ังท่ี 1 ได้ท ำในสูตรดั้ งเดิม ลองชิม
รสชำติ น ้ ำซอสเสำวรสยงัไม่เขำ้ลงตวัควำมหวำน
และควำมขมมำกเกินไปเพรำะใส่เลม่อนสดลงไป 
เลยน ำมำดดัแปลงใหมี้คุณประโยชน์มำกข้ึนในคร้ัง
ท่ี 2 สลดัไก่ซอสเสำวรสกำรประยุกต์ให้เกิดควำม
สมบูรณ์และเป็นไปตำมวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไวคื้อลด
น ้ ำผึ้งและไม่ใส่เลม่อนสด เขำ้ไป จึงไดศึ้กษำขอ้มูล
และสอบถำมจำกพนักงำนท่ีปรึกษำ จนท ำให้ ซอส
เสำวรส นั้ น เกิดควำมสมบูรณ์และเป็นไปตำม
วัต ถุ ป ร ะ ส งค์ ท่ี ตั้ ง ไ ว ้  ผู ้ จั ด ท ำไ ด้ มี ก ำรท ำ
แบบสอบถำมควำมพึงพอใจของพนกังำนในครัว ท่ี
มีต่อ สลดัไก่ซอสเสำวรส จ ำนวน 10 ชุด 
 

กติตกิรรมประกาศ 
 กำรท่ีคณะผูจ้ดัท ำ ไดม้ำปฏิบติังำนสหกิจ
ศึกษำ ณ โรงแรมริว่ำเซอร์ยำ กรุงเทพฯ ตั้งแต่วนัท่ี 
08 มกรำคม 2561 ถึงวนัท่ี 30 เมษำยน 2561 ส่งผล
ให้ผูจ้ดัท ำไดรั้บควำมรู้ และประสบกำรณ์ต่ำงๆ ท่ีมี
ค่ ำม ำกม ำย  ส ำม ำรถน ำม ำใช้ ให้ เข้ ำกับ ก ำร
ปฏิบติังำนไดจ้ริง ส ำหรับรำยงำนสหกิจศึกษำฉบบั
น้ีส ำเร็จลงไดด้ว้ยดี ผูจ้ดัท ำขอบพระคุณบุคคลท่ำน
อ่ืนๆท่ีไม่ได้กล่ำวนำมทุกท่ำนท่ีได้ให้ค  ำแนะน ำ
ช่วยเหลือในกำรจดัท ำรำยงำนผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุก
ท่ำนท่ีมีส่วนร่วมในกำรให้ขอ้มูลและเป็นท่ีปรึกษำ
ในกำรท ำรำยงำนฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจน
ให้กำรดูแลและควำมเข้ำใจเก่ียวกับชีวิตของกำร



 

 

ท ำงำนจริง ผูจ้ดัท ำรำยงำนขอขอบพระคุณเป็นอยำ่ง
สูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 
1. อำจำรยสุ์นทร  สอนกิจดี อำจำรยท่ี์ปรึกษำ 
2. คุณ อภิชำต ศรีทำบตัร Sous chef  
3. คุณ พิพฒัน์ชยั กศุลทรำมำส   Commis 1 
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ภาคผนวก ง 

โปสเตอร์ (ไวนีล) 
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บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
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