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Abstract 
 The Cooperative Education Project of Pineapple Ragu Sauce was created to use the 

leftover raw materials for benefits, reduce production costs, and create products for the Pathumwan 

Princess Hotel. 
 The author surveyed opinions and satisfaction assessed from a questionnaire with 25 hotel 

staff. The results of the questionnaire on pineapple ragu sauce found that most were female, 15 

people, representing 60.00 percent. Aged between 21 and 40 accounted for 84.00 percent, with a 

bachelor's degree at 68.00 percent, and mostly worked in the hotel kitchen department, accounting 

for 28.00 percent. The results from the table of mean and standard deviation of satisfaction showed 

that the pineapple ragu sauce project had the highest overall satisfaction level, representing an 

overall average of 4.53. The score of can lessen the amount of waste generated in the kitchen 

department received the highest level of satisfaction with an average score of 4.84, followed by the 

overall characteristics of the sauce, the highest level of satisfaction with an average score of 4.64, 

and truly reducing internal costs or expenses, the highest level of satisfaction with an average score 

of 4.60. 
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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 โรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส (Pathumwan Princess Hotel) ตั้ งอยู่ท่ีใจกลางเมือง

กรุงเทพมหานคร ภายในห้องพกัของโรงแรมมีการตกแต่งแบบทนัสมยัและมีบรรยากาศความเป็น

ไทยผสมผสานกนัอย่างมีเอกลกัษณ์ บริเวณโรงแรมอยู่ติดกบัศูนยก์ารคา้เอ็มบีเคเซ็นเตอร์ ซ่ึงเป็น

ศูนยก์ารคา้ขนาดใหญ่ และอยูใ่กลก้บัศูนยก์ารคา้อีกหลายแห่ง อาทิ สยามพารากอน สยามสแควร์ 

เซ็นทรัล เวิร์ล อีกทั้งยงัใกลเ้คียงกบัสถานท่ีท่องเท่ียว สถานท่ีส าคญัทางประวติัศาสตร์และศาสนา 

ท าใหโ้รงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส ไดรั้บความสนใจและมีผลการตอบรับท่ีดีจากนกัท่องเท่ียวชาวไทย

และชาวต่างชาติ  

 จากการท่ีผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติัสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส ในแผนกครัว ใน

ระยะเวลาหน่ึงนั้นทางผูจ้ดัท าไดส้ังเกตเห็นปัญหาในแผนกคือ ในแต่ละวนัทางโรงแรมไดมี้การ

ท าอาหารเพื่อน าไปบริการให้กับลูกค้า แต่หลังจากท่ีน าไปบริการให้กับลูกค้าแล้วย ังคงมี

วตัถุดิบคงเหลือเช่น สับปะรดหลงเหลือเป็นจ านวนมาก และมะเขือเทศท่ีย่างเหลือใช้และทาง

โรงแรมเองจะไม่น าของท่ีเหลือไปบริการให้ลูกคา้ซ ้ า หากปล่อยทิ้งไวน้านวตัถุดิบจะเน่าเสีย และ

ท าใหเ้กิดเป็นขยะได ้

 ผูจ้ดัท าได้ปรึกษากับพนักงานท่ีปรึกษาและอาจารย์ท่ีปรึกษาว่ามีความสนใจจะน าเอา

สับปะรดและมะเขือเทศย่างท่ีคงเหลือมาพฒันาและแปรรูปเป็นซอสรากู หรือซอสโบโลเนส 

ให้มีความน่าสนใจ โดยการแปรรูปมะเขือเทศย่างเป็นซอสมะเขือเทศส าหรับการท าเป็นซอสราก ู

และเพิ่มความแปลกใหม่ทางเน้ือสัมผสัของซอสท่ีโดยการใช้สับปะรดเป็นตวัช่วย ซ่ึงการจดัท า

โครงงานน้ีสามารถน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชภ้ายในแผนกครัวมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่เพื่อไม่ท าให้

เกิดขยะเพิ่มข้ึน และอีกทั้งยงัเป็นการลดตน้ทุนของแผนกครัวไดอี้กดว้ย 

 

1.2 วตัถุประสงค์ 

 1.2.1 เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์และลดตน้ทุนการผลิต 

 1.2.2 เพื่อสร้างสรรคน์ ามาท าเป็นผลิตภณัฑใ์หก้บัสถานประกอบการ 
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

 1.3.1 ขอบเขตด้ำนพืน้ที่ 

 โรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส (Pathumwan Princess Hotel) แผนกครัว 

 1.3.2 ขอบเขตด้ำนประชำกร 

 การเลือกกลุ่มตวัอย่างในการเก็บขอ้มูลในคร้ังน้ีเป็นการเลือกกลุ่มตวัอยา่งแบบเจาะจง

โดยใช้กลุ่มตวัอย่างพนักงานภายในโรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส และผูใ้ช้บริการหรือลูกคา้ภายใน

โรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส 

 1.3.3 ขอบเขตด้ำนเวลำ 

 เก็บรวบรวมขอ้มูลด าเนินงานตั้งแต่วนัท่ี 17 มกราคม 2565 ถึงวนัท่ี 6 พฤษภาคม 2565 

รวมระยะเวลาทั้งหมด 16 สัปดาห์ 

 1.3.4 ขอบเขตด้ำนข้อมูลเนือ้หำ 

 ผูจ้ดัท าได้ศึกษาคน้ควา้เก่ียวกบัการแปรรูปอาหารให้เป็นซอสรากู โดยท าการศึกษา

ขั้นตอนการถนอมอาหารรวมถึงวิธีการท าวา่มีขั้นตอนอยา่งไรจากแหล่งขอ้มูลต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งทั้ง

งานวจิยั หนงัสือ บทความ และส่ือออนไลน์ 

 

1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

 1.4.1 ช่วยลดรายจ่ายในกระบวนการผลิต และน าวตุัดิบมาสร้างสรรค ์

 1.4.2 สามารถใชว้ตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าเป็นส่วนประกอบอาหารรายการอ่ืน ๆ ได ้

 1.4.3 น ามาต่อยอดเป็นผลิตภณัฑใ์หก้บัสถานประกอบการได ้



 

 

บทที ่2 

รายละเอยีดการปฏบิัติงานในสถานประกอบการ 

2.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส 

    : (Pathumwan Princess Hotel) 

 สถานทีต่ั้ง  : 444 เอม็บีเคเซ็นเตอร์ ถนนพญาไท แขวงวงัใหม่ เขตปทุมวนั 

    กรุงเทพฯ 10330 

 เบอร์โทรศัพท์  : (+66) 2216 3700 

 เวป็ไซต์   : www.pprincess.com 

 โรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส เปิดให้บริการตั้งแต่ปีพ.ศ. 2539 เป็นโรงแรมระดบั 5 ดาว 

ตั้ งอยู่ย่านใจกลางกรุงเทพมหานคร บริเวณโรงแรมติดกับศูนย์การค้าเอ็มบีเคเซ็นเตอร์ใกล ้

กบัแหล่งช็อปป้ิงและสถานท่ีส าคญัทางประวติัศาสตร์และศาสนา การเดินทางมาท่ีโรงแรมนั้นมาได้

อยา่งสะดวกสบายดว้ยรถไฟฟ้า รถไฟใตดิ้น หรือรถโดยสารประจ าทาง 
 

2.2 ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์ การให้บริการหลกัขององค์กร 

 โรงแรมมีทั้งหมด 29 ชั้น มีการให้บริการดา้นต่าง ๆ เช่น มีห้องพกัให้บริการ 455 ห้อง 

หอ้งอาหารและบาร์ หอ้งประชุม ศูนยอ์อกก าลงักาย และสปา โรงแรมเปิดใหเ้ช็คอินเวลา 15.00 น. – 

23.00 น. เช็คเอาตเ์วลา 12.00 น. กลุ่มลูกคา้หลกั ไดแ้ก่ ลูกคา้จากประเทศออสเตรเลีย สิงคโปร์ 

ฮ่องกง และองักฤษ กลุ่มลูกคา้รอง ไดแ้ก่ กลุ่มลูกคา้ท่ีมีการส ารองห้องพกัผา่นระบบอินเตอร์เน็ต 

ลูกคา้ท่ีพกัระหวา่งเช่ือมต่อสายการบิน ลูกคา้ท่ีมีฤดูกาลท่องเท่ียวในบางช่วงของปี และกลุ่มลูกคา้ท่ี

ไม่เคยใชบ้ริการแต่มีศกัยภาพในการใชจ่้าย เช่นประเทศจีนและกลุ่มประเทศทางยโุรป 
 

 
 

รูปที ่2.1 โรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส 

ทีม่า : https://www.choowap.com/th/hotel/pathumwan-princess-hotel 

https://www.choowap.com/th/hotel/pathumwan-princess-hotel
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รูปที ่2.2 สัญลกัษณ์ของโรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส 

ทีม่า : https://www.facebook.com/PathumwanPrincessHotel/ 

 

 
 

รูปที ่2.3 แผนท่ีของโรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส 

ทีม่า : https://th.readme.me/p/22512 

 

2.3 การให้บริการห้องพกั 

 ห้องพกัภายในโรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซสทั้งหมดตกแต่งบรรยากาศดว้ยความหรูหราและ

ความทนัสมยัผสมผสานกบัความเป็นไทยอยา่งลงตวั พร้อมกบัการใหบ้ริการส่ิงอ านวยความสะดวก

ครบครันคุณภาพสูง และรับชมววิใจกลางกรุงเทพมหานครท่ีสวยงาม ในแต่ละห้องพกัออกแบบมา

ให้สอดคล้องกับวตัถุประสงค์ของการเข้าใช้งานและตอบสนองความต้องการของผู ้เข้าพัก  

ทุกหอ้งพกัเป็นหอ้งพกัแบบหา้มสูบบุหร่ีทั้งหมดและสามารถเขา้พกัไดสู้งสุด 2 ท่านพร้อมเด็ก 2 คน 

https://www.facebook.com/PathumwanPrincessHotel/
https://th.readme.me/p/22512
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 2.3.1 Deluxe Classic 

  ดีลกัซ์ คลาสสิก ห้องพกัขนาด 33 ตารางเมตร ตกแต่งด้วยโทนสีอ่อนสบายตา 

เน้นภาพวาดบรรยายสถานท่ีส าคญัในกรุงเทพฯ ให้บรรยากาศผ่อนคลายตกแต่งด้วยเฟอร์นิเจอร์

หรูหราและทนัสมยั มีเตียงคิงไซส์และเตียงคู่ เหมาะส าหรับครอบครัวท่ีตอ้งการความผอ่นคลาย  

 

 
 

รูปที ่2.4 Deluxe Classic 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=rooms 

 

 2.3.2 Grand Deluxe  

  แกรนด ์ดีลกัซ์ หอ้งพกัขนาด 36 ตารางเมตร ภายในห้องพกัเปรียบเสมือนโอเอซิส

ท่ีหรูหราของกรุงเทพฯผสมผสานการตกแต่งท่ีสวยงาม หน้าต่างภาพกวา้งเปิดรับแสงธรรมชาติ 

เนน้ภาพวาดบรรยายสถานท่ีส าคญัในกรุงเทพฯ ภายในห้องอาบน ้ าประกอบไปดว้ยอ่างอาบน ้ าและ

ตูอ้าบน ้าฝักบวัแบ่งพื้นท่ีเป็นสัดส่วน มีเตียงแบบคิงไซส์ 

 

 
 

รูปที ่2.5 Grand Deluxe 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=rooms 

https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=rooms
https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=rooms
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 2.3.3 Grand Deluxe Corner 

  แกรนด์ ดีลักซ์ คอร์เนอร์ ห้องพักขนาด 42 ตารางเมตร ภายในห้องพักให้

ความรู้สึกเหมือนอยูท่ี่บา้น ตกแต่งดว้ยความหรูหราสะดวกสบายมองเห็นวิวเส้นขอบฟ้ารอบดา้น 

แ ล ะ ภ า ย ใ น 

หอ้งอาบน ้าประกอบไปดว้ยอ่างอาบน ้าและตูอ้าบน ้าฝักบวัแบ่งพื้นท่ีเป็นสัดส่วน มีเตียงคิงไซส์และ 

เตียงคู่ เหมาะส าหรับผูเ้ขา้พกัแบบครอบครัว 

 

 
 

รูปที ่2.6 Grand Deluxe Corner 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=rooms 

 

 2.3.4 Executive Suite 

  เอ็กซ์คูทีฟ สวีท ห้องพกัขนาด 67 ตารางเมตร ภายในห้องพกัมีทั้งห้องนอนและ

หอ้งนัง่เล่นแบ่งพื้นท่ีเป็นสัดส่วนพร้อมโต๊ะท างานขนาดใหญ่และไดรั้บบริการเช็คอินและเช็คเอาต์

ด่วนแบบส่วนตวัเพื่อความสะดวกของผูเ้ขา้พกั มีเตียงแบบคิงไซส์ เหมาะส าหรับผูเ้ขา้พกัท่ีตอ้งการ 

ความเป็นส่วนตวัทั้งดา้นการท างานและการพกัผอ่น 
 

 
 

รูปที ่2.7 Executive Suite 

https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=rooms
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ทีม่า : https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=suites 

https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=suites
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 2.3.5 ExecuPlus Suite 

  เอ็กซ์คิวพลสั สวีท ห้องพกัขนาด 72 ตารางเมตร เปิดให้บริการท่ีชั้น 9 และ 14 

ภายในห้องพกัมีทั้งห้องนอนและห้องนัง่เล่นแบ่งพื้นท่ีเป็นสัดส่วน มีโต๊ะท างานขนาดใหญ่และ

ไดรั้บบริการเช็คอินและเช็คเอาต์ด่วนแบบส่วนตวัพร้อมบริการพ่อบา้น มีเตียงคิงไซส์และเตียงคู่ 

 เหมาะส าหรับนกัธุรกิจและครอบครัวท่ีตอ้งการความเป็นส่วนตวั 

 

 
 

รูปที ่2.8 ExecuPlus Suite 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=suites 
 

 2.3.6 Horizon Suite  

  ฮอไรซัน สวีท ห้องพกัขนาด 77 ตารางเมตร ต าแหน่งห้องอยู่ท่ีมุมท่ีชั้นสูงสุด 

ของโรงแรม ตกแต่งด้วยโทนสีอ่อนด้วยสไตล์ทันสมัย ให้ความสะดวกสบายกับผูเ้ข้าพกัให้

ความรู้สึกว่า “เหมือนกับอยู่กับอยู่ท่ีบ้าน” มีบริการพ่อบ้านและการเช็คอินและเช็คเอาต์ด่วน 

แบบส่วนตวั มีเตียงแบบคิงไซส์ เหมาะส าหรับผูเ้ขา้พกัท่ีชอบการผอ่นคลาย 

 

 
 

รูปที ่2.9 Horizon Suite 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=suites 

https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=suites
https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=suites
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 2.3.7 Executive Terrace Suite 

  เอ็กซ์คูทีฟ เทอเรซ สวีท ห้องพักขนาด 120 ตารางเมตร อยู่ท่ีชั้ นบนสุดของ

โรงแรม ตกแต่งดว้ยความหรูหราเป็นพิเศษ มีพื้นท่ีนัง่เล่นและห้องนอนแบ่งเป็นสัดส่วนมีลานสวน

พ ร้ อ ม 

อ่างจากุซซ่ีและฝักบวักลางแจง้ในบรรยากาศส่วนตวัและเงียบสงบ มีบริการพ่อบา้นและการเช็คอิน

และเช็คเอาตด่์วนแบบส่วนตวั มีเตียงแบบคิงไซส์ 

 

 
 

รูปที ่2.10 Executive Terrace Suite 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=suites 

 

 2.3.8 Horizon Terrace Suite 

  ฮอไรซัน สวีท ห้องพักขนาด 155 ตารางเมตร  ตั้ งอยู่บนชั้ นท่ี 29 มีพื้นท่ี 

ระเบียงสวนส่วนตวัท่ีมีอ่างจากุซซ่ี ฝักบวักลางแจง้และเตียงอาบแดดพร้อมการชมวิวเส้นขอบฟ้า

ของกรุงเทพฯ มีบริการพ่อบา้นและการเช็คอินและเช็คเอาต์ด่วนแบบส่วนตวั มีเตียงแบบคิงไซส์ 

เหมาะส าหรับผูบ้ริหาร คู่รักฮนันีมูน และผูท่ี้รักความสงบและโรแมนติก 
 

 
 

รูปที ่2.11 Horizon Terrace Suite 

https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=suites
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ทีม่า : https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=suites 

https://www.pprincess.com/accommodation.html?type=suites
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2.4 ห้องอาหารและบาร์ 

 2.4.1 CiTi BiSTRo 

  หอ้งอาหารซิต้ี บิสโทร ตั้งอยูท่ี่ชั้น G เปิดใหบ้ริการอาหารเชา้ อาหารกลางวนั และ

อาหารเยน็ มีเมนูบุฟเฟ่ตอ์าหารค ่าไทยและนานาชาติหลากหลายเมนูทานไดไ้ม่อั้น 

 

5  

 

 รูปที ่2.12 Citi Bistro  

ทีม่า : https://www.pprincess.com/dining/citi-bistro.html 

 

 2.4.2 Kongju Korean Restaurant 

  ห้องอาหารคองจู ตั้ งอยู่ ท่ีชั้ น 2 ให้บริการอาหารเกาหลีทั้ งแบบบุฟเฟ่ต์และ  

A la carte โดยจะเป็นการบริการบาร์บีคิวบุฟเฟ่ตร์สชาติตามฉบบัตน้ต ารับอาหารเกาหลี 

 

  
 

รูปที ่2.13 Kongju Korean Restaurant 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/dining/kongju-korean-restaurant.html 

https://www.pprincess.com/dining/citi-bistro.html
https://www.pprincess.com/dining/kongju-korean-restaurant.html
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 2.4.3 Terrazza Italian Restaurant 

  ห้องอาหารอิตาเลียน เทอเรซซา ให้บริการอาหารอิตาเลียนโดยเชฟชาวอิตาเลียน 

เนน้การปรุงอาหารแบบดั้งเดิมตน้ต ารับท่ีผสมผสานกนัอยา่งลงตวักบับรรยากาศริมสระวา่ยน ้ า ชั้น 

8 ของโรงแรม นอกจากน้ีเมนูของหอ้งอาหารเทอเรซซายงัเขา้กบัไวน์ท่ีมีใหเ้ลือกอยา่งหลากหลาย 

 

 
 

รูปที ่2.14 Terrazza Italian Restaurant 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/dining/terrazza-italian-restaurant.html 

 

 2.4.4 Ping’s Thai Teochew Seafood Restaurant  

  ห้องอาหารปิง ไทย-แต้จ๋ิว ซีฟู้ ด เป็นสาขาของภัตตาคารจีนช่ือดังช่ือร้านว่า  

ปิง หูฉลาม ห้องอาหารน้ีเปิดให้บริการอาหารจีนแตจ๋ิ้ว มีจุดเด่นอยู่ท่ีซุปน ้ าแดงรสชาติเขม้ขน้และ

รสชาติอาหารท่ีไม่เล่ียน ภายในห้องอาหารตกแต่งแบบจีนโมเดิร์น และห้องครัวเป็นครัวแบบเปิด

ใหลู้กคา้มองเห็นวธีิปรุงอาหารอยา่งใกลชิ้ด หอ้งอาหารปิงเปิดใหบ้ริการท่ีชั้น 2 

 

 
 

รูปที ่2.15 Ping’s Thai Teochew Seafood Restaurant 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/dining/pings-thai-teochew-seafood-restaurant.html 

https://www.pprincess.com/dining/terrazza-italian-restaurant.html
https://www.pprincess.com/dining/pings-thai-teochew-seafood-restaurant.html
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 2.4.5 Ping’s Hotpot Restaurant  

  ห้องอาหารปิง ฮอทพอท ให้บริการอาหารหมอ้ไฟสไตล์จีน มีเอกลกัษณ์อยู่ท่ี 

การใชน้ ้าซุปรสเขม้ขน้ท่ีปรุงข้ึนอยา่งพิถีพิถนั เปิดใหบ้ริการท่ีชั้น 2 

 

 
 

รูปที ่2.16 Ping’s Hotpot Restaurant 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/dining/pings-hotpot-restaurant.html 

 
 2.4.6 Tatsumi Japanese Restaurant 

  หอ้งอาหารญ่ีปุ่น ทตัสึมิ ให้บริการอาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิมรสชาติตน้ต ารับ พร้อม

บรรยากาศแบบสบายและเป็นกนัเอง เปิดใหบ้ริการท่ีชั้น 2  

 

   
 

รูปที ่2.17 Tatsumi Japanese Restaurant 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/dining/tatsumi-japanese-restaurant.html 

  

https://www.pprincess.com/dining/pings-hotpot-restaurant.html
https://www.pprincess.com/dining/tatsumi-japanese-restaurant.html
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 2.4.7 t@Lobby 

  ที แอท ล็อบบ้ี ชั้น G เป็นร้านกาแฟท่ีมีตกแต่งให้มีบรรยากาศแบบหรูหราและดูดี 

มีเกา้อ้ีใหน้ัง่จิบเคร่ืองด่ืมชาและกาแฟไปพร้อมกบัการทานเบเกอร่ีรสชาติดี 

 

  
 

รูปที ่2.18 t@Lobby 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/dining/tlobby.html 

 
 2.4.8 Studio Bar 

  สตู ดิโอ  บา ร์  ให้บ ริการค็อก เทลและเค ร่ือง ด่ืมน า เข้าชั้ น ดี  มีบ ริการชม 

การถ่ายทอดสดการแข่งขนักีฬาพร้อมกบัการผอ่นคลายไปกบัดนตรีแจส๊สด เปิดใหบ้ริการท่ีชั้น G 

 

 
 

รูปที ่2.19 Studio Bar 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/dining/studio-bar.html 

https://www.pprincess.com/dining/tlobby.html
https://www.pprincess.com/dining/studio-bar.html


16 

 

2.5 ห้องประชุมสัมมนาและการจัดเลีย้ง 

 2.5.1 Jamjuree Ballroom 

  ห้องจามจุรี บอลรูม ชั้น M แบ่งออกเป็น 2 ห้องคือ จามจุรี A  และจามจุรี  B 

รองรับแขกได ้150 ท่านต่อห้อง เม่ือรวมเป็นพื้นท่ีห้องเดียวกนัจะรองรับแขกไดสู้งสุด 300 ท่าน 

เหมาะส าหรับงานท่ีเป็นทางการและไม่เป็นทางการ 

 

 
 

รูปที ่2.20 Jamjuree Ballroom 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/jamjuree-ballroom.html 

 

 2.5.2 Jamjuree 1-2 

  หอ้งจามจุรี 1 และจามจุรี 2 สามารถรองรับแขกไดสู้งสุด 150 ท่าน ห้องจามจุรีเปิด

ใหบ้ริการบนชั้น M 

 

 
 

รูปที ่2.21 Jamjuree 1-2 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/jamjuree-1-2.html 

https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/jamjuree-ballroom.html
https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/jamjuree-1-2.html
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 2.5.3 Executive Junction 

  ห้องเอ็กซ์คูทีฟ จงัค์ชั่น ออกแบบมาพร้อมกับความสะดวกส าหรับการจดัเล้ียง 

ท่ีครบครันมีพื้นท่ีครัวพร้อมใหบ้ริการ สามารถรองรับแขกไดไ้ม่เกิน 120 ท่าน 

 

 
 

รูปที ่2.22 Executive Junction 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/executive-junction.html 

 

 2.5.4 Pisa 

  หอ้งปิซ่า หอ้งสัมมนาสไตลอิ์ตาเลียนรองรับแขกไดไ้ม่เกิน 30 ท่าน เปิดให้บริการ

ท่ีชั้น 8 ของโรงแรม 

 

  
 

รูปที ่2.23 Pisa 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/pisa.html 

 

https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/executive-junction.html
https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/pisa.html
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 2.5.5 Outdoor Space 

  ห้องจดังานบริเวณภายนอก “วิสตา้ เทอเรซ (Vista Terrace) ”  เปิดให้บริการอยูท่ี่

ชั้น 8 ใหบ้รรยากาศความเป็นส่วนตวัและสามารถมองเห็นววิความสวยงามของกรุงเทพมหานครได ้

เหมาะส าหรับการจดังานแต่งงาน งานปาร์ต้ี และงานตอ้นรับ 

 

 
 

รูปที ่2.24 Outdoor Space 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/outdoor-space.html 

  

 
 

รูปที ่2.25 Outdoor Space 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/outdoor-space.html 

 

https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/outdoor-space.html
https://www.pprincess.com/meetings-conferences/meetings/outdoor-space.html
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 2.5.6 Club Lounge 

  คลบัเลานจ ์เปิดใหแ้ขกทุกท่านเขา้มาพกัผอ่นภายในในบรรยากาศท่ีเงียบสงบและ

เป็นส่วนตวั โดยคลบัเลานจจ์ะเปิดใหบ้ริการอยูท่ี่ชั้น G 

 

 
 

รูปที ่2.26 Club Lounge 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/meetings-conferences/business/club-lounge.html 

 

 2.5.7 Business Center 

  Business Center ชั้น 2 ของโรงแรม ครบครันด้วยอุปกรณ์ระดับพรีเมียมและ 

ส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีทนัสมยั มีบริการเลขาส่วนตวั บริการแปลและอ่ืน ๆ ในสภาพแวดลอ้มท่ีมี

ความเป็นส่วนตวัและสะดวกสบาย ตอบโจทยส์ าหรับนกัธุรกิจ 

 

 
 

รูปที ่2.27 Business Center 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/meetings-conferences/business/business-center.html 

https://www.pprincess.com/meetings-conferences/business/club-lounge.html
https://www.pprincess.com/meetings-conferences/business/business-center.html
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2.6 ส่ิงอ านวยความสะดวก 

 2.6.1 The Olympic Club 

  ดิ โอลิมปิค คลับ เป็นศูนย์ฟิตเนสท่ีพร้อมด้วยอุปกรณ์เพื่อการออกก าลังกาย 

ท่ีหลากหลายมากกวา่ 100 ชนิด และหลากหลายกิจกรรมกีฬา เช่น ป่ันจกัรยานในร่ม วิ่ง แอโรบิก 

มวยไทย เทนนิส แบดมินตนั บาสเก็ตบอล พร้อมทั้งมีเทรนเนอร์ผูเ้ช่ียวชาญคอยให้ความช่วยเหลือ 

มีหอ้งอาบน ้าแยกชายหญิงและล็อกเกอร์ส่วนตวั ศูนยฟิ์ตเนสน้ีเปิดใหบ้ริการในชั้นท่ี 8 

 

 
 

รูปที ่2.28 The Olympic Club 

ทีม่า : https://th.readme.me/p/37260 

 

 2.6.2 Swimming Pool 

  สระวา่ยน ้าระบบเกลือขนาด 25 เมตร ความลึก 1.30 เมตร เปิดใหบ้ริการท่ีชั้น 8 

 

 
 

รูปที ่2.29 Swimming Pool 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/wellness.html 

https://th.readme.me/p/37260
https://www.pprincess.com/wellness.html
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 2.6.3 Bangkok Spa 

  บางกอกสปา ฟ้ืนฟูจิตใจเพิ่มความผอ่นคลายดว้ยการนวดโดยหมอนวดมืออาชีพ 

เปิดใหบ้ริการชั้นท่ี 8  

 

  

 

รูปที ่2.30 Bangkok Spa 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/wellness/bangkok-spa.html 

 

 2.6.4 Bangkok Anti-Aging Center (B.A.A.C) 

  Bangkok Anti-Aging Center ศูนยดู์แลและฟ้ืนฟูสุขภาพแบบครบวงจร รักษาแบบ

มุ่งเนน้การหาสาเหตุของความเจบ็ป่วยมากกวา่การรักษาตามอาการ เปิดใหบ้ริการท่ีชั้น 8 

 

 
 

รูปที ่2.31 Bangkok Anti-Aging Center (B.A.A.C) 

ทีม่า : https://www.pprincess.com/wellness.html 

https://www.pprincess.com/wellness/bangkok-spa.html
https://www.pprincess.com/wellness.html
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2.7 รูปแบบการจัดการองค์การและการบริหารงานของแผนกครัว 

 

 
 

รูปที ่2.32 รูปแบบการจดัการองคก์ารและการบริหารงานของแผนกครัว 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

2.8 ต าแหน่งงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 

 
 

รูปที ่2.33 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

 ช่ือผู้ปฏิบัติงาน  : นางสาวกญัญารัตน์ นอ้ยประชา 

 ต าแหน่ง  : นกัศึกษาฝึกงานหน่วยปฏิบติังานแผนกครัว 

 ระยะเวลาปฏิบัติงาน : ระหวา่งวนัท่ี 17 มกราคม 2565 ถึงวนัท่ี 6 พฤษภาคม 2565 

Director of food 

Head Chef / Executive Chef 

Second Chef / Sous Chef 

Demi Chef 

Rellet Chef / Chef Toumant 

Trainee 
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2.9 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 ลกัษณะงานท่ีผูจ้ดัท าไดรั้บมอบหมาย มีดงัน้ี 

1) งานส่วนแรกท่ีไดรั้บมอบหมายคือ การปรุงไข่ออมเล็ต (Omelette) และการเติมไลน์

อาหารบุฟเฟ่ต ์เช่น ขา้วตม้ ขา้วผดั ผดัซีอ๊ิว แกงมสัมัน่ ขนมปัง สลดั ผกัและผลไม ้ 

2) งานส่วนท่ีสองท่ีไดรั้บมอบหมายคือ การช่วยเตรียมอาหารและหัน่ผกัหรือผลไมเ้ตรียม

ไว้ส าหรับการปรุงอาหารและการท าข้าวกล่องให้ส าหรับผู ้ป่วยท่ีติดโควิด-19  

ท่ีมาพักฟ้ืนภายในโรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส ในทุกม้ืออาหารคือ ม้ืออาหารเช้า 

ม้ืออาหารกลางวนั และม้ืออาหารเยน็ 

3) งานส่วนท่ีสามท่ีได้รับมอบหมายคือ การเตรียมเคร่ืองหั่นชนิดผกั เช่น มะเขือเทศ 

หั่นเต๋า เห็ดหั่นเต๋า หัวหอมหั่นเต๋า ชีสชนิดมอสซาเรลล่า  เตรียมไว้ส าหรับ 

ข้ึนไลน์อาหารเชา้ในวนัต่อไป 

 

2.10 ช่ือและต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา 

 

 
 

รูปที ่2.34 พนกังานท่ีปรึกษา 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

 ช่ือพนักงานทีป่รึกษา : คุณจิรายทุธ วจิารณ์ 

 ต าแหน่ง  : เดม่ี เชฟ (Demi chef) 

 แผนก   : ครัวเมน 
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2.11 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

 ระยะเวลาในการปฏิบติังานระหวา่งวนัท่ี 17 มกราคม 2565 ถึงวนัท่ี 6 พฤษภาคม 2565 

 2.11.1 ปรึกษาและขอค าแนะน าจากทีป่รึกษา 

  ผูจ้ ัดท าได้ขอค าปรึกษาในด้านการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาและการปฏิบัติใน

โครงงานและผูจ้ดัท าไดข้อค าแนะน าจากพนกังานท่ีปรึกษาเร่ืองการวตัถุดิบต่าง ๆ ความเหมาะสม

และการเตรียมพร้อมในการท าผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 

 2.11.2 คิดหัวข้อโครงงาน 

  ผูจ้ดัท าไดคิ้ดหวัขอ้โครงงานจากการเล็งเห็นถึงปัญหาท่ีพบระหวา่งการปฏิบติังาน

มีการน าปัญหาน้ีไปขอค าปรึกษาจากพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษา จึงไดเ้กิดเป็นหัวขอ้

โครงงานคือ ซอสรากสูับปะรด 

 2.11.3 ศึกษาค้นคว้าข้อมูลและด าเนินการตามหัวข้อทีน่ าเสนอ  

  หลงัจากท่ีผูจ้ดัท าไดน้ าเสนอหวัขอ้โครงงานแลว้ไดท้  าการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลและ 

การด าเนินการจากอินเทอร์เน็ตเพื่อน ามาทดลองท าผลิตภณัฑแ์ละการจดัท ารูปเล่มโครงงาน 

 2.11.4 ทดลองท าผลติภัณฑ์ 

  ผูจ้ดัท าเตรียมวสัดุ อุปกรณ์รวมถึงวตัถุดิบท่ีใช้ภายในโครงงานน้ีจากแผนกครัว

ภายในโรงแรม และผูจ้ดัท าทดลองท าผลิตภณัฑ์จากการศึกษาคน้ควา้จากอินเทอร์เน็ต และไดรั้บ

ค าแนะน าจากพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษา 

 2.11.5 น าผลติภัณฑ์ทีไ่ด้ไปทดลองใช้ 

  พนักงานท่ีปรึกษาได้ให้ค  าแนะน าในการน าซอสรากูสับปะรดไปทดลอง  

ปรุงอาหารและผูจ้ดัท าได้ทดลองท ามาให้พนกังานลองทานเพื่อเกิดขอ้แนะน าและขอ้ติชม และ

น าไปใชใ้นการประเมินท าแบบสอบถาม 

 2.11.6 จัดท าแบบสอบถามเกี่ยวกบัโครงงาน 

  จดัท าแบบสอบถามเก่ียวกบัโครงงานเพื่อประเมินความพึงพอใจของพนกังานท่ีได้

ทดลองทานผลิตภณัฑว์า่เป็นอยา่งไร และน าขอ้มูลท่ีไดร้วบรวมน ามาจดัท ารูปเล่มโครงงาน 

 2.11.7 จัดท ารูปเล่มโครงงาน 

  ผูจ้ดัท ารวบรวมขอ้มูลจากการศึกษาคน้ควา้จากอินเทอร์เน็ต จากการทดลองท า

ผลิตภณัฑ ์การประเมินแบบสอบถามน ามาเรียบเรียงและสรุปผล 
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 2.11.8 ส่งรูปเล่มและน าเสนอโครงงานต่ออาจารย์ทีป่รึกษา 

  ผู้จ ัดท าน ารูปเล่มส่งให้อาจารย์ท่ีปรึกษาเพื่อท าการตรวจสอบความถูกต้อง

เรียบร้อยของรูปเล่มโครงงาน ไดน้ าขอ้แนะน าและขอ้แกไ้ขจากอาจารยท่ี์ปรึกษาจดัท าเป็นรูปเล่ม

โครงงานท่ีเสร็จสมบูรณ์พร้อมส่ง 

 

2.12 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 
มกราคม 

2565 
กุมภาพนัธ์ 

2565 
มีนาคม 

2565 
เมษายน 

2565 
พฤษภาคม 

2565 
1. ปรึกษาและขอค าแนะน าจากท่ี
ปรึกษา 

     

2. คิดหวัขอ้โครงงาน      
3. ศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลและ
ด าเนินการตามหวัขอ้ท่ีน าเสนอ 

     

4. ทดลองท าผลิตภณัฑ์      
5. น าผลิตภณัฑท่ี์ไดไ้ปทดลองใช ้      
6. จดัท าแบบสอบถามเก่ียวกบั
โครงงาน 

     

7. จดัท ารูปเล่มโครงงาน      
8. ส่งรูปเล่มและน าเสนอโครงงาน 
ต่ออาจารยท่ี์ปรึกษา 

     

ตารางที ่2.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 

 

2.13 สรุปผลการด าเนินงานสหกจิศึกษา 

 หลังจากท่ีได้เขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษาภายในโรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส (Pathumwan 

Princess Hotel) แผนกครัวเป็นระยะเวลารวมทั้งหมด 16 สัปดาห์ ผูจ้ดัท าจึงไดเ้รียนรู้กระบวนการ

ในการปฏิบติังานท่ีเป็นระบบและเป็นขั้นตอน เรียนรู้การปฏิบติังานร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในแผนกครัว

และแผนกอ่ืน ๆ ภายในโรงแรม ส่ิงท่ีได้รับจากการปฏิบติังานสหกิจศึกษาคร้ังน้ีสามารถน าไป

ประยุกตใ์ชใ้นชีวิตประจ าวนัได ้น ามาพฒันาความรู้และความสามารถในดา้นการประกอบอาหาร 

อีกทั้งยงัสามารถน าความรู้ท่ีไดรั้บไปพฒันาตนเองให้มีความพร้อมในการท างานในอนาคตต่อไป

ไดอี้กดว้ย 
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2.14 ปัญหาและข้อเสนอแนะการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 2.14.1 ปัญหาทีพ่บ 

  2.14.1.1 จากสถานการณ์โควิด 19 ท าให้เกิดปัญหาเร่ืองบุคลากรในการปฏิบติังาน

ไม่เพียงพอ อีกทั้งรายละเอียดงานไม่ชดัเจนจึงท าใหป้ระสิทธิภาพการท างานนั้นลดลง 

  2.14.1.2 นกัศึกษามีตารางการท างานท่ีไม่แน่นอน ท าให้ไม่สามารถบริหารจดัการ

เวลาได ้

 2.14.2 ข้อเสนอแนะ 

  2.14.2.1 ดา้นการปฏิบติังานควรมีความรับผิดชอบต่อหน้าท่ี รอบคอบและมีสติ 

อยูเ่สมอเพื่อลดความผดิพลาดท่ีอาจเกิดข้ึนระหวา่งการปฏิบติังาน 

  2.14.2.2 หากมีปัญหาระหว่างการปฏิบติังานหรือมีข้อปัญหาท่ีสงสัยให้ขอ

ค าแนะน าจากพนกังานท่ีปรึกษา จ าค าแนะน าและน าไปปรับใชใ้นการปฏิบติังาน 

  2.14.2.3 ควรพฒันาและฝึกตนตนเองตลอดเวลาให้ท างานไดส้ าเร็จตามท่ีไดรั้บ

มอบหมายจากพนกังานท่ีปรึกษา 

 



 

 

บทที ่3 

ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 การจดัท าโครงงานซอสรากูสับปะรด (Pineapple Ragu Sauce) จากผลไมท่ี้เหลือใชข้อง

โรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส (Pathumwan Princess Hotel) ทางผูจ้ดัท าได้ศึกษาค้นควา้เอกสาร 

บทความวรรณกรรม และงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งโดยมีการเสนอเป็นล าดบั ดงัน้ี 

 3.1 ซอสราก ู

 3.2 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าซอสรากู 

  3.2.1 สับปะรด 

  3.2.2 มะเขือเทศ 

  3.2.3 หอมหวัใหญ่ 

  3.2.4 แครอท 

  3.2.5 เน้ือหมู 

  3.2.6 น ้ามนัมะกอก 

  3.2.7 เกลือบริโภค 

  3.2.8 พริกไทย 

  3.2.9 น ้าส้มสายชู 

  3.2.10 กานพลู 

 3.3 วรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

3.1 ซอสรากู 

 ซอสรากู หรือ ซอสโบลองนีส หมายถึง ซอสเน้ือ เกิดข้ึนท่ีเมืองโบโลญญา นิยมเสิร์ฟ 

กบัพาสตา้โฮมเมดเน้ือนุ่มอยา่งเช่นตาลิยาเตลเล่หรือลาซนัญ่า ต ารับซอสโบลองนีสแต่ละท่ีต่างกนั

ออกไปบางสูตรใชเ้น้ือววักบัเน้ือหมู แพนเชตตา้ เบคอนหรือตบัไก่เพื่อเพิ่มความเขม้ขน้ของซอส 

หัวใจส าคญัของซอสน้ีอยู่ท่ีรสชาติของเน้ือเป็นหลกั มะเขือเทศและผกัอ่ืน ๆ เป็นตวัปรุงให้ซอส 

กลมกล่อมข้ึนเท่านั้น (ณวรา เปล่ียนบุญเลิศ, 2561) 

 ซอสโบโลเนส (Bolognese Sauce) เป็นซอสยอดนิยมมีต้นก าเนิดท่ีเมืองโบโลญญา  

นิยมรับประทานกบัเส้นตกัเลียตะเล่ (Tagliatelle) และใช้เป็นส่วนประกอบของลาซานญ่า ใน

ปัจจุบนั คนรับประทานซอสโบโลเนส กบัเส้นพาสตา้แทบจะทุกประเภท  (พล ตณัฑเสถียร, 2557) 
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รูปที ่3.1 ซอสรากู 

ทีม่า : https://www.wandercooks.com/martas-rustic-pork-beef-ragu/ 

 

3.2 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าซอสรากู 

 3.2.1 สับปะรด 

  สับปะรด เป็นผลไมเ้พื่อสุขภาพอีกชนิดหน่ึง โดยประโยชน์ของสับปะรดนั้นมีอยู่

หลากหลาย เพราะอุดมไปด้วยแร่ธาตุและวิตามินต่าง ๆ จ านวนมาก ซ่ึงได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 

วิตามินซี วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 กรดโฟลิก ธาตุแคลเซียม  

ธาตุโพแทสเซียม ธาตุแมกนีเซียม ธาตุแมงกานีส ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก  ธาตุสังกะสี เป็นตน้  

ซ่ึงเหล่าน้ีถือว่ามีประโยชน์ต่อร่างกายและสุขภาพเราเป็นอย่างมาก และสรรพคุณสับปะรดทาง

สมุนไพรนั้น ก็ช่วยรักษาอาการต่าง ๆ ไดอ้ยา่งหลากหลายเช่นกนั เช่น โรคบิด โรคน่ิว ช่วยบรรเทา

อาการแผลเป็นหนอง ขบัปัสสาวะ เป็นตน้ (MedThai, 2560) 

  สับปะรดเป็นผลไม้เขตร้อนท่ีอุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุ ใยอาหาร และมี

เอนไซม์บรอมมีเลน (bromelain) ซ่ึงเป็นสารส าคญัท่ีมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาท่ีน่าสนใจหลายอย่าง 

ปัจจุบนันอกจากการน าสับปะรดมาบริโภคในรูปแบบของผลไมส้ดและใช้เป็นส่วนประกอบใน

อาหารและขนมต่าง ๆ แลว้ ยงัมีการน าสับปะรดมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ ไดห้ลายชนิด เช่น 

สับปะรดกระป๋อง สับปะรดอบแห้ง สับปะรดแช่แข็ง น ้ าผลไม้ น ้ าส้มสายชู ไวน์สับปะรด 

อุตสาหกรรมเบียร์ อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ และการใช้ในผลิตภัณฑ์

เคร่ืองส าอาง ซ่ึงช่วยเพิ่มมูลค่าทางการตลาดใหก้บัสับปะรดไดเ้ป็นอยา่งดี (กฤติยาไชยนอก, 2561) 

  3.2.1.1 ประโยชน์และสรรพคุณของสับปะรด 

   ผลของสับปะรดมีสรรพคุณในการขบัเหง่ือ ห้ามเลือด แก้ทางปัสสาวะ 

ขบัพยาธิ ฆ่าพยาธิ แกโ้ลหิตระดู บ ารุงโลหิต แกน่ิ้ว แกร้ะดูขาว เป็นยาระบาย แกห้นองใน ท าให้

https://www.wandercooks.com/martas-rustic-pork-beef-ragu/
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แทง้ ช่วยย่อยอาหาร แกปั้สสาวะพิการ (ปัสสาวะขดั) ขบัปัสสาวะ กดัเสมหะในล าคอ แกเ้สมหะ

เหนียว ขบัเสมหะ แกไ้อ ระงบัการอกัเสบและบวม ท าใหแ้ผลหายเร็ว (กฤติยาไชยนอก, 2561) 

 

 
 

รูปที ่3.2 สับปะรด 

ทีม่า : http://www.freshfoodsbkk.com/product/pineapple-สับปะรด/ 

 

 3.2.2 มะเขือเทศ 

  มะเขือเทศ ( Tomato ) เป็นพืชชนิดหน่ึงท่ีอุดมไปดว้ยคุณค่าทางอาหาร มะเขือเทศ

ขนาดปานกลางจะมีปริมาณวติามินซีคร่ึงหน่ึงของส้มโอทั้งผล มะเขือเทศผลหน่ึงจะมีวิตามินเอราว 

1 ใน 3 ของวิตามินเอท่ีร่างกายตอ้งการในหน่ึงวนั นอกจากน้ีมะเขือเทศยงัมีโปแตสเซียม 

ฟอสฟอรัส แมกนีเซียมและแร่ธาตุอ่ืน ๆ อีกหลายชนิด ลกัษณะเป็นพืชลม้ลุกอายเุพียง 1 ปี ล าตน้ตั้ง

ตรง มีลกัษณะเป็นพุ่ม มีขนอ่อน ๆ ปกคลุม ใบเป็นใบประกอบ ออกสลบักนั ใบย่อยมีขนาดไม่

เท่ากนั บางใบเล็กรียาว บางใบกลมใหญ่ ปลายใบแหลม ขอบใบเป็นหยกัลึกคลา้ยฟันเล่ือยมีขนอ่อน 

ๆ ออกดอกเป็นช่อหรือดอกเด่ียว บริเวณซอกใบ ดอกมีสีเหลือง มีกลีบเล้ียงสีเขียวประมาณ 5-6 

กลีบ ผลเป็นผลเด่ียว มีขนาดรูปร่างและสีต่างกนั ซ่ึงมีขนาดเล็กประมาณ 3 เซนติเมตร จนถึงใหญ่

ประมาณ 10 เซนติเมตร รูปร่างมีทั้งกลม กลมแบน หรือกลมรี ผิวนอกลีบเป็นมนั ผลดิบมีสีเขียว 

หรือเขียวอมเทา เม่ือสุกจะมีสีเหลือง สีส้ม หรือสีแดง เน้ือภายในฉ ่าดว้ยน ้ ามีรสเปร้ียว เมล็ดมีเป็น

จ านวนมาก มะเขือเทศมีหลายพนัธ์ุ เช่น พนัธ์ุสีดา พนัธ์ุโรมาเรดเพียร์ เป็นตน้ (thananyacby, 2557) 

  3.2.2.1 ประโยชน์และสรรพคุณของมะเขือเทศ 

- เพิ่มความสดช่ืน และช่วยเสริมภูมิคุม้กนัของร่างกาย 

- มีวติามินเอซ่ึงช่วยในการบ ารุงสายตา 

- มีเบตาแคโรทีนและฟอสฟอรัสอยูป่ริมาณมาก 

- บ ารุงผวิพรรณใหเ้ต่งตึงสดใสไม่แหง้กร้าน ชะลอการเกิดของร้ิวรอย 

- ช่วยในการรักษาสิว โดยการน ามาพอกผวิบริเวณใบหนา้ 

http://www.freshfoodsbkk.com/product/pineapple-สัปปะรด/
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- ป้องกนัการเปล่ียนของสีผมจากการวา่ยน ้า โดยการใชซ้อสมะเขือเทศ

หมกัผม 

- น ามาท าเป็นน ้าผลไม ้และอาหารไดห้ลากหลายเมนู 

- น ามาขดัเคร่ืองประดบัเงินใหมี้ความเงางาม 

  3.2.2.2 การท าซอสมะเขือเทศ (monkeytan, 2560) 

   การท าซอสมะเขือเทศ มีขั้นตอนการท าดงัน้ี 

1) ลา้งมะเขือเทศแลว้ปอกเปลือกมะเขือเทศ 

2) น ามะเขือเทศไปลวก เสร็จแลว้ก็น ามายใีนกระชอน 

3) ตม้หอมใหญ่และพริกชีฟ้าแดงเม่ือทั้งสองสุกดีแลว้ใหน้ าไปยกีบั

กระชอนเหมือนเดิมกรองเอาแค่น ้า 

4) น าน ้าท่ีไดจ้ากมะเขือเทศ หอมใหญ่ และพริกชีฟ้าแดงมาผสมกนั 

5) ปรุงรสดว้ยเกลือ น ้าตาล น ้าส้มสายชู อบเชย และ กานพลู 

6) น าส่วนผสมไปเค่ียวใหข้น้ข้ึน 

7) ตกัเก็บใส่ขวดโหลแลว้น าไปแช่ตูเ้ยน็ไวใ้ช ้

 

 
 

รูปที ่3.3 มะเขือเทศ 

ทีม่า : https://hipowershot.com/tomato-extract-สารสกดัจากมะเขือเทศ/ 

 

 3.2.3 หอมหัวใหญ่ 

  หอมหัวใหญ่ (Onion) เป็นพืชลม้ลุก อยู่วงศ์ตระกูลเดียวกบักระเทียม เป็นหอม

ชนิดหน่ึงมีหวัอยูใ่ตดิ้น ล าตน้จะถูกห่อหุ้มดว้ยกาบใบโดยรอบ ๆ ดอกออกเป็นช่อ แทงออกมาจาก

ตรงกลางล าตน้ หัวมีลกัษณะทรงกลมแป้น หรือทรงกลมรี หัวอ่อนมีเปลือกกาบใบห่อหุ้มหลายๆ

ชั้นสีขาว หวัแก่มีเปลือกดา้นนอกแหง้มีสีน ้าตาลอ่อน มีกล่ินฉุน รสชาติเผด็ร้อน มีถ่ินก าเนิดในทวีป

เอเชียกลาง เป็นท่ีนิยมปลูกกันทัว่ไป ในหลายประเทศทัว่โลก เป็นพืชสมุนไพรไทยท่ีมีมาแต่

https://hipowershot.com/tomato-extract-สารสกัดจากมะเขือเทศ/
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โบราณ ในประเทศไทยมีปลูกหลายสายพนัธ์ุ มีประโยชน์และสรรพคุณ ทางยาหลายอย่าง น ามา

ประกอบอาหาร เมนูต่าง ๆไดห้ลายเมนู (JOM, 2560) 

 

 
 

รูปที ่3.4 หอมหวัใหญ่ 

ทีม่า : https://www.disthai.com/17105170/หอมหวัใหญ่ 

 

 3.2.4 แครอท 

  แครอท (Carrot) เป็นพืชผกัสมุนไพร เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็ก ล าตน้สั้น ๆ เช่ือมอยู่

ระหว่างรากกบัใบ มีลกัษณะกลมๆ เป็นขอ้สั้ น ๆ ใบแทงออกบริเวณตรงโคนของล าตน้ มีกา้นใบ

ยาว ออกเรียงสลบัรอบ ๆ มีใบย่อยออกเป็นคู่ มีลกัษณะฝอยเล็ก ๆ มีสีเขียว มีรากแก้วท่ีพองโต 

เรียกว่าหัว ไวเ้ก็บสะสมอาหาร มีหัวขนาดเล็กหรือขนาดใหญ่ ตามสายพนัธ์ุ มีลกัษณะทรงกลม 

ยาวเรียว มีสีส้ม สีม่วง สีเหลือง สีแดง สีด า สีขาว ตามสายพนัธ์ุ แทงลงในดิน มีรากฝอยเล็ก ๆ  

ออกรอบ ๆ หัวเล็กน้อย มีเปลือกบางผิวเรียบ มีเน้ือแน่นฉ ่ าน ้ า รสชาติหวานกรอบ สามารถ

รับประทานสดได ้ท าเคร่ืองด่ืมได ้น ามาประกอบอาหารเมนูต่าง ๆ ไดห้ลายเมนู แครอทแบ่งเป็น

สองชนิด ไดแ้ก่ แครอทบา้น และแครอทป่า ในประเทศไทยมีปลูกหลายสายพนัธ์ุ (JOM, 2560) 

 

 
 

รูปที ่3.5 แครอท 

ทีม่า : https://www.girlsallaround.com/food-fix-skin-problem/carrot-fb/ 

 

https://www.disthai.com/17105170/หอมหัวใหญ่
https://www.girlsallaround.com/food-fix-skin-problem/carrot-fb/
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 3.2.5 เนือ้หมู 

  เน้ือหมู (pork) หรือเน้ือสุกร คือส่วนเน้ือท่ีมาจากหมู เน้ือหมูเป็นสารอาหารหลกั

หมู่ท่ี 1 ประเภทโปรตีน และภายในเน้ือหมูนั้นอุดมไปดว้ยสารอาหารต่าง ๆ มากมาย เช่น โปรตีน 

กรดไขมนั กรดอะมิโน วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 3 ฟอสฟอรัส และคอเลสเตอรอล 

โภชนาการของเน้ือหมูปริมาณ 100 กรัม มีพลงังาน 84 กิโลแคลอร่ีและโปรตีน 21 กรัม เน้ือหมูเป็น

ท่ีนิยมอย่างมากในการน ามาเป็นวตัถุดิบในการประกอบอาหารซ่ึงส่วนต่าง ๆ ของเน้ือหมูให้

ประเภทสารอาหารท่ีต่างกนัข้ึนอยู่กบัการเลือกใช้ อาทิ เน้ือหมูส่วนท่ีไดรั้บปริมาณโปรตีนสูงคือ

ส่วนสันใน เน้ือหมูส่วนท่ีมีไขมนัมากคือส่วนสามชั้น ส่วนคอ และซ่ีโครง นอ้ยลงตามล าดบั ถึงแม้

เน้ือหมูจะเป็นวตัถุดิบท่ีนิยมบริโภคแต่ก็เป็นส่ิงตอ้งห้ามในบางศาสนาเช่น ศาสนาอิสลาม และ

ศาสนายวิ 

  เน้ือหมู คือ วตัถุดิบท่ีถูกจดัอยู่ในกลุ่มเน้ือสัตว ์ซ่ึงให้โปรตีนต่อร่างกายอนัส่งผล

ไปถึงการเจริญเติบโตของอวยัวะ เน้ือเยือ่ โดยร่างกายจะน าเอาไปซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ หรือเขา้สู่

กระบวนการสร้างเน้ือเยื่อใหม่ข้ึนมาทดแทนในส่วนท่ีขาดหายไป ควบคุมการท างานให้กบัอวยัวะ 

พร้อมทั้งสร้างภูมิคุม้กนัให้กบัร่างกาย เพิ่มกลา้มเน้ือ ช่วยให้มีสุขภาพแข็งแรงมากยิ่งข้ึนกว่าเดิม 

รักษาระดบัน ้าตาลในเลือด และมีประโยชน์ต่อระบบการสืบพนัธ์ุอยา่งมาก (กินไหม, 2564) 

 

 
 

รูปที ่3.6 เน้ือหมู 

ทีม่า : https://www.freshfoodsbkk.com/product/pork-fillets/ 
 

  3.2.5 การแปรรูปเป็นหมูสับ 

   หมูสับคือ เน้ือท่ีใชจ้ะเป็นเน้ือแดงหรือเน้ือติดมนัก็ได ้เน้ือสัมผสัจะหยาบ

กว่า หมูบด หมูเด้ง เม่ือน ามาท าให้สุก เน้ือท่ีได้จะร่วน ส่วนความนุ่มหรือแข็งก็ข้ึนอยู่กบัมนัหมู 

ท่ีใชผ้สม (พิชชามีทกรุ๊ป, 2565) 

 

https://www.freshfoodsbkk.com/product/pork-fillets/
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รูปที ่3.7 หมูสับ 

ทีม่า : https://www.kasethub.co.th/เน้ือหมูบด-เน้ือหมูสับ-คุณภาพคดัพิเศษขายส่งจากฟาร์ม.html 

 

 3.2.6 น า้มันมะกอก 

  น ้ ามนัมะกอก ( Olive Oil ) คือ น ้ ามนัธรรมชาติท่ีเกิดจากการน าเอาผลแก่ของตน้

มะกอกโอลิฟมาสกดัเอาน ้ามนั ซ่ึงจดัอยูใ่นกลุ่มของน ้ามนัพืช ลกัษณะของน ้ ามนัมะกอกจะมีสีเขียว

ใส สีเหลืองใสหรือใสไม่มีสี ข้ึนอยู่กบัวิธีการท่ีน ามาผลิตน ้ ามนัมะกอก ส าหรับผูท่ี้รักสุขภาพแลว้

นิยมน ้ามนัมะกอกน ามาใชใ้นการประกอบอาหาร เพราะมีผลการวิจยัทางวิทยาศาสตร์และทางการ

แพทยบ์่งบอกว่าน ้ ามนัมะกอกเป็นน ้ ามนัท่ีดีต่อสุขภาพ เม่ือรับประทานเข้าไปจะไม่ก่อโทษใน

ร่างกาย สามารถน าน ้ ามนัมะกอกมาใช้ปรุงอาหารรับประทานไดทุ้กประเภท นอกจากนั้นยงัมีการ

ใช้น ้ ามนัมะกอกเป็นสารตั้งตน้ในการผลิตสบู่ พลาสเตอร์ วสัดุอุดฟัน น ้ ามนัส าหรับนวดเพราะว่า

น ้ ามันมะกอกนั้ นซึมเข้าสู่ผิวได้อย่างรวดเร็วและไม่ทิ้งความมันบนผิว จึงนิยมน าไปเป็น

ส่วนประกอบของเคร่ืองส าอาง ครีมบ ารุงผิว ครีมแต้มสิวและครีมบ ารุงผิวหน้าอีกด้วย 

(ampro_content, 2561) 

  3.2.6.1 ประเภทของน า้มันมะกอก 

   ประเภทของน ้ามนัมะกอกแบ่งออกเป็น 5 ประเภท ดงัน้ี 

   1) น ้ามันมะกอกเอ็กซ์ตราเวอร์จิ้น (extra virgin) คือน ้ ามนัมะกอกท่ีได้

จากการบีบสด ท าให้มีสารอาหารสูง เหมาะส าหรับการทานสด หรือน าไปผสมกบัซอสต่าง ๆ  

โดยไม่ตอ้งผา่นความร้อน 

   2) น ้ามันมะกอกเวอร์จิ้น (virgin) คือน ้ ามนัมะกอกท่ีไดจ้ากการบีบสด 

แต่จะใชผ้ลมะกอกท่ีแก่กวา่ 

   3) น ้ามันมะกอกแบบผ่านกรรมวิธี (Light Olive Oil) คือน ้ ามนัมะกอก 

ท่ีผ่านกรรมวิธีการเพิ่มคุณค่าทางสารอาหารจึงได้น ้ ามันมะกอกท่ีมีสารอาหารใกล้เคียงแบบ 

เอก็ซ์ตราเวอร์จิ้น แต่มีคุณสมบติัสามารถทนความร้อนสูงได ้

https://www.kasethub.co.th/เนื้อหมูบด-เนื้อหมูสับ-คุณภาพคัดพิเศษขายส่งจากฟาร์ม.html
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   4) น ้ามันมะกอกแบบผสม (olive oil หรือ pure olive oil) คือน ้ ามนั

มะกอกท่ีมีส่วนผสมระหวา่งแบบเอ็กซ์ตราเวอร์จ้ินและแบบผา่นกรรมวิธีจึงทนทานความร้อนไดดี้

ข้ึ น  

แต่ไม่เหมาะกบัการประกอบอาหารดว้ยความร้อนนาน 

   5) น ้ามันกากมะกอก (olive pomace oil) คือน ้ ามนัท่ีไดจ้ากการสกดักาก

มะกอกแลว้น าไปผา่นกรรมวธีิทางเคมี และผา่นความร้อน 

 

 
 

รูปที ่3.8 น ้ามนัมะกอก 

ทีม่า : https://www.fitterminal.com/น ้ามนัมะกอก-แบบไหนดี/ 

 

 3.2.7 เกลอืบริโภค 

  เกลือบริโภค (table salt) คือเกลือโซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) ท่ีเป็นผง
ละเอียดสีขาว ใชส้ าหรับปรุงอาหารเสริมไอโอดีนเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ป้องกนัการเกิดโรค
คอพอกและมีส่วนผสมของสารท่ีใหไ้อดีนคงตวั (stabilizers for the iodine) และ สารป้องกนัการจบั
ตัวเป็นก้อน (anticaking agent) เพื่อป้องกันการดูดน ้ า ท าให้เทง่าย ไม่จับตัวกันเป็นก้อน  
(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ ม.ป.ป.) 
  3.2.7.1 ประโยชน์และสรรพคุณของเกลอื (honestdocs, 2563) 

   -  เกลือเป็นยาสมุนไพรโบราณท่ีมีฤทธ์ิเยน็ ช่วยถอนพิษ และท าให้

เลือดเยน็ 

   -  ช่วยบรรเทาอาการอาเจียน และช่วยระบาย 

   -  น ามาใชเ้ป็นส่วนประกอบของต ารับยาอยา่งหลากหลาย ไม่วา่จะเป็น

การรักษาอาการทอ้งผกู แกเ้หง่ือออกมา ผสมเป็นเกลือแร่ตอนทอ้งเสีย 

   -  น ามาใชบ้รรเทาอาการคดัจมูกและอาการอกัเสบ ดว้ยการน าเอาน ้ าเกลือ

มาผา่นการเจือจาง แลว้เทใส่ขวดน ้าเกลือเพื่อลา้งจมูก จะช่วยใหจ้มูกโล่งและฆ่าเช้ือได ้

   - ลดอาการคอแหง้ดว้ยการด่ืมน ้าผสมเกลือเล็กนอ้ย 

https://www.fitterminal.com/น้ำมันมะกอก-แบบไหนดี/
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   - ช่วยขบัพิษดว้ยการเร่งให้อาเจียน ในกลุ่มคนท่ีรับประทานอาหารเป็น

พิษดว้ยการด่ืมน ้าเกลือเขม้ขน้เขา้ไปแลว้กระตุน้ใหอ้าเจียนออกมา 

   - รักษาโรคกระเพาะอาหาร ดว้ยการใชเ้กลือ 1 ชอ้นชาผสมน ้ าเปล่า 1 แกว้ 

ด่ืมหลงัต่ืนนอนทุกเชา้ จะท าใหอ้าการค่อย ๆ ดีข้ึน 

 

 
 

รูปที ่3.9 เกลือบริโภค 

ทีม่า : https://www.sanook.com/women/47869/ 

 

 3.2.8 พริกไทย 

  พริกไทย (Pepper) เป็นหน่ึงในเคร่ืองเทศท่ีมีการใชป้รุงอาหารมากท่ีสุดชนิดหน่ึง

ของโลก พริกไทยนั้นเป็นสมุนไพรเคร่ืองปรุงกล่ินรสอาหารท่ีมีกล่ินหอมฉุน รสชาติเผ็ดร้อน 

สามารถใช้เป็นสารกนัเสียได้เน่ืองจากมีฤทธ์ิต่อตา้นจุลินทรีย ์พริกไทยมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า 

Piper Nigrum มีแหล่งก าเนิดจากภาคตะวนัออกเฉียงใตข้องอินเดีย ในสมยัก่อนนั้นเป็นสินคา้ท่ีมีค่า

สูงมากราวกบัทองค า มีแต่ชนชั้นสูงเท่านั้นท่ีสามารถเขา้ถึงได ้ปัจจุบนัเป็นพืชเศรษฐกิจในประเทศ

อากาศร้อน เช่น เวียดนาม ไทย อินโดนีเซีย และบราซิล ล าตน้พริกไทยเป็นลกัษณะเถาวลัยเ์ล้ือย 

เป็นไมย้ืนตน้พร้อม มีรากเล็ก ๆ ชอนไชตามล าต้นช่วยในการยึดเกาะข้ึนด้านบน และมีรากหา

อาหารเล้ียงล าตน้ในพื้นดินเหมือนตน้ไมท้ัว่ไป ส่วนใบคลา้ยใบพลูปลายแหลม ขอบใบเรียบมนั มี

ดอกเป็นช่อนิยมปลูกในโรงเรือน หรือท าพื้นท่ียึดเกาะเอาไว ้พริกไทยเป็นพืชท่ีปลูกง่าย ชอบดินท่ี

ระบายน ้ า และชอบอากาศอุ่นช้ืนเป็นหลกัจะท าให้เจริญเติบโตไดดี้ และน าส่วนผลท่ีเรียงตวัแน่น

บนแกนมาตากแหง้เพื่อใชเ้ป็นเคร่ืองเทศปรุงรส (clonklang, 2562) 

  3.2.8.1 ประโยชน์และสรรพคุณของพริกไทย 

   พริกไทยช่วยเพิ่มรสชาติ หอม เผ็ด กลมกล่อม ของอาหาร ช่วยต้าน

เช้ือจุลินทรีย์ ป้องกันไม่ให้อาหารเน่าเสียได้ รวมทั้งมีสรรพคุณทางยา ช่วยขบัลม แก้ท้องอืด 

ทอ้งเฟ้อ กระตุน้การไหลเวียนเลือด ช่วยลดไข ้ฯลฯ การรับประทานพริกไทยควรทานแต่พอดี ไม่

https://www.sanook.com/women/47869/
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ควรรับประทานพริกไทยติดต่อกนัจ านวนมาก อาจท าใหป้วดแสบทอ้งไดเ้พราะสามารถท าให้ล าไส้

และกระเพาะอาหารระคายเคือง (clonklang, 2562) 

  3.2.8.2 ประเภทของพริกไทย 

   ประเภทของพริกไทยแบ่งออกเป็น 5 ประเภท ดงัน้ี 

   1) พริกไทยเขียว คือผลพริกไทยอ่อนท่ีน ามาผา่นกรรมวิธีการท าให้แห้ง

โดยใชค้วามเยน็ 

   2) พริกไทยด า คือผลพริกไทยท่ีแก่จดัหรือสุกจนเป็นสีแดงน าไปแช่ในน ้ า

จากนั้นลอกเปลือกออก แลว้จึงน าไปตากแดดจนกระทัง่แหง้สนิท 

   3) พริกไทยขาว คือผลพริกไทยแก่เตม็ท่ีแต่ยงัไม่สุก น าไปตากจนพอแห้ง 

แลว้น ามานวดเพื่อใหผ้ลหลุดออกจากกา้น และน าเมด็ท่ีไดไ้ปตากแดด 

   4) พริกไทยชมพู คือผลเบอร์รีตากแหง้ชนิดหน่ึงของตน้มะตูมแขก 

   5) พริกไทยแดง คือผลพริกไทยท่ีสุกแดงน าไปผา่นการท าให้แห้งโดยใช้

ความเยน็ นิยมใชป้ระดบัจานอาหารเพื่อความสวยงาม 

 
 

  
 

รูปที ่3.10 พริกไทย 

ทีม่า : https://www.samunpri.com/kitchendrugs/พริกไทยด า/ 

 

 3.2.9 น า้ส้มสายชู 

  น ้าส้มสายชูเป็นเคร่ืองปรุงรสอาหารท่ีมีประจ าทุกครัวเรือน เพื่อเพิ่มรสเปร้ียวหรือ

แต่งกล่ิน มีกรดอินทรียช์นิดหน่ึงคือกรดน ้าส้ม เป็นองคป์ระกอบส าคญันอกจากน้ีอาจมีกรดอินทรีย์

และสารอ่ืน ๆ ปนอยูด่ว้ยเป็นส่วนนอ้ย เช่น กรดมาลิค กรดแลคติค เอสเทอร์ แอลกอฮอล์ อลัดีไฮด ์

ฯลฯ ซ่ึงเกิดข้ึนจากธรรมชาติของการผลิตน ้าส้มดว้ยวธีิหมกั (คว้น ขาวหนู, ม.ป.ป.) 

  3.2.9.1 ประเภทของน า้ส้มสายชู 

   1) น ้าส้มสายชูหมัก คือน ้ าส้มสายชูท่ีไดจ้ากการหมกัเมล็ดธัญพืช ผลไม ้

น ้าตาล โดยตอ้งหมกัดว้ยยสีตใ์หเ้กิดเป็นแอลกอฮอล ์และหมกัต่อใหเ้กิดเป็นกรดแอซีกติก  

https://www.samunpri.com/kitchendrugs/พริกไทยดำ/
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   2) น ้าส้มสายชูกลั่น คือน ้ าส้มสายชูท่ีได้จากการน าน ้ าส้มสายชูหมกัมา

กลัน่ น ้าส้มสายชูกลัน่ตอ้งสีใส ไม่มีตะกอน และมีปริมาณกรดน ้าส้มไม่นอ้ยกวา่ 4% 

   3) น ้าส้มสายชูเทียม คือน ้ าส้มสายชูท่ีได้จากการน าเอากรดน ้ าส้ม  

ซ่ึงสังเคราะห์ข้ึนทางเคมี มาเจือจางจนไดป้ริมาณกรดน ้าส้ม 4-7% ใส ไม่มีสี 

 

 
 

รูปที ่3.11 น ้าส้มสายชู 

ทีม่า : https://www.tops.co.th/th/heinz-distilled-white-vinegar-473ml-0013000008525 

 

 3.2.10 กานพลู 

  กานพลูเป็นเป็นสมุนไพรชนิดหน่ึงท่ีน่าใจ มีสรรพคุณทางยาหลากหลาย มีกล่ิน

หอมเฉพาะตวั เป็นสมุนไพรไทยท่ีมีรสเผด็ โดยมีการเพาะปลูกและเก็บเก่ียวมากท่ีสุดในประเทศ

อินโดนีเซีย อินเดีย ปากีสถาน และศรีลงักา เป็นตน้ กานพลูน ามาใช้ประโยชน์ไดห้ลายส่วน ไม่ว่า

จะเป็นดอกตูม ผล ตน้ เปลือก ใบ รวมไปถึงน ้ ามนัหอมระเหย ในบญัชียาสมุนไพร ตามประกาศ

คณะกรรมการแห่งชาติดา้นยา (ฉบบัท่ี 5) มีการใชก้านพลูเป็นยารักษาอาการทางระบบไหลเวียน

โลหิต (แกล้ม) โดยปรากฏอยูใ่นต ารับยาหลายชนิด ไดแ้ก่ ยาหอมเทพจิตร ยาหอมนวโกฐ ซ่ึงจะมี

ส่วนประกอบของกานพลูร่วมกบัสมุนไพรชนิดอ่ืน ๆ อยูด่ว้ย มีสรรพคุณช่วยแกล้ม วิงเวียน อาการ

หน้ามืดตาลาย ใจสั่น คล่ืนไส้อาเจียน และยงัมีการใช้กานพลูเป็นยารักษากลุ่มอาการทางระบบ

อาหาร ซ่ึงประกอบไปด้วย ยาธาตุบรรจบ ยาประสะกานพลู ซ่ึงจะช่วยแกอ้าการทอ้งอืดทอ้งเฟ้อ  

จุกเสียด อาหารไม่ยอ่ย เป็นตน้ (MedThai, 2560) 

 

https://www.tops.co.th/th/heinz-distilled-white-vinegar-473ml-0013000008525
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รูปที ่3.12 กานพลู 

ทีม่า : https://www.samunpri.com/healthcare/กานพลู/ 

 

3.3 วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 นรัญญา ยามานนท์ และคณะ (2562) ไดคิ้ดคน้เมนูสลดัน ้ าสลดัสับปะรด ไก่ซอสมะละกอ 

และวุน้ฝร่ังพริกเกลือ จากการน าผลไมต่้าง ๆ ท่ีเหลือจากการส ารองลงไลน์อาหารช่วงเช้าและ

กลางวนัในโรงแรม ไดผ้ลลพัธ์จากการส ารวจแบบสอบถามอยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพึงพอใจ พบวา่ในส่วน

ของดา้นเพศนั้น เป็นเพศชายมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 56.66 และเป็นเพศหญิงนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อย

ละ 43.33 ในส่วนของดา้นอายุคือกลุ่มของตวัอยา่งท่ีมีอายุ 40- 49 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 33.33 

และกลุ่มท่ีมีอายุ 20-29 ปี น้อยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 16.66 และ จากตารางของค่าเฉล่ียและค่า

เบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน ชุดเมนูพิเศษ: สลดัซอสสับปะรด ไก่ซอส

มะละกอ และวุน้ฝร่ังพริกเกลือ (Special MenuSet: Pineapple Dressing Salad, Papaya Cream Sauce 

with Chicken, Chili Salt and Guava Jelly) นั้นอยูใ่นระดบัความพึงพอใจมากท่ีค่าเฉล่ีย 3.87 

https://www.samunpri.com/healthcare/กานพลู/


 

 

บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงาน 

4.1 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

 หลงัจากท่ีไดเ้ขา้ปฏิบติัในแผนกครัว ทางผูจ้ดัท าไดท้  าการสังเกตวา่มีผลไมบ้างชนิดท่ีเหลือ

ทิ้งในแต่ละวนั ซ่ึงมะเขือเทศและสับปะรดนั้นก็เป็นหน่ึงในผลไม้ท่ีมีการเหลือทิ้งมากผูจ้ดัท า 

จึงน ามาแปรรูปเป็นซอสราก ูโดยมีวตัถุดิบและขั้นตอนการท า ดงัน้ี 

 

4.2 วตัถุดิบและอุปกรณ์การท าซอสรากูสับปะรด 

 4.2.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าซอสรากูสับปะรด 

  4.2.1.1 มะเขือเทศยา่ง    500  กรัม 

  4.2.1.2 สับปะรดหัน่เต๋า    300  กรัม 

  4.2.1.3 หวัหอมหัน่เต๋า    100  กรัม 

  4.2.1.4 แครอทหัน่เต๋า    100  กรัม 

  4.2.1.5 หมูสับ     250  กรัม 

  4.2.1.6 น ้าเปล่า     500  มิลลิลิตร 

  4.2.1.7 น ้าส้มสายชู    15  มิลลิลิตร 

  4.2.1.8 น ้ามนัมะกอก    13  มิลลิลิตร 

  4.2.1.9 เกลือบริโภค    2  กรัม 

  4.2.1.10 พริกไทย    2  กรัม 

  4.2.1.11 น ้าตาล     2  กรัม 

  4.2.1.12 กานพลู     1  กรัม 

 4.2.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการท าซอสรากูสับปะรด 

  4.2.2.1 ถว้ยส าหรับใส่วตัถุดิบ   8  ใบ 

  4.2.2.2 หมอ้     2  ใบ 

  4.2.2.3 ชอ้น     2  คนั 

  4.2.2.4 แกว้     1  ใบ 

  4.2.2.5 กระชอน     1  ใบ 

  4.2.2.6 ตะหลิว     1  อนั 

  4.2.2.7 เคร่ืองชัง่     1  เคร่ือง 
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4.3 ข้ันตอนการท าซอสรากูสับปะรด 

 4.3.1 ท าซอสมะเขือเทศโดยการน ามะเขือเทศมายีในกระชอนให้ไดน้ ้ า หรือใช้เคร่ืองป่ัน

ป่ันมะเขือเทศใหล้ะเอียด 

 

 
 

รูปที ่4.1 ใชเ้คร่ืองป่ันยมีะเขือเทศ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

 4.3.2 ปรุงรสดว้ยเกลือ น ้าตาล น ้าส้มสายชู กานพลู ชิมรสตามชอบใจ 

 

 
 

รูปที ่4.2 ปรุงรสดว้ยเกลือ น ้าตาล น ้าส้มสายชู กานพลู 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
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 4.3.3 เปิดไฟกลางและน าซอสมะเขือเทศไปเค่ียวใหง้วดข้ึน แลว้พกัไวใ้หเ้ยน็ 

 

 
 

รูปที ่4.3 น าไปเค่ียวใหง้วดข้ึน 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

 4.3.4 เปิดไฟกลาง ใส่น ้ ามนัมะกอกลงไปในหมอ้ตามดว้ยสับปะรด แครอท หวัหอม และ

หมูสับท่ีเตรียมไว ้ผดัเร่ือย ๆ จนค่อนขา้งสุก ระวงัอยา่ใหห้มูสับติดหมอ้ 

 

 
 

รูปที ่4.4 ผดัสับปะรด แครอท หวัหอม และหมูสับ จนค่อนขา้งสุก 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
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 4.3.5 ใส่ซอสมะเขือเทศท่ีไดท้  าเตรียมไวล้งไป  

 

  
 

รูปที ่4.5 ใส่ซอสมะเขือเทศท่ีไดท้  าเตรียมไวล้งไป 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

 4.3.6 เม่ือผดัจนเขา้กนัแลว้ ปรุงรสดว้ยเกลือและพริกไทยจากนั้นปิดฝาหมอ้และตุ๋นไว้

จนกวา่จะไม่มีน ้าหลงเหลืออยูใ่ชร้ะยะเวลาประมาณ 1-2 ชัว่โมง 

 

  
 

รูปที ่4.6 ผดัส่วนผสมทั้งหมดจนเขา้กนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
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4.4 รายการต้นทุนการท าซอสรากูสับปะรด 

วตัถุดิบ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา ต้นทุน 
มะเขือเทศ 500 กรัม 30 บาท / 1 กก. 15 บาท 
สับปะรด 300 กรัม 19 บาท / 1 กก. 5.7 บาท 
หวัหอม 100 กรัม 20 บาท / 1 กก. 2 บาท 
แครอท 100 กรัม 25 บาท / 1 กก. 2.5 บาท 
เน้ือหมู 250 กรัม 100 บาท / 1 กก. 25 บาท 
น ้าเปล่า 500 มิลลิลิตร 30 บาท / 1 ลิตร 15 บาท 

น ้าส้มสายชู 15 มิลลิลิตร 10 บาท / 700 มิลลิลิตร 0.21 บาท 
น ้ามนัมะกอก 13 มิลลิลิตร 160 บาท / 250 มิลลิลิตร 8.32 บาท 
เกลือบริโภค 2 กรัม 7 บาท/ 500 กรัม 0.03 บาท 
พริกไทย 2 กรัม 25 บาท / 60 กรัม 0.83 บาท 
น ้าตาล 2 กรัม 22 บาท / 1 กก. 0.44 บาท 
กานพลู 1 กรัม 145 บาท/ 250 กรัม 0.58 บาท 

รวมตน้ทุนทั้งหมด (ปริมาณ 500 กรัม) 75.61 บาท 
ตารางที ่4.1 การค านวณตน้ทุนซอสรากสูับปะรด 

 

 จากตารางท่ี 4.1 พบว่าตน้ทุนทั้งหมดของซอสรากูสับปะรดเป็นจ านวน 75.61 บาท เม่ือ

เทียบกบัซอสรากทูัว่ไปท่ีมีน ้าหนกั 500 กรัม ราคา 189 บาท ซ่ึงซอสรากูสับปะรดมีตน้ทุนท่ีต ่าและ

ช่วยประหยดัตน้ทุนให้กบัโรงแรมไดต้รงตามวตัถุประสงค์ถึง 113.39 บาท และสามารถเสิร์ฟกบั

เมนูพาสตา้เพนเน่ไดถึ้ง 4 จานในปริมาณ 500 กรัม 

 

4.5 สรุปข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 

 ผูจ้ดัท าโครงงานซอสรากู ไดท้  าการส ารวจความคิดเห็นหลงัจากการท าซอสรากูสับปะรด 

แล้วน าให้กลุ่มตวัอย่างได้ทดลองชิม เพื่อท าแบบประเมินความพึงพอใจในแบบสอบถามจาก 

Google Forms และเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยให้กลุ่มตวัอยา่งจ านวน 25 ชุด ตอบแบบสอบถามซ่ึงได้

ท าการเก็บขอ้มูลดงัต่อไปน้ี 

 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้รวจแบบสอบถาม 

 ส่วนท่ี 2 แบบสอบถามความพึงพอใจของซอสรากสูับปะรด (Pineapple Ragu Sauce) 

 ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ 
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 4.5.1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ชาย 10 40.00 
หญิง 15 60.00 
รวม 25 100.00 

ตารางที ่4.2 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

 

 จากตารางท่ี 4.2 พบว่ากลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงมากท่ีสุดคิดเป็น 

ร้อยละ 60.00 และรองลงมาเป็นเพศชายร้อยละ 40.00 

 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ต ่ากวา่ 20 ปี 1 4.00 

21 - 40 ปี 21 84.00 
41 - 60 ปี 3 12.00 

60 ปีข้ึนไป 0 0.00 
รวม 25 100.00 

ตารางที ่4.3 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ

 

 จากตารางท่ี 4.3 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามคือผูท่ี้มีอายุ 21 - 40 ปี มากท่ีสุด 

คิดเป็นร้อยละ 84.00 และรองลงมาคือผูท่ี้มีอาย ุ41 - 60 ปี คิดเป็นร้อยละ 12.00 

 

ระดับการศึกษาสูงสุด จ านวน (คน) ร้อยละ 
ประถมศึกษา 0 0.00 

มธัยมศึกษา / เทียบเท่า 8 32.00 
ปริญญาตรี 17 68.00 

สูงกวา่ปริญญาตรี 0 0.00 
รวม 25 100.00 

ตารางที ่4.4 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามระดบัการศึกษาสูงสุด 
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 จากตารางท่ี 4.4 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามคือระดบัการศึกษา มธัยมศึกษา / 

เทียบเท่า มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 68.00 

 

แผนกงาน จ านวน (คน) ร้อยละ 
ครัวร้อน 7 28.00 
ครัวเยน็ 4 16.00 
ครัวไทย 6 24.00 
ครัวเกาหลี 5 20.00 
ครัวเบเกอร่ี 1 4.00 
ครัวบุชเชอร์ 2 8.00 

รวม 25 100.00 
ตารางที ่4.5 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนกงาน 

 

 จากตารางท่ี 4.5 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามคือผูท่ี้มีปฏิบติังานแผนกงานครัว

ร้อนมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 28.00 และรองลงมาคือผูท่ี้ปฏิบติังานแผนกงานครัวไทยคิดเป็นร้อยละ 

20.00 

 

 4.5.2 ก าหนดระดับค่าเฉลีย่เกณฑ์การตัดสินใจ 

  ในการส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานซอสรากูสับปะรด ให้การวดัระดบั

ความพึงพอใจ 5 ระดบั ตามแนวคิดของลิเคิร์ท Likert,R. (1932) ไดจ้ดัล าดบัค่าเฉล่ียและช่วง

คะแนน (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2553) ดงัน้ี 

  ค่าเฉล่ีย 4.21 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 

  ค่าเฉล่ีย 3.41 – 4.20 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมาก 

  ค่าเฉล่ีย 2.61 – 3.40 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 

  ค่าเฉล่ีย 1.81 – 2.60 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ย 

  ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.80 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 
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หัวข้อการประเมินของซอสรากูสับปะรด ค่าเฉลีย่ S.D 
ระดับความ
พงึพอใจ 

ปริมาณของซอสเหมาะสม 4.52 0.64 มากท่ีสุด 
ลกัษณะโดยรวมของซอส 4.64 0.48 มากท่ีสุด 
มีความคิดสร้างสรรคแ์ละแปลกใหม่ 4.12 0.91 มาก 
ช่วยลดตน้ทุนหรือค่าใชจ่้ายภายใน 
ไดอ้ยา่งแทจ้ริง 

4.60 0.63 มากท่ีสุด 

ประยกุตใ์ชเ้ทคนิคการคิดตน้ทุนอยา่งเหมาะสม 4.44 0.64 มากท่ีสุด 
สามารถลดปริมาณขยะใหก้บัแผนกครัวได ้ 4.84 0.37 มากท่ีสุด 

รวม 4.53 0.61 มากท่ีสุด 
ตารางที ่4.6 แสดงค่าเฉล่ียและค่าเฉล่ียเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน 

 

 จากตารางท่ี 4.6 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของพนกังานโรงแรมปทุมวนั 

ปร๊ินเซส ท่ีมีต่อซอสรากูสับปะรดพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในโครงงานซอสรากู

สับปะรด หากพิจารณาหัวขอ้การประเมินพบว่าปริมาณของซอสเหมาะสม มีความพึงพอใจมาก

ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.52 ลกัษณะโดยรวมของซอส มีความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.64  

มีความคิดสร้างสรรค์และแปลกใหม่ มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 4.12 ช่วยลดตน้ทุนหรือ

ค่าใช้จ่ายภายในไดอ้ย่างแทจ้ริงมีความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.60 ประยุกต์ใช้เทคนิค 

การคิดตน้ทุนอยา่งเหมาะสม มีความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.44 และสามารถลดปริมาณ

ขยะใหก้บัแผนกครัวได ้มีความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.84 ตามล าดบั จากตารางค่าเฉล่ีย

และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานซอสรากูสับปะรด มีระดับความ 

พึงพอใจโดยรวมอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวม 4.53 

 

 4.5.3 สรุปแบบสอบถามเพิม่เติม 

  ผลสรุปจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของพนกังานโรงแรมปทุมวนั 

ปร๊ินเซสท่ีมีต่อซอสรากูสับปะรดพบว่าหวัขอ้การประเมินท่ีไดรั้บคะแนนค่าเฉล่ียสูงสุดคือหัวขอ้ 

“สามารถลดปริมาณขยะให้กบัแผนกครัวได”้ คิดเป็นค่าเฉล่ีย 4.84 รองลงมาคือหวัขอ้การประเมิน 

“ลกัษณะโดยรวมของซอส” คิดเป็นค่าเฉล่ีย 4.64 และหัวขอ้การประเมิน “ช่วยลดตน้ทุนหรือ

ค่าใชจ่้ายภายในไดอ้ยา่งแทจ้ริง” คิดเป็นค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.60 

 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการจัดท าโครงงานสหกจิศึกษา 

 5.1.1 สรุปโครงงาน 

 หลงัจากท่ีไดเ้ขา้ปฏิบติัสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 17 มกราคม 2565 ถึงวนัท่ี 6 พฤษภาคม 

2565 รวมระยะเวลาทั้งหมด 16 สัปดาห์ ในแผนกครัวของโรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส ผูจ้ดัท าไดรั้บ

ความรู้และประสบการณ์ในการปฏิบติังานภายในแผนกครัวเป็นอย่างมาก ทั้งในเร่ืองการแก้ไข

ปัญหาและสถานการณ์ต่างๆ รวมไปถึงการสังเกตเห็นถึงปัญหาวา่ในแต่ละวนัจะมีผลไมบ้างชนิดท่ี

เหลือทิ้ง ซ่ึงมะเขือเทศและสับปะรดนั้นก็เป็นหน่ึงในผลไมท่ี้มีการเหลือทิ้งมากผูจ้ดัท าจึงน ามาแปร

รูปเป็นซอสรากู ท่ีเป็นซอสท่ีมีความสร้างสรรค์ใหม่ให้กับโรงแรม มีประโยชน์ในการช่วยลด

ปัญหาวตัถุดิบเน่าเสียท่ีก่อใหเ้กิดเป็นปัญหาขยะในภายหลงัอีกทั้งช่วยลดตน้ทุนให้ทางโรงแรมเป็น

อยา่งมาก  

จากการท่ีได้ทดลองปรุงอาหารและทดลองท ามาให้พนกังานในโรงแรมลองทานเพื่อให้

เกิดข้อแนะน าและผูจ้ ัดท าได้ท าการส ารวจความคิดเห็นและความพึงพอใจโดยประเมินจาก

แบบสอบถามกบักลุ่มตวัอย่างเป็นจ านวน 25 คน ผลของแบบสอบถามท่ีมีต่อซอสรากูสับปะรด 

พบวา่ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00  มีอายุระหวา่ง 21 – 40 ปี มาก

ท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 84.00 ระดบัการศึกษาปริญญาตรี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 68.00 และแผนกงาน

ครัวร้อนมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 28.00 ซ่ึงผลสรุปจากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของ

ความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานซอสรากูสับปะรด มีระดบัความพึงพอใจรวมอยู่ในระดบัมากท่ีสุด 

คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวม 4.53 

หากพิจารณาแต่ละหัวข้อพบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดกบัหัวข้อ 

“สามารถลดปริมาณขยะใหก้บัแผนกครัวได”้ ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 4.84 รองลงมาคือหวัขอ้ “ลกัษณะ

โดยรวมของซอส”  ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 4.64 และหวัขอ้ “ช่วยลดตน้ทุนหรือค่าใชจ่้ายภายในไดอ้ยา่ง

แทจ้ริง” ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 4.60 

 

 5.1.2 ปัญหาทีพ่บในโครงงาน 

  5.1.2.1 มีข้อจ ากัดในด้านของการค้นคว้าหาข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับซอสราก ู

เน่ืองจาก เจอขอ้มูลเก่ียวกบัสูตรการท าซอสมากกวา่ขอ้มูลทัว่ไป ยงัไม่มีขอ้มูลเก่ียวกบัซอสมากนกั 
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  5.1.2.2 ดา้นการทดลองท าวตัถุดิบซอสมะเขือเทศคร้ังแรก ใช้ไฟท่ีแรงจนเกินไป

ในการเค่ียวท าใหซ้อสมะเขือเทศไหม ้

 5.1.3 การแก้ปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 

  5.1.3.1 เรียบเรียงขอ้มูลจากหลายแหล่ง ทดลองคน้หาจากบทความภาษาองักฤษ

แลว้น ามาแปลเรียบเรียงใหม่หรือฟังค าอธิบายจากคลิปวดิิโอการท าซอสราก ู

  5.1.3.2 ทดลองท าอีกคร้ังโดยการเปล่ียนไปใชไ้ฟปานกลางในการเค่ียว 

  5.1.3.3 นอกจากซอสรากูสับปะรดจะน าไปเป็นส่วนผสมของเมนูพาสตา้เพนเน่ 

หรือพิซซ่า ซอสรากูสับปะรดสามารถเสิร์ฟพร้อมกบัเมนูอ่ืนได ้อาทิ ลาซานญ่า เบอร์เกอร์ และ

สามารถแปรรูปเป็นซอสขนมหวานไดโ้ดยการปรับเปล่ียนสูตรเพียงเล็กนอ้ย 
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ภาคผนวก  
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ภาพการปฏิบัตงิาน 



 

 

 
 

เตรียมท ำไข่ออมเล็ตส ำหรับไลน์อำหำรเชำ้ 

 

 
 

ท ำขนมมฟัฟินท่ีครัวเบเกอร่ี



 

 

 
 

แพค็ขำ้วและน ้ำซุป เตรียมไวส้ ำหรับผูป่้วยท่ีติดโควิด-19 

 

 
 

จดัเตรียมไลน์อำหำรเชำ้ 



 

 

 
 

ท ำพิซซ่ำใหแ้ขกท่ีสั่งจำก Room Service 

 

 
 

จดัเตรียมอำหำรเบรคส ำหรับแขกท่ีเขำ้มำฟังสัมมนำ 

 

 



 

 

ภาคผนวก ข 

แบบสอบถามประเมินความพงึพอใจ



 

 

แบบการประเมนิสอบถามความพงึพอใจโครงงานสหกจิ 
เร่ือง ซอสรากูสับปะรด ( Pineapple Ragu Sauce ) 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. เพศ  (  ) ชำย  (  ) หญิง 

2. อำย ุ (  ) ต ่ำกวำ่ 20 ปี  (  ) 21-40 ปี (  ) 41-60 ปี (  ) 60 ปีข้ึนไป 

3. ระดบักำรศึกษำสูงสุด (  ) ประถมศึกษำ  (  ) มธัยมศึกษำ / เทียบเท่ำ 

   (  ) ปริญญำตรี  (  ) สูงกวำ่ปริญญำตรี 

4. แผนกงำน (  ) ครัวร้อน (  ) ครัวเยน็  (  ) ครัวไทย  

  (  ) ครัวเกำหลี (  ) ครัวบุชเชอร์ 

ตอนที ่2 แบบสอบถามความพงึพอใจของซอสรากูสับปะรด ( Pineapple Ragu Sauce ) 

 เกณฑก์ำรประเมินควำมพึงพอใจ ระดบั 5 หมำยถึง ชอบมำกท่ีสุด ระดบั 4 หมำยถึง ชอบ

มำก ระดบั 3 หมำยถึง ชอบปำนกลำง ระดบั 2 หมำยถึง ชอบนอ้ยระดบั 1 หมำยถึง ชอบนอ้ยท่ีสุด 

 

โปรดประเมินควำมพึงพอใจโดยใส่เคร่ืองหมำย  ✓ ในช่องระดบัควำมพึงพอใจ 

หวัขอ้กำรประเมิน ของซอสรำกสูับปะรด  
( Pineapple Ragu Sauce ) 

เกณฑก์ำรประเมิน 
มำก
ท่ีสุด 
(5) 

มำก  
(4) 

ปำน
กลำง 
(3) 

นอ้ย  
(2) 

นอ้ย
ท่ีสุด  
(1) 

1. ปริมำณของซอสเหมำะสม      
2. ลกัษณะโดยรวมของซอส      
3. มีควำมคิดสร้ำงสรรคแ์ละแปลกใหม่      
4. ช่วยลดตน้ทุนหรือค่ำใชจ่้ำยภำยในไดอ้ยำ่งแทจ้ริง      
5. ประยกุตใ์ชเ้ทคนิคกำรคิดตน้ทุนอยำ่งเหมำะสม      
6. สำมำรถลดปริมำณขยะใหก้บัแผนกครัวได ้      
 

ขอ้เสนอแนะ 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................



 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา



 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

โครงงานนีม้ีประโยชน์ต่อสถานประกอบอย่างไรบ้าง 

 จำกกำรสัมภำษณ์พนักงำนท่ีปรึกษำเก่ียวกบัโครงงำน พนักงำนท่ีปรึกษำมีควำมเห็นว่ำ

โครงงำนซอสรำกูสับปะรด ( Pineapple Ragu Sauce ) เล็งเห็นประโยชน์ของกำรน ำวตัถุดิบท่ีมำใช้

แต่ละวนัน ำมำประกอบอำหำรใหม่ซ่ึงเป็นประโยชน์ต่อโรงแรมในกำรลดตน้ทุนอำหำร ซ่ึงวตัถุดิบ

ท่ีเหลือคือสับปะรดและมะเขือเทศย่ำง นกัศึกษำฝึกงำนไดเ้ล็งเห็นวำ่น ำมำประกอบอำหำรใหม่จะ

ลดต้นทุนได้ มีกำรคิดต่อยอดต่อ 2 เมนูคือพำสต้ำกับพิซซ่ำ ซ่ึงน้องได้มีกำรเสนอท ำเป็นซอส

กุหลำบผดักบัเพนเน่กลำยเป็นพำสตำ้และพิซซ่ำ จะช่วยให้โรงแรมไดป้ระหยดัตน้ทุนเน่ืองจำกน ำ

อำหำรท่ีเหลือจำกบุฟเฟตต์อนเชำ้มำท ำเป็นซอสสองตวัน้ี 

 

 

                .................................................พนกังำนท่ีปรึกษำ 

                      (คุณจิรำยทุธ  วจิำรณ์)    
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บทความวชิาการ 



 

 

ซอสรากูสับปะรด 

Pineapple Ragu Sauce 
นำงสำวกญัญำรัตน์ นอ้ยประชำ 

ภำควชิำอุตสำหกรรมกำรท่องเท่ียวและกำรบริกำร คณะศิลปศำสตร์ มหำวทิยำลยัสยำม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภำษีเจริญ กรุงเทพมหำนคร 10160 

Email: kanyaratr.noy@siam.edu 

บทคดัย่อ 

โครงงำนสหกิจ ศึกษำเ ร่ืองซอสรำกู

สับปะรด จัดท ำ ข้ึนโดยมีว ัตถุประสงค์เ พ่ือน ำ

วตัถุดิบท่ีเหลือมำใช้ให้เกิดประโยชน์ในกำรลด

ต้นทุนกำรผลิตและเพื่อสร้ำงสรรค์น ำมำท ำเป็น

ผลิตภณัฑใ์หก้บัโรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส 

 ผูจ้ดัท ำไดท้ ำกำรส ำรวจควำมคิดเห็นและ

ควำมพึงพอใจโดยประเมินจำกแบบสอบถำมกับ

พนกังำนภำยในโรงแรมเป็นจ ำนวน 25 คน ผลของ

แบบสอบถำมท่ีมีต่อซอสรำกูสับปะรดพบวำ่  ส่วน

ใหญ่เป็นเพศหญิงจ ำนวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 

60.00  มีอำยุระหว่ำง 21 – 40 ปี คิดเป็นร้อยละ 

84.00 ระดับกำรศึกษำปริญญำตรีมำกท่ีสุดคิดเป็น

ร้อยละ 68.00 และแผนกงำนครัวร้อนมำกท่ีสุดคิด

เป็นร้อยละ 28.00 ซ่ึงผลสรุปจำกตำรำงค่ำเฉล่ียและ

ค่ำเบ่ียงเบนมำตรฐำนของควำมพึงพอใจท่ีมีต่อ

โครงงำนซอสรำกูสับปะรด มีระดบัควำมพึงพอใจ

รวมอยู่ในระดับมำกท่ีสุด คิดเป็นค่ำเฉล่ียโดยรวม 

4.53 โดยคะแนนหัวข้อสำมำรถลดปริมำณขยะ

ให้กับแผนกครัวได้ ได้รับคะแนนควำมพึงพอใจ

ระดบัมำกท่ีสุดในคะแนนเฉล่ีย 4.84 รองลงมำคือ

หัวข้อลักษณะโดยรวมของซอสควำมพึงพอใจ

ระดับมำกท่ีสุดในคะแนนเฉล่ีย 4.64 และล ำดับ 

ถดัมำคือหัวขอ้ช่วยลดตน้ทุนหรือค่ำใชจ่้ำยภำยใน

ได้อย่ำงแท้จริงควำมพึงพอใจระดับมำกท่ีสุดใน

คะแนนเฉล่ีย 4.60 

ค าส าคญั : ซอสรำกู / สบัปะรด / มะเขือเทศ 

Abstract 

The Cooperative Education Project of 

Pineapple Ragu Sauce was created to use the 

leftover raw materials for benefits, reduce 

production costs, and create products for the 

Pathumwan Princess Hotel. 

 The author surveyed opinions and 

satisfaction assessed from a questionnaire with 25 

hotel staff. The results of the questionnaire on 

pineapple ragu sauce found that most were female, 

15 people, representing 60.00 percent, aged 

between 21 and 40 accounted for 84.00 percent, 

with a bachelor's degree at 68.00 percent, and 

mostly worked in the hotel kitchen department, 

accounting for 28.00 percent. The results from the 

table of mean and standard deviation of 

satisfaction showed that the pineapple ragu sauce 

project had the highest overall satisfaction level, 

representing an overall average of 4.53. Then, the 

amount of waste generated in the kitchen 

department received the highest level of 

satisfaction with an average score of 4.84, 

followed by the overall characteristics of the sauce, 

the highest level of satisfaction with an average 

score of 4.64, and truly reducing internal costs or 

expenses, the highest level of satisfaction with an 

average score of 4.60. 



 

 

Keywords:  ragu sauce, pineapple, tomato 

ทีม่าของปัญหา 

 โ ร ง แ ร ม ป ทุ ม วั น  ป ร๊ิ น เ ซ ส 

(Pathumwan Princess Hotel) ตั้งอยูท่ี่ใจกลำงเมือง

กรุงเทพมหำนคร ภำยในห้องพกัของโรงแรมมีกำร

ตกแต่งแบบทนัสมยัและมีบรรยำกำศควำมเป็นไทย

ผสมผสำนกนัอย่ำงมีเอกลกัษณ์ บริเวณโรงแรมอยู่

ติ ดกับ ศูนย์ก ำรค้ำ เอ็ม บี เค เ ซ็น เตอ ร์  ซ่ึ ง เ ป็น

ศูนยก์ำรคำ้ขนำดใหญ่ และอยูใ่กลก้บัศูนยก์ำรคำ้อีก

หลำยแห่ง อำทิ สยำมพำรำกอน สยำมสแควร์ 

เ ซ็นทรัล เวิ ร์ล  อีกทั้ งย ังใกล้เ คี ยงกับสถำนท่ี

ท่องเท่ียว สถำนท่ีส ำคัญทำงประวติัศำสตร์และ

ศำสนำ ท ำใหโ้รงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส ไดรั้บควำม

สนใจและมีผลกำรตอบรับท่ีดีจำกนกัท่องเท่ียวชำว

ไทยและชำวต่ำงชำติ 

 จำกกำรท่ีผูจ้ดัท ำได้เขำ้ไปปฏิบัติสห

กิจศึกษำท่ีโรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส ในแผนกครัว 

ในระยะเวลำหน่ึงนั้ นทำงผู ้จัดท ำได้สังเกตเห็น

ปัญหำในแผนกคือ ในแต่ละวนัทำงโรงแรมไดมี้กำร

ท ำอำหำรเพ่ือน ำไปบริกำรให้กบัลูกคำ้ แต่หลงัจำก

ท่ี น ำ ไ ป บ ริ ก ำ ร ใ ห้ กั บ ลู ก ค้ ำ แ ล้ ว ย ั ง ค ง มี

วตัถดิุบคงเหลือเช่น สบัปะรดหลงเหลือเป็นจ ำนวน

มำก และมะเขือเทศท่ียำ่งเหลือใชแ้ละทำงโรงแรม

เองจะไม่น ำของท่ีเหลือไปบริกำรให้ลูกคำ้ซ ้ ำ หำก

ปล่อยท้ิงไวน้ำนวตัถุดิบจะเน่ำเสีย และท ำให้เกิด

เป็นขยะได ้

 ผู ้ จั ด ท ำ ไ ด้ป รึ กษ ำ กับ พนั ก ง ำ น 

ท่ีปรึกษำและอำจำรย์ท่ีปรึกษำว่ำมีควำมสนใจ 

จะน ำเอำสับปะรดและมะเขือเทศย่ำงท่ีคงเหลือมำ

พัฒนำและแปร รูป เ ป็นซอสร ำกู  ห รือซอส 

โบโลเนสให้มีควำมน่ำสนใจ โดยกำรแปรรูป 

มะเขือเทศย่ำงเป็นซอสมะเขือเทศส ำหรับกำรท ำ

เป็นซอสรำกู และเพ่ิมควำมแปลกใหม่ทำงเน้ือ

สัมผสัของซอสท่ีโดยกำรใช้สับปะรดเป็นตวัช่วย 

ซ่ึงกำรจดัท ำโครงงำนน้ีสำมำรถน ำวตัถุดิบท่ีเหลือ

ใช้ภำยในแผนกครัวมำแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่

เพ่ือไม่ท ำให้เกิดขยะเพ่ิมข้ึน และอีกทั้งยงัเป็นกำร

ลดตน้ทุนของแผนกครัวไดอี้กดว้ย 

 

ทบทวนวรรณกรรม 

1. ซอสรำกู 

ซอสรำกู หรือ ซอสโบลองนีส หมำยถึง ซอสเน้ือ 

เกิดข้ึนท่ีเมืองโบโลญญำ นิยมเสิร์ฟกับพำสตำ้โฮ

มเมดเน้ือนุ่มอย่ำงเช่นตำลิยำเตลเล่หรือลำซันญ่ำ 

ต ำรับซอสโบลองนีสแต่ละท่ีต่ำงกันออกไปบำง

สูตรใช้เน้ือววักบัเน้ือหมู แพนเชตตำ้ เบคอนหรือ

ตบัไก่เพ่ือเพ่ิมควำมเขม้ขน้ของซอส หัวใจส ำคัญ

ของซอสน้ีอยูท่ี่รสชำติของเน้ือเป็นหลกั มะเขือเทศ

และผักอ่ืน ๆ เป็นตัวปรุงให้ซอสกลมกล่อมข้ึน

เท่ำนั้น (ณวรำ เปล่ียนบุญเลิศ, 2561) 

ซอสโบโลเนส (Bolognese Sauce) เป็นซอสยอด

นิยมมีตน้ก ำเนิดท่ีเมืองโบโลญญำ นิยมรับประทำน

กับเส้นตักเลียตะเล่ (Tagliatelle) และใช้เป็น

ส่ วนป ร ะ ก อบ ข อ ง ล ำ ซ ำน ญ่ ำ  ใ น ปั จ จุ บัน  

คนรับประทำนซอสโบโลเนส กบัเส้นพำสตำ้แทบ

จะทุกประเภท  (พล ตณัฑเสถียร, 2557) 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นกำรท ำซอสรำก ู 

1. สบัปะรด 

สับปะรด เป็นผลไมเ้พื่อสุขภำพอีกชนิดหน่ึง โดย

ประโยชน์ของสับปะรดนั้นมีอยูห่ลำกหลำย เพรำะ

อุดมไปด้วยแร่ธำตุและวิตำมินต่ำง ๆ จ ำนวนมำก 

ซ่ึงได้แก่ คำร์โบไฮเดรต วิตำมินซี วิตำมินบี 1 

วิตำมินบี 2 วิตำมินบี 3 วิตำมินบี 5 วิตำมินบี 6 

กรดโฟลิก  ธำตุแคล เ ซียม ธำตุโพแทสเ ซียม  

ธำตุแมกนีเซียม ธำตุแมงกำนีส ธำตุฟอสฟอรัส  

ธำตุเหล็ก ธำตุสังกะสี เป็นต้น ซ่ึงเหล่ำน้ีถือว่ำมี

ประโยชน์ต่อร่ำงกำยและสุขภำพเรำเป็นอย่ำงมำก 

และสรรพคุณสับปะรดทำงสมุนไพรนั้ น ก็ช่วย



 

 

รักษำอำกำรต่ำง ๆ ได้อย่ำงหลำกหลำยเช่นกัน  

เ ช่น โรคบิด โรคน่ิว ช่วยบรรเทำอำกำรแผล 

เป็นหนอง ขบัปัสสำวะ เป็นตน้ (MedThai, 2560) 

สับปะรดเป็นผลไมเ้ขตร้อนท่ีอุดมไปด้วยวิตำมิน 

แร่ธำตุ  ใยอำหำร และมีเอนไซม์บรอมมีเลน 

(bromelain) ซ่ึงเป็นสำรส ำคญัท่ีมีฤทธ์ิทำงเภสัช

วทิยำท่ีน่ำสนใจหลำยอยำ่ง ปัจจุบนันอกจำกกำรน ำ

สบัปะรดมำบริโภคในรูปแบบของผลไมส้ดและใช้

เป็นส่วนประกอบในอำหำรและขนมต่ำง ๆ แลว้ ยงั

มีกำรน ำสบัปะรดมำแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต์่ำง ๆ ได้

หลำยชนิด เช่น สบัปะรดกระป๋อง สับปะรดอบแห้ง 

สับปะรดแช่แข็ง  น ้ ำผลไม้ น ้ ำส้มสำยชู  ไวน์

สับปะรด อุตสำหกรรมเบียร์ อุตสำหกรรมอำหำร 

อุตสำหกรรมอำหำรสัตว ์และกำรใชใ้นผลิตภณัฑ์

เคร่ืองส ำอำง ซ่ึงช่วยเพ่ิมมูลค่ำทำงกำรตลำดให้กบั

สบัปะรดไดเ้ป็นอยำ่งดี (กฤติยำไชยนอก, 2561) 

2. มะเขือเทศ 

มะเขือเทศ (Tomato) เป็นพืชชนิดหน่ึงท่ีอุดมไป

ดว้ยคุณค่ำทำงอำหำร มะเขือเทศขนำดปำนกลำงจะ

มีปริมำณวิตำมินซีค ร่ึ งห น่ึงของส้มโอทั้ งผล  

มะเขือเทศผลหน่ึงจะมีวิตำมินเอรำว 1 ใน 3 ของ

วิตำมินเอท่ีร่ำงกำยตอ้งกำรในหน่ึงวนั นอกจำกน้ี

มะเขือเทศยงัมีโปแตสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม

และแร่ธำตุอ่ืน ๆ อีกหลำยชนิด ลักษณะเป็นพืช

ลม้ลุกอำยเุพียง 1 ปี ล ำตน้ตั้งตรง มีลกัษณะเป็นพุ่ม 

มีขนอ่อน ๆ ปกคลุม ใบเป็นใบประกอบ ออก

สลบักนั ใบย่อยมีขนำดไม่เท่ำกนั บำงใบเล็กรียำว 

บำงใบกลมใหญ่ ปลำยใบแหลม ขอบใบเป็นหยกั

ลึกคลำ้ยฟันเล่ือยมีขนอ่อน ๆ ออกดอกเป็นช่อหรือ

ดอกเด่ียว บริเวณซอกใบ ดอกมีสีเหลือง มีกลีบเล้ียง

สีเขียวประมำณ 5-6 กลีบ ผลเป็นผลเด่ียว มีขนำด

รูปร่ำงและสีต่ำงกัน ซ่ึงมีขนำดเล็กประมำณ 3 

เซนติเมตร จนถึงใหญ่ประมำณ 10 เซนติเมตร 

รูปร่ำงมีทั้ งกลม กลมแบน หรือกลมรี ผิวนอกลีบ

เป็นมนั ผลดิบมีสีเขียว หรือเขียวอมเทำ เม่ือสุกจะมี

สีเหลือง สีส้ม หรือสีแดง เน้ือภำยในฉ ่ำดว้ยน ้ ำมีรส

เปร้ียว เมล็ดมีเป็นจ ำนวนมำก มะเขือเทศมีหลำย

พนัธ์ุ เช่น พันธ์ุสีดำ พนัธ์ุโรมำเรดเพียร์ เป็นต้น 

(thananyacby, 2557) 

3. หอมหวัใหญ่ 

หอมหัวใหญ่ (Onion) เป็นพืชลม้ลุก อยูว่งศ์ตระกูล

เดียวกบักระเทียม เป็นหอมชนิดหน่ึงมีหัวอยูใ่ตดิ้น 

ล ำ ต้น จ ะ ถู ก ห่ อ หุ้ ม ด้ว ยก ำบ ใบ โด ยรอบ  ๆ  

ดอกออกเป็นช่อ แทงออกมำจำกตรงกลำงล ำตน้ หัว

มีลกัษณะทรงกลมแป้น หรือทรงกลมรี หัวอ่อนมี

เปลือกกำบใบห่อหุ้มหลำยๆชั้ นสีขำว หัวแก่มี

เปลือกด้ำนนอกแห้งมีสีน ้ ำตำลอ่อน มีกล่ินฉุน 

รสชำติเผด็ร้อน มีถ่ินก ำเนิดในทวีปเอเชียกลำง เป็น

ท่ีนิยมปลูกกนัทัว่ไป ในหลำยประเทศทัว่โลก เป็น

พืชสมุนไพรไทยท่ีมีมำแต่โบรำณ ในประเทศไทยมี

ปลูกหลำยสำยพันธ์ุ มีประโยชน์และสรรพคุณ  

ทำงยำหลำยอย่ำง น ำมำประกอบอำหำร เมนูต่ำง ๆ

ไดห้ลำยเมนู (JOM, 2560) 

4. แครอท 

แครอท (Carrot) เป็นพืชผกัสมุนไพร เป็นพืชลม้ลุก

ขนำดเล็ก ล ำตน้สั้ น ๆ เช่ือมอยู่ระหว่ำงรำกกับใบ  

มีลกัษณะกลมๆ เป็นขอ้สั้ น ๆ ใบแทงออกบริเวณ

ตรงโคนของล ำตน้ มีกำ้นใบยำว ออกเรียงสลบัรอบ 

ๆ มีใบย่อยออกเป็นคู่ มีลกัษณะฝอยเล็ก ๆ มีสีเขียว 

มีรำกแกว้ท่ีพองโต เรียกวำ่หัว ไวเ้ก็บสะสมอำหำร 

มีหัวขนำดเล็กหรือขนำดใหญ่  ตำมสำยพัน ธ์ุ  

มีลกัษณะทรงกลมยำวเรียว มีสีส้ม สีม่วง สีเหลือง  

สีแดง สีด ำ สีขำว ตำมสำยพนัธ์ุ แทงลงในดิน มีรำก

ฝอยเล็ก ๆ ออกรอบ ๆ หัวเล็กนอ้ย มีเปลือกบำงผิว

เรียบ มีเน้ือแน่นฉ ่ำน ้ ำ รสชำติหวำนกรอบ สำมำรถ

รับประทำนสดได ้ท ำเคร่ืองด่ืมได้ น ำมำประกอบ

อำหำรเมนูต่ำง ๆ ไดห้ลำยเมนู แครอทแบ่งเป็นสอง



 

 

ชนิด ไดแ้ก่ แครอทบำ้น และแครอทป่ำ ในประเทศ

ไทยมีปลูกหลำยสำยพนัธ์ุ (JOM, 2560) 

5. เน้ือหมู 

เน้ือหมู (pork) หรือเน้ือสุกร คือส่วนเน้ือท่ีมำจำก

หมู เน้ือหมูเป็นสำรอำหำรหลักหมู่ท่ี 1 ประเภท

โปร ตีน  และภำยใน เ น้ือหมูนั้ น อุดมไปด้วย

สำรอำหำรต่ำง ๆ มำกมำย เช่น โปรตีน กรดไขมนั 

กรดอะมิโน วิตำมินเอ วิตำมินบี 1 วิตำมินบี 3 

ฟอสฟอรัส และคอเลสเตอรอล โภชนำกำรของเน้ือ

หมูปริมำณ 100 กรัม มีพลงังำน 84 กิโลแคลอร่ีและ

โปรตีน 21 กรัม เน้ือหมูเป็นท่ีนิยมอยำ่งมำกในกำร

น ำมำเป็นวตัถุดิบในกำรประกอบอำหำรซ่ึงส่วนต่ำง 

ๆ ของเน้ือหมูให้ประเภทสำรอำหำรท่ีต่ำงกนัข้ึนอยู่

กับกำรเลือกใช้ อำทิ เน้ือหมูส่วนท่ีได้รับปริมำณ

โปรตีนสูงคือส่วนสนัใน เน้ือหมูส่วนท่ีมีไขมนัมำก

คือส่วนสำมชั้ น  ส่วนคอ และซ่ีโครง น้อยลง

ตำมล ำดับ ถึงแม้เ น้ือหมูจะเป็นวัตถุดิบท่ีนิยม

บริโภคแต่ก็เป็นส่ิงต้องห้ำมในบำงศำสนำเช่น 

ศำสนำอิสลำม และศำสนำยวิ 

เน้ือหมู คือ วตัถุดิบท่ีถูกจดัอยู่ในกลุ่มเน้ือสัตว ์ซ่ึง

ใ ห้ โ ป ร ตี น ต่ อ ร่ ำ ง ก ำ ย อัน ส่ ง ผ ล ไป ถึ ง ก ำ ร

เจริญเติบโตของอวยัวะ เน้ือเยื่อ โดยร่ำงกำยจะ

น ำ เอำไปซ่อมแซมส่วนท่ี สึกหรอ ห รือ เข้ำ สู่

กระบวนกำรสร้ำงเน้ือเยื่อใหม่ข้ึนมำทดแทนใน

ส่วนท่ีขำดหำยไป ควบคุมกำรท ำงำนให้กบัอวยัวะ 

พร้อมทั้ งส ร้ ำง ภู มิ คุ ้มกันให้กับ ร่ ำงกำย  เ พ่ิม

กล้ำมเ น้ือ ช่วยให้มีสุขภำพแข็งแรงมำกยิ่ง ข้ึน

กวำ่เดิม รักษำระดบัน ้ ำตำลในเลือด และมีประโยชน์

ต่อระบบกำรสืบพนัธ์ุอยำ่งมำก (กินไหม, 2564) 

6. น ้ ำมนัมะกอก 

น ้ ำมนัมะกอก ( Olive Oil ) คือ น ้ ำมนัธรรมชำติท่ี

เกิดจำกกำรน ำเอำผลแก่ของต้นมะกอกโอลิฟมำ

สกัดเอำน ้ ำมัน ซ่ึงจัดอยู่ในกลุ่มของน ้ ำมันพืช 

ลกัษณะของน ้ ำมนัมะกอกจะมีสีเขียวใส สีเหลืองใส

หรือใสไม่มีสี ข้ึนอยู่กับวิธีกำรท่ีน ำมำผลิตน ้ ำมัน

มะกอก ส ำหรับผู ้ท่ี รักสุขภำพแล้วนิยมน ้ ำมัน

มะกอกน ำมำใช้ในกำรประกอบอำหำร เพรำะมี

ผลกำรวิจยัทำงวิทยำศำสตร์และทำงกำรแพทยบ่์ง

บอกว่ำน ้ ำมนัมะกอกเป็นน ้ ำมนัท่ีดีต่อสุขภำพ เม่ือ

รับประทำนเขำ้ไปจะไม่ก่อโทษในร่ำงกำย สำมำรถ

น ำน ้ ำมนัมะกอกมำใชป้รุงอำหำรรับประทำนไดทุ้ก

ประเภท นอกจำกนั้นยงัมีกำรใชน้ ้ ำมนัมะกอกเป็น

สำรตั้งตน้ในกำรผลิตสบู่ พลำสเตอร์ วสัดุอุดฟัน 

น ้ ำมนัส ำหรับนวดเพรำะวำ่น ้ ำมนัมะกอกนั้นซึมเขำ้

สู่ผิวได้อย่ำงรวดเร็วและไม่ท้ิงควำมมนับนผิว จึง

นิยมน ำไปเป็นส่วนประกอบของเคร่ืองส ำอำง ครีม

บ ำรุงผิว ครีมแตม้สิวและครีมบ ำรุงผิวหน้ำอีกดว้ย 

(ampro_content, 2561) 

7. เกลือบริโภค 

เกลือบริโภค (table salt) คือเกลือโซเดียมคลอไรด ์

(sodium chloride) ท่ีเป็นผงละเอียดสีขำว ใชส้ ำหรับ

ปรุงอำหำรเสริมไอโอดีนเ พ่ือเ พ่ิม คุณค่ ำทำง

โภชนำกำร ป้องกันกำรเกิดโรคคอพอกและมี

ส่วนผสมของสำรท่ีให้ไอดีนคงตวั (stabilizers for 

the iodine) และ สำรป้องกนักำรจับตวัเป็นกอ้น 

(anticaking agent) เพ่ือป้องกนักำรดูดน ้ ำ ท ำให้เท

ง่ำย ไม่จบัตวักนัเป็นกอ้น (พิมพเ์พ็ญ พรเฉลิมพงศ ์

และนิธิยำ รัตนำปนนท,์ ม.ป.ป.) 

8. พริกไทย 

พริกไทย (Pepper) เป็นหน่ึงในเคร่ืองเทศท่ีมีกำรใช้

ปรุงอำหำรมำกท่ีสุดชนิดหน่ึงของโลก พริกไทยนั้น

เป็นสมุนไพรเคร่ืองปรุงกล่ินรสอำหำรท่ีมีกล่ินหอม

ฉุน รสชำติเผ็ดร้อน สำมำรถใชเ้ป็นสำรกนัเสียได้

เน่ืองจำกมีฤทธ์ิต่อตำ้นจุลินทรีย ์พริกไทยมีช่ือทำง

วิทยำศำสตร์ว่ำ Piper Nigrum มีแหล่งก ำเนิดจำก

ภำคตะวนัออกเฉียงใตข้องอินเดีย ในสมยัก่อนนั้น

เป็นสินค้ำท่ีมีค่ำสูงมำกรำวกับทองค ำ มีแต่ชน

ชั้นสูงเท่ำนั้นท่ีสำมำรถเข้ำถึงได้ ปัจจุบันเป็นพืช



 

 

เศรษฐกิจในประเทศอำกำศร้อน เช่น เวียดนำม ไทย 

อินโดนีเซีย และบรำซิล ล ำตน้พริกไทยเป็นลกัษณะ

เถำวลัยเ์ล้ือย เป็นไมย้ืนตน้พร้อม มีรำกเล็ก ๆ ชอน

ไชตำมล ำตน้ช่วยในกำรยึดเกำะข้ึนด้ำนบน และมี

รำกหำอำหำรเล้ียงล ำต้นในพ้ืนดินเหมือนต้นไม้

ทัว่ไป ส่วนใบคลำ้ยใบพลูปลำยแหลม ขอบใบเรียบ

มัน มีดอกเป็นช่อนิยมปลูกในโรงเรือน หรือท ำ

พ้ืนท่ียดึเกำะเอำไว ้พริกไทยเป็นพืชท่ีปลูกง่ำย ชอบ

ดินท่ีระบำยน ้ ำ และชอบอำกำศอุ่นช้ืนเป็นหลกัจะ

ท ำใหเ้จริญเติบโตไดดี้ และน ำส่วนผลท่ีเรียงตวัแน่น

บนแกนมำตำกแห้งเพื่อใช้เป็นเคร่ืองเทศปรุงรส 

(clonklang, 2562) 

9. น ้ ำสม้สำยชู 

น ้ ำส้มสำยชูเป็นเคร่ืองปรุงรสอำหำรท่ีมีประจ ำ 

ทุกครัวเรือน เพ่ือเพ่ิมรสเปร้ียวหรือแต่งกล่ิน มีกรด

อินทรียช์นิดหน่ึงคือกรดน ้ ำส้ม เป็นองค์ประกอบ

ส ำคัญนอกจำกน้ีอำจมีกรดอินทรีย์และสำรอ่ืน ๆ 

ปนอยูด่ว้ยเป็นส่วนนอ้ย เช่น กรดมำลิค กรดแลคติค 

เอสเทอร์ แอลกอฮอล ์อลัดีไฮด์ ฯลฯ ซ่ึงเกิดข้ึนจำก

ธรรมชำติของกำรผลิตน ้ ำสม้ดว้ยวธีิหมกั  

(คว้น ขำวหนู, ม.ป.ป.) 

10. กำนพล ู

กำนพลู เ ป็น เ ป็นสมุนไพรชนิดห น่ึ ง ท่ี น่ ำ ใ จ  

มีสรรพคุณทำงยำหลำกหลำย มีกล่ินหอมเฉพำะตวั 

เป็นสมุนไพรไทยท่ีมีรสเผ็ด โดยมีกำรเพำะปลูก

และเก็บเ ก่ียวมำกท่ีสุดในประเทศอินโดนีเซีย 

อินเดีย ปำกีสถำน และศรีลังกำ เป็นต้น กำนพลู

น ำมำใชป้ระโยชน์ไดห้ลำยส่วน ไม่ว่ำจะเป็นดอก

ตูม ผล ตน้ เปลือก ใบ รวมไปถึงน ้ ำมนัหอมระเหย 

ในบัญชียำสมุนไพร ตำมประกำศคณะกรรมกำร

แห่งชำติดำ้นยำ (ฉบบัท่ี 5) มีกำรใชก้ำนพลูเป็นยำ

รักษำอำกำรทำงระบบไหลเวียนโลหิต (แก้ลม)  

โดยปรำกฏอยูใ่นต ำรับยำหลำยชนิด ไดแ้ก่ ยำหอม

เทพจิตร ยำหอมนวโกฐ ซ่ึงจะมีส่วนประกอบของ

กำนพลู ร่วมกับสมุนไพรชนิด อ่ืน  ๆ  อยู่ด้ว ย  

มีสรรพคุณช่วยแกล้ม วงิเวียน อำกำรหนำ้มืดตำลำย 

ใจสั่น คล่ืนไส้อำเจียน และยงัมีกำรใชก้ำนพลูเป็น

ยำรักษำกลุ่มอำกำรทำงระบบอำหำร ซ่ึงประกอบ 

ไปดว้ย ยำธำตุบรรจบ ยำประสะกำนพลู ซ่ึงจะช่วย

แก้อำกำรท้องอืดท้องเฟ้อ จุกเสียด อำหำรไม่ย่อย  

เป็นตน้ (MedThai, 2560) 

วรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง 

 นรัญญำ ยำมำนนท์ และคณะ (2562) 

ได้คิ ดค้น เมนูสลัดน ้ ำสลัดสับปะรด ไก่ซอส

มะละกอ และวุน้ฝร่ังพริกเกลือ จำกกำรน ำผลไมต้่ำง 

ๆ  

ท่ีเหลือจำกกำรส ำรองลงไลน์อำหำรช่วงเช้ำและ

กลำงวันในโรงแรม ได้ผลลัพธ์จำกกำรส ำรวจ

แบบสอบถำมอยู่ในเกณฑ์ท่ีน่ำพึงพอใจ พบว่ำ 

ในส่วนของด้ำนเพศนั้น เป็นเพศชำยมำกท่ีสุดคิด

เป็นร้อยละ 56.66 และเป็นเพศหญิงน้อยท่ีสุดคิด

เป็นร้อยละ 43.33 ในส่วนของดำ้นอำยุคือกลุ่มของ

ตวัอย่ำงท่ีมีอำยุ 40- 49 ปี มำกท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 

33.33 และกลุ่มท่ีมีอำยุ 20-29 ปี น้อยท่ีสุดคิดเป็น

ร้อยละ 16.66 และ จำกตำรำงของค่ำเฉล่ียและ 

ค่ำเบ่ียงเบนมำตรฐำนของควำมพึงพอใจท่ีมีต่อ

โครงงำน ชุดเมนูพิเศษ: สลดัซอสสับปะรด ไก่ซอส

มะละกอ และวุน้ฝร่ังพริกเกลือ (Special MenuSet: 

Pineapple Dressing Salad, Papaya Cream Sauce 

with Chicken, Chili Salt and Guava Jelly) นั้นอยู่

ในระดบัควำมพึงพอใจมำกท่ีค่ำเฉล่ีย 3.87 

 

วตัถุประสงค์ 

1. เพ่ือน ำวตัถุดิบท่ีเหลือมำใชใ้ห้เกิดประโยชน์และ

ลดตน้ทุนกำรผลิต 

2. เพ่ือสร้ำงสรรค์น ำมำท ำเป็นผลิตภณัฑ์ให้กับ

สถำนประกอบกำร 

 



 

 

ขอบเขตของโครงงาน 

1. ขอบเขตดำ้นพ้ืนท่ี 

โรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส (Pathumwan Princess 

Hotel) แผนกครัว 

2. ขอบเขตดำ้นประชำกร 

กำรเลือกกลุ่มตวัอยำ่งในกำรเก็บขอ้มูลในคร้ังน้ีเป็น

กำรเลือกกลุ่มตัวอย่ำงแบบเจำะจงโดยใช้กลุ่ม

ตวัอย่ำงพนักงำนภำยในโรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส 

และผูใ้ชบ้ริกำรหรือลูกคำ้ภำยในโรงแรมปทุมวนั 

ปร๊ินเซส 

3. ขอบเขตดำ้นเวลำ 

เ ก็บรวบรวมข้อ มูลด ำ เ นินงำนตั้ งแต่ว ัน ท่ี  17 

มกรำคม 2565 ถึงวนัท่ี 6 พฤษภำคม 2565 รวม

ระยะเวลำทั้งหมด 16 สปัดำห์ 

4. ขอบเขตดำ้นขอ้มูลเน้ือหำ 

ผูจ้ดัท ำไดศึ้กษำคน้ควำ้เก่ียวกบักำรแปรรูปอำหำร

ใหเ้ป็นซอสรำก ูโดยท ำกำรศึกษำขั้นตอนกำรถนอม

อำหำรรวมถึงวิธีกำรท ำว่ำมีขั้นตอนอย่ำงไรจำก

แหล่งขอ้มูลต่ำง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งทั้งงำนวิจยั หนังสือ 

บทควำม และส่ือออนไลน์ 

 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. ช่วยลดรำยจ่ำยในกระบวนกำรผลิต และน ำวตัุดิบ

มำสร้ำงสรรค ์

2. สำมำรถใชว้ตัถุดิบท่ีเหลือใชม้ำเป็นส่วนประกอบ

อำหำรรำยกำรอ่ืน ๆ ได ้

3. น ำมำต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ให้กับสถำน

ประกอบกำรได ้

 

ข้อมูลวตัถุดบิ 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นกำรท ำซอสรำกสูบัปะรด มีดงัน้ี 

1. มะเขือเทศยำ่ง  500  กรัม 

2. สบัปะรดหัน่เต๋ำ  300  กรัม 

3. หวัหอมหัน่เต๋ำ  100  กรัม 

4. แครอทหัน่เต๋ำ  100  กรัม 

5. หมูสบั   250  กรัม 

6. น ้ำเปล่ำ  500  มิลลิลิตร 

7. น ้ำสม้สำยชู  15 มิลลิลิตร 

8. น ้ำมนัมะกอก  13  มิลลิลิตร 

9. เกลือบริโภค  2 กรัม 

10. พริกไทย  2 กรัม 

11. น ้ำตำล  2 กรัม 

12. กำนพลู  1 กรัม 

 

วธีิการด าเนินการ 

1. ท ำซอสมะเขือเทศโดยกำรน ำมะเขือเทศมำยี 

ในกระชอนให้ได้น ้ ำ หรือใช้เคร่ืองป่ันป่ันมะเขือ

เทศใหล้ะเอียด 

2. ปรุงรสด้วยเกลือ น ้ ำตำล น ้ ำส้มสำยชู กำนพลู  

ชิมรสตำมชอบใจ 

3.เ ปิดไฟกลำงและน ำซอสมะเขือเทศไปเค่ียว 

ใหง้วดข้ึน แลว้พกัไวใ้หเ้ยน็ 

4. เปิดไฟกลำง ใส่น ้ ำมนัมะกอกลงไปในหมอ้ 

ตำมด้วยสับปะรด แครอท หัวหอม และหมูสับ 

ท่ีเตรียมไว ้ผดัเร่ือย ๆ จนค่อนขำ้งสุก ระวงัอยำ่ให้

หมูสบัติดหมอ้ 

5. ใส่ซอสมะเขือเทศท่ีไดท้ ำเตรียมไวล้งไป 

6. เม่ือผดัจนเข้ำกันแล้ว ปรุงรสด้วยเกลือและ

พริกไทยจำกนั้นปิดฝำหมอ้และตุ๋นไวจ้นกวำ่จะไม่มี

น ้ ำหลงเหลืออยูใ่ชร้ะยะเวลำประมำณ 1-2 ชัว่โมง 

 

สรุปผลโครงงาน 

หลงัจำกท่ีได้เขำ้ปฏิบติัสหกิจศึกษำตั้งแต่วนัท่ี 17 

มกรำคม 2565 ถึงวนัท่ี 6 พฤษภำคม 2565 รวม

ระยะเวลำทั้ งหมด 16 สัปดำห์ ในแผนกครัวของ

โรงแรมปทุมวนั ปร๊ินเซส ผูจ้ดัท ำไดรั้บควำมรู้และ

ประสบกำรณ์ในกำรปฏิบัติงำนภำยในแผนกครัว

เป็นอย่ำงมำก ทั้ งในเ ร่ืองกำรแก้ไขปัญหำและ



 

 

สถำนกำรณ์ต่ำงๆ รวมไปถึงกำรสังเกตเห็นถึง

ปัญหำว่ำในแต่ละวนัจะมีผลไมบ้ำงชนิดท่ีเหลือท้ิง 

ซ่ึงมะเขือเทศและสบัปะรดนั้นก็เป็นหน่ึงในผลไมท่ี้

มีกำรเหลือท้ิงมำกผู ้จัดท ำจึงน ำมำแปรรูปเป็น 

ซอสรำก ูท่ีเป็นซอสท่ีมีควำมสร้ำงสรรค์ใหม่ให้กบั

โรงแรม มีประโยชน์ในกำรช่วยลดปัญหำวตัถุดิบ

เน่ำเสียท่ีก่อให้เกิดเป็นปัญหำขยะในภำยหลงัอีกทั้ง

ช่วยลดตน้ทุนใหท้ำงโรงแรมเป็นอยำ่งมำก  

จำกกำรท่ีไดท้ดลองปรุงอำหำรและทดลองท ำมำให้

พนักงำนในโรงแรมลองทำนเพ่ือให้เกิดขอ้แนะน ำ

และผู ้จัดท ำได้ท ำกำรส ำรวจควำมคิดเห็นและ 

ควำมพึงพอใจโดยประเมินจำกแบบสอบถำมกับ

ก ลุ่ ม ตั ว อ ย่ ำ ง เ ป็ น จ ำ น วน  2 5  ค น  ผ ล ข อ ง

แบบสอบถำมท่ีมีต่อซอสรำกูสับปะรด พบว่ำ 

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ ำนวน 15 คน คิดเป็นร้อย

ละ 60.00  มีอำยรุะหวำ่ง 21 – 40 ปี มำกท่ีสุดคิดเป็น 

ร้อยละ 84.00 ระดบักำรศึกษำปริญญำตรี มำกท่ีสุด

คิดเป็นร้อยละ 68.00 และแผนกงำนครัวร้อน 

มำกท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 28.00 ซ่ึงผลสรุปจำกตำรำง

ค่ำ เฉ ล่ียและค่ ำ เ บ่ี ยง เบนมำตรฐำนของควำม 

พึงพอใจท่ีมีต่อโครงงำนซอสรำกูสับปะรด มีระดบั

ควำมพึงพอใจรวมอยู่ในระดับมำกท่ีสุด คิดเป็น

ค่ำเฉล่ียโดยรวม 4.53 

หำกพิจำรณำแต่ละหวัขอ้พบวำ่ผูต้อบแบบสอบถำม

มีควำมพึงพอใจมำกท่ีสุดกับหัวข้อ “สำมำรถ 

ลดปริมำณขยะให้กบัแผนกครัวได”้ ไดรั้บคะแนน

เฉล่ีย 4.84 รองลงมำคือหัวขอ้ “ลกัษณะโดยรวม 

ของซอส”  ได้รับคะแนนเฉล่ีย 4.64 และหัวข้อ 

“ช่วยลดตน้ทุนหรือค่ำใชจ่้ำยภำยในไดอ้ยำ่งแทจ้ริง” 

ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 4.60 
 

ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 

นอกจำกซอสรำกูสับปะรดจะน ำไปเป็นส่วนผสม

ของเมนูพำสต้ำ เพนเ น่  ห รือพิซซ่ำ  ซอสรำกู

สบัปะรดสำมำรถเสิร์ฟพร้อมกบัเมนูอ่ืนได ้อำทิ ลำ

ซำนญ่ำ เบอร์เกอร์ และสำมำรถแปรรูปเป็นซอส

ขนมหวำนไดโ้ดยกำรปรับเปล่ียนสูตรเพียงเลก็นอ้ย 
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มีส่วนร่วมในกำรให้ขอ้มูลและเป็นท่ีปรึกษำในกำร

ท ำรำยงำนฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้กำร

ดูแลและควำมเขำ้ใจกบัชีวิตของกำรท ำงำนจริงซ่ึง

ผูจ้ดัท ำขอขอบพระคุณเป็นอยำ่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 
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