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บทคัดย่อ 
               การจดัท าโครงงานสหกิจศึกษาเร่ืองเบอร์เกอร์แพลนต์เบสคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาวิธีการท าเบอร์เกอร์แพลนตเ์บสจากผกัท่ีน ามาประกอบการท าอาหารและเหลือใชจ้ านวนมาก
ท่ีถูกน าไปทิ้ง โดยผูจ้ดัท า ไดน้ าเอาผกัท่ีเหลือทิ้งต่อวนัจ านวนมากมาสร้างสรรค์เป็นเบอร์เกอร์แพ
ลนต์เบสในรูปแบบเมนูทางเลือกให้กบัแขกกลุ่มวีแกนท่ีไม่ทานเน้ือสัตว ์และเป็นการเพิ่มรายได้
ให้กบัทางโรงแรม จากการส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์บอร์เกอร์แพลนต์เบสพบว่ากลุ่ม
ตวัอย่างส่วนมากเป็นเพศหญิงจ านวณ 13 คน คิดเป็นร้อยละ 65.00 มีอายุระหว่าง 21 – 30 ปี มาก
ท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 60.00 เป็นลูกจา้งชัว่คราวมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 55.00  และเป็นบุคลากรท่ีอยู่
ในครัวไทยมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 45.00 ผลสรุปจากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตราฐานของ
ความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานสหกิจศึกษามีระดบัความพึงพอใจรวมอยู่ในระดบัท่ีมากท่ีสุดคิดเป็น
ค่าเฉล่ียโดยรวม 4.52 หากพิจารณาดา้นลกัษณะพบว่าหัวขอ้ความเหมาะสมกบัเป็นเมนูทางเลือก
ใหม่โดยรวมมีความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.65 และหวัขอ้สีของเบอร์เกอร์แพลนต์เบสมี
ความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.55 และหัวขอ้รสชาติของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บสมีความพึง
พอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.50 ดา้นเน้ือสัมผสัของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส มีความพึงพอใจระดบั 
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.45 และกล่ินของเบอร์เกอร์แพลนต์เบสมีความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 
คิดเป็นร้อยละ 4.45  
 
 
ค าส าคัญ : เบอร์เกอร์/แพลนตเ์บส/วีแกน   
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
  โรงแรมโซแบงคอก ตั้งอยูใ่จกลางเมืองกรุงเทพติดกบัสวนลุมพินี  เป็นโรงแรมหรูระดบั  5 
ดาว ท่ีมีส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีครบครันมีห้องพกัและห้องอาหารหลากหลายรูปแบบให้แขกได้
เลือกใช้บริการเป็นโรงแรมท่ีมุ่งเน้นไปทางสมยัใหม่มีความทนัสมยัเพื่อให้สอดคลอ้งกบัตวัของ
โรงแรมท่ีดูมีความสุขมุนุ่มลึก 
      ในส่วนน้ีผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจท่ีโรงแรมโซแบงคอก แผนกครัวร้อนในส่วน
ของห้องอาหาร Red Oven มีลกัษณะของการบริการเป็นบุฟเฟต์อาหารเช้า และมีการขายเป็น
เมนูอาหารตามสั่ง ( A la carte ) ตามในเมนูรายการอาหารท่ีโรงแรมจดัไว ้แต่เมนูส่วนใหญ่เป็น
อาหารทั่วไปท่ีมีเน้ือสัตว์เป็นส่วนประกอบ ในทางตรงกันข้ามเมนูอาหารท่ีไม่มีเน้ือสัตว์เป็น
ส่วนประกอบ หรืออาหารมงัสวิรัติ ท่ีตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มวีแกน มีอยู่น้อยซ่ึงยงัไม่มี
ความหลากหลายท าให้แขกท่ีมาใชบ้ริการไดแ้นะน ากบัทางผูจ้ดัท าวา่อยากให้มีเมนูส าหรับคนท่ีไม่
ทานเน้ือสัตวเ์ป็นกลุ่ม วีแกน เพื่อเป็นเมนูทางเลือกให้กบัแขกท่ีเขา้มาใช้บริการท่ีส่วนใหญ่เป็น
ชาวต่างชาติท่ีไม่ทานเน้ือสัตว ์
       ดงันั้น ผูจ้ดัท าจึงเล็งเห็นถึงปัญหาจึงท าการปรึกษากบัพนกังานพี่เล้ียงและอาจารยท่ี์ปรึกษา
ว่าควรท่ีจะน าผกัท่ีเหลือใช้ภายในครัว มันฝร่ัง แครอท แป้งถั่ว5ชนิดและแป้งถั่วลูกไก่มาใช้
ประกอบการท าเบอร์เกอร์แพลนตเ์บสเป็นเมนูใหม่เพื่อให้ตอบสนองความตอ้งการส าหรับแขกท่ีเขา้
พกั อีกทั้งยงัสามารถน ามาเพิ่มเป็นเมนูอาหารท่ีใหม่อยู่ภายใตแ้บรนด์ของโรงแรม และยงัเป็นการ
ช่วยเพิ่มรายไดอี้กทางใหก้บัโรงแรมอีกหน่ึงทางดว้ย 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
  1.2.1 เพื่อเป็นอาหารทางเลือกใหก้บัแขกท่ีทานในกลุ่มวแีกน 
             1.2.2 เพื่อศึกษาการท าเน้ือเทียมจากพืช 
 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
      1.3.1 ขอบเขตด้ำนสถำนที่ 
   การเก็บรวบรวมในการท าโครงงานสหกิจศึกษาคร้ังน้ีทางผูจ้ดัท าไดเ้ก็บรวบรวม
ขอ้มูลภายในโรงแรมโซ แบงคอก ( So Bangkok )  
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         1.3.2 ขอบเขตด้ำนเวลำ 
   การจดัท าโครงงานสหกิจศึกษาในคร้ังน้ีผูจ้ดัไดเ้ร่ิมด าเนินงานตั้งแต่วนัท่ี 17 
มกราคม ถึงวนัท่ี 6  พฤษภาคม พ.ศ. 2565   
 
1.3.3 ขอบเขตด้ำนประชำกร 
  พนกังานท่ีอยูใ่นแผนกครัวร้อนของโรงแรมโซแบงคอก จ านวน 20 คน  
 
1.3.4 ขอบเขตด้ำนข้อมูล 
  ผูจ้ดัท าไดท้  าการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ตและน ามาประยกุตใ์ชร้วมถึงหนงัสือ 
และ บทความซ่ึงสอดคลอ้งกบัการทดลองและปฏิบติัจริง 
             
1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
      1.4.1 โรงแรมสามารถน าของท่ีเหลือใชใ้นครัวมาท าเป็นเมนูใหม่ภายในครัว 
     1. 4.2 เพื่อเป็นทางเลือกเมนูอาหารใหม่ใหก้บัแขกท่ีเลือกทานในกลุ่มวแีกน 
      1.4.3 สามารถเพิ่มรายไดใ้หก้บัโรงแรมไดอี้กหน่ึงทางดว้ย 
   



 

 
 

   
 



 

 

บทที ่2 
รายละเอยีดการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

 
2.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 
 ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมโซแบงคอก ( So Bangkok )  
  สถานทีต่ั้ง   : เลขท่ี 2 ถนน สาธรเหนือ แขวงสีลม เขตบางรัก  
          กรุงเทพมหานคร 10500  
 โทร    : 02-624-0000   
 อเีมล์   : h6835@so-hotels.com  
 เวบ็ไซต์   : https://www.so-bangkok.com/th 
 

 
 

รูปที ่2.1 โรงแรม โซแบงคอก ( So Bangkok ) 
ทีม่า: https://all.accor.com/hotel/6835 

 

 
 

รูปที ่2.2 สัญลษัณ์ของโรงแรมโซแบงค 
ทีม่า : https://web.facebook.com/sobangkokth 

mailto:h6835@so-hotels.com
https://web.facebook.com/sobangkokth/?_rdc=1&_rdr
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รูปที ่2.3 แผนท่ีโรงแรมโซแบงคอก 
ทีม่า : https://web.facebook.com/sobangkokth 

 

2.2 ประวตัิโรงแรมโซแบงคอก  
     โรงแรมโซแบงคอก มีสไตล์และความสง่างามท่ีกลมกลืนกนัไดอ้ยา่งลงตวั เป็นโรงแรมหรู
ระดบั 5 ดาวไม่ก่ีแห่งในยา่นสีลม ของกรุงเทพ เป็นโรงแรมท่ีออกแบบสไตล์เมืองซ่ึงรวบรวมความ
มีชีวิตชีวาและความสวยงามของเมืองกรุงเทพเอาไว ้มีการออกแบบในสไตล์พื้นเมือง โรงแรม โซ 
แบงคอกมีความโดดเด่นในดา้นการออกแบบให้เหมาะสมกบัชีวิตสไตล์คนเมือง ทั้งยงัน าคอนเซ็ปต์
ท่ีประกอบด้วยธาตุทั้ง ห้า เขา้มาใช้ โดยการตีความผ่านสายตาของสถาปนิกไทยท่ีมีช่ือเสียง เพื่อ
สร้างงานสังเคราะห์บนความแตกต่าง ตามช่ือของโรงแรม SO Bangkok จากหมู่แมกไม ้ดิน ล าน ้ า 
แสงแดด และตึกรามบา้นช่อง ในเมืองใหญ่ สถาปนิกชั้นน าของเมืองไทยทั้ง 5 ท่าน ได้ถ่ายทอด
เร่ืองราวตามสไตล์ของตนออกมาในรูปแบบของธาตุทั้ง 5  ดิน น ้ า ไม ้โลหะ และ ไฟ โดยธาตุทั้ง 5 
น้ี เม่ือน ามาตกแต่งหอ้งพกัจะมีลกัษณะและจุดเด่นดงัน้ี 
 

ธาตุน า้ 
   ห้องพกัโทนสีเข้มดูหรูหรา เคร่งขรึม ความสง่างาม สงบเงียบแต่ดูลึกลับอย่าง
สายน ้ า ไฟในห้องปล่อยให้เส้นขอบฟ้าแห่งกรุงเทพปลุกมนตเ์สน่ห์ของเมืองให้ไดเ้ห็น ไม่วา่จะอยู่
บนเตียง ในอ่างอาบน ้าขา้งหนา้ต่างหรือมุมไหนของห้อง หนา้ต่างกระจกพื้นจรดเพดานจะท าหนา้ท่ี
เป็นกรอบรูปใหไ้ดช่ื้นชมทศันียภาพนครกรุงเทพอยา่งเตม็อ่ิม 
 

ธาตุดิน 
   วิจิตรบรรจง รุ่มรวยสุนทรีย์ ภายใต้ความเรียบง่ายท่ีปรับให้เข้ากับความเป็น
ธรรมชาติ ห้องพกัตกแต่งรายรอบดว้ยภาพจิตรกรรมไทยโบราณ อาทิ สัตวใ์นต านานของไทย ส่วน

https://web.facebook.com/sobangkokth/?_rdc=1&_rdr
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ของหอ้งน ้าใหค้วามรู้สึกกวา้งขวางแต่เป็นส่วนตวั พื้นหินอ่อนสลบักระเบ้ืองสีฟ้า ขาว และด า ติดตั้ง
กระจกตั้งแต่พื้นจรดเพดาน ผนงัมีเงาสะทอ้น เหมาะกบัการพกัผอ่น  
  ธาตุไม้ 
   พื้นไมส่้งพลงัความสง่างาม เยือกเยน็ เชิญชวนให้มาคน้หาการสร้างสรรค์งานไม้
ประเภทต่างๆ ในรูปแบบท่ีไม่เหมือนใคร แต่งแตม้ดว้ยแสงไฟและเน้ือผา้เนียนละมุน ส่งผา่นความ
สงบน่ิงภายในแมค้วามสับสนของตวัเมืองภายนอก ยงัคงด าเนินอยูอ่ยา่งต่อเน่ือง นอกจากน้ียงัมีงาน
จิตรกรรมฝาผนงัท่ีสเก็ตช์ข้ึนโดยฝีมือของศิลปินชาวไทย 
 

ธาตุโลหะ 
   บริสุทธ์ิ และ ทนัสมยั ความวุ่นวายแห่งเมืองกรุงเทพไดส้ะดุดลง ประตูสแตนเล
สสีด าเปิดตอ้นรับแสงบริสุทธ์ิ ภาพจางๆ ของกรุงเทพและพลงัชีวิตต่างๆ รวมกนัข้ึนมาเป็น ชั้นของ
วตัถุท่ีใหค้วามรู้สึกต่อจิตใจ ผนงัห้องตกแต่งดว้ยผลงานท่ีไดรั้บแรงบนัดาลใจเร่ืองรามเกียรต์ิ เล่นสี
ระหวา่งสีขาว และ สีเงาเมทลัลิคส์  
 

2.3  ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์การใช้บริการหลกัขององค์กร  
  2.3.1 โรงแรม  
          โรงแรมโซแบงคอก เป็นสถานท่ีใหบ้ริการห้องพกัและส่ิงอ านวยความสะดวกแก่ผู ้
มาใช้บริการท่ีตั้งใจเขา้มาพกัผอ่นหรือเขา้มาชมความงามของเมืองกรุงเทพ อีกทั้งโรงแรมยงัมีการ
บริการหอ้งประชุม จดัสัมมนา เพื่อใหต้อบโจทยแ์ขกท่ีเขา้พกัเพื่อมาท างานใหมี้ความสะดวกมากข้ึน  
 

  2.3.2 ห้องพกั  
         โรงแรมโซแบงคอก ห้องพกั และ หอ้งสวที ทั้งหมด 237 หอ้ง มีรายละเอียด ดงัน้ี 
   1) ห้องซูพเีรีย (SO COZY ) 
     เตียงขนาดใหญ่ ( King Size )  พื้นท่ี 38 ตร.ม. หอ้งพกัววิเมืองกรุงเทพ 
หอ้งน ้ามีอ่างน ้าจากุชช่ีในตวั ส่ิงอ านวยความสะดวก มีครบครัน มินิบาร์ในตวัท่ีพกั 

 
รูปที ่2.4 หอ้งซูพีเรีย ( Superior ) 

      ทีม่า: https://web.facebook.com/sobangkokth 
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2) ห้อง ซูพเีรียเตียงแฝด ( SO COMFY )  
     หอ้งเตียงขนาด 3.5 ฟุต พื้นท่ี 38 – 45 ตร.ม. อ่างอาบน ้าสุดหรูแยกเป็น
สัดส่วนจากฝักบวั มินิบาร์ส่วนตวัในห้องพกัพร้อมดว้ยของขบเค้ียว  

 
 

รูปที ่2.5 หอ้งซูพีเรียเตียงแฝด ( Superior Twin Bed ) 
ทีม่า:  https://web.facebook.com/sobangkokth 

 
    

3) ห้องดีลกัซ์ (  Deluxe )  
     เตียงขนาดใหญ่ ( King Size ) พื้นท่ี 95 – 120 ตร.ม. อ่างอาบน ้าสุดหรูแยก
เป็นสัดส่วนจากฝักบวั เคร่ืองท ากาแฟเอสเพรสโซ พร้อมดว้ยแคปซูลกาแฟ 

 
รูปที ่2.6 หอ้งดีลกัซ์ (  Deluxe ) 

          ทีม่า : https://web.facebook.com/sobangkokth/ 
 

      
 
 
 
 
 

https://web.facebook.com/sobangkokth/?_rdc=1&_rdr
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4) ห้องจูเนียร์ สวีท  ( Junior Suite )  

     หอ้งเตียงขนาดใหญ่ ( King Size ) พื้นท่ี 65 – 74 ตร.ม. อ่างอาบน ้าสุดหรู
แยกเป็นสัดส่วนจากฝักบวั มินิบาร์ส่วนตวัในห้องพกัพร้อมดว้ยของทานเล่น  

 
รูปที ่2.7 หอ้งจูเนียร์ สวที  ( Junior Suite ) 

ทีม่า : https://web.facebook.com/sobangkokth 
 
   

    
5) ห้องวไีอพ ีสูท ( Vip Suite) 

     ห้องเตียงขนาดใหญ่ ( King Size ) พื้นท่ีเปิดโล่งขนาด 233 ตร.ม. อ่างน ้ า  
จากุชซี ทศันียภาพชวนต่ืนตาต่ืนใจของสวนลุมพินี บาร์เคร่ืองด่ืมส่วนตวัในห้องพกัพร้อมของทาน
เล่น 

 
รูปที ่2.8  หอ้ง Vip Suite 

     ทีม่า : https://web.facebook.com/sobangkokth  
 
     
 

https://web.facebook.com/sobangkokth/?_rdc=1&_rdr
https://web.facebook.com/sobangkokth/?_rdc=1&_rdr
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2.4 ห้องอาหารและบาร์ 
   2.4.1 ห้องอาหาร Red Oven  
    เป็นไฮไลตข์องโรงแรม เป็นครัวแบบเปิดท่ีรวมหลากหลายครัวเขา้ดว้ยกนั 
โดยประกอบไปด้วย ครัวร้อน ครัวเย็น ครัวไทย และเบเกอร์ร่ี เป็นห้องอาหารท่ีอยู่ชั้น7 บุฟเฟต์
อาหารนานาชาติ และเป็นห้องอาหารบุฟเฟต์อาหารเช้า มุมโต๊ะนัง่ทานอาหารมองเห็นวิวกรุงเทพ
มองเห็นสวนลุมพินี  

 
รูปที ่2.9 หอ้งอาหาร Red oven 

ทีม่า : https://www.wongnai.com/restaurants/ 
 
   2.4.2  ห้องอาหาร (Mixxo Lounge) 
    เป็นเลาจน์ส าหรับด่ืมน ้ าชายามบ่ายมองเห็นวิวทอ้งฟ้าตดักบัสวนสีเขียว
ของสวนลุมพินี ส่วนในยามค ่าคืนจะดีเจมาเปิดเพลงสร้างบรรยากาศไปพร้อมกบัคอ็กเทลแกว้โปรด 

 
รูปที ่2.10 Mixxo Lounge 

ทีม่า : https://www.wongnai.com/restaurants/redoven-ssh 
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   2.4.3  ไฮโซ บาร์ (Hi So Bar) 
สถานท่ีส าหรับปาร์ต้ีสุดร้อนแรง ไฮโซ พร้อมส าหรับทุกโอกาสไม่วา่จะเป็นการพบปะสังสรรคใ์น
หมู่เพื่อนฝงู หรือปาร์ต้ีก่ึงส่วนตวัภายใตท้อ้งฟ้ายามค ่าคืน 

 
รูปที ่2.11 Hiso Bar 

                                            ทีม่า :  https://www.wongnai.com/restaurants/redoven-ssh 
 

 
2.5 ส่ิงอ านวยความสะดวก  

  ส่ิงอ านวยความสะดวกภายในโรงแรมมีดงัน้ี 
           2.5.1  ห้องสปา         
   ออกแบบไดอ้ย่างหรูหราถึง 7 ห้อง โดยแบ่งเป็น 2 ห้องส าหรับการนวด
แบบไทย 4 หอ้งส าหรับการนวดสมยัใหม่ และอีก 1 หอ้งทรีตเมนตส์ าหรับคู่รัก  

 
รูปที ่2.12 หอ้งสปา 

ทีม่า:  https://www.so-bangkok.com/th/ 
 

 

https://www.so-bangkok.com/th/%e0%b8%aa%e0%b8%9b%e0%b8%b2-%e0%b8%9f%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%aa/%e0%b9%82%e0%b8%8b-%e0%b8%aa%e0%b8%9b%e0%b8%b2/
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2.5.2 อนิฟินิตีพู้ล  
    สระวา่ยน ้าท่ีมีความยาว 32 เมตร ตั้งอยูบ่นชั้น 10 ของโรงแรม  

 
รูปที ่2.13 อินฟินิต้ีพลู 

ทีม่า:  https://www.so-bangkok.com/th/ 
 

2.5.3 ห้องฟิตเนส 
    บริการห้องฟิตเนสให้กับแขกท่ีรักสุขภาพออกก าลังกายในทุกๆวนัมี
เคร่ืองเล่นอุปกรณ์ออกก าลงักายรองรับแขกมากมาย  
 

 
รูปที ่2.14 หอ้งฟิตเนส 

ทีม่า : https://www.so-bangkok.com/th/ 
 

 
 
 
 
 
 

https://www.so-bangkok.com/th/%e0%b8%aa%e0%b8%9b%e0%b8%b2-%e0%b8%9f%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%aa/%e0%b9%82%e0%b8%8b-%e0%b8%aa%e0%b8%9b%e0%b8%b2/
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2.6 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารองค์กร 
  ผงัแสดงการจดัการองคก์รของหอ้งอาหาร Red Oven ดงัรูปท่ี 2.15 

 

 

รูปที่ 2.15 ผงัการบริหารงานของหอ้งอาหาร 
                    ทีม่า : ผูจ้ดัท า ( 2565 ) 
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2.7 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
 

 
 

รูปที ่2.16 นกัศึกษาสหกิจศึกษา 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2565) 

      

  ช่ือผู้ปฎบิัติงาน    : นางสาว ภาวรินทร์ จนัทร์เช้ือแถว  
 แผนก/ส่วนงาน    : แผนกครัวร้อน (Kitchen Trainee) 
 ระยะเวลาปฏิบัติงานสหกจิศึกษา  : ระหวา่งวนัท่ี 17 มกราคม ถึงวนัท่ี 6 พฤษภาคม  
       พ.ศ2565  

หน้าทีใ่นการปฏิบัติงาน   : เวลาปฏิบติังาน 10 ชัว่โมงต่อวนั / 5 วนัต่อสัปดาห์  
        7.00 น. – 10.30 น. เตรียมจดัวตัถุดิบท่ีใช้ขายในตอนเช้า
และส าหรับบริการบนหอ้งพกั จดัท าเมนูไข่ดาว ออมเล็ต ไข่คน Egg Ben  Poach Egg  
     11.00 น. – 12.00 น.  จดัตูเ้ยน็เคลียของให้เป็นระเบียบ
เรียบร้อย เช็คตลาดท่ีมีการสั่งของเขา้มาใชภ้ายในครัว  จดัท าเมนูอาหารตอนเชา้เพื่อเตรียมขายในวนั
ถดัไป หัน่เคร่ืองออมเล็ต คิดเมนูใหม่ๆเพื่ออกหนา้ไลน์บุฟเฟตต์อนเชา้ 
     13.00 น. -  14.00 น. ท าพิซซ่าไวเ้ตรียมขายอาหารตามสั่ง 
(A la carte)ในช่วงเยน็ หัน่ผกั ยา่งเน้ือไวล้งบุฟเฟต ์BBQ 
     15.00 น. – 16.00 น. จดัไลน์อาหารบุฟเฟต์ช่วงเยน็ ท า
ความสะอาดเช็คความเรียบร้อยก่อนเปิดไลน์บุฟเฟต ์ท าเอกสารการวดัอุณหภูมิอาหาร 
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2.8 ช่ือและต าแหน่งงานพนักงานทีป่รึกษา 
 ช่ือพนักงานทีป่รึกษา : นาย สุรศกัด์ิ ส่งสุข  
 ต าแหน่ง   : Sous Chef  

 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที ่2.17 พนกังานท่ีปรึกษา 
ทีม่า : นายสุรศกัด์ิ ส่งสุข  

 

2.9 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน  
            ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน โรงแรมโซแบงคอก เร่ิมปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 17 มกราคม ถึง
วนัท่ี 6 พฤษภาคม พ.ศ. 2565 เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ ภายใน 1 วนั ท างาน 10 ชั่วโมง ช่วง
ระยะเวลาปฏิบติังานข้ึนอยูก่บัตารางงานในแต่ละสัปดาห์ ปฏิบติังานอยา่งนอ้ย 5 วนัต่อสัปดาห์  
 

2.10 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
  ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานโครงงานสหกิจศึกษาแสดงดงัตารางท่ี 2.10 
 

ตารางที ่2.10 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
ขั้นตอนในการด าเนินงาน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค. 

1. ศึกษาปัญหาของสถานประกอบการ      
2. เสนอหวัขอ้อาจารยท่ี์ปรึกษา      
3. ก าหนดหวัขอ้ในการคน้หาขอ้มูล      
4. ท าการทดลอง      
5. เก็บรวบรวมขอ้มูล      
6. สรุปขอ้มูลและจดัท ารายงาน      

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
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2.11 สรุปผลการด าเนินงานสหกจิศึกษา 
หลงัจากไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานในแผนกครัวร้อน ผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้ถึงระบบการท างานภายใน

แผนกครัวและการท างานร่วมกบัผูอ่ื้น รวมถึงการติดต่อส่ือสารกบัแผนกต่างๆในโรงแรม ท าให้ได้
เรียนรู้ในหลายๆส่ิงหลายอยา่งตลอดระยะเวลา 16 สัปดาห์ ส่ิงท่ีไดรั้บจากการปฏิบติังานสหกิจศึกษา
คร้ังน้ีสามารถน ามาประยกุตใ์ชแ้ละต่อยอดในชีวติประจ าวนัได ้และสามารถน าไปพฒันาตนเองให้มี
ความพร้อมในการท างานในอนาคตต่อไปไม่วา่จะเป็นความรู้ประสบการณ์และความเขา้ใจในงาน
รวมไปถึงความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย  
 

2.12 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา  
  1) ขณะท่ีเขา้ไปฝึกงานช่วงแรกๆ นกัศึกษายงัไม่เขา้ใจในการท างานและมีความเกรงใจต่อ
พนกังานครัว จึงยงัไม่กลา้ท่ีจะสอบถามถึงรายละเอียดของงานมากเกินไป 
  2) ไม่มีความมัน่ใจในตวัเองไม่กลา้ตดัสินใจในการท างาน 
  3) การส่ือสารดา้นภาษายงัไม่คร่องในการรับลูกคา้ต่างชาติ 
 2.13 ข้อเสนอแนะ  
  1) เพิ่มทกัษะการส่ือสารและพูดคุยถึงวิธีการท างานให้มากข้ึนอีกทั้งการมีสติรอบคอบเพื่อ
แกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ไดแ้ละรับมือกบัความกดดนัจากแขกและเพื่อนพนกังานโดยไม่ใชอ้ารมณ์ใน
การท างาน 
  2) ควรสังเกตุและศึกษาวิธีระบบการท างานภายในแผนกครัว หรือสอบถามพนักงานท่ี
ปรึกษาหากไม่เขา้ใจตรงไหน  
  3) ควรมีความกลา้แสดงออกและกลา้ตดัสินใจในการท างาน 
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บทที ่3 
ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

      
 ผูจ้ดัท ำไดน้ ำผกัท่ีเหลือใชภ้ำยในครัว เช่น แครอท มนัฝร่ัง แป้งถัว่5ชนิด แป้งถัว่ลูกไก่ 
มำสร้ำงสรรคเ์ป็นเมนูเบอร์เกอร์แพลนต์เบส (Plant-Based Burger) ส ำหรับน ำมำเป็นเมนูอำหำร
ใหม่ภำยในครัวเพื่อเป็นเมนูทำงเลือกใหก้บัแขกท่ีไม่ท่ีทำนในกลุ่มวีแกน ในคร้ังน้ีผูจ้ดัท ำไดศึ้กษำ
ขอ้มูลเอกสำร และ ทฤษฏี งำนวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี  
      3.1 ควำมหมำยของ Plant-Based 
  3.2 เบอร์เกอร์ Plant-Based  
 3.3 งำนวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

3.1 ความหมายของแพลนต์เบส (Plant-Based) 
 

 
รูปที ่3.1 แพลนตเ์บส  

ทีม่า: https://www.gourmetandcuisine.com/stories/detail/1392 
 

   ควำมหมำย คืออำหำรในกลุ่มโปรตีนทำงเลือก (Alternative Protein) ซ่ึงใช้วตัถุดิบท่ีท ำ
จำกพืชท่ีให้โปรตีนสูง เช่น ถัว่ เห็ด สำหร่ำย ขำ้วโอ๊ต อลัมอนด์ แต่พฒันำรสชำติกล่ิน และสีสัน 
ใหเ้หมือนผลิตภณัฑจ์ำกสัตว ์กำรกินแพลนตเ์บสคือกำรกินแบบท่ีเนน้พืชเป็นหลกั ไม่วำ่จะเป็นผกั 
ผลไม ้ถัว่ เมล็ดพืช น ้ ำมนั ธญัพืชไม่ขดัสี แต่กำรกินแพลนตเ์บสนั้นไม่ไดห้มำยควำมวำ่เป็นวีแกน
เสมอไป ควำมส ำคญัของแพลนต์เบสนั้นอยู่ท่ีกำรเลือกกินอำหำรท่ีมีสัดส่วนของพืชผกัมำกกว่ำ
เน้ือสัตว ์มุ่งไปท่ีอำหำรไขมนัต ่ำ เส้นใยสูง อำหำรจำกพืช เน้นประโยชน์ต่อสุขภำพมำกกวำ่หลกั
จริยธรรมกำรกินแพลนต์เบสจึงมีควำมหลำกหลำยพอสมควร ด้วยหลักกำรพื้นฐำนท่ีสำมำรถ
ยดืหยุน่ไดต้ำมใจผูกิ้น กำรกินเน้ือสัตวเ์ล็กๆ นอ้ยๆ ควบคู่ไปดว้ยก็ได ้ในอีกแง่หน่ึงนั้นยงัหมำยถึง 



16 

 

 
 

อำหำรจำกพืชท่ีไม่ผำ่นกำรแปรรูปหรืออำหำรท่ีแปรรูปนอ้ยท่ีสุดไดเ้ช่นกนั กำรเร่ิมตน้กินแพลนต์
เบส เร่ิมตน้ดว้ยกำร กินผกัเยอะๆ ไวก่้อน ในสัดส่วนคร่ึงหน่ึงของแต่ละม้ือ ลดปริมำณเน้ือสัตวล์ง
ใหเ้ป็นเพียงตวัเพิ่มรสชำติเท่ำนั้น หรือจะไม่ใส่เน้ือสัตวเ์ลยก็ได ้เลือกธญัพืชเป็นอำหำรเชำ้ กินกวั
กำโมเล ซลัซำ หรือฮุมมุสเป็นของวำ่ง และกินผลไมเ้ป็นของหวำนตบทำ้ย หน่ึงในต ำรับอำหำรท่ี
เขำ้กบักำรกินแพลนต์เบสมำกท่ีสุด คืออำหำรเมดิเตอร์เรเนียน ซ่ึงมีรำกฐำนมำจำกพืชเป็นหลกั 
และมกัเสริมดว้ยปลำ สัตวปี์ก ไข่ ชีส และโยเกิร์ตเป็นส่วนใหญ่ (นิตยสำรGourmet & Cuisine, 
2564)       
 3.1.2 ประเภทของ Plant-Based 
        อำหำร Plant-Based  เป็นอำหำรท่ีมำจำกพืชอย่ำงน้อย 95% ประกอบดว้ย ผกั
ผลไม,้ พืชตระกลูถัว่, เมล็ดพืช และธญัพืช ทั้งน้ีทั้งนั้นไม่ไดห้มำยควำมวำ่ไม่มีเน้ือสัตวผ์สมอยูเ่ลย
เพียงแต่มีปริมำณน้อยเม่ือเทียบกบัผกั คือเป็นอำหำรส ำหรับผูท่ี้ตอ้งกำรลดหรือหลีกเล่ียงกำรกิน
เน้ือสัตว ์หรือผลิตภณัฑจ์ำกสัตว ์ปัจจุบนัแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 
    1) Plant-Based Meat หรือเน้ือจำกพืช คือ Restructured Plant-Based Meat และ 
Whole Muscle Plant-Based Meat Restructured Plant-Based Meat เกิดข้ึนจำกกำรน ำเอำส่วนผสม
จำกพืชหลำยๆ ชนิดมำข้ึนรูปและปรุงแต่งใหม่ให้คลำ้ยกบัเน้ือบด นิยมน ำไปท ำเป็นเบอร์เกอร์ ไส้
กรอก นกัเก็ต มีทบอล 
   2) Whole Muscle Plant-Based Meat เกิดจำกกำรน ำเทคโนโลยี 3D Printing มำใช้
ข้ึนรูปโปรตีนพืชเพื่อสร้ำงกลำ้มเน้ือเสมือนของสัตว ์นิยมใช้เพื่อผลิตสเต็กหรือเน้ืออกไก่ (ยูนิลี
เวอร์ ฟู้ ด โซลูชัน่, 2564 ) 
 

  3.1.3 กรรมวธีิในการท า Plant-Based  
    เน้ือเทียม น ำยีสต์และโปรตีนท่ีสังเครำะห์ไดจ้ำกรำกของพืชตระกูลถัว่มำเขำ้สู่
กระบวนกำรหมกัเพื่อผลิตโปรตีนเฉพำะ จนท ำให้เกิดฮีม (Heme) และน ำไปใส่ในโปรตีนจำกพืช
แปลงสภำพโปรตีนจำกพืชตระกูลถัว่ภำยใตส้ภำวะควำมเป็นด่ำงให้กลำยเป็นแป้งสำลี และอดัข้ึน
รูปเพื่อจดัแนวโปรตีนใหเ้ป็นเส้นๆ คลำ้ยคลึงกบัผวิสัมผสัของเน้ือสัตว ์
                        อำหำรทะเล ท ำจำกถัว่เหลือง ยสีต ์และสำรสกดัจำกเมล็ดดอกทำนตะวนัก่อนจะเขำ้
สู่กระบวนกำร 3D-Printing ในกำรสร้ำงชั้นเน้ือและโครงสร้ำง ท ำจำกถัว่หลำกหลำยชนิดและ
สำหร่ำย (Algae) มำเขำ้สู่กระบวนกำรหมกัดว้ยโคจิ (Koji) และควบคุมอุณหภูมิและควำมช้ืน
สัมผสัอยำ่งเหมำะสม เพื่อเป็นส่วนประกอบส ำคญัท่ีท ำ ใหไ้ดก้ล่ินเน้ือจำกทะเล 
                       ไข่ ท ำจำกถัว่เขียวเป็นส่วนประกอบหลกัเพื่อสร้ำงเน้ือสัมผสัก่อนเติมสีสันดว้ยแค
รอทและขมิ้นเติมรสชำติดว้ยเกลือน ้ ำมนัท่ีสกดัไดจ้ำกเมล็ดพืช และเลซิตินจำกถัว่เหลืองก่อนใช้
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เอนไซม์แทรนส์กลูตำมิเนสท่ีได้จำกกระบวนกำรหมกัด้วยจุลินทรีย ์และผงกรอบเพื่ อเพิ่มเน้ือ
สัมผสั และคงควำมเป็นกรดด่ำง รวมถึงสีและกล่ินใหเ้หมือนไข่ (Krungthai,2563)  
 

3.2 เบอร์เกอร์ Plant-Based  
  3.2.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท า และคุณประโยชน์ 
  วตัถุดิบท่ีใชใ้นกำรท ำ และคุณประโยชน์ มีดงัน้ี 
    

  3.2.1.1 แครอท   

 
รูปที ่ 3.2 แครอท 

ทีม่า : https://www.thai-thaifood.com/th/  
 

         แครอท ช่ือสำมญั Carrot แครอท ช่ือวิทยำศำสตร์ Daucus carota L. เป็น
พืชผกัสมุนไพร เป็นพืชลม้ลุกขนำดเล็ก ล ำตน้สั้นๆ เช่ือมอยู่ระหว่ำงรำกกบัใบ มีลกัษณะกลมๆ 
เป็นขอ้สั้ นๆ ใบแทงออกบริเวณตรงโคนของล ำตน้ มีกำ้นใบยำว ออกเรียงสลบัรอบๆ มีใบย่อย
ออกเป็นคู่ มีลกัษณะฝอยเล็กๆ มีสีเขียว มีรำกแกว้ท่ีพองโต เรียกว่ำหวั ไวเ้ก็บสะสมอำหำร มีหัว
ขนำดเล็กหรือขนำดใหญ่ ตำมสำยพนัธ์ุแทงลงในดิน มีรำกฝอยเล็กๆ ออกรอบๆ หัวเล็กน้อย มี
เปลือกบำงผวิเรียบ มีเน้ือแน่นฉ ่ำน ้ำ รสชำติหวำนกรอบ สำมำรถรับประทำนสดได ้ท ำเคร่ืองด่ืมได ้
น ำมำประกอบอำหำรเมนูต่ำงๆไดห้ลำกหลำยเมนู แครอทแบ่งไดเ้ป็นสองชนิด ไดแ้ก่ แครอทบำ้น 
และแครอทป่ำ ในประเทศไทยมีปลูกหลำยสำยพนัธ์ุ  แครอทอุดมไปด้วยวิตำมินและแร่ธำตุท่ีมี
ประโยชน์ เช่น เบตำแคโรทีน วิตำมินเอ วิตำมินบี 1 วิตำมินบี 2 วิตำมินซี วิตำมินอี ธำตุแคลเซียม 
ธำตุโพแทสเซียม ธำตุฟอสฟอรัส ธำตุเหล็ก และยงัมีสำรส ำคญัคือสำร ฟอลคำรินอล (falcarinol) 
ซ่ึงช่วยต่อตำ้นเซลลม์ะเร็ง(JOM,2560) 
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   3.2.1.2 มันฝร่ัง 
 

 
รูปที ่3.4 มนัฝร่ัง 

ทีม่า : https://medthai.com/ 
 

   มนัฝร่ัง ช่ือสำมญั Potato, Irish Potato, White Potato  ช่ือวิทยำศำสตร์ 
Solanum Tuberosum L. มนัฝร่ัง เป็นพืชลม้ลุก สำมำรถน ำมำประกอบอำหำรไดห้ลำยเมนู เช่น มนั
ฝร่ังอบกรอบ เฟรนช์ฟรำยส์ มนับด ท่ีส ำคญัในมนัฝร่ังมีสำรอำหำรท่ีมีประโยชน์ต่อร่ำงกำย เช่น 
วิตำมินบี วิตำมินซี โพแทสเซียม สำรตำ้นอนุมูลอิสระ ท่ีอำจช่วยส่งเสริมสุขภำพ กำรท ำงำนของ
อวยัวะภำยใน และป้องกนัโรคได ้มนัฝร่ังอุดมไปดว้ยใยอำหำรท่ีเสริมสุขภำพระบบทำงเดินอำหำร 
และเป็นสำรอำหำรจ ำเป็นต่อแบคทีเรียชนิดดีในล ำไส้ใหญ่ ซ่ึงช่วยบรรเทำอำกำรทอ้งผูก ภำวะ
ล ำไส้แปรปรวน(MedThai,2560)                        

 

  3.2.1.3 ควนัิว 
 

 
รูปที ่3.5 ควนิวั 

ทีม่า : https://amprohealth.com/ 
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    ควินวั (Quinoa) คือเมล็ดธญัพืชชนิดหน่ึง หรือพืชตระกูลขำ้ว มีลกัษณะ
เป็นเมล็ดกลมๆ อยู่ในจ ำพวกเดียวกบัขำ้วบำร์เลย ์ขำ้วสำลี ผกัปวยเลง้ และหัวบีท ปลูกเพื่อกิน
เมล็ดเป็นอำหำรชั้นเลิศสำมำรถทดแทนขำ้วและธญัพืชอ่ืน ๆ ไดเ้พรำะมีโปรตีนสูง และควินวัอุดม
ดว้ยสำรอำหำรต่ำงๆ ท่ีจ  ำเป็นและมีประโยชน์ต่อร่ำงกำยของเรำอย่ำงมำก และเป็นอำหำรท่ีให้
พลงังำนสูง อุดมไปดว้ยไฟเบอร์หรือกำกใยอำหำรท่ีสูงเช่นกนั จึงท ำให้ยอ่ยง่ำย กระเพำะไม่ตอ้ง
ท ำงำนหนกั  
        ควนิวัสีขำว ( White Quinoa ) เป็นพนัธ์ุท่ีพบมำกท่ีสุด และใชเ้วลำใน
กำรหุงหรือปรุงใหสุ้กสั้นท่ีสุดในสำมสีน้ีคว ิ  นวัสีขำวมีเน้ือสัมผสัท่ีกรุบกรอบนอ้ยท่ีสุดและมี
รสชำติหอมอ่อนท่ีสุด อร่อยกินง่ำย 

   ควินวัสีแดง ( Red Quinoa ) เป็นพนัธ์ุท่ีมีควำมเขม้ขน้มำกกวำ่เล็กนอ้ย 
ทั้งในดำ้นรสชำติ ควำมกรุบกรอบในขณะท่ีใชเ้วลำหุงหรือปรุงอำหำรนำนกวำ่เล็กนอ้ย จะอุดมไป
ดว้ยวติำมิน E รวมทั้ง โฟเลต และมีไฟเบอร์มำกกวำ่สีขำว 

   ควินวัสีด ำ ( Black Quinoa ) เป็นพนัธ์ุท่ีมีมีรสชำติและกรุบกรอบดีท่ีสุด
ตอ้งแต่ก็ใชเ้วลำในกำรหุงหรือปรุงให้สุกเป็นเวลำนำนกวำ่ควินวัสีขำวและสีแดง มีสำรแอนโทไซ
ยำนินท่ีมีคุณสมบติัต้ำนกำรอักเสบและต้ำนอนุมูลอิสระ ท่ีช่วยป้องกันโรคเร้ือรัง โรคหัวใจ 
โรคมะเร็ง และโรคเบำหวำน  (เกร็ดควำมรู้.Net 2562) 
  
  3.2.1.4 แป้งถั่ว 5 ชนิด 

 

 
รูปที ่3.6 ถัว่ 5 ชนิด 

ทีม่า : https://www.happyfresh.co.th/ 
 

   เป็นแป้งจำกถัว่ 5 ชนิด ท่ีน ำไปผำ่นนวตักรรมขดัสีใหก้ลำยเป็นชนิดผง
ใหใ้ชง้ำนไดง่้ำยมำกยิง่ข้ึน โดยแป้งจะประกอบไปดว้ยถัว่ 5 ชนิด ดงัน้ี   
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  1) ถั่วแดง นิยมน ำมำใช้ประกอบอำหำรได้ทั้งของคำวและของหวำน 
คุณประโยชน์โดดเด่นดว้ยโปรตีนท่ีมีมำกพอ ๆ กบัเน้ือสัตว ์จึงให้พลงังำนแก่ร่ำงกำยสูง อีกทั้งยงั
เต็มไปดว้ยแคลเซียม โฟเลต และธำตุเหล็ก ไขมนัต ่ำ เหมำะส ำหรับผูท่ี้ตอ้งกำรควบคุมน ้ ำหนกั 
และอุดมไปดว้ยเส้นใยสูง  

  2) ถั่วเหลือง เป็นรำชำแห่งถัว่ เพรำะมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูงมำก คน
จึงนิยมน ำมำท ำเป็นนมถัว่เหลืองหรือน ้ ำเตำ้หู้ เพื่อง่ำยต่อกำรรับประทำน แมก้ระทัง่ซอสปรุงรสท่ี
ท ำจำกถัว่เหลืองเพื่อใชใ้นกำรประกอบอำหำรเกือบทุกชนิด ถัว่เหลืองมีโปรตีนสูงท่ีสุดในบรรดำ
ถัว่ทุกชนิด นอกจำกนั้นยงัประกอบไปดว้ยคำร์โบไฮเดรต วิตำมินบี ธำตุเหล็ก สำรตำ้นอนุมูล
อิสระ โอเมกำ้ 3 กรดอะมิโน เส้นใยอำหำร และเกลือแร่ ประโยชน์จึงมีมำกมำยนบัไม่ถว้น 

   3) ถั่วด า ถึงรูปลกัษณ์ภำยนอกจะเป็นสีด ำไม่น่ำรับประทำน แต่เต็มไป
ดว้ยคุณประโยชน์หลำกหลำยไม่แพถ้ัว่ชนิดอ่ืน ทั้งวิตำมินอี แคลเซียม ไฟเบอร์ โพแทสเซียม และ
ธำตุเหล็ก ท่ีมีประโยชน์ต่อร่ำงกำย ช่วยบ ำรุงกระดูกและฟันให้แข็งแรง ช่วยปรับน ้ ำตำลในเลือด
ใหมี้ควำมสมดุลช่วยป้องกนัอำกำรทอ้งผกู จึงลดควำมเส่ียงต่อกำรเกิดมะเร็งล ำไส้ 

   4) ถั่วขาว สีขำวสะอำด มีประโยชน์มำกมำย ควำมโดดเด่นของถัว่ขำว
นัน่ก็คือสำมำรถเปล่ียนแป้งไม่ให้เป็นน ้ ำตำล จึงสำมำรถน ำมำประกอบอำหำรส ำหรับผูท่ี้ตอ้งกำร
ลดน ้ำหนกัไดเ้ป็นอยำ่งดี อีกทั้งยงัมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูง ไม่วำ่จะเป็นคำร์โบไฮเดรต วิตำมิน มี
กำกและเส้นใยอำหำรสูง จึงให้คุณประโยชน์ต่อร่ำงกำย ยบัย ั้งกำรดูดซึมแป้งและน ้ ำตำลเขำ้สู่
ร่ำงกำย ควบคุมระดบัน ้ำตำลในเลือดใหส้มดุล ช่วยเผำผลำญไขมนัใหเ้ปล่ียนเป็นพลงังำนแทน 

   5) ถั่วเขียว ถัว่ท่ีมีขนำดเล็กท่ีสุดในบรรดำถัว่ทุกชนิด ถึงจะมีไซส์มินิ แต่
อุดมไปดว้ยคุณค่ำมำกมำย ทั้งโปรตีน คำร์โบไฮเดรต โพแทสเซียม แมกนีเซียม แคลเซียม มีโฟเลต
สูง มีเส้นใยอำหำร อุดมไปดว้ยสำรตำ้นอนุมูลอิสระ แร่ธำตุและวิตำมินต่ำง ๆ ช่วยลำ้งพิษในล ำไส้
และป้องกำรกำรทอ้งผูก ช่วยบ ำรุงและเสริมสร้ำงกล้ำมเน้ือของร่ำงกำยให้แข็งแรง และช่วยให้
ระบบเผำผลำญของร่ำงกำยดีข้ึน (Happy Fresh ,2563) 
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3.2.1.5 แป้งถั่วลูกไก่ 
   Chickpeas เป็นถัว่ลูกไก่ถัว่ชนิดหน่ึงท่ีไดรั้บควำมนิยมทัว่โลกโดยเฉพำะ

ในทวปีเอเชียและแอฟริกำ ซ่ึงเป็นถัว่ท่ีมีขนำดเล็ก รูปร่ำงกลม และมีสีครีม  

 
 

รูปที ่3.7 ถัว่ลูกไก่  
ทีม่า : https://www.pobpad.com/ 

 

   ถัว่ลูกไก่มีสำรอำหำรท่ีทดแทนกำรบริโภค เน้ือสัตวไ์ด ้จึงเหมำะส ำหรับ
ผูท่ี้รับประทำนอำหำรมงัสวิรัติหรือผูท่ี้ไม่สำมำรถรับประทำนเน้ือสัตวไ์ด ้ Chickpeas เป็นแหล่ง
ของแร่ธำตุหลำยชนิดอยำ่งแมกนิเซียมและโพแทสเซียม ช่วยควบคุมน ้ ำหนกั และช่วยให้รู้สึกอ่ิม
นำนข้ึน ช่วยป้องกนัอำกำรทอ้งผกู และช่วยลดไขมนัในร่ำงกำย มีไฟเบอร์ วิตำมิน C และ วิตำมิน 
B6 ช่วยป้องกนัโรคหัวใจและหลอดเลือด และช่วยลดคอเลสเตอรอลช่วยควบคุมระดบัน ้ ำตำลใน
เลือด โปรตีน ช่วยสร้ำงมวลกลำ้มเน้ือ แคลเซียม ช่วยให้กระดูกแข็งแรง วิตำมินซี ช่วยป้องกนัโรค
ต่ำงๆ เช่น มะเร็ง และบ ำรุงผวิ (PobPad,2565) 

 
3.2.2 วตัถุดิบข้ันตอนในการท าเบอร์เกอร์ Plant-Based 

   1) วตัถุดิบในการท าเบอร์เกอร์ Plant-Based 
    ในกำรท ำเบอร์เกอร์ Plant-Based ไดอ้ำ้งอิงสูตรของอธิเบศร์ ปีค ำ และ 
สุทธิกำนต ์อินทรโยธินเกวลิน ใบสมุทร( 2563 ) โดยมีวตัถุดิบ ดงัน้ี 
   1.1) บีทรูท      100 กรัม    
   1.2) เตำ้หู ้       200 กรัม 
   1.3) หอมแดง    50 กรัม 
   1.4) หอมใหญ่   50 กรัม 
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  2) ขั้นตอนในการท าเบอร์เกอร์ Plant Based 
    ขั้นตอนในกำรท ำเบอร์เกอร์ plant based ตำมวธีิกำรของนำยอธิเบศร์ ปี

ค ำ นำงสำวสุทธิกำนต ์อินทรโยธินและนำงสำวเกวลิน ใบสมุทร ( 2563 ) ดงัน้ี 
    2.1)  น ำหอมหวัใหญ่หนัแวน่ หอมแดงหัน่เต๋ำ กระเทียมหัน่แวน่น ำไป
ป่ันรวมกนั 
    2.2) หัน่เตำ้หูข้ำวให้เป็นเต๋ำขนำดเล็กและน ำน ้ำมนัมะกอกไปผดักบัเตำ้หู้
ขำวกระเทียมหอมแดง และหอมหวัใหญ่ป่ันจนใหสี้ข้ึน และปรุงรสดว้ย ผงปำปรีกำ เกลือ 
พริกไทย เมเป้ิลไซรับ 
    2.3) กำรน ำบีทรูทมำใส่เคร่ืองป่ันตำมดว้ยเตำ้หูท่ี้ผดัไว ้ใบไทม ์ถวัลิสง 
และแป้งอเนกประสงคป่ั์นใหล้ะเอียด หลงัจำกนั้นใส่ยสีตล์งไปละป่ันต่ออีกนิด 
                 2.4) พอป่ันเสร็จแลว้น ำเน้ือท่ีไดม้ำพกัไว ้
 
3.3 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้องกบัโครงงาน 
     อธิเบศร์ ปีค ำ สุทธิกำนต ์อินทรโยธิน และ เกวลิน ใบสมุทร.( 2563 ) จำกกำรไดอ้อก
ปฏิบัติสหกิจศึกษำในแผนกครัวของโรงแรมแมริออท แบงค็อก เดอะ สุรวงศ์  ผู ้จ ัดท ำได้
ท ำกำรศึกษำขอ้มูลเก่ียวกับกำรท ำเน้ือ Plant-Based Wellington และ เพื่อศึกษำกำรท ำแป้งพฟั
แพลสต้ีสูตรวีแกน เป็นกำรพฒันำเมนูใหม่เพื่อสร้ำงรำยได้ให้กับสถำนประกอบกำรโดยใช้
แบบสอบถำมออนไลน์ ผูป้ระเมินเป็นพนกังำนภำยในครัว 30 คน และ กลุ่มลูกคำ้ท่ีมำใช้บริกำร 
30 คน 2 สูตร โดยพบว่ำแป้งพฟัเพลสต้ี สูตรท่ี 1 มีค่ำเฉล่ีย 4.48 เน้ือ Plant-Based สูตรท่ี 2 มี
ค่ำเฉล่ีย 4.50 และทดสอบกำรท ำกะทิธญัพืชจำกน ้ ำนมขำ้วโอ๊ต สูตรท่ี 1 มีลกัษณะควำมคลำ้ยคลึง
กบัน ้ ำกะทิมำกกวำ่ สูตรท่ี 2 จำกนั้นไดน้ ำมำท ำ Plant-Based Wellington Pa-Nang Sauce โดยให้
กลุ่มลูกคำ้ประเมิน 30 คน พบวำ่มีควำมพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ Plant-Based Wellington Pa-Nang 
Sauce  มีค่ำเฉล่ีย 4.04 มีค่ำเฉล่ียอยูใ่นระดบัมำก โดยระดบัสูงสุดคือ กล่ินของเน้ือ Plant-Based  มี
ค่ำเฉล่ีย 4.10 รองลงมำคือ ควำมนุ่มนวลของเน้ือ Plant-Based มีค่ำเฉล่ีย 4.07 

 
ยพุกนิษฐ ์พว่งวรีะกุล  และอำจำรยป์ระจ ำคณะเทคโนโลยอีำหำร มหำวทิยำลยัรังสิต (2563) ท ำ

กำรวจิยัเร่ืองกำรพฒันำผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวเ์ทียมวแีกนเสริมโปรตีนขำ้วไฮโดรไลเสท จำกวตัถุดิบท่ี
ผูว้ิจยัจดัท ำข้ึนเพื่อเพิ่มโภชนำกำรสำรอำหำรและแกปั้ญหำสุขภำพไปพร้อมกนัโดยกระบวนกำร
ผลิตเน้ือเทียมวแีกนเสริมโปรตีนขำ้ว มีส่วนผสมของปลำยขำ้วมอลตเ์พื่อใชเ้ป็นตวัยึดจบัและสร้ำง
ควำมหนืดทดแทนกลูเตน ใช้ขำ้วมอลต์แดงท่ีเพำะดว้ยรำองัคกัเป็นวตัถุดิบให้สีแดงในเน้ือเทียม  
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ใชไ้บโอเซลลูโลสคอมบูชำ ซ่ึงเป็นผลพลอยไดจ้ำกกำรหมกัชำขำ้วมอลตใ์หเ้ป็นแหล่งของเส้นใยท่ี
เช่ือมโยงกันหรือท ำหน้ำท่ีเสมือนกำวสร้ำงเน้ือสัมผสัท่ีคล้ำยเน้ือ และท่ีพิเศษคือเสริมด้วยผง
โปรตีนขำ้วไฮโดรไลเสท ซ่ึงเป็นนวตักรรมท่ีมหำวิทยำลยัสกดัไดเ้อง เพื่อเพิ่มควำมเขม้ขน้ของ
ปริมำณโปรตีนในผลิตภณัฑเ์น้ือเทียมใหสู้งโดยเป้ำหมำยท่ีส ำคญัของงำนวิจยัคร้ังน้ี ช่วยเพิ่มมูลค่ำ
ใหก้บัขำ้วไทยท่ีน ำมำท ำเน้ือเทียมวแีกนเสริมโปรตีนจำกขำ้ว 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
         

 
 

 
 

 
 



 
 

 

บทที ่4   
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน  

 
4.1 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน  
  จากการท่ีผูจ้ดัท าได้ปฏิบติังาน ณ โรงแรม โซแบงคอก ในต าแหน่งครัว ไดรั้บค าแนะน า
และปรึกษาแก้ไขปัญหาต่างๆในส่วนงานท่ีผูจ้ดัท าได้ศึกษาเก่ียวกับ เบอร์เกอร์แพลนต์เบสจาก
พืชผกั เพื่อศึกษาการใช้ประโยชน์จากวตัถุดิบเหลือท้ิงจากครัวร้อน โรงแรมโซแบงคอก เพื่อจดัท า
การรีไซเคิลผลิตภณัฑโ์ดยใชป้ระโยชน์จากพืชผกั โดยมีวตัถุดิบและขั้นตอนการท า ดงัน้ี 
 

4.2 วตัดุดิบและอุปกรณ์การท าเบอร์เกอร์แพลนต์เบส (Plant-Based Burger ) 
  4.2.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าเบอร์เกอร์แพลนต์เบส 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส มีดงัน้ี 
           4.2.1.1 มนัฝร่ัง                    500  กรัม 
              4.2.1.2 แครอท                     200   กรัม 
               4.2.1.4 ควนิวั                           50  กรัม 
              4.2.1.5 แป้งถัว่ 5 ชนิด                   20 กรัม 
               4.2.1.6 เกลือ                               2  กรัม 
               4.2.1.7 แป้งถัว่ลูกไก่    20  กรัม 
               4.2.1.8 ขนมปัง    350  กรัม 
               4.2.1.9 น ้ามนัมะกอก              10  มิลลิลิตร 
               4.2.1.10 ผกัสลดั                     2  กรัม  
 

  4.2.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการท าเบอร์เกอร์แพลนต์เบส  
    อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการท าเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส มีดงัน้ี  
   4.2.2.1 หมอ้   
             4.2.2.2 กระทะ  
             4.2.2.3 ไมพ้ายกวน 
            4.2.2.4 ตะหลิว 
              4.2.2.5 ถว้ย 
              4.2.2.6 จาน 
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 4.3 ขั้นตอนการท าเบอร์เกอร์แพลนต์เบส  
  ขั้นตอนการท าเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส มีดงัน้ี 
       4.3.1 น ามนัฝร่ังมาปลอกเปลือกลา้งน ้าแลว้ตม้จนมนัฝร่ังสุกน่ิม 

 
รูปที ่4.1 ตม้มนัฝร่ังจนสุกน่ิม 

ทีม่า:  ผูจ้ดัท า (2565) 
 

  4.3.2 น าแครอทมาลา้งปลอกเปลือกแลว้ตม้จนสุกน่ิม 

 
 

รูปที่ 4.2 ตม้แครอทจนสุกน่ิม 
ทีม่า:  ผูจ้ดัท า (2565) 
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 4.3.3 บดมนัฝร่ัง แครอท ใหเ้ขา้เป็นเน้ือกนั 

 
 

รูปที ่4.3 บดมนัฝร่ัง แครอท ใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 
ทีม่า:  ผูจ้ดัท า (2565) 

  

  4.3.4 น าควนิวัท่ีตม้จนสุกแลว้มาใส่ผสมใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 

 
รูปที ่4.4 น าควนิวัมาใส่ผสมใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2565) 
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  4.3.5 ใส่แป้งถัว่ลูกไก่ผสมลงไปแลว้คนใหเ้ขา้กนั 

 
รูปที ่4.5 ใส่แป้งถัว่ลูกไก่ผสมใหเ้ขา้กนั 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2565) 
  

  4.3.6 ใส่แป้งถัว่ 5 ชนิด ลงไปผสมคนใหเ้ขา้กนั 

 
รูปที ่4.6 ใส่แป้งถัว่ 5 ชนิด ลงไปผสมใหเ้ขา้กนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
 

   4.3.7 ใส่เกลือผสมใหเ้ขา้กนั 

 
 

รูปที ่4.7 น าเกลือใส่ลงไปผสมใหเ้ขา้กนั 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
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4.3.8 น ามาป้ันใหเ้ป็นกอ้นขนาดพอดีกบัตวัเบอร์เกอร์ 

 
 

รูปที ่4.8 น ามาป้อนเป็นกอ้นขนาดพอดีเตรียมทอด 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

  

4.3.9 ตั้งกระทะไฟกลางใส่น ้ามนัน าแพลนตเ์บสท่ีป้ันไวล้งไปทอดจนมีสีเหลือง  

 
รูปที ่4.9 น าแพลนตเ์บสท่ีป้ันไวล้งไปทอด 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
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4.3.10 น าแพลนตเ์บสท่ีทอดสุกแลว้มาซบัน ้ามนัแลว้น ามาจดัจานใหส้วยงาม 

 
รูปที ่4.10 น าแพลนตเ์บสท่ีทอดเสร็จแลว้มาจดัจานใหส้วยงาม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
 

 4.4 รายการต้นทุนการท าเบอร์เกอร์แพลนต์เบส 
  ตน้ทุนการท าเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส แสดงดงัตารางท่ี 4.1  
 

ตารางที ่4.1 การค านวณตน้ทุนเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส 
วตัถุดิบ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา ต้นทุน 

มนัฝร่ัง 500 กรัม 40 บาท / 1 กิโลกรัม 20 บาท 

แครอท 200 กรัม 30 บาท /1 กิโลกรัม 6 บาท 

แป้งถัว่ลูกไก่ 20 กรัม 80 บาท /500 กรัม 3.20 บาท 

ควนิวั 50 กรัม 86 บาท /150กรัม 28.67 บาท 

แป้งถัว่ 5 ชนิด 20 กรัม 60 บาท / 500 กรัม 2.40 บาท 

เกลือ          2 กรัม 7 บาท /500 กรัม 0.28 บาท 

ขนมปัง 350 กรัม 39 บาท /480กรัม 28.44บาท 

ซอสมะเขือเทศ 2 กรัม 30 บาท / 50 กรัม 1.20 บาท 

ผกัสลดั 2 กรัม 50 บาท/ 500 กรัม 0.20 บาท 

น ้ามนัมะกอก 10 มิลลิลิตร 140 บาท / 250 มิลลิลิตร 5.60 บาท 

ราคาต้นทุนทั้งหมด 95.99บาท 
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จากตารางท่ี 4.1  ราคาตน้ทุนทั้งหมดอยูท่ี่ 95.99 บาท  ต่อเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส 7 ช้ิน เฉล่ีย

ราคาต่อ1ช้ิน ราคา 13.71 บาท ท่ีมีราคาถูกกวา่เบอร์เกอร์แพลนตเ์บสทัว่ไป 4 ช้ิน 275บาท เฉล่ียราคา
ต่อ1ช้ิน ราคา 68.75 บาท 
 

4.5 สรุปผลการประเมินจากแบบสอบถาม       
  ผูจ้ดัท าโครงงานเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส ไดท้  าการส ารวจความคิดเห็นหลงัจากการท าเบอร์
เกอร์แพลนต์เบส แล้วน าให้กลุ่มตวัอย่างได้ทดลองชิม เพื่อท าแบบประเมินความพึงพอใจใน
แบบสอบถามจาก Google Forms และเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยให้กลุ่มตวัอยา่งจ านวน 20 ชุด ตอบ
แบบสอบถามซ่ึงไดท้  าการเก็บขอ้มูลดงัต่อไปน้ี 
  ตอนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป ไดแ้ก่ เพศ อาย ุ

ตอนท่ี 2 แบบสอบถามความพึงพอใจของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส  
  ตอนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ 
 

4.5.1 ข้อมูลทัว่ไปผู้ตอบแบบสอบถาม 
   จากการรวบรวมขอ้มูลทัว่ไปผูต้อบแบบสอบถาม ดา้นเพศ อาย ุต าแหน่งและแผนก 
แสดงดงัตารางท่ี 4.2  
 

ตารางที ่4.2 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 
ข้อมูลทัว่ไป จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ  ชาย 7 35.00 
 หญิง 13 65.00 

รวม 20 100.00 
อายุ  ต ่ากวา่ 20 ปี 2 10.00 
 21 - 30 ปี 12 60.00 
 31 - 40 ปี 3 15.00 
 41 - 50 ปี 2 10.00 
 51 - 60 ปี 1 5.00 
 61 ปีข้ึนไป 0 0.00 

รวม 20 100.00 
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ตารางที ่4.2 (ต่อ) 
ข้อมูลทัว่ไป จ านวน (คน) ร้อยละ 

ต าแหน่ง  พนกังานประจ า 7 35.00 
   ลูกจา้งชัว่คราว 11 55.00 

        นกัศึกษาฝึกงาน 2 10.00 
รวม 20 100.00 

แผนก ครัวร้อน 5 25.00 
 ครัวเยน็ 6 30.00 
 ครัวไทย 9 45.00 

รวม 20 100.00 
 
  จากตารางท่ี 4.2 พบว่ากลุ่มตัวอย่างท่ีตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงมากท่ีสุดคิด 
ร้อยละ 65.00 และรองลงมาเป็นเพศชายร้อยละ 35.00 โดยกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามคือผูท่ี้มี
อายุ 21 - 30 ปี มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 60.00 และรองลงมาคือผูท่ี้มีอายุ 31 - 40 ปี คิดเป็นร้อยละ 
15.00  ซ่ึงเป็นลูกจา้งชัว่คราวมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 55.00และรองลงมาคือพนกังานประจ าคิดเป็น
ร้อยละ 35.00  และกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามคือผูท่ี้ปฏิบติังานในแผนกงานครัวไทยมากท่ีสุด
คิดเป็นร้อยละ 45.00 และรองลงมาคือผูท่ี้ปฏิบติังานแผนกงานครัวเยน็คิดเป็นร้อยละ 30.00 
 

  4.5.2 ความพงึพอใจทีม่ีต่อโครงงานเบอร์เกอร์แพลนต์เบส 
   ในการส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส ให้การวดัระดบั
ความพึงพอใจ 5 ระดบั ตามแนวคิดของลิเคิร์ท Likert,R. (1932) ไดจ้ดัล าดบัค่าเฉล่ียและช่วงคะแนน 
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 

ผลการประเมินความพึงพอใจแสดงดงัตารางท่ี 4.3 
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ตารางที ่4.3 แสดงค่าเฉล่ียและค่าเฉล่ียเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน 

หัวข้อการประเมิน ค่าเฉลีย่ S.D ระดับความพงึพอใจ 

รสชาติของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส 4.50 0.50 มากท่ีสุด 

เน้ือสัมผสัของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส 4.45 0.67 มากท่ีสุด 

กล่ินของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส 4.45 0.67 มากท่ีสุด 

สีของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส 4.55 0.50 มากท่ีสุด 

เหมาะสมกบัเป็นเมนูทางเลือกใหม่ 4.65 0.48 มากท่ีสุด 

รวม 4.52 0.56 มากท่ีสุด 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2565) 
 

จากตารางท่ี 4.3 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของพนกังานโรงแรมโซแบงคอก 
(So Bangkok)ท่ีมีต่อเบอร์เกอร์แพลนตเ์บสพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในโครงงาน
เบอร์เกอร์แพลนต์เบส หากพิจารณาดา้นลกัษณะพบว่าหัวขอ้รสชาติของเบอร์เกอร์แพลนต์เบสมี
ความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.50 หัวขอ้เน้ือสัมผสัของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บสมีความพึง
พอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.45 หวัขอ้กล่ินของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บสมีความพึงพอใจมากท่ีสุด 
คิดเป็นร้อยละ 4.45 หวัขอ้สีของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บสมีความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.55 
และหวัขอ้ความเหมาะสมกบัเป็นเมนูทางเลือกใหม่โดยรวมมีความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
4.65 จากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเบอร์เกอร์แพ
ลนตเ์บส มีระดบัความพึงพอใจโดยรวมอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวมคือ 4.52 
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   บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการจัดท าโครงงานสหกจิศึกษา 
  5.1.1 สรุปโครงงาน 
               หลังจากท่ีได้เข้าปฏิบัติสหกิจศึกษาตั้ งแต่วนัท่ี 17 มกราคม 2565 ถึงวนัท่ี 6 
พฤษภาคม 2565 ทั้งหมด 16 สัปดาห์ ในแผนกครัวร้อนของโรงแรมโซแบงคอก ทางผูจ้ดัท าไดท้  า
การสังเกตว่ามีผกับางชนิดท่ีเหลือทิ้งในแต่ละวนั ซ่ึงมนัฝร่ัง แครอท แป้งถัว่5ชนิดและแป้งถัว่
ลูกไก่ก็เป็นหน่ึงในผกัท่ีมีการเหลือทิ้งจ านวนมากผูจ้ดัท าจึงน ามาสร้างสรรค์เป็นเมนูใหม่ เบอร์
เกอร์แพลนตเ์บสท่ีเป็นเมนูทางเลือกให้กบัท่ีไม่ทานเน้ือสัตวแ์ละสามารถเพิ่มรายไดใ้ห้โรงแรมได้
อีกหน่ึงทาง และจากการท่ีไดท้ดลองท าเมนูเบอร์เกอร์แพลนต์เบสมาให้พนกังานท่ีโรงแรมทาน
เพื่อใหเ้กิดขอ้แนะน า และผูจ้ดัท าไดท้  าการส ารวจความคิดเห็นและความพึงพอใจโดยประเมินจาก
แบบสอบถามกบักลุ่มตวัอย่างเป็นจ านวน 20 คน ผลของแบบสอบถามท่ีมีต่อเบอร์เกอร์แพลนต์
เบส พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 65.00 มีอายุระหว่าง 21 – 30 ปี 
มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 60.00 ลูกจา้งชัว่คราวมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 55.00 และแผนกครัวไทย
มากท่ีสุดคิดป์นร้อยละ 45.00  ซ่ึงผลสรุปจากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตราฐานของความ
พึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส มีความพึงพอใจรวมอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็น
ค่าเฉล่ียโดยรวม 4.52  หากพิจารณาดา้นลกัษณะพบวา่หวัขอ้ความเหมาะสมกบัเป็นเมนูทางเลือก
ใหม่โดยรวมมีความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.65 และหวัขอ้สีของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส
มีความพึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.55 และหวัขอ้รสชาติของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บสมีความ
พึงพอใจมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.50 ดา้นเน้ือสัมผสัของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส มีความพึงพอใจ
ระดบั มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.45 และกล่ินของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บสมีความพึงพอใจระดบัมาก
ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.45 
 

5.1.2 ปัญหาทีพ่บในโครงงาน         
   5.1.2.1 จากการทดลองท าเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส พบวา่ตอนน าช้ินแพลนตเ์บสลง
ไปทอดในกระทะเปิดไฟแรงและนานเกินไปเลยท าใหแ้พลนตเ์บสมีสีไหมด้ าจนเกินไป 
   5.1.2.2 จากการทดลองท าแพลนตเ์บสตวัช้ินแพลนตเ์บสไม่ค่อยจบัตวัเกิดจากการ
ท าส่วนผสมท่ียงัไม่ลงตวั 
  5.1.2.3 จากการทดลองท าแพลนตเ์บสเน้ือสัมผสัยงัไม่มีความยดืหยุน่ท่ีลงตวั 
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5.1.3 ข้อเสนอแนะการจัดท าโครงงานสหกจิศึกษา        
   5.1.3.1 จากปัญหาคร้ังท่ี1ท่ีแพลนต์เบสแห้งเกินไปเกิดจากการเปิดไฟแรง ควร
เปล่ียนมาใชไ้ฟกลางๆและคอยดูช้ินแพลนตเ์บสไม่สีไหมเ้กินไป 
   5.1.3.2 จากปัญหาคร้ังท่ี2 แพลนต์เบสเหลวและไม่จบัตัวกันเกิดจากการใส่
ส่วนผสมท่ีผดิหรือมากเกินไป ควรศึกษาสูตรท่ีถูกตอ้งตามสัดส่วนท่ีลงตวั 
  5.1.3.3 จากปัญหาคร้ังท่ี3 แพลนต์เบสไม่มีความยืดหยุน่เกิดจากวตัดุดิบท่ีใส่ไม่
เขา้กนัจึงท าใหต้อ้งเปล่ียนมาใส่เป็นแป้งถัว่เพื่อเพิ่มเน้ือสัมผสัใหมี้ความยดืหยุน่ข้ึน 
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                                       ภาพการปฎบิัติงาน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

การปฎบิัติงานภายในโรงแรม โซแบงคอก  

 

 

ท ำเมนูอำหำรเชำ้ ไข่คน ออมเล็ม ไข่ดำว ไข่เจียว  Egg Ben  Poach Egg   

 

 

พบัดอกไมต้กแต่งจำนอำหำรไวข้ำย A la carte ม้ือค ่ำ 



 

 

 

 

         น ำผกัท่ีหัน่เรียบร้อยแลว้ใส่ถุงแวก๊เพื่อถนอมผกัไวใ้ชใ้หอ้ยูน่ำนข้ึน 

 

 

   น ำเส้นสปำเกตต้ีท่ีตม้สุกแลว้ใส่ถุงแวก๊เพื่อถนอมไวใ้ชใ้หอ้ยูน่ำนข้ึน 



 

 

         
 

                    ท ำพิซซ่ำ Focaccia ไวข้ำยในเมนูช่วงค ่ำ 

                

          ท ำพิซซ่ำ A la carte สแปร์เก็บไวใ้ชไ้ดห้ลำยๆวนั 

 



 

 

 

จดัเตรียมหนำ้ไลน์บุฟเฟตก่์อนเปิดขำย 

 

 

จดัสเตชัน่พำสตำ้ก่อนเตรียมเปิดขำย 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข  

ตัวอย่างแบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

แบบสอบถามความพงึพอใจเบอร์เกอร์แพลนต์เบส 
( Plant-Based Burger) 

                                    ของโรงแรมโซแบงคอก ( So Bangkok ) 
วตัถุประสงค์ : เพือ่วดัระดับความพงึพอใจทีม่ีต่อเบอร์เกอร์แพลนต์เบส ( Plant-Based Burger) 
 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ( ใส่ เคร่ืองหมำย  ใน    
   หรือเติมขอ้ควำมท่ี   ตรงกบัขอ้มูลของท่ำน ) 

1. เพศ               ชำย                      หญิง 
2. อายุ                21-30 ปี                 31-40 ปี 

                         41-50 ปี                51-60 ปี 
                     61 ปีข้ึนไป 

3. สถานภาพ       พนกังำนประจ ำ       ลูกจำ้งชัว่ครำว 
                   นกัศึกษำฝึกงำน  

4. แผนก          ครัวร้อน                          ครัวเยน็ 
                          ครัวไทย   

ตอนที ่2 ความพงึพอใจทีม่ต่ีอเบอร์เกอร์แพลนต์เบส ( Plant-Based Burger )  

ความพงึพอใจด้านต่างๆ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 
รสชำติของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส      
เน้ือสมัผสัของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส      
กล่ินของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส       
สีของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส      
เหมำะสมกบัเป็นเมนูทำงเลือกใหม่      
  

ตอนที ่3 ข้อเสนอแนะ  

……………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………. 

 
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       ภาคผนวก ค 

                               บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
เบอร์เกอร์แพลนต์เบส 

 
  จำกกำรสัมภำษณ์พนกังำนท่ีปรึกษำเก่ียวกบัโครงงำนเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส ( Plant Based 
Burger ) พนกังำนท่ีปรึกษำมีควำมคิดเห็นวำ่โครงงำนเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส มีควำมคิดสร้ำงสรรค ์
โครงงำนมีประโยชน์และสำมำรถน ำมำพฒันำใหผ้ลิตภณัฑ์ไดเ้กิดกำรใชจ้ริงและน ำมำประยุกตใ์ช้
เป็นเมนูอำหำรภำยในครัวได ้สำมำรถเพิ่มรำยไดใ้ห้กบัทำงโรงแรมได ้ส่วนส่ิงท่ีตอ้งปรับปรุง คือ 
เน้ือสัมผสัควรหนำและไม่แห้งเกินไปอำจจะตอ้งเพิ่มส่วนผสมหรือปรับสูตรให้ดีข้ึนและในกำร
น ำไปทอดในกระทะควรเปิดไฟอ่อนๆไม่ใหแ้หง้จนเกินไป 

 
 
   ….………………………………………พนกังำนท่ีปรึกษำ 
       (คุณ สุรศกัด์ิ ส่งสุข) 

 
                                                                                                     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

     

         ภาคผนวก  

      บทความวชิาการ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

เบอร์เกอร์แพลนต์เบส 
( Plant Based Burger ) 

นางสาว ภาวรินทร์ จันทร์เช้ือแถว 
ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเทีย่วและการบริการ คณะ ศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลัยสยาม 

38 ถนนเพรชเกษม เขตภาษีเจริญ กรุงเทพมหานคร 
 

    
บทคัดย่อ 
     กำรจดัท ำโครงงำนสหกิจศึกษำเร่ืองเบอร์
เกอร์แพลนตเ์บสคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษำ
วธีิกำรท ำเบอร์เกอร์แพลนตเ์บสจำกผกัท่ีน ำมำ
ประกอบกำรท ำอำหำรและเหลือใชจ้ ำนวนมำกท่ีถูก
น ำไปท้ิง โดยผูจ้ดัท ำ ไดน้ ำเอำผกัท่ีเหลือท้ิงต่อวนั
จ ำนวนมำกมำสร้ำงสรรคเ์ป็นเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส
ในรูปแบบเมนูทำงเลือกใหก้บัแขกกลุ่มวแีกนท่ีไม่
ทำนเน้ือสตัว ์และเป็นกำรเพ่ิมรำยไดใ้หก้บัทำง
โรงแรม จำกกำรส ำรวจควำมพึงพอใจท่ีมีตอ่
ผลิตภณัฑเ์บอร์เกอร์แพลนตเ์บสพบวำ่กลุ่มตวัอยำ่ง
ส่วนมำกเป็นเพศหญิงจ ำนวณ 13 คน คิดเป็นร้อยละ 
65.00 มีอำยรุะหวำ่ง 21 – 30 ปี มำกท่ีสุดคิดเป็นร้อย
ละ 60.00 เป็นลูกจำ้งชัว่ครำวมำกท่ีสุดคิดเป็นร้อย
ละ 55.00  และเป็นบุคลำกรท่ีอยูใ่นครัวไทยมำก
ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 45.00 ผลสรุปจำกตำรำง
ค่ำเฉล่ียและค่ำเบ่ียงเบนมำตรำฐำนของควำมพึง
พอใจท่ีมีต่อโครงงำนสหกิจศึกษำมีระดบัควำมพึง
พอใจรวมอยูใ่นระดบัท่ีมำกท่ีสุดคิดเป็นค่ำเฉล่ีย
โดยรวม 4.52 หำกพิจำรณำดำ้นลกัษณะพบวำ่หวั

ขอ้ควำมเหมำะสมกบัเป็นเมนูทำงเลือกใหม่
โดยรวมมีควำมพึงพอใจมำกท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 4.65 และหวัขอ้สีของเบอร์เกอร์แพ
ลนตเ์บสมีควำมพึงพอใจมำกท่ีสุด คิดเป็น

ร้อยละ 4.55 และหวัขอ้รสชำติของเบอร์เกอร์
แพลนตเ์บสมีควำมพึงพอใจมำกท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 4.50 ดำ้นเน้ือสมัผสัของเบอร์เกอร์แพลนต์
เบส มีควำมพึงพอใจระดบั มำกท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
4.45 และกล่ินของเบอร์เกอร์แพลนตเ์บสมีควำมพึง
พอใจระดบัมำกท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.45 
ค าส าคญั : เบอร์เกอร์/แพลนตเ์บส/วแีกน 

 
Abstract 
The purpose of this cooperative education project 
on Plant-Based Burger was to study how to make a 
plant-based burger from vegetables that were made 
from the large amount of leftovers that were 
discarded. The student used a lot of leftover 
vegetables to create a plant-based burger as an 
alternative menu item for vegans, and to increase 
revenue for the hotel. The satisfaction survey with 
plant-based burger products found that most of the 
sample were 13 women, 65.00 percent, aged 21-30 
years, the most, 60.00 percent, were employed, the 
most temporary accounted for 55.00 percent, and 
the most personnel in Thai kitchen, accounted for 
45.00 percent. The results from the table of mean 
and standard deviation of satisfaction with this 



 

 

cooperative education project had the highest level 
of overall satisfaction, representing an overall 
mean of 4.52. If considering the characteristics, it 
was found that: 1) The subject matter was most 
satisfied with the new menu alternatives overall, 
accounted for 4.65 percent; 2) the color theme of 
the burger plant-based was the most satisfied, 
accounted for 4.55 percent; 3) and the flavor 
section of the plant-based burger was the most 
satisfied, 4.50 percent; 4) the texture of the plant-
based burger had the highest level of satisfaction, 
or 4.45 percent; 5) and the smell of plant-based 
burger had the highest level of satisfaction, 
accounted for 4.45 percent. 

Keywords: Burger, Plant-Based, Vegan 
 
ทีม่าของปัญหา 
  โรงแรมโซแบงคอก ตั้งอยูใ่จกลำง
เมืองกรุงเทพติดกบัสวนลุมพินี  เป็นโรงแรมหรู
ระดบั  5 ดำว ท่ีมีส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกท่ีครบครัน
มีหอ้งพกัและหอ้งอำหำรหลำกหลำยรูปแบบให้
แขกไดเ้ลือกใชบ้ริกำรเป็นโรงแรมท่ีมุ่งเนน้ไปทำง
สมยัใหม่มีควำมทนัสมยัเพ่ือใหส้อดคลอ้งกบัตวั
ของโรงแรมท่ีดูมีควำมสุขมุนุ่มลึก 
      ในส่วนน้ีผูจ้ดัท ำไดเ้ขำ้ไปปฏิบติังำนสห
กิจท่ีโรงแรมโซแบงคอก แผนกครัวร้อนในส่วน
ของหอ้งอำหำร Red Oven มีลกัษณะของกำรบริกำร
เป็นบุฟเฟตอ์ำหำรเชำ้ และมีกำรขำยเป็นเมนูอำหำร 
ALC ( Alacarte ) ตำมในเมนูรำยกำรอำหำรท่ี
โรงแรมจดัไว ้แต่เมนูส่วนใหญ่เป็นอำหำรทัว่ไปท่ีมี
เน้ือสตัวเ์ป็นส่วนประกอบ ในทำงตรงกนัขำ้ม
เมนูอำหำรท่ีไม่มีเน้ือสตัวเ์ป็นส่วนประกอบ หรือ
อำหำรมงัสวรัิติ ท่ีตอบสนองควำมตอ้งกำรของกลุ่ม
วแีกน มีอยูน่อ้ยซ่ึงยงัไม่มีควำมหลำกหลำยท ำให้

แขกท่ีมำใชบ้ริกำรไดแ้นะน ำกบัทำงผูจ้ดัท ำวำ่อยำก
ใหมี้เมนูส ำหรับคนท่ีไม่ทำนเน้ือสตัวเ์ป็นกลุ่ม วี
แกน เพ่ือเป็นเมนูทำงเลือกใหก้บัแขกท่ีเขำ้มำใช้
บริกำรท่ีส่วนใหญ่เป็นชำวต่ำงชำติท่ีไม่ทำน
เน้ือสตัว ์
       ดงันั้น ผูจ้ดัท ำจึงเลง็เห็นถึงปัญหำจึงท ำ
กำรปรึกษำกบัพนกังำนพ่ีเล้ียงและอำจำรยท่ี์ปรึกษำ
วำ่ควรท่ีจะน ำผกัท่ีเหลือใชภ้ำยในครัวท่ีใชป้ระกอบ
อำหำรมำสร้ำงสรรคเ์ป็นเมนูใหม่เพ่ือใหต้อบสนอง
ควำมตอ้งกำรส ำหรับแขกท่ีเขำ้พกั อีกทั้งยงัสำมำรถ
น ำมำเพ่ิมเป็นเมนูอำหำรท่ีใหม่อยูภ่ำยใตแ้บรนด์
ของโรงแรม และยงัเป็นกำรช่วยเพ่ิมรำยไดอี้กทำง
ใหก้บัโรงแรมอีกหน่ึงทำงดว้ย 

วตัถุประสงค์ 
       1. เพ่ือเป็นอำหำรทำงเลือกใหก้บัแขกท่ีทำนใน
กลุ่มวแีกน 
      2. เพ่ือศึกษำกำรท ำเน้ือเทียมจำกพืช 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
       1.โรงแรมสำมำรถน ำของท่ีเหลือใชใ้นครัวมำ
ท ำเป็นเมนูใหม่ภำยในครัว 
      2. เพ่ือเป็นทำงเลือกเมนูอำหำรใหม่ใหก้บัแขกท่ี
เลือกทำนในกลุ่มวแีกน 
     3. สำมำรถเพ่ิมรำยไดใ้หก้บัโรงแรมไดอี้กหน่ึง
ทำงดว้ย 

ทบทวนวรรณกรรม 
1.ควำมหมำยของแพลนตเ์บส คืออำหำรในกลุ่ม
โปรตีนทำงเลือก  ซ่ึงใชว้ตัถุดิบท่ีท ำจำกพืชท่ีให้
โปรตีนสูง เช่น ถัว่ เห็ด สำหร่ำย ขำ้วโอต๊ อลัมอนด ์
แต่พฒันำรสชำติกล่ิน และสีสนั ใหเ้หมือน
ผลิตภณัฑจ์ำกสตัว ์กำรกินแพลนตเ์บสคือกำรกิน
แบบท่ีเนน้พืชเป็นหลกั ไม่วำ่จะเป็นผกั ผลไม ้ถัว่ 
เมลด็พืช น ้ ำมนั ธญัพืชไม่ขดัสี แต่กำรกินแพลนต์
เบสนั้นไม่ไดห้มำยควำมวำ่เป็นวแีกนเสมอไป 
ควำมส ำคญัของแพลนตเ์บสนั้นอยูท่ี่กำรเลือกกิน



 

 

อำหำรท่ีมีสดัส่วนของพืชผกัมำกกวำ่เน้ือสตัว ์มุ่งไป
ท่ีอำหำรไขมนัต ่ำ เสน้ใยสูง (นิตยสำรGourmet & 
Cuisine, 2564)       
2.ประเภทของ Plant Based 
               อำหำร plant based  เป็นอำหำรท่ีมำ
จำกพืชอยำ่งนอ้ย 95% ประกอบดว้ย ผกัผลไม ้พืช
ตระกลูถัว่ เมลด็พืช และธญัพืช ทั้งน้ีทั้งนั้นไม่ได้
หมำยควำมวำ่ไม่มีเน้ือสตัวผ์สมอยูเ่ลยเพียงแต่มี
ปริมำณนอ้ยเม่ือเทียบกบัผกั คือเป็นอำหำรส ำหรับผู ้
ท่ีตอ้งกำรลดหรือหลีกเล่ียงกำรกินเน้ือสตัว ์หรือ
ผลิตภณัฑจ์ำกสตัว ์ปัจจุบนัแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 
เป็นโปรตีนพืชเพ่ือสร้ำงกลำ้มเน้ือเสมือนของสตัว ์
นิยมใชเ้พ่ือผลิตสเตก็หรือเน้ืออกไก่ (ยนิูลีเวอร์ ฟู้ ด 
โซลูชัน่, 2564 ) 
3.กรรมวธีิในกำรท ำ Plant Based 
                      เน้ือเทียม น ำยสีตแ์ละโปรตีนท่ี
สงัเครำะห์ไดจ้ำกรำกของพืชตระกลูถัว่มำเขำ้สู่
กระบวนกำรหมกัเพื่อผลิตโปรตีนเฉพำะ จนท ำให้
เกิดฮีม (Heme) และน ำไปใส่ในโปรตีนจำกพืช
แปลงสภำพโปรตีนจำกพืชตระกลูถัว่ภำยใตส้ภำวะ
ควำมเป็นด่ำงใหก้ลำยเป็นแป้งสำลี และอดัข้ึนรูป
เพื่อจดัแนวโปรตีนใหเ้ป็นเสน้ๆ คลำ้ยคลึงกบั
ผิวสมัผสัของเน้ือสตัว ์
    อำหำรทะเล ท ำจำกถัว่เหลือง ยสีต ์และสำรสกดั
จำกเมลด็ดอกทำนตะวนัก่อนจะเขำ้สู่กระบวนกำร 
3D-Printing ในกำรสร้ำงชั้นเน้ือและโครงสร้ำง ท ำ
จำกถัว่หลำกหลำยชนิดและสำหร่ำย (Algae) มำเขำ้
สู่กระบวนกำรหมกัดว้ยโคจิ (Koji) และควบคุม
อุณหภูมิและควำมช้ืนสมัอยำ่งเหมำะสม เพ่ือเป็น
ส่วนประกอบส ำคญัท่ีท ำ ใหไ้ดก้ล่ินเน้ือจำกทะเล 
ไข่ ท ำจำกถัว่เขียวเป็นส่วนประกอบหลกัเพ่ือสร้ำง
เน้ือสมัผสัก่อนเติมสีสนัดว้ยแครอทและขม้ินเติม
รสชำติดว้ยเกลือน ้ ำมนัท่ีสกดัไดจ้ำกเมลด็พืชและเล
ซิตินจำกถัว่เหลืองก่อนใชเ้อนไซมแ์ทรนส์กลูตำ
มิเนสท่ีไดจ้ำกกระบวนกำรหมกัดว้ยจุลินทรีย ์และ

ผงกรอบเพ่ือเพ่ิมเน้ือสมัผสั และคงควำมเป็นกรด
ด่ำง รวมถึงสีและกล่ินใหเ้หมือนไข่   
(Krungthai,2563) 

วธีิการด าเนินการ 
        1. ศึกษำปัญหำของสถำนประกอบกำร 
        2. เสนอหวัขอ้อำจำรยท่ี์ปรึกษำ 
        3. ก ำหนดหวัขอ้ในกำรคน้หำขอ้มูล 
        4. ท ำกำรทดลอง 
        5. เก็บรวบรวมขอ้มูล 
        6.สรุปขอ้มูลและจดัท ำรำยงำน 

ขั้นตอนการท า Plant Based Burger 
1. น ำมนัฝร่ังมำปลอกเปลือกลำ้งน ้ ำแลว้ตม้จนมนั
ฝร่ังสุกน่ิม 
2. น ำแครอทมำลำ้งปลอกเปลือกแลว้ตม้จนสุกน่ิม 
3. บดมนัฝร่ัง แครอท ใหเ้ขำ้เป็นเน้ือกนั 
4. น ำควนิวัท่ีตม้จนสุกแลว้มำใส่ผสมใหเ้ป็นเน้ือ
เดียวกนั 
5. ใส่แป้งถัว่ลูกไก่และแป้งถัว่5ชนิดผสมลงไปแลว้
คนใหเ้ขำ้กนั 
6. ปรุงรสชำติเกลือผสมใหเ้ขำ้กนั 
7. น ำมำป้ันใหเ้ป็นกอ้นขนำดพอดีกบัตวัเบอร์เกอร์ 
8. ตั้งกระทะไฟกลำงใส่น ้ ำมนัน ำแพลนตเ์บสท่ีป้ัน
ไวล้งไปทอดจนมีสีเหลือง 
9. น ำแพลนตเ์บสท่ีทอดสุกแลว้มำซบัน ้ ำมนัแลว้
น ำมำจดัจำนใหส้วยงำม 

สรุปผลโครงงาน 
หลงัจำกไดเ้ขำ้ไปปฏิบติังำนสหกิจท่ี

โรงแรมโซแบงคอกในแผนกครัวร้อน จึงท ำให้
ทรำบถึงวธีิกำรปฏิบติังำนจริง จึงไดม้องเห็นปัญหำ
และควำมส ำคญัของกำรใชว้สัดุหรือของเหลือใชใ้ห้
เกิดคุณค่ำจำกในส่วนงำนแผนกครัวน ำกลบัมำ
สร้ำงสรรคเ์ป็นเมนูทำงเลือกใหม่ใหก้บัแขกท่ีทำน
กลุ่มวแีกนไม่ทำนเน้ือสตัวท์ำงผูจ้ดัท ำจึงไดคิ้ดวธีิ
น ำเอำของเหลือท้ิงในครัว เช่น มนัฝร่ัง แครอท ท่ี



 

 

เหลือจำกไลนบุ์ฟเฟตต์อนเชำ้ น ำกลบัมำท ำเป็นเมนู
ใหม่เป็นเบอร์เกอร์แพลนตเ์บส โดยมีเป้ำหมำยเพื่อ
เพ่ิมรำยไดใ้หก้ลบัโรงแรม จำกขั้นตอนกำร
ประเมินผลผูจ้ดัท ำไดมี้กำรเก็บขอ้มูล โดยท ำกำร
แจกแบบสอบถำมส ำรวจควำมพึงพอใจของเบอร์
เกอร์แพลนตเ์บสใหก้บัพนกังำนโรงแรมโซแบ
งคอก พบวำ่ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ ำนวณ 13 คน 
คิดเป็นร้อยละ 65.00 โดยผูต้อบแบบสอบถำมส่วน
ใหญ่มีอำยรุะหวำ่ง 21 – 30 ปี มำกท่ีสุดคิดเป็นร้อย
ละ 60.00 ผูต้อบแบบสอบถำมเป็นลูกจำ้งชัว่ครำว
มำกท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 55.00  และผูต้อบ
แบบสอบถำมเป็นบุคลำกรท่ีอยูใ่นครัวไทยมำก
ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 45.00 ผลสรุปจำกตำรำง
ค่ำเฉล่ียของควำมพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงำนเบอร์
เกอร์แพลนตเ์บส มีระดบัควำมพึงพอใจรวมอยูใ่น
ระดบัมำกท่ีสุด คิดเป็นค่ำเฉล่ียโดยรวม 4.52 
ขอ้เสนอแนะในกำรต่อยอดโครงงำน 
1. เบอร์เกอร์แพลนตเ์บสสำมำรถผลิตจ ำนวนมำกๆ
และน ำมำจ ำหน่ำยเพ่ือเพ่ิมรำยไดใ้หก้บัโรงแรมได้
อีกหน่ึงทำง 
2. เพ่ิมเป็นสูตรต่ำงๆใหมี้ควำมหลำกหลำยใน
เมนูอำหำรได ้
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ภำควชิำ               :  อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ  

ทีอ่ยู่                     :  15/4 หมู่ท่ี. 2 ต าบล.ศาลายา อ าเภอ. พุทธมณฑล จงัหวดั. 

นครปฐม 
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