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บทคัดย่อ 
 

โครงงานเร่ือง "มนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น" มีวตัถุประสงค์ 1) เพื่อเพิ่มมูลค่า
วตัถุดิบ 2) เพื่อให้ลูกคา้ได้สัมผสัประสบการณ์ในการรับประทานในเมนูท่ีหลากหลายมากขึ้น        
3) เพื่อลดการทิ้งเศษอาหารท่ีเหลือจากการประกอบอาหารให้ลดน้อยลง โดยจากการปฏิบติัสหกิจ
ศึกษา ในแผนกการบริการและเคร่ืองด่ืม ห้องอาหารเดอะเวอร์รันดา ณ โรงแรมแมนดาริน               
โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ คณะผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นว่า มีวตัถุดิบท่ีเหลือจากการประกอบอาหารจ านวน
มาก ไดแ้ก่ มนัฝร่ังและเบคอน จึงไดมี้การคิดคน้เพื่อใหว้ตัถุดิบท่ีเหลือจากประกอบอาหารเมนูอ่ืน ๆ 
และไดส้ร้างเพิ่มมูลค่าใหก้บัสถานประกอบการ 

จากการส ารวจความพึงพอใจของพนักงานในโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ 
เป็นจ านวน 30 คน พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มีอายุ 18-25 ปี และส่วนใหญ่
อยูใ่นแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของมนัฝร่ังอบเบคอน
ซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น ซ่ึงสรุปผลจากตารางแสดงค่าเฉล่ีย มีระดับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก     
คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวมอยูท่ี่ 3.98 
 
ค าส าคัญ: มนัฝร่ัง เบคอน ซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น 
  



ง 

 

Project Title : Gotcha Pork Roast and Japanese Curry Sauce 
Credits : 5 
By : Mr. Nattakit Ruakdee 

Mr. Noppakao Juraithong 
Advisor : Miss Jinjuta Chaisrisa 
Degree : Bachelor of Arts 
Major : Tourism and Hospitality Industry 
Faculty : Liberal Arts 
Semester/Academic Year : 3/2022 

 

Abstract 
 

The 'Gotcha Pork Roast and Japanese Curry Sauce' project aimed: 1) To increase the 
value of raw materials; 2) To allow customers to experience eating in a more diverse flavors;         
3) To reduce the waste of food left over from cooking. During the cooperative education project 
for the F&B Service in The Verandah at Mandarin Orientel Bangkok, the students found leftover 
ingredients from cooking, such as potatoes and bacon. Therefore, they used the remaining 
ingredients from other dishes and at created added a new menu item. 

From the employees Mandarin Orientel Bangkok satisfaction survey of 30 people, it was 
found the most of the respondents were male, aged 18-25 years old and most respondents worked 
in the F&B Service. The results of the satisfaction questionnaire for the "Gotcha Pork Roast and 
Japanese Curry Sauce" were summarized in the mean score. There was a high level of satisfaction, 
representing an overall average of 3.98. 
 
Keywords: potato, bacon, japanese curry sauce 
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญ 

คณะผู ้จัดท าปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ในแผนกการบริการและเคร่ืองด่ืม ห้องอาหาร
เดอะเวอร์รันดา ณ โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ โดยภายในห้องอาหารจะให้บริการ
ตลอดทั้งวนัดว้ยอาหารตะวนัตก และอาหารเอเชียท่ีหลากหลาย รวมถึงอาหารไทย Classic ยอดนิยม 
เช่น ผดัไทย และมีเสิร์ฟเคร่ืองด่ืมม็อกเทล ค็อกเทล และประเภทแอลกอฮอล์อ่ืนๆ และลูกค้า
สามารถเลือกรับประทานอาหารเชา้-อาหารค ่า และ à la carte ไปจนถึงขนมอบสดใหม่ และไอศกรีม
โฮมเมดเตม็รูปแบบตลอดทั้งวนั 

คณะผูจ้ดัท าเล็งเห็นว่า มีวตัถุดิบท่ีเหลือจากการประกอบอาหารจ านวนมาก ไดแ้ก่ มนัฝร่ัง
และเบคอน จึงไดมี้การคิดคน้เพื่อให้วตัถุดิบท่ีเหลือจากประกอบอาหารเมนูอ่ืนๆ และไดส้ร้างเพิ่ม
มูลค่า 

คณะผูจ้ดัไดมี้การคิดเมนู "มนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น" เพิ่มวตัถุดิบอ่ืนๆ เช่น 
หวัหอมใหญ่ แอปเป้ิล กระเทียม ขิง แครอทและผงกะหร่ี เป็นตน้ ท าใหเ้มนูน้ี เป็นเมนูท่ีมีการศึกษา
และคน้ควา้ถึงขั้นตอนในท าในแต่ละองค์ประกอบของวตัถุดิบต่างๆ ท่ีไดน้ ามาใชส้ามารถช่วยลด
วตัถุดิบของเหลือใช้ไดจ้ากแผนกครัว ท าให้ลูกคา้ไดรั้บประสบการณ์ใหม่ๆ จากการรับประทาน
อาหารท่ีแปลกใหม่ รสชาติท่ีกลมกล่อมและเพื่อเพิ่มรายไดใ้หท้างสถานประกอบการได ้
 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

1.2.1 เพื่อเพิ่มมูลค่าวตัถุดิบ 
1.2.2 เพื่อใหลู้กคา้ไดส้ัมผสัประสบการณ์ในการรับประทานในเมนูท่ีหลากหลายมากขึ้น 
1.2.3 เพื่อลดการทิ้งเศษอาหารท่ีเหลือจากการประกอบอาหารใหล้ดนอ้ยลง 
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1.3 ขอบเขตของโครงงาน 
1.3.1 ขอบเขตด้านพื้นท่ี 

โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ 
1.3.2 ขอบเขตประชากร 

พนักงานในโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ เป็นจ านวน 30 คน ไดแ้ก่ 
การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ครัว แม่บา้น และตอ้นรับส่วนหนา้ เป็นตน้ 

1.3.3 ขอบเขตด้านระยะเวลา 
ระหวา่งวนัท่ี 5 พฤษภาคม 2566 ถึงวนัท่ี 1 กนัยายน 2566 

 
1.4 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

1.4.1 ทางโรงแรมไดมี้รายไดเ้พิ่มขึ้นจากวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้
1.4.2 ไดมี้การคิดคน้เมนูใหม่ มนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น ให้กบัทางโรงแรม

และทางลูกคา้ไดรั้บประทานใหเ้กิดความหลากหลายในรสชาติ 
1.4.3 ลดการเหลือทิ้งเศษอาหาร 

  



 

 

บทที ่2 
รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

 
2.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 

2.1.1 ช่ือสถานประกอบการ 
โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ 

 
รูปภาพท่ี 2.1 : โลโก ้โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

 
รูปภาพท่ี 2.2 : โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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2.1.2 ท่ีตั้งสถานท่ีประกอบการ 
เลขท่ี 48 ซอยเจริญกรุง 40 ถนนเจริญกรุง แขวงบางรัก เขตบางรัก จงัหวดักรุงเทพมหานคร 

รหสัไปรษณีย ์10500 

 
รูปภาพท่ี 2.3 : แผนท่ี โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

2.1.3 ขอ้มูลโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ 
โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ ตั้งอยู่ริมแม่น ้ าเจา้พระยา ถนนเจริญกรุง แขวง

บางรัก เขตบางรัก โดยในอดีตมีช่ือว่า "โรงแรมโอเรียนเต็ล" โดยปัจจุบนับริหารงานโดยบริษทั 
OHTL จ ากดั (มหาชน) (เดิมมีช่ือวา่ บริษทัโรงแรมโอเรียนเตล็ (ประเทศไทย) จ ากดั (มหาชน)) เป็น
โรงแรมท่ีเก่าแก่ท่ีสุดแห่งหน่ึงในเอเชียและเคยเป็นหน่ึงในโรงแรมท่ีถือว่าดีท่ีสุดของโลกจาก
นิตยสารอินสติติวชัน่แนล อินเวสเตอร์ นิวยอร์ก ประเทศสหรัฐอเมริกา เป็นเวลา 10 ปี ติดต่อกนั
ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2524-2533 
 

จากหลกัฐานพบวา่ โรงแรมตั้งขึ้นประมาณปี พ.ศ. 2413 โดยนาย ซี. ซาลเจ กะลาสีเรือ ชาว
เดนมาร์ก เป็นผูซ้ื้อกิจการมาด าเนินการ ต่อมานายฮนัส์ นีลส์ แอนเดอร์เซน เขา้มาบริหารงานและ
ในปี พ.ศ. 2425 ไดมี้การปรับปรุงให้โรงแรมได้ดูทนัสมยั มีการออกแบบอาคารขึ้นใหม่ เรียกว่า 
"ออเธอร์ส วิง" และไดเ้ปิดโรงแรมอย่างเป็นทางการเม่ือวนัท่ี 9 พฤษภาคม พ.ศ. 2430 ต่อมาในปี 
พ.ศ. 2434 ไดมี้ไฟฟ้าใชค้ร้ังแรกในโรงแรม 

โรงแรมโอเรียนเตล็เปล่ียนเจา้ของและปรับปรุงมาหลายคร้ัง หลายยคุสมยั ไดแ้ก่ 
- พ.ศ. 2434 หลุยส์ ที. ลีโอโนเวนส์ เป็นเจา้ของ 
- พ.ศ. 2500 แหม่ม ครูลล ์เป็นเจา้ของ 
- พ.ศ. 2510 บริษทัสยาม ซินดิเคท ในเครืออิตลัไทย จ ากดั เป็นเจา้ของ 
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โรงแรมโอเรียนเต็ล เคยตอ้นรับแขกผูมี้เกียรติ เช่น โจเซฟ คอนราด นักเขียนช่ือดงั ชาว
องักฤษ ในปี พ.ศ. 2531 พระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่ัวรัชกาลท่ี 5 เสด็จเยีย่มโรงแรมในปี พ.ศ. 2433 
มงกุฎราชกุมารีนิโคลสัแห่งรัสเซียในปี พ.ศ. 2434 เจา้ชายลุยจี อาเมดิโอ เช้ือพระวงศ์อิตาลี ในปี 
พ.ศ. 2438 ซอมเมอร์เซท มอมห ์นกัเขียนช่ือดงัชาวองักฤษ ในปี พ.ศ. 2466 ในช่วงสงครามโลกคร้ัง
ท่ี 2 ยงัเคยเป็นกองบญัชาการกองทพัญ่ีปุ่ นและมีพระบรมวงศานุวงศ์ เคยเสด็จมาดว้ยการตอ้นรับ
พระประมุขคร้ังส าคญัคร้ังหน่ึง คือในพระราชพิธีฉลองสิริราชสมบติัครบ 60 ปี ในปี พ.ศ. 2549 
พระประมุขและผูแ้ทนพระองคส่์วนใหญ่ประทบั ณ โรงแรมแห่งน้ี 
 

1 กนัยายน พ.ศ. 2551 กลุ่มกิจการแมนดาริน โอเรียนเต็ล ซ่ึงเป็นกลุ่มโรงแรมท่ีมีเสียงกลุ่ม
หน่ึงของเอเซีย ไดป้ระกาศเขา้ซ้ือกิจการของโรงแรม หลงัจากนั้นก็ไดมี้การเปล่ียนช่ือบริษทั จาก
บริษทัโรงแรมโอเรียนเตล็ (ประเทศไทย) จ ากดั (มหาชน) มาเป็นบริษทั OHTL จ ากดั (มหาชน)และ
โรงแรมได้ถูกเปล่ียนช่ือเป็น "โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ" ท าให้มีการปรับ
ภาพลกัษณ์และกระบวนทศัน์ของการบริหารงานโรงแรม ซ่ึงเป็นการเปล่ียนแปลงคร้ังส าคญัในรอบ 
132 ปี ปัจจุบนัเน้ือท่ีของโรงแรม จะแบ่งเป็น 2 ฝ่ังของแม่น ้าเจา้พระยา มีดงัน้ี 

1) ฝ่ังพระนครบนถนนเจริญกรุง มีเน้ือท่ีประมาณ 8 ไร่ เป็นส่วนของโรงแรมและท่ีพกั
อาศยัทั้งหมด 

2) ฝ่ังธนบุรีบนถนนเจริญนคร มีเน้ือท่ีประมาณ 6 ไร่ เป็นส่วนของโรงแรม The Oriental 
Spa และโรงเรียนสอนท าอาหารไทย (The Oriental Thai Cook School) 
 

โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ ประกอบดว้ย 2 ส่วน ส่วนท่ี 1 คือพื้นท่ีฝ่ังถนน
เจริญกรุง เป็นท่ีตั้งของตึกโรงแรมหลกัจ านวน 2 อาคาร คือออเธอร์ส วิงและริเวอร์ วิง มีห้องพกั 
391 ห้อง ในจ านวนน้ีเป็นห้องสวีท 60 ห้อง โดยห้องสวีทจ านวนหน่ึงตั้งช่ือตามบุคคลส าคญั เช่น 
โจเซฟ คอนราด จิม ทอมป์สัน หม่อมราชวงศ์ศึกฤทธ์ิ ปราโมช เป็นตน้ ส่วนท่ี 2 คือพื้นท่ีฝ่ังถนน
เจริญนคร เป็นท่ีตั้งของโรงเรียนสอนท าอาหารไทยและโอเรียนเตล็สปา 
 

อาคารของโรงแรมจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วนหลกัๆ ซ่ึงถูกสร้างในเวลาท่ีต่างกนั 
ส่วนท่ี 1 คือ The Author's Wing เป็นอาคาร 2 ชั้น ตกแต่งสไตล ์Colonial เป็นอาคารตั้งเดิม

ของโรงแรมสร้างเสร็จตั้งแต่ปี ค.ศ. 1887 และคงอยูม่าจนถึงปัจจุบนัอายุ 143 ปี โดยหนัหนา้ออกริม
แม่น ้าเจา้พระยา เม่ือเดินเชา้ไปในเลานจ์ จะเห็นโครงสร้างของตวัอาคารท่ียงัคงอนุรักษใ์ห้เป็นแบบ
ดั้งเดิมท าให้อาคารแห่งน้ี เต็มไปดว้ยมนต์ขลงัของกาลเวลาและบอกเล่าเร่ืองราวท่ีเกิดขึ้นในรอบ 
140 ปี ของโรงแรมไดเ้ป็นอย่างดี ภายในจะประกอบไปดว้ยห้องอาหาร The Author's Lounge และ
หอ้งสวีท 2 หอ้ง คือหอ้ง Royal Suite และหอ้ง Ambassador Suite 
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ส่วนท่ี 2 คือ The Garden Wing เป็นอาคาร 10 ชั้น อยู่ดา้นหลงัของ The Author's Wing 
สร้างเสร็จในปี ค.ศ. 1958 เป็นรูปแบบตึกท่ียงัคงคลาสสิคตั้งแต่สมยัก่อนจนถึงปัจจุบนั เป็นอาคาร
สูงแห่งแรกในประเทศไทย รวมถึงเป็นอาคารแรกในประเทศไทยท่ีมีลิฟทอี์กดว้ย โดยมีเอกลกัษณ์
ของอาคารน้ี คือมีทางเดินตรงกลางท่ีตอ้งเดินขึ้น หรือ ลงเพื่อเขา้สู่ห้องพกั ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีหาค่อนขา้ง
ยากแลว้กบัโรงแรมในยคุปัจจุบนั 
 

ส่วนท่ี 3 คือ เป็นตึกใหม่ท่ีสุดของโรงแรม คือ The River Wing เป็นตึก 16 ชั้นท่ีสูงท่ีสุด
ของตวัโรงแรม สร้างเสร็จในปี ค.ศ. 1976 ซ่ึงเป็นปีท่ีโรงแรมมีอายคุรบ 100 ปี นบัจากวนัท่ีก่อตั้งตวั
อาคารทั้งหมด จะลอ้มรอบในส่วนของสระว่ายน ้ าของโรงแรมไว ้โดยจะมีสระว่ายน ้ าสองแห่งท่ี
สงวนไวใ้ห้เฉพาะเพื่อการพกัผ่อนคลาย โดยสระว่ายน ้ ามีความยาว 25 เมตร ซ่ึงเหมาะส าหรับการ
พกัผอ่นแบบส่วนตวั 
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2.2 ลกัษณะของการประกอบการและการให้บริการหลกัขององค์กร 
2.2.1 การใหบ้ริการหอ้งพกั (Stay) 

โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ (Mandarin Orientel Bangkok) จะแบ่ง
ประเภทห้องพักออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ ห้องพัก (Rooms) และห้องสวีท (Suites) แต่ละห้อง
ผสมผสานสไตล์ไทยอนัหรูหราเขา้กับความทนัสมยัและมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั  มีห้องพกัจ านวน
ทั้งหมด 391 หอ้ง มีรายละเอียดดงัน้ี 
ส่วนท่ี 1 หอ้งพกั (Rooms) มีจ านวน 331 หอ้ง แบ่งออกเป็น 5 ประเภท ไดแ้ก่ 

1. หอ้งดีลกัซ์พรีเมียร์ 
ห้องดีลกัซ์พรีเมียร์ มีขนาด 43 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ หรือ เคียงคู่ 

แต่ละหอ้งจะมีโซฟาขนาดใหญ่ไวใ้หส้ าหรับพกัผ่อน วิวหอ้งจะเป็นวิวแม่น ้ าและวิวสระวา่ยน ้า การ
ตกแต่งไดรั้บแรงบนัดาลใจจากชีวิตริมแม่น ้ าเจา้พระยา ดว้ยพื้นไมแ้ละของตกแต่งท่ีให้ความรู้สึก
แบบไทย เช่น เฟอร์นิเจอร์ไมส้ัก ผา้ไหมไทยท่ีสวยงามและภาพพิมพใ์นห้องท่ีไดรั้บการคดัสรรมา
อยา่งดี 

 
รูปภาพท่ี 2.4 : ห้องดีลกัซ์พรีเมียร์ 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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2. หอ้งดีลกัซ์ บลัโคน่ี 
ห้องดีลกัซ์ บลัโคน่ี มีขนาด 37 ตร.ม. เตียงคิงไซส์ ห้องพกัโดดเด่นด้วยระเบียง

ส่วนตวัมีขนาด 6 ตร.ม. เพื่อให้คุณพกัผ่อนและเพลิดเพลินกบัวิวของชีวิตริมแม่น ้ าท่ีมีชีวิตชีวาและ
สระว่ายน ้ า เพื่อเพิ่มบรรยากาศสไตลรี์สอร์ท โดยลอ้มรอบดว้ยหนา้ต่างสูงตั้งแต่เพดานจรดพื้น พื้น
ไม ้พรมและเฟอร์จิเจอร์ท่ีไดรั้บแรงบนัดาลใจจากธรรมชาติและการตกแต่งแบบไทย 

 
รูปภาพท่ี 2.5 : ห้องดีลกัซ์ บลัโคน่ี 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

3. หอ้งเจา้พระยา 
ห้องเจ้าพระยา มีขนาด 35 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ หรือ เตียงคู่  

ห้องพกัตั้งอยู่ในอาคารการ์เด้น วิง มีทั้งแบบชั้นเดียว หรือ แบบแยกชั้นและมีหน้าต่างสูงตั้ งแต่
เพดานจรดพื้นท่ีมองออกไปเห็นแม่น ้ าและสวน พร้อมให้บรรยากาศแบบท่ีพกัอยู่ท่ีบา้น ห้องพกัมี
ทางเขา้ไปสู่หอ้งนอนท่ีกวา้งขวางและสะดวกสบายและพื้นท่ีนัง่เล่นแยกต่างหากพร้อมโซฟา 

 
รูปภาพท่ี 2.6 : ห้องเจา้พระยา 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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4. หอ้งแมนดาริน 
ห้องแมนดาริน มีขนาดใหญ่ 63 ตร.ม. เตียงคิงไซส์ เป็นตวัเลือกท่ีเหมาะส าหรับ

แขกท่ีตอ้งการพื้นท่ีมากขึ้น มีพื้นท่ีนัง่เล่นกวา้งขวางพร้อมโซฟา พื้นท่ีรับประทานอาหารท่ีมองเห็น
ทั้งเมืองและแม่น ้ า การตกแต่งดว้ยโทนสีน ้ าทะเลท่ีให้ความรู้สึกผ่อนคลายและโทนสีทองท่ีสมดุล
ด้วยการเลือกใช้เฟอร์นิเจอร์ท่ีหุ้มด้วยผา้ไหมไทยชั้นเยี่ยม ห้องพกัยงัมีโต๊ะเคร่ืองแป้งและห้อง
แต่งตวัท่ีเช่ือมต่อจากห้องน ้ า หอ้งพกัจะมีระเบียงพร้อมท่ีนัง่ รวมถึงมีอ่างอาบน ้าและหอ้งสุขาสไตล์
ญ่ีปุ่ น อีกทั้งมีพื้นท่ีรับประทานอาหารส าหรับ 2 ท่าน 

 
รูปภาพท่ี 2.7 : ห้องแมนดาริน 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

5. หอ้งสเตท 
ห้องสเตท มีขนาด 61 ตร.ม. เตียงคิงไซส์ ห้องพกัเหล่าน้ี ไดรั้บการตกแต่งอย่าง

หรูหราในสไตล์ดั้ งเดิมด้วยเฟอร์จิเจอร์ไม้สีเข้มและผา้ไหม จิม ทอมป์ สันสีสันสดใส ภายใน
ห้องนอนมีพื้นท่ีนั่งเล่นพร้อมโซฟานั่งสบายและโต๊ะรับประทานอาหาร หน้าต่างสูงตั้งแต่เพดาน
จรดพื้นขนาดใหญ่ เปิดออกสู่ระเบียงกวา้งขวาง ซ่ึงท่านสามารถเพลิดเพลินกบัวิวอนังดงาม 

 
รูปภาพท่ี 2.8 : ห้องสเตท 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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ส่วนท่ี 2 หอ้งสวีท (Suites) มีจ านวน 60 หอ้ง แบ่งออกเป็น 12 ประเภท ไดแ้ก่ 
1. หอ้งจูเนียร์ เทอเรส สวีท 

ห้องจูเนียร์ เทอเรส สวีท มีขนาดใหญ่ 97 ตร.ม. มีระเบียง 17 ตร.ม./188 ตร.ฟ. 
มองเห็นวิวแม่น ้าและเมือง เหมาะส าหรับแขกท่ีเขา้พกัระยะยาว หอ้งสวีทประกอบดว้ยพื้นท่ีรับแขก
ท่ีกวา้งขวาง มีโซฟาขนาดใหญ่และเกา้อ้ี โต๊ะทานขา้วส าหรับแขงสูงสุด 5 ท่าน ตกแต่งดว้ยพื้นไม้
และเพิ่มบรรยากาศด้วยพรมและภาพพจน์จากคอลเล็คชั่น งานศิลปะของโรงแรมท่ีได้รับแรง
บนัดาลใจจากแม่น ้าเจา้พระยา 

 
รูปภาพท่ี 2.9 : ห้องจูเนียร์ เทอเรส สวีท 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 
2. หอ้งดีลกัซ์ หน่ึงหอ้งนอน สวีท 

ห้องดีลกัซ์ หน่ึงห้องนอน สวีท มีขนาด 83 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ 
หรือ เตียงคู่ มีพื้นท่ีใช้สอยกวา้งขวางพร้อมโซฟาขนาดใหญ่และพื้นไมท่ี้สวยงาม ตกแต่งด้วยผา้
ไหมไทยในโทนสีอบอุ่น มีพื้นท่ีนั่งเล่นและรับประทานอาหารแยกเป็นสัดส่วน เหมาะอย่างยิ่ง
ส าหรับการพกัผ่อนและยงัคงให้ความเป็นส่วนตวั ห้องนอนมีพื้นท่ีแต่งตวัและพื้นท่ีนั่งเล่นพร้อม
หอ้งแต่งตวัขนาดใหญ่ท่ีเช่ือมต่อจากหอ้งน ้า ในขณะท่ีหอ้งน ้าตกแต่งดว้ยหินอ่อนอิตาลี 

 
รูปภาพท่ี 2.10 : ห้องดีลกัซ์ หน่ึงหอ้งนอน สวีท 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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3. หอ้งดีลกัซ์ สองหอ้งนอน สวีท 
ห้องดีลกัซ์ สองห้องนอน สวีท มีขนาด 125 ตร.ม. เป็นห้องท่ีเหมาะส าหรับครวบ

ครัว ห้องสวีทแบบสองห้องนอนมองเห็นวิวแม่น ้ าและวิวริมสระว่ายน ้ า สามารถเลือกเป็นเตียงคิง
ไซส์ หรือ เตียงคู่ มีพื้นท่ีใช้สอยกวา้งขวาง พร้อมโซฟาขนาดใหญ่ พื้นไมส้วยงาม ตกแต่งดว้ยผา้
ไหมไทยในโทนสีอบอุ่น มีพื้นท่ีนัง่เล่นและรับประทานอาหารแยกเป็นสัดส่วน เหมาะส าหรับการ
พกัผอ่น 

 
รูปภาพท่ี 2.11 : ห้องดีลกัซ์ สองหอ้งนอน สวีท 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 

 
4. หอ้งเจา้พระยา สวีท 

ห้องเจา้พระยา สวีท มีขนาด 83 ตร.ม. ตั้งอยู่ในอาคารกาเดน้ วิง มีทั้งแบบชั้นเดียว
และแบบแยกชั้น หนา้ต่างสูงตั้งแต่เพดานจรดพื้น ระเบียงท่ีมองเห็นแม่น ้ าและสวน ห้องสวีทมีการ
ออกแบบภายในร่วมสมยัท่ีได้รับแรงบันดาลใจจากยุคโคโลเนียล  เพื่อสะทอ้นถึงมรดกอันเป็น
เอกลกัษณ์ของโรงแรมและวฒันธรรมไทย มีห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วนพร้อมพื้นท่ีรับประทาน
อาหารขา้งห้องนอนสุดหรูและห้องน ้ าหินอ่อนขนาดใหญ่พร้อมอ่างอาบน ้ า แยกเป็นสัดส่วน พื้นท่ี
ฝักบวัแบบวอร์คอินและหอ้งแต่งตวัท่ีเช่ือมต่อจากหอ้งน ้า 

 
รูปภาพท่ี 2.12 : ห้องเจา้พระยา สวีท 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 



12 

 

5. หอ้งออเธอร์ สวีท 
ห้องออเธอร์ สวีท มีขนาด 101 ตร.ม. ตั้งอยู่ในอาคารรีเวอร์ วิง แต่ละห้องได้รับ

การออกแบบอย่างมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั การออกแบบตั้งแต่โทนสีและการตกแต่งแบบโบราณ 
รวมทั้งบรรยากาศโดยรวมของห้อง รวมทั้งช่ือของห้อง เป็นการให้เกียรติแก่นักประพันธ์ท่ีมี
ช่ือเสียงท่านนั้นๆ ซ่ึงเคยมาพกัท่ีน่ี ไปจนถึงหน่ึงในนกัเขียนช่ือดงัท่ีเคยพกัท่ีน่ี ห้องสวีทแต่ละห้อง
มีห้องนั่งเล่นกวา้งขวาง ห้องนอนพร้อมพื้นท่ีแต่งตวัและพื้นท่ีนั่งเล่น ห้องน ้ าหินอ่อนอิตาลีขนาด
ใหญ่และหอ้งแต่งตวัท่ีเช่ือมต่อจากหอ้งน ้า 

 
รูปภาพท่ี 2.13 : ห้องออเธอร์ สวีท 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

6. หอ้งพรีเมียร์ หน่ึงหอ้งนอน สวีท 
หอ้งพรีเมียร์ หน่ึงหอ้งนอน สวีท มีขนาด 108 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ 

หรือ เตียงคู่ หอ้งน้ีสามารถมองเห็นบา้นพกัของเอกอคัรราชทูตฝร่ังเศส พร้อมทิวทศัน์อนัตระการตา
ของแม่น ้าเจา้พระยา หอ้งสวีทพรีเมียร์น้ี มีพื้นไมใ้นพื้นท่ีนัง่เล่นและรับประทานอาหาร ตกแต่งดว้ย
พรมและลายพิมพ์จากคอลเล็กชันศิลปะท่ีได้รับแรงบนัดาลใจมาจากแม่น ้ าเจ้าพระยา ห้องนอน
ตกแต่งในธีมดอกบวั มีพื้นท่ีแต่งตวัและนัง่เล่นรวมถึงหอ้งแต่งตวั 

 
รูปภาพท่ี 2.14 : ห้องพรีเมียร์ หน่ึงหอ้งนอน สวีท 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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7. หอ้งพรีเมียร์ สองหอ้งนอน สวีท 
หอ้งพรีเมียร์ สองหอ้งนอน สวีท มีขนาดใหญ่ 150 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิง

ไซส์ หรือ เตียงคู่ มีวิวแม่น ้ าตระการตาและเหมาะส าหรับครอบครัวท่ีตอ้งการพื้นท่ีเพิ่มเติมและ
ความหรูหรา พื้นท่ีนัง่เล่นแยกเป็นสัดส่วนใหท้ั้งความเป็นส่วนตวั 

 
รูปภาพท่ี 2.15 : ห้องพรีเมียร์ สองหอ้งนอน สวีท 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 

 
8. หอ้งสยาม หน่ึงหอ้งนอน สวีท 

ห้องสยาม หน่ึงห้องนอน สวีท มีขนาด 107 ตร.ม. เตียงคิงไซส์ ไดรั้บแรงบนัดาล
ใจจากความงามของภาคเหนือของประเทศไทย การตกแต่งอยางสวยงามและสะดวกสบายอย่าง
เด่นชัด พร้อมชุดเคร่ืองตกแต่งแบบโบราณ พรมเปอร์เซียท่ีสวยงามและคอลเล็กชั่นงานศิลปะท่ี
หลากหลายหน้าต่างสูงตั้งแต่เพดานจรดพื้นขนาดใหญ่ ในขณะท่ีขอบเพดานแกะสลกัลายบวัเป็น
หน่ึงในกล่ินอายศิลปะของไทยไดถู้กสอดแทรกไวใ้นการตกแต่ง 

 
รูปภาพท่ี 2.16 : ห้องสยาม หน่ึงหอ้งนอน สวีท 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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9. หอ้งเซแลนเดีย สองหอ้งนอน สวีท 
ห้องเซแลนเดีย สองห้องนอน สวีท มีขนาด 169 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิง

ไซส์ หรือ เตียงคู่ ห้องสวีทแบบสองห้องนอน ตั้งช่ือตามช่ือเรือเซแลนเดีย ซ่ึงในปี ค.ศ. 1912 เป็น
เรือเดินทะเลท่ีใชน้ ้ามนัดีเซลล าแรกของโลกท่ีเดินทางจากโคเปนเฮเกนมายงักรุงเทพฯ 

 
รูปภาพท่ี 2.17 : ห้องเซแลนเดีย สองหอ้งนอน สวีท 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

10. หอ้งแอมบาสเดอร์ สองหอ้งนอน สวีท 
ห้องแอมบาสเดอร์ สองห้องนอน สวีท มีขนาด 173 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียง

คิงไซส์ หรือ เตียงคู่ ตั้งอยู่ในตึกออเธอร์ วิง ดั้งเดิมอายุ 143 ปี อยู่ดา้นบนของห้องอาหารเดอะออ
เธอร์ เลานจ ์หนัหนา้เขา้หาสวน ท าใหส้ามารถเห็นวิวแม่น ้าไดอ้ยางชดัเจน 

 
รูปภาพท่ี 2.18 : ห้องแอมบาสเดอร์ สองห้องนอน สวีท 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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11. หอ้งรอยลั สวีท 
หอ้งรอยลัสวีท มีขนาด 306 ตร.ม. ทางโอเรียนเตล็ไดนิ้ยามห้องน้ีไวว้า่ "Our Jewel 

in The Historic Crown" ท่ีออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตอ้งการรองรับแขกผูม้าเยือนประเทศ
อยา่งเป็นทางการและความปลอดภยัของแขกผูมี้เกียรติ 

 
รูปภาพท่ี 2.19 : ห้องรอยลั สวีท 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

12. หอ้งโอเรียนเตล็ สองหอ้งนอน สวีท 
หอ้งโอเรียนเตล็ สองหอ้งนอน สวีทแบบเพนตเ์ฮาส์ มีขนาด 376 ตร.ม. ตั้งอยูท่ี่ชั้น

บนสุดของโรงแรม ห้องน้ีไดต้อ้นรับบุคคลส าคญัของโลกหลายคนและยงัสามารถเห็นวิวแม่น ้ าได ้
360 องศา พร้อมระเบียงขนาด 7.6 ตร.ม. ตกแต่งดว้ยผา้ไหมไทย พื้นไมส้ักและพรมเปอร์เชีย เหมาะ
ส าหรับความบนัเทิงเป็นอยา่งมาก 

 
รูปภาพท่ี 2.20 : ห้องโอเรียนเตล็ สองห้องนอน สวีท 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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2.2.2 การใหบ้ริการอาหารต่างๆ (Dine) 
โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ (Mandarin Orientel Bangkok) มี

ห้องอาหารทั้งหมด 13 ห้องอาหาร รวบรวมหลากหลายประเภท ไม่ว่าจะเป็นห้องอาหาร Fine 
Dining, All-Day Dining, Lounge & Bar มีรายละเอียดดงัน้ี 

1. เลอ นอร์มงัดี บาย อลงั รูส์ 
นบัตั้งแต่ก่อตั้งในปี พ.ศ. 2501 เลอ นอร์มงัดี ไดรั้บรางวลัมิชลินสตาร์ 2 

ดาว ทุกปีมีช่ือเสียงในร้อนอาหารฝร่ังเศสร่วมสมัยและคอลเลกชันไวน์ท่ีโดดเด่น เป็นการ
ผสมผสานอาหารท่ีดีท่ีสุด การบริการท่ีไร้ท่ีติและความสง่างามเขา้ดว้ยกนั โรงแรมแมนดาริน โอ
เรียนเต็ล กรุงเทพฯ ไดต้อ้นรับเชฟอลงั รูส์ ผูมี้ช่ือเสียงระดบัโลกจากเดอะวอร์เตอร์ไซด์ อินน์ ใน
ฐานะเชฟวอร์เตอร์ไซด์ อินน์ เจา้ของดาวมิชลิน 3 ดาว มาเป็นเวลา 38 ปี ความร่วมมือสุดเอ็กเซ็ก
คูทิฟคร้ังน้ี ท าใหโ้รงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ สามารถน าเสนออาหารฝร่ังเศสคลาสสิค
ท่ีรังสรรค ์โดยตระกูลเดอะรูส์ ให้กบันกัชิมชั้นสูงจากทัว่โลกซ่ึงเลอ นอร์มงัดี ไดรั้บการยอมรับว่า 
เป็นห้องอาหารฝร่ังเศสท่ีสุดในเอเชีย อาหารทุกจานท่ีเสิร์ฟจะมีความประณีตและรสชาติท่ีดีท่ีสุด 
จากใชว้ตัถุดิบท่ีดีท่ีสุดและสดใหม่ท่ีดีท่ีสุดเท่านั้น 

 
รูปภาพท่ี 2.21 : เลอ นอร์มงัดี บาย อลงั รูส์ 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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2. คินู บาย ทาคากิ 
คินู บาย ทาคากิ เปิดใหบ้ริการ 2 รอบ ม้ือกลางวนัและม้ือค ่า เมนูอาหารจะ

แตกต่างกนัออกไปในแต่ละรอง ลูกคา้ยงัสามารถเลือกท่ีจะเพลิดเพลินกบัคอลเลกชนัสาเกท่ีดีท่ีสุด
ของกรุงเทพฯ ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการจะไดรั้บประสบการณ์การรับประทานอาหารญ่ีปุ่ นระดบัสูงและ
การบริการท่ีดีท่ีสุด 

 
รูปภาพท่ี 2.22 : คินู บาย ทาคากิ 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

3. ศาลาริมน ้า 
ห้องอาหารศาลาริมน ้ า จะเปิดตามฤดูกาล ม้ือกลางวนัจะเป็นบุฟเฟต์และ

ม้ือค ่า โดยม้ือค ่าจะมีการแสดงร าไทยใหลู้กคา้ไดเ้พลิดเพลินอีกดว้ย 

 
รูปภาพท่ี 2.23 : ศาลาริมน ้า 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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4. บา้นพระยา 
เป็นห้องอาหารไทยไฟน์ไดน่ิงท่ีพร้อมฟ้ืนคืนชีพครัว "บา้นพระยา" ให้

กลับมาคึกคัก เพราะเดิมทีบ้านหลังน้ีเป็นท่ีพกัอาศัยของพระยามไหสวรรย์และคุณหญิงเล่ือน 
มไหสวรรย ์ซ่ึงหากยอ้นกลบัไปสัก 50 ปี บา้นพระยานับว่าเป็นเรือนตอ้นรับแขกบา้นแขกเมืองท่ี
เล่ืองช่ือดว้ยอาหารไทยรสมือคุณหญิงเล่ือน 

 
รูปภาพท่ี 2.24 : บา้นพระยา 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

5. ลอร์ด จิมส์ 
ลอร์ด จิมส์ เปิดให้บริการ 2 รอบ ม้ือกลางวนัและม้ือค ่า เมนูในแต่ละวนั

ของ Lord Jim's จะแตกต่างออกไปในแต่ละรอบและในแต่ละวนั ลูกคา้จะได้รับประสบการณ์
ระดบัพรีเม่ียมจากอาหารนานาชาติ อาหารทะเล อาหารญ่ีปุ่ น อาหารไทยและอาหารคลาสสิคของ
ลอร์ด จิมส์ อยา่งฟิวกราส์ หน่ึงในเมนูสุดหรูจากฝร่ังเศส นอกจากน้ียงัมีรายการไวน์อีกมากมาย 

 
รูปภาพท่ี 2.25 : ลอร์ด จิมส์ 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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6. เชา เทอราซซ่า 
ห้องอาหารเชา เทอราซซ่า น าเสนออาหารอิตาเลียนสไตล์เมดิเตอร์ เร

เนียนสมยัใหม่หัวใจส าคญัของเชา เทอราซซ่า คือเตาไฟพิซซ่าจากฝีมือช่างแฮนด์เมด มีการเสิร์ฟ
พาสต้าและ รีซอตโต้แท้ๆ ปรุงด้วยผลิตผลท่ีดีท่ีสุดน าเข้าจากอิตาลีและจากตลาดท้องถ่ิน เชา 
เทอราซซ่าให้บริการอาหารกลางแจ้ง พร้อมวิวทิวทัศน์อันตระการตา ทั้งแม่น ้ าเจ้าพระยาและ
ดา้นหนา้ของอาคารโรงแรม 

 
รูปภาพท่ี 2.26 : เชา เทอราซซ่า 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

7. เดอะ ไชน่า เฮา้ส์ 
ร้านอาหารล ้ าสมยัท่ีได้รับแรงบนัดาลใจจากยุคอาร์ต เดโคท่ีมีชีวิตชีวา

ของเซ่ียงไฮ ไวใ้นช่วงทศวรรษ 1930 ลูกคา้สามารถเพลิดเพลินกับอาหารจีนคลาสสิค ภายในมี
บรรยากาศอนัโดดเด่นและประณีตของห้องอาหาร ลูกคา้สามารถเลือกทานแบบเมนูต่ิมซ า อลา
คาร์ท หรือ แบบบุฟเฟต ์

 
รูปภาพท่ี 2.27 : เดอะ ไชน่า เฮา้ส์ 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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8. ริเวอร์ไซด ์เทอเรส 
ริเวอร์ไซด์ เทอเรสตั้งอยู่ริมแม่น ้ าเจา้พระยาให้ลูกคา้รับประทานอาหาร

แบบริมแม่น ้า พร้อมชมวิวของ "River of Kings" หอ้งอาหารของริเวอร์ไซด์ เทอเรส จะตกแต่งออก
สไตลไ์ทยๆ และชมการท าอาหารของเชฟท่ีจุดจ าหน่ายอาหารแบบอินเทอร์แอคทีฟในช่วงฤดูกาล 
พร้อมบาร์บีคิวทั้งเน้ือรมควนั อาหารทะเลสด เตาป้ิงยา่ง เตาอบทนัคูริและจุดบริการริเวอร์ไซด์ เทอ
เรส ไลน์บุฟเฟตท่ี์น าเสนออาหารท่ีน่ารับประทานท่ีไดรั้บการคดัสรรอยา่งดีจากโอเรียนเตล็ 

 
รูปภาพท่ี 2.28 : ริเวอร์ไซด ์เทอเรส 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

9. เทอเรส แม่น ้า 
เทอเรส แม่น ้ าตั้ งอยู่ตรงข้ามโรงแรมริมฝ่ังแม่น ้ า เจ้าพระยา มอบ

ประสบการณ์การรับประทานอาหารกลางแจง้สุดหรู เมนูอาหารตามสั่งประกอบดว้ยอาหารไทยตน้
ต ารับท่ีคดัสรรโดยเชฟป้อม พชัรา ซ่ึงไดเ้ป็นเจา้ของรางวลัหลายแห่ง มาแสดงเอกลกัษณ์ดว้ยการ
รังสรรค์อาหารไทยท่ีโดดเด่นและเช่ียวชาญของเทคนิคเฉพาะตวัท าให้ไดอ้าหารทไทยท่ีโดดเด่น
และหายากซ่ึงใชเ้ฉพาะส่วนผสมตามฤดูกาลท่ีดีท่ีสุดเท่านั้น 

 
รูปภาพท่ี 2.29 : เทอเรส แม่น ้า 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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10. เดอะเวอร์รันดา 
เป็นห้องอาหารท่ีให้บริการแบบ All-Day Dining ถือว่าเป็นสวรรค์แห่ง

การพกัผ่อน เดอะเวอร์รันดาเป็นห้องอาหารท่ีไดย้กระดบัการรับประทานอาหารของตะวนัตกและ
อาหารเอเชียท่ีหลากหลาย รวมถึงอาหารไทยคลาสสิคยอดนิยม เช่น ผดัไทย ผูเ้ข้าพกัสามารถ
รับประทานอาหารกลางแจง้ หรือ ในร่ม พร้อมวิวแม่น ้ าเจา้พระยาและสามารถเลือกรับประทาน
อาหารเชา้ม้ือใหญ่ เป็นเมนูอาหารตามสั่ง ไปจนถึงขนมอบสดใหม่และไอศกรีมโฮมเมดเต็มรูปแบบ
ตลอดทั้งวนั 

 
รูปภาพท่ี 2.30 : เดอะเวอร์รันดา 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

11. เดอะ ออเธอร์ เลานจ ์
ตั้งอยู่ท่ีชั้นล่างของอาคารเรียนเต็ลและมีกล่ินอายของโลกยุคเก่าท่ีชวนให้

นึกถึงช่วงทศวรรษท่ี 1900 จะตกแต่งดว้ยเฟอร์นิเจอร์เคร่ืองจกัรสานและผา้ทอดว้ยมือและรูปของ
นกัเขียนช่ือดงัหลายคนท่ีเคยพกัท่ีโรงแรมน้ี ตั้งแต่ปลายศตวรรษท่ี 19 ขึ้นช่ือในเร่ืองน ้ าชายามบ่าน
แบบดั้งเดิม ทั้งขนมอบ สโคนอบสดใหม่และแยมโฮมเมด 

 
รูปภาพท่ี 2.31 : เดอะ ออเธอร์ เลานจ์ 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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12. ร้านแมนดาริน โอเรียนเตล็ 
ด้วยบรรยากาศท่ีหรูหราและเต็มไปด้วยประวติัศาสตร์ด้านอาหาร ร้าน

แมนดาริน โอเรียนเตล็ ในกรุงเทพฯ ไดส้ร้างความพึงพอใจใหก้บัแขกและผูพ้กัอาศยัมานานหลายปี 
อาหารโฮมเมดท่ีชวนน ้ าลายสอ เช่น ขนมอบ เคก้ มาการองและอาหารยอดนิยมตามฤดูกาลท่ีดึงดูด
ใจดว้ยรสชาติท่ีละเอียดอ่อนและการด าเนินการท่ีไร้ท่ีติ 

 
รูปภาพท่ี 2.32 : ร้านแมนดาริน โอเรียนเตล็ 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 

 
13. เดอะ แบมบู บาร์ 
เปิดในปี ค.ศ. 1953 เป็นบาร์แบบอเมริกนั แจ๊ส บาร์ ซ่ึงเดอะ แบมบู บาร์

เป็นสถานท่ีจดัแสดงดนตรีแจ๊สแห่งแรกในกรุงเทพฯ เร่ิมจากคนกลุ่มเล็กๆ เน่ืองจากในสมยันั้น
ดนตรีสดแจ๊สยงัไม่เขา้มาในประเทศไทย แจ๊สจะเป็นท่ีรู้จกักันในกลุ่มคนชนชั้นสูง หรือ คนท่ีมี
โอกาสไปต่างประเทศ โดยทางโอเรียนเต็ลได้เปิดบาร์น้ี เพื่อรองรับคนกลุ่มเล็กๆ น้ีเท่านั้น เดอะ 
แบมบู บาร์ไดเ้ติบโตขึ้นจากความมีมาตรฐานและช่ือเสียงจนกลายมาเป็นบาร์ท่ีดีท่ีสุดในกรุงเทพฯ 

 
รูปภาพท่ี 2.33 : The Bamboo Bar 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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2.2.3 การใหบ้ริการสปาและสุขภาพ (Spa & Wellness) 
ลกัซูร่ี ฟิตเนส แอนด ์เวลเนส แอนด ์สปา มีการออกแบบอนัเงียบสงบและมีบ าบดั

ท่ีหลากหลาย ซ่ึงผสมผสานเทคนิคร่วมสมยัใหเ้ขา้กบัแบบโบราณ มีรายละเอียดดงัน้ี 
1. เดอะโอเรียนเตล็ สปา 
ลูกคา้จะไดรั้บประสบการณ์ทรีตเมนตแ์บบผสมผสานเทคนิคไทยดั้งเดิม

และตะวนัตกสมยัใหม่ ในห้องส่วนตัวและห้องสวีทสุดหรู โดยเดอะโอเรียนเต็ล สปาเปิดเป็น
ซิต้ีสปาแห่งแรกในกรุงเทพฯ ไดรั้บรางรัลมากมาย รวมถึงเป็นสปาแห่งเดียวในกรุงเทพฯ ท่ีไดรั้บ
รางวลั 5 ดาว โดยฟอบส์จะตอ้นรับดว้ยชา (Welcome Drink) พร้อมกบัการปรึกษาส่วนตวัจากนัก
บ าบดั เพื่อปรับแต่งการรักษาตามความตอ้งการของผูเ้ขา้พกั 

 
รูปภาพท่ี 2.34 : เดอะโอเรียนเตล็ สปา 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
 

2. ฟิตเนส แอนด ์เวลเนส เซ็นเตอร์ 
เป็นสถานท่ีท่ีสมบูรณ์แบบส าหรับคนรักสุขภาพสามารถรับการบริการ

อย่างมืออาชีพและแนวทางการออกก าลงักายท่ีเป็นส่วนตวัสูงและมีคุณภาพจากพนกังานมืออาชีพ
ของโอเรียนเตล็ 

 
รูปภาพท่ี 2.35 : ฟิตเนส แอนด ์เวลเนส เซ็นเตอร์ 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/ 
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2.3 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานท่ีนักศึกษาท่ีได้รับมอบหมาย 
ช่ือผูท่ี้ปฏิบติังาน : นายณทักฤช ฤกษดี์ 
ต าแหน่ง/ส่วนงาน : การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม หอ้งอาหารเดอะเวอร์รันดา 
ระยะเวลาปฏิบติังาน : ระหวา่งวนัท่ี 5 พฤษภาคม 2566 ถึงวนัท่ี 1 กนัยายน 2566 

 
รูปภาพท่ี 2.36 : นกัศึกษาสหกิจศึกษา 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 

ช่ือผูท่ี้ปฏิบติังาน : นายนพเกา้ จุไรทอง 
ต าแหน่ง/ส่วนงาน : การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม หอ้งอาหารเดอะเวอร์รันดา 
ระยะเวลาปฏิบติังาน : ระหวา่งวนัท่ี 5 พฤษภาคม 2566 ถึงวนัท่ี 1 กนัยายน 2566 

 
รูปภาพท่ี 2.37 : นกัศึกษาสหกิจศึกษา 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
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ลกัษณะงานท่ีได้รับมอบหมาย 
1. จดัเตรียมหอ้งอาหารก่อนเปิดใหบ้ริการ 

- จดัโต๊ะอาหารตามมาตรฐานของห้องอาหารเดอะเวอร์รันดา 
- จดัเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือบริการอาหาร ไดแ้ก่ จาน ชอ้น ส้อม มีด ผา้รองจาน ผา้รองแกว้

และผา้เช็ดปาก เป็นตน้ 
- จดัเตรียมอุปกรณ์ในการรับประทานอาหาร เช่น เนย เกลือ พริกไทยและน ้าตาล เป็นตน้ 
- จดัเตรียมพื้นท่ีปฏิบติังาน ไดแ้ก่ เบาะเกา้อ้ี หมอนอิง และเคาน์เตอร์เก็บอุปกรณ์ เป็นตน้ 
- จดัเตรียมผา้เยน็ส าหรับแขกเม่ือรับประทานอาหารเสร็จ 
- จดัเตรียมของทานเล่น ไดแ้ก่ ขนมปังและขา้วเกรียบกุง้กบัน ้าพริกเผา เป็นตน้ 
- เบิกผา้ท่ีใช้ในการเตรียมห้องอาหารเดอะเวอร์รันดา ไดแ้ก่ ผา้รองจาน ผา้เช็ดปาก และ     

ผา้เยน็ เป็นตน้ 
2. บริการเสิร์ฟอาหารและเคร่ืองด่ืม 

- จดัเตรียมเคร่ืองด่ืมตอ้นรับแขก 
- ดูแลออเดอร์อาหาร 
- จดัเตรียมผา้รองแกว้ เม่ือมาเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม 

3. บริการเก็บจานเม่ือแขกทานเสร็จไปท่ีแผนก Steward เพื่อท าความสะอาด 
4. รับออเดอร์อาหารและเคร่ืองด่ืม เช่น ชา กาแฟ น ้าผลไมแ้ละน ้าอดัลม เป็นตน้ 
5. จดัหอ้งอาหารหลงัใหบ้ริการ 

- จดัโต๊ะอาหารใหเ้ขา้ท่ีตามแผนผงั 
- เช็ดความเรียบร้อยของปลอกเบาะเกา้อ้ี ปลอกหมอนพิงและเก็บใหเ้ขา้ท่ี 
- เช็ดความเรียบร้อยของและท าความสะอาดอุปกรณ์ท่ีให้บริการแขก ไดแ้ก่ โต๊ะ เกา้อ้ี ถาด

เสิร์ฟอาหารและเคาน์เตอร์เก็บอุปกรณ์ เป็นตน้ 
- น าอุปกรณ์เคร่ืองมือท่ีท าความสะอาดเรียบร้อย มาจดัเก็บในพื้นท่ีปฏิบติังาน 
- เก็บผา้ท่ีใชใ้นหอ้งอาหารทั้งหมดมาท าการแยกสีผา้ขาวและน าส่งหอ้งผา้ 
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2.4 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานท่ีปรึกษา 
ช่ือ-นามสกุล : คุณกนกกุญชร สุขเกษม 
ต าแหน่ง/ส่วนงาน : การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม หอ้งอาหารเดอะเวอร์รันดา 

 
รูปภาพท่ี 2.38 : พนกังานท่ีปรึกษา 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 
2.5 ระยะเวลาปฏิบัติงาน 

ในการปฏิบติังานโครงงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ ไดใ้ช้
เวลาในการปฏิบติังานในภาคเรียนท่ี 3 ปีการศึกษา 2565 เร่ิมปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 5 พฤษภาคม 
2566 ถึงวนัท่ี 1 กนัยายน 2566 เป็นระยะเวลา 15 สัปดาห์ ภายใน 1 วนัท างาน 10 ชัว่โมงรวมเวลาพกั 
ซ่ึงจะปฏิบติังาน 5 วนัต่อสัปดาห์ วนัหยดุ 2 วนัต่อสัปดาห์ 
 
2.6 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

2.6.1 ศึกษาขอ้มูลวิธีการด าเนินงาน ขอ้มูลต่างๆ จากประสบการณ์ปฏิบติังานจริงท่ีไดรั้บ
จากการปฏิบติังาน และสอบถามจากพนกังานท่ีปรึกษา และเพื่อนร่วมงาน 

2.6.2 ก าหนดหัวขอ้โครงงาน และรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัเมนูมนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกง
กะหร่ีญ่ีปุ่ น 

2.6.3 คดักรองขอ้มูลท่ีไดรั้บมาทั้งหมด จากแหล่งอา้งอิงท่ีน่าเช่ือถือต่างๆ เพื่อน ามาคดัเลือก
ใหเ้หมาะสม และถูกตอ้งท่ีสุด 

2.6.4 ตรวจสอบความถูกตอ้ง โดยการน าขอ้มูลท่ีหมดท่ีคดัเลือกไวท้บทวน และเรียบเรียง
อีกคร้ัง และให้พนักงานท่ีปรึกษา และอาจารยท่ี์ปรึกษาตรวจสอบความถูกตอ้ง และน าค าแนะน า
เพิ่มเติมมาแกไ้ขในส่วนท่ีไม่ถูกตอ้ง 
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2.6.5 เม่ือไดป้รึกษาจากทางพนักงานท่ีปรึกษา และอาจารยท่ี์ปรึกษาเป็นท่ีเรียบร้อยแลว้      
จึงเร่ิมศึกษาหาขอ้มูล 

2.6.6 เรียบเรียง และน าเสนอผลงานท่ีปรึกษาอาจารย ์โดยน าขอ้มูลท่ีไดผ้่านการตรวจสอบ
แล้ว จัดท ามาเป็นรูปเล่มโครงงาน และส่งให้พนักงานท่ีปรึกษาและอาจารย์ท่ีปรึกษาอีกคร้ัง         
เพื่อไม่ใหเ้กิดความผิดพลาด 

2.6.7 วิเคราะห์ขอ้มูล โดยการน าแบบสอบถามมาประเมิน และวิเคราะห์ระดบัความพึง
พอใจของผูต้อบแบบสอบถาม 

2.6.8 สรุปและจัดท ารายงาน โดยการน าข้อมูลทั้ งหมดน ามาสรุปผล และเรียบเรียง            
เพื่อน าไปประกอบเป็นรูปเล่มโครงงาน เพื่อในการน าไปเผยแพร่และการน าเสนอต่อไป 
 
ตารางท่ี 2.1 : แสดงตารางระยะเวลาในด าเนินงานของโครงงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1. ศึกษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหา      
2. คิดหวัขอ้และน าเสนอหวัขอ้โครงงาน      
3. คน้ควา้ขอ้มูลและด าเนินการตามหวัขอ้ท่ีเสนอไว ้      
4. จดัเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์      
5. ทดลองท าผลิตภณัฑ ์      
6. น าผลิตภณัฑท่ี์ไดไ้ปทดลองชิม      
7. จดัท าแบบประเมินเพื่อท าการส ารวจ      
8. จดัท ารูปเล่มโครงงาน      

 
2.7 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

หลงัจากท่ีไดฝึ้กงานในโรงแรมจบก็ไดค้วามรู้จากหลากหลายแผนกท่ีทางโรงแรมไดจ้ดัให้
ไปฝึกแต่ละแผนก เช่น ส่วนของห้องสปา ห้องผา้ ห้องดอกไม ้ห้องลา้งจาน และแผนกการบริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม ห้องอาหารเดอะเวอร์รันดา และไดรั้บความรู้หลากหลาย ห้องสปาก็ไดรู้้ช่ือ
น ้ ามนัตวันวดต่างๆ ว่าช่ืออะไรบา้ง การปูท่ีนอนในห้องนั้น แต่ละเตียงควรปูท่ีนอนอย่างไร ตาม
แบบฉบบัโรงแรม หอ้งผา้ก็จะไดรู้้วา่ผา้แต่ละชนิดควรใชห้้องไหนส่งไปห้องไหน หอ้งดอกไมก้็ได้
รู้ช่ือดอกไมใ้หม่ การจดัดอกไมแ้ต่ละชนิดควรจดัอย่างไร การตดัก่ิงเพื่อไม่ให้ดอกไมต้าย หรือ      
ท าให้เสีย ห้องลา้งจานก็รู้ประเภทจานแต่ละชนิดวา่ใชใ้ส่อะไรบา้ง บางจานก็ใส่พวกสเต็ก บางจาน
ก็ใส่ของหวาน บางจานก็ใส่อาหารคาว และแผนกหลกัท่ีไดจ้ากห้องอาหารเดอะเวอร์รันดาแรกๆ     
ก็ท าอะไรไม่ค่อยได้ พี่ๆ ในนั้นก็พยายามช่วยสอนช่วยเตือนหลายคร้ังจนจ าไดอ้าจจะมีดุบา้งแต่ก็
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เป็นการสอนเราให้จ าไดด้ว้ยดีย  ้าในส่ิงท่ีเราไม่ถนดัจนถนัด อาจมีเร่ืองภาษาท่ีผมไม่ค่อยไดผ้มก็จะ
คอยถามพี่ๆ ว่าควรพูดอย่างไรกบัลูกคา้ แรกๆ ก็อาจจะเขินๆ ไม่กลา้พูดแต่พอนานเขา้ก็เร่ิมชินและ
เร่ิมพูดไดดี้ขึ้นและดีใจมากๆ ท่ีไดจ้บฝึกงานท่ีน้ีมากครับ 

(นายณทักฤช ฤกษดี์) 
 

หลงัจากท่ีไดค้วามรู้จากการท างานในโรงแรมท่ีดีมากขึ้น เพราะโรงแรมท่ีเราได้ฝึกเป็น
โรงแรม 5 ดาว ท่ีมีช่ือเสียง ท าให้การในฝึกงาน มีพี่ๆพนกังานโรงแรม คอยช่วยสอน ว่าการท างาน
ตอ้งขยนั กระตือรือร้น ว่องไวมากขึ้น การมีรับชอบในงาน เช่น การเขา้งานตรงเวลา การท างานท่ี
ไดรั้บมอบหมาย ตอ้งท าใหเ้สร็จแลว้เรียบร้อย การบริการท่ีได ้ตอ้งท าแบบไหน เช่น การคุยกบัแขก 
การมีความเคารพ การยิม้ ท าหนา้ใหพ้ร้อมบริการอยูเ่สมอรักในการบริการ 

(นายนพเกา้ จุไรทอง) 
 
2.8 ปัญหาท่ีพบเจอในการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

2.8.1 ในช่วงเวลาท่ีมีงานเขา้มาเป็นจ านวนมาก ท าให้การท างานเกิดความผิดพลาดอยู่
บ่อยคร้ัง เน่ืองจากตอ้งท างานแข่งกบัเวลา 

2.8.2 ในบางคร้ังท่ีเกิดการส่ือสารท่ีไม่ชดัเจนท าให้ผิดพลาดอยู่บ่อยคร้ัง ควรท่ีจะฟังอย่าง
ชดัถอ้ยชดัท า เพื่อป้องกนัการผิดพลากในการท างาน 

2.8.3 การฝึกฝนในส่ิงท่ีไม่เขา้ใจบ่อยคร้ัง เพื่อใหเ้กิดความเขา้ใจและไม่ท างานผิดพลาด 
2.8.4 ทางคณะผูจ้ดัท ายงัไม่มีความพร้อมมากพอในเร่ืองการฝึกงานในช่วงเดือนแรกของ

การท างาน จึงท าใหบ้างคร้ังลูกคา้เกิดความสับสนได ้
 
2.9 ข้อเสนอแนะการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

2.9.1 การส่ือสารและการพูดคุยเก่ียวกบัปัญหาท่ีเกิดขึ้นในระหว่างการท างาน ซ่ึงเป็น ส่ิง
ส าคัญมาก เพื่อให้งานบรรลุเป้าหมายเดียวกันกับการท าให้งานส าเร็จไปได้ด้วยดีและไม่มี
ขอ้บกพร่อง 

2.9.2 มีสติและรอบคอบในการท า เพื่อลดปัญหาท่ีผิดพลาดนั้น เม่ือเกิดปัญหาแลว้ ตอ้งรีบ
แกไ้ขสถานการณ์เฉพาะหนา้ไดท้นัท่วงที 

2.9.3 มีความตั้งใจในการท างานเรียนรู้และจดจ า ค  าแนะน าของพนกังานท่ีปรึกษาและน ามา
พฒันาตนเองใหท้ างานไดมี้ศกัยภาพมากขึ้น 
  



 

 

บทที ่3 
การทบทวนเอกสาร/วรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 

 
จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานเร่ือง "มนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น" ในต าแหน่ง

การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ห้องอาหารเดอะเวอร์รันดา ณ โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล 
กรุงเทพฯ ซ่ึงมีวตัถุประสงค์ เพื่อเพิ่มมูลค่าของวตัถุดิบ เพื่อให้ลูกคา้ได้เปิดประสบการณ์ในการ
รับประทานในเมนูท่ีหลากหลายมากขึ้นและเพื่อลดการทิ้งเศษอาหารท่ีเหลือจากการประกอบ
อาหารให้ลดน้อยลง ดังนั้น ทางคณะผูจ้ดัท าได้ศึกษาคน้ควา้เอกสาร บทความ วรรณกรรมและ
งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัต่อไปน้ี 
 

3.1 มันฝร่ัง 
3.2 ส่วนผสมในมันฝร่ัง 
3.3 เบคอน 
3.4 ส่วนผสมของซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 
3.5 ทฤษฎีการอบ  
3.6 งานวิจัยท่ีเกีย่วข้อง 

 
3.1 มันฝร่ัง 

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (ม.ป.ป.) ได้กล่าวว่า มันฝร่ัง เป็นพืชดั้ งเดิมของชาวโลกซีก
ตะวนัตก เช่ือว่ามีแหล่งก าเนิดบนพื้นท่ีระหว่างเม็กซิโกและชิลี บนแถบท่ีราบสูงบนเทือกเขาแอน
ดีส ในประเทศโบลิเวีย หรือ เปรู โดยจดัเป็นพืชลม้ลุกท่ีมีอายตุั้งแต่ปลูกจนถึงเก็บเก่ียวประมาณ 4-5 
เดือน ล าตน้มีลกัษณะเป็นก่ิง ตั้งตรงและมีความสูงของตน้ประมาณ 0.6-1 เมตร ล าตน้เป็นครีบ เม่ือ
อ่อนมีขน หัวเกิดจากล าตน้ท่ีอยู่ใตดิ้น ใน 1 ตน้จะให้หัวมนัฝร่ังประมาณ 8-10 หัว ส าหรับแหล่ง
ปลูกมนัฝร่ังในประเทศไทยท่ีไดผ้ลดี คือจงัหวดัทางภาคเหนือซ่ึงมีอากาศหนาวเย็น เช่น เชียงใหม่ 
เชียงรายและแม่ฮ่องสอน ส่วนทางภาคกลาง ภาคอีสานและภาคใตน้ั้น ก็มีปลูกกนับา้งแต่มีผลผลิต
น้อยเม่ือเทียบกบัจงัหวดัทางภาคเหนือ โดยจงัหวดัเชียงใหม่เป็นท่ีมีการปลูกและผลิตมนัฝร่ังมาก
ท่ีสุด 
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รูปภาพท่ี 3.1 : มนัฝร่ัง 

ท่ีมา : https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1158/potato-มนัฝร่ัง 
 
ประเภทของมันฝร่ัง 

มนัฝร่ังท่ีนิยมปลูกทางภาคเหนือของประเทศไทยมีหลายพนัธุ์ดว้ยกนั แบ่งไดเ้ป็น 3 พนัธุ์ 
ดงัน้ี 

1. พนัธุ์พื้นเมือง เป็นพนัธุ์ซ่ึงพวกชาวเขาเผ่าต่างๆและจีนท่ีอพยพมาอยู่ตามท้องท่ีเขต 
อ าเภอฝาง จงัหวดัเชียงใหม่และตามภูเขาในเขต จงัหวดัเชียงรายนิยมปลูกพนัธุ์น้ี จะปลูกกนัมานาน
แลว้ ซ่ึงทางภาคเหนือเรียกว่า "อาลู" (เป็นค าซ่ึงชาวเมืองเรียกมนัฝร่ัง) พนัธุ์น้ี ขนาดย่อมกว่าพนัธุ์
ต่างประเทศ มีลักษณะหัวกลมบ้าง หัวกลมค่อนข้างยาวบ้าง ขนาดกลาง เน้ือสีขาวแกนเหลือง 
เปลือกสีม่วงอ่อน หรือ น ้ าตาลอ่อนเปลือกหนา เม่ือทอดกรอบเน้ือมีรสขื่นเล็กน้อย ล าตน้ใหญ่ ใบ
ยอดและใบย่อย ใหญ่กว่าใบยอดพนัธุ์ต่างประเทศอย่างชดัเจน ตลาดให้ราคาพนัธุ์พื้นเมืองต ่ากว่า
พนัธุ์ต่างประเทศ พนัธุ์น้ีปลูกในฤดูฝนเร่ิมลงมือปลูกในเดือนพฤษภาคมและขุดเก็บหัวในเดือน
สิงหาคม หรือ ตน้เดือนกนัยายน หวัมนัฝร่ังท่ีเก็บเก่ียวในรุ่นน้ีใชท้ าพนัธุ์ส าหรับปลูกในฤดูหนาวได้
แต่ส่วนมากมกัจะถูกส่งออกสู่ทอ้งตลาด เพื่อการบริโภค เพราะในฤดูฝน มนัฝร่ังในตลาดมีปริมาณ
นอ้ยและราคาแพง ส่วนพนัธุ์ส าหรับใชป้ลูกในฤดูหนาวชาวเขาไดเ้ก็บรักษาไวเ้อง 

2. พนัธุ์ต่างประเทศ พนัธุ์ท่ีเคยปลูกไดผ้ลดีมาแลว้ คือพนัธุ์บินทเ์จ (Bintje) พนัธุ์น้ีเป็นพนัธุ์
มาจากประเทศเนเธอร์แลนด์ เป็นพนัธุ์ลูกผสมระหว่างพนัธุ์ Munstersen และ Fransen เป็นพนัธุ์ท่ี
นิยมปลูกกนัทัว่ไปในทอ้งท่ีจงัหวดัภาคเหนือ แต่ในปัจจุบนัน้ีปลูกนอ้ยลง ลกัษณะประจ าพนัธุ์ คือ
หัวกลมและยาว เปลือกบาง สีค่อนขา้งขาว เน้ือในค่อนขา้งเหลือง เน้ือร่วนซุย รสดี หัวโตมีขนาด
ยาว 6 น้ิว เส้นผา่นศูนยก์ลางประมาณ 3 น้ิว ขนาดทัว่ๆ ไปยาวตั้งแต่ 2-4 น้ิว หวัท่ีใชท้ าพนัธุ์มีขนาด
เล็ก พนัธุ์น้ีทนทานต่อความแห้งแลง้และโรคไดดี้ แต่ไม่ทนทานต่อโรคไบลท์ (Blight) และวอร์ท 
(Wart) เลย เป็นพนัธุ์ค่อนขา้งเบา อายุตั้งแต่ปลูกถึงเก็บเก่ียวประมาณ 110 วนั พนัธุ์บินท์เจน้ีตอ้ง
สั่งซ้ือจากประเทศเนเธอร์แลนด์ มาท าพนัธุ์ทุกๆ ปีโดยองค์การคลังสินค้า กรมการค้าภายใน 
กระทรวงพาณิชย ์จะเป็นผูส้ั่งเขา้มาตามจ านวนท่ีชาวไร่ตอ้งการ หลงัจากสั่งเขา้มาแลว้จะส่งต่อให้
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บริษทัจงัหวดัเชียงใหม่ จ ากดั จ าหน่ายใหแ้ก่ชาวไร่ท่ีสั่งจอง มนัฝร่ังท่ีสั่ง ก าหนดถึงท่าเรือกรุงเทพฯ 
ในราวกลางเดือน หรือ ปลายเดือนกันยายนของทุกๆ ปี ฉะนั้นชาวไร่จะเร่ิมปลูกได้ตั้งแต่เดือน
ตุลาคมเป็นตน้ไป มนัพนัธุ์น้ีใชป้ลูกในฤดูหนาวเพียงฤดูเดียว ถา้น าไปปลูกตามท่ีราบทัว่ๆ ไปจะไม่
ลงหวั 

3. พนัธุ์ต่างประเทศ ท่ีนิยมปลูกในปัจจุบนั คือพนัธุ์เมอร์คา (Mirka) สปันตา (Spunta) และ
โดนาตา (Donata) เพราะพนัธุ์ทั้งสามน้ีใหผ้ลผลิตสูงกวา่พนัธุ์บินทเ์จ 

พนัธุ์เมอร์คา เป็นพนัธุ์ค่อนขา้งเบา อายุตั้งแต่ปลูกถึงเก็บเก่ียวประมาณ 110-120 
วนั ผลผลิตสูง หัวยาวรี ตาท่ีหัวต้ืน เน้ือในเหลืองอ่อนถึงสีเหลือง มีใบมากพอสมควรและตา้นทาน
ความแห้งแลง้ไดดี้ ไม่ตา้นทานต่อโรคใบไหม้ แต่ตา้นทานต่อโรคใบมว้นและเช้ือไวรัสไดดี้ เป็น
โรควอร์ทไดง้่าย พนัธุ์น้ีน ามาจากประเทศเช็กโกสโลวาเกีย 

พนัธุ์สปันตา เป็นพนัธุ์ค่อนขา้งเบา ใหผ้ลผลิตสูง หวัใหญ่และยาว ตาท่ีหวัต้ืน เน้ือ
ในสีเหลืองอ่อน ใบมากพอสมควร ตา้นทานต่อความแหง้แลง้ไดดี้ ตา้นทานโรคใบไหมดี้พอสมควร 
เป็นโรคใบมว้นได้ง่าย แต่ตา้นทานต่อเช้ือไวรัสและโรควอร์ทได้ดี เน้ือในเม่ือตม้แลว้แน่นและ
นอกจากนั้นยงัมีสีเน้ือในสม ่าเสมอดว้ย พนัธุ์น้ีน าเขา้มาจากประเทศเนเธอร์แลนด ์

พันธุ์โดนาตา (Donata) เป็นพันธุ์ท่ีค่อนข้างหนัก อายุตั้ งแต่ปลูกถึงเก็บเก่ียว
ประมาณ 130-140 วนั พนัธุ์น้ีเป็นพนัธุ์ลูกผสมซ่ึงเกิดจากการผสมระหว่างพนัธุ์ แพเทอร์สันส์
วิกตอเรีย (Patersons Victoria) และบลูดอน (Blue Don) เจริญเติบโตรวดเร็ว ล าตน้แข็งแรง ใบ
ค่อนขา้งใหญ่และใบมีสีเขียวอ่อน หัวมีขนาดใหญ่และมีลกัษณะรี หัวมีขนาดสม ่าเสมอ ผิวหัวสี
เหลืองอ่อนผิวเรียบ ตาต้ืน เน้ือในสีขาว เป็นโรควอร์ท โรคใบไหมแ้ละโรคสแคบ (Scab) ค่อนขา้ง
ง่าย แต่ตา้นทานโรคใบมว้นไดดี้ พนัธุ์น้ีน าเขา้มาจากประเทศสกอตแลนด ์

พนัธุ์เคนนีเบค (Kennebec) เป็นพนัธุ์ดั้งเดิมของสหรัฐอเมริกา แต่ปัจจุบนัน าไป
ขยายและผลิตหัวพนัธุ์ในหลายประเทศ เช่น แคนนาดา เนเธอร์แลนด์ สก็อตแลนด์และออสเตรเลีย 
น าเขา้มาปลูกในประเทศไทยคร้ังแรกเม่ือปี พ.ศ. 2521 ใบใหญ่ พุ่มหนา หัวกลมรี ทรงรูปไข่ ตาต้ืน 
ผิวสีเหลืองอ่อนเรียบ เน้ือสีขาว ทนแลง้ไดดี้เป็นพนัธุ์ส าหรับแปรรูปเป็นมนัทอดแผ่นบาง (potato 
chips) ปัจจุบนัโรงงานแปรรูปน าเขา้พนัธุ์ เคนนีเบคและส่งเสริมให้เกษตรกรปลูก เพื่อส่งโรงงาน
แปรรูปอายเุก็บเก่ียว 100-120 วนั 

พนัธุ์แอตแลนติก (Atlantic) มีถ่ินก าเนิดในสหรัฐอเมริกา เป็นพนัธุ์ค่อนขา้งเบา มี
อายุเก็บเก่ียว 100-120 วนั ลกัษณะหัวกลมขนาดปานกลาง ผิวสีเหลือง เน้ือสีขาวครีม เป็นพนัธุ์มนั
ฝร่ังแปรรูปภาพท่ีเร่ิมทดลองส่งเสริมใหเ้กษตรกรปลูกในปี พ.ศ. 2534-2535 โดยบริษทัสยามสแน็ก 
จ ากดั 
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3.2 เบคอน 
POBPAD (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าววา่ เบคอน คือผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตวว์ตัถุดิบ โดยใชส่้วนท่ีเป็น

หมูสามชั้นเป็นการถนอมอาหาร ดว้ยการหมกัเกลือ แลว้น ามาหัน่ให้ไดค้วามหนาพอเหมาะเป็นช้ิน
เบคอน 

3.2.1 วิธีการท าเบคอน 
ขั้นตอนท่ี 1 : ผสมเกลือ น ้ าตาล น ้ าเช่ือมเมเป้ิลและเคร่ืองเทศรวมมิตรให้

เขา้กนัอยา่ใหส่้วนผสมจบัตวัเป็นกอ้น 
 

ขั้นตอนท่ี 2 : น าหมูสามชั้นมาลา้งใหส้ะอาดและเช็ดให้แห้งแลว้ เลือกช้ิน
ท่ีเป็นแนวยาว เพื่อใหส้ไลดอ์อกมาสวย 
 

ขั้นตอนท่ี 3 : ทาส่วนผสมลงบนหมูสามชั้ นให้ทั่วไม่บางและหนา
จนเกินไปพอใหส่้วนผสมซึมเขา้สู่เน้ือหมู 
 

ขั้นตอนท่ี 4 : น าหมูสามชั้นใส่ในกล่องพลาสติก ปิดฝาให้สนิทแลว้ พนั
ดว้ยพลาสติกแรปเขียน วนัท่ีผลิต แลว้น าแช่ตูเ้ยน็ในช่องเยน็ 3-4 วนั 
 

ขั้นตอนท่ี 5 : เม่ือครบวนัท่ีก าหนดน าหมูออกมาลา้งดว้ยน ้ าเปล่าแช่ทิ้งไว ้
15 นาที เพื่อลา้งเกลือออกใหห้มด ลอกหนงัหมูออกวางตากลมใหแ้หง้บนตะแกรง 
 

ขั้นตอนท่ี 6 : เม่ือตากลมจนแห้งดีแลว้ น าไปแช่ตูเ้ยน็อีก 24 ชัว่โมง ครบ
เวลาแลว้ น าเอาออกมาหัน่สไลดเ์ป็นแผน่บางๆ วิธีน้ีทานดิบๆ ไดไ้ม่รมควนั 

 
รูปภาพท่ี 3.2 : เบคอน 

ท่ีมา : https://www.pobpad.com/เบคอน-อาหารจานโปรดท่ีอา 
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3.3 ส่วนผสมของมันฝร่ังอบเบคอน 
3.3.1 เห็ดออรินจิ 

KAPOOK (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า เห็ดออรินจิ หรือ ท่ีมีช่ือภาษาองักฤษว่า Pleurotus 
Eryngii (King Oyster Mushroom) เป็นเห็ดในตระกูลเห็ดนางรม และมีตน้ก าเนิดมาจากแถบทะเล
เมดิเตอร์เรเนียน เป็นเห็ดท่ีชาวเอเชียนิยมน ามาปรุงอาหาร เน่ืองจากคุณค่าทางอาหารสูง สามารถใช้
แทนเน้ือสัตว ์อีกทั้งยงัมีกล่ินหอม จึงท าให้เห็ดชนิดน้ีกลายเป็นท่ีนิยมอย่างมากในกลุ่มคนท่ีชอบ
รับประทานเห็ด และผูท่ี้รักสุขภาพ 

สรรพคุณและประโยชน์ของเห็ดออรินจิ 
1. ช่วยตา้นมะเร็ง 
2. ช่วยเพิ่มพลงังาน 
3. เพิ่มระดบัฮีโมโกลบินในเลือด 
4. อุดมดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระ 
5. ช่วยในเร่ืองระบบขบัถ่าย 
6. แคลอรีต ่าช่วยในการลดน ้าหนกั 
7. ช่วยลดคอเลสเตอรอล 

 
รูปภาพท่ี 3.3 : เห็ดออรินจิ 

ท่ีมา : https://health.kapook.com/view133914.html 
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3.2.2 เนย 
POBPAD (ม.ป.ป.) ได้กล่าวว่า เนย เป็นผลิตภณัฑ์จากนมววัชนิดหน่ึงท่ีได้รับ

ความนิยมอย่างมาก ประกอบไปด้วยไขมนันมท่ีถูกแยกจากส่วนประกอบอ่ืนๆ ของนมโดยผ่าน
กระบวนการป่ันนม และดว้ยความหอมอร่อยนัน่เอง เนยจึงมกัถูกน ามาใชใ้นการทอด หรือ ใชเ้ป็น
ส่วนประกอบของซอส เคก้ และขนมอบต่างๆ 

เนยปริมาณ 1 ชอ้นโต๊ะ จะใหพ้ลงังาน 101 แคลอร่ี โดยส่วนใหญ่เป็นพลงังานท่ีได้
จากไขมนั ซ่ึงมีทั้งไขมนัอ่ิมตวั ไขมนัไม่อ่ิมตวั ไขมนัทรานส์ รวมไปถึงกรดไขมนัโอเมกา้ 3 และโอ
เมกา้ 6 ทั้งยงัอุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิดอย่างวิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี วิตามินบี 
12 และวิตามินเค 2 นอกจากน้ี เนยชนิดท่ีไดจ้ากววัท่ีกินหญา้นั้นจะมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีสูงกวา่
เนยชนิดท่ีไดจ้ากววัท่ีกินธญัพืช ทั้งยงัมีสารอาหารอ่ืนๆ ท่ีมีประโยชน์อยา่งกรดคอนจูเกเตดไลโนเล
อิกและบิวไทเรตอีกดว้ย 

สรรพคุณและประโยชน์ของเนย 
1. ดีต่อหวัใจ 
2. ดีต่อสายตา 
3. สร้างใหก้ระดูกแขง็แรง 
4. เสริมการท างานของภูมิตา้นทาน 
5. ควบคุมน ้าหนกั 
6. ป้องกนัมะเร็ง 

 
รูปภาพท่ี 3.4 : เนย 

ท่ีมา : https://www.pobpad.com/เนย-ประโยชน์ท่ีควรรู้-ก ั
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3.2.3 เกลือ 
POBPAD (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า เกลือ ถือว่าเป็นวตัถุดิบท่ีส าคญัในการท าอาหาร 

ไม่วา่จะใชเ้พื่อเพิ่มรสชาติเค็มใหก้บัเมนูอาหาร ตลอดจนใชใ้นการหมกับ่ม ส าหรับถนอมอาหาร จึง
เป็นของคู่ครัวท่ีจะขาดไปไม่ได ้นอกจากรสชาติท่ีเค็ม เกลือ ยงัให้ประโยชน์ต่างๆ ต่อร่างกายอย่าง
อเนกอนนัต ์รวมถึงยงัสามารถน ามาใชป้ระโยชน์ในชีวิตประจ าวนัไดอ้ยา่งหลากหลาย 

สรรพคุณและประโยชน์ของเกลือ 
1. ช่วยแกอ้าการร้อนในกระหายน ้า 
2. ช่วยแกโ้รคหวดั 
3. ช่วยแกอ้าการเมาคา้ง คล่ืนไส้ หรือ อาหารเป็นพิษ 
4. ช่วยแกอ้าการคดัจมูก 
5. ช่วยแกโ้รคตาแดง 
6. ช่วยแกอ้าการคนัจากยงุกดั 
7. ช่วยรักษาฟัน 
8. ช่วยแกอ้าการตะคริว 
9. ช่วยแกอ้าการเผด็ 
10. ช่วยแกแ้ผลปากเป่ือย 
11. ช่วยแกอ้าการเป็นลม 
12. ช่วยรักษาโรคกระเพาะ 

 
รูปภาพท่ี 3.5 : เกลือ 

ท่ีมา : https://www.pobpad.com/เกลือ-วตัถุดิบคู่บา้นก ั
  



36 

 

3.2.4 พริกไทย 
พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์(ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า พริกไทยมีแหล่งก าเนิดอยู่ในบริเวณ

เทือกเขาทางภาคตะวนัออกเฉียงใต ้ของประเทศอินเดีย ปัจจุบนัเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศท่ีมี
อากาศร้อน เช่น บราซิล อินเดีย อินโดนีเซีย มาเลเซีย ไทย ฯลฯ พริกไทยมีลกัษณะล าตน้เป็นเถา
เล้ือย มีรากเลก็ๆออกตามขอ้ของล าตน้ เพื่อใชใ้นการยดึเกาะ ใบรูปไข่เรียวสลบักนัไป ออกดอกเป็น
ช่อยาวตรงซอกใบ ดอกย่อยสมบูรณ์เพศสีขาว ผลมีลกัษณะกลมจดัเรียงตวัแน่นอยูบ่นแกน ผลอ่อน
มีสีเขียว เม่ือผลสุกมีสีแดง 

พริกไทยแบ่งตามวิธีการเก็บและเตรียมไดเ้ป็น 2 ชนิด คือ 
 1. พริกไทยด า (Black Pepper) เตรียมไดจ้ากการน าผลพริกไทยท่ีโตเต็มท่ีมาตาก

แหง้ 
2. พริกไทยขาว หรือ พริกไทยล่อน (White Pepper) เป็นพริกไทยท่ีไดจ้ากการน า

ผลพริกไทยท่ีสุกแลว้ มาแช่ในน ้าเพื่อลอกเปลือก ชั้นนอกออกไป จากนั้นน าไปตากแหง้ 
สรรพคุณและประโยชน์ของพริกไทย 

1. ใชเ้ป็นยาขบัลม 
2. แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ 
3. บ ารุงธาตุเจริญอาหาร 
4. ขบัเหง่ือ ขบัปัสสาวะ 
5. ระงบัอาการปวดทอ้ง 
6. แกไ้ขม้าลาเรีย 
7. แกอ้หิวาตกโรค 
8. แกล้มบา้หมู 

 
รูปภาพท่ี 3.6 : พริกไทย 

ท่ีมา : https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1335/pepper-พริกไทย 
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3.2.5 โรสแมร่ี 
Kaset Today (ม.ป.ป.) ได้กล่าวว่า โรสแมร่ี (Rosemary) เป็นพืชสมุนไพรมี

ลกัษณะเป็นพุ่มเต้ีย ออกใบเขียวตลอดทั้งปี ความโดดเด่นของพืชสมุนไพรน้ีคือกล่ินหอมและ
สรรพคุณในการน ามาใช้ประโยชน์ท่ีหลากหลาย ทั้งน ามาเป็นเคร่ืองเทศในการปรุงอาหาร การท า
มาใชส้กดัเป็นสมุนไพรหรือการน ามาสกดัเป็นน ้ามนัหอมระเหย เป็นตน้ 

ช่ือภาษาองักฤษ : Rosemary 
ช่ือวิทยาศาสตร์ : Salvia rosmarinus 
ตระกูลพืช : Lamiaceae 

สรรพคุณของโรสแมร่ี 
ต้นโรสแมร่ีเป็นยาสมุนไพรท่ีมีกล่ินหอม เม่ือน าไปปรุงอาหาร กล่ินหอมๆ 

เหล่านั้นจะช่วยใหร้สชาติอาหารดีขึ้น จึงกลายเป็นเคร่ืองเทศท่ีนิยมใชม้าอยา่งยาวนานในหลายพื้นท่ี
ทัว่โลก นอกจากน้ีการน าโรสแมร่ีมาด่ืมเป็นชายงัช่วยส่งผลดีต่อสุขภาพกาย และสุขภาพจิตอีกดว้ย 
สรรพคุณของโรสแมร่ี มีดงัน้ี 

1. แกจุ้กเสียด แน่นทอ้ง แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ ขบัลม 
2. ช่วยใหล้มหายใจหอมสดช่ืน เพราะมีสารต่อตา้นเช้ือแบคทีเรียจากธรรมชาติ 
3. ช่วยกระตุน้ระบบการหมุนเวียนของเลือด 
4. อุดมไปดว้ยสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยสร้างภูมิคุม้กนั 
5. บ ารุงสุขภาพเส้นผม ใหผ้มดก ป้องกนัหวัลา้น 
6. ปกป้องเซลลผ์ิวหนงัจากแสงแดด 

 
รูปภาพท่ี 3.7 : โรสแมร่ี 

ท่ีมา : https://kaset.today/สมุนไพร/โรสแมร่ี/ 
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3.4 ส่วนผสมของซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 
3.4.1 หอมหัวใหญ่ 

DISTHAI (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า หอมหัวใหญ่ เช่ือว่ามีถ่ินก าเนิดอยู่ในแถบเอเชีย
กลางและเอเชียตะวนัตกเฉียงใต้ ในประเทศอฟักานิสถาน อิหร่านและปากีสถานมากว่า 5,000 ปี
แลว้ โดยไดมี้หลกัฐานการปลูกและบริโภคตั้งแต่สมยัตน้ประวติัศาสตร์ Hippocrates ชาวกรีก ได้
บนัทึกเร่ืองราวเก่ียวกบัหอมเม่ือ 430 ปี ก่อนคริสต์ศกัราช ชาวอียิปต์ นิยมบริโภคหอม ซ่ึงคน้พบ
จากหลกัฐาน ในหลุมฝังศพท่ีฝังตั้งแต่ 3,200-2,780 ปีก่อนคริสตศ์กัราช ท่ีอินเดีย จากหลกัฐานทาง
ประวติัศาสตร์พบว่ามีการเพาะปลูกหอมตั้งแต่สมยัโบราณ ต่อมาค่อยๆ เร่ิมแพร่กระจายเขา้สู่แถบ
ประเทศยุโรปผ่านทางประเทศอียิปต์และตุรกี โดยเร่ิมปลูกมากในยุโรปในช่วงศตวรรษท่ี 13-14 
หลงัจากนั้น ประมาณศตวรรษท่ี 16-17 ไดมี้การพฒันาสายพนัธุ์หอมหัวใหญ่ให้มีขนาดใหญ่ขึ้น 
ส่วนในอเมริกา เร่ิมปลูกในช่วง ปี ค.ศ. 1629 ในแถบรัฐเทกซสัและแคลิฟอร์เนีย ส าหรับแหล่งผลิต
ท่ีส าคญัในปัจจุบนั ไดแ้ก่ ประเทศจีน สหรัฐอเมริกาและประเทศอินเดีย ส าหรับในประเทศไทย มี
แหล่งเพาะปลูกหอมหวัใหญ่ท่ีส าคญัๆ คือจงัหวดัเชียงใหม่และจงัหวดักาญจนบุรี เป็นตน้ 

สรรพคุณและประโยชน์ของหอมหัวใหญ่ 
1. ช่วยดบักล่ินคาวในอาหารไดเ้ป็นอยา่งดี 
2. ช่วยท าใหก้ระดูกอ่อนนุ่ม เม่ือน ามาใชต้ม้กบักระดูกสัตว ์
3. ใชแ้ปรรูปเป็นผลิตภณัฑห์อมดอง หอมแหง้ส าหรับประกอบอาหารก็ได ้
4. น ามาสกดัท าเป็นเคร่ืองส าอางบางชนิด เช่น ยาสระผม ยาบ ารุงเส้นผม 
5. ช่วยขจดัรังแคท่ีเกิดจากเช้ือแบคทีเรียหรือเช้ือราต่างๆ ได ้
6. ช่วยลดความดนัโลหิต 
7. ช่วยลดน ้าตาลในเลือด 
8. เป็นยาบ ารุงธาตุช่วยขบัลม 
9. แกท้อ้งร่วงและแกท้อ้งอืดเฟ้อ 

 
รูปภาพท่ี 3.8 : หอมหวัใหญ่ 

ท่ีมา : https://www.disthai.com/17105170/หอมหวัใหญ่ 
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3.4.2 แครอท 
POBPAD (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า แครอท เป็นพืชในแถบเอเชียตะวนัออกและเอเชีย

กลาง เป็นท่ีนิยมปลูกและรับประทานทั้งในประเทศและต่างประเทศ มีหลายขนาดตั้งแต่ขนาดเล็ก
เท่าดินสอไปจนถึงขนาดใหญ่และมีหลากหลายสี เช่น สีเหลือง สีม่วง แต่ท่ีนิยมรับประทานนั้นจะ
เป็นแครอทสีส้มและยงัจดัเป็นอาหารเพื่อสุขภาพอีกดว้ย 

แครอท อุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุท่ีมีประโยชน์ เช่น เบตาแคโรทีน วิตามิน เอ 
วิตามิน บี 1 วิตามิน บี 2 วิตามิน ซี วิตามิน อี ธาตุแคลเซียม ธาตุโพแทสเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุ
เหล็กและยงัมีสารส าคัญ คือสาร "ฟอลคาริ นอล" ซ่ึงช่วยต่อต้านเซลล์มะเร็ง เป็นต้น ส าหรับ
ประโยชน์ของแครอท จะเป็นการน ามาใชป้ระกอบอาหารไดอ้ยา่งหลากหลายเมนู ไม่วา่จะเป็นของ
หวานของคาว ทั้งผดั ทอด แกง ต้ม ซุป สลัด ย  า ก็มีแครอทเป็นส่วนประกอบทั้งนั้นและยงัมี
เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพอย่างน ้ าแครอทป่ันอีกดว้ย ยงัไม่หมดเท่าน้ีสรรพคุณของแครอทท่ีใช้เป็นยา
รักษาโรคก็ใชรั้กษาไดอ้ยา่งหลากหลายเช่นกนั 

สรรพคุณและประโยชน์ของแครอท 
1. ช่วยบ ารุงสุขภาพผิวใหส้ดใสเปล่งปลัง่ 
2. ช่วยป้องกนัเซลลผ์ิวไม่ใหถู้กท าลายไดง้่ายจากมลภาวะแสงแดดต่างๆ 
3. ช่วยเสริมสร้างการเจริญเติบโตของร่างกาย 
4. ช่วยบ ารุงกระดูก ฟัน เหงือก เลบ็ ใหแ้ขง็แรงยิง่ขึ้น 
5. มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงมีส่วนช่วยในการชะลอวยัและการเกิดร้ิวรอย 

 
รูปภาพท่ี 3.9 : แครอท 

ท่ีมา : https://www.pobpad.com/แครอทกบัประโยชน์ต่อสุข 
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3.4.3 มะเขือเทศเข้มข้น 
เมดไทย (2563, 5 กรกฎาคม) ไดก้ล่าววา่ มะเขือเทศเป็นพืชลม้ลุกอายเุพียง 1 ปี ล า

ตน้ตั้งตรง มีลกัษณะเป็นพุ่ม มีขนอ่อนๆ ปกคลุม ใบเป็นใบประกอบ ออกสลบักนั ใบย่อยมีขนาด
ไม่เท่ากนั บางใบเล็กรียาว บางใบกลมใหญ่ ปลายใบแหลม ขอบใบเป็นหยกัลึกคลา้ยฟันเล่ือยมีขน
อ่อนๆ ออกดอกเป็นช่อหรือดอกเด่ียว บริเวณซอกใบ ดอกมีสีเหลือง มีกลีบเล้ียงสีเขียวประมาณ    
5-6 กลีบ ผลเป็นผลเด่ียว มีขนาดรูปร่างและสีต่างกนั ซ่ึงมีขนาดเล็กประมาณ 3 เซนติเมตร จนถึง
ใหญ่ประมาณ 10 เซนติเมตร รูปร่างมีทั้งกลม กลมแบน หรือกลมรี ผิวนอกกลีบเป็นมนั ผลดิบมีสี
เขียว หรือเขียวอมเทา เม่ือสุกจะมีสีเหลือง สีส้ม หรือสีแดง เน้ือภายในฉ ่าดว้ยน ้ ามีรสเปร้ียว มีเมล็ด
เป็นจ านวนมาก มะเขือเทศมีหลายพนัธุ์ เช่น พนัธุ์สีดา พนัธุ์โรมาเรดเพียร์ เป็นตน้ 

สรรพคุณของมะเขือเทศเข้มข้น 
1. ช่วยรักษาโรคลกัปิดลกัเปิด เลือดออกตามไรฟัน 
2. ช่วยรักษาโรคความดนัโลหิตสูง 
3. ช่วยป้องกนัการแขง็ตวัของหลอดเลือด 
4. ช่วยใหร่้างกายสามารถต่อสู้กบัโรคหอบหืดไดม้ากถึง 45% 
5. ช่วยลดความเส่ียงจากการเกิดภาวะเส้นเลือดตีบ 

ประโยชน์ของมะเขือเทศเข้มข้น 
1. ช่วยบ ารุงผิวพรรณใหชุ่้มช่ืนสดใส ไม่แหง้กร้าน 
2. ช่วยเสริมคุม้กนัของร่างกายใหแ้ขง็แรง 
3. มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระท่ีช่วยลด และชะลอการเกิดร้ิวรอยแห่งวยั 
4. มีวิตามิน เอ ซ่ึงมีส่วนช่วยบ ารุงสายตา 
5. ช่วยเพิ่มความสดช่ืนใหแ้ก่ร่างกาย 

 
รูปภาพท่ี 3.10 : มะเขือเทศเขม้ขน้ 

ท่ีมา : https://medthai.com/มะเขือเทศ/ 
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3.4.4 ใบกระวาน 
ชอ้นกลาง (2563, 28 พฤษภาคม) ไดก้ล่าวว่า ใบกระวาน เป็นเคร่ืองเทศท่ีมีการใช้

ปรุงอาหารอย่างแพร่หลายมาก มีกล่ินหอมฉุนเฉพาะตวั มีรสขมเล็กนอ้ย มีช่ือภาษาองักฤษว่า Bay 
Leaf คนไทยอาจเรียกว่า ใบเบย์ หรือ เบย์ลีฟ ทับศัพท์ มีการใช้ใบกระวานปรุงอาหารมาอย่าง
ยาวนานตั้งแต่สมยักรีก และโรมนั ใบกระวานนั้นจริงๆแลว้ไม่ใช่ใบจากตน้กระวาน แต่มาจากพืช
หลากหลายชนิดซ่ึงมีกล่ินคลา้ยกระวาน โดยส่วนมากใบกระวานท่ีใชป้รุงอาหารนั้นจะมาจากสาย
พนัธุ์ท่ีเรียกว่า Bay laurel (ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Laurus nobilis ซ่ึงเป็นพืชในวงศ์ Lauraceae) ใบ
กระวานชนิดน้ีมีใบมีลกัษณะเรียบ สีเขียว รูปหอก ลกัษณะตน้เป็นพุ่มสีเขียวตลอดปี สามารถใชไ้ด้
ทั้งใบสด และใบแห้ง มีปลูกมากแถบ Mediterranean Sea โดยเฉพาะประเทศสเปน และประเทศ
โปรตุเกส ใบกระวานมีกล่ินหอมแนวสมุนไพร และดอกไม ้มีเคร่ืองเทศคลา้ยกบัออริกาโน่ และใบ
ไทม ์

สรรพคุณของใบกระวาน 
1. มีฤทธ์ิต่อตา้นจุลินทรีย ์
2. สามารถลดอาการทอ้งอืด จุกเสียดแน่นทอ้ง 
3. ช่วยขบัลม 
4. สามารถแกป้วดทอ้งได ้

 
รูปภาพท่ี 3.11 : ใบกระวาน 

ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/บทความ/ใบกระวาน+คืออะไร+มีก่ีสายพนัธุ์+ใชป้รุง 
อาหารอะไรบา้ง-40/ 
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3.4.5 แป้งสาล ี
พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์(ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า แป้งขา้วสาลี (wheat flour) เป็นแป้ง 

(flour) ท่ีไดจ้ากเมล็ดของขา้วสาลี (wheat) โดยใชส่้วนท่ีเป็นเอนโดเสเปิร์ม น ามาโม่ (milling) ให้
เป็นผงละเอียด โปรตีนในแป้งสาลี ท าให้แป้งสาลีมีสมบติัเฉพาะท่ีต่างจากแป้งอ่ืน ประกอบดว้ย 
โปรตีนกลูเตนิน (glutenin) และไกลอะดิน (gliadin) ในสัดส่วนเท่าๆ กนั จะสร้างพนัธะไดซลัไฟด์ 
(disulfidebond) ท าให้ได้กลูเตน (gluten) ซ่ึงมีลกัษณะเหนียวและยืดหยุ่น สามารถเก็บกักก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ ท่ีผลิตขึ้นโดยสารท่ีท าให้ขึ้นฟู (leavening agent) เช่น ยีสต ์(yeast) หรือผงฟู 
(baking powder) เอาไวไ้ด ้ท าใหรั้กษารูป 

สรรพคุณของแป้งสาล ี
1. กลูเตนต ่า 
2. บ ารุงเส้นประสาท 
3. ลดไขมนัในเลือด 
4. ลดความดนัโลหิตสูง 
5. บ ารุงหวัใจ 

ประโยชน์ของแป้งสาล ี
1. ช่วยลดคอเลอเตอรอลในเลือด 
2. ช่วยบ ารุงผิว 
3. ช่วยในการยอ่ยอาหาร 
4. ช่วยลดน ้าตาลในเลือด 
5. ช่วยป้องกนัมะเร็งล าไส้ใหญ่ 

 
รูปภาพท่ี 3.12 : แป้งสาลี 

ท่ีมา : https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1378/wheat-flour-แป้งสาลี 
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3.4.6 น ้าซุปปลาแห้ง 
OpenRice (2560, 5 กนัยายน) ไดก้ล่าวว่า ซุปเป็นส่ิงหน่ึงท่ีขาดไม่ได้ในอาหาร

ญ่ีปุ่ น ถือว่าเป็นพื้นฐานของอาหารญ่ีปุ่ นหลายๆ อย่าง ซ่ึงน ้ าซุปของญ่ีปุ่ นนั้นมีลกัษณะโดดเด่นต่าง
จากซุปของโลกตะวนัตก เพราะเป็นซุปท่ีไดจ้ากการปลาแห้งและอาหารแห้ง แต่กลบัให้รสชาติท่ี
อร่อยกลมกล่อม น าไปใส่ในอาหารไดห้ลากหลายชนิดจนเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารญ่ีปุ่ น 

น ้ าซุปปลาแห้ง หรือ ดาชิ นบัเป็นส่วนประกอบท่ีส าคญัมากในอาหารญ่ีปุ่ น ไม่ว่า
จะเป็นซุปมิโสะท่ีเราคุน้เคยกนัดี ไข่ตุ๋น อุดง้ ราเมง พิซซ่าญ่ีปุ่ น ทาโกะยากิ ฯลฯ ลว้นแต่มีพื้นฐาน
เป็นน ้ าซุปปลาแห้งแทบทั้งส้ิน ซ่ึงในน ้ าซุปน้ีไม่ไดมี้เพียงปลาแห้งเท่านั้น แต่ยงัมีอาหารแห้งอ่ืนๆ 
เช่น สาหร่ายคอมบุแหง้ เห็ดหอมแหง้ เป็นตน้ โดยปลาแหง้ท่ีน ามาตม้ซุปน้ีมีช่ือเรียกวา่ "คตัสึโอะบุ
ชิ" สามารถท าจากปลาไดห้ลายชนิดแต่ท่ีนิยมมาก คือปลาโบนิโตะ หรือ ปลาคตัสึโอะ 

สรรพคุณและประโยชน์ของน ้าซุปปลาแห้ง 
1. มีโปรตีนสูง 
2. ป้องกนัสารพิษเขา้สู่ร่างกาย 
3. ช่วยซ่อมแซมเซลลส่์วนท่ีสึกเหรอ 
4. ลดการอุตนัของไขมนัในเส้นเลือด 
5. มีสารตา้นอนุมูลอิสระสูงมาก มี Carotenoids & Flavonoid สูง 
6. มีวิตามิน A สูง 
7. ช่วยลดการอกัเสบ 

 
รูปภาพท่ี 3.13 : น ้าซุปปลาแหง้ 

ท่ีมา : https://th.openrice.com/th/bangkok/article/น ้าซุปปลาแหง้- 
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3.4.7 เม็ดออลสไพซ์ 
พิมพเ์พ็ญ พรเฉลิมพงศ์  (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า ออลสไพซ์ (allspice) อาจเรียกว่า 

Jamaica pepper, pepper, myrtle pepper, pimenta, or newspice เป็นเคร่ืองเทศท่ีไดจ้ากผลท่ียงัไม่สุก
ของต้น Pinenta officinalis ซ่ึงเป็นไม้ยืนต้นเขตร้อน มีแหล่งก าเนิดจากประเทศจาไมกา และ
ประเทศทางอเมริกากลาง หลงัการเก็บเก่ียวจะน ามาท าแหง้ (drying) เพื่อลดความช้ืน อาจน ามาผ่าน
การลดขนาด ดว้ยการบดละเอียด 

การใช้ประโยชน์ ออลสไพซ์ใช้เป็นเคร่ืองเทศ มีกล่ินคลา้ยจนัทน์เทศ (Nutmeg) 
อบเชย (Cinnamon) และกานพลู (Clove) ผสมกัน นิยมใช้เพื่อปรุงแต่งกล่ินรสในเมนูอาหาร           
แคริเบียน (Caribbean Cuisine) และในอาหารหลายชนิด เช่น เน้ือบด ซุป ไส้กรอก รวมถึงซอส 
ชนิดต่างๆ นอกจากนั้นยงัใชก้บัขนมหวาน เช่น พาย เคก้ พุดด้ิง 

ประโยชน์ของเม็ดออลสไพซ์ 
คือดีต่อสุขภาพหลายประการ อุดมไปดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระและมีคุณสมบัติ

ตา้นการอกัเสบ ช่วยลดความดนัโลหิตและลดความเส่ียงของมะเร็งบางชนิด ท าเป็นยาทาถูนวดแก้
ปวดกลา้มเน้ือ และแกอ้าการปวดตามขอ้ต่างๆ 

 
รูปภาพท่ี 3.14 : เมด็ออลสไพซ์ 

ท่ีมา : https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/4417/allspice-ออลสไพซ ์
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3.5 ทฤษฎีการอบ 
พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (ม.ป.ป.) ได้กล่าวว่า การอบ (Baking) คือการท าอาหารให้สุก 

(Cooking) โดยใชค้วามร้อนแหง้ (Dry Heating) อุปกรณ์ ไดแ้ก่ เตาอบ (Oven) 
1) การเปลีย่นแปลงของอาหารระหว่างการอบ 

ความร้อนระหว่างการอบท าให้เกิดการถ่ายเทความร้อนทั้งแบบการพาความร้อน
ร่วมกับการแผ่รังสี ไปท่ีผิวหน้าของอาหารและน าความร้อนจากภายนอกเขา้สู่ภายในช้ินอาหาร 
ระหว่างการอบยงัมีการถ่ายเทมวลออกจากผิวของอาหาร ท าให้อาหารมีอุณหภูมิสูงขึ้น โดยเฉพาะ
บริเวณผิวหนา้ขอ่งอาหาร น ้ าในอาหารจะระเหยออกไป เกิดการเปลี่ยนแปลงท่ีมีผลต่อคุณภาพดา้น
ต่างๆ ของอาหาร ไดแ้ก่ 

1. ท าให้อาหารสุก โดยท าให้แป้งเกิดการเจลาติไนซ์ (Gelatinization) และโปรตีน
เสียสภาพธรรมชาติ (Protein Denaturation) 

2. ท าให้เกิดการขยายตวัของผลิตภณัฑ์เบเกอรีจากปฏิกิริยาของสารท่ีท าให้ขึ้นฟู 
(Leavening Agent) เกิดเป็นโครงสร้างท่ีมีรูอากาศภายใน 

3. เกิดเปลือกแขง็ (Crust) ท่ีผิวนอกของอาหาร 
4. การเปล่ียนแปลงสี โดยเฉพาะท่ีผิวนอกของอาหาร เกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาล 

(Browing Reaction) เช่น Maillard Reaction, Caramelization ซ่ึงเป็นปฏิกิริยาสีน ้ าตาลท่ีไม่เก่ียวกบั
เอนไซม ์(Non Enzymatic Browning Reaction) ซ่ึงเป็นปฏิกิริยาระหวา่งโปรตีนหรือกรดแอมิโนกบั
น ้าตาลในภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูง 

2) อาหารท่ีท าให้สุกด้วยการอบ 
อาหารท่ีท าใหสุ้กดว้ยการอบ ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑเ์บเกอรี (Bakery) รวมทั้งอาหารต่างๆ เช่น 

- พิซซ่า (Pizza) 
- ทอร์ทิลลา (Tortilla) 
- ขนมปัง (Bread) 
- เครกเกอร์ (Cracker) 
- ขนมเคก้ (Cake) 
- บิสกิต (Biscuit) 
- มฟัฟิน (Muffin) 
- พาย (Pie) 
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3.6 งานวิจัยท่ีเกีย่วข้อง 
คณิต สง่าทรัพย ์(ม.ป.ป.) ไดจ้ดัท าวิจยัเร่ือง "การศึกษาความตอ้งการและด าเนินงานธุรกิจ

เบคอนรมควนัรสชาติไทย" สินคา้ประเภทเบคอนรมควนันั้น เราจะเห็นไดต้ามทอ้งตลาดทัว่ไปและ
มีหลากหลายแบรนด์ให้เลือกซ้ือซ่ึงจะแตกต่างกนัดว้ยคุณภาพ ระยะเวลาในการรมควนั สัดส่วน
ไขมนัของช้ินส่วน ขนาดในการสไลด์ แต่ในความแตกต่างพวกน้ีกลบัมีรสชาติของเบคอนรมควนั 
ท่ีคลา้ยๆ กนัก็ คือรสชาติเค็ม ซ่ึงผูป้ระกอบการ หรือ ผูบ้ริโภคจะซ้ือสินคา้ประเภทเบคอนรมควนั
นั้นก็จะน าไปปรุงเป็นอาหารชนิดอ่ืนต่อเป็นส่วนมาก หรือ น าไปผ่านกระบวนการทอด ย่าง ผดั 
เพื่อให้เบคอนรมควนัมีความสุกท่ีมากขึ้นแลว้ถึงจะรับประทานซ่ึงไม่มีแบรนด์สินคา้ใดๆ เลย ท่ีจะ
สร้างความแตกต่างในปัจจยัของรสชาติน้ีและสร้างเอกลกัษณ์เพิ่มเติมใหก้บัสินคา้ไดเ้ลยเพราะถา้หา
กวา่สินคา้ประเภทเบคอนรมควนัไดมี้รสชาติอ่ืนๆ ใหผู้บ้ริโภคไดเ้ลือกซ้ือมากกวา่น้ีก็จะท าให้มูลค่า
ของสินคา้เพิ่มมากขึ้นดว้ยและผูบ้ริโภคท่ีซ้ือสินคา้ผา่นร้านสะดวกซ้ือก็ยงัสามารถน าไปอุ่นร้อนบน
ไมโครเวฟแลว้รับประทานไดเ้ลยจึงเป็นสาเหตุให้มีการจดัท ากระบวนการวิจยัชุดน้ีขึ้นเพื่อศึกษา
ปัจจยัในการซ้ือสินคา้ประเภทเบคอนรมควนัรสชาติไทยของกลุ่มเป้าหมายท่ีเคยบริโภคเบคอน
รมควนัอยู่แล้วนั้นว่ามีปัจจัยใดบ้างท่ีมีอิทธิพลในการเลือกซ้ือทั้งในด้านของสินค้า ราคา ช่อง
ทางการจดัจ าหน่ายและโปรโมชัน่ก็ตามทั้งน้ีก็เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคให้ไดม้าก
ท่ีสุดทั้งในดา้นความสะดวกสบายและดา้นสินคา้ท่ีมีรสชาติท่ีสามารถเขา้ถึงผูบ้ริโภคกลุ่มน้ี 

นันทวนั เทอดไทย และ สิรัญญา สุภัททธรรม (2553) ได้จัดท าวิจัยเร่ือง "การศึกษา
คุณลกัษณะของมนัฝร่ังแผน่ท่ีไดจ้ากการทอดแบบน ้ามนัท่วม การทอดภายใตส้ภาวะสูญญากาศและ
การอบแหง้ดว้ยไมโครเวฟภายใตส้ภาวะสูญญากาศ" มนัฝร่ังแผ่นเป็นผลิตภณัฑท่ี์ผลิตโดยการทอด
แบบน ้ ามนัท่วมซ่ึงใช้อุณหภูมิสูง ท าให้ผลิตภณัฑ์มีสีคล ้างานวิจยัน้ี จึงใช้ระบบสูญญากาศเขา้มา
ช่วยเพื่อลดอุณหภูมิของกระบวนการ โดยศึกษาคุณลกัษณะของมนัฝร่ังท่ีได้จากการทอดภายใต้
สภาวะสุญญาณและการอบแห้งไมโครเวฟสูญญากาศ เพื่อเปรียบเทียบกบัการทอดแบบน ้ ามนัท่วม
ภายใตค้วามดนับรรยากาศ พบว่ามนัฝร่ังแผ่นท่ีไดจ้ากทุกกระบวนการท่ีศึกษามีความช้ืนน้อยกว่า
ร้อยละ 6.0 และมีค่าวอเตอร์แอกทิวิต้ี 0.045-0.227 มันฝร่ังแผ่นจากการทอดภายใต้สภาวะ
สูญญากาศท่ีอุณหภูมิ 90-100 °C เป็นเวลา 12-14 นาที และการอบแหง้ไมโครเวฟสูญญากาศท่ีความ
เขม้ของก าลงัไมโครเวฟ 32-40 วตัตต์่อกรัม เป็นเวลา 5-8 นาที ท าให้ผลิตภณัฑมี์ค่าความสว่างและ
ค่าสีเขียวมากกว่าการทอดน ้ ามนัท่วมท่ีอุณหภูมิ 155-170 °C เป็นเวลา 75-120 วินาที (p≤0.05) 
นอกจากน้ี ผลิตภณัฑจ์ากการทอดภายใตค้วามดบับรรยากาศ ภายใตส้ภาวะสุญญาณและการอบแห้ง
ไมโครเวฟสูญญากาศ มีปริมาณน ้ ามนัร้อยละ 47.66-52.93, 16.60-22.48 และ 0.24-0.27 ตามล าดบั 
โดยผลิตภณัฑจ์ากการอบแห้งมีค่าความแข็งอยู่ในช่วงเดียวกบัผลิตภณัฑจ์ากกการทอด ดงันั้นการ
ทอดภายใตส้ภาวะสูญญากาศและการอบแหง้ไมโครเวฟสูญญากาศเป็นแนวทางในการเพิ่มค่าความ
สวา่งของสีและลดปริมาณน ้ามนัในผลิตภณัฑท่ี์ทอดแบบน ้ามนัท่วม 
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สุพิชฌาย ์บุญญานุพงศ ์(2562) ไดจ้ดัท าวิจยัเร่ือง "การเปล่ียนแปลงการบริโภคอาหารของ
ชาวญ่ีปุ่ นตั้งแต่สมยัเมจิ - ปัจจุบนั" มีวตัถุประสงค ์2 ประการ คือประการเพื่อศึกษาปัจจยัท่ีส่งผลต่อ
การเปล่ียนแปลงการบริโภคอาหารของชาวญ่ีปุ่ นตั้งแต่สมยัเมจิ - ปัจจุบนั และประการท่ี 2 เพื่อ
ศึกษาวา่การเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารส่งผลต่อชาวญ่ีปุ่ นอยา่งไร โดยมีวิธีการศึกษาจากการใช้
ระเบียบวิจยัทางประวติัศาสตร์ โดยศึกษาขอ้มูลเอกสารชั้นรองประกอบดว้ยเอกสารท่ีเป็นภาษาไทย 
ทั้ งหนังสือ บทความ และการรวบรวมข้อมูลทางส่ือออนไลน์ท่ีมีเ น้ือหาเก่ียวข้องกับการ
เปล่ียนแปลงการบริโภคอาหารของชาวญ่ีปุ่ นในสมัยเมจิ - ปัจจุบัน และน าเสนอในลักษณะ
พรรณนาวิเคราะห์ ผลการศึกษาพบว่า ปัจจยัท่ีส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงการบริโภคอาหารของชาว
ญ่ีปุ่ นมี 3 ประการ คือประการท่ี 1 การรับอิทธิพลจากประเทศต่างๆ ในแถบเอเชีย ประการท่ี 2 การ
รับอิทธิพลตะวนัตก และประการท่ี 3 การรับอิทธิพลทางพุทธศาสนา ส่วนการเปล่ียนแปลงการ
บริโภคอาหารส่งผลชาวญ่ีปุ่ น 3 ประการ คือประการแรกท าให้มีผลต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย 
ประการท่ี 2 ท าใหช้าวญ่ีปุ่ นหนัมาบริโภคอาหารตะวนัตกมากขึ้น เห็นจากการมีร้านอาหารตะวนัตก
ในญ่ีปุ่ นจ านวนมาก แต่ขณะเดียวกนัการเปล่ียนแปลงดงักล่าวก็ไดส่้งผลมาปัจจยัประการท่ี 3 คือ
ชาวญ่ีปุ่ นมีสุขภาพแย่ลงจากการบริโภคอาหารแบบตะวนัตกจนท าให้ชาวญ่ีปุ่ นหันกลบัมาบริโภค
อาหารแบบดั้งเดิม 

Murumura (2565, 12 มกราคม) ได้จดัท าวิจยัเร่ือง "แกงกะหร่ีกับโรคสมองเส่ือม" โดย
ร่วมมือกับอาจารย์จากมหาวิทยาลยัโตเกียว (Tokyo University) และมหาวิทยาลยันิโชกักคุชะ 
(Nishogakusha University) เก่ียวกบัประโยชน์ของแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น จากการประเมินความเส่ียงท่ีจะ
เกิดภาวะสมองเส่ือม และถูกเปรียบเทียบคะแนน ซ่ึงพบวา่มีความแตกต่างอยา่งชดัเจนในผูท่ี้กินแกง
กะหร่ีบ่อยๆ เป็นระยะเวลานานกวา่ 1 ปี ผูท่ี้กินแกงกะหร่ีนอ้ยกวา่เดือนละคร้ังจะไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 
1 คะแนน ท่ีจะเส่ียงเกิดภาวะสมองเส่ือม ผูท่ี้กินเดือนละคร้ังจะลดลงเหลือ 0.83 ผูท่ี้ทาน 2-3 คร้ังต่อ
เดือนลดลงเหลือ 0.75 และผูท่ี้กินแกงกะหร่ีเดือนละ 4 คร้ัง เป็นตน้ไปลดลงเหลือ 0.72 ความสัมพนัธ์
ดังกล่าวน้ีพบว่า ผูท่ี้กินแกงกะหร่ีอย่างต่อเน่ืองมานานกว่า 1 ปีเท่านั้น พบว่าผูท่ี้กินแกงกะหร่ี
มากกว่า 2 คร้ังต่อเดือนในระยะเวลาสั้นๆ มีค่าคะแนนท่ีดีกว่า ผูท่ี้กินแกงกะหร่ีเดือนละคร้ัง หรือ 
น้อยกว่าในผูท่ี้กินแกงกะหร่ีมาแลว้ในระยะยาว แมว้่าจะพบความเช่ือมโยงท่ีว่าแกงกะหร่ีช่วยลด
โอกาสเป็นโรคสมองเส่ือมได ้ผูว้ิจยัยงัคงตอ้งวิจยัคน้หากระบวนการทางเคมีท่ีแทจ้ริง เพื่อยนืยนัถึง
การเช่ือมโยงน้ี น่ีอาจเป็นการคน้พบท่ีส าคญัเน่ืองจากประเทศญ่ีปุ่ นเร่ิมเขา้สู่สังคมผูสู้งอาย ุและการ
ทานอาหารประจ าชาติของพวกเขาอาจจะช่วยในเร่ืองของสุขภาพของพวกเขาในอนาคตไดม้ากขึ้น 
  



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏิบัติงาน 

 
จากการได้ไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษา  ในต าแหน่งการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

ห้องอาหารเดอะเวอร์รันดา ณ โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ ทางคณะผูจ้ดัท าโครงงาน
สหกิจศึกษาเร่ือง "มนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น" ซ่ึงมีวตัถุประสงค์ เพื่อเพิ่มมูลค่าของ
วตัถุดิบ เพื่อให้ลูกคา้ไดเ้ปิดประสบการณ์ในการรับประทานในเมนูท่ีหลากหลายมากขึ้น และเพื่อ
ลดการทิ้งเศษอาหารท่ีเหลือจากการประกอบอาหารใหล้ดนอ้ยลง โดยมีรายละเอียด ดงัต่อไปน้ี 
 
4.1 วัตถุดิบในการท าเมนูมันฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 

4.1.1 วัตถุดิบของมันฝร่ังอบเบคอน 
1. มนัฝร่ัง   450  กรัม 
2. เบคอน   300  กรัม 
3. เนยจืด    5  กรัม 
4. เห็ดออรินจิ    50  กรัม 
5. หอมหวัใหญ่   100  กรัม 
6. เกลือ พริกไทย    1  หยบิมือ 
7. โรสแมร่ี     3  กรัม 

 
4.1.2 วัตถุดิบของซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 

1. เนยจืด    15  กรัม 
2. หอมหวัใหญ ่   30 กรัม 
3. แครอท   30  กรัม 
4. มะเขือเทศเขม้ขน้   50  กรัม 
5. ใบกระวาน     5 กรัม 
6. เมด็ออลสไพซ์   10  กรัม 
7. แป้งสาลี    15  กรัม 
8. น ้าซุปปลาแหง้  100  มิลลิลิตร 
9. เกลือ พริกไทย 
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4.2 อุปกรณ์ท่ีใช้ในท าเมนูมันฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 
1. เขียง 
2. มีด 
3. ชาม 
4. หมอ้น่ึง 
5. กระทะ 
6. ตะหลิว 
7. แรปห่ออาหาร 
8. เชือกมดัอาหาร 
9. เตาอบ 
10. หมอ้ 
11. ท่ีขดูแบบละเอียด 
12. เคร่ืองป่ัน 
13. ครกหิน 

 
4.3 ข้ันตอนในการท าเมนูมันฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 

4.3.1 การท ามันฝร่ังอบเบคอน 
1. น ามนัฝร่ังมาหนัเป็นแวน่ น าไปน่ึงประมาณ 30 นาที 
2. น าเห็ดออรินจิ และหอมหวัใหญ่มาสับละเอียด 
3. มนัฝร่ังน่ึงสุกแลว้ ท าการลอกเปลือกออก และบดมนัฝร่ัง 
4. ตั้งกระทะ ใส่เนยจืดลงไป รอจนกระทะร้อน ใส่เห็ดออรินจิ และหอมหวัใหญ่ท่ี

สับละเอียด ลงไปผดัใหเ้กิดกล่ินหอมใส่เกลือ พริกไทย 1 หยบิมือ 
5. น ามนัฝร่ังท่ีบดแลว้ ใส่เห็ดออรินจิ และหอมหัวใหญ่ผดัเสร็จแลว้ ลงไปในชาม

ผสมบดใหทุ้กอยา่งเขา้กนัดี 
6. น ามาบีบเป็นลกัษณะวงรี กดใหแ้น่น 
7. วางเบคอนเป็นฐาน จากนั้นน ามันฝร่ังวางลงไป ใช้เบคอนปิดด้านข้าง ให้

เรียบร้อย จากนั้นน าเชือกมามดัใหแ้น่น 
8. เติมใบโรสแมร่ีลงไปเพื่อเพิ่มความหอม น าเขา้เตาอบด้วยอุณหภูมิ 220 องศา 

เป็นเวลา 15 นาที 
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4.3.2 การท าซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 
1. น าหอมหวัใหญ่ และแครอทมาหัน่เป็นลูกเต๋า 
2. ตั้ งกระทะ ตั้ งไฟให้ร้อน ใส่หอมหัวใหญ่ท่ีสับลงไปจนกว่าหอมหัวใหญ่จะ

เปล่ียนสี และใส่แครอทตามลงไปแลว้ผดั จากนั้นใส่มะเขือเทศเขม้ขน้ตามลงไป 
3. ตั้งหมอ้ ตั้งไฟ ใส่น ้าจนกวา่จะเดือด พอเดือดปิดไฟ และน าปลาแหง้ใส่ลงไปใน

หมอ้ ปิดฝาทิ้งไวป้ระมาณ 30 นาที 
4. น าใบกระวาน และน ้าซุปปลาแหง้ลงไปในกระทะ 
5. ตั้งกระทะ ตั้งไฟกลาง ใส่เนยจืด และแป้งสาลีตามลงไป กวนกระทะจนกวา่แป้ง

จะละลาย 
6. น าเนยจืดกับแป้งสาลีท่ีละลาย และน าเม็ดออลสไพซ์มาบดกับครกหินให้

ละเอียดเป็นผงใส่ในกระทะ ปรุงรสดว้ยเกลือ พริกไทย 
7. น าจานมาใส่มนัฝร่ังอบเบคอนท่ีอบเสร็จแลว้ และท าการราดซอสแกงกะหร่ี

ญ่ีปุ่ นลงไปในจาน เสร็จสมบูรณ์ 
 

 
รูปภาพท่ี 4.1 : มนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
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4.4 การค านวณต้นทุนเมนูมันฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 
ตารางท่ี 4.1 : แสดงตารางการค านวณตน้ทุนมนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น 

ส่วนผสม ปริมาณท่ีใช้ ราคา / หน่วย ต้นทุน 
มนัฝร่ัง 450 กรัม 45 บาท / 1,000 กรัม 20.25 
เบคอน 300 กรัม 239 บาท / 1,000 กรัม 71.70 
เนยจืด 25 กรัม 122 บาท / 200 กรัม 15.25 
เห็ดออรินจิ 50 กรัม 29 บาท / 200 กรัม 7.25 
หอมหวัใหญ่ 130 กรัม 50 บาท / 500 กรัม 13.00 
โรสแมร่ี 3 กรัม 45 บาท / 50 กรัม 2.70 
แครอท 30 กรัม 20 บาท / 500 กรัม 1.20 
มะเขือเทศเขม้ขน้ 50 กรัม 34 บาท / 170 กรัม 10.00 
ใบกระวาน 5 กรัม 104 บาท / 50 กรัม 10.40 
เมด็ออลสไพซ์ 10 กรัม 95 บาท / 35 กรัม 27.14 
แป้งสาลี 15 กรัม 33 บาท / 1,000 กรัม 0.50 
น ้าซุปปลาแหง้ 100 มล. 188 บาท / 500 มล. 37.60 

รวมราคาต้นทุน / 1 จาน 216.99 
จากตารางท่ี 4.1 การค านวณตน้ทุนของเมนูมนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น / 1 จาน 

คิดเป็นจ านวน 216.99 บาท ถา้หากในอนาคตจะท าขายในห้องอาหารเดอะเวอร์รันดา ณ โรงแรม 
แมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ ตั้งราคาอยูท่ี่จานละ 550 บาท ดงันั้น จะไดก้ าไร 333.01 บาท  
หมายเหตุ : ซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น 1 สูตร สามารถท าได ้3 ท่ี 
 
4.5 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของมันฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 

คณะผูจ้ดัท าไดท้ าแบบสอบถามออนไลน์เร่ือง "มนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น" 
หลงัจากนั้นไดท้ าการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยใชก้ารตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของพนกังาน
ในโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ เป็นจ านวน 30 คน โดยใชรู้ปแบบสอบถามออนไลน์ 
เพื่อท าการวิเคราะห์และอภิปรายผล ดงัต่อไปน้ี 

ส่วนท่ี 1 : ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือค่าแจก
แจงความถ่ี (Frequency) และหาค่าร้อยละ (Percentage) 

ส่วนท่ี 2 : ประเมินความพึงพอใจของมันฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น ใชเ้คร่ืองมือ
วิเคราะห์ทางสถิติ คือหาค่าเฉล่ีย (Mean Score) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) โดยวิธีการแปรผล
ของบุญชม ศรีสะอาด (2556) มีการก าหนดการแปลความหมาย ไดด้งัน้ี 
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ค่าเฉล่ีย 4.51 - 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 
ค่าเฉล่ีย 3.51 - 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมาก 
ค่าเฉล่ีย 2.51 - 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.51 - 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ย 
ค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ยท่ีสุด 

ส่วนท่ี 3 : ความคิดเห็นต่อโครงงาน 
 

4.5.1 ส่วนท่ี 1 : ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามสามารถสรุป ไดด้งัน้ี 

ตารางท่ี 4.2 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 
เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 

ชาย 18 60.00 
หญิง 12 40.00 

รวม 30 100.00 
จากตารางท่ี 4.2 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 

60.00 เพศหญิง มีนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 40.00 
 
ตารางท่ี 4.3 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
18-25 ปี 16 53.33 
26-41 ปี 11 36.67 
มากกวา่ 41 ปี 3 10.00 

รวม 30 100.00 
จากตารางท่ี 4.3 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นผูท่ี้มีอายุ 18-25 ปี มีมากท่ีสุด คิด

เป็นร้อยละ 53.33 รองลงมา คือผูท่ี้มีอายุ 26-41 ปี คิดเป็นร้อยละ 36.67 ผูท่ี้มีอายุมากกว่า 41 ปี มี
นอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 10.00 
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ตารางท่ี 4.4 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนก 
แผนก จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 

การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 16 53.33 
ครัว 11 36.67 
แม่บา้น 1 3.33 
ตอ้นรับส่วนหนา้ 2 6.67 
อ่ืนๆ - - 

รวม 30 100.00 
จากตารางท่ี 4.3 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ในแผนกการบริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืม มีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 53.33 รองลงมา คือแผนกครัว คิดเป็นร้อยละ 36.67 ตามล าดบั 
แผนกแม่บา้น มีนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 3.33 
 

4.5.2 ส่วนท่ี 2 : ประเมินความพงึพอใจของมันฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 
ตารางท่ี 4.5 : แสดงตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานความพึงพอใจของมนัฝร่ังอบเบคอน
ซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น 

ประเมินความพงึพอใจ ค่าเฉลีย่ S.D. 
ระดับ 

ความพงึพอใจ 
1. สีสันของมนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น 4.06 0.92 มาก 
2. มีการตกแต่งท าใหเ้กิดความน่าสนใจ 3.88 0.81 มาก 
3. มีการเลือกใชว้ตัถุดิบท่ีดีต่อสุขภาพ 4.12 0.95 มาก 
4. มีการน าไอเดียมาประยกุตใ์ชใ้หเ้กิดเป็นเมนูใหม่ขึ้นได ้ 3.82 0.76 มาก 
5. สามารถสร้างเพิ่มรายไดจ้ากของท่ีเหลือใชไ้ด ้ 4.12 0.95 มาก 
6. มีประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการรับประทานอาหาร 3.88 0.81 มาก 
7. มีความริเร่ิมอยา่งสร้างสรรค ์ 4.06 0.93 มาก 
8. มนัฝร่ังและเบคอนสามารถดึงความอร่อยให้เขา้กับซอส
แกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น 3.85 0.78 มาก 
9. ประโยชน์ของมนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น 4.12 0.95 มาก 
10. สามารถน ามาวางขายไดจ้ริง 3.88 0.79 มาก 

ค่าเฉลีย่รวม 3.98 0.86 มาก 
จากตารางท่ี 4.5 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามของพนกังานในโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ 

กรุงเทพฯ คือมีการเลือกใชว้ตัถุดิบท่ีดีต่อสุขภาพ สามารถสร้างเพิ่มรายไดจ้ากของท่ีเหลือใชไ้ดแ้ละ
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ประโยชน์ของมนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น มีค่าเฉล่ีย 4.12 รองลงมา คือสีสันของมนัฝร่ัง
อบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น และมีความริเร่ิมอย่างสร้างสรรค ์มีค่าเฉล่ีย 4.06 มีการน าไอเดียมา
ประยกุตใ์ชใ้ห้เกิดเป็นเมนูใหม่ขึ้นได ้มีค่าเฉล่ีย 3.82 จากตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจของมนั
ฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น มีระดับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก คิดเป็นค่าเฉล่ียโดย
รวมอยูท่ี่ 3.98 
  



 

 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลของโครงงาน 

จากการปฏิบติัสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 5 พฤษภาคม 2566 ถึงวนัท่ี 1 กนัยายน 2566 รวม
ระยะเวลาทั้งหมด 15 สัปดาห์ ในต าแหน่งการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ห้องอาหารเดอะเวอร์รัน
ดา ณ โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ ทางคณะผูจ้ดัท าไดรั้บความรู้ในการปฏิบติังานใน
ดา้นต่างๆ ตลอดจนการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ได ้ทางคณะผูจ้ดัท าไดท้ าการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดย
การสแกนคิวอาร์โคด้และตอบแบบสอบถามในรูปแบบของออนไลน์  "มนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกง
กะหร่ีญ่ีปุ่ น" ใหก้บัพนกังานในโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรุงเทพฯ เป็นจ านวน 30 คน 

จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของพนกังานในโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล 
กรุงเทพฯ พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศชาย จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 มีอายุ 18-25 ปี จ านวน 
16 คน คิดเป็นร้อยละ 53.33 และส่วนใหญ่อยู่ในแผนกการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม จ านวน 16 
คน คิดเป็นร้อยละ 53.33 ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของ "มนัฝร่ังอบเบคอนซอส
แกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น" คือมีการเลือกใช้วตัถุดิบท่ีดีต่อสุขภาพ สามารถสร้างเพิ่มรายไดจ้ากของท่ีเหลือ
ใชไ้ดแ้ละประโยชน์ของมนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น มีค่าเฉล่ีย 4.12 รองลงมา คือสีสัน
ของมนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ นและมีความริเร่ิมอยา่งสร้างสรรค ์มีค่าเฉล่ีย 4.06 มีการน า
ไอเดียมาประยุกตใ์ชใ้ห้เกิดเป็นเมนูใหม่ขึ้นได ้มีค่าเฉล่ีย 3.82 ซ่ึงสรุปผลจากตารางแสดงค่าเฉล่ีย มี
ระดบัความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวมอยูท่ี่ 3.98 

5.2 ข้อจ ากดัและปัญหาท่ีพบในการท าโครงงาน 
5.2.1 ทางคณะผูจ้ดัท ายงัไม่มีประสบการณ์ในการท าเมนูมนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ี

ญ่ีปุ่ น 
5.2.3 ทางคณะผูจ้ดัท าควรศึกษาเพิ่มเติมในการหาวตัถุดิบท่ีน ามาใชใ้นการท าเมนูน้ี อาจจะ

มีทางเลือกในการใชว้ตัถุดิบมากขึ้น 

5.3 ข้อเสนอแนะในการท าโครงงานคร้ังต่อไป 
5.3.1 ควรศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัการท าซอสในรูปแบบอ่ืนๆ 
5.3.2 ควรศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัประโยชน์ของอาหารเพื่อสุขภาพในรูปแบบต่างๆ 
5.3.3 ควรเรียนรู้ทักษะเก่ียวกับอาหารท่ีเก่ียวกับการอบ หรือ การท าซอสเพิ่มมากขึ้น 

เน่ืองจากเป็นส่ิงส าคญัในการท างานร่วมกนัภายในองคก์รและตอ้งสามารถแนะน าเมนูให้กบัลูกคา้
ในหอ้งอาหารเดอะเวอร์รันดาได ้
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ภาคผนวก ก 
ภาพการปฏิบัติงาน 

 



 

 

พบัผา้แนปก้ินและเช็ดความสะอาดจานรอง แกว้น ้า ก่อนเร่ิมและหลงัเลิกงาน 

  

  

  



 

 

ภาคผนวก ข 
ตัวอย่างแบบสอบถาม 

  



 

 

ตัวอย่างแบบสอบถามออนไลน์ 
มันฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 

Gotcha Pork Roast and Japanese Curry Sauce 
 
ตอนท่ี 1 : ข้อมูลท่ัวไป 
ค าชี้แจง โปรดท าเคร่ืองเหมาย ✓ ลงในช่อง ❑ หนา้ช่องขอ้ความท่ีตรงตามความเป็นจริงกบัขอ้มูล
ของท่าน 
 
1. เพศ 
❑ ชาย      ❑ หญิง 
 
2. อาย ุ
❑ 18-25 ปี     ❑ 26-41 ปี 
❑ มากกวา่ 41 ปี 
 
3. แผนก 
❑ การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  ❑ ครัว 
❑ แม่บา้น     ❑ ตอ้นรับส่วนหนา้ 
❑ อ่ืน ๆ ................................ 
  



 

 

ตอนท่ี 2 : แบบสอบถามความพงึพอใจของมันฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่น 
ค าชี้แจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่อง ❑ ระดบัความพึงพอใจท่ีตรงตามความเป็นจริงกับ
ขอ้มูลของท่านมากท่ีสุด 
 
เกณฑก์ารประเมิน ระดบั 5 = มากท่ีสุด 
 ระดบั 4 = มาก 
 ระดบั 3 = ปานกลาง 
 ระดบั 2 = นอ้ย 
 ระดบั 1 = นอ้ยท่ีสุด 

 

ประเมินความพงึพอใจ 
ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. สีสันของมนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น      
2. มีการตกแต่งท าให้เกิดความน่าสนใจ      
3. มีการเลือกใชว้ตัถุดิบท่ีดีต่อสุขภาพ      
4. มีการน าไอเดียมาประยกุตใ์ชใ้หเ้กิดเป็นเมนูใหม่
ขึ้นได ้      
5. สามารถสร้างเพิ่มรายไดจ้ากของท่ีเหลือใชไ้ด ้      
6. มีประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการรับประทานอาหาร      
7. มีความริเร่ิมอยา่งสร้างสรรค ์      
8. มนัฝร่ังและเบคอนสามารถดึงความอร่อยใหเ้ขา้กบั
ซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น      
9. ประโยชน์ของมนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ี
ญ่ีปุ่ น      
10. สามารถน ามาวางขายไดจ้ริง      

 
ตอนท่ี 3 : ความคิดเห็นต่อโครงงาน 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
  



 

 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานท่ีปรึกษา 

  



 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
 

โครงงานเร่ือง "มนัฝร่ังอบเบคอนซอสแกงกะหร่ีญ่ีปุ่ น (Gotcha Pork Roast and Japanese 
Curry Sauce)" เป็นการสร้างสรรคเ์มนูใหม่ ใหมี้ความน่าสนใจยิง่ขึ้นและมีประโยชน์ต่อห้องอาหาร
เดอะเวอร์รันดา ณ โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ เป็นอย่างมากเพราะสามารถน ามา
รับประทานเป็นประเภทเมนูอาหารญ่ีปุ่ นได้ดี ตอบโจทย์ของโรงแรมได้ดีเลยท่ีเดียวและเป็น
โครงงานท่ีดีมาก ๆ 
 
 
 
 
 
 

     พนกังานท่ีปรึกษา 
(คุณกนกกุญชร สุขเกษม) 

  



 

 

ประวัติคณะผู้จัดท า 
 

 
ช่ือ - นามสกุล : นายณทักฤช ฤกษดี์ 
รหัสนักศึกษา : 6204400034 
คณะ : ศิลปศาสตร์ 
ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน : 72/32 ถนนวุฒากาศ ซอยวุฒากาศ 43 แขวงบางคอ้ เขตจอมทอง 

กรุงเทพมหานคร 10150 

 
ช่ือ - นามสกุล : นายนพเกา้ จุไรทอง 
รหัสนักศึกษา : 6204400060 
คณะ : ศิลปศาสตร์ 
ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน : 63 ซอยกาญจนาภิเษก 005/1 เขตบางแค แขวงหลกัสอง 

กรุงเทพมหานคร 10160 
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