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ห้องอาหารเดอะสแควร์ และแผนกครัวไทย โดยผู้จัดท าโครงงานได้ทดลองท าผลิตภัณฑ์ใหม่เสร็จ
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โดยมีค่าเฉลี่ยรวม 4.42 หากพิจารณารายข้อจะพบว่า ด้านความเหมาะสมของราคาอาหารมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.51 ส่วนด้านอื่นๆผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับมากท้ังหมด   
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Abstract 
The cooperative education project aims: 1) to study the process of making the 

Coconut Emperor Pudding dish; 2) to utilize leftover food to create an innovative 
menu item and offer an additional revenue stream for the hotel; and 3) to assess the 
satisfaction levels of the sample group toward the  Coconut Emperor Pudding dish. 
The project team distributed a questionnaire to collect feedback from sample groups, 
including staff from the Banquet Department, Room Service, The Square Restaurant, 
and Thai Kitchen. After creating the new product, the team shared samples with the 
groups for tasting and collected responses through an online survey with 52 
responses. The study results showed that the average satisfaction score had an 
overall mean of 4.42. Specifically, the price suitability received the highest satisfaction 
with an average score of 4.51. Respondents indicated a high level of satisfaction 
across all other aspects as well.    
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ภาพที่ 3.2 : ใบโหระพา 24 
ภาพที่ 3.3 : พริกชี้ฟ้า 24 
ภาพที่ 3.4 : กระชาย 26 
ภาพที่ 3.5 : ตะไคร้ 26 
ภาพที่ 4.1 : พริกแกง 2 ช้อนโต๊ะ                      29 
ภาพที่ 4.2 : พริกชี้ฟ้า 5 กรัม                            29 



 
 
 

 

สารบัญรูปภาพ (ต่อ) 
หน้า 

ภาพที่ 4.3 : น ้าตาลปี๊บ 15 กรัม                         29 
ภาพที่ 4.4 : เนื้อมะพร้าว 29 
ภาพที่ 4.5 : ใบมะกรูด 5 กรัม                        30 
ภาพที่ 4.6 : กระชาย 5 กรัม 30 
ภาพที่ 4.7 : ใบโหระพา 5 กรัม                      30 
ภาพที่ 4.8 : กะหล ่าปลี 50 กรัม   30 
ภาพที่ 4.9 : ตะไคร้ 5 กรัม                         30 
ภาพที่ 4.10 : ไข่ไก ่1 ฟอง  30 
ภาพที่ 4.11 : แป้งข้าวโพด 5 กรัม                     30 
ภาพที่ 4.12 : หัวกะทิ 100 มิลลิกรัม 30 
ภาพที่ 4.13 : น ้าปลา 2 ช้อนชา                         31 
ภาพที่ 4.14 : ลูกมะพร้าว 1 ลูก 31 
ภาพที่ 4.15 : กุ้ง ปลาหมึก หอยแมลงภู่                                          31 
ภาพที่ 4.16 : น าปลาหมึกไปลวก                          32 
ภาพที่ 4.17 : น ากุ้งไปลวก 32 
ภาพที่ 4.18 : น าหอยแมลงภู่ไปลวก 32 
ภาพที่ 4.19 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 1                           32 
ภาพที่ 4.20 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 2 32 
ภาพที่ 4.21 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 3                           33 
ภาพที่ 4.22 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 4 33 
ภาพที่ 4.23 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 5                           33 
ภาพที่ 4.24 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 6 33 
ภาพที่ 4.25 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 7                           33 
ภาพที่ 4.26 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 8 33 
ภาพที่ 4.25 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 9                     34 
ภาพที่ 4.26 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 10 34 
ภาพที่ 4.27 : เทส่วนผสมข้ันตอนที่ 11                    34 



 
 
 

 

สารบัญรูปภาพ (ต่อ) 
หน้า 

ภาพที่ 4.28 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 12 34 
ภาพที่ 4.29 : เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 13 34 
ภาพที่ 4.30 : ตักใส่ลูกมะพร้าวแล้วน าไปนึ่ง                35 
ภาพที่ 4.31 : ตกแต่งด้วยเนื้อสัตว์และผัก 35 
ภาพที่ 4.32 : เมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 35 



 
 
 

 

บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต เป็นโรงแรมที่ตั้งอยู่ ด้านหน้าสนามบินสุวรรณภูมิ 
เดินทางสะดวกรวดเร็ว ซึ่งให้บริการ 24 Hours Flexy โดยผู้เข้าพักสามารถเช็คเอาท์ได้เวลาเดียวกัน
กับเวลาเข้าพัก เพื่อสอคล้องกับความต้องการของลูกค้าซึ่งต้องการความสะดวกสบาย ถือเป็นกลยุทธ์
ที่สร้างความแตกต่างอย่างลงตัว ด้วยการให้บริการที่หลากหลายทั้งการให้บริการสปา ฟิตเนส บาร์ 
รวมถึงไปถึงห้องอาหารจีน ห้องอาหารญี่ปุ่น ห้องอาหารเดอะสแควร์ พร้อมให้บริการส าหรับลูกค้าที่
จะเข้ามาใช้บริการของทางโรงแรม จากการที่คณะผู้ท าโครงงานได้เข้าไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษาใน
แผนกห้องอาหารเดอะสแควร์และครัวไทยซึ่งได้ประกอบเมนูอาหารและจัดเตรียมวัตถุดิบ จึงสังเกตได้
ว่ามีวัตถุดิบอาหารในแตล่ะรอบของไลน์บุฟเฟต์เหลือ โดยที่วัตถุดิบเหล่านี้ถ้าหากเหลือจะน าไปทิ้งไม่มี
การใช้วัตถุดิบซ ้าจากไลน์บุฟเฟต์ คณะผู้จัดท าจึงคิดค้นเมนูใหม่ขึ้นจากวัตถุดิบอาหารเหลือใช้ให้เกิด
เมนูใหม่ๆขึ ้น วัตถุดิบเหลือใช้ที ่สังเกตเห็นหลักๆคือ กุ ้ง ปลาหมึก และหอยแมลงภู่  จึงคิดค้น
เมนูอาหารเพื่อเป็นทางเลือกให้กับโรงแรม “เมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน” 

ซึ่งจะใช้วัตถุดิบเหลือใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการท าอาหาร อีกทั้งยังมีสรรพคุณมากมายจาก
วัตถุดิบและห่อหมกยังมีสมุนไพรซึ่งวัตถุดิบสมุนไพรมีประโยชน์ ซึ่งในทางแพทย์แผนไทยเมนูห่อหมก
นั้น ช่วยให้ผู้รับประทานนั้นเจริญอาหารจากเครื่องแกงและมีฤทธิ์ขับลม จากเครื่องแกงที่ต ารวมกัน
โดยใช้ ข่า รากผักชี มะกรูด กระชาย และสูตรที่ใส่กระเทียมนั้นจะช่วยย่อยอาหาร และยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในระบบทางเดินอาหารด้วย อีกทั้งห่อหมกเป็นอาหารที่มีรสชาติเป็นที่ชื่น
ชอบของทุกช่วงอายุและถ้าหากโครงงานนี้ส าเร็จลุล่วงอาจจะได้การตอบรับและค าแนะน าที่ดี จาก
ลูกค้าต่างชาติและลูกค้าชาวไทยได้เป็นอย่างดีเพราะว่าเป็นเมนูทานง่าย และยังช่วยสร้างภูมิคุ้มกันใน
ร่างกายอีกด้วย 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

1.2.1 เพ่ือศึกษาวิธีการท าเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน  
1.2.2 เพ่ือน าวัตถุดิบอาหารเหลือใช้มาสร้างสรรค์เมนูใหม่และสร้างรายได้ให้กับโรงแรม 
1.2.3 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน



 
 
 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 
1.3.1 ขอบเขตด้านพื้นที่ 

           การเก็บรวบรวมข้อมูลในการท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบับนี้ คณะผู้จัดท าได้ด าเนินการ
จัดเก็บรวบรวมข้อมูลและวัตถุดิบเหลือใช้จากแผนกครัวและแผนกห้องอาหารเดอะสแควร์ ณ โรงแรม
โนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต  

1.3.2 ขอบเขตด้านเวลา 
การจัดท าโครงงานสหกิจฉบับนี้คณะผู้จัดท าได้ด าเนินการในระหว่างวันที่ 20 พฤษภาคมพ.ศ.  

2567 ถึงวันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ. 2567 
1.3.3 ขอบเขตด้านเนื้อหา 
การศึกษาวิธีการจัดการกับวัตถุดิบอาหารเหลือใช้ เพ่ือให้เกิดประโยชน์สูงสุด มีการคิดค้นเมนู

สร้างสรรค์แปลกใหม่ ซึ่งท าให้เป็นเมนูทางเลือกใหม่ให้กับลูกค้าที่เข้ามาทาน ณ อาหารของโรงแรม
และผู้ที่เข้ามาพักในโรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต  

1.3.4 ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
การจัดท าโครงงานได้มีการก าหนดขอบเขตลักษณะของกลุ่มประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้

ในการศึกษา โดยคณะผู ้จ ัดท าได้เก็บข้อมูลผ่านแบบสอบถามจากบุคลากรแผนก food and 
beverage ณ โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต จ านวน 52 คน 

 
1.4 ประโยชน์ที่จะได้รับจากโครงงาน 

1.4.1 สามารถน าวัตถุดิบเหลือใช้มาสร้างสรรค์ผลงาน หรือได้ออกแบบแนวคิดเมนูอาหาร
ใหม่ๆข้ึน 

1.4.2 ได้เมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน สามารถน าไปต่อยอดเพื่อใช้ส าหรับการ
ขายในโรงแรมได้ 

1.4.3 ได้ศึกษาประโยชน์ของสมุนไพรที่น ามาใช้ในวัตถุดิบและสมุนไพรยังสามารถสร้าง
ภูมิคุ้มกัน ให้กับร่างกายได้อีกด้วย 

1.4.4 ช่วยลดต้นทุนค่าใช้จ่ายและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับวัตถุดิบอาหารเหลือใช้ 



 

บทที่ 2 
รายละเอียดการปฏิบัติงาน 

 
2.1 ชื่อและท่ีตั้งของสถานประกอบการ 

ชื่อสถานประกอบการ       : โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต 
ที่ตั้ง                            : 999 ท่าอากาศสุวรรณภูมิ หมู่ 1 แขวงหนองปรือ  
                                  เขตบางพลี   จังหวัดสมุทรปราการ 10540  
โทรศัพท์                       : +66 (0) 2131 1111 
โทรสาร                        : +66 (0) 2131 1188  
เว็บไซต ์                       : https://search.app/cYkmQZejAkUUrbz1A 

 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1 แผนที่โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

 

 
ภาพที่ 2.2 โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต 

ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

https://search.app/cYkmQZejAkUUrbz1A
https://www.novotelairportbkk.com/th/
https://www.novotelairportbkk.com/th/


 

2.2 ประวัติและความเป็นมาของสถานประกอบการ 
นายชัยวัฒน์ อุทัยวรรณ์ ประธานกรรมการ บริษัท โรงแรมท่าอากาศยานสุวรรณภูมิ จ ากัด 

(รทส.) ผู้บริหารโรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต กล่าวถึง โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์
พอร์ต ว่า เป็นการร่วมทุนซึ่งมีบริษัทท่าอากาศยานไทยจ ากัด (มหาชน) 60% บริษัทการบินไทย จ ากัด 
(มหาชน) 30% ธนาคารกรุงไทย จ ากัด (มหาชน) 10% ด้วยเงินลงทุน 1,017.78 ล้านบาท โดยว่าจ้าง
กิจการร่วมค้ายูนิเวอร์แซล ฮอสพิแทลลิที เป็นผู้บริหารกิจการโรงแรมในลักษณะโฮเต็ล เชนภายใต้
เครื่องหมายโนโวเทลของกลุ่มแอคคอร์   

ดังนั้นการบริหารจัดการของโรงแรมจึงมี 3 แนวทางหลักที่ได้มาตรฐานของเชนแอคคอร์ คือ 
1.ให้บริการที่ครบวงจร เหมาะสมกับการเป็นสนามบินนานชาติชั้นน าของโลก 2.สามารถสร้างรายได้
ทางธุรกิจมีผลตอบแทนอย่างเหมาะสมกับการลงทุน 3.เป็นสัญลักษณ์ที่เชิดหน้าชูตาของประเทศไทย 
ซึ่งเป็นการช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวของประเทศ 

"ปัจจุบันต้องยอมรับว่าทางโรงแรมมีการเลือกกลุ่มลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการ เพราะนักท่องเที่ยว
บางกลุ่มเมื่อเข้ามาใช้บริการ แล้วมักสร้างความร าคาญให้นักท่องเที่ยวกลุ่มอื่นๆ ไม่ว่าจะเป็นการท า
เสียงดังท าสถานที่สกปรก ท าให้ลูกค้าที่กลุ่มอื่นๆ เกิดความไม่พอใจในส่วนนี้ทางโรงแรมจึงต้องมีการ
คัดกลุ่มของลูกค้าก่อนที่จะเข้ามาใช้บริการซึ่งกลุ่มเป้าหมายหลักคือ กลุ่มสายการบินที่ปฏิบัติงานที่
สนามบินหน่วยงานรอบๆ สนามบินและเรสซิเด้นทัล ในพื้นที่ไม่ห่างจากโรงแรมมากนัก" นายชัยวัฒน์ 
กล่าว 

 
2.2.1 ลักษณะของสถานประกอบการ 
        “โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต”ตั้งอยู่ด้านหน้าของสนามบินสุวรรณภูมิ 

สภาพแวดล้อมค่อนข้างดีเดินทางสะดวกสบาย สิ่งอ านวยความสะดวกครบวงจร การตกแต่งภายใน
โรงแรมยังคงรักษาองค์ประกอบสถาปัตยกรรมและวัฒนธรรมไทยได้เป็นอย่างดี ลักษณะความส าคัญ
ของล็อบบี้โรงแรมมีการผสมผสานความรวมสมัยและสถาปัตยกรรมเข้าไว้ด้วยกัน การจัดสวนไทย
สถานที่กลางแจ้งที่อวดโฉมธรรมชาติท้องถิ่นและประเพณีสักการะวิญญาณอีกด้วย ทั้งนี้ยังมีการ
ตกแต่งห้องอาหารศาลาไทย เพ่ิมบรรยากาศในการทานอาหาร ซึ่งมีศิลปะการท าอาหารไทยแท้ๆ และ
ยังมีห้องประชุมหลากหลายสามารถรองรับแขกและงานแต่งได้สูงสุด 1,000 ท่านอีกด้วย ทั้งนี้ยังมี
บริการรถตู้รับ-ส่งฟรีตลอด สามารถขึ้นได้ที่ชั้น 2 หรือประตู 4 หรือจะเดินทางชั้นใต้ดินเชื่อมโรงแรม 
ไปยังอาคารผู้โดยสารใช้เวลาเพียง 5 นาที ข้ามผ่านการจราจรที่ติดขัดของกรุงเทพฯสู่ย่านช้อปปิ้งใน
กลางเมืองดว้ยรถไฟฟ้า แอร์พอร์ตเรลลิงค์ โดยใช้เวลาเพียง 23 นาทีเท่านั้น 



 
 
 

 

2.2.2 การให้บริการห้องพัก  
ห้องพักของโรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต มีจ านวนห้องพักท้ังหมด 612 ห้อง  

และมีประเภทห้องพัก ห้องสแตนดาร์ดคิงและทวินทั้ง 360 ห้อง ห้องดีลักซ์ จ านวน 94 ห้อง ห้องเอ็ก
เซ็กคิวทีฟพักจ านวน 128 ห้อง ห้องจูเนียร์ สวีท 23 ห้องและห้องห้องเอ็กเซ็กคิวทีฟ สวีท 7 ห้อง ดังนี้ 

 
1) ห้องสแตนดาร์ดคิง (Standard Room) 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.3 ห้องสแตนดาร์ดคิง 

ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 
 

ห้องสแตนดาร์ดคิงและทวินทั้ง 360 ห้อง รวมทั้งห้องส าหรับคนพิการจ านวน 4 ห้อง  
มีพ้ืนที่กว้างขวางและตกแต่งอย่างหรูหรา ด้วยพื้นที่ขนาด 34.5 ตารางเมตร ตกแต่งด้วยโทนเย็นสีเข้ม 
โดยมีไม้กรุผนังหัวเตียงและแสงไฟอ่อนสร้างความอบอุ่นให้กับห้อง ในขณะที่ม่านบังแดดพิเศษ
สามารถมอบความเป็นส่วนตัวให้ท่านตามที ่ต ้องการ พร้อมกับสิ ่งอ านวยความสะดวก อาทิ 
เครื่องปรับอากาศ เตียงเดี่ยวหรือคู่ กระจกเคลือบสองชั้นป้องกันเสียงจากภายนอก เคเบิลและทีวี
ดาวเทียม ไว-ไฟ อินเตอร์เน็ต โต๊ะท างาน ตู้นิรภัย นาฬิกาปลุก/วิทยุอุปกรณ์ชงชากาแฟ มินิบาร์ ห้อง
อาบน ้าฝักบัว อ่างอาบน ้า เสื้อคลุมอาบน ้า รองเท้าแตะและเครื่องเป่าผม 

 
 
 
 
 

https://www.novotelairportbkk.com/th/


 

2) ห้องดีลักซ ์(Deluxe Room) 
                               

 
 
 
 
 

  
 

ภาพที่ 2.4 ห้องดีลักซ์ 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

 
ห้องดีลักซ์ขนาด 34.5 ตารางเมตร จ านวน 94 ห้อง สุดสบายด้วยเตียงขนาดใหญ่ 

และเตียงคู่ปูด้วยผ้าขนอ่อน เพียบพร้อมด้วยสิ่งอ านวยความสะดวกเต็มรูปแบบรวมถึงห้องน ้าหินอ่อน 
ห้องอาบน ้าฝักบัว โต๊ะอ่านหนังสือ ส่วนท างาน เครื่องปรับอากาศ กระจกเคลือบสองชั้นป้องกันเสียง
จากภายนอก เคเบิลและทีวีดาวเทียม ไว-ไฟ อินเตอร์เน็ต ตู้นิรภัย นาฬิกาปลุก/วิทยุ อุปกรณ์ชงชา
กาแฟ มินิบาร์ ห้องอาบน ้าฝักบัว อ่างอาบน ้า เสื้อคลุมอาบน ้า รองเท้าแตะและเครื่องเป่าผม ไม่มีเตียง
เสริม ผู้ใหญ่เข้าพักได้สูงสุด 2 ท่าน และเด็กสูงสุด 2 ท่าน 
 

3) ห้องเอ็กเซ็กคิวทีฟ  (Executive Room)  
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.5 ห้องเอ็กเซ็กคิวทีฟ 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

https://www.novotelairportbkk.com/th/


 
 
 

 

ห้องพักจ านวน 128 ห้อง พ้ืนที่ขนาด 34.5 ตารางเมตร ตั้งอยู่บนชั้น 5 ห้อง เอ็กเซ็ค 
คิวทีฟเหมาะส าหรับบริการนักท่องเที่ยวและนักธุรกิจ ด้วยสิ่งอ านวยความสะดวกที่สอดคล้องกับไลฟ์
สไตล์นักธุรกิจที่เดินทางเป็นประจ า ไม่ว่าจะเป็นการตกแต่งด้วยโต๊ะท างานรูปตัวแอล ทีวีจอแบน
โทรศัพท์ภายใน ไว-ไฟ อินเตอร์เน็ต โต๊ะตั้งทีวีพร้อมชั้นวางของส าหรับเก็บสัมภาระหรือเสื้อผ้า รวมถึง
เครื่องปรับอากาศในห้องพัก กระจกเคลือบสองชั้นป้องกันเสียงจากภายนอก เคเบิลและทีวีดาวเทียม 
ตู้นิรภัย นาฬิกาปลุก/วิทยุ อุปกรณ์ชงชากาแฟ มินิบาร์ ห้องอาบน ้าฝักบัว อ่างอาบน ้า เสื้อคลุมอาบน ้า 
รองเท้าแตะและเครื่องเป่าผม 
 

4) ห้องจูเนียร์ สวีท (Junior Suite) 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.6 ห้องจูเนียร์ สวีท 

ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 
 

ห้องแห่งความหรูหรา 23 ห้องท่ีถูกตกแต่งเพ่ือมอบความสะดวกสบายเป็นพิเศษห้อง 
จูเนียร์ สวีทมีขนาด 56.5 ตารางเมตร และครอบคลุมทุกมุมอาคารในแต่ละชั้น เมื่อเข้าสู่ห้องพักท่าน
จะได้สัมผัสกับโถงรับรองขนาดย่อมที่น าไปสู่พื้นที่นั ่งเล่นอันแสนสบาย พร้อมด้วยโซฟาที่สามารถ
ปรับเปลี่ยนเป็นที่นอนได้ และโต๊ะท างานรูปตัวแอลพร้อมสัญญาณอินเตอร์เน็ตไว-ไฟ ห้องสวีททุกห้อง
สามารถมองเห็นวิวทั้งสระว่ายน ้าหรือสวนไทยได้ ทั้งยังสามารถเชื่อมต่อกับห้องพักด้านข้างได้อีกด้วย 
นอกจากนี้ยังมีสิ่งอ านวยความสะดวกต่างๆ อันได้แก่ เครื่องปรับอากาศ กระจกเคลือบสองชั้นป้องกัน
เสียงจากภายนอก เคเบิลและทีวีดาวเทียม ตู้นิรภัย นาฬิกาปลุก/วิทยุ อุปกรณ์ชงชากาแฟ มินิบาร์ 
หอ้งอาบน ้าฝักบัว อ่างอาบน ้า เสื้อคลุมอาบน ้า รองเท้าแตะและเครื่องเป่าผม 
                                        

https://www.novotelairportbkk.com/th/


 

5) ห้องเอ็กเซ็คคิวทีฟสวีท (Executive Suite) 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.7 ห้องเอ็กเซ็คคิวทีฟ สวีท 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

 
ห้องพักท่ีมีลักษณะคล้ายจูเนียร์ สวีท จ านวน 7 ห้อง ที่มีความกว้างมากขึ้น ด้วยพ้ืน 

ที่ 64 ตารางเมตร ห้องเอ็กเซ็คคิวทีฟ สวีท ประกอบด้วยโถงรับรอง  ส่วนนั่งเล่นแบบเปิดโล่ง ส่วน
รับประทานอาหารและห้องนอน พร้อมด้วยสัญญาณอินเตอร์เน็ตไว-ไฟทั่วห้อง โต๊ะท างานรูปตัวแอล 
โทรศัพท์สายตรงและทีว ีจอพลาสม่ าที่อ  านวยความสะดวกให้ก ับนักธ ุรก ิจ นอกจากนี้ ย ังมี
เครื่องปรับอากาศ กระจกเคลือบสองชั้นป้องกันเสียงจากภายนอก เคเบิลและทีวีดาวเทียม ตู้นิรภัย
นาฬิกาปลุก/วิทยุ อุปกรณ์ชงชากาแฟ มินิบาร์ ห้องอาบน ้าฝักบัว อ่างอาบน ้า เสื้อคลุมอาบน ้า รองเท้า
แตะและเครื่องเป่าผม 
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2.2.3 ห้องอาหาร 
        1) ห้องอาหารเดอะสแควร์ (The Square) 

  ห้องอาหารเดอะสแควร์ เป็นห้องอาหารหลักของโนโวเทลซึ่งตั้งอยู่ที่ชั้นล็อบบี้ซ่ึงให้ 
บริการอาหารท้องถิ่นและอาหารนานาชาติหลากหลายรายการในรูปแบบบุฟเฟต์หรือ  A la carte 
รับประทานอาหารนานาชาติตลอดวันที่ห้องอาหารเดอะสแควร์ ตั้งแต่บุฟเฟ่ต์อาหารเช้ามื้อใหญ่ เสิร์ฟ
ทุกวันไปจนถึงม้ือกลางวันและมื้อค ่า ด้วยบรรยากาศที่โปร่งสว่างไสว สามารถรองรับแขกได้ถึง 120 ที่
นั่ง และแบ่งออกเป็นโซนที่แตกต่างกันเพ่ือความสะดวกของแขก 

  ศาลาไทย ห้องอาหารไทยที่น าเสนอรสชาติที่มีเอกลักษณ์อันโดดเด่นเป็นพิเศษ สืบ 
ทอดมาจากสูตรโบราณดั้งเดิม ไม่ว่าจะเป็นผัดไทย ผัดเผ็ดกุ้ง และอีกมากมาย ปรุงจากเชฟบังอร 
มาลาเล็กผู้มากฝีมือ การันตีด้วยรางวัลพระราชทาน เติมเต็มประสบการณ์ทางอาหาร จากการตกแต่ง
ของห้องอาหารที่มีความวิจิตรงดงามผ่านบานประตูลงรักปิดทองและประติมากรรมที่ผนังอันงดงาม 
 

 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.8 ห้องอาหารบ้านและศาลาไทย 
ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)



 

2) เอเทรี่ยม บาร์ (Atrium Lounge) 
    เอเทรียม เลานจ์ ตั้งอยู่ในล็อบบี้ของโรงแรมมีบรรยากาศน่าหลงใหล ซ่ึงให้บริการ  

เครื่องดื่มค็อกเทลหลากหลายรายการและไวน์ที่ได้รับการคัดสรรจากหลากหลายทวีป พร้อมของว่าง
แสนอร่อยมากมายและอาหารตลอดทั้งวันให้เลือกตั้งแต่อาหารเรียกน ้าย่อยไปจนถึงอาหารจานหลั ก
นอกเหนือจากห้องซิการ์แล้ว ยังมีบรรยากาศท่ีเป็นส่วนตัว มีสไตล์การตกแต่งท่ีเป็นเอกลักษณ์ 

 
 
 
 
 

  
       

ภาพที่ 2.9 เอเทรียม เลานจ์ 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

 
3) คินเซ็น (Kinsen) 
    สัมผัสเสน่ห์ของอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดิม   ที่ถูกน ามาตีความใหม่ในแบบฉบับของ 

ห้องอาหารญี่ปุน่คินเซ็น ด้วยอาหารอันหลากหลายอาทิ ซูชิโรล ปลาทูน่า ปลาแซลมอน ที่บรรจงสรรค์
สร้างเป็นซาซิมิสดใหม่ รวมถึงอาหารทะเลและเนื้อปรุงร้อน ด้วยฝีมือเชฟโรจน์ผู้มากด้วยประสบการณ์ 

  
 
 
 
 
 
                                            

ภาพที่ 2.10 คินเซ็น 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/
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4) โกลเด้น วิลเลจ  (Golden Village) 
    ห้องอาหารจีน ที่ออกแบบตกแต่งอย่างหรูหราสง่างาม ประดับด้วยเครื่องเคลือบ 

เซรามิคฝีมือประณีต ประตูไม้แกะสลักและโคมไฟระย้าระยิบระยับ เมนูอาหารจีนต้นต ารับกวางตุ้ง
และติ่มซ านานาชนิด อาทิเป็ดปักกิ่ง ซุปปลาเก๋าและติ่มซ ารังสรรค์โดย เชฟสาลี่ หัวหน้าพ่อครัวจีน
ของโรงแรม ผู้ซึ่งมากด้วยประสบการณ์การท าอาหารจีนในโรงแรมมากกว่าทศวรรษ 

 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.11 โกลเด้น วิลเลจ 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

 
2.2.4 สิ่งอ านวยความสะดวก 
        โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต ให้บริการสิ่งอ านวยความสะดวก ยกตัวอย่าง 

เช่น ห้องประชุมบอลรูม สระว่ายน ้า ฟิตเนส สปา เป็นต้น 
        1) ห้องประชุมสุวรรณภูมิ แกรนด์ บอลรูม 

  ความยิ่งใหญ่และความอลังการของห้องสุวรรณภูมิแกรนด์บอลรูมสามารถจุแขกได้ 
ถึงหนึ่งพันคน เหมาะแก่การใช้เป็นห้องที่สร้างความทรงจ าของบ่าวสาวหลายคู่  

 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 2.12 ห้องประชุมสุวรรณภูมิ แกรนด์ บอลรูม 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 
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2) เชียงตุง&เชียงรุ้ง,เชียงเงิน&เชียงทอง 
    ห้องประชุมที่พร้อมให้บริการคุณด้วยอุปกรณ์ที่ทันสมัย ไม่ว่าจะเป็นการจัดการ 

แสดงหรือการประชุมต่างๆ เราสามารถตอบสนองทุกความต้องการของคุณได้ ด้วยห้องประชุมที่ทัน  
สมัยและการต้อนรับของพนักงานที่เปี่ยมไปด้วยหัวใจการบริการ 

 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.13 เชียงตุง&เชียงรุ้ง,เชียงเงิน&เชียงทอง 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

 
3) ล้านนา,พุกาม&ศรีวิชัย 
  ห้องประชุมและเทคโนโลยีที่ทันสมัย พร้อมตอบโจทย์ทุกความต้องการของคุณ  

ห้องท่ีเหมาะกับทุกการจัดการประชุม จุได้ถึง 180 ท่าน พร้อมจัดการประชุมสัมมนาและงานอีเว้นท์ 
พร้อมเนรมิตงานในแบบที่คุณต้องการ  

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.14 ล้านนา,พุกาม&ศรีวิชัย 
ทีม่า : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 
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4) ครูว์ เล้าจน์ 
  ห้องครูว์ เล้าจน์ ที่พร้อมให้บริการคุณไม่ว่าจะเป็นประชุมสัมมนาพร้อมสิ่งอ านวย 

ความสะดวกที่ทันสมัย สามารถก าหนดการให้บริการของว่างและเครื ่องดื่มห้องประชุมที่พร้อม
ตอบสนองทุกความต้องการของการประชุมของคุณ พร้อมกันนี้ยังมีอุปกรณ์อ านวยความสะดวกทั้ง
ด้านภาพและเสียงที่ทันสมัย พร้อมการให้บริการอุปกรณ์ต่างๆ และของว่างตามที่ต้องการ 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.15 ครูว์ เล้าจน์ 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

 
5) สระว่ายน ้า 
  สระว่ายน ้ากลางแจ้งที่ให้บริการเครื่องดื่มนานาชนิดและของว่างแสนเพลิดเพลิน 

ไปกับแสงแดดท่ามกลางทิวทัศน์ในมุมกว้างจากสระว่ายน ้าที่จะท าให้วันพักผ่อนของคุณเป็นวันที่ยอด
เยี่ยมเวลาท าการ : 08.00-20.00 น. 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.16 สระว่ายน ้า 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/

https://www.novotelairportbkk.com/th/
https://www.novotelairportbkk.com/th/


 

6) สปาเพื่อสุขภาพ 
    พืชสวนเขตร้อนที่เขียวชอุ่มความเงียบสงบท่ามกลางเมืองหรู สวรรค์แห่งใหม่ของ 

ผู้รักสปา ผ่อนคลายยามบ่ายริมสระว่ายน ้า ตกเย็นแช่ตัวในอ่างน ้าวน ไม่ว่าจะในร่มหรือกลางแจ้ง 
โรงแรมแห่งนี้ ล้วนเต็มไปด้วยทางเลือกส าหรับคุณ สุขภาพดีและผ่อนคลายในขณะที่เพลิดเพลินไปกับ
การพักผ่อนที่โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต ด้วย 9 ห้องสปาสุดหรู สิ่งอ านวยความสะดวก
เพ่ือตอบสนองไลฟ์สไตล์ของคุณ 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.17 ห้องสปา 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

 
7) ฟิตเนส 
    ด้วยบริการเครื่องออกก าลังกายมาตรฐานระดับสากลและชั้นเรียนออกก าลังกาย  

ที่หลายหลายที่ให้คุณสามารถเลือกการออกก าลังกายตามที่ใจต้อง  การจัดสอนโดยเทรนเนอรผ์ู้เชี่ยว 
ชาญเฉพาะทาง และมีล็อกเกอร์อ านวยความสะดวกให้กับลูกค้าอีกด้วย 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.18 ห้องฟิตเนส 
ที่มา : https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

https://www.novotelairportbkk.com/th/
https://www.novotelairportbkk.com/th/


 
 
 

 

2.3 ต าแหน่งงานและลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 
ชื่อผู้ปฏิบัติงาน              นางสาวบุษกร คงรัมย์ 
ต าแหน่ง                     นักศึกษาฝึกงานแผนก F&B/The Square Restaurant 
สถานที่ปฏิบัติงาน          โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.19 นักศึกษาฝึกงานนางสาวบุษกร คงรัมย์ 
ที่มา : คณะผู้จัดท า (2566) 

 

ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 
ระหว่างวันที่ 20 พฤษภาคม ถึงวันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ. 2567 
ปฏิบัติงานในส่วนของแผนกห้องอาหารเดอะสแควร์ (The square restaurant) มี 

หน้าที่รับผิดชอบดังนี้ 
1. ต้อนรับลูกค้า สอบถามเลขห้องและพาลูกไปนั่งที่โต๊ะอาหาร (ตอนเช้า) 
2. Clear/Clean/Set up จัดวางเก้าอ้ีอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้บนโต๊ะอาหาร 
3. รับ order ลูกค้าและโพสต์บิลอาหาร (มีพ่ีเลี้ยงคอยดูแลและสอนงาน) 
4. ชงชา กาแฟ ตามที่ลูกค้าสั่งถ้าหากลูกค้าต้องการ และน าไปเสิร์ฟทีโ่ต๊ะ 
5. เคลียร์อุปกรณ์เครื่องมือ เคลียร์เศษอาหารจากรถเข็น เคลียร์จาน (ตอนเช้า 
6. เช็ดท าความสะอาดอุปกรณ์เครื่องมือ แยกประเภทพร้อมใช้งานในผลัดถัดไป 
7. ฟิวส์เครื่องมือให้ผลัดบ่ายมารับกะต่อจากผลัดเช้า 
8. น าผ้าแนปกิ้นไปส่งซัก และรับผ้าที่ห้องผ้ามาพับพร้อมใช้ในวันถัดไป 

ปฏิบัติงานในส่วนของแผนกจัดเลี้ยง (Banquet) ได้ไปช่วยซัพพอร์ตในการมาศึกษาดูงานของ 
ม.รังสิต ในส่วนของงานมีการเสิร์ฟเครื่องดื่มและเสิร์ฟอาหารแบบ Table Service ดูแลน้องๆภายใน
งาน มีการเข้าฐานต่างๆ โดยคณะผู้ท าโครงงานอยู่ฐานพับแนปกิ้นจะมี 3 แบบ คือ ดอกกุหลาบ หมวก
บิชอป รูปดอกลิลลี่  



 

ชื่อผู้ปฏิบัติงาน               นางสาวอาทิตยา แก้วหาญ 
ต าแหน่ง                      นักศึกษาแผนกครัว ผู้ช่วยเชฟ/ครัวไทย 
สถานที่ปฏิบัติงาน           โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต   
 

 
 
 
 

ภาพที่ 2.20 นักศึกษาฝึกงานนางสาวอาทิตยา แก้วหาญ 
ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 

 
ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย  

ระหว่างวันที่ 20 พฤษภาคม ถึงวันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ. 2567 
ปฏิบัติงานในส่วนห้องครัว และหน้ารายอาหารบุฟเฟต์ของทางโรงแรม มีทั้งหมด 3  

เวลา คืออาหารเช้า 08:30-10:30 อาหารเที่ยง 11:30-14:30 อาหารเย็น 18:00 เป็นต้นไป แต่ที่ได้รับ
หมอบหมายในการออกไปขายรายอาหารบุฟเฟต์จะมีแค่อาหารเช้าและอาหารเที่ยงหลังจาก 14:30 มี
หน้าที่ท างานในครัว และหน้าที่ที่ได้รับหมอบหมายคือการตอบค าถามลูกค้า/ท าตาม order ที่ลูกค้า
ต้องการ/เช็คความเรียบร้อยของหน้าตาอาหาร/วัดอุณหภูมิของอาหาร/จัดรายอาหาร/ตกแต่งหน้าตา
ของอาหารส่วนการปฏิบัติงานในส่วนด้านใน การท าอาหารหน้าเตา จัดจาน A la carte ตาม order 
ลูกค้า หั่นของ/เตรียมของ เพ่ือจะใช้ในวันถัดไปการเช็ควันหมดอาหยุดของอาหารเช็คสต็อก 
    
2.4 ชื่อและต าแหน่งงานพี่เลี้ยง 
 

                                  ชื่อพนักงานที่ปรึกษา:         นายสุธิชาติ จรรยารักษ์สกุล  
                                     ต าแหน่ง:                       หัวหน้าเชฟครัวไทย 

             แผนก:                          ครัวไทย 
    
   ภาพที่ 2.21 พนักงานที่ปรึกษา 
     ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 



 
 
 

 

2.5 ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
     ปฏิบัติงานตั้งแต่วันที่ 20 พฤษภาคม ถึงวันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ. 2567 เป็นระยะเวลา 14  

สัปดาห์ นักศึกษาฝึกงานเข้างานเวลา 07.15–17.00 น. เป็นเวลาทั้งสิ้น 9 ชั่วโมงรวมพัก 1 ชั่วโมง 
และปฏิบัติงานอาทิตย์ละ 5 วัน หยุด 2 วันต่อสัปดาห์และหยุดเดือนละ 8 วัน 
2.6 ขั้นตอนและการด าเนินงาน 

      2.6.1 คิดค้นหัวข้อโครงงานน าปัญหาที่พบเจอ มาเสนอหัวข้อกับอาจารย์ที่ปรึกษา 
    2.6.2 ศึกษาหัวข้อเขียนโครงร่างแบบฟอร์มและน าเสนอพ่ีเลี้ยง ในการอนุมัติหัวข้อ 
    2.6.3 น าปัญหาที่เจอมาพัฒนาและปรับปรุงสูตร และค าณวนส่วนผสมในวัตถุดิบ 
    2.6.4 คณะผู้ท าโครงงานได้มีการทดลองท าอาหารเมนูอาหาร 
    2.6.5 เก็บรวบรวมข้อมูลผ่านแบบสอบถามกับพนักงานในแผนกF&B 
    2.6.6 วิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถามจากพ่ีเลี้ยง และสรุปผลลัพธ์การวิเคราะห์ข้อมูล 
    2.6.7 สรุปข้อมูลการเขียนโครงงาน และเขียนรายงานเพ่ือเตรียมน าส่ง 
    2.6.8 น าเสนออาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือปรับปรุงข้อผิดพลาด รับฟังข้อเสนอแนะ เพ่ือ 

ปรับปรุงการด าเนินงาน โครงงานเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน ดังตารางที่ 2.1  
ตารางท่ี 2.1 : ตารางการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 
สหกิจศึกษา 

พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1.ตั้งชื่อหัวข้อโครงงาน      
2.เริ่มเขียนแบบโครงร่าง      

3.คิดค้นเมนูอาหาร      
4.ท าการทดลองประกอบอาหาร      

5.เก็บรวบรวมข้อมูล      

6.วิเคราะห์ข้อมูล      
7.สรุปข้อมูลและเขียนรายงาน      

8.จัดท าเอกสารและน าเสนอ      

 
2.7 ปัญหาที่พบในระหว่างการปฏิบัติงานสหกิจษา 

      2.7.1 ปัญหาที่พบในระหว่างการปฏิบัติงานสหกิจษา (ห้องอาหารเดอะสแควร์) 
             1) ประสบการณ์ท างานจัดเลี้ยงอาจยังไม่มากพอ



 

             2) ความรู้ในด้านภาษายังไม่มากพอ ท าให้สื่อสารคลาดเคลื่อน 
            ปัญหาที่ได้รับในการปฏิบัติงานสหกิจ (ครัวไทย) 
             1) ประสบการณ์ในการท าอาหารหน้าเตายังไม่มากพอ 
             2) ความรู้ในการท าอาหาร ทักษะต่างๆในการท าอาหารยังไม่มากพอ 
             3) ทักษะในการพูดกับลูกค้าหรือการใช้ภาษาในการสื่อสารยังไม่มากพอ 
             4) งานในครัวค่อนข้างมีความกดดันสูง ความรับผิดชอบในการท างานสูง 
 

2.8 ข้อสรุปผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
      2.8.1 ข้อดีของการออกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา  
            ด้านความรู้ (ห้องอาหารเดอะสแควร์) 
            1) ได้ความรู้เกี่ยวกับงานจัดเลี้ยง มีการเทรนงานก่อนเริ่มท างานจริง 
             2) ได้ความรู้การเทรนเรื่องไวน์ สามารถน าไปใช้ได้จริงในชีวิตประจ าวัน 
             3) การพัฒนาศักยภาพการท างาน ท าให้กล้าที่จะลงมือท ามากข้ึน 
             4) การปรับตัวเข้าหาผู้อ่ืนในการท างาน รู้จักการท างานเป็นทีม 
            ด้านทักษะ 
             1) ได้ฝึกความอดทนในการท างาน 
             2) มีความรับผิดชอบต่องานของตนเองที่ได้รับมอบหมายมากยิ่งขึ้น 
             3) ท างานเป็นระบบมากขึ้นเข้าใจในการท างาน ไหวพริบต้องดี รู้จักสังเกต 
             4) สามารถน าสิ่งที่ได้จากการฝึกงาน ไปใช้ในการท างานได้จริงในอนาคต  
            ด้านความรู้ (ครัวไทย) 
             1) ได้เรียนรู้สถานะการณ์ในการท างานจริงๆ ได้ใช้ความคิดสร้างสรรค์ 
             2) ได้เรียนรู้ ได้มีการเทรน เกี่ยวกับการท าอาหารทุกๆขึ้นตอน 
             3) ได้เรียนรู้การปรับตัวให้เข้ากับผู้อ่ืน การท างานเป็นทีม   
             ด้านทักษะ 
             1) เรียนรู้งานมากขึ้น มีทักษะในการท างานในครัวมากขึ้น 
             2) รู้จักมีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ และมีความอดทนสูงขึ้น 
             3) มีความอดทนต่อแรงกดดันได้ค่อนข้างดี 
             4) ใช้ไหวพริบคอยแก้ปัญหาเฉพาะหน้าที่เกิดข้ึนระหว่างงาน 

 



 
 
 

 

บทที่ 3 
ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
การท าโครงงาน “เมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน” ผู้จัดท าโครงงานมีแนวคิดเพ่ือ

ศึกษาวิธีการท าเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน เพ่ือน าวัตถุดิบอาหารเหลือใช้มาสร้างสรรค์
คิดค้นเมนูทางเลือกใหม่ๆขึ้น และเพ่ือศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อ “เมนูห่อหมกพุดดิ้ง
จักรพรรดิมะพร้าวอ่อน” โดยวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารเป็นวัตถุดิบเหลือใช้ ช่วยละปริมาตร
อาหารขยะและยังมีทั้งสมุนไพรที่ดีต่อสุขภาพอีกด้วย ซึ่งคณะผู้จัดท าโครงงานได้มีการศึกษาข้อมูล
และทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวข้องดังต่อไปนี้ 

3.1 ข้อมูลเกี่ยวข้องกับเมนูห่อหมก 
3.2 ข้อมูลเกี่ยวข้องกับมะพร้าว 
3.3 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับสมุนไพร 
3.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

3.1 ข้อมูลเกี่ยวข้องกับเมนูห่อหมก 
3.1.1 ประวัติและท่ีมาของห่อหมกทะเล 
         ประวัติและที่มาของห่อหมก คนไทยสมัยก่อนมีวิธีการท าอาหารควบคู่กับพืชผักต่างๆ  

จนหลายเมนูกลายเป็นอาหารสมุนไพรหนึ่งในนั้นก็คือ “ห่อหมก” ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มอาหารคาวที่มักใช้
ปลา กับเครื่องเทศไปนึ่งจนได้กลิ่นหอมผสมผสานกัน โดยเลือกใช้ปลาพื้นบ้านที่รับประทานแล้วชว่ย
ให้ร่างกายเย็นจากภายใน เนื้อปลาเหล่านี้น ามาขูดแล้วคลุกผสมกับกะทิ คล้ายกับการท าทอดมันปลา 
แต่กรรมวิธีท าให้สุกนั้น ผ่านความร้อนด้วยการนึ่งหรือย่าง จึงเป็นอาหารที่มีรสชาติอร่อยเข้าถึง
เครื่องแกงแบบไทยๆ อีกอย่างหนึ่งที่พลาดไม่ได้ห่อหมกจัดเป็นอาหารที่มีมาแต่โบราณ พบในหลาย
จังหวัดของประเทศไทย 

3.1.2 เครื่องส่วนผสมของห่อหมก 
        สิ่งที่ใช้ใส่ในห่อหมกนั้นมีเนื้อสัตว์ ไข่ไก ่กะทิเครื่องแกงและใส่แป้งข้าวเจ้าเพื่อผสมกะทิ 

หยอดหน้าห่อหมกแล้วโรยด้วยพริกชี้ฟ้าและใบมะกรูด ส่วนฐานของห่อหมกนั้นมักใช้ผักพื้นบ้านเช่น 
ใบยอ กะหล ่า เพื่อให้เนื้อห่อหมกไม่นิ่มหรือแห้งจนเกินไป และยังนิยมห่อด้วยใบตองเพื่อช่วยให้กลิ่น
ของสมุนไพรในเครื่องแกงบ่มเคล้ากันได้ดีในห่ออีกด้วย เนื้อสัตว์ที่นิยมน ามาใส่ห่อหมกได้แก่ เนื้อปลา
ต่างๆ เช่น ปลากราย ปลาสวาย ปลาช่อน เนื้อป ูไข่แมงดา เนื้อกุ้งสับหรือบด 



 

3.1.3 เครื่องแกงท่ีใช้ใส่ห่อหมก ได้แก่  
1) พริกแกง 2) กะท ิ3) พริก 4) กระชาย 
วิธีท าห่อหมกแต่ละสูตรไม่เหมือนกันและวิธีการท าให้สุกก็แตกต่างกันด้วย บางแห่ง 

ใช้การนึ่งในหม้อนึ่งและบางสูตรใช้วิธีการย่าง เพื่อให้กลิ่นหอมของวัตถุดิบเข้ากัน โดยมักห่อด้วย
ใบตองเพ่ือให้กลิ่นของใบตองเข้าถึงเนื้อห่อหมกด้วย 
 

3.2 ข้อมูลเกี่ยวข้องกับมะพร้าวอ่อน 
ชือ่วิทยาศาสตร์ Cocos nucifera  Linn.  
ชื่อสามัญ Coconut  
วงศ์ ARECACEAE – PALMACEAE 
3.2.1 ถิ่นก าเนิดมะพร้าว 
        ถิ่นก าเนิดที่แน่นอนของมะพร้าวนั้นยังไม่มีข้อมูลสรุปว่าเป็นที่ใด แต่เชื่อกันว่ามะพร้าว

น่าจะเป็นพืชที่มีถิ ่นก าเนิดในเขตร้อนของเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ในแถบประเทศไทย มาเลเซีย 
อินโดนีเซีย และต่อมาได้มีชาวสเปนน าไปปลูกในหมู่เกาะเวสท์อินดีส และทะเลแครีเบียนตอนใต้ 
นอกจากนี้ชาวยุโรปยังน าไปปลูกในประเทศบราซิลและชาวโพสิเนเซียน น าไปปลูกยังเกาะต่างๆ ใน
มหาสมุทรแปซิฟิก จนมีการกระจายพันธุ์ไปทั่วโลก 

        ส าหรับในประเทศไทยสามารถพบมะพร้าว ได้ทั่วทุกภาคของประเทศ โดยมีทั้งพันธุ์
ต้นสูงและพันธุ์ต้นเตี้ย โดยเฉพาะในภาคใต้จะพบมากกว่าภาคอ่ืนๆ  

ประโยชน์และสรรพคุณมะพร้าว 
1. ช่วยห้ามเลือด แก้ปวด 
2. ช่วยให้ผิวพรรณเปล่งปลั่ง 
3. แก้อาการท้องอืด ท้องเฟ้อ จุกเสียดแน่นท้อง 
4. แก้อาเจียนเป็นเลือด 
5. รักษาโรคเบาหวาน  
6. แก้เลือดก าเดาไหล 
7. ช่วยขับปัสสาวะ 
8. แก้โรคผิวหนัง 
9. แก้กลากเกลื้อน 
10. ช่วยบ ารุงร่างกาย



 

รูปแบบและขนาดวิธีใช้ 
1. ใช้ขับพยาธิตัวตืด หรือพยาธิใบไม้ในล าไส้โดยให้กินเนื้อมะพร้าวครึ่ง ทุกเช้าตอน  

ท้องว่าง หลังจากนั้น 3 ชั่วโมงค่อยกินอาหาร  
2. แก้กลาก โดยใช้น ้ามันมะพร้าวเคี่ยวให้ร้อน ทิ้งไว้ให้พออุ่น ทาบริเวณท่ีเป็นวันละ 

หลายๆ ครั้ง หรือใช้ถ่านกะลาที่เผาจากกะลามะพร้าว 
3. แก้เลือดก าเดาออก ใช้เปลือกต้นมะพร้าวจ านวนพอควรต้มกินน ้า 
4. รักษาโรคเบาหวาน ใช้เนื้อมะพร้าวมาค่ัวให้เหลือง โรยเกลือเล็กน้อย แล้วน ามา 

รบัประทานครั้งละ 1 ช้อนแกง เช้า กลางวัน เย็น ประมาณ 10 วัน 
5. แก้ท้องเสีย ด้วยการใช้รากมะพร้าว ทุบให้แตก 3 ก ามือ ต้มน ้า 5 แก้ว เคี่ยวให้ 

เหลือ 2 แก้ว แบ่งรับประทานครั้งละครึ่งแก้ว เช้า กลางวัน เย็น 
6. แก้อาการท้องอืด ท้องเฟ้อ จุกเสียดแน่นท้อง ด้วยการใช้กะลามะพร้าวมาเผาไฟ 

จะได้เป็นถ่านแล้วน ามาบดเป็นผงรับประทานครั้งละ 1-2 ช้อนโต๊ะ 
7. แก้ปากเจ็บโดยการน ารากมะพร้าวมาต้มกับน ้าใช้อมกลั้วปาก 
8. แก้กระหาย ช่วยแก้พิษ ขับปัสสาวะ ลดบวม 
9. แก้อาเจียนเป็นเลือด แก้นิ่ว ให้ดื่มน ้ามะพร้าวอ่อนวันละ 2-3 แก้ว 
 

3.3 ข้อมูลเกี่ยวกับสมุนไพร 
ค าว่า “สมุนไพร” หมายความว่ายาที่ได้มาจากพืช สัตว์ แร่ธาตุจากธรรมชาติที่ไม่มีการ

เปลี่ยนแปลงสภาพโครงสร้างภายใน สามารถน ามาใช้เป็นยารักษาโรคต่างๆ และบ ารุงร่างกายได้ 
ประเภทของสมุนไพร สมุนไพรที่ได้จากส่วนของพืชโดยตรง (พืชวัตถุ) โดยส่วนต่างๆ ที่น ามานั้นมีสาร
ที่สามารถใช้เป็นยาได้ ได้แก่ ใบ ดอก ผล เปลือกผล เมล็ด เปลือกเมล็ด รากหรือหัว ต้น แก่น กระพ้ี 
เนื้อไม้ เปลือกไม้ สมุนไพรที่ได้จากอวัยวะของสัตว์ (สัตว์วัตถุ) ได้แก่ ตับ ดี นอ เขา เอ็น เลือด น ้ามัน 
มูล ฯลฯ เช่น ขี้ผึ้ง รังนก น ้ามันตับปลา สมุนไพรที่ได้จากแร่โดยธรรมชาติหรือสิ่งที่ประกอบขึ้นจากแร่
ธาตุต่างๆ ตามกรรมวิธี น ามาใช้เป็นยาเช่น เกลือ ก ามะถัน น ้าประสานทอง ดีเกลือ สารส้ม เป็นต้น 

ประโยชน์และสรรพคุณของมะกรูด 
1. ใบมะกรูด  
   มะกรูดเป็นสมุนไพรที่นิยมใช้กันมาตั้งแต่ในสมัยโบราณ ไม่ว่าจะน ามาใช้ในการท า  

อาหารช่วยบ ารุงสุขภาพเสริมความงามหรือแม้แต่น ามาปลูกเพื่อเป็นสิริมงคล นอกจากนี้มะกรูดยังมี
ประโยชน์และสรรพคุณดี อีกมากมายที่ไม่ควรมองข้าม



 

          
 
 
 
 
 

 ภาพที ่3.1 ใบมะกรูด 
ทีม่า : http://health.kapook.com/view97811.html 

 
2. ใบโหระพา 
     สรรพคุณนั้นมีมากมายแต่น้อยคนนักที่รู้ว่ามันมีประโยชน์อย่างไรโหระพา 1 ขีด  

มีเบต้าแคโรทีนสูงถึง 452.16 ไมโครกรัม ซึ่งสามารถช่วยป้องกันโรคหัวใจ และยังมีวิตามินและแร่ธาตุ
อื่นๆด้วย เช่น วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินซี ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก 
รวมไปถึงคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน เป็นต้น โดยสรรพคุณของโหระพาที่เราน ามาใช้ในการ
รักษาโรคหลักๆ แล้วจะใช้แค่ใบและน ้ามันสกัดจากใบโหระพาเป็นหลักแต่ส่วนอื่นๆ ก็ใช้ได้เหมือนกัน
ไม่ว่าจะเป็น ราก ล าต้น ก็ถือว่ามีประโยชน์แทบทั้งสิ้น แต่น ้ามันโหระพาอาจท าให้เกิดอาการแพ้ได้
หากใช้กับหญิงตั้งครรภ์ ดังนั้นควรหลีกเลี่ยง 

ประโยชน์และสรรพคุณของโหระพา 
1. โหระพาสรรพคุณใบสดโหระพาใช้เป็นน ้ามันหอมระเหย 
2. ช่วยป้องกันความเสียหายในร่างกายของเราจากการท าลายของอนุมูลอิสระ 
3. ช่วยกระตุ้นการสร้างภูมิคุ้มกันให้แก่ร่างกาย 
4. มีส่วนในการช่วยป้องกันโรคหัวใจขาดเลือด 
5. มีฤทธิ์ในการช่วยลดคอเลสเอรอลและแผ่นคราบพลัคในกระแสเลือด 
6. มีส่วนช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง 
7. ช่วยขับหัวสิวและต้านการเจริญเติบโตของเชื้อสิว 
8. ช่วยในการเจริญอาหาร 
9. ใช้เป็นยาพอกเพื่อดูดซับสารพิษออกจากผิวหนังได้ 
10. ช่วยเพิ่มปริมาณน ้านมส าหรับมารดาที่ให้นมบุตร 
11. ใช้เป็นยาระบายด้วยการน าเมล็ดแห้งประมาณ 3-5 กรัมมาต้มน ้าดื่ม 

http://health.kapook.com/view97811.html


 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3.2 ใบโหระพา 
ที่มา : http://cmi.nfe.go.th/lib/lib_hot/popup.php 

 
3. พริกชี้ฟ้า 
    ต้นพริกชี้ฟ้ามีถ่ินก าเนิดอยู่ในอเมริกาใต้ถูกน าเข้ามาปลูกและเพาะขยายพันธุ์เพ่ือ  

เก็บผลขายในประเทศไทยแต่โบราณแล้ว โดยจัดเป็นไม้พุ่มขนาดเล็ก มีอายุประมาณ 1-3 ปี มีความ
สูงได้ประมาณ 0.3-1.2 เมตร ล าต้นเปราะหักง่าย แตกกิ่งก้านหนาแน่นเป็นพุ่ม เปลือกล าต้นเรียบเป็น
สีน ้าตาล กิ่งอ่อนเป็นเหลี่ยม ขยายพันธุ์โดยใช้เมล็ด 

ประโยชน์และสรรพคุณของพริกชี้ฟ้า 
1. พริกมีสรรพคุณช่วยท าให้เจริญอาหาร บ ารุงธาตุในร่างกาย (ผล,เมล็ด) 
2. ช่วยแก้กระษัย (เมล็ด) 
3. สารแคปไซซินที่มีอยู่ในพริกทุกชนิด จะมีสรรพคุณช่วยระบบหายใจ  
4. พริกสามารถลดความดันโลหิตได้ เพราะท าให้เลือดอ่อนตัว  
5. ช่วยเร่งการย่อยสลาย ขับเหงื่อ และช่วยลดน ้าหนักได้ดี (ผล) 

 
 

 
 
 

 
ภาพที่ 3.3 พริกชี้ฟ้า 

ที่มา : https://www.unifhealthwallet.com/blog/detail/

http://cmi.nfe.go.th/lib/lib_hot/popup.php
https://www.unifhealthwallet.com/blog/detail/


 

4. กระชาย 
    สมุนไพรกระชาย มีสรรพคุณทางยานานับประการ จนได้ชื่อในวงการแพทย์แผน 

ไทยว่าเป็น "โสมไทย" เนื่องจากกระชายกับโสมมีความคล้ายคลึงกันหลายอย่าง เช่น สรรพคุณในการ
บ ารุงก าลังและเสริมสมรรถภาพทางเพศ ซึ่งเป็นลักษณะเด่นของสมุนไพรทั้งสองชนิด ทั้งกระชายและ
โสมต่างก็เป็นพืชที่มีส่วนสะสมอาหารที่ใช้เป็นยาอยู่ใต้ดินเหมือนกัน แถมยังสามารถเรืองแสงในที่มืด
ได้เหมือนกันด้วย และในเรื่องของลักษณะที่คล้ายกับรูปร่างมนุษย์เหมือนๆกัน ซึ่งบางครั้งเราจะเรียก
โสมว่า "โสมคน" และเรียกกระชายว่า "นมกระชาย" เนื่องจากกระชายมีลักษณะที่คล้ายคลึงกับนม
ผู้หญิงนั่นเอง และบางครั้งก็ดูคล้ายเพศชาย จึงเกิดความเชื่อที่ว่าน่าจะมีความเกี่ยวข้องในเรื ่อง
สรรพคุณทางเพศ 

ประโยชน์และสรรพคุณของกระชาย 
1. กระชายมีสรรพคุณช่วยบ ารุงร่างกาย เป็นยาอายุวัฒนะ 
2. ช่วยบ ารุงธาตุในร่างกาย (ใบ) 
3. กระชายเหลืองมีสรรพคุณช่วยแก้ลมวิงเวียน แน่นหน้าอก 
4. ช่วยบ ารุงก าลังเสริมสมรรถภาพทางเพศบ าบัดโรคนกเขาไม่ขันหรือโรคอีดี  
5. ช่วยบ ารุงหัวใจ ด้วยการใช้เหง้าและรากของกระชายน ามาปอกเปลือก ล้างน ้าให้ 

สะอาด น ามาหั่นตากแห้งแล้วบดจนเป็นผง และให้ใช้ผงแห้งที่เตรียมไว้ประมาณ 1 ช้อนชา น ามาชง
กับน ้าร้อนครึ่งถ้วยชา แล้วรับประทานเพียงครั้งเดียว (เหง้า,ราก) 

6. ช่วยบ ารุงกระดูก ช่วยท าให้กระดูกไม่เปราะบาง 
7. ช่วยปรับสมดุลของฮอร์โมนต่างๆ ในร่างกาย 
8. ช่วยบ ารุงก าหนัด แก้อาการกามตายด้าน (เหง้าใต้ดิน) 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 3.4 กระชาย 

ที่มา : https://www.opsmoac.go.th/

https://www.opsmoac.go.th/surin-local_wisdom-preview-422891791854


 

5. ตะไคร้ 
   ตะไคร-้ตะไคร้จัดเป็นพืชล้มลุกตระกูลหญ้า ใบมีลักษณะใบเรียวยาว ปลายใบมีขน 

หนามเป็นสมุนไพรไทยชนิดหนึ่งที่นิยมน ามาประกอบอาหาร โดยตะไคร้แบ่งออกเป็น 6 ชนิด ได้แก่ 
ตะไคร้หอม ตะไคร้กอ ตะไคร้ต้น ตะไคร้น ้า ตะไคร้หางนาค และตะไคร้หางสิงห์ ซึ่งเป็นสมุนไพรไทยที่
นิยมปลูกท่ัวไปในบ้านเรา โดยมีถิ่นก าเนิดใน อินเดีย อินโดนีเซีย พม่า ศรีลังกาและไทย ตะไคร้เป็นทั้ง
ยารักษาโรคและยังมีวิตามินและแร่ธาตุที่มีประโยชน์ต่อร่างกายอีกด้วย เช่น วิตามินเอ ธาตุแคลเซียม 
ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ฯลฯ 

ประโยชน์และสรรพคุณของตะไคร้  
1. มีส่วนช่วยในการขับเหงื่อ  
2. เป็นยาบ ารุงธาตุไฟให้เจริญ (ต้นตะไคร้)  
3. มีสรรพคุณเป็นยาบ ารุงธาตุ  
4. ช่วยในการเจริญอาหาร ช่วยแก้อาการเบื่ออาหาร (ต้น)  
5. สารสกัดจากตะไคร้มีส่วนช่วยในการป้องกันโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ 
6. แก้และบรรเทาอาการหวัด อาการไอ  
7. ช่วยรักษาอาการไข้ (ใบสด)  
8. ใช้เป็นยาแก้ไข้เหนือ (ราก)  
9. น ้ามันหอมระเหยของใบตะไคร้สามารถบรรเทาอาการปวดได้  
10. ช่วยแก้อาการปวดศีรษะ  

 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 3.5 ตะไคร้ 
ที่มา : https://medthai.com

https://medthai.com/


 

3.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
3.4.1 แนวคิดการลดต้นทุนวัตถุดิบเหลือใช้  

Global Standard Insurance Company in Thailand | GENERALI กล่าวว่า ใน 
แต่ละปี มีอาหารถูกท้ิงให้เน่าเสียกว่า 1,300 ล้านตันทั่วโลก ส่งผลให้หลายครอบครัวหันมาใช้การปรุง
อาหารแบบ Zero-waste กันมากขึ้น มาท าความรู้จักกับวิธีการปรุงอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
ด้วยสูตรอาหารเลิศรสเหล่านี้ พร้อมเรียนรู้เคล็ดลับประหยัดค่าใช้จ่ายด้วยการหลีกเลี่ยงไม่ให้เกิดขยะ
จากอาหาร Zero-waste คือแนวทางการปรุงอาหารที่เลี ่ยงการเกิดขยะน้อยที่สุด ในการที่เราใช้
อาหารหรือวัตถุดิบจากของเหลือใช้ มาปรุงอาหารจานใหม่ขึ้น แนวคิดนี้เริ่มขึ้นในสมัยที่เกิดการขาด
แคลนอาหารในอดีต ซึ่งบรรพบุรุษของเราต้องหาวิธีการใช้วัตถุดิบแต่ละอย่างให้เกิดประโยชน์ ถึงแม้
ในปัจจุบันอาหารจะมากข้ึน ก็ต้องใช้วัตถุดิบอาหารใหม่ให้เกิดประโยชน์มากที่สุด นอกจากนี้ยังจะช่วย
ให้รักษาสิ่งแวดล้อมและยังช่วยลดต้นทุนค่าใช้จ่ายโดยใช้วัตถุดิบเหลือใช้อีกด้วย การที่เราใช้วัตถุดิบ
เหลือใช้มาปรุงแต่งจานใหม่ ต้องสดสะอาด ไม่เน่าเสีย เพราะเป็นการเอาเปรียบผู้บริโภคได้ 

การปรุงอาหารแบบ Zero-waste เป็นการช่วยประหยัดเวลาในการเตรียมอาหารทั้ง  
นี้คณะผู้จัดท าโครงงานจึงเร็งเห็นว่า อยากน าวัตถุดิบเหลือใช้จากไลน์บุฟเฟต์มาแปรรูปรังสรรค์เมนู
ใหม่ข้ึน โดยส่วนที่จะน ามาปรุงเมนูใหม่ขึ้นนั้นจะมี กุ้ง หอยแมลงภู่ ปลาหมึก ชื่อเมนูว่า ห่อหมกพุดดิ้ง
จักรพรรดิมะพร้าวอ่อน และนี่คือไอเดียบางส่วนส าหรับการปรุงอาหารแบบ Zero - waste  

ประโยชน์จาก กุ้ง หอยแมลงภู่ ปลาหมึก คณะผู้จัดท าโครงงานจะน าเนื้อกุ้งมาสับให้ 
ละเอียดเพื่อที่จะท าเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน และน าส่วนผสม หอยแมลงภู่ ปลาหมึก 
มาเป็นส่วนผสมและตกแต่งในเมนูนี้ด้วย เป็นการลดต้นทุนค่าใช้จ่าย และยังสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ
อาหารอีกด้วย 

3.4.1 ทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้บริโภค 
           การศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคท าให้สามารถสร้างกลยุทธ์ทางการตลาดที่สร้างความ  

พึงพอใจให้แก่ผู้บริโภคและความสามารถในการค้นหาทางแก้ไข พฤติกรรมในการตัดสินใจซื้อสินค้า
ของผู้บริโภคในสังคมได้ถูกต้องและสอดคล้องกับความสามารถในการตอบสนองของธุรกิจมากยิ่งขึ้น 
ที่ส าคัญจะช่วยในการพัฒนาตลาดและพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ดีขึ้น ในตลาดปัจจุบันถือว่าผู้บริโภคเป็น
ใหญ่ และมีความส าคัญที่สุดของนักธุรกิจ จึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่ผู้บริหารการตลาด จะต้องศึกษากลุ่ม
ผู้บริโภคให้ละเอียด ถึงสาเหตุของการซื้อ การเปลี่ยนแปลงการซื้อ การตัดสินใจซื้อฯลฯ จะช่วยให้
ผู้บริหารทายใจหรือเดาใจกลุ่มผู้บริโภคของกิจการได้ถูกต้องว่ากลุ่มผู้บริโภคเหล่านั้นต้องการอะไร มี
พฤติกรรมการซื้ออย่างไร แรงจูงใจในการซื้อเกิดจากอะไร แหล่งข้อมูลที่ผู้บริโภคน ามาตัดสินใจซื้อคือ



 
 
 

 

อะไร รวมทั้งกระบวนการตัดสินใจซื้อข้อมูลต่างๆ เหล่านี้เป็นประโยชน์ต่อการวางแผนทางการตลาด 
ซึ่งจะขอกล่าวเป็นตอนๆ ดังนี้ 

กัลยกร วรกุลลัฎฐานีย์และพรทิพย์ สัมปัตตะวนิช (2553:90)ได้อธิบายถึงพฤติกรรม  
ผู้บริโภคว่า หมายถึง กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับความคิดและความรู้สึกท่ีผู้บริโภคมี 3 รูปแบบ 

1. พฤติกรรมผู้บริโภคแปรเปลี่ยนได้ (Dynamic) เนื่องจากความเปลี่ยนแปลง สภาพ 
แวดล้อมภายนอก เช่น การสื่อสาร เทคโนโลยี สังคม ฯลฯ ท าให้มีผลกระทบต่อปัจจัยด้านความคิด 
ความรู้สึกของผู้บริโภคด้วย และพฤติกรรมผู้บริโภค ได้รับผลกระทบมาจากปัจจัยภายในและภายนอก 
จึงท าให้พฤติกรรมผู ้บริโภคไม่หยุดนิ ่งอยู ่เหมือนเดิม  แต่อาจมีการเปลี ่ยนแปลงเคลื ่อนไหวได้
ตลอดเวลา 

2. พฤติกรรมผู้บริโภคเก่ียวข้องกับปฏิสัมพันธ์ (Interaction) ระหว่างความคิดความ 
รู้สึกและการกระท า กับสิ่งแวดล้อมภายนอก ดังนั้น ความเข้าใจพฤติกรรมผู้บริโภคจึงต้องศึกษาทั้ง
ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอกว่า ผู้บริโภคตัดสินใจซื้อสินค้า/บริการอะไร อย่างไร และท าไม 

3. พฤติกรรมบริโภคเก่ียวข้องกับการแลกเปลี่ยน (Exchanges)   ซึ่งมีความหมายว่า  
ผู้บริโภคมีพฤติกรรมเพ่ือแลกเปลี่ยนคุณค่าบางอย่างกับบางคน ในกรณีนี้คือการแลกเปลี่ยนระหว่างผู้
ซื้อ (ผู้บริโภค) กับผู้ขาย (เจ้าของสินค้า) เพ่ือตอบสนองความต้องการของตนเอง 

สุวัฒน์ ศิรินิรันดร์และภาวนา สวนพลู (2552:241) ได้กล่าวไว้ว่า พฤติกรรมผู้บริโภค  
หมายถึง ความต้องการ ความคิด การกระท า การประเมินผล การตัดสินใจซื้อ และการใช้สินค้าหรือ 
บริการของบุคคล เพ่ือตอบสนองความพึงพอใจของบุคคลนั้น ๆ 

ธนกฤต วันต๊ะเมล์ (2554:90) พฤติกรรมผู้บริโภคหมายถึง พฤติกรรมการแสดงออก 
ในการค้นหา การซื้อ การใช้ การประเมิน และการก าจัดทิ้งซึ่งสินค้าบริการ และแนวคิดต่างๆ ของ
ผู้บริโภค 



 

บทที่ 4 
รายละเอียดของโครงงาน 

 
โครงงาน “ห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน” ได้แนวคิดมาจากการที่ผู้จัดท าโครงงาน 

อยากเสนอแนวคิดในการสร้างสรรค์เมนูทางเลือกใหม่ๆ ให้กับลูกค้า โดยที่ ผู ้จัดท าโครงงานจะใช้
วัตถุดิบอาหารเหลือใช้จากไลน์บุฟเฟ่ต์ เป็นการลดต้นทุน ลดปริมาณอาหารขยะ แต่คุณภาพยังคงที่ 
เป็นการหมุนเวียนเอาวัตถุดิบที่มีอยู่แล้วมาคิดค้นเมนูใหม่ ท าให้เกิดประโยชน์โดยที่ไม่ต้องทิ้งให้
สิ้นเปลืองวัตถุดิบและยังช่วยเพิ่มรายได้อีกหนึ่งช่องทางอีกด้วย ผู้จัดท าโครงงานจึงได้ศึกษาแนวคิด 
ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องน าความรู้ที่ได้มาให้เป็นรูปธรรมมากที่สุด โดยมีรายละเอียดและข้ันตอน
ในการจัดท าโครงงานสหกิจศึกษาดังนี้ 
4.1 การท าเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 

4.1.1 วัตถุดิบในการท าเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 
 
  
                        
   
  
   
 

ภาพที่ 4.1 : พริกแกง 2 ช้อนโต๊ะ                             ภาพที่ 4.2 : พริกชี้ฟ้า 5 กรัม 

    ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                                 ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 
  
 
   
  
  
                                                                                               
 

    ภาพที่ 4.3 : น ้าตาลปี๊บ 15 กรัม                          ภาพที่ 4.4 : เนื้อมะพร้าว 

       ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                              ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 



 
 
 

 

 
 
 
  
   

                     ภาพที่ 4.5 : ใบมะกรูด 5 กรัม                        ภาพที่ 4.6 : กระชาย 5 กรัม 
           ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                            ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 
 
  
    
  

 
         

        ภาพที่ 4.7 : ใบโหระพา 5 กรัม                      ภาพที่ 4.8 : กะหล ่าปลี 50 กรัม   
           ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                            ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)         
 
                          
    
 
  
 

          ภาพที ่4.9 : ตะไคร้ 5 กรัม                            ภาพที่ 4.10 : ไข่ไก ่ 1  ฟอง  
           ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                             ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                                    
 
  
  
    

 
   
 

        ภาพที่ 4.11 : แป้งข้าวโพด 5 กรัม              ภาพที่ 4.12 : หัวกะท ิ100 มิลลิกรัม 

                       ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                        ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)     



 

         
   

              
   
                                             
 

           ภาพที่ 4.13 : น ้าปลา 2 ช้อนชา                 ภาพที ่4.14 : ลูกมะพร้าว 1 ลูก 
             ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                        ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)          

 
 
   
  
 
   

           

      ภาพที่ 4.15 : กุ้ง ปลาหมึก หอยแมลงภู่                                          
               ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                                     

 

4.1.2 เครื่องมือวัสดุอุปกรณ์ที่ต้องใช้ 
1) เตาแก๊ส 

                   2) มีด 
                   3) เขียง 
                   4) หม้อนึ่ง 
                   5) ไม้พาย 
                   6) ลูกมะพร้าว 
                   7) ชามสแตนเลส “ใช้ในการคนส่วนผสม” 
                   8) ครกหิน 
                   9) จานรอง “ในการเสิร์ฟอาหาร”  
                  10) กระทะ  

 
 



 
 
 

 

4.2 ขั้นตอนวิธีการท าห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 
4.2.1 วิธีการท าห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน มีดังนี้ 
      ขั้นตอนที่ 1 น าวัตถุดิบ กุ้ง ปลาหมึก หอยแมลงภู่ ไปลวกให้สุก 
 
 
  
  
 
  

     ภาพที่ 4.16 น าปลาหมึกไปลวก                    ภาพที่ 4.17 น ากุ้งไปลวก 
        ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                      ทีม่า : คณะผู้จัดท า (2567)    
  

 
 
 
 
  

    ภาพที่ 4.18 น าหอยแมลงภู่ไปลวก 
        ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)       
                              
      ขัน้ตอนที่ 2 น ากระทะไปตั้ง จากนั้นเปิดเตาแก๊สและเทส่วนผสมทั้งหมดดังนี้ 
           ส่วนที ่1 : หัวกะทิ                                    ส่วนที ่2 : พริกแกง 
  
   
  
 
 

 

   ภาพที่ 4.19 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 1              ภาพที่ 4.20 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 2 
        ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                        ทีม่า : คณะผู้จัดท า (2567)           



 

                ส่วนที่ 3 : น ้ามะพร้าว                             ส่วนที่ 4 : เนื้อมะพร้าว 
                ส่วนที่ 5 : กระชาย                                 ส่วนที่ 6 : ใบมะกรูด 
                ส่วนที่ 7 : พริกชี้ฟ้า                                ส่วนที่ 8 : ปลาหมึกลวก 
 
  
 
 
 
   

                                ภาพที่ 4.21 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 3             ภาพที่ 4.22 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 4 
               ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                     ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                                    
 
 
 
 
  
  
 

        ภาพที่ 4.23 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 5            ภาพที่ 4.24 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 6 
            ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                        ทีม่า : คณะผู้จัดท า (2567)                                    
 
 
 
  
 
 
 

         ภาพที่ 4.25 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 7            ภาพที่ 4.26 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 8 

            ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                        ทีม่า : คณะผู้จัดท า (2567)                                    
 
 



 
 
 

 

         ส่วนที่ 9 : หอยแมลงภู่ลวก                             ส่วนที่ 10 : กุ้งลวก 
 
  
 
 
 
 

     ภาพที ่4.25 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 9           ภาพที่ 4.26 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 10 

        ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                        ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)       
 

ขั้นตอนที่ 3 : ผสมส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน ปรุงรสด้วย น ้าปลา น ้าตาลปี๊บ ใส่ไข่ 
ไกแ่ล้วชิมพอรสชาติลงตัวเรียบร้อยจากนั้นปิดเตาแก๊ส  

          ส่วนที่ 11 : น ้าตาลปี๊บ                                   ส่วนที่ 12 : น ้าปลา 
         ส่วนที่ 13 : ไข่ไก่ 1 ฟอง 

 
 
 
 
 
 

     ภาพที่ 4.27 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 11         ภาพที่ 4.28 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 12 

          ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                       ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)       
 
 
 
 
 
 

   ภาพที่ 4.29 เทส่วนผสมขั้นตอนที่ 13 

         ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)       



 

ขั้นตอนที่ 4 : น าส่วนผสมทั้งหมดตักใส่ลูกมะพร้าว จากนั้นเปิดแก๊สน าหม้อนึ่งใส่น ้า 
ชั้นที่ 1 ส่วนชั้นที่ 2 น าลูกมะพร้าวที่มีส่วนผสมของห่อหมกมาวางในหม้อนึ่ง นึ่งประมาณ 10-15 นาที 
ปิดเตาแก๊สแล้วตกแต่งด้วย ตะไคร้ เนื้อมะพร้าว หอยแมลงภู่ กุ้ง ปลาหมึก ใบโหระพา พริกชี้ฟ้า ข่า 
พริกไทยสด  
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 4.30 ตักใส่ลูกมะพร้าวแล้วน าไปนึ่ง      ภาพที่ 4.31 ตกแต่งด้วยเนื้อสัตว์และผัก 
         ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                       ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)                                    

 
ขั้นตอนที่ 5 : เสร็จสมบูรณ์พร้อมเสิร์ฟ เมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.32 เมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 
ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 



 
 
 

 

4.3 การค านวณต้นทุน เมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 
4.3.1 ต้นทุนของเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน  
ตารางท่ี 4.1 : ต้นทุนของเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รายการวัตถุดิบ 
ปริมาณที่ใช้ 

(มิลลิลิตร,กรัมฯลฯ) 

ราคาต่อหน่วยบาท 
ปริมาณบรรจุ/

หน่วย 
ราคาต้นทุน 

1.น ้ามะพร้าว 100 มิลลิลิตร 40/250 มิลลิลิตร 100*40/250 = 16 

2.ไข่ขาว 1 ฟอง 28/4 ฟอง 1*28/4 = 7 

3.ใบโหระพา 5 กรัม 30/1000 กรัม 5*30/1000 = 0.15 

4.ใบมะกรดู 5 กรัม 60/1000 กรัม 5*60/1000 = 0.3 

5.น ้าปลา 2 ช้อนชา 25/700 ml. 2*25/700 = 0.07 

6.แป้งข้าวโพด 5 กรัม 35/500 กรัม 5*35/500 = 0.35 

7.น ้าตาลปี๊บ 15 กรัม 25/1000 กรัม 15*25/1000 = 0.37 

8.กระชาย 5 กรัม 219/1000 กรัม 5*219/1000 = 1.09 

9.ตะไคร้ 5 กรัม 20/1000 กรัม 5*20/1000 = 0.1 

10.กะทิชาวเกาะ 100 มิลลิลิตร 26/250 ml. 100*26/250 = 10.4 

11.พริกแกงเผ็ดแดง 2 ช้อนโต๊ะ 40/100 กรัม 2*40/100 = 0.08 

12.กะหล ่าซอย 50 กรัม 35/1000 กรัม 50*35*1000 = 1.75 

13.พริกชี้ฟ้า 5 กรัม 60/1000 กรัม 5*60/1000 = 0.3 

14.กุ้งขาว 200 กรัม 0 0 

14.ปลาหมึกกล้วย 100 กรัม 0 0 

15.หอยแมลงภู่ 100 กรัม 0 0 

รวมต้นทุน 37.96 บาท (ปริมาณ 500/1 ลูกมะพร้าว หน่วย/บรรจุภัณฑ์) 

ราคาขาย 259 บาท (ปริมาณ 500/1 ลูกมะพร้าว บรรจุภัณฑ์) ก าไร 221.04 บาท 



 

จากตารางที่ 4.1 สรุปผลของการค านวณราคาต้นทุนเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าว
อ่อนพบว่าราคาต้นทุนต่อ 1 จาน 37.96 บาท ราคาขาย 259 บาท ก าไรต่อ 1 จาน 221.04 บาท 
 
4.4 สรุปผลการประเมินความคิดพอใจที่มีต่อเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 

คณะผู้จัดท าได้ท าแบบสอบถามเรื่อง การประเมินความพึงพอใจที่มีต่อเมนูห่อหมกพุดดิ้ง
จักรพรรดิมะพร้าวอ่อน ให้กับพนักงานภายในครัวไทยและแผนกห้องอาหารจัดเลี้ยง จ านวน 52 คน 
โดยใช้ลิงค์แบบสอบถาม และคิวอาร์โค้ดในการประเมินแบบสอบถาม ซึ่งหลังจากนั้นได้ท าการเก็บ
รวบรวมข้อมูลโดยใช้รูปแบบสอบถามออนไลน์เพื่อท าการวิเคราะห์ และอภิปรายผลดังต่อไปนี้ 

ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางสถิติ ค่าแจกแจง
ความถี ่(Frequency) และหาค่าร้อยละ (Percentage) 

ส่วนที่ 2 : แบบประเมินความพึงพอใจที่มีต่อเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน ใช้
เครื่องมือวิเคราะห์ทางสถิติคือหาค่าเฉลี่ย (Mean Score) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) โดย
วิธีการแปรผลของ อาจารณ์บุญชม ศรีสะอาด ดังนี้ 

 
คะแนนเฉลี่ย 4.51 – 5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 
คะแนนเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมาก 
คะแนนเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อย 
คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อยที่สุด  
 

ส่วนที่ 3 : ข้อเสนอแนะ จากการเก็บรวบรวมข้อมูลแบบสอบถาม ได้รับค าชมและค าแนะน า
เกี่ยวกับการท าอาหารและการน าวัตถุดิบมาใช้อย่างคุ้มค่าสมกับราคาที่ตั้งไว้  มีการตกแต่งที่สวยงาม
น่ารับประทาน มีความคิดสร้างสรรค์ในการท าอาหารทั้งนี้ในอนาคตต้องมีการพัฒนาฝีมือและตัวเลือก
เมนูอาหารที่หลากหลายมากกว่านี้ 

 
 
 
 



 

4.4.1 ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
                    ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถามสรุปได้ ดังตารางที ่4.2  

ตารางท่ี 4.2 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างแบ่งตามเพศ 
 
 
 
 
 
 

จากตารางที ่4.2 สรุปได้ว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 28 คนคิดเป็น 
ร้อยละ 53.85 รองลงมาเป็นเพศชาย จ านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 40.38 รองลงมาเป็น LGBTQ+ 
จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 5.77 

 
ตารางท่ี 4.3 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างแบ่งตามอายุ 

 
 
 
 
 
 
 
 

จากตารางที ่4.3 สรุปได้ว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ มีอายุ 31–40 ปี จ านวน 23 คน คิด 
เป็นร้อยละ 44.23 รองลงมา อายุ 20–30 ปี จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 38.46 รองลงมา อายุ 
41–50 ปี จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 13.46 รองลงมา อายุ 51–60 ปี จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 
3.85 

เพศ ค่าความถี่ (F) ค่าร้อยละ (%) 

1. หญิง 28 53.85 

2. ชาย 21 40.38 
3. LGBTQ+ 3 5.77 

รวม 52 100 

อายุ ค่าความถี่ (F) ค่าร้อยละ (%) 

1. 20–30 ปี 20 38.46 
2. 31–40 ปี 23 44.23 

3. 41–50 ปี 7 13.46 

4. 51–60 ปี 2 3.85 
5. 61 ปีขึ้นไป 0 0 

รวม 52 100.00 



 

ตารางท่ี 4.4 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างแบ่งตามระดับการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา ค่าความถี่ (F) ค่าร้อยละ (%) 

1. ต ่ากว่าปริญญาตรี 4 7.69 

2. ปริญญาตรี 39 75.00 
3. ปริญญาโท 9 17.31 

4. ปริญญาเอก 0 0 

รวม 52 100 
 

จากตารางที ่ 4.4 สรุปได้ว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ มีระดับการศึกษาปริญญาตรี 
จ านวน 39 คน คิดเป็นร้อยละ 75.00 รองลงมาระดับการศึกษาปริญญาโท จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อย
ละ 17.31 รองลงมาระดับการศึกษาต ่ากว่าปริญญาตรี จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 7.69 
 

ตารางท่ี 4.5 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างแบ่งตามแผนก 
 
 
 
 
 
 
 

จากตารางที่ 4.5 สรุปได้ว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ แผนก The square restaurant 
จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 32.69 รองลงมาแผนก Thai Kitchen จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 
30.77 รองลงมาแผนก Room service จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 19.23 รองลงมาแผนก 
Banquet จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 17.31 
 
 

แผนก ค่าความถี่ (F) ค่าร้อยละ (%) 

1. Room service 10 19.23 

2. The square restaurant 17 32.69 
3. Thai Kitchen 16 30.77 

4. Banquet 9 17.31 

รวม 52 100 



 

4.4.2 ส่วนที ่2 : ประเมินความพึงพอใจที่มีต่อเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน   
ตารางท่ี 4.6 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 

ปัจจัย   ค่าเฉลี่ย  ค่าเบี่ยงเบน 
มาตรฐาน 

ระดับความ
เห็นชอบ 

ด้านความคิดสร้างสรรค์ในเมนูอาหาร 4.42 0.64 มาก  

ด้านรสชาติเนื้อสัมผัสของอาหาร 4.27 0.60 มาก  
ด้านสีสันและกลิ่นของอาหาร 4.48 0.58 มาก 

ด้านสัดส่วนในการใช้วัตถุดิบอาหาร 4.38 0.53 มาก 

ด้านความเหมาะสมของราคาอาหาร 4.51 0.54 มากที่สุด  
ด้านความสะอาดของอาหาร 4.46 0.73 มาก  

ด้านความเป็นระเบียบและการตกแต่งจาน 4.33 0.73 มาก  

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.42 0.63 มาก  
 

          จากตารางที่ 4.6 สรุปได้ว่าข้อมูลคะแนนค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความ
พึงพอใจ ด้านความเหมาะสมของราคาอาหารมากที่สุด ค่าเฉลี่ ย 4.51 ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.54 
ส่วนด้านอื่นๆ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับมากทั้งหมดดังต่อไปนี้ อันดันแรกคือด้าน
สีสันและกลิ่นของอาหาร,ด้านความสะอาดของอาหาร,ด้านความคิดสร้างสรรค์ในเมนูอาหาร,ด้าน
สัดส่วนในการใช้วัตถุดิบอาหาร,ด้านความเป็นระเบียบและการตกแต่งจานอาหาร,ด้านรสชาติเนื้อ
สัมผัสของอาหาร มีค่าเฉลี่ย 4.48 4.46 4.42 4.38 4.33 4.27 ตามล าดับ 
 
          4.4.3 ส่วนที่ 3 : ข้อเสนอแนะ 
                   จากการเก็บรวบรวมข้อมูลแบบสอบถาม ได้รับค าชมและค าแนะน าเกี ่ยวกับการ
ท าอาหารและการน าวัตถุดิบมาใช้อย่างคุ้มค่าสมกับราคาที่ตั้งไว้ มีการตกแต่งที่สวยงามน่ารับประทาน 
มีความคิดสร้างสรรค์ในการท าอาหารทั้งนี้ในอนาคตต้องมีการพัฒนาฝีมือและตัวเลือกเมนูอาหารที่
หลากหลายมากกว่านี้ 

(𝑥̅) 



 

บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลโครงงาน  

ผลสรุปจากการศึกษาและจัดท าโครงงานเรื่อง “ห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน”  มี
วัตถุประสงค์ดังนี้ เพื่อศึกษาวิธีการท าเมนูห่อหมกพุดดิ้งมะพร้าวจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน เพื่อน า
วัตถุดิบอาหารเหลือใช้มาสร้างสรรค์คิดค้นเมนูใหม่และสร้างรายได้เพิ่มทางเลือกให้กับโรงแรม และ
เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อ เมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน โดยผู้จัดท า
โครงงานได้ทบทวน ศึกษาวิธีการท าอาหาร ปรึกษาพ่ีเลี ้ยงรับข้อเสนอแนะ ได้มีการทดลองท า
เรียบร้อยแล้ว และมีการทบทวนเรื่อง ทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ทั้งนี้ผู้จัดท าโครงงานได้
ท าแบบสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อเมนูอาหาร เก็บข้อมูลแบบสอบถามผ่านช่ องทางออนไลน์
ทั้งหมด โดยผู้ให้ข้อมูลคือพนักงานในแผนกจัดเลี้ยง แผนกห้องอาหารเดอะสแคว์ แผนกรูมเซอร์วิส 
และแผนกครัวไทยสมบูรณ์ครบถ้วน จ านวน 52 ชุด เป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลที่มีอยู่แล้ว 
และแบบสอบถามการวิเคราะห์ข้อมูล การแจกแจงความถี่  การหาร้อยละ การหาค่าเฉลี่ย การหาค่า
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ตามวัตถุประสงค์ของงานวิจัย สามารถสรุปได้ดังนี้ 

จากการตอบแบบสอบถามของพนักงานภายในพนักงานในแผนกจัดเลี้ยง แผนกห้องอาหาร
เดอะสแคว์ แผนกรูมเซอร์วิส และแผนกครัวไทย สรุปได้ว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ มีอายุ 31–
40 ปี จ านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 44.23 รองลงมา อายุ 20–30 ปี จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 
38.46 รองลงมา อายุ 41–50 ปี จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 13.46 รองลงมา อายุ 51–60 ปี 
จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 3.85 

ผลการศึกษาพบว่า ข้อมูลคะแนนค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึง
พอใจ โดยมีค่าเฉลี่ยรวม 4.42 หากพิจารณารายข้อจะพบว่า ด้านความเหมาะสมของราคาอาหารมาก
ที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.51 ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.54 ส่วนด้านอื่นๆ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจใน
ระดับมากทั้งหมดมีดังต่อไปนี้ อันดันแรกคือด้านสีสันและกลิ่นของอาหาร ,ด้านความสะอาดของ
อาหาร,ด้านความคิดสร้างสรรค์ในเมนูอาหาร,ด้านสัดส่วนในการใช้วัตถุดิบอาหาร,ด้านความเป็น
ระเบียบและการตกแต่งจานอาหาร,ด้านรสชาติเนื้อสัมผัสของอาหาร มีค่าเฉลี่ย 4.48 4.46 4.42 4.38 
4.33 4.27 ตามล าดับ 

 
 



 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
5.2.1 ข้อเสนอแนะในการจัดท าโครงงาน 
      คณะผู้จัดท าโครงงานควรศึกษาวิธีการท า เมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อนให้ 

มากกว่านี้ มีการเรียนรู้แก้ไขปรับปรุงไปในทางที่ดี เพ่ือน าไปพัฒนาและต่อยอดโครงงานนี้ให้ดียิ่งขึ้น 
 

5.2.2 ข้อเสนอแนะในการท าโครงงานผลิตภัณฑ์ครั้งต่อไป 
        1. ควรมีการศึกษาพัฒนาเรียนรู้วิธีการท าห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิให้มากกว่านี้ ท าให้ 

ผลิตภัณฑ์มีตัวเลือกท่ีหลากหลายและน่าสนใจเพื่อดึงดูดลูกค้ามากยิ่งข้ึน 
                   2. สามารถน าวัตถุดิบเหลือใช้ไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ อาทิ กุ้งทอร์นาโดหรือเมนูอ่ืนๆ 
เพ่ือลดปริมาณอาหารขยะโดยใช้วัตถุดิบเหลือใช้อย่างคุ้มค่าคุ้มราคา 

       3. สร้างเมนูทางเลือกให้กับลูกค้าโดยที่ใช้วัตถุดิบเดิมมารังสรรค์เมนูใหม่ขึ้นให้กับลูก  
ค้าที่สนใจโดยที่ผู้ขายจะต้องค านึงถึงคุณค่าทางอาหารถูกหลักโภชนาการ ราคาอาหารเหมาะสมกับ
ปริมาตรและวัตถุดิบที่ใช้ สามารถสร้างรายได้และเป็นทางเลือกให้กลุ่มลูกค้าบางกลุ่มอีกด้วย 

                       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

บรรณานุกรม 
 

กาญจนา จันทร์สิงห์. (2563). ตะไคร้. ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

ก าแพงเพชร.https://arit.kpru.ac.th/ap/local/?nu=pages&page_id=1502&code_db 

=610010&code_type=01  

บริษัท เจนเนอราลี่ประกันชีวิต (ไทยแลนด์) จ ากัด (มหาชน). (2564). การปรุงอาหารแบบ Zero-waste. 

https://generali.co.th/news-event/ what-is-zero-wastecooking/#:~:text= 

          การปรุงอาหารแบบ%20Zero-waste%20หมายถึงการเดิน,ปรุงอาหารแบบ%20Zero-waste 

บริษัท โรงแรมท่าอากาศยานสุวรรณภูมิจ ากัด. (2561). โนโวเทล สุวรรณภูมิชูจุดเด่น/ตอบโจทย์ความ

ต้องการของลูกค้า. http://www.suvarnabhumihotel.co.th/news/detail/4  

บุญชม ศรีสะอาด. (2556). การอ่านความของค่าประมาณ (Rating scale). (พิมพ์ครั้งที่7). สุวีริยาสาส์น. 

เมดไทย. (2563, 3 กรกฎาคม). โหระพา. https://medthai.com/โหระพา/ 

เมดไทย. (2563, 29 สิงหาคม). พริกชี้ฟ้า. https://medthai.com/พริกชี้ฟ้า/ 

ราช ศิริวัฒน์. (2560). แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้บริโภค.
https://doctemple.wordpress.com/ 2017/01/23/บทที-่2-แนวคิด-ทฤษฎี-และงาน/ 

ศูนย์พิษวิทยารามาธิบดี คณะแพทยศาสตร์โรงพยาบาลรามาธิบดี มหาวิทยาลัยมหิดล. (ม.ป.ป.). สมุนไพร. 

https://www.rama.mahidol.ac.th/poisoncenter/th/pois-cov/Herbal 

ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดสุรินทร์. (2563). กระชาย: สรรพคุณและประโยชน์ของกระชาย.

Medthai. https://www.opsmoac.go.th/surin-local_wisdom-preview-

422891791854#:~:text=กระชายมีสรรพคุณช่วยบ ารุง,หรือ%20ED)%20(เหง้าใต้ดิน) 

ส านักงานข้อมูลสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล. (ม.ป.ป.). ข่าวความเคลื่อนไหวสมุนไพร: 

มะพร้าว. https://medplant.mahidol.ac.th/active/news.asp?strSearch 

Goldfrank, L. & Bresnitz, E. (1979). Houseplants. Hosp Physician, 11, 34-8. 

Novotel Suvarnabhumi Airport Hotel. (2024). โรงแรมโนโวเทลสุวรรณภูมิแอร์พอร์ต. 

https://www.novotelairportbkk.com/th/ 

Rapeepim. (2020). ห่อหมกมีสูตรและวิธีการท าอย่างไร. https://mydiningchef.com/ main/        

ห่อหมกมีสูตรและวิธีการ/ 

https://generali.co.th/news-event/
https://medplant.mahidol.ac.th/active/news.asp?strSearch=
https://www.novotelairportbkk.com/th/


 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ตัวอย่างแบบสอบถามโครงงานสหกิจศึกษา 
แบบสอบถามความพึงพอใจ 

 
เรื่อง เมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 
      ค าชี้แจง : แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งในการท าวิจัยของนิสิตศึกษาระดับปริญญาตรีรายวิชา 
119-413 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน มหาวิทยาลัยสยาม โดยศึกษาเรื่องการน าวัตถุดิบที่
เหลือใช้มาใช้ให้เกิดประโยชน์คณะผู้จัดท าโครงงานจึงขอความอนุเคราะห์ขอความร่วมมือในการตอบ
แบบสอบถาม มีแบบสอบถามประกอบด้วยข้อค าถาม 3 ส่วนดังนี้ 
       ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแทนแบบสอบถาม 
       ตอนที่ 2 แบบประเมินระดับความพึงพอใจของเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 
       ตอนที่ 3 ท่านมีข้อเสนอแนะต่อเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 
 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแทนแบบสอบถาม 

1. เพศ  
          ชาย 
          หญิง 
          LGBTQ + 
2. อายุ 
          20–30 ปี 
          31–40 ปี 
          41–50 ปี 
          51–60 ปี 
          61 ปีขึ้นไป 
3. ระดับการศึกษา 
          ต ่ากว่าปริญญาตรี 
          ปริญญาตรี 
          ปริญญาโท 
          ปริญญาเอก 

 



 
 
 

4. แผนก Food and Beverage 
          Room service 
          The square restaurant 
          Thai Kitchen 
          Banquet 

 
ตอนที่ 2 แบบประเมินระดับความพึงพอใจของเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน 
ข้อชี้แจง : กรุณาคลิกเลือกค าตอบลงในช่องว่างตามระดับความพึงพอใจของท่านที่ต้องการเลือก 

 
ระดับความพึงพอใจ 5=มากที่สุด 4=มาก 3=ปานกลาง 2=น้อย 1 น้อยที่สุด  

 
ล าดับที่ 

 
หัวข้อ 

ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1 ด้านความคิดสร้างสรรค์ในเมนูอาหาร      

2 ด้านรสชาติเนื้อสัมผัสของอาหาร      
3 ด้านสีสันและกลิ่นของอาหาร      

4 ด้านสัดส่วนในการใช้วัตถุดิบอาหาร      

5 ด้านความเหมาะสมของราคาอาหาร      
6 ด้านความสะอาดของอาหาร      

7 ด้านความเป็นระเบียบและการตกแต่งจานอาหาร      

 
ตอนที่ 3 ท่านมีข้อเสนอแนะต่อเมนูห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน อย่างไรบ้าง 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………............................. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………



 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก ข 
ภาพการปฏิบัติงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



48 
 

 

ภาพการปฏิบัติงานระหว่างออกปฏิบัติสหกิจศึกษา 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

วันแรกก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 

 
 

 
  
 
 
 
 

 
 
 
 

การเทรนนิ่งเนื้อหางาน รูปแบบการท างาน ราคาโปรโมชั่น 
ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)



 

 

 
 

การเทรนนิ่งเรื่องการเซ็ตโต๊ะอาหารตามมาตรฐานของโรงแรม,การคลีนโต๊ะ เรียนรู้การใช้อุปกรณ์บน
โต๊ะอาหาร การเรียนรู้ทฤษฎีและปฏิบัติจริง และเทรนนิ่งเรื่องราคาไวน์ ขายแบบขวดและแบบแก้ว

การรินที่ถูกวิธี และการเสิร์ฟที่ถูกวิธีต้องท าอย่างไร 
ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การเข้ากิจกรรมเทรนนิ่งเรื่องไวน์เรียนรู้เรื่องฉลากไวน์ แหล่งที่มา ราคาขาย ไวน์แต่ละยี่ห้อต้องทานคู่

กับอะไรต้องทานแบบไหนถึงจะเข้ากับอาหารที่สั่งมา ได้เรียนรู้และได้รู้รสชาติของไวน์ 
ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
              

 
การท างาน งานฝรั่งเศษ 

ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การท างาน งานวันแม่ 
ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567)



 

 
 
 
 
 

                                             น าอาหารไปจัดเรียงในไลน์บุฟเฟ่ต์ 
                      แผนกครัวไทย 

ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                          สิ้นสุดการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
                                            วันที่ 30 เดือน สิงหาคม พ.ศ.2567 

                   ที่มา : คณะผู้จัดท า (2567) 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ค 
ภาพการนิเทศงานของอาจารย์ที่ปรึกษา 
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ภาพการนิเทศงานของอาจารย์ที่ปรึกษา 
ที่มา : คณะผู้จดัท า (2567) 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาคผนวก ง 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 



55 
 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
“ห่อหมกจกัรพรรดิมะพร้าวอ่อน” 

 
จากการที่ผู้จัดท าได้ท าการสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา เรื่องข้อเสนอแนะและประโยชน์ที่มี

ต่อโรงแรมของโครงงานห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวอ่อน เกิดความไอเดียคิดสร้างสรรค์ได้ศึกษา
วิธีการท าห่อหมกที่มีความหลากหลาย สามารถน าไปต่อยอดและช่วยสร้างรายได้ให้กับตนเองได้ มี
การปฏิบัติและลงมือท าจริงเพื่อศึกษาและทบทวนสิ่งที่ได้เรียนรู้ฝึกงานมาเพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด
และยังสามารถน าไปใช้ในชีวิตจริงได้อีกด้วย ข้อเสนอแนะสามารถน าไปปรับสูตร หรือส่วนผสม
เพ่ิมเติมเพ่ือความหลากหลายให้กับเมนูอาหาร หรือกลุ่มเป้าหมายตามที่ต้องการได้  

 
 

 
 
 

                                                                        (……………………………………….….) 
                                                                                       พนักงานที่ปรึกษา 
                                                                                (นายสุธิชาติ จรรยารกัษ์สกุล) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
ประวัติคณะผู้จัดท าโครงงาน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

ประวัติคณะผู้จัดท าโครงงาน 

 
 
 

 
 
   
 

รหัสนักศึกษา                         : 6304400012 
ชื่อ – นามสกุล                       : นางสาวบุษกร  คงรัมย์ 
คณะ                                   : ศิลปศาสตร์ 
สาขาวิชา                             : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
ที่อยู ่                                   : 184 (ปั้มบางจากตรงข้ามบิ๊กซีราษฎร์บูรณะ)  

                                แขวงบางปะกอก เขตราษฎร์บูรณะ กรุงเทพ 10140 
เบอร์ติดต่อ                            : 0842721051 

 
 

 
 
 
 
 

 
รหัสนักศึกษา                           : 6304400061 
ชื่อ – นามสกุล                         : นางสาวอาทิตยา  แก้วหาญ 
คณะ                                     : ศิลปศาสตร ์
สาขาวิชา                               : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
ที่อยู ่                                     : 168 หมู่ 3 ต.ห้องแซง อ.เลิงนกทา จ.ยโสธร 35120                                               
เบอร์ติดต่อ                              : 0824614988 
 



 
 
 
 

 
(https://drive.google.com/drive/mobile/folders/1P6QD-

GpeTxzIe9UrblZGMvo420gClt7U?usp=sharing) 

รายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
 
 

ห่อหมกพุดดิ้งจักรพรรดิมะพร้าวออ่น 
Coconut Emperor Pudding 

 
 

โดย 
นางสาว บุษกร คงรัมย์        6304400012 
นางสาว อาทิตยา แก้วหาญ  6304400061 

 
 
รายงานนี้เป็นส่วนหนึ่งของรายวิชา 119-413 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน 

ภาควิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
ภาคการศึกษาที่ 3 ปีการศึกษา 2566 

https://drive.google.com/drive/mobile/folders/1P6QD-GpeTxzIe9UrblZGMvo420gClt7U?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/mobile/folders/1P6QD-GpeTxzIe9UrblZGMvo420gClt7U?usp=sharing
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