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บทคัดย่อ 

 
           โครงงานเร่ือง "เครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้ าพริกอ่อง" มีวตัถุประสงค์ 1) เพื่อเพิ่ม
มูลค่าวตัถุดิบ 2) เพื่อใหลู้กคา้ไดส้ัมผสัประสบการณ์ในการรับประทานในเมนูท่ีหลากหลายมากขึ้น 
3) เพื่อลดการทิ้งเศษอาหารท่ีเหลือจากการประกอบอาหารให้ลดน้อยลง โดยจากการปฏิบติัสหกิจ
ศึกษา ในแผนกครัว ห้องอาหาร Above ณ โรงแรมริว่า อรุณ กรุงเทพฯ คณะผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นว่า มี
วตัถุดิบท่ีเหลือจากการประกอบอาหารจ านวนมากได้แก่ ผกัโขมและผกัสลดั จึงได้มีการคิดคน้ 
เพื่อใหว้ตัถุดิบท่ีเหลือจากประกอบอาหารเมนูอ่ืนๆและไดส้ร้างเพิ่มมูลค่าใหก้บัสถานประกอบการ 
           จากการส ารวจความพึงพอใจของพนักงานในโรงแรมริว่า อรุณ กรุงเทพฯ และลูกคา้ เป็น
จ านวน 30 คน พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอาย ุ26-41 ปี และส่วนใหญ่ เป็น
ลูกคา้ จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของ เครปแป้งผกัโขมไร้กบัไส้อัว่และซอสน ้ าพริก
อ่องซ่ึงสรุปผลจากตารางแสดงค่าเฉล่ีย มีระดบัความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก  คิดเป็นค่าเฉล่ียโดย
รวมอยูท่ี่ 3.78 
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Abstract 

 
           This study aimed to develop a new food product, Crepes with Spinach, Northern Thai 
Sausage (Sai Oua), and Spicy Northern Thai Pork and Tomato Sauce (Nam Prik Ong), with three 
primary objectives: (1) to enhance the value of surplus raw materials, (2) to off er consumers a 
more diverse culinary experience, and (3) to minimize food waste generated during food 
preparation. The project was conducted during a cooperative education placement in the kitchen 
department at Above Riva Arun Bangkok Hotel, where students identified commonly unused 
ingredients such as spinach and salad vegetables. In response, a novel dish was developed using 
these leftover ingredients. To evaluate the product, a satisfaction survey was administered to 30 
participants, comprising mostly female staff aged 26–41 years, the majority of whom were 
employed in the kitchen department. The findings revealed a high level of satisfaction with the 
new menu item, with an overall mean score of 3.78 on a five-point scale. 
 
Keywords : Crepes, Spinach, Sai Oua, Nam prik ong  
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บทที ่1 

บทน า 
 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญ 

               ผูจ้ ัดท าปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในแผนกครัว ห้องอาหาร Above ณ โรงแรมริว่า อรุณ 
กรุงเทพฯ โดยภายในห้องอาหารจะให้บริการตลอดทั้งวนั เช่น อาหารตะวนัตก และอาหารเอเชียท่ี
หลากหลาย รวมถึงอาหารไทย Classic ยอดนิยม เช่น ผดัไทย แกงเขียวหวานเป็ด สลดัผกั และมี
เสิร์ฟเคร่ืองด่ืมมอ็กเทล คอ็กเทล และประเภทแอลกอฮอลอ่ื์นๆ และลูกคา้ สามารถเลือกรับประทาน
อาหารเชา้-อาหารค ่า ไปจนถึงขนมอบสดใหม่และไอศกรีมโฮมเมดเต็มรูปแบบตลอดทั้งวนั ผูจ้ดัท า
เล็งเห็นว่า มีวตัถุดิบท่ีเหลือใช้จากการประกอบอาหารจ านวนมาก ได้แก่ ผกัโขม ผกัสลดั จึงไดมี้
การคิดคน้เพื่อใหว้ตัถุดิบท่ีเหลือจากประกอบอาหารเมนูอ่ืนๆ และไดส้ร้างเพิ่มมูลค่า 
 
              ผูจ้ดัไดมี้การคิดเมนู "เครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้ าพริกอ่อง" เพิ่มวตัถุดิบอ่ืนๆ 
เช่น ผกัโขม แป้งอเนกประสงค์ ผกัสลดั เคร่ืองสมุนไพร เป็นตน้ ท าใหเ้มนูน้ีเป็นเมนูท่ีมีการศึกษา 
และคน้ควา้ถึงขั้นตอนการท าเมนูในแต่ละองคป์ระกอบของวตัถุดิบต่างๆ ท่ีไดน้ ามาใชส้ามารถช่วย
ลดวตัถุดิบของเหลือใชไ้ดจ้ากแผนกครัว ท าใหลู้กคา้ไดรั้บประสบการณ์ใหม่ๆ จากการรับประทาน
อาหารท่ีแปลกใหม่รสชาติท่ีกลมกล่อมและเพื่อเพิ่มรายไดใ้ห ้ทางสถานประกอบการได ้
 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

            1.2.1 เพื่อเพิ่มเมนูใหม่ใหก้บัสถานประกอบการ 
            1.2.2 เพื่อใหลู้กคา้ไดส้ัมผสั ประสบการณ์ในการรับประทานในเมนูท่ีหลากหลายมากขึ้น 
            1.2.3 เพื่อลดของเหลือใชเ้ป็นเมนูใหม่ใหก้บัสถานประกอบการ 
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1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

             1.3.1 ขอบเขตด้านพื้นท่ี 
                      โรงแรมริวา่ อรุณ กรุงเทพฯ 
             1.3.2 ขอบเขตประชากร 
                      พนกังานใน โรงแรมริวา่ อรุณ กรุงเทพฯ เป็นจ านวน 30  คน ไดแ้ก่ แผนกการบริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม ครัว แม่บา้น และตอ้นรับส่วนหนา้ และลูกคา้เป็นตน้ 
             1.3.3 ขอบเขตด้านระยะเวลา 
                      ระหวา่งวนัท่ี 15 พฤษภาคม 2567 ถึง วนัท่ี 3 พฤษภาคม 2567 
 

1.4 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

             1.4.1 ไดมี้การคิดคน้เมนูใหม่ เครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง ใหก้บัทาง
โรงแรมและทางลูกคา้ไดรั้บประทานใหเ้กิดความหลากหลายในรสชาติ 
             1.4.2 ลดการเหลือทิ้งเศษอาหาร 
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บทที ่2 

รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 
 

2.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 

             2.1.1 ช่ือสถานประกอบการ 
                          โรงแรมริวา่ อรุณ กรุงเทพฯ 
 

 
 

 
 
 

รูปภาพท่ี 2.1 : โลโกโ้รงแรมริวา่ อรุณ กรุงเทพฯ 
ท่ีมา : https://www.rivaarunbangkok.com/th/ 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

รูปภาพท่ี 2.2 : โรงแรมริวา่ อรุณ กรุงเทพฯ 
ท่ีมา : https://www.agoda.com/rivaarunbangkok/hotel/bangkokth.html? 

   

https://www.rivaarunbangkok.com/th/
https://www.agoda.com/rivaarunbangkok/hotel/bangkokth.html?
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             2.1.2  ท่ีตั้งสถานท่ีประกอบการ 
                       เลขท่ี 392, 25-26   ถนนมหาราช  แขวงพระบรมมหาราชวงั  เขตพระนคร  
กรุงเทพมหานคร รหสัไปรษณีย ์10200 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 2.3 : แผนท่ีโรงแรมริวา่ อรุณ กรุงเทพฯ 
ท่ีมา : https://www.rivaarunbangkok.com/th/location-neighborhood/ 

      
2.1.3 ขอ้มูลโรงแรมริวา่ อรุณ กรุงเทพฯ 

              โรงแรมริว่า อรุณ กรุงเทพฯ บริหารงานโดย  silver Needle Hospitality มอบความหรูหรา
และความสะดวกสบายริมแม่น ้ าเจา้พระยาในแบบโรงแรมบูติคในย่านกรุงเทพมหานคร ของเรา
แสดงถึงความสง่างามอย่างมีสไตล์ท่ามกลางมรดกอันไร้กาลเวลา  ล้อมรอบด้วยสถานท่ีทาง
ประวติัศาสตร์ท่ีมีคุณค่าท่ีสุดของเมืองหลายแห่ง ส ารวจวดัโพธ์ิ วดัอรุณ มิวเซียมสยาม และ
พระบรมมหาราชวงั ได้จากหน้าประตูของโรงแรมอนัทันสมยั ท่ีรวมเอาสถาปัตยกรรมแบบโค
โลเนียลเขา้ไวด้ว้ยกนัในใจกลางเมืองริวา่อรุณดีลกัซ์รูม 
              วิวแม่น ้ าเจา้พระยายนิดีตอ้นรับคุณเม่ือเขา้สู่ห้องพกัขนาด 25-27 ตารางเมตร แห่งน้ีตกแต่ง
อย่างมีรสนิยมดว้ยการออกแบบท่ีทนัสมยัพร้อมเฟอร์นิเจอร์แบบสไตล์จีน แต่ละห้องมีการขยาย
ออกสู่ระเบียงขนาดเลก็ท่ีโปร่งสบาย มองเห็นแม่น ้าเจา้พระยาและวิววดัอรุณ ฟรี Wi-Fi ความเร็วสูง
เคร่ืองปรับอากาศและระบบควบคุมอุณหภูมิ ชุดผา้ปูเตียง 250 เส้นด้าย โทรทศัน์ LCD จอแบน
ขนาด 40 น้ิวพร้อมช่องทีวีต่างประเทศ เส้ือคลุมอาบน ้ าและรองเทา้แตะ มินิบาร์และกาตม้น ้ า ท่ีชง
กาแฟ ตูนิ้รภยัในห้องพกั เคร่ืองเป่าผม ห้องพกัปลอดบุหร่ีท าให้ห้องพกัแต่ละห้องมีการผสมผสาน
ท่ีลงตวั 

https://www.rivaarunbangkok.com/th/location-neighborhood/
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2.2 ลกัษณะของการประกอบการและการให้บริการหลกัขององค์กร 

             2.2.1 การใหบ้ริการหอ้งพกั (Stay) 
                 โรงแรมริว่า อรุณ กรุงเทพฯ (Riva Arun Bangkok) จะแบ่งประเภทห้องพกัออกเป็น 2 
ส่วน ไดแ้ก่ หอ้งพกั(Rooms) และหอ้งสวีท(Suites) แต่ละหอ้งมีการออกแบบท่ีหรูหราไดรั้บอิทธิพล
จากสถาปัตยกรรมชิโนโคโลเนียลในพร้อมสอดแทรกความทันสมยั การตกแต่งภายในด้วยไม้
แกะสลกัและงานเหลก็ท่ีประณีตคือนิยามของหอ้งพกัของเรา  มีรายละเอียดดงัน้ี 
 
ส่วนท่ี 1 ห้องพกั (Rooms) มีจ านวน 25 หอ้งแบ่งออกเป็น 4  ประเภท ไดแ้ก่ 
 

1. ห้องสตูดิโอ 
              ห้องสตูดิโอ ห้องมีขนาด 22 ตาราเมตร ห้องถูกออกแบบมาโดยมุ่งเน้นไปท่ีความ
สะดวกสบาย ผูเ้ขา้พกัสามารถเพลิดเพลินไปกบัเตียงขนาดคิงไซส์หรือเตียงแฝดหน่ึงคู่  ท่ีมาพร้อม
ผา้ปูเตียงลินินทอ 250 เส้นด้าย ในแต่ละห้องจะเช่ือมต่อไปยงัระเบียงท่ีมีลมโกรก ทั้งสามารถ
มองเห็นสถานท่ีทางประวติัศาสตร์หลกัๆ หลายแห่งของกรุงเทพมหานครได ้ในขณะเดียวกนัยงัมี
คุณสมบติัเพิ่มเติมอ่ืนๆ อาทิ อินเทอร์เน็ตไร้สายโดยไม่เสียค่าใช้จ่าย เคร่ืองปรับอากาศ ทีวีแอลซีดี
จอแบน มินิบาร์ กล่องนิรภยัและห้องอาบน ้ าพร้อมฝักบวั ไดร์เป่าผม และส่ิงอ านวยความสะดวก
อ่ืนๆ 

 
 

 
 

 
 
 
 

รูปภาพท่ี 2.4 : ห้องสตูดิโอ 
ท่ีมา : https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/ 

 
 

https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/
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2. ห้องซูพเีรีย  
              หอ้งซูพีเรีย หอ้งมีขนาด 22 ตารางเมตร พร้อมระเบียงขนาดเลก็และเตียงขนาดคิงไซส์หรือ
เตียงแฝดหน่ึงคู่ ท่ีมาพร้อมผา้ปูเตียงลินินทอ 250 เส้นดา้ย ตามท่ีคุณเลือก สามารถมองเห็นวิวถนน
ของบริเวณโดยรอบ ผูเ้ขา้พกัยงัสามารถใชอิ้นเทอร์เน็ตไร้สายโดยไม่เสียค่าใชจ่้าย เคร่ืองปรับอากาศ 
ทีวีแอลซีดีจอแบน มินิบาร์ กล่องนิรภยัและห้องอาบน ้าพร้อมฝักบวั ไดร์เป่าผมและส่ิงอ านวยความ
สะดวกอ่ืนๆ 

 
 

 
 
  
 
  
 รูปภาพท่ี 2.5 : ห้องซูพีเรีย 

ท่ีมา : https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/ 
 

3. ห้องเดอลุกซ์ 
              ห้องเดอลุกซ์ ห้องมีขนาด 25 ตารางเมตร ถึง 27 ตารางเมตร ห้องอนัแสนสงบเเหล่าน้ีมี
ระเบียงขนาดเล็กท่ีมองเห็นทั้งแม่น ้ าเจา้พระยาและวดัอรุณอนัโด่งดงัได ้คุณสมบติัพิเศษ ใช้ผา้ปู
เตียงลินินทอ 250 เส้นดา้ย อินเทอร์เน็ตไร้สายโดยไม่เสียค่าใชจ่้าย เคร่ืองปรับอากาศ ทีวีแอลซีดีจอ
แบน มินิบาร์ กล่องนิรภยั และหอ้งอาบน ้ าพร้อมฝักบวั ไดร์เป่าผม และส่ิงอ านวยความสะดวกอ่ืนๆ
  
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 2.6 : ห้องเดอลุกซ์ 
ท่ีมา : https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/ 

https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/
https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/
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4. ห้องแกรนด์ เดอลุกซ์ 
              ห้องแกรนด์ เดอลุกซ์ ห้องขนาด 50 ตารางเมตรท่ีน าเสนอโอเอซิสอนัหรูหราพร้อมวิวของ
แม่น ้ าเจา้พระยา ตั้งแต่ระเบียงส่วนตวั เฟอร์นิเจอร์ร่วมสมยั เคร่ืองนอนชั้นดีและการออกแบบท่ีมี
ระดบั หอ้งเหล่าน้ีเตม็เป่ียมไปดว้ยความสงบและความสะดวกสบาย ผูเ้ขา้พกัยงัสามารถด่ืมด ่าไปกบั
เมนูของกล่ินหอมอโรม่ากล่ินต่างๆ และห้องเช่ือมต่อส าหรับครอบครัวและมิตรสหาย ตลอดทั้งมี
อินเทอร์เน็ตไร้สายโดยไม่เสียค่าใช้จ่าย เคร่ืองปรับอากาศ ทีวีแอลซีดีจอแบน มินิบาร์ กล่องนิรภยั 
และหอ้งอาบน ้าพร้อมฝักบวั ไดร์เป่าผม และส่ิงอ านวยความสะดวกอ่ืนๆ 
 
 

 

 

 

 
 

รูปภาพท่ี 2.7 : ห้องแกรนด ์เดอลุกซ์ 
ท่ีมา : https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/
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ส่วนท่ี 2 ห้องสวีท (Suites) มีจ านวน 60 หอ้งแบ่งออกเป็น 2  ประเภท ไดแ้ก่ 
1. ห้องแกรนด์ เดอลุกซ์ จากุซซ่ี 

              ห้องแกรนด์ เดอลุกซ์ จากุซซ่ี เป็นหน่ึงในท่ีพกัท่ีหรูหราท่ีสุดในเมือง ห้องสวีทขนาด 62 
ตารางเมตร ประกอบไปดว้ยระเบียงส่วนตวัพร้อมอ่างจากุซซ่ี เฟอร์นิเจอร์ร่วมสมยั ผา้ปูเตียงลินิน
ทอ 250 เส้นดา้ย และการออกแบบท่ีมีระดบัอย่างแทจ้ริง ผูเ้ขา้พกัยงัสามารถด่ืมด ่าไปกบัเมนูของ
กล่ินหอมอโรม่ากล่ินต่าง ๆ และห้องเช่ือมต่อส าหรับครอบครัวและมิตรสหาย ตลอดทั้ งมี
อินเทอร์เน็ตไร้สายโดยไม่เสียค่าใชจ่้าย เคร่ืองปรับอากาศ ทีวีแอลซีดีจอแบน มินิบาร์ กล่องนิรภยั 
และหอ้งอาบน ้าพร้อมฝักบวั ไดร์เป่าผม และส่ิงอ านวยความสะดวกอ่ืนๆ 

 
 
 
 
 
 

 
รูปภาพท่ี 2.8 : ห้องแกรนด ์เดอลุกซ์ จากุซซ่ี 

ท่ีมา : https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/ 
 
 
 
 

 
 
  

 
รูปภาพท่ี 2.9 : ห้องแกรนด ์เดอลุกซ์ จากุซซ่ี 

ท่ีมา : https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/ 
 

 

 

https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/
https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/
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2. ห้องพรีเมี่ยม จากุซซ่ี สวีท 
              พรีเม่ียม จากุซซ่ี สวีท ห้องท่ีใหญ่ท่ีสุดและตกแต่งอย่างงดงามท่ีสุดของโรงแรม ห้องมี
ขนาด 73 ตารางเมตร ของความเป็นส่วนตวัและหรูหรา ด่ืมด ่าไปกบัวิวของแม่น ้ าเจา้พระยาและวดั
อรุณอนัโด่งดังโดยไม่มีอะไรมาบดบงัสายตาจากอ่างจากุซซ่ีบนระเบียงส่วนตวัอนัแสนสงบวิว
โดยรอบสวยงาม การออกแบบท่ีมีระดบัของห้องน้ีประกอบไปดว้ยผา้ปูเตียงลินินทอ 250 เส้นดา้ย 
เมนูของกล่ินหอมอโรม่ากล่ินต่าง ๆ และห้องเช่ือมต่อส าหรับครอบครัวและมิตรสหาย ตลอดทั้งมี
อินเทอร์เน็ตไร้สายโดยไม่เสียค่าใชจ่้าย เคร่ืองปรับอากาศ ทีวีแอลซีดีจอแบน มินิบาร์  กล่องนิรภยั 
และหอ้งอาบน ้าพร้อมฝักบวั ไดร์เป่าผม และส่ิงอ านวยความสะดวกอ่ืนๆ 

 
 
  
 

 
 
 

รูปภาพท่ี 2.10 : พรีเม่ียม จากุซซ่ี สวีท 
ท่ีมา : https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/ 

 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 2.11 : พรีเม่ียม จากุซซ่ี สวีท 
ท่ีมา : https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/ 

 
 

https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/
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              2.2.2 การใหบ้ริการอาหารต่างๆ (Dine)  
โรงแรมริวา่ อรุณ กรุงเทพฯ (Riva Arun Bangkok) มีหอ้งอาหาร Above Riva ท่ีมีบริการอาหารเชา้
แบบไลน์บุพเฟ่ต ์อาหารกลางวนัแบบ Lunch  อาหารค ่า Dinner 
 
        ห้องอาหารAbove 
              ร้านอาหารบนชั้นดาดฟ้าท่ีเป็นเอกลักษณ์ย่านท่าเตียน ทางร้านตกแต่งสไตล์ Choino 
Colonial โดยออกแบบมาใหไ้ปทิศทางเดียวกบัโรงแรม และจุดเด่นของ Above สามารถมองเห็นวิว
ของแม่น ้าเจา้พระยาและวดัอรุณไดอ้ยา่งจดัเจน และยงัไดส้ัมผสักบัความงดงามของวดัโพธ์ิ วดัพระ
แกว้ วดัประยูร โบสถ์ซางตาทครู้ส  และเสน่ห์แห่งพระนคร ส่วนอาหารทางร้านจะเสร์ิฟเมนูใน
สไตล ์Thai Twist ซ่ึงยงัคงรสชาติของความเป็นนไทยผสมผสานกบัวตัถุดิบชั้นดีจากทัว่โลก อาหาร
รสชาติมีเอกลกัษณ์และการจดัจานท่ีสวยงาม ยงัมีเมนูของหวานและคอ็กเทลอีกหลากหลายเมนู 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

 
รูปภาพท่ี 2.12 : ห้องอาหารAbove Riva 

ท่ีมา : https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/ 
 

 
 
 
 
 
 

https://www.rivaarunbangkok.com/th/rooms/
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2.3 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานท่ีนักศึกษาท่ีได้รับมอบหมาย 

                 ช่ือผู้ท่ีปฏิบัติงาน         :     ปภสัรา สุธาพจน์ 
                 ต าแหน่ง/ส่วนงาน       :     หอ้งครัว ห้องอาหาร Above Riva 
                 ระยะเวลาปฏิบัติงาน   :     ระหวา่งวนัท่ี 15  มกราคม 2567  ถึงวนัท่ี 3 พฤษภาคม 2567 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 2.13 : นกัศึกษาสหกิจศึกษา 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

 
            ลกัษณะงานท่ีได้รับมอบหมาย 
      1. จดัเตรียมอาหารเชา้ไลน์บุพเฟ่ต์ขึ้นขา้งบนห้องอาหารAdove เช่น ผกัสลดั ขนมปัง เนย แยม 
ซอส ไข่ ไส้กรอก แฮม ขนมจีบ ซาลาเปา และผลไม ้มะละกอ สับปะรด แคนตาลูป แกว้มงักร 
      2. รับออเดอร์จากห้องอาหาร แลว้จดัเตรียมอาหารส่งขึ้นขา้งบนห้องอาหาร เช่น ขา้วตม้ ขา้วผดั 
ขนมจีบ ซาลาเปา เป็นตน้ และเตรียมของต่างๆในไลน์บุพเฟ่ตส่์งขึ้นไปเติมขา้งบนหอ้งอาหาร 
      3. จดัเก็บของรอบเชา้จากไลน์บุพเฟ่ต์และรับของจากขา้งบน แลว้น ามาเก็บท่ีให้เรียบร้อย แลว้
เติมของส าหรับรอบพรุ่งน้ี เช่น ถัว่ แยม ซอส ผกั ขนมปัง แพนเคก้ จากนั้นเตรียมของให้แผนก
ตอ้นรับ เช่น ผลไม ้น ้าตะไคร้ เคก้ 
      4. จดัเตรียมหอ้งครัวรอบบ่าย เตรียมของหนา้เช็คเกอร์ส าหรับท าอาหาร เช่น ผกัสลดั ชีส ส้ม ฟรี
เซ่ ร็อกเก็ต ใบชะพลู มะเขือม่วง ปลาแซลมอน ดอกไม ้ขนมปังกรอบ หมูฝอย พาร์มาแฮม เมลบา 
เปาะเป๊ียะ หมูชะพลู เป็นตน้ และจดัเตรียมอุปกรณ์ เช่น จาน ชอ้น ท่ีคีบ  
      5. รับออเดอร์จากหอ้งอาหาร จดัเตรียมของส าหรับออเดอร์ท่ีอยูห่นา้เช็คเกอร์ใหก้บัครัวไทยและ
ครัวร้อน เช่น กุ้ง หอยเชลล์ มนัเทศ เปาะเป๊ียะ หมูชะพลู เป็นตน้ จดัแต่งจานและส่งอาหารขึ้น
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หอ้งอาหารAbove และจดัท าออเดอร์หนา้เช็คเกอร์ เช่น Above, Ahi, Smoked Salmon, Pepper Beef 
เป็นตน้ ท าของหวาน เช่น Coconut ice Cream, Creme Brulee เป็นตน้ 
      6. จดัเก็บห้องครัวหลังปิดให้บริการ เก็บของหน้าเช็คเกอร์ เช็ดท าความสะอาด  กวาด ถูพื้น 
หอ้งครัวใหเ้รียบร้อย 

 

2.4  ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 

                      ช่ือ-นามสกุล : คุณอ านวย ณ นคร 
                      ต าแหน่ง/ส่วนงาน : หวัหนา้ห้องครัว 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 2.14 : พนกังานท่ีปรึกษา 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

 

2.5 ระยะเวลาปฏิบัติงาน 

              ในการปฏิบติังานโครงงานสหกิจศึกษา ณ โรงรงแรมริวา่ อรุณ กรุงเทพฯ ไดใ้ชเ้วลาในการ
ปฏิบติังานในภาคเรียนท่ี 2  ปี การศึกษา 2566 เร่ิมปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 15 พฤษภาคม 2567 ถึงวนัท่ี 
3  พฤษภาคม 2567 เป็นระยะเวลา 15 สัปดาห์ภายใน 1 วนัท างาน 8  ชั่วโมงรวมเวลาพกัซ่ึงจะ
ปฏิบติังาน 5 วนัต่อสัปดาห์วนัหยดุ 2 วนัต่อสัปดาห์ 
 

2.6 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

2.6.1 ศึกษาขอ้มูลวิธีการด าเนินงาน ขอ้มูลต่างๆ จากประสบการณ์ปฏิบติังานจริงท่ีไดรั้บ  
จากการปฏิบติังาน และสอบถามจากพนกังานท่ีปรึกษาและเพื่อนร่วมงาน  
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2.6.2 ก าหนดหวัขอ้โครงงาน และรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัเมนูเครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่ 
และซอสน ้าพริกอ่อง 

2.6.3 คดักรองขอ้มูลท่ีไดรั้บมาทั้งหมด จากแหล่งอา้งอิงท่ีน่าเช่ือถือต่างๆ เพื่อน ามาคดัเลือก 
ใหเ้หมาะสมและถูกตอ้งท่ีสุด  

2.6.4 ตรวจสอบความถูกตอ้ง โดยการน าขอ้มูลท่ีหมดท่ีคดัเลือกไวท้บทวน และเรียบเรียง    
และใหพ้นกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษาตรวจสอบความถูกตอ้ง และน าค าแนะน า เพิ่มเติมมา
แกไ้ขในส่วนท่ีไม่ถูกตอ้ง 

2.6.5 เม่ือไดป้รึกษาจากทางพนกังานท่ีปรึกษา และอาจารยท่ี์ปรึกษาเป็นท่ีเรียบร้อยแลว้ จึง 
เร่ิมศึกษาหาขอ้มูล  

2.6.6 เรียบเรียงและน าเสนอผลงานท่ีปรึกษาอาจารย ์โดยน าขอ้มูลท่ีไดผ้า่นการตรวจสอบ  
แลว้จดัท ามาเป็นรูปเล่มโครงงาน และส่งให้พนักงานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษาอีกคร้ัง เพื่อ
ไม่ใหเ้กิดความผิดพลาด  

2.6.7 วิเคราะห์ขอ้มูล โดยการน าแบบสอบถามมาประเมิน และวิเคราะห์ระดบัความพึง 
พอใจของผูต้อบแบบสอบถาม  

2.6.8 สรุปและจดัท ารายงาน โดยการน าขอ้มูลทั้งหมด น ามาสรุปผล และเรียบเรียง เพื่อ 
น าไปประกอบเป็นรูปเล่มโครงงาน เพื่อในการน าไปเผยแพร่และการน าเสนอต่อไป 
 
 
ตารางท่ี 2.1 : แสดงตารางระยะเวลาในด าเนินงานของโครงงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน ม.ค ก.พ มี.ค เม.ษ พ.ค 
1.ศึกษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหา      
2.คิดหวัขอ้และน าเสนอหวัขอ้โครงงาน      
3.คน้ควา้ขอ้มูลและด าเนินการตามหัวขอ้ท่ีเสนอไว ้      
4.จดัเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์      
5.ทดลองท าผลิตภณัฑ ์      
6.น าผลิตภณัฑ ์ท่ีไดไ้ปทดลองชิม      
7.จดัท าแบบประเมินเพื่อท าการส ารวจ      
8.จดัท ารูปเล่มโครงงาน      
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2.7 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

         หลงัจากท่ีไดฝึ้กงานในโรงแรมก็ไดค้วามรู้มากมายจากแผนกครัว เช่น  การอบขนม การท า
ของหวานเขียนหน้าเคก้ การท าสลดั จดัจานอาหาร การห่อหมูชะพลู การท าเป๊าะเป๊ียะ วิธีการท า
ซอสต่างๆ  การเก็บผกัและผลไมใ้ห้อยู่ได้นาน การจดัเตรียมของก่อนท าอาหาร และได้รู้จกัเมนู
ต่างๆ รวมถึงของท่ีใช้จานหรือของท่ีใช้ท าอาหาร และยงัสอนการใช้ของมีดและอุปกรณ์ครัว พี่ๆ
พนกักงานโรงแรม คอยช่วยสอนงาน ว่าการท างาน ตอ้งกระตือรือร้น และรวดเร็วอย่าให้ลูกคา้รอ
นาน การมีความรับผิดชอบในการท างาน เช่น การเขา้งานตรงเวลา การท างานท่ีไดรั้บมอบหมาย ให้
เสร็จเรียบร้อย  

( นางสาวปภสัรา สุธาพจน์ ) 

2.8 ปัญหาที่พบเจอในการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

            2.8.1 ในช่วงแรกอาจมีผิดพลาดในการจดัจานตกแต่งเพราะเมนูอาหารมีหลากหลายและยงั
จ าไม่ค่อยไดจึ้งเกิดความผิดพลาดเป็นบางคร้ังท่ีมีออเดอร์เยอะ 
            2.8.2 จดัจานชา้เพราะว่าเนน้ความสวยงาม แต่ในความเป็นจริงคือเราตอ้งรีบแข่งกบัเวลาออ
เดอร์อาหารเยอะ ตอ้งท าอยา่งรวดเร็ว 
            2.8.3 ท าบางอย่างออกมาไม่ค่อยดี ท าให้ของเสียบ่อยคร้ัง จึงตอ้งฝึกฝนให้ช านาญ แต่หลงัๆ
ก็ท าออกมาดีเพราะเราท าทุกวนัก็เลยลองหลายวิธีจนไดวิ้ธีน้ี 
            2.8.4 การเตรียมผกัสลดัหรือผกัต่างๆ ท่ีใช ้เน่าเสียเร็วเกินไป จึงหาวิธีท าใหผ้กัอยูไ่ดน้านขึ้น 
โดยใชว้ิธีท่ีพี่พนกังานบอกรวมถึงหาขอ้มูลเพิ่มเติมจึงไดวิ้ธีท่ีท าใหผ้กัอยูไ่ดน้านกวา่เดิม 
 

2.9 ข้อเสนอแนะการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

2.9.1 การส่ือสารและการพูดคุย เก่ียวกบัปัญหาท่ีเกิดขึ้นในระหวา่งการท างาน ซ่ึงเป็นส่ิง 
ส าคญัมาก เพื่อใหง้านบรรลุเป้าหมายเดียวกนักบัการท าใหง้านส าเร็จไปไดด้ว้ยดี 

2.9.2 มีสติและรอบคอบ ในการท าเพื่อลดปัญหาท่ีผิดพลาดนั้น เม่ือเกิดปัญหาแลว้ ตอ้งรีบ 
แกไ้ขสถานการณ์เฉพาะหนา้ไดท้นัท่วงที 

2.9.3 มีความตั้งใจในการท างานเรียนรู้และจ าค าแนะน า  ของพนกังานท่ีปรึกษาและน ามา 
พฒันาตนเองใหท้ างานไดมี้ศกัยภาพมากขึ้น 
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บทที ่3 

การทบทวนเอกสาร/วรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 
 
           จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานเร่ือง "เครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้ าพริกอ่อง" ใน
ต าแหน่งห้องครัว ห้องAbove Riva ณ โรงแรมริว่า อรุณ กรุงเทพฯ ซ่ึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อเพิ่มมูลค่า
ของวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้เพื่อให้ลูกคา้ไดเ้ปิดประสบการณ์ในการับประทานในเมนูท่ีหลากหลายมาก
ขึ้นและเพื่อลดการทิ้งเศษอาหารทีเหลือจากการประกอบอาหารใหล้ดนอ้ยลง ดงัน้นั ทางคณะผูจ้ดัท
ท าไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสาร บทความ วรรณกรรมและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัต่อไปน้ี 
 

3.1 เครป 
3.2 แป้งเครป 
3.3 ส่วนผสมในแป้งเครปผักโขม 
3.4 ส่วนผสมของไส้อัว่-น ้าพริกอ่อง 
3.5 ทฤษฎีการนึ่ง 
3.6 ทฤษฎีการผัด 

              3.7 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 

3.1 เครป 

        WIKIPEDIA (2567) กล่าวว่า เครป โดยส่วนมากจะท ามาจากแป้งสาลี ซ่ึงดว้ยรสชาติท่ีหวาน
ท าให้ส่วนใหญ่เครปชนิดน้ีเป็นส่วนหน่ึงของอาหารเช้าหรือของหวาน ในการใส่เคร่ืองโรยหน้า
อาจจะเพิ่มไดท้ั้งอาหารแบบทาชนิดเฮเซลนตั โกโก ้แยม น ้ าตาล (ไดท้ั้งแบบเม็ดหรือผง)  วิปครีม 
คสัตาร์ด หรือผลไมห้ั่นช้ิน ส าหรับเครปแบบคาวสามารถท าจากแป้งท่ีไม่ใชแ้ป้งสาลี เช่น แป้งบกั
วีต ซ่ึงทั้งน้ีก็สามารถใช้แป้งสาลีได้แต่ตอ้งไม่ใส่น ้ าตาล แต่ส่วนผสมท่ีท าจากแป้งบกัวีตจะไม่มี
กลูเตน ซ่ึงเหมาะส าหรับผูท่ี้มีอาการแพแ้ป้งสาลีหรือผูท่ี้ไม่รับประทานอาหารท่ีมีกลูเตนแต่ยงั
ต้องการท่ีจะรับประทานเครปชนิดน้ี โดยปกติในการใส่เคร่ืองโรยหน้าจะมีทั้ งชีส แฮม ไข่ 
ผลิตภณัฑจ์ากสัตว์ ทั้งน้ีเครปสามารถท าให้กลายเป็นเครปเคก้จากการวางซ้อนแผ่นแป้งเครป โดย
ระหวา่งชั้นอาจจะเพิ่มไดท้ั้งผลไม,้ ช็อกโกแลต, คุกก้ี, มาร์ชแมลโลว ์เป็นตน้ เครปเคก้ส่วนใหญ่จะ

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B9%89%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%95
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มีรสชาติหวานและถือเป็นของหวานชนิดหน่ึง ซ่ึงสามารถใช้แทนเป็นเค้กวนัเกิดได้ ซ่ึงโดย
ส่วนมากเครปเคก้จะมีประมาณ 15 ถึง 30 ชั้น และแผน่แป้งเครปท่ีน ามาใชจ้ะมีความบางและนุ่ม 
ส่วนผสมของแป้งเครปอาจจะมีวตัถุดิบอ่ืนได้ทั้งเนย นม น ้ า ไข่ แป้ง เกลือ และน ้ าตาล การเพิ่ม
เคร่ืองโรยหนา้โดยส่วนมากจะใส่ลงตรงกลางแผน่แป้ง และเสิร์ฟโดยพบัขอบดา้นขา้งไวต้รงกลาง 

 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 3.1 : เครป 
ท่ีมา : https://th.wikipedia.org/wiki/ 
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3.2 แป้งเครป 

        MYBEST (2567) กล่าวว่า แป้งเครป แป้งท าเครปมีสองชนิดหลกัๆ คือ ชนิดส าเร็จรูป และก่ึง
ส าเร็จรูป ซ่ึงแป้งทั้งสองชนิดน้ีต่างก็ไดรั้บความนิยมไม่แพก้นั แป้งท าเครปชนิดส าเร็จรูปส่วนใหญ่
เป็นแป้งท่ีไม่ตอ้งเติมส่วนผสมเพิ่มเติมมากมายก่อนตี โดยวตัถุดิบหลกัๆ ท่ีมกัจะตอ้งใชไ้ดแ้ก่ น ้ า
สะอาด ไข่ไก่ และนม ขึ้นอยู่กับสูตรของแต่ละยี่ห้อ ส าหรับวิธีการใช้ก็ไม่ซับซ้อน เพียงแค่เติม
ส่วนผสมต่างๆ เขา้ไปในปริมาณท่ีเหมาะสม ตีส่วนผสมให้เขา้กัน และน าไปราดบนเตาเครปท่ี
เตรียมไวไ้ดเ้ลยเท่าน้ีก็จะไดเ้ครปท่ีตอ้งการ โดยแป้งท าเครปส าเร็จรูปนั้นเหมาะกบัผูท่ี้ก าลงัฝึกท า
เครป หรือผูท่ี้ตอ้งการประหยดัเวลาในการหาวตัถุดิบ แป้งท าเครปก่ึงส าเร็จรูปเป็นแป้งอีกหน่ึงชนิด
ท่ีไดรั้บความนิยมไม่น้อย เน่ืองจากหาซ้ือง่าย และราคาประหยดั โดยแป้งชนิดน้ีจะตอ้งอาศยัการ
เติมน ้ า ใส่ไข่ไก่ สารแต่งกล่ิน หรือส่วนผสมอ่ืนๆ หลงัจากนั้นให้ตีส่วนผสมให้เขา้กนั เพียงเท่าน้ีก็
จะไดแ้ป้งเครป แบรนด์มกัจะระบุไวเ้สมอว่า หลงัจากเปิดแป้งท าเครปใชง้านแลว้ จะตอ้งผสมแป้ง
ให้หมดทั้งถุง เพื่อให้ไดแ้ป้งท่ีไดม้าตรฐานตามท่ีก าหนด สามารถเก็บแป้งท่ีผสมแลว้ไวใ้นตูเ้ยน็ได้
อีกหลายวนั  
 

 
         

รูปภาพท่ี 3.2 : แป้งเครป 
ท่ีมา : https://th.my-best.com/51924 
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3.3 ส่วนผสมของแป้งผักโขม 

      3.3.1 แป้งอเนกประสงค์(All-Purpose Flour) 
        UFM (ม.ป.ป) กล่าวว่า แป้งขา้วสาลี เป็นแป้งท่ีได้จากการบดเมล็ด ของขา้วสาลี จนเป็นผง 
โปรตีนท่ีส าคญัของแป้งสาลี คือ กลูเตน(Gluten) เกิดจากการรวมตวัของโปรตีน กลูเตนิน(Glutenin) 
และไกลอะดิน(Gliadin) ในสัดส่วนเท่ากนั เม่ือโปรตีน 2 ชนิดร่วมกบัน ้ าและไดผ้่านการผสมหรือ
นวดก็จะท าให้กลูเตนท่ีไดมี้ลกัษณะเหนียว และยืดหยุ่นตวั สามารถเก็บกกั ก๊าซคาร์บอนไดออก
ไซต์ ท่ีผลิตขึ้นโดย ยีสต์ (Yeast) และผงฟู (Baking Powder) เอาไวไ้ด้ มีผลท าให้รูปทรงของ
ผลิตภณัฑข์นมอบสวยงาม   เป็นแป้งท่ีมีโปรตีนปานกลาง 10-11% แป้งอเนกประสงคท์ ามาจากขา้ว
สาลีชนิดแขง็และอ่อนเขา้ดว้ยกนั เน้ือละเอียดกวา่แป้งขนมปัง มีความเหนียวพอประมาณ แป้งชนิด
น้ีจึงเหมาะกบัขนมท่ีขึ้นฟูดว้ยยีสต ์และผงฟู หรือ เบคก้ิงโซดา เช่น โดนทัยีสต ์ปาท่องโก๋ และเคก้
บางชนิดท่ีไม่ตอ้งการเน้ือนุ่มมาก แป้งชนิดน้ีคือ “แป้งขา้วสาลียเูอฟเอม็ตราวา่ว” (Kite Flour) 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปภาพท่ี 3.3 : แป้งอเนกประสงค ์
ท่ีมา : https://ufm.co.th/tips/แป้งขา้วสาลีคืออะไร/
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      3.3.2 ผักโขม (Spinach) 
        หมอชาวบา้น (2565) กล่าววา่ ผกัโขม ภาษาองักฤษ คือ Amaranth (แต่คนมกัเขา้ใจผิดคิดวา่ ผกั
โขม คือ Spinach) เป็นผกัท่ีขึ้นไดเ้องตามธรรมชาติ มีตน้ก าเนิดในประเทศเขตร้อน โดยผกัโขมท่ี
นิยมน ามาปลูกเพื่อรับประทานนั้นมีทั้งหมด 3 ชนิดไดแ้ก่ ผกัโขมจีน ซ่ึงมีใบทั้งสีแดงและสีเขียว, 
ผกัโขมบา้น, ผกัโขมหนาม และผกัโขมยกัษ ์โดยผกัโขมนั้นมีคุณค่าทางอาหารสูง 
 
ประโยชน์และสรรพคุณผักโขม

1. ช่วยบ ารุงสายตา 
2. บ ารุงกระดูก 
3. บ ารุงก าลงั 
4. บ ารุงสมอง 
5. ช่วยบ ารุงฟัน  
6. แกบิ้ด 
7. แกเ้ป็นมูกเลือด 

8. แกรั้กษาฝี 
9. แกแ้ผลพุพอง 
10. แกร้ ามะนาด 
11. แกริ้ดสีดวงทวาร 
12. แกริ้ดสีดวงจมูก 
13. แกผ้ื่นคนั 
14. ช่วยดบัพิษ 

 
 
 
 

  
 

 
 

รูปภาพท่ี 3.4 : ผกัโขม 
ท่ีมา : https://health.kapook.com/view124852.html 

       
 
 

 
 
 

https://health.kapook.com/view124852.html


20 
 

 
 

      3.3.3 เกลือ (salt) 
        Hello Health Group (ม.ป.ป.) กล่าววา่ เกลือเป็นสารให้รสเคม็ท่ีนิยมน ามาประกอบอาหารและ
ถนอมอาหาร ประโยชน์ของเกลือมีหลากหลาย ควรบริโภคเกลือในปริมาณท่ีเหมาะสม หรือไม่เกิน 
1 ชอ้นชา/วนั เพื่อลดความเส่ียงการเกิดปัญหาสุขภาพเน่ืองจากร่างกายมีปริมาณโซเดียมมากเกินไป 
เช่น โรคความดนัโลหิตสูง โรคหวัใจ โรคไตวายเร้ือรัง 
 
ประโยชน์และสรรพคุณเกลือ 

1. ช่วยในการท างานของต่อมไทรอยด ์ 
2. ช่วยรักษาระดบัของเหลวในร่างกาย  
3. ช่วยป้องกนัความดนัโลหิตต ่า  
4. ช่วยในการท างานของระบบต่างๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 3.5 : เกลือ 
ท่ีมา : https://hellokhunmor.com/ 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

https://hellokhunmor.com/
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      3.1.4 น ้าตาล (sugar) 
        ALTV (2564) กล่าวว่า น ้ าตาลเป็นสารให้ความหวาน สกดัไดจ้ากธรรมชาติไม่ว่าจะเป็น ออ้ย
ตาลโตนด หรือมะพร้าว นอกจากน้ียงัมีพืชท่ีสามารถสกดัมาท าน ้ าตาลได ้อาทิ บีตรูต ขา้วโพด เม
เป้ิล ผลปาลม์นอกจากน้ียงัมีน ้ าตาลเทียมสารให้ความหวานแทนน ้ าตาล ท่ีปัจจุบนันิยมเลือกส่ิงน้ีมา
ใชแ้ทนน ้ าตาลทัว่ไปคือ หญา้หวาน ซ่ึงน ้ าตาลนอกจากจะน ามาปรุงรสชาติให้อร่อยกลมกล่อมแลว้ 
ยงัมีประโยชน์และส าคญัต่อร่างกาย 
        หลายคนเวลาลดน ้าหนกั หรือลดความอว้น ส่ิงแรกท่ีจะท าคือ “การควบคุมอาหาร” หน่ึงในนั้น
คือการจ ากัดปริมาณน ้ าตาล องค์การอนามยัโลกแนะน าว่าคนเราไม่ควรทานน ้ าตาลเกินวนัละ 6 
ชอ้นชา 
 
ประโยชน์และสรรพคุณของน ้าตาล 

1. ช่วยท าใหเ้ลือดไหลเวียนไดดี้ 
2. ช่วยรักษาปากเป็นแผล 
3. ช่วยบรรเทาการปวด 
4. ช่วยลดความเครียด 
5. ช่วยดบัร้อน ถอนพิษ แกอ้าการอกัเสบ 
6. ช่วยแกเ้จ็บคอ รักษาอาการไอมีเสมหะ 

 
 

 
  
 
 
 

 
รูปภาพท่ี 3.6 : น ้าตาล 

ท่ีมา : https://www.altv.tv/content/pr/610b6544dee28f12e6eb2ee5 
 
 

 

https://www.altv.tv/content/pr/610b6544dee28f12e6eb2ee5
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3.4 ส่วนผสมของไส้อัว่-น ้าพริกอ่อง 

      3.4.1 เน้ือหมู (pork) 
        สรวิศ ธานีโต (2565) กล่าวว่า เน้ือหมูโปรตีนเป็นสารอาหารท่ีมีอยู่ในอาหารหลายชนิด มี
ความส าคญัและดีต่อร่างกาย โดยช่วยเสริมสร้างโครงสร้าง และระบบการท างานของอวยัวะต่างๆ 
ในร่างกาย เป็นแหล่งอาหารท่ีใหพ้ลงังาน ช่วยในกระบวนการเสริมสร้างกลา้มเน้ือและกระบวนการ
ย่อยสารอาหาร กระตุน้การท างานของระบบภูมิคุม้กันใหแ้ก่ร่างกาย รวมทั้งช่วยให้ร่างกายสามารถ
ท างานไดอ้ย่างเป็นปกติอีกดว้ย โดยอาหารท่ีเป็นแหล่งอุดมโปรตีนสูงนั้น ไดแ้ก่ เน้ือสัตว ์เช่น เน้ือ
ววั หรือเน้ือไก่ เพราะลว้นเป็นอาหารท่ีมีโปรตีนสูง 
           อธิบดีกรมปศุสัตวก์ล่าวเพิ่มเติมว่า แมโ้ปรตีนจากสัตวจ์ะเป็นสารอาหารท่ีส าคญัและดีต่อ
ร่างกาย แต่โปรตีนจากสัตวม์กัมาพร้อมกบัไขมนัและคอเรสเตอรอล จึงควรรับประทานในปริมาณ
ท่ีพอเหมาะ โดยทัว่ไปมีปริมาณโปรตีนท่ีแนะน าให้คนในวยัผูใ้หญ่รับประทานต่อวนั คือ ผูห้ญิงวนั
ละ 46 มิลลิกรัม และผูช้าย 56 มิลลิกรัม หากเป็นผูท่ี้ออกก าลงักายอยา่งหนกั หรือตอ้งการเสริมสร้าง
กลา้มเน้ือ ก็สามารถรับประทานในปริมาณท่ีมากขึ้นเพื่อให้เพียงพอต่อความตอ้งการของร่างกาย 
ดังนั้น หากผูท่ี้มีปัญหาสุขภาพตอ้งการรับประทานอาหารท่ีมีโปรตีนสูง ควรปรึกษาแพทยห์รือ
ผูเ้ช่ียวชาญดา้นโภชนาการก่อนเสมอ เพื่อประโยชน์สูงสุดต่อสุขภาพ 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

รูปภาพท่ี 3.7 : เน้ือหมู 
ท่ีมา : https://www.thailandplus.tv/archives/532114 

 
 

 
 

https://www.thailandplus.tv/archives/532114
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      3.4.2 ผักชี (coriander) 
        วิทิต วณันาวิบูล (2530) กล่าวว่า ผกัชีเป็นพืชท่ีมีถ่ินเดิมอยู่ในประเทศแถบเมดิเตอร์เรเนียน 
ต่อมาก็มีการน าไปปลูกยงัประเทศในทวีปยุโรปและเอเชีย ส าหรับผกัชีท่ีน าไปปลูกในจีนนั้น เล่า
กนัว่าไดมี้การน าเมล็ดพนัธุ์จากประเทศทางตะวนัตกของจีนเขา้ไปในราชวงศ์ฮัน่ (ประมาณ 1,600 
ปีมาแล้ว) ต้นและเมล็ดผกัชีมีกล่ินหอม เพราะมีน ้ าหอมระเหย ซ่ึงสามารถแก้อาการปวดท้อง 
ทอ้งอืดทอ้งเฟ้อไดเ้ป็นอย่างดี และยงัมีกล่ินท่ีติดทนกว่าน ้ ามนัหอมระเหยชนิดอ่ืน ผกัชีเป็นตวัยา
อยา่งหน่ึงในการปรุงยาไทย มีสรรพคุณแกอ้าการปวดหวั อนัเน่ืองมาจากมีไข ้ถา้หดัออกไม่หมดเรา
จะใช้ผกัชีทั้งตม้กินและอาบชโลมตวั ทั้งกินทั้งอาบว่างั้นเถอะ ในการปรุงอาหารจ าพวกเน้ือสัตว์
ต่างๆ เช่น เป็ด ไก่ หมู เน้ือแพะ ปลา ถา้ไดใ้ส่ผกัชีลงไปก็จะท าใหอ้าหารมีกล่ินหอมและยงัช่วยขจดั
คาวปลาได ้
 
ประโยชน์และสรรพคุณผักชี

1. แกพ้ิษตานซาง 
2. ช่วยขบัลม 
3. แกท้อ้งอืดเฟ้อ 
4. บ ารุงธาตุ 
5. แกค้ล่ืนไส้ อาเจียน 
6. ยาแกอ้าเจียน 
7. แกต้าเจ็บ 
8. แกล้มวิงเวียน 
9. บ ารุงกระเพาะอาหาร 

10. แกบิ้ด ถ่ายเป็นเลือด 
11. แกป้วดศีรษะ 
12. ช่วยกระทุง้พิษไขห้วั 
13. รักษาเหือดหิด 
14. รักษาอีสุกอีใส 
15. แกป้วดทอ้ง 
16. แกส้ตรีไม่มีน ้านมหลงัคลอด 
17. ช่วยอาหารเป็นพิษ 
18. แกเ้ยือ่เมือกอกัเส

 
 

 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 3.8 : ผกัชี 
ท่ีมา : https://www.disthai.com/ผกัชี/ 

https://www.doctor.or.th/columnist/list/5735?vid=7
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      3.4.3 มะกรูด (Kaffir lime) 
        MEDTHAI (2563) กล่าวว่า มะกรูด เป็นสมุนไพรคู่ครัวไทย มาอย่างยาวนาน เพราะนิยมใช้
เป็นส่วนผสมในเคร่ืองแกงท่ีจ าเป็นอย่างขาดไม่ไดเ้ลย ซ่ึงโดยปกติแลว้เรามกัจะนิยมใชใ้บมะกรูด
และผิวมะกรูดมาเป็นส่วนหน่ึงของเคร่ืองปรุงอาหารหลายชนิด นอกจากมะกรูด จะใช้เป็นเคร่ือง
ประกอบในอาหารต่าง ๆ แลว้ ก็ยงัมีประโยชน์ในดา้นอ่ืน ๆ อีกมากมาย ไม่ว่าจะเป็นในดา้นของ
ความงามและในดา้นของยา สารเคมีท่ีส าคญัท่ีพบไดใ้นผลมะกรูดก็คือน ้ามนัหอมระเหย ซ่ึงมีทั้งใน
ส่วนของเปลือกผลหรือผิวมะกรูดและในส่วนของใบ โดยเปลือกผลจะมีน ้ามนัหอมระเหยประมาณ 
4% และในส่วนของใบนั้นจะมีน ้ ามนัหอมระเหยอยู่ประมาณ 0.08% และยงัสกดัยากกว่าน ้ ามนัใน
เปลือกผลอีกดว้ย แต่ก็ยงัมีจุดเด่นตรงท่ีน ้ามนัจากใบจะมีกล่ินมากกวา่ จึงนิยมใชท้ั้งน ้ามนัมะกรูดทั้ง
จากใบและเปลือกผล ซ่ึงน ้ ามนัหอมระเหยน้ีก็สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้หลายอย่างและยงัมี
สรรพคุณเป็นยา 
 
ประโยชน์และสรรพคุณมะกรูด

1. ช่วยเสริมสร้างภูมิคุม้กนั  
2. ช่วยท าใหเ้จริญอาหาร  
3. ช่วยแกอ้าการนอนไม่หลบั  
4. ช่วยแกล้ม หนา้มืด วิงเวียนศีรษะ  
5. ช่วยแกอ้าการไอ 
6. ช่วยฟอกโลหิตไดเ้ป็นอยา่งดี  

 

7. ช่วยลา้งสารเคมีในเส้นผม 
8. ช่วยแกเ้สมหะเป็นพิษ  
9. ช่วยขบัลมในล าไส้  
10. ช่วยใชด้บักล่ินคาวอาหาร 
11. ช่วยขบัระดู ขบัลม 
12. ช่วยกระทุง้พิษ  

 
 

 
 
 

 
  

 
รูปภาพท่ี 3.9 : มะกรูด 

ท่ีมา : https://medthai.com/มะกรูด/ 

https://medthai.com/มะกรูด/
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     3.4.4 ขมิน้ชัน (Turmeric)  
        ส านักงานเกษตรและสหกรณ์ จงัหวดัสุรินทร์ (2563) กล่าวว่า ขมิ้นเป็นพืชลม้ลุกท่ีจดัอยู่ใน
ตระกูลขิง มีเหงา้อยูใ่ตดิ้น เน้ือในของเหงา้จะเป็นสีเหลือง มีกล่ินหอมเฉพาะตวั มีตั้งแต่สีเหลืองเขม้
จนถึงสีแสดจดั โดยถ่ินก าเนิดอยู่ในแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้และมีช่ืออ่ืนๆ เช่น ขมิ้นชนั ขมิ้น
แกง ขมิ้นหยอก ขมิ้นหัว ขี้ มิ้น หมิ้น ทั้งน้ีขึ้นอยู่กบัแต่ละภาคและจงัหวดันั้นๆ นิยมน าไปใชใ้นการ
ประกอบอาหาร แต่งสี แต่งกล่ินอาหาร เช่น แกงไตปลา แกงกะหร่ี เป็นตน้ 
 
ประโยชน์และสรรพคุณของขมิน้ชัน

1. ช่วยฆ่าเช้ือ 
2. ช่วยกระตุน้เซลล์  
3. ช่วยรักษาผิวหนัง ผดผื่นคนั 
4. ช่วยแกอ้าการทอ้งร่วง 
5. ช่วยรักษาแผลในกระเพาะอาหาร 

6. ช่วยบ ารุงเลือดผูห้ญิง 
7. ช่วยรักษาริดสีดวง 
8. ช่วยแกพ้ิษแมลงกดัต่อย 
9. ช่วงลดระดบัไขมนัในเส้นเลือด 
10. ช่วยเสริมสร้างภูมิคุม้กนั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 3.10 : ขมิ้นชนั 
ท่ีมา : https://www.thairath.co.th/lifestyle/food/1999331 
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     3.4.5 พริกแห้ง (Dried chilli) 
       MAKPIK (ม.ป.ป.) กล่าววา่ พริกแหง้ ท าอะไรไดห้ลายอยา่ง และยงัเป็นผลผลิตท่ีมีทุก ฤดูกาล 
พริกแหง้สามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน พริกแหง้ ยงัคงมีสรรพคุณ หลายแบบ ไม่วา่จากการท าอาหาร 
สรรพคุณทางยา พริกแหง้กบัคุณค่าทางของธาตุต่างๆ เช่น ธาตุเหลก็ แมกนีเซียม โพแทสเซียม 
วิตามิน เอ บี และใยอาหาร 
 

ประโยชน์และสรรพคุณของพริกแห้ง 

1. ช่วยลดแก๊สในกระเพาะอาหาร  
2. ช่วยแกท้อ้งอืด คลายกรดลดแน่นเฟ้อ อาหารไม่ยอ่ย  
3. ช่วยชะลอวยั 

4. ช่วยกระตุน้การหลัง่สารเอนโดรฟิน  
5. ช่วยบรรเทาอาการไขห้วดั 

6. ช่วยอาการหอบหืด 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 3.11 : พริกแหง้ 
ท่ีมา :  https://makpik.com/dried-chili-properties/ 
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     3.4.6 กระเทียม (Garlic) 
        MEDTHAI (2563) กล่าวว่า กระเทียมอีกทางเลือกหน่ึงอาหารชะลอความแก่ท่ีผูต้อ้งการดูแล
ตวัเองไม่ใหแ้ก่เร็วควรทานเป็นประจ า เพราะกระเทียมมีฤทธ์ิตา้นเช้ือแบคทีเรียและเช้ือไวรัสไดเ้ป็น
อย่างดี ช่วยให้ระบบภูมิตา้นทานในร่างกาย ท างานไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้นมีสารตา้นอนุมูล
อิสระ ท่ีช่วยใหเ้ซลลผ์ิวหนงัไม่เส่ือมสภาพลงเร็วเกินไป ช่วยกระตุน้การเจริญเติบโตการท างานของ
เซลล ์คืนความเยาวว์ยัให้แก่ร่างกาย ใครท่ีไม่อยากแก่วยัจึงไม่ควรลืมท่ีจะใส่กระเทียมลงไปใน ม้ือ
อาหารดว้ยนะจะเห็นไดว้่า อาหารมีต่อความเส่ือมถอยของร่างกายไม่นอ้ยเลย การเลือกรับประทาน
อาหารจึงเป็นอีกเร่ืองหน่ึง ท่ีเราควรให้ความใส่ใจ แม้ว่าอาหารหลายชนิดจะช่วยให้อ่ิมท้อง
เหมือนกนั และรสชาติอร่อยไม่ต่างกนักนัออกไป ใครท่ีตอ้งการดูแลตวัเองไม่ให้แก่เร็ว จึงควรทาน
อาหารท่ีช่วยชะลอความแก่ แต่ก็มีคุณค่าทางสารอาหารท่ีแตกต่างอยูเ่ป็นประจ านะ ท่ีมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพอย่างมากมายสารท่ีพบในกระเทียมท่ีไดรั้บการกล่าวถึงกนัมากคือ สารอลัลิอินซ่ึงหากสับ
หรือทุบกระเทียมให้แตกก็จะเปล่ียนเป็นสารอลัลิซิน ซ่ึงสารตวัน้ีเองท่ีมีฤทธ์ิยบัย ั้งแบคทีเรียและ
ช่วยตา้นเช้ือไวรัสในร่างกาย จึงช่วยใหร่้างกายมีภูมิตา้นทานเพิ่มขึ้น นอกจากน้ีสารตา้นอนุมูลอิสระ
ท่ีมี อยูใ่นกระเทียมยงัช่วยชะลอความเส่ือมของ เซลลผ์ิวหนงั ท าใหไ้ม่แก่เร็วอีกดว้ย 
 

 
 
 
 
 

 
 

รูปภาพท่ี 3.12 : กระเทียม 
ท่ีมา : https://medthai.com/กระเทียม 
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    3.4.7 ข่า (galangal) 
       วารสารร่มผยอม (2563) กล่าวว่า ข่า เป็นพืชท่ีน ามาใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงอาหาร ใส่ในตม้ข่า ตม้ย  า 
โดยเฉพาะน ้ าพริกแกงท่ีใส่ข่าเป็นส่วนประกอบหลกั ช่วยในการดบักล่ินคาวของเน้ือและปลา ใน
ภาคเหนือใชข้่าเป็นเคร่ืองปรุงของน ้าพริกและอาหาร ประเภทแกงเกือบทุกชนิด ส่วนดอกของตน้ข่า 
ออกดอกในช่วงเดือนพฤษภาคม เป็นดอกท่ีสามารถกินเป็นผกัสดได ้ซ่ึงจะมีรสเผด็ร้อน สามารถ
น าไปน่ึง ตม้ จ้ิมน ้ าพริกใส่แกงแคได ้ซ่ึงโดยปกติแลว้เราจะใชป้ระโยชน์จากตน้ข่าไดทุ้กส่วน และ
ข่านั้นยงัมีฤทธ์ิทางยา  
 
ประโยชน์และสรรพคุณของข่า 

1. ช่วยแกป้วดทอ้ง จุกเสียด แน่นทอ้ง 
2. ช่วยแกก้ลากเกล้ือน  
3. ช่วยยอ่ยอาหาร 
4. ช่วยแกล้มพิษ 
5. ช่วยแกโ้รคปวดบวมตามขอ้ 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 3.13 : ข่า 
ท่ีมา : https://www.pobpad.com/ข่า-สรรคุณยารักษาโรค 

 
 

 
 
 
 

https://www.pobpad.com/ข่า-สรรคุณยารักษาโรค
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     3.4.8 หอมแดง (shallots) 
       POBPAD (ม.ป.ป.) กล่าวว่า หอมแดง เป็นวตัถุดิบท่ีมีสีสันและกล่ินหอมฉุนเฉพาะตวั แมว้่า
หอมแดงจะไม่ใช่ส่วนประกอบหลกัในอาหารไทย แต่อาหารบางชนิดก็ขาดกล่ินหอมและรสชาติ
อนัเป็นเอกลกัษณ์ของหอมแดงไปไม่ได ้หอมแดงไม่เพียงเติมสีสันใหก้บัอาหาร แต่ยงัมีสรรพคุณท่ี
ดีต่อสุขภาพอีกด้วย  หอมแดงประกอบไปด้วยสารอาหารท่ีมีประโยชน์หลายชนิด เช่น เหล็ก 
แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และโฟเลท รวมถึงฟลาโวนอยด์  ท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ
ซ่ึงเช่ือกันว่าช่วยป้องกันโรคได้หลายชนิด หอมแดงจัดเป็นพืชในตระกูลเดียวกับหัวหอมและ
กระเทียม ซ่ึงพืชตระกูลน้ีมีสารออร์กาโนซัลเฟอร์ (Organosulfur) ท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพและยงั
เป็นสาเหตุท่ีท าใหคุ้ณน ้าตาไหลเวลาหัน่หอมแดงดว้ย 
 
ประโยชน์และสรรพคุณของหอมแดง 

1. ช่วยสารตา้นอนุมูลอิสระ 
2. ช่วยบรรเทาอาการโรคภูมิแพ ้ 
3. ช่วยระบบภูมิคุม้กนั 
4. ช่วยยบัย ั้งและชะลอการหลัง่ของฮิสตามีน 
5. ช่วยระบบไหลเวียนเลือดเพื่อหล่อเล้ียงอวยัวะต่างๆ  
6. ช่วยลดความเส่ียงของโรคมะเร็งบางชนิด 
7. ช่วยตา้นการอกัเสบและเซลลม์ะเร็ง 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปภาพท่ี 3.14 : หอมแดง 

ท่ีมา :  https://www.pobpad.com/หอมแดง/ 
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     3.4.9 กะปิ (shrimp paste) 
       SSRU.SKM (2564) กล่าวว่า กะปิ เป็นเคร่ืองปรุงรสอย่างหน่ึงของ อาหารไทยมาตั้งแต่โบราณ
แลว้ อยู่คู่กบัครัวไทยอย่างแพร่หลาย รวมทั้งในทวีปเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้และทางตอนใตข้อง
ประเทศจีน ค าวา่ "กะปิ" ใชก้นัแพร่หลาย ทั้งในทวีปเอเชีย ไทย ลาว กมัพูชา ส่วนในประเทศอินเดีย 
เรียกวา่ เตอราซี มาเลเซีย เรียกวา่ เบลาจนั ฟิลิปปินส์ เรียกวา่ อราแมง จีนฮกเก้ียน เรียกวา่ ฮอม ฮา 
 
ประโยชน์และสรรพคุณของกะปิ 

1. กระดูกและฟันแขง็แรง  ป้องกนัฟันผุ 
2. มีแคลเซียมเตม็เป่ียมเพราะวา่กะปิท่ีผา่นความร้อนนั้นจะปล่อยแคลเซียมออกมาอยา่งเตม็ท่ี  
3. ช่วยป้องกนัการเป็นเลือดจางเน่ืองจากมีวิตามินบี12 
4. มีกรดน ้ ามนัโอเมกา้ 3 ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยลดระดบัคอเลสเตอร์รอล ไตรกลีเซอร์

ไรด ์ท่ีเป็นอนัตราย ลดความเส่ียงของโรคหวัใจวายเฉียบพลนั และเส้นเลือดในสมองแตก 
5. การท างานของสมองท่ีดีขึ้นเพราะวา่ในกะปิมีน ้ามนัท่ีช่วยบ ารุงระบบประสาทของเรา  
6. ป้องกนัโรคเก่ียวกบัหัวใจ น ้ ามนัจากการหมกักะปิมีสรรพคุณช่วยให้หลอดเลือดแข็งแรง 

แถมยงัช่วยขจดัไขมนัอุดตนัในเส้นเลือดอีกดว้ย 
7. แอนต้ีออกซิแดนทส์ าคญัคือ แอสตาแซนทินช่วยใหต้าไดผ้อ่นคลาย ไม่เหน่ือยลา้ 
8. ป้องกนัโรคล าไส้อกัเสบ ในกะปิจะมีจุลินทรียท่ี์จะเขา้ไปก าจดัแบคทีเรียในกระเพราะ 
9. มีวิตามินมากมายแถมยงัช่วยบรรเทาเร่ืองโรคซึมเศร้า 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 3.15 : กะปิ 
ท่ีมา :  https://skm.ssru.ac.th/news/view/a234 

 
 

https://skm.ssru.ac.th/news/view/a234
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     3.4.10 ตะไคร้ (Lemongrass)  
       MEDTHAI (2563) กล่าวว่า ตะไคร้ จดัเป็นพืชลม้ลุกตระกูลหญา้ ใบมีลกัษณะเรียวยาว ปลาย
ใบมีขนหนาม เป็นสมุนไพรไทยชนิดหน่ึงท่ีนิยมน ามาประกอบอาหาร โดยตะไคร้แบ่งออกเป็น 6 
ชนิด ไดแ้ก่ ตะไคร้หอม ตะไคร้กอ ตะไคร้ตน้ ตะไคร้น ้ า ตะไคร้หางนาค และตะไคร้หางสิงห์ ซ่ึง
เป็นสมุนไพรไทยท่ีนิยมปลูกทัว่ไปในบา้นเรา โดยมีถ่ินก าเนิดในประเทศอินเดีย อินโดนีเซีย พม่า 
ศรีลงักา และไทย ตะไคร้เป็นทั้งยารักษาโรคและยงัมีวิตามินและแร่ธาตุท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายอีก
ดว้ย เช่น วิตามินเอ ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหลก็ ฯลฯ 
 
ประโยชน์และสรรพคุณของตะไคร้ 

1. ช่วยในการขบัเหง่ือ  
2. ช่วยบ ารุงธาตุไฟใหเ้จริญ (ตน้ตะไคร้)  
3. ช่วยในการเจริญอาหาร  
4. ช่วยแกอ้าการเบ่ืออาหาร (ตน้)  
5. ช่วยในการป้องกนัโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่  
6. ช่วยแกแ้ละบรรเทาอาการหวดั อาการไอ  
7. ช่วยแกอ้าเจียนหากน าไปใชร่้วมกบัสมุนไพรชนิดอ่ืนๆ (หัวตะไคร้)  
8. ช่วยแกอ้าการกษยัเส้นและแกล้มใบ (หวัตะไคร้)  

 
 
 
 
 

 
 
 

รูปภาพท่ี 3.16 : ตะไคร้ 
ท่ีมา : https://medthai.com/ตะไคร้/ 

 
 
 

https://medthai.com/ตะไคร้/
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     3.4.11 มะเขือเทศเชอร์ร่ี Cherry tomato) 
        KAPOOK  (ม.ป.ป.) กล่าวว่า มะเขือเทศราชินี กบั มะเขือเทศเชอร์รี (Cherry tomato) ก็คือ
ผลไมช้นิดเดียวกนั มีช่ือเรียกทางวิทยาศาสตร์ว่า Solanum lycopersicum L. var. cerasiforme อยู่ใน
วงศ ์Solanaceae เป็นพืชลม้ลุก ล าตน้ตั้งตรง มีขนอ่อน ๆ ปกคลุมล าตน้ ใบประกอบเป็นแบบสลบั 
ใบย่อยมีขนาดไม่เท่ากนั บางใบเล็กเรียว บางใบกลมใหญ่ ปลายใบแหลม ขอบใบหยกั คลา้ยฟัน
เล่ือย มีขนอ่อนปกคลุม ดอกมีสีเหลือง ผลมีลกัษณะกลมรี หรือทรงรี เม่ือสุกจะมีสีเหลือง สีส้ม หรือ
สีแดง เน้ือนุ่มฉ ่าน ้า มีรสเปร้ียวอมหวาน 
      
ประโยชน์และสรรพคุณของมะเขือเทศเชอร์ร่ี 

1. ช่วยเสริมสร้างภูมิคุม้กนั 
2. ช่วยลดความเส่ียงโรคร้าย 
3. ช่วยแกป้วดและตา้นการอกัเสบ 
4. ช่วยควบคุมความดนั ป้องกนัโรคหวัใจ 
5. ช่วยแกท้อ้งผกู บูทระบบขบัถ่าย 
6. ช่วยลดน ้าหนกัก็ได ้
7. ช่วยบ ารุงสายตา 
8. ช่วยบ ารุงผิวพรรณ 
9. ช่วยรักษาสิว 
10. ช่วยป้องกนัผมร่วง 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 3.17 : มะเขือเทศเชอร์ร่ี 
ท่ีมา : https://health.kapook.com/view168485.html 

 

https://health.kapook.com/view168485.html
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     3.2.12 น ้ามันพืช (Plant water) 
       POBPAD (ม.ป.ป.) กล่าวว่า น ้ ามนัพืช เป็นส่วนประกอบพื้นฐานในการปรุงอาหาร โดยเฉพาะ
เมนูผดัและทอด จึงอาจเรียกไดว้่าเป็นของคู่ครัวส าหรับทุกบา้น แต่ยงัมีการถกเถียงถึงประโยชน์
และโทษของน ้ ามนัชนิดน้ีอย่างต่อเน่ือง ซ่ึงประโยชน์และโทษอาจขึ้นอยู่กบัชนิดของน ้ ามันและ
ไขมนัท่ีร่างกายได้รับ ไขมนัและน ้ ามนัเป็นส่ิงมาคู่กัน หลายคนอาจคิดว่าไขมนัเป็นอนัตรายต่อ
สุขภาพ แต่ในความเป็นจริงแลว้ ไขมนัเป็นสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย เพราะเป็นแหล่งของ
พลงังานและช่วยในการดูดซึมวิตามินบางชนิด แต่หากไดรั้บมากเกินไปก็อาจเป็นสาเหตุท่ีท าให้เกิด
โรคเร้ือรังไดห้ลายชนิด ดงันั้น เพื่อความปลอดภยัจึงควรบริโภคน ้ามนัและไขมนัอยา่งมีความรู้ 

 
       ชนิดไขมันในน ้ามันพืชกับประโยชน์ต่อสุขภาพ 
ไขมนัเป็นสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย โดยท าหนา้ท่ีเป็นแหล่งของพลงังานร่างกาย ช่วยให้ความ
อบอุ่น เป็นส่วนประกอบในการผลิตฮอร์โมนบางชนิด รวมทั้งจ าเป็นต่อกระบวนการดูดซึมวิตามิน
เอ วิตามินดี วิตามินอี และวิตามินเค เพราะตอ้งใชก้รดไขมนัในการละลายและดูดซึมก่อนร่างกายจะ
น าวิตามินเหล่าน้ีไปใช ้
 
  
 
 
  
 
 
 

รูปภาพท่ี 3.18 : น ้ามนัพืช 
ท่ีมา : https://www.pobpad.com/น ้ามนัพืช 

 

 
 

 
 

https://www.pobpad.com/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99-%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%94
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3.5 ทฤษฎีการนึ่ง 

        พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์ (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าววา่ การน่ึง (steaming) คือ วิธีการท าอาหารใหสุ้กดว้ย
การใช้ความร้อนจากไอน ้ าร้อน ท่ีได้จากการต้มน ้ าเดือด การน่ึงโดยทั่วไปจะท าท่ีความดัน
บรรยากาศปกติ ท่ีอ่ิมตวัดว้ยไอน ้ า อุณหภูมิอยู่ ระหว่าง 100 -105 องศาเซลเซียส ความร้อนจากไอ
น ้าจะถูกถ่ายเทไปยงัผิวหนา้ของอาหาร ดว้ยการพาความร้อน และเขา้สู่ภายในช้ินอาหารดว้ยการน า
ความร้อน ความร้อนจากการน่ึงเป็นความร้อนท่ีอ่ิมตวัดว้ยน ้า (moist heat) ท าใหแ้ป้ง starch เกิดการ
เจลาติไนซ์ (gelatinization) และโปรตีน สูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation) จึงท าให้
อาหารสุก อาหารท่ีผ่านการน่ึงให้สุกจะชุ่มช้ืน ผิวนุ่ม ไม่เกิดชั้นผิว ท่ีแห้งกรอบ (crust) เหมือน
อาหารท่ีผา่นการอบ (baking) ซ่ึงใชค้วามร้อนแหง้ (dry heat) หรือการทอด (frying) ซ่ึงใชน้ ้ามนัเป็น
ตวักลางถ่ายเทความร้อน 
 
กระบวนการแปรรูปอาหารท่ีใชก้ารน่ึง 

• บะหม่ีส าเร็จรูป (instant noodle) 
• ปลาทูน่ากระป๋อง (canned tuna) 
• ขา้วน่ึง (parboiled rice) 
• ต่ิมซ า เช่น ขนมจีบ ซาลาเปา ฮะเก๋า 

 
  
  

 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 3.19 : การน่ึง 
ท่ีมา : https://www.sgethai.com/article/การน่ึง 

 

 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0195/atmosphere-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0200/baking-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%9A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0347/frying-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1608/instant-noodle-%E0%B8%9A%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%81%E0%B8%B6%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1079/parboiled-rice-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%B6%E0%B9%88%E0%B8%87
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3679/%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%8B%E0%B8%B3
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3680/%E0%B8%AE%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B9%8B%E0%B8%B2
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3.6 ทฤษฎีการผัด 

        พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์ (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า การผดั (stir-frying ) คือ วิธีการท าให้อาหารให้
สุก (cooking) โดยเอาอาหารใส่ลงในกระทะท่ีมีน ้ามนัหรือน ้าเลก็นอ้ย ตั้งไฟโดยใชไ้ฟแรง และเวลา
รวดเร็วแลว้พลิกกลบัไปมาจนสุก เช่น นิยมใช้ปรุงอาหารประเภท ผกั เช่น ผกับุง้ ผกักระเฉด ผกั
รวมหรือ ขา้ว ก๋วยเต๋ียว เส้นหม่ี อาจใส่กระเทียม เน้ือสัตว ์อาหารทะเล ปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงรส 
เช่น ซีอ๊ิว น ้าตาล น ้าปลา อาหารผดัมกัเสร์ิฟและรับประทานขณะร้อน 
• อุปกรณ์ท่ีนิยมใชใ้นการผดัอาหาร คือ กระทะกน้ลึกและตะหลิวเพื่อพลิกกลบัหรือคนอาหารได้

อยา่งรวดเร็ว 
• การผดัไฟแรง หมายถึง การผดัผกัโดยใชไ้ฟแรง เวลาสั้นเพื่อให้คงความกรอบสี ของผกัไว ้การ

ใชไ้ฟแรงจะใส่น ้ ามนัลงกระทะและให้ความร้อนจนน ้ ามนัเกิดควนั (สูงกว่า smoke point ของ
น ้ามนั)  ท าใหอ้าหารเกิดกล่ินควนั ซ่ึงเป็นกล่ินเฉพาะตวั เช่น ผกับุง้ไฟแดง 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 3.20 : การผดั 
ท่ีมา : https://th.lovepik.com/image-352193259/การผดั 
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3.7 งานวิจยัที่เกีย่วข้อง 

         เมธาวดี มาลาสี , นภดล พงษ์โชติ (2564) ไดท้ าวิจยัเร่ือง ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ 
เน่ือง ดว้ยสถานการณ์ในปัจจุบนัยงัไดรั้บผลกระทบจากโรคระบาดโคโรน่าท าให้นกัท่องเท่ียวเดิน
ทางเข้า ประเทศลดจ านวนลง แต่ทางรีสอร์ทยงัคงต้องด าเนินกิจการคณะผู ้จัดท าได้มองเห็น
แนวทางท่ีจะคิดคน้ พฒันาอาหารชนิดอ่ืนขึ้นเพื่อเพิ่มเมนูอาหารใหม่ความหลากหลายมากขึ้น โดย
น าวตัถุดิบท่ีมีอยู่ภายใน หอ้งครัวมาพฒันาเป็น“ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่” น าเอาเมนูของ
ไทยมาประยุกต์เขากบัอาหาร สไตล์ตะวนัตกให้เกิดเมนูสร้างสรรค์เมนู เพิ่มรายได้ให้กบัสถาน
ประกอบการณ์โดยวตัถุ ประสงคข์อง โครงงาน 1) เพื่อเพิ่มมลูค่าอาหารจากวตัถุดิบท่ีมีอยูใ่นแผนก
ครัว 2) เพื่อสร้างสรรค์เมนูใหม่ให้โรงแรม  ภายหลงัจากการทดลองทางคณะผูจ้ดัท าไดข้อความ
ร่วมมือพนักงานนักศึกษาฝึกงานภายในรีสอร์ทและ  บุคคลภายนอกทดลองชิม คณะผูจ้ดัท าได้
เลือกใช้การตอบแบบสอบถาม (google form) จ านวนทั้งหมด 35 คน ด้วยวิธีการส ารวจโดยใช้
แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอ้มูล พบว่าผู ้ตอบ แบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 
20-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 65.71 เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 48.57 พบวา่ ผู ้ตอบแบบสอบถามมีความ
พึงพอใจโดยรวมต่อผลิตภณัฑต์อร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ ในระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.71 
หากพิจารณารายประเด็นพบว่าผู ้ตอบแบบสอบถาม มีความพึงพอใจต่อความ สะอาดของอาหาร
และองค์ประกอบอาหาร อยู่ในระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.86 รองลงมาคือความ สร้างสรรค์
ของเมนูอาหาร อยู่ในระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.77 รองลงมาคือองคป์ระกอบมีความ เขา้กนั 
และรูปแบบการตกแต่งจานมีความสวยงาม อยู่ในระดับมากท่ีสุดมีค่าเฉล่ียเท่ากันคือ 4.74 และ 
ล าดบัทา้ยสุดคือ อาหารมีรสชาติอร่อยถูกปาก อยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.43 
      
         ปารมี หนูน่ิม,วรกานต์ ทองถึง และ สมหวงั เล็กจริง (2564) ได้ท าวิจยัเร่ือง การปรับปรุง
คุณภาพของผลิตภณัฑข์นมปังแท่งปราศจากกลูเตนจากแป้งขา้วมีสี  งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อ
พฒันาผลิตภณัฑ์ขนมปังแท่งปราศจากกลูเตนจากแป้งขา้วมีสี โดยใช้แป้งขา้วจาก  ขา้วมีสี 5 ชนิด 
คือ ข้าวมันปู ข้าวหอมนิล ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี ข้าวสังข์หยด และข้าวเหนียวด า เป็นส่วนผสมหลัก
ท าการศึกษา โดยการปรับอตัราส่วนของแป้ง 3 ชนิด คือ แป้งขา้วมีสี:แป้งมนัฝร่ัง:แป้งมนัส าปะหลงั 
ซ่ึงมีอตัราส่วนท่ีแตกต่างกนัทั้งหมด 7 สูตร ดงัน้ี 1) 100:0:0 2) 90:5:5 3) 80:10:10 4) 80:15:5 5) 
70:15:15 6) 70:20:10 และ 7) 70:25:5 จากนั้นท าการ วิเคราะห์คุณภาพดา้นกายภาพ เคมี และดา้น
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั เพื่อคดัเลือกอตัราส่วนท่ีเหมาะสมในการผลิต  ผลิตภณัฑ์ขนมปังแท่ง
ปราศจากกลูเตนจากแป้งขา้วมีสี พบว่าเม่ืออตัราส่วนของแป้งขา้วมีสีเพิ่มขึ้นจะส่งผลให้ค่า L*, a*, 
b*, ค่าความแข็ง, ค่าความช้ืนและค่าวอเตอร์แอกติวิต้ีลดลง (P < 0.05) ส าหรับการยอมรับทาง
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ประสาทสัมผสัด้านลักษณะ  ปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม พบว่า
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีอตัราส่วนของแป้ง 90:5:5 ไดรั้บการยอมรับ มากท่ีสุด ซ่ึงมีคะแนนเฉล่ียเป็น 7.00, 
5.34, 5.94, 6.64, 7.52 และ 7.86 ตามล าดับ จากนั้นน าสูตรท่ีได้รับการคัดเลือก ดังกล่าวไป
ท าการศึกษาการเติมกล่ินรสในผลิตภัณฑ์ขนมปังแท่งปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวมีสี พบว่า
ผลิตภณัฑ์กล่ินรส ลาบได้รับการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุด โดยมีคะแนนเฉล่ียด้านลกัษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบ โดยรวม เป็น 7.64, 7.72, 7.74, 7.98, 7.14 และ 
7.96 ตามล าดบั รองลงมาคือ กล่ินรสชีส กล่ินรสแซ่บ และกล่ินรสตม้ย  า ตามล าดบั        

 
         รุกขชาติ ผลผาด (2565) ได้ท าวิจยัเร่ือง การอบแห้งผกัโขมด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน 
งานวิจัยน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาการอบแห้งผกัโขมด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน ท่ี ก าลัง
ไมโครเวฟ 5 ระดบั ดงัน้ี0 500 1,000 1,500 และ 2,000 วตัต์ร่วมกบัลมร้อนท่ีอุณหภูมิ50 และ 60 
องศาเซลเซียส อบแห้งจนกระทัง่มีค่าปริมาณน ้ าอิสระต ่ากว่า 0.6 จากนั้นน าไปวิเคราะห์ค่าสี ค่า
คลอโรฟิลล์ค่าความส้ินเปลืองพลงังานจ าเพาะ และวิเคราะห์ความคุม้ค่าทางด้านเศรษฐศาสตร์ 
พบว่า ใช้ระยะเวลาในการอบแห้ง 8 4 3 2.5 และ 2 ชัว่โมง ท่ีก าลงัไมโครเวฟ 0 500 1,000 1,500 
และ 2,000 วตัตต์ามล าดบั โดยท่ีอุณหภูมิ50 และ 60 องศาเซลเซียส ใชร้ะยะเวลาในการอบแห้งไม่  
แตกต่างกนั ค่าความช้ืนสุดทา้ยอยู่ในช่วงร้อยละ 11.03 - 12.62 ฐานเปียก ค่าปริมาณน ้ าอิสระอยู่ 
ในช่วง 0.48 - 0.57 ส าหรับการวิเคราะห์ค่าสีพบวา่เม่ือก าลงัไมโครเวฟและอุณหภูมิเพิ่มขึ้น ค่าความ 
สว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเขียว (a*) มีแนวโน้มลดลง ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้ น ท่ีก าลังไมโครเวฟ 500 และ 1,000 วตัต์ ปริมาณคลอโรฟิลล์มีค่าเพิ่มขึ้ น แต่ท่ีก าลัง
ไมโครเวฟ 1,500 และ 2,000 วตัต์คลอโรฟิลล์มีค่าลดลง โดยท่ีอุณหภูมิ50 องศาเซลเซียส มีค่า
คลอโรฟิลลสู์งกวา่ท่ี อุณหภูมิ60 องศาเซลเซียส เม่ือพิจารณาคุณภาพและพลงังาน พบวา่การอบแหง้
ดว้ยก าลงัไมโครเวฟ 1,000 วตัตร่์วมกบัลมร้อนท่ีอุณหภูมิ50 องศาเซลเซียส มีความเหมาะสมท่ีสุด 
เม่ือวิเคราะห์ทางด้าน เศรษฐศาสตร์หากขายผลิตภณัฑ์ผกัโขมอบแห้งในราคา 1,300 บาท ต่อ 1 
กิโลกรัม เม่ือก าหนดอายุ โครงการ 5 ปีจะไดอ้ตัราผลตอบแทนภายในการลงทุนร้อยละ 44                              
         
         สุวนันท์ ปัญจธารากุล และ อินทนา ปานเงิน (2565) ไดท้ าวิจยัเร่ือง การพฒันาน ้ าพริกอ่อง
แผน่ วิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ ศึกษาการเพิ่มประสิทธิภาพของส่วนผสมโดยใชวิ้ธีการวิเคราะห์ทาง
สถิติ แบบพื้นผิวตอบสนอง ออกแบบการทดลองแบบ Central composite design (CCD) ซ่ึงมี 3 ตวั
แปรตน้ คือ ปริมาณ เจลาติน ปริมาณเพคตินและปริมาณแป้งมนัส าปะหลงั ไดจ้ านวนการทดลอง
ทั้งหมด 20 การทดลอง โดยพบวา่ สูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือสูตรท่ีใชป้ริมาณเจลาติน 6% ปริมาณเพ

https://ir.swu.ac.th/jspui/browse?type=author&value=%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C+%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%88%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A5
https://ir.swu.ac.th/jspui/browse?type=author&value=%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%99%E0%B8%B2+%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%87%E0%B8%B4%E0%B8%99
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คติน 1.5% และปริมาณแป้งมนัส าปะหลงั 2.25% การศึกษาผลของกลีเซอรอลในการเพิ่มอายุการ
เก็บรักษาของผลิตภณัฑน์ ้ าพริกอ่องแผ่น ผลของ การศึกษาพบว่า ปริมาณเจลาตินท่ีเพิ่มจะส่งให้ค่า
วอเตอร์แอคติวิต้ีลดลง ทางดา้นกายภาพพบว่า ปริมาณ เจลาตินท่ีเพิ่มขึ้นจะส่งผลให้ค่าความแข็ง
เพิ่มขึ้น ปริมาณเจลาตินและแป้งมนัส าปะหลงัท่ีเพิ่มขึ้นจะส่งผลให้ค่า ความยืดหยุ่นลดลง และ
ปริมาณเพคตินท่ีเพิ่มขึ้นจะส่งผลให้ค่าความแข็ง ลดลงและค่าความยืดหยุ่นเพิ่มขึ้น คุณภาพดา้นสี
ของผลิตภณัฑพ์บวา่ ปริมาณและชนิดของสารก่อเจลทั้งสามชนิดไม่ไดส่้งผลต่อค่าสีของ ผลิตภณัฑ์
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต(์P≤0.05) และกลีเซอรอลสามารถช่วย
ลดค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีซ่ึงจะช่วยยดือายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑน์ ้าพริกอ่องแผน่ได ้
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บทที่ 4 

ผลการปฏิบัติงาน  
 

        จากการไดไ้ปปฏิบติังานสหกิจศึกษา ในต าแหน่งครัว  ห้องอาหารAbove Riva ณ โรงแรมริว่า 
อรุณ กรุงเทพฯ ทางคณะผูจ้ดัท าโครงงาน สหกิจศึกษาเร่ือง "เครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอส
น ้ าพริกอ่อง" ซ่ึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อเพิ่มมูลค่าของวตัถุดิบ เพื่อให้ลูกคา้ไดเ้ปิดประสบการณ์ใหม่ใน
การรับประทานในเมนูท่ีหลากหลายมากขึ้น และเพื่อลดการทิ้งเศษอาหารท่ีเหลือใช้จากการ
ประกอบอาหารใหล้ดนอ้ยลงและใหเ้ป็นประโยชน์แก่โรงแรมได ้โดยมีรายละเอียด ดงัต่อไปน้ี 

4.1 วัตถุดิบในการท าเมนูเครปแป้งผักโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 

4.1.1 วัตถุดิบของแป้งเครปผักโขม 
1. แป้งอเนกประสงค ์         300 กรัม 
2. น ้าผกัโขม                  550 กรัม 
3. เนย 12 กรัม 
4. เกลือ 5 กรัม 
5. น ้าตาล   10 กรัม 

 
 4.1.2 วัตถุดิบของไส้อัว่ 

1. หมูบดติดมนั                     500 กรัม 
2. พริกแหง้เม็ด                  10 กรัม 
3. กระเทียม 40 กรัม 
4. ข่า 10 กรัม 
5. หอมแดง   70 กรัม 
6. ตะไคร้ 50 กรัม 
7. ใบมะกรูด                      20 กรัม 
8. ขมิ้น 20 กรัม 
9. รากผกัชี                        10 กรัม 
10. กะปิ 10 กรัม 
11. เกลือ 10 กรัม 
15. ไส้คอลลาเจน   
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4.1.3 วัตถุดิบของซอสน ้าพริกอ่อง 
1. มะเขือเทศเชอร์ร่ี   50 กรัม 
2. พริกแหง้เม็ด           5 กรัม 
3. กระเทียม 30 กรัม 
4. หอมแดง   30 กรัม 
5. กะปิ 15 กรัม 
6. เกลือ 10 กรัม 
7. ผกัชี                        10 กรัม 

 

4.2 อุปกรณ์ท่ีใช้ในท าเมนูเครปแป้งผักโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 

1. ชามผสม 
2. ตะกอ้ตีแป้ง 
3. ไมพ้ายยพลาสติก 
4. เขียง 
5. มีด  
6. กระทะ  
7. ตะหลิว  
8. ครกหิน 
9. หมอ้น่ึง  
10. เคร่ืองป่ัน  
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4.3 ขั้นตอนในการท าเมนูเครปแป้งผักโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 

       4.3.1 การท าแป้งเครปผักโขม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น าผกัโขมและน ้าเยน็ป่ันใหล้ะเอียด คั้นเอาแต่น ้า จากนั้นผสมแป้งกบัน ้าตาล เกลือ และค่อยๆเทน ้า
ผกัโขม ลงไปผสมท่ีละนิด แลว้คนใหเ้ขา้กนั

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตามดว้ยใส่เนย แลว้คนให้เขา้กนั คนจนแป้งเป็นเน้ีอเดียวกนั ตั้งกระทะ ยา่งไฟกลางคอ่นอ่อน ยา่ง
จนสุก กลบัดา้นบ่อยๆ ระหว่างยา่งใหก้ดแป้ง

รูปภาพที่ 4.1 : การท าแป้งเครปผักโขม 
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       4.3.2 การท าไส้อัว่ 
 

 
 
 
 
 
 
 

ต าพริกกบัเกลือใหล้ะเอียด ใส่ตะไคร้ลงไปต าต่อจนละเอียด ใส่ส่วนผสมท่ีเหลือ กระเทียม 
หอมแดง ขมิ้น ใบมะกรูด กะปิ  ต าจนละเอียดเขา้กนั

 
 
 
 
 
 

 
ผสมเคร่ืองแกงท่ีต าไวเ้ขา้กบัหมูบด และใบมะกรูดคลุกเคร้าใหเ้ขา้กนัยดัหมูใส่ใส้ใหเ้ตม็ มดัปมให้

แน่น แลว้ใชไ้มป้ลาย แหลมจ้ิมไล่อากาศ

 
 
 

 
 

 
ตั้งไฟน าไส่อัว่ไปน่ึงใหสุ้ก ใชไ้ฟกลาง 20 นาที จนสุก ( 10 นาทีเปิดดูเอาไมจ้ิ้ม ) 

รูปภาพที่ 4.2 : การท าไส้อัว่ 
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       4.3.2 การท าน ้าพริกอ่อง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ต าพริกกบัเกลือใหล้ะเอียดใส่กระเทียม หอมแดง กะปิ ต าใหล้ะเอียดเขา้กนั 

ตั้งกระทะใส่น ้ามนักบัพริกแกงท่ีต าไวแ้ละมะเขือเทศผดัใหเ้ขา้กนั

 
 
 
 
 
 
 
 

 
มะเขือเทศเร่ิมสุก ใส่หมูลงไปผดั ใส่น ้าเปล่าลงไปนิดหน่อยผดัใหเ้ขา้กนัแลว้ชิมรสชาติ 

(เติมเกลือกบักะปิเพิ่มตามชอบ)ตกัน ้าพริกอ่องขึ้นมาพกัไว ้รอให้เยน็แลว้น าไปป่ันใหล้ะเอียด

รูปภาพที่ 4.3 : การท าน ้าพริกอ่อง 
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รูปภาพที่ 4.4 : เครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
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4.4 การค านวณต้นทุนเครปแป้งผักโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 

ตารางท่ี 4.1 : แสดงตารางการค านวณตน้ทุนเครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 
วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใช ้ ราคา                  หน่วย ตน้ทุน 

แป้งอเนกประสงค ์  300              กรัม    38       บาท          /         1000      กรัม 11.4 
ผกัโขม  50                กรัม    85       บาท          /         1000      กรัม 4.25 
น ้ามนัพืช  20                กรัม    68       บาท          /         1000      กรัม 1.36 
เกลือ  25                กรัม    7         บาท          /         1000      กรัม 0.35 
น ้าตาล  10                กรัม    27       บาท          /         1000      กรัม 0.27 
หมูบด  500              กรัม    65       บาท          /         1000      กรัม 65 
พริกแหง้  15                กรัม   109      บาท          /           500      กรัม 3.27 
กระเทียม  70                กรัม    79       บาท          /         1000      กรัม 5.53 
ข่า  10                กรัม    65       บาท          /         1000      กรัม 0.65 
หอมแดง  100              กรัม    55       บาท          /         1000      กรัม 5.5 
ตะไคร้  50                กรัม    42       บาท          /         1000      กรัม 2.1 
ขมิ้น  20                กรัม    69       บาท          /         1000      กรัม 1.38 
ผกัชี  20                กรัม    49       บาท          /           150      กรัม 6.6 
กะปิ  25                กรัม   115      บาท          /         1000      กรัม 2.9 
ไส้เทียม  1                  เส้น    20       บาท          /            - 20 
มะเขือเทศ  50                กรัม   129      บาท          /         1000      กรัม 0.01 
แครอท  10                กรัม    19       บาท          /         1000      กรัม 0.19 
ผกัสลดั  10                กรัม    59       บาท          /           300      กรัม 0.59 
แตงกวา  10                กรัม    23       บาท          /          1000     กรัม 0.46 

ราคารวมตน้ทุน / 1 จาน 131.81 
           จากตารางท่ี 4.1 ค านวณตน้ทุนของเมนูเครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้ าพริกอ่อง / 1 
จาน คิดเป็นจ านวน 131.81  บาท ถา้หากในอนาคตจะขายในหอ้งอาหารAbove Riva ณ โรงแรมริว่า 
อรุณกรุงเทพฯ ตั้งราคาอยูท่ี่จานละ 490  บาท ดงันั้น จะไดก้ าไร 358.19 บาท  
หมายเหตุ : เครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง สามารถท าได ้5 ท่ี 
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4.5 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของเครปแป้งผักโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 

            คณะผูจ้ดัท าไดท้แบบสอบถามออนไลน์เร่ือง  “เครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้ าพริก
อ่อง” หลงัจากนั้นได ้ ท าการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยใชการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของ
พนักงาน ในโรงแรมริว่า อรุณ กรุงเทพฯ และลูกคา้ เป็นจ านวน 30 คน โดยใช้รูปแบบสอบถาม
ออนไลน ์เพื่อท าการวิเคราะห์และอภิปรายผล ดงัต่อไปน้ี  
           ส่วนท่ี 1  : ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม    
ใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติคือค่าแจก แจงความถ่ี(Frequency) และหาค่าร้อยละ(Percentage)  
           ส่วนท่ี 2  : ประเมินความพงึพอใจของเครปแป้งผักโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 
ใชเ้คร่ืองมือ วิเคราะห์ทางสถิติคือหาค่าเฉล่ีย (Mean Score)และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) โดย
วิธีการแปรผล ของบุญชม ศรีสะอาด (2556) มีการก าหนดการแปลความหมาย ไดด้งัน้ี 

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  
                     ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัตูอ้บแบบสอบถามสามารถสรุป ไดด้งัน้ี 
ตารางท่ี 4.2 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน  (คน) ร้อยละ (%) 
ชาย 10 33.33 
หญิง 15 50 
LGBTQ+ 5 16.67 

รวม 30 100.00 
       จากตารางท่ี 4.2  พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ  
50.00 เพศชาย มีนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 33.33 
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ตารางท่ี 4.3 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ 
อายุ จ านวน  (คน) ร้อยละ (%) 

18-25 ปี 10 23.33 
26-41 ปี 15 60.00 
มากกวา่ 41 ปี 5 16.67 

รวม 30 100.00 
       จากตารางท่ี 4.3 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นผูท่ี้มีอายุ 26-41 ปีมีมากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 60.00 ผูท่ี้มีอายุ 18-25 ปี มีนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ คิดเป็นร้อยละ 23.33 7ผูท่ี้มีอายุมากกว่า 
41 ปีมี นอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 16.67 
 
ตารางท่ี 4.4 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนก 

แผนก จ านวน  (คน) ร้อยละ (%) 
ครัว 8 26.67 
การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 5 16.67 
ตอ้นรับส่วนหนา้ 3 10.00 
แม่บา้น 4 13.33 
ลูกคา้ 10 33.33 

รวม 30 100.00 
       จากตารางท่ี 4.4 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ลูกคา้ มีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 33.33
รองลงมาคือแผนกครัว คิดเป็นร้อยละ 26.67 ตามลeดบั แผนกตอ้นรับส่วนหนา้ มีนอ้ยท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 10.00 
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           4.5.2 ส่วนท่ี 2 : ประเมินความพึงพอใจของเครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 
ตารางท่ี 4.5 : แสดงตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานความพึงพอใจขอเครปแป้งผกัโขมกบั
ไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 

ประเมินความพึงพอใจ ค่าเฉล่ีย S.D. 
ระดบั 

ความพึงพอใจ 
1.เป็นเมนูท่ีแปลกใหม่และน่าสนใจ 4.03 0.71 มาก 
2.การตกแต่งมีความสวยงาม 4.10 0.75 มาก 
3.อาหารอร่อย รสชาติดี 3.33 0.87 ปานกลาง 
4.ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการรับประทานอาหาร 3.83 0.69 มาก 
5.การน าไอเดียมาประยกุตใ์หเ้กิดเมนูใหม่ 3.77 0.80 มาก 
6.สามารถสร้างรายไดเ้พิ่มจากของท่ีเหลือใช ้ 3.77 0.92 มาก 
7.วตัถุดิบท่ีเลือกใชมี้ประโยชน์ต่อสุขภาพ 3.93 0.77 มาก 
8.สีสันและหนา้ตาอาหารน่ารับประทาน 3.93 0.85 มาก 
9.ความเขา้กนัของเครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และ
ซอสน ้าพริกอ่อง 

3.13 0.72 ปานกลาง 

10.มีความคิดสร้างสรรคเ์มนูอาหาร 4.00 0.68 มาก 
ค่าเฉลีย่รวม 3.78 0.78 มาก 

       จากตารางท่ี 4.5 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามของพนกังานในโรงแรมริวา่ อรุณ กรุงเทพฯ คือ การ
ตกแต่งสวยงาม มีค่าเฉล่ีย 4.10 รองลงมาคือ เป็นเมนูท่ีแปลกใหม่และน่าสนใจ มีค่าเฉล่ีย 4.03 ความ
เขา้กนัของเครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้ าพริกอ่อง มีนอ้ยท่ีสุดค่าเฉล่ีย 3.13 จากตารางแสดง
ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของเมนูเครปแป้งผกัโขมกับไส้อัว่และซอสน ้ าพริกอ่อง มีระดับความพึง
พอใจอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ียโดย รวมอยูท่ี่ 3.78 
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บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลของโครงงาน 

          จากการปฏิบติัสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 15  มกราคม 2567 ถึงวนัท่ี 3 พฤษภาคม 2567 รวม
ระยะเวลาทั้งหมด 15 สัปดาห์ในแผนกครัว ห้องอาหารAbove Riva ณ โรงแรมริว่า อรุณ กรุงเทพฯ 
ทางคณะผูจ้ดัท าได้รับความรู้ในการปฏิบติังานในด้านต่างๆภายในห้องครัว ตลอดจนการแก้ไข
ปัญหาเฉพาะหนา้ทางคณะผูจ้ดัท าได ้ท าการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยการสแกนคิวอาร์โคด้และตอบ
แบบสอบถามในรูปแบบของออนไลน์"เครปแป้งผกัโขมกับไส้อัว่และซอสน ้ าพริกอ่อง" ให้กับ
พนกังานในโรงแรมริวา่ อรุณ กรุงเทพฯ และลูกคา้ เป็นจ านวน 30 คน 
          จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของพนกังานในโรงแรมริว่า อรุณ กรุงเทพฯ พบว่า
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 มีอายุ 18-25 ปี จ านวน 18 คน คิดเป็น
ร้อยละ 60.00และส่วนใหญ่ส่วนใหญ่เป็นลูกคา้ จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 33.33 ผลจากการตอบ
แบบสอบถามความพึงพอใจของ "เครปแป้งผกัโขมกับไส้อัว่และซอสน ้ าพริกอ่อง" การตกแต่ง
สวยงาม มีค่าเฉล่ีย 4.10 รองลงมาคือ เป็นเมนูท่ีแปลกใหม่และน่าสนใจ มีค่าเฉล่ีย 4.03 ความเขา้กนั
ของเครปแป้งผกัโขมกับไส้อั่วและซอสน ้ าพริกอ่อง มีน้อยท่ีสุดค่าเฉล่ีย 3.13 จากตารางแสดง
ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของมนัเครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่องมีระดบัความพึงพอใจ
อยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ียโดย รวมอยูท่ี่ 3.78 

5.2 ข้อจ ากดัและปัญหาที่พบในการท าโครงงาน  

5.2.1 ทางคณะผูจ้ดัท ายงัไม่ค่อยมีประสบการณ์การท าเมนูเครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และ 
ซอสน ้าพริกอ่อง 

5.2.2 ทางคณะผูจ้ดัท าควรศึกษาเพิ่มเติมในการหาวตัถุดิบท าและขั้นตอนการท าเมนูน้ีเพื่อ 
เป็นทางเลือกในการท าอาหารไดม้ากขึ้น 

5.3 ข้อเสนอแนะในการท าโครงงานคร้ังต่อไป  

5.3.1 ควรศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัการท าแป้งและซอสในแบบต่างๆ 
5.3.2 ควรศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัประโยชน์ของอาหารเพื่อสุขภาพในรูปแบบต่างๆ  
5.3.3 ควรเรียนรู้ทกัษะเก่ียวกบัอาหารท่ีเก่ียวกบั การอบ การยา่ง การผดั เพิ่มมากขึ้น 

เน่ืองจากเป็นส่ิงส าคญัหลกัในการท าอาหารในครัวของโรงแรมริวา่  อรุณ กรุงเทพ
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ภาคผนวก ก 

ภาพการปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

  
 

  
เตรียมอบขนมปัง ครัวซองต์ ส าหรับตอนเช้า 
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เตรียมผัก ผลไม้ ส าหรับไลน์บุฟเฟ่ต์ตอนเช้า 

 

 
 



 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

  
 
 

ภาคผนวก ข 

ตัวอย่างแบบสอบถาม 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 

 
 

ตัวอย่างแบบสอบถามออนไลน์ 

เมนูเครปแป้งผักโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 

  
ส่วนท่ี 1 : ข้อมูลท่ัวไป  

ค าชี้แจง โปรดท าเคร่ืองเหมาย ✓ ลงในช่อง ❑ หนา้ช่องขอ้ความท่ีตรงตามความเป็นจริงกบัขอ้มูล 
ของท่าน  
  
1. เพศ  

❑  ชาย          

❑  หญิง  
  
2. อายุ  

❑  18-25 ปี    

❑  มากกวา่ 41 ปี  
  
3. แผนก  

❑  ครัว 

❑  การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

❑  ตอ้นรับส่วนหนา้  

❑  แม่บา้น    

❑  ลูกคา้ 

 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 

ส่วนท่ี 2 : แบบสอบถามความพงึพอใจเมนูเครปแป้งผักโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 

ค าชี้แจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่อง ❑ ระดบัความพึงพอใจท่ีตรงตามความเป็นจริงกบั
ขอ้มูลของท่านมากท่ีสุด 
 
เกณฑก์ารประเมิน       ระดบั 5      =      มากท่ีสุด 

                       ระดบั 4      =      มาก 
                       ระดบั 3      =      ปานกลาง 
                       ระดบั 2      =      นอ้ย 
                       ระดบั 1      =      นอ้ยท่ีสุด 
 
ประเมินความพึงพอใจ ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1.เป็นเมนูท่ีแปลกใหม่และน่าสนใจ      

2.การตกแต่งมีความสวยงาม      
3.อาหารอร่อย รสชาติดี      
4.ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการรับประทานอาหาร      
5.การน าไอเดียมาประยกุตใ์หเ้กิดเมนูใหม่      
6.สามารถสร้างรายไดเ้พิ่มจากของท่ีเหลือใช ้      
7.วตัถุดิบท่ีเลือกใชมี้ประโยชน์ต่อสุขภาพ      
8.สีสันและหนา้ตาอาหารน่ารับประทาน      
9.ความเขา้กนัของเครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง      
10.มีความคิดสร้างสรรคเ์มนูอาหาร      

 
ส่วนท่ี 3 : ความคิดเห็นต่อโครงงาน 
……………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………. 



 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาคผนวก ค 

ภาพการนิเทศงานของอาจารย์ที่ปรึกษา 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

การนิเทศงานของอาจารย์ท่ีปรึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาคผนวก ง 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 
 
 

 
 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 
โครงงานเร่ือง “เมนูเครปแป้งผกัโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง Crepes Spinach with Northern 
Thai Sausage (Sai Oua) and Spicy Northern Thai Pork and Tomato (Nam Prik Ong) Sauce”  เป็น
การสร้างสรรค์เมนูใหม่ ท่ีแปลกใหม่ มีความน่าสนใจ แต่อาจยงัไม่ค่อยเหมาะกับลูกค้าของ
ห้องอาหารAbove ณ โรงแรมริว่า อรุณ  กรุงเทพฯ เพราะส่วนใหญ่เป็นลูกคา้ต่างชาติ อาจปรับ
รสชาติใหเ้หมาะกบัลูกคา้ต่างชาติ ก็เป็นเมนูท่ีน่าสนใจมาก 
 
  

 
 
 
 

  พนกังานท่ีปรึกษา  
         (คุณอ านวย  ณ นคร) 

 
 
 
 
 
 

  
 
 
 



ประวัติคณะผู้จัดท า 

ช่ือ- นามสกุล       :       ปภสัรา  สุธาพจน์ 
รหัสนักศึกษา       :       6104400012 
คณะ  :       ศิลปศาสตร์ 
ภาควิชา                :      อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน         :      หมู่บา้นสินธรา 134/72  ซ.8 ต.วดัชลอ อ.บางกรวย จ.นนทบุรี 11130        



( https://drive.google.com ) 

รายงานการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

เครปแป้งผักโขมกบัไส้อัว่และซอสน ้าพริกอ่อง 
Crepes Spinach with Northern Thai Sausage (Sai Oua) and Spicy Northern Thai 

Pork and Tomato (Nam Prik Ong) Sauce 

โดย 

นางสาวปภัสรา     สุธาพจน์    6104400012 

รายงานนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของรายวิชา 119-413 การศึกษาเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
ภาควิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 

คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัสยาม 
ภาคการศึกษาที่ 2 ปี การศึกษา 2566 

https://drive.google.com/
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