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บทคัดย่อ 

 การศึกษานี้มีวัตถประสงค์เพ่ือ 1) เพ่ือศึกษาปริมาณขยะอาหาร (Food Waste) ที่เกิดขึ้นใน
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กรุงเทพฯ 
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ส่วนใหญ่สามารถนำกลับมาใช้ใหม่ได้หากมีการคัดแยกและการแปรรูปที่เหมาะสม และ 2) การพัฒนา
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Abstract 
   This study aimed to: 1) examine the amount of food waste generated in the 
employee cafeteria of Shangri-La Hotel Bangkok, and 2) propose the development of 
menu items using leftover ingredients based on the Zero Waste concept to reduce 
the amount of food waste in the employee cafeteria of Shangri-La Hotel Bangkok. 
        The results revealed that: 1) food waste in the employee cafeteria was 
generated from various stages such as ingredient preparation, chopping, cooking, and 
serving. Most of the waste could be reused if properly sorted and processed. 2) The 
development of menu items from leftover ingredients resulted in the creation of 
garlic bread and crispy rice snacks made from jasmine rice. The employee satisfaction 
survey showed that the overall satisfaction level was high. The menu development 
from leftover ingredients effectively reduced food waste and also helped reduce the 
cost of purchasing new ingredients. Furthermore, it served as a model for sustainable 
food management. 
 
 
Keywords : Zero Waste, food waste management, innovation
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ตารางที่ 4.9 แสดงจำนวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามท่ีรสึกอย่างไรกับการกินอาหารที่ 
                แปรรูปจากของเหลือใช้ 
ตารางที่ 4.10 แสดงจำนวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่คิดว่าแนวทางแปรรูปอาหาร 
                  ช่วยลดปริมาณขยะในห้องอาหารได้แค่ไหน 
ตารางที่ 4.11 แสดงจำนวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามถ้ามีเมนูจากของแปรรูปเพ่ิมข้ึน  
                  ยินดีจะลองกินไหม 
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สารบัญรูปภาพ 

หน้า 
รูปที่ 2.1 แผนผังการวางวัตถุดิบ 13 
รูปที่ 3.1 โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 22 
รูปที่ 3.2 แผนที่ที่ตั้งโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 23 
รูปที่ 3.3 สัญลักษณ์โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 23 
รูปที่ 3.4 ห้อง Deluxe Room 26 
รูปที่ 3.5 ห้อง Deluxe River View Room  27 
รูปที่ 3.6 ห้อง Deluxe Balcony Room  27 
รูปที่ 3.7 Premier Room  28 
รูปที่ 3.8 Premier Business Room  29 
รูปที่ 3.9 Premier Balcony Room  29 
รูปที่ 3.10 Horizon Club Room  30 
รูปที่ 3.11 Horizon Club River View Room  31 
รูปที่ 3.12 Executive Suite  32 
รูปที่ 3.13 Executive River View Suite  33 
รูปที่ 3.14 Horizon Executive Suite  34 
รูปที่ 3.15 Horizon Executive River View Suite 35 
รูปที่ 3.16 Premier Suite  36 
รูปที่ 3.17 Specialty Suite 37 
รูปที่ 3.18 President Suite 38 
รูปที่ 3.19 Executive Suite and Deluxe Room Connecting 39 
รูปที่ 3.20 Two Deluxe River Rooms Connecting 40 
รูปที่ 3.21 Two Deluxe Rooms Connecting 41 
รูปที่ 3.22 Krungthep River View Room 41 
รูปที่ 3.23 Krungthep Deluxe Suite 42 
รูปที่ 3.24 Krungthep Specialty Suite 43 
รูปที่ 3.25 Krungthep Presidential Suite 44 
รูปที่ 3.26 NEXT2 Café 45 
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สารบัญรูปภาพ (ต่อ) 
หน้า 

รูปที่ 3.27 Shangri-La Horizon Cruise 46 
รูปที่ 3.28 Salathip Thai Restaurant 47 
รูปที่ 3.29 Shang Palace Chinese Restaurant  48 
รูปที่ 3.30 Chocolate Boutique  48 
รูปที่ 3.31 Volti Tuscan Grill & Bar  49 
รูปที่ 3.32 Lobby Lounge  50 
รูปที่ 3.33 The Long Bar  51 
รูปที่ 3.34 Chi, The Spa  52 
รูปที่ 3.35 Health Club  52 
รูปที่ 3.36 แผนผังการจัดการองค์กรและการบริหารขององค์กร  53 
รูปที่ 3.37 นางสาวรุ้งฟ้า ชั้นอินทร์งาม  53 
รูปที่ 3.38 พนักงานที่ปรึกษา 54 
รูปที่ 4.1 เนยกระเทียม                                                                                         65 
รูปที่ 4.2 ขนมปัง  66 
รูปที่ 4.3 ขนมปังท่ีทาเนยกระเทียม  66 
รูปที่ 4.4 ขนมปังเนยกระเทียม  67 
รูปที่ 4.5 ข้าวหอมมะลิ  68 
รูปที่ 4.6 ข้าวที่ผสมกับแป้งมัน  69 
รูปที่ 4.7 ปั้นข้าว  69 
รูปที่ 4.8 เอาข้าวเข้าเตาอบ  70 
รูปที่ 4.9 ข้าวแต๋นทอด  70 
รูปที่ 4.10 ข้าวแต๋นจากข้าวหอมมะลิ  71 
รูปที่ 4.11 แสดงร้อยละของปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านเพศ  72 
รูปที่ 4.12 แสดงร้อยละของปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านอายุ  73 
รูปที่ 4.13 แสดงร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่เห็นว่าโครงงานแปรรูปอาหารช่วยลดขยะ 
             ได้หรือไม ่                                                                                            
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สารบัญรูปภาพ (ต่อ) 
หน้า 

รูปที่ 4.14 แสดงร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่รู้สึกอย่างไรกับการกินอาหารที่แปรรูป 
             จากของเหลือใช้                                                                                     
รูปที่ 4.15 แสดงร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่คิดว่าแนวทางแปรรูปอาหารช่วยลดปริมาณ 
             ขยะในห้องอาหารได้แค่ไหน                                        
รูปที่ 4.16 แสดงร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามถ้ามีเมนูจากของแปรรูปเพ่ิมข้ึนยินดีจะ 
             ลองกินไหม                                                                                          78               
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บทที่ 1 
บทนำ 

 
1.1 ที่มาและความสำคัญของโครงงาน 
 ในปัจจุบันอุตสาหกรรมบริการโดยเฉพาะภาคโรงแรม การจัดการทรัพยากรด้านอาหารอย่าง
มีประสิทธิภาพถือเป็นประเด็นสำคัญที่ส่งผลต่อต้นทุนการดำเนินงานและผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมใน
ห้องอาหารพนักงาน เป็นหนึ่งในพื้นที่ที่มีการใช้ทรัพยากรอาหารจำนวนมากในแต่ละวัน และมักเกิด
ปัญหาขยะอาหารจากขั้นตอนต่าง ๆ เช่น การจัดซื้อวัตถุดิบ การเตรียม การปรุง และการบริโภค
อาหาร ทั้งท่ีขยะเหล่านี้สามารถนำกลับมาใช้ประโยชน์ได้หากมีการจัดการระบบที่เหมาะสม 
 แนวคิดขยะเหลือศูนย์ (Zero Waste) เป็นแนวทางที่องค์กรต่าง ๆ ให้ความสนใจ เนื่องจาก
เป็นแนวทางที่มุ่งเน้นการลด การใช้ซ้ำ และการนำกลับมาใช้ใหม่ของทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ 
โดยมีจุดมุ่งหมายเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมให้น้อยที่สุดเท่าที่จะเป็นไปได้ การประยุกต์ใช้
แนวคิดดังกล่าวในบริบทของห้องอาหารพนักงาน จึงถือเป็นโอกาสสำคัญในการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
และนโยบายด้านสิ่งแวดล้อมขององค์กร 
 โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ เป็นหนึ่งในโรงแรมชั ้นนำที่ให้ความสำคัญกับแนวคิดด้าน 
“ความยั่งยืนและการลดปริมาณของเสีย” ตามมาตรฐานสากล โดยเฉพาะนโยบาย Zero Waste ที่
ต้องการลดขยะให้เหลือศูนย์ผ่านกลยุทธ์ที่ยั่งยืน และมาตรการหนึ่งในแนวทางที่ได้รับความสนใจคือ 
การนำขยะอาหารกลับมาใช้ประโยชน์ผ่านนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร ซึ่งไม่เพียงช่วยลดปริมาณขยะ 
แต่ยังเพ่ิมประสิทธิภาพในการจัดการวัตถุดิบ ลดต้นทุน และสร้างความยั่งยืนให้กับองค์กร 
 จากที่กล่าวมาข้างต้น ผู้จัดทำจึงมีความสนในที่จะศึกษาเรื่อง นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร
เพื่อมุ่งสู่ Zero Waste แนวคิดการลดปริมาณขยะอาหารในห้องอาหารพนักงานของโรงแรมแชงกรี -
ลา กรุงเทพฯ เพื่อการนำเอาวัตถุดิบเหลือใช้มาแปรรูปเป็นเมนูใหม่สำหรับบุคลากรในโรงแรมได้รับ
ประทานเพิ่มเติมจากเมนูปกติที่ได้จัดเตรียมไว้ เพิ่มมูลค่าให้กับอาหารที่จะต้องทิ้งในแต่ละวันโดยการ
แปรรูปเป็นอาหารชนิดใหม่ เพื่อลดปริมาณขยะอาหารให้เป็นศูนย์ (Food Waste) ในห้องอาหาร
พนักงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ ซึ่งจะช่วยลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความคุ้มค่า
ให้กับองค์กรในระยะยาว 
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1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
 1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณขยะอาหาร (Food Waste) ที่เกิดขึ้นในห้องอาหารพนักงานของ
โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
 1.2.2 เพื่อเสนอพัฒนาเมนูจากวัตถุดิบเหลือใช้โดยใช้แนวคิด  Zero Waste เพื่อลดปริมาณ
ขยะในห้องอาหารพนักงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
  
1.3 ขอบเขตโครงงาน 
 1.3.1 ศึกษาปริมาณขยะอาหารในห้องอาหารพนักงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพO 
 1.3.2 พัฒนานวัตกรรมและแนวทางการลดปริมาณขยะอาหารภายใต้แนวคิด Zero Waste 
ในห้องอาหารพนักงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
 1.3.3 ทดลองแปรรูปอาหารเหลือใช้ เป็นเมนูใหม่ในห้องอาหารพนักงานของโรงแรมแชงกรี-
ลา กรุงเทพฯ 
 1.3.4 สำรวจและวิเคราะห์ผลกระทบของการนำแนวทาง Zero Waste มาปรับใช้ใน
ห้องอารหารพนักงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1. ลดปริมาณขยะอาหารในห้องอาหารของพนักงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
 2. ช่วยลดต้นทุนในการจัดซื้อวัตถุดิบใหม่โดยการนำวัตถุดิบเหลือใช้กลับมาใช้ประโยชน์  ใน
ห้องอาหารพนังงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
 3. พัฒนาความรู้และทักษะในการแปรรูปอาหารเหลือให้เกิดมลูค่าเพ่ิมข้ึน โดยการนำวัตถุดิบ
นำมาใช้แทนการทิ้งขยะ 
 4. เพิ่มประสิทธิภาพในการบริหารจัดการวัตถุดิบในครัว ลดการสูญเสีย และส่งเสริมความ
ยั่งยืนในระบบอาหารภายในโรงแรม  
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บทที่ 2 
การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 การศึกษาเรื่อง นวัตกรรมการแปรรูปอาหารเพื่อมุ่งสู่ Zero Waste: แนวคิดการลดปริมาณ
ขยะอาหารในห้องอาหารพนักงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ ผู้วิจัยได้ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี 
เอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 

2.1 แนวคิดขยะเหลือศูนย์ (Zero Waste) ในบริบทของโรงแรม 
2.2 นวัตกรรมในการจัดการอาหารเพ่ือลดขยะ 
2.3 กระบวนการบริหารจัดการอาหารในห้องอาหารพนักงาน 
2.4 สาเหตุของการเกิดขยะอาหารในห้องอาหารพนักงาน 
2.5 ผลกระทบของการลดขยะอาหารในห้องอาหารพนักงาน 
2.6 ข้อเสนอแนะและแนวทางเชิงกลยุทธ์ในการขับเคลื่อน Zero Waste ในห้องอาหาร

พนักงาน 
2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 แนวคิดขยะเหลือศูนย์ (Zero Waste) ในบริบทของโรงแรม 
 2.1.1 ความหมายและหลักการของแนวคิด Zero Waste 
  AP Thai กล่าวว่า Zero Waste เป็นแนวคิดที่มุ่งเน้นการลดปริมาณขยะที่สังคม
สร้างข้ึนให้เหลือน้อยที่สุดจนแทบเป็นศูนย์ โดยเน้นการใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุดผ่านการลด 
(Reduce) การปฏิเสธการใช้สิ่งที่ไม่จำเป็น (Refuse) การใช้ซ้ำ (Reuse) การรีไซเคิล (Recycle) และ
การย่อยสลาย (Rot) อย่างเหมาะสม ซึ่งแนวคิดนี้เริ่มต้นจาก Dr.Daniel Knapp ในปี 1995 ที่เสนอ
แนวทางในการนำวัสดุกลับมาใช้ใหม่ให้ได้มากที่สุด เพ่ือลดการทิ้งขยะท่ีไม่สามารถนำกลับมาใช้ใหม่ได้ 
ซึ่งแนวคิดนี้ได้รับความนิยมอย่างมากในหมู่รักอนุรักษ์สิ ่งแวดล้อมและผู้บริโภคที่พยายามลดการ
บริโภคท่ีไม่จำเป็น 
  Eduardo Sanchez-Garcia, Javier Martinez-Falco, Bartolome Marco-
Lagara and Aifiya Zakimova กล่าวว่า Zero Waste ครอบคลุมถึงการจัดการของเสียในทุกข้ันตอน 
ตั้งแต่ต้นทางของการผลิต การจัดซื้อ การบริโภค ไปจนถึงการกำจัดของเสียในรูปแบบที่ลดผลกระทบ
ต่อสิ่งแวดล้อมให้น้อยที่สุด โดยเฉพาะในบริบทของธุรกิจบริการ เช่น โรงแรม แนวคิดนี้มีบทบาท
สำคัญในการเปลี่ยนระบบดำเนินการให้เกิดความยั่งยืน เช่น การจัดการวัตถุดิบในห้องอาหาร การลด
การสูญเสียอาหารจากการผลิตเกินจำเป็น รวมถึงการนำของเหลือกลับมาใช่ใหม่อย่างเหมาะสม 
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  Golden Arrow กล่าวว่า Zero Food Waste ได้รับการพัฒนาขึ้นเพื่อมุ่งเน้นการ
ลดการสูญเสียและการทิ้งอาหารที่สามารถนำมาใช้ประโยชน์ได้ แนวทางนี้ไม่ใช่เพียงการบริโภค
อาหารให้หมดเท่านั้น แต่ครอบคลุมการใช้ทรัพยากรอย่างธรรมชาติอย่างมีประสิทธิภาพ เช่นการ
วางแผนเมนูให้สอดคล้องกับปริมาณที่บริโภคจริง การเก็บรักษาอย่างเหมาะสม การบริจาคอาหาร
ส่วนเกิน หรือการนำไปแปรรูปเป็นปุ๋ยหมักแทนการฝังกลบ ซึ่งช่วยลดปริมาณขยะอินทรีย์และส่งเสริม
การจัดการสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 
  หนึ่งในแนวทางสำคัญของการดำเนินการตามแนวคิด Zero Waste คือ หลักการ 
5R ซึ่งเป็นแนวทางในการจัดการทรัพยากรและของเสียอย่างมีระบบ 
  Refuse (ปฏิเสธ) : การหลีกเลี ่ยงการใช้ส ิ ่งที ่ไม ่จำเป็นหรือไม่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม เช่น การปฏิเสธบรรจุภัณฑ์พลาสติกใช้ครั้งเดียว หรือสินค้าที่ไม่สามารถรีไซเคิลได้รวมถึง
การเลือกไม่รับถุงพลาสติกในการซื้อของ และการหลีกเลี่ยงการซื้ออาหารที่มีบรรจุภัณฑ์เกินความ
จำเป็น หรืออาหารที่มีอายุการบริโภคสั้น เช่น ผักผลไม้ที่เน่าเสียเร็ว เพ่ือลดขยะและใช้ทรัพยากรอย่าง
มีประสิทธิภาพ 
  Reduce (ลด) : การลดปริมาณอาหารขยะตั ้งแต่ต้นทางโดยควบคุมการใช้
ผลิตภัณฑ์ที่มีบรรจุภัณฑ์สิ้นเปลือง เช่น การวางแผนเมนูและปริมาณการซื้ออาหารให้สอดคล้องกับ
การบริโภคจริง การหลีกเลี่ยงการซื้อสินค้าที่มีบรรจุภัณฑ์เกินความจำเป็น หรือการเลือกซื้อสินค้า
ประเภทยกลังเพื่อลดการใช้บรรจุภัณฑ์ นอกจากนี้ยังรวมถึงการใช้ทรัพยากรอย่างประหยัดและการ
เก็บรักษาอาหารอย่างเหมาะสม เพ่ือป้องกันการเกิดขยะอาหารที่เน่าเสียและวัสดุที่ไม่สามารถรีไซเคิล
ได ้
  Reuse (ใช้ใหม่) : การนำสิ่งของหรือวัสดุที่เคยใช้แล้วกลับมาใช้ซ้ำ เพื่อช่วยลดการ
สร้างขยะและเพิ่มประสิทธิภาพในการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า เช่น การใช้ขวดน้ำ กล่องบรรจุภัณฑ์ 
หรือภาชนะต่าง ๆ ซ้ำแทนการใช้ครั้งเดียว รวมถึงการใช้กระเป๋าผ้าแทนถุงพลาสติก นอกจากนี้ยัง
สามารถนำเศษอาหารหรือวัตถุดิบที่เหลือจากการปรุงอาหารมาเป็นเมนูใหม่ เช่น นำเศษเนื้อหรือ
กระดูกมาทำเป็นสต๊อกน้ำซุป ซึ่งช่วยลดการสูญเสียทรัพยากรและสนับสนุนการใช้ทรัพยากรอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
  Recycle (รีไซเคิล) : กระบวนการแปรรูปวัสดุที่สามารถนำกลับมาใช้ใหม่ได้ เช่น 
กระดาษ พลาสติก แก้ว และโลหะ เพื่อช่วยลดการใช้ทรพยากร ลดปริมาณขยะในหลุมฝังกลบ และ
ลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม นอกจากนี้การรีไซเคิลยังครอบคลุมถึงการจัดการเศษอาหารอินทรีย์ที่ไม่
สามารถบริโภคได้ โดยการนำไปทำปุ๋ยหมัก (Composting) เพื่อใช้ในการเกษตร รวมถึงการรีไซเคิล
บรรจุภัณฑ์อาหารที่สามารถนำกลับมาใช้ใหม่ได้  
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  Rot (การย่อยสลาย) : กระบวนการแปรรูปขยะอินทรีย์ เช่น เศษอาหาร ใบไม้ หรือ
ซากพืชและสัตว์ ให้กลายเป็นปุ๋ยธรรมชาติผ่านการย่อยสลายทางชีวภาพ ซึ่งช่วยลดปริมาณขยะ
อินทรีย์ในหลุมฝังกลบเพิ่มความอุดมสมบูรณ์ให้กับดินและส่งเสริมการเกษตรอย่างยั่งยืน นอกจากนี้
เศษอาหารที่ไม่สามารถยริโภคได้ยังสามารถนำไปส่งต่อยังศูนย์จัดการขยะอินทรีย์ เช่น ตลาดสดหรือ
สวนชุมชน เพื่อใช่เป็นปุ๋ยหรือแปรรูปเป็นวัสดุชีวภาพ เช่น พลาสติกไบโอ กระบวนการทั้งหมดนี้
สะท้อนถึงการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพและเชื่อมโยงกับแนวคิดการนำกลับมาใช้ใหม่ใน
รูปแบบใหม่ เพ่ือสร้างคุณค่าจากของเหลือใช้ 
 2.1.2 การประยุกต์ใช้แนวคิด Zero Waste 
  สุรีย์พร สลับสี กล่าวว่า Zero Waste เป็นแนวทางการจัดการทรัพยากรที่มุ่งเน้น
การป้องกันไม่ให้ของเสียกลายเป็นขยะตั้งแต่ต้นทาง โดยเน้นการออกแบบระบบและกระบวนการ
ดำเนินงานที่สามารถลดการสร้างของเสียให้เหลือน้อยที่สุด และใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
ทั่งนี้ในบริบทของธุรกิจโรงแรม โดยเฉพาะในส่วนของห้องอาหารพนักงาน ซึ่งเกี่ยวข้องโดยตรงกับ
กระบวนการจัดซื้อ การผลิต การบริโภค และการจัดการของเหลือ ซึ่งเป็นแหล่งที่มีแนวโน้มเกิดขยะ
อาหารในปริมาณสูง หากขาดการบริหารจัดการที่มีประสิทธิภาพ 
  2.1.2.1 การวางแผนเมนูตามพฤติกรรมการบริโภคของพนักงาน 
   Ura iporn Katt iyapornpong,Morakot Di t ta -Apichai  and 
Chatchasorn Chuntamara กล่าวว่า การวางแผนเมนูให้สอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภคของ
พนักงานถือเป็นแนวทางสำคัญในการลดขยะอาหาร โดยการเก็บรวบรวมข้อมูลพฤติกรรมการ
รับประทานอาหารของพนักงาน เช่น ปริมาณการบริโภคต่อมื้อ เมนูที่ได้รับความนิยม และรายการ
อาหารที่มักเหลือทิ้งบ่อยครั้ง จะช่วยให้สามารถวิเคราะห์และปรับแผนเมนูให้ตรงกับความต้องการ
ของพนักงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ ควรคำนึงถึงจำนวนพนักงานในแต่ละกะ เพ่ือ
หลีกเลี่ยงการปรุงอาหารเกินความจำเป็น โดยการจัดเมนูให้หลากหลายและหลีกเลี่ยงเมนูที่ไม่ได้รับ
ความนิยม ซึ่งเป็นสาเหตุของการเหลือทิ้งอาหารจำนวนมาก การวางแผนเมนูในลักษณะนี้จะช่วยให้
การจัดการอาหารมีความเหมาะสมและลดการสูญเสียทรัพยากร 
  2.1.2.2 การควบคุมปริมาณการปรุงและการเสิร์ฟอาหาร 
   สถาบันวิจัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย กล่าวว่า การควบคุมปริมาณการ
ปรุงและการเสิร์ฟอาหาร เป็นหนึ่งในสาเหตุหลักของขยะอาหารในโรงแรม ที่ผลิตอาหารในปริมาณ
มากเกินความจำเป็นหรือการเสิร์ฟในปริมาณที่ไม่เหมาะสม โดยสามารถดำเนินการผ่านการกำหนด
ปริมาณเสิร์ฟมาตรฐาน (standard portion size) ที่ชัดเจนโดยพนักงานครัว ช่วยควบคุมไม่ให้มีการ
ปรุงอาหารเกิน นอกจากนี้ การเปิดให้พนักงานบริการตัวเอง (self-service) ควบคู่กับการรณรงค์
สร้างจิตสำนึกในการบริโภค เช่น การติดข้อความเชิงจิตวิทยาในพ้ืนที่รับประทานอาหารเพ่ือกระตุ้นให้
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พนักงานเลือกตักอาหารในปริมาณที่พอเหมาะ นอกจากนี้ การนำระบบลงทะเบียนมื้ออาหารล่วงหน้า
มาใช้ ยังสามารถคาดการณ์จำนวนผู้บริโภคได้ ลดความเสี่ยงในการปรุงอาหารเกิน และช่วยให้ส่งผล
วางแผนการจัดซื้อวัตถุดิบได้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
  2.1.2.3 การอบรมและสร้างจิตสำนึกเรื่องการลดขยะในหมู่พนักงาน 
   สถาบันวิจัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย กล่าวว่า การอบรมและการสร้าง
จิตสำนึกเกี่ยวกับการลดขยะอาหารในหมู่พนักงานที่มีบทบาทสำคัญในการส่งเสริมการเปลี่ยนแปลง 
โดยองค์กรควรจัดกิจกรรมอบรมที่เน้นให้ความรู้เกี่ยวกับผลกระทบของขยะอาหารต่อสิ่งแวดล้อมและ
ต้นทุนทางเศรษฐกิจ พร้อมทั้งส่งเสริมแนวคิดการบริโภค เช่น การตักอาหารในปริมาณที่พอเหมาะ 
และหลีกเลี่ยงการเลือกเฉพาะเมนูยอดนิยม นอกจากนี้ การสื่อสารภายในองค์กรอย่างต่อเนื่อง เช่น 
การจัดทำแคมเปญ สื่อประชาสัมพันธ์หรือกิจกรรมสร้างแรงจูงใจ จะช่วยปลูกฝังจิตสำนึกและส่งเสริม
การมีส่วนร่วมในเป้าหมายการลดขยะอาหารขององค์กรอย่างยั่งยืน 
  2.1.2.4 การจัดการของเหลืออย่างมีประสิทธิภาพ 
   คู่ชีวิน เชนต์เดชา กล่าวว่า แม้จะมีการควบคุมและวางแผนการผลิตอย่าง
รัดกุมแล้ว แต่อาหารเหลือหรือวัตถุดิบที่ไม่ได้ใช่งานยังคงเกิดขึ้นได้ การนำวัตถุดิบหรืออาหารเหลือที่
ยังสามารถบริโภคได้ เช่น ข้าว ผักลวก หรือเนื้อสัตว์ที่ผ่านการปรุงมาแล้ว นำมาแปรรูปเป็นเมนูใหม่ 
เช่น ข้าวผัด ซุปผัก แกงจืด หรือนำไปประกอบในเมนูอ่ืนที่สามารถยืดอายุการใช้งานวัตถุดิบได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ในทางกลับกัน เศษอาหารหรือวัตถุดิบที่ไม่สามารถนำกลับมาใช้ได้อีก เช่น เปลือกผัก 
เศษกระดูก หรือเศษอาหารที่ปนเปื้อนแล้ว ควรเข้าสู่กระบวนย่อยสลายทางชีวภาพ เช่น การผลิตปุ๋ย
หมัก หรือการผลิตพลังงานชีวภาพ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ทั้งนี้ ต้องดำเนินการภายใต้หลัก
สุขาภิบาลอย่างเคร่งครัด เพื่อป้องกันการปนเปื้อน และส่งผลกระทบติ่สิ่งแวดล้อมและสุขภาพของ
พนักงาน 
  2.1.2.5 การประเมินผลและติดตามปริมาณขยะอาหาร 
   ทิพย์อาภรณ์ สว่างผล และอัศวิน แสงพิกุล กล่าวว่า การประยุกต์ใช้แนวคิด 
Zero Waste อย่างยั่งยืนจำเป็นต้องมีระบบประเมินผลและติดตามผลอย่างต่อเนื่อง การบันทึกข้อมูล
ปริมาณและประเภทของขยะอาหารในแต่ละวัน เช่น ข้าว เนื้อสัตว์ ผัก หรือของหวาน พร้อมระบุ
สาเหตุของการเหลือทิ้ง เช่น ปรุงเกิน หรือบริโภคไม่หมด จะช่วยให้สามารถวิเคราะห์แนวโน้ม และ
ปรับปรุงแผนการผลิตเมนู การเสิร์ฟ และการจัดซื้อวัตถุดิบให้เหมาะสมยิ่งขึ ้น การประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีดิจิทัล เช่น ระบบฐานข้อมูลหรือแอปพลิเคชันสำหรับบันทึก และวิเคราะห์ขยะอาหาร จะ
ช่วยให้การประเมินผลมีความแม่นยำและรวดเร็วมากยิ่งขึ้น ส่งผลการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการ
ให้สอดคล้องกับเป้าหมายของแนวคิด Zero Waste อย่างต่อเนื่อง 
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 2.1.3 บทบาทของพนักงานในกระบวนการ Zero Waste 
  กัญจนา และ สุทธิพงษ์ กล่าวว่า พนักงานมีบทบาทสำคัญในการผลักดันแนวคิด 
Zero Waste ให้เกิดผลอย่างเป็นรูปธรรม เนื่องจากความสำเร็จของการจัดการขยะและการใช้
ทรัพยากรอย่างยั่งยืนนั้น ไม่สามารถอาศัยเพียงนโยบายหรือเทคโนโลยีเพียงอย่างเดียว แต่ต้องเกิด
จากความร่วมมือและความตระหนักรู้ของพนักงานในทุกระดับ  
  2.1.3.1 การตระหนักรู้และการฝึกอบรม 
   Ankit Mehrotra, Reeti Agarwal, Usama Awan and Steven T 
Walsh กล่าวว่า การส่งเสริมให้พนักงานมีความตระหนักรู้เกี่ยวกับ Zero Waste ถือเป็นจุดเริ่มต้นที่
สำคัญของการดำเนินงานอย่างยั่งยืน โดยโรงแรมควรจัดการฝึกอบรมอย่างต่อเนื่องเพื่อให้ความรู้ใน
ประเด็นต่าง ๆ เช่น การคัดแยกขยะ การลดของเสีย และการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ 
พนักงานที่ได้รับการพัฒนาองค์ความความรู้และทักษะที่เหมาะสมจะสามารถนำไปประยุกต์ใช้งานใน
ประจำวันได้อย่างมีประสิทธิผล อีกทั้งยังช่วยสร้างวัฒนธรรมองค์กรที่สนับสนุนแนวทางการจัดการ
สิ่งแวดล้อมผ่านการมีส่วนร่วม พร้อมทั้งยังส่งเสริมให้เกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในระดับบุคคล
และองค์กร 
  2.1.3.2 การแยกและจัดการขยะเบื้องต้น 
   กรมควบคุมมลพิษ กล่าวว่า การแยกและจัดการขยะตั้งแต่ต้นทางเป็น
หน้าที่หลักของพนักงานที่เกี่ยวข้องกับงานบริการ อาหาร และงานทำความสะอาด โดยพนักงานต้องมี
ความเข้าใจในระบบการจำแนกของเสียอย่างถูกต้อง เช่น การแยกของเสียอินทรีย์ที่สามารถนำไปหมัก
เป็นปุ๋ยชีวภาพ ได้แก่ เศษอาหาร เปลือกผลไม้ กับของเสียอนินทรีย์ เช่น พลาสติก แก้ว และโลหะ ซึ่ง
สามารถนำไปรีไซเคิลได้ ทั้งนี้ โรงแรมควรจัดให้มีจุดแยกขยะที่ชัดเจนในพื้นที่ปฏิบัติงาน และส่งเสริม
ให้พนักงานปฏิบัติตามมาตรฐานการจัดการขยะอย่างมีระบบ ซึ่งช่วยลดปริมาณขยะปลายทางและ
ส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า 
  2.1.3.3 การลดของเสียจากกระบวนการทำงาน 
   สถาบันวิจัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย ผศ. ดร. ภคพร สุนทรวงศ์ กล่าวว่า 
พนักงานมีบทบาทสำคัญในการลดของเสียที่เกิดจากขั้นตอนต่าง ๆ ภายในโรงแรม โดยเฉพาะใน
กระบวนการเตรียมและให้บริการอาหาร ซึ่งสามารถดำเนินการโดยใช้วัตถุดิบให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
เช่น การนำเศษผักหรือกระดูกสัตว์มาแปรรูปเป็นน้ำสต๊อก หรือการนำของเหลือที่ไม่ปนเปื้อนไปใช้
ผลิตน้ำยาทำความสะอาด แนวทางเหล่านี้ไม่เพียงลดปริมาณของเสีย แต่ยังช่วยลดต้นทุนการจัดซื้อ
วัตถุดิบใหม่ และสะท้อนถึงความสามารถในการบริหารจัดการภายในองค์กรอย่างยั่งยืน โดยพนักงาน
เป็นขับเคลื่อนท่ีสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบการทำงานให้สอดคล้องกับแนวคิด Zero Waste  
  

https://www.researchgate.net/profile/Ankit-Mehrotra-2?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Reeti-Agarwal-2249124073?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/profile/Usama-Awan?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Steven-T-Walsh-2298706779?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Steven-T-Walsh-2298706779?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
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  2.1.3.4 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมด้านความย่ังยืน 
   ThaiPublica สถาบันสิ่งแวดล้อมไทย (TEI) กล่าวว่า การมีส่วนร่วมของ
พนักงานในกิจกรรมด้านความยั่งยืน เช่น โครงการรีไซเคิลภายในองค์กร หรือการร่วมมือกับหน่วยงาน
ภายนอก เช่น วิสาหกิจชุมชนและองค์กรเพื่อสังคม ช่วยสร้างแรงขับเคลื่อนให้โรงแรมเป็นศูนย์กลาง
การจัดการทรัพยากรที่มีประสิทธิภาพ การที่พนักงานมีบทบาทในกิจกรรมเหล่านี้ไม่เพียงแต่แสดงถึง
ความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม แต่ยังช่วยเสริมสร้างภาพลักษณ์องค์กรให้โดดเด่นในด้านความยั่งยืน
ในระยะยาว  
  2.1.3.5 การเสนอแนะแนวทางหรือแนวทางใหม่ 
   กัญจนา และ สุทธิพงษ์ กล่าวว่า พนักงานสามารถมีบทบาทผ่านการเสนอ
แนวทางหรือวิธีปฏิบัติใหม่ที่ช่วยลดของเสียและเพิ่มประสิทธิภาพในกระบวนการทำงาน การเปิด
โอกาสให้พนักงานเสนอความคิดเห็น เช่น การจัดวางจุดแยกขยะใหม่ให้เหมาะสม การปรับเปลี่ยน
วิธีการจัดเก็บวัตถุดิบ หรือการแนะนำแนวทางลดของเสียจากจุดบริการอาหาร ช่วยให้การบริหารงาน
ด้านสิ่งแวดล้อมมีความยืดหยุ่นและตอบโจทย์การดำเนินงานจริงในแต่ละพื้นที่ การรับฟังและนำ
ข้อเสนอแนะไปใช้ยังช่วยสร้างความรู้สึกมีส่วนร่วมและกระตุ้นให้พนักงานตระหนักถึงบทบาทของตน
ในการพัฒนาองค์กรอย่างยั่งยืน 
  2.1.3.6 การสื่อสารและให้ข้อมูลกับลูกค้า 
   กัญจนา และ สุทธิพงษ์ กล่าวว่า พนักงานที่ปฏิบัติงานในส่งที่พบปะลูกค้า 
เช่น พนักงานต้อนรับหรือพนักงานห้องอาหาร มีหน้าที่ในการถ่ายทอดแนวคิด Zero Waste ไปยัง
ผู้ใช้บริการผ่านการสื่อสารที่เหมาะสม เช่น การแนะนำวิธีการแยกขยะ การส่งเสริมให้ลูกค้าลดการใช้
ภาชนะใช้แล้วทิ้ง หรือการให้ข้อมูลเกี่ยวกับกิจกรรมเพ่ือสิ่งแวดล้อมของโรงแรม การสื่อสารที่ดีไม่เพียง
ช่วยสร้างความเข้าใจแก่ลูกค้า แต่ยังเสริมสร้างภาพลักษณ์โรงแรมในฐานะขององค์กรที่ให้ความสำคัญ
กับความยั่งยืน และกระตุ้นให้ลูกค้ามีส่วนร่วมในการลดขยะร่วมกับโรงแรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  2.1.3.7 การประเมินผลการมีส่วนร่วมของพนักงาน 
   ศิริยาวรรณ ศรีสูงเนิน กล่าวว่า การติดตามและการประเมินผลการมีส่วน
ร่วมของพนักงานเป็นขั้นตอนสำคัญที่ช่วยวัดประสิทธิภาพของการดำเนินงานด้วย Zero Waste โดย
โรงแรมความจัดเก็บข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการคัดแยกขยะการลดของเสีย และการรีไซเคิลอย่าง
ต่อเนื ่อง เช่น การบันทึกปริมาณขยะรายันตามประเภท เพื ่อนำมาวิเคราะห์เชิงปริมาณและ
เปรียบเทียบผลลัพธ์ด้านเศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อม การใช้ระบบรายงานที่เข้าใจง่ายและเป็นมิตรกับ
ผู้ใช้งาน ยังช่วยสนับสนุนให้พนักงานตระหนักถึงผลลัพธ์ของการมีส่วนร่วม และนำข้อมูลที่ได้ไปต่อ
ยอดเพ่ือวางแผนพัฒนานโยบายด้านความยั่งยืนขององค์กรในระยะยาวได้อย่างเป็นระบบ 
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2.2 นวัตกรรมในการจัดการอาหารเพื่อลดขยะ 
 วรินทร สิริวัฒนาพร กล่าวว่า การนำนวัตกรรมมาใช้ในการจัดการอาหารมีบทบาทสำคัญใน
การลดขยะและส่งเสริมความยั่งยืน โดยครอบคลุมตั้งแต่การวางแผนเมนู การจัดซื้อวัตถุดิบ การ
จัดเก็บและเตรียมอาหาร ไปจนถึงการจัดการเศษอาหารและของเหลือจากการบริโภค ทั้งนี้การใช้
เทคโนโลยี เช่น ระบบติดตามข้อมูลอาหารและการวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค ช่วยเพิ่มความแม่นยำ
ในการบริหารจัดการ ขณะเดียวกันการให้ความรู้แก้พนักงานเกี่ยวกับแนวทาง Zero Waste ก็มีส่วน
สำคัญในการสร้างวัฒนธรรมองค์กรที่ยั่งยืน นวัตกรรมเหล่านี้จึงเป็นเครื่องมือสำคัญในการลดต้นทุน 
เพ่ิมประสิทธิภาพ และลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม  
 2.2.1 การวางแผนเมนูและการจัดซื้อวัตถุดิบอย่างมีประสิทธิภาพ 
  วราพงษ์ มะรุมดี กล่าวว่า การวางแผนเมนูและการจัดซื้อวัตถุดิบอย่างรอบคอบถือ
เป็นจุดเริ่มต้นที่สำคัญในการลดขยะอาหารในโรงแรม การสั่งซื้อวัตถุดิบที่มากเกินไปหรือน้อยเกินไป
สามารถส่งผลให้เกิดการสูญเสียได้ โดยการใช้ข้อมูลจากยอดขายที่ผ่านมาและพฤติกรรมการบริโภค
ของลูกค้าเป็นเครื่องมือสำคัญในการคำนวณปริมาณที่จำเป็นต้องใช้ในแต่ละช่วงเวลา โรงแรมควร
วางแผนเมนูล่วงหน้าและทำการคำนวณปริมาณวัตถุดิบที่จำเป็นตามความต้องการของลูกค้าในช่วงแต่
ละวัน เช่น การจัดทำเมนูใหม่ในแต่ละสัปดาห์เพ่ือคำนวณความต้องการของวัตถุดิบอย่างแม่นยำ และ
การจัดซื้อวัตถุดิบที่มีคุณภาพจากแหล่งท้องถิ่นจะช่วยลดการสูญเสียจากการขนส่งและรักษาความสด
ใหม่ของวัตถุดิบ ซึ่งทำให้สามารถนำมาใช้ได้เต็มประสิทธิภาพและมีอายุการเก็บรักษาท่ียาวนาน 
 2.2.2 การจัดการสต๊อกและการเก็บรักษาที่มีประสิทธิภาพ 
  ชัยนันต์ ไชยเสน กล่าวว่า การจัดการสต๊อกและการเก็บรักษาที่มีประสิทธิภาพเป็น
อีกปัจจัยที่สำคัญในการลดปริมาณขยะอาหารในโรงแรม โดยกำหนดสต๊อกขั้นต่ำ (Minimum Stock 
Level) ที่เหมาะสม เพื่อหลีกเลี่ยงการเก็บวัตถุดิบมากเกินความจำเป็นหรือไม่เพียงพอต่อการใช้งาน 
ซึ่งอาจก่อให้เกิดการสูญเสียจากการเสื่อมสภาพหรือหมดอายุได้ การนำหลักการหมุนเวียนวัตถุดิบ 
เช่น FIFO (First-In, First-Out) และ FEFO (First-Expired, First-Out) มาใช้ ช่วยให้สามารถใช้
วัตถุดิบตามลำดับก่อนหลังอย่างเหมาะสม ลดการสูญเสียจากการทิ้งของที่ไม่สามารถนำไปใช้ได้  
นอกจากนี้ ระบบการจัดการสต๊อกที่มีประสิทธิภาพควรมการตรวจสอบสัตถุดิบอย่างสม่ำเสมอ พร้อม
ทั้งมีระบบแจ้งเตือนเมื่อวัตถุดิบใกล้หมดอายุหรือเสื่อมคุณภาพ ซึ่งช่วยให้สามารถดำเนินการได้
ทันท่วงที และลดการสูญเสียทรัพยากรได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 2.2.3 การควบคุมปริมาณอาหารในเต่ละจานและการเสิร์ฟ 
  วราพงษ์ มะรุมดี กล่าวว่า การควบคุมปริมาณอาหารในแต่ละจานเป็นแนวทางที่มี
ประสิทธิภาพในการลดปริมาณขยะอาหาร โดยเฉพาะในร้านอาหารภายในโรงแรมหรือบริการรูปแบบ
บุฟเฟต์ซึ่งมีแนวโน้มที่จะเกิดอาหารเหลือทิ้งสูงกว่าปกติ การกำหนดปริมาณการเสิร์ฟให้เหมาะสมกับ
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ความต้องการลูกค้า ช่วยลดโอกาสในการเหลืออาหารโดยไม่จำเป็น อีกท้ังยังเอ้ือต่อการบริหารต้นทุน
อย่างมีประสิทธิภาพ โรงแรมสามรถปรับใช้แนวทางการนำเสนออาหารหลากหลายขนาดได้ เช่น จาน
เล็ก กลาง และใหญ่ เพ่ือให้ลูกค้าปริมาณกับความต้องการของตนเอง ซึ่งจะช่วยลดการทิ้งอาหารที่ยัง
สามารถบริโภคได้ นอกจากนี้ การฝึกอบรมพนักงานให้มีความเข้าใจในการเสิร์ฟอาหารอย่างเหมาะสม 
การเก็บข้อมูลปริมาณการบริโภคและของเหลือในแต่ละวันเพื ่อนำมาวิเคราะห์และปรับปรุง
กระบวนการ ซึ่งเป็นส่วนสำคัญที่ช่วยเสริมสร้างระบบควบคุมปริมาณอาหารให้มีประสิทธิภาพและยัง
ยื่นมากข้ึน 
 2.2.4 การสร้างสรรค์เมนูจากวัตถุดิบเหลือใช้ 
  วรินทร สิริวัฒนาพร กล่าวว่า การสร้างสรรค์เมนูจากวัตถุดิบเหลือใช้เป็นแนวทางที่มี
ประสิทธิภาพในการลดขยะอาหารภายในโรงแรมและภาคบริการ โดยสอดคล้องกับแนวคิด Zero 
Waste ซึ่งมุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าสูงสุด การนำวัตถุดิบที่มักถูกมองว่าเป็นของเสียกลับมา
ใช้ใหม่ในรูปแบบการสร้างสรรค์ ไม่เพียงช่วยลดปริมาณขยะเท่านั้น แต่ยังสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์อาหารได้อีกด้วย เช่น การใช้เปลือกผักและผลไม้ในการทำน้ำซุป เศษเนื้อสัตว์ทำเป็นสต๊อก 
การใช้ขนมปังเก่าผลิตเป็นขนมปังกรอบ นอกจากนี้ โรงแรมยังสามารถพัฒนาเมนูพิเศษที่ใช้วัตถุดิบ
เหลือจากกระบวนการผลิต เช่น ของหวานจากผลไม้สุกใกล้หมดอายุ ทั้งนี้การประยุกต์ใช้แนวทางนี้ยัง
สามารถช่วยในการลดต้นทุน เพิ่มความหลากหลายในเมนูอาหารและแสดงให้เห็นถึงความรับผิดชอบ
ต่อสิ่งแวดล้อม ซึ่งสามารถเสริมสร้างภาพลักษณ์ที่ดีให้กับโรงแรมในระยะยาว 
 2.2.5 การจัดการเศษอาหารของของเสีย 
  ชัยนันต์ ไชยเสน กล่าวว่า การจัดการอาหารและของเสียอย่างเป็นระบบเป็น
แนวทางสำคัญในการลดปริมาณขยะในโรงแรมและภาคบริการ โดยการแยกเศษอาหารออกจากขยะ
ทั่วไปตั้งแต่ต้นทางช่วยให้สามารถนำไปจัดการต่อได้อย่างมีประสิทธิภาพ เช่น การนำไปหมักปุ๋ย
อินทรีย์ (Composting) เพื่อใช้ในการเกษตรหรือภูมิทัศน์ของโรงแรม และการผลิตพลังงานชีวมวล 
(Biogas) ซึ่งไม่เพียงช่วยลดปริมาณขยะที่ต้องนำไปกำจัดในหลุมฝังกลบเท่านั้น แต่ยังช่วยลดการ
ปล่อยก๊าซเรือนกระจกที่ส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมในระยะยาว อีกท้ังโรงแรมยังสามารถนำอาหารที่
ยังคงอยู่ในสภาพปลอดภัยแต่ไม่สามารถนำมาให้บริการได้ เช่น อาหารที่เหลือจากบุฟเฟต์หรือวัตถุดิบ
ที่ใกล้หมดอายุ ไปบริจาคให้แก่องค์กรหรือธนาคารอาหาร (Food Bank) ซึ่งเป็นการสร้างประโยชน์
ทางสังคมควบคู่กับการลดการสูญเสียทรัพยากร นอกจากนี้ การจัดทำระบบบันทึกและติดตาม
ปริมาณเศษอาหารในแต่ละวัน ยังช่วยให้สามารถวิเคราะห์สาเหตุของการเกิดของเสีย และนำไปสู่การ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหารให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
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 2.2.6 การใช้เทคโนโลยีเพื่อช่วยในการลดขยะอาหาร 
  Hospitality Financial and Technology Professionals (HFTP) กล่าวว่า การใช้
เทคโนโลยีในการจัดการขยะอาหารเป็นแนวทางที่มีประสิทธิภาพและสอดคล้องกับบริบทของการ
ดำเนินธุรกิจในยุคดิจิทัล โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมโรงแรมเละภาคบริการ ซึ่งต้องอาศัยการบริหาร
จัดการวัตถุดิบอย่างแม่นยำและมีประสิทธิผล การใช้ระบบ POS (Point of Sale) ช่วยให้สามารถ
ติดตามยอดขายได้แบบเรียลไทม์ และนำข้อมูลมาวิเคราะห์เพื่อคาดการณ์ความต้องการวัตถุดิบอย่าง
แม่นยำ ลดโอกาสในการสั่งซื้อเกินจำเป็นหรือการขาดแคลนวัตถุดิบ นอกจากนี้ การใช้แอปพลิเคชัน
หรือซอฟต์แวร์เฉพาะทางในการบันทึกและวิเคราะห์ข้อมูลขยะอาหาร ช่วยให้สามารถระบุจุดที่เกิด
การสูญเสียได้อย่างชัดเจน และนำไปสู่การปรับปรุงกระบวนการทำงานให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
อีกท้ัง การติดตั้งเซ็นเซอร์เพ่ือตรวจสอบอุณหภูมิและสภาพแวดล้อมในการเก็บรักษาวัตถุดิบยังช่วยลด
ความเสี ่ยงของการเสื ่อมสภาพก่อนถึงวันหมดอายุ นวัตกรรมเหล่านี ้จึงมีบทบาทสำคัญในการ
สนับสนุนระบบจัดการอาหารอย่างยั่งยืน และช่วยลดผลกระทบต่อสั่งแวดล้อมในระยะยาว 
 2.2.7 การให้ความรู้และส่งเสริมการมีส่วนร่วมของพนักงาน 
  Derrick McMahon กล่าวว่า การให้ความรู้และส่งเสริมการมีส่วนร่วมของพนักงาน
ถือเป็นองค์ประกอบสำคัญในการลดขยะอาหารในโรงแรมอย่างยั่งยืน เนื่องจากพนักงานเป็นผู้มี
บทบาทโดยตรงในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิตและบริการอาหาร การจัดฝึกอบรบเพื่อให้ความรู้
เกี่ยวกับแนวทางการลดขยะอาหาร การจัดการวัตถุดิบอย่างมีประสิทธิภาพ และการใช้ทรัพยากร
อย่างคุ้มค่า จะช่วยให้พนักงานมีความเข้าใจในเป้าหมายขององค์กรและสามารถปรับพฤติกรรมการ
ทำงานให้สอดคล้องกับแนวทาง Zero Waste ได้อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ การสร้างแรงจูงใจ
ผ่านกกลไกการให้รางวัล เช่น การตั้งเป้าหมายในการลดปริมาณขยะอาหารรายเดือน และการมอบ
รางวัลหรือการยกย่องทีมงานที่สามารถบรรลุเป้าหมายได้ ยังเป็นวิธีที่ช่วยกระตุ้นให้พนักงานมีความ
กระตือรือร้นในการมีส่วนร่วม ตลอดจนส่งเสริมวัฒนธรรมองค์กรที่ให้ความสำคัญกับความยั่งยืนและ
ความรับผิดชอบต่อสังคม ซึ่งจะนำไปสู่การลดของเสียได้อย่างต่อเนื่องในระยะยาว 

 
2.3 กระบวนการบริหารจัดการอาหารในห้องอาหารพนักงาน 
 สุเมธ จันทร์สุทนพจน์ & วิศวัฒน์ รสหวาน กล่าวว่า กระบวนการจัดการอาหารในห้องอาหาร
พนักงานมีความสำคัญต่อการสร้างความพึงพอใจแก่พนักงานและสะท้อนภาพลักษณ์องค์กร 
โดยเฉพาะโรงแรมที่ต้องรักษามาตรฐานอย่างเคร่งครัด การจัดการควรครอบคลุมตั้งแต่การวางแผน
เมนู การจัดซื้อ การจัดเก็บและควบคุมอุณหภูมิ การเตรียมอาหาร การเสิร์ฟ ไปจนถึงการจัดการเศษ
อาหาร เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ ลดความสูญเสียและส่งเสริมความยั่งยืนขององค์กร 

https://altametrics.com/authors/derrick-mcmahon.html
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 2.3.1 การวางแผนเมนู (Menu Planning) 
  Unilever Food Solutions กล่าวว่า การวางแผนเมนูที่มีประสิทธิภาพช่วยลดการ
สูญเสียวัตถุดิบและควบคุมต้นทุนได้  โดยที่ควรเลือกใช้วัตถุดิบตามฤดูกาลเพื่อให้ได้ราคาที่เหมาะสม
และลดปัญหาวัตถุดิบค้างสต็อก นอกจากนี้ควรออกแบบเมนูที่ใช้วัตถุดิบร่วมกันระหว่างหลายเมนู 
(cross-utilization) เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการใช้ทรัพยากร  อีกทั้งยังควรหลีกเลี่ยงการปรุง
ล่วงหน้าในปริมาณมาก และเน้นปรุงตามออเดอร์ (cook-to-order) เพ่ือควบคุมปริมาณอาหารให้ตรง
กับความต้องการจริง 
 2.3.2 การจัดซื้อและรับวัตถุดิบ (Procurement & Receiving) 
  Unilever Food Solutions กล่าวว่า การซื้อวัตถุดิบควรอ้างอิงจากข้อมูลยอดขาย
ในอดีตผ่านระบบ POS หรือโปรแกรมการจัดการร้านอาหาร เพื่อให้การจัดซื้อมีความแม่นยำ ลดการ
สั่งเกินความจำเป็น และหลีกเลี่ยงการซื้อเพื่อรับส่วนลด โดยเฉพาะวัตถุดิบที่เน่าเสียง่ายควรจัดซื้อใน
ปริมาณพอเหมาะ พร้อมทั้งต้องตรวจสอบคุณภาพอย่างเข้มงวดก่อนรับเข้าคลัง เช่น วันหมดอายุ 
สภาพวัตถุดิบ และอุณหภูมิที่เหมาะสม เพื่อให้มั่นใจว่าวัตถุดิบที่นำเข้าอยู่ในเกณฑ์ที่ปลอดภัยและมี
คุณภาพดี 
 2.3.3 การจัดเก็บและควบคุมอุณหภูมิ (Storage & Temperature Control) 
  Unilever Food Solutions กล่าวว่า การจัดเก็บวัตถุดิบควรแยกประเภทอย่าง
ชัดเจน เช่น แช่เย็น แช่แข็ง หรือวัตถุดิบแห้งพร้อมทั้งควบคุมอุณหภูมิในพื้นที่จัดเก็บอย่างสม่ำเสมอ 
โดยมีการตรวจสอบอุณหภูมิรายวัน นอกจากนี้ควรใช้ระบบ FIFO (First-In-First-Out) เพ่ือหมุนเวียน
วัตถุดิบให้เหมาะสม ลดความเสี่ยงในการหมดอายุโดยไม่ได้ใช้งาน และควรจัดแบ่งพื้นที่จัดเก็บตาม
หหมวด ABC เพ่ือเพ่ิมความสะดวกในการหยิบใช้งานและบริหารพื้นที่ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  ประเภท A: วัตถุดิบที่มีการเปลี่ยนแปลงรายการบ่อย 
  ประเภท B: วัตถุดิบที่มีระดับกลางใช้งานและการเปลี่ยนแปลงอยู่ในระดับปานกลาง 
อยู่ระหว่างประเภท A และ ประเภท C 
  ประเภท C: วัตถุดิบที่การใช้งานประจำ ไม่ค่อยเปลี่ยนรายการมักเก็บไว้ในปริมาณ
มากและนาน จึงต้องการพ้ืนที่จัดเก็บกว้างและเหมาะสำหรับการวางไว้มุมในของพ้ืนที่เก็บวัตถุดิบ 
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 2.3.4 การเตรียมอาหาร (Food Preparation) 
  Unilever Food Solutions กล่าวว่า การเตรียมอาหารควรกำหนดมาตรฐานการ
ตัดแต่งวัตถุดิบ เช่น ปริมาณการหั่นหรือแล่ที่เหมาะสม เพื่อหลีกเลี่ยงความสูญเปล่าจากการตัดแตง่ที่
เกินความจำเป็น นอกจากนี้ยังควรอบรมพนักงานให้มีทักษะในการใช้วัตถุดิบอย่างคุ้มค่า และส่งเสริม
การนำวัตถุดิบกลับมาใช้ เช่น การใช้เศษผักทำซุป หรือ กระดูกสัตว์มาทำสต๊อก รวมถึงการสร้างสรรค์
เมนูใหม่จากส่วนที่เหลือจากการเตรียมอาหาร เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและลดปริมาณของเสีย 
 2.3.5 การเสิร์ฟอาหาร (Food Service) 
  Unilever Food Solutions กล่าวว่า การเสิร์ฟอาหารควรออกแบบ portion size 
ให้เหมาะสมกับพฤติกรรมผู้บริโภค พร้อมทั้งใช้ภาชนะที่มีขนาดเหมาะสมเพื่อให้ลูกค้ารู้สึกอิ่มโดยไม่
เกิดของเหลือ ควรเปิดทางเลือกให้ลูกค้าเลือกขนาดจานตามความต้องการ เช่น เล็ก กลาง ใหญ่ และ
ในกรณีของบุฟเฟต์ ควรจัดการอบการเติมอาหารอย่างเหมาะสม ไม่จัดเต็มตลอดเวลาเพ่ือป้องกันของ
เหลือทิ้ง ทั้งนี้ควรบันทึกและวิเคราะห์เมนูที่เหลือบ่อย เพื่อปรับปรุงสูตรหรือ portion ให้สอดคล้อง
ตามความต้องการจริง 
 2.3.6 การจัดการเศษอาหาร (Waste Management) 
  Earth Care Equipments Pvt. Ltd. กล่าวว่า การจัดการเศษอาหารควรเริ่มจาก
การแยกประเภท เช่น วัตถุดิบที่เสีย หรือของเหลือจากขั้นตอนการเตรียมอาหาร พร้อมทั้งชั่งน้ำหนัก
และบันทึกข้อมูลอย่างต่อเนื่องเพื่อวิเคราะห์แนวโน้มและวางแผนลดขยะในอนาคต นอกจากนี้เศษ
อาหารที่เหลือสามารถนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน เช่น ปุ๋ยหมัก อาหารสัตว์ หรือวัตถุดิบในการปรุง
อาหาร เพ่ือส่งเสริมหลักการเศรษฐกิจหมุนเวียนและสร้างความยั่งยืนให้แก่ธุรกิจโรงแรม 
 

รูปที่ 2.1 แผนผังการวางวัตถุดิบ 
ที่มา : https://www.unileverfoodsolutions.co.th/th/chef-inspiration/restaurant-

management/food-waste-causes-and-how-to-reduce.html 
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2.4 สาเหตุของการเกิดขยะอาหารในห้องอาหารพนักงาน 
 ชัยนันต์ ไชยเสน กล่าวว่า การเกิดขยะอาหารในห้องอาหารพนักงานเป็นปัญหาที่พบได้ทั่วไป
ในภาคบริการ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในโรงแรมขนาดใหญ่ที่มีพนักงานจำนวนมาก การวิเคราะห์สาเหตุ
ของขยะอาหารที่เกิดขึ้นจำเป็นต้องพิจารณาปัจจัยทั้งในเชิงระบบการจัดการอาหารและพฤติกกรม
ของผู้บริโภค 
 2.4.1 การวางแผนเมนูทีไ่ม่เหมาะสม  
  ชัยนันต์ ไชยเสน กล่าวว่า การวางแผนเมนูอาหารที่ไม่เหมาะสมถือเป็นอีกหนึ่งปัจจัย
สำคัญที่นำไปสู่การเกิดขยะอาหารในห้องพนักงาน โดยเฉพาะเมื่อเมนูที่จัดเตรียมอาหารที่มีความ
ซ้ำซาก ไม่น่าสนใจ หรือไม่สอดคล้องกับรสนิยมของผู้บริโภค ทำให้พนักงานบางส่วนไม่ต้องการบริโภค
อาหารบางประเภท และนำไปสู่การเหลือทิ้ง นอกจากนี้ การละเลยข้อจำกัดเฉพาะของพนักงาน เช่น 
ปัญหาด้านสุขภาพ ความเชื่อทางศาสนา หรือวัฒนธรรมการบริโภค อาจทำให้พนักงานบางกลุ่มไม่
สามารถรับประทานอาหารที่จัดไว้ให้ได้ ส่งผลให้ปริมาณขยะอาหารเพ่ิมสูงขึ้น ทั้งนี้ กางวางแผนเมนูที่
สอดคล้องกับความต้องการที่หลากหลายของพนักงานจึงเป็นแนวทางสำคัญในการลดการสูญเสีย
อาหารและเสริมสร้างประสิทธิภาพในการจัดการทรัพยากรอาหารภายในองค์กร 
 2.4.2 การจัดซื้อวัตถุดิบเกินความจำเป็น  
  Iva Miranda Pires, Jerusa Machado, Ada Rocha & Margarida Liz Martins
กล่าวว่า การจัดซื้อวัตถุดิบเกินความจำเป็นมักเกิดจากการขาดวางแผนล่วงหน้าอย่างเป็นระบบ ส่งผล
ให้วัตถุดิบในคลังมากเกินไปจนเน่าเสียก่อนนำมาใช้งาน โดยเฉพาะในกรณีที่มีการจัดซื ้อเพราะ
โปรโมชั่นหรือราคาถูก โดยไม่ได้คำนึงถึงปริมาณการใช้งานจริงภายในหน่วยงาน นอกจากนี้ การไม่มี
ระบบบันทึกและวิเคราะห์ข้อมูลย้อนหลังเกี่ยวกับปริมาณการบริโภคอาหาร ทำให้การคาดการณ์
ปริมาณวัตถุดิบที่ต้องใช้ในแต่ละรอบการผลิตคลาดเคลื่อนและไม่แม่นยำ ส่งผลให้เกิดทั้งต้นทุน
ส่วนเกินและการสูญเสียอาหารในรูปแบบของขยะที่ไม่จำเป็น การจัดซื้อวัตถุดิบอย่างมีประสิทธิภาพ
จึงควรอาศัยข้อมูลเชิงสถิติ การวางแผนร่วมกับฝ่ายครัว และการประเมินปริมาณการใช้งานที่
สอดคล้องกับความต้องการจริง  
 2.4.3 การเก็บรักษาและจัดการวัตถุดิบที่ไม่เหมาะสม  
  ชัยนันต์ ไชยเสน กล่าวว่า การเก็บรักษาและการจัดการวัตถุดิบอย่างไม่เหมาะสม
เป็นอีกปัจจัยที่นำไปสู่การสูญเสียอาหารและเพิ่มปริมาณขยะในห้องครัว โดยเฉพาะเมื่อระบบการ
จัดเก็บขาดประสิทธิภาพ เช่น การไม่แยกประเภทวัตถุดิบระหว่างอาหารสด อาหารแห้ง หรืออาหาร
แช่แข็ง และไม่ควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมกับประเภทของวัตถุดิบแต่ละชนิด ส่งผลให้วัตถุดิบเสื่อม
คุณภาพหรือเน่าเสียก่อนนำมาใช้ในกระบวนการปรุงอาหาร นอกจากนี้ การละเลยหลักการจัดการ
สินค้าคงคลังที่สำคัญอย่าง FIFO (First In First Out) ยังทำให้วัตถุดิบที่ถูกจัดเก็บไว้ก่อนถูกละเลย 



15 
 

 

ไม่ได้นำมาใช้ก่อนจนนำไปสู่การหมดอายุหรือเน่าเสียภายในคลังวัตถุดิบ การบริหารจัดการที่ดีจึง
ครอบคลุมทั้งการจัดสรรพื้นที่จัดเก็บ การควบคุมอุณหภูมิ และการใช้ระบบติดตามวันหมดอายุอย่างมี
ประสิทธิภาพ เพ่ือยืดอายุการใช้งานของวัตถุดิบและลดการสูญเสียที่ไม่จำเป็น 
 2.4.4 การเตรียมอาหารที่ทำให้เกิดของเสีย  
  ชัยนันต์ ไชยเสน กล่าวว่า การเตรียมวัตถุดิบที่ไม่มีประสิทธิภาพเป็นอีกสาเหตุสำคัญ
ที่ก่อให้เกิดของเสียในกระบวนการผลิตอาหาร โดยเฉพาะเมื่อมีการปอก หั่น หรือแปรรูปวัตถุดิบใน
ปริมาณมากเกินความจำเป็น หรือใช้เทคนิคที่ไม่ถูกต้องร่วมกับการเลือกใช้อุปกรณ์ที่ไม่เหมาะสม ซึ่ง
อาจทำให้วัตถุดิบบางส่วนต้องถูกทิ้งทั้งที่ยังสามารถนำไปใช้ได้ เช่น การปอกเปลือกผลไม้ลึกเกินไป 
หรือการหั่นเนื้อสัตว์ผิดวิธีจนเสียรูป นอกจากนี้ การขาดการฝึกอบรมทักษะในการเตรียมวัตถุดิบให้แก่
พนักงานยังส่งผลให้เกิดความผิดพลาดซ้ำซ้อน จึงควรมีการควบคุมคุณภาพในขั้นตอนการเตรียม
อาหารอย่างเคร่งครัด รวมถึงจัดให้มีการฝึกอบรมเพื่อเสริมสร้างทักษะที่ถูกต้องในการจัดการวัตถุดิบ
อย่างคุ้มค่าและลดการสูญเสีย 
 2.4.5 การควบคุมปริมาณการปรุงอาหารที่ไม่เหมาะสม  
  ปฐมพงศ์ วิภาตะพันธุ์, รมณพร ปิยะปานันท์, ฐาปนี แสงเพชร, นุตา ศุภคต, กอปร 
ลิ้มสุวรรณ และ สุจิตรา วาสนาดำรงดี กล่าวว่า การควบคคุมปริมาณการปรุงอาหารที่ไม่เหมาะสม
เป็นสาเหตุสำคัญที่ทำให้เกิดขยะอาหารในห้องอาหารพนักงาน โดยเฉพาะเมื่อมีการปรุงอาหารโดยไม่
คำนึงถึงจำนวนผู้บริโภคท่ีแท้จริงในแต่ละวัน ส่งผลให้มีอาหารเหลือจำนวนมากหลังเวลามื้ออาหาร ซึ่ง
ส่วนใหญ่ไม่สามารถนำกลับมาใช้ได้อีก ทั้งนี้ การขาดระบบบันทึกข้อมูลย้อนหลังในแต่ละวัน เกี่ยวกับ
พฤติกรรมการบริโภคของพนักงานในแต่ละวัน หรือความนิยมในเมนูต่าง  ๆ ยังทำให้ไม่สามารถ
วางแผนและปรับสัดส่วนการปรุงอาหารให้เหมาะสมได้อย่างมีประสิทธิภาพ การจัดเก็บข้อมูลและ
วิเคราะห์แนวโน้มการบริโภคจึงเป็นสิ่งสำคัญที่ช่วยให้การวางแผนการปรุงอาหารมีความแม่นยำ ลด
การสูญเสีย และเพ่ิมประสิทธิภาพในการบริหารจัดการอาหารภายในองค์กร 
 2.4.6 การเสิร์ฟอาหารที่ไม่เหมาะสม  
  Mr.Fenrir กล่าวว่า การเสิร์ฟอาหารที่ไม่เหมาะสมเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่ส่งผลโดยตรง
ต่อการเพิ่มปริมาณขยะอาหารในห้องอาหารพนักงาน โดยเฉพาะรูปแบบการให้บริการแบบบุฟเฟต์ 
ซึ่งเปิดโอกาสให้พนักงานตักเองตามความต้องการ อาจนำไปสู่การตัดในปริมาณท่ีมากเกินความจำเป็น 
หรือเลือกอาหารหลายชนิดโดยไม่สามารถบริโภคได้หมด ส่งผลให้เกิดอาหารเหลือทิ้งเป็นจำนวนมาก 
ขณะเดียวกันการเสิร์ฟอาหารแบบ portion เดียวกันให้กับพนักงานทุกคน โดยไม่คำนึงถึงความ
ต้องการหรือปริมาณการบริโภคที่แตกต่างกันในแต่ละบุคคล ก็เป็นอีกสาเหตุที่ทำให้เกิดการเหลือทิ้ง
เช่นกัน นอกจากนี้ การขาดการสื่อสารหรือสอบถามความต้องการล่วงหน้าเกี่ยวกับประเภทและ
ปริมาณอาหารที่พนักงานต้องการ ยังทำให้ไม่สามารถปรับรูปแบบการเสิร์ฟให้เหมาะสมกับพฤติกรรม
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การบริโภคได้ ดังนั้น การออกแบบระบบการเสิร์ฟที่ยืดหยุ่น มีทางเลือกในการปรับปริมาณและ
ส่งเสริมให้พนักงานตัก หรือเลือกรับเฉพาะอาหารที่ต้องการบริโภค จึงเป็นแนวทางสำคัญในการลด
ปริมาณขยะอาหารได้อย่างยั่งยืน  
 2.4.7 พฤติกรรมการบริโภคของพนักงาน  
  Iva Miranda Pires, Jerusa Machado, Ada Rocha & Margarida Liz Martins
กล่าวว่า พฤติกรรมการบริโภคของพนักงานเป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่ส่งผลต่อการเพ่ิมข้ึนของขยะอาหารใน
ห้องอาหาร โดยเฉพาะพฤติกรรมการตักอาหารเกินความต้องการ การเลือกรับประทานอาหารเฉพาะ
บางอย่าง เช่น เนื้อสัตว์ ขณะเดียวกันกลับหลีกเลี่ยงผักหรือเครื่องเคียง และปฏิเสธอาหารที่ไม่คุ้นเคย 
ล้วนส่งผลให้เกิดอาหารเหลือทิ้งจำนวนมาก พฤติกรรมเหล่านี้มักเกิดจากความเคยชิน ขาดความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับผลกระทบของขยะอาหาร รวมถึงการขาดจิตสำนึกในการบริโภค ทั้งนี้ การ
ส่งเสริมให้พนักงานมีความตระหนักรู้ผ่านกิจกรรมอบรม การรณรงค์ หรือการสื่อสารอย่างต่อเอง
เกี่ยวกับการลดขยะอาหาร จึงเป็นแนวทางที่สามารถปรับเปลี่ยนพฤติกรรมและลดการสูญเสียอาหาร
ในระดับบุคคลได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 
2.5 ผลกระทบของการลดขยะอาหารในห้องอาหารพนักงาน 
 ธนัญญา ไชยวงศ์ และ วรากร สาริกา กล่าวว่า การลดขยะอาหารในห้องอาหารพนักงานทำ
ให้เกิดผลกระทบหลายด้าน ทั้งในเชิงเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม โดยแต่ละด้านมีบทบาทสำคัญ
ที่ส่งเสริมให้การพัฒนาองค์กรอย่างยั่งยืน มาตรการเหล่านี้ยังช่วยลดต้นทุน และยังสร้างวัฒนธรรม
องค์กรที่เน้นความรับผิดชอบต่อสังคม ตลอดจนเสริมสร้างคุณภาพชีวิตของพนักงานในระยะยาว 
 2.5.1 ลดต้นทุนการดำเนินงานขององค์กร 
  การลดขยะอาหารในห้องอาหารพนักงานสามารถช่วยลดต้นทุน โดยเริ่มตั้งแต่การ
ลดปริมาณการจัดซื้อวัตถุดิบ ลดต้นทุนการเก็บรักษา การเตรียมอาหาร ตลอดจนค่าจัดการขยะที่
เกิดขึ้นภายหลังการบริโภค ทั้งนี้การวางแผนและบริหารจัดการอาหารอย่างมีประสิทธิภาพไม่เพียง
ช่วยลดการสูญเสียทรัพยากร แต่ยังเพ่ิมความคุ้มค่าให้กับงบประมาณที่ใช้ในการจัดสวัสดีการพนักงาน 
ซึ่งสามารถนำกลับไปพัฒนาคุณภาพอาหารหรือสิ่งอำนวยความสะดวกอ่ืน ๆ ได้อย่างเหมาะสม 
 2.5.2 เสริมสร้างจิตสำนึกด้านสิ่งแวดล้อมให้กับพนักงาน 
  แนวทางการลดขยะอาหารมีส่วนสำคัญในการส่งเสริมจิตสำนึกด้านสิ่งแวดล้อมใน
หมู่พนักงาน เนื่องจากการมีส่วนร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ เช่น การประเมินปริมาณอาหารที่ต้องการ
บริโภค การแยกขยะประเภทต่าง ๆ และการเสนอแนวทางการปรับปรุงการจัดการอาหาร ล้วนเป็น
กระบวนการที่กระตุ้นให้พนักงานตระหนักถึงผลกระทบจากการบริโภค ซึ่งช่วยปลูกฝังแนวคิดด้าน
ความยั่งยืนในระดับบุคคลและระดับองค์อย่างเป็นระบบ 
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 2.5.3 พัฒนาภาพลักษณ์องค์กรด้านความย่ังยืน 
  การดำเนินงานด้านการลดขยะอาหารสะท้อนถึงความมุ ่งมั ่นขององค์กรในการ
ขับเคลื่อนธุรกิจภายใต้หลักความยั่งยืน ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อการยกระดับภาพลักษณ์ขององค์กรใน
สายตาของพนักงาน คู้ค้า และประชาชนทั่วไป โดยเฉพาะภาคธุรกิจบริการที่มีความน่าเชื่อถือและ
ความรับผิดชอบต่อสังคม การมีระบบบริหารจัดการอาหารที่มีประสิทธิภาพและคำนึงถึงสิ่งแวดล้อม
จึงกลายเป็นจุดแข็งที่สามารถสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน และช่วยเสริมสร้างความภาคภมูิใจ
ให้แก่บุคลากรภายในองค์กร 
 2.5.4 ส่งเสริมคุณภาพชีวิตของพนักงาน 
  การจัดการอาหารที่สอดคล้องกับความต้องการของพนักงาน ช่วยลดปัญหาอาหาร
เหลือทิ้งและอาหารซ้ำซาก ซึ่งส่งผลดีต่อคุณภาพชีวิตของพนักงาน เนื่องจากพนักงานจะได้รับอาหาร
ที่สดใหม่ ปรุงอย่างเหมาะสม และมีความหลากหลายมากข้ึน นอกจากนี้ยังแสดงให้เห็นถึงความเอาใจ
ใส่ขององค์กรที่มีต่อสวัสดิการพื้นฐานของบุคลากร ซึ่งสามารถช่วยเพิ่มความพึงพอใจในการทำงาน 
ลดความเครียด และส่งเสริมความผูกพันของพนักงานที่มีต่อองค์กรในระยะยาว 
 2.5.5 ลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมในระยะยาว 
  การลดขยะอาหารมีบทบาทสำคัญในการลดผลทบต่อสิ่งแวดล้อม โดยเฉพาะการลด
การปล่อยก๊าซเรือนกระจกที่เกิดจากกระบวนการย่อยสลายของขยะอินทรีย์ฝนหลุมฝังกลบ รวมถึง
สารลดทรัพยากรที่ใช้ในการผลิตอาหาร เช่น น้ำ พลังงาน ซึ่งมักถูกใช้อย่างสูญเปล่ากับอาหารที่ไม่ได้
ถูกบริโภค ดังนั้นการจัดการขยะอาหารอย่างมีประสิทธิภาพจึงเป็นแนวทางสำคัญในการลดการใช้
ทรัพยากร และช่วยส่งเสริมเป้าหมายการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
 
2.6 ข้อเสนอแนะและแนวทางเชิงกลยุทธ์ในการขับเคลื่อน Zero Waste ในห้องอาหารพนักงาน 
 Marcelo Cardenas, Bruno Schivinski & Linda Brennan กล่าวว่า การขับเคลื่อน Zero 
Waste ในห้องอาหารพนักงานเป็นสิ่งสำคัญที่ต้องดำเนินการอย่างเป็นระบบโดยเฉพาะเมื่อพิจารณา
จากสาเหตุของการเกิดขยะอาหารที่สำคัญ ได้แก่ การจัดซื้อวัตถุดิบเกินความจำเป็นการจัดเก็บที่ไม่
เหมาะสม การปรุงอาหารมากเกินไป และการเสิร์ฟอาหารในปริมาณที่มากเกินควร ปัจจัยเหล่านี้ไม่
เพียงส่งผลให้เกิดความสูญเสียทางทรัพยากร แต่ยังกระทบต่อต้นทุนและประสิทธิภาพของงานบริการ
โดยรวม ทั้งนี้การดำเนินงานของห้องอาหารพนักงานจึงจำเป็นต้องมีแนวทางเชิงกลยุทธ์ที่ครอบคลุม
ทั้งด้านบริหารจัดการระบบ การสื่อสารภายใน และการสร้างวัฒนธรรมองค์กรเพื่อรองรับแนวคิด 
Zero Waste 
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 2.6.1 การกำหนดเป้าหมาย Zero Waste เฉพาะสำหรับห้องอาหารพนักงาน 
  สุรชัย พูลสุข และคณะ กล่าวว่า การกำหนดเป้าหมาย Zero Waste เฉพาะสำหรับ
ห้องอาหารพนักงานควรเริ่มจากการตั้งเป้าหมายที่ชัดเจน และสามารถวัดผลได้ เช่น การลดปริมาณ
ขยะอินทรีย์จากกระบวนการจัดเตรียมและบริการอาหารลงร้อยละ 25 ภายในระยะเวลา 6 เดือน โดย
อาศัยข้อมูลจากระบบเก็บสถิติขยะรายวัน ซึ่งสามารถนำมาวิเคราะห์และกำหนดตัวชี้วัดเฉพาะด้าน 
เช่น อัตราส่วนของอาหารที่ผลิตเกิน ความถี่ของการเหลืออาหาร หรือปริมาณขยะต่อจานที่เสิร์ฟ ทั้งนี้
การมีข้อมูลที่แม่นยำและต่อเนื่องจะช่วยให้สามารถติดตามความก้าวหน้า ประเมินผลลัพธ์ และปรับ
กลยุทธ์ให้สอดคล้องกับสภาพการณ์จริงได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 2.6.2 การออกแบบระบบเมนูหมุนเวียนตามหลักการลดของเสีย 
  สุรชัย พูลสุข และคณะ กล่าวว่า การออกแบบระบบเมนูหมุนเวียนตามหลักการลด
ของเสียควรพิจารณาการวางแผนเมนูอย่างเป็นระบบ เช่น การจัดเมนูแบบ 7 วัน ซึ่งอิงกับข้อมูลการ
บริโภคและวัตถุดิบคงเหลือ เพื่อควบคุมการจัดซื ้อและลดของเสียจากการใช้วัตถุดิบไม่ทัน โดย
สามารถสนับสนุนการใช้วัตถุดิบอย่างเต็มประสิทธิภาพ เช่น การนำเศษผักมาทำเป็นซุป หรือการจัด
เมนูพิเศษในแต่ละสัปดาห์ที่ใช้วัตถุดิบเหลือจากสต็อก ซึ่งนอกจากจะช่วยลดการสูญเสียอาหารแล้ว ยัง
เพ่ิมความหลากหลายให้กับเมนูอีกด้วย ทั้งนี้ การออกแบบเมนูหมุนเวียนยังช่วยให้การจัดการสต๊อกมี
ประสิทธิภาพมากขึ้นและลดความเสี่ยงจากการทิ้งอาหารที่ไม่ได้ใช้ 
 2.6.3 การอบรมพนักงานในระดับปฏิบัติการแบบเชิงลึกและสม่ำเสมอ 
  สุรชัย พูลสุข และคณะ สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.)  
กล่าวว่า การอบรมพนักงานในระดับปฏิบัติการแบบเชิงลึกและสม่ำเสมอเป็นแนวทางสำคัญในการลด
ขยะอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ โดยควรมุ่งเน้นการพัฒนาทักษะที่เก่ียวข้องกับการจัดการวัตถุดิบและ
การปรุงอาหาร เช่น เทคนิค Portion Control เพ่ือควบคุมปริมาณการเสิร์ฟให้เหมาะสม การลดการ
ตกแต่งวัตถุดิบที่เกินความจำเป็น (Overtrimming) รวมถึงการใช้วัตถุดิบอย่างคุ้มค่าในทุกขั้นตอนของ
การเตรียมอาหาร ซึ่งจะช่วยลดความสูญเสียที่ไม่จำเป็นได้อย่างชัดเจน นอกจากนี้ ควรส่งเสริมความรู้
เกี่ยวกับการแยกขยะอินทรีย์ในพื้นที่ครัว พร้อมทั้งแนะนำแนวทางการนำขยะเข้าสู่ระบบการจัดการ
ใหม่ เช่น การทำปุ๋ยหมักหรือการผลิตไบโอแก๊ส เพื่อให้พนักงานสามารถมีส่วนร่วมในการบริหาร
จัดการทรัพยากรอย่างยั่งยืน 
 2.6.4 การใช้ระบบตรวจสอบย้อนกลับของขยะอาหาร 
  สุรชัย พูลสุข และคณะ กล่าว่า การใช้ระบบตรวจสอบย้อนกลับของขยะอาหาร 
(Waste Tracking System) เป็นเครื่องมือสำคัญในการบริหารจัดการขยะอย่างมีประสิทธิภาพ โดย
การนำเทคโนโลยีเข้ามาช่วยติดตามและบันทึกข้อมูล เช่น การติดตั้งเครื่องชั่งน้ำหนักขนะในพ้ืนที่ครัว 
การใช้ซอฟแวร์สำหรับบันทึกปริมาณอาหารที่เหลือจากการเสิร์ฟ หรืออาหารที่ถูกทิ้งก่อนถึงมือ
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ผู้บริโภค ซึ่งจะช่วยให้สามารถวิเคราะห์ได้ว่าเมนูใด ช่วงเวลาใด หรือกระบวนการใดที่เป็นต้นเหตุของ
ความสูญเสียสูง ข้อมูลเหล่านี้สามารถนำไปใช้ในการปรับปรุงกระบวนผลิตอาหาร การวางแผนเมนูให้
เหมาะสมกับความต้องการจริงรวมถึงการอบรมพนักงานอย่างตรงจุด เพื่อให้สามารถลดขยะได้อย่าง
ตรงเป้าหมายและต่อเนื่อง ทั้งยังช่วยเสริมสร้างวัฒนธรรมการทำงานที่ขับเคลื่อนด้วยข้อมูลและมุ่งสู่
ความยิ่งยืน 
 2.6.5 การสร้างวัฒนธรรมองค์กรที่ส่งเสริม Zero Waste 
  สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.) กล่าวว่า การสร้าง
วัฒนธรรมองค์กรที่ส่งเสริม Zero Waste เป็นปัจจัยในการขับเคลื่อนการลดขยะอย่างยั่งยืน โดย
สามารถดำเนินการผ่านกิจกรรมที่สร้างแรงจูงใจให้พนักงานเกิดความภาคภูมิใจและมีส่วนร่วมอย่าง
จริงจัง เช่น การจัดการแข่งขัน ซึ่งจะช่วยกระตุ้นการมีส่วนร่วมในระดับทีมและสร้างบรรยากาศของ
การร่วมมือเพื่อเป้าหมายร่วมกัน นอกจากนี้ การใช้สื่อภายในองค์กรอย่างสม่ำเสมอ เช่น โปสเตอร์ 
วีดีโอ บอร์ดประชาสัมพันธ์ หรือจอแสดงผลแบบดิจิทัลในพื้นที่ทำงาน จะช่วยปลูกฝังจิตสำนึกด้าน
สิ่งแวดล้อมและตอกย้ำเป้าหมายขององค์กรให้ชัดเจนมากยิ่งขึ้น ทังนี้การสื่อสารที่เป็นบวกและเน้น
การยอมรับร่วมกันจะช่วยให้แนวคิด Zero Waste กลายเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมองค์กร 
 2.6.6 การประเมินผลและรายงานความก้าวหน้าอย่างสม่ำเสมอ 
  สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.) กล่าวว่า การประเมินผล
และรายงานความก้าวหน้าอย่างสม่ำเสมอเป็นกระบวนการสำคัญในการขับเคลื่อนแนวทาง Zero 
Waste ให้เกิดผลอย่างต่อเนื่อง โดยควรมีการติดตามผลการดำเนินงานอย่างเป็นระบบ เช่น การจัดทำ
รายงานสรุปผลด้าน Zero Waste ในรูปแบบรายเดือนหรือรายไตรมาส เพื่อสะท้อนความก้าวหน้า 
ปัญหาอุปสรรค และโอกาสในการปรับปรุง พร้อมทั้งจัดประชุมภายในหน่วยงานเพื่อนำเสนอผลลัพธ์
ต่อพนักงานทุกระดับ รวมถึงเปิดพื้นที่ให้เกิดการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นหรือข้อเสนอแนะจาก
ผู้ปฏิบัติงานจริง ซึ่งจะช่วยให้สามารถปรับแนวทางการดำเนินงานให้สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมและ
บริบทขององค์กรได้ดียิ่งขึ้น ทั้งยังเสริมสร้างความมีส่วนร่วมและความรับผิดชอบร่วมกันในการบรรลุ
เป้าหมายด้านความยั่งยืน 
 
2.7 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 สุรชัย พูลสุข และคณะ (2566) ได้ศึกษาเรื่อง “แนวทางขับเคลื่อน Zero Food Waste ใน
โรงอาหารพนักงานรัฐวิสาหกิจ” มุ่งศึกษาแนวทางขับเคลื่อน Zero Waste ในห้องอาหารพนักงาน
อย่างเป็นระบบ โดยเน้นการตั้งเป้าหมายที่ชัดเจน เช่น ลดขยะอินทรีย์ร้อยละ 25 ภายใน 6 เดือน การ
ออกแบบเมนูหมุนเวียนเพื่อใช้วัตถุดิบอย่างคุ้มค่า การอบรมพนักงานเชิงลึกเรื่อง portion control 
และการใช้วัตถุดิบให้เกิดประโยชน์สูงสุด ตลอดจนการใช้ระบบติดตามขยะอาหาร (Waste Tracking 
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System) เพื่อวิเคราะห์จุดที่เกิดความสูญเสียสูง ทั้งนี้ควรสร้างวัฒนธรรมองค์กรที่ส่งเสริม Zero 
Waste ผ่านสื่อภายในและกิจกรรมสร้างแรงจูงใจ พร้อมจัดทำรายงานผลและเปิดเวทีแลกเปลี่ยน
อย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้ทุกฝ่ายมีส่วนร่วมในการลดของเสียอย่างยั่งยืน 
 สุรพงษ์ แก้วทอง และคณะ (2566) ได้ศึกษาเรื่อง “แนวทางการวางแผนเมนูและการจัดซื้อ
เพ่ือการลดขยะอาหารในโรงแรมระดับ 4 ดาว กรุงเทพมหานคร” มุ่งศึกษาวิธีการวางแผนเมนูโดยเน้น
การใช้วัตถุดิบตามฤดูกาลและการออกแบบเมนูให้สามารถใช้วัตถุดิบร่วมกัน (cross-utilization) เพ่ือ
ลดการสูญเสียวัตถุดิบค้างสต็อก นอกจากนี้ยังวิเคราะห์ระบบการจัดซื้อโดยอ้างอิงข้อมูลยอดขายจริง
ผ่านโปรแกรม POS เพ่ือเพ่ิมความแม่นยำในการสั่งซื้อ ลดการสั่งเกิน และลดความเสียหายจากการซื้อ
วัตถุดิบที่เน่าเสียง่าย โดยพบว่าการปรับระบบการวางแผนและจัดซื้ออย่างมีประสิ ทธิภาพช่วยลด
ปริมาณขยะอาหารได้ร้อยละ 15-20 ในระยะเวลา 6 เดือน 
 Uraiporn Kattiyapornpong,Morakot Ditta-Apichai andChatchasorn Chuntamara 
(2566) ได้ศึกษาเรื่อง "แนวปฏิบัติด้านการจัดการขยะอาหารอย่างยั่งยืน: มุมมองจากโรงแรมหรูระดับ
ห้าดาวในประเทศไทย" มุ่งศึกษาพฤติกรรมและนโยบายการจัดการขยะอาหารในโรงแรมระดับห้าดาว
พบว่าโรงแรมเหล่านี้ใช้หลักการ Food Waste Hierarchy ต่อเนื่องกับมาตรการ 5R อย่างครบถ้วน 
เช่น การวางแผนเมนูอย่างแม่นยำ การจัดซื้อและเก็บรักษาวัตถุดิบตามความต้องการ ระบบการ
จัดการเหลือใช้ในครัว ผ่านการรีไซเคิล บริจาคอาหาร หรือจัดทำปุ๋ยหมัก การศึกษานำเสนอข้อมูลเชิง
ลึกเกี่ยวกับการวางนโยบาย การปฏิบัติ และอุปสรรคในการดำเนินงาน พร้อมให้ข้อเสนอแนะแนวทาง
ปฏิบัติในเชิงอุตสาหกรรมของโรงแรมหรูในประเทศไทย 
 กัญจนา และ สุทธิพงษ์ (2567) ได้ศึกษาเรื่อง “การส่งเสริมคุณภาพชีวิตพนักงานผ่านการ
บริหารจัดการอาหารที่ยั่งยืน” มุ่งศึกษาการบริหารจัดการอาหารที่ลดขยะและสอดคล้องกับความ
ต้องการพนักงาน ส่งผลดีต่อคุณภาพชีวิตและสุขภาพของพนักงาน ทำให้เกิดความพึงพอใจ ลด
ความเครียด และเสริมสร้างความผูกพันกับองค์กรอย่างมีนัยสำคัญ นอกจากนี้ ยังช่วยลดต้นทุนในการ
จัดซื้อและจัดการขยะอาหารได้ประมาณ 15-20% พร้อมส่งเสริมวัฒนธรรมองค์กรที่รับผิดชอบ
ร่วมกันผ่านการมีส่วนร่วมของพนักงาน งานวิจัยแนะนำให้องค์กรใช้ข้อมูลการบริโภคจริงเพ่ือปรับปรุง
เมนูและส่งเสริมการอบรมด้านความยั่งยืนเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการจัดการอาหารและสร้างความ
ยั่งยืนในระยะยาวขององค์กร 
 ธนัญญา ไชยวงศ์ และ วรากร สาริกา (2567) ได้ศึกษาเรื่อง “ผลกระทบของการจัดการขยะ
อาหารต่อภาพลักษณ์องค์กรในภาคบริการ: กรณีศึกษาห้องอาหารพนักงานโรงแรมในกรุงเทพฯ” มุ่ง
ศึกษาผลกระทบของการจัดการขยะอาหารในห้องอาหารพนักงานโรงแรมกรุงเทพฯ พบว่าการลดขยะ
อาหารช่วยเสริมภาพลักษณ์องค์กรในฐานะที่รับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม พนักงานมีความ
ภาคภูมิใจและจงรักภักดีต่อองค์กรมากขึ้น เนื่องจากได้รับอาหารสดใหม่ หลากหลาย และเหมาะสม
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กับความต้องการจริง ส่งผลดีต่อสุขภาพและความพึงพอใจในที่ทำงาน นอกจากนี้ การบริหารจัดการที่
ดีช่วยลดต้นทุนและใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ งานวิจัยจึงแนะนำให้โรงแรมส่งเสริมการมีสว่น
ร่วมของพนักงานและใช้เทคโนโลยีในการลดขยะอาหารเพื่อยกระดับความยั่งยืนขององค์กรอย่ าง
ต่อเนื่อง 
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บทที่ 3 
รายละเอียดการปฏิบัติสหกิจศึกษา 

 
3.1 ชื่อและสถานที่ตั้งของสถานประกอบการ  

  
  

 
 
 
 
 
 
 

  
 ที่ตั้ง :   89 ซอยวัดสวนพลู แขวงบางรัก เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 
    10500 
 โทรศัพท์ :   +66 2236 7777 
 อีเมล์ :   bangkok@shangri-la.com 
 เว็บไซต์ :   https://www.shangri-la.com/bangkok/shangrila/ 
 Facebook :   https://www.facebook.com/ShangriLa/ 

 

  
  
 
 
 
 

รูปที่ 3.1 โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
ทีม่า :  https://www.agoda.com/th-th/shangri-la-hotel-bangkok/hotel/bangkok-

th.html?cid=1844104&ds=hWIKxYfgJwCpko13  

mailto:bangkok@shangri-la.com
https://www.shangri-la.com/bangkok/shangrila/
https://www.facebook.com/ShangriLa/
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 3.1.1 ประวัติและความเป็นมาเกี่ยวกับสถานประกอบการ 
  โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ (Shangri-La Hotel Bangkok) เป็นโรงแรมหรูระดับ 5 
ดาว ตั้งอยู่ริมน้ำเจ้าพระยา บนถนนเจริญกรุง ใกล้กับท่าเรือสาทรและสถานีรถไฟฟ้าบีทีเอสสะพาน
ตากสิน โรงแรมแห่งนี้เป็นส่วนหนึ่งของเครือแชงกรี -ลา (Shangri-La Hotels and Resorts) ซึ่งมี
ชื่อเสียงระดับโลกในด้านการให้บริการที่หรูหรา ผสมผสานกับวัฒนธรรมท้องถิ่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
   

รูปที่ 3.2 แผนที่ที่ตั้งโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
ทีม่า : https://map.longdo.com/p/A00141493 

รูปที่ 3.3 สัญลักษณโ์รงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 

ทีม่า : https://www.thaimiceconnect.com/business/detail/10233 
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  จุดเริ่มต้นของกลุ่มแชงกรี-ลา เกิดขึ้นในปี พ.ศ. 2514 โดย โรเบิร์ต ก๊วก (Robert 
Kuok) นักธุรกิจชาวมาเลเซียเชื้อสายจีน ผู้ก่อตั้งกลุ่มธุรกิจแชง-กรีลา อินเตอร์เนชันแนล (Shangri-La 
International Hotel Management Ltd.) ซึ่งเป็นหนึ่งในเครือโรงแรมที่เติบโตเร็วที่สุดในภูมิภาค
เอเชีย โดยในระยะแรกการดำเนินงานกลุ่มก๊วกได้เริ่มบริหารโรงแรมในชื่อ  “กลุ่มโรงแรมก๊วก” ใน
ประเทศฟิจิและมาเลเซีย รวมทั้งหมด 5 แห่ง และมุ่งเน้นการให้บริการห้องพักที่ทันสมัยความพร้อม
กับความอบอุ่นในแบบเอเซีย 
  ในช่วงแรกของการดำเนินงานโรเบิร์ต ก๊วก ได้ว ่าจ้างบริษัท Westin ซึ ่งเป็น
ผู้เชี่ยวชาญด้านการบริหารโรงแรมจากสหรัฐอเมริการเข้ามาร่วมบริหารงาน และใช้โอกาสนี้ในการ
เรียนรู้ทุกกระบวนการอย่างใกล้ชิด จนสามารถบริหารโรงแรมได้ด้วยตนเอง และในที่สุดก็ได้ยกเลิก
สัญญากับ Westin เพื่อดำเนินกิจการภายใต้ชื่อของกลุ่มแลงกรี -ลาอย่างเต็มรูปแบบ โดยเริ่มจาก
โรงแรมในฮ่องกงเป็นแห่งแรก และต่อมาได้ขยายไปยังสิงคโปร์ เซี่ยงไฮ้ โตเกียว ปักก่ิง ปารีส ลอนดอน 
รวมถึง กรุงเทพมหานคร 
  โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ เปิดให้บริการในปี พ.ศ.2529 โดยเกิดจากการร่วมมือ
ระหว่าง โรเบิร์ต ก๊วก และคุณสุรีย์ อัษฎาธร นักธุรกิจชาวไทยผู้ก่อตั้งบริษัทน้ำตาลไทยรุ่งเรือง ซึ่ง
โรงแรมตั้งอยู่ในทำเลที่มีศักยภาพสูงริมแม่น้ำเจ้าพระยา ซึ่งเป็นแม่น้ำสายหลักของกรุงเทพมหานคร้
ละถือเป็นหนึ่งในจุดชมวิวที่งดงามที่สุดของเมือง โดยออกแบบอาคารให้มีความโดดเด่นด้วยการ
ผสมผสานสถาปัตยกรรมไทยร่วมสมัยเข้ากับสไตล์ตะวันออก ภายในตกแต่งด้วยวัสดุที่สะท้อน
เอกลักษณ์ความเป็นไทย เช่น ไม้สัก ผ้าไหม และศิลปะจากเอเชียและตะวันออกเฉียงใต้ 
  ระยะแรก โรงแรมประกอบด้วยอาคารสูง 15 ชั้น มีห้องพักจำนวน 682 ห้อง ต่อมา
ได้มีการพัฒนาเพ่ิมเติมเป็นอาคารหลัก 2 ปี ได้แก่ 

 1) Shangri-La Wing: อาคารสูง 25 ชั้น เปิดให้บริการในปี พ.ศ. 2529 มีห้องพัก
และห้องสวีทรวม 673 ห้อง โดดเด่นด้วยการตกแต่งสไตล์ไทยร่วมสมัย พร้อมสิ่งอำนวยความสะดวกที่
ครบครัน ได้รับการรับรองมาตรฐานระดับสากลจาก Forbes Travel Guide 

 2) Krungthep Wing: เปิดให้บริการในปี พ.ศ. 2534 มีห้องพักจำนวน 129 ห้อง 
โดดเด่นด้วยความเงียบสงบและความเป็นส่วนตัว ห้องพักทุกห้องมีระเบียงส่วนตัวที่สามารถมองเห็น
วิวแม่น้ำเจ้าพระยา พร้อมบริการพิเศษ เช่น ชายามบ่าย ค็อกเทลยามเย็น และสระว่ายน้ำส่วนตัว 
  ทั้ง 2 ปีกของโรงแรมตั้งอยู่ริมแม่น้ำเจ้าพระยา ให้ผู้เข้าพักได้สัมผัสกับบรรยากาศที่
เงียบสงบและทิวทัศน์ที่งดงาม นอกจากนี้ โรงแรมยังมีสิ่งอำนวยความสะดวกครบครัน เช่น 

 1) ห้องอาหารระดับพรีเมียม 
 2) สระว่ายน้ำริมแม่น้ำ 
 3) ฟิตเนสเซ็นเตอร์ 
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 4) ห้องประชุมที่สามารถรองรับการจัดงานระดับนานาชาติ   
 

  สถานที่สาคัญใกล้เคียง 
 1) ห้างโรบินสันบางรัก 
 2) วัดยานนาวา 
 3) เอเชียทีค เดอะริเวอร์ฟร้อนท์ 
 4) โรงพยาบาลเซนต์หลุยส์ 
 5) ตลาดนัดกลางคืนพัฒน์พงษ์ 
 6) วัดพระศรีมหาอุมาเทวี 
 7) วัดไตรมิตร 
 8) สวนลุมพินี 

 
  การเดินทาง 

 1) กรุงเทพ (DMK-สนามบินนานาชาติดอนเมือง) - ขับรถ 29 นาที 
 2) กรุงเทพ (BKK-สนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิ) - ขับรถ 33 นาที 
 3) สถานีรถไฟกรุงเทพ - เดิน 30 นาที 
 4) สถานีรถไฟหัวลา โพง - ขับรถ 8 นาที 
 5) รถไฟฟ้าบีทีเอสสถานีสุรศักดิ ์- เดิน 13 นาที 
 6) รถไฟฟ้าบีทีเอสสถานีสะพานตากสิน - เดิน 10 นาท ี

 
3.2 ลักษณะของการประกอบการและการให้บริการหลักขององค์กร 
 โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ เป็นองค์กรธุรกิจภาคบริการในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและ
โรงแรมที่ดำเนินงานในลักษณะโรงแรมหรูระดับ 5 ดาว ภายใต้การบริการตัดการของเครือโรงแรมแช
งกรี-ลา ซึ่งมีสำนักงานใหญ่อยู่ที่ฮ่องกง โดยมุ่งเน้นการให้บริการที่ผสมผสานระหว่างความหรูหราและ
ความเป็นเลิศทางวัฒนธรรมในแบบเอเซีย  
 3.2.1 ห้องพักของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
  โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ (Shangri-La Hotel Bangkok) มีห้องพักทั้งหมด 802 
ห้อง แบ่งเป็น 2 อาคารหลัก ได้แก่ อาคารแชงกรี ลา วิง (Shangri-La Wing) จำนวน 673 ห้อง ซึ่ง
เป็นอาคารหลักของโรงแรมให้บริการห้องพักหลากหลายประเภทให้กับนักท่องเที่ยวและนักธุรกิจและ 
อาคารกรุงเทพ วิง (Krungthep Wing) จำนวน 129 ห้อง ซึ้งเน้นความเป็นส่วนตัว มีบริการแบบบัต
เลอร์ พร้อมวิวแม่น้ำท่ีเงียบสงบ เหมาะสมสำหรับผู้เข้าพักท่ีต้องการความเป็นส่วนตัว 
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  3.2.1.1 Deluxe Room  
   ห้องพัก Deluxe Room มีขนาด 36 ตารางเมตร มีทั้งเตียงคิงไซส์หรือเตียง
คู่ ตกแต่งด้วยสไตล์ไทยร่วมสมัยเน้นความหรูหรา ใช้ไม้สีเข้มและผ้าตกแต่งที่มีลวดลายไทย พร้อมวิว
เมืองหรือวิวแม่น้ำเจ้าพระยา    
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ
คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
 
   
 
 
 
 
 

 
  

 
 
 
 
  3.2.1.2 Deluxe  River View Room 
   ห้องพัก Deluxe  River View Room มีขนาด 36 ตารางเมตร มีทั้งเตียง
คิงไซส์หรือเตียงคู่ ตกแต่งด้วยโทนสีเข้มอย่างมีรสนิยม ผสานแผงไม้เอล์มสีเข้ม แกะสลักลวดลาย
ประณีต แล้วผ้าตกแต่งเนื ้อดี  ให้บรรยากาศอบอุ ่นและหรูหรา พร้อมวิวพาโนรามาของแม่น้ำ
เจ้าพระยา 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ
คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 

รูปที่ 3.4 Deluxe Room 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/rooms/shangri-la-wing/shangri-la-wing-deluxe-room/ 
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  3.2.1.3 Deluxe Balcony Room 

   ห้องพัก Deluxe Balcony มีขนาด 42 ตารางเมตร มีมั้งเตียงเตียงคิงไซส์
หรือเตียงคู่ ตกแต่งด้วยสไตล์ไทนร่วมสมัยด้วยลวดลายไทยสีสันสดใส เพิ่มความมีชีวิตชีวาให้กับ
ห้องพัก พร้อมระเบียงส่วนตัวที่เปิดรับวิวแม่น้ำเจ้าพระยา 

   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ
คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.5 Deluxe River View Room 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/rooms/shangri-la-wing/shangri-la-wing-deluxe-river-view-room/ 

รูปที่ 3.6 Deluxe Balcony Room  
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/rooms/shangri-la-wing/shangri-la-wing-deluxe-balcony-room/ 
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  3.2.1.4 Premier Room 
   ห้องพัก Premier Room มีขนาด 56 ตารางเมตร มีเตียงคิงไซส์หรือเตียงคู่ 
และห้องนั่งเล่นแยกส่วนพร้อมโซฟาเบด ตกแต่งสไตล์ร่วมสมัยผสานศิลปะไทย พร้อมวิวเมืองและ
แม่น้ำเจ้าพระยาบางส่วน 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน 40 นิ้ว มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบ
เชื่อมต่อคอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม 
รองเท้าแตะและเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
 
 
 
 
 

 
  

 
  

   
 
   
 
  3.2.1.5  Premier Business Room 
   ห้องพัก Premier Business Room มีขนาด 56 ตารางเมตร มีเตียงคิงไซส์
พร้อมวิวแม่น้ำเจ้าพระยาบางส่วน เมตร ออกแบบมาเพื่อให้เหมาะสมกับการทำงานโดยเฉพาะมา
พร้อมโต๊ะปรับระดับตามหลักสรีรศาสตร์ เก้าอี้สำนักงาน และอุปกรณ์เวิร์กสเตชันครบชุด เช่น จอ 
Dell 27 นิ้ว กล้อง Logitech BRIO 4K คีย์บอร์ด เมาส์ และลำโพง Poly Sync 40 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน 55 นิ้ว มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบ
เชื่อมต่อคอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม 
รองเท้าแตะและเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 

รูปที่ 3.7 Premier Room 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/rooms/shangri-la-wing/shangri-la-wing-premier-room/ 
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  3.2.1.6 Premier Balcony Room 
   ห้อง Premier Balcony Room มีขนาด 42 ตารางเมตร มีเตียงคิงไซส์
ตกแต่งสไตล์ร่วมสมัยผสานศิลปะไทย ด้วยลวดลายสีสันสดใส พร้อมระเบียงส่วนตัวเปิดรับวิวแม่น้ำ
เจ้าพระยา 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ
คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
 
 
 
 

 
  

 
 
 
   

รูปที่ 3.8  Premier Business Room 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/rooms/shangri-la-wing/shangri-la-wing-premier-business-room/ 

รูปที่ 3.9  Premier Balcony Room 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/rooms/shangri-la-wing/shangri-la-wing-premier-balcony-room/ 
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  3.2.1.7 Horizon Club Room 
   ห้อง Horizon Club มีขนาด 36 ตารางเมตร มีเตียงคิงไซส์หรือเตียงคู่ 
ตกแต่งอย่างหรูหราด้วยโทนสีธรรมชาติในสไตล์ไทยร่วมสมัย พร้อมวิวแม่น้ำเจ้าพระยาหรือวิวเมือง 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ
คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
   
   
  3.2.1.8 Horizon Club River View Room 
   ห้อง Horizon Club River View Room มีขนาด 36 ตารางเมตร มีเตียง
คิงไซส์หรือเตียงคู่ ตกแต่งอย่างหรูหราด้วยโทนสีธรรมชาติในสไตล์ไทยร่วมสมัย พร้อมวิวแม่น้ำ
เจ้าพระยาแบบพาโนรามา 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ

รูปที่ 3.10  Horizon Club 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-suites/horizon-

club/shangri-la-wing/horizon-club-room/ 
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คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 
 

 
  

 
 

  
 
 
 
 
 
  3.2.1.9 Executive Suite 
   ห้องพัก Executive Suite มีขนาด 72 ตารางเมตร มีเตียงคิงไซส์หรือเตียง
คู่ และมีห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วน ตกแต่งสไตล์ไทยร่วมสมัยในโทนสีอบอุ่น พร้อมวิวเมืองกรุงเทพฯ  
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน 40 นิ้ว 2 เครื่อง มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและ
ระบบเชื่อมต่อคอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม 
รองเท้าแตะและเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ

รูปที่ 3.11  Horizon Club River View Room 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-suites/horizon-

club/shangri-la-wing/horizon-club-river-view-room/ 
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ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 
 
 
 

 
  

 
 
 
 
 
   
  3.2.1.10 Executive River View Suite 
   ห้องพัก Executive River View Suite มีขนาด 72 ตารางเมตร มีเตียงคิง
ไซส์หรือเตียงคู่ และมีห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วน ตกแต่งในสไตล์ไทยร่วมสมัย เพื่อสร้างบรรยากาศ
หรูหราสบายตา พร้อมวิวแม่น้ำจ่าพระยาแบบพาโนรามา 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน 40 นิ้ว 2 เครื่อง มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและ
ระบบเชื่อมต่อคอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม 
รองเท้าแตะและเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 
 

รูปที่ 3.12  Executive Suite 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/suites/shangri-la-wing/shangri-la-wing-executive-suite/ 
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  3.2.1.11 Horizon Executive Suite 
   ห้องพัก Horizon Executive Suite มีขนาด 72 ตารางเมตร มีเตียงคิงไซส์
หรือเตียงคู ่และมีห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วน ตกแต่งสไตล์ไทยร่วมสมัยในโทนสีอบอุ่น พร้อมวิวเมือง
กรุงเทพฯ  
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน 40 นิ้ว 2 เครื่อง มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและ
ระบบเชื่อมต่อคอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม 
รองเท้าแตะและเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 
 
 
   
 

รูปที่ 3.13  Executive River View Suite 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/suites/shangri-la-wing/shangri-la-wing-horizon-executive-river-view-suite/ 
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  3.2.1.12  Horizon Executive River View Suite 
   ห้องพัก  Horizon Executive River View Suite 72 ตารางเมตร มีเตียง
คิงไซส์หรือเตียงคู่ และมีห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วน ออกแบบในสไตล์ไทยร่วมสมัยในโทนสีอบอุ่น 
ตกแต่งด้วยเฟอร์นิเจอร์หรูหรา พร้อมวิวแม่น้ำเจ้าพระยาแบบพาโนรามา  
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน 40 นิ้ว 2 เครื่อง มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและ
ระบบเชื่อมต่อคอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม 
รองเท้าแตะและเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 
 
   
   
 

รูปที่ 3.14  Horizon Executive Suite 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/suites/shangri-la-wing/shangri-la-wing-horizon-executive-suite/ 
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  3.2.1.13  Premier Suite 
   ห้องพัก Premier Suite มีขนาด 100 ตารางเมตร มีเตียงคิงไซส์หรือเตียงคู่ 
และมีห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วน ตกแต่งสไตล์ไทยร่วมสมัยในโทนสีอบอุ่น มีความหรูหรา พร้อมวิว
แม่น้ำเจ้าพระยาแบบพาโนรามา  
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน 40 นิ้ว มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบ
เชื่อมต่อคอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม 
รองเท้าแตะและเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.15 Horizon Executive River View Suite 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/suites/shangri-la-wing/shangri-la-wing-executive-river-view-suite/ 
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  3.2.1.14  Specialty Suite 
   ห้องพัก Specialty Suite มีขนาด 208 ตารางเมตร มีห้องนอน 2 ห้องนอน
เตียงคิงไซส์หรือเตียงคู่ มีห้องนั่งเล่น ห้องครัวขนาดเล็ก และพ้ืนที่รับประทานอาหาร ตกแต่งสไตล์ไทย
ร่วมสมัยในโทนสีอบอุ่น มีความหรูหรา พร้อมวิวแม่น้ำเจ้าพระยาแบบพาโนรามา 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ระบบเสียง Hi-Fi ทีวีจอแบน 40 นิ้ว 2 เครื่อง มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผง
ควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อคอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์
แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะและเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์ส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 
 
 
 
   

รูปที่ 3.16 Premier Suite 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/suites/shangri-la-wing/shangri-la-wing-premier-suite/ 
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  3.2.1.15  Presidential Suite 
   ห้องพัก Presidential Suite มีขนาด 215 ตารางเมตร มีเตียงคิงไซส์ มี
ห้องนั่งเล่น ห้องครัวขนาดเล็ก และพื้นที่รับประทานอาหาร ออกแบบสไตล์ไทยคลาสสิก ตกแต่งด้วย
เฟอร์นิเจอร์ไม้แกะสลักและงานศิลปะท้องถิ่น มีความหรูหรา พร้อมวิวแม่น้ำเจ้าพระยาแบบพาโนรา
มา 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ระบบเสียง Hi-Fi ทีวีจอแบน 40 นิ้ว 2 เครื่อง มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผง
ควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อคอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างสกุซซี่ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์
แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะและเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 
  
 
  

รูปที่ 3.17 Specialty Suite 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/suites/shangri-la-wing/shangri-la-wing-specialty-suite/ 
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  3.2.1.16 Executive Suite and Deluxe Room Connecting  
   ห้องพัก Executive Suite and Deluxe Room Connecting เป็นห้อง
เชื่อมที่มีขนาด 108 ตารางเมตรประกอบด้วย Executive Suite พร้อมเตียงคิงไซส์ และ Deluxe 
Twin Room พร้อมเตียงคู่ และห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วนใน Executive Suite ตั้งอยู่บนชั้นสูงของ
โรงแรม ตกแต่งในสไตล์ไทยร่วมสมัย ใช้โทนสีอบอุ่น พร้อมวิวเมืองกรุงเทพฯ 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ระบบเสียง Hi-Fi ทีวีจอแบน 40 นิ้ว 2 เครื่อง มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผง
ควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อคอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์
แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะและเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
  
 
 
 

รูปที่ 3.18 Presidential Suite 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-
suites/suites/shangri-la-wing/shangri-la-wing-presidential-suite/ 
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  3.2.1.7 Two Deluxe River View Rooms Connecting (Shangri-La Wing) 
   ห้องพัก Two Deluxe River View Rooms Connecting เป็นห้องเชื่อมที่
มีขนาด 72 ตารางเมตรประกอบด้วย Deluxe River View King Room และ Deluxe River View 
Twin Room เชื่อมถึงกัน ตกแต่งในสไตล์ไทยร่วมสมัย ใช้โทนสีอบอุ่น หน้าต่างต่างสูงจากพื้นจรด
เพดาน เห็นแม่น้ำเจ้าพระยาอย่างเต็มตา 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ
คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.19 Executive Suite and Deluxe Room Connecting 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/connecting/executive-suite-and-deluxe-room-inter-connecting/ 
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  3.2.1.18 Two Deluxe Rooms Connecting  
   ห้องพัก Two Deluxe Rooms Connecting เป็นห้องเชื่อมที่มีขนาด 72 
ตารางเมตรประกอบด้วย Deluxe King Room และ Deluxe Twin Room เชื่อมถึงกัน ตกแต่งสไตล์
ไทยร่วมสมัย ใช้โทนสีอบอุ่น พร้อมวิวเมืองกรุงเทพฯ และแม่น้ำเจ้าพระยาบางส่วน 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ
คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 
 
 
 
   

รูปที่ 3.20 Two Deluxe River View Rooms Connecting  
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/connecting/two-deluxe-river-view-rooms-inter-connecting/ 
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  3.2.1.19 Krungthep River View Room 
   ห้องพัก Krungthep River View Room มีขนาด 44 ตารางเมตร มีเตียง
คิงไซส์หรือเตียงคู ่ตกแต่งสไตล์ไทยผสมผสานตะวันตก พร้อมระเบียงส่วนตัวสำหรับชมวิวแม่น้ำแม่น้ำ
เจ้าพระยา 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ
คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La สามารถรับประทานอาหารเช้าได้ที่  NEXT2 Café 
 
  
  
 
   
   
 
 
   
 
 

รูปที่ 3.22 Krungthep River View Room 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/rooms/krungthep-wing/krungthep-wing-krungthep-river-view-room/ 

รูปที่ 3.21 Two Deluxe Rooms Connecting 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/connecting/two-deluxe-rooms-inter-connecting/ 
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  3.2.1.20 Krungthep Deluxe Suite 
   ห้องพัก Krungthep Deluxe Suite มีขนาด 84 ตารางเมตร มีเตียงคิงไซส์ 
และมีห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วน ตกแต่งสไตล์ไทยผสมผสานตะวันตกด้วยเพดานสูงและโคมระย้า
แบบคลาสสิก พร้อมระเบียงส่วนตัวสำหรับชมวิวแม่น้ำแม่น้ำเจ้าพระยาแบบพาโนรามา สระว่ายน้ำ 
และสวนเขียวขจี 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ
คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 

  
 

  
 

  
 
 
 
 
 
   
  3.2.1.21 Krungthep Specialty Suite 
   ห้องพัก Krungthep Specialty Suite มีขนาด 129 ตารางเมตร มีเตียงคิง
ไซส์ ห้องนั่งเล่น ครัวขนาดเล็ก และพื้นที่รับประทานอาหารที่แยกเป็นสัดส่วน ตกแต่งสไตล์ไทย

รูปที่ 3.23 Krungthep Deluxe Suite 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/suites/krungthep-wing/krungthep-deluxe-suite/ 
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ผสมผสานตะวันตกด้วยเพดานสูงและโคมระย้าแบบคลาสสิก พร้อมระเบียงส่วนตัวสำหรับชมวิวแม่น้ำ
เจ้าพระยาแบบพาโนรามา สระว่ายน้ำ และสวนเขียวขจี 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ
คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 

 
  

 
 

 
  

 
 
 
 
   
  3.2.1.22 Krungthep Presidential Suite 
   ห้องพัก Krungthep Presidential Suite มีขนาด 215 ตารางเมตร มีเตียง
คิงไซส์ ห้องนั่งเล่น ครัวขนาดเล็ก และพ้ืนที่รับประทานอาหารที่แยกเป็นสัดส่วน ตกแต่งไทยคลาสสิก 
ด้วยงานไม้แกะสลักและพรมหรูหรา พร้อมระเบียงส่วนตัวสำหรับชมวิวแม่น้ำเจ้าพระยาแบบพาโนรา
มา สระว่ายน้ำ และสวนเขียวขจี 
   ภายในห้องมีโต๊ะทำงานขนาดใหญ่ พร้อมอุปกรณ์สำนักงาน Wi-Fi ความเร็ว
สูงไม่จำกัด ทีวีจอแบน มินิบาร์ อุปกรณ์ชงชา/กาแฟ ของว่าง แผงควบคุมเตียงและระบบเชื่อมต่อ

รูปที่ 3.24 Krungthep Specialty Suite 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-

suites/suites/krungthep-wing/krungthep-wing-specialty-suite/ 
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คอมพิวเตอร์กับทีวี ส่วนห้องน้ำมีอ่างอาบน้ำ ฝังบัวแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วน เสื้อคลุม รองเท้าแตะ
และเครื่องใช้ระดับพรีเมียของ Shangri-La 
   ผู้เข้าพักสามารถเพลิดเพลินกับสิทธิพิเศษในการเข้าใช้ Horizon Club 
Lounge เชื่อมต่อระหว่างชั้น 23 และ 24 ซึ่งให้บริการครบครันตลอดทั้งวัน ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า
แบบบุฟเฟต์ขนาดใหญ่ ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงค็อกเทลยามเย็นเพื่อความ
ผ่อนคลาย นอกจากนี้ยังมีบริการคอนเซียร์จส่วนตัว และบริการเช็คอิน–เช็คเอาต์แบบส่วนตัว เพ่ือ
อำนวยความสะดวกอย่างเหนือระดับ ตั้งแต่เวลา 06.30 น. ถึง 21.00 น. 
 
 

  
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 3.2.2 ห้องอาหารโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
  3.2.2.1 NEXT2 Café  
   ห้องอาหาร NEXT2 Café ตั้งอยู่บนชั้น 1 ของอาคาร Shangri-La Wing 
โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ โดดเด่นด้วยทำเลริมแม่น้ำเจ้าพระยาและการตกแต่งสไตล์โมเดิร์นร่วม
สมัยที่ผสานความอบอุ่นเข้ากับความหรูหราได้อย่างลงตัว พื้นที่รับประทานอาหารแบ่งเป็นสองโซน 
ได้แก่ โซนในร่มที่ให้บรรยากาศผ่อนคลายด้วยโทนสีอบอุ่น และโซนเอาท์ดอร์ริมแม่น้ำที่เปิดรับวิวสวย
ตลอดวัน NEXT2 Café นำเสนอแนวคิด “ตลาดอาหาร” ผ่านบุฟเฟ่ต์นานาชาติที ่หลากหลาย 
ครอบคลุมทั้งอาหารไทย ญี่ปุ่น อินเดีย และยุโรป พร้อมด้วยสเตชันปรุงสดที่สร้างสรรค์เมนูร้อน ๆ สด
ใหม่ต่อหน้าผู้เข้าพักในทุกม้ือเวลาให้บริการและราคาบุฟเฟ่ต์ 

• อาหารเช้า: ให้บริการทุกวัน เวลา 06:30 – 10:30 น. ราคา 1,300 บาทต่อผู้ใหญ่ 

รูปที่ 3.25 Krungthep Presidential Suite 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/en/bangkok/shangrila/rooms-
suites/suites/krungthep-wing/krungthep-wing-presidential-suite/ 
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• อาหารกลางวัน: ให้บริการทุกวัน เวลา 11:30 – 14:30 น. ราคา 1,400 บาทต่อ
ผู้ใหญ่ 

• อาหารค่ำ: ให้บริการวันอาทิตย์ถึงวันพฤหัสบดี เวลา 18:00 – 22:00 น. ราคา 
1,900 บาทต่อผู้ใหญ่ 

• Surf & Turf Night: ให้บริการวันศุกร์และวันเสาร์ เวลา 18:00 – 22:00 น. ราคา 
2,400 บาทต่อผู้ใหญ่ 

สำหรับเด็กอายุ 6–12 ปี รับส่วนลด 50% และเด็กอายุต่ำกว่า 6 ปีสามารถ
รับประทานฟรี เมื่อมาพร้อมผู้ใหญ่ที่ชำระเงิน (สูงสุด 2 คนต่อห้อง) 

 
 
 

 
  

 
 
 
 
 
 
   
  3.2.2.2 Shangri-La Horizon Cruise 
   ห้องอาหารบนเรือ Shangri-La Horizon Cruise เปิดให้บริการทุกวันพุธถึง
วันอาทิตย์ ระหว่างเวลา 19:00 – 21:30 น. โดยมอบประสบการณ์การรับประทานอาหารค่ำสุดหรูริม
แม่น้ำเจ้าพระยา ด้วยการผสมผสานระหว่างความประณีตของการตกแต่งภายในและทัศนียภาพอัน
งดงามของสองฝั่งแม่น้ำ เรือสองชั้นถูกออกแบบอย่างพิถีพิถันในโทนสีขาวและทอง โดยมีโต๊ะหินอ่อน
สีขาวเรียงรายริมกระจกบานใหญ่ เปิดมุมมองพาโนรามาได้จากทุกที่นั่ง เสริมบรรยากาศให้ทั้งอบอุ่น
และหรูหรา ชั้นล่างเป็นห้องปรับอากาศที่ให้ความรู้สึกเป็นส่วนตัว เหมาะสำหรับคู่รักหรือผู้ที่มองหา
ความโรแมนติก ขณะที่ชั้นบนเป็นโซนเปิดโล่ง เหมาะสำหรับการดื่มด่ำกับสายลมเย็นและชมวิวค่ำคืน
อย่างเต็มที่ โดยเรือสามารถรองรับแขกได้สูงสุดถึง 140 ท่าน ทั้งนี้ การรับประทานอาหารบนเรือยังถูก
ยกระดับด้วยบุฟเฟ่ต์นานาชาติที ่หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นอาหารทะเลสดใหม่อย่างกุ ้ง ปู และ

รูปที่ 3.26 NEXT2 Café 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/bangkok/shangrila/dining/restaurants/next2/ 
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หอยแมลงภู่ เสิร์ฟเคียงกับซูชิ ซาชิมิ รวมถึงอาหารไทยรสเลิศ อาทิ มัสมั่นแกะ แกงเผ็ดเป็ดย่างผลไม้ 
และแก้มวัวอบซอสไวน์แดง ซึ่งล้วนรังสรรค์อย่างพิถีพิถันเพื่อมอบความประทับใจตลอดการล่องเรือ
ยามค่ำคืน    
   เส้นทางการล่องเรือ เริ ่มต้นจากท่าเรือของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
เวลา 19:00 น. และกลับสู่ท่าอีกครั ้งในเวลา 21:30 น. ตลอดเส้นทางการล่องเรือ ได้สัมผัสกับ
ทัศนียภาพของแลนด์มาร์กสำคัญในกรุงเทพฯ ไม่ว่าจะเป็นไอคอนสยาม วัดซางตาครู้ส วัดโพธิ์ 
พระบรมมหาราชวัง วัดอรุณราชวรารามวรมหาวิหาร และสะพานพระราม 8  
 

 
 

  
 

 
  

 
 
 
 
 
   
  3.2.2.3 Salathip Thai Restaurant 
   ห้องอาหารศาลาทิพย์ ตั ้งอยู ่ภายในโรงแรมแชงกรี -ลา กรุงเทพฯ เป็น
ห้องอาหารไทยระดับหรูที่มอบประสบการณ์การรับประทานอาหารท่ามกลางบรรยากาศไทยแท้ริม
แม่น้ำเจ้าพระยา โดยประกอบด้วยศาลาไม้สักสไตล์ไทย 3 หลัง ซึ่งตั้งเรียงรายอย่างสง่างามริมฝั่งน้ำ 
แต่ละหลังมีหลังคาทรงไทยและการตกแต่งที่ประณีต สะท้อนความวิจิตรและความเงียบสงบได้อย่าง
ลงตัว แขกสามารถเลือกนั ่งรับประทานอาหารภายในศาลาไม้ที ่ตกแต่งอย่างวิจิตร หรือในโซน
กลางแจ้งริมแม่น้ำเพื่อสัมผัสบรรยากาศธรรมชาติอย่างใกล้ชิด ยามค่ำคืนยังมีการแสดงรำไทยจาก
นักแสดงมืออาชีพเพื ่อเสริมเสน่ห์ของศิลปวัฒนธรรมไทยให้สมบูรณ์ยิ ่งขึ ้น โดยห้องอาหารเปิด
ให้บริการทุกวัน เวลา 18:00–22:30 น. และนำเสนออาหารไทยต้นตำรับที่รังสรรค์โดยเชฟผู้เชี่ยวชาญ 
ซึ่งผสมผสานรสชาติดั้งเดิมเข้ากับการนำเสนอที่ทันสมัย แขกจะได้เพลิดเพลินกับอาหารชั้นเลิศใน

รูปที่ 3.27 Shangri-La Horizon Cruise 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/bangkok/shangrila/dining/restaurants/horizon-

cruise/ 
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ศาลาไม้สักสไตล์ไทย พร้อมดื่มด่ำกับทัศนียภาพอันงดงามของแม่น้ำเจ้าพระยา ที่สะท้อนมนต์เสน่ห์
ของกรุงเทพฯ ยามค่ำคืนอย่างเต็มอ่ิม 
 
 

 
  

 
  

 
 
 
 
 
 
  3.2.2.3 Shang Palace Chinese Restaurant 
   Shang Palace ห้องอาหารจีนกวางตุ้งระดับพรีเมียม ตั้งอยู่บนชั้น 3 ของ
อาคาร Shangri-La Wing โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ นำเสนออาหารจีนร่วมสมัยที่ผสานความ
หรูหราเข้ากับวัฒนธรรมจีนได้อย่างลงตัว โดยภายในได้รับการออกแบบอย่างประณีตในโทนสีแดงและ
ทอง เสริมด้วยโคมไฟระย้าคริสตัลที่ส่องประกายเหนือโต๊ะอาหาร สร้างบรรยากาศที่หรูหราและอบอุ่น 
พร้อมโต๊ะกลมขนาดใหญ่พร้อม Lazy Susan เหมาะสำหรับมื้ออาหารแบบครอบครัวหรือกลุ่มใหญ่ 
อีกทั้งยังมีห้องรับประทานอาหารส่วนตัวสำหรับงานเลี้ยงและโอกาสพิเศษต่าง ๆ เมนูอาหารของ 
Shang Palace รังสรรค์โดยเชฟผู้เชี่ยวชาญ ซึ่งผสมผสานรสชาติดั้งเดิมของอาหารจีนกวางตุ้งเข้ากับ
การนำเสนอที่ร่วมสมัย โดยเปิดให้บริการทุกวัน ทั้งม้ือกลางวันเวลา 11:30–15:00 น. และมื้อค่ำเวลา 
18:00–22:00 น.  

รูปที่ 3.28 Salathip Thai Restaurant 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/bangkok/shangrila/dining/restaurants/salathip/ 
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  3.2.2.4 Chocolate Boutique 
   Chocolate Bout ique ห ้องอาหารขนมหวานและช ็อกโกแลต
ระดับพรีเมียม ตั้งอยู่ที่ชั้นล็อบบี้ของอาคาร Shangri-La Wing โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ โดดเด่น
ด้วยการตกแต่งภายในสไตล์โมเดิร์นหรูหราในโทนสีอบอุ่น พร้อมตู้กระจกใสที่จัดแสดงขนมหวานและ
ช็อกโกแลตอย่างประณีต เพิ่มความน่ารับประทานและดึงดูดสายตา บรรยากาศภายในร้านเงียบสงบ
และผ่อนคลาย เหมาะสำหรับการนั่งจิบกาแฟหรือช็อกโกแลตร้อน อีกท้ังยังมีบริการ Wi-Fi ฟรีสำหรับ
ผู้ที่ต้องการพักผ่อนหรือนั่งทำงานระหว่างวัน เมนูของร้านประกอบด้วยช็อกโกแลตแท่ง พราลีน เค้ก 
ขนมอบ และเครื่องดื่มหลากหลายรายการ ซึ่งล้วนรังสรรค์โดยเชฟผู้เชี่ยวชาญ เปิดให้บริการทุกวัน
ตั้งแต่เวลา 08:00–20:00 น. 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 

รูปที่ 3.29 Shang Palace Chinese Restaurant 
ที่มา : https://www.sotraveler.com/shang-palace-shangri-la-hotel-bangkok-buffet-

dim-sum/ 

รูปที่ 3.30 Chocolate Boutique 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/bangkok/shangrila/dining/restaurants/chocolate-

boutique/ 
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  3.2.2.5 Volti Tuscan Grill & Bar 
   Volti Tuscan Grill & Bar ห้องอาหารอิตาเลียนระดับพรีเมียม ตั้งอยู่ที่
ชั้นล็อบบี้ของอาคาร Shangri-La Wing โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ โดดเด่นด้วยสไตล์ “Tuscan-
style grill” แห่งเดียวในกรุงเทพฯ ผสมผสานความหรูหราเข้ากับบรรยากาศสบาย ๆ ได้อย่างลงตัว 
โดยตกแต่งในสไตล์อิตาเลียนร่วมสมัยด้วยโทนสีครีมและลวดลายอิตาเลียนที่ให้ความรู้สึกอบอุ่น 
พร้อมครัวเปิดที่ให้ลูกค้าได้ชมการปรุงอาหารอย่างใกล้ชิด ท่ามกลางวิวแม่น้ำเจ้าพระยาและสระว่าย
น้ำของโรงแรม พ้ืนที่รับประทานอาหารมีให้เลือกทั้งโซนภายในร้าน โซนระเบียงกลางแจ้งที่มองเห็นวิว
แม่น้ำได้อย่างชัดเจน และห้องรับประทานอาหารส่วนตัวสำหรับ 8–12 ท่าน เหมาะสำหรับโอกาส
พิเศษหรือการจัดเลี้ยง ห้องอาหารนี้นำเสนอเมนูอิตาเลียนต้นตำรับที่รังสรรค์โดยเชฟบรูโน เฟอร์รารี 
ผู้เคยได้รับดาวมิชลินและรางวัล ‘Best Young Chef Patron’ จาก Michelin Guide Italy โดยเมนู
เด่น ได้แก่ Carpaccio, Carbonara, Porchetta, Tenderloin Black Angus Rossini, Pistachio 
Experience รวมถึงพาสต้าโฮมเมดอย่าง Gnocchi กับซอสเป็ด และ Tortelloni ไส้ริคอตต้าและผัก
โขม เปิดให้บริการวันอังคารถึงวันอาทิตย์ เวลา 18:00–22:00 น. (ปิดวันจันทร์) 
 
 
 

 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
  3.2.2.6 Lobby Lounge 
   Lobby Lounge ตั้งอยู่ที่ชั้นล็อบบี้ของอาคาร Shangri-La Wing โรงแรม
แชงกรี-ลา กรุงเทพฯ โดดเด่นด้วยการตกแต่งที่หรูหราและทันสมัย ผสมผสานกับเพดานสูงและ
หน้าต่างกระจกใสขนาดใหญ่ที่เปิดรับแสงธรรมชาติ พร้อมมุมมองอันงดงามของแม่น้ำเจ้าพระยา 
บรรยากาศภายในอบอุ่นและเป็นกันเอง ด้วยการจัดวางเฟอร์นิเจอร์อย่างลงตัว โดยให้บริการ

รูปที่ 3.31 Volti Tuscan Grill & Bar 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/bangkok/shangrila/dining/restaurants/volti-

tuscan-grill-and-bar/ 
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เครื่องดื่มหลากหลายประเภท ทั้งชา กาแฟ ค็อกเทล และเครื่องดื่มพิเศษอื่น ๆ ควบคู่กับเมนูอาหาร
ว่างและขนมหวานที่รังสรรค์อย่างพิถีพิถัน หนึ่งในไฮไลต์คือชุด Afternoon Tea ที่เสิร์ฟในตะกร้า
ทองคำสามชั ้นซึ ่งเต็มไปด้วยของว่างและขนมหวานที่สร้างสรรค์โดยเชฟขนมหวานผู ้เชี ่ยวชาญ 
นอกจากนี้ ยังมีการแสดงดนตรีสดในบางช่วงเวลาเพื่อเพิ่มความเพลิดเพลินให้กับผู้มาเยือน โดยเปิด
ให้บริการทุกวัน เวลา 08:00–24:00 น. 
 
 
 
 
 

 
  

 
 
 
 
 
   
  3.2.2.7 The Long Bar 
    The Long Bar ตั้งอยู่ที่ชั้นล็อบบี้ของอาคาร Shangri-La Wing ภายใน
โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ โดยเป็นบาร์ริมแม่น้ำเจ้าพระยาที่โดดเด่นด้วยบรรยากาศหรูหราและ
ผ่อนคลาย เหมาะสำหรับการจิบค็อกเทลหรือเครื่องดื่มพิเศษพร้อมชมทัศนียภาพอันงดงามของสายน้ำ 
การตกแต่งภายในเน้นความทันสมัยด้วยโทนสีอบอุ่นและเฟอร์นิเจอร์ที่สะดวกสบาย เสริมด้ วยบาร์
ยาวอันเป็นเอกลักษณ์ที่ช่วยสร้างบรรยากาศอบอุ่นและเป็นกันเอง พร้อมเมนูเครื่องดื่มที่หลากหลาย 
ไม่ว่าจะเป็นค็อกเทลคลาสสิก มาร์ตินี่ วิสกี้ชั้นดี ไปจนถึงเครื่องดื่มสูตรเฉพาะ เช่น Passion of Siam 
และ Antioxidant โดยเปิดให้บริการทุกวัน เวลา 08:00–24:00 น. 
 
 
 

รูปที่ 3.32 Lobby Lounge 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/bangkok/shangrila/dining/bars-lounges/lobby-

lounge/ 
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 3.2.3 ศูนย์สุขภาพและสปา 
  3.2.3.1 Chi, The Spa 
   Chi, The Spa ณ โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ ตั้งอยู่บนชั้น 2 ของโรงแรม 
เป็นสถานที่พักผ่อนระดับหรูที่ออกแบบมาเพื่อมอบประสบการณ์การบำบัดแบบองค์รวมตามแนวคิด 
“ชี่” หรือพลังชีวิตตามปรัชญาจีน โดยออกแบบโดยบริษัท Julian Coombs and Associates จาก
สิงคโปร์ ซึ่งได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมวัดในเอเชีย ภายในตกแต่งด้วยโทนสีเอิร์ธโทน ผนัง
ไม้สัก และแสงไฟนุ่มนวล ช่วยสร้างบรรยากาศที่เงียบสงบและผ่อนคลาย สปาแห่งนี้ประกอบด้วย
ห้องทรีตเมนต์ 10 ห้อง รวมถึงห้องสำหรับคู่รักที่มีอ่างจากุซซี่ ห้องอบไอน้ำสมุนไพร ห้องอาบน้ำ ห้อง
เปลี่ยนเสื้อผ้า เลาน์พักผ่อน รวมถึงห้องสปาสวีทสำหรับ 1 ท่าน และห้องนวดสตูดิโอแบบโซฟา 4 ที่ 
สำหรับผู้มีเวลาจำกัด โดยมีทรีตเมนต์หลากหลายรายการที่ผสานศาสตร์การนวดแบบเอเชียเข้ากับ
วัตถุดิบจากธรรมชาติ เช่น Siamese Massage, Local Coconut Sugar Body Polish, Paradise 
of Siam, A Journey Together, Signature Bangkok Facial และ Advanced Youth-Revealing 
Facial ทั้งนี้ Chi, The Spa เปิดให้บริการทุกวัน เวลา 10:00–22:00 น. 
 
 
   
 
 
 

รูปที่ 3.33 The Long Bar 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/bangkok/shangrila/dining/bars-lounges/the-long-

bar/ 
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  3.2.3.2 Health Club 
   Health Club ของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ เป็นศูนย์ออกกำลังกาย
ขนาดใหญ่ริมแม่น้ำเจ้าพระยาที ่มอบประสบการณ์การออกกำลังกายอย่างหรูหราและครบครัน 
ครอบคลุมพื้นที่กว่า 8,500 ตารางฟุต พร้อมอุปกรณ์ทันสมัยมากกว่า 40 รายการ และคลาสออก
กำลังกายหลากหลายประเภท เช่น แอโรบิค การเต้นรำ และการฝึกแบบตัวต่อตัว โดยห้องฟิตเนสเปิด
ให้บริการตั้งแต่เวลา 06:00–22:00 น. สำหรับการพักผ่อน ผู้เข้าพักสามารถใช้บริการสระว่ายน้ำ
กลางแจ้ง 2 แห่ง ได้แก่ สระหลักและสระฝั่ง Krungthep Wing ซึ่งเปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 07:00–
20:00 น. นอกจากนี้ ยังมีสนามเทนนิสที่เปิดให้บริการฟรีแก่แขกของโรงแรมและสมาชิกสโมสรใน
ช่วงเวลา 06:00–18:00 น. และคิดค่าบริการ 300 บาทต่อชั่วโมงในช่วงเวลา 18:00–22:00 น. ทั้งยัง
มีบริการครูฝึกเทนนิสส่วนตัวในอัตรา 2,000 บาทต่อชั่วโมง ซึ่งรวมค่าบริการสนามเรียบร้อยแล้ว โดย
ทั้งหมดนี้ออกแบบมาเพื่อส่งเสริมทั้งสุขภาพ ความเป็นอยู่ที่ดี และความผ่อนคลายในบรรยากาศที่
เงียบสงบและหรูหรา 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.34 Chi, The Spa 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/bangkok/shangrila/health-leisure/chi-the-spa/ 

รูปที่ 3.35 Health Club 
ที่มา : https://www.shangri-la.com/bangkok/shangrila/health-leisure/health-club/ 
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3.3 รูปแบบการจัดการองค์กรและการบริหารขององค์กร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.4 ตำแหน่งงานและลักษณะงานที่ได้รับหมอบหมาย 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.37 นางสาวรุ้งฟ้า ชั้นอินทร์งาม   

รูปที่ 3.36 แผนผังการจัดการองค์กรและการบริหารขององค์กร 
ที่มา : ผู้จัดทำ 2568 
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 3.4.1 ตำแหน่งงานที่ได้รับหมอบหมาย 
  ชื่อผู้ปฏิบัติงาน  นางสาวรุ้งฟ้า ชั้นอินทร์งาม   
     รหัสประจำตัว 6504400026 
  ตำแหน่ง   Canteen และ Main Kitchen 
  สถานที่ปฏิบัติงาน โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ  
 
 3.4.2 ลักษณะงานที่ได้รับหมอบหมาย 
  Canteen เวลาในการเข้างาน 07:00 – 17:30 น. หน้าที่หลักในแต่ละวัน คือ การ
จัดเตรียมผักสลัด น้ำพริก และผักแกล้มน้ำพริก หลังจากนั้นจัดเตรียมอาหารขึ้นรถเข็นตามเมนูในตอน
กลางวันขึ้นไปที่ห้องอาหาร จัดไลน์อาหาร ขนมหวาน สลัด น้ำพริก และผักแกล้มน้ำพริก คอยดูแล
บริการให้กับพนักงานภายในโรงแรมตั้งแต่เวาลา 10:30 – 13:30 น. หลังจากเวลา 13:30 น. จะเป็น
การเตรียมอาหารของช่วงเย็น มือดึก และม้ือเช้าของวันถัดไป 
  Main kitchen เวลาในการเข้างาน 07:30 – 17:30 น. และ 08:30 – 18:30 น. 
หน้าที่ในช่วงเช้าจัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับอาหารที่เสิร์ฟใน Horizon Club ทุกวัน วันละ 1 เมนู มีดังนี้ 
ลาบเห็ด ห่อโรล ส้มตำ ยำส้มโอ และข้าวตัง โดยเตรียมวัตถุดิบไว้ 1-2 เมนู ในช่วงบ่ายจะจัดเตรียม
อาหารสำหรับส่งขึ้นเรือ ตรวจเช็ดวัตถุดิบ และคอยเติมของ โดยเมนูที่รับผิดชอบ คือ ยำส้มโอใส่กุ้ง 
และในบางวันจะมีไปยืนไลน์บุฟเฟต์ที่ห้องอาหาร Next 2 ในช่วงเช้าเวลา 07:30 – 10:30 น. ได้รับ
หน้าที่ในการจัดเรียงและเติมผลไม้ นม คอยดูแลทำความสะอาดโดยรอบให้เรียบร้อย เป็นต้น 
 
3.5 ชื่อและตำแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 รูปที่ 3.38 พนักงานที่ปรึกษา 
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 ชื่อพนักงานที่ปรึกษา นายอาทิตย์ ศรีงาม 
 ตำแหน่ง   SA-Commit 1 
 แผนก   Canteen 
 
3.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน 
 ปฏิบัติงานตั้งแต่วันที่ 13 มกราคม ถึง 2 พฤษภาคม พ.ศ. 2568 รวมระยะเวลา 16 สัปดาห์ 
ปฏิบัติงานสัปดาห์ละ 5 วัน (หยุดเสาร์-อาทิตย์ และวันหยุดนักขัตฤกษ์) เข้างานเป็นกะตามที่หัวหน้า
ได้จัดไว้ โดยปฏิบัติงานวันละ 10 ชั้วโมง 30 นาที 
 
3.7 ขั้นตอนและวิธีการดำเนินงาน 
 3.7.1 การเก็บข้อมูลขยะอาหาร 
  3.7.1.1 จำแนกประเภทอาหารที่สามารถแปรรูปได้ และเศษอาหารที่ไม่สามารถ
บริโภคได้ 
  3.7.1.2 ชั่งน้ำหนักและบันทึกปริมาณขยะ จัดทำแบบฟอร์มบันทึกข้อมูลขยะอาหาร
ในแต่ละวันแยกตามประเภทของขยะ 
 3.7.2 การบริหารจัดการวัตถุดิบและการวางแผนเมนู  
  3.7.2.1 การวางสร้างสรรค์แผนเมนูใหม่ที ่ได้จากการแยกประเภทเศษอาหารที่
สามารถแปรรูปได้ และวัตถุดิบเหลือใช้ 
  3.7.2.2 ประกอบอาหารตามเมนูที่สร้างวรรค์ไว้ 
 3.7.3 นำเศษอาหารที่ไม่สามารถแปรรูปได้ไปกำจัดให้ถูกวิธี 
 3.7.4 วัดความพึงพอใจของพนักงานที่มีต่อรสชาติของอาหาร 
 3.7.5 ตรวจสอบกระบวนการดำเนินงานลดปริมาณขยะอาหาร (Zero Waste Food) กับผู้ที่
มีส่วนร่วมเก่ียวข้อง เพ่ือยืนยันประสิทธิภาพของการดำเนินงาน 
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ตารางท่ี 3.1 ขั้นตอนและระยะเวลาในการดำเนินงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขั้นตอนการดำเนินงาน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. 

1. ตั้งหัวข้อโครงงาน       

2. เริ่มเขียนแบบโครงงาน       
3. คิดค้นเมนูอาหาร       

4. ทำการทดลองประกอบอาหาร       

5. เก็บรวบรวมข้อมูล       
6. วิเคราะห์ข้อมูล       

7. สรุปข้อมูลและเขียนรายงาน       
8. จัดทำเอกสารและนำเสนอ       
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บทที่ 4 
ผลการปฏิบัติงาน 

 
 การจัดทำโครงงานเรื่อง นวัตกรรมการแปรรูปอาหารเพื่อมุ่งสู่ Zero waste: แนวคิดการลด
ปริมาณขยะอาหารในห้องอาหารพนักงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ ได้เเนวคิดมาจากการที่
เกิดขยะอาหารภายในห้องอาหารพนักงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ โดยที่ผู้จัดทำโครงงานจะ
ใช้อาหารที่เหลือจำนวนมากในมื้อกลางวันมาแปรรูปเป็นเมนูใหม่ ทำให้เกิดประโยชน์สูงสุด ซึ่งเป็น
การลดต้นทุนเเละลดปริมาณขยะอาหาร ซึ่งผู้จัดทำได้ทำ 2 เมนู คือ ขนมปังกระเทียม และ ข้าวแต๋
นจากข้าวหอมมะลิ โดยมีรายละเอียดเเละขั้นตอนในการทำดังนี้ 
 
4.1 สำรวจขยะในห้องอาหารพนักงาน 
 การสำรวจขยะอาหารในมื้อกลางวันของห้องอาหารพนักงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 
เป็นเวลา 30 วัน พบว่าอาหารเหลือจากม้ือกลางวันส่วนใหญ่สามารถแบ่งได้ 3 ประเภทหลัก ดังนี้ 

• อาหารเหลือที่สามารถแปรรูปได้ 
 อาหารที่ยังไม่เสีย คุณภาพดี และสามารถนำไปแปรรูปเป็นเมนูอื่นได้ 

• อาหารเหลือที่สามารถเก็บไว้ใช้ต่อได้ 
 อาหารที่ยังไม่ถูกตักเสิร์ฟหรือยังไม่สัมผัสโดยตรงกับผู้บริโภค และยังสด สะอาด ไม่เสีย จึง
สามารถเก็บไว้นำมาใช้ใหม่ได้ 

• อาหารเหลือที่ต้องทิ้งอย่างเดียว 
 อาหารที่ไม่สามารถนำมาใช้ต่อได้อีก เช่น อาหารที่ปรุงสุกแล้ว เศษอาหาร 
 
ตารางท่ี 4.1 บันทึกปริมาณขยะอาหารในมื้อกลางวัน (30 วัน) 

วันที่ 
รายการอาหาร  

(ปริมาณที่จัดเตรียม กก. 
ฯลฯ) 

ปริมาณอาหารเหลือ 
(กก. ฯลฯ) 

สภาพอาหารที่เหลือ 

20/01/2568 

ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ำใส,ข้าวสวย
,ผัดผัก (5)                   
ขนมปัง (3 แถว)                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                          

ข้าวสวย (1)                  
ขนมปัง (1 แถว)                
นมข้น (1 กระป๋อง)           
น้ำตาล (1) 

ข้าวสวย,ขนมปัง 
สามารถแปรรูปได้                      
นมข้น,น้ำตาล 
สามารถเก็บไว้ใช้ต่อได้ 
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วันที่ 
รายการอาหาร  

(ปริมาณที่จัดเตรียม กก. 
ฯลฯ) 

ปริมาณอาหารเหลือ 
(กก. ฯลฯ) 

สภาพอาหารที่เหลือ 

21/01/2568 

ข้าวสวย,หมูผัดพริกแกง,ไข่
เจียว,แกงเขียวหวานไก่ (5)                             
ขนมปัง (3 แถว)                                  
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                              

ข้าวสวย,หมูผัดพริกแกง 
(1)              
ขนมปัง (2 แถว)                    
เนย (1) 

หมูผัดพริกแกง ต้อง
ทิ้ง        ข้าวสวย 
สามารถแปรรูปได้                        
เนย สามารถเก็บไว้ใช้
ต่อได้ 

22/01/2568 

ข้าวสวย,ไก่ผัดขิง,หมูคลุก
ฝุ่นทอด, พะแนงหมู (5)                                
ขนมปัง (3 แถว)                                   
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                        

ไก่ผัดขิง (1)                
เนย (0.3)                   
นมข้น (1 กระป๋อง) 

ไก่ผัดพริกขิง ต้องทิ้ง        
เนย,นมข้น สามารถ
เก็บไว้ใช้ต่อได้ 

23/01/2025 

ข้าวสวย,ไก่ผัดพริกเกลือ,ผัด
คะน้าหมูสับ,แกงเหลือง
มะละกอ (5)                           
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

ข้าวสวย,แกงเหลือ
มะละกอ,ไก่ผัดพริกเกลือ 
(1)                         
ขนมปัง (1 แถว)                                    

ไก่ผัดพริกเกลือ,แกง
เหลืองมะละกอ ไม่
สามารถเก็บได้              
ข้าวสวย,ขนมปัง 
สามารถแปรรูปได้ 

24/01/2025 

เกาเหลาลูกชิ้น,ข้าวสวย,
กะเพราไก่+เครื่องใน(5)                                                             
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                   

ข้าวสวย (1)                            
ขนมปัง (2 แถว)                               
เนย (0.4) 

ข้าวสวย,ขนมปัง 
สามารถแปรรูปได้          
เนย สามารถเก็บไว้ใช้
ต่อได้ 

27/01/2025 

ก๋วยจั๊บยวน,ข้าวสวย,ไก่ผัด
ขม้ิน (5)                    
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                   

ข้าวสวย,ไก่ผัดขม้ิน (1)                     
ขนมปัง (1.5 แถว)                     
นมข้น (2 กระป๋อง)                              

ข้าวสวย สามารถแปร
รูปได้                                     
ไก่ผัดขมิ้น ต้องทิ้ง          
นมข้น สามารถเก็บไว้
ใช้ต่อได้ 
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วันที่ 
รายการอาหาร  

(ปริมาณที่จัดเตรียม กก. 
ฯลฯ) 

ปริมาณอาหารเหลือ 
(กก. ฯลฯ) 

สภาพอาหารที่เหลือ 

28/01/2025 

ข้าวสวย,หมูกระเทียม,ผัด
เห็ดรวมข้าวโพดอ่อน,แกง
คั่วหน่อไม้ดองไก่ (5)              
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

ข้าวสวย,ผัดเห็ดรวม
ข้าวโพดอ่อน,แกงคั่ว
หน่อไม้ดองไก่ (1) 

ข้าวสวย สามารถแปร
รูปได้                          
ผัดเห็ดรวมข้าวโพด
อ่อน,แกงคั่วหน่อไม้
ดองไก่ ต้องทิ้ง         

29/01/2025 

ข้าวสวย,ผัดวุ้นเส้น,หัวปลา
แซลม่อนนึ่งซีอ้ิวแกงจืดหัว
ไชเท้ากระดูกหมู (5)                
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

ผัดวุ้นเส้น (1)                       
ขนมปัง (3 แถว)                               
เนย (0.5)                                 
นมข้น (1 กระป๋อง) 

ผัดวุ้นเว้น ต้องทิ้ง        
นมข้น,เนย สามารถ
เก็บไว้ใช้ต่อได้ 

30/01/2025 

ข้าวสวย,สามชั้นทอด
น้ำปลา,ผัดผัก,ไก่ตุ๋นยาจีน 
(5)                                              
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                

ข้าวสวย,ไก่ตุ๋นยาจีน (1)                
นมข้น (1 แถว)                                      
น้ำตาล (1)  

ข้าวสวย สามารถแปร
รูปได้ 
ไก่ตุ๋นยาจีน ต้องทิ้ง        
นมข้น,น้ำตาล 
สามารถเก็บไว้ใช้ต่อได้ 

31/01/2025 

ก๋วยเตี๋ยวไก่มะระตุ๋น,ข้าว
สวย,ผัดถั่วงอกเต้าหู้หมูสับ 
(5)                                                
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

ผัดถั่วงอกเต้าหู้หมูสับ (1)             
ขนมปัง (2)                             
เนย (1.5)                                     
นมข้น (2 กระป๋อง) 

ผัดถั่วงอกเต้าหู้หมู 
ต้องทิ้ง                      
ขนมปัง สามารถแปร
รูปได้                                           
นมข้น,เนย สามารถ
เก็บไว้ใช้ต่อได้ 

03/02/2025 
ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่คั่วทะเล,
ข้าวสวย,ไส้กรอกผัดพริก
หยวก,ซุปมันฝรั่งไก่ (5)                         

ไส้กรอกผัดพริกหยวก (1)           
นมข้น (1 กระป๋อง)                                 
น้ำตาล (1.5) 

ไส้กรอกผัดพริกหยวก 
ต้องทิ้ง                  
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วันที่ 
รายการอาหาร  

(ปริมาณที่จัดเตรียม กก. 
ฯลฯ) 

ปริมาณอาหารเหลือ 
(กก. ฯลฯ) 

สภาพอาหารที่เหลือ 

ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

นมข้น,น้ำตาล 
สามารถเก็บไว้ใช้ต่อได้ 

04/02/2025 

ข้าวสวย,ผัดฉ่าหมู,ไข่ลูกเขย
,ต้มยำทะเล (5),   
ขนมปัง (3 แถว),                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง),                                                  

ข้าวสวย,ผัดฉ่าหมู (1)                          
ขนมปัง (1 แถว)                          
น้ำตาล (1) 

ผัดฉ่าหมู ต้องทิ้ง        
น้ำตาล สามารถเก็บไว้
ใช้ต่อได้                     
ข้าวสวย,ขนมปัง 
สามารถแปรรูปได้ 

05/02/2025 

ข้าวสวย,ไก่ผัดเม็ดมะม่วง,
โป๊ยเซียนผัดไข,่แกงเลียง 
(5), 
ขนมปัง (3 แถว),                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง),                                                 

โป๊ยเซียนผัดไข,่แกงเลียง 
(1) ขนมปัง (1)                      
เนย (1) 

โป๊ยเซียนผัดไข,่แกง
เลียง ต้องทิ้ง                 
ขนมปัง สามารถแปร
รูปได้                                   
เนย สามารถเก็บไว้ใช้
ต่อได้ 

06/02/2025 

ข้าวสวย,ปลานิลทอด,
กะเพราเครื่องใน,ต้มจับฉ่าย
กระดูกหมู (5)                                 
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                

ข้าวสวย,กะเพราเครื่องใน 
(1)                             
ขนมปัง (1 แถว)                             
นม (1 กระป๋อง) 

ข้าวสวย,ขนมปัง 
สามารถแปรรูปได้            
นมข้น สามารถเก็บไว้
ใช้ต่อได้                
กะเพราเครื่องใน ต้อง
ทิ้ง         

07/02/2025 

ข้าวสวย,แกงกะหรี่ไก่ย่าง,ไข่
ออนเซ็น,แกงจืดเต้าหู้ไข่ (5)                                                     
ขนมปัง (3 แถว)                                              
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

ข้าวสวย (1)               
ขนมปัง (1)                            
เนย (1) 

ข้าวสวย,ขนมปัง 
สามารถแปรรูปได้        
เนย ต้องทิ้ง         

10/02/2025 
ข้าวสวย,แกงเขียวหวานไก่,
น้ำยาป่า,ผัดผัก (5)       

ข้าวสวย,น้ำยาป่า,ผัดผัก 
(1) ขนมปัง (0.5 แถว) 

ข้าวสวย,ขนมปัง 
สามารถแปรรูปได้             
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วันที่ 
รายการอาหาร  

(ปริมาณที่จัดเตรียม กก. 
ฯลฯ) 

ปริมาณอาหารเหลือ 
(กก. ฯลฯ) 

สภาพอาหารที่เหลือ 

ขนมจีน (15)                                             
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                

น้ำยาป่า,ผัดผัก ต้อง
ทิ้ง         

11/02/2025 

ราดหน้าเส้นใหญ่หมูนุ่ม,
ข้าวสวย,ผัดพริกแกงไก่
เห็ดหอม,แกงจืดฟัก (5)                            
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

ข้าวสวย,ผัดพริกแกงไก่
เห็ดหอม (1)                     
เนย (1)                                        
นมข้น (2 กระป๋อง) 

ข้าวสวย สามารถแปร
รูปได ้                                    
ผัดพริกแกงเห็ดหอม 
ต้องทิ้ง                            
เนย,นมข้น สามารถ
เก็บไว้ใช้ต่อได้ 

12/02/2025 

ข้าวสวย,หมูทอดวังหลัง,ผัด
ผัก,แกงส้มผักรวมกุ้ง (5)                                                      
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                

แกงส้มผักรวมกุ้ง (1) 
น้ำตาล (1) 

แกงส้มผักรวมกุ้ง ต้อง
ทิ้ง                           
น้ำตาล สามารถเก็บไว้
ใช้ต่อได้ 

13/02/2025 

ข้าวสวย,ผัดขี้เมาหม,ูแกง
เทโพ,ผัดผัก (5) ขนมปัง (3 
แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

แกงเทโพ (1)                    
ขนมปัง (1 แถว)                           
เนย (1.5 กระป๋อง) 

ขนมปัง สามารถแปร
รูปได้                                 
เนย สามารถเก็บไว้ใช้
ต่อได้                       
แกงเทโพ ต้องทิ้ง                                         

14/02/2025 

ข้าวสวย,ผัดไทกุ้งสด,
แตงกวาผัดไข,่แกงอ่อมปลา
ดุก (5)                                              
ขนมปัง (3 แถว),                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง),                                                  

ข้าวสวย,แกงอ่อมปลาดุก 
(1)                         
ขนมปัง (1 แถว)                                   
นมข้น (2 กระป๋อง) 

ข้าวสวย,ขนมปัง 
สามารถแปรรูปได้                   
แกงอ่อมปลาดุก ต้อง
ทิ้ง                             
นมข้น สามารถเก็บไว้
ใช้ต่อได้ 
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วันที่ 
รายการอาหาร  

(ปริมาณที่จัดเตรียม กก. 
ฯลฯ) 

ปริมาณอาหารเหลือ 
(กก. ฯลฯ) 

สภาพอาหารที่เหลือ 

17/02/2025 ข้าวสวย,ปลาท,ูน้ำพริก
กะปิ,ไข่เจียวชะอม,ซุปหัวไช
เท้า (5)                                             
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

ซุปหัวไชเท้า (1)                    
ขนมปัง (1 แถว)                              
นมข้น (1 กระป๋อง) 

 

18/02/2025 ข้าวสวย,กะเพราไก,่ไข่ต้ม
,ผัดผัก,แกงเห็ดน้ำใบย่าง
นาง (5)                                              
ขนมปัง (3 แถว)                                              
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                 

ข้าวสวย,แกงเห็ดน้ำใบ
ย่านาง (1)                           
ขนมปัง (0.5 แถว) 

 

19/02/2025 ข้าวสวย,พาสต้าผัดขี้เมา
,ปลาผัดคื่นฉ่าย,พะโล้หมู 
(5)                                                   
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                 

ข้าวสวย,พาสต้าผัดขี้เมา 
(1) เนย (1)                             
นมข้น (2 กระป๋อง) 

 

20/02/2025 ก๋วยจั๊บน้ำข้น,ข้าวสวย,ไก่
ผัดหน่อไม้ (5)           
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                 

ข้าวสวย,ไก่ผัดหน่อไม้ (1)   

21/02/2025 ข้าวสวย,ผัดมะเขือยาว,หมู
ทอด,แกงข่าไก่ (5)   

ผัดมะเขือยาว (1)                 
ขนมปัง (1 แถว) 
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วันที่ 
รายการอาหาร  

(ปริมาณที่จัดเตรียม กก. 
ฯลฯ) 

ปริมาณอาหารเหลือ 
(กก. ฯลฯ) 

สภาพอาหารที่เหลือ 

ขนมปัง (3 แถว)                                            
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                               

24/02/2025 ข้าวสวย,ไก่ย่าง+น้ำจิ้ม
แจ่ว+ส้มตำ+ลาบหมู (5)                                                                   
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

ข้าวสวย,ส้มตำ,ลาบหมู 
(1) 

ข้าวสวย สามารถแปร
รูปได ้                               
ส้มตำ,ลาบหมู ต้องทิ้ง         

25/02/2025 ข้าวสวย,หมูผัดพริกแกง,ผัด
หมี่ซั่ว,แกงเหลือง (5)                                                
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

ข้าวสวย,แกงเหลือง (1)        
ขนมปัง (2 แถว)          
เนย,น้ำตาล (1) 

ข้าวสวย,ขนมปัง 
สามารถแปรรูปได้                     
แกงเหลือ ต้องทิ้ง        
เนย,น้ำตาล สามารถ
เก็บไว้ใช้ต่อได้ 

26/02/2025 ข้าวสวย,ไข่เจียว,ผัดคะน้า
หมูกรอบ,ต้มยำทะเลน้ำใส 
(5)                                              
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

ข้าวสวย (1)                     
เนย (1)                          
นมข้น (1 กระป๋อง) 

ข้าวสวย สามารถแปร
รูปได้ 
นมข้น,เนย สามารถ
เก็บไว้ใช้ต่อได้ 

27/02/2025 ก๋วยเตี๋ยวบะหมี่หมูแดง,ไก่
ผัดขมิ้น,ข้าวสวย (5) 
ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

ข้าวสวย,ไก่ผัดขม้ิน (1)   ข้าวสวย สามารถแปร
รูปได้ 
ไก่ผัดขมิ้น ต้องทิ้ง         

28/02/2025 ข้าวสวย,กุ้งอบวุ้นเส้น
เบคอน,ไก่ผัดพริกไทยดำ
,ซุปหน่อไม ้(5)                               

ข้าวสวย,ซุปหน่อไม ้(1) ข้าวสวย สามารถแปร
รูปได้ 
ซุปหน่อไม้ ต้องทิ้ง         
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วันที่ 
รายการอาหาร  

(ปริมาณที่จัดเตรียม กก. 
ฯลฯ) 

ปริมาณอาหารเหลือ 
(กก. ฯลฯ) 

สภาพอาหารที่เหลือ 

ขนมปัง (3 แถว)                                               
เนย,น้ำตาล (2)                                              
นมข้น (3 กระป๋อง)                                                  

 
 
4.2 วิเคราะห์และสรุปผลการแปรรูปเพื่อลดขยะอาหาร 
 จากการเก็บข้อมูลอาหารมื ้อกลางวันของห้องพนักงานอาหารของ โรงแรมแชงกรี-ลา 
กรุงเทพฯ พบว่าอาหารที่เหลือในแต่ละวันสามารถแบ่งออกได้ 3 กลุ่ม คือ อาหารที่สามารถแปรรูปได้ 
อาหารที่เก็บไว้ใช้ต่อได้ และอาหารที่ต้องทิ้ง 

• อาหารที่สามารถแปรรูปได้ 
 ข้าวสวย เหลือเฉลี่ยวันละประมาณ 1 กิโลกรัม สามารถนำไปทำเป็น ข้าวแต๋นจากข้ามหอม
 มะลิ 
 ขนมปัง เหลือวันละ 1-2 แถว สามารถนำไปทำเป็น ขนมปังเนยกระเทียม 

• อาหารที่เก็บไว้ใช้ต่อได้ 
 เนย นมข้น น้ำตาล เหลือในปริมาณน้อย แต่ก็ยังสามารถเก็บไว้ใช้ต่อได้โดนที่ไม่เน่าเสียซึ่ง
 สามารถนำกลับมาใช้ใหม่ได้ 

• อาหารเหลือที่ต้องทิ้ง 
 อาหารที่ปรุงสุกแล้ว เช่น ต้ม ผัด แกง ทอด ไม่สามารถเก็บไว้ได้ต้องทิ้งอย่างหากเหลือ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



65 
 

 

4.3 เมนูที่ 1 ขนมปังเนยกระเทียม 
 วัตุดิบในการทำขนมปังเนยกระเทียม 
ตารางท่ี 4.2 วัตถุดิบในการทำขนมปังเนยกระเทียม 

รายการวัตถุดิบ ปริมาณที่ใช้ (มิลลิลิตร,กรัม ฯลฯ) 
ขนมปัง 1 แถว 

กระเทียมสับ 3 ช้อนโต๊ะ 
เนยจืด 50 กรัม 

เกลือ 1/3 ช้อนชา 

น้ำตาลทราย 3 ช้อนชา 
  
 อุปกรณ์ที่ใช้ในการทำขนมปังเนยกระเทียม 
  1) เตาอบ 
  2) ถาดอบ 
  3) ช้อนตวง / ถ้วยตวง 
  4) มีดและเขียง 
  5) แปรงทาเนย   
 
 ขั้นตอนการทำขนมปังเนยกระเทียม 
  1) นำเนย กระเทียมสับ และน้ำตาลทราย มาผสมและคลุกให้เข้ากัน 
 
  
 
 
 
 
 
 
  
 
   รูปที่ 4.1 เนยกระเทียม 

ที่มา : ผู้จัดทำ (2568) 
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  2) หั่นขนมปัง 1 อัน แบ่งเป็น 2 ชิ้น 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
  3) ทาเนยกระเทียมที่ผสมไว้มาทาหน้าขนมปังให้หนา 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
   
 
 

รูปที่ 4.2 ขนมปัง 
ที่มา : ผู้จัดทำ (2568) 

รูปที่ 4.3 ขนมปังท่ีทาเนยกระเทียม 
ที่มา : ผู้จัดทำ (2568) 
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  4) อบขนมปังที่ทาเนยกระทียมแล้ว โดยใช้ไฟเตาอบที่อุณหภูมิ 180°C ไฟบน-ล่าง 
อบประมาณ 8-10 นาที หรือจนหน้าขนมปังมีสีเหลืองทอง และส่งกลิ่นหามของเนยกระเทียม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.4 เมนูที่ 2 ข้าวแต๋นจากข้าวหอมมะลิ 
 วัตถุดิบในการทำข้าวแต๋นจากข้าวหอมมะลิ 
ตารางท่ี 4.3 วัตถุดิบในการทำข้าวแต๋นจากข้าวหอมมะลิ 

รายการวัตถุดิบ ปริมาณที่ใช้ (มิลลิลิตร,กรัม ฯลฯ) 
ข้าวหอมมะลิหุงสุก 3 ถ้วย 

น้ำตาลปี๊บ 1/2 ถ้วย 
น้ำตาลทราย 1/4 ถ้วย 

น้ำเปล่า 2 ช้อนโต๊ะ 

แป้งมัน 1 ช้อนโต๊ะ 
น้ำมันสำหรับทอด  

  
  
 
 
 

รูปที่ 4.4 ขนมปังกระเทียม 
ที่มา : ผู้จัดทำ (2568) 



68 
 

 

 อุปกรณ์ที่ต้องใช้ในการทำข้าวแต๋นจากข้าวหอมมะลิ 
  1) กระทะทอด 
  2) ถาดอบ 
  3) ช้อนตวง / ถ้วยตวง 
  4) พิมพ์กลม 
  5) หม้อเคี่ยวน้ำตาล 
  6) กระชอนพักน้ำมัน 
 
 ขั้นตอนการทำข้าวแต๋นจากข้ามหอมมะลิ 
  1) หุงข้าวหอมมะลิให้นิ่มกว่าปกติและพักข้าวให้เย็น ไม่แฉะมากเกินไป 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.5 ข้าวหอมมะลิ 
ที่มา : ผู้จัดทำ (2568) 
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  2) ผสมข้าวและแป้งมันแล้วคลุกเข้าด้วยกัน 
  
  
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
  3) นำข้าวที่ผสมกับแป้งมันแล้วมาปั้นให้กลมแป้นโดยการนำข้าวมาใส่พิมพ์กลม 
แล้วใช้ช้อนกดให้แป้น 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   

รูปที่ 4.6 ข้าวที่ผสมกับแป้งมัน 
ที่มา : ผู้จัดทำ (2568) 

รูปที่ 4.7 ปั้นข้าว 
ที่มา : ผู้จัดทำ (2568) 
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  4) เอาข้าวเข้าเตาอบโดยใช้ไฟเตาอบที่อุณหภูมิ 80-100°C ไฟบน-ล่าง อบประมาณ 
30 นาที อบจนข้างแห้ง 
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  5) เมื่ออบเสร็จนำข้าวมาทอดโดยใช้ไฟกลาง ให้พองกรอบแล้วตักขึ้นใส่กระชอน
เพ่ือให้สะเด็ดน้ำมัน 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.8 เอาข้าวเข้าเตาอบ 
ที่มา : ผู้จัดทำ (2568) 

รูปที่ 4.9 ข้าวแต๋นทอด 
ที่มา : ผู้จัดทำ (2568) 
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  6) นำน้ำตาลปี๊บ น้ำตาลทราย และน้ำเปล่า เคี่ยวให้ข้นเหนียว แล้วนำมาราดที่แผ่น
ข้าวแต๋น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.5 สรุปผลการประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพอาหารที่แปรรูป (ขนมปังเนยกระเทียม/ข้าวแต๋
นจากข้าวหอมมะล)ิ 
 ผู้จัดทำได้ทำผลสำรวจแบบสอบถามความพึงพอใจต่อคุณภาพอาหารที่แปรรูป (ขนมปังเนย
กระเทียม/ข้าวแต๋นจากข้าวหอมมะลิ) โดยเก็บข้อมูลจากพนักงานโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ เป็น
จำนวน 35 คน โดยใช้รูปแบบสอบถามออนไลน์ เพ่ือทำการวิเคราะห์ 
 ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางสถิติคือค่าแจกแจงความถ่ี (Frequency) และหาค่าร้อยละ (Percentage) 
 ส่วนที่ 2 และส่วนที่ 3 : ประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพอาหารที่แปรรูป (ขนมปังเนย
กระเทียม/ข้าวแต๋นจากข้าวห้อมมะล)ิ 
ใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางสถิติค่าห่าค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) โดยวิธีการแปร
ผล ของบุญชม ศรีสะอาด (2556) มีการกำหนดการแปลความหมาย ได้ดังนี้ 
 ค่าเฉลี่ย  4.51 – 5.00 หมายถึง  ความพึงพอใจระดับมากที่สุด 
 ค่าเฉลี่ย  3.51 – 4.50 หมายถึง  ความพึงพอใจระดับมาก 
 ค่าเฉลี่ย  2.51 – 3.50 หมายถึง  ความพึงพอใจระดับปานกลาง 
 ค่าเฉลี่ย  1.51 – 2.50 หมายถึง  ความพึงพอใจระดับน้อย 
 ค่าเฉลี่ย  1.00 – 1.50 หมายถึง  ความพึงพอใจระดับน้อยที่สุด 

รูปที่ 4.10 ข้าวแต๋นจากข้ามหอมมะลิ 
ที่มา : ผู้จัดทำ (2568) 
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 ส่วนที่ 4 : ความพึงพอใจการลดขยะเป็นศูนย์จากการแปรรูปอาหาร 
ใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางสถิติคือค่าแจกแจงความถ่ี (Frequency) และหาค่าร้อยละ (Percentage) 
 4.5.1 ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถามสามารถสรุป ได้ดังนี้ 
ตารางท่ี 4.4 แสดงจำนวนและร้อยละของปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านเพศ 

เพศ จำนวน (คน) ร้อยละ (%) 

ชาย 20 57.1 

หญิง 15 42.9 
อ่ืน ๆ 0 0 

รวม 35 100.00 

 
ภาพที่ 4.11 แสดงร้อยละของของปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านเพศ  

 จากตารางที่ 4.4 และภาพท่ี 4.11 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มากที่สุด 
คิดเป็น ร้อยละ 57.1 รองลงมาคือ เพศหญิง คิดเป็น ร้อยละ 42.9 และจากแบบสอบถามครั้งนี้ ไม่มี
ผู้ตอบแบบสอบถามท่ีระบุเพศอ่ืน 
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ตารางท่ี 4.5 แสดงจำนวนและร้อยละของปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านอายุ 

อายุ จำนวน (คน) ร้อยละ (%) 
19-24 ปี 5 14.3 

25-30 ปี 11 31.4 

31-34 ปี 7 20 
35-40 ปี 7 20 

มากกว่า 40 ปี 5 14.3 
รวม 35 100.00 

 
ภาพที่ 4.12 แสดงร้อยละของของปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถามในด้านอายุ 

 จากตารางที่ 4.5 และภาพที่ 4.12 พบว่า กลุ่มอายุของผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่
ในช่วง 25–30 ปี มากที่สุด คิดเป็น ร้อยละ 31.4 รองลงมาคือกลุ่มอายุ 31–34 ปี และ 35–40 ปี ซึ่ง
มีสัดส่วนเท่ากัน คิดเป็น ร้อยละ 20.0 ส่วนกลุ่มที่มีจำนวนน้อยที่สุดคือผู้ที่มีอายุ 19–24 ปี และ
มากกว่า 40 ปี โดยคิดเป็น ร้อยละ 14.3  
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 4.5.2 ส่วนที่ 2 : ประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพอาหารที่แปรรูป ขนมปังเนยกระเทียม 
ตารางท่ี 4.6 แสดงค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจของขนมปังเนยกระเทียม 

หัวข้อ ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. รสชาติของอาหาร 4.23 0.52 มาก 
2. รูปลักษณ์ของอาหาร 4.29 0.49 มาก 

3. คุณภาพของวัตถุดิบในการทำอาหาร 4.17 0.37 มาก 

4. ความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร 4.14 0.52 มาก 
ค่าเฉลี่ยรวม 4.21 0.48 มาก 

 จากตารางที่ 4.6 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก 
โดยมีค่าเฉลี่ย 4.21 ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.48 หากพิจารณาตามรายละเอียดการประเมิน พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับมากทุกหัวข้อการประเมิน โดยอันดับแรกคือรูปลักษณ์
ของอาหารมีค่าเฉลี่ย 4.29 อันดับสองคือรสชาติของอาหารมีค่าเฉลี่ย 4.23 อันดับสามคุณภาพของ
วัตถุดิบในการทำอาหารมีค่าเฉลี่ย 4.17 และอันดับสุดท้ายคือความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร
ค่าเฉลี่ย 4.14 
 
 4.5.3 ส่วนที่ 3 : ประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพอาหารที่แปรรูป ข้าวแต๋นจากข้าว
หอมมะล ิ
ตารางท่ี 4.7 แสดงค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจของข้าวแต๋นจากข้าวหอมมะลิ 

หัวข้อ ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพึงพอใจ 
1. รสชาติของอาหาร 4.09 0.54 มาก 

2. รูปลักษณ์ของอาหาร 4.14 0.35 มาก 

3. คุณภาพของวัตถุดิบในการทำอาหาร 4.34 0.28 มาก 
4. ความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร 4.03 0.31 มาก 

ค่าเฉลี่ยรวม 4.15 0.37 มาก 

 จากตารางที่ 4.7 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก 
โดยมีค่าเฉลี่ย 4.15 ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.37 หากพิจารณาตามรายละเอียดการประเมิน พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับมากทุกหัวข้อการประเมิน โดยอันดับแรกคือคุณภาพของ
วัตถุดิบในการทำอาหารมีค่าเฉลี่ย 4.34 อันดับสองคือรูปลักษณ์ของอาหารมีค่าเฉลี่ย 4.14 อันดับสาม 
รสชาติของอาหารมีค่าเฉลี่ย 4.09 และอันดับสุดท้ายคือความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร
ค่าเฉลี่ย 4.03 
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 4.5.4 ส่วนที่ 4 : ความพึงพอใจการลดขยะเป็นศูนย์จากการแปรรูปอาหาร 
  ความพึงพอใจการลดขยะเป็นศูนย์จากการแปรรูปอาหารสามารถสรุป ได้ดังนี้ 
ตารางท่ี 4.8 แสดงจำนวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่เห็นว่าโครงงานแปรรูปอาหารช่วยลด
ขยะไดห้รือไม ่

โครงงานแปรรูปอาหารช่วย
ลดขยะได้หรือไม่ 

จำนวน (คน) ร้อยละ (%) 

ช่วยได้มาก 7 20 

ช่วยได้บ้าง 25 71.4 
ไม่แน่ใจ 2 5.7 

ไม่ช่วยเลย 1 2.9 

รวม 35 100.00 
 
ภาพที่ 4.13 แสดงร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่เห็นว่าโครงงานแปรรูปอาหารช่วยลดขยะได้
หรือไม ่

 จากตารางที่ 48 และภาพที่ 4.13 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เห็นว่าโครงการนี้ 
“ช่วยลดขยะอาหารได้บ้าง” มากที่สุด คิดเป็น ร้อยละ 71.4 รองลงมาคือ “ช่วยได้มาก” คิดเป็น ร้อย
ละ 20.0 และมีเพียง ร้อยละ 2.9 เท่านั้นที่คิดว่า “ไม่ช่วยเลย” 
 
ตารางที่ 4.9 แสดงจำนวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่รู้สึกอย่างไรกับการกินอาหารที่แปร
รูปจากของเหลือใช้ 
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รู้สึกอย่างไรกับการกินอาหาร
ที่แปรรูปจากของเหลือใช้ 

จำนวน (คน) ร้อยละ (%) 

รู้สึกด ี 19 54.3 

เฉย ๆ 15 42.9 

ไม่ค่อยชอบ 1 2.9 
ไม่ชอบเลย 0 0 

รวม 35 100.00 
 
ภาพที่ 4.14 แสดงร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่รู้สึกอย่างไรกับการกินอาหารที่แปรรูปจากของ
เหลือใช้ 

 จากตารางที่ 4.9 และภาพที่ 4.14 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่รู้สึก “ดี” กับการกิน
อาหารที่แปรรูปจากของเหลือใช้ มากที่สุด คิดเป็น ร้อยละ 54.3 รองลงมาคือผู้ที่รู้สึก “เฉย ๆ” คิด
เป็น ร้อยละ 42.9 และมีเพียง ร้อยละ 2.9 เท่านั้นที่รู้สึก “ไม่ค่อยชอบ” 
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ตารางท่ี 4.10 แสดงจำนวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่คิดว่าแนวทางแปรรูปอาหารช่วยลด
ปริมาณขยะในห้องอาหารได้แค่ไหน 

แนวทางแปรรูปอาหารช่วย
ลดปริมาณขยะในห้องอาหาร

ได้แค่ไหน 
จำนวน (คน) ร้อยละ (%) 

น้อย 4 11.4 
ปานกลาง 25 71.4 

มาก 6 17.1 

รวม 35 100.00 
 
ภาพที่ 4.15 แสดงร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่ว่าแนวทางแปรรูปอาหารช่วยลดปริมาณขยะใน
ห้องอาหารได้แค่ไหน 

 จากตาราง 4.10 และภาพที่ 4.15 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่าอยู่
ในระดับ "ปานกลาง" คิดเป็น ร้อยละ 71.4 แสดงให้เห็นว่า ส่วนใหญ่เห็นว่าแนวทางการแปรรูปอาหาร
สามารถช่วยลดขยะในห้องอาหารได้ในระดับหนึ่ง รองลงมาคือ ผู้ที่เห็นว่า ช่วยลดได้ "มาก" คิดเป็น 
ร้อยละ 17.1 และมีผู้ตอบว่า ช่วยลดได้น้อย คิดเป็น ร้อยละ 11.4 
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ตารางท่ี 4.11 แสดงจำนวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามถ้ามีเมนูจากของแปรรูปเพ่ิมขึ้น ยินดี
จะลองกินไหม 

ถ้ามีเมนูจากของแปรรูป
เพิ่มข้ึน ยินดีจะลองกินไหม 

จำนวน (คน) ร้อยละ (%) 

ใช่ 33 94.3 

ไม ่ 2 5.7 
รวม 35 100.00 

 
ภาพที่ 4.16 แสดงร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามถ้ามีเมนูจากของแปรรูปเพิ่มข้ึน ยินดีจะลองกินไหม 

 จากตารางที่ 4.11 และภาพท่ี 4.16 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ตอบว่า "ใช่" คิดเป็น 
ร้อยละ 94.3 แสดงให้เห็นว่า ส่วนใหญ่ยินดีจะลองกินเมนูที่ทำจากของแปรรูปถ้ามีเพิ่มขึ้น ขณะที่มี
เพียง ร้อยละ 5.7 ที่ตอบว่า "ไม่" 
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บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลโครงงาน 
 นวัตกรรมการแปรรูปอาหารเพื่อมุ่งสู่ Zero waste: แนวคิดการลดปริมาณขยะอาหารใน
ห้องอาหารพนักงานของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณขยะอาหารใน
ห้องอาหารของพนักงาน พัฒนาแนวทางการแปรรูปวัตถุดิบเหลือใช้ และการประยุกต์ใช้แนวคิด Zero 
Waste เพ่ือลดการสูญเสียและเพ่ิมประสิทธิภาพในการจัดการทรัพยากร 
 จากการศึกษาพบว่าในแต่ละวันห้องอาหารพนักงานมีขยะอาหารที่เกิดการจากขั้นตอนต่าง ๆ 
เช่น การเตรียมวัตถุดิบ การหั่น การปรุง และการเสิร์ฟ ซึ่งส่วนใหญ่สามารถนำกลับมาใช้ใหม่ได้หากมี
การคัดแยกและการแปรรูปที ่เหมาะสม การพัฒนาเมนูด้วยการแปรรูปจากวัตถุดิบเหลือใช้ เช่น 
เปลือกผัก เนื้อสัตว์ หรือวัตถุดิบที่ใกล้หมดอายุ ทำให้ลดปริมาณขยะอาหารได้จริง แล ะยังช่วยลด
ต้นทุนการจัดซื้อวัตถุดิบใหม่ รวมถึงเป็นต้นแบบของการจัดการอาหารอย่างยั่งยืนได้อีกด้วย  
  
5.2 ปัญหาในการปฏิบัติงาน 
 5.2.1 การจำวัตถุดิบและสูตรอาหารยังไม่แม่นยำ เนื่องจากเมนูมีความหลากหลายและมีระ
เอียดเยอะ ทำให้ไม่สามรถจำสูตรและขั้นตอนการทำท้ังหมดได้  
 5.2.2 เวลาในการทำงาน เนื่องจากการปฏิบัติงานในห้องอาหาร จะมีช่วงที่มีผู้พักจำนวนมาก 
หรือมีงานจัดเลี้ยงภายในโรงแรม หากขาดการว่างแผนที่ดีอาจเกิดข้อมผิดพลาดหรือความล่าช้าได้ 
 5.2.3 ขาดทักษะในการจัดการปัญหาเฉพาะหน้า เนื ่องจากภายในห้องอาหารอาจเกิด
สถานการณ์ท่ีไม่สามารถคาดการณ์ล่วงหน้าได้ เช่น วัตถุดิบหมด อาหารไหม้ หรืออุปกรณ์ชำรุด 
 
5.3 การแก้ไขปัญหาในการปฏิบัติงาน 
 5.3.1 จดบันทึกสูตรอาหารหรือโน้ตช่วยจำวางไว้ในจุดปฏิบัติงาน  และเรียนรู้จากหัวหน้าเชฟ  
 5.3.2 บริหารเวลาและวางแผนงานล่วงหน้า โดยเน้นการเตรียมเมนูที่ใช้เวลาในการปรุงนาน
ให้เสร็จก่อนที่จะมีลูกค้าจำนวนมาก 
 5.3.3  เมื่อเกิดปัญหาตั้งสติแล้วแจ้งกับหัวหน้าเชฟ และรับฟังทางการแก้ไขจากหัวหน้าเชฟ 
เพ่ือนำไปปฏิบัติอย่างเหมาะสม 
 5.3.4 วางแผนการใช้งานอุปกรณ์ล่วงหน้า โดยแบ่งหน้าที่อย่างชัดเจน เพื่อหลีกเลี่ยงการใช้
อุปกรณ์ซ้ำ รวมถึงการจัดเตรียมอุปกรณ์ให้พร้อมก่อนถึงช่วงเวลาที่มีลูกค้าจำนวนมาก 
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5.4 ข้อเสอนแนะ 
 5.4.1 ควรจัดสรรอุปกรณ์ในครัวให้เพียงพอต่อจำนวนพยักงานในแต่ละกะ  เพื่อเพิ่มความ
รวดเร็วและลดความแออัดในช่วงเวลาในการทำงาน 
 5.4.2 ควรจัดทำคู่มือเมนูอาหาร พร้อมสูตรและขั้นตอนอย่างชัดเจน เพื่อช่วยให้พนักงาน
สามารถจดจำและดำเนินการได้อย่างแม่นยำและสม่ำเสมอ 
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หนังสือยินยอมให้เผยแพร่รายงาน/โครงงานสหกิจศึกษา 



87 
 

 

 



88 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 

รูปภาพประกอบในการปฏิบัติงาน 
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บริการอาหารให้กับพนักงานแผนก Canteen 

จังเรียงวัตถุดิบในสโตร์ 
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จัดเตรียมอาหาร Horizon Club 

นำอาหารจัดใส่หน้าไลน์และตกแต่งอาหาร 
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จัดเรียงอาหารเมนูลาบเห็ด Horizon Club 

จัดเรียงอาหารเมนูยำส้มโอ Horizon Club 
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ภาคผนวก ค 
ตัวอย่างแบบสอบถาม 
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ตัวอย่างแบบสอบถามโครงงานสหกิจศึกษา 
แบบสอบถามความพึงพอใจ 

 
เรื่อง คุณภาพอาหารที่แปรรูป (ขนมปังเนยกระเทียม/ข้าวแต๋นจากข้าวหอมมะลิ) 
 คำชี้แจง แบบสอบถามเป็นส่วนหนึ่งในการประกอบการศึกษาในระดับชั้น ปริญญาตรี คณะ
ศิลปศาสตร์ ภาควิชาอุตสาหกรรมการบริการและการท่องเที่ยว แบบสอบถามมีประกอบด้วยกัน 4
ส่วนดังนี้ 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 2 ประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพอาหารที่แปรรูป ขนมปังเนยกระเทียม 
 ส่วนที่ 3 ประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพอาหารที่แปรรูป ข้าวแต๋นจากข้าวหอมมะลิ 
 ส่วนที่ 4 ความพึงพอใจการลดขยะเป็นศูนย์จากการแปรรูปอาหาร 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 1. เพศ     

 ชาย 

 หญิง 

 อ่ืน ๆ 
 2. อายุ 

 19-24 ปี 

 25-30 ปี 

 31-34 ปี 

 35-40 ปี 

 มากกว่า 40 ปี 
 
 
 
 
 
 
 



94 
 

 

ส่วนที่ 2 ประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพอาหารที่แปรรูป ขนมปังเนยกระเทียม 
คำชี้แจง โปรดทำเครื่องหมายที่ท่านต้องการเลือกตามความเป็นจริงหรือใกล้เคียงกับความคิดเห็นของ
ท่านมากที่สุด 5 ระดับ ( 5 = พึงพอใจมากที่สุด , 4 = พึงพอใจมาก , 3 = พึงพอใจปานกลาง , 2 = 
พึงพอใจน้อย , 1 = พึงพอใจน้อยที่สุด ) 

ลำดับ หัวข้อ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1 รสชาติของอาหาร      

2 รูปลักษณ์ของอาหาร      

3 คุณภาพของวัตถุดิบในการทำอาหาร      
4 ความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร      

 
ส่วนที่ 3 ประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพอาหารที่แปรรูป ข้าวแต๋นจากข้าวหอมมะลิ 
คำชี้แจง โปรดทำเครื่องหมายที่ท่านต้องการเลือกตามความเป็นจริงหรือใกล้เคียงกับความคิดเห็นของ
ท่านมากที่สุด 5 ระดับ ( 5 = พึงพอใจมากที่สุด , 4 = พึงพอใจมาก , 3 = พึงพอใจปานกลาง , 2 = 
พึงพอใจน้อย , 1 = พึงพอใจน้อยที่สุด ) 

ลำดับ หัวข้อ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1 รสชาติของอาหาร      
2 รูปลักษณ์ของอาหาร      

3 คุณภาพของวัตถุดิบในการทำอาหาร      
4 ความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร      
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ส่วนที่ 4 ความพึงพอใจการลดขยะเป็นศูนย์จากการแปรรูปอาหาร 
 1.คุณคิดว่าโครงการนี้ช่วยลดขยะอาหารได้หรือไม่? 

 ช่วยได้มาก 

 ช่วยได้บ้าง 

 ไม่เเน่ใจ 

 ไม่ช่วยเลย 
 2.คุณรู้สึกอย่างไรกับการกินอาหารที่แปรรูปจากของเหลือใช้? 

 รู้สึกด ี

 เฉย ๆ 

 ไม่ค่อยชอบ 

 ไม่ชอบเลย 
 3.คุณคิดว่าเเนวทางเเปรรูปอาหารช่วยลดปริมาณขยะในห้องอาหารได้เเค่ไหน? 

 น้อย 

 ปานกลาง 

 มาก 
 4.ถ้ามีเมนูจากของเเปรรูปเพ่ิมข้ึน คุณยินดีจะลองกินไหม? 

 ใช่ 

 ไม่ 
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การนิเทศงานสหกิจศึกษา 
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การตรวจสอบบรรณานุกรม 
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การตรวจสอบบรรณานุกรม 
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ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2567 
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