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สถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา : บริษัท SLRT จํากัด แบรนด Sizzler สาขา CentralPlaza Chaeng Watthana 

 
บทคดัยอ 
 ราน Sizzler สาขาเซนทรัลแจงวัฒนะ เปนรานอาหารสบายๆ
สไตลตะวันตก ขายอาหารประเภท สเต็ก ซีฟูด และสลัดบาร บริหารงาน
โดย บริษัท เอส แอล อาร ที จํากัด ในเครือบริษัท เดอะ ไมเนอร ฟูด กรุป 
จํากัด (มหาชน) ปจจุบันรานอาหาร Sizzler มีสาขาทั้งหมด 43 สาขาใน
ประเทศไทย โดยทุกสาขาของ Sizzler ในประเทศไทย ดําเนินงานตาม
หลักการของ Sizzler ท่ัวโลกท่ีมีมาตรฐานเดียวกัน จากการที่ขาพเจาได
ศึกษาการปฏิบัติงานในราน Sizzler สาขาเซนทรัลแจงวัฒนะ ขาพเจาได
เล็งเห็นถึงการใชประโยชนของวัตถุดิบภายในรานใหเกิดประโยชนสูงที่สุด
โดยไมมีการสูญเสีย ขาพเจาปฏิบัติงานในแผนก Hot Side มีการใชขนมปง
ในการทํา Sizzler Toast จึงทําใหมีหัวและทายของขนมปงเหลือใชเปน
จํานวนมาก ขาพเจาไดนําขนมปงในสวนนี้มาทําการแปรรูปให เกิด
ผลิตภัณฑใหมเพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค โดยการจดบันทึก
ปริมาณของขนมปงที่เหลือในแตละวัน นําไปแปรรูปโดยการอบ และบดให
ไดเกล็ดขนมปงแบบหยาบและละเอียด จึงพัฒนาสูตรผลิตภัณฑอาหารรอง
ทองขึ้นมา นําไปทดสอบกับผูบริโภค จํานวน 20 คน ผูวิจัยพบวา เกิด
ผลิตภัณฑอาหารรองทองแบบใหมเพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภค ที่
สามารถรับประทานไดจริง และกวา 70 เปอรเซ็นของผูบริโภค ยอมรับใน
ผลิตภัณฑนี้ 
 
1. บทนํา 
 ธุรกิจรานอาหาร Sizzler เปนรานอาหารประเภทสเต็ก ซีฟูด 
และสลัด สไตลตะวันตก มีสาขาอยูทั่วโลก โดย มร. เดล จอหนสัน และ
ภรรยา เฮเลน กอ ต้ังสาขาแรกขึ้นที่ เมืองคลูเวอร รัฐแคลิฟอรเนีย 
สหรัฐอเมริกา ใน พ.ศ. 2501 สําหรับชื่อ Sizzler มีที่มาจากเสียง ฉา ของส
เต็กเมื่อเสิรฟบนกระทะรอน ในป พ.ศ. 2509 มร.จอหนสัน ไดเสนอขาย
กิจการราน Sizzler ใหกับ มร.จิม คอลลินส ซึ่งภายหลังกลายเปนเจาของ
กิจการแฟรนไชสที่ ใหญที่ สุดของธุรกิจฟาสตฟูดในฝงตะวันตกของ
สหรัฐอเมริกา สําหรับในประเทศไทย บริษัท เอส แอล อาร ที จํากัด ใน
เครือบริษัท เดอะ ไมเนอร ฟูด กรุป จํากัด (มหาชน) ปจจุบันรานอาหาร 
Sizzler มีสาขาทั้งหมด 43 สาขาในประเทศไทย โดยทุกสาขาของ Sizzler 
ในประเทศไทย ดําเนินงานตามหลักการของ Sizzler ทั่วโลกที่มีมาตรฐาน
เดียวกัน โดยมีอาหารหลายชนิดใหเลือกทั้ง สเต็กเนื้อ ไก หมู อาหารทะเล
ทั้งทอด และยาง รวมทั้งสลัดบารที่ใหญที่สุด ซึ่งมีทั้งผักสด ซุป และพาสตา 
ใหเลือกมากมาย และสามารถเติมไดไมจํากัด พรอมทั้งของหวาน และ
ผลไม เปนตน 
 เน่ืองจากขาพเจาปฏิบัติงานในราน Sizzler แผนก Hot side 
ซึ่งในแผนกนี้ มีหนาที่ประกอบอาหารรองทอง และอาหารประเภท สเต็ก

เนื้อ ไก หมู อาหารทะเลทั้งทอด และยาง โดยลูกคาทุกคนที่สงอาหาร 1 
จาน จะไดรับ Sizzler Toast จํานวน 1ชิ้น ในการเตรียมขนมปงนั้นจะใช
แคเพียงสวนในของขนมปงที่เปนแผนที่ดีที่สุด จึงเหลือหัวและทายของขนม
ปงเปนจํานวนมาก ขาพเจาจึงมองเห็นความสําคัญของหัวและทายขนมปง
เหลือใช และตองการเพ่ิมทางเลือกใหมๆใหแกผูบริโภค  
 
2. หลักการ/เหตุผล 
   ในการปฏิบัติงานในราน Sizzler แผนก Hot side ซึ่งในแผนก
นี้ มีหนาที่ประกอบอาหารรองทอง และอาหารประเภท สเต็กเนื้อ ไก หมู 
อาหารทะเลท้ังทอด และยาง ในการเตรียมขนมปงนั้นจะใชแคเพียงสวนใน
ของขนมปงที่เปนแผนท่ีดีที่สุด จึงเหลือหัวและทายของขนมปงเปนจํานวน
มาก และในรายการอาหารมีอาหารองทองเพียงแคสองชนิด ขาพเจาจึง
มองเห็นความสําคัญของหัวและทายขนมปงเหลือใช นํามาเพ่ิมมูลคา และ
เพ่ิมทางเลือกใหมๆใหแกผูบริโภค  
 
3. วิธีการดําเนินงาน 
  3.1 สังเกต และรวบรวมขอมูล 
  สังเกต และจดบันทึกหัวและทายของขนมปงที่เหลือใชในแตละ
วัน เปนเวลา 1 สัปดาห 
 
  3.2 แปรรูปหัวและทายของขนมปงใหเปนเกล็ดขนมปงแบบหยาบและ
ละเอียด 
    ทําการแปรรูปหัวและทายของขนมปงใหเปนเกล็ดขนมปงโดย
การ นําหัวและทายของขนมปงไปอบในตูอบ Tray Dry ที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 ชั่วโมง และนําหัวและทายของขนมปงที่อบแลว
มาบดดวยไมคลึงแปง แลวรอนดวยชะชอนเพ่ือแยกขนาดของเกล็ดขนมปง 
จึงทําการวัดคาความชื้น ของเกล็ดขนมปงทั้ง 2 แบบ แลวบันทึกขอมูล 
   
3.3 พัฒนาผลติภณัฑอาหารรองทองจากหวัและทายของขนมปง 
  
สวนผสม 
 บล็อคโคล่ี  50  กรัม 
 แครอท  50  กรัม 
 ขาวโพดฝกออน 50    กรัม 
 มันฝร่ัง  70  กรัม 
 หอมหัวใหญ 15  กรัม 
 เนยสด  1  ชอนชา 
 เกล็ดขนมปงละเอียด 100  กรัม 



 เกล็ดขนมปงหยาบ  100  กรัม 
 หัวและทายของขนมปง 20  กรัม 
 ซีอ๊ิวขาว  10  กรัม 
 น้ําตาลทราย 10  กรัม 
 ไขไก  50  กรัม 
 ออริกาโน  5  กรัม 
 น้ํามันสําหรับทอด 
ขั้นตอนการทํา 
 1. ตมมันฝร่ังในน้ําเดือดจนสุกนิ่ม นํามาบดใหละเอียด พักไว 
 2.ลวกบล็อคโคล่ี แครอท และขาวโพดฝกออน แลวนํามาห่ัน
เตา พักไว 
 3 .สับหอมใหญ ให ละเอียด นํ าไป ผัด กับ เนยจนหอมสุก
เปล่ียนเปนสีใสๆพักไว 
 4.นํามันฝร่ังบด บล็อคโคล่ี แครอท ขาวโพดฝกออน หอมใหญ
ผัดเนย และหัวขนมปงห่ันเตามานวดผสมรวมกัน แลวปรุงรสดวย ซีอ๊ิวขาว 
น้ําตาลทราย และใสออริกาโน เพ่ือเพ่ิมกล่ิน ปนสวนผสมเปนกอนกลมพัก
ไว  
 5.นําสวนผสมที่ปนเปนกอนกลม มาชุบกับเกล็ดขนมปงแบบ
ละเอียด แลวนําลงไปชุบไข และชุบเกล็ดขนมปงแบบหยาบอีกรอบ นําลง
ทอดในน้ํามันที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 
 6.จัดเสิรฟ Viggie ball คูกับมายองเนสหรือสลัดครีม 
 
3.4 ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ 
 โดยการใชตารางแสดงคุณคาอาหารไทยในสวนที่กินได 100 
กรัมของกองโภชนาการกรมอนามัย,2550 โดยทําการคํานวณผลิตภัณฑ
อาหารรองทองจากหัวและทายของขนมปง (Veggie ball) ในหน่ึงสูตรตอ
หนึ่งหนวยบริโภค 
 
3.5 การประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอาหารรองทองจากหัว
และทายของขนมปง (Veggie ball) 
 ประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอาหารรองทองจาก
หัวและทายของขนมปง (Veggie ball) โดยใชตารางประเมินประสาท
สัมผัสในการทดสอบผลิตภัณฑกับผูบริโภคจํานวน 20 คน 
 
4. ผลการดําเนนิงาน 
 ผลของการสังเกต และจดบันทึกหัวและทายของขนมปงที่เหลือใชใน

แตละวัน เปนเวลา 1 สัปดาหไดผลปรากฏวามีหัวขนมปงเหลือกวา 6,000 

กรัม ภายในหนึ่งสัปดาห หลังจากทําการแปรรูปหัวและทายของขนมปงให

เปนเกล็ดขนมปงโดยการ นําหัวและทายของขนมปงไปอบในตูอบ Tray 

Dry ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 ชั่วโมง และนําหัวและทาย

ของขนมปงที่อบแลวมาบดดวยไมคลึงแปง แลวรอนดวยชะชอนเพ่ือแยก

ขนาดของเกล็ดขนมปง ทําการวัดคาความชื้น ไดคาความชื้นดังนี้ หัวและ

ทายของขนมปงที่ยังไมไดอบ คาความชื้นอยูที่ 0.923 เกล็ดขนมปงแบบ

หยาบ คาความชื้นอยูที่ 0.441 และ เกล็ดขนมปงแบบละเอียด คาความชื้น

อยูที่ 0.447 หลังจากที่อบแลวสามารถลดน้ําหนักของหัวและทายของขนม

ปงไปไดกวา 70 %  

  ผลิตภัณฑอาหารรองทองจากหัวและทายของขนมปง (Veggie 

ball) ใน ห นึ่ ง สู ต รต อ ห นึ่ งห น ว ย บ ริ โภ ค  มี แ ค ล อ ร่ี ร วม ทั้ งห ม ด 

 915.75 กิโลแคลอร่ี 

  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอาหารรอง

ทองจากหัวและทายของขนมปง (Veggie ball)  

          - ดานคุณลักษณะที่ปรากฏมีผูบริโภคชอบผลิตภัณฑนี้มาก 

รอยละ 60 ชอบ รอยละ 20 ชอบปานกลาง และเฉยๆ รอยละ 15 ไมชอบ 

รอยละ 10  

          - ดานสีของผลิตภัณฑ มีผูบริโภคชอบมาก รอยละ 75 ชอบ 

รอยละ 10 ชอบปานกลาง เฉยๆ และไมชอบ รอยละ 5 

         - ดานรสชาติของผลิตภัณฑ มีผูบริโภคชอบมาก รอยละ 80 

ชอบ รอยละ 5 ชอบปานกลาง เฉยๆ และไมชอบ รอยละ 5 

         - ดานความกรอบ มีผูบริโภคชอบมาก รอยละ 70 ชอบ รอย

ละ 10 ชอบปานกลาง และเฉยๆ รอยละ 5 และไมชอบ รอยละ 10 

        - ความชอบโดยรวม มีผูบริโภคชอบมาก รอยละ 70 ชอบ รอย

ละ 5 ชอบปานกลาง รอยละ 10 เฉยๆ รอยละ 5 และไมชอบ รอยละ 10 

 

5. สรปุผล    

      การทําโครงงานคร้ังนี้เพ่ือลดปริมาณของหัวและทายของขนม

ปงที่เหลือทิ้ง นํามาทําเปนผลิตภัณฑใหมนั้น สรุปผลไดวา สามารถลด

ปริมาณของการทิ้งหัวและทายของขนมปงไดจํานวนหนึ่ง ทําใหเกิด

ผลิตภัณฑ ใหม  ที่สามารถรับประทานไดจริง พรอมทั้ งมีคุณคาทาง

โภชนาการ เหมาะสําหรับผูที่ไมชอบทานผัก เปนทางเลือกใหแกผูบริโภคที่

เขามาใชบริการ ในการเลือกเมนูอาหารเรียกรองทองได ทั้งนี้ผลิตภัณฑนี้

ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัส กับผูทดสอบ จํานวน 100 คน ไดผล

ตอบรับเปนอยางดี 

 
6.  ขอเสนอแนะ 
 1. เวลาในการศึกษาคอนขางจํากัด เพราะตองศึกษาโดยไมใหกระทบ
ตองานที่รับผิดชอบ 
         2. รอบเวลาของการทํางานมีการเปล่ียนแปลงอยูเสมอ ทําใหมี
การศึกษาที่ไมตอเนื่อง 
 
7. กิตติกรรมประกาศ 
 
  ขอขอบพระคุณ Sizzler สาขา CentralPlaza Chaeng Watthana

และผูชวยศาสตราจารยอาภัสรา กวีวังโส อาจารยนิเทศงานสหกิจศึกษา ที่

คอยใหคําแนะนํา คําปรึกษา และขอคิดที่ ดี เสมอมา  และผูที่มีสวน

เก่ียวของทุกทานที่ทําใหโครงงานสหกิจศึกษานี้สําเร็จลุลวงไปดวยดี 
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