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สถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา : บริษัท SLRT จํากัด แบรนด Sizzler สาขา CentralPlaza Chaeng Watthana 

 
บทคดัยอ 
 ราน Sizzler สาขาเซนทรัลแจงวัฒนะ เปนรานอาหารสบายๆ
สไตลตะวันตก ขายอาหารประเภท สเต็ก ซีฟูด และสลัดบาร บริหารงาน
โดย บริษัท เอส แอล อาร ที จํากัด ในเครือบริษัท เดอะ ไมเนอร ฟูด กรุป 
จํากัด (มหาชน) ปจจุบันรานอาหาร Sizzler มีสาขาทั้งหมด 43 สาขาใน
ประเทศไทย โดยทุกสาขาของ Sizzler ในประเทศไทย ดําเนินงานตาม
หลักการของ Sizzler ท่ัวโลกท่ีมีมาตรฐานเดียวกัน จากการที่ขาพเจาได
ศึกษาการปฏิบัติงานในราน Sizzler สาขาเซนทรัลแจงวัฒนะ ขาพเจาได
เล็งเห็นถึงการใชประโยชนของวัตถุดิบภายในรานใหเกิดประโยชนสูงที่สุด
โดยไมมีการสูญเสีย ขาพเจาปฏิบัติงานในแผนก Hot Side มีการใชขนมปง
ในการทํา Sizzler Toast จึงทําใหมีหัวและทายของขนมปงเหลือใชเปน
จํานวนมาก ขาพเจาไดนําขนมปงในสวนนี้มาทําการแปรรูปให เกิด
ผลิตภัณฑใหมเพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค โดยการจดบันทึก
ปริมาณของขนมปงที่เหลือในแตละวัน นําไปแปรรูปโดยการอบ และบดให
ไดเกล็ดขนมปงแบบหยาบและละเอียด จึงพัฒนาสูตรผลิตภัณฑอาหารรอง
ทองขึ้นมา นําไปทดสอบกับผูบริโภค จํานวน 20 คน ผูวิจัยพบวา เกิด
ผลิตภัณฑอาหารรองทองแบบใหมเพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภค ที่
สามารถรับประทานไดจริง และกวา 70 เปอรเซ็นของผูบริโภค ยอมรับใน
ผลิตภัณฑนี้ 
 
1. บทนํา 
 ธุรกิจรานอาหาร Sizzler เปนรานอาหารประเภทสเต็ก ซีฟูด 
และสลัด สไตลตะวันตก มีสาขาอยูทั่วโลก โดย มร. เดล จอหนสัน และ
ภรรยา เฮเลน กอ ต้ังสาขาแรกขึ้นที่ เมืองคลูเวอร รัฐแคลิฟอรเนีย 
สหรัฐอเมริกา ใน พ.ศ. 2501 สําหรับชื่อ Sizzler มีที่มาจากเสียง ฉา ของส
เต็กเมื่อเสิรฟบนกระทะรอน ในป พ.ศ. 2509 มร.จอหนสัน ไดเสนอขาย
กิจการราน Sizzler ใหกับ มร.จิม คอลลินส ซึ่งภายหลังกลายเปนเจาของ
กิจการแฟรนไชสที่ ใหญที่ สุดของธุรกิจฟาสตฟูดในฝงตะวันตกของ
สหรัฐอเมริกา สําหรับในประเทศไทย บริษัท เอส แอล อาร ที จํากัด ใน
เครือบริษัท เดอะ ไมเนอร ฟูด กรุป จํากัด (มหาชน) ปจจุบันรานอาหาร 
Sizzler มีสาขาทั้งหมด 43 สาขาในประเทศไทย โดยทุกสาขาของ Sizzler 
ในประเทศไทย ดําเนินงานตามหลักการของ Sizzler ทั่วโลกที่มีมาตรฐาน
เดียวกัน โดยมีอาหารหลายชนิดใหเลือกทั้ง สเต็กเนื้อ ไก หมู อาหารทะเล
ทั้งทอด และยาง รวมทั้งสลัดบารที่ใหญที่สุด ซึ่งมีทั้งผักสด ซุป และพาสตา 
ใหเลือกมากมาย และสามารถเติมไดไมจํากัด พรอมทั้งของหวาน และ
ผลไม เปนตน 
 เน่ืองจากขาพเจาปฏิบัติงานในราน Sizzler แผนก Hot side 
ซึ่งในแผนกนี้ มีหนาที่ประกอบอาหารรองทอง และอาหารประเภท สเต็ก

เนื้อ ไก หมู อาหารทะเลทั้งทอด และยาง โดยลูกคาทุกคนที่สงอาหาร 1 
จาน จะไดรับ Sizzler Toast จํานวน 1ชิ้น ในการเตรียมขนมปงนั้นจะใช
แคเพียงสวนในของขนมปงที่เปนแผนที่ดีที่สุด จึงเหลือหัวและทายของขนม
ปงเปนจํานวนมาก ขาพเจาจึงมองเห็นความสําคัญของหัวและทายขนมปง
เหลือใช และตองการเพ่ิมทางเลือกใหมๆใหแกผูบริโภค  
 
2. หลักการ/เหตุผล 
   ในการปฏิบัติงานในราน Sizzler แผนก Hot side ซึ่งในแผนก
นี้ มีหนาที่ประกอบอาหารรองทอง และอาหารประเภท สเต็กเนื้อ ไก หมู 
อาหารทะเลท้ังทอด และยาง ในการเตรียมขนมปงนั้นจะใชแคเพียงสวนใน
ของขนมปงที่เปนแผนท่ีดีที่สุด จึงเหลือหัวและทายของขนมปงเปนจํานวน
มาก และในรายการอาหารมีอาหารองทองเพียงแคสองชนิด ขาพเจาจึง
มองเห็นความสําคัญของหัวและทายขนมปงเหลือใช นํามาเพ่ิมมูลคา และ
เพ่ิมทางเลือกใหมๆใหแกผูบริโภค  
 
3. วิธีการดําเนินงาน 
  3.1 สังเกต และรวบรวมขอมูล 
  สังเกต และจดบันทึกหัวและทายของขนมปงที่เหลือใชในแตละ
วัน เปนเวลา 1 สัปดาห 
 
  3.2 แปรรูปหัวและทายของขนมปงใหเปนเกล็ดขนมปงแบบหยาบและ
ละเอียด 
    ทําการแปรรูปหัวและทายของขนมปงใหเปนเกล็ดขนมปงโดย
การ นําหัวและทายของขนมปงไปอบในตูอบ Tray Dry ที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 ชั่วโมง และนําหัวและทายของขนมปงที่อบแลว
มาบดดวยไมคลึงแปง แลวรอนดวยชะชอนเพ่ือแยกขนาดของเกล็ดขนมปง 
จึงทําการวัดคาความชื้น ของเกล็ดขนมปงทั้ง 2 แบบ แลวบันทึกขอมูล 
   
3.3 พัฒนาผลติภณัฑอาหารรองทองจากหวัและทายของขนมปง 
  
สวนผสม 
 บล็อคโคล่ี  50  กรัม 
 แครอท  50  กรัม 
 ขาวโพดฝกออน 50    กรัม 
 มันฝร่ัง  70  กรัม 
 หอมหัวใหญ 15  กรัม 
 เนยสด  1  ชอนชา 
 เกล็ดขนมปงละเอียด 100  กรัม 



 เกล็ดขนมปงหยาบ  100  กรัม 
 หัวและทายของขนมปง 20  กรัม 
 ซีอ๊ิวขาว  10  กรัม 
 น้ําตาลทราย 10  กรัม 
 ไขไก  50  กรัม 
 ออริกาโน  5  กรัม 
 น้ํามันสําหรับทอด 
ขั้นตอนการทํา 
 1. ตมมันฝร่ังในน้ําเดือดจนสุกนิ่ม นํามาบดใหละเอียด พักไว 
 2.ลวกบล็อคโคล่ี แครอท และขาวโพดฝกออน แลวนํามาห่ัน
เตา พักไว 
 3 .สับหอมใหญ ให ละเอียด นํ าไป ผัด กับ เนยจนหอมสุก
เปล่ียนเปนสีใสๆพักไว 
 4.นํามันฝร่ังบด บล็อคโคล่ี แครอท ขาวโพดฝกออน หอมใหญ
ผัดเนย และหัวขนมปงห่ันเตามานวดผสมรวมกัน แลวปรุงรสดวย ซีอ๊ิวขาว 
น้ําตาลทราย และใสออริกาโน เพ่ือเพ่ิมกล่ิน ปนสวนผสมเปนกอนกลมพัก
ไว  
 5.นําสวนผสมที่ปนเปนกอนกลม มาชุบกับเกล็ดขนมปงแบบ
ละเอียด แลวนําลงไปชุบไข และชุบเกล็ดขนมปงแบบหยาบอีกรอบ นําลง
ทอดในน้ํามันที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 
 6.จัดเสิรฟ Viggie ball คูกับมายองเนสหรือสลัดครีม 
 
3.4 ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ 
 โดยการใชตารางแสดงคุณคาอาหารไทยในสวนที่กินได 100 
กรัมของกองโภชนาการกรมอนามัย,2550 โดยทําการคํานวณผลิตภัณฑ
อาหารรองทองจากหัวและทายของขนมปง (Veggie ball) ในหน่ึงสูตรตอ
หนึ่งหนวยบริโภค 
 
3.5 การประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอาหารรองทองจากหัว
และทายของขนมปง (Veggie ball) 
 ประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอาหารรองทองจาก
หัวและทายของขนมปง (Veggie ball) โดยใชตารางประเมินประสาท
สัมผัสในการทดสอบผลิตภัณฑกับผูบริโภคจํานวน 20 คน 
 
4. ผลการดําเนนิงาน 
 ผลของการสังเกต และจดบันทึกหัวและทายของขนมปงที่เหลือใชใน

แตละวัน เปนเวลา 1 สัปดาหไดผลปรากฏวามีหัวขนมปงเหลือกวา 6,000 

กรัม ภายในหนึ่งสัปดาห หลังจากทําการแปรรูปหัวและทายของขนมปงให

เปนเกล็ดขนมปงโดยการ นําหัวและทายของขนมปงไปอบในตูอบ Tray 

Dry ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 ชั่วโมง และนําหัวและทาย

ของขนมปงที่อบแลวมาบดดวยไมคลึงแปง แลวรอนดวยชะชอนเพ่ือแยก

ขนาดของเกล็ดขนมปง ทําการวัดคาความชื้น ไดคาความชื้นดังนี้ หัวและ

ทายของขนมปงที่ยังไมไดอบ คาความชื้นอยูที่ 0.923 เกล็ดขนมปงแบบ

หยาบ คาความชื้นอยูที่ 0.441 และ เกล็ดขนมปงแบบละเอียด คาความชื้น

อยูที่ 0.447 หลังจากที่อบแลวสามารถลดน้ําหนักของหัวและทายของขนม

ปงไปไดกวา 70 %  

  ผลิตภัณฑอาหารรองทองจากหัวและทายของขนมปง (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 

  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอาหารรอง

ทองจากหัวและทายของขนมปง (Veggie ball)  

          - ดานคุณลักษณะที่ปรากฏมีผูบริโภคชอบผลิตภัณฑนี้มาก 

รอยละ 60 ชอบ รอยละ 20 ชอบปานกลาง และเฉยๆ รอยละ 15 ไมชอบ 

รอยละ 10  

          - ดานสีของผลิตภัณฑ มีผูบริโภคชอบมาก รอยละ 75 ชอบ 

รอยละ 10 ชอบปานกลาง เฉยๆ และไมชอบ รอยละ 5 

         - ดานรสชาติของผลิตภัณฑ มีผูบริโภคชอบมาก รอยละ 80 

ชอบ รอยละ 5 ชอบปานกลาง เฉยๆ และไมชอบ รอยละ 5 

         - ดานความกรอบ มีผูบริโภคชอบมาก รอยละ 70 ชอบ รอย

ละ 10 ชอบปานกลาง และเฉยๆ รอยละ 5 และไมชอบ รอยละ 10 

        - ความชอบโดยรวม มีผูบริโภคชอบมาก รอยละ 70 ชอบ รอย

ละ 5 ชอบปานกลาง รอยละ 10 เฉยๆ รอยละ 5 และไมชอบ รอยละ 10 

 

5. สรปุผล    

      การทําโครงงานคร้ังนี้เพ่ือลดปริมาณของหัวและทายของขนม

ปงที่เหลือทิ้ง นํามาทําเปนผลิตภัณฑใหมนั้น สรุปผลไดวา สามารถลด

ปริมาณของการทิ้งหัวและทายของขนมปงไดจํานวนหนึ่ง ทําใหเกิด

ผลิตภัณฑ ใหม  ที่สามารถรับประทานไดจริง พรอมทั้ งมีคุณคาทาง

โภชนาการ เหมาะสําหรับผูที่ไมชอบทานผัก เปนทางเลือกใหแกผูบริโภคที่

เขามาใชบริการ ในการเลือกเมนูอาหารเรียกรองทองได ทั้งนี้ผลิตภัณฑนี้

ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัส กับผูทดสอบ จํานวน 100 คน ไดผล

ตอบรับเปนอยางดี 

 
6.  ขอเสนอแนะ 
 1. เวลาในการศึกษาคอนขางจํากัด เพราะตองศึกษาโดยไมใหกระทบ
ตองานที่รับผิดชอบ 
         2. รอบเวลาของการทํางานมีการเปล่ียนแปลงอยูเสมอ ทําใหมี
การศึกษาที่ไมตอเนื่อง 
 
7. กิตติกรรมประกาศ 
 
  ขอขอบพระคุณ Sizzler สาขา CentralPlaza Chaeng Watthana

และผูชวยศาสตราจารยอาภัสรา กวีวังโส อาจารยนิเทศงานสหกิจศึกษา ที่

คอยใหคําแนะนํา คําปรึกษา และขอคิดที่ ดี เสมอมา  และผูที่มีสวน

เก่ียวของทุกทานที่ทําใหโครงงานสหกิจศึกษานี้สําเร็จลุลวงไปดวยดี 
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ที่กินได 100 กรัม. พิมพคร้ังที่ 4 



[2] แขขวัญ.2554. การพัฒนาผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงโดยใชแปงมัน

สําปะหลังทดแทนแปงสาลี คณะอุตสาหกรรมการเกษตร , มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก : จันทบุรี 

[3] “ประวัติ sizzler,” [ออนไลน]. เขาถึงไดจาก: 

http://www.sizzler.co.th/th/history.php. [สืบคนเมื่อ 30 กันยายน 
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ประวัตผิูเขยีนบทความ 

 

 
ชื่อ  นางสาวชลลดา ผดุงพัฒนดิษฐ 
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