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บทคดัย่อ 

 โครงงานสหกิจศึกษา เร่ือง “ขนมตะโก ้ชานมไข่มุก 5 สี”มีวตัถุประสงค์ เพื่อสร้างสรรค์
สูตรขนมไทยท่ีแปลกใหม่เพื่อเป็นการเรียนรู้ ในการท าขนมไทย ยอดนิยมท่ีข้ึนช่ือ โดยการ
ดดัแปลงเป็นขนมไทยสไตล์ฟิวชัน่ซ่ึงท าให้เกิดความน่าสนใจมากยิ่งข้ึน  และเพื่อให้เกิดประโยชน์
กบัสถานประกอบการ สามารถน าไปใช้ได้จริงโดยผูจ้ดัท าได้ทดลองท าขนมไทยฟิวชั่นน้ีข้ึนมา 
และน าไปให้พนกังานในแต่ละแผนกไดชิ้มโดยไดมี้การให้ท าแบบสอบถามความพึงพอใจและมี
ผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 30 คน จากการตอบแบบสอบถามพบว่าพนักงานส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิงมีอายุตั้ งแต่18-30ปีส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในตวัขนมตะโก้ชานมไข่มุก เพราะสามารถ
น าไปใชไ้ดจ้ริงนอกจากน้ีพนกังานส่วนใหญ่ ยงัให้ความพึงพอใจในเร่ืองของรสชาติ กล่ิน สี ของ
ขนมท่ีมีความลงตวัในการน าขนมไทยมาดดัแปลงเป็นขนมไทยฟิวชัน่ ซ่ึงเป็นขนมท่ีแปลกใหม่ ไม่
ซ ้ าใคร และไม่สามารถหาซ้ือไดท้ัว่ไปตามทอ้งตลาดแถมยงัเป็นท่ีน่าล้ิมลองส าหรับใครหลายๆคน 
 
ค าส าคัญ: ตะโก ้/ ขนมไทย / ชานม / ไข่มุก 
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Abstract 

 The cooperative education project on “Thai pudding with coconut topping and 5-color 

pearl milk tea” aims to create a new Thai dessert in order to learn the popular Thai dessert 

cooking style, and adapting it to a fusion Thai style dessert that makes it more interesting and 

benefit the business. We made this fusion Thai dessert and brought them to employees of each 

department to taste and answer the satisfaction questionnaire. There are a total of 30 responders, 

most of them are female with age of 18-30 years old. The result shows that they are satisfied with 

the Thai pudding with pearl milk tea because it is really flavorful. Moreover, most employees are 

also satisfied with the taste, odor, and color of the dessert obtained from adapting Thai style 

dessert to a fusion Thai dessert which is originally a new dessert, that can not be found in the 

market place, and is delectable for everyone. 
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 การท่ีผูจ้ดัทาํได้มาปฏิบติังานในโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง ขนมตะโก้ชานมไข่มุก 5 สี

(Thai Pudding&Bubble Milk Tea 5 Colors) ณ บริษทั ครัวการบินไทย (ดอนเมือง) ตั้ งแต่วนัท่ี 3 

กนัยายน  ถึงวนัท่ี 21 ธันวาคม2561 สําเร็จลุล่วงไดเ้น่ืองจากไดรั้บความช่วยเหลือในการให้ขอ้มูล

คาํปรึกษาขอ้ เสนอแนะ ความคิดเห็นจาก บุคคลหลายท่านโดยเฉพาะอยา่งยิง่คุณจรรยา ปราณีบุตร 

และขอขอบคุณ อาจารยภ์ทัรภร จิรมหาโภคา อาจารยท่ี์ปรึกษาสหกิจท่ีให้ความช่วยเหลือและให้

คาํแนะนาํในการทาํรายงาน รวมถึงอาจารยอี์กหลายๆท่าน ท่ีใหค้าํแนะนาํในการจดัทาํรายงานเล่มน้ี

นอกจากน้ี ขอขอบคุณบุคคลท่านอ่ืนๆ ท่ีไม่ได้กล่าวนามทุกท่าน ท่ีไดใ้ห้คาํแนะนาํช่วยเหลือ ใน

การ จัดทาํรายงานผูจ้ดัทําขอขอบพระคุณบริษัทครัวการบินไทย(จาํกัด)มหาชน และผูมี้ส่วน

เก่ียวขอ้งทุกท่านท่ีมีส่วนร่วมในการให้ข้อมูล และเป็นท่ีปรึกษาการทาํรายงานฉบบัน้ีจน เสร็จ

สมบูรณ์ตลอดจนการให้ความดูแลและให้ความเขา้ใจในการทาํงานในสถานการณ์จริงซ่ึงผูจ้ดัทาํ

ขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 

           

          

 

ผูจ้ดัทาํ 

นาย พลิศร์ แสงอากาศ 

นางสาว ชวลัพชัร วงศพ์ฒันานิวาศ 

23 ธนัวาคม 2561 

 

 

 

 

 



จ 

 

สารบัญ 

           หน้า 

 

จดหมายนาํส่งรายงาน ก 

กิตติกรรมประกาศ ข 

บทคดัยอ่ ค 

Abstract ง 

บทที ่1 บทนํา  

1.1 ความเป็นมาและความสาํคญัของปัญหา 1 

1.2 วตัถุประสงคข์องโครงงาน 2 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 2 

1.4 ประโยชน์ท่ีคาดวา่จะไดรั้บ 2 

บทที ่2 การทบทวนเอกสาร/วรรณกรรมที่เกีย่วข้อง  

2.1 ขนมตะโก ้ 3 

2.2 ท่ีมาของขนมตะโก ้ 3 

2.3 การแบ่งประเภทของขนมไทย 4 

2.4 วตัถุดิบในการปรุงขนมไทย 5 

2.5 ชา 8 

2.6 ชา มีประโยชน์ดงัต่อไปน้ี 9 

2.7 ชานมไข่มุก 11 

2.8 ความหลากหลาย 12 

บทที ่3 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน  

3.1 ช่ือและสถานท่ีตั้งของสถานประกอบการ 13 

3.2 ผูเ้ช่ียวชาญดา้นการทาํอาหารและการครัว 15 

3.3 ลกัษณะการประกอบการของผลิตภณัฑก์ารใหบ้ริการ 15 

3.4 รูปแบบการจดัองคก์รและการบริหารองคก์ร 17 

3.5 ตาํแหน่งและลกัษณะงานท่ีไดรั้บมอบหมาย 18 

3.6 ช่ือและตาํแหน่งของพนกังานท่ีปรึกษา 20 

3.7 ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน 20 

3.8 ตารางเวลาการดาํเนินงาน 20 

3.9 อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช ้ 21 



ฉ 

 

สารบัญ (ต่อ) 

                 หน้า 

บทที ่5 สรุปผลและข้อเสนอแนะ  

5.1 สรุปผลของโครงงาน 37 

5.2 สรุปผลการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 37 

บรรณานุกรม 39 

ภาคผนวก  

ภาคผนวก ก. แบบสอบถาม 41 

ภาคผนวก ข. รูปภาพปฏิบติังาน 45 

ภาคผนวก ค. บทสมัภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษา 53 

ภาคผนวก ง. บทความเชิงวชิาการ 56 

ภาคผนวก จ. โปสเตอร์ 61 

ภาคผนวก ฉ. ประวติัผูจ้ดัทาํ 63 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บทที ่4 ผลการปฏิบัติงานตามโครงงาน  

4.1 วตัถุดิบในการทาํตะโกช้านมไข่มุก 22 

4.2 ขั้นตอนการดาํเนินงาน 25 

4.3 การสัมภาษณ์ 27 

4.4 สรุปผลการทดลอง 28 

4.5 ผลการคิดตน้ทุนการผลิต 28 

4.6  ผลการวเิคราะห์ขอ้มูล 29 

4.7 ผลการดาํเนินงาน 30 



ช 

 

 

สารบัญตาราง 

หน้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 3.1 ตารางเวลาการดาํเนินโครางงาน 20 

ตารางท่ี 4.1 ส่วนผสมของกะทิ 23 

ตารางท่ี 4.2 ส่วนผสมของตะโกช้าเขียวไข่มุก 23 

ตารางท่ี 4.3 ส่วนผสมของตะโกช้านมไข่มุก 23 

ตารางท่ี 4.4 ส่วนผสมของตะโกช้านมโกโกไ้ข่มุก 24 

ตารางท่ี 4.5 ส่วนผสมของตะโกช้านมเผือกไข่มุก 

ตารางท่ี 4.6 ส่วนผสมของตะโกช้านมชมพไูข่มุก 

24 

24 

ตารางท่ี 4.7 การสัมภาษณ์ 28 

ตารางท่ี 4.8 ตารางตน้ทุนส่วนผสมของขนมตะโก ้ 29 

ตารางท่ี 4.9 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 31 

ตารางท่ี 4.10 ตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจต่อ ขนมตะโกช้านม  

                      Thai Pudding&Bubble Milk Tea) 

 

35 

ตารางท่ี 4.11 ตารางแสดงผลการประเมินการยอมรับและไม่ยอมรับของขนมตะโก ้

         (Thai Pudding&Bubble Milk Tea) 

 

36 

  



ซ 

 

สารบัญภาพ 

หน้า 

รูปท่ี  2.1 ตะโก ้ 4 

รูปท่ี  2.2 ขา้วและแป้ง 5 

รูปท่ี  2.3 มะพร้าวและกะทิ 6 

รูปท่ี  2.4 นํ้าตาล 6 

รูปท่ี  2.5 ไข่มุก 7 

รูปท่ี  2.6  สีสันและรสชาติ 7 

รูปท่ี  2.7 ชา 8 

รูปท่ี  2.8 ประโยชน์ของชา 9 

รูปท่ี  2.9 ชานมไข่มุก 11 

รูปท่ี  2.10  ความหลากหลายของชา 12 

รูปท่ี  3.1 ตึกครัวการบินไทย (ดอนเมือง) 13 

รูปท่ี  3.2 ตราสัญลกัษณ์(โลโก)้ครัวการบินไทย 13 

รูปท่ี  3.3 แผนท่ี แสดงท่ีตั้ง ครัวการบินไทย (ดอนเมือง) 14 

รูปท่ี  3.4  ผูเ้ช่ียวชาญดา้นการทาํอาหารและการครัว 15 

รูปท่ี  3.5 อาหารกล่อง 16 

รูปท่ี 3.6 ของวา่งกล่อง 16 

รูปท่ี 3.7 นํ้าผลไมร้วมเอ้ืองหลวง 16 

รูปท่ี 3.8 นํ้าด่ืมเอ้ืองหลวง 17 

รูปท่ี 3.9 แผนผงัองคก์ร ครัวการบินไทย (ดอนเมือง) 17 

รูปท่ี 3.10 นกัศึกษาสหกิจศึกษา (ผูจ้ดัทาํ) 18 

รูปท่ี 3.11 นกัศึกษาสหกิจศึกษา (ผูจ้ดัทาํ) 19 

รูปท่ี 3.12 พนกังานท่ีปรึกษา 20 

รูปท่ี 4.1 วตัถุดิบ 22 

รูปท่ี 4.2 กะทิหยอดหนา้ขนม (ส่วนผสม) 22 

รูปท่ี 4.3 ขนมตะโกช้านมไข่มุก 5 สี ท่ีทาํสาํเร็จ 25 

รูปท่ี 4.4 วธีิการตม้ไข่มุก  25 

รูปท่ี 4.5 รูปประกอบวธีิทาํ 26 

รูปท่ี 4.6 การเค่ียวตะโกช้านม 26 

รูปท่ี 4.7 กระทงสานใบเตย 27 



ฌ 

 

สารบัญภาพ(ต่อ) 

หน้า 

รูปท่ี 4.8  ตกแต่งขนมใหส้วยงามน่าทาน พร้อมทาํการเสิร์ฟ 27 

รูปท่ี 4.9  การยอมรับดา้นรสชาติของขนมตะโกช้านมไข่มุก 32 

รูปท่ี 4.10 การยอมรับดา้นกล่ินของขนมตะโกช้านมไข่มุก 32 

รูปท่ี 4.11 การยอมรับดา้นลกัษณะสีของขนมตะโกช้านมไข่มุก 33 

รูปท่ี 4.12 การยอมรับดา้นคุณภาพของวตัถุดิบของตะโกช้านมไข่มุก 33 

รูปท่ี 4.13 การยอมรับดา้นปริมาณของขนมตะโกช้านมไข่มุก 34 

รูปท่ี 4.14 การยอมรับลกัษณะโดยรวมของขนมตะโกช้านมไข่มุก 34 

รูปท่ี 4.15 ความชอบโดยรวมของขนมตะโกช้านมไข่มุก 35 



 

บทที ่1 

บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

  ครัวการบินไทย (Thai Catering Service) ก่อตั้งเม่ือปี พ.ศ. 2503 ครัวการบินไทยเป็นหน่ึง

ในผูใ้ห้บริการชั้นนําของโลก ทั้งในเร่ืองของการให้บริการอาหารบนเคร่ืองบิน และการบริการ

ภาคพื้นดิน โดยมีการบริการ อาหารชั้นเลิศการบริการสายการบินการรับส่งผลิตภณัฑภ์ตัตาคารการ

บริการจดัเล้ียงครัวการบินไทย เร่ิมดาํเนินกิจการเม่ือวนัท่ี 20 เมษายน พ.ศ. 2503 โดยเช่าโรงซ่อม

บาํรุงรักษาเคร่ืองบิน และอาคารเล็กอยา่งละหน่ึงหลงั ภายในบริเวณท่าอากาศยานกรุงเทพ ท่ีดอน

เมืองเป็นแห่งแรก เพื่อทาํการผลิตและใหบ้ริการอาหารชนิดต่าง ๆ สาํหรับสายการบินไทย และสาย

การบินอ่ืนอีกมากกวา่ 50 สายการบิน   

 ปัจจุบัน  ครัวการบินไทย ยงัมีสํานักงานอีกแห่งท่ีตั้ งอยู่ในสนามบินดอนเมือง เพื่อ

สนบัสนุนการดาํเนินงานของสนามบินดอนเมือง และรองรับความตอ้งของเท่ียวบินภายในประเทศ 

ตลอดจนการดาํเนินกิจการทางภาคพื้นดิน เช่น การผลิตเบเกอร่ีและการจดัเล้ียงครัวการบินไทยผา่น

การพิสูจน์แลว้ จากรางวลัชนะเลิศดา้นนวตักรรมและการสร้างความพึงพอใจแก่ลูกคา้ และเป็นท่ี

ยอมรับอยา่งแพร่หลายทั้งทางดา้นคุณภาพอาหารและการบริการชั้นเลิศ 

 โดยในแผนกจดัเล้ียงท่ีอยูใ่นครัวการบินไทยไดมี้การบริการในดา้นงานจดัเล้ียง การบริการ

ดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมอยู่ตลอด ไม่วา่จะเป็นอาหารไทยของคาวหวาน หรือเคร่ืองด่ืมต่างๆ  เพื่อ

เป็นการสนบัสนุน กบัทางบริษทัหรือทางครัวท่ี เราไดม้าฝึกปฏิบติังาน โดยผูจ้ดัทาํไดรั้บมอบหมาย

ให้เขา้รับการฝึก และปฏิบติังานในแผนกจดัเล้ียง โดยครอบคลุมไปถึงการ บริการขายในแผนก

(CV-O OFFICE) ให้กบัลูกคา้ และการบริการภาคพื้น และเพื่อให้ไดสู้ตรใหม่กบัขนมไทย เป็นการ

ตอบแทนกบัทางบริษทั ท่ีเราไดม้าฝึกปฏิบติังาน เราจึงคิดคน้สูตรขนมไทย และนาํมาดดัแปลงเป็น

ขนมไทยสไตล์ฟิวชั่น นั่นคือขนมตะโก้ชานมไข่มุกขนมตะโกเ้ป็นขนมไทยท่ีใช้แป้งขา้วเจา้ มา

ผสมนํ้ าตาล และกล่ินของชานมเป็นเอกลกัษณ์หอมช่ืนใจ กวนรวมกนัให้มีเน้ือสัมผสันุ่มหนึบ และ

ราดหน้าด้วยหัวกะทิรสเค็มมนั เน้ือสัมผสันุ่มเนียนเหมือนวิปครีมของฝร่ัง ตะโกจึ้งเป็นขนมยอด

นิยมท่ีขายดีในประเทศไทยและต่างประเทศ และเป็นขนมหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการในนํ้ าตาล

ซ่ึงเป็นส่วนผสมหลกั และรสชาติโดดเด่นในขนมหวาน จดัเป็นคาร์โบไฮเดรตเช่นเดียวกบัแป้ง     

ในกระบวนการย่อยอาหารนํ้ าตาลต่างๆ จะเปล่ียนเป็นกลูโคส ตะโกมี้ส่วนผสมของกะทิท่ีหยอด

หนา้ ซ่ึงอาจมีไขมนัอ่ิมตวัอยูบ่า้ง0 เราจึงดดัแปลงเมนู โดยการใส่ผงชานมต่างๆลงไป เพื่อเพิ่มความ

หอม และทาํใหร้สชาติลงตวั ตดักบัตวักะทิไดดี้ จึงไดคิ้ดคน้ และนาํเสนอเมนูของหวานน้ีข้ึนมาและ

เมนูน้ีสามารถนาํไปต่อยอด ใช้ในการผลิตเป็นขนมหวาน อาหารไทย เพื่อให้ไดเ้ป็นเมนูท่ีแปลก
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ใหม่ ไม่จาํเจ และเป็นเมนูท่ีทาํให้ ลูกคา้ได้ตวัเลือกเมนูท่ีแปลกใหม่ ท่ีชอบในตวัขนมไทยสไตล์

ฟิวชัน่ 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

 1.2.1 เพื่อเป็นการสร้างสรรคท์างความคิดในการคิดคน้ สูตรขนมไทยท่ีแปลกใหม่ 

 1.2.2 เพื่อเป็นการเรียนรู้ ในการทาํขนม ยอดนิยมท่ีข้ึนช่ือ และดดัแปลงเป็นขนมไทยสไตล์

ฟิวชัน่ เพื่อเพิ่มความน่าสนใจมากยิง่ข้ึน 

 1.2.3 เพื่อใหเ้กิดประโยชน์กบัสถานประกอบการ และนาํไปใชไ้ดจ้ริง  

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 1.3.1 ขอบเขตดา้นพื้นท่ีไดแ้ก่  ครัวการบินไทย (Thai Catering) แผนกจดัเล้ียง และบริการ

ภาคพื้นส่วนงาน (CV-O Office) 

 1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร ไดแ้ก่ พี่เล้ียง พนกังาน บริษทัครัวการบินไทย  แผนกจดัเล้ียง 

และบริการภาคพื้น  

 1.3.3 ขอบเขตดา้นระยะเวลา ระหวา่งวนัท่ี 3 กนัยายน – 21 ธนัวาคม 2561 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

 1.4.1 ช่วยเพิ่มรายได้ให้แก่สถานประกอบการและช่วยลดต้นทุนค่าใช้จ่ายของสถาน

ประกอบการ 

 1.4.2 เพิ่มเมนู อาหารหวานขนมไทย สไตลฟิ์วชัน่ เพื่อเป็นทางเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภค 

 1.4.3 ไดป้ระสบการณ์ ในการทาํ และความคิดสร้างสรรคใ์น การคิดคน้นาํเสนอเมนูขนม

ตะโกน้ี้ข้ึนมา  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



 

บทที ่2 

การทบทวนเอกสาร/วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 การศึกษาทาํโครงงานเร่ือง (Thai Pudding&Bubble Milk Tea) ขนมตะโก ้ชานมไข่มุก 5 สี 

ผูจ้ดัทาํได้ มีการศึกษา และคน้ควา้หาข้อมูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัการศึกษาคร้ังน้ี เพื่อเป็นการทบทวน

เอกสารและทฤษฎีต่างๆ ท่ีมีความเก่ียวขอ้ง มีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

2.1 ขนมตะโก้ (ขนมไทย) 

 ตะโก ้เป็นขนมท่ีมีส่วนผสม คือแป้งกะทิและนํ้ าตาลทรายเป็นหลกั ประกอบดว้ย 2 ส่วน 

คือ ตวัขนมเป็นแป้งและนํ้ าตาล และส่วนหน้าขนมเป็นกะทิ แป้งและเกลือส่วนผสมของตวัขนม

สามารถผสมวตัถุดิบ อ่ืนเพื่อให้เกิดรสชาติท่ีหลากหลาย เช่น แห้วขา้วโพด เผือกหรือจะเพิ่มสีเขียว

ของใบเตย และมีช่ือเรียกตาม วตัถุดิบท่ีผสมลงไป เช่น ตะโกแ้หว้ ตะโกเ้ผอืก เป็นตน้ 

2.2 ทีม่าของตะโก้ 

 ขนมตะโกอ้าจเป็นขนมโปรดของใครหลายคนในสมยัก่อนจนถึงปัจจุบนั ขนมชนิดน้ีซ้ือ

หารับประทานกันได้ทั่วไป  เรามารู้จักตะโก้ให้มากกว่าเดิมกันดีกว่า  สารานุกรม ฉบับ

ราชบณัฑิตยสถาน เล่ม 12 ไดอ้ธิบายถึง “ตะโก”้ ไวว้า่ 

 ตะโก ้เป็นช่ือขนมอย่างหน่ึง  มีหน้าคลา้ยขนมถว้ย ตะโก้ท่ีรู้จกักนัและมีคนทาํหรือท่ีทาํ

ขายอยูท่ ัว่ไป มี 2 ชนิด คือ  ตะโกถ้ัว่  มีรสหวาน มนั ทาํดว้ยถัว่เขียวท่ีไม่มีเปลือก  บดละเอียดกวน

กบันํ้ าตาลและกะทิจนแห้ง พอป้ันหรือตดัเป็นช้ิน ๆ ได ้ มกัใส่ถาดส่ีเหล่ียม แลว้ตดัเป็นช้ินขนาด

ประมาณ 5 เซนติเมตร ชนิดท่ี 2 คือ ตะโกแ้ป้งขา้วเจา้  มีรสหวาน มนั เค็ม มีลกัษณะเป็น 2 ชั้น คือ 

ตวัชั้นหน่ึงและหน้าชั้นหน่ึง ส่วนตวัตะโก้ทาํด้วยแป้งขา้วเจา้ผสมกบันํ้ าตาล  และใช้กวนให้สุก  

ส่วนหนา้ท่ีทาํดว้ยกะทิจะผสมแป้งเพียงเล็กนอ้ย เพื่อให้อยูต่วั  และใส่เกลือพอมีรสเค็มเพื่อให้ชูรส 

นอกจากน้ี ตวัตะโกจ้ะใส่เคร่ืองอยา่งอ่ืนบา้งก็ได ้ เช่น ใส่มะพร้าวอ่อน ขา้วโพด ลาํไย จาวตาลอ่อน 

เผอืกตม้สุก หัน่ช้ินเล็ก ๆ จะใส่แต่ละอยา่งก็ได ้หรือสองสามอยา่งรวมกนัก็ได ้ กล่ินของตะโกนิ้ยม

ใช้นํ้ าดอกไมส้ด หรือลอยดอกมะลิ  หรือนํ้ าอบดว้ยควนัเทียน แลว้ลอยดว้ยดอกมะลิหรือกระดงังา

คา้งไวห้น่ึงคืน  นาํมาผสมกบัแป้งกวนตวั และนาํมาคั้นมะพร้าวเพื่อใชก้ะทิกวนหนา้  บา้งชอบกล่ิน

ใบเตย ก็นาํใบเตยมาโขลกคั้นนํ้ าผสมลงในตวัตะโก ้ ตะโกน้อกจากจะทาํด้วยถัว่และแป้งขา้วเจา้

แล้ว ก็ยงัมี ท่ีทําแปลกออกไปอีก เช่น ตัวตะโก้ทําด้วยมันสําปะหลัง  หรือเผือกบดละเอียด 

นอกจากน้ี ยงัทาํดว้ยแป้งขา้วโพด คือ นาํแป้งขา้วโพดมาใชแ้ทนแป้งขา้วเจา้ ก็มี 

 ขนมตะโก ้มีเอกลกัษณ์ดา้นวฒันธรรมประจาํชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อนประณีตใน

การเลือกสรรวตัถุดิบ วิธีการทาํ ท่ีพิถีพิถนั รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลกัษณ์ชวน
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รับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีท่ีประณีตบรรจงในสมยัโบราณคนไทยจะทาํขนมเฉพาะวาระสําคญั

เท่านั้น เป็นตน้ว่างานทาํบุญ งานแต่ง เทศกาลสําคญั หรือตอ้นรับแขกสําคญั เพราะขนมบางชนิด

จาํเป็นตอ้งใชก้าํลงัคนอาศยัเวลาในการทาํพอสมควร ส่วนใหญ่เป็น ขนบประเพณี เป็นตน้วา่ ขนม

งาน เน่ืองในงานแต่งงาน ขนมพื้นบ้าน เช่น ขนมครก ขนมถ้วย ฯลฯ ส่วนขนมในร้ัวในวงัจะมี

หน้าตาสวยงาม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจดัวางรูปทรงขนมสวยงามในสมยัรัชกาลท่ี 1 มีการ

พิมพ์ตาํราอาหารออกเผยแพร่ รวมถึงตาํราขนมไทยด้วย จึงนับได้ว่าวฒันธรรมขนมไทยมีการ

บนัทึกเป็นลายลกัษณ์อกัษรคร้ังแรก ตาํราอาหารไทยเล่มแรกคือแม่ครัวหวัป่าต่อมาเม่ือการคา้เจริญ

ข้ึนในตลาดมีขนมนานาชนิดมาขาย และนับว่าเป็นยุคท่ีขนมไทยเป็นท่ีนิยมขนมไทยมีหลาย

ประเภท เช่นท่ีทาํใหสุ้กดว้ยการกวน ส่วนมากใชก้ระทะทอง กวนตั้งแต่เป็นนํ้ าเหลวใสจนงวด แลว้

เทใส่พิมพห์รือถาดเม่ือเยน็จึงตดัเป็นช้ิน เช่น ตะโก ้ขนมลืมกลืน ขนมเปียกปูน ขนมศิลาอ่อน และ

ผลไมก้วนต่างๆ รวมถึงขา้วเหนียวแดง ขา้วเหนียวแกว้ และกะละแม 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที ่2.1 ตะโก ้

(ทีม่า:http://naildesignsart.org/ขนมตะโก)้ 

  การท่ีจะทาํตะโกใ้ห้ไดดี้คือ ลกัษณะน่าดู รสชาติอร่อย และคนทัว่ไปนิยม  ไม่ใช่ข้ึนอยูก่บั

วิธีปรุง เพราะขนมชนิดน้ีทาํง่าย ทั้งเคร่ืองปรุงก็มีไม่มากอยา่ง แต่ขอ้สําคญัท่ีสุดอยู่ท่ีสัดส่วนของ

เคร่ืองปรุง และคุณภาพของเคร่ืองปรุง คือ แป้งตอ้งละเอียด นํ้ าตาลสะอาด มะพร้าว หรือวตัถุดิบ

อ่ืนๆ ตอ้งสด และแทนท่ีจะใส่ถาดแลว้ตดัส่ีเหล่ียมให้สมช่ือ “ตะโก”้ ของเดิม  ก็จะนาํมาใส่กระทง

เล็ก ๆ ท่ีประดิษฐ์ข้ึนดว้ยใบตองหรือใบเตยแทน เพื่อความเหมาะสม น่าดู สะดวกในการจดัเพื่อ

แสดงฝีมือ และประหยดัเวลา 

2.3 การแบ่งประเภทของขนมไทย 

 แบ่งตามวธีิการทาํใหสุ้กไดด้งัน้ี  

 2.3.1 ขนมที่ทําให้สุกด้วยการกวน ส่วนมากใช้กระทะทอง กวนตั้งแต่เป็นนํ้ าเหลวใสจน

งวด แลว้เทใส่พิมพห์รือถาดเม่ือเยน็จึงตดัเป็นช้ิน เช่น ตะโก ้ขนมลืมกลืน ขนมเปียกปูน ขนมศิลา

อ่อน และผลไมก้วนต่าง ๆ รวมถึงขา้วเหนียวแดง ขา้วเหนียวแกว้ และกะละแม 
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 2.3.2 ขนมที่ทําให้สุกด้วยการน่ึง ใช้ลงัถึง บางชนิดเทส่วนผสมใส่ถ้วยตะไลแลว้น่ึง บาง

ชนิดใส่ถาดหรือพิมพ ์บางชนิดห่อดว้ยใบตองหรือใบมะพร้าว เช่น ช่อม่วง ขนมชั้น ขา้วตม้ผดั สาล่ี

อ่อน สังขยา ขนมกลว้ย ขนมตาล ขนมใส่ไส้ ขนมเทียน ขนมนํ้าดอกไม ้

 2.3.3 ขนมที่ทําให้สุกด้วยการเช่ือม เป็นการใส่ส่วนผสมลงในนํ้ าเช่ือมท่ีกาํลงัเดือดจนสุก 

ไดแ้ก่ ทองหยอด ทองหยบิ ฝอยทอง เมด็ขนุน กลว้ยเช่ือม จาวตาลเช่ือม 

 2.3.4  ขนมที่ทําให้สุกด้วยการทอด เป็นการใส่ส่วนผสมลงในกระทะท่ีมีนํ้ ามนัร้อนๆ จน

สุก เช่น กลว้ยทอด ขา้วเม่าทอด ขนมกง ขนมคา้งคาว ขนมฝักบวั ขนมนางเล็ด 

 2.3.5 ขนมที่ทําให้สุกด้วยการน่ึงหรืออบ ได้แก่ ขนมหมอ้แกง ขนมหน้านวล ขนมกลีบ

ลาํดวน ขนมทองมว้น สาล่ีแขง็ นอกจากน้ี อาจรวม ขนมครก ขนมเบ้ือง ขนมดอกลาํเจียกท่ีใชค้วาม

ร้อนบนเตาไวใ้นกลุ่มน้ีดว้ย 

 2.3.6 ขนมที่ทําให้สุกด้วยการต้ม ขนมประเภทน้ีจะใช้หมอ้หรือกระทะตม้นํ้ าให้เดือด ใส่

ขนมลงไปจนสุกแลว้ตกัข้ึน นาํมาคลุกหรือโรยมะพร้าว ไดแ้ก่ ขนมถัว่แปบ ขนมตม้ ขนมเหนียว 

ขนมเรไร นอกจากน้ียงัรวมขนมประเภทนํ้า ท่ีนิยมนาํมาตม้กบักะทิ หรือใส่แป้งผสมเป็นขนมเปียก 

และขนมท่ีกินกบันํ้าเช่ือมและนํ้ากะทิ เช่น กลว้ยบวชชี มนัแกงบวด สาคูเปียก ลอดช่อง ซ่าหร่ิม 

2.4 วตัถุดิบในการทาํขนมไทย 

 ขนมไทยส่วนใหญ่ทาํมาจากขา้วและจะใชส่้วนประกอบอ่ืนๆ เช่น สี ภาชนะ กล่ินหอมจาก

ธรรมชาติ ขา้วท่ีใช้ในขนมไทยมีทั้งใช้ในรูปขา้วทั้งเม็ดและขา้วท่ีอยู่ในรูปแป้ง นอกจากนั้นยงัมี

วตัถุดิบอ่ืนๆ เช่น มะพร้าว ไข่ นํ้ าตาล หรือวตัถุดิบอ่ืนๆอีกมากมาย ท่ีสามารถนาํมาใส่ในขนมหรือ

ดดัแปลงตวัขนม ซ่ึงจะกล่าวถึงรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

 2.4.1 ข้าวและแป้ง 

 

รูปที ่2.2 ขา้วและแป้ง 

(ทีม่า : https://atimablog.wordpress.com/2016/08/31/) 

 

 การนาํขา้วมาทาํขนมของคนไทยเร่ิมตั้งแต่ขา้วไม่แก่จดั ขา้วอ่อนท่ีเป็นนํ้ านม นาํมาทาํขา้ว

ยาคู พอแก่ข้ึนอีกแต่เปลือกยงัเป็นสีเขียวนาํมาทาํขา้วเม่า ขา้วเม่าท่ีไดน้าํไปทาํขนมไดอี้กหลายชนิด 
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เช่น ขา้วเม่าคลุก ขา้วเม่าบด ขา้วเม่าหม่ี กระยาสารท ขา้วเจา้ท่ีเหลือจากการรับประทาน และท่ีนาํไป

ทาํเป็นแป้ง เช่น แป้งขา้วเจา้ แป้งขา้วเหนียว นอกจากนั้นยงัใชแ้ป้งมนัสําปะหลงัดว้ย ส่วนแป้งสาลี

มีใชน้อ้ย มกัใชใ้นขนมท่ีไดรั้บอิทธิพลจากต่างชาติ 

 2.4.2  มะพร้าวและกะท ิ
 

 

รูปที ่2.3 มะพร้าวและกะทิ 

(ทีม่า:www.sunsauce.co.th/news/coconutmilk/) 

  มะพร้าวนํามาใช้เป็นส่วนประกอบของขนมไทยได้ตั้ งแต่มะพร้าวอ่อนจนถึง

มะพร้าวแก่ดงัน้ี 

   1) มะพร้าวอ่อน ใช้เน้ือผสมในขนม เช่น เปียกสาคู วุน้มะพร้าว สังขยามะพร้าว

อ่อน 

    2) มะพร้าวทึนทึก ใชข้ดูฝอยทาํเป็นไส้กระฉีก ใชค้ลุกกบัขา้วตม้มดัเป็นขา้วตม้หวั

หงอก และใช้เป็นมะพร้าวขูดโรยหน้าขนมหลายชนิด เช่น ขนมเปียกปูน ขนมข้ีหนู ซ่ึงถือเป็น

เอกลกัษณ์อยา่งหน่ึงของขนมไทย 

   3) มะพร้าวแก่ นาํมาคั้นเป็นกะทิก่อนใส่ในขนม นาํไปทาํขนมไดห้ลายแบบ เช่น

ขนมตะโกส้าคูเปียก ซ่าหร่ิม บวัลอย 

2.4.3 นํา้ตาล 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.4 นํ้าตาล 

(ทีม่า : http://www.ylgfutures.co.th/?p=17346) 
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 แต่เดิมนั้นนํ้ าตาลท่ีนาํมาใชท้าํขนมคือนํ้ าตาลจากตาลหรือมะพร้าว ในบางทอ้งท่ีใชน้ํ้ าตาล

ออ้ย นํ้าตาลทรายถูกนาํมาใชภ้ายหลงัในการทาํขนมไทยต่างๆ 

 2.4.4  ไข่มุก 

 

รูปที ่2.5 ไข่มุก 

(ทีม่า: https://sistacafe.com/summaries/52928) 

 

 1) ตม้นํ้าเปล่า 2 ลิตรดว้ยไฟปานกลางจนเดือด 

 2) ใส่เมด็ไข่มุก 250 กรัม ลงตม้ในนํ้าเดือด หมัน่คนตลอดเวลา 30 นาที 

 3) หลงัจากตม้ครบ 30 นาที ปิดไฟและปิดฝาหมอ้พกัไวอี้ก 30 นาที 

   4) เทเมด็ไข่มุกท่ีพกัไวใ้ส่กระชอน ลา้งผา่นนํ้าสะอาดจนเมือกท่ีติดเมด็ไข่มุกออก     

หมด 

   5) เทเมด็ไข่มุกใส่ภาชนะ เติมนํ้าตาลทราย 1/2 ถว้ยตวงคนจนนํ้าตาลทรายละลาย

จึงนาํไปใชห้รือจะเปล่ียนนํ้าตาลทรายเป็นนํ้าเช่ือมอ่ืน ๆ ตามชอบก็ได ้เช่น นํ้าผึ้ง คาราเมล นํ้าแดง 

  6) ในการตม้ไข่มุกไม่วา่จะทานเอง หรือขาย หลงัจากตม้ไข่มุกเสร็จแลว้ไข่มุกท่ี

สุกแลว้จะมีอายุ 8-10 ชัว่โมง ดงันั้นเม่ือขายไม่หมดหรือทานไม่หมดควรทิ้งไปเลย มิเช่นนั้นจะทาํ

ให้ไข่มุกอืดไม่อร่อย และท่ีสําคญัคือเวลาดูดไข่มุกข้ึนมาอย่ารีบกลืนให้เค้ียวให้ละเอียดก่อนดว้ย

เพราะอาจเกิดปัญหาไข่มุกติดคา้งในระบบทางเดินหายใจได ้

 2.4.5 ความหลากหลายของสีสันชาและรสชาติ ในการทาํตะโก้ 

 
รูปที ่2.6  สีสันและรสชาติ 

(ทีม่า : https://www.shakeology.com) 
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 สีทีไ่ด้จากธรรมชาติและใช้ในขนมไทย มีดังนี ้ 

   1) สีเขียว เป็นชาเขียวท่ีเป็นผงใบชาท่ีโตข้ึนจะถูกบดละเอียดเป็นผงละเอียด ซ่ึง

เน้ือผงละเอียดน้ีให้รสชาติของสมุนไพรท่ีอุดมไปดว้ยคุณประโยชน์ทางสุขภาพ ชา Matcha เต็มไป

ด้วยสารต้านอนุมูลอิสระโดยเฉพาะ catechinsนอกจากน้ียงัช่วยเพิ่มระดับความเข้มข้นของ

หน่วยความจาํทาํใหเ้กิดความทรงจาํของคุณดีกวา่เดิม อีกทั้งยงัช่วยลดนํ้าหนกัไดอี้กดว้ย 

   2) สีม่วงได้จากชาเผือก เผือก ท่ีให้ทั้ งพลังงาน มีแคลเซียมและแร่ธาตุท่ี มี

คุณประโยชน์ ชานมเผอืก รสชาติอร่อย หวานมนัเขม้ขน้ มาพร้อมไข่มุกเหนียวนุ่ม 

   3) สีส้ม เป็นชานม หรือชาไทย ท่ีคนไทยนิยมรับประทานมากท่ีสุด มีความหอมถึง

รสชาติ  

   4) สีชมพู ใช้นํ้ าแดง ซ่ึงเป็นนํ้ าหวาน ท่ีใช้ชงกินกนัในชีวิตประจาํวนัเพื่อนเพิ่ม

ความช่ือใจ นํ้ามาผสมกบัชานมไดล้งตวั 

   5) สีโกโก ้โกโกมี้ผลดีต่อระบบไหลเวียนเลือด จึงช่วยลดความดนัโลหิตสูง ลด

การเกิดโรคหัวใจ ลดการเกิดโรคหลอดเลือดสมอง (อมัพฤกษ์อมัพาต) มีผลดีต่อระบบหายใจ ลด

หอบหืดและการไอ นอกจากนั้นยงัสามารถป้องกนัการเกิดโรคมะเร็งไดอี้กดว้ย 

2.5  ชา 

 

รูปที ่2.7 ชา 

(ทีม่า : https://health.mthai.com/howto/health-care/9253.html) 

 

 มีตน้กาํเนิดในแถบเอเชียตะวนัออก คือ จีน และอินเดีย แต่ในปัจจุบนัมีปลูกกนัทัว่ไปใน

หลายประเทศสําหรับประเทศไทยมี ปลูกมากในจงัหวดั เชียงใหม่ ชาจะเจริญงอกงามไดดี้ในท่ีสูง

ตามภูเขาซ่ึงมีดินอุดมสมบูรณ์และฝนตกชุก ใบชาเม่ือเก็บมาจากต้นแล้ว จะต้องรีบทาํให้แห้ง

โดยเร็ว โดยนาํมาให้ความร้อนเพื่อทาํลายเอนไซมใ์นใบชาใหห้มดไปทาํใหไ้ม่เกิดการเสีย ในใบชา

จะประกอบด้วย กรด แกลโลแทนนิด (Gallotannic acid) 15% ซ่ึงจะให้สารแทนนินออกมา 

โดยทัว่ไปนิยมชงใบชา กบันํ้ าด่ืมเพื่อกระตุน้ให้ไม่ง่วงนอน และนอกจากน้ียงัรักษาโรคทอ้งร่วงได ้

คนไทยในภาคเหนือนิยมเค้ียวและอม แทนการกินหมาก 
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 ชา เป็นผลผลิตทางเกษตรกรรมจากใบ ยอดอ่อน และกา้นของตน้ชา (Camellia sinensis) 

นาํมาผา่นกรรมวธีิแปรรูปหลากหลาย "ชา" ยงัหมายรวมถึงเคร่ืองด่ืมกล่ินหอมท่ีทาํจากพืชตากแห้ง

ชนิดต่าง ๆ นาํมาชงหรือตม้กบันํ้ าร้อน ชาเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีผูบ้ริโภคมากท่ีสุดเป็นอนัดบัสองของ

โลก รองจากนํ้า 

 ชา ถูกจดัประเภทตามกระบวนการแปรรูป หลงัจากการเก็บเก่ียว ใบของตน้ชาจะถูกทิ้งให้

สลด และ "บ่ม" โดย ทาํให้เอนไซมใ์นใบชาเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่กบัออกซิเจนในอากาศ ใบชา

จะมีสีเขม้ข้ึน คลอโรฟิลล์ในใบชาจะแตกตวั กลายเป็นสารแทนนินท่ีให้รสฝาด ต่อจากนั้น ตอ้ง

หยุดการทํางานของเอนไซม์ โดยใช้ความร้อน เพื่อให้หยุดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น โดยในชาดํา 

กระบวนการน้ีจะดาํเนินคู่กนัไปกบัการทาํให้แห้งหากไม่ระมดัระวงัในการควบคุมความช้ืนและ

อุณหภูมิระหวา่งกระบวนการผลิต ใบชาอาจข้ึนรา เกิดปฏิกิริยาสร้างสารพิษท่ีอาจเป็นสารก่อมะเร็ง

ข้ึนได ้ทาํใหร้สชาติเสียไป และอนัตรายต่อการบริโภค 

2.6 ประโยชน์ของชา 

 

รูปภาพที ่2.8 ประโยชน์ของชา  

(ทีม่า : https://www.108health.com) 

 ประโยชน์ของชามีดงัน้ี  

 2.6.1 โรคหัวใจ 

   นกัวิจยัแนะนาํการ ด่ืมชา อาทิ ชาเขียว ชาดาํหรือชาแดง ชาอูลอง ชาขาว ฯลฯ วนั

ละ 1-5 ถ้วย เพื่อลดโรคหัวใจหรือป้องกนัหัวใจวาย สารฟลาโวนอยด์ในชาอาจช่วยป้องกนัเกล็ด

เลือดเกาะตวัตามผนงัเส้นเลือดแดงและนาํไปสู่โรคหลอดเลือดแดง 

   1) การวจิยัในประเทศเนเธอร์แลนด ์พบวา่ผูท่ี้รับประทานสารลาโวนอยดม์ากท่ีสุด 

มีความเส่ียงโรคหลอดเลือดหัวใจลดลง 68% อาหารท่ีมีสารฟลาโวนอยด์มากท่ีสุดคือ ชาดํา 

รองลงมาคือ หวัหอม และแอป๊เป้ิล 

   2) งานวิจยัในโรงเรียนแพทย์ฮาวาร์ด รัฐบอสตัน ศึกษาชาย-หญิง 340 คนท่ีมี

ปัญหาหวัใจวายอยู ่พบวา่ผูท่ี้ ด่ืมชา วนัละถว้ย  ลดความเส่ียงหวัใจวาย 44% เทียบกบัผูท่ี้ไม่ด่ืม 
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   3) การวจิยัจากองคก์ารอาหารและเกษตรของสหรัฐอเมริกาพบวา่การ ด่ืมชา วนัละ 

5 ถ้วย ช่วยลดแอลดีแอลคอเลสเทอรอลและคอเลสเตอรอลรวมได้ ในกลุ่มชาย-หญิงท่ี มี

คอเลสเตอรอลสูงข้ึนไม่มาก 

2.6.2 โรคมะเร็ง 

                การวจิยัเบ้ืองตน้แนะวา่สารฟลาโวนอยดใ์นชาอาจช่วยลดความเส่ียงมะเร็ง 

 2.6.3 โรคเบาหวาน 

               1) หลักฐานทางระบาดวิทยาพบว่าการ ด่ืมชา เขียวอาจป้องกันเบาหวานนักวิจยั

พบวา่สารธรรมชาติในชาช่วยเพิ่มความไวต่ออินซูลินในเซลไขมนัถึง 150 เท่า 

                2) งานวิจยัขนาดเล็กในผูเ้ป็นเบาหวานชนิดท่ี 2 พบวา่ การ ด่ืมชา วนัละ 6 ถว้ย นาน 

8 สัปดาห์จะช่วยลดระดบันํ้าตาลลง 15-20%  

 3) การวิจยัจากไตห้วนัพบวา่อาสาสมคัร 20 คนท่ีเป็นเบาหวานประเภท 2 และใชย้า

ลดระดบันํ้ าตาล  หลงัจาก ด่ืมชา อูลองขนาดแก่(แช่นํ้ าเพียง 10 นาที) วนัละ 6 ถ้วย (ถ้วยละ 240 

มล.) นาน 30 วนั ระดบันํ้าตาลในเลือดลดลง 29% จึงแนะวา่ ชาอูลองอาจมีช่วยเพิ่มฤทธ์ิยาเบาหวาน

ประเภท 2 

 2.6.4  เพิม่ภูมิต้านทาน  

 สารอะมิโนแอล-เธียนีนอาจช่วยเพิ่มภูมิคุม้กนัการติดเช้ือ และเพิ่มคล่ืนอลัฟ(alpha 

wave)ในสมอง ทาํใหรู้้สึกผอ่นคลาย ขอ้มูลล่าสุดพบวา่ชาดาํช่วยลดผลของฮอร์โมนเครียด 

 2.6.5  สุขภาพปากและฟัน    

 การวิจยัจากมหาวทิยาลยันิวยอร์คในหนูพบวา่ ชาดาํช่วยลดฟันผุได ้คาดวา่สารฟลา

โวนอยดใ์นชามีผลยบัย ั้งแบคทีเรียในช่องปาก ลดการเกิดฟันผ ุ

 การวจิยัจากมหาวทิยาลยัในชิคาโกพบวา่ สารโพลีฟีนอลช่วยยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ

แบคทีเรียท่ีก่อใหเ้กิดกล่ินปาก 

 2.6.6  ชามีอนัตรายหรือไม่   

 ในชามีสารฟลูออไรด์ซ่ึงมีประโยชน์ต่อกระดูกและฟัน แต่ถา้กินมากเกินไปจะทาํให้

กระดูกเปราะและฟันเป็นจุดขาวได ้สําหรับผูท่ี้มีปัญหาโลหิตจาง ไม่ควร ด่ืมชา พร้อมอาหารเพราะ

สารแทนนินจะลดการดูดซึมธาตุเหล็กและโปรตีนในลาํไส้อาจทาํใหร่้างกายขาดธาตุเหล็ก 
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2.7 ชานมไข่มุก 

 

รูปที ่2.9 ชานมไข่มุก 

(ทีม่า :  https://www.sanook.com/women/15255/) 

 

 บบัเบิลที หรือท่ีเรียกกนัว่า เพิร์ลมิลก์ที (ชานมไข่มุก) บบัเบิลมิลก์ที หรือ ปัวป้ามิลก์ที) 

(จีน:波霸奶茶 เคร่ืองด่ืมสัญชาติไตห้วนั พบในเมืองไทจง ไตห้วนั ในยคุปี 1980 เค้ียวหนึบหนบั ลูก

กลมๆ ท่ีทาํมาจากแป้งมนัสําปะหลงัน้ีเป็นท่ีนิยมนาํมาใส่ในเคร่ืองด่ืม คนส่วนใหญ่นิยมเรียกว่า 

"ไข่มุก" 

 ชาไข่มุกแบ่งได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ ชารสผลไม้ และ ชานม แต่ก็ยงัมีบางร้านค้า

นาํเสนอเมนูแบบผสมเป็น "ชานมรสผลไม"้ ในชานมส่วนใหญ่ มกัใชน้มผง หรือ ครีมเทียม มีบาง

สูตรก็ใชน้มสดมาแทนไดเ้หมือนกนั หรืออาจจะเป็นสูตรนํ้ าผลไมป่ั้น ไอศกรีมป่ัน เพิ่มไข่มุก ร้าน

เคร่ืองด่ืมส่วนใหญ่ในอเมริกาขาย "นมป่ัน" ดว้ย ซ่ึงหนา้ตาก็คลา้ยกบัชาไข่มุกแต่ไม่มีส่วนประกอบ

ของชาเลย ร้านอาหารเล็ก ๆ บางร้านเลือกใช้ผลิตภณัฑ์อ่ืน ๆ ท่ีให้ความหวานแทนนํ้ าตาล เช่น 

นํ้าผึ้ง อกาเว ่สตีเวยี และ แอสปาร์แตม ข้ึนอยูก่บัความตอ้งการของลูกคา้ 

 ชาไข่มุกพบคร้ังแรกในประเทศไตห้วนั ช่วงยุค 1980 ร้านชาชุน ฉุ่ยถงัในเมืองไถจง น่าจะ

เป็นร้านแรกท่ีคิดค้นเมนูชาไข่มุกข้ึนมา เม่ือปี 1988 ขณะท่ีกาํลังประชุมอยู่นั้ น คุณหลินช่ิวฮุย 

ผูจ้ดัการฝ่ายพฒันาผลิตภณัฑ์ ได้เทขนมหวานช้ินเล็กๆ ลงไปในชาทุกคนในห้องประชุมเห็นว่า

น่าสนใจ จึงทาํออกมาขาย ปรากฏว่า ยอดขายดีมาก ทาํลายสถิติเคร่ืองด่ืมชนิดอ่ืนๆบ้างก็ว่า ชา

ไข่มุกน่าจะมีท่ีมาจากร้านชาหานหลิน ท่ีเมืองไถหนาน ประเทศไตห้วนั ของนายถวัซ่งเหอ เขาใส่

เม็ดสาคูสีขาวลงไปในชา ทาํให้มนัเหมือนไข่มุก เป็นท่ีมาของคาํวา่ "ชาไข่มุก" หลงัจากนั้นไม่นาน 

หานหลินเปล่ียนสีสาคูจากสีขาวเป็นสีดาํแบบท่ีนิยมกนัในปัจจุบนั ช่วงปี 1990 เคร่ืองด่ืมชนิดน้ีเป็น

ท่ีนิยมมากในเอเชียตะวนัออก และ เอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ช่วงเดือนมิถุนายน ปี 2012 ร้านแมคคา

เฟ่ของแมคโดนัลด์ สาขาในประเทศเยอรมันและออสเตรียเร่ิมจําหน่ายชาไข่มุก มีให้เลือก

หลากหลายทั้งชาดาํ ชาเขียว และชาขาว, เลือกไดท้ั้งแบบผสมและไม่ผสมนม รวมถึงนํ้ าเช่ือมผลไม้

รสต่างๆ สามารถสรรสร้างเมนูใหม่ๆไดม้ากกวา่ 250 แบบ 
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2.8 ความหลากหลาย 

 

รูปที ่2.10  ความหลากหลายของชา 

(ทีม่า : https://www.facebook.com/tha.nud.chim/photos/) 

 

 ความหลากหลายของส่วนผสมในชาไข่มุกนั้นข้ึนอยูก่บัประเภทของชา โดยส่วนมาก จะใช้

ชาประเภทท่ีต่างกนั เช่น ชาดาํชนิดต่าง ๆ ชาเขียว หรือแมเ้ต่กาแฟ ชาท่ีนิยมคือ ชาอู่หลง และเอิร์ล

เกรย ์ส่วนชามะลิก็เป็นชาท่ีนิยมกนัมากอยู่แล้ว ชนิดอ่ืน ๆ ท่ีเป็นท่ีรู้จกักนัคือ หยวนหยาง (鴛鴦

แปลว่า เป็ดแมนดาริน/นกเป็ดนํ้ า) ค้นพบในฮ่องกง ประกอบไปด้วยชาดาํคร่ึงหน่ึง และกาแฟ

คร่ึงหน่ึง บา้งนิยมผสมนมลงไป หรือถา้เป็นชาท่ีชงใหม่ ๆ จะไดเ้ป็นรสชาติของชาอ่อนๆมาแทน 

นมท่ีผสมลงไปนั้นไม่ถือว่าเป็นส่วนผสมหลกั แต่ก็พบวา่หลายสูตรใส่ผสมลงไปดว้ย บางร้านใช้

ครีมเทียมเป็นส่วนผสมท่ีใช้แทนนม แทนท่ีจะใชน้ํ้ านมจริง ๆ เพราะชาวเอเชียตะวนัออกส่วนมาก

แพน้ํ้าตาลแล็คโตสในนม เหตุผลอ่ืนๆ ก็คือ ราคาถูกกวา่หาไดง่้ายกวา่ วนัหมดอายนุานกวา่นมแท ้ๆ 

ในประเทศฝ่ังตะวนัตก มีการใชน้ํ้ านมถัว่เหลืองมาผสมแทนสําหรับผูท่ี้ตอ้งการหลีกเล่ียงเคร่ืองด่ืม

ท่ีมีส่วนผสมจากนมววั ส่ิงต่างๆเหล่าน้ีทาํใหเ้คร่ืองด่ืมมีรสชาติและหนา้ตาต่างกนัไป 

 นอกจากนั้น บางสูตรยงัใส่รสชาติต่างๆเพิ่มลงไปในชาไข่มุก ท่ีนิยมกนัคือผลไมต่้างๆ เช่น 

สตอเบอร์ร่ี แอป๊เป้ิลเขียว เสาวรส มะม่วง เลม่อน แตงโม องุ่น ล้ินจ่ี ลูกพีช สัปปะรด แคนตาลูป ฮัน่

น่ีดิว กล้วย อโวคาโด มะพร้าว กีวี และ ขนุน ส่วนผสมอ่ืน ๆ ท่ีไม่ใช่ผลไม้ท่ีนิยม เช่น เผือก         

พุดด้ิงช็อคโกแลต กาแฟ มอคค่า บาร์เล่ย ์งา อลัมอนด ์ขิง ลาเวนเดอร์, กุหลาบ, คาราเมล และ ไวโอ

เล็ต,ทุเรียน ผลไมท่ี้มีรสเปร้ียวจะนิยมในเคร่ืองด่ืมท่ีไม่ใส่นมเท่านั้น เน่ืองจากกรดในนํ้ าผลไมจ้ะทาํ

ให้นมแข็งตวัตกตะกอน ชาไข่มุกบางสูตรนาํส่วนผสมแต่ละอย่างมาใส่รวมกนั หลายๆ ร้านชาใน

อเมริกา มีเมนูผสมมากมายใหลู้กคา้เลือกสรร บางร้านใส่กาแฟ หรือผสมแลว้ป่ันใหด้ว้ย 

 

 

 



 

บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏบัิติงาน 

3.1 ช่ือและสถานทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 ช่ือสถานประกอบการ  :  ครัวการบินไทย จาํกดั (มหาชน) 

 ทีต่ั้ง                              : 171/1 ถ.วภิาวดีรังสิต แขวง สนามบิน เขต ดอนเมือง 

                                                    กรุงเทพมหานคร 10210 

 บริการจัดเลีย้งและส่ัง Snack Boxes 

 โทร               :  02-592 1121 - 29 

 อเีมล              : ongroundsales@thaiairways.com 

 ติดต่อสํานักงานพฟัแอนด์พาย การบินไทย 

 โทร                 : 02 592 1142, 1152 

 
รูปที ่3.1 ตึกครัวการบินไทย (ดอนเมือง) 

(ทีม่า : http://www.thaicatering.com/thaicatering/th/about/) 

 

 
รูปที ่3.2 ตราสัญลกัษณ์ (โลโก)้ ครัวการบินไทย  

(ทีม่า 48http://www.thaicatering.com/) 
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รูปที ่3.3 แผนท่ีแสดงท่ีตั้งครัวการบินไทย (ดอนเมือง) 

(ทีม่า: http://www.eurngluang.com/eurngluang/th/contact/) 

ครัวการบินไทย 

 ครัวการบินไทย (องักฤษ: THAI Catering Service) เร่ิมดาํเนินกิจการเม่ือวนัท่ี 20 เมษายน 

พ.ศ. 2503 โดยเช่าโรงซ่อมบาํรุงรักษาเคร่ืองบิน และอาคารเล็กอยา่งละหน่ึงหลงั ภายในบริเวณท่า

อากาศยานกรุงเทพ ท่ีดอนเมืองเป็นแห่งแรก เพื่อทาํการผลิตและให้บริการอาหารชนิดต่าง ๆ 

สาํหรับสายการบินไทย และสายการบินอ่ืนอีกมากกวา่ 50 สายการบิน 

 สาํนกังานของครัวการบินไทย มีสองแห่งคือ อาคารขนาดใหญ่บนพื้นท่ี 90,000 ตารางเมตร 

ภายในบริเวณท่าอากาศยานนานาชาติสุวรรณภูมิ ซ่ึงใช้เทคโนโลยีการผลิตอนัทนัสมยั เพื่อผลิต

อาหารสําหรับรองรับในส่วนของสายการบินไทย และคาํสั่งจากลูกคา้ทุกสายการบิน โดยปัจจุบนัมี

กาํลงัการผลิตอาหารจาํนวนมากกว่า 87,000 ม้ือต่อวนั ส่วนสํานักงานอีกแห่งหน่ึง ตั้งอยู่ภายใน

บริเวณท่าอากาศยานดอนเมือง เพื่อสนบัสนุนการกลบัมาเปิดดาํเนินการบินอีกคร้ัง ตลอดจนรองรับ

ความตอ้งการของเท่ียวบินภายในประเทศ รวมทั้งกิจการภาคพื้นดินอยา่งการผลิตขนมอบ (Bakery) 

และการจดัเล้ียงต่าง ๆโดยมีศกัยภาพผลิตอาหารไดสู้งสุด 49,000 ม้ือต่อวนั 

 ครัวการบินไทยมีผลงานท่ีสําคัญคือ เป็นผูด้ ําเนินการผลิตและให้บริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืม แก่นักกีฬาและเจ้าหน้าท่ีผูเ้ก่ียวข้อง ในการแข่งขนักีฬาเอเชียนเกมส์คร้ังท่ี 13 เม่ือปี      

พ.ศ. 2541 เฟสปิกเกมส์คร้ังท่ี 7 เม่ือปี พ.ศ. 2542 และกีฬามหาวิทยาลยัโลกฤดูร้อนคร้ังท่ี 24 เม่ือปี 

พ.ศ. 2550 ท่ีกรุงเทพมหานคร รวมถึงในงานไอฉิเอก็ซโป (Aichi Expo) เม่ือปี พ.ศ. 2548 ท่ีประเทศ

ญ่ีปุ่นดว้ย 
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รูปที ่3.4 ผูเ้ช่ียวชาญดา้นการทาํอาหารและการครัว 

(ทีม่า : https://www.google.co.th/search?q=ผูเ้ช่ียวชาญดา้นการทาํอาหารและครัว+การบิน) 

3.2 ผู้เช่ียวชาญด้านการทาํอาหารและการครัว 

 ทีมงานครัวการบินผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารนานาชาติและพ่อครัวไดรั้บรางวลัการผลิตและ

ประกอบอาหาร ครัวถูกแบ่งการทาํงานเฉพาะส่วนงานแต่ละส่วนอยา่งชดัเจนเพื่อให้เหมาะสมกบั

การผลิตอาหารแต่ละประเภท อนัประกอบด้วยอาหารตะวนัตก, อาหารไทย, อาหารจีน, อาหาร

ญ่ีปุ่น, อาหารอินเดีย และอาหารอาหรับ อิสลาม ใหส้อดคลอ้งตามความตอ้งการท่ีถูกระบุไว ้

 นวตักรรมอาหารท่ีเราไดคิ้ดคน้และปรุงรสข้ึนนั้น เราไดน้าํจุดเด่นของเอกลกัษณ์ของความ

เป็นไทยเข้ามาสร้างสรรค์เป็นเมนูอาหารจานโปรดท่ีรสเลิศ เพื่อสร้างความพึงพอใจสูงสุดแก่

ผูโ้ดยสารด้วยองค์ประกอบชั้นเลิศอย่างครบครัน ทั้งในส่วนของทีมงานผูป้รุงอาหารท่ีเป่ียมดว้ย

ทกัษะในการสร้างสรรคส่ิ์งอาํนวยความสะดวกท่ีทนัสมยั และทรัพยากรท่ีเพียบพร้อมยากจะหาใคร

เทียบ การคดัสรรเฉพาะวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพสูงสุดมาเป็นส่วนประกอบของอาหาร การใชเ้คร่ืองเทศ

และสมุนไพรท่ีสดใหม่เป็นเคร่ืองปรุงจึงทาํให้ครัวการบินก้าวไปสู่ความเป็นผูน้ําด้านการครัว

สาํหรับสายการบินของโลกและสามารถตอบสนองต่อความตอ้งการทั้งรายบุคคลและความตอ้งการ

ท่ีเฉพาะเจาะจงไดอ้ยา่งรวดเร็ว 

3.3 ลกัษณะการประกอบการของผลติภัณฑ์การให้บริการ 

  การจัดเลีย้งนอกสถานที ่และของว่าง  

  บริการรับจดัเล้ียงทั้งในและนอกสถานท่ี ครบวงจร หลากหลายชนิดเมนู ทั้งอาหารไทย

และอาหารนานาชาติ ท่ีไดรั้บการดูแลอยา่งพิถีพิถนั โดยทีมงานคุณภาพและเป่ียมดว้ยประสบการณ์ 

จากครัวการบินไทย รับจดัของวา่งกล่อง ,อาหารกล่อง จดับุฟเฟต ์และอาหารออกร้าน 
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รูปที ่3.5  อาหารกล่อง 

(ทีม่า: http://www.eurngluang.com/eurngluang/th/snack_boxes_meal_boxes/snack_boxes/) 

 จากรูปท่ี 3.5 สามารถอธิบายไดว้า่ อาหารสาํเร็จรูปบรรจุกล่องพร้อมรับประทาน ซ่ึงตอนน้ี

ไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมากประกอบดว้ย รายการอาหารขนม 1 ช้ิน หรือ ผลไมส้ด นํ้าผลไมร้วม 1 

ถว้ย ชอ้น ส้อมพลาสติก กระดาษเช็ดปาก 

 

รูปที ่3.6  ของวา่งกล่อง 

(ทีม่า : http://www.eurngluang.com/) 

 จากรูปท่ี 3.6 สามารถอธิบายไดว้า่ อาหารวา่งกล่อง สาํหรับแจกแขกผูเ้ขา้ร่วมงาน ประกอบ

ไปดว้ย เบเกอร่ี 2 หรือ3 ช้ิน นํ้าผลไม ้และกระดาษเช็ดปาก 

 

รูปที ่3.7 นํ้าผลไมร้วมเอ้ืองหลวง 

(ทีม่า : http://www.eurngluang.com/) 

http://www.eurngluang.com/eurngluang/th/snack_boxes_meal_boxes/snack_boxes/
http://www.eurngluang.com/
http://www.eurngluang.com/
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  จากรูปท่ี 3.7 สามารถอธิบายได้ว่า นํ้ าส้มเอ้ืองหลวง มีจาํหน่ายแค่หน้าร้าน Puff & Pie 

และสาํหรับงานจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

 
รูปที ่3.8 นํ้าด่ืมเอ้ืองหลวง  

(ทีม่า : http://www.eurngluang.com/) 

 จากรูปท่ี 3.8 สามารถอธิบายไดว้า่ นํ้ าด่ืมเอ้ืองหลวง มีจาํหน่ายแค่หนา้ร้าน Puff & Pie และ

สาํหรับงานจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

3.4 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารองค์กร 

 รูปแบบการจดัองค์กร แผนกฝ่ายผลิตและการบริการภาคพื้นของครัวการบินไทย ดงัรูปท่ี 

3.9 

\ 

รูปที ่3.9 แผนผงัองคก์ร ครัวการบินไทย (ดอนเมือง) 

(ทีม่า : http://www.thaicatering.com/thaicatering/th/about/organization/) 

http://www.eurngluang.com/
http://www.thaicatering.com/thaicatering/th/about/organization/
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3.5  ตําแหน่งและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 

รูปที ่3.10 นกัศึกษาสหกิจศึกษา (ผูจ้ดัทาํ) 

ช่ือ-นามสกุล        :  นาย พลิศร์ แสงอากาศ 

รหัสนักศึกษา       : 5804400185 

ปฏิบัติงานแผนก  : (CV-O ,CV-O Office) ฝ่ายขายและจดัเล้ียงบริการภาคพื้น 

ตําแหน่งงาน         : ผูช่้วยพนกังาน ฝ่ายขายและจดัเล้ียงบริการภาคพื้น 

 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมายมีดังนี้ 

 1) รับโทรศพัทรั์บออเดอร์ลูกคา้ท่ีสั่งอาหารกล่อง และของวา่งกล่อง 

 2) ตอบ-รับอีเมล รายการอาหารท่ีลูกคา้สั่ง 

 3) นํ้าขอ้มูลการสั่ง อาหารของลูกคา้ ลงในโปรแกรมคอมพิวเตอร์(Sap logon) 

 4) เดินส่งเอกสาร และถ่ายเอกสาร 

 5) ออกงานจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

 6) บริการเสิร์ฟอาหาร-เคร่ืองด่ืมใหก้บัลูกคา้ ภายในงาน 
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รูปที ่3.11 นกัศึกษาสหกิจศึกษา (ผูจ้ดัทาํ) 

ช่ือ-นามสกุล        :  นาง สาว ชวลัพชัร วงศพ์ฒันานิวาศ 

รหัสนักศึกษา       : 5704400062 

ปฏิบัติงานแผนก  : (CV-O ,CV-O Office) ฝ่ายขายและจดัเล้ียงบริการภาคพื้น 

ตําแหน่งงาน         : ผูช่้วยพนกังาน ฝ่ายขายและจดัเล้ียงบริการภาคพื้น 

 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมายมีดังนี้ 

 1) รับโทรศพัทรั์บออเดอร์ลูกคา้ท่ีสั่งอาหารกล่อง และของวา่งกล่อง 

 2) ตอบ-รับอีเมล รายการอาหารท่ีลูกคา้สั่ง 

 3) นํ้าขอ้มูลการสั่ง อาหารของลูกคา้ ลงในโปรแกรมคอมพิวเตอร์(Sap logon) 

 4) เดินส่งเอกสาร และถ่ายเอกสาร 

 5) ออกงานจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

 6) บริการเสิร์ฟอาหาร-เคร่ืองด่ืมใหก้บัลูกคา้ ภายในงาน 
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3.6 ช่ือและตําแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา 

 

รูปที ่3.12 พนกังานท่ีปรึกษา 

ช่ือ-นามสกุล        : นางสาว จรรยา  ปราณีบุตร 

หน่วยงานแผนก  : (CV-O ,CV-O Office) ฝ่ายขายและจดัเล้ียงบริการภาคพื้น 

ตําแหน่งงาน         : Supervisor 

3.7 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน  

 ปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 3 กนัยายน 2561 – 24 ธนัวาคม 2561 ร่วมระยะเวลา 16 สัปดาห์ 

3.8  ตารางเวลาการดําเนินงาน  

 ขั้นตอนการดาํเนินงานโครงงานเร่ือง ขนมตะโกช้านมไข่มุก 5 สี  แสดงดงัตารางท่ี 3.1 

ตารางที ่3.1 ตารางเวลาการดาํเนินโครงงาน 

ข้ันตอนการดําเนินงาน 
ระยะเวลาในการดําเนินงาน 

กนัยายน ตุลาคม พฤศจิกายน ธนัวาคม 

1.คิดหวัขอ้โครงงาน     

2.สาํรวจปัญหา     

3.รวบรวมขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัโครงงาน     

4.ปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษา     

5.ศึกษาการทาํขนมตะโกช้านมไข่มุก      

6.ศึกษารูปแบบการจดัทาํโครงงาน     

7.ดาํเนินการจดัทาํโครงงาน     
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3.9 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ในการทาํขนมตะโก้ มีดังนี้ 

 1) ถุงกรองชา  

 2) ตะกร้อกวนแป้ง 

 3) ทพัพ ี

 4) กะละมงักรอง 

 5) กะละมงัสแตนเลส 

 6) แมก็เยบ็ใบเตย 

7) กรรไกร 

8) เตาไฟฟ้า 

9) เคร่ืองตวง 

10) หมอ้ 

11) แกว้ 

12) ใบเตย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที ่4 

ผลการปฏบัิติงาน 

 จากการปฏิบติังานสหกิจศึกษาทาํใหผู้ว้จิยัไดรั้งสรรคเ์มนู ขนมตะโกช้านมไข่มุก 5 สี 

 (Thai Pudding & Bubble Milk Tea 5 Colors) ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี  

4.1 วตัถุดิบในการทาํตะโก้ชานมไข่มุก 

 วตัถุดิบในการทาํขนมตะโกช้านมไข่มุก แสดงดงัรูปท่ี 4.1 

 

 

รูปที ่4.1 วตัถุดิบ     

(ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ) 

 4.1.1 ส่วนผสมของกะทหิยอดหน้าขนม 

  ส่วนผสมของกะทิหยอดหนา้ขนมตะโก ้ดงัรูปท่ี 4.2 

 

รูปที ่4.2 กะทิหยอดหนา้ขนม  
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(ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ) 

 4.1.2 ส่วนผสมของกะท ิ 

  ส่วนผสมของกะทิ และปริมาณท่ีใชใ้นการทาํหนา้ขนมแสดงดงัตารางท่ี 4.1  

 

ตารางที ่4.1 ส่วนผสมของกะทิ  

ส่วนผสม ปริมาณ 

แป้งขา้วโพด    30    กรัม 

กะทิ               500    มิลลิลิตร 

เกลือ                   ½   ชอ้นชา 
 

 ส่วนผสมของตะโกช้าเขียวไข่มุก ตะโกช้านมไข่มุก ตะโกช้านมโกโกไ้ข่มุก ตะโก้

ชานมเผอืกไข่มุก ตะโกช้านมชมพไูข่มุกและปริมาณท่ีใชใ้นการทาํขนมแสดงดงัตารางท่ี 4.2 - 4.6 
 

ตารางที ่4.2 ส่วนผสมของตะโกช้าเขียวไข่มุก 

ส่วนผสม ปริมาณ 

ผงชาเขียว 2     ชอ้นโตะ๊ 

นํ้าเปล่า 220  มิลลิลิตร 

แป้งขา้วโพด 2     ชอ้นโตะ๊ 

นํ้าเช่ือม 1     ชอ้นโตะ๊ 

นมขน้หวาน 70    มิลลิลิตร 

นมสด 50    มิลลิลิตร 

ไข่มุก 30      กรัม 
 

ตารางที ่4.3 ส่วนผสมของตะโกช้านมไข่มุก 

ส่วนผสม ปริมาณ 

ผงชา 2     ชอ้นโตะ๊ 

นํ้าเปล่า 220  มิลลิลิตร 

แป้งขา้วโพด 2     ชอ้นโตะ๊ 

นํ้าเช่ือม 1     ชอ้นโตะ๊ 

นมขน้หวาน 70    มิลลิลิตร 

นมสด 50    มิลลิลิตร 

ไข่มุก 30       กรัม 
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ตารางที ่4.4 ส่วนผสมของตะโกช้านมโกโกไ้ข่มุก 

 

ตารางที ่4.5 ส่วนผสมของตะโกช้านมเผือกไข่มุก 

 

ตารางที ่4.6 ส่วนผสมของตะโกช้านมชมพไูข่มุก 

ส่วนผสม ปริมาณ 

ผงชาโกโก ้ 2      ชอ้นโตะ๊ 

นํ้าเปล่า 220    มิลลิลิตร 

แป้งขา้วโพด 2      ชอ้นโตะ๊ 

นํ้าเช่ือม 1     ชอ้นโตะ๊ 

นมขน้หวาน 70    มิลลิลิตร 

นมสด 50    มิลลิลิตร 

ไข่มุก 30     กรัม 

ส่วนผสม ปริมาณ 

ผงชาเผอืก 2       ชอ้นโตะ๊ 

นํ้าเปล่า 220     มิลลิลิตร 

แป้งขา้วโพด 2        ชอ้นโตะ๊ 

นํ้าเช่ือม 1       ชอ้นโตะ๊ 

นมขน้หวาน 70       มิลลิลิตร 

นมสด 50       มิลลิลิตร 

ไข่มุก 30       กรัม 

ส่วนผสม ปริมาณ 

นํ้าแดง 3       ชอ้นโตะ๊ 

นํ้าเปล่า 220    มิลลิลิตร 

แป้งขา้วโพด 2      ชอ้นโตะ๊ 

นํ้าเช่ือม 1     ชอ้นโตะ๊ 

นมขน้หวาน 70   มิลลิลิตร 

นมสด 50   มิลลิลิตร 

ไข่มุก 30  กรัม 
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รูปที ่4.3 ขนมตะโกช้านมไข่มุก 5 สี ท่ีทาํสาํเร็จ 

(ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ) 

4.2 ข้ันตอนการดําเนินงาน  

 4.2.1 วธีิการต้มไข่มุก  

  1) เทนํ้าลงในหมอ้ รอใหน้ํ้าเดือด แลว้นาํไข่มุกใส่ลงไป 

  2) จากนั้น ใช่ทพัพีคนไข่มุก ให้แตกตวัออกจากกนั คนไปเร่ือยๆและรอจนเดือด

อีกคร้ัง อีกประมาน 30-40นาที หมัน่คนทุกๆ 5 นาที และตอ้งคนลงไปให้ถึงก้นหมอ้ เพื่อไม่ให้

ไข่มุกติดหมอ้ 

 

รูปที ่4.4 วธีิการตม้ไข่มุก  

(ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ) 

  3) พอครบ 30-40 นาทีแลว้ ปิดผาทิ้งไว ้20 นาที 

  4) หลงัจากนั้นนาํไข่มุก มากรองผา่นนํ้าเยน็ และกรองใหน้ํ้าสะเด็ด 

   5) ใส่นํ้าเช่ือม 2 ชอ้นโตะ๊ คนใหเ้ขา้กนั เพื่อความหวานและความเงางามของไข่มุก 

  6) พร้อมท่ีจะทาํการรับประทาน หรือนาํใส่ในขนมและจดัแต่งขนม 
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รูปที ่4.5 รูปประกอบวธีิทาํ 

(ทีม่า: ผูจ้ดัทาํ) 

 4.2.2 วธีิการทาํขนมตะโก้ชานมไข่มุก 

1) นาํวตัถุดิบทั้งหมด ท่ีใชป้รุงนํ้าชามาเตรียมไว ้

   2) เทนํ้ าร้อนท่ีผสมกบัชาแลว้ ใส่แกว้  ประมาณ1 แกว้ แลว้ปรุงตามดว้ย นํ้ าเช่ือม

นมขน้หวาน นมสด แลว้คนใหเ้ขา้กนั 

3) จากนั้น นาํส่วนผสมท่ีคนเขา้กนัแลว้ ไปใส่ลงในหมอ้ท่ีตั้งไฟไวอ่้อนๆ 

4) คนหรือเค่ียวไปเร่ือยๆจนร้อน เกือบเดือด  

 

รูปที ่4.6  การเค่ียวตะโกช้านม 

(ทีม่า: ผูจ้ดัทาํ) 

  5) เทแป้งข้าวโพดใส่ลงไปในหมอ้ แล้วคนให้เข้ากันจนเหนียว กลายเป็นขนม

ตะโก ้และใส่ไข่มุกลงไป 

  6) จากนั้น ตกัใส่กระทงท่ีสานจากใบเตย หรือแกว้ใสภาชนะท่ีสามารถเห็นสีต่างๆ 

ของชา (ดงัรูปท่ี 4.7) 

  7) ใส่ในภาชนะไม่เต็มจนเกินไป เพื่อให้มีท่ีว่างในการราดหน้าด้วยกะทิ และ

ตกแต่งดว้ยเมด็ไข่มุก (ดงัรูปท่ี 4.8) 
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รูปที ่4.7 กระทงสานใบเตย 

(ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ) 

 
รูปที ่4.8 ตกแต่งขนมใหส้วยงามน่าทาน พร้อมทาํการเสิร์ฟ 

(ทีม่า: ผูจ้ดัทาํ) 

 

4.3 การสัมภาษณ์  

 ผูว้ิจยัไดท้าํการสัมภาษณ์ พนกังานท่ีปรึกษาโดย สัมภาษณ์ คุณจรรยา ปราณีบุตร ตาํแหน่ง 

SUPERVISOR ดงัตารางท่ี 4.7 
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ตารางที ่4.7  การสัมภาษณ์ 

คําถาม การสัมภาษณ์ 

คุณมีความคิดเห็นอยา่งไร ท่ีผูจ้ดัทาํไดน้าํ

ขนมไทยมาดดัแปลงเป็นขนมไทยสไตล์

ฟิวชัน่ 

 

 

 

คุณคิดเห็นอยา่งไรเก่ียวกบัตวัรสชาติ และ

รูปลกัษณ์ ของตวัตะโก ้

คุณจรรยา ตอบ : มีไอเดียท่ีดีในการคิดเมนุท่ีแปลกใหม่ 

ทาํให้เราได้เห็นขนมตะโก้ในรูปแบบใหม่ ท่ีเปล่ียนจาก

ตะโกไ้ทยๆ มาประยุกตโ์ดยการนาํชานมไข่มุกมาใส่แทน

ตะโกเ้ดิมๆ ท่ีมีรสชาติของชากล่ินต่างๆหอมหวาน ตดักบั

กะทิท่ีมีรสชาติเคม็นวัท่ีหยอดหนา้ตวัตะโกไ้ดดี้ 

 

คุณจรรยา ตอบ : ได้รสชาติท่ีแปลกใหม่รวมถึงสีสัน             

ดูแลว้น่าคน้หา น่ารับประทาน ตะโกช้านมไข่มุก มีความ

ผสมผสานกบัตวักะทิ ตดักนัไดดี้ มีรสชาติหวาน เค็ม มนั 

ของกะทิ มีตวามหอมกล่ินชา รสชาติดีอร่อย ตามหน้าตา

ของขนม ท่ีนกัศึกษาไดท้าํมา 

 

4.4 สรุปผลการทดลอง 

 จ าก ก าร ท ด ล อ ง ทําข น ม ต ะ โ ก้ ช าน ม ไ ข่ มุ ก  (Thai Pudding&Bubble Milk Tea)ไ ด้

แนวความคิดเห็นท่ีไดไ้ปสัมภาษณ์ท่ีปรึกษา จากการทาํขนม คุณจรรยา มีความเห็นว่ามีไอเดียการ

คิดท่ีดี ในการดดัแปลงตวัขนมไทยให้เป็นสไตล์ฟิวชัน่ และยงัไดร้สชาติท่ีดี แปลกใหม่ ไม่ซํ้ าใคร 

และยงัคงความเป็นขนมไทยอยู ่

              นอกจากน้ี ตะโก้ชานมไข่มุก ยงัมีตัวไข่มุกท่ีมีความเหนียว และรสชาติท่ีหวานหอม  

ปัจจุบนัไข่มุกมีความโดดเด่นในดา้นการทาํอาหารต่างๆไม่วา่จะเป็นอาหารคาวหรือหวาน และยงัมี

ช่ือเสียงในทุกวนัน้ี ซ่ึงทาํใหข้นมตะโกท่ี้ดดัแปลงข้ึนมาใหม่ น่าทานมากกวา่เดิม 

4.5 ผลการคิดต้นทุนการผลติ 

 การคิดตน้ทุนการผลิต “Thai Pudding&Bubble Milk Tea 5 colors”  แสดงดงัตารางท่ี 4.8 
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ตารางที ่4.8 ตารางตน้ทุนส่วนผสมของขนมตะโก ้

ต้นทุนส่วนผสมของขนมตะโก้ 

ลาํดับ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา(บาท) หน่วย(กรัม) รวม(บาท) 

ส่วนผสมของกะท ิ

1 แป้งขา้วโพด 150/กรัม 58 150 8.7 

2 กะทิ 400/ml 39 400 15.6 

3 เกลือ ½ ชอ้นชา 11 5 0.05 

ส่วนผสมของตะโก้ชานมไข่มุก  

4 ผงชาไทย 100/กรัม 350 100 35 

5 ผงชาเขียว 200/กรัม 300 200 60 

6 ผงโกโก ้ 440/กรัม 137 440 60.28 

7 ผงชาเผอืก 500/กรัม 450 500 225 

8 นํ้าแดง 710 /ml 43 710/ml 30.53 

9 นํ้าเปล่า 1,500/ml 14 1500/ml 21 

10 แป้งขา้วโพด 400/กรัม 58 400 23.2 

11 ครีมเทียมหวาน 250/กรัม 27 250 6.75 

12 นมขน้จืด 250/กรัม 22 250 5.5 

13 ไข่มุก 2,000/กรัม 130 2/kg 86.66 

14 นํ้าเช่ือม 300/ml 35 300/ml 10.5 

รวม 588.77 

  จากตารางที่4.8 ตารางตน้ทุนส่วนผสมของขนมตะโกจ้ะไดต้น้ทุนส่วนผสมทั้งหมดของ 

ขนมตะโก้ชานมไข่มุก (Thai Pudding&Bubble Milk Tea 5 colors) 588.77 บาท ต่อขนมตะโก้ชา

นมจาํนวน 100 ช้ิน คิดเป็นตน้ทุนต่อช้ิน เท่ากบั 5.89 บาท จาํหน่ายเป็นชุด ชุดละ5 ช้ิน ในราคา      

60 บาท จะไดข้ายทั้งหมด 20 ชุด เป็นเงิน 1,200 บาท 

4.6 ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

4.6.1 การเกบ็รวบรวมข้อมูล       

   รวบรวมของมูลโดยการทาํการทดลองและบนัทึกผลการทดลองลงในแบบบนัทึก

ผลและทาํการเก็บขอ้มูลจากกลุ่มผูท้ดลอง จาํนวน 30 คน 
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4.6.2 การวเิคราะห์ข้อมูล        

   การศึกษาคร้ังน้ีเพื่อศึกษาและทดลองการทาํขนมตะโก้ชานมไข่มุก โดยการสุ่ม

กลุ่มตวัอยา่งทั้งหมด 30 คน แบ่งออกเป็น 2 ส่วนดงัน้ี 

 ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค ไดแ้ก่  เพศ อาย ุแผนก ประสบการณ์ทาํงาน  

 ส่วนที่ 2 ระดับความพึงพอใจท่ีผูบ้ริโภคมีต่อขนมตะโก้ชานมไข่มุก จากการทดลอง

ผูท้าํวจิยัไดว้เิคราะห์ขอ้มูลโดยการใชค้ะแนนความพึงพอใจจากผูท้ดลองชิม ขนมตะโกช้านมไข่มุก 

เป็นเกณฑด์งัน้ี  

 นาํขนมตะโก้ชานมไข่มุกมาทาํการประเมินแบบสอบถามทัว่ไปในด้านเพศ อายุ แผนก 

ประสบการณ์ทาํงาน ดว้ยวธีิการคิดแบบร้อยละและนาํมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดว้ย

วธีิการใหค้ะแนนความชอบ แบบ 5-point hedonic scale โดยใหค้ะแนนความชอบจาก 1 (นอ้ยท่ีสุด) 

ถึง 5 (มากท่ีสุด) จากนั้นนาํมาหาค่าความถ่ี  (Frequency) ร้อยละ (percentage) ค่าเฉล่ีย (Mean) ส่วน

เบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) จากนั้นนาํค่าเฉล่ียมาแปลผลระดบัความพึงพอใจโดยใช้

เกณฑ์การแปลความหมายของลิเคิร์ด (Likert Scale) เพื่อจดัระดับคะแนนเฉล่ีย ในช่วงคะแนน

ดงัต่อไปน้ี  

  คะแนนเฉล่ีย 4.50-5.00 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 

  คะแนนเฉล่ีย 3.50-4.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัมาก 

  คะแนนเฉล่ีย 2.50-3.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัปานกลาง 

  คะแนนเฉล่ีย 1.50-2.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบันอ้ย 

  คะแนนเฉล่ีย 1.00-1.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 

 

4.7 ผลการดําเนินงาน 

 จากการดาํเนินโครงงานเร่ือง ตะโกช้านมไข่มุก ไดท้าํการประเมินทางประสาทสัมผสั โดย

กลุ่มตวัอยา่ง จาํนวน 30 คน มีผลดงัน้ี  

 4.7.1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

  จากการป ระเมินทั่วไปของผู ้ตอบ แบบ สอบ ถามในด้าน  เพ ศ อายุ  แผนก 

ประสบการณ์ ทาํงาน ดงัตารางท่ี 4.9 
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ตารางที ่4.9 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ข้อมูลทัว่ไป จํานวน (คน) ร้อยละ(%) 

เพศ                 ชาย 

          หญิง 

12 

18 

40.00 

60.00 

                        รวม 30 100.00 

อายุ    ตํ่ากวา่ 18 ปี 

      18 – 30 ปี 

      31 – 45 ปี 

            มากกวา่ 45 ปี 

1 

16 

10 

3 

3.00 

54.00 

33.00 

10.00 

                        รวม 30 100.00 

แผนก   แผนก CV-O 

      แผนกครัว 

19 

11 

63.00 

37.00 

                     รวม 30 100.00 

ประสบการณ์ทาํงาน 

      ตํ่ากวา่ 1  ปี 

            1–5  ปี 

        6 – 10  ปี 

      11 – 15  ปี 

      16 – 20  ปี 

 

4 

15 

6 

3 

2 

 

13.00 

50.00 

20.00 

10.00 

7.00 

                      รวม 30 100.00 

จากตารางที่ 4.9 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 60.00 มี

อายรุะหวา่งท่ี 18 – 30 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 54.00  เป็นพนกังานในแผนก CV-O มากท่ีสุด คิด

เป็นร้อยละ 63.00 และมีประสบการณ์ในการทาํอยู ่1 – 5 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 15.00 
  

 4.7.2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผสั 

  จากการประเมินประสาทสัมผสัดา้นต่างๆมีผลดงัต่อไปน้ี 

1) การยอมรับด้านรสชาติของขนม 
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  จากการตอบแบบสอบถามพบวา่ ผูท่ี้ทาํประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัให้

คะแนนการยอมรับระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 50.00 เป็นระดบัท่ีเลือกมากท่ีสุดและรองมาเป็นระดบั

มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26.67 ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 23.33 ดงัรูปท่ี 4.13 

รูปที ่4.9  การยอมรับดา้นรสชาติของขนมตะโกช้านมไข่มุก 
 

2) การยอมรับด้านกลิน่ของขนม 

   จากการตอบแบบสอบถามพบวา่ ผูท่ี้ทาํประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัให้

คะแนนการยอมรับระดบัปานกลาง  คิดเป็นร้อยละ 50.00 เป็นระดบัท่ีเลือกมากท่ีสุดและรองมาเป็น

ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 33.33 ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 10.00 ระดบัท่ีน้อยท่ีสุดคือ ระดบั

นอ้ย คิดเป็นร้อยละ 6.67 ดงัรูปท่ี 4.14 
 

 

รูปที ่4.10 การยอมรับดา้นกล่ินของขนมตะโกช้านมไข่มุก 
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  3) การยอมรับด้านลกัษณะสีของขนม 

   จากการตอบแบบสอบถามพบวา่ ผูท่ี้ทาํประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัให้

คะแนนการยอมรับระดบัมาก  คิดเป็นร้อยละ 43.34 เป็นระดบัท่ีเลือกมากท่ีสุดและรองมาเป็นระดบั

มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30.00 ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 23.33 ระดบัท่ีน้อยท่ีสุดคือ ระดบั

นอ้ย คิดเป็นร้อยละ 3.33  ดงัรูปท่ี 4.15 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.11 การยอมรับดา้นลกัษณะสีของขนมตะโกช้านมไข่มุก 

4) การยอมรับด้านคุณภาพของวตัถุดิบขนม 

   จากการตอบแบบสอบถามพบวา่ ผูท่ี้ทาํประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัให้

คะแนนการยอมรับระดบัมาก  คิดเป็นร้อยละ 50.00 เป็นระดบัท่ีเลือกมากท่ีสุดรองมาเป็นระดบัมาก

ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26.67 ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 23.33 ดงัรูปท่ี 4.16 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.12 การยอมรับดา้นคุณภาพของวตัถุดิบของตะโกช้านมไข่มุก 
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  5) การยอมรับด้านปริมาณของขนม 

  จากการตอบแบบสอบถามพบวา่ ผูท่ี้ทาํประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัให้

คะแนนการยอมรับระดบัมาก  คิดเป็นร้อยละ 46.67 รองมาเป็นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 36.67 

ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 13.33 และ ระดบันอ้ย คิดเป็นร้อยละ 3.33 ดงัรูปท่ี 4.17 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.13 การยอมรับดา้นปริมาณของขนมตะโกช้านมไข่มุก 

  6) การยอมรับลกัษณะโดยรวมของขนม 

   จากการตอบแบบสอบถามพบวา่ ผูท่ี้ทาํประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัให ้

คะแนนการยอมรับระดบัมากท่ีสุด  คิดเป็นร้อยละ 43.34 รองมาเป็นระดับมาก คิดเป็น ร้อยละ 

43.33 ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 13.33 ดงัรูปท่ี 4.18 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.14  การยอมรับลกัษณะโดยรวมของขนมตะโกช้านมไข่มุก 
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7) ความชอบโดยรวมของขนม 

  จากการตอบแบบสอบถามพบวา่ ผูท่ี้ทาํประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัให้

คะแนนการยอมรับระดบัมาก  คิดเป็นร้อยละ 56.66 เป็นระดบัท่ีเลือกมากท่ีสุดและรองมาเป็นระดบั

มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 36.67 ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 6.67 ดงัรูปท่ี 4.19 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.15  ความชอบโดยรวมของขนมตะโกช้านมไข่มุก 

 4.7.3 ค่าเฉลีย่ความพงึพอใจและการแปลผลระดับความพงึพอใจ 

  ในดา้นรสชาติของตวัขนมอยู่ในระดบัความพึงพอใจระดบัมาก ในดา้นกล่ินของ

ขนมอยู่ในระดับความพึงพอใจระดบัปานกลาง ในด้านลกัษณะสีของขนมอยู่ในระดบัความพึง

พอใจระดบัมาก ในดา้นคุณภาพของวตัถุดิบในขนมอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมาก ในดา้น

ปริมาณของขนมอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมาก ในดา้นลกัษณะโดยรวมของขนมอยูใ่นระดบั

ความพึงพอใจระดบัมาก และในด้านลกัษณะความชอบโดยรวมของขนม อยู่ในระดับความพึง

พอใจระดบัมาก ดงัตารางท่ี 4.10 

ตารางที ่4.10 ตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจต่อ ขนมตะโกช้านม  

       (Thai Pudding&Bubble Milk Tea) 

ความพงึพอใจด้านต่างๆ ค่าเฉลีย่ S.D. 
การแปลผลระดับ 

ความพงึพอใจ 

1. ดา้นรสชาติของขนม 4.50 1.29 มากท่ีสุด 

2. กล่ินของขนม 4.50 1.29 มากท่ีสุด 

3. ลกัษณะสีของขนม 3.90 1.20 มาก 

4. คุณภาพของวตัถุดิบในขนม 4.50 1.29 มากท่ีสุด 

5. ปริมาณของขนม 4.20 1.24 มาก 

6. ลกัษณะโดยรวมของขนม 3.90 1.20 มาก 

7. ความชอบโดยรวมของขนม 4.90 1.37 มากท่ีสุด 
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 4.7.4 เกณฑ์การยอมรับในผลติภัณฑ์ของขนม 

  ไดท้าํการรวบรวมแบบสอบถามในเร่ืองขนมตะโก ้(Thai Pudding&Bubble Milk 

Tea) และไดท้าํการประเมินผลการยอมรับและไม่ยอมรับในผลิตภณัฑ์ตวัน้ี โดยจะมีแบบสอบถาม

ทั้งหมด 30 ชุดและไดท้าํการประเมินออกมา ผลท่ีไดเ้ป็นท่ียอมรับทั้ง 30 ชุด ดงัตารางท่ี 4.11 

 

ตารางที ่4.11  ตารางแสดงผลการประเมินการยอมรับและไม่ยอมรับของขนมตะโก ้

          (Thai Pudding&Bubble Milk Tea) 

 

 

 

 

การยอมรับผลติภัณฑ์ จํานวน (คน) ร้อยละ  (%) 

ยอมรับ 30 100.00 

ไม่ยอมรับ - 0.00 



 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลของโครงงาน 

 5.1.1 สรุปผลโครงงาน         

  สรุปผลจากการทาํขนม ตะโกช้านมไข่มุก 5 สี ไดข้นมไทยสไตล์ฟิวชัน่ ช้ินใหม่

ข้ึนมาจากการประยุกตจ์ากขนมตะโกแ้บบดั้งเดิม มีรสชาติท่ีแปลกใหม่ ไม่จาํเจ โดยผสมกบัตวัชา

ไข่มุก เพื่อเพิ่มความหอมหวาน กลมกล่อมและการเขา้กนักบัตะโกไ้ดดี้ 

 5.1.2 ข้อจํากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

  1) ทางผูจ้ดัทาํสามารถดาํเนินโครงงานไดภ้ายในระยะเวลาท่ีกาํหนดไว ้

  2) รสชาติของตวัขนม อาจมีความแปลก สําหรับผูท่ี้ไม่เคยชิมหรือล้ิมรสมาก่อน

เม่ือเทียบกบัตะโกแ้บบดั้งเดิม เพราะมีชาไข่มุกเขา้มาผสม แต่ยงัคงความอร่อยและความน่าคน้หา 

สาํหรับผูท่ี้อยากลองทาน 

  3) การเลือกซ้ือวตัถุดิบ เช่น ผงชา หรือ ไข่มุก ซ่ึงค่อนขา้งหาเลือกซ้ือยาก เพราะ

แต่ละยีห่อ้ มีรสชาติ ขนาด และความอร่อยท่ีแตกต่างกนั 

 5.1.3  แนวทางการแก้ปัญหา  

  1) ผูจ้ดัทาํโครงงานตอ้งจดัสรรเวลาในการดาํเนินงานตามลาํดบัความสําคญัของ

การดาํเนินงาน 

  2) การทดลองทาํตวัขนม และชิมรสชาติคิดคน้สูตรหลายๆคร้ัง เพื่อให้ได้ความ

อร่อย สามารถนาํไปรับประทานหรือขายไดจ้ริง 

  3) ดูคลิปวธีิทาํตวัอยา่ง ขนมตะโกแ้บบดั้งเดิม หลายๆคลิป เพื่อคิดคน้สูตรใหม่ๆ 

5.2  สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา  

 จากการท่ีผูจ้ดัทาํไดไ้ปปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ี บริษทัครัวการบินไทย (ดอน เมือง) ตั้ งแต่

วนัท่ี 3 กนัยายน ถึงวนัท่ี 21 ธันวาคม2561 เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ในแผนก CV-O Office โดย

ไดรั้บประโยชน์จากการปฏิบติังานสหกิจศึกษาดงัน้ี 

 5.2.1 ประโยชน์ทีไ่ด้จากการปฏิบัติงานสหกจิมีดังนี ้   

  1) มีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี ท่ีไดรั้บมอบหมายใหส้ําเร็จรุร่วงตามเวลาท่ีกาํหนด

  2) ไดรั้บความรู้ใหม่ๆและไดป้ระสบการณ์ในการทาํงานจริง 

  3) ไดค้วามรู้เก่ียวกบัการรับสายโทรศพัทก์ารใชโ้ทนเสียง 

  4) สามารถรับมือกบัปัญหาและแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ได ้

  5) ฝึกฝนใหเ้ป็นคนช่างสังเกตและรู้จกัปรับปรุงการพฒันาการทาํงานของตน 
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  6) พฒันาบุคลิกภาพ ช่วยสร้างความมัน่ใจในการทาํงานการกลา้แสดงออกและการ

แสดงความคิดเห็นมากข้ึน 

      7) ฝึกฝนการปรับตวัเขา้กบัสภาพแวดลอ้มในการทาํงาน 

  8) ไดเ้รียนรู้เก่ียวกบัระบบงานภายในบริษทัและระบบงานในแผนก 

  9) ไดฝึ้กใชภ้าษาในการติดต่อส่ือสาร ทั้งการ พดู ฟัง อ่าน และเขียน 

 5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา      

  ในการปฏิบติังานสหกิจศึกษาในครัวการบินไทย ปัญญาหาท่ีพบคือ ทางบริษทั

หรือสถานประกอบการ มีการขาดบุคลากรในบางแผนกในหน่วยงานต่างๆ ซ่ึงทางบริษทัไดเ้ปิดรับ

นกัศึกษาฝึกงาน หรือบุคคลท่ีทาํงานจริง พอสมควร จึงทาํให้การท่ีไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจศึกษา

ในครัวการบินไทย ได้มีความตอบสนองในด้านการทาํงานได้ดี แต่อาจพบปัญหาเล็กๆบางจุด 

ในช่วงแรกๆท่ีไดไ้ปฝึกปฏิบติั ซ่ึงพบปัญหาในการรับลูกคา้ จึงเกิดการคอมเพลและปัญหาดา้นการ

ใชภ้าษาในการติดต่อส่ือสารกบัชาวต่างชาติท่ีเขา้มาสั่งอาหารนั้น ยอ่มมีความสําคญัอยา่งมากหาก

ใชค้าํพดูผดิอาจจะทาํใหเ้กิดการเขา้ใจผดิทางดา้นภาษา  

 5.2.3 ข้อเสนอแนะจากการปฏิบัติสหกจิศึกษา 

  การปฏิบัติงานสหกิจน้ี เราควรปฏิบัติและให้ความเคารพในกฎของสถาน

ประกอบการนั้นๆและในการทาํงานเราควรมีสติตลอดเวลาและทาํงานดว้ยความไม่ประมาทตอ้งมี

ความรับผิดชอบต่อหน้าท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายเพื่อให้งานนั้นออกมาสําเร็จลุล่วงดว้ยดี สอบถามทาง

มหาวิทยาลยัหรืออาจารยท่ี์ปรึกษาในการเลือกสถานประการและการเลือกแผนกท่ีเหมาะสมและ

ถนดัเพื่อความกระตือรือร้นในการทาํงานและการเรียนรู้เก่ียวกบัสายงานนั้นๆ 
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แบบสอบถาม 
ขนมตะโก้ชานมไข่มุก 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของวิชาสหกิจศึกษา ภาควิชาการโรงแรมและการท่องเท่ียว
คณะศิลปศาสตร์มหาวิทยาลยัสยาม โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาการน าขนมตะโกแ้บบดั้งเดิม มา
ดดัแปลงเป็นตะโก้ชานมไข่มุก ขนมไทยสไตล์ฟิวช่ีน ท าให้เกิดประโยชน์ และเพื่อสร้างสรรค์
ผลิตภณัฑ์ใหม่ให้กับ บริษทัครัวการบินไทยข้าพเจ้าจึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านกรุณาตอบ
แบบสอบถามใหส้มบูรณ์ ขอ้มูลทั้งหมดท่ีท่านไดต้อบจะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ส าหรับโครงงานใน
คร้ังน้ีทุกความเห็นของท่านจะเป็นความลบัและใช้เพื่อการศึกษาเท่านั้น ขอขอบพระคุณในความ
กรุณาของท่าน 
 
แบบสอบถาม ประกอบด้วยชุดค าถาม 3 ตอนดังนี ้
 ตอนที ่ 1 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 
 ตอนที ่ 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัการทดสอบผลิตภณัฑข์นมตะโกช้านมไข่มุก 
 ตอนที ่ 3 ขอ้เสนอแนะส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมตะโกช้านมไข่มุก 
 
ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย √ ลงในช่อง☐ท่ีท่านตอ้งการเลือก 
ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 
 
1) เพศ    ☐ชาย   ☐หญิง 
 
2) อายุ   ☐ต ่ากวา่ 18 ปี  ☐18-30 ปี 

 ☐31-45 ปี  ☐มากกวา่ 45 ปีข้ึนไป 
 
3) ระดบัการศึกษา ☐ต ่ากวา่ปริญญาตรี  ☐ปริญญาตรี                

 ☐ปริญญาโท  ☐ปริญญาเอก               
 
4) สถานภาพ  ☐โสด  ☐สมรส   

 ☐อยา่ร้าง ☐แยกกนัอยู ่
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5) แผนก  CN-K ครัวร้อนและเยน็ 
 CC-K ภตัตาคาร 
 CV-P บริการผลิตภณัฑพ์ิเศษ 

   CC-S หอ้งอาหารพนกังาน   
 CV-O บริการจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

   CN-O ผลิตงานนอกสถานท่ี 
   CN-R  เบเกอร่ี 
   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ……………………. 
 
6( ประสบการณ์การท างานท่ีครัวการบินไทยแห่งน้ี   
   ต ่ากวา่ 1 ปี   1- 5 ปี 
   6 - 10 ปี   11 - 15 ปี 
   16 - 20 ปี   21 - 25 ปี  
   26 - 30 ปี   31 - 40 ปี 
   41- 45 ปี   มากกวา่ 45 ปีข้ึนไป  
 
 
ตอนที ่2 ขอ้มูลเก่ียวกบัการทดสอบผลิตภณัฑข์นมตะโกช้านมไข่มุก กรุณาทดสอบผลิตภณัฑข์นม
ตะโกช้านมไข่มุก ขอความร่วมมือในการแสดงความคิดเห็นโดยมีการให้คะแนนความพึงพอใจท่ี
ตรงกบัความรู้สึกของท่านดงัต่อไปน้ี 
 
ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย ✓ลงในช่องวา่งตามระดบัความพึงพอใจท่ีท่านตอ้งการเลือก  
หมายเหตุ 5  = มากท่ีสุด    
  4  = มาก  
  3  = ปานกลาง   
  2  = นอ้ย  

1  = นอ้ยท่ีสุด 
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ตอนที ่3 ขอ้เสนอแนะส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมตะโกช้านมไข่มุก 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 

ขอขอบคุณทีส่ละเวลาในการท าแบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คุณลกัษณะ ระดับความพงึพอใจ 

ด้านผลติภัณฑ์ขนม 5 4 3 2 1 

1( การยอมรับดา้นรสชาติของขนม      
2) กล่ินของขนม      
3) ลกัษณะสีของขนม      

4) คุณภาพของวตัถุดิบภายในขนม      
5) ปริมาณของขนม      

6( ลกัษณะโดยรวมของขนม      
7) ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ช้ินน้ี      
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ภาคผนวก ข. 

ภาพขณะปฏิบัตงิาน 
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ภาพขณะรับสายโทรศพัทจ์ากลกูคา้ ท่ีโทรเขา้มาสัง่อาหาร 
 

 
  

การเขียนรายการสัง่ซ้ืออาหารต่างๆ ลงในสมุดบนัทึกประจ าวนั และน าขอ้มูลพมิพล์งในโปร 
แกรม)Sap logon(ในคอมพวิเตอร์ใหเ้รียบร้อย หลงัจากนั้นจึงน ามาเขียนลงในสมุด 
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การท าป้ายเมนูอาหารและปร้ินใส่ป้ายในงานจดัเล้ียง 
 

 
 

โบรชวัร์ Snack Box  ใบรายการขนม ท่ีใชใ้นการสั่งขนมทุกๆวนั 
 จากท่ีลูกคา้เลือกขนมเป็นเซทเมนูขนม มีราคาเซทละ 40-60 บาท 
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โบรชวัร์ รายการเคก้ปีใหม่ จะมีเฉพาะเทศการปีใหม่ของทุกปีเท่านั้น 
 
 

 
 

รายการอาหารจดัเล้ียงแบบบุฟเฟ่ต ์หรือ อาหารกล่อง 
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ใบรายช่ือและเบอร์โทรติดต่อ ตามแผนกต่างๆในครัวการบินไทย 
 
 

 
 

ภาพขณะออกงานจดัเล้ียงบุฟเฟ่ต ์เสิร์ฟอาหารใหแ้ก่ผูเ้ขา้ร่วมการจดัการประชุม 
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การจดัอาหาร แบบเซทใส่ถาด เพื่อเสิร์ฟใหก้บัแขกผูเ้ขา้ร่วมประชุม 
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เคก้และขนมหวานต่างๆของครัวการบินไทย 
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การจดัเตรียมอาหาร ประเภทของหวานและผลไมล้งในจาน  
เพื่อรอเสิร์ฟใหก้บัแขกผูเ้ขา้ร่วมการประชุม 

 

 

บูธโชวเ์บเกอร่ี และขนมต่างๆ ของครัวการบินไทย 
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ภาคผนวก ค. 

 บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
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ภาคผนวก ง. 

บทความเชิงวชิาการ 

 

 



 

บทคดัย่อ 

 โครงงานสหกิจศึกษา เร่ือง “ขนมตะโก ้
ชานมไข่มุก 5 สี” มีวตัถุประสงค ์ในการสร้างสรรค์
สูตรขนมไทยท่ีแปลกใหม่ เพ่ือเป็นการเรียนรู้ ใน
การท าขนมไทย ยอดนิยมท่ีข้ึนช่ือ โดยการดดัแปลง
เป็นขนมไทยสไตล์ฟิวชั่น  ซ่ึงท าให้ เกิดความ
น่าสนใจมากยิ่งข้ึน  และเพ่ือให้เกิดประโยชน์กับ
สถานประกอบการ สามารถน าไปใช้ได้จริง โดย
ผูจ้ ัดท าได้ทดลองท าขนมไทยฟิวชั่นน้ีข้ึนมา และ
น าไปให้พนกังานในแต่ละแผนกไดชิ้มโดยไดมี้การ
ให้ท าแบบสอบถามความพึงพอใจและมีผู ้ตอบ
แบบสอบถามจ าน วน  30  คน  จ ากก ารตอบ
แบบสอบถามพบวา่พนกังานส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง
มีอายตุั้งแต่ 18-30ปี ส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในตวั
ขนมตะโกช้านมไข่มุก เพราะสามารถน าไปใชไ้ด้
จริง นอกจากน้ีพนักงานส่วนใหญ่ ยงัให้ความพึง
พอใจในเร่ืองของรสชาติ กล่ิน สี ของขนม ท่ีมีความ
ลงตวัในการน าขนมไทยมาดดัแปลงเป็นขนมไทย
ฟิวชัน่ ซ่ึงเป็นขนมท่ีแปลกใหม่ ไม่ซ ้ าใคร และไม่
สามารถหาซ้ือไดท้ัว่ไปตามทอ้งตลาด แถมยงัเป็นท่ี
น่าล้ิมลองส าหรับใครหลายๆคน 
 
Abstract 
 The cooperative education project on 
“Thai pudding with coconut topping and 5-color 
pearl milk tea” aims to create a new Thai dessert in 
order to learn the popular Thai dessert cooking 
style, and adapting it to a fusion Thai style dessert 

that makes it more interesting and benefit the 
business. We made this fusion Thai dessert and 
brought them to employees of each department to 
taste and answer the satisfaction questionnaire. 
There are a total of 30 responders, most of them 
are female with age of 18-30 years old. The result 
shows that they are satisfied with the Thai pudding 
with pearl milk tea because it is really flavorful. 
Moreover, most employees are also satisfied with 
the taste, odor, and color of the dessert obtained 
from adapting Thai style dessert to a fusion Thai 
dessert which is originally a new dessert, that can 
not be found in the market place, and is delectable 
for everyone. 
 
วตัถุประสงค์ 
 1.เพื่อเป็นการสร้างสรรค์ทางความคิดใน
การคิดคน้ สูตรขนมไทยท่ีแปลกใหม่ 
 2.เพื่อเป็นการเรียนรู้ ในการท าขนม ยอด
นิยมท่ี ข้ึนช่ือ และดัดแปลงเป็นขนมไทยสไตล์
ฟิวชัน่ เพ่ือเพ่ิมความน่าสนใจมากยิง่ข้ึน 
 3 .เ พ่ื อ ให้ เ กิ ด ป ร ะ โ ยชน์ กั บ ส ถ าน
ประกอบการ และน าไปใชไ้ดจ้ริง  
 
ขอบเขตของโครงงาน  
 1.ขอบเขตด้านพ้ืนท่ีได้แก่  ครัวการบิน
ไทย THAI Catering  แผนกจัดเล้ียง และบริการ
ภาคพ้ืน ส่วนงานC V-O Office 

ขนมตะโก้ชานมไข่มุก 5 สี 
Thai Pudding&Bubble Milk Tea  

นาย พลิศร์ แสงอากาศ 
นางสาว ชวลัพชัร วงศพ์ฒันานิวาส 

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 
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 2.ขอบเขตด้านประชากร ได้แก่ พ่ีเล้ียง 
พนักงาน บริษัทครัวการบินไทย  แผนกจัดเล้ียง 
และบริการภาคพ้ืน  
 3.ขอบเขตดา้นระยะเวลา ระหวา่งวนัท่ี 3 
กนัยายน – 21  ธนัวาคม 2561 
 
ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1.ช่วยเพ่ิมรายไดใ้ห้แก่สถานประกอบการ
และช่วยลดตน้ทุนค่าใชจ่้ายของสถานประกอบการ 
 2.เพ่ิมเมนู อาหารหวานขนมไทย สไตล์
ฟิวชัน่ เพ่ือเป็นทางเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภค  
  3.ได้ป ระสบ ก าร ณ์  ใน การท าแล ะ
ความคิดสร้างสรรค์ในการคิดคน้น าเสนอเมนูขนม
ตะโกน้ี้ข้ึนมา  
ส่วนผสมท่ีใชใ้นการท าขนมตะโกช้านมไข่มก 
แป้งขา้วโพด 30      กรัม 
กะทิ   500   มิลลิลิตร 
เกลือ  ½      ชอ้นชา 
ผงชานม 2       ชอ้นโตะ๊  
น ้าเปล่า  220    มิลลิลิตร 
แป้งขา้วโพด 2       ชอ้นโตะ๊ 
น ้าเช่ือม  1       ชอ้นโตะ๊ 
นมขน้หวาน 70     มิลลิลิตร 
นมสด  50     มิลลิลิตร 
ไข่มุก  30       กรัม 
ขั้นตอนการท าตะโก ้
 1.น าวตัถุดิบทั้ งหมด ท่ีใช้ปรุงน ้ าชามา
เตรียมไว ้
 2. เทน ้ าร้อนท่ีผสมกับชาแล้ว ใส่แก้ว  
ประมาณ 1 แก้ว แลว้ปรุงตามด้วย น ้ าเช่ือม นมขน้
หวาน นมสด แลว้คนใหเ้ขา้กนั 
  3.จากนั้น น าส่วนผสมท่ีคนเขา้กนัแลว้ ไป
ใส่ลงในหมอ้ท่ีตั้งไฟไวอ่้อนๆ 
 4.คนหรือเค่ียวไปเร่ือยๆจนร้อน เกือบ
เดือด 

 5.เทแป้งขา้วโพดใส่ลงไปในหมอ้ แลว้คน
ใหเ้ขา้กนัจนเหนียว กลายเป็นขนมตะโก ้
และใส่ไข่มุกลงไป 
 6.จากนั้น ตกัใส่กระทงท่ีสานจากใบเตย 
หรือแกว้ใสภาชนะท่ีสามารถเห็นสีต่างๆชองชา  
 7.ใส่ในภาชนะไม่เต็มจนเกินไป เพ่ือให้มี
ท่ีวา่งในการราดหน้าดว้ยกะทิ และตกแต่งดว้ยเม็ด
ไข่มุก 
 
สรุปผลโครงงาน  
 จากการทดลองท าขนมตะโกช้านมไข่มุก 
Thai Pudding&Bubble Milk Tea 
ไดแ้นวความคิดเห็นท่ีไดไ้ปสัมภาษณ์ท่ีปรึกษา จาก
การท าขนม คุณจรรยา มีความเห็นวา่มีไอเดียการคิด
ท่ีดี ในการดดัแปลงตวัขนมไทยให้เป็นสไตลฟิ์วชัน่ 
และยงัได้รสชาติท่ีดี แปลกใหม่ ไม่ซ ้ าใคร และ
ยงัคงความเป็นขนมไทยอยู ่
 นอกจากน้ี  ตะโก้ชานมไข่ มุก ย ังมีตัว
ไข่มุกท่ีมีความเหนียว และรสชาติท่ีหวานหอม  
ปัจจุบนัไข่มุกมีความโดดเด่นในดา้นการท าอาหาร
ต่างๆไม่ว่าจะเป็นอาหารคาวหรือหวาน และยงัมี
ช่ือเสียงในทุกวนัน้ี ซ่ึงท าให้ขนมตะโกท่ี้ดดัแปลง
ข้ึนมาใหม่ น่าทานมากกวา่เดิม 
กิตติกรรมประกาศ      
 การท่ีผูจ้ดัท าไดม้าปฏิบติังานในโครงงาน
สหกิจศึกษาเร่ือง ขนมตะโกช้านมไข่มุก 5 สี Thai 
Pudding&Bubble Milk Tea  5  Colors ณ  บ ริ ษั ท  
ครัวการบินไทย ตั้งแต่วนัท่ี 3 กนัยายนถึงวนัท่ี 21 

ธนัวาคม 2561 ส าเร็จลุล่วงไดเ้น่ืองจากไดรั้บความ
ช่วยเหลือในการให้ขอ้มูลค าปรึกษาขอ้ เสนอแนะ 
ความคิดเห็นจาก บุคคลหลายท่านโดยเฉพาะอยา่ง
ยิ่งคุณจรรยา ปราณีบุตร และขอขอบคุณ อาจารย์
ภทัรภร จิรมหาโภคา อาจารยท่ี์ปรึกษาสหกิจท่ีให้
ความช่วยเหลือและให้ค  าแนะน าในการท ารายงาน 
รวมถึงอาจารยอี์กหลายๆท่าน ท่ีใหค้  าแนะน าในการ
จดัท ารายงานเล่มน้ี นอกจากน้ี ขอขอบคุณบุคคล
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ท่ าน อ่ืนๆ  ท่ี ไม่ได้ก ล่าวนามทุกท่ าน  ท่ี ได้ให้
ค  าแนะน าช่วยเหลือ ในการ จัดท ารายงานผูจ้ ัดท า
ขอขอบพระคุณบริษัทครัวการบินไทย (จ ากัด(
มหาชน  และผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่านท่ีมีส่วนร่วม
ในการให้ข้อมูล และเป็นท่ีปรึกษาการท ารายงาน
ฉบบัน้ีจน เสร็จสมบูรณ์ตลอดจนการให้ความดูแล
และให้ความเขา้ใจในการท างานในสถานการณ์จริง
ซ่ึงผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย
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ภาคผนวก จ. 

โปสเตอร์ 
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ภาคผนวก ฉ. 

ประวตัผู้ิจัดทํา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



61 

 

ประวตัิผู้จัดทาํ 

 

ช่ือ : นายพลิศร์ แสงอากาศ รหัสนักศึกษา 5804400185                         

E-mail : Alzheimer.peat@gmaill.com      

 

                                

ทีอ่ยู่ปัจจุบัน :  32 หมู่ 1 ตาํบลบวังาม อาํเภอดาํเนินสะดวก  จงัหวดัราชบุรี 10210 

ประวตัิการศึกษา :  2557 เขา้ศึกษาท่ีมหาวทิยาลยัสยาม 

 ปัจจุบนัศึกษาในระดบัปริญญาตรี คณะศิลปศาสตร์สาขาวชิาการโรงแรม 

 มหาวทิยาลยัสยาม 

 

ประสบการณ์ด้านสหกจิศึกษา  

 แผนก : CV-O Office (จดัเล้ียง บริการภาคพื้น) 

 สถานประกอบการ : บริษทั ครัวการบินไทย (จาํกดั) มหาชน 
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ประวตัิผู้จัดทาํ 

 

ช่ือ : นางสาวชวลัพชัร วงศพ์ฒันานิวาศ รหัสนักศึกษา 5704400062         

E-mail : Little_berrie@hotmaill.com              

                        

ทีอ่ยู่ปัจจุบัน :  212/74 หมู่บา้นเออร์เบิล สาทร ถนนราชพฤกษ ์แขวงบางจาก เขตภาษีเจริญ  

  กทม. 10160  

ประวตัิการศึกษา :  2557 เขา้ศึกษาท่ีมหาวทิยาลยัสยาม 

 ปัจจุบนัศึกษาในระดบัปริญญาตรี คณะศิลปศาสตร์สาขาวชิาการโรงแรม 

 มหาวทิยาลยัสยาม 

 

ประสบการณ์ด้านสหกจิศึกษา  

 แผนก :  CV-O Office (จดัเล้ียง บริการภาคพื้น) 

 สถานประกอบการ :  บริษทั ครัวการบินไทย (จาํกดั) มหาชน 
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