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บทที ่1 

บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

โรงแรมสุโขทยั แอนด์ รีสอร์ท (Sukhothai and Resort Hotel) เป็นโรงแรม 5 ดาว ท่ีสะทอ้นถึง
วฒันธรรมประเพณี โดยมีตน้ก าเนิดมาจากเซ่ียงไฮ ้(Shanghai) ปัจจุบนัไดรั้บการรับรองขององค์การ
มรดกโลก (UNESCO) ให้เป็นแหล่งก าเนิดทางวฒันธรรมท่ีเก่าแก่และมีเอกลักษณ์โดดเด่น โดย
วฒันธรรมของโรงแรมสุโขทยัสร้างมาบนพื้นฐานของการเปิดกวา้งซ่ึงความคิดใหม่ๆ สนบัสนุนให้
พนกังานทุกคนให้บริการลูกคา้ดว้ยความตั้งใจ เอาใจใส่ลูกคา้ เพราะเช่ือว่าลูกคา้แต่ละคนมีความชอบ 
ความตอ้งการท่ีแตกต่างกนั โรงแรมสุโขทยัเป็นโรงแรมท่ีมีบริการในส่วนของหอ้งพกัแขก หอ้งประชุม 
สัมมนา รับจดัเล้ียงและรับจดังานแต่งงาน ซ่ึงในแต่ละวนัโรงแรมสุโขทยัจะมีการจดัประชุมและจดัเล้ียง
มากมายต่อวนั  
 จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานได้เขา้มาปฏิบติัสหกิจในแผนกครัวเบเกอร่ี (Bakery Kitchen 
Department) และแผนกครัวร้อน (Western Kitchen Department) ได้เล็งเห็นว่าในแต่ละวนัจะมีการ
ท าอาหารมากมาย ซ่ึงท าซ ้ ากนัทุกวนัและทุกช่วงเวลาอาหาร ไม่วา่จะเป็นอาหารเชา้ อาหารกลางวนั และ
อาหารเยน็ จึงมีความคิดว่าลูกคา้อาจเกิดความเบ่ือหน่ายในความจ าเจของอาหาร ดงันั้น คณะผูจ้ดัท า
โครงงานจึงคิดท่ีจะสร้างสรรคเ์มนูให้มีความแปลกใหม่ โดยผสมผสานการประกอบอาหารของทั้ง 2 
ครัว คือ การท าเคก้จากครัวเบเกอร่ี (Bakery Kitchen) และผงพะโลท่ี้เป็นวตัถุดิบจากครัวร้อน (Western 
Kitchen) ให้ลงตวัโดยอยูใ่น 1 เมนู เพื่อให้ลูกคา้ไดส้ัมผสัประสบการณ์การรับประทานอาหารท่ีแปลก
ใหม่ 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

 1.2.1 เพื่อสร้างความแปลกใหม่ใหก้บัเมนูขนมของทางโรงแรมสุโขทยั 
1.2.2 เพื่อสร้างมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑแ์ละเพิ่มรายไดใ้หก้บัทางโรงแรมสุโขทยั 
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

 1.3.1 ขอบเขตด้ำนพืน้ที่ 

การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท าโครงงานสหกิจฉบบัน้ี คณะผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการเก็บ
รวบรวมขอ้มูลจากทางแผนกครัวเบเกอร่ี(Bakery Kitchen Department) และแผนกครัวร้อน(Western 
Kitchen Department) ของทางโรงแรมสุโขทยั 
 1.3.2 ขอบเขตด้ำนเวลำ 

การท าโครงงานสหกิจฉบบัน้ี คณะผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการในระหว่างวนัท่ี 7 มกราคม 
2562 ถึงวนัท่ี 29 เมษายน 2562 
 1.3.3 ขอบเขตด้ำนประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 

ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในการท าโครงงานสหกิจฉบบัน้ี คณะผูจ้ดัท าไดใ้ชว้ิธีการ
สอบถามจากพนกังานและพี่ท่ีปรึกษาโครงงานสหกิจของคณะผูจ้ดัท าในแผนกครัวเบเกอร่ี (Bakery 
Kitchen Department)  และแผนกครัวร้อน (Western Kitchen Department) จ  านวน 20 ตวัอยา่ง 
 1.3.4 ขอบเขตด้ำนเนือ้หำและกำรศึกษำค้นคว้ำข้อมูล 

  คณะผูจ้ ัดท าได้ท าการศึกษาค้นคว้าข้อมูลเก่ียวกับส่วนผสมของตัวเน้ือเค้กและ
ส่วนผสมของน ้าพะโล ้และศึกษาขั้นตอนวธีิท าต่างๆ โดยศึกษาจากส่ือออนไลน์ทางช่องทางต่างๆ  
 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

 1.4.1 สร้างความแปลกใหม่ใหก้บัเมนูเบเกอร่ี (Bakery) ของทางโรงแรมสุโขทยั 
 1.4.2 เป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑแ์ละเพิ่มรายไดใ้หก้บัทางโรงแรมสุโขทยั 
 1.4.3 เป็นทางเลือกใหม่ส าหรับผูป้ระกอบการในการรังสรรค์เมนูอาหารให้โดดเด่นกวา่สถาน
ประกอบการอ่ืน  
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บทที ่2 

ทบทวนเอกสาร / วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
การท าโครงงานในการสร้างเมนูเครปเคก้พะโล ้(Pa-Lo Crape Cake) ในคร้ังน้ีเพื่อเสนอแนวคิด

ใหม่ในการประยุกต์ ผสมผสานอาหารทั้ง 2 ชนิดเข้าด้วยกันคือ อาหารคาวและอาหารหวาน คณะ
ผูจ้ดัท าไดท้  าการทบทวนแนวคิด ทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้ง โดยมีการน าเสนอเป็นล าดบั ดงัน้ี 
 2.1 เคก้ 
 2.2 พะโล ้
 2.3 วตัถุดิบหลกัในการท าเครปเคก้พะโล ้(Pa-Lo Crape Cake) 
 
2.1 เค้ก 

มีประวติัเร่ิมจากปี 1843 อลัเฟรด เบิร์ด (Alfred Bird 1811-1878) นกัเคมีชาวองักฤษไดค้น้พบ 
ผงฟู (Baking Powder) ท าให้สามารถท าขนมปังชนิดท่ีไม่มียีสตใ์ห้กบัภรรยา อลิซาเบธ (Elizabeth) ได้
เป็นคร้ังแรกเน่ืองจากภรรยาเป็นโรคภูมิแพเ้ก่ียวกบัไข่และยสีต ์  
 2.1.1 ทีม่าของเค้ก 

ยอ้นหลังจากวนัน้ีไปประมาณ 60 ปี ธุรกิจขนมอบในเมืองไทยไม่ได้เป็นท่ีรู้จัก
แพร่หลายเหมือนในปัจจุบนัไม่สามารถเรียกว่าเป็นธุรกิจไดจ้ะมีเพียงคนกลุ่มหน่ึงท่ีมีความใกลชิ้ดกบั
ชาวต่างประเทศท่ีเขา้มาท าธุรกิจในเมืองไทยท่ีรู้จกัขนมอบและมีร้านขนมอบเพียงไม่ก่ีร้านเพราะธุรกิจ
ขนมอบในสมยัก่อนแคบมาก  

ต่อมาคนไทยมีการติดต่อค้าขายกับต่างประเทศมากข้ึน มีชาวต่างประเทศเข้ามา
เมืองไทยทั้งนกัธุรกิจและนกัท่องเท่ียว ท าให้ธุรกิจโรงแรมขยายตวั จึงตอ้งผลิตอาหารประเภทขนมอบ
ชนิดต่างๆข้ึนเช่นขนมปัง เคก้ เพื่อบริการลูกคา้ชาวต่างประเทศท่ีไม่คุน้เคยอาหารไทย และนอกจากจะ
ผลิตเพื่อบริการลูกคา้แลว้ โรงแรมยงัมีบริการรับจดัเล้ียง โดยมีการจดัประชุมสัมมนา งานพิธีมงคล
สมรส งานวนัเกิด และการจดัเล้ียงสังสรรค ์ดว้ยเหตุน้ีผลิตภณัฑข์นมอบจึงเป็นท่ีรู้จกัและแพร่หลายมาก
ข้ึน จนมีผูคิ้ดโรงโม่แป้งสาลีข้ึนในประเทศ 
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 2.1.2 ชนิดของเค้ก 

  1. เค้กเนย (Butter Cake)  

ส่วนผสมหลกัท่ีท าให้ข้ึนฟูคือเนย โดยจะตีเนยกบัน ้ าตาลให้เป็นครีมฟูก่อน 
จึงเติมไข่ นม และแป้ง แบ่งยอ่ยไดอี้กหลายชนิด เช่น เคก้ชั้น ฟรุตเคก้ และเคก้ปอนด์ ซ่ึงหมายถึง เคก้ท่ี
ท าจากแป้งสาลีหน่ึงปอนด ์น ้าตาลหน่ึงปอนดแ์ละ เนยหน่ึงปอนด ์

 

 
รูปที ่2.1 เคก้เนย (Butter Cake) 
ทีม่า : http://www.foodtravel.tv 

 
  2. เค้กไข่ (Foam Cake)  

   เป็นเคก้ท่ีไม่มีไขมนัในส่วนผสม เน้ือเคก้และปริมาตรของเคก้ข้ึนอยู่กบัการ
ขยายตวัของไข่ขาวท่ีน ามาตีจนเป็น ฟองซ่ึงจะเก็บอากาศเขา้ไวใ้นระหวา่งการตีไข่ ท าให้เคก้ขยายตวั
หรือข้ึนฟูในระหวา่งการอบ การท าเคก้ประเภทน้ีควรท าดว้ยความระมดัระวงั เพราะฟองท่ีเกิดจากการตี
ไข่ขาวนั้นอ่อนตวั ไม่เหมือนเคก้เนย 
 

 
รูปที ่2.2 เคก้ไข่ (Foam Cake) 

  ทีม่า : https://pantip.com/topic/ 

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%95%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
http://www.foodtravel.tv/
https://pantip.com/topic/37611386
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  3. ชิฟฟอนเค้ก (Chiffon Cake)  

   ปัจจุบนัเป็นท่ีนิยมกนัมากในกลุ่มผูท่ี้ตอ้งการบริโภคเคก้ท่ีมีไขมนัไม่มาก 
และรสชาติท่ีไม่เล่ียนจนเกินไปและด้วยเอกลักษณ์ประจ าตวั นั่นก็คือความนุ่มละมุนละไมอีกทั้ ง
สามารถดดัแปลงรสชาติไดม้ากและหลากหลาย  
 

 
รูปที่ 2.3 ชิฟฟอนเคก้ (Chiffon Cake)  
ทีม่า : http://chanabakery.lnwshop.com 

 
  4. เค้กไข่ขาว (Angel Food Cake)  
   ใชไ้ข่ขาวลว้น ไม่ใส่ไข่แดงและไขมนัใดๆ แต่ใส่น ้าตาลมาก 
 

 
รูปที่ 2.4 เคก้ไข่ขาว (Angel Food Cake)  

ทีม่า : http://www.adrenalinerushdiaries.com  
 
 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B4%E0%B8%9F%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B4%E0%B8%9F%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81
http://chanabakery.lnwshop.com/
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  5. สปันจ์เค้ก (Sponge Cake)  

   เป็นเคก้ท่ีตีไข่ทั้งฟองกบัน ้าตาลใหข้ึ้นฟู 
 

 
รูปที่ 2.5 สปันจเ์คก้ (Sponge Cake)  
ทีม่า : https://www.catdumb.com 

 
  6. มูสเค้ก (Mousse Cake)  

   เป็นเคก้ท่ีตีไข่ขาวหรือวปิป้ิงครีมใหฟู้ก่อนจะผสมกบัส่วนผสมอ่ืน ท าใหเ้คก้
นุ่ม เบา มกัใส่เจลาตินเพื่อช่วยใหค้งรูป และตอ้งแช่เยน็ไวจ้นกวา่จะทาน 
 

 

รูปที ่2.6 มูสเคก้ (Mousse Cake)  
ทีม่า : https://www.f-sport.lt 

 
 
 
 

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AA%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%88%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AA%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%88%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
https://www.catdumb.com/super-soft-sponge-cake-241/
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
https://www.f-sport.lt/
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  7. ชีสเค้ก (Cheesecake)  

   เป็นเคก้ท่ีมีครีมชีสเป็นองคป์ระกอบหลกั มีทั้งแบบอบ และแบบไม่อบแต่ใส
เจลาตินเป็นตวัช่วยใหค้งรูปร่าง 
 

 
รูปที่ 2.7 ชีสเคก้ (Cheesecake)  

ทีม่า : www.pantip.com 
 

  8. เครปเค้ก (Crape cake) 

   เป็นเคก้ท่ีเรียงสลบักนัระหวา่งแป้งเครปเน้ือนุ่มกบัครีมหวานๆไปในแนวตั้ง 
วางซอ้นทบักนัหลายๆชั้น นิยมทานคู่กบัซอสเบอร์ร่ีรสเปร้ียว 
 

 
รูปที่ 2.8 เครปเคก้ (Crape cake) 

ทีม่า : https://montira6484.wordpress.com 
 
 
 

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
http://www.pantip.com/
https://montira6484.wordpress.com/
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2.2 พะโล้ 

  มีตน้ก าเนิดมาจากประเทศจีนซ่ึงเป็นอาหารจากหลกัท่ีเสิร์ฟในแบบจานร้อนและไดแ้พร่หลาย
เขา้มาในประเทศไทย ขั้นตอนในการท าคือการเค่ียวน ้าตาลทรายแดงให้ละลาย ใส่เกลือ ซีอ๊ิว เคร่ืองปรุง
ต่างๆลงไปแล้วใส่เน้ือสัตว์ จากนั้นคลุกเคล้าให้เข้ากัน พอเค่ียวจนสีสวยให้ใส่เคร่ืองเทศลงไป 
เคร่ืองเทศท่ีนิยมใช้กนัมากคือ อบเชย กานพลู โป๊ยกัก๊ เปลือกส้มตากแห้ง เป็นตน้ นอกจากนั้นจะใส่
เคร่ืองปรุงอ่ืนลงไป เช่น หอมแดง กระเทียม รากผกัชี ข่า เป็นตน้ คนไทยมีการปรับเปล่ียนให้ปรุงง่าย
ข้ึนโดยเลือกใส่เคร่ืองเทศเพียงบางอยา่งเท่านั้น โดยส่วนใหญ่จะใส่เพียงโป๊ยกัก๊และอบเชยเท่านั้น 
 2.2.1 วตัถุดิบของผงพะโล้  

  1. อบเชย  
       เปลือกของไม้ชนิดหน่ึงซ่ึงน ามาใช้เป็นเคร่ืองเทศและยาสมุนไพร อบเชยเป็น
สมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิร้อน ตวัยานั้นจะเขา้ไปในมา้ม หวัใจ ตบั และไต ซ่ึงสามารถบ ารุงธาตุไฟแกป้วดได ้
อุ่นเส้นลมปราณช่วยท าให้เลือดไหลเวียนคล่อง ช่วยลดการสมรรถภาพทางเพศเส่ือม ลดอาหารหอบ
พร้อมใจสั่น และยงัช่วยรักษาอาการปวดทอ้งเน่ืองจากกระเพาะอาหารเยน็ เจบ็หนา้อก ปวดประจ าเดือน  
 
 

 
รูปที ่2.9 อบเชย 

ทีม่า : http://www.siwanaturalhome.com 
 
 
 
 
 

http://www.siwanaturalhome.com/
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  2. โป๊ยกัก๊  

       ตน้ไมข้นาดเล็กสูง18เมตร ไม่ผลดัใบ มีถ่ินก าเนิดมาจากทางตะวนัตกเฉียงใตข้อง
ประเทศจีน โป๊ยกัก๊มีฤทธ์ิตา้นไวรัส สามารถรักษาโรคไขห้วดันกได ้น่ีจึงเป็นเหตุผลท่ีโป๊ยกัก๊ เป็นหน่ึง
ในส่วนผสมของยาตา้นไวรัสท่ีช่วยยบัย ั้งเช้ือไขห้วดัเน่ืองจากในเมล็ดของโป๊ยกัก๊มีสารตั้งตน้ท่ีสามารถ
น าไปเป็นส่วนหน่ึงของยาหลายชนิดทั้งยาแกไ้ขแ้ละยาแกอ้กัเสบ นอกจากน้ีโป๊ยกัก๊ยงัมีความพิเศษท่ี
ช่วยแกอ้าการหนาวสั่น จบัไข ้ช่วยลดเสมหะและรสเผด็กบักล่ินหอมๆยงัช่วยให้ร่างกายรู้สึกสดช่ืนได้
อีกดว้ย 

รูปที ่2.10 โป๊ยกัก๊ 
ทีม่า : https://sukkaphap-d.com 

  3. ลูกผกัชี  

       เมล็ดของผกัชีเป็นพืชในตระกูลพาร์สลี(Parsley) มีกล่ินหอม ซ่ึงกล่ินหอมนั้นจะ
มากหรือนอ้ยข้ึนอยูก่บัความแก่ของเมล็ด ก่อนจะน าไปประกอบอาหารตอ้งคัว่แลว้บดให้ละเอียดก่อน 
ลูกผกัชีมีสรรพคุณแกก้ระหายน ้ า แกล้มวิงเวียน ถ่ายเป็นเลือด แกริ้ดสีดวงทวาร แกป้วดฟัน ช่วยย่อย
อาหาร ขบัลม บ ารุงธาตุ แกอ้าการคล่ืนไส้อาเจียน ใชผ้ลิตเป็นน ้ามนัเมล็ดผกัชี ซ่ึงเป็นน ้ามนัหอมระเหย 
หากถูกผวินานๆ อาจระคายเคืองได ้

 
รูปที่ 2.11 ลูกผกัชี 

ทีม่า : https://www.aroka108.com 

https://sukkaphap-d.com/12-%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%8C%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B/
https://www.aroka108.com/%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%8A%E0%B8%B5-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%84%E0%B8%B9%E0%B9%88%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A7-%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%84%E0%B8%B9%E0%B9%88%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99/
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  4. ใบกระวาน  

       น ามาใชแ้ต่งกล่ินซุป ซ่ึงควรจะใชใ้บสดมากกวา่ใบแหง้เพราะใบสดจะมีความหอม
มากกวา่ บางแหล่งขอ้มูลอา้งอิงวา่ตามจริงแลว้ใบกระวานท่ีน ามาท าเคร่ืองเทศนั้นเป็นใบของตน้เทพธา
โร ซ่ึงมีกล่ินหอมฉุนและรสชาติเผด็ร้อน มีสรรพคุณทางยาคือช่วยในเร่ืองของการบ ารุงเลือด แกท้อ้งอืด 
ทอ้งเฟ้อ ขบัลม วิธีใช้ในการประกอบอาหารคือฉีกใบแลว้เอากา้นกลางออก แลว้ฉีกเป็นช้ินๆใส่เพียง
เล็กนอ้ย 

 
รูปที ่2.12 ใบกระวาน 

ท่ีมา http://www.phuengluang.com 
 

  5. เปลอืกส้มตากแห้ง  

       เป็นยาจีนในกลุ่มปรับลมปราณ ในต ารายาจีนจะน าเปลือกส้มลูกท่ีสุกจนเป็นสีส้ม
มาลา้งให้สะอาดและน าไปตากแห้ง ยิ่งเก็บไวน้านจะยิ่งหอมและมีผลการรักษาดีข้ึน สามารถเก็บได้
นานหลายปี สรรพคุณของเปลือกส้มคือช่วยปรับลมปราณ บ ารุงมา้ม บ ารุงกระเพราะอาหาร ละลาย
เสมหะ แกอ้าเจียน 

 
รูปที ่2.13 เปลือกส้มตากแหง้ 
ทีม่า : https://kaijeaw.com 

http://www.phuengluang.com/wp-content/uploads/2018/01/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2-pepper-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8-%E0%B9%83%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99-300x300.jpg
https://kaijeaw.com/
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2.3 วตัถุดิบหลกัในการท าเครปเค้กพะโล้ 

 2.3.1 ไข่ไก่  

  ช่วยให้ส่วนผสมเกาะตวักนัคือเสมือนเป็นโครงสร้างของขนม เพราะท าให้ส่วนผสมมี
ความข้นมากข้ึนซ่ึงเกิดจากโปรตีนในไข่เม่ือถูกความร้อนโปรตีนจะแข็งตวัและเปล่ียนสภาพจาก
ของเหลวไปเป็นก่ึงของเหลวหรือของแข็งแทน และสามารถเพิ่มปริมาตรของขนมไดถึ้ง 3 เท่า ซ่ึงมา
จากแรงจากการตีและอากาศท่ีแทรกเขา้ไปในไข่ ตีไข่ใหเ้กิดเป็นโฟมจากนั้นเม่ือน าไปอบ ความร้อนจะ
ท าให้อากาศในโฟมขยายตวัท าให้ขนมฟู มีประโยชน์ดงัน้ี ช่วยเสริมภูมิคุม้กนัเพราะมีธาตุเหล็กท่ีช่วย
เสริมสร้างระบบภูมิคุม้กนัใหแ้ขง็แรง  

 
รูปที ่2.14 ไข่ไก่ 

ทีม่า : https://www.rajavithi.go.th 
 2.3.2 แป้งสาลอีเนกประสงค์  

  เน้ือแป้งจะละเอียดกวา่แป้งสาลีท่ีใชท้  าขนมปังเล็กนอ้ย และราคาถูกกวา่ ท ามาจากการ
บดขา้วสาลีชนิดหนักและชนิดเบาผสมกนั มีปริมาณโปรตีน9-10% นอกจากท าขนมแลว้ยงัสามารถ
น าไปผสมน ้าเพื่อชุบอาหารต่างๆก่อนน าไปทอด  
 

 
รูปที่ 2.15 แป้งสาลีอเนกประสงค ์

ทีม่า : http://www.ishopthailand.com 

https://www.rajavithi.go.th/rj/?p=4788
http://www.ishopthailand.com/product/277/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%A7-%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C
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 2.3.3 วปิป้ิงครีม (Whipping cream)  

  คือนมท่ีมีไขมนัเนยตั้งแต่ 30% ข้ึนไปแต่ไม่เกิน 55% สามารถตีให้ข้ึนฟูได ้เป็นครีม
ขน้จนเน้ือครีมตั้งตวัได ้มีรสมนั การท่ีข้ึนฟูจะไดผ้ลดีเม่ืออุณหภูมิต ่าๆประมาณ 7 องศาเซลเซียส เม่ือจะ
เรียกครีมท่ีเราตีแลว้จะตอ้งเรียกวปิดค์รีม (Whipped Cream) ไม่เรียก วปิป้ิงครีม (Whipping Cream) 
 

 
รูปที่ 2.16 วปิป้ิงครีม (whipping cream) 
ทีม่า : http://www.foodietaste.com 

 
  1. วปิป้ิงครีมทีผ่ลติจากนมวัว (Dairy Whipping Cream) 

       อายุการเก็บรักษาของวิปป้ิงครีมชนิดนี้จะมีอายุการเก็บรักษาที่ส้ัน ไม่สามารถเก็บ
ในช่องแช่แข็งได้ เมื่อตีวิปป้ิงครีมแล้วก็ควรจะใช้ให้หมดภายในวันน้ันๆ แต่ส าหรับเร่ืองรสชาติ จะมี
ความอร่อย หอม มัน ถ้าเกิดเหลือจากการใช้งานแนะน าให้ตีวิปป้ิงครีมให้แตก จากน้ันเก็บเป็นเนยไว้ใช้
ต่อได้ 

 
รูปที ่2.17 วปิป้ิงครีมท่ีผลิตจากนมววั (Dairy Whipping Cream) 

ทีม่า : http://ibakedhomemadebakery.blogspot.com 

http://ibakedhomemadebakery.blogspot.com/2013/07/blog-post.html
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  2. วปิป้ิงครีมทีผ่ลติจากไขมันพชื (Non-Dairy Whipping Cream) 

       วิปป้ิงครีมท่ีท ามาจากไขมนัพืชเช่นน ้ ามนัปาล์มไม่ใช่ครีมท่ีท ามาจากนมแทแ้ต่ท า
เทียมข้ึนมาการเก็บรักษาง่ายและนานกว่าแบบ Dairy สามารถน าเขา้ช่องแช่แข็งไดเ้พื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาให้ไดน้านข้ึนเม่ือจะน ามาใช้ก็น าลงมาแช่ในช่องธรรมดาขา้มคืนหรือจนกว่าเน้ือครีมท่ีแข็งจะ
ละลาย ส่วนใหญ่วิปป้ิงครีมแบบ Non-Dairy จะมีรสชาติหวานเน่ืองจากปรุงแต่งรสมาแลว้ การตีวิปป้ิง
ครีมแบบ Non-Dairy ข้ึนง่ายและไม่แยกชั้นเหมือนวปิป้ิงแบบ Dairy ท่ีพอตีนานไปจะแยกชั้นกลายเป็น
น ้ากบัเนยเหมาะกบัผูท่ี้เร่ิมหดัท าขนม 

 
รูปที ่2.18 วปิป้ิงครีมท่ีผลิตจากไขมนัพืช (Non-Dairy Whipping Cream) 

ทีม่า : http://ibakedhomemadebakery.blogspot.com 

 2.3.4 เนย (butter)  
  ผลิตภณัฑ์จากนมท่ีมีไขมนันมไม่นอ้ยกวา่ 80% (ของน ้ าหนกั) มีลกัษณะเป็นกอ้นแข็ง
เม่ือแช่เยน็และจะเร่ิมน่ิมหรืออ่อนตวัลงเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน เนยเกิดจากการเขย่าครีมหรือนมเพื่อแยก
ไขมนัออกมาจากนม กระบวนการน้ีจะไดไ้ขมนัเนยซ่ึงเจา้ไขมนัเนยตวัน้ีจะถูกน าไปผา่นกระบวนการ
ในอุณหภูมิต ่าจนแขง็ตวักลายเป็นเนยในแบบท่ีเราคุน้เคยกนั โดยทัว่ไปแลว้เนยจะท าจากนมววั แต่ก็จะ
มีแบบท่ีท าจากนมแพะ นมแกะ นมควาย ฯลฯ ซ่ึงก็จะใหร้สชาติและกล่ินท่ีแตกต่างกนัไป 

 
รูปที ่2.19 เนย (butter) 

ทีม่า : https://www.wongnai.com/food-tips 

http://ibakedhomemadebakery.blogspot.com/2013/07/blog-post.html
https://www.wongnai.com/food-tips/butter-101?ref=ct
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  1. เนยชนิดจืด (Unsalted Butter)  

       เป็นเนยท่ีไม่มีรสชาติเฉพาะ จะมีความหอม นิยมน ามาท าเบเกอร่ี (Bakery)หรือปรุง
อาหารโดยทัว่ๆไป การใชเ้นยชนิดจืดในการท าอาหารและท าเบเกอร่ี (Bakery) จะท าใหส้ามารถควบคุม
รสชาติได ้

 
รูปที่ 2.20 เนยชนิดจืด (Unsalted butter) 

ทีม่า : https://www.tops.co.th/th/allowrie-unsalted-butter-500g 
  2. เนยชนิดเค็ม (Salted Butter)  

       เป็นเนยท่ีในขั้นตอนการผลิตมีการเติมเกลือเขา้ไปเพื่อใหมี้รสชาติเค็มนิดๆสามารถ
น ามาท าอาหารหรือท าเบเกอร่ี (Bakery) ไดเ้ช่นกนัหรือจะน ามาทาขนมปังทานก็หอมอร่อย ขอ้ดีคือ เนย
ชนิดเคม็จะมีรสชาติกลมกล่อมในตวั จึงเป็นท่ีนิยมและถูกปากคนไทย 

 
รูปที่ 2.21 เนยชนิดเคม็ (Salted butter) 
ทีม่า : http://www.kcghouse.com/th 

 
 
 
 
 

https://www.tops.co.th/th/allowrie-unsalted-butter-500g
http://www.kcghouse.com/th/allowrie-pure-creamery-salted-butter-10g.html
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  3. เนยเทยีม หรือ มาร์การีน (Margarine)  

       ผลิตภณัฑเ์ลียนแบบเนยท่ีใชไ้ขมนัจากพืชมาผลิตเป็นเนยแทนการใชไ้ขมนัจากนม 
โดยจะมีการแต่งกล่ินและสีให้คลา้ยกบัเนยแบบดั้งเดิม เนยเทียมจะมีจุดหลอมเหลวสูงจึงไม่จ  าเป็นตอ้ง
จดัเก็บในตูเ้ยน็จะยงัคงสภาพเดิมอยู ่สามารถน ามาใชท้  าเบเกอร่ี (Bakery) อาหาร โรตี หรือน ามาทาขนม
ปังป้ิงก็ได้เช่นเดียวกนักบัเนย เหตุผลท่ีมีการใช้เนยเทียมหรือมาร์การีนแทนเนยปกติก็เพื่อลดตน้ทุน 
เพราะเนยเทียมหรือมาร์การีนจะมีราคาถูกกวา่ 

 
รูปที่ 2.22 เนยเทียม หรือ มาร์การีน (Margarine) 

ทีม่า : https://www.bigc.co.th/best-foods-margarine-150-g.html 
 

  4. เนยขาว (Shortening)  

       ผลิตภณัฑเ์ลียนแบบเนยท่ีใชไ้ขมนัจากพืชมาผลิตเป็นเนยแทนการใชไ้ขมนัจากนม 
แต่ไม่มีการแต่งสีและกล่ิน จึงลกัษณะเป็นสีขาว และไม่มีกล่ิน เนยขาวนิยมน ามาท าเบเกอร่ี (Bakery) 
บางประเภท เช่น คุกก้ี เพื่อให้ได้ความกรอบร่วนเป็นเอกลกัษณ์และท าให้ขนมเก็บได้นานข้ึน หรือ
น ามาท าโดนทั ทั้งเป็นส่วนผสมในเน้ือแป้ง และน ามาใช้ทอดโดนัทดว้ย เน่ืองจากจะไดโ้ดนทัท่ีไม่มี
กล่ินน ้ามนั 

 
รูปที ่2.23 เนยขาว (Shortening) 

ทีม่า : http://www.chuanchombakery.net/  

https://www.bigc.co.th/best-foods-margarine-150-g.html
http://www.chuanchombakery.net/product/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7-%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80/
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  5. เนยผสม (Butter Blends, Compound Butter)  

       เนยท่ีมีส่วนผสมของไขมนันมและไขมนัพืชในอตัราส่วนท่ีรวมกนัแลว้ไดป้ริมาณ
ไขมนัไม่นอ้ยกวา่ 80% ของน ้าหนกั มีการแต่งรส สี และกล่ิน ให้มีความใกลเ้คียงกบัเนย สามารถน าเนย
ผสมมาใชท้  าอาหาร ท าเบเกอร่ี(Bakery) ทาขนมปัง แทนเนยได ้แต่กล่ินและรสชาติก็จะมีความแตกต่าง
กนัไป 

 
รูปที่ 2.23 เนยผสม (Butter Blends, Compound Butter) 

ทีม่า : https://kcgcorporation.com/  
 
 
 

 

 

 

 

 

 

https://kcgcorporation.com/product/34220-23/
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บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 
 ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมสุโขทยั Sukhothai Bangkok Hotel 

 ทีต่ั้ง : 13/3 ถนนสาทรใต ้ แขวงทุ่งมหาเมฆ  เขตสาทร  กรุงเทพ  10120 
 โทรศัพท์: 02-344-8888 
 อเีมลล์ : info@sukhothai.com                  
 เวบ็ไซต์ : www.sukhothai.com           

                 
 
 
 
 
 
 
 

 รูปที่ 3.1 โรงแรมสุโขทยั Sukhothai Bangkok 

ทีม่า : www.sukhothai.com 
 

 
รูปที่ 3.2 LOGOโรงแรมสุโขทยั 
ทีม่า : www.sukhothai.com 

 

mailto:info@sukhothai.com
http://www.sukhothai.com/
http://www.sukhothai.com/
http://www.sukhothai.com/
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รูปที ่3.3 แผนท่ีโรงแรมสุโขทยั 
ทีม่า : http://km.siamha.com 

 3.1.1 ประวตัิความเป็นมา 

  โรงแรม สุโขทยั แอนด์ รีสอร์ท (Sukhothai & Resort Hotel) สะทอ้นให้แห่งถึงความ
แตกต่างของวฒันธรรมประเพณีของแต่ละตน้ก าเนิดและความเป็นมาซ่ึงท าให้โรงแรมสุโขทยักรุงเทพ
และเซ่ียงไฮ ้(Shanghai) มีความแตกต่างกนัโดยส้ินเชิง ส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีถูกสร้างมาอยา่งตั้งใจ 
การออกแบบท่ีละเอียดอ่อนพิถีพิถนั รวมถึงการบริการท่ีได้มาตรฐานในทุกขั้นตอนเพราะโรงแรม
สุโขทยัและพนกังานทุกคนอยากมัน่ใจไดว้า่แขกทุกท่านจะไดรั้บความประทบัใจทุกคร้ังเม่ือเขา้พกั 
สุโขทยั แปลวา่ รุ่งอรุณแห่งความสุข ในภาษาสันสกฤต นอกจากนั้น สุโขทยั ยงัเป็นเมืองหลวงแห่งแรก
ของประเทศไทย ซ่ึงเป็นยคุสมยัแห่งความรุ่งเรืองอีกดว้ย 
  ปัจจุบนั จากการรับรองขององค์การมรดกโลก UNESCO โรงแรมสุโขทยั ไดรั้บการ
รับรองให้เป็นแหล่งก าเนิดทางวฒันธรรมท่ีเก่าแก่และมีเอกลกัษณ์โดดเด่น เพราะนอกจากความหมายท่ี
ลึกซ้ึงภายใตช่ื้อสุโขทยัแล้ว ยงัรวมไปถึงความอุดมสมบูรณ์ จิตวิญญาณท่ีงดงาม ความสุขสงบและ
ความเป็นส่วนตวั ท่ีน ามาซ่ึงความสุขอยา่งแทจ้ริง ส่ิงเหล่าน้ีลว้นเป็นปรัชญาพื้นฐานของพนงังานทุกคน
ท่ีสุโขทยั ท่ีเรายดึถือเพื่อใหแ้น่ใจวา่ทุกการบริการท่ีท่านไดรั้บดีท่ีสุดแลว้จริงๆ 
 
 
 
 

http://km.siamha.com/
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3.2 แผนภูมิการจัดองค์กรและการบริหารโรงแรมสุโขทัย 

 แผนภูมิการจดัองคก์รและการบริหารโรงแรมสุโขทยั แผนกครัวเบเกอร่ี (Bakery Kitchen) และ
ครัวร้อน (Western Kitchen) น าเสนอเป็นแผนภูมิดงัรูปท่ี 3.4  

 
รูปที ่3.4 แผนภูมิการจดัองคก์รและการบริหารโรงแรมสุโขทยั 

ทีม่า : https://www.sukhothai.com/th 
 
 

Executive Chef 

Asker Skaarup Bay

Sous Chef

Sirapong Pradit

Bakery Chef

Laurent Ganguille

Assist Pastry Chef

Panya Pakapadung

Junior Sous Chef

Worasit

Chef de Partie

Kasidit

Demi Chef

Aticha

Commis

Natchada

Western Sous Chef

Puwadol

Junior Sous Chef

Jakrapol

Chef de Partie

Piyawat

Commis

Patsawut

Cook Helper

Napawan

https://www.sukhothai.com/th
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3.3 ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์การให้บริการห้องพกั 

 โรงแรมมีทั้งหมด 9 ชั้น ประกอบดว้ยหอ้งพกัทั้งหมด 210 หอ้ง ดงัน้ี 
 3.3.1 การให้บริการห้องพกั 

  1. ห้องซูพเีรีย (Superior) 

       ขนาดห้อง 38 ม. ดว้ยการตกแต่งดว้ยไมส้ักและผา้ไหมไทย ห้องพกัน้ีมีโต๊ะท างาน 
ทีวีจอแบนและมินิบาร์ ห้องน ้ าในตวัมีอ่างอาบน ้ าขนาดใหญ่ ห้องอาบน ้ าฝักบวัแยกต่างหาก และ
เคร่ืองใชใ้นหอ้งน ้าสุดหรู  

 
รูปที ่3.5 หอ้งซูพีเรีย (Superior) 

ทีม่า : https://www.booking.com/hotel/th/the-sukhothai.th.html 
 

  2. ห้องเอก็เซ็กคูทฟีสวที (Executive Suite) 

       ขนาดห้อง 78 ม.ให้บริการห้องนอนแบบเปิดโล่ง และห้องนั่งเล่น, ห้องสวีทน้ี
ประกอบไปด้วยทีวีแบบหมุนได้ พร้อมตู้เส้ือผา้แบบ walk-in Closet และพื้นท่ีนั่งเล่นพร้อมโซฟา 
หอ้งน ้าแบบผนงักระจกอนักวา้งขวางพร้อมโตะ๊เคร่ืองแป้งคู่ หอ้งอาบน ้าและอ่างอาบน ้า 
 

 
รูปที่ 3.6 หอ้งเอก็เซ็กคูทีฟสวีท (Executive Suite) 

ทีม่า : https://www.booking.com/hotel/th/the-sukhothai.th.html 

https://www.booking.com/hotel/th/the-sukhothai.th.html#rt-lightbox-open-RD2751901
https://www.booking.com/hotel/th/the-sukhothai.th.html#rt-lightbox-open-RD2751903
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  3. ห้องดีลกัซ์สวที (Deluxe Suite) 

       ขนาดห้อง 76 ม.ประกอบไปดว้ยประตูไมส้ักกั้นระหวา่งห้องนอนและห้องนัง่เล่น 
ห้องพกัสวีทน้ีมี 2 ทีวีจอแบน และห้องสุขาส่วนตวัของผูเ้ข้าพกั ห้องน ้ าหลักประกอบไปด้วยห้อง
อาบน ้า และอ่างอาบน ้า 

 
รูปที่ 3.7 หอ้งดีลกัซ์สวที (Deluxe Suite) 

ทีม่า : https://www.booking.com 
 

  4. ห้องดีลกัซ์เตียงใหญ่พร้อมววิลานภายใน (Deluxe Double Room with Courtyard 
View) 

       ขนาดห้อง 38 ม. ห้องเตียงใหญ่น้ีมีพื้นท่ีนัง่เล่น เคร่ืองเล่นดีวีดี เคร่ืองปรับอากาศ 
และสิทธิประโยชน์ห้องพกัมีดงัน้ีคือ ประกนัการเช็คเอาท์ล่วงเวลาจนถึง 14:00 น.และบริการรีดผา้ 2 
ช้ิน (ต่อวนั) 

 
รูปที่ 3.8 หอ้งดีลกัซ์เตียงใหญ่พร้อมววิลานภายใน (Deluxe Double Room with Courtyard View) 

ทีม่า : https://www.booking.com 
 
 
 

https://www.booking.com/hotel/th/the-sukhothai.th.html#rt-lightbox-open-RD2751904
https://www.booking.com/hotel/th/the-sukhothai.th.html#rt-lightbox-open-RD2751910
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  5. ห้องคลบัเตียงคิงไซส์ (Double Room) 

       เตียงขนาดใหญ่ โตะ๊นัง่เล่น โตะ๊ท างาน มินิบาร์ สามารถมองเห็นวิวภายนอก 
 

 

รูปที่ 3.9 หอ้งคลบัเตียงคิงไซส์ 
ทีม่า : https://www.booking.com 

 
  6. ห้องคลบัเตียงคิงไซส์มีระเบียง (Double Room & Sea View) 

   ขนาดห้อง 66 ม.เตียงขนาดใหญ่ โตะ๊นัง่เล่น โตะ๊ท างาน มินิบาร์มีระเบียง 
สามารถมองเห็นววิภายนอกไดอ้ยา่งชดัเจน 
 

 

รูปที่ 3.10 หอ้งคลบัเตียงคิงไซส์มีระเบียง 
ทีม่า : https://www.booking.com/hotel/th/the-sukhothai.th.html 

 
 
 
 

https://www.booking.com/hotel/th/the-sukhothai.th.html#rt-lightbox-open-RD2751911
https://www.booking.com/hotel/th/the-sukhothai.th.html
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 3.3.2 การให้บริการด้านร้านอาหารและบาร์ 

  1. ห้องอาหารโคลอนเนด (Colonnade) 

       เป็นอาหารนานาชาติส าหรับม้ือเช้าและม้ือกลางวนัเช่ือมกับล็อบบ้ีท่ีมีรูปแบบ
สถาปัตยกรรมสไตล์เดียวกนันัน่คือยงัใชก้ระจก เสาไมแ้ละเฉดสีกลางของสีเขียว เทา ครีม และสีเบจ
สามารถมองเห็นสายน ้ า บุฟเฟ่ตน์านาชาติม้ือกลางวนัเปิดให้บริการวนัจนัทร์ถึงวนัศุกร์ เวลา12.00 ถึง
14.30น. 

 
รูปที่ 3.11 หอ้งอาหารโคลอนเนด (Colonnade) 

ทีม่า : http://www.hiclasssociety.com 
 

  2. ห้องอาหารศิลาดล Celadon 

       ห้องอาหารไทยท่ีอยู่คู่โรงแรมสุโขทยัมาตั้งแต่ปี 1991โดดเด่นด้วยการน าเสนอ
เอกลกัษณ์ความเป็นไทยผ่านการตกแต่งยุคสุโขทยัซ่ึงเป็นยุครุ่งเรืองทั้งดา้นการคา้และศิลปวฒันธรรม 
และการน าเสนออาหารไทยต ารับโบราณฝีมือเชฟรสริน ศรีประทุม เชฟใหญ่อาหารไทยของโรงแรม 

 
รูปที่ 3.12 หอ้งอาหารศิลาดล (Celadon) 

ทีม่า : http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/ 

http://www.hiclasssociety.com/
http://topicstock.pantip.com/food/topicstock/2012/03/D11876356/D11876356.html
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  3. ห้องอาหารสกาล่า La Scala 

   เป็นห้องอาหารอิตาเลียนของโรงแรมสุโขทยั มีช่ือเสียงและเป็นท่ีรู้จกัของนกั
ชิมท่ีช่ืนชอบอาหารอิตาเลียนมาอยา่งยาวนานห้องอาหาร ลา สกาล่า (La Scala)  ออกแบบและตกแต่ง
โดยบริษทัอินทีเรียท่ีมีช่ือเสียงระดบัโลก ท่ีผา่นงานออกแบบหอ้งอาหารระดบัมิชลิน 

 
รูปที่ 3.13 หอ้งอาหารสกาล่า (La Scala) 

ทีม่า : http://thegreatgastro.com  
 

 3.3.3 การให้บริการด้านห้องประชุม ห้องจัดเลีย้ง 

  1. ห้องประชุม Ballroom 1 

   เป็นห้องส าหรับจดังานแต่ง งานจดัเล้ียงมงคลสมรส โดยค่าใช้จ่ายเร่ิมตน้ท่ี 
500,000 บาท สามารถรองรับแขกในงานไดม้ากถึง 200-250 ท่าน ส าหรับบุฟเฟต(์Buffet) และ300 ท่าน
ส าหรับค๊อกเทล (Cocktail) มีประตูเช่ือมไปยงัห้องประชุม Ballroom 2 ดงัรูปท่ี3.15 โดยปกติเวลาท่ีจดั
งาน มกัจะจดัพร้อมกนัทั้ง 2 ห้อง โดยเปิดประตูให้ห้องประชุมทั้ง 2 นั้นเช่ือมกนัและแบ่งเป็น 2 โซน
ภายในงาน 

.  
รูปที ่3.14 หอ้งประชุม Ballroom 1 
ทีม่า : https://praewwedding.com 

https://praewwedding.com/planning/venues-and-destinations/76588
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  2. ห้องประชุม Ballroom 2 

 
รูปที ่3.15 หอ้งประชุม Ballroom 2 
ทีม่า : https://praewwedding.com 

  3. Courtyard 

   เป็นการจดังานนอกตวัอาคาร ส าหรับใครท่ีชอบความสงบ ร่มร่ืน ท่ีน่ีถือเป็น
อีกแห่งท่ีน่าสนใจ เหมาะกบัการจดังานเล็กๆ รองรับแขกได ้50-70 ท่าน ส าหรับบุฟเฟต ์(Buffet)  

 
รูปที ่3.16 Courtyard 

ทีม่า : https://praewwedding.com 
 3.3.5 ส่ิงอ านวยความสะดวก 

 สระวา่ยน ้า 
 บริการรูมเซอร์วสิ 
 ฟิตเนสเซนเตอร์พร้อม

หอ้งออกก าลงักาย 
 ร้านอาหาร 
 อินเตอร์เน็ตความเร็วสูง 
 บาร์/เลานจ ์

 

 สปา 
 บริการซกัรีด 
 บริการรถรับ-ส่งสนามบิน 
 มีบริการอาหารเชา้ 
 สนามเทนนิส 
 หอ้งจดัเล้ียง 
 หอ้งประชุม

https://praewwedding.com/planning/venues-and-destinations/76588#&gid=1&pid=2
https://praewwedding.com/planning/venues-and-destinations/76588#&gid=1&pid=8
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3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

 3.4.1 ต าแหน่งงาน 

 
รูปที ่3.17 ลกัษณะงานท่ีนกัศึกษาไดรั้บมอบหมาย 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
   ช่ือ – นามสกุล : นางสาว สุทธาทิพย ์นิวาสะวตั 
   ต าแหน่ง          : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 
   แผนก           : ครัวเบเกอร่ี (Bakery Kitchen) 
 3.4.2 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย  
   7.00 น. ไปหยบิเขียงท่ีสจว้ต จากนั้นน ามาลา้งดว้ยน ้าสะอาดอีกรอบก่อนใชง้าน 
  7.05 น. เตรียมเคก้เพื่อน าไปวางขายท่ีร้านทีเมียน (Thimian) หนา้ท่ีคือแต่งหนา้เคก้ หัน่
ผลไมว้างประดบั ราดซอสหนา้เคก้ หัน่เคก้บราวน่ี ตกแต่งใหส้วยงาม และยกไปวางไวท่ี้ร้าน 
  7.30 น. ตรวจดูอาหารท่ีห้องอาหารโคลอนเนด  (Colonnade) ในช่วงของอาหารเช้า 
คอยเติมอาหารไม่ใหข้าด และไม่เติมอาหารใหแ้น่นเกินไป 
  7.50 น. เปล่ียนน ้ายาแช่อุปกรณ์ และวดัอุณหภูมิของตูเ้ยน็ 
  8.00 น. เตรียมซอส เพื่อน าไปออกช่วงอาหารกลางวนั คือ ซอสวนิลา  ซอสช็อคโก
แลต  วิปครีมและอลัมอนด์ จะมี4อยา่งหลกัๆ ถา้เป็นวนัศุกร์ เสาร์ อาทิตย ์จะมีแยมสตรอวเ์บอร์ร่ี  มาส
คาร์โพน (Mascarpone) และ มาร์ชเมลโลว (Marshmallow) เพิ่มข้ึนมา น าใส่ถว้ยเตรียมไว ้
  8.15 น. ตรวจดูซอสท่ีเหลือในตูเ้ยน็ถา้มีอะไรหมดหรือใกลห้มด ก็ท าเตรียมไวไ้ดเ้ลย 
ปกติเกือบทุกวนัจะตอ้งท า 3 อยา่งคือ ซอสวนิลา  ครีมวนิลา และวปิครีม  
  8.40 น. เดินตรวจดูอาหารท่ีห้องอาหารโคลอนเนด(Colonnade)ในช่วงของอาหารเชา้ 
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  9.00 น. เตรียมของออกช่วงอาหารกลางวนั 
  10.00 น. ตรวจดูอาหารท่ีห้องอาหารโคลอนเนด (Colonnade) เวลาน้ีแขกจะเร่ิมน้อย 
จากนั้นก็เตรียมถาดเพื่อน าไปเก็บอาหาร  
  10.30 น. น าถาดไปเก็บอาหารท่ีห้องอาหารโคลอนเนด (Colonnade) (แต่ถ้าเป็นวนั
เสาร์อาทิตยจ์ะเก็บประมาณ 10.45) 
  11.00 น. ออกอาหารกลางวนั 
  11.20 น. พกัรับประทานอาหาร 
  12.20 น. เตรียมอาหารเช้าส าหรับวนัถดัไปจะมีดงัน้ี ฟรุ้ตสลดั (Fruit Salad)  มูสลีย์
(Muesli)  พรุน คอมโพท(Prune Compote)  รูบาร์บ คอมโพท(Rhubarb Compote) 
  14.30 น. น าถาดไปเก็บอาหารท่ีหอ้งอาหารโคลอนเนด (Colonnade) 
  15.00 น. ท างานอ่ืนๆตามท่ีได้รับมอบหมาย เช่น ป้ันขนมปัง ท าไส้ขนมปัง ชั่งตวง
วตัถุดิบต่างๆ 
  16.30 น. ท าความสะอาดครัว ลา้งของ ซกัผา้ เช็ดเคร่ืองต่างๆใหเ้รียบร้อย 
  17.00 น. เลิกงาน 
 
 3.4.3 ต าแหน่งงาน 

 
รูปที ่3.18 ลกัษณะงานท่ีนกัศึกษาไดรั้บมอบหมาย 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
   ช่ือ – นามสกุล : นาย นิติ อนุศาสนนนัท ์
   ต าแหน่ง          : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 
   แผนก           : ครัวร้อน 
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 3.4.4 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

  7.00 น. ท าความสะอาดครัวเคลียร์ครัวในตอนเช้า เติมวตัถุดิบ เช่น เนย  น าวตัถุดิบ
ออกจากตูแ้ช่เพื่อเตรียมพร้อมท่ีจะน ามาประกอบอาหารส าหรับช่วงอาหารกลางวนัและงานจดัเล้ียง 
  7.30 น. ยืน Station หนา้ห้องอาหารโคลอนเนด (Colonnade) ท าอาหารให้แขกในช่วง
เชา้ เช่น ออมเล็ต (Omelet)  ไข่ดาว (Fried Egg)  โพชเอก้ (Poached Eggs)  เอก้เบเนดิก (Egg Benedict)  
วาฟเฟิล (Waffle)  ไข่ตม้ (Boiled Egg)  แพนเคก้ (Pancake)  เฟรนช์โทสต์ ( French Toast)  ฮนัน่ีแฮม 
(Honey Ham) และคอยเติมอาหารดา้นหนา้ Station 
  10.30 น. เร่ิมเคลียร์ตูอุ่้นอาหาร และเก็บของดา้นหนา้ Station เขา้ไปยงัภายในครัว 
  10.45 น. ท าความสะอาดด้านหน้า  Station เติมน ้ าใส่อ่างส าหรับลวกเส้นพาสต้า 
(Pasta) จดัและตกแต่ง Station ใหส้วยงาม 
  11.00 น. เตรียมอาหารช่วงอาหารกลางวนั 
  11.15 น. น าอาหารออกจากครัวเพื่อมาจดัเรียงดา้นหนา้  Station ในห้องอาหารโคลอน
เนด (Colonnade)  และวันอาทิตย์ Sunday Brunch จุดเตาถ่านส าหรับประกอบอาหารด้านหน้า 
หอ้งอาหารโคลอนเนดและน าอาหารมาเตรียมไวใ้นตูอุ่้นอาหาร 
  12.00 น. ยืน Station ห้องอาหารโคลอนเนด (Colonnade)  คอยท าอาหารและคอยให้
การบริการแขกท่ีเขา้มาใช้บริการ อาหารท่ีท า เช่น พาสตา้ (Pasta)  ปลาแซลม่อน (Salmon)  เน้ือวากิว 
(Beef Wagyu)  ปลากระพง (Sea Bass)  ไก่อบ (Roasted Chicken) และถา้เป็นวนัอาทิตยจ์ะมีเมนูอาหาร
เพิ่มข้ึนมาไดแ้ก่ ฟัวกรา (Foie Gras)  กั้ง (Rock Lobster)  หอยเชลล์ (Scallop)  กุง้แม่น ้ า (River Shrimp) 
และเน้ือแกะ (Lamb) จากนั้นคอยเช็คอาหารและเติมอาหารช่วงท่ีอาหารใกลจ้ะหมด 
  14.00 น. น. เร่ิมเคลียร์ตูอุ่้นอาหารและเก็บของดา้นหนา้ Station น าอาหารหรือวตัถุดิบ
ท่ีพอใชไ้ดเ้ขา้ไปเก็บภายในครัวเก็บแยกตามประเภทและน าไปเขา้เคร่ืองสุญญากาศเพื่อรักษาอาหาร 
  15.00 น. พกัรับประทานอาหาร 
  15.30 น. ในวนัจนัทร์ วนั พุธ และวนัศุกร์ จะมีการเบิกของท่ีห้องต่างๆดงัน้ี วนัจนัทร์
วนัพุธและวนัศุกร์เบิกของท่ีห้องเก็บของแห้ง และในวนัองัคารและวนัพฤหัสบดีจะเบิกของท่ีห้อง
เคร่ืองด่ืม (Beverage) 
  16.00 น. น าวตัถุดิบส าหรับเตรียมอาหารเช้ามาท า ไดแ้ก่ หั่นมะเขือเทศ  ลา้งมนัฝร่ัง  
หัน่ผกัโขม  หัน่เห็ด  หัน่หอมหวัใหญ่  หัน่พริกสามสี  ตม้เห็ดฟาง  ท าความสะอาดไข่ไก่ ผดัเห็ด สไลด์
แฮม  อบมนัฝร่ังและคลุกฟัวกราเตรียม Sunday Brunch 
  17.00 น. เลิกงาน 
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3.5 ช่ือต าแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา 

 3.5.1 ช่ือพนักงานทีป่รึกษา     : นางสาวณฏัฐช์าดา เพช็รรัตน์ 
          ต าแหน่ง               : Commis Chef 
                     แผนก                  : Bakery    
        
        
                       
                    รูปที ่3.19 พนกังานท่ีปรึกษา 

                ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 

3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 
 ปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึง 29 เมษายน 2562 ปฏิบติังานวนัพุธ ถึง วนัอาทิตย ์
เวลา 7.00น. – 17.00 น. รวมระยะเวลาปฏิบติังาน 16 สัปดาห์ 
3.7 ขั้นตอนการด าเนินงาน 

 3.7.1 ปรึกษาพนักงานทีป่รึกษาและอาจารย์ทีป่รึกษา  

 หาหวัขอ้โครงงานท่ีน่าสนใจแลว้ปรึกษาพี่เล้ียง แลว้ก็ส่งโครงงานกบัอาจารยท่ี์ปรึกษา 
 3.7.2 เสนอหัวข้อโครงงาน   

 เสนอเร่ืองท่ีจะท า วตัถุประสงคแ์ละประโยชน์ท่ีไดรั้บ ส่งใหก้บัอาจารยท่ี์ปรึกษา จากนั้นก็
ด าเนินการตามเป้าหมายของอาจารยท่ี์ปรึกษา 
 3.7.3 รวบรวมข้อมูลเอกสารทีเ่กีย่วข้อง   
 รวบรวมขอ้มูลต่างๆ จากพี่ๆพนกังานโรงแรมและสอบถามจากพนกังานและเก็บขอ้มูล 
 3.7.4 วเิคราะห์ข้อมูลทีเ่กี่ยวข้อง  

 วเิคราะห์ขอ้มูลท่ีรวบรวมมาทั้งในส่วนของพนกังานท่ีโรงแรมและขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ต  
 3.7.5 เร่ิมด าเนินการจัดท าโครงงาน   

 เร่ิมท าโครงงาน และมีการส่งใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษาดูอยา่งต่อเน่ือง 

 3.7.6 ตรวจสอบความถูกต้องและแก้ไขในส่ิงผดิ  

 ส่งใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษาดูเพื่อความถูกตอ้งและแกไ้ขในส่ิงท่ีอาจารยบ์อกวา่ตอ้งแกไ้ข 
 3.7.7 สรุปผล 

 สรุปผลการด าเนินการโครงงาน ตรวจสอบขอ้มูล 
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  ตารางที ่3.1 ขั้นตอนและวธีิด าเนินการตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม ถึง 29 เมษายน 2562 
ขั้นตอนการกาด าเนินงาน มกราคม กมุภาพนัธ์ มนีาคม เมษายน 

ปรึกษาพนกังานท่ีปรึกษา
และอาจารยท่ี์ปรึกษา 

    

เสนอหวัขอ้โครงงาน     

รวบรวมขอ้มูลเอกสารท่ี
เก่ียวขอ้ง 

    

วเิคราะห์ขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง     

เร่ิมด าเนินการจดัท า
โครงงาน 

    

ตรวจสอบความถูกตอ้ง
และแกไ้ขในส่ิงท่ีผิด 

    

สรุปผล     
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บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

 
4.1 รายละเอยีดท าโครงงาน 

 โครงงานเร่ืองเครปเคก้พะโล้ (Pa-Lo Crape Cake) มีวตัถุประสงค์เพื่อสร้างความแปลกใหม่
ให้กบัเมนูเบเกอร่ี (Bakery) ของทางโรงแรมสุโขทยัและเป็นการเปิดกวา้งทางความคิด การดดัแปลง
อาหารใหมี้ความแปลกใหม่ ในการน าอาหารคาวและอาหารหวานมาผสมผสานกนั 
 
4.2 การเตรียมการและการวางแผนของโครงงาน 

 4.2.1 ปรึกษาการท าหวัขอ้การท าโครงงานกบัพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษาเก่ียวกบั
หวัขอ้โครงงานเพื่อรับค าแนะน าในการท าโครงงานเก่ียวกบัปัญหาและแนวทางในการแกปั้ญหาของ
หวัขอ้โครงงาน 
 4.2.2 ศึกษาขอ้มูลและวธีิการท าเคก้อยา่งละเอียด 
 4.2.3 ออกแบบและวางแผนงานวจิยัตามหวัขอ้ท่ีก าหนดไว ้
 4.2.4 จดัเตรียมอุปกรณ์เพื่อท าโครงงาน และเก็บข้อมูลจากโครงงานเครปเค้กพะโล้ด้วย
แบบสอบถาม 
 
4.3 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าเครปเค้กพะโล้ 

 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าเครปเคก้พะโล ้มีดงัน้ี 
 4.3.1 แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 90 กรัม 
 4.3.2 เนยสด       45 กรัม 
 4.3.3 วปิป้ิงครีม         200 มิลลิลิตร 
 4.3.4 ผงพะโล ้        15 กรัม 
 4.3.5 นมสด        200 มิลลิลิตร 
 4.3.6 ไข่ไก่      2 ฟอง 
 4.3.7 น ้าตาล        80 กรัม 
 4.3.8 น ้าตาลป๊ีบ      100 กรัม 
 4.3.9 แป้งขา้วโพด               150 กรัม 
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4.4 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ในการท าเครปเค้กพะโล้ 

 อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการท าเครปเคก้พะโลมี้ดงัน้ี 
 4.4.1 ตะกร้อมือ 
 4.4.2 อ่างผสม 
 4.4.3 ชอ้นตวง 
 4.4.4 มีด 
 4.4.5 กระทะ 
 
4.5 วธีิการท าเครปเค้กพะโล้ 

  4.5.1 เตรียมวตัถุดิบ ดงัรูปท่ี 4.1 - 4.3 
 

 
รูปที ่4.1 แป้งสาลีอเนกประสงค ์นมสดและไข่ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

 
รูปที ่4.2 น ้าตาลและเนยละลาย 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 
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รูปที ่4.3 วปิป้ิงครีม น ้าตาลและผงพะโล ้

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

 4.5.2 ผสมวตัถุดิบในส่วนของตวัแป้ง ดงัรูปท่ี 4.4 

 
รูปที ่4.4 ผสมแป้ง 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 

 
 4.5.3 ผสมวตัถุดิบในส่วนของตวัครีม ดงัรูปท่ี 4.5 

 
รูปที ่4.5 ผสมวปิป้ิงครีม  
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
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 4.5.4 เทแป้งเครปลงกระทะ ใชไ้ฟอ่อน จากนั้นน าแป้งไปพกัใหเ้ยน็ 

 
รูปที ่4.6 ทอดแป้งเครป  
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 

 
 4.5.5 เตรียมในส่วนของครีมระหวา่งรอแป้งเยน็ ดงัรูปท่ี 4.7 

 
รูปที ่4.7 ตีครีมใหต้ั้งยอดอ่อน 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

 4.5.6 ประกอบเคก้ ดงัรูปท่ี4.8 

 
รูปที ่4.8 น าแป้งเครปมาวางแลว้ทาครีมลงบนแป้งเครป เรียงสลบักนัไปเร่ือยๆ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
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 4.5.7 ท าซอสพะโล ้อนัดบัแรกน าผงพะโลม้าคัว่ในกระทะ ดงัรูปท่ี 4.9 

 
รูปที ่4.9 น าผงพะโลม้าคัว่ในกระทะ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

 4.5.8 ระหวา่งนั้นตั้งน ้าไว ้รอใหน้ ้าเดือด ดงัรูปท่ี 4.10 

 
รูปที ่4.10 ตั้งน ้าไว ้รอใหน้ ้าเดือด 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

 4.5.9 น าผงพะโลท่ี้คัว่แลว้มาใส่ในหมอ้ท่ีน ้าเดือด ดงัรูปท่ี 4.11 

 
รูปที ่4.11 น าผงพะโลท่ี้คัว่แลว้มาใส่ในหมอ้ท่ีน ้าเดือด 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
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 4.5.10 ใส่น ้าตาลป๊ีบลงไปในหมอ้ ดงัรูปท่ี 4.12 

 
รูปที ่4.12 ใส่น ้าตาลป๊ีบลงไปในหมอ้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

 4.5.11 คนใหล้ะลาย จากนั้นใส่แป้งขา้วโพดละลายลงไป ดงัรูปท่ี 4.13 

 
รูปที ่4.13 ใส่แป้งขา้วโพดละลาย 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

 4.5.12 คนใหเ้ขา้กนัจนเร่ิมขน้ พร้อมทาน ดงัรูปท่ี 4.14 

 
รูปที ่4.14 คนใหเ้ขา้กนัจนเร่ิมขน้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
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 4.5.13 พร้อมเสิร์ฟ ดงัรูปท่ี 4.15 

 
รูปที ่4.15 เครปเคก้พะโล ้พร้อมเสิร์ฟ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
4.6 ต้นทุนการท าเครปเค้กพะโล้ 
การค านวณตน้ทุนของเครปเคก้พะโล ้โดยมีตน้ทุนตามตาราง 4.1 ดงัน้ี 

ตาราง 4.1 ตน้ทุนการท าเครปเคก้พะโล ้

  ต้นทุนการท าเครปเค้กพะโล้  

ส่วนผสม ปริมาณทีใ่ช้จริง ราคา / ปริมาณ ราคาต้นทุน 

แป้งสาลี
อเนกประสงค ์

90 กรัม 52 บาท / 1000 กรัม 4.68 

เนยสด 45 กรัม 82 บาท / 227 กรัม 16.25 

วปิป้ิงครีม 200 มล. 94 บาท / 250 มล. 75.00 

ผงพะโล ้ 15 กรัม 15 บาท / 60 กรัม 3.75 

นมสด 200 มล. 23 บาท / 227 มล. 20.26 

ไข่ไก่ 2 ฟอง 60 บาท / 12 ฟอง 10.00 

น ้าตาล 80 กรัม 22 บาท / 1000 กรัม 1.76 

น ้าตาลป๊ีบ 100 กรัม 57 บาท / 1000 กรัม 5.70 

แป้งขา้วโพด 150 กรัม 14 บาท / 200 กรัม 10.50 

 รวม 419 บาท  รวมต้นทุน 147 บาท 

จากตารางท่ี 4.1 ท าใหท้ราบวา่เครปเคก้พะโลมี้ตน้ทุนการผลิต 147 บาท ต่อจ านวน 6 ช้ิน 
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4.7 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของเครปเค้กพะโล้ 

 คณะผูจ้ดัท าโครงงานเครปเคก้พะโล้ (Pa-Lo Crape Cake) ไดท้  าแบบสอบถามความพึงพอใจ
ของเครปเคก้พะโลจ้ากแผนกครัวภายในโรงแรม จากการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยการใช้แบบสอบถาม
จ านวน20ชุด สามารถแสดงผลการวเิคราะห์ขอ้มูลไดด้งัต่อไปน้ี 
 4.7.1 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 

ตารางที ่4.2 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 

ชาย 10 50.00 

หญิง 10 50.00 

รวม 20 100.00 

 จากตางรางท่ี 4.2 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี คิดเพศชาย
ร้อยละ 50.00 และคิดเป็นเพศหญิงร้อยละ 50.00 
 4.7.2 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอายุ 

ตารางที ่4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 

20-25 ปี 10 50.00 

26-30 ปี 8 40.00 

31-35 ปี 2 10.00 

36-40 ปี - - 

มากกวา่ 40 ปี - - 

รวม 20 100.00 

 จากตารางท่ี 4.3 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีเป็นผูท่ี้มีอายุ
ระหวา่ง 20-25 ปี มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 50.00 รองลงมาคือผูท่ี้มีอายุระหวา่ง 36-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 
40.00 และผูท่ี้มีอายรุะหวา่ง 31-35 ปี มีนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 10.00 
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 4.7.3 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามต าแหน่ง 

ตารางที ่4.4 แสดงจ านวนและร้อยละของกล่มตวัอยา่งจ าแนกตามต าแหน่ง 

ต าแหน่ง จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 

Sous Chef 2 10.00 

Chef de Partie 2 10.00 

Demi Chef 1 5.00 

Commis 5 25.00 

Cook Helper 10 50.00 

รวม 20 100.00 

 จากตารางท่ี 4.4 พบว่ากลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี อยู่ใน
ต าแหน่ง Cook Helperมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 50 .00 รองลงมาคือต าแหน่ง Commis คิดเป็นร้อยละ 
25.00 ต  าแหน่ง Sous Chef คิดเป็นร้อยละ 10.00 ต  าแหน่ง Chef de Partie คิดเป็นร้อยละ 10.00 และกลุ่ม
ตวัอยา่งท่ีอยูใ่นต าแหน่ง Demi Chef มีนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 5.00 
 
 4.7.4 ความพงึพอใจทีม่ีต่อโครงงานเครปเค้กพะโล้ 

  จากการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเครปเคก้พะโล ้มีผลดงัน้ี 
  1. ความพงึพอใจต่อรสชาติ 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเครปเค้ก
พะโลมี้ความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 55.00 ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
25.00 และความพึงพอใจระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 20.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 
20 คน ดงัรูปท่ี 4.10 

 
รูปที ่4.10 ความพึงพอใจต่อรสชาติของเครปเคก้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 

25%

55%

20%
0 0

มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง
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  2. ความพงึพอใจต่อกลิน่ 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเครปเค้ก
พะโลใ้นดา้นกล่ิน ความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 65 .00 ความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 
คิดเป็นร้อยละ 25 .00 และความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 10 .00 ของผู ้ตอบ
แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 20 คน ดงัรูปท่ี 4.11 

 
รูปที ่4.11 ความพึงพอใจต่อกล่ินของเครปเคก้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

  3. ความพงึพอใจต่อสีสัน 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อสีสันต่อโครงงานเคร
ปเคก้พะโล ้มีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 50.00 ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 30.00 และความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 20 .00 ของผูต้อบแบบสอบถาม
ทั้งหมดจ านวน 20 คน ดงัรูปท่ี 4.12 

 
รูปที ่4.12 ความพึงพอใจต่อสีสันของเครปเคก้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
  
 
 
 

10%

65%

25%
0 0

มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง

30.00%
50.00%

20.00%
0 0

มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง
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  4. ความพงึพอใจต่อคุณภาพ 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเครปเค้ก
พะโลใ้นดา้นคุณภาพ มีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 55.00 ความพึงพอใจในระดบัมาก
ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 35 .00 และความพึงพอใจในระดับปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 10 .00 ของผูต้อบ
แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 20 คน ดงัรูปท่ี  4.13 
 

 
รูปที ่4.13 ความพึงพอใจต่อคุณภาพของเครปเคก้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

  5. ความพงึพอใจต่อการรับฟังปัญหาและข้อเสนอแนะ 
   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเครปเค้ก
พะโลใ้นดา้นของการรับฟังปัญหาและขอ้เสนอแนะ มีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
50.00 ความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 40.00 และความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็น
ร้อยละ 10.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 20 คน ดงัรูปท่ี 4.14 

 
รูปที ่4.14 ความพึงพอใจต่อการรับฟังปัญหาและขอ้เสนอแนะของเครปเคก้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 
 
 

35.00%
55.00%

10.00% 0 0

มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง

50.00% 40.00%

10.00% 0 0

มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง



12 
 

  6. ความพงึพอใจต่อความสะอาด 
   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเครปเค้ก
พะโลใ้นดา้นของความสะอาด มีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 55.00 และความพึงพอใจใน
ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 45.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 20 คน ดงัรูปท่ี 4.15 

 
รูปที ่4.15 ความพึงพอใจต่อความสะอาดของเครปเคก้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

  7. ความพงึพอใจต่อความรู้เกีย่วกบัผลติภัณฑ์ 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจต่อความรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ 
มีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 75.00 และความพึงพอใจ ในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 
25.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 20 คน ดงัรูปท่ี  4.16 

 
รูปที ่4.16 ความพึงพอใจต่อความรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑข์องเครปเคก้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 
 
 
 
 
 

45.00% 55.00%

0 0 0

มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง

75.00%

25.00%
0 0 0

มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง
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  8. ความพงึพอใจต่อความคิดสร้างสรรค์ของเครปเค้ก 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจต่อความคิดสร้างสรรค์ มี
ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 90.00 และความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 
10.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 20 คน ดงัรูปท่ี 4.17 

 
รูปที ่4.17 ความพึงพอใจต่อความคิดสร้างสรรคข์องเครปเคก้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

  9. ความพงึพอใจต่อการน าไปขายจริง 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจต่อความสามารถในการ
น าไปขายจริง มีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 85.00 และความพึงพอใจในระดบัมาก 
คิดเป็นร้อยละ 15.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 20 คน ดงัรูปท่ี 4.18 

 
รูปที ่4.18 ความพึงพอใจต่อการน าไปขายจริง 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 
 
 
 
 

 

90.00%

10.00% 0 0 0

มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง

85.00%

15.00%
0 0 0

มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง



14 
 

  10. ความพงึพอใจโดยรวม 

   จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจโดยรวม มีความพึงพอใจใน
ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 50.00 ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ  40.00 และความพึง
พอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 10.00 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 20 คน ดงัรูปท่ี 
4.19 

 
รูปที ่4.19 ความพึงพอใจโดยรวมของเครปเคก้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

 ในการส ารวจระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเครปเค้กพะโล้ ใช้การวดัระดบัความพึง
พอใจ 5 ระดบั และก าหนดความพึงพอใจเฉล่ียเพื่อการแปรผลโดยใช้เกณฑ์ก าหนดความหมายตาม
ขอบเขตของค่าเฉล่ียตามแนวคิดของเบส (John W. Best) ดงัน้ี 
  ค่าเฉล่ีย 4.50 – 5.00 หมายถึง ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด 
  ค่าเฉล่ีย 3.50 – 4.49 หมายถึง ระดบัความพึงพอใจมาก 
  ค่าเฉล่ีย 2.50 – 3.49 หมายถึง ระดบัความพึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉล่ีย 1.50 – 2.49 หมายถึง ระดบัความพึงพอใจนอ้ย 
  ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.49 หมายถึง ระดบัความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 
 
 
 
 
 
 
 
 

40.00% 50.00%

10.00% 0 0

มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง
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ตาราง 4.5 แสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเครปเคก้พะโล ้

ประเด็นความพงึพอใจ ค่าเฉลีย่ S.D. ระดับความ
พงึพอใจ 

1.รสชาติของอาหาร 4.05 0.68 มาก 

2.กล่ินของอาหาร 3.85 0.58 มาก 

3.สีสันของอาหาร 3.80 0.69 ปานกลาง 

4.คุณภาพของอาหาร 4.30 0.65 มาก 

5.การรับฟังปัญหาและขอ้เสนอแนะของผูบ้ริโภค 4.40 0.68 มาก 

6.สะอาด ถูกหลกัอนามยั 4.45 0.51 มาก 

7.มีความรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์ 4.75 0.44 มากท่ีสุด 

8.ความคิดสร้างสรรคข์องผลิตภณัฑท่ี์ท า 4.90 0.30 มากท่ีสุด 

9.สามารถน าไปขายไดจ้ริง 4.85 0.36 มากท่ีสุด 

10.ความพึงพอใจโดยรวม 4.30 0.65 มาก 

ค่าเฉลีย่โดยรวม 4.37 0.55 มาก 

  
 จากตางรางที่ 4.5 จากผลส ารวจพบวา่ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมี
ต่อโครงงานเครปเคก้พะโลข้องผูท้  าแบบสอบถามจากแผนกครัว ของโรงแรมสุโขทยั แอนด์ รีสอร์ท 
(Sukhothai and Resort Hotel) ท่ีมีต่อเครปเคก้พะโล ้และทุกระดบัความพึงพอใจส่วนใหญ่เป็นระดบัพึง
พอใจมาก ในประเด็นความคิดสร้างสรรค์ของผลิตภณัฑ์ท่ีท า ระดบัความพึงพอใจอยู่ท่ีมากท่ีสุดโดยมี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.90 และรองลงมาคือสามารถน าไปขายไดจ้ริง ระดบัความพึงพอใจอยูท่ี่มากท่ีสุด โดยมี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.85 และรองลงมาคือมีความรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์ระดบัความพึงพอใจอยูท่ี่มากท่ีสุด โดย
มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.75 และผูต้อบแบบสอบถามพึงพอใจนอ้ยท่ีสุดในเร่ืองสีสันของอาหาร ระดบัความ
พึงพอใจอยูท่ี่ปานกลาง โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.80 และรองลงมาคือกล่ินของอาหาร ระดบัความพึงพอใจ
อยู่ท่ีมาก โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.85 และรองลงมาคือความพึงพอใจโดยรวม ระดบัความพึงพอใจอยู่ท่ี
มาก โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.30 
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บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการศึกษา ปัญหาทีพ่บ การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

 5.1.1 สรุปผลการศึกษา 

  จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าได้เขา้ไปปฏิบติัสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมสุโขทยั แอนด์ รีสอร์ท
(Sukhothai and Resort) ในแผนกครัวเบเกอร่ี  (Bakery Kitchen Department)  และแผนกครัวร้อน
(Western Kitchen Department) จึงท าให้ทราบถึงวิธีการปฏิบติังาน มองเห็นถึงปัญหาและความส าคญั
ของการมีความคิดสร้างสรรคท่ี์พึงมีตลอดเวลาในการปฏิบติังานนอกจากน้ีก็เพื่อให้ลูกคา้ไดป้ระทบัใจ
และเก็บเป็นประสบการณ์ท่ีดีในการเข้าพกัท่ีโรงแรมสุโขทยั โดยโครงงานเครปเค้กพะโล้ (Pa-Lo 
Crape Cake) น้ี มีเป้าหมายเพื่อดึงดูดลูกคา้ท่ีช่ืนชอบในการรับประทานอาหารท่ีมีความแปลกใหม่ จาก
ขั้นตอนการประเมินผล ผูจ้ดัท าไดมี้การเก็บขอ้มูลโดยไดท้  าการแจกแบบสอบถามความพึงพอใจของ
เครปเคก้พะโลใ้หก้บัพนกังานแผนกครัวเป็นจ านวน 20 ชุด และผลลพัธ์ท่ีไดอ้ยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพอใจ 
  จากการส ารวจพบว่าผลจากการตอบแบบสอบถาม ในส่วนของด้านเพศ มีจ านวน
เท่ากนัคือ เพศหญิงคิดเป็นร้อยละ50.00 และเพศชายคิดเป็นร้อยละ 50.00 ในส่วนของทางดา้นอายุ คือ
กลุ่มตวัอยา่งท่ีมีอายุระหวา่ง  20-25 ปี มีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50.00 และผูท่ี้มีอายรุะหวา่ง 31-35 ปี มี
น้อยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 10.00 ในส่วนของดา้นต าแหน่ง เป็นต าแหน่งผูช่้วยกุ๊ก (Cook Helper) มีมาก
ท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50.00 และกลุ่มตวัอยา่งท่ีอยูใ่นต าแหน่ง Demi Chef  มีนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 5.00 
และจากตารางของค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเครปเคก้พะโล้
อยูใ่นระดบัพึงพอใจมากท่ี 4.37 
 5.1.2 ปัญหาทีพ่บในการท าเครปเค้ก 

  1. ไม่ทราบสัดส่วนท่ีถูกตอ้งของวิธีการท าแป้งเครป จึงท าให้ตวัแป้งหนาและแข็งเม่ือ
โดนอากาศ แกไ้ขดว้ยการผสมนมเพื่อให้แป้งเหลว ไม่ขน้จนเกินไปและกะปริมาณในการเทแป้งลง
กระทะง่ายข้ึน 
  2. ไม่สามารถควบคุมอุณหภูมิไฟไดเ้พราะการท าแป้งเครปตอ้งใชไ้ฟอ่อน และลงแป้ง
ใหบ้าง จากนั้นรอใหแ้ป้งค่อยๆสุกอยา่งไม่เร่งรีบ ควรเร่ิมจากไฟอ่อนก่อนอนัดบัแรก 
  3. การเก็บรักษาตอ้งอยูใ่นอุณภูมิท่ีเยน็เท่านั้นเพราะตอ้งใหค้รีมเซ็ทตวัตลอดเวลา 
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 5.1.3 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 

   1. ระยะเวลาในการท าโครงงานอยูใ่นช่วงเทศกาลจึงประสบปัญหาช่วงเวลาในการ
ท างานล่วงเวลาท าใหก้ารท าโครงงานหาช่วงเวลาท าไดย้าก 
   2. การผสมวตัถุดิบมากหรือนอ้ยเกินไปจึงท าให้รสชาติท่ีออกมานั้นหนกั และ เบา
จนเกินไป  
  3. พนกังานส่วนใหญ่ไม่ค่อยมีเวลาวา่งในการท าแบบสอบถาม จึงเป็นการยากต่อการ
เก็บขอ้มูล 
 5.1.4 การแก้ปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 
   1. ท าในช่วงวนัและเวลาท่ีมีแขกเขา้ใชบ้ริการนอ้ยหลงัช่วงเวลาเลิกงาน 
   2. ศึกษาวธีิผสมเครปเคก้พะโลใ้หเ้ขา้ใจและผสมในปริมาณท่ีเหมาะสม 
   3. เปล่ียนเวลาในการท าแบบสอบถาม คือในช่วงเวลาพนกังานรับประทานอาหาร
กลางวนัแทน 
5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
  5.2.1 ผลทีไ่ด้รับจากการฝึกงานสหกจิศึกษา 
  ทางคณะผูจ้ ัดท าได้เรียนรู้และลงมือปฏิบติัจริง ท าให้ได้รับความรู้ในการท างาน
ประสบการณ์ใหม่ๆท่ีไดรั้บ ปัญหาต่างๆท่ีตอ้งเจอในการท างาน จึงให้สามารถน าประสบการณ์การ
ท างานในคร้ังน้ีนั้นมาพฒันาปรับ ปรุงศกัยภาพของตนเองตลอดจนน าความรู้เทคนิคต่างๆ ไปใช้ใน
ชีวติประจ าวนัในภายภาคหนา้ได ้เรียนรู้ถึง การท างานเป็นทีม ระบบของการท างานภายในองคก์รการมี
ความรับผดิชอบในหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายใน แต่ละวนัรวมไปถึงความกระตือรือร้นในการท างานและ
ความซ่ือสัตย์ การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้ตรงจุด มีน ้ า ใจในการท างานต่อผูร่้วมงาน อดทนต่อ
สถานการณ์ต่างๆ เพื่อให้การท างานนั้นมีประสิทธิภาพสูงสุด ตลอด จนท าให้ลูกคา้พึงพอใจในการรับ
บริการ ซ่ึงผลทั้งมวลเหล่าน้ีจะท าให้เป็นประสบการณ์ท่ีลว้นแต่มีคุณค่าต่อการ ไปท างานในคร้ังหน้า
ต่อไป 
 5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
   5.2.2.1 การปรับตวัเขา้กบัสถานท่ี ปรับตวัเขา้กบัเพื่อนร่วมงานในยะระแรก 
   5.2.2.2 ขาดความมัน่ใจในตวัเอง ยงัไม่ทราบภาระหนา้ท่ี ท่ีไดรั้บมอบหมาย 
   5.2.2.3 ขณะปฏิบติังาน พี่เล้ียงไม่อยูด่ว้ยทุกเวลาจึงไม่สามารถตอบค าถามแขก หรือ 
ลูกคา้ได ้ 
    

https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F5.2.2.1%2F%3Ffbclid%3DIwAR3e1J2rTVHU4smxBEX5mveVY8DVDjdbBDJHdWE4vTKwVIuYF9r4mxhnnnY&h=AT1lBEOHDq9-u8hpWx08oTqJ_goFXtpxM4zxpunebBMpJx-JDE9M9zarX7RJNAqVX0AYfNQAKU206j9n60gn-V8kDpfC8sisQH_s5dow9YdDioLo2DM_leSIHIA7rXvh17Bm
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F5.2.2.2%2F%3Ffbclid%3DIwAR09-GTagAOkarIFPSwQpFCS5nM3MS-O9SKjgkBYhP4U-z4jQctQy9C44yc&h=AT1lBEOHDq9-u8hpWx08oTqJ_goFXtpxM4zxpunebBMpJx-JDE9M9zarX7RJNAqVX0AYfNQAKU206j9n60gn-V8kDpfC8sisQH_s5dow9YdDioLo2DM_leSIHIA7rXvh17Bm
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F5.2.2.3%2F%3Ffbclid%3DIwAR3FGYEr-cCphNTdBdyYbpRtUGPzxjOEzjSqV_J2y-lLiea-ajuE6c2FXhc&h=AT1lBEOHDq9-u8hpWx08oTqJ_goFXtpxM4zxpunebBMpJx-JDE9M9zarX7RJNAqVX0AYfNQAKU206j9n60gn-V8kDpfC8sisQH_s5dow9YdDioLo2DM_leSIHIA7rXvh17Bm
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 5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
   5.2.3.1 เพิ่มความมัน่ใจในตวัเอง พดูคุยกบัเพื่อนร่วมงานเพื่อจะไดป้รับตวัไดง่้ายข้ึน 
   5.2.3.2 ควรแบ่งหนา้ท่ีการท างานใหช้ดัเจน เพื่อลดความสับสนในหนา้ท่ี 
   5.2.3.3 มีสติในการท างานทุกคร้ังและใส่ใจในรายละเอียดของงานนั้นๆ เพื่อลด
ขอ้ผดิพลาดในการท างาน  
  5.2.3.4 ปฏิบติัตามกฎขอ้บงัคบัของสถานประกอบการอยา่งเคร่งครัด 
  5.2.3.5 เก็บความรู้ความสามารถและเทคนิคต่างๆ ใหไ้ดม้าก 

 
 

https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F5.2.3.1%2F%3Ffbclid%3DIwAR3-Adu2u3xEs5pS9fXAJCa3KSzF14ynh2sTxCvwWsY3vC7QTNRE8ig6p0o&h=AT1lBEOHDq9-u8hpWx08oTqJ_goFXtpxM4zxpunebBMpJx-JDE9M9zarX7RJNAqVX0AYfNQAKU206j9n60gn-V8kDpfC8sisQH_s5dow9YdDioLo2DM_leSIHIA7rXvh17Bm
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F5.2.3.2%2F%3Ffbclid%3DIwAR39R9zHCvbTsato1O-oT5Do5BooIvj0KT04FAL8wJnQ4ixvmIA8BEkypMI&h=AT1lBEOHDq9-u8hpWx08oTqJ_goFXtpxM4zxpunebBMpJx-JDE9M9zarX7RJNAqVX0AYfNQAKU206j9n60gn-V8kDpfC8sisQH_s5dow9YdDioLo2DM_leSIHIA7rXvh17Bm
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F5.2.3.3%2F%3Ffbclid%3DIwAR1hK9aMrLF5bmL8QTVrGmTFGZORdveWAqGgvh568M5VwfQlolskxTqWY_U&h=AT1lBEOHDq9-u8hpWx08oTqJ_goFXtpxM4zxpunebBMpJx-JDE9M9zarX7RJNAqVX0AYfNQAKU206j9n60gn-V8kDpfC8sisQH_s5dow9YdDioLo2DM_leSIHIA7rXvh17Bm
http://5.2.3.4/?fbclid=IwAR1gNBnK6T0inxUWJMo6VyQJkeGWx8yMjo8EOKXxzuGqn25UqH84IbeHQaQ
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2F5.2.3.5%2F%3Ffbclid%3DIwAR2Op1OP54jpJKp6DMT7KhW3O4fXzMvScepAjXvAG1ZE6aLojBoGSut4vLc&h=AT1lBEOHDq9-u8hpWx08oTqJ_goFXtpxM4zxpunebBMpJx-JDE9M9zarX7RJNAqVX0AYfNQAKU206j9n60gn-V8kDpfC8sisQH_s5dow9YdDioLo2DM_leSIHIA7rXvh17Bm
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แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

แบบสอบถามความพงึพอใจในการรับประทานเครปเค้กพะโล้ 

(Pa-lo Crape Cake) 
 

ค าช้ีแจง แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงในการประกอบการศึกษาในระดบัปริญญาตรี คณะศิลปศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัสยาม ทางผูจ้ดัท าจึงขอความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามด้วยขอ้มูลท่ีเป็นจริงเพื่อ

ความสมบูรณ์ของโครงงาน 

ตอนที1่ ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย √ ลงในช่อง ☐ ท่ีท่านตอ้งการเลือก 

1.เพศ ☐ชาย ☐หญิง 

2.อาย ุ ☐20-25 ☐26-30 ☐31-35 ☐36-40 ☐มากกวา่40ปี 

3.ต าแหน่ง   ☐Sous Chef ☐ Chef de Partie   ☐Demi Chef  

    ☐Commis      ☐Cook Helper 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ตอนที2่ ประเมินความพึงพอใจของเมนูเครปเคก้พะโล ้(Pa-Lo Crape Cake) 

ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย √ ลงในช่อง ☐ ท่ีท่านตอ้งการเลือก 

เกณฑก์ารประเมิน ระดบัความคิดเห็น 

 5 4 3 2 1 
1.รสชาติของเครปเคก้      
2.กล่ินของเครปเคก้      
3.สีสันของเครปเคก้      
4.คุณภาพของเครปเคก้      
5.การรับฟังปัญหาและขอ้เสนอแนะ
ของผูบ้ริโภคอยา่งเตม็ใจ 

     

6.สะอาด ถูกหลกัอนามยั      
7.มีความรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑท่ี์ท า      
8.ความคิดสร้างสรรคข์องผลิตภณัฑท่ี์
ท า 

     

9.สามารถน าไปขายไดจ้ริง      
10.ความพึงพอใจโดยรวม      

 

ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 

...................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................... 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

รูปภาพขณะปฏบัิติงานสหกจิศึกษา 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

เตรียมอาหารเชา้ในช่วง 7.00 – 7.30 น. โดยการเตรียมขนมเคก้ใหค้รบ 9 อยา่ง ก่อนน าไปวางขาย 

 

ตกแต่งเคก้เม่ือลูกคา้สั่ง โดยตกแต่งตามท่ีลูกคา้ตอ้งการ เช่น เขียนค าอวยพรวนัเกิด 

 

ท าไส้ขนม เช่น คาราเมลเอแคลร์(Caramel Aclair) 



 

 

 

น าอาหารไปเรียงท่ีชั้นวาง ในช่วงอาหารต่างๆ 

 

ชัง่ตวงวตัถุดิบส าหรับท าขนมตามท่ีไดรั้บมอบหมาย 

 

เตรียมวตัถุดิบส าหรับน าไปประกอบอาหารในช่วงเชา้ 



 

 

 

ยนืเตรียมพร้อมท่ี Station เพื่อท าอาหารใหแ้ขกรับประทานในช่วงเชา้ 

 

ป่ันซุปใหส่้วนผสมเขา้กนัเพื่อน าไปออกในช่วงอาหารกลางวนั 

 

ยนืเตรียมพร้อมท่ี Station เพื่อท าอาหารใหแ้ขกรับประทานในช่วงกลางวนั 



 

 

 

รีดเส้นพาสตา้ (Pasta) ส าหรับน าไปวางขายในช่วงกลางวนัและวนัอาทิตย ์

 

อาจารยท่ี์ปรึกษามานิเทศงานในโรงแรมและปรึกษาพดูคุยเก่ียวกบัการท างานของนกัศึกษากบัพนกังาน

ท่ีปรึกษาแผนกครัว (Kitchen Department) 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

แบบสัมภาษณ์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

เครปเค้กพะโล้ 

(Pa-Lo Crape Cake) 

สุทธาทิพย ์นิวาสะวตั  

นิติ อนุศาสนนนัท ์

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ 10160 

Email: Tarntarnsuttathip@gmail.com

บทคดัย่อ 

 โรงแรมสุโขทัย แอนด์ รีสอร์ท (Sukhothai and 

Resort Hotel)  เ ป็นโรงแรมท่ีมีขนาดกลาง เน้นการจัด

ประชุมสัมมนา จัดงานเล้ียงเป็นส่วนใหญ่ ซ่ึงจากการท่ี

คณะผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้มาปฏิบติัสหกิจศึกษาในแผนก

ครัวเบเกอร่ี(Bakery Kitchen Department)และแผนกครัว

ร้อน(Western Kitchen Department)นั้น ไดเ้ลง็เห็นวา่ในแต่

ละวนัจะมีการท าอาหารและขนมมากมาย แต่จะเป็นแบบ

เมนูเดิมซ ้ ากันทุกวนั ดังนั้นจึงได้มีความคิดท่ีจะรังสรรค์

เมนูตวัใหม่ข้ึนมา โดยผสมผสานกันระหว่างอาหารคาว

และอาหารหวานนั้นคือ เมนูเครปเคก้พะโล ้(Pa-Lo Crape 

Cake) โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อสร้างความแปลกใหม่ให้กบั

ทางโรงแรม และช่วยเพ่ิมรายไดไ้ดอี้กทาง 

 จากการท าแบบสอบถามเป็นจ านวน 20 ชุด 

เพื่อให้ทราบถึงผลความพึงพอใจของโครงงานเครปเคก้

พะโล(้Pa-lo Crape Cake)  พบวา่อยูใ่นระดบัท่ีพึงพอใจมาก

โดยเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.37 จึงเห็นไดว้า่โครงงานน้ีสามารถ

ท่ีจะมีโอกาส ท่ีจะน าไปขายได้จ ริง  แต่ย ังต้องผ่าน

กระบวนการผูบ้ริหารในการตดัสิน 

ค าส าคญั: เครปเคก้ เบเกอร่ี พะโล ้

 

 

Abstract 

         Sukhothai and Resort Hotel is a medium size 

hotel which is mainly emphasized on creating events for 

assemblies and parties. As authors did the co-operative 

education in bakery kitchen department and western 

kitchen department of this hotel, it could be seen that same 

food and bakery were made daily in high amount. 

Therefore, the author's team got an idea to create new menu 

item from integrating meat dishes and desserts which is Pa-

Lo Crepe Cake. The objective is to create a novel sense for 

the hotel and also to add an option for the hotel to gather 

more income.  

 20 sets of survey questionnaires were used in 

order to know satisfaction of Pa-Lo Crepe Cake project. 

The result showed high level of satisfaction which was 

4.37 on average. Therefore, it showed that this project has 

an opportunity to be used in the real situation, but it still 

needed to pass through the process of managers for making 

decision.  

Keyword: Crepe Cake, Bakery, Pa-Lo 
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ทีม่าของปัญหา 

 จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้มาปฏิบติั

สหกิจในแผนกครัวเบเกอร่ี (Bakery Kitchen Department) 

และแผนกครัวร้อน (Western Kitchen Department) โดยได้

เล็งเห็นวา่ในแต่ละวนัจะมีการท าอาหารมากมาย ซ่ึงท าซ ้ า

กันในทุกวนัและทุกช่วงอาหาร ไม่ว่าจะเป็นอาหารเช้า 

อาหารกลางวนั และอาหารเยน็ จึงมีความคิดว่าลูกคา้อาจ

เกิดความเบ่ือหน่ายในความจ าเจของอาหาร  

 ดงันั้นคณะผูจ้ดัท าโครงงานจึงคิดท่ีจะสร้างสรรค์

เมนูให้มีความแปลกใหม่ โดยผสมผสานการประกอบ

อาหารของทั้ ง 2 ครัว คือ การท าเค้กจากครัวเบเกอร่ี 

(Bakery Kitchen) และผงพะโลท่ี้เป็นวตัถุดิบจากครัวร้อน 

(Western Kitchen) ให้ลงตวัโดยอยู่ใน 1 เมนู เพ่ือให้ลูกคา้

ไดส้ัมผสัประสบการณ์การรับประทานอาหารท่ีแปลกใหม่

ไม่ซ ้ าใคร 

แนวคดิในการท าโครงงาน 

 การท าโครงงานเร่ืองเครปเคก้พะโลมี้แนวคิดท่ี

จะใชว้ตัถุดิบภายในครัวของโรงแรม น ามาสร้างสรรคเ์มนู

ขนมหวานให้มีความแปลกใหม่ ดึงดูดลูกคา้ เพราะทาง

คณะผูจ้ ัดท ามีความเช่ือว่าปัจจุบันกลุ่มลูกคา้ท่ีรักในการ

รับประทาน มกัชอบลองและต่ืนเตน้กับความแปลกใหม่

ของเมนูอาหาร ทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดท้ าการหาขอ้มูลและ

สอบถามความคิดเห็นจากพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์

ปรึกษา และได้รวบรวมเอกสาร แนวคิด ทฤษฎี มาเป็น

แนวทางในการท าเครปเคก้พะโล ้

ขอบเขตของโครงงาน 

 1. ขอบเขตดา้นพ้ืนท่ี การเก็บรวบรวมขอ้มูลใน

การท าโครงงานสหกิจฉบบัน้ี คณะผูจ้ ัดท าได้ด าเนินการ

เก็บรวบรวมข้อมูลจากทางแผนกครัวเบเกอร่ี (Bakery 

Kitchen Department) และแผนกครัวร้อน(Western Kitchen 

Department) ของทางโรงแรมสุโขทยั 

 2. ขอบเขตดา้นเวลาการท าโครงงานสหกิจฉบบั

น้ี คณะผูจ้ ัดท าได้ด าเนินการในระหว่างวนัท่ี 7 มกราคม 

2562 ถึงวนัท่ี 29 เมษายน 2562 

 3. ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากรและกลุ่มตวัอย่างในการท าโครงงานสหกิจฉบบั

น้ี คณะผูจ้ดัท าไดใ้ชว้ิธีการสอบถามจากพนักงานและพ่ีท่ี

ปรึกษาโครงงานสหกิจของคณะผูจ้ดัท าในแผนกครัวเบเกอ

ร่ี  (Bakery Kitchen Department)   และแผนกครัวร้อน 

(Western Kitchen Department) จ านวน 20 ตวัอยา่ง  

 4. ขอบเขตด้านเน้ือหาและการศึกษาค้นควา้

ขอ้มูล คณะผูจ้ ัดท าไดท้ าการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลเก่ียวกบั

ส่วนผสมของตวัเน้ือเคก้และส่วนผสมของน ้ าพะโล ้และ

ศึกษาขั้นตอนวิธีท าต่างๆ โดยศึกษาจากส่ือออนไลน์ทาง

ช่องทางต่างๆ  

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

 1. เพ่ือสร้างความแปลกใหม่ใหก้บัเมนูขนมของ
ทางโรงแรมสุโขทยั 
 2. เพ่ือสร้างมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑแ์ละเพ่ิมรายได้
ใหก้บัทางโรงแรมสุโขทยั 
ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.สร้างความแปลกใหม่ให้กับ เมนู เบเกอ ร่ี  
(Bakery) ของทางโรงแรมสุโขทยั 
 2.เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และเพ่ิม
รายไดใ้หก้บัทางโรงแรมสุโขทยั 
 3.เป็นทางเลือกใหม่ส าหรับผูป้ระกอบการในการ
รังสรรคเ์มนูอาหารใหโ้ดดเด่นกวา่สถานประกอบการอ่ืน  
วธีิการด าเนินงาน 



 

 

 1. ผสมแป้งสาลีอเนกประสงค ์90 กรัม ไข่ไก่ 2 
ฟอง  น ้ าตาล 40 กรัม  นมสด 200 มิลลิลิตร และเนยละลาย 
45 กรัม เขา้ดว้ยกนัเพื่อท าแป้ง 
 2. ผสมวปิป้ิงครีม 200 มิลลิลิตร ผงพะโล ้5 กรัม 
และน ้ าตาล 40 กรัม เขา้ดว้ยกนัเพื่อท าครีม 
 3. หยอดแป้งเครปลงบนกระทะ ใชไ้ฟอ่อน 
ระหวา่งนั้นตีครีมใหต้ั้งยอดอ่อน 
 4. ประกอบเคก้โดยน าแป้งเครปมาวางแลว้ทา
ครีมลงบนแป้งเครป เรียงสลบักนัไปเร่ือยๆจนไดค้วามสูง
ตามตอ้งการ 
 5. ท าซอสพะโลโ้ดยน าผงพะโล ้10 กรัม มาคัว่
ในกระทะใหมี้กล่ินหอม 
 6. ระหวา่งนั้นตั้งน ้ าไว ้รอใหน้ ้ าเดือดแลว้น าผง
พะโลท่ี้คัว่แลว้มาใส่ในหมอ้ท่ีมีน ้าเดือด 
 7. ใส่น ้ าตาลป๊ีบลงไปในหมอ้แลว้คนใหล้ะลาย 
จากนั้นใส่แป้งขา้วโพดละลายลงไป 
 8. คนใหเ้ขา้กนัจนเร่ิมขน้ พร้อมเสิร์ฟ 
รับประทานคู่กบัเครปเคก้ 

 
สรุปผลโครงงาน 
 จากการท่ีคณะผู ้จัดท าได้เข้าไปปฏิบัติสหกิจ
ศึกษาท่ีโรงแรมสุโขทัย แอนด์ รีสอร์ท(Sukhothai and 
Resort) ในแผนกครัวเบเกอร่ี(Bakery Kitchen Department)
และแผนกครัวร้อน (Western Kitchen Department) จึงท า
ให้ทราบถึงวิธีการปฏิบัติงาน มองเห็นถึงปัญหาและ
ความส าคญัของการมีความคิดสร้างสรรคท่ี์พึงมีตลอดเวลา

ในการปฏิบัติงานนอกจากน้ีก็เพ่ือให้ลูกคา้ได้ประทับใจ
และเก็บเป็นประสบการณ์ท่ีดีในการเข้าพักท่ีโรงแรม
สุโขทยั โดยโครงงานเครปเคก้พะโล ้(Pa-lo Crape Cake) น้ี 
มีเป้าหมายเพื่อดึงดูดลูกค้าท่ีช่ืนชอบในการรับประทาน
อาหารท่ีมีความแปลกใหม่ จากขั้นตอนการประเมินผล 
ผูจ้ดัท าไดมี้การเก็บขอ้มูลโดยไดท้ าการแจกแบบสอบถาม
ความพึงพอใจของเครปเคก้พะโลใ้ห้กับพนักงานแผนก
ครัวเป็นจ านวน 20 ชุด และผลลพัธ์ท่ีไดอ้ยู่ในเกณฑ์ท่ีน่า
พอใจ 

 จ า ก ก า ร ส า ร ว จ พ บ ว่ า ผ ล จ า ก ก า ร ต อ บ
แบบสอบถาม ในส่วนของดา้นเพศ มีจ านวนเท่ากนัคือ เพศ
หญิงคิดเป็นร้อยละ50.00 และเพศชายคิดเป็นร้อยละ 50.00 
ในส่วนของทางดา้นอายุ คือกลุ่มตวัอย่างท่ีมีอายุระหว่าง  
20-25 ปี มีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50.00 และผูท่ี้มีอายุ
ระหวา่ง 31-35 ปี มีนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 10.00 ในส่วน
ของดา้นต าแหน่ง เป็นต าแหน่งผูช่้วยกุ๊ก (Cook Helper) มี
มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50.00 และกลุ่มตวัอย่างท่ีอยู่ใน
ต าแหน่ง Demi Chef  มีน้อยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 5.00 และ
จากตารางของค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความ
พึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเครปเค้กพะโล้อยู่ในระดับพึง
พอใจมากท่ี 4.37 
ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 

 เครปเค้กพะโล้เป็นเมนูขนมหวานท่ีมีความ
สร้างสรรค์ สามารถท าเพ่ือรับประทานเองหรือน าไปต่อ
ยอดสร้างเป็นรายได ้ซ่ึงสามารถดึงดูดลูกคา้ไดเ้ป็นอย่างดี 
ดว้ยความแปลกใหม่ไม่ซ ้ ากบัสถานประกอบการใด 
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โปสเตอร์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
 



 

 

บทคดัย่อ

โรงแรมสุโขทัย แอนด์ รีสอร์ท (Sukhothai and Resort Hotel) เป็นโรงแรมที่มี
ขนาดกลาง เน้นการจัดประชุมสัมมนา จัดงานเลี้ยงเป็นส่วนใหญ่ ซ่ึงจากการที่คณะ
ผู้จัดท าโครงงานได้เข้ามาปฏิบัติสหกิจศึกษาในแผนกครัวเบเกอร่ี (Bakery Kitchen 
Department) และแผนกครัวร้อน (Western Kitchen Department) นั้น ได้เล็งเห็นว่าใน
แต่ละวันจะมีการท าอาหารและขนมมากมาย แต่จะเป็นแบบเมนูเดิมซ ้ากันทุกวัน ดังนั้น
จึงได้มีความคดิที่จะรังสรรค์เมนูตัวใหม่ขึน้มา โดยผสมผสานกันระหว่างอาหารคาวและ
อาหารหวานนั้นคือ เมนูเครปเค้กพะโล้ (Pa-Lo Crape Cake) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
สร้างความแปลกใหม่ให้กบัทางโรงแรม และช่วยเพิม่รายได้ได้อกีทาง

ที่มาของปัญหา

จากการท่ีคณะผูจ้ดัท  าโครงงานไดเ้ขา้มาปฏิบติัสหกิจในแผนกครัวเบเกอร่ี (Bakery
Kitchen Department) และแผนกครัวร้อน (Western Kitchen Department) โดยไดเ้ล็งเห็น
วา่ในแต่ละวนัจะมีการท าอาหารมากมาย ซ่ึงท าซ ้ากนัในทุกวนัและทุกช่วงอาหาร ไม่วา่จะ
เป็นอาหารเชา้ อาหารกลางวนั  และอาหารเยน็ จึงมีความคิดวา่ลูกคา้อาจเกิดความเบ่ือ
หน่ายในความจ าเจของอาหาร 

วธิีการด าเนินการ

1.เตรียมวตัถุดิบทุกอยา่งให้พร้อม

2.ผสมแป้งสาลีอเนกประสงค ์ ไข่ไก่  น ้าตาล  นม  เนยละลาย เขา้ดว้ยกนั

3.ผสมวิปป้ิงครีม ผงพะโลแ้ละน ้าตาลเขา้ดว้ยกนั

4.ทอดแป้งเครป

5.ตีครีมให้ตั้งยอดอ่อน

6.ประกอบเคก้โดยน าแป้งเครปมาวางแลว้ทาครีมลงบนแป้งเครป เรียงสลบักนัไป
เร่ือยๆ

7.ท าซอสพะโลโ้ดยน าผงพะโลม้าคัว่ในกระทะ

8.ระหวา่งนั้นตั้งน ้าไว ้รอให้น ้าเดือด

9.น าผงพะโลท่ี้คัว่แลว้มาใส่ในหมอ้ท่ีน ้าเดือด

10.ใส่น ้าตาลป๊ีบลงไปในหมอ้ 

11.คนให้ละลาย จากนั้นใส่แป้งขา้วโพดละลายลงไป

12.คนให้เขา้กนัจนเร่ิมขน้ พร้อมเสิร์ฟ

ประโยชน์ที่ได้รับ

1.สร้างความแปลกใหม่ให้กบัเมนูเบเกอร่ี (Bakery)

2.เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กบัผลิตภณัฑแ์ละเพ่ิมรายไดใ้ห้กบัทางโรงแรม

3.เป็นทางเลือกใหม่ส าหรับผูป้ระกอบการในการรังสรรคเ์มนูอาหารให้โดดเด่นกวา่
สถานประกอบการอ่ืน 

คณะผู้จดัท า

นางสาวสุทธาทพิย์ นิวาสะวตั 5804400065

นายนิต ิอนุศาสนนันท์ 5804400162

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเทีย่ว มหาวทิยาลยัสยาม

อาจารย์ทีป่รึกษา อาจารย์ นันทนิี ทองอร

เครปเค้กพะโล้ 

(Pa-Lo Crape Cake) 

สถานประกอบการ โรงแรมสุโขทยั แอนด์ รีสอร์ท 

พนักงานทีป่รึกษา นางสาวณฏัฐ์ชาดา เพช็รรัตน์ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สรุปผลโครงงานตามวตัถุประสงค์

จากการส ารวจพบว่าผลจากการตอบแบบสอบถาม ในส่วนของดา้นเพศ มีจ  านวน
เท่ากนัคือ เพศหญิงคิดเป็นร้อยละ50.00 และเพศชายคิดเป็นร้อยละ 50.00 ในส่วนของ
ทางดา้นอายุ คือกลุ่มตวัอย่างท่ีมีอายุระหว่าง  20-25 ปี มีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50.00 
และผูท่ี้มีอายรุะหวา่ง 31-35 ปี มีนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 10.00 ในส่วนของดา้นต าแหน่ง 
เป็นต าแหน่งผูช่้วยกุ๊ก (Cook Helper) มีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50.00 และกลุ่มตวัอยา่งท่ี
อยูใ่นต าแหน่ง Demi Chef มีนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 5.00 และจากตารางของค่าเฉล่ียและ
ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเครปเคก้พะโล้อยู่ในระดบัพึง
พอใจมากท่ี 4.37
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แบบรายงานผลการปฏบิัติงานสหกจิศึกษา 
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ประวตัิผู้จัดท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ประวตัิคณะผู้จัดท า 

 

      ช่ือ-นามสกุล   : นางสาว สุทธาทิพย ์นิวาสะวตั 

     รหัสนักศึกษา      : 5804400065 

     ภาควชิา   : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

     คณะ    : ศิลปศาสตร์ 

     เบอร์โทรศัพท์   : 0995322009 

 

      

    

    ช่ือ-นามสกุล          :  นาย นิติ อนุศาสนนนัท์ 

     รหัสนักศึกษา       : 5804400162 

     ภาควชิา                : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

     คณะ                  : ศิลปศาสตร์ 

     เบอร์โทรศัพท์      : 0954651343 

 

 

 

 



 

 

ประวตัิคณะผู้จัดท ำ 

 

      ช่ือ-นำมสกุล : นางสาว สุทธาทิพย ์นิวาสะวตั 

     รหัสนักศึกษำ    : 5804400065 

     ภำควชิำ  : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

     คณะ   : ศิลปะศาสตร์ 

     เบอร์โทรศัพท์  : 0995322009 

 

     ช่ือ-นำมสกุล    :  นาย นิติ อนุศาสนนนัท ์

     รหัสนักศึกษำ  : 5804400162 

     ภำควชิำ           : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

     คณะ              : ศิลปะศาสตร์ 

     เบอร์โทรศัพท์  : 0954651343 
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