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ในระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.80 , 4.80 และ 4.70 ตามล าดบั การรับประทาน
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Abstract 
The project of Cooperation Education in the title of Soufflé Ham and Sausage has the 

objective to reduce the quantities of egg white, ham and sausages remaining from the Bakery and 
the European kitchen. Thus, the researchers have made questionnaires to take satisfaction 
classifying into 2 parts: 1. Quality of Soufflé and 2. Opinions to bring the material of remaining 
egg white to apply by collecting information from the employee in the Kitchen Department with 
totals of 10 series. 

According to the first part of questionnaire results, it was found that the colors, the taste 
and the softness with fullness of Soufflé were in the most satisfaction level with the mean of 4.60, 
4.60 and 4.50, respectively. Similarly, according to the smell and the beauty of Soufflé they were 
in  excellent satisfaction level with mean of 3.90 and 3.70, respectively. In addition, according to 
the second part of questionnaire results it was found that bringing the material of egg white to make 
the Soufflé by reducing the quantities of the egg white to waste and creating the Soufflé by putting 
in additional the food of the hotel were in the most satisfaction level with mean of 4.80, 4.80 and 
4.70, respectively. What’s more, having breakfast with coffee and bringing ham and sausages to be 
in a mixture of Soufflé in a suitable way were in the most satisfaction level with means of 4.20, 
3.60, respectively. As the result, the testing  is according to the objective for the research.  
Keywords : Soufflé,Ham,Sausage,Remaining Egg White 
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บททีÉ 1 

บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

โรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์โฮเทล ประตูนํÊ า ตัÊงอยูใ่นเขตประตูนํÊ าอนัรืÉนรมย ์ในทาํเลทีÉต ัÊงอนั

โดดเด่นใจกลางเมืองการช็อปปิÊ ง เป็นโรงแรมระดบั 5 ดาว ทีÉมีลูกคา้เขา้ใชบ้ริการเป็นจาํนวนมากใน

แต่ละวนั ทัÊงในส่วนของการใชบ้ริการหอ้งพกัและการเขา้มาใชบ้ริการห้องอาหาร 

ปัจจุบนัห้องอาหารของโรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย์ โฮเทล ประตูนํÊ า ได้รับความนิยมจาก

ลูกคา้ทีÉเขา้มาใช้บริการเพราะเป็นห้องอาหารหลกัสําหรับสําหรับรับประทานอาหารในทุกมืÊอและ

ส่วนใหญ่จะจดัห้องอาหารในรูปแบบของอาหารบุฟเฟ่ต์เพืÉอบริการสําหรับลูกค้าทีÉเขา้มาพกัใน

โรงแรม ทาํให้ในแต่ละวนัจึงตอ้งมีการจดัเตรียมวตัถุดิบในการทาํอาหารไวส้ําหรับลูกคา้ ดงันัÊนจึง

ทาํให้เมนูอาหารในแต่ละวนัของทางโรงแรมไดเ้หลือทิÊงเป็นจาํนวนมาก 

คณะผูจ้ดัทาํไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจทีÉแผนกครัว ในแต่ละวนั ผูป้ฏิบติังานจะตอ้งทาํการ

จดัเตรียมวตัถุดิบตา่งๆในการประกอบอาหารเพืÉอให้บริการสาํหรับลูกคา้ทีÉเขา้มาใชบ้ริการจากการทีÉ

ไดจ้ดัเตรียมวตัถุดิบต่างๆ คณะผูจ้ดัทาํจึงไดเ้ห็นปัญหาภายในครัวนัÉนก็คือ ไข่ขาวจากครัวเบเกอรีÉ ทีÉ

เหลือปริมาตร 3 ลิตรตอ่วนั และไส้กรอกหมูกบัแฮมหมูจากครัวยโุรปนัÊนเหลือปริมาณ 500 กรัมต่อ

วนั 

จากทีÉกล่าวมาข้างต้น คณะผูจ้ดัทาํจึงได้ปรึกษาพนักงานพีÉเลีÊ ยงในเรืÉองของการทีÉจะนํา

วตัถุดิบเหลือใชภ้ายในครัวเบเกอรีÉ  ครัวยุโรป ครัวไทยมาประยุกตใ์หเ้ป็นเมนูสไตล์ฝรัÉงเศส โดยใช้

วตัถุดิบทีÉเหลือก็คือไข่ขาว ไส้กรอกหมู และแฮมหมู มาทาํเป็น เป็นลดปริมาณไข่ขาวทีÉเหลือจาก

ครัวเบอเกอรีÉ  และเพืÉอเป็นเมนูใหม่สําหรับแขกเนืÉองจากทางโรงแรมมีลูกคา้ชาวยุโรปเขา้พกัเป็น

จาํนวนมาก 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

      1.2.1 ลดปริมาณไข่ขาวทีÉเหลือจากครัวเบเกอร์รีÉและไส้กรอกหมูกบัแฮมหมูจากครัวยุโรป                            

      1.2.2 เพืÉอเพิÉมเมนูใหก้บัทางโรงแรมนาํไปจดัอาหารตอนเชา้ 

 

 

 

 



 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

      1.3.1 ขอบเขตดา้นประชากร 

 บุคลากรแผนกครัว โรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์โฮเทล ประตูนํÊา  

 เพศชาย Š คน และ เพศหญิง Ś คน  

      1.3.2 ขอบเขตดา้นสถานทีÉ 

  โรงแรม เดอะเบอร์ เคลีย ์โฮเทล ประตูนํÊา 

      1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา 

  7 มกราคม ถึง 29 เมษายน 2562 

1.4 ประโยชน์ทีÉคาดว่าจะได้รับ 

      1.4.1 ปริมาณวตัถุดิบทีÉเหลือภายในครัวลดลงและใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

      1.4.2 ไดเ้มนูเพิÉมในการจดัอาหารตอนเชา้ 
 



 

 

บททีÉ2 

ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีÉเกีÉยวข้อง 

การจดัทาํโครงงานเรืÉอง ซูเฟล่แฮมและไส้กรอก (Soufflé Ham and Sausage ) คณะผูจ้ดัทาํ

ไดศ้ึกษาคน้ควา้เอกสาร และวรรณกรรมทีÉเกีÉยวขอ้ง ดงันีÊ  

       2.1 ประวติัและความเป็นมาของ ซูเฟล่ 

       2.2 คุณค่าทางโภชนาการของวตัถุดิบ 

       2.3 อุปกรณ์ทีÉใชใ้นการทาํซูเฟล่แบบ ตน้ตาํหรับ 

       2.4 ส่วนผสมในการทาํซูเฟล่ 

2.1 ประวตัิและความเป็นมาของซูเฟล่ 

      2.1.1 ซูเฟล่ เป็นในอาหารตระกูลฝรัÉงเศส ทีÉมีลกัษณะนุ่ม ฟู และมีเนืÊอเบา จนรู้สึกเหมือนละลาย

ในปาก ซึÉ งความหมายของคาํวา่ชูเฟลในภาษาฝรัÉงเศสก็หมายถึง การตีให้เป็นฟองหรือทาํให้พองฟู 

อนัเป็นลกัษณะเด่นอนัเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารทีÉชืÉอว่าชูเฟล่นีÊ ซูเฟล่เป็นอาหารฝรัÉงเศสทีÉสามารถ

ทานเป็นอาหารกลางวนั หรืออาหารว่างก็ได ้เพราะว่าสามารถดดัแปลงทาํไดท้ัÊงของคาวและของ

หวาน เช่น Cheese Soufflé หรือ Chocolate Soufflé เป็นตน้การเสิร์ฟซูเฟล่นัÊนควรจะเสิร์ฟทนัทีหลงั

ออกจากเตา 

ทีÉมา : https://specialfood.co.th/item/355-ซูเฟล่-soufflé 

 

 
 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.1 ซูเฟล่ 

ทีÉมา : https://www.pim.in.th/side-dish-by-chicken/987-egg-souffle 

  



 

 

2.2 คุณค่าทางโภชนาการของวตัถุดิบ 

       2.2.1 ไข่แดง โดยทัÉวไปไข่ของสัตวปี์ก สัตวเ์ลืÊอยคลาน และแมลงหลายชนิด มกัถูกใชเ้ป็น

อาหาร ทัÊงทีÉผา่นการปรุงโดยใชค้วามร้อน การยาํ หรือบางครัÊ งก็บริโภคทัÊงดิบ ๆ หรือมีการแยกไข่

แดงออกจากไข่ขาวเพืÉอนาํมาเป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร เช่น มายองเนส คสัตาร์ด เครมบรู

เล่ หรือทาํขนมไทย เช่น ทองหยิบ ทองหยอด รวมถึงนาํไปผสมเป็นเครืÉองดืÉม เช่น เอก้น็อก และ

แอดโวคาท (เหลา้รัมผสมไข่ดิบ) นอกจากใชเ้ป็นอาหารแลว้ ไข่แดงยงัถูกใชใ้นงานศิลปะสมยัก่อน 

เช่น ใชเ้ป็นส่วนผสมในการทาํสีฝุ่ นเทมเพอรา ในงานจิตรกรรม ซึÉ งเป็นกรรมวธีิทีÉช่วยทาํให้

ภาพเขียนมีอายยุนืนานขึÊนดว้ย ไข่แดงยงัสามารถสกดัเป็นนํÊามนัเพืÉอนาํไปใชใ้นอุตสาหกรรม

เครืÉองสาํอาง รวมถึงทางการแพทยด์ว้ย 

คุณค่าทางโภชนาการของไข่แดง ปริมาณต่อ 100 กรัม 

              แคลอรี      321  กิโลแคลอรีÉ  

              ไขมนัทัÊงหมด   27  กรัม 

               คอเลสเตอรอล  1,085  มิลลิกรัม 

               โซเดียม   48  มิลลิกรัม 

               โพแทสเซียม  109  มิลลิกรัม 

               คาร์โบไฮเดรต  3.6  มิลลิกรัม 

               โปรตีน   16  กรัม 

ทีÉมา: https://www.siamhealth.net/public_html/Health/good_health_living/diet/egg_diff.html 
 
 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.2 ไข่แดง 

ทีÉมา : https://www.siamhealth.net/public_html/Health/good_health_living/diet/egg_diff.html 

 

        



 

 

       2.2.2 ไข่ขาว เป็นส่วนประกอบภายในไข่มีอยู่ประมาณร้อยละ 58 ของนํÊ าหนักไข่ทัÊงฟอง ไข่

ขาวเป็นส่วนของเหลวขน้หนืด (firm) ลอ้มรอบไข่แดง  

คุณค่าทางโภชนาการของไข่ขาว ปริมาณต่อ 100 กรัม 

             แคลอรีÉ                51  กิโลแคลอรีÉ  

             ไขมนัทัÊงหมด 0.2 กรัม   

             โซเดียม 166 มิลลิกรัม   

             โพแทสเซียม 163 มิลลิกรัม   

             คาร์โบไฮเดรต 0.7 กรัม    

             โปรตีน 11 กรัม 

ทีÉมา : https://www.siamhealth.net/public_html/Health/good_health_living/diet/egg_diff.html 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.3 ไข่ขาว 

ทีÉมา : http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2997/egg-white- 

       2.2.3. เนย คือ ผลิตภณัฑน์ม (dairy product) ชนิดหนึÉงทีÉไดจ้ากการปัÉนนม เพืÉอแยกเอาไขมนันม 

(butter fat) ออกเพืÉอนํามาแปรรูปเป็นเนย ซึÉ งมีไขมันนมมากกว่า 80% มีปริมาณนํÊ า (moisture 

content) ไม่เกิน 16%  

ทีÉมา : http://www.foodnetworksolution.com  

คุณค่าทางโภชนาการของเนย ปริมาณต่อ 100 กรัม    

แคลอรีÉ   716  กิโลแคลอรีÉ  

ไขมนัทัÊงหมด 81 กรัม    

คอเลสเตอรอล 215  มิลลิกรัม 

โซเดียม  11 มิลลิกรัม    

โพแทสเซียม 24 มิลลิกรัม    

คาร์โบไฮเดรต 0.1 กรัม   

โปรตีน  0.9 กรัม 

ทีÉมา : https://themomentum.co/kitchenpedia-butter/ 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.4 เนย 

ทีÉมา : https://themomentum.co/kitchenpedia-butter/ 

       2.2.4 เกลือ หมายถึงเกลือแกง หรือโซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) มีสูตร NaCl ในเกลือทีÉ

ใชบ้ริโภคทีÉไม่มีความชืÊนอยู่เลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 95.5-98.5 และมีสารอืÉนเจือปน

ในปริมาณนอ้ย เช่น แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และ ซลัเฟต (SO4) 

คุณค่าทางโภชนาการของเกลือ ปริมาณต่อ  100 กรัม    

               โซเดียม   38,758 มิลลิกรัม    

               โพแทสเซียม  8 มิลลิกรัม 

ทีÉมา : https://www.honestdocs.co/salt-production-and-benefits 

 

  

                          

 

 

 

รูปทีÉ 2.5 เกลือ 

ทีÉมา : https://www.okcbombing.net/การผลิตเกลือ 

       

        

 

 

  

 



 

 

      2.2.5 พริกไทย อาจเรียกว่า pepper corn เป็นส่วนผลทีÉใช้เป็นเครืÉองเทศ (spice) ซึÉ งใช้เป็นวตัถุ

ปรุงแต่งกลิÉนรสอาหาร (flavoring agent) จากธรรมชาติ พริกไทย" มีชืÉอพืÊนบ้านว่าพริกน้อย 

(ภาคเหนือ)มีชืÉอภาษาองักฤษวา่ เปปเปอร์ (pepper) เปปเปอร์คอร์น (pepper corn) มีชืÉอวิทยาศาสตร์

วา่ ปิเปอร์ไนกรัม (Piper nigrum L.) จดัอยูใ่นวงศ ์ปิเปอร์ราซีอี (Piperaceae) 

คุณค่าทางโภชนาการของพริกไทย ปริมาณต่อ 100 กรัม     

แคลอรีÉ   251  กิโลแคลอรีÉ  

ไขมนัทัÊงหมด  3.3 กรัม     

โซเดียม  20 มิลลิกรัม     

โพแทสเซียม  1,329 มิลลิกรัม     

คาร์โบไฮเดรต  64 กรัม   

                  

ทีÉมา : http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1335/pepper- 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.6 พริกไทย 

ทีÉมา : http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1335/pepper- 

2.3 อุปกรณ์ทีÉใช้ในการทําซูเฟล่แบบต้นตํารับ 

      2.3.1 ตะกร้อมือใชส้าํหรับในการตีไข่ขาวให้ตัÊงยอดและใชตี้ไข่แดงให้เขา้กบัไข่ขาว 

 

  

 

รูปทีÉ 2.7 ตะกร้อมือ    

ทีÉมา : http://www.sabuysabuy.com/index.php?ac=article&at=list&tid=69   

 



 

 

2.3.2 กะละมงัสแตนเลสใชส้าํหรับแยกไข่ขาวออกจากไข่แดงและใชเ้ป็นภาชนะสําหรับใส่ไข่           

                แดงกบัไข่ขาวตะล่อมใหเ้ขา้กนั 

 

 

  

    

รูปทีÉ 2.8 กะละมงัสแตนลส 

ทีÉมา : http://www.kitchenwaremarket.com/oscommerce/catalog/index.php?cPath=27_34_82 

       2.3.3 ไมพ้ายใชส้าํหรับการตะล่อมไข่ข่าว 

 

   

 

 

 

รูปทีÉ 2.9 ไมพ้าย 

ทีÉมา : https://www.crhouseware.com/equ-thai-p10.html 

        

        2.3.4 ถว้ยเซรามิกสําหรับในการอบซูเฟล่ 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.10 ถว้ยสาํหรับใส่ซูเฟล่ 

ทีÉมา : http://yamstastyjourney.blogspot.com/2012/05/flourless-chocolate-souffle.html 

         



 

 

 2.3.5 เตาอบใชส้ําหรับการอบซูเฟล่ 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.11 เตาอบ 

ทีÉมา : https://www.powerbuy.co.th/small-appliance/kitchen-appliances/electric-oven 

2.4  ส่วนผสมในการทําซูเฟล่ 

       2.4.1 ส่วนผสม 

    ไข่ไก่  3  ฟอง    

                 เนยสด  20 กรัม     

                 เกลือ  5  กรัม     

                 พริกไทย 5  กรัม     

                 ตน้หอมซอย 10  กรัม   

ทีÉมา : https://www.jeban.com/topic/189358 

 

       2.4.2 วธีิการทาํซูเฟล่ 

   มีลาํดบัขัÊนตอนดงันีÊ   

    2.4.2.1 แยกไข่ขาวกบัไข่แดงออกจากกนั ดงัรูปทีÉ 2.11 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.12 แยกไข่แดงและไข่ขาวออกจากกนั 

ทีÉมา : https://www.jeban.com/topic/189358 



 

 

    

   2.4.2.2 ปรุงรสลงไปทีÉไข่แดง   

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.13 ปรุงรสลงในไข่แดง   

ทีÉมา : https://www.jeban.com/topic/189358 

   2.4.2.3 ตีไข่แดงให้เขา้กนั   

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.14 ตีไข่แดงให้เขา้กนั   

ทีÉมา : https://www.jeban.com/topic/189358 

   2.4.2.4 ตีไข่ขาวใหต้ัÊงยอด 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.15 ตีไข่ขาวให้ตัÊงยอด 

ทีÉมา : https://www.jeban.com/topic/189358 

   

 



 

 

 

   2.4.2.5ค่อยๆตะล่อมไข่ขาวกบัไข่แดงให้เขา้กนั 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.16 ผสมไข่ขาวใหเ้ขา้กบัไข่แดง 

ทีÉมา : https://www.jeban.com/topic/189358 

   2.4.2.6 นาํไข่ขาวกบัไข่แดงทีÉผสมกนัแลว้ใส่ลงในถว้ยให้พอดีขอบถว้ย 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.17 นาํไข่ทีÉผสมแลว้ใส่ลงในถว้ย 

ทีÉมา : https://www.jeban.com/topic/189358   

   2.4.2.7 นาํไข่ทีÉผสมลงในถว้ยเขา้เตาอบใชเ้วลาอบ 10-15 นาที 180 องศา 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 2.18 นาํไข่เขา้เตาอบ 

ทีÉมา : https://www.jeban.com/topic/189358 



 

 

                 

   2.4.2.8 นาํไข่ทีÉอบเสร็จแลว้จดัเสิร์ฟ 

 

   

 

 

รูปทีÉ 2.19 นาํไข่ทีÉอบเสร็จจดัเสริฟ 

ทีÉมา : https://www.jeban.com/topic/189358 
 



 

 

บททีÉ 3 

รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

3.1 ชืÉอและทีÉตัÊงของสถานประกอบการ 

       3.1.1 ชืÉอสถานประกอบการ : โรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์โฮเตล็ ประตูนํÊา  

                                                              THE BERKELEY HOTEL  PRATUNAM 

       3.1.2 ทีÉต ัÊงสถานประกอบการ : เลขทีÉ ŝŝš ถนนราชปรารภ แขวงมกักะสัน 

             เขตราชเทว ีกรุงเทพฯ řŘŜŘŘ  

         เบอร์โทร : 02 309 9999 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ ś.ř ตราสัญลกัษณ์ ( Logo ) โรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์โฮเตล็ ประตูนํÊา 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ ś.Ś แผนทีÉรูปภาพ โรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์โฮเตล็ ประตูนํÊา 
 

 

 

 



 

 

ś.Ś ลกัษณะสถานประกอบการ 

โรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์โฮเตล็ ประตูนํÊา (The Berkeley Hotel Pratunam) เดอะ เบอร์เคลีย ์

โฮเต็ล ประตูนํÊา ตัÊงอยูใ่นเขตประตูนํÊาอนัรืÉนรมย ์ ในทาํเลทีÉต ัÊงอนัโดดเด่นใจกลางการช็อปปิÊ ง, การ

ท่องราตรี, การออกไปลิÊมชิมรสอาหารของกรุงเทพ เนืÉองจากทีÉพกัระดบั 5 ดาวแห่งนีÊ  ตัÊงอยูห่่างจาก

ใจกลางเมืองเพียง 1 กิโลเมตร และห่างจากสนามบินเพียง 26 กิโลเมตร นกัท่องเทีÉยวเดินทางมาพกั

ทีÉนีÉจาํนวนมากดว้ยสภาพแวดลอ้มทีÉสะอาดเรียบร้อย ใกลก้บัตลาดประตูนํÊา, ศูนยก์ารคา้พลัลาเดียม 

สแควร์,Shibuya19 ผูเ้ขา้พกัจะไดรั้บบริการชัÊนเลิศและสิÉงอาํนวยความสะดวกครบครันจากโรงแรม

เดอะ เบอร์เคลีย ์โฮเตล็ ประตูนํÊา ซึÉ งปรารถนาให้แขกทุกท่านไดรั้บความสะดวกสบายทีÉสุดขณะเขา้

พกั เพืÉอความสะดวกสบายของผูเ้ขา้พกั ทีÉพกัมีรูมเซอร์วสิ 24 ชัÉวโมง, ฟรี Wi-Fi ทุกหอ้ง, ระบบความ

ปลอดภยั 24 ชัÉวโมง, แม่บา้นทาํความสะอาดรายวนั, ร้านขายของทีÉระลึก ไวค้อยให้บริการ การ

ออกแบบห้องพกัทุกหอ้งสะทอ้นเอกลกัษณ์ของเดอะ เบอร์เคลีย ์โฮเต็ล ประตูนํÊา โทรทศัน์จอแบน, 

โทรศพัทใ์นห้องนํÊา, ปูพรม, ฟรีกาแฟสาํเร็จรูป, ฟรีชา  

ห้องอาหารของโรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์โฮเตล็ ประตูนํÊา มีทัÊงหมด 6 ห้อง ดงันีÊ   

3.2.1 ห้องอาหาร The North Café    

         ใหบ้ริการอาหารเชา้นานาชาติ เปิดตัÊงแต่ 6.00-10.00 น. รองรับได ้250-300 ทีÉนัÉง   

 

                  

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ ś.ś หอ้งอาหาร The North Café  

  

 

 

  



 

 

 3.2.2 ห้องอาหาร The Oak Bar   

          ใหบ้ริการของวา่งให้บริการเบียร์สดไวน์และขวดนาํเขา้มากมาย  

                          เปิดตัÊงแต่ 7.00-00.00 น. รองรับได ้40 ทีÉนัÉง 
 

   

 

 

 

 

                              

 

 

รูปทีÉ 3.4 หอ้งอาหาร The Oak Bar 

  3.2.3 ห้องอาหาร NA HA NA Japanese Sushi Bar 

                          ใหค้วามรู้สึกดัÊงเดิมของอาหารญีÉปุ่นเปิดตัÊงแต่ 11.30-22.00 น. รองรับได ้śŘ ทีÉนัÉง 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 3.5 หอ้งอาหาร NA HA NA Japanese Sushi Bar 

 

 



 

 

3.2.4 ห้องอาหาร The Berkeley Dining Room 

                       ห้องอาหารทีÉเปิดใหบ้ริการทัÊงวนับนชัÊน řŘ ใหบ้ริการอาหารเชา้บุฟเฟ่ต ์อาหาร         

                       กลางวนัและเมนูอาหารตามสัÉงตลอดทัÊงวนั พร้อมอาหารหลากหลายสไตล ์

           เปิดตัÊงแต่ 6.00-10.00 น. รอบรับได ้śŘŘ ทีÉนัÉง 
 

 

    

 

 

 

 

 

รูปทีÉ ś.Ş หอ้งอาหาร The Berkeley Dining Room 

3.2.5 ห้องอาหาร The Mulberry Chinese Cuisine   

            เป็นห้องอาหารทีÉสามารถจดังานเลีÊยง ประกอบดว้ยหอ้งส่วนตวัขนาดเล็ก 3 ห้อง 

และหอ้งส่วนตวัขนาดใหญ่ 1 ห้องสาํหรับ śŘ คน  เปิดตัÊงแต่ 11.30-22.00 น. รองรับ                     

ได ้ŚŠŘ ทีÉนัÉง   

             

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 3.7 หอ้งอาหาร The Mulberry Chinese Cuisine    

 



 

 

3.2.6 ห้องอาหาร The Berkeley Lounge   

           แขกผูเ้ขา้พกัสามารถเพลิดเพลินกบัการแสดงเปียโนสดเพืÉอบรรยากาศทีÉผอ่นคลาย         

              ใหบ้ริการกาแฟชาและขนมอบนานาชนิดค็อกเทลค็อกเทลเครืÉองดืÉมแอลกอฮอล ์ 

               เปิดตัÊงแต่ Řş.ŘŘ-Śś.ŘŘ รองรับได ้ŜŘ ทีÉนัÉง 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 3.8 หอ้งอาหาร The Berkeley Lounge   

 

3.3 ผู้บริหารโรงแรม เดอะ เบอร์เคลย์ี ประตูนํÊา 

               

 

General 
Manager

Executive 
Housekeeper

Director of 
Human 

resources

Front Office 
Manger

Director of 
Food & 
Beverae

Executive Chef Sales & 
Marketing



 

 

3.4 ตําแหน่งและลกัษณะงานทีÉนักศึกษาได้รับมอบหมาย  

 

 

 

 

รูปทีÉ 3.9 นางสาวนฤมล สิทธิวงศ ์

      ชืÉอผูป้ฏิบติังาน : นางสาวนฤมล สิทธิวงศ ์

      แผนก : Main Kitchen 

      ตาํแหน่ง : นกัศึกษาฝึกงาน 

      ระยะเวลา : 7 มกราคม – 29 เมษายน 2562 

      ภาระและหนา้ทีÉ 

      1.จดัเตรียมวตัถุดิบในการประกอบอาหาร 

      2.ดูแลรักษาความสะอาดภายในครัว 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 3.10 นายฐานนัดร ประทวน 

      ชืÉอผูป้ฏิบติังาน : นายฐานนัดร ประทวน 

      แผนก : Main Kitchen 

      ตาํแหน่ง : นกัศึกษาฝึกงาน 

      ระยะเวลา : 7 มกราคม – 29 เมษายน 2562 

      ภาระและหนา้ทีÉ 

      1.จดัเตรียมวตัถุดิบในการประกอบอาหาร 

      2.ดูแลรักษาความสะอาดภายในครัว 



 

 

3.5 ชืÉอและตําแหน่งของพนักงานทีÉปรึกษา 

 

       ชืÉอ นายนายกรวฒัน์ เอีÉยมงาม  

       ตาํแหน่ง Sous Chef 

 

 

 

 

              

    รูปทีÉ 3.11 นายกรวฒัน์ เอีÉยมงาม 

 

3.6 ระยะเวลาปฏิบัติสหกิจ 

      3.6.1 ระยะเวลาในการดาํเนินงาน ตัÊงแต่วนัทีÉ 7 มกราคม – 29 เมษายน 2562 

      3.6.2 วนัและเวลาในการปฏิบติัสหกิจ จนัทร์-ศุกร์ เวลา 07.00-16.00น. 

                (หยดุเสาอาทิตยแ์ละนกัขตัฤกษ)์  

3.7 ขัÊนตอนและวิธีการดําเนินงาน 

ตารางทีÉ 3.1 แสดงระยะเวลาในการดาํเนินงาน 

ขัÊนตอนการดําเนินงาน ม.ค. 62 ก.พ. 62 มี.ค. 62 เม.ย. 62 

ř.ศึกษาขอ้มูลทีÉไดรั้บมอบหมาย 

2. รวบรวมขอ้มูลและปัญหา 

ś.คิดคน้เมนูและสูตร 

Ŝ. ทดลองประกอบอาหาร 

5. พฒันาสูตรอาหาร 

Ş. ประเมินผล 

 

 

 

   



 

 

     

      

      3.7.1 ศึกษาขอ้มูลทีÉไดรั้บมอบหมาย        : ศึกษาเอกสารทีÉใชจ้ดัทาํโครงงาน 

      3.7.2 รวบรวมขอ้มูลและปัญหา    : ศึกษาขอ้มูลหรือปัญหาทีÉสมควรแกไ้ข 

      3.7.3 คิดคน้เมนูและสูตร     : เมืÉอทราบปัญหาแลว้จึงคิดเป็นเมนู 

      3.7.4 ทดลองประกอบอาหาร                  : ทดลองทาํอาหารจริงตามสูตรทีÉกาํหนด 

      3.7.5 พฒันาสูตรอาหาร     : นาํคาํแนะนาํจากพีÉพนกังานมาปรับ รสชาติ 

      3.7.6 ประเมินผล      : ทาํการประเมินผลโดยใชแ้บบสอบถาม 
 



 

 

บททีÉ Ŝ 

ผลการปฏิบตัิงานตามโครงงาน 

 

  คณะผูจ้ดัทาํจะกล่าวถึงขัÊนตอนการทาํ ซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก (Soufflé Ham & Sausage)  

ซึÉ งมีวตัถุประสงค์เพืÉอลดปริมาณไข่ขาว แฮม และไส้กรอก จากครัวยุโรป และครัวเบเกอร์รีÉ  โดย

แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ขัÊนตอนการทาํซูเฟล่ และ การประเมินผล ดงันีÊ  

4.1 ขัÊนตอนการทาํซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก 

 ในส่วนนีÊผูจ้ดัทาํจะกล่าวถึง  ส่วนผสมของซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก อุปกรณ์สําหรับในการ

ทาํซูเฟล่ และขัÊนตอนการทาํซูเฟล่ ทีÉผูจ้ดัทาํไดป้รับเปลีÉยนวตัถุดิบให้มีรสชาติทีÉคนไทยคุน้เคยมาก

ขึÊน เช่นมีการใส่ผงชูรสและซอสปรุงรสต่างๆ 

4.1.1 ส่วนผสมของซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก (Soufflé Ham & Sausage) 

1. ไข่ไก่   3   ฟอง 

          2.  เนยสด   1   ชอ้นโต๊ะ 

          3. ไส้กรอกหมู   5  กรัม 

          4. แฮม   5  กรัม 

          5. ตน้หอม   5  กรัม 

                      6. เกลือ   5  กรัม 

         7. พริกไทย   5  กรัม 

9. ซอสปรุงรส  5  กรัม 

10. ผงปรุงรส  5  กรัม 

4.1.Ś อุปกรณ์การทําซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก (Soufflé Ham & Sausage) 

        1. ตะกร้อตีไข่ 

2. เขียงครัว , มีดครัว 

3. ชอ้นหรือไมพ้ายในการผสมไข่ขาวและไข่แดง 

4. ภาชนะสําหรับใส่ไข่ขาวและไข่แดง 
 

 

 

 

 

 



 

 

4.1.ś ขัÊนตอนการทําซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก (Soufflé Ham & Sausage) 

ขัÊนตอนการทาํซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก มีดงัต่อไปนีÊ  

 

ขัÊนตอนทีÉ 1 แยกไข่ขาวออกจากไข่แดง 

 

 
 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ Ŝ.ř ไข่ขาวทีÉแยกออกจากไข่แดง 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

ไข่ไก่จาํนวน 3 ฟอง มาตอกใส่ลงในภาชนะทีÉเตรียมไว ้จากนัÊนแยกไข่แดงออก

จากไข่ขาวโดยใชมื้อ ค่อยๆชอ้นไข่แดงออก ก็จะไดไ้ข่ขาว ดงัรูปทีÉ 4.1         

 

ขัÊนตอนทีÉ 2 ไข่แดงแยกออกจากไข่ขาว 

 

      

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.2 ไข่แดงทีÉแยกออกจากไข่ขาว 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

นาํไข่แดงทีÉแยกออกจากไข่ขาว ใส่ภาชนะไวเ้พืÉอเตรียมปรุงรสชาติ (รูปทีÉ 4.2) 

 
 



 

 

ขัÊนตอนทีÉ 3 ไส้กรอกและแฮมทีÉหัÉนเตรียมไว ้

 

 

 
 

 

 

 

รูปทีÉ Ŝ.3 ไส้กรอกและแฮมทีÉหัÉนเตรียมไว ้

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

นาํมีดในครัวมาหัÉนแฮมและไส้กรอกใหเ้ป็นลูกเต๋าชิÊนเล็กๆ เพืÉอเตรียมไวส้าํหรับ

ใส่ลงในถว้ย  (รูปทีÉ 4.3) 

 

ขัÊนตอนทีÉ 4 อุ่นเตาอบทีÉอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ Ŝ.4 อุ่นเตาอบ 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

อุ่นเตาอบทีÉอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที เพืÉอเตรียมพร้อมสาํหรับ 

ในการอบซูเฟล่ (รูปทีÉ 4.4) 
 

 

 



 

 

ขัÊนตอนทีÉ 5 ไข่ขาวทีÉตีจนตัÊงยอด 

 

 

 
 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.5 ไข่ขาวทีÉตัÊงยอด 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

นาํตะกร้อมาตีไข่ขาวจนตัÊงยอด ใชเ้วลาประมาณ 5-7 นาที เพืÉอเตรียมไวส้าํหรับใน

การนาํไข่แดงทีÉปรุงรสชาติแลว้มาผสม (รูปทีÉ 4.5) 

ขัÊนตอนทีÉ 6 ไข่แดงทีÉปรุงรสชาติแล้ว 

 

 
 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ Ŝ.6 ไข่แดงทีÉปรุงรสชาติ 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

นาํไข่แดงทีÉแยกไว ้มาปรุงรสชาติ จากนัÊนคนใหเ้ขา้กนั สําหรับนาํไปผสมลงในไข่

ข่าวทีÉ เตรียมไว ้(รูปทีÉ 4.6) 
 

 

ขัÊนตอนทีÉ 7 ใส่ไข่แดงลงในไข่ขาว 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.7 ใส่ไข่แดงลงในไข่ขาว 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ 

 ค่อยๆเทไข่แดงทีÉปรุงรสชาติแลว้ลงไปในไข่ขาว (รูปทีÉ 4.7) 

 

ขัÊนตอนทีÉ 8 ตะล่อมไข่แดกกบัไข่ขาวใหเ้ขา้กนั 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.8 ตะล่อมไข่แดกกบัไข่ขาวให้เขา้กนั 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

ค่อยๆตะล่อมไข่แดงกบัไข่ขาวให้เขา้กนั เพืÉอไม่ใหไ้ข่ขาวยบุตวัลง (รูปทีÉ 4.8) 

 

 

 

ขัÊนตอนทีÉ 9 ทาเนยในถว้ย 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.9 ทาเนยในถว้ย 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

ทาเนยหรือนํÊามนัใหท้ัÉวพิมพ ์เพืÉอไม่ใหไ้ข่ติดภายในกน้ถว้ย (รูปทีÉ 4.9) 

ขัÊนตอนทีÉ 10 ใส่แฮมและไส้กรอกลงในถว้ย 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ Ŝ.10 ใส่แฮมและไส้กรอกลงในถว้ย 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

      นาํแฮมและไส้กรอกทีÉหัÉนเตรียมไวใ้ส่ลงไปในถว้ย (รูปทีÉ 4.10) 

 

ขัÊนตอนทีÉ 11 ใส่ไข่ลงไปใหพ้อดีถว้ย 

 

 

 

 



 

 

 

 

รูปทีÉ 4.11 ใส่ไข่ลงไปใหพ้อดีถว้ย 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

นาํไข่ทีÉผสมกนัแลว้ใส่ลงไปในถว้ยใหพ้อดีกบัขอบถว้ย  (รูปทีÉ 4.11) 

ขัÊนตอนทีÉ 12 ไข่จะค่อยๆฟูขึÊน 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ Ŝ.12 ไข่ทีÉค่อยๆฟูขึÊน 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

นาํไข่เขา้ไปอบ ทีÉอุณหภูมิ 180 องศา เป็นเวลา 15 นาที หรือจนสุก ไข่จะค่อยๆ

ฟูขึÊนเรืÉอยๆ (รูปทีÉ 4.12) 

 
 

 

 

ขัÊนตอนทีÉ 13 ซูเฟล่ทีÉพร้อมรับประทาน 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.13 ซูเฟล่ทีÉพร้อมรับประทาน 



 

 

ทีÉมา : คณะผูจ้ดัทาํ 

หลงัจากอบซูเฟล่เสร็จแลว้ใหน้าํออกจากเตาโรยหนา้ดว้ยตน้หอม จดัเสิร์ฟ 

ทนัที (รูปทีÉ 4.13) 

4.1.4 ต้นทุนในการทาํซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก (Soufflé Ham & Sausage) 

         วตัถุดิบหลกัทีÉใช้มีดงันีÊ  ไข่ขาว แฮมและไส้กรอก ทีÉเหลือจากการประกอบอาหารจากครัว 

เบเกอร์รีÉและครัวยโุรป  

   ตารางทีÉ 4.1 ตน้ทุนผลิตซูเฟล่แฮมและไส้กรอก 

รายการ ต้นทุน (บาท) จํานวนทีÉใช้ ราคา (บาท) 

ไข่ไก่ 3.40/pcs. 3 pcs. 10.2 

ไส้กรอกหมู 170/1000 g. 30 g. 5.10 

แฮม 145/1000 g. 30 g. 4.35 

ตน้หอม 170/1000 g. 5 g. 0.85 

เกลือ 11/1000 g. 5 g. 0.05 

พริกไทย 45/40g. 5 g. 5.62 

ผงปรุงรส 61/500g 5 g. 0.61 

รวมต้นทุน 26.78 

 

จากตารางทีÉ 4.1 ผูจ้ดัทาํใช้วตัถุดิบทัÊงหมดทีÉมีอยู่ในแผนกครัวเบเกอร์รีÉ และครัวยุโรปดงันัÊนเมนู

ซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก จึงไม่มีตน้ทุนในการผลิต       

4.2 การประเมินผล 

      หลังจากทีÉคณะผูจ้ดัทาํได้ทดลองการทาํซูเฟล่แล้ว จึงได้มีการสร้างแบบสอบถามเพืÉอ

สํารวจความพึงพอใจโดยเก็บขอ้มูลแบบสุ่มกลุ่มตวัอย่างจากบุคคลากรภายในสถานประกอบการ

โรงแรมเดอะ เบอร์เคลีÉย ์โฮเทล ประตูนํÊา แผนกครัว ทัÊงหมด 10 คน โดยแบบสอบถาม แบ่งออกเป็น 

3 หวัขอ้ ดงันีÊ  

1. ขอ้มูลทัÉวไปของผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่ เพศ อาย ุตาํแหน่ง 

2. ระดบัความพึงพอใจ ในหวัขอ้นีÊ  จะแบ่ออกเป็น 2 ส่วน 

ส่วนที 1 ทางดา้นคุณภาพของซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก  

ส่วนทีÉ 2 การนาํวตัถุดิบมาใชไ้ดจ้ริง 

3. ขอ้เสนอแนะสําหรับการพฒันาในการทาํเมนูซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก 

 



 

 

หลงัจากผูจ้ดัทาํไดรั้บขอ้มูลจากการตอบแบบสอบถามแลว้ ผูว้ิจยัไดน้าํขอ้มูลดงักล่าวมาหา

ค่าทางสถิติ โดยใช ้การหาค่าร้อยละ เมืÉอไดผ้ลการวิเคราะห์ทางสถิติดงัทีÉกล่าวมาแลว้ ผูว้ิจยัไดห้า

ค่าเฉลีÉย และค่าเบีÉยงเบน และนาํมาเปรียบเทียบกบัเกณฑ์การแปลความหมายแสดงความพึงพอใจ 

ซึÉ งจะสามารถอธิบายถึงความพึÉงพอใจของผูต้อบแบบสอบได ้โดยมีรายละเอียดดงันีÊ  

 

1. การหาค่าร้อยละ  
      

ค่าร้อยละของสิÉงทีÉสนใจ = 
จาํนวนของสิÉงทีÉสนใจ

จาํนวนทัÊงหมด
 × 100 

2. การหาค่าเฉลีÉย 

 = 
ଡ଼భାଡ଼మାଡ଼యା⋯ାଡ଼౤

୬
 

 

เมืÉอ           คือ ค่าเฉลีÉย 

Xi    คือ ค่าของขอ้มูลตวัทีÉ i 

   คือ จาํนวนขอ้มูลทัÊงหมดทีÉมี  
 

 

 

 

3. การหาค่าเบีÉยงเบนมาตรฐาน  

 

 

                          เมืÉอ            คือ ส่วนเบีÉยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่ง 

                            คือ ขอ้มูลหรือคะแนนแต่ละตวั   

                                              คือ จาํนวนขอ้มูลทัÊงหมดทีÉมี 

 



 

 

เกณฑ์การใชใ้นการแปลความหมายแสดงความพึงพอใจโดยรวม 

ค่าเฉลีÉย( ) ระดับความพงึพอใจ 

1.00-1.50 นอ้ยทีÉสุด 

1.51-2.50 นอ้ย 

2.51-3.50 ปานกลาง 

3.51-4.50 มาก 

4.51-5.00 มากทีÉสุด 

 

จากการคาํนวณผลสํารวจความพึงพอใจ ซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก ทัÊง 2 ส่วน ไดผ้ลการ

ประเมิน ดงันีÊ  

 

 

 

 

 

 

4.2.1 ผลการประเมิน 

         4.2.1.1 ข้อมูลทัÉวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

        จากการประเมินทัÉวไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้น เพศ อาย ุตาํแหน่ง ดงั ตารางทีÉ                              

        4.2 

ตารางทีÉ 4.2 ขอ้มูลทัÉวไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ขอ้มูลทัÉวไป จาํนวน(คน) ร้อยละ(%) 

เพศ        ชาย 

               หญิง 

8 

2 

80.00 

20.00 

               รวม 10 100.00 

อายุ         21-30 

               31-40 

               41-50 

               51-60 

8 

0 

0 

2 

80.00 

00.00 

00.00 

20.00 

               รวม 10 100.00 

ตําแหน่ง Commis 5 50.00 



 

 

60.00

40.00

0

1

2

3

4

5

6

7

มากทีÉสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยทีÉสุด

               Demi-Chef 

               Chef De Parti 

               Sous Chef/Chef 

3 

0 

2 

30.00 

00.00 

20.00 

               รวม 10 100.00 

      จากตารางทีÉ 4.2 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 80.00 มีอายุ

ระหวา่ง 21-30 ปี มากทีÉสุด คิดเป็นร้อยละ 80.00 เป็นพนกังานในตาํแหน่ง Commis มากทีÉสุด คิด

เป็นร้อยละ 50.00  

 

         4.2.1.2 ผลการประเมินระดับความพงึพอใจ 

                จากการดาํเนินโครงงานเรืÉอง ซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก (Soufflé Ham&Sausage) ไดท้าํการ

ประเมินทางดา้นคุณภาพของซูเฟล่และดา้นการนาํวตัถุดิบมาใชไ้ดจ้ริง โดยกลุ่มตวัอยา่ง จาํนวน 10 

คน มีผลดงันีÊ  จากการประเมินดา้นคุณภาพของซูเฟล่ มีผลดงัต่อไปนีÊ  
 

 

 

 

ส่วนทีÉ 1 ขอ้มูลทัÉวไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

จากการประเมินผลการตอบแบบสอบถามพบวา่ความพึงพอใจด้านสีของซูเฟล่ผูต้อบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากทีÉสุดคิดเป็น ร้อยละ 60.00 และระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 

40.00 ดงัรูปทีÉ 4.14 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.14 กราฟแสดงระดบัความพึงพอใจดา้นสีของซูเฟล่ 

 



 

 

70.00

30.00

0

1

2

3

4

5

6

7

8

มากทีÉสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยทีÉสุด

จากการประเมินผลการตอบแบบสอบถามพบวา่ ความพึงพอใจด้านความสวยงามของ

ซูเฟล่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็น ร้อยละ 90.00 และระดบัปานกลาง

คิดเป็นร้อยละ 10.00 ดงัรูปทีÉ 4.15 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.15 กราฟแสดงระดบัความพึงพอใจดา้นความสวยงามของซูเฟล่ 

 

 

 

จากการประเมินผลการตอบแบบสอบถามพบวา่ ความพึงพอใจดา้นกลิÉนของซูเฟล่ ผูต้อบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากคิดเป็น ร้อยละ 70.00 และระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 

30.00 ดงัรูปทีÉ 4.16 

 

 

 

 

 

 

  

รูปทีÉ 4.16 กราฟแสดงความพึงพอใจดา้นกลิÉนของซูเฟล่ 

90.00
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0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

มากทีÉสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยทีÉสุด
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มากทีÉสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยทีÉสุด
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มากทีÉสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยทีÉสุด

 จากการประเมินผลการตอบแบบสอบถามพบวา่ ความพึงพอใจดา้นรสชาติของซูเฟล่ 

ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากทีÉสุดคิดเป็น ร้อยละ 60.00 และระดบัมากคิดเป็น

ร้อยละ 40.00 ดงัรูปทีÉ 4.17 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.17 กราฟแสดงความพึงพอใจดา้นรสชาติของซูเฟล่ 

 

จากการประเมินผลการตอบแบบสอบถามพบวา่ ความพึงพอใจดา้นความนุ่มฟูของซูเฟล่ 

ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากทีÉสุดคิดเป็น ร้อยละ 50.00 และระดบัมากคิดเป็น

ร้อยละ 50.00 ดงัรูปทีÉ 4.18 

 

  

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.18 กราฟแสดงความพึงพอใจดา้นความนุ่มฟูของซูเฟล่ 

ส่วนทีÉ  2 คะแนนความคิดเห็นการนาํวตัถุดิบไข่ขาวทีÉเหลือมาใชป้ระโยชน์ไดจ้ริง 
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มากทีÉสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยทีÉสุด

จากการประเมินผลการตอบแบบสอบถามพบวา่ ความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบทีÉเห็น

ดว้ยกบัการนําวัตถุดิบไข่ ขาวทีÉเหลือมาทําเป็นซูเฟล่ในระดบัมากทีÉสุดคิดเป็น ร้อยละ 80.00 และ

ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 20.00 ดงัรูปทีÉ 4.19 

 

        

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.19 กราฟแสดงความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามทีÉเห็นดว้ยกบัการนาํวตัถุดิบ 

                 ไข่ขาวทีÉเหลือมาทาํเป็นซูเฟล่ 
 

จากการประเมินผลการตอบแบบสอบถามพบวา่ ความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบทีÉเห็น

ดว้ยกบัเมนูนีÊสามารถลดปริมาณวตัถุดิบไข่ขาวทีÉเหลือลงได้ในระดบัมากทีÉสุดคิดเป็น ร้อยละ 80.00 

และระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 20.00 ดงัรูปทีÉ 4.20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.20 กราฟแสดงความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามทีÉเห็นดว้ยกบัการ 

                 เมนูนีÊสามารถลดปริมาณวตัถุดิบไข่ขาวทีÉเหลือลงได ้
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จากการประเมินผลการตอบแบบสอบถามพบวา่ ความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบทีÉเห็น

ดว้ยกบัการนําแฮมและไส้กรอกมาเป็นส่วนผสมของซูเฟล่เหมาะสมหรือไม่ในระดบัมากคิดเป็น 

ร้อยละ 60.00 และระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 40.00 ดงัรูปทีÉ 4.21 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.21 กราฟแสดงความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามทีÉเห็นดว้ยกบัการ 

                 การนาํแฮมและไส้กรอกมาเป็นส่วนผสมของซูเฟล่เหมาะสมหรือไม่ 
 

จากการประเมินผลการตอบแบบสอบถามพบวา่ ความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบทีÉเห็น

ดว้ยกบัสามารถนําซูเฟล่มาใส่ในรายการอาหารของโรงแรมได้ในระดบัมากทีÉสุดคิดเป็น ร้อยละ 

70.00 และระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 30.00 ดงัรูปทีÉ 4.22 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.22 กราฟแสดงความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามทีÉเห็นดว้ยกบัสามารถ 

                 นาํซูเฟล่มาใส่ในรายการอาหารของโรงแรมได ้



 

 

 

จากการประเมินผลการตอบแบบสอบถามพบวา่ ความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบทีÉเห็น

ดว้ยกบัการรับประทานอาหารเช้าคู่กับกาแฟในระดบัมากทีÉสุดคิดเป็น ร้อยละ 50.00 และระดบัมาก 

คิดเป็นร้อยละ 20.00 รองลงมาคือ ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 30 ดงัรูปทีÉ 4.23 

 

               

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.22 กราฟแสดงความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามทีÉเห็นดว้ยกบัการรับประทานอาหาร 

                    เชา้คู่กบักาแฟได ้
 

4.3 การแปลความพึงพอใจ 

      4.3.1 คะแนนเฉลีÉยความพึงพอใจดา้นคุณภาพของซูเฟล่ ดงัตารางทีÉ 4.3 

ตารางทีÉ 4.3 ค่าเฉลีÉยระดบัความพึงพอใจดา้นคุณภาพของซูเฟล่ 

ความคิดเห็น  ค่าเฉลีÉย  
ค่าเบีÉยงเบนมาตรฐาน 

SD 
ระดับความพงึพอใจ  

1. สีของซูเฟล่  4.60  0.52  มากทีÉสุด  

2. กลิÉนของซูเฟล่  3.90  0.32  มาก  

3. ความสวยงามของซูเฟล่  3.70  0.48  มาก  

4. รสชาติของซูเฟล่  4.60  0.52  มากทีÉสุด  

5. ความนุ่มฟูของซูเฟล่  4.50  0.53  มากทีÉสุด  

 

      สรุปการประเมินระดบัความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามโครงงานเรืÉอง ซูเฟล่ แฮมและไส้ 

กรอก(Soufflé Ham & Sausage) พบว่า คุณภาพของซูเฟล่ ดา้นสีของซูเฟล่ ดา้นรสชาติของซูเฟล่  
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รองลงมาคือ ดา้นความนุ่มฟูของซูเฟล่ โดยรวมแลว้ มีระดบัความพึงพอใจมากทีÉสุด ส่วนดา้นกลิÉน 

ของซูเฟล่ และดา้นความสวยงามของซูเฟล่ โดยรวมแลว้ มีระดบัความพึงพอใจมาก  

 

         4.3.2 การประเมินความคิดเห็นการนาํวตัถุดิบไข่ขาวทีÉเหลือมาใชป้ระโยชน์ไดจ้ริง  

      คะแนนเฉลีÉยความพึงพอใจดา้นความคิดเห็นการนาํวตัถุดิบไข่ขาวทีÉเหลือมาใชป้ระโยชน์ไดจ้ริง   

      ดงัตารางทีÉ 4.4  

ตารางทีÉ 4.4 ค่าเฉลีÉยระดบัความพึงพอใจดา้นความคิดเห็นการนาํวตัถุดิบไข่ขาวทีÉเหลือมาใช้

ประโยชน์ไดจ้ริง   

ความคิดเห็น ค่าเฉลีÉย ( ) 
ค่าเบีÉยงเบน

มาตรฐาน (SD) 

ระดับความพงึ

พอใจ 

1. การนาํวตัถุดิบไข่ขาวมาทาํเป็นซูเฟล่ 4.80 0.42 มากทีÉสุด 

2. คุณคิดวา่เมนูนีÊสามารถลดปริมาณ

วตัถุดิบไข่ขาวทีÉเหลือลงได ้
4.80 0.42 มากทีÉสุด 

3. คุณคิดวา่การนาํแฮมและไส้กรอกมา

เป็นส่วนผสมของซูเฟล่ดหมาะสมหรือไม่ 
3.60 0.52 มาก 

ตารางทีÉ 4.4 (ต่อ) 

ความคิดเห็น ค่าเฉลีÉย ( ) 
ค่าเบีÉยงเบน

มาตรฐาน (SD) 

ระดับความพงึ

พอใจ 

4. สามารถนําซูเฟล่มาใส่ในรายการ

อาหารของโรงแรมได้ 
4.70 0.48 มากทีÉสุด 

5. รับประทานเป็นอาหารเช้าคู่กบักาแฟ

ได้ 
4.20 0.92 มาก 

 

สรุปการประเมินระดบัความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามโครงงานเรืÉอง ซูเฟล่ แฮม

และไส้กรอก(Soufflé Ham & Sausage) ความคิดเห็นการนาํวตัถุดิบไข่ขาวทีÉเหลือมาใชป้ระโยชน์

ไดจ้ริง ดา้นความคิดเห็นการนาํวตัถุดิบไข่ขาวมาทาํเป็นซูเฟล่ และดา้นความคิดเห็นคุณคิดวา่เมนูนีÊ

สามารถลดปริมาณวตัถุดิบไข่ขาวทีÉเหลือลดลงได ้รองลงมาคือ ดา้นความคิดเห็นสามารถนาํซูเฟล่

มาใส่ในรายการอาหารของโรงแรม ไดโ้ดยรวมแลว้ มีระดบัความพึงพอใจมากทีÉสุด ส่วนดา้นความ

คิดเห็นคุณคิดวา่การนาํแฮมและไส้กรอกมาเป็นส่วนผสมของซูเฟล่เหมาะสมหรือไม ่และ ดา้น

ความคิดเห็นรับประทานเป็นอาหารเชา้คู่กบักาแฟ ไดโ้ดยรวมแลว้ มีระดบัความพึงพอใจมาก 



 

 

บททีÉ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน 

  จากการทีÉคณะผูจ้ดัทาํไดล้องทาํซูเฟล่แฮมและไส้กรอกในครัÊ งทีÉ 1โดยใชอุ้ณหภูมิในการ

อบ 180 องศา และใชเ้วลาในการอบ 15 นาที ผลทีÉไดซู้เฟล่สุกเกินไปจนเกือบไหม จึงไดท้ดลองทาํ

ในครัÊ งทีÉ 2 โดยการใช้อุณหภูมิ 180 องศา เท่าเดิม และลดเวลาในการอบเป็น 10 นาที ผลทีÉไดคื้อ

ตวัซูเฟล่สุกดว้ยทัÉวถึงและมีความนุ่มฟูตามทีÉตอ้งการ คณะผูจ้ดัทาํไดใ้ห้พนกังานในแผนกครัวทาํ

แบบสอบถามความพึงพอใจด้านคุณภาพของซูเฟล่และการนําวัตถุดิบไขข่าวมาใช้ได้จริงเป็น

จาํนวน 10 คน 

       5.1.1 สรุปผล         

   ผลการประเมินแบบสอบถามดา้นคุณภาพของซูเฟล่ พบวา่ สีของซูเฟล่ รสชาติของซูเฟล่ 

และความนุ่มฟูของซูเฟล่ อยู่ในระดบัความพึงพอใจมากทีÉสุด มีค่าเฉลีÉยอยู่ทีÉ Ŝ.ŞŘ , 4.60 และ 4.50 

ตามลาํดบั กลิÉนของซูเฟล่ และ ความสวยงามของซูเฟล่ อยู่ในระดบัความพึงพอใจมาก มีค่าเฉลีÉยอยู่

ทีÉ 3.90 และ 3.70 ตามลาํดบั  

  ผลการประเมินแบบสอบถามในส่วนทีÉสอง พบวา่ การนาํวตัถุดิบไข่ขาวมาทาํเป็นซูเฟล่ 

การลดปริมาณวตัถุดิบไข่ขาวทีÉเหลือลงได ้และการนาํซูเฟล่มาใส่ในรายการอาหารของโรงแรม อยู่

ในระดบัความพึงพอใจมากทีÉสุด มีค่าเฉลีÉยอยู่ทีÉ 4.80 , 4.80 และ Ŝ.şŘ ตามลาํดบั การรับประทาน

เป็นอาหารเชา้คู่กบักาแฟ และการนาํแฮมและไส้กรอกมาเป็นส่วนผสมของซูเฟล่เหมาะสมหรือไม่ 

อยู่ในระดบัความพึงพอใจมาก มีค่าเฉลีÉยอยูท่ีÉ 4.20 , 3.60 ตามลาํดบั ซึÉ งผลการทดสอบตรงไปตาม

วตัถุประสงคข์องงานวจิยั 

       5.1.2 ปัญหาของโครงงาน 

   เนืÉองจากการทาํซูเฟล่แฮมและไส้กรอก ตอ้งใช้เวลาศึกษาขอ้มูลและฝึกฝนวิธีในการทาํ 

คณะผูจ้ ัดทาํโครงงานอาจยงัทาํรสชาติของตัวซูเฟล่ได้ยงัไม่ดีพอเนืÉองจากคณะผูจ้ ัดทาํยงัขาด

ประสบการณ์ ตอ้งใชร้ะยะเวลาฝึกฝนและเรียนรู้มากกวา่นีÊ  

       5.1.3 การแก้ไขปัญหา 

   ควรจดจาํและฝึกฝนเทคนิคต่างๆทีÉใชภ้ายในครัว และจาํรสชาติของวตัถุดิบต่างๆ เพืÉอมา

ปรับใช ้กบั เมนูและหากไม่เขา้ใจในงานทีÉไดรั้บมอบหมายควรสอบถามจากพนกังานพีÉเลีÊยงภายใน

ครัวเพืÉอใหก้ารทาํงานมีประสิทธิภาพและบรรลุตามเป้าหมายและไดม้าตรฐาน เพราะคณะผูจ้ดัทาํยงั

ขาดประสบการณ์ในการทาํอาหารควรสังเกตุและศึกษาระบบต่างๆภายในครัวและควรทาํงานดว้ย

ความระมดัระวงัเพืÉอให้เกิดความผดิพลาดนอ้ยทีÉสุด  

 



 

 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

       5.2.1 ประโยชน์ของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

   จากการทีÉคณะผูจ้ดัทาํได้เข้าไปฝึกปฏิบติังานสหกิจศึกษาทีÉแผนกครัวโรงแรม เดอะ 

เบอร์เคลีย ์โฮเทล ประตูน้ํÊ า ในตาํแหน่ง Trainee ตัÊงแต่วนัทีÉ 7 มกราคม 2562 ถึง 29 เมษายน 2562 

เป็นระยะเวลา 4 เดือน ทาํให้ได้เรียนรู้เทคนิคในการจบัมีดและการหัÉนผกัเพืÉอเตรียมในการทาํใน

เมนูต่างๆ และได้เรียนรู้ระบบงานครัวโรงแรมว่ามีการบริหารจดัการอย่างไร มีการคิดเมนูขึÊนมา

อยา่งไร รู้วธีิการจดัไลน์อาหารใหห้นา้รับประทานตอ้งจดัอย่างไร ไดเ้กิดการคิดว่าถา้หากวตัถุดิบทีÉ

เหลือใช้ในแต่ล่ะวนัสามารถนาํมาดดัแปลงและนาํมาใช้ประโยนช์อย่างไรได้บา้งจึงเกิดเป็นเมนู 

ซูเฟล่แฮมและไส้กรอก ขึÊนมา และสิÉงสําคญัทีÉสุดคือความปลอดภยัเราตอ้งทาํงานอย่างมีสติและมี

ความระมดัระวงัเพืÉอไม่ใหเ้กิดอุบติัเหตุต่อตนเองและผูอื้Éน 

       5.2.2 ปัญหาทีÉพบในการปฏิบัติงานสหกจิ 

   ในการปฏิบติังานสหกิจศึกษาคณะผูจ้ดัทาํมกัจะพบปัญหาในเรืÉองของอุบติัเหตุจากการ

ทาํ งาน เช่น การเกิดบาดแผลจากการหัÉนของการถูกของมีคมบาดเป็นตน้และปัญหาเกีÉยวกบัคาํศพัท์

ภาษาองักฤษทีÉเกีÉยวกบัวตัถุดิบเนืÉองจากเป็นสิÉงทีÉคณะผูจ้ดัทาํยงัขาดประสบการณ์และตอ้งใชเ้วลา

ปรับตวัเพืÉอเรียนรู้ 

       5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

    ในการปฏิบติังานในส่วนงานของครัวค่อนขา้งทีÉจะตอ้งใช้เทคนิคมากดงันัÊนควรมี การ 

เตรียมตวัและฝึกฝนเทคนิคต่างๆทีÉใชภ้ายในครัว เช่น การจบัมีด การหัÉนผกั ในการทาํงานในแผนก

ครัวมีการใช้คาํศพัท์เฉพาะจึงควรศึกษาคาํศพัท์เบืÊองต้นทีÉใช้ภายในครัว และตอ้งมีความอดทน

เพราะตอ้งยืนนานและมีใจรักในการทาํอาหารหรือทาํงานในครัวมาก การฝึกสหกิจศึกษาควรปฏิบติั

ตามกฎระเบียบขอ้บงัคบัของสถานประกอบการอย่างเคร่งขดัเพืÉอเป็นการไม่ให้มีผลเสียต่อตนเอง

และมหาวิทยาลยัและการปฏิบติังานตอ้งไม่ประมาทมีสติและมีความระมดัระวงัอยู่ตลอดเวลาเพืÉอ

ความปลอดภยั 
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แบบสอบถาม 
เร่ือง ซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก 

ค าช้ีแจง แบบสอบถามฉบบัน้ีประกอบดว้ยค าถาม 3 ส่วน ดงัน้ี 
ส่วนที ่1 ค าถามเก่ียวกบัขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนที ่2 ค าถามเก่ียวกบัความพึงพอใจของท่านท่ีมีต่อซูเฟล่ แฮมและไสก้รอก 
ส่วนที ่3 ค  าถามเก่ียวกบัขอ้เสนอแนะเพ่ิมเติมเก่ียวกบัซูเฟล่ แฮมและไสก้รอก 

ค าตอบท่ีไดจ้ากแบบสอบถามของท่านทุกขอ้มีค่าและเป็นประโยชน์มาก จึงขอความกรุณาให้
ท่านตอบแบบสอบถามตามความเป็นจริง คณะผูจ้ดัท าขอขอบคุณทุกท่านท่ีสละเวลาในการตอบ
แบบสอบถามในคร้ังน้ี 

ส่วนที ่1 ค าถามเก่ียวกบัขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ลงใน  ทีต่รงกบัสภาพเป็นจริงท่าน 
1)  เพศ    ชาย     หญิง 
2) อาย ุ    21-30 ปี      31-40 ปี 
    41-50 ปี      51-60 ปี  
3) ต าแหน่ง   Commis    

  Demi Chef 

    Chef De Parti 
    Sous Chef / Chef   
 
ส่วนที ่ 2   ค  าถามเก่ียวกบัความพึงพอใจของท่านท่ีมีต่อเปลือกแตงโมแชอ่ิม  
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ลงใน ช่องทีต่รงตามความรู้สึก/ความคดิเห็นของท่านมากทีสุ่ด 

ระดบัความพึงพอใจ 5  = มากท่ีสุด    
   4 = มาก  
   3 = ปานกลาง   
   2 = นอ้ย  

1 = นอ้ยท่ีสุด 
 
 
 
 



 

 

 
ส่วนที ่3 ความคิดเห็น หรือขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอบพระคุณท่ีกรุณาตอบแบบสอบถาม 

 
 
  
 

คุณลกัษณะ 
ระดบัความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 

คุณภาพซูเฟล่      

1. สีของซูเฟล่      
2. กล่ินของซูเฟล่      
3. ความสวยงามของซูเฟล่      

4. รสชาติของซูเฟล่      
5. ความนุ่มฟูของซูเฟล่      

การวตัถุดิบไข่ขาวทีเ่หลอืในแผนกครัวเบเกอร่ีมาใช้ประโยชน์ได้จริง 
 

     

6. การน าวตัถุดิบไข่ขาวมาท าเป็นซูเฟล่      
7. คุณคิดวา่เมนูน้ีสามารถลดปริมาณวตัถุดิบไข่ขาวท่ีเหลือลงได ้      
8. คุณคิดวา่การน าแฮมและไส้กรอกมาเป็นส่วนผสมของซูเฟล่ดหมาะสม

หรือไม่ 
     

9. สามารถน าซูเฟล่มาใส่ในรายการอาหารของโรงแรมได ้      
10. รับประทานเป็นอาหารเขา้คู่กบักาแฟได ้      
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ภาพขณะปฏิบัติงานและการนิเทศของอาจารย์ 
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ค าสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
 
บทสัมภาษณ์ของพนักงานทีป่รึกษาของโครงงาน “ซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก”   

 
จากท่ีคณะผูจ้ดัท าไดส้ัมภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษาเก่ียวกบัโครงงาน ซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก 

พนกังานท่ีปรึกษามีความคิดเห็นวา่ สามารถน าวตัถุดิบท่ีเหลือเหล่านั้นมาใชไ้ดจ้ริง และสามารถลด
ปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือภายในครัวลงได้ และนอกเหนือจากเมนูซูเฟล่แล้วยงัสามารถน าวตัถุดิบ
ดงักล่าวไปประยุกต์เป็นเมนูอ่ืนไดอี้กแต่ว่านกัศึกษาอาจยงัมีประสบการณ์น้อยตอ้งใช้เวลาฝึกฝน
และพฒันาต่อไป 

 

 

 

 

                                                              (………………………………………..) 

                                                                                          นายกรวฒัน์ เอ่ียมงาม 

                  พนกังานท่ีปรึกษา 
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                                                       ซูเฟล่ แฮมและไส้กรอก 
      Soufflé Ham & Sausage 

                                    นฤมล สิทธิวงศ ์, ฐานนัดร ประทวน 
                                 38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญกทม. 10160 
        ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปะศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

E-mail : narumol.sit@siam.edu , thanandon.pra@siam.edu 
บทคดัย่อ 

 โครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง  ซูเฟล่แฮมและ
ไส้กรอก มีวตัถุประสงคเ์พ่ือลดปริมาณไข่ขาว แฮม
และไส้กรอก ท่ีเหลือจากครัวเบเกอร์ร่ี และครัว
ยุโรป คณะผูจ้ดัท าไดจ้ดัท าแบบสอบถามประเมิน
ความพึงพอใจโดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ 1.ดา้น
คุณภาพของซูเฟล่ และ 2. ดา้นความคิดเห็นการน า
วตัถุดิบไข่ขาวท่ีเหลือมาใช้ประโยชน์ไดจริง โดย
เก็บขอ้มูลจากบุคคลากรแผนกครัว จ านวน 10 ชุด  

ผลการประเมินแบบสอบถามส่วนแรก 
พบวา่ สีของซูเฟล่ รสชาติของซูเฟล่ และความนุ่มฟู
ของซูเฟล่ อยู่ในระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด มี
ค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.60 , 4.60 และ 4.50 ตามล าดบั กล่ิน
ของซูเฟล่ และ ความสวยงามของซูเฟล่ อยูใ่นระดบั
ความพึงพอใจมาก มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.90 และ 3.70 
ตามล าดบั ผลการประเมินแบบสอบถามในส่วนท่ี
สอง พบว่า การน าวตัถุดิบไข่ขาวมาท าเป็นซูเฟล่ 
การลดปริมาณวตัถุดิบไข่ขาวท่ีเหลือลงได ้และการ
น าซูเฟล่มาใส่ในรายการอาหารของโรงแรม อยูใ่น
ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.80 , 
4.80 และ  4.70 ตามล าดับ การรับประทานเป็น
อาหารเชา้คู่กบักาแฟ และการน าแฮมและไส้กรอก
มาเป็นส่วนผสมของซูเฟล่เหมาะสมหรือไม่ อยู่ใน
ระดบัความพึงพอใจมาก มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.20 , 3.60 
ต ามล า ดับ  ซ่ึ ง ผ ลก า รทดสอบตร ง ไป ต า ม
วตัถุประสงคข์องงานวจิยั 
ค าส าคญั : ซูเฟล่/แฮม/ไสก้รอก/ไข่ขาวท่ีเหลือ 

Abstract 

The project of Cooperation Education in 
the title of Soufflé Ham and Sausage has the 
objective to reduce the quantities of egg white, ham 
and sausages remaining from the Bakery and the 
European kitchen. Thus, the researchers have made 
questionnaires to take satisfaction classifying into 2 
parts: 1. Quality of Soufflé and 2. Opinions to bring 
the material of remaining egg white to apply by 
collecting information from the employee in the 
Kitchen Department with totals of 10 series. 

According to the first part of 
questionnaire results, it was found that the colors, 
the taste and the softness with fullness of Soufflé 
were in the most satisfaction level with the mean of 
4.60, 4.60 and 4.50, respectively. Similarly, 
according to the smell and the beauty of Soufflé 
they were in  excellent satisfaction level with mean 
of 3.90 and 3.70, respectively. In addition, 
according to the second part of questionnaire results 
it was found that bringing the material of egg white 
to make the Soufflé by reducing the quantities of the 
egg white to waste and creating the Soufflé by 
putting in additional the food of the hotel were in 
the most satisfaction level with mean of 4.80, 4.80 
and 4.70, respectively. What’s more, having 
breakfast with coffee and bringing ham and 
sausages to be in a mixture of Soufflé in a suitable 
way were in the most satisfaction level with means 
of 4.20, 3.60, respectively. As the result, the testing  
is according to the objective for the research.  

mailto:narumol.sit@siam.edu
mailto:thanandon.pra@siam.edu
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ทีม่าของปัญหา 

โรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์โฮเตล็ ประตูน ้ า 

ตั้งอยูใ่นเขตประตนู ้ าอนัร่ืนรมย ์ในท าเลท่ีตั้งอนั

โดดเด่นใจกลางเมืองการช็อปป้ิง เป็นโรงแรมระดบั 

5 ดาว ท่ีมีลูกคา้เขา้ใชบ้ริการเป็นจ านวนมากในแต่

ละวนั ทั้งในส่วนของการใชบ้ริการหอ้งพกัและการ

เขา้มาใชบ้ริการหอ้งอาหาร 

ปัจจุบันห้องอาหารของโรงแรม เดอะ 
เบอร์เคลีย์ โฮเต็ล ประตูน ้ า ได้รับความนิยมจาก
ลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการเพราะเป็นห้องอาหารหลกั
ส าหรับส าหรับรับประทานอาหารในทุกม้ือและ
ส่วนใหญ่จะจัดห้องอาหารในรูปแบบของอาหาร
บุฟเฟ่ต์เพื่อบริการส าหรับลูกค้าท่ีเข้ามาพักใน
โรงแรม ท าให้ในแต่ละวนัจึงตอ้งมีการจัดเตรียม
วตัถุดิบในการท าอาหารไวส้ าหรับลูกคา้ ดงันั้นจึง
ท าให้เมนูอาหารในแต่ละวนัของทางโรงแรมได้
เหลือท้ิงเป็นจ านวนมาก 

คณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจท่ี
แผนกครัว ในแต่ละวนั ผูป้ฏิบติังานจะตอ้งท าการ
จัดเตรียมวัตถุดิบต่างๆในการประกอบอาหาร
เพื่อให้บริการส าหรับลูกคา้ท่ีเขา้มาใช้บริการจาก
การท่ีได้จดัเตรียมวตัถุดิบต่างๆ คณะผูจ้ดัท าจึงได้
เห็นปัญหาภายในครัวนัน่ก็คือ ไข่ขาวจากครัวเบเกอ
ร่ีท่ีเหลือปริมาตร 3 ลิตรต่อวนั และไส้กรอกหมูกบั
แฮมหมูจากครัวยโุรปนั้นเหลือปริมาณ 500 กรัมต่อ
วนั 

จากท่ีกล่าวมาขา้งตน้ คณะผูจ้ ัดท าจึงได้
ปรึกษาพนักงานพ่ีเล้ียงในเร่ืองของการท่ีจะน า
วตัถุดิบเหลือใชภ้ายในครัวเบเกอร่ี ครัวยุโรป ครัว
ไทยมาประยุกต์ให้เป็นเมนูสไตล์ฝร่ังเศส โดยใช้
วตัถุดิบท่ีเหลือก็คือไข่ขาว ไสก้รอกหมู และแฮมหมู 
มาท าเป็น เป็นลดปริมาณไข่ขาวท่ีเหลือจากครัวเบอ

เกอร่ี และเพ่ือเป็นเมนูใหม่ส าหรับแขกเน่ืองจากทาง
โรงแรมมีลูกคา้ชาวยโุรปเขา้พกัเป็นจ านวนมาก 
 
วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
      1 ลดปริมาณไข่ขาวท่ีเหลือจากครัวเบเกอร์ร่ีและ
ไสก้รอกหมูกบัแฮมหมูจากครัวยโุรป                            
      2 เพ่ือเพ่ิมเมนูใหก้บัทางโรงแรมน าไปจดัอาหาร
ตอนเชา้ 
 
ขอบเขตของโครงงาน 
      1 ขอบเขตดา้นประชากร 

 บุคลากรแผนกครัว โรงแรม เดอะ 
เบอร์เคลีย ์โฮเทล ประตูน ้ า  

      2 ขอบเขตดา้นสถานท่ี 
  โรงแรม เดอะเบอร์เคลียโ์ฮเทล ประตูน ้ า 

      3 ขอบเขตดา้นเวลา 
  7 มกราคม ถึง 29 เมษายน 2562 
 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
      1 ปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือภายในครัวลดลงและ
ใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุด 
      2 ไดเ้มนูเพ่ิมในการจดัอาหารตอนเชา้ 
 
ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
     1 ศึกษาเอกสารท่ีใชจ้ดัท าโครงงาน 
     2 ศึกษาขอ้มูลหรือปัญหาท่ีสมควรแกไ้ข 
     3 เม่ือทราบปัญหาแลว้จึงคิดเป็นเมนู 
     4 ทดลองท าอาหารจริงตามสูตรท่ีก าหนด 
     5 น าค าแนะน าจากพี่พนกังานมาปรับ รสชาติ 
     6 ท าการประเมินผลโดยใชแ้บบสอบถาม 
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สรุปผลโครงงาน 
ผลการประเมินแบบสอบถามดา้นคุณภาพ

ของซูเฟล่ พบวา่ สีของซูเฟล่ รสชาติของซูเฟล่ และ
ความนุ่มฟขูองซูเฟล่ อยูใ่นระดบัความพึงพอใจมาก
ท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.60 , 4.60 และ 4.50 ตามล าดบั 
กล่ินของซูเฟล่ และ ความสวยงามของซูเฟล่ อยูใ่น
ระดับความพึงพอใจมาก มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.90 และ 
3.70 ตามล าดบั  

ผลการประเมินแบบสอบถามในส่วนท่ี
สอง พบว่า การน าวตัถุดิบไข่ขาวมาท าเป็นซูเฟล่ 
การลดปริมาณวตัถุดิบไข่ขาวท่ีเหลือลงได ้และการ
น าซูเฟล่มาใส่ในรายการอาหารของโรงแรม อยูใ่น
ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.80 , 
4.80 และ  4.70 ตามล าดับ การรับประทานเป็น
อาหารเชา้คู่กบักาแฟ และการน าแฮมและไส้กรอก
มาเป็นส่วนผสมของซูเฟล่เหมาะสมหรือไม่ อยู่ใน
ระดบัความพึงพอใจมาก มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.20 , 3.60 
ต ามล า ดับ  ซ่ึ ง ผ ลก า รทดสอบตร ง ไป ต า ม
วตัถุประสงคข์องงานวจิยั 

 
กติตกิรรมประกาศ 

การท่ีคณะผู ้จัดท าได้มาปฏิบัติงานใน
โครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์
โฮเทล ประตูน ้ า ตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึง 29 
เมษายน 2562 ส่งผลให้คณะผูจ้ ัดท า ได้รับความรู้
และประสบการณ์ต่างๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อการ
ปฏิบัติงานในอนาคต เก่ียวกับการปฏิบัติงานใน
แผนกครัวและสามารถท าให้รายงานสหกิจศึกษา
ฉบบัน้ีส าเร็จลงไดด้ว้ยดี จึงขอขอบคุณ ผูส้นบัสนุน
จากหลายฝ่าย ดงัน้ี 

1.คุณกรวฒัน์ เอ่ียมงาม ต าแหน่ง 
Sous Chef 

2 .อาจารย์อัคร  ธนะ ศิ รั งกูล 
(อาจารยท่ี์ปรึกษาสหกิจศึกษา) 

 

และบุคคลท่านอ่ืนๆท่ีไม่ไดก้ล่าวนามทุกท่านท่ีได้
ใหค้  าแนะน าช่วยเหลือในการจดัท ารายงาน 
 คณะผู ้จัดท าขอขอบพระคุณผู ้ท่ี มีส่วน
เก่ียงขอ้งทุกท่านท่ีมีส่วนร่วในการใหข้อ้มูลและเป็น
ท่ีปรึกษาในการท ารายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์
ตลอดจนให้การดูแลและให้ความเขา้ใจในชีวิตการ
ท างานจริงซ่ึงผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้
ณ ท่ีน้ีดว้ย 
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       ภาคผนวก จ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

สถานประกอบการ : โรงแรม เดอะเบอร์เคล่ีย ์โฮเทล ประตูน ้า 

อาจารย์ทีป่รึกษา     : อาจารย ์อคัร ธนะศิรังกลู 

ช่ือนักศึกษา     : นางสาวนฤมล สิทธิวงศ ์5804400012                            

        นายฐานนัดร ประทวน 5804400017 

สาขาวชิา     : การโรงแรม 

 

ความส าคัญของปัญหา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขั้นตอนและวธีิการท า 

 

 
1.แยกไข่แดงและไข่ขาวออกจาก

กนั 

 

4.ผสมไข่แดงลงในไข่ขาวแลว้ตะล่อมใหเ้ขา้

กนั 
5.น าแฮมและไส้กรอกใส่ลงในถว้ยแลว้น าไข่ใส่ลงไปใหพ้อดีขอบถว้ยแลว้น าเขา้เตาอบ

อบ15นาที 

สรุปผล 

จากการท่ีไดไ้ปปฏิบติังาน ณ โรงแรม เดอะ เบอร์เคล่ีย ์โฮเทล ประตูน ้า คณะ

ผูจ้ดัท าไดส้ังเกตุเห็น วตัถุดิบไข่ขาวและแฮมกบัไส้กรอกท่ีเปลือเป็นจ านวน

มากจึงน ามาท าเป็นเมนูซูเฟล่ข้ึนมาเพื่อลดปริมารไข่ขาวและแฮมกบัไส้กรอก

ลง คณะผูจ้ดัท าไดแ้จกแบบสอบถามใหพ้นกังานพบวา่พนกังานส่วนใหญ่

นั้นมีความพอใจอยูใ่นระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.60 

ซูเฟล่แฮมและไส้กรอก 

Soufflé Ham and Sausage 

 

สถานประกอบการ : โรงแรม เดอะเบอร์เคล่ีย ์โฮเทล 

ประตูน ้า 

อาจารย์ทีป่รึกษา     : อาจารย ์อคัร ธนะศิรังกลู 

ช่ือนักศึกษา     : นางสาวนฤมล สิทธิวงศ ์5804400012                            

        นายฐานนัดร ประทวน 5804400017 

สาขาวชิา     : การโรงแรม 

ความส าคัญของปัญหา 

คณะผูจ้ดัท าไดเ้ห็นปัญหาภายในครัวนัน่ก็คือไข่ขาวจากครัวเบเกอร่ีท่ีเหลือปริมาตร 3 ลิตรต่อวนั 

และไส้กรอกหมูกบัแฮมหมูจากครัวยโุรปนั้นเหลือปริมาณ 500 กรัมต่อวนั 

 วตัถุประสงค ์

1 ลดปริมาณไข่ขาวท่ีเหลือจากครัวเบเกอร์ร่ีและไส้กรอกหมูกบัแฮมหมูจากครัวยโุรป  

2 เพื่อเพิ่มเมนูใหก้บัทางโรงแรมน าไปจดัอาหารตอนเชา้ 

 

2.ตีไข่ขาวใหต้ั้งยอด 

 3.ปรุงรสในไข่แดงแลว้ขนใหเ้ขา้

กนั 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ประวตัิผู้จัดท า 

 

 

 

 

 

รหัสนักศึกษา  :  5804400012 
ช่ือ-สกุล  :  นางสาวนฤมล สิทธิวงศ ์
คณะ  :   ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา :   การโรงแรม 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน : 154/61 ถนนริมทางรถไฟเก่า แขวงบางนา เขตบางนา กรุงเทพมหานคร 
เบอร์ติดต่อ :    095-595-3346 
 

 

 

 

 

 
รหัสนักศึกษา :   5804400017 
ช่ือ-สกุล  :   นายฐานนัดร ประทวน 
คณะ  :   ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา :   การโรงแรม 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน :    97 ถนนจรัญสนิทวงศ ์แขวงบางยีข่นั เขตบางพลดั กรุงเทพมหานคร 
เบอร์ติดต่อ :   095-537-9003 
 



 

 

ประวตัิผู้จัดท ำ 

 

 

 

 

 

รหัสนักศึกษำ  :  5804400012 
ช่ือ-สกุล  :  นางสาวนฤมล สิทธิวงศ ์
คณะ  :   ศิลปศาสตร์ 
สำขำวชิำ :   การโรงแรม 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน : 154/61 ถนนริมทางรถไฟเก่า แขวงบางนา เขตบางนา กรุงเทพมหานคร 
เบอร์ติดต่อ :    095-595-3346 
 

 

 

 

 

 
รหัสนักศึกษำ :   5804400017 
ช่ือ-สกุล  :   นายฐานนัดร ประทวน 
คณะ  :   ศิลปศาสตร์ 
สำขำวชิำ :   การโรงแรม 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน :    97 ถนนจรัญสนิทวงศ ์แขวงบางยีข่นั เขตบางพลดั กรุงเทพมหานคร 
เบอร์ติดต่อ :   095-537-9003 
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