
 

รายงานการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

ครัวซองต์พะแนงลาวา 

Croissant Panang Lava 

 

 

โดย 

              นางสาวสุชานารถ อษุาปัญญากูล  5804400033 

นางสาวเกศรา หล้านาม 5804400080 

 

รายงานนีเ้ป็นส่วนหน่ึงของวชิาสหกจิศึกษา 

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเทีย่ว 

คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

ภาคการศึกษาที ่2 ปีการศึกษา 2561 





ค 
 

 

ช่ือโครงงาน   : ครัวซองตพ์ะแนงลาวา 

หน่วยกติ   : 5 

ผู้จัดท า    : นางสาวสุชานารถ อุษาปัญญากลู 
    : นางสาวเกศรา หลา้นาม 
อาจารย์ที่ปรึกษา       : อาจารยจิ์นตจุ์ฑา ไชยศรีษะ 

ระดับการศึกษา    : ปริญญาตรี  

สาขาวชิา   : การโรงแรม 

คณะ    : ศิลปศาสตร์ 

ภาคการศึกษา/ปีการศึกษา  : 2/2561 

บทคัดย่อ 

โรงแรมอครา กรุงเทพฯ เป็นโรงแรมระดบั 5  ดาว ท่ีมีมาตรฐานในการใหบ้ริการ ดา้นหอ้งพกั        
ดา้นหอ้งอาหารต่างๆ ทางคณะผูจ้ดัท าไดป้ฏิบติัหนา้ท่ีในแผนกครัว แบ่งออกเป็น 2 ครัว ไดแ้ก่ ครัวไทย
และครัวเบเกอร่ี ซ่ึงไดรั้บมอบหมายให้ดูแลรายการบุฟเฟตช่์วงเชา้ ไดเ้ลง็เห็นว่าภายในครัวมีวตัถุดิบท่ี
เหลือใช ้จากรายการอาหารบุฟเฟ่ตเ์ป็นจ านวนมาก จึงคิดหาแนวทางแกไ้ขในการท้ิงวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้
โดยการน าวตัถุดิบท่ีเหลือมาสร้างสรรคเ์ป็นเมนูตวัใหม่นั้นคือ เมนูครัวซองตพ์ะแนงลาวา 

โครงการน้ีมีวตัถุประสงค์คือ เพื่อสร้างสรรค์เมนูใหม่ ท่ีสร้างรายได้ให้แก่ทางโรงแรมใน
อนาคต และลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือใชภ้ายในครัวเบเกอร่ีของโรงแรมอครา กรุงเทพฯ จากนั้นไดน้ า
อาหารให้พนักงานในโรงแรมอครา กรุงเทพฯ จ านวน 30 คน ทดลองชิมและประเมินความพึงพอใจ
ดา้นต่างๆ ส่วนใหญ่ผลการส ารวจความพึงพอใจพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีความคิดเห็นในระดบัมาก
กบัการจดัตกแต่งทานอาหารมีความดึงดูดน่ารับประทาน ปริมาณอาหารเพียงพอหรือเหมาะสมกบัราคา
และอาหารมีการใชว้ตัถุดิบสดใหม่ ตามล าดบั อย่างไรก็ตามระดบัค่าคะแนนเฉล่ียต่อความพึงพอใจ
ทั้งหมด ไดค่้าเฉล่ียรวม คือ 3.99  

 
ค าส าคญั : ครัวซองต/์ เบเกอร่ี/พะแนงลาวา                        





ข 
 

 

กติติกรรมประกาศ 
( Acknowledgement ) 

 
การท่ีคณะผูจ้ดัท าไดป้ฏิบติังานใน โครงงานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมอครา กรุงเทพ ฯ ตั้งแต่

วนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึงวนัท่ี 29 เมษายน 2562 ส่งผลใหค้ณะผูจ้ดัท าไดรั้บความรู้แลประสบการณ์
ต่างๆท่ีมีค่ามากมายส าหรับรายงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีส าเร็จลงได้ด้วยดีจากความร่วมมือและ
สนบัสนุนจากหลายฝ่าย ดั้งน้ี 

   1.   คุณ อนุศกัด์ิ อ  าพนัแสง            หวัหนา้แผนกครัว 
   2.   อาจารย ์จินตจุ์ฑา ไชยศรีษะ    อาจารยท่ี์ปรึกษา 

และบุคคลท่านอ่ืนๆท่ีไม่ไดก้ล่าวนามมาทุกท่านท่ีไดใ้หค้  าแนะน าช่วยเหลือในการจดัท ารายงาน 
 คณะผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่านท่ีมีส่วนร่วมในการใหข้อ้มูลและเป็น
ท่ีปรึกษาในการท ารายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้การดูแลและให้ความเขา้ใจกบัชีวิต
ของการท างานจริงซ่ึงคณะผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ี ดว้ย 
 

                                                                                        คณะผูจ้ดัท า 
                                                                                            นางสาว สุชานารถ อุษาปัญญากลู 

                                                                                นางสาว เกศรา หลา้นาม 
                                                                                                                 24 พฤษภาคม 2562  
 



 

 

สารบัญ 

                                                                                                                                                         หน้า 
จดหมายน าส่งรายงาน                 ก 
กติติกรรมประกาศ                   ข 
บทคัดย่อ                  ค 
Abstract                  ง 
บทที ่1 บทน า 
 1.1 ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา             1 
 1.2 วตัถุประสงคข์องโครงงาน               2 

1.3ขอบเขตของโครงงาน                2 
1.4 ประโยชน์ท่ีไดรั้บ                3 

บทที ่2 แนวคิด ทฤษฎ ีและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
 2.1 ขอ้มูลเก่ียวกบัการท าแกงพะแนง              4 
 2.2 ขอ้มูลเก่ียวกบัครัวซองต ์               4  
 2.3 ขอ้มูลเก่ียวกบัชีส                4  
 2.4 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง                5 
 2.1.1 ความเป็นมาของพะแนงหมู               6 
 2.1.2 พริกแกงพะแนง                7 
 2.1.3 หวักะทิ                 7 
 2.1.4 เน้ือหมูสันใน                8  
 2.1.5 ใบมะกรูด                 8 
 2.1.6 ใบโหระพา                 9 
 2.1.7 พริกช้ีฟ้า                 9 
 2.1.8 น ้าตาลมะพร้าว                           10  
 2.1.9 เชดดา้ชีส               10  
 2.2.1 ความเป็นมาของครัวซองต ์             11  
 2.2.2 เกลือ               11 
 2.2.3 แป้งขนมปัง              12 
 2.2.4 เนยสดชนิดจืด              12  



 

 

สารบัญ(ต่อ) 
                                                                                                                                                         หน้า 

2.2.5 ยสีต ์               13      
2.2.6 น ้าตาลทราย              13 

บทที ่3  รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 
 3.1 ช่ือท่ีตั้งของสถานประกอบการ            14 
 3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลิตภณัฑ ์การใหบ้ริการหลกัขององคก์ร        14 
 3.3 รูปแบบการจดัองคก์ารและบริหารงานขององคก์ร          15  
 3.4 ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน             15 
 3.5 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน             15  
 3.6 วธีิการด าเนินงานวจิยั                                        15  
 3.7 ต าแหน่งและลกัษณะงานท่ีนกัศึกษาไดรั้บมอบหมาย          16 
 3.9 ช่ือและต าแหน่งงานของพนกังานท่ีปรึกษา           16   
 3.10 ประวติัความเป็นมาของโรงแรมอครา            16    
 3.11 แรงบนัดาลใจของหอ้งพกั             17  
 3.12 คลบัเลาจน์โรงแรมอครา กรุงเทพฯ             17 
 3.13 สระวา่ยน ้า               18  
 3.14 ร้านอาหาร  Fables and Barracuda Roof Top Bar           18   
 3.15 หอ้งอาหาร Ross Kitchen             19 
 3.16 โรงเรียนสอนท าอาหาร             19  
บทที ่4  ผลการปฏิบัติงานตามโครงงาน    
 4.1 รายละเอียดโครงงาน              20 
 4.2 วตัถุดิบและอุปกรณ์ในการท าเมนูครัวซองตพ์ะแนงลาวา          20   
 4.2.1 ครัวซองตพ์ะแนงลาวา (Croissant Panang lava)          20 
 4.2.2 ขั้นตอนการท าพะแนงหมู             21  
 4.2.3 ครัวซองต ์(Croissant)             22 
 4.2.4 ขั้นตอนการท าครัวซองต ์             23    
บทที ่5 สรุปผลรายงานและข้อเสนอแนะ 
 5.1 สรุปผลโครงงานหรือโครงงานวจิยั            34   



 

 

สารบัญ (ต่อ) 
                                                                                                                                                       หน้า 

 5.1.2 ขอ้จ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน            34 
 5.1.3 ขอ้เสนอแนะ               34 
 5.2 สรุปผลการปฏิบติังานสหกิจศึกษา                                     34  
 5.2.2 ปัญหาท่ีพบของการปฏิบติังานสหกิจศึกษา            35 
 5.2.3 ขอ้เสนอแนะ              35 
บรรณานุกรม                 36 
ภาคผนวก ก แบบสอบถาม              38 
ภาคผนวก ข การปฏิบัติงาน              40 
ภาคผนวก ค บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา            43 
ภาคผนวก ง บทความทางวชิาการ              45 
ภาคผนวก จ โปสเตอร์(ไวนิล)              50 
ภาคผนวก ฉ ประวตัิผู้จัดท า               52 
ภาคผนวก ช แบบบันทกึการปฏิบัติงาน             55 
             
            
        
   
                       
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

สารบัญตาราง  

                                                                                                                                                           หน้า 
 ตารางท่ี 3.1 ขั้นตอนการท าโครงงานครัวซองตพ์ะแนงลาวา          15  
 ตารางท่ี 4.4.1ครัวซองตพ์ะแนงลาวา            30 
 ตารางท่ี 4.4.2 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ        31  
 ตารางท่ี 4.4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ        31 
 ตารางท่ี 4.4.4 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามต าแหน่งงาน       32 
 ตารางท่ี 4.4.5 แสดงระดบัของความชอบในครัวซองตพ์ะแนงลาวา         33       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

สารบัญรูปภาพ 
                                                                                                                                                          หน้า 

 รูปภาพท่ี 2.1.2 พริกแกงพะแนง               7 
 รูปภาพท่ี 2.1.3 หวักะทิ                7   
 รูปภาพท่ี 2.1.4 เน้ือหมูสันใน               8 
 รูปภาพท่ี 2.1.5 ใบมะกรูด                8 
 รูปภาพท่ี 2.1.6 ใบโหระพา               9 
 รูปภาพท่ี 2.1.7 พริกช้ีฟ้า                9 
 รูปภาพท่ี 2.1.8 น ้าตาลมะพร้าว                          10 
 รูปภาพท่ี 2.1.9 เชดดา้ชีส              10 
 รูปภาพท่ี 2.2.1 ครัวซองต ์                          11 
 รูปภาพท่ี 2.2.2 เกลือ              11 
 รูปภาพท่ี 2.2.3 แป้งขนมปัง             12 
 รูปภาพท่ี 2.2.4 เนยสดชนิดจืด             12 
 รูปภาพท่ี 2.2.5 ยสีต ์              13 
 รูปภาพท่ี 2.2.6 น ้าตาลทราย             13 
 รูปภาพท่ี 3.1 โลโกโ้รงแรมอครา กรุงเทพฯ           14 
 รูปภาพท่ี 3.2 แผนท่ีโรงแรมอครา กรุงเทพฯ           14 
 รูปภาพท่ี 3.3 แผนผงัโครงสร้างองคก์รของโรงแรมอาครา กรุงเทพฯ         15 
 รูปภาพท่ี 3.4 นายอนุศกัด์ิ อ าพนัแสง            16 
 รูปภาพท่ี 3.5 ล็อบบ้ีโรงแรมอครา กรุงเทพฯ           16 
  รูปภาพท่ี 3.6 หอ้งอคราดีลคัซ์                                       17 
 รูปภาพท่ี 3.7 คลบัเลาจน์โรงแรมอครา กรุงเทพฯ           17 
 รูปภาพท่ี 3.8 สระวา่ยน ้าโรงแรมอครา กรุงเทพฯ                                    18 
 รูปภาพท่ี 3.9 หอ้งอาหาร Barracuda            18 
        รูปภาพท่ี 3.10   หอ้งอาหาร Ross Kitchen            19 
 รูปภาพท่ี 3.11 โรงเรียนสอนท าอาหาร            19 
 รูปภาพท่ี 4.1 ครัวซองตพ์ะแนงลาวา (Croissant Panang Lava)                      20 

 



 

 

สารบัญรูปภาพ (ต่อ) 
                                                                                                                                                           หน้า 
 รูปภาพท่ี 4.2 ครัวซองต ์              22 
 รูปภาพท่ี 4.3 การผสมแป้งครัวซองต ์                                                  23 
 รูปภาพท่ี 4.4 การนวดแป้งครัวซองต ์            23 
 รูปภาพท่ี 4.5 การรีดแป้งครัวซองต ์            24 
 รูปภาพท่ี 4.6 การพบัแป้งครัวซองต ์            24 
 รูปภาพท่ี 4.7 การพบัแป้งครัวซองต ์            25 
 รูปภาพท่ี 4.8 การพกัแป้งครัวซองต ์            25 
 รูปภาพท่ี 4.9 การพกัแป้งครัวซองต ์                         25 
 รูปภาพท่ี 4.10 การรีดแป้งครัวซองต ์            26 
 รูปภาพท่ี 4.11 การพบัแป้งครัวซองต ์3 ทบ            26 
 รูปภาพท่ี 4.12 แป้งครัวซองตแ์ช่เยน็ทิ้งไว ้1 คืน           27 
 รูปภาพท่ี 4.13 การรีดแป้งครัวซองตใ์หบ้าง           27 
 รูปภาพท่ี 4.14 การตดัแป้งครัวซองต ์            28 
 รูปภาพท่ี 4.15 การตดัแป้งครัวซองตเ์ป็นสามเหล่ียมใหเ้ท่ากนั         28 
 รูปภาพท่ี 4.16 การยดืมุมแป้งครัวซองต ์            29 
 รูปภาพท่ี 4.17 การน าครัวซองตเ์รียงใส่ถาดรูปท่ี           29 
 รูปภาพท่ี 4.18 การอบครัวซองต ์             30 
 
                   
                         
 
      
           
                                      
                

 
 



1 
 

 

บทที ่1 
บทน ำ 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

 
โรงแรมอครา กรุงเทพฯ เป็นโรงแรม 5 ดาว ท่ีตั้งบริเวณใจกลางกรุงเทพฯ เป็นสถานท่ีพกัผอ่น

หยอ่นใจ โดยโรงแรมอครา กรุงเทพฯ สามารถเดินทางไดส้ะดวกโดยข้ึนรถไฟฟ้าลงสถานีพญาไท 
โรงแรมอครา กรุงเทพฯ มีแขกท่ีเป็นชาวจีนมาพกัเป็นส่วนใหญ่ ซ่ึงอาหารส่วนใหญ่เป็นอาหารท่ี
คลา้ยคลึงกบัอาหารไทยเป็นอย่างมาก ส่วนมากแขกท่ีเป็นชาวจีนชอบรับประทานอาหารไทยเป็น
อยา่งมาก 

 คณะผูจ้ ัดท ามีความสนใจท าเมนูอาหารข้ึนมาใหม่ คือ เมนูครัวซองต์พะแนงลาวา 
เน่ืองจากคณะผูจ้ดัท าไดศึ้กษาปฎิบติังานและสังเกตเห็นในรายการอาหารบุฟเฟ่ตช่์วงเชา้ของทาง          
โรงแรมอครา กรุงเทพฯ  มีอาหารในรายการอาหารบุฟเฟ่ต์ท่ีแขกมาทานอาหารในตอนเช้าใน
รายการอาหารบุฟเฟ่ต์คณะผูจ้ดัท าไดส้ังเกตเห็นว่าครัวซองต์ในรายการอาหารบุฟเฟ่ตเ์หลือเป็น
จ านวนมาก ทางคณะผูจ้ดัท าจึงความคิดและสนใจท าครัวซองตพ์ะแนงลาวาข้ึนมา โดยน าครัวไทย
กบัครัวเบเกอร่ีมาผสมผสานกนัจึงไดค้วามคิดเมนูท่ีแปลกใหม่ ท่ีสร้างสรรค ์ไม่จ าเจกบัอาหารท่ี
แบบเดิมๆ และช่วยเพิ่มมูลค่าใหก้บัโรงแรมท่ีคณะผูจ้ดัท าไดฝึ้กปฏิบติังาน 

จากการศึกษาการปฎิบติังานของโรงแรม ไดมี้การคิดริเร่ิมท าโครงงานเก่ียวกบัการท าเมนู
ครัวซองคพ์ะแนงลาวา ระหว่างการปฎิบติังานคณะผูจ้ดัท าไดเ้ห็นถึงความส าคญัของการเพิ่มมูลค่า
ของวตัถุดิบ ซ่ึงทางคณะผูจ้ดัท าไดท้  าการปรึกษากบัพี่เล้ียงเพื่อน าครัวซองตท่ี์เหลือจากครัวเบเกอร่ี  
คณะผูจ้ดัท าไดน้ าพะแนงหมู มาท าครัวซองต์พะแนงลาวา จึงคิดว่าสร้างสรรค์เมนูท่ีแปลกใหม่
ข้ึนมา เพื่อประหยดัตน้ทุนใหแ้ก่กบัโรงแรมอครา กรุงเทพฯ เพิ่มความหลากหลายใหก้บัเมนูอาหาร
ให้ทนัสมยั แปลกใหม่ เป็นการเพิ่มมูลค่าของอาหาร พร้อมทั้งแกไ้ขปัญหาวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าท า
ใหเ้กิดคุณค่าและประโยชน์สูงสุด  
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1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

 
  1.2.1 เพื่อน าวตัถุดิบเหลือใชจ้ากหอ้งครัว มาจดัท าเป็นเมนูใหม่ 
  1.2.2 สร้างรายไดใ้หแ้ก่สถานประกอบการ 
  1.2.3 เพื่อศึกษาวิธีการท าพะแนงครัวซองตล์าวา 
 

1.3ขอบเขตของโครงงำน 

 
1.3.1 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี 

         โรงแรมอครา กรุงเทพฯ 
  1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร  
                                  พนกังานในโรงแรมอครา กรุงเทพฯ 30 คน ไดแ้ก่ หวัหนา้แผนกครัว  
              รองหวัหนา้แผนกครัว ผูช่้วยกุ๊ก พนกังานลา้งจาน นกัศึกษาฝึกงานในแผนกครัว 
  1.3.3 ขอบเขตดา้นระยะเวลา 
                        7 มกราคม 2562 ถึง 29 เมษายน 2562 
  1.3.4 ขอบเขตดา้นเอกสารและขอ้มูล 
                        สืบคน้จากเวบ็ไซดข์องทางโรงแรม บทความ งานวิจยั ทฤษฎี หนงัสือ และ     

เวบ็ไซดต่์างๆท่ีเก่ียวขอ้ง สอบถามจากบุคลากรภายในโรงแรมอครา กรุงเทพฯ 
 

1.4 ประโยชน์ที่ได้รับ 

1.4.1 ไดน้ าวตัถุดิบท่ีเหลือน ากลบัมาท าประโยชน์โดยการสร้างสรรคเ์มนูใหม่ 
  1.4.2  เพิ่มมูลค่าใหแ้ก่อาหาร 
  1.4.3 ลดปริมาณขยะภายในโรงแรม 
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บทที ่2 
แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
การท าโครงงานในการสร้างเมนูอาหารครัวซองตพ์ะแนงลาวา (Croissant Panang Lava) 

ในคร้ังน้ีผูว้จิยัไดท้  าการทบทวนแนวคิด ทฤษฎี และงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง จากเอกสารค าวา่ 
วชิาการ  บทความ โดยน าเสนอเป็นล าดบั ดงัน้ี 
 2.1 ขอ้มูลเก่ียวกบัการท าแกงพะแนง 
 2.2 ขอ้มูลเก่ียวกบัครัวซองต ์
 2.3 ขอ้มูลเก่ียวกบัชีส 
 2.4 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 
2.1 ข้อมูลเกีย่วกบัการท าแกงพะแนง 
 แกงพะแนง เป็นแกงกะทิท่ีนิยมมากเมนูหน่ึง เพราะเป็นอาหารท่ีมีรสชาติกลมกล่อม และ 
ไดก้ล่ินหอมของเคร่ืองเทศ แกงพะแนงหมูเป็นท่ีช่ืนชอบของชาวต่างชาติ เพราะวา่มีความเผด็อ่อนๆ 
มีความหวานน า แลว้ก็มีความหอมหวานจากกะทิ จึงนบัเป็นอาหารจานหน่ึงท่ีชาวต่างชาติค่อนขา้ง
จะนิยม นอกจากน้ียงัมีสมุนไพรเล็กนอ้ย เช่น ใบมะกรูดซ่ึงใหค้วามหอม  
 แกงพะแนงมีส่วนผสมท่ีมีประโยชน์มากมาย เช่น ใบโหระพา พริกชีฟ้า ใบมะกรูด และ 
มะเขือพวง  ซ่ึงประโยชน์ท่ีไดรั้บมีดงัน้ี 
ใบโหระพา มีสรรพคุณรักษาโรคหวดั รักษาอาการปวดศีรษะ โดยใช้ยอดอ่อนตม้กบัน ้ าด่ืมเป็นชา 
หรือกินเป็นผกัสด ใชร่้วมกบัขิงแกไ้อ และช่วยกระตุน้การสร้างภูมิคุม้กนั 
พริกช้ีฟ้า ช่วยบรรเทาอาการไขห้วดัและท าให้การหายใจสะดวกข้ึน มีคุณสมบติัช่วยลดน ้ ามูกหรือ
สารกีดขวางระบบทางเดินหายใจอนัเน่ืองจากการเป็นหวดั  
ใบมะกรูด ช่วยขบัลม ท าให้เลือดลมไหลเวียนดี ซ่ึงในใบมะกรูดจะมีสารบางตวัท าให้รู้สึกผ่อน
คลาย 
มะเขือพวง มีสรรพคุณหลายประการ เช่น ช่วยเจริญอาหาร ช่วยระบบขบัถ่าย บ ารุงธาตุ ขบัเสมหะ   
แกไ้อ ช่วยใหโ้ลหิตหมุนเวยีนไดดี้ 
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2.2 ข้อมูลเกีย่วกบัครัวซองต์ 
 ครัวซองต ์เป็นขนมท่ีมีส่วนผสมของเนย ซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยกบัพระจนัทร์เส้ียว ใน       ปัจจุบนั
ขนมครัวซองตห์ลายคนนิยมทานคู่กบั ชา กาแฟ ในตอนเชา้ ๆ หอมเนย เน้ือเหนียวนุ่ม แถมยงัมีวางขาย
ใหเ้ลือกซ้ือมาทานอยูท่ ัว่ไป นอกจากน้ี ยงัมีครัวซองตท่ี์เป็นมาการีนส าหรับคนไม่ชอบทานเนย และใน
ปัจจุบนัพบวา่มีการน าครัวซองตม์าดดัแปลงใหมี้ความหลากหลายเพิ่มมากข้ึน 
 
2.3 ข้อมูลเกีย่วกบัชีส 
 ชีส  เป็นวตัถุดิบยอดนิยมในการประกอบอาหาร ทั้งน้ีมีชีสหลากหลายชนิดใหเ้ลือกรับประทาน
มากมาย เช่น เชดดา้ชีส มอสซาเรลลา พาร์มีซานชีส ชีสสวสิ บลูชีส เกาดาชีส                ชีสแปรรูป                 
 เชดด้าชีส เป็นชีสก่ึงแข็ง มีรสชาติเค็ม นิยมน ามาทานคู่กบัขนมปัง แซนวิช แฮมเบอร์เกอร์ แต่
เชดดา้ชีสจะไม่ยดืเหมือนกบัมอสซาเรลลา 
 มอสซาเรลลา เป็นชีสประเภท Fresh cheese จุดเด่นคือ มีความยดื เน้ือนุ่มเหนียว นิยมน ามา 
ใส่ในหนา้ของพิซซ่า ลาซานญ่า กล่ินของชีสชนิดน้ีจะไม่แรงมาก เพราะไม่ไดผ้า่นการบ่ม  อาหารท่ี 
นิยมใชม้อสซาเรลลาเป็นวตัถุดิบ ไดแ้ก่ เพสโตซ้อส ผกัโขมอบชีส 
พาร์มีซานชีส เน้ือมีลกัษณะแขง็ และมีรสชาติเขม้ขน้กล่ินจะค่อนขา้งแรงนิยมน าไปท าเมนู  
อาหาร เช่น สปาเก็ตต้ี พาสตา้ พิซซ่า 
 ชีสสวสิ ลกัษณะเด่นของชีสจะมีรูเป็นโพรง เกิดจากกระบวนการบ่มแลว้เกิด   ก๊าซคาร์บอน 
ภายในเน้ือชีส ท าใหเ้กิดโพรง 
 บลูชีส เป็นชีสท่ีมีลวดลายสีฟ้า ซ่ึงเกิดจากเช้ือรา บลูชีสจะมีกล่ินรุนแรงเฉพาะตวั มีรสชาติ  
นิยมทานคู่กบัไวน์ ขนมปัง หรือเอามาท าเมนูเบคอนอบชีส 
 เกาดาชีส มีลกัษณะเน้ือแขง็ สีเหลืองเขม้ และ มีรสชาติท่ีเค็ม ชีสชนิดน้ีหากผา่นการบ่มนานจะ
มีกล่ินแรงมากข้ึน ลกัษณะเฉพาะท่ีเป็นเอกลกัษณ์คือ เป็นกอ้น แบน กลม นิยมทาน  
หรือเสริฟคู่กบัไวน์ และ น าไปปรุงเป็นน ้าซอสต่างๆ 
 ชีสแปรรูป เป็นชีสท่ีผา่นการแปรรูปโดยน าเนยจากแหล่งต่างๆ มาบดรวมกนัแลว้เค่ียวดว้ย 
ความร้อนและปรับปรุงคุณภาพใหม่จนเป็นชีสเน้ือเดียวกนั เพื่อยดือายกุารเก็บรักษา เน่ืองจากชีสท่ี 
ส่งมาจากแหล่งต่างๆมกัจะมีอายกุารบ่มไม่เท่ากนั 
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2.4 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
 วาสนา ขวยเขิน (2550) ไดท้  าการวิจยัเร่ือง การพฒันาพริกแกงส าเร็จรูปเพื่อส่งออกในอุตสา
กรรม ไดก้ล่าววา่ โดยการน าวตัถุดิบการท าพริกแกงเผด็เป็นสด แลว้น าพริกแกงสดมาอบแห้งแลว้บด
เป็นผง ส่วนพริกแกงพะแนงผงนั้น กรรมวิธีการผลิตโดยการน าพริกแกงผงมาอบแห้ง ก็จะไดล้กัษณะ
พริกแกงท่ีดี 
 ธาดา สืบหลินวงศ ์(2557) ไดท้  าการวิจยัเร่ือง คุณภาพของพริกแกงดา้นอาหารไทย ไดก้ล่าววา่ 
การใชเ้คร่ืองเทศ และสมุนไพรไทยสดผสมผสานเขา้ดว้ยกนัเพื่อใหเ้กิดกล่ิน รส เฉพาะตวั ตวัอยา่ง เช่น 
พริกแกง ซ่ึงมีส่วนผสมหลายอยา่ง งานวิจยัยืนยนัถึงประโยชน์สุขภาพ ของสมุนไพร ในพริกแกงต่างๆ 
เช่น พริกแกงพะแนง พริกแกงเขียวหวาน เป็นตน้ จากผลส ารวจพบว่าการใช้เคร่ืองเทศและสมุนไพร
ไทยสดผสมผสานเขา้ดว้ยกนัผูต้อบแบบสอบถามเก่ียวกบัคุณภาพดา้นพริกแกงดา้นอาหารไทยโดยมี
ผูต้อบแบบสอบถาม 40 โดยคิดเป็นร้อยละ 4.00 มีความช่ืนชอบมาก 
 นพปฎล ขิงทอง (2557)ไดท้  าการวิจยัเร่ือง ผลิตภณัฑ์ขนมอบประเภทเบเกอร่ี ไดก้ล่าวว่าเป็น
ขนมอบท่ีน าเอาขนมปังกบัพายชั้นมาประยุกตเ์ขา้ดว้ยกนั ดงันั้นลกัษณะของขนมจะข้ึนดว้ยยีสต์ และ
ชั้นของเนยท่ีอยูข่า้งๆคลา้ยรังผึ้ง สามารถท าไดห้ลายๆรูปแบบ และมีไส้ต่างๆกนัออกไป 
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2.1.1 ความเป็นมาของพะแนงหมู 
 

 
รูปภาพที ่2.1.1 พะแนงหมู 
ทีม่า : https://steemit.com/ 

 
 พะแนงหมูเป็นอาหารไทยมีความโดดเด่น มีความเป็นเอกลกัษณ์ และเป็นอาหารท่ีประกอบ

ความเขม้ขน้ของพริกแกงมีเคร่ืองปรุงหลายอยา่งแต่ละอยา่งมีรสชาติท่ีเฉพาะตวั การท าอาหารไทยตอ้ง
มีความพิถีพิถันในการท าอาหาร อาหารไทยมีมากมายหลายชนิด มีการผสมผสานเคร่ืองปรุง และ
เคร่ืองเทศต่างๆ พะแนงเป็นแกงกะทิท่ีนิยมมากเป็นเมนูหน่ึง เพราะไดก้ล่ินหอมจากพริกแกงพะแนง ท่ี
รสชาติเขม้ขน้กลมกล่อมเป็นอาหารท่ีไดรั้บอิทธิพลจากประเทศอินเดีย เพราะมีส่วนผสมจากเคร่ืองเทศ
ท่ีใหค้วามกล่ินเคร่ืองเทศ คือ พริกแห้ง หอมแดง ข่า ตะไคร้ รากผกัชี เม็ดผกัชี เม็ดยีห่ร่า กระเทียม และ
เกลือ ส่วนผสมของกะทิท่ีปรุงร่วมกบัเคร่ืองแกงต่างๆ 
(ครัวบา้นพิม, 2549) 
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2.1.2 พริกแกงพะแนง 

 
รูปภาพที ่2.1.2 พริกแกงพะแนง 
ทีม่า : http://www.foodtravel.tv/ 

 
มีส่วนผสมจากเคร่ืองเทศท่ีให้ความกล่ินหอม พะแนงโดยมีส่วนผสมหลกัของเคร่ืองแกง คือ 

พริก ข่า ตะไคร้ รากผกัชี เม็ดผกัชี เม็ดยี่หร่า กระเทียม และเกลือ พริกแกงมีแตกต่างกันไปตาม
ความชอบ แต่ส่วนผสมหลกัๆ จะเหมือนกนั ต่างกนัไปบา้งบางอยา่ง เช่น พริกแกงของภาคกลาง มีกล่ิน
หอม เวลาน าไปแกงจะท าให้รสชาติอาหารกลมกล่อม อยา่งพริกแกง “แกงเผด็” “แกงคัว่” “แกงมสัมัน่” 
“แกงพะแนง” ดว้ยพื้นฐานพริกแกงของภาคกลางมีรสชาติ เคม็ หวาน (เดลินิวส์,2554) 
2.1.3 หัวกะท ิ

 
รูปภาพที่ 2.1.3 หวักะทิ 

ทีม่า : https://th.openrice.com/ 
คือ ของเหลว ท่ีได้จากการใช้น ้ า คั้น หรือ สกัด (extraction) ส่วนเน้ือแก่ของมะพร้าว มี

ส่วนประกอบหลักคือ ไขมนั ซ่ึงอยู่ในรูปของอิมลัชัน (emulsion) และของแข็งต่างๆ เช่น โปรตีน 
วิตามิน แร่ธาตุ เป็นของเหลวสีขาวขุ่นท่ีได้จากการบีบคั้นเน้ือมะพร้าวขูด โดยการเติมหรือไม่เติมน ้ า 
ส่วนประกอบท่ีส าคญัของน ้ ากะทิ คือ น ้ ามนั น ้ า โปรตีน และน ้ าตาล อยูร่วมกนัเป็นอิมลัชนัชนิดน ้ ามนั
ในน ้ า โดยมีโปรตีนท าหนา้ท่ีเป็นสารอิมลัซิไฟเออร์ ความเขม้ขน้ของน ้ ากะทิข้ึนอยู่กบัปริมาณน ้ ากะทิ
เม่ือตั้งทิ้งไวจ้ะแยกเป็นชั้นโดยปริมาณท่ีแยกชั้นหางกะทิมีปริมาณมากกวา่หวักะทิ  
(กองโภชนาการ,2544) 
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2.1.4 เนือ้หมูสันใน 

 
รูปภาพที ่2.1.4 เน้ือหมูสันใน 

ทีม่า : https://demo.farm2go.com 
  

เป็นเน้ือส่วนท่ีดีท่ีสุดของเน้ือหมู เน้ือส่วนน้ีไม่มีมนัแทรกแต่กลบัมีความนุ่มมากท่ีสุด ท าให้
เน้ือส่วนน้ีมีราคาสูง เหมาะท่ีจะน าไปปรุงอาหารทุกประเภทโดยเฉพาะ หมูป้ิง หมูยา่ง หมูทอด วา่กนัวา่
เป็นเน้ือหมูท่ีดีท่ีสุด เน่ืองจากไม่มีไขมนัก ่ากายหรือแทรกเขา้มาในเน้ือ โดยเน้ือสันในหมูจะอยู่ติดกบั
ซ่ีโครงดา้นในซ่ึงไม่ไดอ้อกก าลงักาย ท าให้กลา้มเน้ือไม่แน่น และไม่เหนียวสันในหมู ในหมูหน่ึงตวัมี
สันในอยูเ่พียงเล็กนอ้ยเท่านั้น เป็นเน้ือหมูส่วนท่ีนุ่มท่ีสุดและไม่มีไขมนั จึงมีราคาแพง ดว้ยเน้ือมีความ
นุ่มอยู่แลว้ จึงแทบไม่ตอ้งหมกัอะไรก็อร่อยได ้น าไปปรุงอาหารไดห้ลายจานแต่ควรเลือกใช้กบัเมนูท่ี
ไม่ผ่านความร้อนนาน เพราะจะท าให้เน้ือหมูยุ่ย สันในหมู มาประกอบอาหารได้หลายประเภท เร่ิม
ตั้งแต่ ผดั ทอด อบ ยา่ง โดยการยา่งเน้ือสันในหมู จะช่วยกกัเก็บความชุ่มช้ืนเอาไว ้(ดร.ณชัชา,2558) 
2.1.5 ใบมะกรูด 

 
รูปภาพที ่2.1.5 ใบมะกรูด 

ทีม่า : http://www.welove-cooking.com/ 
                  เป็นใบประกอบ ออกเป็นใบเด่ียว มีกา้นใบแผอ่อกเป็นครีบคลา้ยแผน่ใบ ใบมีลกัษณะหนา 
เรียบ มีผิวมนั สีเขียว และเขียวเขม้ตามอายุของใบ ใบมีคอดก่ิวท่ีกลางใบท าให้ใบแบ่งออกเป็น 2 ตอน 
หรือ คลา้ยใบไม ้2 ใบ ต่อกนั ขนาดใบกวา้งประมาณ 2.5-5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 5-12 เซนติเมตร ใบ
มีกล่ินหอมมากเพราะมีต่อมน ้ามนัอยู ่ (Puechkaset,2013) 
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2.1.6 ใบโหระพา 

 
รูปภาพที ่2.1.6 ใบโหระพา 

ทีม่า : https://www.caherbal.com/ 
 

จดัเป็นพืชผกัท่ีอยูใ่นกลุ่มเดียวกนักบักระเพรา และแมงลกั แต่ใบจะมีกล่ินหอมเฉพาะตวัจึงท า
ให้นิยมน ามาปรุงอาหารหลายชนิดเพื่อให้อาหารมีกล่ินหอม และช่วยดบักล่ินคาว รวมถึงการกินสดคู่
กบัอาหารชนิดอ่ืน นอกจากนั้น ใบโหระพาจะมีน ้ ามนัหอมระเหยจ านวนมากท าให้ใชใ้บไปสกดัน ้ ามัีน
หอมระเหยเพื่อใชป้ระโยชน์ในดา้นอุตสาหกรรมอาหาร และเคร่ืองส าอาง  
(ดวงดาว,2557) 
 
2.1.7 พริกช้ีฟ้า 

 
รูปภาพที ่2.1.7 พริกช้ีฟ้า 
ทีม่า : https://medthai.com/ 

 
               เป็นพืชผกัสมุนไพร เป็นไมท้รงพุ่มขนาดเล็ก ผลมีลกัษณะทรงกลมยาว ปลายเรียวแหลม โคง้
งอ ผิวเปลือกหนาล่ืนเป็นมนั ผลดิบมีสีเขียวเขม้ ผลสุกมีสีแดง ภายในผลกลวงมีแกนกลาง จะมีเมล็ด
กลมแบนเล็กๆ สีเหลืองอ่อนเกาะแกนอยูม่ากมาย มีรสชาติเผด็พอประมาณ มีถ่ินก าเนิดในเขตร้อนทวีป
อเมริกาใต ้ซ่ึงในปัจจุบนัน้ี ไดมี้ปลูกกนั ในหลายประเทศทัว่โลก เป็นพืชสมุนไพรไทยทีมาแต่โบราณ 
ประเทศไทยมีการปลูกหลายสายพนัธ์ุ มีประโยชน์และสรรพคุณ ทางยาหลายอยา่ง น ามาประกอบปรุง
อาหารเมนูต่างๆ ไดห้ลายเมนู (Puechkaset,2013) 
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2.1.8 น า้ตาลมะพร้าว 

 
รูปภาพที ่2.1.8 น ้าตาลมะพร้าว 

ทีม่า : https://www.technologychaoban.com/ 
 

น ้าตาลท่ีท าจากมะพร้าวเป็นส่วนใหญ่ อาหารท่ีท าจากน ้าตาลมะพร้าวมีรสอร่อย หวานมนั และ
หอม น ้ าตาลมะพร้าวหากอยู่ในลกัษณะเป็นกอ้น เรียก น ้ าตาลปึก แต่จะเรียก น ้ าตาลปีบ หากบรรจุใน
ปีบ (ในปัจจุบนั ไม่ค่อยเห็นแลว้ เพราะมีการพฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์เพื่อให้สะดวกแก่การวางขาย
และเป็นการเพิ่มมูลค่าของสินคา้ดว้ย) การเลือกซ้ือให้ดูท่ีน่ิมๆ หน่อย เพราะบางแหล่งผลิตมีการเติม
น ้าตาลทรายลงไปดว้ย (ดวงดี,2554) 
 
2.1.9 เชดด้าชีส 
 

 
รูปภาพที่ 2.1.9 เชดดา้ชีส 

ท่ีมา: http://www.easycookingmenu.com/ 
 

เป็นชีสก่ึงแข็ง มีรสชาติเค็ม นิยมน ามาทานคู่กบัขนมปัง แซนวิช แฮมเบอร์เกอร์ แต่เชดดา้ชีสจะไม่ยืด
เหมือนกบัมอสซาเรลลา 
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2.2.1 ความเป็นมาของครัวซองต์ 
 

 
รูปภาพที ่2.2.1 ครัวซองต ์
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 

ครัวซองต์ (ฝร่ังเศส: croissant) คือ ขนมอบชนิดหน่ึงท่ีกรอบ ชุ่มเนย และโดยทั่วไปจะมี
ลกัษณะ โคง้ อนัเป็นท่ีมาของช่ือ "croissant" ซ่ึงในภาษาฝร่ังเศสหมายถึง "จนัทร์เส้ียว" บางทีก็ถูก
เรียกวา่ crescent roll (โรลจนัทร์เส้ียว)การท าครัวซองคจ์ะตอ้งใชแ้ป้งพายชั้น (puff pastry - พฟั เพสทร่ี) 
ท่ีผสมยีสต์ น ามารีดให้เป็นแผ่น วางชั้นของเนยลงไป พบัและรีดให้เป็นแผ่นซ ้ าไปมา ตดัเป็นแผ่น
สามเหล่ียม น าไปมว้นจากดา้นกวา้งไปดา้นแหลม บิดปลายให้โคง้เขา้หากนั อบโดยใชไ้ฟแรงให้เนยท่ี
แทรกอยู่เป็นชั้นดนัแป้งให้ฟูก่อน จึงค่อยลดไฟลงไม่ให้ไหม ้  ครัวซองตเ์ป็นขนมอบท่ีน าเอาขนมปัง
พายชั้นมาประยุกตเ์ขา้ดว้ยกนัดงันั้นขนมจะข้ึนดว้ยยีสตแ์ละชั้นของเนยท่ีอยูข่า้งในคลา้ยๆรังผึ้ง ซ่ึงใน
ปัจจุบนัขนมครัวซองตห์ลายคนนิยมกินคู่กบัชา กาแฟ ในตอนเชา้ๆ หอมเนย เน้ือเหนียวนุ่ม  
(อรนภา,2552) 
2.2.2 เกลอื 

 
รูปภาพที ่2.2.2 เกลือ 

ทีม่า : http://www.easycookingmenu.com/ 
 

เกลือ มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากราคาถูกและใช้ได้หลากหลายเพื่อ
เป็นเคร่ืองปรุงรส หรือใชเ้พื่อการถนอมอาหาร เช่น การหมกัเกลือ(โภชนาการ,2554) 



12 
 

2.2.3 แป้งขนมปัง 

 
รูปภาพที ่2.2.3 แป้งขนมปัง 

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

แป้งขนมปัง (bread flour) เป็นแป้งขา้วสาลี (wheat flour) ท่ีผลิตจากขา้วสาลีชนิดแข็ง แป้งมีสี
ขาวนวล เน้ือสัมผสัของแป้งจะหยาบกว่าแป้งขา้วสาลีชนิดอ่ืนใชฝ่้ามือบีบจะไม่รวมตวักนัเป็นกอ้นได้
ง่าย มีปริมาณโปรตีน 13-14 เปอร์เซนต์ โปรตีนในแป้ง เรียกว่า  กลูเตน (gluten) มีปริมาณสูง เม่ือ
รวมตวักบัน ้ าในอตัราส่วนท่ีเหมาะสมจะไดเ้ป็นโด (dough) ท่ีสามารถดูดน ้ าไดม้าก ให้โครงสร้างท่ีมี
ความเหนียวและยืดหยุ่น อุม้แก๊สเอาไวไ้ด้ดี มีลกัษณะคล้ายฟองน ้ า ทนต่อการหมกัด้วยยีสต์ (yeast) 
หรือพกัแป้งได้เป็นอย่างดี แป้งขนมปัง เหมาะท่ีจะใช้ท าขนมปังชนิดต่างๆ ท่ีข้ึนฟูด้วยยีสต์ (baker 
yeast) หรือขนมท่ีมีลกัษณะคลา้ยขนมปัง เช่น เดนิช พิซซ่า ครัวซอง ปาท่องโก๋ โรตี โดนทัยีสต ์(ผศ.ดร 
พิมพเ์พญ็,2557) 
2.2.4 เนยสดชนิดจืด 

 
รูปภาพที ่2.2.4 เนยสดชนิดจืด 
ทีม่า : https://www.pim.in.th/ 

 
          ท  าจากไขมนัในนม ซ่ึงเกิดจากการป่ันนม ไขมนัจะรวมตวักนัเป็นเม็ด จากนั้นก็กรองน ้ ามีกล่ิน 
และรสชาติเฉพาะตวั เสมอ มิฉะนั้นแลว้จะเหลวหรือละลาย เช่น ออคิดส์ อลาวร่ีโดยเนยสดประเภทน้ี
จะแยกออกเป็นเนยจืดและก็เนยเคม็ ซ่ึงเนยสดท่ีห่อกระดาษสีเงิน (ครัวบา้นพิม,2553) 
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2.2.5 ยสีต์ 

 
รูปภาพที ่2.2.5 ยสีต ์

ทีม่า : http://www.bakery4u.com/ 
 

ช่วยให้ขนมข้ึนฟูโดยการหมกั ยสีตเ์ป็นรากลุ่มหน่ึงท่ีมีขนาดเล็ก เม่ือในใส่ลงในแป้ง นม และ
น ้ าตาลท่ีเป็นอาหารของยีสต์ ยีสตจ์ะกินและเจริญเติบโตสร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ จึงท าให้ขนม
ข้ึนฟู เน้ือนุ่ม มีกล่ินหอมเฉพาะตวั   ยีสตต์อ้งการอาหาร เช่นเดียวกบัพืชและส่ิงมีชีวติอ่ืนๆ ดงันั้นการใช้
ยสีตจึ์งมีการใชร่้วมกบัน ้าตาลท่ีแหล่งอาหารส าคญัท่ีจ  าเป็นต่อยสีตใ์นการท าใหย้สีตเ์กิดพลงังาน แร่ธาตุ
และสารประกอบไนโตรเจน ก็เป็นอาหารท่ีส าคญัของยีสต์ดว้ยเช่นกนั อาหารเหล่าน้ีจะไดม้าจากแป้ง 
นม และส่วนผสมอ่ืนๆ (วรางค,์2554)  
2.2.6 น า้ตาลทราย  
 

 
รูปภาพที ่2.2.6 น ้าตาลทราย 

ทีม่า : https://www.thehomebarista.com/ 
 

โดยทัว่ไปจะไดม้ากจากออ้ย มะพร้าว แต่โดยทัว่ไปแลว้จะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานว่าน ้ าตาล
แทบทั้งส้ิน เช่น ท ามาจากตาลจะเรียกวา่ตาลโตนด ท ามาจากมะพร้าวจะเรียกวา่น ้ าตาลมะพร้าว ท ามา
จากงวงจากจะเรียกว่าน ้ าตาลจาก ท ามาจากงบจะเรียกว่าน ้ าตาลงบ ท ามาจากออ้ยแต่ยงัไม่ไดท้  าเป็น
น ้ าตาลทรายจะเรียกวา่น ้ าตาลทรายดิบ ถา้น ามาท าเป็นเม็ดจะเรียกวา่น ้ าตาลทราย หรือถา้น ามาท าเป็น
กอ้นแขง็คลา้ยกรวดจะเรียกวา่น ้าตาลกรวด (ดร.สมศรี,2556)      
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บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

3.1 ช่ือที่ตั้งของสถานประกอบการ 
ช่ือ   :โรงแรมอครา กรุงเทพฯ 
ท่ีตั้ง   : 372 ถ.ศรีอยธุยา ถนนพญาไท ราชเทวี กรุงเทพ  
เบอร์โทรศพัท ์  : 02 248 5511 
เวบ็ไซต ์                           : https://www.facebook.com/akarahotel/ 
 

 
รูปภาพที ่3.1 โลโกโ้รงแรมอครา กรุงเทพฯ 

ที่มา : https://akarahotel.com/ 
 

 
รูปภาพที ่3.2 แผนท่ีโรงแรมอครา กรุงเทพฯ 

ที่มา : https://akarahotel.com/ 
 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์ การให้บริการหลกัขององค์กร 
ลกัษณะการประกอบการ        : เป็นประเภทโรงแรมขนาดเลก็ 
ผลิตภณัฑก์ารใหบ้ริการหลกั  : หอ้งพกั / หอ้งอาหาร 
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3.3 รูปแบบการจัดองค์การและบริหารงานขององค์กร 

 
รูปภาพที่ 3.3 แผนผงัโครงสร้างองคก์รของโรงแรมอาครา กรุงเทพฯ 

ที่มา : https://akarahotel.com/ 
3.4 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน 

ปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึง 29 เมษายน เป็นระยะเวลา 16 สปัดาห์ 
3.5 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

1.ศึกษาและรวบรวมขอ้มูลของโครงงาน 
  2.วางแผนการจดัท าโครงงาน  

3. เสนอโครงงานเพื่ออนุมติั  
4. เรียบเรียงขอ้มูล  
5.จดัท ารูปเล่มโครงงาน 

3.6 วิธีการด าเนินงานวจิัย 
 การศึกษาเร่ือง “ครัวซองตพ์ะแนงลาวา” ผูว้ิจยัไดด้ าเนินการตามขั้นตอนต่างๆแสดง ดงั 
ตารางท่ี 3.1 
ตารางที่ 3.1 ขั้นตอนการท าโครงงานครัวซองต์พะแนงลาวา 

ขั้นตอนการด าเนินงาน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. 
1. ศึกษาขอ้มูลถึงปัญหาของสถานประกอบการ      

2. คิดหวัขอ้เสนออาจารยท่ี์ปรึกษา       
3. ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูล      
4. ท าการทดลอง      
5. เกบ็รวบรวมขอ้มูล      
6. สรุปขอ้มูล และ เขียนรายงาน      
7. จดัท าเอกสาร      
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3.7 ต าแหน่งและลกัษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 
              นางสาวสุชานารถ อุษาปัญญากลู     ต  าแหน่ง ผูช่้วยพนกังานหอ้งเบเกอร่ี 
              นางสาวเกศรา        หลา้นาม             ต  าแหน่ง ผูช่้วยพนกังานหอ้งครัวอาหารไทย 
3.8 ลกัษณะงานทีรั่บผดิชอบ 

1. ช่วยเตรียมเคร่ืองปรุงท่ีใชส้ าหรับเมนูต่างๆ 
2. ท าแพนเคก้ไวใ้ชส้ าหรับ Room Service 
3. ท าเคก้ต่างๆเพื่อลง Club Floor 
4. ท าเมนู A la cart 

3.9 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 

 
                                            รูปภาพที ่ 3.4 นายอนุศกัด์ิ อ  าพนัแสง 
                                            ต  าแหน่ง Exciusive chef 

3.10 ประวัติความเป็นมาของโรงแรมอครา 
 แนวคิดของบา้นหลงัใหญ่แห่งน้ีร่วมดว้ยการจิตนาการ การเดินทางไปยงัสถานท่ีท่องเท่ียว 
และสถานท่ีท่องเท่ียวต่างๆในกรุงเทพมหานครไดอ้ย่างง่ายดาย นอกจากน้ีทางโรงแรมเลือกสรรค์
ส่ิงท่ีดีท่ีสุด ในดา้นของแรงบนัดาลใจ และนวตักรรมของคนไทยมาหลอมรวมใหเ้กิดประสบการณ์
ในทอ้งถ่ินของไทยอยา่งแทจ้ริง นอกเหนือจากสถานท่ีท่องเท่ียวของเมืองหลวงแลว้จะไดพ้บกบัการ
ผสมผสาน และหลกัสูตรการท าอาหารในโรงแรมของเรา 

 
รูปภาพที ่ 3.5 ลอ็บบ้ีโรงแรมอครา กรุงเทพฯ 

ที่มา : https://akarahotel.com/ 
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3.11 แรงบันดาลใจของห้องพกั 
 
 จากหอ้งพกัท่ีสุดหรูท่ีไดรั้บแรงบนัดาลใจจากช่างฝีมือคลาสสิคผสมผสานกบัความทนัสมยั 
ห้องพกัไดต้กแต่งอย่างหรูหราดว้ยไมจ้ากธรรมชาติ และ การตกแต่งดว้ยหินอ่อนพร้อมกบัการ
ออกแบบส่ิงอ านวยความสะดวกสุดทนัสมยั 
 

 
รูปภาพที ่ 3.6 หอ้งอคราดีลคัซ์  
ที่มา : https://akarahotel.com/ 

 
3.12 คลบัเลาจน์โรงแรมอครา กรุงเทพฯ 
  

โรงแรมมีห้องสมุดไวส้ าหรับ อ่านหนังสือ หรือ จดัการประชุมอย่างไม่เป็นทางการ กบั
เคร่ืองด่ืม จุดเด่นของในส่วนน้ีคือการน าเสนอเคร่ืองด่ืม คอ็กเทล และขนมหวานฟรีส าหรับแขกผู ้
เขา้พกัทุกวนั ตั้งแต่เวลา 14.00 น. – 17.00 น. 

 

 
                                    รูปภาพที ่3.7 คลบัเลาจน์โรงแรมอครา กรุงเทพฯ 

      ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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3.13 สระว่ายน า้ 
 

ทางโรงแรมมีสระว่ายน ้ าบนชั้นดาดฟ้าเหมาะส าหรับการออกก าลงักายในน ้ าตอนเชา้  ทาง
โรงแรมมีการบริการเคร่ืองด่ืม เช่น ไวท์ชั้นเลิศ เบียร์ และเคร่ืองด่ืมค็อกเทล เวลาเปิดให้บริการ 
06.00 น. ถึง 22.00 น. 

 

 
         รูปภาพที ่3.8 สระวา่ยน ้าโรงแรมอครา กรุงเทพฯ  

 ที่มา : https://akarahotel.com/ 
 

3.14 ร้านอาหาร  Fables and Barracuda Roof Top Bar 
 
 ทางโรงแรมมีทั้งอาหารไทย อาหารนานาชาติ ท่ีตั้งอยูบ่นชั้น17 มาพร้อมแนวคิดเร่ืองความ
มหศัจรรยข์องชีวิตในบรรยากาศอนัหรูหรา ในแบบ ชาวสแกนดิเนเวียน ห้องอาหารให้บริการ
อาหารไทย และอาหารนานาชาติตลอดทั้ งวนัจนถึงก่อน23.30 น. แต่ท่ีบาร์บนชั้น18 จะเปิด
ใหบ้ริการตั้งแต่ 19.00 น. ถึง 02.00 น. 
 

 
รูปภาพที ่3.9 หอ้งอาหาร Barracuda 

ที่มา : https://akarahotel.com/ 
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3.15 ห้องอาหาร Ross Kitchen 
 
 ร้านอาหารท่ีเป็นตน้ฉบบัแบบไม่เหมือนใคร อาหารแต่ละชนิดเป็นตวัแทนของภูมิภาคใน
ประเทศไทย ในส่วนของอาหารเลิศรสของคนกรุงเทพ น าเสนออาหารสไตร์คาเฟ่ ออกแนวอีสาน 
 

 

รูปภาพที ่3.10   หอ้งอาหาร Ross Kitchen 
        ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

3.16 โรงเรียนสอนท าอาหาร 
 
 เป็นหอ้งท่ีใหค้วามรู้ของการท าอาหารไทยแทส้ามารถเรียนรู้ถึงตน้ก าเนิดก าเนิดของรสชาติ
อาหารวฒันธรรมไทยแท้ๆ กบัโรงเรียนสอนท าอาหารได ้ 
 

 
รูปภาพที ่3.11 โรงเรียนสอนท าอาหาร 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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บทที ่4 
ผลการปฏิบัตงิานตามโครงงาน 

4.1 รายละเอยีดโครงงาน 
             โครงงานครัวซองตพ์ะแนงลาวา (Croissant panang lava)  วตัถุดิบเหลือจากไลน์บุฟเฟ่ต์
อาหารซ่ึงเป็นการแปรรูปอาหารเมนูใหม่ ซ่ึงเป็นอีกหน่ึงทางเลือกให้แก่สถานประกอบการ 
โครงงานน้ีจดัท าเพื่อเพิ่มมูลค่าใหแ้ก่สถานประกอบการและเป็นเมนูใหม่แก่ผูบ้ริโภค 
 
4.2 วตัถุดิบและอุปกรณ์ในการท าเมนูครัวซองต์พะแนงลาวา  (Croissant panang lava) 

4.2.1 ครัวซองต์พะแนงลาวา (Croissant Panang lava)   
  

 
รูปภาพที ่ 4.1 ครัวซองต์พะแนงลาวา (Croissant Panang Lava) 

   ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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วตัถุดิบ 
1.    เน้ือหมู                                          30 กรัม     
2.    หวักะทิ                                          30 กรัม 
3.    น ้ าพริกแกงพะแนงโลลก              10 กรัม 
4.    น ้ าปลา                                           2 ชอ้นโต๊ะ  
5.    น ้ าตาลมะพร้าว                              2 ชอ้นโต๊ะ 
6.    พริกช้ีฟ้าแดง                                 5 กรัม 
7.    ใบมะกรูด                                      2 กรัม 
8.    ใบโหระพา                                    2 กรัม 
9.    มะเลือพวง                                   5 กรัม 
10.  เชดดา้ชีส                                       5 กรัม 
11.  ครัวซองต ์                                     4 ช้ิน 
 

4.2.2 ขั้นตอนการท าพะแนงหมู 
1. จดัเตรียมวตัถุดิบ ไดแ้ก่ เน้ือหมู หวักะทิ น ้ าพริกแกงพะแนง น ้าปลา น ้ าตาลมะพร้าว 

พริกช้ีฟ้าแดง ใบมะกรูด ใบโหระพา มะเลือพวง เชดดา้ชีส  
2. ผดัเคร่ืองแกงกบัน ้ามนัโดยใชไ้ฟอ่อนจนหอม  
3. เติมหวักะทิลงไป15 กรัม ผดัจนแตกมนั 
4.ใส่เน้ือหมู 30 กรัม ลงไปผดัใหสุ้ก  
5.ใส่มะเลือพวง ปรุงรสดว้ยน ้าปลา น ้ าตาล และ  เติมกะทิท่ีเหลือผดัจนลน้ 
6. ผดัจนเหลือน ้าลลุกลลิก ก่อนปิดไฟใส่ใบมะกรูด ใบโหระพาและพริกช้ีฟ้าลงไป 
7. น าครัวซองตม์าผา่คร่ึงทีละช้ิน  
8. น าเน้ือหมูแยกออกจากน ้าแกงพะแนง 
9. น าน ้ าแกงพะแนงมาอุ่นโดยการตั้งไฟอ่อนๆ และใส่เชดดา้ชีสลงไป 
10. หลงัจากนั้น คนใหมี้ลกัษณะเหนียวเป็นลาวา 
11. น าเน้ือหมูใส่ครัวซองตท่ี์เตรียมไว ้
12. จากนั้นน าน ้ าแกงพะแนงท่ีเป็นลาวาราดลงไปในครัวซองต ์
13. น าไปอบโดยตั้งไฟท่ี 150 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาอบประมาณ 8 นาที 
14. พร้อมจดัเสร์ิฟ 
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4.2.3 ครัวซองต์ (Croissant) 

 

รูปภาพที ่4.2 ครัวซองต ์
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 
วตัถุดิบครัวซองต์ 

1. แป้งลนมปัง                                  40  กรัม     
2. นมผง                                          80  กรัม 
3. น ้าตาลทราย                                 40  กรัม 
4. ยสีต ์                                           5  กรัม 
5. เกลือ                                           7  กรัม 
6. น ้าเยน็                                         150         มิลลิลิตร 
7. เนยสดชนิดจืด                              25           กรัม 
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4.2.4 ขั้นตอนการท าครัวซองต์ 
1. ใส่แป้งลนมปัง นมผง น ้ าตาลทราย ยีสต์ เกลือ และสารเสริมคุณภาพลงในอ่างผสม 

จากนั้นใชพ้ายยางหรือมือคนใหส่้วนผสมทั้งหมดเลา้กนัแลว้เติมน ้าเยน็ลงไป 
 

 

รูปภาพที ่ 4.3 การผสมแป้งครัวซองต ์
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 
2. ใหน้วดแป้งไปสกัพกัจนส่วนผสมทั้งหมดละลายเลา้กนัดี 
 

 
รูปภาพที ่ 4.4 การนวดแป้งครัวซองต ์

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 
 
 
 
 
 
 
 



24 
 

3. เม่ือแป้งโดไดท่ี้แลว้ใหน้ าไปรีดเป็นแผน่ส่ีเหล่ียมผนืผา้แลว้น าไปแช่ในช่องแช่แลง็ลอง
ตูเ้ยน็ทนัที (ไม่ตอ้งพกัแป้ง) แช่จนกวา่แป้งจะเยน็จดัทัว่ทั้งผนื 

 

 
รูปภาพที ่4.5 การรีดแป้งครัวซองต ์

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

4. พบัแป้งทีละลา้ง เร่ิมจากดา้นซา้ยโดยใหล้อบแป้งแต่ละลา้งนั้นมาบรรจบกนัตรงก่ึงกลาง 
พอดี แลว้จึงรีดแป้งทางยาว (รีดล้ึนบนและลงล่าง) ใหมี้ลนาดตามท่ีเราตอ้งการ (ส่วนลนาดให้ลอง
กะประมาณดูวา่ สามารถท่ีจะน ามาพบัเป็น 3 ส่วนไดห้รือเปล่า 
 

            
รูปภาพที ่4.6 การพบัแป้งครัวซองต ์

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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5. เม่ือรีดแป้งไดท่ี้แลว้ใหห้มุนแป้งจากแนวตั้งใหก้ลบัมาอยูใ่นแนวนอน (ตามรูปดา้นล่าง) 

 
รูปภาพที ่4.7 การพบัแป้งครัวซองต ์

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

 
รูปภาพที ่4.8 การพบัแป้งครัวซองต ์

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

6. เม่ือพบั 3 ทบคร้ังท่ี 2 เสร็จแลว้ใหน้ าแป้งไปแช่เยน็ประมาณ 30 นาที 
 

 
รูปภาพที ่4.9 การพกัแป้งครัวซองต ์

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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7. เม่ือพกัแป้งจนไดท่ี้ให้น าแป้งออกมารีดเป็นแนวยาว โดยเร่ิมจากรีดแป้งดา้นกวา้งให้
ลยายออกเล็กน้อย (คือรีดล้ึนดา้นบนและรีดลงดา้นล่าง ตามรูป) จากนั้นรีดแป้งตามแนว
ยาว (คือรีดแป้งออกไปทางดา้นซา้ยและดา้นลวา) โดยกะประมาณว่าใหมี้ลนาดพอท่ีจะพบั
เป็น 3 ส่วนได ้
 

 
รูปภาพที ่ 4.10 การรีดแป้งครัวซองต ์

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

8. พบัแป้งเป็น 3 ทบโดยพบัแป้งจากดา้นซา้ยมือใหล้อบแป้งมาอยูก่ึ่งกลาง (ตามรูป) แลว้
จึงพบัแป้งดา้นลวาใหม้าบรรจบพอดีกบัลอบแป้งดา้นซา้ย 
 

 
รูปภาพที ่4.11 การพบัแป้งครัวซองต ์3 ทบ 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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9. เม่ือเสร็จจากการพบั 3 ทบคร้ังสุดทา้ยแลว้ใหน้ าแป้งไปแช่ไวใ้นตูเ้ยน็ท้ิงไว ้1 คืน 

 

รูปภาพท่ี 4.12 แป้งครัวซองตแ์ช่เยน็ท้ิงไว ้1 คืน 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 
10. จากนั้นก็น าออกมารีดให้เป็นแผ่นบาง หนาประมาณ 3 มิลลิเมตร (ส่วนตวัผมแนะน า
ใหรี้ดเป็นแผน่บางกวา่นั้นอีกเลก็นอ้ย เพื่อเวลามว้นแป้งจะท าใหม้ว้นไดง่้ายและแน่นล้ึน) 

 

 

รูปภาพที ่4.13 การรีดแป้งครัวซองตใ์หบ้าง 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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11. ส่วนลนาดลองครัวซองตโ์ดยปกติแลว้ จะมีความยาวมากเป็น 2 เท่าลองความกวา้งหรือ

ฐาน ยกตวัอยา่งเช่น  ถา้เราวดัลนาดความสูงลองครัวซองตเ์ท่ากบั 6 น้ิว ความกวา้งหรือฐานกจ็ะอยู ่
ท่ีประมาณ 3 น้ิว 
 

           
รูปภาพที ่ 4.14 การตดัแป้งครัวซองต ์

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

 
รูปภาพที ่4.15 การตดัแป้งครัวซองตเ์ป็นสามเหล่ียมใหเ้ท่ากนั 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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12. ส่วนวิธีล้ึนรูปครัวซองตใ์หใ้ชฝ่้ามือลา้งหน่ึงกดท่ีฐานเอาไว ้ส่วนมือลา้งท่ีเหลือใหดึ้ง

แป้งดา้นยาวออกไป จากนั้นใหย้ดืมุมแป้งดา้นล่างทั้งสองลา้งออกเลก็นอ้ย แลว้ใชป้ลายน้ิวทั้งสอง
ลา้งมว้นแป้งล้ึนไปจนสุด โดยใหป้ลายยอดแหลมทบัอยูด่า้นล่าง 

 

 
รูปภาพที ่ 4.16 การยดืมุมแป้งครัวซองต ์

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

13. น าครัวซองตไ์ปเรียงใส่ถาด พกัใหแ้ป้งล้ึนจนไดท่ี้ 

 

รูปภาพที ่4.17 การน าครัวซองตเ์รียงใส่ถาด 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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14. จากนั้นทาไล่แลว้น าไปอบท่ีอุณหภูมิไวท่ี้ 180 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาประมาณ 20 นาที 
โดยเม่ือครบ 10 นาทีแรก ใหก้ลบัถาดคร้ังหน่ึง และอบต่ออีกประมาณ 10 นาที หรือจนกว่า
สีจะสุกเหลืองจนทัว่ 
 

 
รูปภาพที ่4.18 การอบครัวซองต ์

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
 

4.4 ตารางแสดงต้นทุนครัวซองต์พะแนงลาวา 
       ตารางที่ 4.4.1ครัวซองต์พะแนงลาวา 

ล าดับ วตัถุดิบ ปริมาณที่ใช้ ราคา/หน่วย 
- 

ต้นทุน 
(บาท) 

1 ครัวซองต ์ 4 ช้ิน - - 
2 เน้ือหมู 30 กรัม 100/กก 3 
3 หวักะทิ 30  กรัม 70/กก 2.1 
4 น ้าพริกแกงพะแนง 10  กรัม 100/กก 1 
5 น ้าตาลมะพร้าว 10  กรัม 80/100กรัม 8 
6 พริกช้ีฟ้าแดง 5  กรัม 200/กก 1 
7 ใบมะกรูด 2 กรัม 50/100กรัม 0.1 
8 โหระพา 2 กรัม 60/กก 0.12 
9 เชดดา้ชีส 5 กรัม 75/250กรัม 1.5 
10 มะเลือพวง 5 กรัม 30/100กรัม 1.5 

ราคาต้นทุนรวม 18.32/ช้ิน 

 
จากตารางที ่4.4.1 สามารถอธิบายรายละเอียดไดว้า่ตน้ทุนเมนูอาหารลองครัวซองตพ์ะแนง 

ลาวา(Croissant panang lava)  ราคาตน้ทุนรวมคือ 18.32 ต่อช้ิน 
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*หมายเหตุ (-) คอื ไม่มีราคาต้นทุน เน่ืองจากใช้วตัถุดิบจากโรงแรมอครา กรุงเทพฯ 
              จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงาน ครัวซองตพ์ะแนงลาวา ไดมี้การจดัท าแบบสอบถาม 
ความพึงพอใจลองแผนกครัวต่างๆ เพื่อน าผลประเมินมาใชใ้นการเกบ็ลอ้มูลจ านวน 30 ชุด  
โดยใชสู้ตรดงัน้ี (ดร.วนิดา,2543) 
 

สูตรการคิดร้อยละ     จ  านวนผูต้อบแบบสอบถาม  X 100 
                         จ  านวนผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 

การหาค่าเฉล่ีย  และส่วนเบียงเบนมาตรฐาน(S.D)โดยใชเ้กณฑก์ารคิดค่าเฉล่ียดงัน้ี 
 

 
 

ส่วนที่ 1 ลอ้มูลทัว่ไปการวิเคราะห์ลอ้มูลทัว่ไปลองกลุ่มตวัอยา่งไดแ้ก่ เพศ อาย ุ ต  าแหน่งงาน 
ตารางที่ 4.4.2 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน ร้อยละ 
ชาย 12 41.4 
หญงิ 18 58.6 
รวม 30 100 

จากตารางที่ 4.4.2 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีเป็นเพศชาย 
คิดเป็นร้อยละ 41.4 และเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 58.6 
 
ตารางที ่4.4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอายุ 

อายุ จ านวน ร้อยละ 
20-25ปี 15 50.4 
26-30ปี 13 42.3 
31-35ปี 1 3.2 
36-40ปี 1 3.2 

มากกว่า40ปี 0 0 
รวม 30 100 
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จากตารางที่ 4.4.3 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงาคร้ังน้ีเป็นผูท่ี้มีอาย ุ
20-25ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 50.4 รองลงมาเป็นผูท่ี้มีอายุ 26 -30 ปี คิดเป็นร้อยละ 42.3 และ
ตามล าดบัโดยกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีอายนุอ้ยท่ีสุดมากกวา่ 40 ปี คิดเป็นร้อยละ 0 
 
 
 
 
ตารางที่ 4.4.4 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามต าแหน่งงาน 

ต าแหน่งงาน จ านวน ร้อยละ 
Executive  Chef 2 6.4 

Sous Chef 2 6.5 
Commis3 4 12.9 
Commis2 4 16.2 
Commis1 4 12.9 
Steward 6 19.4 
Trainee 8 25.8 
รวม 30 100 

 จากตารางที่ 4.4.4 กลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีเป็นผูท่ี้มี
ต  าแหน่งงาน Trainee มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 25.8 รองลงมาผูท่ี้มีต  าแหน่งงาน Steward คิดเป็น
ร้อยละ 19.4 และตามล าดบัโดยกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีต าแหน่ง Executive Chef นอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
6.4 
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ส่วนที่ 2 ลอ้มูลความพึงพอใจลองครัวซองต์พะแนงลาวา การวิเคราะห์ความพึงพอใจลองกลุ่ม
ตวัอยา่ง  
โดยวดัระดบัและแสดงผลตั้งแต ่5-1 คือ มากท่ีสุด – นอ้ยท่ีสุด ตามล าดบั 

(บุญชม,2543)การวิเคราะห์ลอ้มูลความหมายค่าเฉล่ีย(Mean) ดงัน้ี 
                         ค่าเฉล่ียลองคะแนน 4.51–5.00 หมายถึง มากท่ีสุด 
                         ค่าเฉล่ียลองคะแนน 3.51–4.50 หมายถึง มาก 
                         ค่าเฉล่ียลองคะแนน 2.51–3.50 หมายถึง ปานกลาง 
                         ค่าเฉล่ียลองคะแนน 1.51–2.50 หมายถึง นอ้ย 
                         ค่าเฉล่ียลองคะแนน 1.00–1.50 หมายถึง นอ้ยท่ีสุด 
 

ตารางที่ 4.4.5 แสดงระดับของความชอบในครัวซองต์พะแนงลาวา 
รายละเอยีด ค่าเฉลีย่  S.D ระดับความ

เห็นชอบ 

ด้านรสชาต ิ 4.00 0.60 มากท่ีสุด 
ด้านความสะอาด   3.83 0.80 มากท่ีสุด 

ด้านรูปลกัษณ์อาหาร 3.53 0.57 มากท่ีสุด 
ด้านความคิดสร้างสรรค์ 4.00 0.55 มากท่ีสุด 
ด้านประโยชน์จากอาหาร 4.33 0.56 มากท่ีสุด 

ด้านสีและกลิน่ 4.27 0.71 มากท่ีสุด 
ค่าเฉลีย่โดยรวม 3.99 0.63 มากท่ีสุด 

 จากตารางที่ 4.4.5 ผลส ารวจความพึงพอใจพบว่าด้านรสชาติ ด้านความสะอาด ด้าน
รูปลกัษณ์อาหาร ดา้นความคิดสร้างสรรค์ ดา้นประโยชน์จากอาหาร ดา้นสีและกล่ิน ความชอบ
โดยรวม หาค่าเฉล่ียโดยรวม ซ่ึงอยูใ่นระดบัชอบมากคิดเป็นร้อยละ 3.99 
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บทที ่5 
สรุปผลรายงานและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงานหรือโครงงานวจัิย 
5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

                       คณะผูจ้ ัดท ำได้ศึกษำส ำรวจภำยในโรงแรมและคิดคน้เมนูข้ึนมำใหม่ให้กับทำง 
โรงแรมอครำ กรุงเทพฯ รวมทั้งปรึกษำพนกังำนพี่เล้ียง จนกระทัง่ได ้ครัวซองตพ์ะแนงลำวำ ข้ึนมำ 
เน่ืองจำกมีวตัถุดิบเหลือใชจ้ำกรำยกำรอำหำรบุฟเฟ่ต ์คณะผูจ้ดัท ำจึงคิดว่ำวตัถุดิบเหล่ำน้ีท่ีเหลือจำก
รำยกำรอำหำรบุฟเฟ่ตน้ี์น ำมำเพื่อประยกุตท์  ำใหเ้กิดประโยชน์เพื่อเพิ่มคุณค่ำทำงอำหำรคณะผูจ้ดัท ำ
จึงคิดเมนูน้ีข้ึนมำ เกิดจำกครัวซองตท่ี์เหลือจำกรำยกำรอำหำรบุฟเฟ่ตผ์ูจ้ดัท ำจึงคิดว่ำเมนูครัวซองต์
พะแนงลำวำ สำมำรถผสมผสำนให้เขำ้กบัครัวไทยและครัวเบเกอร่ีไดเ้ป็นอย่ำงดี เมนูท่ีคิดข้ึนมำ
สำมำรถช่วยเพิ่มมูลค่ำใหก้บัทำงโรงแรมได ้

5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
 มีเวลำจ ำกดัในกำรลงมือปฏิบติังำน เพรำะงำนท่ีไดรั้บมอบหมำยระหว่ำงกำรปฏิบติังำนมี

มำก พอสมควร อีกทั้งคณะผูจ้ดัท ำไดว้นัหยดุไม่ตรงกนั จึงยำกท่ีจะนดัหมำยเพื่อลงมือปฏิบติังำน 
5.1.3 ข้อเสนอแนะ  
 ตอ้งเตรียมควำมพร้อมในกำรท ำโครงงำนตั้งแต่เร่ิมปฏิบติังำน เพื่อสอดคลอ้งกบัเวลำท่ีมี

ในกำรท ำโครงงำน และใหเ้กิดควำมผดิพลำดนอ้ยท่ีสุด  
5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
          5.2.1 ขอ้ของกำรปฏิบัติงำนสหกิจศึกษำ จำกกำรท่ีคณะผูจ้ ัดท ำได้เขำ้ไปปฏิบัติงำนใน
ระยะเวลำ 16 สัปดำห์ ระหว่ำงวนัท่ี 7 มกรำคม 2562  ถึงวนัท่ี 29 เมษำยน 2562  ในต ำแหน่ง 
Trainee 
 แผนกครัวไทยและครัวเบเกอร่ี ท ำให้ทรำบถึง กำรปฏิบัติงำนจริงภำยในครัวของโรงแรม มี
กระบวนกำรกำรจดักำรใหเ้กิดปัญหำนอ้ยท่ีสุด กำรจดัระบบพนกังำนในครัวของเชฟ กำรจดัเมนูใน
แต่ละวนัและกำรแกไ้ขปัญหำเฉพำะหนำ้ท่ีเกิดข้ึนกบั เมนูอำหำร เช่น  เร่ืองเวลำในกำรท ำงำนเป็น
ส่ิงท่ีส ำคญัมำก ตอ้งตรงต่อ เวลำเพรำะระบบงำนท่ีวำงไวจ้ะผิดพลำดหมด กำรปฏิบติัตวัในกำร
ท ำงำนร่วมกบัผูอ่ื้น เป็นกำรฝึก ควำมอดทนในกำรเผชิญปัญหำระหว่ำงปฏิบติังำนและรู้วิธีในกำร
แกไ้ขปัญหำท่ีถูกตอ้งไดเ้รียนรู้ ทกัษะในกำรท ำอำหำร และกำรท ำงำนเป็นทีม 
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5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา  

5.2.2.1 ในช่วงแรกของกำรปฏิบติังำนคณะผูจ้ดัท ำย ังไม่ค่อยรู้ระบบงำนภำยในครัวจึง
ปรับตวัไม่ทนั และเกิดควำมล่ำชำ้ในกำรท ำงำน  

5.2.2.2  ในบำงคร้ังท่ีพบเจอลูกคำ้ต่ำงชำติจะส่ือสำรกบัลูกคำ้ไม่รู้เร่ือง เน่ืองจำกลูกคำ้ไม่ได้
ใช ้ภำษำองักฤษในกำรส่ือสำร เพรำะลูกคำ้มำจำกหลำยประเทศ    
5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

5.2.3.1  ควรระมดัระวงัในเร่ืองของกำรใชอุ้ปกรณ์ภำยในครัวให้มำกข้ึนเพื่อให้เกิดควำม
ผดิพลำดนอ้ย ท่ีสุด 

 5.2.3.2 ถำ้ไม่เขำ้ใจงำนท่ีไดรั้บมอบหมำยควรถำมจำกผูท่ี้ไดรั้บมอบหมำยงำนให้ก่อนจะ
ลงมือปฏิบติั เพื่อไม่ใหว้ตัถุดิบเกิดควำมเสียหำย 
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แบบสอบถาม 
                         ความพงึพอใจของครัวซองต์พะแนงลาวา(Croissant Panage Lava) 
ค าช้ีแจง  แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงในการประกอบการศึกษาในระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัสยาม ทางคณะผูจ้ดัท าจึงขอความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามน้ีดว้ยขอ้มูล ท่ีเป็นจริง 
เพื่อความสมบูรณ์ในโครงงาน ทั้งน้ีขอ้มูลจากแบบสอบถามดงักล่าวจะถูกเก็บเป็น ความลบัและจะใช้
ในโครงงานน้ีเท่านั้น 
ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป  
ค าช้ีแจง กรุณาท า เคร่ืองหมาย √ ลงในช่อง  ท่ีตรงตามความเป็นจริงและความคิดเห็นของท่าน 
 1.เพศ  

ชาย                 หญิง  
2. อาย ุ 

20-25  ปี         26-30  ปี 
31-35  ปี         36-40  ปี 

  มากกวา่ 40 ปี 
 3. ต าแหน่ง…………………………… (โปรดระบุ) 
 ตอนที ่2 ประเมินระดบัความพึงพอใจของครัวซองตพ์ะแนงลาวา(Croissant Panange Lava) 
             ขอ้มูลเก่ียวกบัความพึงพอใจ 
                   ครัวซองตพ์ะแนงลาวา 

                     ระดบัความพึงพอใจ 
 
      5     4    3      2      1 

                      ดา้นรสชาติ      
                      ดา้นความสะอาด      
                      ดา้นรูปลกัษณ์อาหาร      
                      ดา้นความคิดสร้างสรรค ์      
                      ประโยชน์จากอาหาร      
                      ดา้นสีและกล่ิน      
ตอนที ่3 ความคิดและขอ้เสนอแนะอ่ืนๆ 
ขอ้เสนอแนะ  
……………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………...  
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การปฏิบัติงาน 

 
 

     

 

                 

 



 
คอยเติมรายการอาหารบุฟเฟ่ตช่์วงเชา้ 

 
                                                  ช่วยจดัเตรียมของเพื่อออกอาหาร A la cart 

 
คอยบริการก๋วยเต๋ียวใหแ้ขกท่ีมาเขา้พกั 



 
เตรียมขนมเพื่อไปลงคลบัเลาจน์ 

 

ตรวจเยีย่มการปฏิบติังานนกัศึกษาฝึกงาน 

โรงแรมอครา กรุงเทพฯ 
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บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



โครงงานนีม้ีประโยชน์ต่อสถานประกอบการอย่างไร 

 โครงงานครัวซองต์พะแนงลาวา มีประโชน์ต่อ โรงแรมอครา กรุงเทพฯ เป็นอย่างมากเพราะ
เป็นเมนูมีความคิดสร้างสรรคเ์ป็นอยา่งมาก เพราะน าวตัถุดิบท่ีเหลือจากรายการบุฟเฟ่ต์อาหารเชา้ คือ
ครัวซองต ์โดยเมนูครัวซองต์พะแนงลาวา ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กบัทางโรงแรม อครา กรุงเทพฯได ้เมนูน้ี
สามารถเพิ่มมูลค่าให้กับโรงแรมได้จริง เพราะเป็นเมนูรังสรรค์จากการน าครัวซองต์ท่ีเหลือจาก   
โรงแรมอครา กรุงเทพฯ มาแปรรูปเป็นครัวซองตพ์ะแนงลาวาน้ีได ้
 
 
 
 
 
                                                                  ………………………… 
                                                                                                               (คุณ อนุศกัด์ิ อ าพนัแสง) 
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ครัวซองต์พะแนงลาวา 
Croissant Panang Lava 
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บทคดัย่อ 
โรงแรมอครา กรุงเทพฯ เป็นโรงแรมระดบั 5  ดาว ท่ีมี
มาตรฐานในการให้บริการ ด้านห้องพัก   ด้าน
ห้องอาหารต่างๆ ทางคณะผูจ้ดัท าไดป้ฏิบติัหนา้ท่ีใน
แผนกครัว แบ่งออกเป็น 2 ครัว ไดแ้ก่ ครัวไทย  และ
ครัวเบเกอร่ี ซ่ึงไดรั้บมอบหมายใหดู้แลรายการบุฟเฟต์
ช่วงเชา้ ไดเ้ล็งเห็นว่าภายในครัวมีวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ 
จากรายการอาหารบุฟเฟ่ต์เป็นจ านวนมาก จึงคิดหา
แนวทางแกไ้ขในการท้ิงวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้โดยการน า
วตัถุดิบท่ีเหลือมาสร้างสรรค์เป็นเมนูตวัใหม่นั้นคือ 
เมนูครัวซองตพ์ะแนงลาวา 
 โ ค ร ง ก า ร น้ี มี ว ัต ถุ ป ร ะ ส ง ค์ คื อ  เ พ่ื อ
สร้างสรรค์เมนูใหม่ ท่ีสร้างรายไดใ้ห้แก่ทางโรงแรม
ในอนาคต และลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ภายใน
ครัวเบเกอร่ีของโรงแรมอครา กรุงเทพฯ จากนั้นไดน้ า
อาหารใหพ้นกังานในโรงแรมอครา กรุงเทพฯ จ านวน 
30 คน ทดลองชิมและประเมินความพึงพอใจด้าน
ต่างๆ ส่วนใหญ่ผลการส ารวจความพึงพอใจพบว่า 
ผูต้อบแบบสอบถามมีความคิดเห็นในระดับมากกบั
การจดัตกแต่งทานอาหารมีความดึงดูดน่ารับประทาน 
ปริมาณอาหารเพียงพอหรือเหมาะสมกับราคาและ
อาหารมีการใช้วตัถุดิบสดใหม่ ตามล าดับ อย่างไรก็

ตามระดับค่าคะแนนเฉล่ียต่อความพึงพอใจทั้งหมด 
ไดค้่าเฉล่ียรวม คือ 3.99 ซ่ึงอยูใ่น ระดบัมากท่ีสุด 
ค าส าคญั : ครัวซองต/์ เบเกอร่ี/พะแนงลาวา 
Abstract 

Akara Hotel Bangkok is a 5 - star luxury 
hotel providing rooms and dining rooms. The authors 
were assigned to work in the kitchen department, 
whose responsibility was divided into two parts, 
namely the Thai kitchen and the bakery. Since the 
authors were responsible to manage morning buffet, 
they had seen that there were a large amount of 
remaining ingredients from the buffet. Therefore, they 
initiated to find solutions to dispose wasted 
ingredients by creating new menu item titled 
“Croissant Panang Lava” 

 The objective of this project was to create 
new menu item to generate extra income for the hotel 
and to reduce the amount of wasted ingredients of the 
bakery of Akara Hotel Bangkok. 3 0  employees of 
Akara Hotel Bangkok were asked to taste the created 
Croissant and to evaluate their satisfaction with the 
developed menu item. The results showed that most 



of the respondents had a high level of their opinion 
towards the attractive dish decoration and the flavor, 
sufficient and reasonable quality with price, and fresh 
and new ingredients, respectively. However, the 
satisfaction with overall menu item was at the highest 
level with a mean of 3.99.   
  
Keywords: Croissant/Bakery/Croissant Panang Lava  
  
  
  
        Approved by    
ขอบเขตของโครงงาน 
ขอบเขตด้านพืน้ที่ 

ศึ กษ า และห าข้อ มู ล ท่ี โ ร ง แ รมอคร า 
กรุงเทพฯ 
ขอบเขตด้านประชากร  

พนกังานในโรงแรมอครา กรุงเทพฯ 30 คน 
ไดแ้ก่ หวัหนา้แผนกครัว  
              รองหวัหนา้แผนกครัว ผูช่้วยกุ๊ก พนกังานลา้ง
จาน นกัศึกษาฝึกงานในแผนกครัว 
 ขอบเขตด้านเอกสารและข้อมูล 
 สืบค้นจ าก เ ว็บไซด์ของทางโร งแรม 
บทความ งานวิจยั ทฤษฎี หนงัสือ และ  เวบ็ไซดต์่างๆ
ท่ีโรงแรมอครา กรุงเทพฯ 
ขอบเขตด้านเวลา 
 7 มกราคม ถึง 29 เมษายน 2562 
ประโยชน์ท่ีไดรั้บ 

1.ไดน้ าวตัไดน้ าวตัถุดิบท่ีเหลือน ากลบัมาท า
ประโยชน์โดยการสร้างสรรคเ์มนูใหม่ 

2.เพ่ิมมูลค่าใหแ้ก่อาหาร 
3. ลดปริมาณขยะภายในโรงแรม 

 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1.เพื่อน าวตัถุดิบเหลือใช้จากห้องครัว มา
จดัท าเป็นเมนูใหม่ 
2.สร้างรายไดใ้หแ้ก่สถานประกอบการ 
3.เพื่อศึกษาวธีิการท าพะแนงครัวซองตล์าวา 

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
1.ศึกษาและรวบรวมขอ้มูลของโครงงาน 
2.วางแผนการจดัท าโครงงาน  
3. เสนอโครงงานเพื่ออนุมติั  
4. เรียบเรียงขอ้มูล  
5.จดัท ารูปเล่มโครงงาน 

วตัถุดบิของโครงงาน 
1. เน้ือหมู                                          30   กรัม     
2. หวักะทิ                                          30  กรัม 
3. น ้าพริกแกงพะแนงโขลก              10   กรัม 
4. น ้าปลา                                           2    ชอ้นโตะ๊  
5. น ้าตาลมะพร้าว                              2    ชอ้นโตะ๊ 
6. พริกช้ีฟ้าแดง                                 5     กรัม 
7. ใบมะกรูด                                      2     กรัม 
8. ใบโหระพา                                    2     กรัม 
9. มะเขือพวง                            5     กรัม 
10. เชดดา้ชีส                                     5     กรัม 
11. ครัวซองต ์                                   4     ช้ิน 
 
ขั้นตอนวธีิการท าครัวซองต์พะแนงลาวา 

1. จดัเตรียมวตัถุดิบ ไดแ้ก่ เน้ือหมู หัวกะทิ 
น ้ าพริกแกงพะแนง น ้ าปลา น ้ าตาลมะพร้าว พริกช้ีฟ้า
แดง ใบมะกรูด ใบโหระพา มะเขือพวง เชดดา้ชีส  

2. ผดัเคร่ืองแกงกบัน ้ ามนัโดยใชไ้ฟอ่อนจน
หอม  

3. เติมหวักะทิลงไป15 กรัม ผดัจนแตกมนั 
4.ใส่เน้ือหมู 30 กรัม ลงไปผดัใหสุ้ก  
5.ใส่มะเขือพวง ปรุงรสดว้ยน ้ าปลา น ้ าตาล 

และ  เติมกะทิท่ีเหลือผดัจนขน้ 



6. ผดัจนเหลือน ้ าขลุกขลิก ก่อนปิดไฟใส่ใบ
มะกรูด ใบโหระพาและพริกช้ีฟ้าลงไป 

7. น าครัวซองตม์าผา่คร่ึงทีละช้ิน  
8. น าเน้ือหมูแยกออกจากน ้ าแกงพะแนง 
9. น าน ้ าแกงพะแนงมาอุ่นโดยการตั้ งไฟ

อ่อนๆ และใส่เชดดา้ชีสลงไป 
10. หลงัจากนั้น คนให้มีลกัษณะเหนียวเป็น

ลาวา 
11. น าเน้ือหมูใส่ครัวซองตท่ี์เตรียมไว ้
12. จากนั้นน าน ้ าแกงพะแนงท่ีเป็นลาวาราด

ลงไปในครัวซองต ์
13. น าไปอบโดยตั้งไฟท่ี 150 องศาเซลเซียส 

ใชเ้วลาอบประมาณ 8 นาที 
14. พร้อมจดัเสริฟ 

สรุปผลโครงงาน 
 จากท่ีคณะผู ้จัดท าเมนูครัวซองต์พะแนง
ลาวา(Croissant Panang Lava) คณะผูจ้ดัท าไดป้รึกษา
ปัญหากบัพนกังานท่ีปรึกษาและผูเ้ช่ียวซาญในแผนก
ครัว จึงเล็งเห็นว่าในแต่ละวนัจะมีการจัดรายการ
อาหารบุฟเฟ่ต์ตอนเชา้ เป็นจ านวนมาก คณะผูจ้ดัท า
ได้เห็นถึงป ญหาของทางโรงแรมอครา กรุงเทพฯ 
ดงันั้นคณะผูจ้ดัท าจึงมีแนวคิดท่ีจะน าวตัถุดิบเหล่าน้ี
มาประยุกต์ท าให้เกิดประโยชน์สูงสุด และลดปัญหา
ขยะสดโดยรังสรรค์เป็นเมนู ครัวซองต์พะแนงลาวา 
คณะผูจ้ ัดท า เพ่ือเป็นอีกหน่ึงให้กับโรงแรม และยงั
สามารถช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กบัทางโรงแรมคณะผูจ้ดัท า 
จึงได้ลงมือปฏิบัติเมนูครัวซองต์พะแนงลาวา ได้ท า
การทดลองหลายคร้ังเพ่ือท่ีตอ้งการให้ไดเ้มนูใหม่ท่ี
สมบูรณ์ และจดัท าแบบสอบถามเพ่ือเก็บ ขอ้มูลและ
ความคิดเห็นข้อเสนอแนะต่างๆเพ่ือน าไปแก้ไข
ปรับปรุง เป็นจ านวน 30 คน ผลการประเมิน พบว่า 
ทุกขอ้อยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพึงพอใจ 
กติตกิรรมประกาศ 

 จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดป้ฏิบติังานใน โครง
งานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมอครา กรุงเทพฯ ตั้งแต่วนัท่ี 
7 มกราคม ถึงวนัท่ี 29 เมษายน 2562 ส่งผลให้คณะ
ผูจ้ ัดท าได้รับความรู้ และประสบการณ์ต่างๆท่ีมีค่า
มากมายส าหรับ โครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีส าเเร็จ
ลุล่วงไดเ้พราะการ สนบัสนุนจากพนกังานทุกท่านใน
แผนกครัวต่างๆ การท างานจริง ซ่ึงคณะผู ้จัดท า
ขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูง 
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ภาคผนวก จ 
โปสเตอร์(ไวนิล)  



                           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

  

ครัวซองต์พะแนงลาวา                               
             (Croissant Panang Lava)              
      ภาควชิาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร์ 

                      มหาวทิยาลยัสยาม 

 นางสาว สุชานารถ อุษาปัญญากูล 

 นางสาว เกศรา หล้านาม 

              อาจารย์ จินต์จุฑา ไชยศรีษะ 

      พนักงานที่ปรึกษา อนุศักดิ์ อ าพนัแสง 

              โรงแรมอครา กรุงเทพฯ 

 

คณะผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นความส าคญั ของ   
ปัญหาการเหลือของวตัถุดิบได้เห็นว่า 
รายรายการอาหารบุฟเฟ่ตใ์นตอนเช้า ได้
มีการเหลือครัวซองต์ คณะผูจ้ดัท าได้หา
แนวทางการแก้ ปัญหา ก็คือเมนูครัว
ซองต์พะแนงลาวา ให้เกิดประโยชน์
สูงสุดและช่วยเพิ่มมูลค่าให้แก่สถาน      
ประกอบการ 
 

ลักษณะงานทีป่ฏิบัติ 
 ปฏิบติังานในครัวไทย และ
ครัวเบเกอร่ี ท าหนา้ท่ียนืเฝ้ารายการ
อาหารบุฟเฟ่ตช่์วงเชา้ คอยแนะน า
แขกท่ีมารับประทานอาหารในช่วง
เชา้ คอยบริการอาหารใหก้บ้แขก 
 

วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
➢ เพื่ อน า ว ัต ถุ ดิบ เห ลือใช้จ าก

หอ้งครัว มาจดัท าเป็นเมนูใหม่ 
➢ ส ร้ า ง ร า ย ไ ด้ ใ ห้ แ ก่ ส ถ า น

ประกอบการ 

➢ เพื่อศึกษาวิธีการท าพะแนงครัว
ซองตล์าวา 

 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
➢ ได้น าว ัต ถุ ดิบ ท่ี เห ลือน า

กลับมาท าประโยชน์โดย
การสร้างสรรคเ์มนูใหม่ 

➢  เพิ่มมูลค่าใหแ้ก่อาหาร 
➢ ลดป ริ ม าณขย ะภ า ย ใ น

โรงแรม 
 

 

ขั้นตอนวิธีการด าเนินงาน 
ครัวซองต์พะแนงลาวา น าครัวซองต์ผ่า
คร่ึง น าพะแนงใส่ลงไปในครัวซองต์ 
จากนั้นใส่เชดดา้ ชีสลงไปและน าไปอบ 
8นาที ไฟประมาณ 150 องศา 
 

 

 
 

 



 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
ประวตัผู้ิจดัท า 

 
 

 

 

 

 



ประวตัิผู้จัดท า 

 
 
รหัสนักศึกษา         5804400033 
ช่ือ – นามสกุล        นางสาวสุชานารถ  อุษาปัญญากลู 
คณะ                  ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา                การโรงแรมและการท่องเท่ียว 
ทีอ่ยู่                  135/18 ซอยบา้นกลว้ยไทรนอ้ย ต.พิมลราช หมู่บา้นพิมลราช1 จ.นนทบุรี1110 
เบอร์ติดต่อ     097-041-3862 
ผลงาน                   โครงงานสหกิจศึกษา เร่ือง ครัวซองตพ์ะแนงลาวา ( Croissant Panang lava ) 
                               โรงแรม อครากรุงเทพฯ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
รหัสนักศึกษา  5804400080 
ช่ือ – นามสกุล  นางสาวเกศรา  หลา้นาม 
คณะ   ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 
ทีอ่ยู่   205/241 ซอยสาธุประดิษฐ ์แขวง บางโพงพาง เขตยานนาวา กรุงเทพ10120 
เบอร์ติดต่อ  098-876-4607 
ผลงาน   โครงงานสหกิจศึกษา เร่ือง ครัวซองตพ์ะแนงลาวา ( Croissant Panang lava ) 
                            โรงแรมอครา กรุงเทพฯ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ช 
แบบบันทึกการปฏิบัติงาน 
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ประวตัิผู้จัดท ำ 

         รหสันกัศึกษา       :    5804400033 

         ช่ือ – นามสกุล     :    นางสาวสุชานารถ อุษาปัญากลู 

         คณะ          :     ศิลปศาสตร์ 

         สาขาวชิา             :    การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

E-mail  :    Suchanard76@hotmail.com 

   ท่ีอยูปั่จจุบนั             135/18 ซอย บา้นกลว้ยไทรนอ้ย ต.พิมลราช 
หมู่บา้นพิมลราช1 จ.นนทบุรี1110 

            รหสันกัศึกษา     :    5804400080 

            ช่ือ – นามสกุล    :     นางสาวเกศรา หลา้นาม 

             คณะ         :     ศิลปศาสตร์ 

             สาขาวชิา           :    การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

E-mail  :    Ketsara.lan@siam.edu 

            ท่ีอยูปั่จจุบนั      :    205/241 ซอยสาธุประดิษฐ ์34 ถนน 
สาธุประดิษฐ ์แขวง บางโพงพาง เขต ยานนาวา กรุงเทพฯ 
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