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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ เป็นสถานท่ีพกัผอ่นท่ีเต็มไปดว้ยธรรมชาติอนัร่มร่ืน ตลอด
ระยะเวลา 50 ปีท่ีผา่นมาไดเ้ห็นความเปล่ียนแปลง ความเจริญกา้วหนา้และการพฒันาอย่างต่อเน่ือง
โดยผูบ้ริหารรุ่นพ่อสืบทอดมาถึงรุ่นลูก และปัจจุบันถึงรุ่นหลานแลว้ ผูบ้ริหารทุกรุ่นดูแลใส่ใจ
สภาพโดยรอบของสวนสามพราน ใหป้ราศจากมลพิษและอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้ม ตลอดจนภูมิทศัน์ได้
เป็นอย่างดี  โดยได้น้อมน าเอาหลักเศรษฐกิจพอเพี ยง ของพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวมา
บริหารงานสามพรานริเวอร์ไซด์ ยงัเพียบพร้อมดว้ยส่ิงอานวยความสะดวกครบครัน โรงแรมริม
แม่น ้ ามาตรฐานระดับ 4 ดาว จ  านวน 160 ห้อง เรือนไทยริมทะเลสาบ 6 หลัง อรุษยาสปา 
หอ้งอาหาร 4 ห้อง ห้องประชุม 10 ห้อง โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์จึงมิไดเ้ป็นแค่สถานท่ีท่ีจะ
มารับประทานอาหารหรือพกัผ่อนหย่อนใจเท่านั้น แต่ยงัเป็นแหล่งการเรียนรู้ดา้นศิลปวฒันธรรม 
ประเพณีความเป็นอยู่และวิถีชีวิตของคนไทย ตลอดจน การท าเกษตรอินทรียแ์บบย ัง่ยืน ท่ีจะให้
เยาวชนผูส้นใจ และนกัท่องเท่ียวไดศ้ึกษาหาความรู้ ยงัเป็นแหล่งท่องเท่ียวทางธรรมชาติใกลก้รุง   
ท่ีผูม้าเยีย่มเยอืนจะไดม้ีประสบการณ์วิถีชีวิตและภูมิปัญญาไทยดั้งเดิมอย่างเต็มอ่ิมดว้ยความตั้งใน
ในการอนุรักษธ์รรมชาติและมรดกทาง วฒันธรรมยาวนานถึง 5 ทศวรรษ โดยใหชุ้มชนเขา้มามีส่วน
ร่วม ท าให้โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์กลายเป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ีอยู่ในใจของใครหลายๆ คน
ตลอดมา บริการห้องพกัและส่ิงอานวยความสะดวกสบาย ภายใน เช่น หอ้งพกั หอ้งอาหาร การจดั
งานต่าง ๆ การจดัประชุมตลาดสุขใจ ฯลฯ 
 ห้องอาหารแวนดา้เป็นห้องอาหารปรับอากาศ ตั้ งอยู่ริมฝ่ังทะเลสาบ เปิดให้บริการช่วง
กลางวนั บริการอาหารบุฟเฟต์นานาชาติหลากหลายสดใหม่ทุกวนั มีทั้งอาหารไทย จีน อินเดีย 
ญ่ีปุ่น และยุโรป มี นกัท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติท่ีเขา้มาใชบ้ริการในหอ้งอาหารแห่งน้ี
โดยเฉพาะอาหารไทยและ ขนมไทยท่ีอร่อยรสชาติเป็นเอกลกัษณ์ของไทยแทด้ั้งเดิมท่ีสร้างช่ือเสียง
ให้กบัหอ้งอาหารแวนดา้แห่งน้ีกลุ่ม ลกูคา้เลือกท่ีจะบริโภคอาหารบุฟเฟ่ต์ในรูปแบบท่ีหลากหลาย
ซ่ึงแต่ละคนจะบริโภคอาหารท่ีไม่เหมือนกนั ชอบอาหารแต่ละประเภทท่ีแตกต่างกนั 
 จากการท่ีไดป้ฏิบติังานสหกิจศึกษาในต าแหน่งผูช่้วยกุ๊กห้องอาหารแวนดา้และผูช่้วยกุ๊ก
แผนกเบเกอร่ี โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ในการฝึกปฏิบติังานไดม้ีโอกาสสงัเกตพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารไทยและขนมไทย ของกลุ่มลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการหอ้งอาหารแวนดา้ ว่ามีแนวโน้ม
ในการนิยมบริโภคอาหารแบบใดซ่ึงสนองต่อนโยบายของทางโรงแรมในการลดปริมาณ             
การท าอาหารและควบคุมตน้ทุนอาหารให้เพียงพอต่อความ ตอ้งการของกลุ่มลูกคา้และลดปัญหา
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อาหารเหลือท้ิงคณะผูว้ิจยัจึงมุ่งศึกษาถึงความนิยมในบริโภคการ ตดัสินใจในการเลือกรับประทาน
อาหารไทยและขนมไทย เพื่อน ามาเก็บข้อมูลและน ามาเสนอให้กับทางโรงแรมในการบริหาร
จดัการต้นทุนและลดปริมาณการท าอาหารท่ีลูกค้าไม่พึงบริโภค เพื่อให้การบริการของโรงแรม     
ในส่วนของห้องอาหารแวนดา้มีประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน จากท่ีคณะผูจ้ดัท าไดศ้ึกษาดูงานในแผนก
ครัวของโรงแรมไดส้ังเกตเห็นว่าทางโรงแรมมีการเน้นใช ้พืช ผกั ผลไมต่้างๆ ท่ีเป็นอินทรียแ์ละ
เป็นออร์แกนิก ซ่ึงผกัและผลไมเ้หล่าน้ีก็จะมาจากสวนของโรงแรมโดยตรงและสวนของเกษตรกร
ในเครือข่ายท่ีเป็นอินทรียแ์ละเป็นออร์แกนิก ผกัและผลไมจ้ะถูกเก็บสดๆ ใหม่ๆ ในทุกเชา้ และ    
จะส่งตรงถึงห้องอาหารของเราในทุกเช้าของทุกวันและในปัจจุบัน น้ีการบริโภคอาหาร                 
ในชีวิตประจ าวนัเขา้มามีบทบาทกบัชีวิตมนุษยเ์พ่ิม มากข้ึนเพราะอาหารนั้นมกัจะมีการปรุงแต่ง
รสชาติท่ีแต่งต่างกันไปตามวัตถุแต่ละท้องถ่ินและวิธีการปลูกต่อไป และการพัฒนาด้าน
อุตสาหกรรมอาหารนั้นก็เพ่ิมมากข้ึนดว้ยเช่นกนั 
 แต่เน่ืองด้วยปัญหาท่ีเกิดข้ึนกับทางโรงแรมคือผกัท่ีทางโรงแรมไดส้ั่งไวม้ากเกินจ าเป็น
เน่ืองจากแขกท่ีมาพกัท่ีโรงแรมมีจ านวนน้อยบา้งในบางวนั จึงท าให้การสั่งและเก็บสินคา้มีการ
คลาดเคล่ือน ผลท่ีตามมาคือ ผกัมีจ  านวนเยอะและล้นจนเกินไป ผกั เสียต้องเหลือและท้ิง            
คณะผูจ้ดัท าจึงเล็งเห็นว่า อยากจะจัดท าโครงงานเพื่อค  านึงถึงการเพ่ิมมูลค่าให้กับผกัและผลไม ้
โดยเฉพาะ “ฟักเขียวออร์แกนิก” ใหม้ีประโยชน์สูงสุด และเราไดแ้ปลรูปจากผกัธรรมดาใหก้ลายมา
เป็นขนมหวานท่ีดูน่ารับประทาน และมีประโยชน์ต่อสุขภาพ รวมถึงรสชาติท่ีเขา้ถึงความเป็นขนม
ไทยไดเ้ป็นอยา่งดี นั้นก็คือ ขนมฟักเขียว นั้นเอง ซ่ึงขนมฟักเขียวไดด้ดัแปลงมาจาก ขนมฟักทอง
และ ขนมกลว้ย ท่ีมีอยู่ในห้องอาหารต่างๆของโรงแรมในปัจจุบนั ท าให้เราสามารถเพ่ิมมูลค่าของ
ฟักเขียวท่ีเหลือจากการประกอบอาหารคาวแลว้น ามาท าเป็นอาหารหวานไดอี้กทางหน่ึงดว้ย และ
เป็นการช่วยลดตน้ทุนให้กบัโรงแรม ฟักเขียวก็ถือว่าเป็นผกัท่ีมีประโยชน์มากมาย เช่น ช่วยป้องกนั
โรคเบาหวาน ช่วยรักษาอาการไอและอีกมากมาย 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
  1.2.1 เพื่อศึกษาอตัราส่วนของแป้งและฟักเขียวท่ีมีอยูใ่นขนมมรกต   

 1.2.2 เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมมรกต   

 1.2.3 เพื่อสร้างความแปลกใหม่ใหก้บัเมนูขนมหวานของทางโรงแรม   

 1.2.4 เพ่ือเพ่ิมรายไดใ้หก้บัทางโรงแรม และเพ่ือสร้างมลูค่าใหก้บัผลิตภณัฑ ์
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
 โครงงานสหกิจศึกษาน้ี เป็นงานวิจยัเชิงทดลอง เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของ “ขนมมรกต” 
เม่ือเปรียบเทียบกบัรสชาติดั้งเดิมแลว้ ให้ความรู้สึกอย่างไรบา้งโดยใชแ้บบประเมินสอบถามความ
พึงพอใจ 
 

1.4 ประชำกรและกลุ่มตวัอย่ำง 
 ประชากร  ในการศึกษาเร่ือง ขนมมรกต ไดแ้ก่ พนักงานครัวเบเกอร่ี พนักงานครัวกลาง
พนักงานครัวแวนด้า พนักงานครัวริมน ้ า และพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมโรงแรม          
สามพราน ริเวอร์ไซด ์จ  านวน 20   คน 
 กลุ่มตวัอยา่ง ท่ีใชใ้นการส ารวจความคิดเห็นจากพนักงานโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์  
ในแผนกครัวเบเกอร่ี แผนกครัวกลาง พนกังานครัวแวนดา้ พนกังานครัวริมน ้ า และพนกังานบริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม จ  านวน 20 คน ท่ีไดจ้ากการประเมินความพึงพอใจ 
 

1.5 ประโยชน์ที่ได้รับ 
 1.5.1 เป็นการสร้างความแปลกใหม่ใหก้บัเมนูขนมหวานของโรงแรม   
 1.5.2 เป็นการเพ่ิมมลูค่าใหก้บัผลิตภณัฑ ์และเพ่ิมรายไดใ้หก้บัทางโรงแรม 
 1.5.3 ไดสู้ตรมาตรฐานแป้งขนมมรกตท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค 
 1.5.4 สามารถน าไปเป็นแนวทางการประกอบอาชีพไดใ้นอนาคต 
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บทที่ 2 
ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 
 การศึกษาเร่ือง “ขนมมรกต” โดยคณะผูจ้ ัดท าได้ท าการศึกษาขอ้มูลต่างๆท่ีเก่ียวขอ้งกับ
ขนมมรกต ดงัต่อไปน้ี 
 2.1 ประวติัของขนมไทยและประเภทของขนมไทย 
 2.2 ขนมไทยประเภทน่ึง 
 2.3 ฟักเขียว 
 2.4 ขนมมรกต 
 2.5 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

2.1 ประวตัขิองขนมไทยและประเภทของขนมไทย 
 2.2.1  ประวตัคิวามเป็นมาของขนมไทย  
   Natty (2553) ในสมยัโบราณคนไทยจะท าขนมเฉพาะวาระส าคญัเท่านั้น เป็นตน้ว่า
งานท าบุญ เทศกาลส าคญั หรือตอ้นรับแขกส าคญั เพราะขนมบางชนิดจ าเป็นตอ้งใชก้  าลงัคนอาศยั
เวลาในการท า พอสมควร ส่วนใหญ่เป็น ขนมประเพณี เป็นตน้ว่า ขนมงาน เน่ืองในงานแต่งงาน 
ขนมพ้ืนบา้น เช่น ขนมครก ขนมถว้ย ฯลฯ ส่วนขนมในร้ัวในวงัจะมีหน้าตาจุ๋มจ๋ิม ประณีตวิจิตร
บรรจงในการจัดวาง รูปทรงขนมสวยงามขนมไทยท่ีนิยมท ากันทุกๆ ภาคของประเทศไทย             
ในพิธีการต่างๆ เน่ืองในการท าบุญเล้ียงพระ ก็คือขนมจากไข่ และมกัถือเคล็ดจากช่ือและลกัษณะ
ของขนมนั้นๆ งานศิริมงคล ต่างๆ เช่น งานมงคลสมรส ท าบุญวนัเกิด หรือท าบุญข้ึนบ้านใหม่    
ส่วนใหญ่ก็จะมีการเล้ียงพระกบั แขกท่ีมาในงาน เพื่อเป็นศิริมงคลของงานขนมก็จะมีฝอยทอง    
เพ่ือหวงัใหอ้ยูด่ว้ยกนัยืดยาว มีอายยุืน ขนมชั้นก็ใหไ้ดเ้ล่ือนขั้นเงินเดือน ขนมถว้ยฟูก็ขอใหเ้ฟ่ืองฟู 
ขนมทองเอกก็ขอใหไ้ดเ้ป็นเอก เป็นตน้ 

  สมยัรัตนโกสินทร์ จดหมายเหตุความทรงจ าของกรมหลวงนรินทรเทวี กล่าวไวว้่า
ในงานสมโภชพระแกว้มรกตและฉลองวดัพระศรีรัตนศาสดาราม ไดมี้เคร่ืองตั้งส ารับหวานส าหรับ 
พระสงฆ ์2,000 รูป ประกอบดว้ย ขนมไสไ้ก่ ขนมฝอย ขา้วเหนียวแกว้ ขนมผิง กลว้ยฉาบ ล่าเตียง 
หรุ่ม สังขยา ฝอยทอง และขนมตะไล  ในสมยัรัชกาลท่ี 5 มีการพิมพ์ต  าราอาหารออก เผยแพร่ 
รวมถึงต าราขนมไทยดว้ย จึงนบัไดว้่าวฒันธรรมขนมไทยมีการบนัทึกเป็นลายลกัษณ์อกัษรคร้ังแรก     
ต  าราอาหารไทยเล่มแรก คือ แม่ครัวหวัป่า เขียนโดยท่านผูห้ญิงเปล่ียน ภาสกรวงศ ์ในหนงัสือเล่มน้ี 
มีรายการส ารับของหวานเล้ียงพระไดแ้ก่ ทองหยิบ ฝอยทอง ขนมหมอ้แกง ขนมหนัตรา ขนมถว้ยฟู 
ขนมลืมกลืน ข้าวเหนียวแก้ว วุน้ผลมะปราง ในสมยัต่อมาเม่ือการค้าเจริญข้ึนในตลาด มีขนม
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หลากหลายชนิดมาขาย ทั้งขายอยู่กบัท่ี แบกกระบุง หาบเร่ และมีการปรับปรุงการบรรจุหีบห่อไป
ตามยคุสมยั เช่น ในปัจจุบนัมีการบรรจุในกล่องโฟมแทนการห่อดว้ยใบตองในอดีต 

2.2.2  การแบ่งประเภทของขนมไทย  
  การแบ่งประเภทของขนมไทย สามารถแบ่งตามวิธีการท าใหสุ้กไดด้งัน้ี 
  1) ขนมที่ท าให้สุกด้วยการกวน ส่วนมากใชก้ระทะทอง กวนตั้งแต่เป็นน ้ าเหลวใส
จนงวด  แลว้เทใส่พิมพ์หรือถาดเม่ือเย็นจึงตัดเป็นช้ิน เช่น ตะโก้ ขนมลืมกลืน ขนมเปียกปูน        
ขนมศิลาอ่อน และผลไมก้วนต่างๆ รวมถึง ขา้วเหนียวแดง ขา้วเหนียวแกว้ และกะละแม  
  2) ขนมที่ท าให้สุกด้วยการนึ่ง ใชล้งัถึง บางชนิดเทส่วนผสมใส่ถว้ยตะไลแลว้น่ึง 
บางชนิด ใส่ถาดหรือพิมพ ์บางชนิดห่อดว้ยใบตองหรือใบมะพร้าว เช่น ช่อม่วง ขนมชั้น ขา้วตม้ผดั 
สาล่ีอ่อน สงัขยา ขนมกลว้ย ขนมตาล ขนมใส่ไส ้ขนมเทียน ขนมน ้ าดอกไม ้
  3) ขนมที่ท าให้สุกด้วยการเช่ือม เป็นการใส่ส่วนผสมลงในน ้ าเช่ือมท่ีก  าลงัเดือด 
จนสุก ไดแ้ก่ ทองหยอด ทองหยบิ ฝอยทอง เมด็ขนุน กลว้ยเช่ือม จาวตาลเช่ือม 
  4) ขนมที่ท าให้สุกด้วยการทอด เป็นการใส่ส่วนผสมลงในกระทะท่ีมีน ้ ามนัร้อนๆ 
จนสุก เช่น กลว้ยทอด ขา้วเม่าทอด ขนมกง ขนมคา้งคาว ขนมฝักบวั ขนมนางเลด็ 
  5) ขนมที่ท าให้สุกด้วยการนึ่งหรืออบ  ได้แก่ ขนมหม้อแกง ขนมหน้านวล         
ขนมกลีบล าดวน ขนมทองมว้น สาล่ีแข็ง ขนมจ่ามงกุฎ นอกจากน้ี อาจรวม ขนมครก ขนมเบ้ือง 
ขนมดอกล าเจียก ท่ีใชค้วามร้อนบนเตาไวใ้นกลุ่มน้ีดว้ย 
  6) ขนมที่ท าให้สุกด้วยการต้ม ขนมประเภทน้ีจะใชห้มอ้หรือกระทะตม้น ้ าใหเ้ดือด 
ใส่ขนมลงไปจนสุกแลว้ตกัข้ึน น ามาคลุกหรือโรยมะพร้าว ไดแ้ก่ ขนมถัว่แปบ ขนมตม้ ขนมเหนียว 
ขนมเรไร นอกจากน้ียงัรวมขนมประเภทน ้ า ท่ีนิยมน ามาตม้กบักะทิ หรือใส่แป้งผสมเป็นขนมเปียก 
และขนมท่ีกินกบัน ้ าเช่ือและน ้ ากะทิ เช่น กลว้ยบวชชี มนัแกงบวด สาคูเปียก ลอดช่อง ซ่าหร่ิม 
 

2.2 ขนมไทยประเภทนึ่ง 
 2.2.1 ลกัษณะของขนมไทยประเภทนึ่ง 

อรสา มะสะ (2559) การน่ึง คือ การใหค้วามร้อนข้ึนกบัอาหารท่ีตอ้งการท าใหสุ้ก
โดยการใช้ภาชนะ 2 ชั้น ชั้นล่างส าหรับใส่น ้ าต้มให้เดือด ชั้นบนมีช่องหรือตะแกรง ส าหรับ           
วางอาหารหรือมีภาชนะท่ีมีแผน่ตะแกรงเพ่ือวางอาหารเหนือน ้ าและไอน ้ าเดือดจากดา้นล่างสามารถ
ลอยตัวข้ึนเบ้ืองบนผ่านตะแกรงท าให้อาหารสุกได้ เช่น ขนมชั้น ขนมข้าวต้มมดั ขนมมนัน่ึง        
เป็นตน้ 
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2.2.2 วตัถุดิบหลกัในการท าขนมไทยประเภทนึ่ง 
  1) แป้งชนิดต่างๆ 

Ezythai cooking (2562) ชนิดของแป้งท่ีใชใ้นการท าขนมมีหลายลกัษณะ ช่วย
ใหอ้าหารและขนมมีความนุ่ม ท าใหอ้าหารและขนมอร่อยมากข้ึน 

1.1) แป้งข้าวเจ้า (Rice Flour) เป็นแป้งท่ีท าจากเมลด็ขา้วเจา้ มีลกัษณะเป็นผง
มีสีขาวจบัแลว้ สากมือเลก็น้อย เม่ือท าใหสุ้กจะมีลกัษณะ ขุ่นร่วน ถา้ท้ิงไวใ้หเ้ยน็จะอยู่ตวัเป็นกอ้น 
ร่วนไม่เหนียว จึงเหมาะท่ีจะ ประกอบอาหารท่ีต้องการความอยู่ตัวร่วนไม่เหนียวหนืด เช่น         
ขนมข้ีหนู ขนมกลว้ย เส้นขนมจีน ฯลฯ สมยัก่อนนิยมโม่กนัเอง โดยลา้งข้าวสาร ก่อนแช่ข้าว      
โดยใส่น ้ าให้ท่วม แช่จนขา้วนุ่ม จะโม่ง่าย ในปัจจุบนันิยม บดดว้ยเคร่ืองบดไฟฟ้า บดใหล้ะเอียด
แลว้จึงห่อผา้ขาวบางซบัน ้ าท้ิงจะไดแ้ป้งขา้วเจา้เรียกว่าแป้งสด ดงัรูปท่ี 2.1 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.1 แป้งขา้วเจา้  
ที่มา : http://www.chuanchombakery.net/product/ 

 

    1.2)  แป้งข้าวเหนียว (Glutinous Rice Flour) เป็นแป้งท่ีท ามาจากเมล็ดข้าว
เหนียวท่ีมีลกัษณะเป็นผงสีขาว จับแลว้สากมือเล็กน้อย เมื่อน าไปท าให้สุกจะมีลกัษณะขุ่นข้น  
เหนอะหนะ พอแป้งถูกความร้อน จะจบัตวัเป็นกอ้นค่อนขา้งเหนียว เหมาะในการน ามาประกอบ
อาหารท่ีตอ้งการความเหนียวเกาะตวัเช่น ขนมเทียน ขนมถัว่แปบ ขนมตม้ ฯลฯ ดงัรูปท่ี 2.2 
 

 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2.2 แป้งขา้วเหนียว  

ที่มา : http://www.choheng.com/product 
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 1.3)  แ ป้งมันส าปะหลัง  (Cassava Starch) ท ามาจากหัวมันส าปะหลัง                    
มีลกัษณะเป็นผงสีขาว จับผิวสัมผสัของแป้งจะเนียน ล่ืนมือ เมื่อท าให้สุกจะเหลวเหนียวหนืด      
และใส เมื่อพกัให้เยน็จะมีลกัษณะ เหนียวเหนอะหนะคงตวั นิยมน ามาผสมกับอาหารท่ีตอ้งการ
ความเหนียว หนืดและใส เช่น ทับทิมกรอบ เต้าส่วน ฯลฯ ในการท าขนมหวานไทย นิยมน า         
แป้งมนัส าปะหลงัมาผสมกบัแป้งชนิดอื่นๆ เพื่อให้ขนมมีความ เหนียวนุ่มกว่าการใชแ้ป้งชนิดเดียว 
เช่น ขนมชั้น ขนมฟักทอง ขนม กลว้ย ฯลฯ ดงัรูปท่ี 2.3 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 2.3 แป้งมนัส าปะหลงั  
ที่มา : https://www.dreamlandpackaging.com 

 

1.4)  แป้งข้าวโพด (Corn Starch) เป็นแป้งท่ีสกัดมาจากเมล็ด ข้าวโพด                
มีลกัษณะเป็นผงสีขาวเหลืองนวลจบัแลว้ผวิสัมผสัของแป้งเนียน ล่ืนมือ เมื่อท าใหสุ้ก จะมีลกัษณะ
ขน้ และใส ไม่คืนตวัง่าย เมื่อเป็นตวั แป้งจะอยู่ตวัจบัเป็นกอ้นแข็งร่อนเป็นมนัวาว ในขนมหวาน
ไทย นิยมน า มาผสมกบัอาหารเพื่อตอ้งการความขน้อยู่ตวั เม่ือสัมผสัดูเน้ือแป้งเนียน ละเอียด ล่ืน  
ดงัรูปท่ี 2.4 
  

 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 2.4 แป้งขา้วโพด  
ที่มา : https://shoponline.tescolotus.com 
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 1.5) แป้งถั่วเขียว (Mung Bean starch) เป็นแป้งท่ีสกดัมาจาก ถัว่เขียวเมล็ด
แหง้ มีลกัษณะเป็นเมด็เลก็ๆ จบัผวิสมัผสัแลว้จะสากมือ ก่อนใชค้วรน ามาบดใหเ้ป็นผงก่อน เมื่อท า
ให้สุกจะมีลกัษณะข้นค่อนข้างใส เมื่อพักให้เย็นจะจับตัวเป็นก้อนแข็งอยู่ตัวค่อนข้างเหนียว    
เหมาะในการท าอาหารท่ีตอ้งการความใสอยูต่วั เช่น ซ่าหร่ิม ลืมกลืน ฯลฯ ดงัรูปท่ี 2.5 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2.5 แป้งถัว่เขียว  

ที่มา : https://shoponline.tescolotus.com 
 

 1.6) แป้งท้าวยายม่อม (Arrowroot starch) สกัดมาจากหัวมนั ท้าวยายม่อม      
มีลกัษณะเป็นเมด็เลก็ๆ สีขาวเป็นเงา เวลาใชต้อ้งบดให ้ละเอียดเป็นผง เมื่อน าไปประกอบอาหารจะ
ให้ความข้นเหนียวหนืดและ ใส เมื่อท าให้เย็นจะเหนียวตัวกว่าแป้งมนัส าปะหลงั นิยมน ามาใช้
ร่วมกัน กับแป้งชนิดอ่ืนๆ เพ่ือให้ได้อาหารท่ีมีความข้นเหนียว เป็นมันวาว เช่น ขนมชั้ น               
ขนมน ้ าดอกไม ้ฯลฯ ดงัรูปท่ี 2.6 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.6 แป้งทา้วยายม่อม 
ที่มา : http://www.pattrastore.com/product 
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 1.7) แป้งสาล ี(Wheat Flour) ท าจากเมลด็ขา้วสาลี ลกัษณะเป็นผงสีขาว เมื่อท า
ให้สุกจะมีลกัษณะร่วนเหลว ไม่อยูต่วั คุณภาพของแป้ง สาลีข้ึนอยู่กบัปริมาณโปรตีนในเมล็ดขา้ว
สาลี ซ่ึงท าให้ไดล้กัษณะของ ขนมต่างกนั แป้งสาลียงัแบ่งออกเป็นชนิดตางๆ ตามคุณสมบติัของ
แป้ง ดงัรูปท่ี 2.7 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.7 แป้งสาลี  
ที่มา : http://sweetsurvive.blogspot.com/ 

 

 1.8) แป้งสาลีส าหรับท าขนมปัง (Bread Flour) ท าจากข้าวสาลีชนิดหนัก          
มีปริมาณโปรตีน 12-13 เปอร์เซ็นต์ แป้งมีสีขาวนวล เมื่อสัมผสั ผวิแป้งจะหยาบกว่าแป้งสาลีชนิด
อ่ืน ปริมาณโปรตีนสูง ท าใหแ้ป้งสามารถ ดูดน ้ าไดม้าก มีความยดืหยุน่ เหนียว เหมาะส าหรับใชใ้น
การท าขนมปัง ปาท่องโก (แต่แป้งชนิดน้ีไม่นิยมน ามาทาขนมหวานไทย ส่วนใหญ่ใชท้ า ขนมอบ) 
ดงัรูปท่ี 2.8 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 2.8 แป้งสาลีส าหรับท าขนมปัง 
ที่มา : https://sites.google.com/site/paengsali/ 
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 1.9) แป้งสาลีอเนกประสงค์ (All-purpose Flour) ท าจากขา้วสาลี ชนิดหนัก 
และ ชนิดเบาผสมรวมกนั มีโปรตีน 9-10 เปอร์เซ็นต์ แป้งมี สีขาวนวล ลกัษณะหยาบแต่น้อยกว่า
แป้งขนมปัง ใหค้วามเหนียวพอควร แต่คุณภาพจะสูแ้ป้งขนมปังไม่ได ้ใชท้  าผลิตภณัฑไ์ดห้ลายชนิด 
เช่น คุกก้ี พายกรอบเค็ม กะหร่ีป๊ับ ดงัรูปท่ี 2.9 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2.9 แป้งสาลีอเนกประสงค ์

ที่มา : http://www.bakerstreet.co.th/ 
 

      1.10) แป้งสาลีสาหรับท าเค้ก (Cake Flour) ท าจากขา้วสาลีชนิดเบา มีปริมาณ
โปรตีน 6-9 เปอร์เซ็นต ์สีขาว เน้ือแป้งละเอียด เม่ือน ามาผสม น ้ าจะดูดซึมน ้ าไดน้้อย ไดก้อ้นแป้งท่ี
เหนียวติด เหมาะส าหรับท าสาล่ี ขนมฝร่ัง ขนมเคก้ ฯลฯ ดงัรูปท่ี 2.10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

รูปที่ 2.10 แป้งสาลีส าหรับท าเคก้ 
ที่มา : http://www.allforbaking.com/ 
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  2)  ไข่  
 ดวงใจ รุ่งแสง (2558) ไข่ แบ่งออกเป็น 2 ชนิดท่ีนิยมใชท้ าขนมไทยไดแ้ก่ไข่
เป็ดและไข่ไก่ ในปัจจุบนันิยมน าไข่ไก่มาท าขนมมากกว่าเพราะมีกล่ินคาวน้อยกว่าไข่เป็ด ถา้ใชไ้ข่
ไก่ต้องน ากล่ินหอมมากลบขนมไข่มีคุณสมบัติช่วยให้ส่วนผสมยึดเกาะกัน มีสีสันสวยน่า
รับประทาน นอกจากน้ีไข่ยงัช่วยใหข้นนฟ ูมีกล่ินหอม และรสชาติอร่อยการประกอบขนมโดยมีไข่
ผสมนั้นควรจ าไวอ้ยูเ่สมอว่าปริมาณน ้ าตาล มีผลต่อการแข็งตวัของไข่จึงมีผลกระทบท่ีว่าถา้น ้ าตาล
มาก จะท าใหข้นมแข็งตวัชา้ไม่ควรใชค้วามร้อนสูงเป็นเวลานานเกินไป เน่ืองจากจะท าใหไ้ข่แข็งไม่
น่ารับประทานตวัอยา่งเช่นขนมหมอ้แกงถา้อบใน อุณหภูมิ ท่ีร้อนเกินไปจะท าให้ขนมกระดา้งและ
แข็งควรมีถาดน ้ ารองเพ่ือไม่ให้ขนมสัมผสั กบัความร้อนโดยตรง เพราะจะท าใหข้นมแข็งกระดา้ง
และไหมไ้ด ้ดงัรูปท่ี 2.11 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.11 ไข่ 
ที่มา : https://health.kapook.com 

 

3)  มะพร้าวชนิดต่างๆ 
 มะพร้าว แบ่งออกเป็น4ชนิดไดแ้ก่มะพร้าวอ่อนมะพร้าวห้าวมะพร้าวทึนทึก
และมะพร้าวกะทิ 
 3.1) มะพร้าวอ่อน  เปลือกมีสีขาวอ่อนเน้ือข้างในนุ่มมกันิยมน ามาท าข้าว
เหนียวเปียก วุน้สงัขยา และขนมบวัลอย ดงัรูปท่ี 2.12 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.12 มะพร้าวอ่อน 
ที่มา : http://chanomkaimook.com/ 
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 3.2) มะพร้าวห้าว  ผิวมีสีเข้มน ้ าตาลไปจนถึงด ามักนิยมน ามาขูดเพ่ือคั้น          
เอาน ้ ากะทิเพ่ือใชท้ าขนมต่างๆ ดงัรูปท่ี 2.13 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.13 มะพร้าวหา้ว 
ที่มา : http://er-dentistry.com/ 

 3.3) มะพร้าวทึนทึก  ผิวมีสีเหลืองนิยมน ามาขูดเป็นเส้นๆเพื่อนน ามาสอดไส้
ขนมต่างๆเช่น ขนมตม้และ ขนมสอดไสห้รือน ามาคลุกท าถัว่แปบและเลบ็มือนาง ดงัรูปท่ี 2.14 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.14 มะพร้าวทึนทึก 
ที่มา : http://er-dentistry.com/ 

 3.4) มะพร้าวกะทิ  ลกูมะพร้าวจะหนักกว่าชนิดอ่ืนๆเพราะมีน ้ าขา้งในเม่ือเขย่า
ดูจะไดย้ินเสียงน ้ า เม่ือผ่าดูข้างในจะเห็นน ้ ามะพร้าวขน้ เน้ือมะพร้าวดูนุ่ม และฟูมกัน ามาใส่ใน     
บวัลอยและทบัทิมกรอบ ดงัรูปท่ี 2.15 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2.15 มะพร้าวกะทิ 

ที่มา : http://er-dentistry.com/ 
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  4)  กะทิ 
 Ezythai cooking (2562) กะทิไดม้าจากมะพร้าว ขนมไทยนิยมใชก้ะทิท่ีคั้นเอง
จาก มะพร้าวขูดใหม่ๆ ถา้คั้นกะทิจากมะพร้าวท่ีมีกล่ินจะท าให้กล่ินของขนมเสีย ทั้งกล่ินและรส
อาจเปร้ียวแกไ้ขไดย้าก ไม่สามารถจะกลบกล่ินหืนของกะทิได ้แมแ้ต่น าไปตั้งไฟกวน มะพร้าวเม่ือ
ซ้ือมา ถา้ยงัไม่ใช้ควรเก็บ ในตู ้เย็น หรือต้องคั้นเป็นกะทิทันที และท าให้ร้อนหรือให้สุกก่อน          
ถา้ตอ้งการ เก็บไวย้งัไม่ใชท้นัที ดงัรูปท่ี 2.16 
 
 
 
 

รูปที่ 2.16 กะทิ 
ที่มา : https://www.sunsauce.co.th 

 

 4.1) การคั้นมะพร้าวเพือ่ให้ได้หัวกะทิ จะนวดมะพร้าวก่อน ใส่น ้ าร้อนหรือน ้ า
สกัแต่นอ้ย นวด น ้ าในมะพร้าวออกมาจะไดห้วักะทิขน้ ขาว ในการท าขนมหวานตอ้งการใชห้วักะทิ
ขน้ๆ เพื่อใหข้นมน่ารับประทาน ผูป้ระกอบการขนมหวานไทยจึงควรมีความรู้เร่ืองการคั้นมะพร้าว
ใหไ้ด ้กะทิท่ีขน้ 
 4.2) ประโยชน์ของกะทิ มดีังนี ้ 
  1) กะทิยอ่ยง่าย ท าใหร่้างกายสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดอ้ย่างรวดเร็ว 
โดยร่างกายจะเผาพลาญกะทิใหก้ลายเป็นพลงังานในตบั เพื่อให้ร่างกายสามารถน ามาใชป้ระโยชน์
ไดอ้ยา่งทนัที 
  2) ในกะทิมีกรดลอริค ซ่ึงเป็นกรดท่ีสามารถช่วยต่อตา้นเช้ือไวรัส และ
ป้องกนัเช้ือแบคทีเรีย เช้ือจุลินทรีย ์และต่อตา้นเช้ือราภายในร่างกาย จึงจดัไดว้่ากะทิสามารถสร้าง
ภูมิกนัเช้ือโรคต่างๆ ภายในร่างกายไดเ้ป็นอยา่งดี 
  3) ช่วยลดการสะสมของไขมนั เพราะเม่ือเราบริโภคกะทิเขา้ไปแลว้นั้น 
กะทิจะมีส่วนในการช่วยดึงไขมนัตามส่วนต่างๆ ของร่างกายท่ีถูกสะสมไวไ้ปแปรเปล่ียนเป็น
พลงังานไดอี้กดว้ย จึงสามารถช่วยลดการสะสมของไขมนัไดเ้ป็นอยา่งดี 
   4) กะทิมีฤทธ์ิในการช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ป้องกนัความเส่ียงในการเกิด
โรคมะเร็ง กะทิเป็นส่วนประกอบมาจากมะพร้าว ท่ีคนไทยมกันิยมน ามาประกอบอาหารหลายชนิด
ใหมี้รสชาติอร่อย และยงันิยมน ้ ากะทิท าขนมหวานหลากหลายชนิด แต่หลายคนมกัหลีกเล่ียงในการ
รับประทานกะทิ เพราะมีความเช่ือว่ากะทิเป็นตวัการส าคญัของความอว้น และท าให้เกิดการสะสม
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ไขมนัภายในร่างกาย แต่จริงๆ แลว้กะทิก็เป็นอาหารอย่างหน่ึงท่ีมีประโยชน์หลายอย่างส าหรับ
ร่างกาย 
 

  5)  น า้ตาลชนิดต่างๆ 
 Ezythai cooking (2562) ชนิดของน ้ าตาลท่ีใช้ในการท าขนมไทยมีหลาย
ลกัษณะ น ้ าตาลช่วยให้อาหารและขนมมีรสหวาน ท าให้แป้งนุ่ม อาหารและขนมอร่อย ใสข้ึน 
ตกแต่งให้อาหาร สวยงาม เคลือบไม่ให้อาหารแห้ง ท าให้อาหารมีสีสวย และมีกล่ินหอม น ้ าตาลท่ี
มกัใชใ้นการประกอบขนมหวาน ไดแ้ก่  
 5.1) น ้าตาลทราย เป็นน ้ าตาลท่ีเป็นผลึก ท าจากออ้ย น ้ าตาล ทรายจะมีสองสี     
สีขาว คือน ้ าตาลท่ีถกูฟอกจนมีสีขาวและแข็งสะอาด ละลายน ้ ายาก ส่วนน ้ าตาลทรายแดง คือน ้ าตาล
ทรายท่ีไม่ไดฟ้อกให้ขาว จึงมีกล่ินหอม จะมีเกลือแร่ และวิตามินอยู่บา้ง ส่วนใหญ่จะไม่นิยมใช้
น ้ าตาลทรายแดงในการท าขนม ยิ่งน ้ าตาลแดงมีสีเขม้ มากเท่าไหร่ ก็แสดงว่ามีสารอ่ืนปนอยู่มาก
เท่านั้น ดงัรูปท่ี 2.17 
 
 
 
 

รูปที่ 2.17 น ้ าตาลทราย 
ที่มา : https://www.siambusinessnews.com 

 

 5.2) น า้ตาลไม่ตกผลกึ (น า้ตาลป๊ีบ) ไดแ้ก่ น ้ าตาลโตนด น ้ าตาล มะพร้าว น ้ าตาล
ทั้งสองชนิดน้ี จะนิยมน ามาท าขนมหวานไทย เช่น แกงบวด ต่างๆ ขนมหมอ้แกงสังขยา ฯลฯ      
เป็นต้น เพราะให้ความหอมหรือเค่ียว ท าน ้ าเช่ือมชนิดข้นไว้หยอดหน้าขนมบางชนิด เช่น            
ขนมเหนียว ขนมนางเลด็ ฯลฯ ดงัรูปท่ี 2.18 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.18 น ้ าตาลป๊ีบ 
ที่มา : https://www.bigc.co.th 
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 5.3) น ้าตาลมะพร้าว อุทิศ  นาคสวสัด์ิ (2511) ไดก้ล่าวว่า น ้ าตาลมะพร้าวเป็น
เอกลกัษณ์ของความเป็นไทยท่ีโดดเด่เฉพาะตัวแฝงไปกับขนบธรรมเนียมประเพณี  จารีตแบบ
ไทยๆ ทั้งในแง่ของวิธีการท าและส่วนผสม จึงท าให้ “น ้าตาล” เป็นส่ิงท่ีช่วยชูรสชาติของอาหารทั้ง
คาวและหวานให้กบัอาหารไทยเราเกือบจะทุกอย่าง รสหวานเป็นท่ีนิยมมากท่ีสุด  สามารถกินได ้  
ทุกเพศทุกวยั เป็นดัง่ขวญัใจของคุณหนูเลยทีเดียว รสชาติความหอมหวานของอาหารหวานไดส้ร้าง
ความสดใส สดช่ืน กระปร้ีกระเปร่า ช่วยแกอ้าการอ่อนเพลียและดบักระหายไดอี้กดว้ย คนไทยเรา
กบัน ้ าตาลจึงเป็นเร่ืองท่ีเก่ียวเน่ืองผกูพนักนัมาแต่คร้ังบรรพบุรุษ แต่เดิมคนไทยรู้จกัน ้ าตาลท่ีท ามา
จากน ้ าตาลโตนดหรือน ้ าตาลสด ก่อนท่ีจะรู้จกัน ้ าตาลจากน ้ าออ้ย และยงัรู้จกัวิธีการท าน ้ าตาลจาก
พืชชนิดอ่ืนๆ เช่น ต้นจาก หญ้าคา และต้นมะพร้าว ทั้งหมดลว้นเป็นภูมิปัญญาท่ีค่อยๆเรียนรู้        
ถ่ายทอดสืบต่อกนัมาจนถึงทุกวนัน้ี ดงัรูปท่ี 2.19 

 
 
 
 

 
 
 

 

รูปที่ 2.19 น ้ าตาลมะพร้าว 
ที่มา : http://coconut-palmsugar.blogspot.com/2014/ 

 

  6)  สีที่ใช้ตกแต่งชนิดต่างๆ 
 ดวงใจ รุ่งแสง (2558) สีใชต้กแต่งอาหาร ขนมหวานไทยบางอยา่งไม่จ  าเป็นตอ้ง
ใส่สี ก็ใหค้วามสวยตามธรรมชาติ เช่น ขนมปุยฝ้ายจะมีสีเหมือนช่ือ แต่ถา้เป็นขนมท่ีตอ้งมีสีจะใช ้  
สีธรรมชาติ เช่น สีเขียว ของใบเตย สีม่วงจากดอกอญัชัน สีเหลืองจากขม้ิน สีแดงของคร่ัง ฯลฯ 
ปัจจุบันได้มีสีผสมอาหารท่ีสามารถรับประทานได้แลว้ ไม่เป็นอนัตรายต่อร่างกาย โดยใช้ใน     
อตัราส่วนท่ีเหมาะสม ท าขนมหวานไทยใหดู้น่ารับประทาน โดยใชสี้อ่อนๆ 
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     6.1) สีขนมที่ได้จากธรรมชาต ิมดีังนี ้
      1) ใบเตย ใหสี้เขียวมีลกัษณะใบยาวเรียว สีเขียวจดั มีกล่ิน หอม โคนใบมี
สีขาวนวล ลกัษณะเป็นกอ ใบแก่มีสีเขียวจดั ให้กล่ินหอมมาก ใบเตยมีสองชนิดคือ เตยหอม และ
เตยไม่หอม การเลือกใชนิ้ยม ใชเ้ตยหอม ท่ีมีกอใหญ่มีใบโต ไม่มีแมลงเจาะ วิธีการคั้นน ้ าใบเตย    
หัน่ใบเตยเป็นฝอยแลว้โขลกใหล้ะเอียดใส่น ้ าเล็กน้อย คั้นเอาน ้ าใบเตยออก ให้เขม้ขน้ท่ีสุด กรอง
ดว้ยผา้กรอง พยายามอยา่ใหก้ากใบเตยหล่นลงไปในน ้ าท่ีกรองแลว้ ดงัรูปท่ี 2.20 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 2.20 ใบเตย 
ที่มา : https://www.pobpad.com/ใบเตย-สมุนไพรตา้นโรค 

 

  2) กาบมะพร้าวให้สีด  า  ใช้กาบมะพร้าวแก่เผาไฟให้ไหมจ้นเป็นสีด า      
ทั้งอนัใส่น ้ าคั้น กรองดว้ยผา้กรอง เอากากออกใหห้มด ดงัรูปท่ี 2.21 
 
 
 
 
 

 

 
 

รูปที่ 2.21 กาบมะพร้าวเผา 
ที่มา : https://sites.google.com/site/royalthaisweets/kerd-khwam-ru-keiyw-kab-khnm-thiy/ 
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  3) ขม้ิน ใหสี้เหลือง ขม้ินเป็นพืชลม้ลุกมีหวัใตดิ้นลกัษณะเป็น แง่ง    คลา้ย
ขิง สีเหลือง มีกล่ินหอม ใชผ้สมกบัขนมท่ีตอ้งการใหมี้สีเหลือง วิธีการใช ้ทุบขม้ินใหแ้ตก    ห่อผา้
แลว้น าไปแช่กบัน ้ าใหอ้อกสี ดงัรูปท่ี 2.22 
 
 
 
 

 

รูปที่ 2.22 ขม้ิน 
ที่มา : https://sites.google.com/site/royalthaisweets/kerd-khwam-ru-keiyw-kab-khnm-thiy/ 

 

  4) ดอกอญัชนั ให้สีม่วงคราม เป็นพืชไมเ้ล้ือยมีดอกสีม่วงคราม ลกัษณะ
คลา้ยดอกถั่ว ตรงปลายสีม่วงคราม ตรงกลางสีเขียว เวลาใช้ให้ เลือกเอาแต่ส่วนท่ีเป็นสีม่วง 
วิธีการใชใ้ส่น ้ าเดือดเล็กน้อย แช่ดอกอญัชัน สักครู่คั้นให้ออกสีคราม กรองเอากากออกหยดน ้ า
มะนาวลงไปสีจะเปล่ียนเป็นสีม่วง ดงัรูปท่ี 2.23 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2.23 ดอกอญัชนั 

ที่มา : https://www.pobpad.com/ดอกอญัชนั 
 

  5) ดอกดิน ใหสี้ด า เป็นพืชชนิดหน่ึงจะมีตอนหนา้ฝน ดอกปนกบัรากไม้
ชนิดอ่ืน เช่นรากออ้ย รากหญา้คา ดอกดินโผล่ออกจากดินมี สีม่วงเขม้ๆ กลีบดอกรีๆ ใชผ้สมกบั
แป้งท าขนมดอกดิน ดงัรูปท่ี 2.24 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2.24 ดอกดิน 

ที่มา : https://kuedchang.wordpress.com/2015/08/11/ดอกดิน/ 
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 7)  เกลอื  
 เกลือ Sukkaphap-D (2559) ไดก้ล่าวว่า เกลือ เป็นอีกหน่ึงวตัถุดิบหลกัท่ีใชใ้น
การปรุงอาหาร โดยเกลือเป็นสารให้ความเค็มท่ีมีกล่ินอ่อนๆหากเทียบกบัน ้ าปลาหรือซอส เกลือจึง
นิยมน ามาประกอบอาหารหลากหลายชนิดไม่ว่าจะเป็นตม้ ผดั แกง หรือแมก้ระทัง่น ามาตดัรสชาติ
ของเคร่ืองด่ืมหรือของหวาน โดยนอกจากใชรั้บประทานแลว้ “เกลือ” ยงัสามารถน ามาใชป้ระโยชน์
อยา่งอ่ืนไดอี้กมากมาย ไดแ้ก่ ใชป้รับรสชาติอาหาร ป้องกนัโรคคอพอก ป้องกนัฟันผ ุ ช่วยขดัผวิให้
สะอาด เกลือใชท้ าความสะอาดเตารีด ใชถ้นอมอาหาร แกผ้ืน่คนั ดงัรูปท่ี 2.25 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.25 เกลือ 
ที่มา : https://sukkaphap-d.com/ประโยชนข์องเกลือ 

 

 2.2.3 ขั้นตอนการท าขนมไทยประเภทนึ่ง 
 ขั้นตอนการท าขนมไทยประเภทน่ึง มีดงัน้ี 
  1) น าแป้งและส่วนผสมต่างๆของแต่ละสูตรขนมมาผสมกนั ส่วนผสมของขนม    
แต่ละอยา่งสูตรจะแตกต่างกนั 
 2) น าส่วนผสมท่ีไดม้าตักใส่ภาชนะหรือห่อแบบต่างๆ ข้ึนอยู่กบัลกัษณะของ
ขนมแต่ละชนิด 
 3) น าขนมไปน่ึงในลงัซ้ึง เป็นการให้ความร้อนข้ึนกบัอาหารท่ีตอ้งการท าใหสุ้ก
โดยการใชภ้าชนะ 2ชั้น ชั้นล่างส าหรับใส่น ้ าต้มให้เดือด ชั้นบนมีช่องหรือตะแกรงส าหรับวาง
อาหารหรือมีภาชนะท่ีมีแผ่นตะแกรงเพ่ือวางอาหารเหนือน ้ าและไอน ้ าเดือดจากดา้นล่างสามารถ
ลอยตวัข้ึนเบ้ืองบนผา่นตะแกรงท าให้อาหารสุกได ้ระยะเวลาในการน่ึงจะข้ึนอยูก่บัขนมแต่ละชนิด                
ในขั้นตอนน้ีจะเป็นขั้นตอนหลกัในการท าขนมประเภทน่ึง 
 

2.3 ฟักเขียว(Winter melon) 
 Medthai (2556) ไดก้ล่าวว่า ผลฟักเขียว ลกัษณะของผลเป็นรูปกลมยาว หรือเป็นรูปไข่แกม
ขอบขนานหรือขอบขนานค่อนขา้งยาว ผลมีความกวา้งประมาณ 10-20 เซนติเมตรและยาวประมาณ 
20-40 เซนติเมตร ผลอ่อนมีขน ส่วนผลแก่ผิวนอกมีนวลเป็นแป้งสีขาวเคลือบอยู่ เปลือกแข็งมีสี
เขียว เน้ือดา้นในมีสีขาวปนเขียวอ่อน ฉ ่าน ้ า เน้ือแน่นหนา เน้ือตรงกลางฟูหรือพรุน และมีเมล็ดสี
ขาวอยูภ่ายในจ านวนมาก 
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ประโยชน์ของฟัก 
ผลฟักนิยมน ามาใชป้ระกอบอาหารไดท้ั้งอาหารคาวและหวาน เมนูฟัก เช่น ฟักตม้ราดกะทิ

จ้ิมน ้ าพริก แกงฟักเขียว แกงไก่ใส่ฟัก ตม้จืดฟัก ใส่กระดูกหมู แกงเขียวหวานไก่ฟักเขียว แกงเผด็ 
แกงคัว่ฟักกระดูกอ่อน แกงเลียงรวมผกัใส่ฟัก ฟักเขียวผดัไข่ ฟักผดัไข่ใส่หมูหรือกุง้แหง้ ฟักเขียว
ดอง ฟักเช่ือม กวนแยม ฟักเขียวแช่อ่ิมแหง้ ขนมฟักเขียว ขนมจนัอบัส าหรับไหวต้รุษจีน ฯลฯ ยอด
อ่อนสามารถน ามาลวกหรือตม้กบักะทิ ใชรั้บประทานคู่กบัน ้ าพริกได ้ใบอ่อนและตาดอกฟักเขียว 
สามารถน าไปน่ึงหรือใส่แกงจืดเพ่ือช่วยเพ่ิมรสชาติได ้เมลด็สามารถใชรั้บประทานได ้และยงัอุดม
ไปดว้ยน ้ ามนัและโปรตีน แต่ตอ้งท าให้สุกก่อนน ามารับประทาน และส าหรับผูท่ี้มีปัญหาในเร่ือง
ระบบขับถ่ายและมีอาการแน่นหน้าอก ไม่ควรรับประทานเมล็ดฟักเขียว  ข้ีผึ้ งท่ีหุ้มผลสามารถ
น ามาใชท้ าเทียนได ้ดงัรูปท่ี 2.26 
 
 
 
 

รูปที่ 2.26 ฟักเขียว 
ที่มา : https://medthai.com/ฟักเขียว 

 

2.4 ขนมมรกต 
  2.4.1 ความเป็นมาของขนมมรกต 
 จากท่ีคณะผูจ้ดัท าไดศ้ึกษาดูงานและปฏิบติังานท่ีโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์    
เป็นเวลา 4 เดือน จึงไดส้งัเกตเห็นว่าฟักเขียวท่ีโรงแรมรับซ้ือเขา้โรงแรมมีจ านวนมากไม่สมดุลกบั
ปริมาณการใชง้าน ทางคณะผูจ้ดัท าจึงคิดหาวิธีการใชป้ระโยชน์จากฟักเขียวใหไ้ดป้ระโยชน์ข้ึนอีก
ช่องทางหน่ึง ทางคณะผูจ้ดัท าจึงปรึกษากนัว่าลองท าขนมไทยท่ีใชส่้วนผสมของฟักเขียว เพื่อลด
ปริมาณการเน่าเสียของฟักเขียวท่ีมีจ  านวนมาก และเพ่ิมปริมาณการใชฟั้กเขียวให้เกิดประโยชน์
สูงสุด ท่ีสามารถใชฟั้กเขียวมาดดัแปลงหรือแปรรูปเป็นขนมไทยได ้
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 2.4.2 วตัถุดิบในการท าขนมมรกต 
วตัถุดิบในการท าขนมมรกต มีดงัน้ี 
1) ฟักเขียว 
2) แป้งมนัส าปะหลงั  
3) แป้งเทา้ยายม่อม  

4) แป้งขา้วเจา้  
5) กะทิ  
6) น ้าตาลทราย 
7) น ้าตาลมะพร้าว 
8) เกลือ 
9) น ้าใบเตย  

  2.4.3  ขั้นตอนการท าขนมมรกต 
  ขั้นตอนการท าขนมมรกต มีดงัน้ี 

1) น าฟักเขียวมาปอกเปลือกออกและผา่เอาเมด็ฟักออก 
2) น าฟักเขียวท่ีปอกเปลือกแลว้มาลา้งน ้ าใหส้ะอาด 
3) น าฟักเขียวมาขดูเป็นเสน้ๆเหมือนมะละกอ 
4) น าฟักเขียวท่ีขดูเสร็จแลว้มาบีบน ้ าจากตวัฟักออก 
5) จากนั้นน ามาหัน่ใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ 
6) เตรียมชัง่ส่วนผสมท่ีใชท้ั้งหมด ทั้ง 3 สูตร 
7) น าแป้งมันส าปะหลัง แป้งข้าวเจ้า แป้งเท้ายายม่อม น ้ าตาลทราย น ้ าตาล

มะพร้าว กะทิ เกลือ เน้ือฟักเขียว น ้ าใบเตย ท่ีเตรียมไว ้มาใส่ในกะละมงัผสม  
8) ตีแป้ง ผสมทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั 
9) ต่อมาน าเน้ือขนมท่ีได้มาตักใส่ลงในถ้วยขนมท่ีเตรียมไว้หรือถ้วยพิมพ์         

รูปต่างๆ 
10) จากนั้นน าไปน่ึงในซ้ึง ประมาณ 15-20 นาที 

 

 2.4.4 รูปแบบของการท าขนมมรกต 
   ขนมมรกตเป็นขนมท่ีมีกระบวนการท าให้สุกโดยการน่ึง โดยใชเ้วลาในการน่ึง   
10 นาที ดว้ยไฟแรง เพื่อท าใหข้นมฟ ูถา้ใชไ้ฟอ่อนจะท าใหข้นมไม่สุกและไม่ฟ ูดูไม่น่ารับประทาน 
รูปแบบของการท าขนมมรกต ก็ดัดแปลงมาจากการท าขนมฟักทอง แต่เปล่ียนจากฟักทองเป็น      
ฟักเขียวนัน่เอง 
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 2.4.5  หลกัการและเทคนิคการท าขนมมรกต 
  1) หลกัการเลือกฟักท าขนมฟักเขียวจะตอ้งเลือกใชฟั้กทีค่อนขา้งแก่เพราะฟักเขียว
แต่ละลกูมีความอ่อนแก่ไม่เท่ากนั เพ่ือใหข้นมฟักเขียวมีเน้ือสมัผสัท่ีพอดี ไม่นุ่มไม่แข็งเกินไป 
  2) กะทิความใชแ้ต่หัวกะทิเพราะจะท าใหข้นมฟักเขียวหอมและหวานมนัของกะทิ
มากข้ึน 
  3) เทคนิคในการน่ึงขนมฟักเขียว ควรน่ึงด้วยไฟแรง เพื่อท าให้ขนมฟู น่า
รับประทาน 
 

  2.4.6  การเปลีย่นแปลงที่เกดิขึน้ในระหว่างการนึ่งขนมมรกต 
  ก่อนน่ึงขนมฟักเขียวขนมจะเสมอขอบของถว้ยตะไลพอดี ระหว่างท่ีน่ึงจะไม่เปิด
ฝาหมอ้ซ้ึงท่ีน่ึงเพราะจะท าใหข้นมสุกชา้ไม่ไดต้ามเวลาท่ีก  าหนดไว ้พอถึงเวลาท่ีเราก  าหนดไวก้็เปิด
ฝาหมอ้ซ้ึงถา้ขนมฟักเขียวฟกู็เป็นอนัว่าใชไ้ด ้
 

2.5 งานวจิยัที่เกีย่วข้อง 
ชวาลา ละวาทิน (2558) ไดศ้ึกษาเร่ืองอาหารและขนมไทยพ้ืนบ้านโบราณของหมู่บ้าน 

คลองขนมหวาน อ  าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี มีว ัตถุประสงค์ เพื่อศึกษารวบรวมข้อมูล
วฒันธรรมอาหารและขนมไทยพ้ืนบ้านโบราณของหมู่บ้าน คลองขนมหวาน อ  าเภอปากเกร็ด 
จงัหวดันนทบุรี  เพื่อศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการ อนุรักษ์ ส่งเสริมและเผยแพร่ประชาสมัพนัธ์
วฒันธรรมอาหารและขนมไทยพ้ืนบ้านโบราณของหมู่บ้านคลองขนมหวาน อ  าเภอปากเกร็ด 
จงัหวัดนนทบุรี โดยการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์ผูท่ี้ให้ข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับ          
ขนมหวานไทยคลองขนมหวาน อ  าเภอเกาะเกร็ด จงัหวดันนทบุรี ผลการวิจยัพบว่า อาหารและขนม
ไทยพ้ืนบา้นโบราณ หมู่บา้นคลองขนมหวาน อ  าเภอปากเกร็ด  จงัหวดันนทบุรี เป็นวฒันธรรม         
ท่ีมีคุณค่ายิ่ง มีการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นดว้ยการสอนท ากินเองในครัวเรือนไม่มี วิธีการท่ีเป็นระบบ 
กล่าวคือเมื่อเห็นปู่ ยา่ตายาย พ่อแม่และพี่นอ้ง ท าอาหารหรือขนมหวานก็เกิดการซึมซบั จน  เป็นวิถี
ชีวิตท่ีปกติของครอบครัว รุ่นลูกรุ่นหลานเกิดการรับรู้ การเรียนรู้ขั้นตอนการท าอาหารและ         
ขนมหวานไทย  โบราณต่างๆ โดยอตัโนมติั แต่มีรูปแบบของขนมบางอย่างท่ีถูกปรับเปล่ียนให้
เหมาะสมกบัวิถีชีวิตของคนในสงัคม  ปัจจุบนั การคงอยู่ของอาหารและขนมไทยพ้ืนบา้นโบราณ 
จะตอ้งเร่ิมในครอบครัวดว้ยการปลกูฝังทศันคติ ค่านิยมในการท าอาหารและขนมไทย เพื่อเป็นการ
ปลกูจิตส านึกรักในวฒันธรรมของไทย ในดา้นการเผยแพร่ วฒันธรรมอาหารและขนมไทยพ้ืนบา้น
โบราณพบว่า หน่วยงานของรัฐและหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งตอ้งสนับสนุน  ส่งเสริมให้อาหารและ 
ขนมไทยเป็นท่ีรู้จกัอยา่งกวา้งขวางมากกว่าน้ี 
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พนัธวชั  แดงพรหม (2561) ไดศ้ึกษาเร่ือง แป้งขนมขนมฟักทองส าเร็จรูป ขนมไทยมกั
ประกอบด้วยแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว หรือแป้งมันส าปะหลังซ่ึงถือว่าเป็นวัตถุดิบหลัก            
ส่วนความหวานไดม้าจากน ้ าตาลมะพร้าว น ้ าตาลโตนด  หรือน ้ าตาลทราย อีกอยา่งหน่ึงท่ีส าคญัมาก
ในการปรุงแต่งขนมไทยใหเ้กิดความหอม มนั อร่อย  ไดแ้ก่ มะพร้าวน ามาท ามาเป็นกะทิ เอาน ้ ากะทิ
มาปรุงขนม หรือเอาเน้ือมะพร้าวมาผสมกบัขนมไทยบางชนิด เช่น น ามาคลุกกบัตวัขนม เอามาโรย
หนา้เป็นตน้  ปัจจุบนัการผลิตขนมไทยเร่ิมลดนอ้ยลงเน่ืองจากมีขั้นตอนการท าค่อนขา้งยุ่งยากและ
ใชเ้วลานานอีกทั้งมีขนมต่างชาติเขา้มาเป็นแนวทางใหม่ให้กบัผูบ้ริโภค  ขนมไทยท่ีพบโดยทัว่ไป 
เช่น ขนมตาล ขนมชั้น ขนมกลว้ย ขา้วตม้มดั ซ่ึงขนมฟักทองก็เป็นขนมไทยชนิดหน่ึงท่ีพบไม่บ่อย
นกั การท าแป้งขนมฟักทองส าเร็จรูป  จึงเป็นแนวทางเลือกหน่ึง ท่ีช่วยลดระยะเวลาในการจดัหา
วตัถุดิบ และเพ่ิมความสะดวกรวดเร็วในการท าขนมไทย การวิจยัหาสูตรของขนมฟักทองแป้งท่ี
เหมาะสมจากสูตรทั้งหมด 3 สูตร  ซ่ึงประกอบดว้ย ฟักทองน่ึงสุก แป้งขา้วเจา้ แป้งมนัส าปะหลงั  
แป้งทา้วยายม่อม หวักระทิ น ้ าตาลทราย เกลือ มะพร้าวขดู ในอตัราส่วนต่างๆ กนั   

ขนิษฐา อุม้อารีย  ์(2557) ไดศ้ึกษาเร่ือง การพฒันาขนมถว้ยก่ึงส าเร็จรูปจากขา้วเหนียวด า
และขา้วเจา้หอมมะลิแดง การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือใชป้ระโยชน์จากขา้วมีสีในการพฒันาขนม
ถว้ยก่ึงส าเร็จรูป โดยศึกษารูปแบบแป้งท่ีเหมาะสม  ส่วนผสม และคุณภาพของผลิตภัณฑ์จาก
การศึกษารูปแบบแป้งท่ี เหมาะสมในการผลิตขนมถว้ย พบว่า แป้งท่ีเหมาะสมในการผลิตตัว       
ขนมถว้ย คือ แป้งขา้วเจา้หอมมะลิแดงโม่เปียก และแป้งขา้วเหนียวด าพลีเจลาติไนซส์ าหรับแป้งท่ี
เหมาะสมในการผลิตหน้าขนมถว้ย คือ แป้งขา้วเจา้หอมมะลิแดงโม่เปียก การพฒันาขนมถว้ยก่ึง 
ส าเร็จรูป ส่วนผสมหลกัท่ีเหมาะสมในการท าตวัขนมถว้ยไดแ้ก่แป้ง ขา้วเจา้หอมมะลิแดงโม่เปียก 
แป้งขา้วเหนียวด าพลีเจลาติไนซ์และน ้ าตาลป่นท่ีเหมาะสม เท่ากบั 99.18, 11.93 และ 188.88 กรัม 
และส่วนผสมหลกัท่ีเหมาะสมในการท าหน้าขนมถว้ย ไดแ้ก่ แป้งข้าวเจ้าหอมมะลิแดงโม่เปียก 
น ้ าตาลป่น และกะทิผงท่ี เหมาะสม เท่ากบั 43.20, 34.06 และ 172.73 กรัม ตามล าดบั 
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บทที่ 3 
รายละเอียดการปฏิบัตงิาน 

 
3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 
 ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์(Sampran Riverside) 
 ท่ีอยู ่   : 21 หมู่ 2 กม.32 ถนนเพชรเกษม ต าบลยายชา อ  าเภอสามพราน 
      จงัหวดั นครปฐม 73110 
 หมายเลขโทรศพัท ์ : 034 322 588-93 
 แฟกซ ์   : 034 322 775 
 Email   : hotel@sampranriverside.com 
 Website   : www.sampranriverside.com 
 Facebook   : Sampran Riverside 

 
รูปที่ 3.1 สญัลกัษณ์ของโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์

ที่มา : http://sampranriverside.com/ 

 
 
 

 
 
 
 

 
 

รูปที่ 3.2 แผนท่ีโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์
ที่มา : http://sampranriverside.com/ 
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3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 
 โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์เกิดจากความตั้งใจของ ดร.ช านาญ และคุณหญิงวลี ยวุบูรณ์ 
ท่ีจะรักษาตน้พิกุลเก่าแก่อายรุ่วมร้อยปี ท่ีก  าลงัจะลม้เพราะตล่ิงพงั จึงซ้ือท่ีดินผนืน้ีเพ่ือสร้างบา้นพกั
ตากอากาศของครอบครัว จากการปลูกกุหลาบเป็นงานอดิเรกในระยะแรก จนกลายเป็นธุรกิจใน
เวลาต่อมา ความงดงามของกุหลาบสวนสามพราน ท าให้ได้รับการขนานนามในอดีตจากชาว
ต่างประเทศว่า “โรสกาเดน้” หรือช่ือ “สวนสามพราน” ในภาษาไทย 

จากจุดเร่ิมตน้ในวนันั้น บวกกบัความตั้งใจของเจา้ของท่ีส่งต่อจากรุ่นสู่รุ่น จนมาถึงรุ่นท่ี 3     
ในปัจจุบัน ท าให้สามพราน ริเวอร์ไซด์ ในวนัน้ี เป็นมากกว่าสถานท่ีท่องเท่ียวพกัผ่อน แต่เป็น
สถานท่ีสร้างงาน สร้างชีวิตให้กับคนในชุมชนอีกด้วย  อีกทั้งยงัมีตลาดสุขใจ แหล่งพืชผกัและ
อาหารปลอดภยั ท่ีเปิดใหเ้กษตรกรท่ีปลกูระบบอินทรียน์ าของมาขายในวนัเสาร์ - อาทิตย ์เป็นตน้    
 การใหบ้ริการของโรงแรม สามพราน ริเวอร์ไซด์  มีดงัน้ี 

3.2.1 การให้บริการห้องพกั 
 พกัผ่อนท่ามกลางธรรมชาติริมแม่น ้ าท่าจีน สามพราน ริเวอร์ไซด์ มีท่ีพกัให้เลือก

หลายรูปแบบ ทั้งเรือนไทยริมทะเลสาบ ท่ีผสานความทนัสมยัในการใชง้านท่ีจ  าเป็น เรือนไทยแต่
ละหลงัตั้งช่ือตามช่ือซุม้ตน้ไมท้างเขา้บา้น มีทั้งหมด 5 หลงั หรือหอ้งพกัแบบโรงแรมริมน ้ า จ  านวน 
160 หอ้ง โดยหอ้งพกัแต่ละประเภท มีดงัน้ี 

 1) ห้องพักสุพี เรียวิวสวน  ตกแต่งเรียบง่าย สไตล์คลาสสิก ฝ่ังหน่ึงเห็นวิว
บรรยากาศสวน ส่วนอีกฝ่ังเห็นวิวแม่น ้ าและสระว่ายน ้ า ดงัรูปท่ี 3.3 

 
รูปที่ 3.3 หอ้งพกัสุพีเรียวิวสวน 

ที่มา : http://sampranriverside.com/ 
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 2) ห้องพักสุพีเรียวิวแม่น ้า ตกแต่งโทนสีอุ่น สบายตา เห็นวิวโคง้น ้ าแม่น ้ าท่าจีน    
ท่ีสวยท่ีสุดในอ าเภอสามพราน ด่ืมด ่ากบัวิวพระอาทิตยต์กดินเต็มตา ดงัรูปท่ี 3.4 

 
รูปที่ 3.4 หอ้งพกัสุพีเรียวิวแม่น ้ า 
ที่มา : http://sampranriverside.com 

 

 3) ห้องพักดีลักซ์ ตกแต่งโทนอบอุ่น เห็นวิวแม่น ้ าและพระอาทิตยล์บัขอบฟ้า
ชดัเจน ดงัรูปท่ี 3.5 

 
รูปที่ 3.5 หอ้งพกัดีลกัซ ์

ที่มา : http://sampranriverside.com 

 

 4) ห้องพักสวีท ห้องชุดพร่ังพร้อมดว้ยความสะดวกสบายแบบพิเศษสุด ทั้งห้อง 
Executive Suite, Family Suite และ The Rose Garden Suite เห็นบรรยากาศแม่น ้ าท่าจีนได้ชดัเจน
ทุกหอ้ง พิเศษส าหรับหอ้งสวีท ฟรีผลไมต้ามฤดูกาล 1 ตะกร้า ดงัรูปท่ี 3.6 

 
รูปที่ 3.6 หอ้งพกัสวีท 

ที่มา : http://sampranriverside.com 

 



26 
 

 

 5) เรือนไทย 3 – ชมนาด  บ้านชมนาด หลังท่ี  3 มี 4 ห้องนอน พักได้ 8 ท่าน 
ประกอบดว้ย ห้องเตียงคู่ 2 ห้อง ห้องเตียงเด่ียว 2 ห้อง แต่ละห้องมีห้องน ้ าในตวั ศาลาไมท้รงไทย
นัง่เล่นริมทะเลสาบ ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือท ากิจกรรมได ้ดงัรูปท่ี 3.7 

 
รูปที่ 3.7 เรือนไทย 3 – ชมนาด 

ที่มา : http://sampranriverside.com 

 

 6) เรือนไทย 4 – การเวก บ้านการเวก หลงัท่ี 4 มี 1 ห้องนอนใหญ่ 1 ห้อง และ
หอ้งนัง่เล่น ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือท ากิจกรรมได ้ดงัรูปท่ี 3.8 

 
รูปที่ 3.8 เรือนไทย 4 – การเวก 

ที่มา : http://sampranriverside.com 

 

 7) เรือนไทย 5 – พวงคราม  บ้านพวงคราม หลงัท่ี 5 มี 1 ห้องนอนใหญ่ 1 และ
หอ้งนัง่เล่น ท่าน ้ านัง่เล่นริมทะเลสาบ ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือท ากิจกรรมได ้ดงัรูปท่ี 3.9 

 
 
 
 
 

รูปที่ 3.9 เรือนไทย 5 – พวงคราม 
ที่มา : http://sampranriverside.com 
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 8) เรือนไทย 6 – ลัดดาวัลย์ บา้นลดัดาวลัย ์หลงัท่ี 6 มี 2 ห้องนอน ส าหรับ 4 ท่าน 
ทั้งสองห้องมีห้องน ้ า ห้องนั่งเล่นบนบา้นและศาลาไมท้รงไทยริมทะเลสาบ ทั้งสองห้องเป็นห้อง
เตียงคู่ ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือท ากิจกรรมได ้ดงัรูปท่ี 3.10 

 
รูปที่ 3.10 เรือนไทย 6 – ลดัดาวลัย ์
ที่มา : http://sampranriverside.com 

 

 7) เรือนไทย 7 – กุมาริกา บ้านกุมาริกา หลังท่ี 7 มี 2 ห้องนอน พักได้ 4 ท่าน     
หอ้งเตียงคู่ 1 ห้อง หอ้งเตียงเด่ียว 1 ห้องแต่ละห้องมีห้องน ้ าและห้องนั่งเล่น ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลาน
นัง่เล่นหรือท ากิจกรรมได ้ดงัรูปท่ี 3.11 

 
รูปที่ 3.11 เรือนไทย 7 – กุมาริกา 
ที่มา : http://sampranriverside.com 

 

 3.2.2 ห้องอาหาร 
 สามพราน ริเวอร์ไซด์ มีห้องอาหาร 3 ห้อง บริการอาหารหลากหลาย เช่น อาหาร

ไทย อาหารนานาชาติ เน้นใช้พืช ผกั สมุนไพร อินทรียจ์ากสวนของเราเอง และจากสวนของ
เกษตรกรในเครือข่าย เก็บสดๆ ทุกเชา้ ส่งตรงถึงห้องอาหารของเราทุกวนั โดยห้องอาหารแต่ละ
ประเภท มีดงัน้ี 
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 1) ห้องอาหารเรือนไทย “อินจัน” เป็นท่ีรู้จกัมาตั้งแต่ พ.ศ.2507 ใหบ้ริการอาหาร
ไทยโบราณ ในบรรยากาศริมแม่น ้ าท่าจีนเน้นใชว้ตัถุดิบสดใหม่จากสวนของเรา และจากเรือกสวน
ไร่นาของเกษตรกรในเครือข่ายสามพรานโมเดล เลือกใช้ข้าวหอมมะลิอินทรียท่ี์เราสีใช้เอง 
หอ้งอาหารอินจนัเปิดให้บริการทุกวนั ระหว่าง 11.00 – 15.00 น. และในวนัเสาร์เปิดใหบ้ริการเพ่ิม
ในช่วงเยน็เวลา 17.00 – 21.30 น. ดงัรูปท่ี 3.12 

 

 
รูปที่ 3.12 หอ้งอาหารอินจนั 

ที่มา : http://sampranriverside.com 

 2) ห้องอาหารริมน ้า ให้บริการอาหารไทยโบราณท่ีนิยม 4 ภาค และอาหารยุโรป 
เสิร์ฟแบบ portion เลก็ๆ เลือกทานไดห้ลากหลาย เน้นใชผ้กัพ้ืนบา้นอินทรียจ์ากสวนของเรา และ
กลุ่มเครือข่ายเกษตรกรในจงัหวดันครปฐม ส่งตรงสู่หอ้งอาหารทุกวนั และยงัใชข้า้วทอ้งถ่ินพนัธุ์ดี 
ท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐานอินทรีย  ์เปิดบริการทุกวนั 2 ช่วงเวลา ระหว่าง 06.00 - 11.00 น. และ 
15.00 – 23.00 น. ดงัรูปท่ี 3.13 

 
รูปที่ 3.13 หอ้งอาหารริมน ้ า 

ที่มา : http://sampranriverside.com 
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 3) ห้องอาหารแวนด้า ห้องอาหารริมทะเลสาบ ให้บริการอาหารบุฟเฟต์นานาชาติ
หลากหลายทั้ง ไทย ฝร่ัง ญ่ีปุ่น อินเดียเน้นใชว้ตัถุดิบสดใหม่จากสวนของเรา และจากเรือกสวนไร่
นาของเกษตรกรในเครือข่ายสามพรานโมเดล เลือกใชข้า้วหอมมะลิอินทรียสี์เองใชเ้อง รองรับแขก
ไดถึ้ง 500 ท่าน เปิดใหบ้ริการช่วงกลางวนัทุกวนั ระหว่างเวลา 11.30 – 14.30 น. ดงัรูปท่ี 3.14 

 

 
รูปที่ 3.14 หอ้งอาหารแวนดา้ 

ที่มา : http://sampranriverside.com 
 

 3.2.3 ห้องประชุม 
 สามพราน ริเวอร์ไซด์ สถานท่ีจัดการประชุม อบรมสัมมนาใกลก้รุงเทพ มีห้อง

ประชุมหลากหลายขนาดหรือจดัประชุมในสนามริมน ้ าท่าจีนท่ามกลางความคร้ึมเขียวของแมกไม ้
พร้อมการบริการอย่างเหนือความคาดหมาย ห้องประชุมทุกห้อง มีอุปกรณ์การประชุมครบครัน 
อาทิ สัญญาณอินเตอร์เน็ต ไมโครโฟน ไวทบ์อร์ด ฟลิปชาร์ต และเคร่ืองเขียน โดยห้องประชุมแต่
ละประเภท มีดงัน้ี 

 1) ห้องนพรัตน์  ห้องประชุมยอดนิยม ตกแต่งสไตล์ไทยทั้ งภายนอกภายใน         
อิงแอบกบัทศันียภาพของสวนสวยและแม่น ้ าท่าจีน มีห้องยอ่ย 2 ห้อง สามารถเช่ือมต่อกบัหอ้งใหญ่
ได ้อาหารว่างสามารถเสิร์ฟทั้งในหอ้ง หรือเปล่ียนบรรยากาศมาเสิร์ฟริมแม่น ้ าได ้สวน อีกทั้งเป็น
หอ้งจดัพิธีมงคลสมรส หรืองานจดัเล้ียงต่างๆ ไดอี้กดว้ย ดงัรูปท่ี 3.15 

 
รูปที่ 3.15 หอ้งประชุมนพรัตน ์

ที่มา : http://sampranriverside.com 
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 2) ห้องโรสคอร์เนอร์ เป็นห้องประชุมโดดเด่น ท่ีมองเห็นดว้ยสวนสวยรายรอบ 
สามารถจดัเบรคไดท้ั้งในหอ้งปรับอากาศ หรือในบรรยากาศแบบเปิดโล่งในสวน อีกทั้งเป็นหอ้งจดั
พิธีมงคลสมรส ดงัรูปท่ี 3.16 

 
 
 

 
 

รูปที่ 3.16 หอ้งประชุมโรสคอร์เนอร์ 
ที่มา : http://sampranriverside.com 

 

 3) ห้องมรกต ห้องประชุมใหญ่ท่ีสุดของสามพราน ริเวอร์ไซด์ ตกแต่งร่วมสมยั  
ส่ิงอ  านวยความสะดวกครบครัน มีล็อบบ้ีส่วนตวัหนา้หอ้งประชุม และมีหอ้งประชุมยอ่ยอีก 4 หอ้ง 
ซ่ึงมีประตูเช่ือมกบัห้องประชุมใหญ่ ส่วนช่วงอาหารว่างสามารถจัดเล้ียงไดต้รงซุ้มทางเดิน หรือ
บริเวณใกลล้านจ าปี ดงัรูปท่ี 3.17 

 
 
 
 
 

รูปที่ 3.17 หอ้งประชุมมรกต 
ที่มา : http://sampranriverside.com 

 

 4) ห้องเจด ขนาด 17.00 x11.50 เมตร ห้องเจด ห้องประชุมฝาแฝดกบัห้องคอรัล 
ตั้งอยู่บนอาคารสัมมนาใกล ้ๆ กบัโรงแรม มี 2 ห้องประชุมย่อยท่ีใชร่้วมกนั คือ ห้องเพิรล ์1 และ 
เพิรล ์2 และมีพ้ืนท่ีดา้นหนา้หอ้งส าหรับจดัเบรก ดงัรูปท่ี 3.18 

 
 
 
 
 

รูปที่ 3.18 หอ้งประชุมเจด 
ที่มา : http://sampranriverside.com 
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 5) ห้องลอ็บบีก้าร์เด้นววิ ห้องประชุมวิวสวน ตั้งอยูช่ ั้นล่าง นอกตวัอาคารใกลล้าน
จอดรถของโรงแรม ดงัรูปท่ี 3.19 

 
รูปที่ 3.19 หอ้งประชุมลอ็บบ้ีการ์เดน้ววิ 
ที่มา : http://sampranriverside.com 

 

 6) เรือนแพ  สถานท่ีจัดประชุมแบบเปิดโล่งบนแพขนาดใหญ่ริมแม่น ้ าท่าจีน              
ดงัรูปท่ี 3.20 

 

 
รูปที่ 3.20 เรือนแพ 

ที่มา : http://sampranriverside.com 
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3.3 รูปแบบการจดัองค์การและการบริหารงานขององค์กร 
โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ มีระบบบริหารเป็นแบบระบบครอบครัวโดยมี ดร.ช านาญ 

และคุณหญิงวลี ยวุบูรณ์ เป็นเจา้ของกิจการ ดงัรูปท่ี 3.21 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.21 แผนผงัองคก์รแผนกต่างๆในโรงแรม 

ที่มา : http://sampranriverside.com 
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3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 
 

 3.4.1 ช่ือ-สกุล    :  นางสาวสุธาสินี   บวัทอง 
 รหัสนักศึกษา  : 5804400200 
 ระยะเวลาปฏิบัตงิาน : ระหว่างวนัท่ี 7 มกราคม – 29 เมษายน 2562 

 ต าแหน่ง : แผนกครัวกลาง 
 หน้าที่ทีด่ีรับมอบหมาย 

- เตรียมของสดทุกชนิด 
- แยกประเภทอาหาร อาหารว่าง อาหารแช่แข็ง  

อาหารสด อาหารทะเล  
- จดัเรียงอาหารประเภทต่างๆ 
- ลา้งท าความสะอาดวตัถุดิบทุกชนิด 
- เป็นผูช่้วยเชฟ 
- ท าความสะอาดครัว                                            รูปที่ 3.22 นางสาวสุธาสินี   บวัทอง 
- ท าผกัส่งร้านปฐม 1 และร้านปฐมกทม. ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
- ดูไลน์บุฟเฟ่ต ์เติมอาหารในไลน์บุฟเฟ่ต ์

 

3.4.2 ช่ือ-สกุล    :  นางสาวอรณิชา เงาภู่ทอง 
รหัสนักศึกษา : 580400293 
ระยะเวลาปฏิบัตงิาน : ระหว่างวนัท่ี 7 มกราคม – 29 เมษายน 2562 
ต าแหน่ง : แผนกครัวเบเกอร่ี  
หน้าที่ทีด่ีรับมอบหมาย 
- ท าขนม ไดแ้ก่ วุน้ใบเตย วุน้อญัชนั วุน้กาแฟ 

วุน้ชาไทย วุน้มะพร้าว กลว้ยทบั โยเกิร์ต 
คสัตาร์ด วุน้กรอบ กลีบล าดวน มะพร้าวแกว้ 
ขนมฝอยทอง ขนมตม้ ขนมสอดไส ้ขนม
ตะโก ้ขนมกลว้ย ขนมฟักทอง กลว้ยเช่ือม 

- ท าความสะอาดครัว 
- ท าขนมส่งร้านปฐม 1 และร้านปฐมกทม. 

        รูปที่ 3.23 นางสาวอรณิชา เงาภู่ทอง 
 ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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3.4.3 ช่ือ-สกุล    :  นางสาวกชกร สุนทรวารี 
รหัสนักศึกษา  : 580400294 
ระยะเวลาปฏิบัตงิาน  : ระหว่างวนัท่ี 7 มกราคม – 29 เมษายน 2562 
ต าแหน่ง : แผนกครัวเบเกอร่ี 
หน้าที่ทีด่ีรับมอบหมาย 
- ท าขนม ไดแ้ก่ เคก้มะพร้าวมะนาว, บราวน่ี, เคก้กลว้ยหอม 
- ตกัไอศกรีมใส่ถว้ยบรรจุภณัฑ ์
- ตีแป้งท าพายมะเขือเทศ 
- หัน่และผดัมะเขือเทศ 
- เก็บลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์ต่างๆ 
- ท าความสะอาดลา้งครัวทุกเยน็ 
- ผสมและป่ันแป้งกลีบล าดวน 
- เยบ็ใบเตย 

รูปที่ 3.24 นางสาวกชกร สุนทรวารี
  ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
3.5 ช่ือและต าแหน่งของพนกังานที่ปรึกษา 

  

 3.5.1 ช่ือ-สกุล  : คุณนอ้งนุช  เหมือนดี 
ต าแหน่ง : หวัหนา้แผนกครัวกลาง 

 
 

 
รูปที่ 3.25 คุณนอ้งนุช  เหมือนดี 

  ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
3.5.2 ช่ือ-สกุล  : คุณวนัเพญ็  ชนประชา 

ต าแหน่ง : หวัหนา้แผนกเบเกอร่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.26 คุณวนัเพญ็ ชนประชา 
 ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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3.6 ระยะเวลาที่ปฏบิัตงิาน 
 ปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึง 29 เมษายน 2562 เป็นระยะเวลา 16 สปัดาห์ 

 

3.7 ขั้นตอนและวธิกีารด าเนนิงาน 
3.7.1 ก  าหนดหวัขอ้ท่ีจะท าและสังเกตถึงปัญหาท่ีสามารถน ามาแกไ้ขไดโ้ดยมาเป็นหัวขอ้

โครงงานสหกิจ 
 3.7.2 วางแผนเขียนโครงร่างรายงานศึกษาหาข้อมูลหรือปัญหาท่ีสมควรแก้หรือน ามา
ปรับปรุงพฒันาจากการสอบถามจากพี่พนกังานท่ีปรึกษา 
 3.7.3 คิดคน้เมนู สูตร เม่ือไดปั้ญหา น ามาปรับปรุง พฒันา โดยการคิดรสชาติข้ึนมาใหม่
ก าหนดส่วนผสม 
 3.7.4 ผูจ้ดัท าทดลองท าขนมมรกต จากนั้นจึงท าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสั 
โดยใชแ้บบสอบถาม กบัพนักงานทัว่ไปในโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ จ  านวน 20 คน และท า
การสอบถามขอ้มลูกบัพนกังานท่ีปรึกษา  
 3.7.5 วิเคราะห์ขอ้มลู จดัท าแบบสอบถามข้ึนและน าผลลพัธท่ี์ไดม้าวิเคราะห์ขอ้มลู  
 3.7.6 สรุปขอ้มลูและเขียนรายงาน โดยท าการเขียนรายงานสรุปผลท่ีไดรั้บเพื่อเตรียมน าส่ง  
 

3.8  วธิีการด าเนินงาน 
การศึกษาเร่ือง “ขนมมรกต” ผูว้ิจยัไดด้  าเนินการตามขั้นตอนต่างๆ แสดงดงัตารางท่ี 3.1 
 

ตารางที่ 3.1 ตารางแสดงขั้นตอนการท าโครงงานขนมมรกต 

ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
ปี 2561 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. 
1. ศึกษาหาขอ้มูล       
2. ปรึกษาอาจารยแ์ละพนกังานที่ปรึกษา       
3. รวบรวมขอ้มูล     
4. ลงมือท าขนมมรกต      
5. รวบรวมขอ้มูลการประเมิน      
6. จดัท าเอกสารรายงาน      
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3.9  อุปกรณ์และเคร่ืองมอืทีใ่ช้ 
3.9.1  อุปกรณ์ในการท าขนมมรกต 

1)  ถว้ยขนม 
2) ซ้ึง 
3) กะละมงัผสม 
4) ชอ้นตวง 
5) ถว้ยตวง 
6) เคร่ืองชัง่ไฟฟ้า 
7) มีด/เขียง 
8) ท่ีขดูมะละกอ 
9) กระบวย 
10) ชอ้น 
11) ไมตี้แป้ง 

 3.9.2  ส่วนผสม/วตัถุดิบ 
1) ฟักเขียว 
2) แป้งมนัส าปะหลงั 
3) แป้งทา้วยายม่อม 
4) แป้งขา้วเจา้ 
5) กะทิ 
6) น ้าตาลทราย 
7) น ้าตาลมะพร้าว 
8) เกลือ 
9) น ้าใบเตย 
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บทที่ 4 
ผลการปฏิบัตงิานตามโครงงาน 

 
การไดเ้ขา้ร่วมโครงงานสหกิจศึกษาของทางมหาวิทยาลยัสยาม ท าใหไ้ดรั้บทกัษะความรู้

ในการท างานต่างๆมากมาย เช่น การประกอบอาหาร เรียนรู้ผกั และวตัถุดิบออร์แกนิกต่างๆ จึง     
ท าให ้คณะผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้และมีประสบการณ์มากข้ึน 
4.1  รายละเอยีดการท าโครงงาน 

จากการศึกษาโครงงานเร่ือง ขนมมรกต(Steamed winter melon desserts) เป็นการน าเอาฟัก
เขียวท่ีโรงแรมรับมาจ านวนมากเกินความจ าเป็น เน่ืองจากมีแขกเขา้พกัจ านวนนอ้ย จึงน าฟักเขียวมา
ท าให้เกิดประโยชน์แก่สถานประกอบการ จึงไดล้งมือทดลองท า เพื่อให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด    
ผลการปฏิบติังานในคร้ังน้ี ท าใหท้ราบถึงกระบวนการการท างาน ดงัน้ี 

4.1.1 มีวตัถุประสงคเ์พื่อเพื่อศึกษาอตัราส่วนของแป้งและฟักเขียวท่ีมีอยูใ่นขนมมรกต 
 4.1.2 เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมมรกต   
 4.1.3 เพื่อสร้างความแปลกใหม่ใหก้บัเมนูขนมหวานของทางโรงแรม 
 4.1.4 เพ่ือเพ่ิมรายไดใ้หก้บัทางโรงแรม และเพ่ือสร้างมลูค่าใหก้บัผลิตภณัฑ ์

 

4.2  ตารางการเตรียมและการวางแผนโครงงาน 
4.2.1 ศึกษา ก  าหนดหวัขอ้ท่ีจะท าและสังเกตถึงปัญหาท่ีสามารถน ามาแกไ้ขไดโ้ดยมาเป็น

หวัขอ้โครงงานสหกิจ 
 4.2.2 ปรึกษา เขียนโครงร่างรายงานศึกษาหาข้อมูลหรือปัญหาท่ีสมควรแก้หรือน ามา
ปรับปรุงพฒันาจากการสอบถามจากพี่พนกังานท่ีปรึกษา 
 4.2.3 วางแผนและแก้ปัญหา เพื่อน ามาปรับปรุง พัฒนา โดยการคิดรสชาติข้ึนมาใหม่
ก าหนดส่วนผสม 
 4.2.4  จดัเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์เพื่อลงมือท าการทดลอง  
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4.3  วตัถุดิบและส่วนผสมในการท าขนมมรกต 
 วตัถุดิบในการท าขนมมรกต แสดงดงัตารางท่ี 4.1 
 

ตารางที่ 4.1 ปริมาณส่วนผสมในการท าขนมมรกตทั้ง 3 สูตร (ปริมาณส าหรับ 20-25 ถว้ย) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*หมายเหตุ  
อตัราส่วนระหว่าง แป้ง:ฟักเขียว สูตร ก 75:25 สูตร ข 50:50  สูตร ค 25:75 
 

4.4 ขั้นตอนการท าขนมมรกต 
 วิธีการท าขนมมรกต มีดงัน้ี 
 4.4.1 น าฟักเขียวมาปอกเปลือกออกและผา่เอาเมด็ฟักออก ดงัรูปท่ี 4.1 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.1 ปอกเปลือกฟักออก 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 
 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณแป้ง : ฟักเขียว 

สูตรควบคุม 75 : 25 50 : 50 25 : 75 
1. ฟักเขียวยงัไม่ปอก(กรัม) - 188 375 562 
2. ฟักทองยงัไม่ปอก(กรัม) 750 - - - 
3. แป้งมนัส าปะหลงั(กรัม) 50 38 25 13 
4. แป้งทา้วยายม่อม(กรัม) 50 38 25 13 
5. แป้งขา้วเจา้(กรัม) 50 38 25 13 
6. กะทิ(กรัม) 130 100 100 100 
7. น ้าตาลทราย(กรัม) 70 70 70 70 
8. น ้าตาลมะพร้าว(กรัม) 50 50 50 50 
9. เกลือ(กรัม) 1 1 1 1 
10. น ้าใบเตย(กรัม) - 30 30 30 
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4.4.2 น าฟักเขียวท่ีปอกเปลือกแลว้มาลา้งน ้ าใหส้ะอาด ดงัรูปท่ี 4.2 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.2 น าฟักมาลา้งใหส้ะอาด 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

 4.4.3 น าฟักเขียวมาขดูเป็นเสน้ๆเหมือนมะละกอ ดงัรูปท่ี 4.3 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.3 ฟักเขียวขดูเป็นเสน้ๆ 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

4.4.4 น าฟักเขียวท่ีขดูเสร็จแลว้มาบีบน ้ าจากตวัฟักออก ดงัรูปท่ี 4.4 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 4.4 บีบน ้ าจากตวัฟักเขียวออก 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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4.4.5 จากนั้นน ามาหัน่ใหเ้ป็นช้ินเลก็ ๆ ดงัรูปท่ี 4.5 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 4.5 หัน่ฟักใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

 4.4.6 เตรียมชัง่ส่วนผสมท่ีใชท้ั้งหมด ทั้ง 3 สูตร ดงัรูปท่ี 4.6 
 
 

 
 
 
 

รูปที่ 4.6 ชัง่ส่วนผสม 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

 4.4.7 น าแป้งมนัส าปะหลงั  แป้งข้าวเจา้  แป้งท้าวยายม่อม น ้ าตาลทราย น ้ าตาลมะพร้าว 
กะทิ เกลือ เน้ือฟักเขียว น ้ าใบเตย ท่ีเตรียมไว ้มาใส่ในกะละมงัผสม ดงัรูปท่ี 4.7 

 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.7 น าส่วนผสมทุกอยา่งมาใส่ในกะละมงัผสม 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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4.4.8 ตีแป้ง ผสมทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.8 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.8 ผสมทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

 4.4.9 ต่อมาน าเน้ือขนมท่ีไดม้าตกัใส่ลงในถว้ยขนมท่ีเตรียมไวห้รือถว้ยพิมพรู์ปต่างๆ  
ดงัรูปท่ี 4.9 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.9 ตกัเน้ือขนมท่ีไดใ้ส่ถว้ย 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 

 4.4.10 จากนั้นน าไปน่ึงในซ้ึง ประมาณ 15-20 นาที ดงัรูปท่ี 4.10 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.10 น ามาใส่ซ้ึงน่ึง ประมาณ 10-20 นาที 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 
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4.4.11 ขนมมรกตท่ีสมบูรณ์ ดงัรูปท่ี 4.11- 4.13 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.11 ขนมมรกตสูตร ก 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.12 ขนมมรกตสูตร ข 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 4.13 ขนมมรกตสูตร ค 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า 2562 

 
 
 

 



43 
 

 

4.5  ผลการคดิค านวณต้นทุนการผลติ 

การคิดตน้ทุนการผลิต ขนมมรกต จะใช้วิธีการค านวณจากสูตร และหน่วยปริมาณของ
วตัถุดิบต่อชนิด โดยจ าแนกราคาตามปริมาณท่ีใชใ้นการท าขนมในแต่ละสูตร ดงัน้ี 

4.5.1 การคดิต้นทุนของขนมมรกตสูตร ก  
 การคิดตน้ทุนของขนมมรกตสูตร ก แสดงดงัตารางท่ี 4.2 
  

ตารางที่ 4.2 ตน้ทุนขนมมรกตสูตร ก ประมาณ 20 ถว้ย 

 

จากตารางท่ี 4.2 ขนมมรกตสูตร ก จะไดข้นมมรกต 20 ถว้ย ดว้ยตน้ทุน 18.41 บาท ราคาต่อ
1 ถว้ยจะได ้0.92 บาท 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณที่ใช้

(กรัม) 
ราคา/หน่วย
(บาท/กรัม) 

ต้นทุน(บาท) 

1. ฟักเขียวยงัไม่ปอก(กรัม) 188 20/1,000 3.76 
2. แป้งมนัส าปะหลงั(กรัม) 38 15/500 1.14 
3. แป้งทา้วยายม่อม(กรัม) 38 20/500 1.52 
4. แป้งขา้วเจา้(กรัม) 38 20/500 1.52 
5. กะทิ(กรัม) 100 35/500 7.00 
6. น ้าตาลทราย(กรัม) 70 24/1,000 1.68 
7. น ้าตาลมะพร้าว(กรัม) 50 35/1,000 1.75 
8. เกลือ(กรัม) 1 3/80 0.04 
9. น ้าใบเตย(กรัม) ไดฟ้รีจากแผนกครัวเบเกอร่ี 

รวมตน้ทุน 18.14 
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4.5.2 การคดิต้นทุนของขนมมรกตสูตร ข  
 การคิดตน้ทุนของขนมมรกตสูตร ข แสดงดงัตารางท่ี 4.3 
 

ตารางที่ 4.3 ตน้ทุนขนมมรกตสูตร ข  ประมาณ 20 ถว้ย 

 

จากตารางท่ี 4.3 ขนมมรกตสูตร ข จะไดข้นมมรกต 20 ถว้ย ดว้ยตน้ทุน 22.47 บาท ราคาต่อ
1 ถว้ยจะได ้1.12 บาท 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ส่วนผสม 
ปริมาณที่ใช้

(กรัม) 
ราคา/หน่วย
(บาท/กรัม) 

ต้นทุน(บาท) 

1. ฟักเขียวยงัไม่ปอก(กรัม) 375 20/1,000 7.50 
2. แป้งมนัส าปะหลงั(กรัม) 25 15/500 0.75 
3. แป้งทา้วยายม่อม(กรัม) 25 20/500 1.00 
4. แป้งขา้วเจา้(กรัม) 25 20/500 1.00 
5. กะทิ(กรัม) 100 35/500 7.00 
6. น ้าตาลทราย(กรัม) 70 24/1,000 1.68 
7. น ้าตาลมะพร้าว(กรัม) 50 35/1,000 3.50 
8. เกลือ(กรัม) 1 3/80 0.04 
9. น ้าใบเตย(กรัม) ไดฟ้รีจากแผนกครัวเบเกอร่ี 

รวมตน้ทุน 22.47 
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4.5.3 การคดิต้นทุนของขนมมรกตสูตร ค  
 การคิดตน้ทุนของขนมมรกตสูตร ค แสดงดงัตารางท่ี 4.4 
 

ตารางที่ 4.4 ตน้ทุนขนมมรกตสูตร ค ประมาณ 25 ถว้ย 

 

จากตารางท่ี 4.4  ขนมมรกตสูตร ค จะไดข้นมมรกต 25 ถว้ย ดว้ยตน้ทุน 24.53 บาท ราคา
ต่อ 1 ถว้ยจะได ้0.98 บาท  

 

4.6  ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
4.6.1 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
  รวบรวมขอ้มลูโดยการท าประเมินการยอมรับทางประสาทสมัผสั ท าการวิเคราะห์ 

ขอ้มูลดว้ย สถิติแบบบรรยาย เพื่อหาว่าขนมมรกต(Steamed winter melon desserts) มีรสชาติท่ีพึง
พอใจจากผูบ้ริโภคมากนอ้ยเพียงใด 

 
 
 
 
 
 

 

ส่วนผสม 
ปริมาณที่ใช้

(กรัม) 
ราคา/หน่วย
(บาท/กรัม) 

ต้นทุน(บาท) 

1. ฟักเขียวยงัไม่ปอก(กรัม) 562 20/1,000 11.24 
2. แป้งมนัส าปะหลงั(กรัม) 13 15/500 0.03 
3. แป้งทา้วยายม่อม(กรัม) 13 20/500 0.52 
4. แป้งขา้วเจา้(กรัม) 13 20/500 0.52 
5. กะทิ(กรัม) 100 35/500 7.00 
6. น ้าตาลทราย(กรัม) 70 24/1,000 1.68 
7. น ้าตาลมะพร้าว(กรัม) 50 35/1,000 3.50 
8. เกลือ(กรัม) 1 3/80 0.04 
9. น ้าใบเตย(กรัม) ไดฟ้รีจากแผนกครัวเบเกอร่ี 

รวมตน้ทุน 24.53 
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4.6.2 การวเิคราะห์ข้อมูล 
   การศึกษาคร้ังน้ีท าเพ่ือศึกษาและทดลองการท าขนมมรกต( Steamed winter melon 
desserts)โดยการสุ่มกลุ่มตวัอย่างจากคนภายในสถานประกอบการโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ 
แผนกครัวกลาง ครัวแวนดา้ ครัวริมน ้ าและแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม รวมทั้งหมด 20 คน 
แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มลูทัว่ไปของผูบ้ริโภค ไดแ้ก่  เพศ อาย ุแผนก 
ส่วนท่ี 2 ระดบัความพึงพอใจท่ีผูบ้ริโภคมีต่อขนมมรกต  
ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมมรกต 

 4.6.3 วเิคราะห์ความพงึพอใจของผู้บริโภคที่มต่ีอขนมมรกต( Steamed winter melon 
desserts) 
 น าขนมมรกต(Steamed winter melon desserts) มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั    
ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ แบบ 5-point hedonic scale โดยให้คะแนนความชอบจาก  5      
(มากท่ีสุด) ถึง 1 (นอ้ยท่ีสุด)  จากนั้นน ามาหาค่าความถ่ี  (Frequency) ร้อยละ (percentage) ค่าเฉล่ีย 
(Mean) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) จากนั้นน าค่าเฉล่ียมาแปลผลระดบัความพึง
พอใจโดยใชเ้กณฑก์ารแปลความหมายของลิเคิร์ท (Likert Scale) เพื่อจดัระดบัคะแนนเฉล่ีย ในช่วง
คะแนนดงัต่อไปน้ี  

คะแนนเฉล่ีย 4.50-5.00 แปลความว่า พึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 
 คะแนนเฉล่ีย 3.50-4.49 แปลความว่า พึงพอใจในระดบัมาก 
 คะแนนเฉล่ีย 2.50-3.49 แปลความว่า พึงพอใจในระดบัปานกลาง 
 คะแนนเฉล่ีย 1.50-2.49 แปลความว่า พึงพอใจในระดบันอ้ย 
 คะแนนเฉล่ีย 1.00-1.49 แปลความว่า พึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 
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4.7  ผลการด าเนินงาน 
 จากโครงงานเร่ืองขนมมรกต(Steamed winter melon desserts)  มีผลการด าเนินงานดงัน้ี 
 4.7.1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  จากการประเมินทั่วไปของผูต้อบแบบสอบถามในด้านเพศ อายุ แผนก แสดง        
ดงัตารางท่ี 4.5 
 

ตารางที่ 4.5 ขอ้มลูทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

  
จากตารางท่ี 4.5 พบว่าผูต้อบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 55.00    

มีอายุ 21-30 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 35.00 เป็นพนักงานแผนกครัวแวนดา้มากท่ีสุด คิดเป็น     
ร้อยละ 30.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน(คน) ร้อยละ(%) 
เพศ    ชาย 
           หญิง 

11 
9  

55.00 
45.00 

           รวม 20 100.00 
อายุ     21-30 ปี 
           31-40 ปี 
           41-50 ปี 
           50 ปีข้ึนไป 

7 
4 
4 
5 

35.00 
20.00 
20.00 
25.00 

            รวม 20 100.00 
แผนก   พนกังานครัวกลาง 
             พนกังานครัวแวนดา้ 
              พนกังานครัวริมน ้ า 
              พนกังานครัวเบเกอร่ี 
              พนกังานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

5 
6 
2 
5 
2 

25.00 
30.00 
10.00 
25.00 
10.00 

              รวม 20 100.00 
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 4.7.2  ผลการประเมนิทางประสาทสัมผสั 
  จากการประเมินประสาทสมัผสัดา้นต่างๆ มีผลดงัต่อไปน้ี 

1) ความพงึพอใจด้านรสชาต(ิความหวาน) ของขนมมรกต 
   จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสมัผสัดา้นรสชาติ(ความหวาน)

ของขนมมรกต พบว่าผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ ยอมรับรสชาติของขนมมรกตสูตร ข ในระดบัมาก
ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 60.00 เป็นสูตรท่ีเลือกมากท่ีสุด รองลงมายอมรับในรสชาติของขนมมรกตสูตร 
ก คิดเป็นร้อยละ 55.00 และ ยอมรับในรสชาติของขนมมรกตสูตร ค คิดเป็นร้อยละ 40.00 
  2) ความพงึพอใจด้านกลิน่ของขนมมรกต 
  จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของขนมมรกต 
พบว่าผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ จะชอบในดา้นกล่ินของขนมมรกตสูตร ข ในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 75.00 รองลงมายอมรับในดา้นกล่ินของขนมมรกตสูตร ก คิดเป็นร้อยละ 60.00 และ ในดา้น
ของกล่ินของขนมมรกตสูตร ค คิดเป็นร้อยละ 40.00 
 3)  ความพงึพอใจในด้านสีของขนมมรกต 
  จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านสีของขนมมรกต 
พบว่าผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ จะชอบในดา้นสีของขนมมรกตสูตร ก ในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อย
ละ 70.00 รองลงมายอมรับในดา้นสีของขนมมรกตสูตร ข คิดเป็นร้อยละ 65.00 และ ในดา้นสีของ
ขนมมรกตสูตร ค คิดเป็นร้อยละ 55.00 
 4) ความพงึพอใจในด้านเนือ้สัมผสัของขนมมรกต 
  จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสัของขนม
มรกต พบว่าผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ จะชอบในดา้นเน้ือสัมผสัของขนมมรกตสูตร ข ในระดบัมาก
ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 50.00 รองลงมายอมรับในดา้นเน้ือสัมผสัของขนมมรกตสูตร ก คิดเป็นร้อยละ 
45.00 และ ในดา้นเน้ือสมัผสัของขนมมรกตสูตร ค คิดเป็นร้อยละ 5.00 
 5) ความพงึพอใจในด้านลกัษณะปรากฏของขนมมรกต 
  จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฏของ
ขนมมรกต พบว่าผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ จะชอบในดา้นลกัษณะปรากฏของขนมมรกตสูตร ข ใน
ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 70.00 รองลงมายอมรับในดา้นลกัษณะปรากฏของขนมมรกตสูตร ก 
คิดเป็นร้อยละ 60.00 และ ในดา้นลกัษณะปรากฏของขนมมรกตสูตร ค คิดเป็นร้อยละ 45.00 
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 6) ความพงึพอใจในด้านความชอบโดยรวมของขนมมรกต 
  จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบโดยรวม
ของขนมมรกต พบว่าผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ จะชอบในดา้นความชอบโดยรวมของขนมมรกตสูตร 
ข ในระดับมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 60.00 รองลงมายอมรับในด้านความชอบโดยรวมของ         
ขนมมรกตสูตร ก คิดเป็นร้อยละ 50.00 และ ในด้านความชอบโดยรวมของขนมมรกตสูตร ค       
คิดเป็นร้อยละ 30.00 
 

 4.7.3 ค่าเฉลีย่ความพงึพอใจและการแปลผลระดบัความพงึพอใจ 
  จากขนมมรกตสูตร ก ในดา้นรสชาติ(ความหวาน)ของอยูใ่นระดบัความพึงพอใจ
ในระดับมาก ในด้านกล่ินของขนมมรกตอยู่ในระดับความพึงพอใจระดับมาก ในด้านสีของ       
ขนมมรกตอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด ในดา้นเน้ือสมัผสัของขนมมรกตอยูใ่นระดบั
ความพึงพอใจระดบัมาก ในดา้นลกัษณะปรากฏของขนมมรกตอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมาก 
ในดา้นความชอบโดยรวมของขนมมรกตอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมาก  
  จากขนมมรกตสูตร ข ในดา้นรสชาติ(ความหวาน)ของอยูใ่นระดบัความพึงพอใจ
ในระดบัมาก ในดา้นกล่ินของขนมมรกตอยู่ในระดบัความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด ในดา้นสีของ
ขนมมรกตอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมาก ในดา้นเน้ือสมัผสัของขนมมรกตอยูใ่นระดบัความ
พึงพอใจระดบัมาก ในดา้นลกัษณะปรากฏของขนมมรกตอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 
ในดา้นความชอบโดยรวมของขนมมรกตอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมาก  
  จากขนมมรกตสูตร ค ในดา้นรสชาติ(ความหวาน)ของอยูใ่นระดบัความพึงพอใจ
ในระดับมาก ในด้านกล่ินของขนมมรกตอยู่ในระดับความพึงพอใจระดับมาก ในด้านสีของ      
ขนมมรกตอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมาก ในดา้นเน้ือสมัผสัของขนมมรกตอยูใ่นระดบัความ
พึงพอใจระดบัมาก ในดา้นลกัษณะปรากฏของขนมมรกตอยู่ในระดับความพึงพอใจระดบัมาก     
ในดา้นความชอบโดยรวมของขนมมรกตอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมาก ดงัตารางท่ี 4.6  
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ตารางที่ 4.6 ตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจและการแปรผลระดบัความพึงพอใจ 

*หมายเหตุ  อตัราส่วนระหว่าง แป้ง:ฟักเขียว สูตร ก (75:25) สูตร ข (50:50)  สูตร ค (25:75)

คุณลักษณะ สูตร 
ระดับความพึงพอใจ 

จ านวนทั้งหมด 
ค่าเฉล่ีย S.D. 

การแปลผลระดับความพึง
พอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 

รสชาติ 
ก 
ข 
ค 

11 
12 
8 

55.00 
60.00 
40.00 

6 
5 
5 

30.0.0 
25.00 
25.00 

2 
3 
6 

10.00 
15.00 
30.00 

1 
0 
1 

5.00 
0.00 
5.00 

0 
0 
0 

0.00 
0.00 
0.00 

20 
20 
20 

100.00 
100.00 
100.00 

4.30 
4.45 
4.00 

1.03 
0.76 
0.97 

มาก 
มาก 
มาก 

กลิ่น 
ก 
ข 
ค 

12 
15 
8 

60.00 
75.00 
40.00 

4 
2 
7 

20.00 
10.00 
35.00 

2 
3 
5 

10.00 
15.00 
25.00 

2 
0 
0 

10.00 
0.00 
0.00 

0 
0 
0 

0.00 
0.00 
0.00 

20 
20 
20 

100.00 
100.00 
100.00 

4.30 
4.60 
4.15 

1.03 
0.75 
0.81 

มาก 
มากที่สุด 
มาก 

สี 
ก 
ข 
ค 

14 
13 
11 

70.00 
65.00 
55.00 

3 
5 
4 

15.00 
25.00 
20.00 

2 
2 
4 

10.00 
10.00 
20.00 

1 
0 
1 

5.00 
0.00 
5.00 

0 
0 
0 

0.00 
0.00 
0.00 

20 
20 
20 

100.00 
100.00 
100.00 

4.50 
4.45 
4.25 

0.89 
0.89 
0.97 

มากที่สุด 
มาก 
มาก 

เน้ือสัมผสั 
ก 
ข 
ค 

9 
10 
1 

45.00 
50.00 
5.00 

7 
7 
7 

35.00 
35.00 
35.00 

3 
2 
8 

15.00 
10.00 
40.00 

1 
1 
3 

5.00 
5.00 

15.00 

0 
0 
1 

0.00 
0.00 
5.00 

20 
20 
20 

100.00 
100.00 
100.00 

4.20 
4.30 
3.20 

0.89 
0.86 
0.95 

มาก 
มาก 
มาก 

ลกัษณะปรากฏ 
ก 
ข 
ค 

12 
14 
9 

60.00 
70.00 
45.00 

6 
4 
5 

30.00 
20.00 
25.00 

0 
2 
4 

0.00 
10.00 
20.00 

2 
0 
1 

10.00 
0.00 
5.00 

0 
0 
1 

0.00 
0.00 
5.00 

20 
20 
20 

100.00 
100.00 
100.00 

4.40 
4.60 
4.40 

0.94 
0.68 
1.17 

มาก 
มากที่สุด 
มาก 

ความชอบ
โดยรวม 

ก 
ข 
ค 

10 
12 
6 

50.00 
60.00 
30.00 

6 
4 
6 

30.00 
20.00 
30.00 

3 
4 
5 

15.00 
20.00 
25.00 

1 
0 
2 

5.00 
0.00 

10.00 

0 
0 
1 

0.00 
0.00 
5.00 

20 
20 
20 

100.00 
100.00 
100.00 

4.25 
4.35 
3.70 

0.91 
0.93 
1.17 

มาก 
มาก 
มาก 
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4.8  สรุปผลจากการประเมนิ 
 จากตารางท่ี 4.6 พบว่าผูท่ี้ทดสอบชิมส่วนใหญ่จะชอบขนมมรกตสูตร ข ระดบัมากท่ีสุด 
ในดา้นของกล่ินและลกัษณะปรากฏ โดยมีคะแนนเฉล่ียรวมท่ี 4.60 มากกว่าขนมมรกตสูตร ก และ
สูตร ค ตามล าดับ เน่ืองจากลกัษณะของขนมสูตร ข มีความเหนียว นุ่ม ก  าลงัดี และมีกล่ินหอม      
น่ารับประทาน 
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บทที่ 5 
สรุปผล และข้อเสนอแนะ 

  
5.1  สรุปผลของโครงงาน 
 5.1.1 สรุปผลการท าโครงงานสหกจิศึกษา 

 จากการท่ีไดป้ฏิบัติโครงงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์คณะ
ผูจ้ดัท าไดเ้ขา้รับการฝึกงานนอกสถานท่ีเป็นระยะเวลา 4 เดือนท่ีผา่นมาในแผนกเบเกอร่ีและแผนก
ครัวกลาง ท าใหไ้ดท้ราบถึงการปฏิบติังานจริง รู้จกัการท างานร่วมกบัผูอ่ื้น รู้จกัความอดทนอดกลั้น
กบัอุปสรรคในการท างานร่วมกนัผูค้นจ านวนมาก อีกทั้งยงัได้ความรู้เก่ียวกับการท าอาหารไทย 
อาหารฝร่ังเศส อาหารยุโรป ท าขนมไทย ขนมปัง และขนมเคก้อีกดว้ย ทางคณะผูจ้ดัท าไดท้ าฟัก
เขียวท่ีเหลือมาแปรรูปเป็นเมนูอาหารใหม่ เป็นเมนูขนมมรกต  (Steamed winter melon desserts) 
จากการเหลือท้ิงของฟักเขียวให้เกิดประโยชน์ เพ่ือลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิง ซ่ึงผลท่ีไดจ้าก
แบบสอบถามอยูใ่นเกณฑท่ี์ดีมากในระดบัหน่ึง  

 ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นเพศ ส่วนใหญ่เป็นเพศชายมากท่ีสุด คิดเป็นร้อย
ละ 55.00 ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นอายุ ส่วนใหญ่อายุ 21-30 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
35.00 ผลจาการตอบแบบสอบถามดา้นแผนก ส่วนใหญ่จะเป็นพนกังานแผนกครัวแวนดา้มากท่ีสุด 
คิดเป็นร้อยละ 30.00 

 จากท่ีคณะผูจ้ดัท าไดศ้ึกษาส ารวจ และสังเกตปัญหาต่างๆ ภายในโรงแรม ก็พบว่า
ฟักเขียวท่ีมีการจดัส่งเขา้คลงัสินคา้ของโรงแรมมีการจดัส่งในปริมาณท่ีมากเกินไป ไม่สมดุลกับ
ปริมาณการใชฟั้กเขียว ท าใหฟั้กเขียวเกิดความสูญเสียเป็นจ านวนมาก ทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดป้รึกษา
กนัว่าจะท าอยา่งไรใหฟั้กเขียวเกิดประโยชน์ไดม้ากกว่าน้ี ทางคณะผูจ้ดัท าจึงคิดคน้ “ขนมมรกต” 
ข้ึนมา ซ่ึงขนมมรกตเป็นขนมท่ีดดัแปลงสูตรมาจาก “ขนมฟักทอง” แต่เราดัดแปลงจากการใช้
ฟักทองเปล่ียนมาใชฟั้กเขียวแทน เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของฟักเขียวใหเ้พ่ิมมากข้ึนและลดปริมาณการเน่า
เสียของฟักเขียวอีกทางหน่ึงอีกดว้ย โดยการน าวตัถุดิบเหล่าน้ีมาประยกุต์ใชใ้ห้เกิดประโยชน์ และ
ขนมมรกตยงัมีสีสนั และรสชาติ ท่ีน่ารับประทาน และยงัมีประโยชน์ต่อร่างกาย ทางคณะผูจ้ดัท าจึง
คิดคน้โดยการน าเอาวตัถุดิบท่ีไม่มีค่า มาเพ่ิมมูลค่าให้ไดป้ระโยชน์สูงสุด ซ่ึงขนมมรกตก็ถือว่า
ได้ผลตอบรับค่อนขา้งดีจากพนักงานพ่ีเล้ียงและพนักงานภายในครัวท่ีได้ชิมรสชาติ ท าให้ทาง
โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซดไ์ดรั้บประโยชน์จากขนมมรกตท่ีทางคณะผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้ข้ึน และยงั
สามารถท าใหโ้รงแรมไดผ้ลิตภณัฑท่ี์แปลกใหม่เพ่ิมข้ึน 
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 จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดท้  าขนมมรกตนั้น ทางคณะผูจ้ดัท าไดท้  าการทดลองกนั
หลายคร้ัง เพ่ือตอ้งการให้ขนมมรกตออกมาสมบูรณ์แบบท่ีสุด โดยการศึกษาจากสูตรการท าขนม
ฟักทอง ทางคณะผูจ้ดัท าไดคิ้ดและแกไ้ขดัดแปลงสูตรให้เขา้กับขนมมรกตมากท่ีสุดอย่างจริงจงั 
โดยสูตรขนมมรกตมีทั้งหมด 3 สูตรเพ่ือให้เห็นความแตกต่างของเน้ือสัมผสัของขนมมรกตอย่าง
ชดัเจน 

 ผลการทดลองคร้ังท่ี 1 ไดล้องท าขนมมรกต ทั้ง 3 สูตร พบว่าสูตร ก มีเน้ือสมัผสัท่ี
แข็ง และเหนียวเกินไป สูตร ข พบว่าเน้ือสมัผสัค่อนขา้งนุ่มและน่าจะเป็นสูตรท่ีคนทัว่ไปน่าจะชอบ 
และสูตร ค พบว่าเน้ือสมัผสัเละเกินไปไม่มีการจบัตวักนัของเน้ือขนมท าใหไ้ม่ค่อยน่าทานเท่าไร 

 ผลการทดลองคร้ังท่ี 2 ทางพนักงานพ่ีเล้ียงไดแ้นะน าให้ใส่เน้ือขนมคร่ึงหน่ึงของ
ถว้ยตะไล และท าหน้ากะทิท่ีเหมือนหน้ากะทิของขนมถว้ยมาท าเป็นหน้ากะทิของขนมฟักเขียว 
พบว่าสูตรกและสูตร ข สามารถใส่หน้ากะทิไดแ้ละดูน่าทาน แต่พบว่าสูตร ค ไม่ควรใส่หนา้กะทิ
เด็ดขาด เพราะเน้ือขนมไม่เกาะตวัท าใหห้นา้กะทิแลว้เน้ือขนมไม่แยกชั้นกนั 

 หลงัจากนั้นจึงจดัท าแบบประเมินให้กบัพนกังานผูเ้ช่ียวชาญภายในแผนกเบเกอร่ี 
แผนกครัวกลาง และแผนกครัวริมน ้ า โดยไดจ้ดัท าแบบประเมินข้ึนมา 20 ฉบบั เพ่ือเป็นการทราบ
ผลตอบรับความพึงพอใจและความคิดเห็นรวมทั้งขอ้เสนอแนะต่างๆ โดยผูจ้ดัท าสามารถน าส่วนท่ี
ไดรั้บจากการประเมินนั้นมาปรับปรุงแกไ้ขใหดี้ข้ึน ผลการประเมินผลจากการตอบแบบสอบถาม
พบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับสูตรขนมมรกตสูตร ข เป็นจ านวนมาก ทั้งในดา้นสี กล่ิน 
รสชาติ เน้ือสมัผสั ลกัษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม ค่อนขา้งดีมาก 

 

5.1.2 ข้อจ ากดัและปัญหาที่พบในการท าโครงงาน 
จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดท้  าขนมมรกตนั้น ทางคณะผูจ้ดัท าไดท้  าการทดลองกัน

หลายคร้ัง เพ่ือตอ้งการให้ขนมมรกตออกมาสมบูรณ์แบบท่ีสุด โดยการศึกษาจากสูตรการท าขนม
ฟักทอง ทางคณะผูจ้ดัท าไดคิ้ดและแกไ้ขดัดแปลงสูตรให้เขา้กับขนมมรกตมากท่ีสุดอย่างจริงจงั 
โดยสูตรขนมมรกตมีทั้งหมด 3 สูตรเพ่ือให้เห็นความแตกต่างของเน้ือสัมผสัของขนมมรกตอย่าง
ชดัเจน 

ผลการทดลอง ท าขนมมรกต ทั้ ง 3 สูตร พบว่าสูตร ก มีเน้ือสัมผสัท่ีแข็ง และ
เหนียวเกินไป สูตร ข พบว่าเน้ือสัมผสัค่อนขา้งนุ่มและน่าจะเป็นสูตรท่ีคนทัว่ไปน่าจะชอบ และ
สูตร ค พบว่าเน้ือสมัผสัเละเกินไปไม่มีการจบัตวักนัของเน้ือขนมท าใหไ้ม่ค่อยน่าทาน 
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 5.1.3 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 
  การแกไ้ขปัญหาและขอ้เสนอแนะในการท าโครงงาน มีดงัต่อไปน้ี 

1) ควรสอบถามจากอาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานท่ีปรึกษาเพื่อขอแนวทาง
ในการท าโครงงาน 

2) จดัท าแบบประเมินและตรวจสอบปัญหาเพื่อมาปรับปรุงแกไ้ข 
3) น าขนมมรกตทั้ง 3 สูตรนั้น สามารถน ามาประยกุต์ไดห้ลากหลาย สูตร ก 

ควรน ามาเป็นของว่างใหก้บัโรงแรมได ้และสูตร ข ค ควรน ามาท าเป็นไสข้นมปังหรือไสข้นมตะโก้
ก็ได ้เพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหก้บัลกูคา้ 
 

5.2  สรุปผลจากการปฏิบัตสิหกจิศึกษา 
5.2.1 ประโยชน์จากการปฏิบัตสิหกจิศึกษา 
 ประโยชน์จากการปฏิบติังานสหกิจศึกษา มีดงัต่อไปน้ี 

1) ไดฝึ้กความตรงต่อเวลา และระเบียบวินยัในการมาปฏิบติังาน 
2) ฝึกการมีความรับผดิชอบในหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย 
3) ฝึกความอดทนกบัอุปสรรคในการท างานกบัผูร่้วมงานจ านวนมาก 
4) ไดเ้รียนรู้และฝึกการท าอาหาร 

5.2.2 ปัญหาที่พบในการปฏิบัตสิหกจิศึกษา 
 ปัญหาท่ีพบในการปฏิบติัสหกิจศึกษา มีดงัต่อไปน้ี 

1) ยงัขาดความรู้ในการประกอบอาหาร 
2) มีการยา้ยสถานท่ีในการปฏิบติังานบ่อย 
3) ยงัจ าอุปกรณ์ในครัวไม่ค่อยได ้และยงัจ าสูตรอาหารไม่ค่อยได ้

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
  พยายามดูพนักงานพ่ีเล้ียงปฏิบัติงานและคร้ังต่อไปก็พยายามปฏิบัติเองเพื่อให้
เรียนรู้งานไดเ้ร็วข้ึน ควรเก็บเก่ียวความรู้จากการฝึกงานใหไ้ดม้ากท่ีสุดเพื่อท่ีจะน าพฒันาและฝึกฝน
ตนเองในการไปปฏิบติังานจริง  
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 

 



 

 
 
 

แบบสอบถาม 

ความคิดเห็นเกีย่วกบัความพึงพอใจในรสชาติของขนมมรกต 

ค าช้ีแจง : แบบสอบถามน้ีไดอ้อกแบบมาเพ่ือส ารวจความคิดเห็นเก่ียวกบัรสชาติของขนมมรกต เพ่ือน าขอ้มูลท่ี
ไดรั้บ ไปประกอบการท าโครงงานเร่ืองขนมมรกต มหาวทิยาลยัสยาม ดงันั้น จึงใคร่ขอความร่วมมือในการตอบ
แบบสอบถามใหส้มบูรณ์ ขอ้มูลทั้งหมดท่ีท่านตอบจะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ส าหรับการจดัท าโครงงานคร้ังน้ี และ
จะไม่มีผลกระทบใดๆต่อท่านทั้งส้ิน 
ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ    ชาย     หญิง 
2. อาย ุ  21-30 ปี 31-40 ปี 40-49 ปี  50 ปีข้ึนไป 
3. ต าแหน่ง  _______________ แผนก_____________ 

ตอนที ่2 ข้อมูลเกีย่วกบัผลติภณัฑ์ขนมมรกต  
ค าแนะน า กรุณาทดสอบตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะของตวัอยา่งตามค าอธิบายต่อไปน้ี 
ค าช้ีแจง กรุณาใส่คะแนนลงในช่องวา่งตามระดบัความพึงพอใจท่ีท่านตอ้งการเลือก 
5 = มากท่ีสุด 4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = นอ้ย 1 = นอ้ยท่ีสุด 

 
 
 
 
 
 

ขอ้เสนอแนะ 
______________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________ 
 

 

 

คุณลกัษณะ สูตรขนมมรกต 
ก ข ค  

สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เน้ือสัมผสั    
ลกัษณะปรากฏ    
ความชอบโดยรวม    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
การปฏิบัตงิานภายในโรงแรม 

 



 

การปฏิบัติงานในแผนกครัวกลาง 

 

 

 

 

 

 

แล่กุง้เพื่อน าไปประกอบอาหาร 

 

 

 

 

 

ท าการยา่งเบคอนและอาหารต่างๆเพื่อส่งไปท่ีหอ้งอาหารแวนดา้ห้องอาหารริมน ้าและจดัเล้ียง 

 

 

 

 

 

ท าก๋วยเต๋ียวในหอ้งอาหารแวนดา้ 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

ลา้งท าความสะอาดครัวในทุกๆตอนเยน็ 

 

 

 

 

 

ท าการจดัผกัใส่บรรจุภณัฑ์เพื่อน าส่งไปขายท่ีร้านปฐมหน่ึงและปฐมออร์แกนิกฟาร์ม 
 

การปฏิบัติงานในแผนกครัวเบเกอร่ี 

 

 

 

 

 

คนวุน้จนเดือดเพื่อน าไปหยอดในแม่พิมพเ์พื่อน าไปขายท่ีร้านปฐมหน่ึงและน าออกห้องอาหาร 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

ท าแยมลูกหม่อนเพื่อออกขายร้านปฐมหน่ึง 

 

 

 

 

 

ป้ันขนมกลีบล าดวนเพื่อออกขายร้านปฐมหน่ึงและปฐมออแกร์นิกฟาร์ม 

 

 

 

 

 

ตดัใบเตยเพื่อน าไปป้ันน ้าใบเตย ใชผ้สมสีท าขนมต่างๆ เช่น วุน้ใบเตย ไส้ตะโก ้ป้ันแป้งขนมตม้ 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

เยบ็ใบเตยเพื่อน าไปใส่ขนมตะโกแ้ละขนมสอดไส้ ถา้เป็นขนมตะโกท้รงจะเป็นส่ีเหล่ียม ถา้เป็น

ขนมสอดไส้จะเป็นทรงสามเหล่ียม 

 

 

 

 

 

ท ากระทงใบเตยเพื่อน าไปใส่ขนมตะโกล้ะขนมสอดไส้ 

 

 

 

 

 

การท าป้ันแป้งพายเป็นรูปเรือเพื่อน าไปอบท าพายผลไม ้

 

 

 



 

 

 

 

 

 

การเตรียมวตัถุดิบและผสมวตัถุดิบเขา้กบัเพื่อท าเคก้มะพร้าวมะนาว 

 

 

 

 

ท าขนมเคก้เนยสดและเคก้ช็อคโกแลต เพื่อน าไปหอ้งอาหารแวนดา้ 

 

 

 

 

 

ห่อขนมใส่บรรจุภณัฑ ์เพื่อน าไปใหแ้ขกสัมมนา 

 

 

 

 

 

ผสมและป่ันแป้งเพื่อไปท าขนมกลีบล าดวน 



 

 

 

 

 
 

หัน่และผดัมะเขือเทศเพื่อน าไปท าพายมะเขือเทศ 

 

 

 

 
 

รีดแป้งท าพายมะเขือเทศต่อดว้ยท าการอบแป้งพาย 

 

 

 

 
 

 

ตกัไอศกรีมเพื่อน าไปแช่ไวใ้นหอ้งเยน็และส่งขาย 

 

 

 

 
 

ร่อนขา้วหอมนิลเพื่อน ามาท าเคก้ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 



 

 

บทสัมภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษา 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 
 
 
 

ภาคผนวก ง 

บทความเชิงวชิาการ 



 

ขนมมรกต 
Steamed winter melon desserts 

นางสาวสุธาสินี  บวัทอง, นางสาวอรณิชา  เงาภู่ทอง, นางสาวกชกร  สุนทรวารี 
ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว มหาวทิยาลยัสยาม 

38 ถนนเพชรเกษมเขตภาษีเจริญ กทม. 10160 
Sutasinee.bua@siam.edu, joonlovete@hotmail.com , nong_12121313@hotmail.com

บทคดัย่อ 

โครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง “ขนมมรกต” 
มีวตัถุประสงค ์เพ่ือศึกษาอตัราส่วนของแป้งและฟัก
เขียวท่ีมีอยูใ่นขนมมรกต เพ่ือศึกษาการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมมรกต เพ่ือสร้างความ
แปลกใหม่ให้กับเมนูขนมหวานของทางโรงแรม 
เพ่ือเพ่ิมรายได้ให้กับทางโรงแรม และเพ่ือสร้าง
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ โดยได้ศึกษาอัตราส่วน
ระหว่างแป้งและฟักเขียว 3 ระดับ ได้แก่ สูตร ก 
75:25 สูตร ข 50:50 และ สูตร ค 25:75  

จากการศึกษาการท าแบบประเมินการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัจากกลุ่มตัวอย่างของ
พนักงานโรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ จ านวน 20 
คน  พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็น   เพศ
ชาย ท่ีมีอายุระหว่าง 21-30 ปี ท างานในแผนกครัว
แวนดา้มากท่ีสุด จากการสอบถามการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสั พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามประเมิน
การยอมรับส่วนใหญ่จะชอบสูตร ข (50:50) ไดรั้บ
การยอมรับด้านกล่ิน และ ด้านลกัษณะปรากฏใน
ระดับมากท่ีสุด โดยมีคะแนนเฉล่ียรวมท่ี 4.60 
มากกวา่ขนมมรกตสูตร ก และ สูตร ค ตามล าดบั 

ค าส าคญั : ขนมมรกต ขนมไทย ฟักเขียว 

Abstract 

The purpose of this study was to 
investigate the mixture ratio between flour 
and winter melon in Kanom Morakot, to 
study the acceptance of customers to Kanom 
Morakot, which can help the bakery 

department where the hotel can reach a 
healthy food target, increase income and 
create a new experience to the menu. The 
mixture ratio between flour and winter 
melon was studied in 3 groups : group A 
75:25, group B 50:50 and group C 25:75.  
After that, 20 hotel staff of Sampran 
Riverside Hotel received the questionnaire 
for the overall acceptance from the 
respondents and used simple random 
sampling. The result of this study showed 
that more of the respondents were men, aged 
between 21-30 years old, and worked in the 
bakery department at Vanda kitchen. In 
addition, group B (50:50) was found to be 
the most overall acceptance of the product. 
They accepted the smell, character and 
preference were 4.60  

Keywords :  Kanom Morakot, Thai desserts, 
Winter melon 

ทีม่าและความส าคญั 

เน่ืองดว้ยปัญหาท่ีเกิดข้ึนกับทางโรงแรม
คือผัก ท่ีท างโรงแรมได้สั่ งไว ้ม ากเกินจ าเป็ น 
เน่ืองจากแขกท่ีมาพกัท่ีโรงแรมมีจ านวนนอ้ยบา้งใน
บางวัน  จึ งท าให้ การสั่ งและ เก็บ สินค้ามีการ
คลาดเคล่ือน ผลท่ีตามมาคือ ผกัมีจ านวนเยอะและ
ลน้จนเกินไป ผกัเสียตอ้งเหลือและท้ิง คณะผูจ้ดัท า
จึงเล็งเห็นว่า อยากจะจัดท าโครงงานเพ่ือค านึงถึง
การเพ่ิมมูลค่าให้กับผักและผลไม้ โดยเฉพาะ      
“ฟักเขียวออร์แกนิก” ให้มีประโยชน์สูงสุด และเรา



 

ได้แปลรูปจากผักธรรมดาให้กลายมาเป็นขนม
หวานท่ีดูน่ารับประทาน และมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
รวมถึงรสชาติท่ีเข้าถึงความเป็นขนมไทยได้เป็น
อย่างดี  นั้ น ก็คือ ขนมฟักเขียวหรือขนมมรกต 
นั้นเอง ซ่ึงขนมฟักเขียวไดด้ดัแปลงมาจาก ขนมฝัก
ทอง และ ขนมกลว้ย ท่ีมีอยูใ่นหอ้งอาหารต่างๆของ
โรงแรมในปัจจุบนั ท าให้เราสามารถเพ่ิมมูลค่าของ
ฟักเขียวท่ีเหลือจากการประกอบอาหารคาวแล้ว
น ามาท าเป็นอาหารหวานไดอี้กทางหน่ึงด้วย และ
เป็นการช่วยลดตน้ทุนให้กบัโรงแรม ฟักเขียวก็ถือ
ว่าเป็นผกัท่ีมีประโยชน์มากมาย เช่น ช่วยป้องกัน
โรคเบาหวาน ช่วยรักษาอาการไอ และอีกมากมาย 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
1. เพ่ือศึกษาอัตราส่วนของแป้งและฟัก

เขียวท่ีมีอยูใ่นขนมมรกต    
2. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมี

ต่อผลิตภณัฑข์นมมรกต 
3. เพ่ือสร้างความแปลกใหม่ให้กับเมนู

ขนมหวานของทางโรงแรม 
4. เพ่ือเพ่ิมรายไดใ้ห้กบัทางโรงแรม และ

เพ่ือสร้างมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑ ์
 

ส่วนผสม/วตัถุดบิ 
1)  ฟักเขียว 
2)  แป้งมนัส าปะหลงั 
3)  แป้งทา้วยายม่อม 
4)  แป้งขา้วเจา้ 
5)  กะทิ 
6)  น ้ าตาลทราย 
7)  น ้ าตาลมะพร้าว 
8)  เกลือ 
9)  น ้ าใบเตย 
 
 
 
 
 
 

ขั้นตอนการท าขนมมรกต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
1. เป็นการสร้างความแปลกใหม่ให้กับเมนู     

เบเกอร่ีของโรงแรม 
2.  เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กบัผลิตภณัฑ ์และเพ่ิม

รายไดใ้หก้บัทางโรงแรม 
3.  ได้สูตรมาตรฐานแป้งขนมมรกตท่ีได้รับ

การยอมรับจากผูบ้ริโภค 
4.  สามารถน าไปเป็นแนวทางการประกอบ

อาชีพไดใ้นอนาคต 

ปอกเปลือกฟักออก 

น าฟักมาลา้งใหส้ะอาด 

ฟักเขียวขดูเป็นเสน้ๆ 

บีบน ้ าจากตวัฟักเขียวออก 

หัน่ฟักใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ 

ชัง่ส่วนผสม 

ชัง่ส่วนผสมน าส่วนผสมทุก
อยา่งมาใส่ในกะละมงัผสม 

ไดข้นมมรกตท่ีสมบูรณ์ 

ผสมทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั 

ตกัเน้ือขนมท่ีไดใ้ส่ถว้ย 

น ามาใส่ซ้ึงน่ึง ประมาณ 
10-20 นาที 



 

สรุปผลของโครงงาน 
โครงงาน เร่ือง “ขนมมรกต(Steamed 

winter melon desserts)”ได้จัดท าแบบ ป ระ เมิ น
ให้กับพนักงานผู ้เช่ียวชาญภายในแผนกเบเกอร่ี 
แผนกครัวกลาง แผนกครัวริมน ้ า แผนกครัวแวนดา้ 
และแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม โดยไดจ้ดัท า
แบบประเมินข้ึนมา  20  คน เพื่อเป็นการทราบผล
ตอบรับความพึงพอใจและความคิดเห็นรวมทั้ ง
ขอ้เสนอแนะต่างๆ โดยผูจ้ ัดท าสามารถน าส่วนท่ี
ไดรั้บจากการประเมินนั้นมาปรับปรุงแกไ้ขให้ดีข้ึน 
ผลการประเมินผลจากการตอบแบบสอบถามพบวา่
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับสูตรขนมมรกต
สูตร ข เป็นจ านวนมาก ทั้ งในด้านสี กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสัมผสั ลกัษณะปรากฏ และรสชาติโดยรวม อยู่
ในระดบัมากท่ีสุด 

 

ข้อเสนอแนะ 
1.น าขนมมรกตทั้ ง 3 สูตรนั้ น สามารถ

น ามาประยุกตไ์ดห้ลากหลาย สูตร ก ควรน ามาเป็น
ของว่างให้กบัโรงแรมได้ และสูตร ข ค ควรน ามา
ท าเป็นไส้ขนมปังหรือไส้ขนมตะโก้ก็ได้ เพ่ือเพ่ิม
ทางเลือกใหก้บัลูกคา้ 

2.พยายามดูพนักงานพ่ีเล้ียงปฏิบัติงาน
และคร้ังต่อไปก็พยายามปฏิบติัเองเพื่อให้เรียนรู้งาน
ไดเ้ร็วข้ึน ควรเก็บเก่ียวความรู้จากการฝึกงานให้ได้
มากท่ีสุดเพื่อท่ีจะน าพฒันาและฝึกฝนตนเองในการ
ไปปฏิบติังานจริง  
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โปสเตอร์ 
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รายงานผลการปฏิบัตสิหกจิศึกษา 
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ประวตัคิณะผู้จดัท า 



 

ประวตัิคณะผู้จัดท า 
 

 
 
 
 
 
 
 

ช่ือ นางสาวสุธาสินี บวัทอง 
รหัสนักศึกษา 5804400200 
เบอร์โทรติดต่อ  092-5528369 
E mail   Sutasinee.bua@siam.edu 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน  49/7 ม.3 ต.ท่ากระชบั อ.นครชยัศรี  
จ.นครปฐม 73120 
ประวตัิการศึกษา  

 ส าเร็จการศึกษามธัยมตน้จากโรงเรียนนาคประสิทธ์ิ 
 ส าเร็จการศึกษามธัยมปลายจากโรงเรียนนาคประสิทธ์ิ 
 ปี 2558 เขา้รับการศึกษาท่ีมหาวทิยาลยัสยาม 

ปัจจุบัน ก าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์ สาขาการโรงแรม 
ประสบการณ์ด้านสหกจิศึกษา แผนก F&B ส่วนงาน ครัวกลาง (Main kitchen) 
สถานทีป่ระกอบการ โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ 
  



 

 

 

 

 

 

ช่ือ นางสาวอรณิชา เงาภู่ทอง 
รหัสนักศึกษา 5804400293 
เบอร์โทรติดต่อ  0970727522 
E mail   joonlovete@hotmail.com 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน 135/62 หมู่ 8 ต าบลโคกขาม อ าเภอเมือง จงัหวดัสมุทรสาคร 74000 
ประวตัิการศึกษา  

 ส าเร็จการศึกษามธัยมตน้จากโรงเรียนวดันิมมานรดี 
 ส าเร็จการศึกษามธัยมปลายจากโรงเรียนสามชยัวเิทศศึกษา 
 ปี 2558 เขา้รับการศึกษาท่ีมหาวทิยาลยัสยาม 

ปัจจุบัน ก าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์ สาขาการโรงแรม 
ประสบการณ์ด้านสหกจิศึกษา แผนก F&B ส่วนงาน Bakery 
สถานทีป่ระกอบการ โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ 

 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 
ช่ือ นางสาวกชกร สุนทรวารี  
รหัสนักศึกษา 5804400294 
เบอร์โทรติดต่อ  0830501542 
E mail   nong_12121313@hotmail.com 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน 123/66 หมู่ 6 ต าบลโคกขาม อ าเภอเมือง จงัหวดัสมุทรสาคร 74000 
ประวตัิการศึกษา 

 ส าเร็จการศึกษามธัยมตน้จากโรงเรียนสมุทรสาครบูรณะ 
 ส าเร็จการศึกษามธัยมปลายจากโรงเรียนสามชยัวเิทศศึกษา 
 ปี 2558 เขา้รับการศึกษาท่ีมหาวทิยาลยัสยาม 

ปัจจุบัน ก าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์ สาขาการโรงแรม 
ประสบการณ์ด้านสหกจิศึกษา แผนก F&B ส่วนงาน Bakery 
สถานทีป่ระกอบการ โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ 
 

 



 

 

ประวตัผิู้เขียน 
 

 
 
 
 
 
 
 

ช่ือ นางสาวสุธาสินี บวัทอง 
รหัสนักศึกษา 5804400200 
เบอร์โทรตดิต่อ  092-5528369 
E mail   Sutasinee.bua@siam.edu 
ที่อยู่ปัจจุบนั  49/7 ม.3 ต.ท่ากระชบั อ.นครชยัศรี  
จ.นครปฐม 73120 
ประวตักิารศึกษา  

 ส าเร็จการศึกษามธัยมตน้จากโรงเรียนนาคประสิทธ์ิ 
 ส าเร็จการศึกษามธัยมปลายจากโรงเรียนนาคประสิทธ์ิ 
 ปี 2558 เขา้รับการศกึษาท่ีมหาวิทยาลยัสยาม 

ปัจจุบัน ก  าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์ สาขาการโรงแรม 
ประสบการณ์ด้านสหกจิศึกษา แผนก F&B ส่วนงาน ครัวกลาง (Main kitchen) 
สถานทีป่ระกอบการ โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์
  



 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ นางสาวอรณิชา เงาภู่ทอง 
รหัสนักศึกษา 5804400293 
เบอร์โทรตดิต่อ  0970727522 
E mail   joonlovete@hotmail.com 
ที่อยู่ปัจจุบนั 135/62 หมู่ 8 ต  าบลโคกขาม อ  าเภอเมือง จงัหวดัสมุทรสาคร 74000 
ประวตักิารศึกษา  

 ส าเร็จการศึกษามธัยมตน้จากโรงเรียนวดันิมมานรดี 
 ส าเร็จการศึกษามธัยมปลายจากโรงเรียนสามชยัวิเทศศึกษา 
 ปี 2558 เขา้รับการศกึษาท่ีมหาวิทยาลยัสยาม 

ปัจจุบัน ก าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์ สาขาการโรงแรม 
ประสบการณ์ด้านสหกจิศึกษา แผนก F&B ส่วนงาน Bakery 
สถานทีป่ระกอบการ โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์

 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 
 
ช่ือ นางสาวกชกร สุนทรวารี  
รหัสนักศึกษา 5804400294 
เบอร์โทรตดิต่อ  0830501542 
E mail   nong_12121313@hotmail.com 
ที่อยู่ปัจจุบนั 123/66 หมู่ 6 ต าบลโคกขาม อ  าเภอเมือง จงัหวดัสมุทรสาคร 74000 
ประวตักิารศึกษา 

 ส าเร็จการศึกษามธัยมตน้จากโรงเรียนสมุทรสาครบูรณะ 
 ส าเร็จการศึกษามธัยมปลายจากโรงเรียนสามชยัวิเทศศึกษา 
 ปี 2558 เขา้รับการศกึษาท่ีมหาวิทยาลยัสยาม 

ปัจจุบัน ก าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์ สาขาการโรงแรม 
ประสบการณ์ด้านสหกจิศึกษา แผนก F&B ส่วนงาน Bakery 
สถานทีป่ระกอบการ โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์
 

 

 


	01_ปก
	02_ใบอนุมัติลายเซ็นต์
	03_บทคัดย่อ
	04_กิตติกรรมประกาศ
	05_สารบัญ
	06_บทที่1
	07_บทที่2
	08_บทที่3
	09_บทที่4
	10_บทที่5
	11_บรรณานุกรม
	12_ภาคผนวก
	13_ประวัติผู้จัดทำ



