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บทคัดย่อ 
 

จากการท่ีไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานโครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมรามาดา พลาซ่าแม่น ้ าริ
เวอร์ไซด์ ในส่วนของแผนกครัว คณะผู้จ ัดท าได้คิดค้นรายการอาหาร “ครีมชีสบราวน่ีหน้า
สับปะรดอบแห้ง”โดยมีวตัถุประสงค์ 1)เพื่อศึกษาการปฏิบติังานแผนกครัวของโรงแรมรามาดา 
พลาซ่าแม่น ้าริเวอร์ไซด ์2)เพื่อคิดคน้รายการอาหารใหม่จากอาหารท่ีเหลือใช ้  

จากการท าแบบสอบถามความพึงพอใจของพนกังานแผนกครัวและลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการ
โรงแรม ท่ีมีต่อ “ครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้” จ านวน 30 ชุด พบวา่คุณลกัษณะดา้นรสชาติ
ของอาหาร มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.97 คะแนน  ซ่ึงมีความพึงพอใจระดับมากท่ีสุด 
รองลงมาคือดา้นความชอบโดยรวม มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.87 ดา้นคุณภาพของอาหาร มี
คะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.83 คะแนน  ดา้นกล่ินของอาหาร มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.67  
คะแนน  และดา้นสีของอาหาร มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.53 คะแนน โดยมีคะแนนความชอบ
โดยรวมทั้งหมดเฉล่ีย 4.77 คะแนน  
 
ค าส าคัญ: ครีมชีส/บราวน่ี/สับปะรดอบแหง้ 
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Abstract 

By attending the cooperative education project as interns for the kitchen department at 
Ramada Plaza Menam Riverside Hotel, the authors have initiated a dessert menu item “Cream 
Cheese Brownies Topped  with Dried Pineapple.” The objective of this study were: 1) To study 
the Kitchen Department operation of the Ramada Plaza Menam Riverside Hotel; and 2) To 
initiate new food items from leftover food.  

Thirty copies of a questionnaire were distributed to employees and customers of the hotel 
to evaluate their satisfaction to the new menu item named “Cream Cheese Brownies Topped with 
Dried Pineapple.” The results indicated that taste gained the highest level of satisfaction with a 
mean of 4.97, followed by overall liking with a mean of   4.87, food quality with a mean of 4.83, 
smell with a mean of 4.67, and color with a mean of 4.53, and the overall average of 4.77. 
 
Keywords: Cream Cheese / Brownies / Dried Pineapple 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

โรงแรมแม่น ้ ำ รำมำดำพลำซ่ำ Ramada Plaza by Wyndham Bangkok Menam Riverside 
ตั้งอยูริ่มแม่น ้ ำเจำ้พระยำ และให้บริกำรห้องพกัพร้อมทศันียภำพของแม่น ้ ำและอินเทอร์เน็ตไร้สำย 
(WiFi) ฟรี ท่ีพกัมีบริกำรรับส่งทำงเรือไป-กลบัฟรีระหวำ่งท่ำเรือของโรงแรมและสถำนีรถไฟฟ้ำบีที
เอสสะพำนตำกสิน ซ่ึงตั้งอยูใ่นบริเวณใกลเ้คียง และบริกำรรถตุ๊กตุ๊กรับส่งฟรีไปยงัเอเชียทีค เดอะริ
เวอร์ฟรอนท ์ซ่ึงอยูห่่ำงออกไปโดยใชเ้วลำเดิน 5 นำที Ramada Plaza Bangkok Menam Riverside 
ตั้งอยู่ไม่ไกลจำกย่ำนช้อปป้ิงและสถำนบนัเทิงของย่ำนสีลม และห่ำงจำกสนำมบิน 40 นำทีเม่ือ
เดินทำงโดยรถยนต ์ 

โรงแรมระดบั 5 ดำวแห่งน้ีมีหอ้งอำหำร 6 แห่ง รวมถึง The Terrace@72 Restaurant & Bar 
ซ่ึงมีทิวทศัน์แม่น ้ ำเจำ้พระยำอนัสวยงำม และให้บริกำรบำร์บีคิวเน้ือและอำหำรทะเลจำกครัวแบบ
เปิดซ่ึงแสดงกำรปรุงอำหำร อีกทั้งยงัมีรูมเซอร์วิส 24 ชัว่โมง ทำงคณะผูจ้ดัท ำจึงมีควำมตอ้งกำรท่ี
จะพฒันำและผลิตรำยกำรอำหำรชนิดอ่ืนข้ึนเพื่อเป็นกำรเพิ่มเมนูอำหำรให้มีควำมหลำกหลำยมำก
ข้ึน  
 เน่ืองจำกคณะผูจ้ดัท ำได้มองเห็นว่ำทำงไลน์บุฟเฟต์ของโรงแรมได้มีเคก้และสับปะรด
อบแหง้เหลือเป็นจ ำนวนมำก และทำงโรงแรมจะไม่น ำของเหลือไปออกไลน์บุฟเฟตซ์ ้ ำ คณะผูจ้ดัท ำ
จึงมองเห็นควำมส ำคญัของอำหำรเหลือใช้เพื่อน ำมำท ำให้เกิดเป็นเมนูใหม่โดยท ำให้เค้กและ
สับปะรดอบแห้งท่ีเหลือนั้นไม่ถูกทิ้งไปโดยสูญเปล่ำจึงเกิดเป็นเมนู “ครีมชีสบรำวน่ีหนำ้สับปะรด
อบแหง้”   
 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
 1.2.1 เพื่อศึกษำกำรปฏิบติังำนแผนกครัวของโรงแรมรำมำดำ พลำซ่ำแม่น ้ำริเวอร์ไซด ์
 1.2.2 เพื่อคิดคน้รำยกำรอำหำรใหม่จำกอำหำรท่ีเหลือใช ้
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
 1.3.1 ขอบเขตดำ้นเน้ือหำ สอบถำมจำกพนกังำนแผนกครัวและลูกคำ้ท่ีเขำ้มำใช้บริกำร
โรงแรมและศึกษำคน้ควำ้จำกหอ้งสมุดกบักำรสังเกตุจำกแผนกครัว 
 1.3.2 ขอบเขตดำ้นประชำกร สอบถำมและสัมภำษณ์จำกพนกังำนแผนกครัวและลูกคำ้ท่ีเขำ้
มำใชบ้ริกำรโรงแรม  
 
1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.4.1 แผนกครัวของโรงแรมรำมำดำ พลำซ่ำแม่น ้ำริเวอร์ไซด ์มีรำยกำรอำหำรใหม่  
  1.4.2 สร้ำงควำมประทบัใจให้ลูกค้ำท่ีมำใช้บริกำรในห้องอำหำรของโรงแรมรำมำดำ 
พลำซ่ำแม่น ้ำริเวอร์ไซด ์เน่ืองจำกมีรำยกำรอำหำรท่ีหลำกหลำย 
  1.4.3 โรงแรมรำมำดำ พลำซ่ำแม่น ้ ำริเวอร์ไซด์ สำมำรถลดตน้ทุนกำรผลิตในกำรสร้ำง
รำยกำรอำหำรใหม่ใหแ้ก่ลูกคำ้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที ่2 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
จากการท่ีคณะผูจ้ ัดท าได้ศึกษาการท าโครงงานเร่ือง “ ครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรด

อบแหง้” ไดท้  าการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี ในเร่ืองต่างๆท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัต่อไปน้ี 
2.1 ครีม 
2.2 ชีส 
2.3 บราวน่ี 
2.4 สับปะรดอบแหง้ 

 
2.1 ครีม 

ครีม (cream) หมายถึง ครีมแท ้ครีมผสม ครีมเทียมและครีมเปร้ียว (กระทรวงสาธารณสุข, 
2543) โดยครีมแต่ละประเภทมีความหมายดงัน้ี ครีมแท ้หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีแยกไดจ้ากนมโดย
กรรมวิธีต่าง ๆ และมีมนัเนยเป็น ส่วนประกอบส าคญั ครีมผสม หมายถึง ครีมแทท่ี้มีไขมนัอ่ืน        
เป็นส่วนผสมอยูด่ว้ย ครีมเทียม หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์มีไดท้  าจากนมและมีไขมนัอ่ืนนอกจากมนัเนย
เป็น ส่วนประกอบท่ีส าคญัหรือครีมท่ีมีมนัเนยผสมอยู่นอ้ยกว่าร้อยละ 30 ของไขมนัทั้งหมด ครีม
เปร้ียว หมายถึง ครีมท่ีหมกัดว้ยจุลินทรียท่ี์ไม่ท าให้เกิดโรคหรือท่ีไม่ท าให้เกิดพิษ และมีจุลินทรีย์
ดงักล่าวท่ีมีชีวิตคงเหลืออยู่จากกรรมวิธีการหมกันั้น การจ าแนกประเภทครีม ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบบัท่ี 208 พ.ศ. 2543 (กระทรวงสาธารณสุข, 2543) จ าแนกประเภทของครีม ไวด้งัน้ี 
 
   
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.1 ครีม 
ท่ีมา :  https://termsuk.oonvalley.com/Article/Detail/6059  

 

https://www.bloggang.com/
https://termsuk.oonvalley.com/Article/Detail/6059
https://www.facebook.com/440968672694486/photos/440974386027248/
https://www.facebook.com/440968672694486/photos/440974386027248/
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 1. ครีมเหลว  
  1.1 ครีมพร่องมนัเนย (half cream)  

1.2 ครีมธรรมดา (cream หรือ single cream)  
1.3 วปิป้ิงครีม (whipping cream)  
1.4 ดบัเบิ้ลครีม (double cream หรือ heavy cream หรือ thick cream)  

2. ครีมเปร้ียว (sour cream)  
3. ครีมผง 
วรรณา ตั้งเจริญชยั และวิบูลยศ์กัด์ิ กาวิละ (2531, หน้า 107) กล่าวว่าการจ าแนก ประเภท

ของครีมตามลกัษณะ องคป์ระกอบและการใชป้ระโยชน์ สามารถจ าแนกได ้2 กลุ่ม คือ  
1. ครีมทอ้งตลาด (market cream) เป็นผลิตภณัฑค์รีมท่ีใชบ้ริโภคสด  
  1.1 Coffee cream หรือ light cream หรือ table cream ใช้เติมในชา กาแฟหรือ 

เคร่ืองด่ืมอ่ืน ๆ มีไขมนัระหวา่งร้อยละ 18-30  
    1.2 Light whipping cream เป็นครีมท่ีใชตี้ใหข้ึ้นฟู มีไขมนัระหวา่งร้อยละ 30-36   
   1.3 Heavy whipping cream เป็นครีมขน้ท่ีใช้ท าขนมหวาน มีไขมนัตั้งแต่ร้อยละ 
36 ข้ึนไป  

2. ครีมอุตสาหกรรม (manufacturing cream) เป็นครีมท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารนม เช่น 
ไอศกรีม เนยแขง็ เป็นตน้ ครีมอุตสาหกรรมจดัเป็นครีมเกรด 2 มีความเป็นกรดระหวา่งร้อยละ 0.2-
5.0 (ค านวณในรูปกรดแลคติก)  

บุญศรี จงเสรีจิตต์ (2553, หน้า 106); อภิญญา เจริญกูล (2553, หน้า 93) กล่าวว่า ครีม 
สามารถจ าแนกตามวธีิการใหค้วามร้อนส าหรับฆ่าเช้ือจุลินทรียไ์ดด้งัน้ี 

1. ครีมพาสเจอไรส์ (pasteurised cream) หมายถึง ครีมซ่ึงน าไปฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน ระดบั
พาสเจอไรส์หรือครีมท่ีผลิตจากนมท่ีผา่นการพาสเจอไรส์  

2. ครีมสเตอริไลซ์ (sterilized cream หรือ in-bottle sterilization) หมายถึง ครีมซ่ึง น าไปฆ่า
เช้ือดว้ยความร้อนระดบัสแตอริไลซ์ในภาชนะบรรจุท่ีเตรียมจ าหน่าย  

3. ครีมยู เอช ที (UHT cream) หมายถึง ครีมซ่ึงน าไปฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนระดบั ย ูเอช ที 
ในระบบการฆ่าเช้ือแบบต่อเน่ืองและบรรจุในระบบปลอดเช้ือ  

4. ครีมไม่ผ่านการให้ความร้อน (untreated cream) หมายถึง ครีมท่ีไม่ได้ผ่าน การฆ่า           
เช้ือดว้ยความร้อนหรือวิธีการอ่ืนใดท่ีจะมีผลต่อคุณภาพหรือธรรมชาติของนม วิธีการผลิตครีมใน
ท่ีน้ี ขอกล่าวถึงเฉพาะวธีิการผลิต coffee cream และวปิป้ิงครีม เน่ืองจากครีมทั้งสองชนิดน้ีเป็นครีม
ท่ีจ าหน่ายโดยทัว่ไปในทอ้งตลาดและมีวธีิการผลิตท่ีแตกต่างกนั   
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2.2 ชีส 
ทวีศกัด์ิ  หงส์วิวฒัน์ (2548) กล่าวว่า ชีส (Cheese) เป็นหน่ึงในอาหารยอดนิยม ชีสมีตน้

ก าเนิดมาอย่างยาวนาน อาหารมากมายท าจากหลากหลายชนิดชีส ชีสนั้นมีรากศพัท์มาจากภาษา
ละตินว่า caseus ซ่ึงแปลว่า ‘เนยแข็ง’ เกิดข้ึนจากความบงัเอิญ เพราะชนเผ่าเบดูอินเรร่อนอยู่ใน
ทะเลทรายท าการแบกน ้ านม โดยใช้กระเพาะอาหารของแพะใส่น ้ านมบรรทุกไวบ้นหลงัอูฐ เพื่อ
ประทงัชีวิต แต่ระหวา่งการเดินทางตอ้งผา่นความร้อน การเขยา่ของน ้ านมในภาชนะกระเพาะแพะ 
ท าใหเ้กิดการแยกน ้าและไขมนัออกจากกนั น่ีเป็นจุดเร่ิมตน้ของชีสท่ีเกิดจากความไม่ตั้งใจ 

ประวติัศาสตร์ความเป็นมายาวนานมาก ปรากฎพบในคมัภีร์ไบเบิลระบุวา่ “นกัรบโรมนัไม่
วา่จะยกทพัไปท่ีใดก็จะน าชีสไปดว้ยเสมอ” ปัจจุบนัมีประเภทชีสมากกวา่ 3,000 ชนิดทัว่โลก ดว้ย
รสชาติละมุนนุ่มล้ินรับประทาน หรือจะใชป้ระกอบอาหารก็ได ้

  
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.2 ชีส 
ท่ีมา :  http://www.foodietaste.com/FoodPedia_detail.asp?id=204 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

https://www.bloggang.com/
http://www.foodietaste.com/FoodPedia_detail.asp?id=204
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ประเภทของชีสแบ่งไดด้งัน้ี  
1. ชีสนุ่ม (Soft Cheese)  
 

 
รูปท่ี 2.3 ชีสนุ่ม (Soft Cheese)  

ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 
 

ชีสนุ่มเป็นชีสท่ีมีความเขม้ขน้ของครีมสูง ให้รสสัมผสันุ่มนวล สีขาวละลายในปาก มกัใช้
เวลาในการบ่มชีสสั้น เช่น ชีสบรี (Brie Cheese), ชีสกามองแบร์ (Camembert Cheese) และ 
(Neufchatel Cheese) ซ่ึงจะมีผิวดา้นนอกบาง รับประทานแลว้รู้สึกใกลเ้คียงกบัครีม Soft Cheese 
นั้น Pairing ไดดี้มากกบัไวน์ขาว เช่น Savignon Blanc ท่ีมีรสของผลไมแ้ละไม่จดัมากไปเหมือน
เช่นไวน์แดงซ่ึงจะกลบรสชาติของชีส (นิดดา  หงส์ววิฒัน์, 2548) 

 
2. ชีสก่ึงแขง็-ก่ึงนุ่ม (Semi Cheese) 
 

 
 

รูปท่ี 2.4 ชีสก่ึงแขง็-ก่ึงนุ่ม (Semi Cheese) 
ท่ีมา :  https://www.chonklang.com/th/บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 

 
 ชีสประเภทน้ีมกัใชเ้วลาในการบ่มนานกวา่ Soft Cheese แต่สั้นกว่า Hard Cheese แบ่ง

ออกเป็น ชีสก่ึงนุ่ม (Semi-Soft Cheese) มีความช้ืนสูงและมีรสชาติอ่อน ๆ ไม่เขม้ขน้มากนกัเป็น
วตัถุดิบท่ีมีหลากหลายมาก ๆ เช่น Milleens, Provolone, Raclette, Havarti, Munster และ Port Salut 

https://www.bloggang.com/
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ฯลฯ ตามดว้ยชีสก่ึงแข็ง (Semi-Hard Cheese) รสสัมผสัมีความช้ืนต ่าไม่น่ิมและไม่แข็งเท่าไหร่นกั 
เช่น Cheddar Chesse และ Gouda Cheese (นิดดา  หงส์ววิฒัน์, 2548) 

 
3. ชีสแขง็ (Hard Cheese) 
 

 
 

รูปท่ี 2.5 ชีสแขง็ (Hard Cheese) 
ท่ีมา :  https://www.chonklang.com/th/บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 

 
มาถึงชีสแข็ง หรือเนยแข็งสีเหลืองท่ีเราพบเห็นบ่อยคร้ังและรู้จกักนัดีในเมนูอาหารมกัจะ

ใชเ้วลาบ่มนานกวา่ชีสประเภทอีก ๆ มีความชุ่มฉ ่าไม่มาก เนน้ความหนา เน้ือค่อนขา้งแข็ง เช่น ชีส
พาร์เมซาน (Parmigiano-Reggiano or Parmesan Cheese) หรือ ชีสเพโคริโน (Pecorino Romano 
Cheese) (นิดดา  หงส์ววิฒัน์, 2548) 

 
4. บรี (Brie Cheese) 
 

 
รูปท่ี 2.6 บรี (Brie Cheese) 

ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/ บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 
 

ชีสบรีเป็นชีสท่ีผลิตจากนมววั เป็นชีสท่ีมีความน่ิมมากเน่ืองจากการบ่มในระยะเวลาสั้ น
ประมาณ 5-6 สัปดาห์ เป็นชีสท่ีมีตน้ก าเนิดไกลถึงฝร่ังเศส ซ่ึงถูกตั้งช่ือตามแควน้ตน้ก าเนิดใน
ฝร่ังเศส ส าหรับชีสบรี (Brie) มีลกัษณะสีขาว บางคร้ังอาจจะมีสีเทาเคลือบเป็นเปลือกดา้นนอก 
มองดูผิวเผินคลา้ยเคก้กอ้นโต การรับประทานจะตอ้งฝานบาง ๆ รับประทานเน้ือในท่ีมีสีขาว นิยม

https://www.bloggang.com/
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รับประทานร่วมกบัผลไมร้สหวานอย่างแอปเป้ิล ลูกแพร ถัว่ธัญพืช แยมผลไม ้น ้ าผึ้ ง แครกเกอร์ 
และขนมปังเป็นหลัก บางคร้ังชาวฝร่ังเศสนิยมทานชีสบรีร่วมกับแชมเปญ เบียร์ และไวน์แดง 
เพราะใหร้สสัมผสัท่ีนุ่มล้ินอร่อยยิง่ข้ึน เป็นอีกประเภทชีสหลายคนช่ืนชอบในรสชาติ (นิดดา  หงส์
ววิฒัน์, 2548) 

 
5. กามองแบร์ (Camembert Cheese) 
 

 
 

รูปท่ี 2.7 กามองแบร์ (Camembert Cheese) 
ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 

 
  Camembert Cheese นั้นมีลกัษณะท่ีใกลเ้คียงกบัชีสบรีมาก ส าหรับประเภทชีสอร่อยยอด
นิยมอยา่ง ชีสกามองแบร์ (Camembert) ซ่ึงเร่ิมผลิตตั้งแต่ปี ค.ศ. 1791 ท่ีเมืองกามองแบร์ แควน้นอร์
มอ็งดี ประเทศฝร่ังเศส เป็นชีสท่ีมีความกลมกล่อมถูกใจคนรักชีสท่ีสุด เพราะมีความครีมม่ี ผสมกบั
รสชาติหวานนิดหน่อยมีเอกลกัษณ์พิเศษมีความเป็นน ้ านมค่อนขา้งชดัเจน หอมๆ มนัๆ ผลิตจากน ้ า
นมววั นิยมรับประทานร่วมกับไวน์แดง ขนมปัง ผลไม้ และยงัเป็นวตัถุดิบหลักของหลายเมนู      
(นิดดา  หงส์ววิฒัน์, 2548) 
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6. มอสซาเรลลา (Mozzarella Cheese)  
 

 
รูปท่ี 2.8 มอสซาเรลลา (Mozzarella Cheese)  

ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/  
 

มอสซาเรลลาชีส (Mozzarella Cheese) เป็นชีสท่ีโดดเด่นเร่ืองความยืด นุ่มหนึบ จดัอยูใ่น
กลุ่ม Semi-Soft Cheese นิยมใช้เป็นชีสโรยหน้าพิซซ่า ลาซานญ่า หรือแมก้ระทัง่ชีสทอดก็ใช้ชี
สมอสซาเรลลา คนไทยมีภาพจ าของชีสยืดจากชีสประเภทน้ี มีก าเนิดจากอิตาลีอีกเช่นกนั ในอิตาลี
นิยมใช้น ้ านมควายในการผลิต ซ่ึงมอสซาเรลลาทัว่ไปจะมีสีขาว และมีสีเหลืองอ่อนบางคร้ัง โดย
ข้ึนอยูก่บัอาหารของสัตวท่ี์กินเขา้ไปในช่วงนั้น ซ่ึงจดัเป็นชีสท่ีอร่อยกลมกล่อม (นิดดา  หงส์วิวฒัน์, 
2548) 
 
7. เฟตา (Feta Cheese)  

 

 
รูปท่ี 2.9 เฟตา (Feta Cheese)  

ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/ บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 
 

เนยแขง็สีขาวเน้ือนุ่ม เฟตาชีส (Fata Cheese) มีจุดก าเนิดท่ีกรีซ ท าจากนมแกะหรือนมแพะ 
เป็นชีสสดท่ีมีรสเค็มไม่มาก ส่วนใหญ่ใช้ปรุงเมนูกรีกสลัด ซ่ึงเป็นเมนูเพื่อสุขภาพ เพราะมีทั้ง
หอมแดง มะเขือเทศ แตงกวา ผกักาดแกว้ พริกหวาน มะกอกดอง ราดดว้ยน ้ าสลดับาซามิค มิกซ์
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กบัเฟตาชีสลงไป สลดัใชท้านคู่กบัสเตก็ม้ือเด็ด และรับประทานตดัเล่ียนร่วมกบัเมนูป้ิงยา่งบาร์บีคิว
ก็อร่อย (นิดดา  หงส์ววิฒัน์, 2548) 

 
8. คอทเทจ (Cottage Cheese) 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.10 คอทเทจ (Cottage Cheese) 
ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 

 
คนรักสุขภาพ หรือก าลงัลดน ้ าหนกัตอ้งเลือกรับประทานคอทเทจชีส (Cottage Cheese) 

ดว้ยไขมนัต ่า อุดมดว้ยโปรตีน และมีโปรไบโอติกท่ีดีต่อสุขภาพล าไส้ มองผิวเผินดูคลา้ยป็อปคอน 
ส่วนใหญ่จะรับประทานร่วมกบัของหวาน สลดั และผลไมเ้พื่อช่วยเพิ่มรสชาติคลา้ยกบัรับประทาน
ครีม บางคร้ังก็ใชค้อทเทจชีสเป็นวตัถุดิบท าแพนเคก้ เพราะเพิ่มความหวานและอร่อยยิ่งข้ึน (นิดดา  
หงส์ววิฒัน์, 2548) 

 
9. มาสคาโปน (Mascarpone Cheese)  

 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.11 มาสคาโปน (Mascarpone Cheese)  
ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 

 
 เป็นประเภทชีสท่ีมีรูปลกัษณ์แตกต่างจากชีสประเภทอ่ืน ๆ ท่ีเล่ามาขา้งตน้เล็กนอ้ย มาสคา

โปนชีส (Mascarpone Cheese) เป็นครีมชีสท่ีอร่อยนุ่มล้ิน ละลายในปาก รสชาติดีมีตน้ก าเนิดจาก
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อิตาลี นิยมใช้เป็นวตัถุดิบเมนูขนมหวาน เช่น ทีรามิสุ พาย บานอฟฟ่ี และอ่ืน ๆ แต่ดว้ยความท่ีหา
ค่อนขา้งยาก มาสคาโปนชีสจึงไม่ค่อยคุน้หูคนไทยเท่าไหร่นกั (นิดดา  หงส์ววิฒัน์, 2548) 
 

10. ชีสสวสิ (Swiss Cheese) 
 

 
 
 
 

รูปท่ี 2.12 ชีสสวสิ (Swiss Cheese) 
ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 

 
เนยแข็งชีสสวิส (Swiss Cheese) ของเด็ดจากสวิตเซอร์แลนด์ ครองใจคนทัว่โลกมี

รูปลกัษณ์โดดเด่นด้วยรูกระจายเต็มเป็นโพลง ซ่ึงเกิดจากการบ่มและมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซค์
ภายในเน้ือชีส โดยรวมชีสสวสิจะมีสีเหลืองทอง มีขนาดใหญ่เป็นชีสระดบัต านานท่ีเร่ิมท าคร้ังแรก
ท่ีจงัหวดัไฟร์บอร์ก ใช้ระยะเวลาบ่มค่อนขา้งนาน 10-18 เดือน รสชาติมนั ให้ความรู้สึกนุ่มและ
กรอบในเวลาเดียวกนั เรามกัจะคุน้เคยกบัชีสชนิดน้ีจากภาพในการ์ตูน ชาวต่างชาตินิยมทานร่วมกบั
ไวน์องุ่นขาวท่ีมาจากสวิตเซอร์แลนด์ และแชมเปญ เพราะลงตวัเขา้กนัดี สามารถรับประทานได้
ทนัทีแบบไม่ตอ้งปรุงรส หรือจะใชเ้ป็นส่วนผสมเมนูอาหารก็ได ้(นิดดา  หงส์ววิฒัน์, 2548) 
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11. เชดดาชีส (Cheddar Cheese) 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.13 เชดดาชีส (Cheddar Cheese) 
ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 

 
  เชดดาชีส (Cheddar Cheese) เป็นเนยแข็งท าจากนมววัประเภท Semi-Hard Cheese ก่ึงอ่อน
ก่ึงแขง็ท่ีมีช่ือเรียกตามเมือง Cheddar แควน้ Somerset แห่งประเทศองักฤษ มีรสชาติเขม้ขน้ เป็นเนย
แขง็ท่ีหลายคนโปรดปราน เพราะใชป้ระกอบอาหารหลากหลาย เช่น โรยหนา้สลดั โรยหนา้มนัฝร่ัง
อบ และโรยบนหลายเมนูช่วยเพิ่มความอร่อย มีรสเค็มแต่ไม่ยืดเม่ือโดนความร้อน (นิดดา  หงส์
ววิฒัน์, 2548) 
 

12. กวูดา้ชีส (Gouda Cheese)  
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.14 กวูดา้ชีส (Gouda Cheese)  
ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 

 
กูวดา้ชีส (Gouda Cheese) เป็นชีสก่ึงแข็งจากเนเธอร์แลนด์ ท าจากนมววั เป็นหน่ึงในชีสท่ี

ได้รับความนิยมมาก รูปลกัษณ์แปลกตา มีลกัษณะกลมแบนมีทั้งผิวสีแดงและสีเหลืองท่ีเคลือบ
เอาไวด้ว้ยข้ีผึ้งพาราฟินเพื่อไม่ใหชี้สแหง้มากหลงัจากเร่ิมตากชีสให้แห้ง 2-3 วนั ซ่ึงนิยมหัน่เป็นช้ิน
บาง ๆ รับประทานเสิร์ฟร่วมกบัไวน์หรือเบียร์ มีความเคม็ปนหวาน (นิดดา  หงส์ววิฒัน์, 2548) 
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13. พาร์มีซานชีส (Parmigiano-Reggiano or Parmesan)  
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.15 พาร์มีซานชีส (Parmigiano-Reggiano or Parmesan)  
ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 

 
พาร์มีซานชีส (Parmesan Cheese) เป็นชีสประเภทแข็ง (Hard Cheese) มีตน้ก าเนิดจาก

ประเทศอิตาลี สามารถพบเห็นเป็นวตัถุดิบหลกัในการท าอาหารอยูเ่ป็นประจ า เช่น ขดูโรยบนซีซาร์
สลดั, พิซซ่า, โรยปรุงรสใหเ้มนูสปาเก็ตต้ีซอสมะเขือเทศ เฟซตูชิน่ีซอสเพสโต ้และสปาเก็ตต้ีคาโบ
นาน่าให้อร่อย รสชาติเค็มมนั ซ่ึง พาร์มีซานชีส นั้นยิ่งบ่มนานยิ่งอร่อย มีระยะเวลาการบ่มสูงสุด    
36 เดือน (ประมาณ 3 ปี) จะยิง่เขม้ขน้มาก ๆ (นิดดา  หงส์ววิฒัน์, 2548) 

 
14. บลูชีส (Blue Cheese) 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.16 บลูชีส (Blue Cheese) 
ท่ีมา : https://www.chonklang.com/th/ บทความ/11+ประเภทชีส+ท่ีคนรักชีสตอ้งรู้จกั-29/ 

 
วตัถุดิบบลูชีส (Blue Cheese) เป็นชีสท่ีมีความเป็นเอกลกัษณ์โดยใชร้า Penicillium ในการ

ผลิตดว้ย บลูชีสนั้นมีตน้ก าเนิดจากฝร่ังเศส ซ่ึงความบลูแตม้จุด ๆ สีฟ้าโทนเขียวนั้นมาจากเช้ือรา 
บลูชีสมีกล่ินค่อนขา้งเฉพาะตวั และมีรสเค็ม เขม้ขน้ นิยมท าเมนูอาหารอบชีสเป็นหลกั เช่น ไก่อบ
ชีส และเบคอนอบชีส ใชท้  าซอส สามารถทานกบัขนมปัง และไวน์ท่ีมีรสชาติหวาน ก็ไดอ้รรถรสท่ี



14 
 

 

แตกต่างออกไป บลูชีสนั้นมีหลายหลายชนิด เช่น Roquefort และ Bleu de Gex เป็นตน้ (นิดดา  
หงส์ววิฒัน์, 2548) 
 
2.3 บราวน่ี (Brownie) 

จิตธนา แจ่มเมฆ (2539) ให้ความหมาย บราวน่ี มีลกัษณะแบนแบบส่ีเหล่ียมหรือบาร์ท่ีถูก
น าไปอบเร่ิมพฒันาข้ึนคร้ังแรกในสหรัฐอเมริกาตอนปลายศตวรรษท่ี 19 และเป็นท่ีช่ืนชอบทั้งใน
สหรัฐและแคนาดา ในช่วงคร่ึงแรกของศตวรรษท่ี 20 บราวน่ีเป็นลูกคร่ึงระหวา่งเคก้กบัคุกก้ี บราวน่ี
ถูกผลิตมาในรูปแบบต่าง ๆ บางคร้ังก็มีความหนึบหรือเป็นเน้ือเคก้ข้ึนอยูก่บัความเขม้ขน้และอาจจะ
มีส่วนผสมของถัว่ชนิดต่าง ๆ, เคลือบน ้ าตาล, วิปครีม, ช็อกโกแลตชิป, หรือส่วนผสมอ่ืน ๆ อาจจะ
มีการเปล่ียนรูปแบบการท าเช่น ใชน้ ้ าตาลแดงและไม่ใส่ช็อกโกแลต โดยจะเรียกวา่บลอนดี บราวน่ี
มกัจะเป็นส่วนหน่ึงของกล่องอาหารกลางวนั เพราะสามารถใชมื้อจบัทานไดส้ะดวกและมกัจะทาน
ร่วมกบันมหรือกาแฟ บางคร้ังก็เสิร์ฟแบบอุ่น ๆ กบัไอศกรีม (อาลามอด) ราดหนา้ดว้ยวิปครีมหรือ
มาร์ซิแพนหรือโรยดว้ยน ้ าตาลไอซ่ิง บราวนีเป็นท่ีนิยมอยา่งมากในร้านอาหารทัว่ไป พบมากอยา่ง
หลากหลายในรายการของหวาน 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.17 บราวน่ี (Brownie) 
ท่ีมา : http://www.adrenalinerushdiaries.com/my-tiny-kitchen/fudgy-brownie-                                

 
 
 
 
 
 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Dessert_bar&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%90%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Fudge&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%95%E0%B8%8A%E0%B8%B4%E0%B8%9B
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Blondie_(cookie)&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
https://th.wiktionary.org/wiki/%C3%A0_la_mode
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://www.adrenalinerushdiaries.com/my-tiny-kitchen/fudgy-brownie-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%89%E0%B9%88%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%9F%E0%B8%B4/
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2.4 สับปะรดอบแห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.18 สับปะรดอบแหง้ 
ท่ีมา :  https://thai.alibaba.com/product-detail/dehydrate-pineapple-112230696.html 

 
ดวงสุดา  เตโชติรส (2551) กล่าววา่ สับปะรด เป็นผลไมท่ี้คนไทยรู้จกักนัดีปลูกไดทุ้กพื้นท่ี

ทั่วประเทศโดยเฉพาะภาคตะวนัออกและภาคตะวนัตกมีพื้นท่ีเพาะปลูกและผลผลิตสูงท่ีสุด
สับปะรดจดัเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีมีความส าคญัอย่างยิ่ง ของประเทศเน่ืองจากเป็นวตัถุดิบท่ีน ามาใช ้
ในอุตสาหกรรมส่งออกท่ีส าคญั เช่น สับปะรดกระป๋อง สับปะรดแช่แข็งน ้ าผลไมแ้ละผลไมแ้ปรรูป
สามารถน ารายไดเ้ขา้ประเทศปีหลายลา้นบาท 

 อุตสาหกรรมท่ีใชแ้รงงานมากท าให้เกิดการจา้งงาน ในทอ้งถ่ินท่ีมีอุตสาหกรรมประเภทน้ี
ตั้งอยู่ช่วยลดปัญหาการว่างงานไดใ้นระดบัหน่ึง และท าให้อุตสาหกรรมอ่ืน ต่อเน่ืองตามมา เช่น 
อุตสาหกรรมผลิตกระป๋องถุง กล่องบรรจุ เป็นตน้ ท่ีส าคญัเป็นการเพิ่มรายได้แก่ เกษตรกรและ
ยกระดบัคุณภาพชีวติใหดี้ข้ึน   

ในปัจจุบนัอุตสาหกรรมการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรด้านการอบแห้งเป็นอุตาสห  
กรรมหน่ึงท่ีมีการใช้พลงังานค่อนขา้งสูงในกระบวนการอบแห้ง ซ่ึงมีวิธีการอบแห้งโดยการลด
ความช้ืนมีหลากหลาย รูปแบบ เช่น การใช้ลมร้อนเป่าผ่านผลผลิต การลดความช้ืนแบบลูกกล้ิง 
(Drum Drying) และแบบพ่นฝอย (Spay Drying) การลดความช้ืนดว้ยแม่เหล็กไฟฟ้า ซ่ึงแต่ละวิธีท่ี
กล่าวมาเป็นการใช ้พลงังานไฟฟ้าไปลดความช้ืนทั้งส้ิน จึงมีผูว้ิจยัทางการประยุกตใ์ชพ้ลงังานจาก
รังสีแสงอาทิตยม์าลดความช้ืน ผลผลิตทางการเกษตรอาหารต่าง ๆ เพื่อเป็นการประหยดัพลงังาน 
การอบแหง้ดว้ยรังสีแสงอาทิตยใ์นประเทศไทย พบวา่ สามารถแบ่งตามวิธีการรับรังสี อาทิตยไ์ด ้  3 
แบบคือ 

 

https://www.bloggang.com/
https://thai.alibaba.com/product-detail/dehydrate-pineapple-112230696.html
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1. รับรังสีอาทิตยโ์ดยตรง  
2. โดยออ้ม  
3. แบบผสม  

มีลกัษณะการหมุนเวยีนอากาศภายใน 2 ลกัษณะ คือ 
1. หมุนเวยีนตามธรรมชาติ (Passive System)  
2. หมุนเวยีนแบบบงัคบั (Active System)  



 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดและการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

ช่ือบริษัท โรงแรมรามาดา พลาซ่าแม่น ้ าริเวอร์ไซด์ 
ทีอ่ยู่  2074 ถ.เจริญกรุง เขตบางคอแหลม แขวงบางคอแหลม  

จงัหวดักรุงเทพมหานคร 
 

  
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.1 โลโกโ้รงแรมรามาดา พลาซ่าแม่น ้าริเวอร์ไซด์ 

ท่ีมา : www.ramadaplazamenamriverside.com 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.2 โรงแรมรามาดา พลาซ่าแม่น ้าริเวอร์ไซด ์
ท่ีมา : www.ramadaplazamenamriverside.com 

 
 

http://www.ramadaplazamenamriverside.com/
http://www.ramadaplazamenamriverside.com/
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รูปท่ี 3.3 แผนท่ีโรงแรมรามาดา พลาซ่าแม่น ้าริเวอร์ไซด์ 

ท่ีมา : www.ramadaplazamenamriverside.com 
 
ประวตัิโรงแรมรามาดา พลาซ่าแม่น า้ริเวอร์ไซด์ 

โรงแรมแม่น ้ า รามาดาพลาซ่า โรงแรมหรูระดบั 5 ดาว ตั้งอยูใ่จกลางกรุงเทพมหานคร ริม
แม่น ้ าเจา้พระยา ประกอบด้วยห้องพกัจ านวน 525 ห้องแต่ละห้องได้รับการออกแบบตกแต่งใน
สไตล์ไทยร่วมสมัย ห้องประชุมสัมมนาอีกจ านวน  22 ห้องสามารถรองรับผู ้ร่วมงานได้มาก
ถึง 650 คน ซ่ึงเหมาะอยา่งยิง่ส าหรับการจดังานสัมมนา งานเล้ียง และงานอีเวน้ทต์่าง ๆ  นอกจากน้ี
ยงัมีบริการอนัหลากหลายเพื่ออ านวยความสะดวกแก่แขกผูม้าพกัท่ีน่ี อาทิ ห้องอาหาร สปา และ
สถานออกก าลงักายครบวงจร บริการล่องเรือ และอ่ืน ๆ อีกมากมาย 

โซนห้องอาหาร ด้วยพื้นท่ีหลากหลายสไตล์ ท่ีสามารถรองรับแขกได้มากถึง 720 ท่าน 
ใน 5 โซน โดยมีอาหารจากทัว่ทุกมุมโลก และการปรุงอาหารจากเชฟระดบัโลก 

ดว้ยเงินลงทุนกว่า 120 ลา้นบาทเพื่อเนรมิต เดอะ เทอเรส@72 เรสเตอรอง & บาร์ ให้ถึง
พร้อมในการบริการลูกคา้ทุกท่าน ดว้ยหอ้งอาหาร บาร์ และหอ้งจดัเล้ียง บนพื้นท่ี 1,500 ตารางเมตร 
ในรูปแบบท่ีทนัสมยัทั้ง 5 โซน เพื่อให้ท่านไดส้ัมผสัและเพลิดเพลินกบัประสบการณ์ใหม่กบัเรา 
โรงแรมแม่น ้ารามาดาพลาซา 

http://www.ramadaplazamenamriverside.com/
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อลิูมินัส (รองรับได้ 75 ทีน่ั่ง) 
“ อิลูมินสั ” บาร์ท่ีได้รับการออกแบบให้ทนัสมยั และบรรยากาศท่ีต่ืนตาต่ืนใจ โดยท่าน

สามารถเลือกท่ีนัง่ไดท้ั้งในหอ้งแอร์และระเบียงท่ียื่นไปในแม่น ้ าพร้อมทั้งเกา้อ้ีนัง่เรืองแสง ชวนให้
ท่านไดด่ื้มด ่าไปกบับรรยากาศของการจิบเคร่ืองด่ืม และอาหารว่างท่ีไดเ้ลือกสรรมาบริการท่าน ณ 
ริมแม่น ้าเจา้พระยา 
  
เดอะเวฟ (รองรับได้ 75 ทีน่ั่ง) 

“ เดอะเวฟ ” ห้องอาหารในบรรยากาศสบาย ๆ โดยท่านสามารถเลือกอาหารจานโปรด
เฉพาะของท่านเองจาก 9 ชาติ และไวน์ชั้นเยี่ยมท่ีเราคดัสรรมาเพื่อความลงตวักบัทุกเมนูอาหาร 
พร้อมทั้งทศันียภาพของสระว่ายน ้ าอนัสวยงามระยิบระยบั หากท่านนั่งในห้องแอร์ หรือเลือก
บรรยากาศสบาย ๆ ริมสายน ้ าแห่งเจา้พระยาท่ีไหลไปเร่ือย ๆ ให้ทุก ๆ ม้ือของท่านเป็นม้ือท่ีพิเศษ
สุด 
  
เดอะโกลบ (รองรับได้ 126 ทีน่ั่ง) 

“ เดอะโกลบ  ”  เป็นห้องอาหารแบบบุปเฟต์ ซ่ึงเราน าอาหารท่ีผ่านการคัดสรรแล้ว
จาก 9 ชาติทัว่โลกรวมถึงอาหารมงัสะวรัิต และอาหารฮาลาล มารวมไวเ้ป็นหน่ึงในครัวของเรา โดย
ท่านสามารถสนุกสนานกบัเชฟฝีมือเยีย่ม ท่ีแสดงการปรุงอาหารสด ๆ ให้ท่านชม และท่านสามารถ
เลือกท่ีนัง่ไดท้ั้งในห้องแอร์อนัเยน็สบาย หรือเลือกนัง่ไดท่ี้ระเบียงซ่ึงยื่นออกไปในแม่น ้ าเจา้พระยา 
อนัจะเพิ่มสุนทรียใ์หก้บัม้ืออาหารของท่านอยา่งแน่นอน 
  
ซันเซท เทอเรส (รองรับได้ 300 ทีน่ั่ง) 

“ ซนัเซท เทอเรส ” โซนน้ีถูกออกแบบให้เป็นระเบียงซ่ึงเปิดโล่งทั้งหมด ท่านสามารถด่ืม
ด ่ากบับรรยากาศท่ีสุดแสนจะบรรยายยามค ่าคืนริมสายน ้ าเจา้พระยา โซนน้ีเหมาะอย่างยิ่งส าหรับ
การจดังานแต่งงาน งานเล้ียงส่วนตวั หรืองานร่ืนเริงต่าง ๆ โดยสามารถรับรองแขกไดถึ้ง 300 ท่าน 
  
โฟร์ ริเวอร์ (รองรับได้ 150 ทีน่ั่ง) 

“ โฟร์ ริเวอร์ ”  แม่น ้ าทั้งส่ีสาย ไหลมาบรรจบกนักลายเป็นแม่น ้ าเจา้พระยา ห้องแกรนด์
บอลรูมแห่งน้ีมีบรรยากาศริมแม่น ้าเจา้พระยาท่ีงดงามท่ีสุดในกรุงเทพฯ เรารองรับบริการจดังานทั้ง
แบบ ค๊อคเทลชั้นสูง งานแต่งงานท่ีน่าประทบัใจ หรือ งานท่ีตอ้งการบรรยากาศและความหรูหรามี
ระดบั 
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ประเภทห้องพกั                                    จ านวนห้อง 

Deluxe                                                    250 

Grand Deluxe                                            37 

Grand Deluxe for Special Needs                 23 

(Handicapped & Senior) 

Plaza Suite                                              176 

Royal Thai Suite and Themed Suites          17 

Plaza Club                                                22 

รวมทั้งส้ิน                                               525 

 

 

    

     
 

รูปท่ี 3.4 ตวัอยา่งหอ้ง 
ท่ีมา : www.ramadaplazamenamriverside.com 

 
 
 

http://www.ramadaplazamenamriverside.com/
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3.2 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารงานขององค์กร 
 
 

 
   

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.5 แผนผงัองคก์รโรงแรมรามาดา พลาซ่าแม่น ้าริเวอร์ไซด ์
ท่ีมา : โรงแรมรามาดา พลาซ่าแม่น ้าริเวอร์ไซด์ 

 
 
 
 

General 

Manager 

Executive 

Secretary 

Asst.Manager 
Executive 

Chef 

Director of 

Finance 
Director of HR 

Front Office  

Housekeepin

g 

Laundry 

Engineer 

Security 

Sales 

IT 

Food & Beverage 
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3.3 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมายให้รับผดิชอบ 
 
 ช่ือ-นามสกุล  นาย โชคดนยั วงษป์ระเสริฐ 

 ต าแหน่ง ครัว 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 3.6 นาย โชคดนยั วงษป์ระเสริฐ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
ลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมายมี ดังนี้  

    - น าขนมปังไปส่งท่ีช็อปตอน6.30น.ทุกๆเชา้  
  -เติมขนมในไลน์บุฟเฟต ์ 
  -เก็บไลน์บุฟเฟตเ์วลา11.00น. ของทุกๆวนั   
  -อบขนมเตรียมส าหรับใชว้นัต่อไป  
  -ท าขนมเตรียมลงไลน์บุฟเฟตส์ าหรับLunch และ Dinner  
  -ท าความสะอาดและดูแลความเรียบร้อยภายในครัว 

-ท าวนิลาครีมเพื่อใชล้งไลน์บุฟเฟตข์องทุกๆวนั 
-เบิกของท่ีสโตร์ทุกวนัองัคารและวนัศุกร์ 
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ช่ือ-นามสกุล  นางสาว รินทร์ลภสั เขมศิริไพศาล 
 ต าแหน่ง ครัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.7 นางสาว รินทร์ลภสั เขมศิริไพศาล 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
ลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมายมี ดังนี้  

- เตรียมผกัผลไม้ และวตัถุดิบส าหรับใช้ในไลน์บุฟเฟต์  Breakfast ทุกเช้าเวลา 
6:00 น. 

-เติมของในไลน์บุฟเฟต ์
-เก็บไลน์บุฟเฟต ์ทุกวนัเวลา 10:30น. 
- เก็บของและเตรียมของเพื่อใชใ้นวนัถดัไป 

  -เตรียมอุปกรณ์และวตัถุดิบส าหรับ Lunch และ Dinner 
-ท าความสะอาดและตรวจความเรียบร้อยภายในครัว 
-เบิกของท่ีสโตร์ทุกวนัองัคารกบัวนัศุกร์ 
-รับของท่ีตลาด  เช่น วตัถุดิบผกั ผลไม ้เน้ือสัตว ์
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ช่ือ-นามสกุล  นางสาว สุกญัญา มีคุณ 
 ต าแหน่ง ครัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.8 นางสาว สุกญัญา มีคุณ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
ลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมายมี ดังนี้  

   - เตรียมผกัผลไม้ และวตัถุดิบส าหรับใช้ในไลน์บุฟเฟ่ต์  Breakfast ทุกเช้าเวลา 
6:00 น. 

-เติมของในไลน์บุฟเฟต ์
-เก็บไลน์บุฟเฟต ์ทุกวนัเวลา 10:30น. 
- เก็บของและเตรียมของเพื่อใชใ้นวนัถดัไป 

  -เตรียมอุปกรณ์และวตัถุดิบส าหรับ Lunch และ Dinner 
-ท าความสะอาดและตรวจความเรียบร้อยภายในครัว 
-เบิกของท่ีสโตร์ทุกวนัองัคารกบัวนัศุกร์ 
-รับของท่ีตลาด  เช่น วตัถุดิบผกั ผลไม ้เน้ือสัตว ์
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3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 
ช่ือ-นามสกุล นางจ ารัส หมวดสันเทียะ 
ต าแหน่ง  Reservation Manager 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 3.9 พนกังานท่ีปรึกษา 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 
3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

วนัท่ี 14 พฤษภาคม ถึง วนัท่ี 30สิงหาคม 2562 
 
ตารางท่ี 3.1 ขั้นตอนการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน พ.ค.62 มิ.ย.62 ก.ค.62 ส.ค.62 

1.วางแผนการจดัท าโครงงาน     

2.รวบรวมขอ้มูล     

3.วเิคราะห์ผล     

4.ตรวจสอบแกไ้ขโครงงาน     

5.น าเสนอโครงงาน     
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3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
3.7.1 ก าหนดหวัขอ้ในการศึกษาท าโครงงาน 

   - ปรึกษากบัพนกังานพี่เล้ียงเก่ียวกบัครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้ 
   - น าหวัขอ้ไปปรึกษาต่ออาจารยท่ี์ปรึกษา 

3.7.2 รวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัปัญหา 
             -  ศึกษาขอ้มูลจากพนกังานหวัหนา้แผนก  

-  ศึกษาการท าครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้ 
3.7.3 วางแผนท่ีจะปฏิบติั  

- เตรียมอุปกรณ์ในการท าเล่มเมนู 
3.7.4 ลงมือปฏิบติั 
3.7.5 จดัท าเอกสารโครงงาน 
3.7.6 ส่งเอกสารโครงงานใหท่ี้ปรึกษาตรวจ 

 
3.8 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 
 3.8.1 เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
 3.8.2 กลอ้งและโทรศพัทมื์อถือ (ส าหรับถ่ายภาพ) 
 3.8.3 เวบ็ไซต ์และส่ือออนไลน์ต่างๆ 
 3.8.4 โปรแกรม Microsoft Word, Microsoft PowerPoint 
 3.8.5 แบบสอบถาม 
 3.8.6 ขอ้มูลจากพนกังานท่ีปรึกษา และอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานสหกิจศึกษา 
 
 
  

    

 



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

 
โครงงานเร่ือง “ครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง” มีวตัถุประสงค์เพื่อสร้างรายการ

อาหารใหม่ให้กบัทางห้องครัวของโรงแรมเพื่อตอบสนองให้กบัลูกคา้ท่ีมาท่ีเขา้มาพกัในโรงแรม 
สร้างความหลากหลายในรายการอาหาร และยงัเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือท่ีมีอยูภ่ายในห้องครัวมา
พฒันาเป็น “ครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้” เพื่อใชส้ าหรับการเป็นรายการอาหารในการทาน
อาหารแต่ละม้ือ 
4.1 ขั้นตอนและวธีิการท าโครงงาน   

4.1.1 ขั้นตอนการท าครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง   
วตัถุดิบและส่วนผสม 

ตารางท่ี 4.1  ส่วนผสมครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแห้ง  

ส่วนผสม จ านวน หน่วย 

ครีมชีส  1,500 กรัม 

เนยจืด  300 กรัม 

น ้าตาลไอซ่ิง  300 กรัม 

ผงวนิลาพาวเดอร์  50 กรัม 

เกลือ  20 กรัม 

ไข่ไก่ 15 ใบ 

นมสด  400 มิล 

โยเกิร์ต  100 กรัม 

น ้ามะนาว  100 มิล 

เศษเคก้  2,000 กรัม 

ผงโกโก ้  200 กรัม 
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สับปะรดอบแหง้ 500 กรัม 

 
4.1.2 วธีิการท า 

4.1.2.1 เตรียมวตัถุดิบและภาชนะ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.1 เตรียมวตัถุดิบและภาชนะท่ีตอ้งใช้ 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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4.1.2.2 น าเศษแป้งเคก้ผสมกบัผงโกโกใ้หเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.2 น าเศษแป้งเคก้ผสมกบัผงโกโกใ้หเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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    4.1.2.3 น าแป้งเคก้ท่ีผสมกบัโกโกแ้ลว้ปูเป็นฐานในถาดโดยกดใหแ้น่นและทัว่ถาด
หนาประมาณ 1 น้ิว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.3 แป้งเคก้ท่ีผสมกบัโกโกแ้ลว้ปูเป็นฐานในถาดโดยกดใหแ้น่น 
และทัว่ถาดหนาประมาณ 1 น้ิว 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
 
    4.1.2.4 ผสมในส่วนของครีมชีสโดยเทส่วนผสมทั้งหมดลงในเคร่ืองตีแป้ง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.4 ผสมในส่วนของครีมชีสโดยเทส่วนผสมทั้งหมดลงในเคร่ืองตีแป้ง 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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 ส่วนผสม 
1. ครีมชีส 
2. เนยจืด 
3. ผงวนิลา 
4. เกลือ  
5. น ้าตาลไอซ่ิง 
6. ไข่ไก่  
7. โยเกิร์ต 
8. น ้ามะนาว 
9. นมสด 
10. สับปะรดอบแหง้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 4.5 ส่วนผสม 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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   4.1.2.5 ตีส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.6 ตีส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
   4.1.2.6 เทส่วนผสมท่ีตีไวล้งบนแป้งเคก้ใหเ้กือบเสมอขอบถาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.7 เทส่วนผสมท่ีตีไวล้งบนแป้งเคก้ใหเ้กือบเสมอขอบถาด 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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   4.1.2.7 น าถาดบราวน่ีท่ีเตรียมเอาเขา้อบ ใส่ในถาดขนาดใหญ่และรองน ้ า3ใน4ของ
ถาดก่อนน าเขา้เตาอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.8 น าถาดบราวน่ีท่ีเตรียมเอาเขา้อบ ใส่ในถาดขนาดใหญ่และรองน ้า3ใน4 
ของถาดก่อนน าเขา้เตาอบ 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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   4.1.2.8 น าถาดเขา้เตาอบใชไ้ฟอุณหภูมิ 150 องศา บนล่าง อบเป็นเวลา 2 ชัว่โมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.9 น าถาดเขา้เตาอบใชไ้ฟอุณหภูมิ 150 องศา บนล่าง อบเป็นเวลา 2 ชัว่โมง 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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   4.1.2.9 เม่ืออบเสร็จแล้วน า บราวน่ีออกมาพกัให้เยน็แล้วโรยหน้าด้วยสับปะรด
อบแหง้ พร้อมเสริฟ 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

รูปท่ี 4.10 เม่ืออบเสร็จแลว้น า บราวน่ีออกมาพกัใหเ้ยน็ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.11 โรยหนา้ดว้ยสับปะรดอบแหง้ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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รูปท่ี 4.12 พร้อมเสริฟ “ครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้” 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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4.2 การค านวณต้นทุนของ “ครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง” 
 
ตารางท่ี 4.2 ตน้ทุนผลิต“ครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้” 

วตัถุดิบ ต้นทุน จ านวนทีใ่ช้ ราคา 

ครีมชีส  1,320 บาท/ 2000 g 1500 g 990 บาท 

เนยจืด  745 บาท/ 1000 g 300 g 223.50 บาท 

น ้าตาลไอซ่ิง  40 บาท/ 1000 g 300 g 12 บาท 

ผงวนิลาพาวเดอร์  590 บาท/ 1000 g 50 g 29.50 บาท 

เกลือ  13.50 บาท/ 1000 g 20 g 0.27 บาท 

ไข่ไก่  2.85 บาท/ pcs. 5 pcs. 42.75 บาท 

นมสด  45.87 บาท/ 1000 ml 400 ml 18.34 บาท 

โยเกิร์ต  120.50 บาท/ 1000 ml 100 g 12.05 บาท 

น ้ามะนาว  60 บาท/ 1000 ml 100 ml 6 บาท 

เศษเคก้  0 บาท/ 2000 g 2000 g - 

ผงโกโก ้  250 บาท/ 1000 g 200 g 50 บาท 

สับประรดอบแหง้ 90 บาท/500 g 50 g -  

รวมตน้ทุน 1,384.41 

 
จากตาราง 4.2 พบวา่ ตน้ทุนในการผลิต“ครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้” อยูท่ี่ 

1,384.41 บาท  
 

หมายเหตุ  เคร่ืองหมาย -  เป็นวตุัดิบท่ีเหลือใชจ้ากในครัวของโรงแรม 
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4.3 ผลการวเิคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถาม 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

ตารางท่ี 4.3 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพดา้นเพศ 

 
จากตารางท่ี 4.3 สรุปผลจ านวนเพศพบวา่ จ  านวนพนกังานแผนกครัวและลูกคา้ท่ีเขา้มาใช้

บริการโรงแรมท่ีตอบแบบสอบถามมีทั้งหมด 30 คน เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 60.00 เพศชาย คิด
เป็นร้อยละ 40.00 
 
ตารางท่ี 4.4 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพดา้นอาย ุ

 
  จากตารางท่ี 4.4 สรุปผลจ านวนอายุพบวา่ จ  านวนพนกังานแผนกครัวและลูกคา้ท่ีเขา้มาใช้
บริการโรงแรมท่ีตอบแบบสอบถามมีทั้งหมด 30 คน มีอายุ 36 ปีข้ึนไป มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
33.33   อายุ 20-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 26.66 อายุ 31-35 ปี คิดเป็นร้อยละ 23.33 และอายุ 26-30 ปี คิด
เป็นร้อยละ 16.66 

 
 
 
 

 

ข้อมูลด้านเพศ จ านวน ร้อยละ 
ชาย 
หญิง 

12 
18 

40.00 
60.00 

รวม 30 100.00 

ข้อมูลด้านอายุ จ านวน ร้อยละ 
20-25 ปี 
26-30 ปี 
31-35 ปี  
36 ปีข้ึนไป 

8 
5 
7 
10 

26.66                                                                                                                                                                                                 
16.66 
23.33 
33.33 

รวม 30 100.00 
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ส่วนที ่2 ความพงึพอใจด้านคุณลกัษณะของ“ครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง” 
 
ตารางท่ี 4.5 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจดา้นสีของอาหาร 

 
จากตารางท่ี 4.5 สรุปผลการตอบแบบสอบถามดา้นสีของอาหาร พบวา่พนกังานแผนกครัว

และลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการโรงแรมท่ีตอบแบบสอบถามมีทั้งหมด 30 คน มีความพึงพอใจดา้นสี
ของอาหาร ดีมาก คิดเป็นร้อยละ 53.33 ดี คิดเป็นร้อยละ 46.67 
 
ตารางท่ี 4.6 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจดา้นกล่ินของอาหาร 

 
จากตารางท่ี 4.6 สรุปผลการตอบแบบสอบถามดา้นกล่ินของอาหาร พบวา่พนกังานแผนก

ครัวและลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการโรงแรมท่ีตอบแบบสอบถามมีทั้งหมด 30 คน มีความพึงพอใจดา้น
กล่ินของอาหาร ดีมาก คิดเป็นร้อยละ 66.66 ดี คิดเป็นร้อยละ 33.34 
 
 

ข้อมูลด้านสีของอาหาร จ านวน ร้อยละ 
ดีมาก 
ดี 
ปานกลาง 
นอ้ย 
นอ้ยท่ีสุด 

16 
14 
- 
- 
- 

53.33 
46.67 

- 
- 
- 

รวม 30 100.00 

ข้อมูลด้านกลิน่ของอาหาร จ านวน ร้อยละ 
ดีมาก 
ดี 
ปานกลาง 
นอ้ย 
นอ้ยท่ีสุด 

20 
10 
- 
- 
- 

66.66 
33.34 

รวม 30 100.00 
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ตารางท่ี 4.7 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจดา้นคุณภาพของอาหาร 

 
จากตารางท่ี 4.7 สรุปผลการตอบแบบสอบถามด้านคุณภาพของอาหาร พบว่าพนักงาน

แผนกครัวและลูกคา้ท่ีเขา้มาใช้บริการโรงแรมท่ีตอบแบบสอบถามมีทั้งหมด 30 คน มีความพึง
พอใจดา้นคุณภาพของอาหาร ดีมาก คิดเป็นร้อยละ 83.33 ดี คิดเป็นร้อยละ 16.67 

 
ตารางท่ี 4.8 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจดา้นรสชาติ 

 
จากตารางท่ี 4.8 สรุปผลการตอบแบบสอบถามดา้นรสชาติ พบวา่พนกังานแผนกครัวและ

ลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการโรงแรมท่ีตอบแบบสอบถามมีทั้งหมด 30 คน มีความพึงพอใจดา้นรสชาติ ดี
มาก คิดเป็นร้อยละ 96.66 ดี คิดเป็นร้อยละ 3.34 

 
 

 
 

ข้อมูลด้านคุณภาพของอาหาร จ านวน ร้อยละ 
ดีมาก 
ดี 
ปานกลาง 
นอ้ย 
นอ้ยท่ีสุด 

25 
5 
- 
- 
- 

83.33 
16.67 

- 
- 
- 

รวม 30 100.00 

ข้อมูลด้านรสชาติ จ านวน ร้อยละ 
ดีมาก 
ดี 
ปานกลาง 
นอ้ย 
นอ้ยท่ีสุด 

29 
1 
- 
- 
- 

96.66 
3.34 

- 
- 
- 

รวม 30 100.00 
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ตารางท่ี 4.9 แสดงค่าร้อยละของดา้นความชอบโดยรวม 

 
จากตารางท่ี 4.9 สรุปผลการตอบแบบสอบถามด้านความชอบโดยรวมพบว่าพนักงาน

แผนกครัวและลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการโรงแรมท่ีตอบแบบสอบถามมีทั้งหมด 30 คน มีความชอบต่อ
ครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้ โดยรวม ดีมาก คิดเป็นร้อยละ 86.66 ดี คิดเป็นร้อยละ 13.34 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้อมูลด้านความชอบโดยรวม จ านวน ร้อยละ 
ดีมาก 
ดี 
ปานกลาง 
นอ้ย 
นอ้ยท่ีสุด 

26 
4 
- 
- 
- 

86.66 
13.34 

- 
- 
- 

รวม 30 100.00 
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ส่วนที ่3 ระดับความพงึพอใจต่อครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง 
 
 ตารางท่ี 4.10 ค่าเฉล่ียความพึงพอใจ 

ความพงึพอใจต่อ 
ครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง 

ค่าเฉลีย่ 𝑿̅ ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

S.D. 

ระดับความพงึพอใจ 

ดา้นสีของอาหาร 4.53 0.50 มากท่ีสุด 

ดา้นกล่ินของอาหาร 4.67 0.47 มากท่ีสุด 

ดา้นคุณภาพของอาหาร 4.83 0.37 มากท่ีสุด 

ดา้นรสชาติของอาหาร 4.97 0.18 มากท่ีสุด 

ดา้นความชอบโดยรวม 4.87 0.34 มากท่ีสุด 

 
จากตารางท่ี 4.10 ความพึงพอใจของพนักงานแผนกครัวและลูกคา้ท่ีเข้ามาใช้บริการ

โรงแรมท่ีต่อครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของ
พนกังานแผนกครัวและแขกท่ีเขา้มาใช้บริการโรงแรม ดา้นรสชาติของอาหาร อยูใ่นระดบัท่ีมาก
ท่ีสุด และดา้นความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบัท่ีมากท่ีสุด 
 

จากการท าครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง ได้มีการทดสอบชิมครีมชีสบราวน่ีหน้า
สับปะรดอบแห้ง เพื่อท าการประเมินความพึงพอใจ โดยใชเ้กณฑ์การหาค่าเฉล่ีย (Mean) และส่วน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)ของครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแห้ง โดยใชเ้กณฑ์การ
แปรผล ประเมินดงัต่อไปน้ี (วเิชียร เกตุสิงห์, 2538)    
   4.50 – 5.00    มากท่ีสุด  
   3.50 – 4.49    มาก 
   2.50 – 3.49    ปานกลาง  
   1.50 – 2.49    นอ้ย  
   1.00 – 1.49    นอ้ยท่ีสุด 
 



 

 

บทที ่5 
สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผล ปัญหาทีพ่บ การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

 5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

  จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าได้ท า “ครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง” ได้ศึกษา
ขอ้มูลขั้นตอนวิธีการท าและสอบถามจากพนกังานผูเ้ช่ียวชาญภายในแผนกครัว จนท าให้ครีมชีสบ
ราวน่ีหนา้สับปะรดอบแห้ง นั้นเกิดความสมบูรณ์และเป็นไปตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไว ้คณะผูจ้ดัท า
ไดมี้การท าแบบสอบถามความพึงพอใจของพนกังานแผนกครัวและลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการโรงแรม 
ท่ีมีต่อครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้ จ านวน 30 ชุด 
 
 5.1.2 จากผลตอบแบบสอบถามความพงึพอใจ 

  ผลจากตารางประเมินความพึงพอใจต่อครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง 
พบวา่คุณลกัษณะดา้นรสชาติของอาหาร มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.97 คะแนน  ซ่ึงมีความพึง
พอใจระดบัมากท่ีสุด รองลงมาคือดา้นความชอบโดยรวม มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.87 ดา้น
คุณภาพของอาหาร มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.83 คะแนน  ดา้นกล่ินของอาหาร มีคะแนนความ
พึงพอใจเฉล่ีย 4.67  คะแนน  และดา้นสีของอาหาร มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.53 คะแนน โดย
มีคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ีย 4.77 
 
 5.1.3 ปัญหาของโครงงาน 
  เน่ืองจากการท าอาหารตอ้งใช้เวลาฝึกฝนและประสบการณ์ในการท าคณะผูจ้ดัท า
โครงงานอาจยงัท ารสชาติของครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแห้ง ไดย้งัไม่ดีพอตอ้งใชร้ะยะเวลา
ฝึกฝนซ่ึงคณะผูจ้ดัท ายงัขาดประสบการณ์การท า ครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง อาจท าให้
ออกมาไม่ไดม้าตรฐานหรือรสชาติท่ีดีพอ 
 
 5.1.4 การแก้ไขปัญหา 
  ควรจดจ าในการฝึกฝนภายในครัว และจ ารสชาติของวตัถุดิบต่างๆ เพื่อมาปรับใช้
กบัเมนูและหากไม่เขา้ใจในงานท่ีรับมอบหมายควรสอบถามจากพนกังานพี่เล้ียงภายในครัวเพื่อให้
มีรสชาติถามมาตราฐานและตอ้งใชร้ะยะเวลาเพื่อฝึกฝนซ่ึงก่อให้เกิดอุปสรรคมากมายระหวา่งการ
ฝึกฝนท าครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง เพราะคณะผูจ้ดัท ายงัขาดประสบการณ์ในการ
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ท าอาหารควรสังเกตและศึกษาระบบต่าง ๆภายในครัว ควรระมดัระวงัในการท างานเพื่อให้เกิด
ความผดิพลาดนอ้ยท่ีสุด 
 
5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
  การท่ีได้ออกมาปฏิบติังานในคร้ังน้ีท าให้คณะผูจ้ดัท าได้น าเอาความรู้จากตอน

ศึกษามาใชป้ระโยชน์ไดจ้ริงในวิชาชีพ ไดเ้รียนรู้ถึงชีวิตจริงของการท างานและปฏิบติังานจริงใน
ชีวิตประจ าวนั ไดรู้้จกัการท างานท่ีเป็นทีม และกบัคนจ านวนมาก ได้รู้จกัมิตรภาพท่ีดีองค์กรท่ีมี
ประสิทธิภาพ ไดเ้รียนรู้งานใหม่ๆนอกจากความรู้ในหอ้งเรียน เพื่อน ามาปรับเปล่ียนการท างานของ
ตนเอง ให้มีความรับผิดชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมายมากข้ึน และฝึกให้มีการแกไ้ขปัญหาเฉพาะ
หนา้เม่ือเจอปัญหา ซ่ึงผูจ้ดัท าไดเ้ก็บไวเ้ป็นประสบการณ์ท่ีดีท่ีสุดในชีวติ 

 
5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

   - การปรับตวัในช่วงแรกของการท างาน 
   - ปัญหาเร่ืองของการเดินทางไปปฏิบติังานในช่วงแรก 
   - ปัญหาของการเตรียมอุปกรณ์ อุปกรณ์แต่ละช้ินจะมีท่ีเก็บในแต่ละมุม จึงท าให้
ตอ้งอ่านป้ายช่ือหาอุปกรณ์ ท าใหเ้กิดความล่าชา้ 
 
  5.2.3 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 
   - ในการปฏิบติังานไม่สามารถน าโทรศพัท์เขา้พื้นท่ีไดใ้นบา้งสถานท่ี จึงท าให้มี
รูปภาพประกอบในการท าโครงการนอ้ย 
 

5.2.4 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 
   1. ควรตั้งใจฟังแผนงานและรายละเอียดการจดังาน หรือสอบถามงานท่ีตนเอง
ไดรั้บมอบหมาย 
   2. ฝึกบุคลิกภาพใหม่ เช่นการยนื การนัง่ และการไหว ้
   3. พยายามศึกษาลกัษณะงานให้มากท่ีสุด สามารถน าไปใชใ้นอนาคตการท างาน
ไดอ้ยา่งมาก 
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ภาคผนวก ก 
ภาพขณะปฏบิัติงานสหกจิ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 

ขั้นตอนการท าครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

ขั้นตอนการท าครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

ขั้นตอนการท าครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

รูปขณะปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

รูปขณะปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ตัวอย่างแบบสอบถาม 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 

แบบสอบถามความคิดเห็นและความพงึพอใจ 
ครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง 

Creamy Brownies with Dried Pineapple 
 

ค าช้ีแจง : แบบสอบถามฉบบัน้ีจดัท าข้ึนเพ่ือใชเ้ป็นส่วนประกอบในการท าโครงงานวิจยัให้ส าเร็จตามวตัถุประสงค ์ทาง
คณะผูจ้ดัท  าใคร่ขอความร่วมมือในการกรอกแบบสอบถาม ดว้ยขอ้มลูตามความจริง (ขอ้มลูจากแบบสอบถามนั้นจะถูกเก็บ
เป็นความลบัเพ่ือใชป้ระโยชน์ในงานวจิยัน้ีเท่านั้น)  
แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี 
 

ส่วนที ่1 ข้อมูลท่ัวไป 
ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่อง  ท่ีท่านตอ้งการเลือก 
1. เพศ  
    1. ชาย      2. หญิง 
2. อาย ุ
    1. 20-25 ปี      2. 26-30 ปี 
    3. 31-35 ปี     4. 36 ปีข้ึนไป 
3. ต าแหน่ง 
    1. พนกังานแผนกครัว    2.  ลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการโรงแรม 
 

ส่วนที่ 2 ความพงึพอใจของพนักงานแผนกครัวและลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการโรงแรมที่มีต่อ “ครีมชีส บราวน่ีหน้าสับปะรด
อบแห้ง” 
ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่อง “ระดบัความพึงพอใจ” 

 ความคิดเห็นเพิม่เติม 
.............................................................................................................................................................  

ขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูง 
 

คุณลกัษณะของอาหาร 

ระดบัความพงึพอใจ 

ดมีาก 
(5 คะแนน) 

ดี 
(4 คะแนน) 

ปานกลาง 
(3 คะแนน) 

น้อย 
(2 คะแนน) 

น้อยท่ีสุด 
(1 คะแนน) 

1. ดา้นสีของอาหาร      

2. ดา้นกล่ินของอาหาร      

3. ดา้นคุณภาพของอาหาร      

4. รสชาติของครีมชีสบราวน่ีหนา้
สับปะรดอบแหง้ 

     

5. ความชอบโดยรวม      



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
ค าสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 

แบบสัมภาษณ์ความคดิเห็นของพนักงานทีป่รึกษาที่มต่ีอ  
“ครีมชีสบราวน่ีหน้าสับปะรดอบแห้ง” 

 
นกัศึกษา  พี่ณฐัพงษ ์คิดอยา่งไรกบัเมนูครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้  

ท่ีพวกหนูท าข้ึนค่ะ 
 

พนกังานท่ีปรึกษา พี่คิดวา่ เมนูน้ีอร่อยและแปลกใหม่ดี 
 
นกัศึกษา พี่ณฐัพงษ ์คิดวา่เมนูครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้ มีประโยชน์ต่อ

โรงแรมหรือไม่ค่ะ 
 
พนกังานท่ีปรึกษา มีประโยชน์นะ เพราะไดเ้มนูท่ีใหม่และหลากหลายใหลู้กคา้ไดเ้ลือกกิน 
 
นกัศึกษา พี่ณฐัพงษมี์ความพึงพอใจเก่ียวกบัเมนูครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรด   

อบแหง้มากนอ้ยขนาดไหนค่ะ 
 
พนกังานท่ีปรึกษา พึงพอใจมากนะเป็นเมนูท่ีสามารถลดตน้ทุนการผลิตในการสร้างรายการ 

อาหารใหม่จากอาหารท่ีเหลือใช ้และยงัเป็นเมนูใหม่ให้ลูกคา้ไดเ้ลือกกิน
มากข้ึน 

  
จากบทสัมภาษณ์ของพนกังานท่ีปรึกษารู้สึกพึงพอใจต่อ ครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแหง้ ของ 
คณะผูจ้ดัท า โดยเฉพาะในเร่ืองท่ีสามารถลดตน้ทุนการผลิตในการสร้างรายการอาหารใหม่จาก
อาหารท่ีเหลือใช ้และยงัเป็นเมนูใหม่ใหลู้กคา้ไดเ้ลือกรับประทานท่ีหลากหลายเมนู 

 
 
 

................................................... 
นายณฐัพงษ ์ พิมวราพนัธ์ุ 
Reservation Manager 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

   

 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
บทความทางวชิาการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

ภาคผนวก จ 
โปสเตอร์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
บันทกึการปฏบิัติงาน 

           

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ช 
ประวตัิผู้จัดท า 

 



 

 

ประวตัิผู้จัดท ำ 
 

ช่ือ-นามสกุล นางสาว รินทร์ลภสั เขมศิริไพศาล 
รหสันกัศึกษา 5704420013 
คณะ   ศิลปศาสตร์ 
สาขา   การโรงแรม 
ท่ีอยู ่  32/104 ซอย ศิลปเดช ถนนจอมทอง  

เขตจอมทอง แขวงบางคอ้ กทม 10150 
 
 
 

ช่ือ-นามสกุล นายโชคดนยั วงษป์ระเสริฐ 
รหสันกัศึกษา 5904400076 
คณะ  ศิลปศาสตร์ 
สาขา   การโรงแรม 
ท่ีอยู ่ 38/2 ม.5 ต.ไร่ขิง อ.สามพราน 
  จ.นครปฐม 73210 

 
 
 

ช่ือ-นามสกุล นางสาว สุกญัญา มีคุณ  
รหสันกัศึกษา 5604400190 
คณะ  ศิลปศาสตร์  
สาขา  การโรงแรม 
ท่ีอยู ่  359/12 ม.5 หมู่บา้นมหามงคล2 ซอย 1  

ถนน ศาลายาบางภาษี ต.ศาลายา อ.พุทธมณฑล 
จ.นครปฐม 73170 
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