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บทคัดย่อ 

งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อคิดคน้รายการอาหารใหม่ๆ วิธีท าคือการน าเน้ือมะพร้าวท่ีเหลือใช ้
มาตม้กบัน ้ากะทิจนกลายเป็นเน้ือครีม ใส่ลงไปในแป้งทาร์ตและบีบเมอแรงคท่ี์ไดจ้ากการตม้น ้ าตาลลง
ไปบนทาร์ต ผลการศึกษาพบวา่ การใหส้ัมภาษณ์จากพนกังานภายในโรงแรมเพนนินซูลาจ านวน 10 คน
พบว่า พนกังานจ านวน 7 คน พึงพอใจในรสชาติและหน้าตาของคานาเป้มะพร้าว พนกังานจ านวน 2 
คน วิจารณ์ว่าเมอแรงค์มีรสชาติหวานเกินไปจนท าให้เล่ียน แต่ถา้รับประทานคู่กบัชา จะท าให้เขา้กนั
มากข้ึน พนกังานจ านวน 1 คน เป็นบุคคลท่ีไม่ชอบรสชาติและกล่ินของมะพร้าว ผลการศึกษาในคร้ังน้ี
สามารถน าไปปรับใช้ในธุรกิจของโรงแรมจากวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ เพื่อลดต้นทุนของอาหารภายใน
โรงแรมไดเ้ป็นอยา่งดี 
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Abstract 

The objective of this research was to invent food from left over ingredients. The cooking 
method was to boil coconut meat and coconut milk until it has a cream texture. Then, pour the cream 
texture into tart and top with meringue. The result level of satisfaction identified by 10 staff were 
commented a follows : 7 staff were satisfied with the test and appearance of canapé; 2 staff said that it 
was too sweet, but would go well with tea; and 1 staff refused to test because he didn’t like coconut. 
This project could be sold in the future in order to reduce left over ingredients and to manage cost 
control of food at the hotel.    
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 

อุตสาหกรรมการโรงแรมถือเป็นอุตสาหกรรมบริการท่ีมีขนาดใหญ่และเติบโตอย่างรวดเร็ว 
ปัจจุบนัมีบทบาทส าคญัต่อประเทศไทยเน่ืองจากสามารถสร้างรายไดใ้หก้บัประเทศอยา่งมหาศาลอีกทั้ง
สามารถสร้างงาน สร้างอาชีพ ใหก้บัประชากรของประเทศอยา่งทัว่ถึง ปัจจุบนัธุรกิจดา้นการท่องเท่ียวมี
ความส าคญัต่อภาคเศรษฐกิจไทยอย่างมาก โดยมีธุรกิจโรงแรมเป็นธุรกิจบริการดา้นท่ีพกั รวมถึงการ
ใหบ้ริการอ่ืนๆ เช่น การใหบ้ริการดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืม ท่ีจอดรถ บริการซกัรีด สระวา่ยน ้ า หอ้งออก
ก าลงักาย ส่ิงอ านวยความสะดวกดา้นนนัทนาการ และหอ้งประชุม 

แผนกการใหบ้ริการอาหารและเคร่ืองด่ืมมีบทบาทส าคญัต่อการบริการภายในโรงแรมเป็นอยา่ง
มากเป็นแผนกท่ีสร้างรายไดใ้ห้กบักิจการมากท่ีสุดแผนกหน่ึง ซ่ึงมีความรับผิดชอบทางดา้นงานการ
ผลิตอาหารและเคร่ืองด่ืมส าหรับการใหบ้ริการในแผนกต่างๆ เช่น หอ้งอาหาร หอ้งประชุม หอ้งจดัเล้ียง
ต่าง เป็นตน้ ทั้งน้ีผูป้ระกอบการจะตอ้งค านึงถึงคุณภาพของอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีมีคุณภาพ มีรสชาติดี 
ความสะอาด ความสดใหม่ สีสนั ความเหมาะสมของราคา 

เน่ืองจากทางโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ  มีนโยบายควบคุมตน้ทุนค่าอาหารและเคร่ืองด่ืม 
ทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ลง็เห็นว่ามะพร้าวจ านวนมากเหลือท้ิงจากการขายเคร่ืองด่ืมท่ีแผนกบาร์ จึงอยากน า
วตัถุดิบมะพร้าวเหลือท้ิงมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์ เมนูมีช่ือว่า คานาเป้มะพร้าว ( Coconut Tart With 
Meringue Cream ) สามารถใชอ้อกในงานเล้ียงแบบคอกเทล และงานประชุมต่างๆ  

 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1.2.1 เพื่อศึกษาการใชว้ตัถุดิบในการประกอบอาหาร 
1.2.2 เพื่อคิดคน้รายการอาหารใหม่ๆจากวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้
 

1.3 ประโยชน์ที่ได้รับ 
1.3.1 ช่วยลดตน้ทุนจากการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าท าเป็นรายการอาหารใหม่ๆ 
1.3.2 รายการอาหารใหม่ๆ สามารถเพิ่มยอดขายใหก้บัสถานประกอบการ 
1.3.3 รายการอาหารใหม่ สามารถเป็นเมนูทางเลือกใหก้บัลูกคา้ได ้
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1.4 ขอบเขตของการวจิัย 
1.5.1 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ แผนกครัวเยน็-แผนกจดัเล้ียง 
1.5.2 ขอบเขตดา้นเวลา ช่วงวนัท่ี 1 กรกฎาคม พ.ศ.2561 – 28 สิงหาคม พ.ศ.2561 
1.5.3 ขอบเขตดา้นประชากร แบบสัมภาษณ์พนกังานจ านวน 10 คน ไดแ้ก่ พนกังานบาร์ 

พนกังานฝ่ายครัวเยน็ พนกังานฝ่ายครัวลอ็บบ้ี พนกังานฝ่ายครัวเบเกอร่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที ่2 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 

 
ในการศึกษาท าวิจยัเมนู คานาเป้มะพร้าว ( Coconut Tart With Meringue Cream ) คณะผูจ้ดัท า

ไดศึ้กษาคน้ควา้หาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงงานดงักล่าวเพื่อท าการทบทวนเอกสารและขอ้มูลต่างๆท่ี
เก่ียวขอ้งดงัต่อไปน้ี 
2.1 มะพร้าว 

มะพร้าว เป็นพืชท่ีไม่มีหลกัฐานแน่ชดัระบุถึงถ่ินก าเนิด แต่กเ็ป็นท่ียอมรับกนัว่าเป็นพืชท่ีอยูใ่น
เขตร้อนของทวีปเอเชียหรือหมู่เกาะในมหาสมุทรแปซิฟิก ต่อมาจึงแพร่กระจายออกไปทัว่ภูมิภาคใน
เขตร้อนและก่ึงร้อนโดยสนันิษฐานวา่อาจเกิดจากการกระจายไปเอง และมนุษยน์ าไปปลูก  
(อภิชาต ศรีสอาด, 2555) 

2.1.1. ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 
    มะพร้าวมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า (Cocos nucifera Linn.) อยูใ่นวงศป์าลม์ (Palmae Family) 

สกุล โคคอส (Cocos) โดยมะพร้าวแกงหรือมะพร้าวใหญ่ในกลุ่มมะพร้าวตน้สูงจะจดัอยูใ่นกลุ่มทิปปิกา 
(Typica) ส่วนมะพร้าวตน้เต้ียจะเรียกวา่กลุ่ม นาน่า (Nana) 
  ราก (Root) เป็นรากหลกัขนาดเท่าๆ กนัแผก่ระจายจากโคนตน้ออกรอบตน้ลึกจากผิว
ดินประมาณ 50-90 เซนติเมตร และมีรากยอ่ย ซ่ึงท่ีปลายรากยอ่ยจะมีหมวกรากใชใ้นการดูดน ้ าและธาตุ
อาหาร นอกจากน้ียงัมีรากอากาศน าอากาศจากดา้นบนไปสู่รากท่ีอยู่ใตดิ้นท าให้มะพร้าวเจริญเติบโต
บริเวณริมตล่ิง แม่น ้ า คลอง หรือทนน ้าท่วมไดร้ะดบัหน่ึง 
  ล าต้น (Stem) มีล าต้นเดียว ไม่แตกแขนงหรือมีตาขา้ง แต่มีตายอดเพียงตาเดียวท่ี
เจริญเติบโตเพิ่มขนาดความสูง ภายในล าตน้ไม่มีเน้ือเยือ่ใหม่ เม่ือเกิดแผลจะไม่สามารถรักษาแผลได ้ซ่ึง
รอยแผลจากการหลุดร่วงของใบตลอดล าตน้ท าให้สามารถค านวณอยขุองตน้มะพร้าวได ้(จ านวนรอย
แผล+ใบปัจจุบนั 7 12 หรือ 14 = อายตุน้) ซ่ึงมะพร้าวน ้ าหอมมีล าตน้สูงประมาณ 8-10 เมตร ส่วน
มะพร้าวตน้สูงจะสูงไดถึ้ง 15-20 เมตร 
  ใบ (Leaf) ประกอบดว้ยกา้นใบหรือทางใบและใบยอ่ยบนกา้นทางประมาณ 200 -300 
ใบใน 1 รอบตน้จะมีใบอยูป่ระมาณ 5 ใบ ซ่ึง 1 ทรงพุ่มใบมะพร้าวแต่ละตน้จะประกอบดว้ยทางใบ    
20-35 ใบข้ึนอยูก่บัความสมบูรณ์ 
  ผล (Fruit) ผลเกิดเป็นช่อเรียกว่าทะลาย ผลเป็นแบบ Fibrous Drupe เรียกว่า Nut มีเยือ่
หุม้ผล ประกอบดว้ยเน้ือเยือ่ 3 ชั้น คือ 
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 เปลือกนอกสุด เป็นแผน่บางแขง็ เหนียว ผวิมนั เม่ือแก่จะมีสีเขียว แดง เหลือง น ้ าตาล  
ต่างกนั ไปตามพนัธ์ุ 

 เปลือกชั้นกลาง เป็นชั้นเสน้ใย มีลกัษณะคลา้ยเสน้ใยมีความหนาพอประมาณเปลือก 
ชั้นในมีลกัษณะแขง็หรือเรียกกนัวา่ กะลา (กรมวิชาการเกษตร, 2555) 

2.1.2 ประโยชน์ของมะพร้าว 
 กรมวิชาการเกษตร (2555) ไดก้ลาวถึงประโยชน์ของมะพร้าวไวว่้า 

 น ้ามะพร้าว ใชเ้ป็นเคร่ืองด่ืมเกลือแร่ได ้เน่ืองจากอุดมไปดว้ยโพแทสเซียม นอกจากน้ี 
ยงัมีคุณสมบติัปลอดเช้ือโรค และเป็นสารละลายไอโซโทนิก ซ่ึงดว้ยเหตุน้ีจึงสามารถน าน ้ ามะพร้าวไป
ใชฉี้ดเขา้หลอดเลือดเวน ในผูป่้วยท่ีมีอาการขาดน ้าหรือปริมาณเลือดลดผดิปกติได ้

 น ้ามะพร้าวสามารถน าไปท าวุน้มะพร้าวได ้โดยการเจือกรดอ่อนเลก็นอ้ยลงในน ้า 
มะพร้าว 

 เน้ือมะพร้าวแก่ น าไปท ากะทิได ้โดยการขดูเน้ือในเป็นเศษเลก็ๆ แลว้บีบเอาน ้ากะทิ 
 กากมะพร้าว ท่ีเหลือจากการคั้นกะทิ ยงัสามารถน าไปท าเป็นอาหารสตัวไ์ด ้
 ยอดอ่อนของมะพร้าว หรือเรียกอีกช่ือวา่ หวัใจมะพร้าว (coconut’s heart) สามารถน า 

ไปใชท้ าอาหารได ้ซ่ึงยอดอ่อนมีราคาแพงมาก เพราะการเก็บยอดอ่อนท าใหต้น้มะพร้าวตาย ดว้ยเหตุน้ี
จึงมกัเรียกย  ายอดอ่อนมะพร้าววา่ “สลดัเจา้สัว“ (millionaire's salad) 

 ใยมะพร้าว น าไปใชย้ดัฟูก ท าเส่ือ หรือน าไปใชใ้นการเกษตร 
 น ้ามนัมะพร้าว ไดจ้ากการบีบหรือตม้กากมะพร้าวบด น าไปใชใ้นการปรุงอาหารหรือ 

น าไปท าเคร่ืองส าอางกไ็ด ้และในปัจจุบนัยงัมีการผลิตไบโอดีเซลจากน ้ามนัมะพร้าวอีกดว้ย 
 กะลามะพร้าว น าไปใชท้ าส่ิงประดิษฐต่์าง ๆ เช่น กระบวย โคมไฟ กระดุม ซออู ้ฯลฯ 
 กา้นใบ หรือ ทางมะพร้าว ใชท้  าไมก้วาดทางมะพร้าว 
 จัน่มะพร้าว (ช่อดอกมะพร้าว) ใหน้ ้ าตาลจาวมะพร้าว ใชน้ ามาเป็นอาหารไดใ้นจาว 

มะพร้าวฮอร์โมนออกซิน และฮอร์โมนอ่ืนๆแต่ มี ฮอร์โมนออกซินปริมาณมากท่ีสุด ซ่ึงเม่ือน าไปคั้น 
และน าน ้ าท่ีไดจ้ากจาวมะพร้าว ไปรดตน้พืช จะช่วยกระตุน้การเจริญเติบโตของพืชได ้

2.2 เมอแรงค์  

เป็นขนมสวิสและฝร่ังเศสชนิดหน่ึง ท าจากไข่ขาวท่ีตีกบัน ้ าตาลป่นจนข้ึนฟู และเติมตวัช่วยข้ึน
รูป เช่น ครีมออฟทาร์ทาร์ แป้งขา้วโพด เป็นตน้ ในบางสูตร บ่อยคร้ังมีการเติมกล่ินวานิลลา อลัมอนด ์
และมะพร้าวลงไปดว้ย มีลกัษณะคือเบาฟูและหวานอยา่งมาก 
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 ความเช่ือท่ีวา่เมอแร็งกมี์ตน้ก าเนิดอยูท่ี่เมืองไมริงเงิน ประเทศสวิตเซอร์แลนด ์โดยพ่อครัวชาว
อิตาลีช่ือกสัปารีนี นั้นท่ีจริงแลว้ยงัไม่แน่ชดันัก แต่ส่ิงท่ีแน่นอนคือช่ือของเมอแรงค์ไดป้รากฏอยู่ใน
ต าราอาหารของ Massialot ในปี ค.ศ. 1692 ค าว่าเมอแร็งกป์รากฏในภาษาองักฤษคร้ังแรกในปี ค.ศ. 
1706 เม่ือหนงัสือของ Massialot เล่มนั้นถูกแปลเป็นภาษาองักฤษ (Mama Big Khonkaen, 2013) 
2.3 ทาร์ตผลไม้ 
 มีตน้ก าเนิดจากร้านเบเกอร่ีท่ีฮ่องกง ประมาณช่วงปีค.ศ.1940 โดยสมยันั้นเป็นช่วงท่ีเบเกอร่ี
เร่ิมตน้ จนถึงช่วงราวปี ค.ศ.1950 จึงมีคนเร่ิมน าทาร์ตผลไมไ้ปกินกบัน ้าชา ซ่ึงไดรั้บความนิยมเป็นอยา่ง
มากจนถึงปัจจุบนัน้ีตน้ก าเนิดทาร์ตน้ีมาจากโรงแรมเล็กๆทางตอนใตข้องปารีสท่ีด าเนินกิจการโดยพี่
นอ้งสองสาว STÉPHANIE และ CAROLINE TATIN โดยเร่ืองเลาว่า STÉPHANIE จะอบทาร์ตผลไม้
แบบคลาสสิค และไดท้ิ้งผลไมเ้ค่ียวไวบ้นเตาพร้อมเนยกบัน ้ าตาลนานจนกล่ินออกไหม ้จึงพยายามแก้
โดยการโปะแป้งพายไปบนหน้าแลว้เอาเขา้อบทั้งกระทะ เม่ือสุกก็คว  ่าหน้าทาร์ตลงบนถาดแลว้ลอง
เสิร์ฟร้อนๆ ผลปรากฏวา่เป็นท่ีประทบัใจของแขกโรงแรม  
ขนมชนิดน้ีมีจุดท่ีน่าสนใจหลายอย่างเป็นของข้ึนช่ือของมาเก๊า กลาวคือสมยัก่อน โปรตุเกสไดม้าเก๊า
เป็นเมืองข้ึน ดงันั้นขนมในมาเก๊าส่วนใหญ่น้ี จึงเป็นสไตล์ท่ีประยุกต์กบัชาติตะวนัตกหรือขนมของ
โปรตุเกส ซ่ึงส่วนผสมหลกัเป็น"ผลไม"้ ทาร์ตผลไมมี้ดว้ยกันหลายแบบ แต่ท่ีมาเก๊าจะยงัคงรักษา
รูปแบบในสไตล"์โปรตุกีส" เป็นสูตรตน้ต าหรับนัน่คือแป้งท่ีตอ้งท าจากแป้งพพัพาสทร่ีเป็นชั้นๆ ชุ่ม
เนยหอมกรุ่น และผลไมส้ดท่ีตีเขา้กบัส่วนผสมชนิดท่ีอบ (Bowtida Sasida, 2013) 
2.4 การลดต้นทุนอาหาร 

Pitch (2560) ไดก้ล่าวถึงเร่ืองการลดตน้ทุนอาหารมีปัจจยัดงัต่อไปน้ี 
 2.4.1.จดัระเบียบและตรวจสอบวตัถุดิบอยา่งสม ่าเสมอ 
 2.4.2ควบคุมการท างานล่วงเวลาโดยไม่จ าเป็น 
 2.4.3.พยายามรักษาพนกังานเดิมเอาไว ้(ไม่ใหพ้นกังานลาออกบ่อยๆ) 
 2.4.4.ตรวจสอบรายรับ-รายจ่ายทุกฝ่ายอยา่งสม ่าเสมอ 
 2.4.5.โปรโมทสินคา้ท่ีท าก าไร 
2.5 งานวจิัยที่เกีย่วข้อง 
 ปัญญา และมยรีุ (2549) ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชเ้มล็ดแฟลกร์ทดแทนมะพร้าว
บางส่วนในขนมโสมนสั โดยแบ่งระดบัการทดแทนออกเป็น 3 ระดบัคือร้อยละ 10, 20 และ 30 ของน ้ า 
หนกัส่วนผสมของมะพร้าวขูดอบเหลีอง วางแผนการทดลองแบบลุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยใชผู้ช้มจ านวน 90 คน ซ่ึงเป็น
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อาจารยแ์ละนักศึกษาระดบัปริญญาตรีปีท่ี 3 และระดบัปริญญาตรีปีท่ี 4 สาขาอาหารและโภชนาการ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนครท าการประเมินคุณค่าทางประสาทสัมผสัในดา้นความชอบ
โดยรวม สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผัส (ความกรอบ) ให้คะแนนในด้านความชอบ 9 ระดับ                  
(9-Point Hedonic Scale) น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติโดยการหาค่าเฉล่ีย และน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis ofvariance, ANOVA)เปรียบเทียบความแตกต่างแบบ Least 
Significant Difference (LSD)พบวา่ผูช้มใหก้ารยอมรับการใชเ้มลด็แฟลกซ์ทดแทนมะพร้าวบางส่วนใน
ขนมโสมนัสในปริมาณร้อยละ 10 ไดรั้บการยอมรับสูงสุดในทุกดา้น คือ ดา้นความชอบโดยรวม สี 
กล่ิน รสชาติ และเน้ือสมัผสั (ความกรอบ)ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 7.20, 7.04, 7.12, 6.88, 7.11 ตามล าดบั ใน
การวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติพบว่า คุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสี ดา้นกล่ิน ดา้นรสชาติ
ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 แต่ในดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั (ความกรอบ) 
ดา้นความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกเ็อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

สุนิษา วิไลพฒัน์ และจิราพร อคัคีสุวรรณ์ (2554) ศึกษาการใช้กากมะพร้าวเติมในขนม
ทองมว้น ท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 25 กรัม 50 กรัม และ 75 กรัม ของน ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมดโดยวาง
แผนการทดลองแบบสมในบลอ็กสมบูรณ์ (Randomized Completely Block DesignRCBD) พบว่า
ปริมาณกากมะพร้าวท่ีระดบั 50 กรัม ไดรั้บคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุดในดา้นลกัษณะปรากฎรสหวาน ความ
กรอบ และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 8.20 8.03 8.06 8.20 และ 8.16 ตามล าดบั เม่ือน ามาวิเคราะห์
ความแตกต่าง มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 และน ามาศึกษาอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นเสริมกากมะพร้าว โดยน ้ าขนมทองมว้นมาบรรจุในถุงฟลอยดแ์ลว้ใส่
กล่องกระดาษเกบ็ท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 5 สปัดาห์ และตรวจสอบคุณภาพทุกสปัดาห์ พบวา่ผลิตภณัฑ์
ขนมทองมว้นเสริมกากมะพร้าวยงัคงปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคและศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยใช้
แบบสอบถามผูบ้ริโภคจ านวน 100 คน พบว่าให้ความพอใจต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นดา้นลกัษณะ
ปรากฎรสหวาน กล่ินกากมะพร้าวความกรอบ ความรู้สึกตกคา้ง และความพอใจอยูใ่นระดบัชอบปาน
กลางถึงชอบมาก ร้อยละ 71 
 



 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

 
3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 
 ช่ือสถานประกอบการ โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ  
 ท่ีตั้งสถานประกอบการ 333 ซ.เจริญนคร ถ.เจริญนคร คลองสาน คลองสาน กรุงเทพฯ 10600 
 เบอร์โทร  02 020 2888 
 อีเมล ์   pbk@peninsula.com 
 เวป็ไซต ์  www.peninsula.com 
 

 

 
รูปท่ี 3.1 โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://th.wikipedia.org/wiki/โรงแรมเพนนินซูลา 

http://www.peninsula.com/
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รูปท่ี 3.2 แผนท่ีโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://mgronline.com 
 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 
         โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ (The Peninsula Bangkok) ตั้งอยูริ่มแม่น ้าเจา้พระยา ถนนเจริญนคร 
โรงแรมแห่งน้ีมีบริการหอ้งพกัทั้งหมด 370 หอ้ง โรงแรมเป็นส่วนหน่ึงของกลุ่มโรงแรมเพนนินซูลาซ่ึง
ตั้งอยู่ในฮ่องกง เจา้ของคือ บริษทั โรงแรมฮ่องกงและเซ่ียงไฮ ้จ ากดั โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 
ไดรั้บรางวลัมาอย่างมากมายส าหรับความหรูหรา รวมถึงโรงแรมอนัดบัหน่ึงของโลกและอนัดบัหน่ึง
ของเอเชียและโรงแรมท่ีดีท่ีสุดในกรุงเทพฯ เน่ืองจากโครงสร้างท่ีมีรูปร่างเป็นตวัดบัเบิลย ูท าใหแ้ขกทุก
คนสามารถมองเห็นทิวทศัน์ของแม่น ้ าทั้ง 370 ห้องของโรงแรม และมีส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆท่ี
ให้บริการอาทิ เช่น ห้องพกั ห้องอาหาร สระว่ายน ้ า  สปา  ฟิสเนส  สถานท่ีตั้งของโรงแรมท่ีสะดวกใน
การเดินทาง สู่ยา่นธุรกิจ ศูนยก์ารคา้ และสถานท่องเท่ียวอีกหลายแห่งใจกลางเมืองกรุงเทพฯ โรงแรมฯ
มีบริการเฮลิคอปเตอร์, บริการรถลีมูซีนดว้ยรถยนตโ์รสรอยลแ์ละรถยนตบี์เอม็ดบัเบิลยซีูรีส์ 7 จดัการ
ขนส่งผูโ้ดยสารจากสนามบินหลกั 2 แห่งของกรุงเทพฯ (สนามบินสุวรรณภูมิและสนามบินดอนเมือง) 
นอกจากน้ีโรงแรมฯยงัมีบริการรถตุก๊ตุก๊และเรือขา้มฟากไวบ้ริการแขก 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AE%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%9A%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%9A%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
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รูปท่ี 3.3 พาหนะท่ีใหบ้ริการของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com 
 

หน่ึงในความพิเศษของโรงแรมเพนนินซูลา คือโครงสร้างของอาคารท่ีมีลกัษณะเป็นเหมือน
ตวัอกัษร W ท าใหทุ้กหอ้งของโรงแรมเป็นหอ้งท่ีเห็นวิวแม่น ้ าเจา้พระยาท่ีสวยงามเป็นอยา่งมาก การให้
ความส าคญักบัหอ้งพกั จึงท าใหโ้รงแรมมีช่ือเสียงโดดเด่น ทั้งการตกแต่งภายในและภายนอก  

 

 
รูปท่ี 3.4 ลกัษณะอาคารของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://yayaasiatravel.com 

 

https://www.peninsula.com/
https://yayaasiatravel.com/
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ท่ีพิเศษยิ่งข้ึนคือ โปรแกรมพิเศษของทางโรงแรมท่ีช่ือ เพนนินซูลา อะคาเดม่ี ท่ีมีข้ึนเพื่อ
สนับสนุนการท่องเท่ียวเชิงอนุรักษว์ฒันธรรมไทยให้คนท่ีไปพกัท่ีโรงแรมไดส้ัมผสัการใชชี้วิตแบบ
ไทยๆ เช่น โปรแกรมเดินตามรอย กรุงเทพฯ ในอดีต โปรแกรมข่ีชา้งและท่องเท่ียวไร่องุ่น โปรแกรม
เรียนมวยไทย โปรแกรมสอนท าอาหารไทย  ซ่ึงมัน่ใจไดว้า่การเขา้ร่วมโปรแกรมพิเศษน้ีของโรงแรมจะ
ท าใหคุ้ณไดรั้บประสบการณ์ใหม่ๆ พร้อมกบัไดเ้รียนรู้วฒันธรรมไทย  

 

 
รูปท่ี 3.5 กิจกรรมนอกสถานท่ีของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com  

 
รูปท่ี 3.6 กิจกรรมสอนท าอาหารไทยโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com  

https://www.peninsula.com/
https://www.peninsula.com/
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3.2.1 ประเภทห้องพกั 

หอ้งพกัประกอบดว้ยห้องแต่งตวั โซฟาและพื้นท่ีนัง่เล่น มีส่ิงอ านวยความสะดวกอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ 
ระบบควบคุมม่านอิเล็กทรอนิกส์ ระบบแสงสร้างบรรยากาศและโทรทศัน์จอแบนระบบช่องสัญญาณ
เคเบิลและระบบช่องสัญญาณดาวเทียม มีห้องน ้ าในตวัท่ีมีเคร่ืองใชใ้นห้องน ้ าบริการ  มีอ่างอาบน ้ าและ
ฝักบวั รวมถึงมีตะกร้าผลไมป้ระจ าวนับริการภายในหอ้งพกั 

อีกทั้งยงัสามารถเพลิดเพลินกบัการรับบริการส่ิงอ านวยความสะดวกต่าง ๆ ของโรงแรมได ้เช่น 
สปา หอ้งซาวน่าและศูนยบ์ริการธุรกิจ รวมถึงใหบ้ริการแลกเปล่ียนเงินตราระหว่างประเทศ รถเช่า และ
บริการซกัรีด โรงแรมแห่งน้ีมีโต๊ะบริการทวัร์และเคาน์เตอร์บริการตัว๋เพื่ออ านวยความสะดวกดา้นการ
จดัทศันาจร 

 

 
รูปท่ี 3.7  The Superior room 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com 
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รูปท่ี 3.8 Deluxe Suite 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com  
 
 

 
รูปท่ี 3.9 Grand Balcony Rooms 
ท่ีมา : https://www.peninsula.com 

 

https://www.peninsula.com/
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รูปท่ี 3.10 The Grand Deluxe Rooms 
ท่ีมา : https://www.peninsula.com 

 
 

 
รูปท่ี 3.11 Grand Deluxe Suites 
ท่ีมา : https://www.peninsula.com 

 

https://www.peninsula.com/
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รูปท่ี 3.12 Thai Suite 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com  
 
 

 

 
รูปท่ี 3.13 The Terrace Suite 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com 
 

https://www.peninsula.com/
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รูปท่ี 3.14 The Grand Terrace Suite 
ท่ีมา : https://www.peninsula.com 

 
 

 
รูปท่ี 3.15 Duplex Suite 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com 
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รูปท่ี 3.16 The Peninsula Suite 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com 
 
 

3.2.2 ห้องอ านวยความสะดวก 
 

 
รูปท่ี 3.17 หอ้งฟิตเนสในโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com 
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รูปท่ี 3.18 สระวา่ยน ้า เดอะพลูเพนนิน 
ท่ีมา : https://www.peninsula.com 

 
 

 
รูปท่ี 3.19 หอ้งสปาโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com 
 

https://www.peninsula.com/
https://www.peninsula.com/en/bangkok/wellness
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รูปท่ี 3.20 สนามเทนนิสโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com  

 

 
3.2.3 ห้องอาหารภายในโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

 

                
รูปท่ี 3.21 หอ้งอาหาร Mei Jiang Chineseโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com  
 

https://www.peninsula.com/


19 

 

 
 

 
รูปท่ี 3.22 หอ้งอาหารไทย Thiptara Restaurant โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา :https://www.peninsula.com 
 

 
รูปท่ี 3.23 หอ้งอาหารนานาชาติ River Cafe & Terrace โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

 ท่ีมา :https://www.peninsula.com 
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3.2.4 ห้องประชุมภายในโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 
 

 
รูปท่ี 3.24 หอ้ง Kusuma/Busaba/ Rooms โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com 
 

 
รูปท่ี 3.25 หอ้ง Jesters โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมา : https://www.peninsula.com 
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        รูปท่ี 3.26 หอ้ง Sakuntala Ballroom  โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 
 ท่ีมา : https://www.peninsula.com 

 

  

รูปท่ี 3.27 หอ้ง Paribatra โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 
 ท่ีมา : https://www.peninsula.com 
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รูปท่ี 3.28 หอ้ง Chintaraโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 

 
ท่ีมา : https://www.peninsula.com 

 

 

รูปท่ี 3.29 Ketsara Rooms  โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 
 ท่ีมา : https://www.peninsula.com 

  

https://www.peninsula.com/en/bangkok/events
https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/thiptara-outdoor-thai
https://www.peninsula.com/en/bangkok/hotel-fine-dining/thiptara-outdoor-thai
https://www.peninsula.com/en/bangkok/events
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3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานองค์กร 

 

 

รูปท่ี 3.30 แผนภูมิการจดัองคก์รและการบริหารงานโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 
ท่ีมา : https://www.peninsula.com 
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3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานที่ได้รับมอบหมาย  

 

 

รูปท่ี 3.31 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา นายชญานนท ์เปรมกศุล  
ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า (2561) 

 
ช่ือ-นามสกุล  : นาย ชญานนท ์เปรมกุศล 
รหสันกัศึกษา  : 5714400012 
ปฏิบติังานแผนก  : แผนกจดัเล้ียง (Banquet) 
หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายในการปฏิบติังาน 

- เป็น Staff ดูแลหนา้หอ้งประชุม สัมมนา 
- จดัหอ้งประชุม 
- เตรียมอุปกรณ์ เคร่ืองมือ ท่ีใชจ้ดัเล้ียง  
- เสริฟอาหาร และ เคร่ืองด่ืม  
- เบิกของต่างๆจากสโตร์ 
- เป็น Hostess ใหก้บังานต่างๆ 
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รูปท่ี 3.32 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา นายอดิเทพ ฉ.โรจน์ประเสริฐ  
ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า (2561) 

 

ช่ือ-นามสกุล  : นายอดิเทพ ฉ.โรจน์ประเสริฐ 
รหสันกัศึกษา  : 5714400009 
ปฏิบติังานแผนก  : แผนกครัวเยน็ (cold kitchen) 
หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายในการปฏิบติังาน 

- เติมไลน์บุฟเฟ่ตต์อนเชา้ 
- เตรียมของบุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้ล่วงหนา้ 
- เตรียมไลน์ดินเนอร์  
- สไลดโ์คคทั เช่น แฮม เน้ือต่างๆ 
- ท าสลดัต่างๆ จดัชีส ท าแซนวิส  
- เกบ็ตลาด 
- ช่วยเตรียมวตัถุดิบในการท างานฟังคช์ัน่ต่างๆ 
- จดัผลไมฟ้รุตโบว ์
- ท าซอสต่างๆเช่น Coktail Basamico Italian French thoudsan pesto 
- ท าคานาเป้เพื่อออกงานเล้ียง 
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3.5 พนักงานที่ปรึกษาและต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา 
 

 

รูปท่ี 3.33 พนกังานท่ีปรึกษา 
ท่ีมา: คณะผูจ้ดัท า (2561) 

 
3.5.1 ช่ือพนักงานทีป่รึกษา  : นายจกัรกริช สังขรัตน์ 
        แผนก      : Banquet 
        ต  าแหน่ง      : Supervisor 
        E-mail     : cksangkharat@gmail.com 
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รูปท่ี 3.34 พนกังานท่ีปรึกษา 
ท่ีมา:คณะผูจ้ดัท า (2561) 

 
3.5.2 ช่ือพนักงานทีป่รึกษา: นางสาว อรุณี ฉตัรชยัเรืองศรี 
          แผนก     : Cold Kitchen 
          ต  าแหน่ง     : Sous Chef 
          E-mail     : achatchairuangsri@peninsula.com 
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3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน  
ระยะเวลาท่ีปฏิบติังานโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ เร่ิมมาฝึกปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 15 พฤษภาคม 
2560 ถึง 31 สิงหาคม 2561  เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ ภายใน 1 วนัท างานวนัละ 10 ชัว่โมง ตั้งแต่เวลา 
12.00 - 22.00 น. ซ่ึงจะปฏิบติังาน 5 วนัต่อสปัดาห์ วนัหยดุแลว้แต่ตารางการท างาน 
3.7 ขั้นตอนและวิธีการรวบรวมข้อมูลและการด าเนินงาน 

 - รวมรวบข้อมูลและก าหนดหัวข้อโครงงาน ในขณะปฏิบติังานไดป้รึกษากบัอาจารยท่ี์ปรึกษา 
ในการก าหนดหวัขอ้โครงงานใหต้รงกบัส่วนงานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

 - วเิคราะห์การท าโครงงาน ไดมี้การสอบถามและรวบรวมขอ้มูลในการท าโครงงานกบัอาจารย ์
ท่ีปรึกษากบัพนกังานพี่เล้ียง 

 - ลงมือปฏิบัติ น ามะพร้าวจากท่ีเหลือใชจ้ากบาร์ มาทดลองท าเป็นไสข้นมท่ีมีช่ือวา่ คานาเป้ 
มะพร้าว ( Coconut Tart With Meringue Cream )  

 - จัดท าเอกสารรวบรวมข้อมูลท ารูปเล่มและสรุปผล 
 - ตรวจสอบและแก้ไข เม่ือท ารูปเล่มเสร็จแลว้น าไปใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษาตรวจสอบและแกไ้ข 

ขอ้ผดิพลาดในการท าโครงงานใหส้มบูรณ์ 
 
 ขั้นตอนการด าเนินงานโครงงานเร่ือง คานาเป้มะพร้าว ดังตารางที่ 3.1 
ตารางท่ี 3.1 ขั้นตอนการด าเนินงาน (Coconut Tart  With Meringue Cream) 

  

ขั้นตอนในการด าเนินงาน พ.ค. 2561 มิ.ย. 2561 ก.ค. 2561 ส.ค. 2561 
ตั้งหวัขอ้ของโครงงาน 

 

   
รวบรวมขอ้มูลของโครงงาน     
ลงมือท าโครงงาน  

 

  
ตรวจสอบโครงงาน   

 

 
โครงงานเสร็จเรียบร้อย    
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3.8 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 
- เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
- เคร่ืองปร้ินเตอร์/เคร่ืองสแกน 
- กลอ้งถ่ายรูป 
- โทรศพัทมื์อถือ 
- โปรแกรม Microsoft Word 
- โปรแกรม Microsoft Excel  
- โปรแกรม Microsoft Power Point 

 



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏิบัติงานตามโครงงาน 

 
โครงงานเร่ือง คานาเป้มะพร้าว (Coconut Tart  With Meringue Cream) มีวตัถุประสงคเ์พื่อน า

มะพร้าวซ่ึงเป็นผลไมย้อดนิยมของทางโรงแรมมาประยกุตใ์หเ้ขา้กบัเมนูของหวานทางโรงแรม 
4.1 รายละเอยีดการท าโครงงาน 

จากการค้นคว้า สอบถาม และสังเกต จึงได้สูตรท่ีเหมาะสมกับการท าคานาเป้มะพร้าว 
(Coconut Tart  With Meringue Cream)  และไดสู้ตรท่ีเหมาะสมดงัน้ี 

4.1.1 ส่วนผสมและขั้นตอนการท าทาร์ต  
ส่วนผสมทาร์ตดงัรูปท่ี 4.1 
- ผงอลัมอนด ์ 20        กรัม 
- ไข่ขาว   40        กรัม 
- เนย   90        กรัม 
- น ้าตาลไอซิง 55        กรัม 
- เกลือ   2          กรัม 
- แป้ง  175      กรัม 

 

 
รูปท่ี 4.1 เตรียมและตวงส่วนผสมใหพ้ร้อม 
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ขั้นตอนการท าทาร์ตมีดังนี ้
1) ผสม เนย น ้ าตาลไอซิง แป้งและผงอลัมอนด ์ตีใหเ้ขา้กนัดงัรูปท่ี 4.2 

 

 
รูปท่ี 4.2 ตีส่วนผสมใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 

 
2) ใส่ไข่ขาวและตีใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนัดงัรูปท่ี 4.3 

 

 
รูปท่ี 4.3 หา้มมีไข่แดงเจือปน 
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3) น าแป้งไปรีดและแช่ตูเ้ยน็ใหต้วัแป้งทารตเ์ซ็ทตวัดงัรูปท่ี 4.4 
 

 
รูปท่ี 4.4 รีดใหมี้ลกัษณะแบนเรียบใหแ้ป้งเยน็เร็วข้ึน 

 

4) น าออกมาใส่แม่พิมพท์าร์ตดงัรูปท่ี 4.5 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

รูปท่ี 4.5 กดแป้งใหมี้ความบางของแป้งเท่ากนั 
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5) น าทาร์ตท่ีไดเ้ขา้ตูอ้บในอุณหภูมิ 180 องศาดงัรูปท่ี 4.6 
 

 
รูปท่ี 4.6 อบจนตวัทาร์ตแขง็ไดท่ี้ 

 
4.1.2 ส่วนผสมและขั้นตอนการท าเมอแรงค์  
      ส่วนผสมเมอแรงคด์งัรูปท่ี 4.7

- ไข่ขาว 100 กรัม 
- น ้าตาล 350 กรัม 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

    รูปท่ี 4.7 เตรียมและตวงส่วนผสมเมอแรงค ์
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ขั้นตอนการท าเมอแรงค์ มีดงันี ้
1) ตม้น ้าตาลและน ้าใหไ้ด ้117-118 องศา ตีไข่ขาวใหข้ึ้นฟองดงัรูปท่ี 4.8 

 

 

รูปท่ี 4.8 ตีใหข้ึ้นเป็นเน้ือครีมเมอแรงค ์ 
 

2) น าน ้าเช่ือมท่ีไดจ้ากการตม้ ค่อยๆเทใส่ไข่ขาว และใชเ้คร่ืองตีใหเ้ขา้กนัดงัรูปท่ี 4.9 
 

 

รูปท่ี 4.9 ค่อยๆเทน ้าเช่ือมใส่ในเคร่ืองตี 
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3) ตีต่อเร่ือยๆจนเยน็และข้ึนเป็นเน้ือครีมเมอแรงคด์งัรูปท่ี 4.10 
 

  

รูปท่ี 4.10 ชิมรสชาติไม่ใหห้วานเกินไป 
 

4.1.3 ส่วนผสมและขั้นตอนการท าครีมมะพร้าว 
ส่วนผสมการท าครีมมะพร้าวดงัรูปท่ี 4.11  
- กะทิ 200 มิลลิกรัม 
- เน้ือมะพร้าว 85 กรัม 
- แป้งขา้วโพด 5 กรัม 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.11 เตรียมและตวงส่วนผสมใหพ้ร้อม 
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ขั้นตอนการท าครีมมะพร้าวมีดังนี ้
1) น าเน้ือมะพร้าวและแป้งขา้วโพดใส่ลงไปในน ้ากะทิและคนใหเ้ขา้กนัดงัรูปท่ี 4.12 

 

 
รูปท่ี 4.12 ใชไ้มค้นส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 

 
2) น าส่วนผสมท่ีไดม้าตั้งไฟอ่อนดงัรูปท่ี 4.13 

 

      
รูปท่ี 4.13 คอยดูอยา่ใหเ้น้ือครีมมะพร้าวไหม ้
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3) จากนั้นคนในกระทะต่อจนส่วนผสมมีความเหนียวดงัรูปท่ี 4.14 
 

 
รูปท่ี 4.14 คนจนส่วนผสมเหนียวพอดี 

 
4) น าเน้ือครีมมะพร้าวไปใส่ในทาร์ตดงัรูปท่ี 4.15 

 

 
รูปท่ี 4.15 ปาดเน้ือครีมใส่ในทาร์ตใหแ้น่น 
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5) บีบเมอแรงคบ์นทาร์ตมะพร้าวดงัรูปท่ี 4.16 
 

 
รูปท่ี 4.16 บีบเมอแรงคใ์หเ้ตม็ฐานของทาร์ต  

 
6) น าไฟมาเบรินล์งบนเมอแรงค ์ เพื่อใหมี้สีสนัสวยงามดงัรูปท่ี 4.17 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.17 อยา่เบริน์ใหไ้หมจ้นเกินไป  
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7) น าแผน่ทองมาตกแต่งดงัรูปท่ี 4.18 
 

 
รูปท่ี 4.18 ใชไ้มจ้ิ้มแผน่ทองใหพ้อดีไม่มากเกินไป 

 
8) เสร็จสมบูรณ์เมนู คานาเป้มะพร้าวดงัรูปท่ี 4.19 

 

 
รูปท่ี 4.19 คานาเป้มะพร้าว 
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4.2 กลุ่มตัวอย่างผู้ทดลอง คานาเป้มะพร้าว ( Coconut Tart With Meringue Cream ) 
จากพนกังานในแผนกครัวเบเกอร่ี ครัวเยน็ และบาร์โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพ ฯ จ านวน 

10 คน สังเกตไดด้งัน้ี พนกังาน 7 คน จาก 10 คน พึงพอใจในรสชาติและหนา้ตาคานาเป้มะพร้าว                 
(Coconut Tart With Meringue Cream)  

- พนกังานจ านวน 7 คน พึงพอใจในรสชาติและหนา้ตาของคานาเป้มะพร้าว ( Coconut Tart   
With Meringue Cream )  

- พนักงานจ านวน 2 คนวิจารณ์ว่าเมอแรงค์มีรสชาติหวานเกินไปจนท าให้เล่ียนแต่ถา้
รับประทานคู่กบัชา จะท าใหเ้ขา้กนัมากข้ึน 

- พนกังานจ านวน 1 คน เป็นบุคคลท่ีไม่ชอบรสชาติและกล่ินของมะพร้าว 
4.3 การค านวณต้นทุน 

จากการค านวณตน้ทุนการท าคานาเป้มะพร้าว 1 ส่วน มีตน้ทุนทั้งหมด 112.12 บาท 
สามารถผลิตออกมาไดท้ั้งหมด 20 ช้ิน ราคาตน้ทุนเฉล่ีย 1 ช้ิน คือ 5.60 บาท ดงัตารางท่ี 4.1 
 
 ตารางที่ 4.1 ตารางการค านวณตน้ทุน 
 

วตัถุดิบ จ านวนที่ใช้ (กรัม) ราคาต้นทุน (บาท) 
             มะพร้าว 85 ไม่มีค่าใชจ่้าย 

    ผงแอลมอน 20 11.00 
             แป้งสาลี 175 11.00 
             ไข่ขาว 140 48.30 
             น ้ าตาล 350 7.70 
             กะทิ 200 14.40 

     แป้งขา้วโพด 5 2.10 
             เนย 90 14.40 

    น ้ าตาลไอซ่ิง 55 3.00 
             เกลือ 2 0.22 
             รวม 112.12 

 
 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

  
5.1 สรุปผลโครงงานหรืองานวจัิย 

5.1.1 สรุปผลโครงงาน 
จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดท้  าขนม คานาเป้มะพร้าว ( Coconut Tart With Meringue Cream ) น้ี

มีผูช่ื้นชอบความคิดสร้างสรรค์ท่ีน าเอามะพร้าวท่ีเป็นของเหลือท้ิงจากโรงแรมน ามาท าให้เกิด
ประโยชน์เป็นเมนูใหม่ คณะคณะผูจ้ดัท าไดท้  าการสัมภาษณ์  โดยเป้าหมายคือ พนกังานในแผนก
ครัวเบเกอร่ีครัวเยน็และบาร์โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพ ฯ ส่วนมาก  พึงพอใจในรสชาติและ
หนา้ตาของคานาเป้มะพร้าว และ กล่าววา่เมนูน้ีสามารถน าไปเพิ่มและไปปรับใชใ้นโรงแรมไดอ้ยา่ง
ดี 

5.1.2 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 
 - คร้ังแรกในการตีเมอแรงคใ์หข้ึ้นรูปปัญหาท่ีพบคือ เมอแรงคมี์ลกัษณะไม่เหนียวและ
เมอแรงคท่ี์ออกมาเหลวจนเกินไป  
 - แป้งท่ีใชท้  าทาร์ตมีความหนาบางไม่เท่ากนัจึงท าใหเ้ม่ือเอาไปอบ ความร้อนกระจายไดไ้ม่
ทัว่แป้งจึงมีความสุกไม่เท่ากนั 
5.1.3 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

 - การท าเมอแรงคน์ั้นจะตอ้งน าน ้ าตาลไปตม้ใหไ้ดอุ้ณหภูมิก่อน แลว้จึงน ามาผสมตีกบัไข่
ขาวท าใหข้ึ้นรูปไดดี้ไม่เหลวจนเกินไป 
 - ขณะน าเน้ือครีมมะพร้าวไปตั้งไฟและกวนใหเ้หนียวนั้น ตอ้งกวนอยูต่ลอดเวลาเพื่อไม่ให้
เน้ือครีมไหม ้
 - การน าแป้งทาร์ตใส่ในแม่พิมพน์ั้นจะตอ้งเกล่ียแป้งใหมี้ความหนาบางเสมอกนัจะท าให้
เม่ือเอาไปเขา้ตูอ้บ แป้งจะมีความสุกเท่ากนัและออกมาสวยงาม   

5.2 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิ 
5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิ 
  ไดเ้รียนรู้เก่ียวกบัการปฏิบติังานในโรงแรม และไดฝึ้กการท างานร่วมกนักบัผูอ่ื้น

ท าใหมี้ความรับผดิชอบและความอดทนมากข้ึน และสามารถน าความรู้ท่ีไดรั้บจากการฝึกงานไปต่อ
ยอดในชีวิตประจ าวนัได ้และยงัไดรั้บใบรับรองการท างานเพราะใบรับรองเป็นเคร่ืองพิสูจน์อยา่งดี
ส าหรับประสบการณ์การท างานเม่ือมีความจ าเป็นท่ีจะตอ้งน าไปสมคัรงานภายในอนาคตหรืออาจ
น าไปสู่ต าแหน่งงานท่ีดีในอนาคต 
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5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
- เม่ือเร่ิมปฏิบติังานในระยะแรกตอ้งปรับตวัเป็นอยา่งมากในการท างาน 
- การปฏิบติังานโรงแรมนั้น เวลาเขา้งาน-ออกงาน ไม่ไดต้รงตามท่ีก าหนด 
- นกัศึกษาขาดทกัษะและความรู้ในการท าอาหารขั้นสูง 
- เวลาในการท าโครงงานมีเวลาน้อยเกินไป เน่ืองจากไม่สามารถหาขอ้มูลในเวลา

งานได ้    
-     พนกังานทุกคนตอ้งท างานอยูต่ลอดเวลา   

5.2.3 ข้อเสนอแนะในการปฏิบัติงาน 
- ควรเตรียมความพร้อมและหาความรู้เก่ียวกบัแผนกนั้นก่อนท่ีตอ้งมาฝึกงาน 
- หากพบปัญหาหรือมีข้อสงสัยให้สอบถามพี่ เ ล้ี ยงทันที  เพื่ อความ รู้และ

ความสามารถของตนเอง 
- จะตอ้งต่ืนตวัอยูเ่สมอเพราะเวลาในการท างานนั้นเราไม่สามารถก าหนดเองไดบ้าง

วนัอาจมีงานเขา้มาเยอะจึงไม่ไดเ้ลิกตรงเวลา 
- ควรพกัผอ่นใหเ้พียงพอในแต่ละวนัเพื่อประสิทธิภาพท่ีดีในการท างาน 
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ภาคผนวก ก 
ผลการสมัภาษณ์ 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

ผลการให้สัมภาษณ์คานาเป้มะพร้าว ( Coconut Tart With Meringue Cream ) โรงแรมเพนนินซูลา 
กรุงเทพฯ 

การเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยการใชก้ารสัมภาษณ์จ านวนพนกังานแผนกต่างๆในโรงแรมเพนนิน
ซูลา กรุงเทพฯ จ านวน 10 คน ไดท้  าการวิเคราะห์ขอ้มูลแบบสัมภาษณ์ท่ีมีลกัษณะค าถามปลายเปิด มี  
บทการใหส้ัมภาษณ์ไดด้งัต่อไปน้ี 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์คนท่ี 1 กล่าววา่ “หนา้ตาของขนมสวยงามรสชาติของขนมโดยรวมแลว้มีรสชาติท่ีดี” 

(ผูใ้หส้ัมภาษณ์พนกังาน Bartender ของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 27 สิงหาคม 2561) 

ผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี  2 กล่าววา่ “ชมในความคิดสร้างสรรค์ในการใชม้ะพร้าวท่ีเหลือ มาท าเป็นไส้ครีม
มะพร้าว แต่รสชาติของเมอแรงมีความหวานเกินไป” 

(ผูใ้หส้ัมภาษณ์พนกังงาน cold kitchen ของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 27 สิงหาคม 2561) 

ผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 3 กล่าววา่ “หน้าตาของขนมโดยรวมออกมาดี ครัวใชไ้ฟเบรินให้ทัว่ครีมเมอแรง
มากกวา่น้ี ครัวโรยมะพร้าวหลงัจากการเบรินไฟ” 

(ผูใ้หส้ัมภาษณ์พนกังาน cold kitchen ของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 27 สิงหาคม 2561) 

ผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 4 กล่าววา่ “ไส้ครีมมะพร้าวควรใส่เน้ือมะพร้าวเพิ่มจะไดส้ัมผสัถึงรสชาติมะพร้าว
ไดม้ากกกวา่เดิม” 

(ผูใ้หส้ัมภาษณ์แคชชวล cold kitchen ของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 27 สิงหาคม 2561) 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์คนท่ี 5 กล่าววา่ “เน้ือครีมมะพร้าวมีรสชาติดี แต่ครีมเมอแรงมีรสชาติหวานเกินไป” 

(ผูใ้หส้ัมภาษณ์พนกังาน Bakery ของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 27 สิงหาคม 2561) 

ผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 6 กล่าววา่ “สีของเมอแรงไม่ควรเป็นสีขาวควรจะมีสีท่ีมีสันกวา่น้ี รสชาติของขนม
พอใชไ้ด”้ 

(ผูใ้หส้ัมภาษณ์พนกังาน Lobby kitchen    ของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 27 สิงหาคม 2561) 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์คนท่ี 7 กล่าววา่ “รสชาติของขนมมีความเล้ียนในรสชาติหวานเกินไป แต่ถา้กินควบคู่กบั
ชาคงลดความหวานลงได”้ 



 

 

(ผูใ้หส้ัมภาษณ์แคชชวล cold kitchen ของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 27 สิงหาคม 2561) 

ผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 8 กล่าววา่ “ควรบีบครีมเมอแรงให้เต็มพื้นท่ีกวา่น้ี ลดความหวานของเมอแรงคเ์พิ่ม
ความหอมของไส้มะพร้าว” 

(ผูใ้หส้ัมภาษณ์ พนกังาน Bartender   ของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 27 สิงหาคม 2561) 

ผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 9 กล่าวว่า “หน้าตาของขนมมีความสวยงาม รสชาติของอาหารดี มีความคิด
สร้างสรรคดี์” 

(ผูใ้หส้ัมภาษณ์พนกังาน Waitress ของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 27 สิงหาคม 2561) 

ผูใ้ห้สัมภาษณ์คนท่ี 10 กล่าววา่ “โดยรวมแลว้รสชาติพอใช ้ควรใชม้ะพร้าวเป็นส่วนผสมให้มากกวา่น้ี 
ลดน ้าตาลในเน้ือครีมเมอแรงค”์ 

(ผูใ้หส้ัมภาษณ์พนกังาน Steward   ของโรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ 27 สิงหาคม 2561) 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ภาพการปฏิบติังาน 

 
 
 

 

 

 



 

 

เรียนรู้ข้ันตอนและลกัษะของงาน 

 เม่ือนักศึกษาฝึกงานมาถึง โรงแรมเพนนินซูลากรุงเทพฯ ส่ิงแรกท่ีควรปฏิบติัคือการเตรียม
ความพร้อมในแต่ละวนัวา่จะตอ้งท าอะไรบา้ง โดยดูจากตารางงานท่ีหวัหนา้แผนกไดจ้ดัท าเอาไวโ้ดยจะ
บอกถึงรายละเอียดของงานในแต่ละวนัว่าจะตอ้งท าอะไรบา้ง มีงานท่ีห้องไหนและแขกจ านวนก่ีคน
และตอ้งพดูคุยกบัพี่ท่ีแผนกท่านอ่ืนเพื่อแบ่งงานกนัท าเพื่อความรวดเร็วละเป็นไปตามขั้นตอน 
 

 
 

จัดเตรียมอุปกรณ์ในการจัดห้องจัดเลีย้ง 
 การจดัหอ้งจดัเล้ียงในแต่ละวนันั้นจะตอ้งจดัเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชก่้อนหนา้วนัท่ีจะ
จดัเล้ียงอยา่งนอ้ย 1 วนัเพื่อความรวดเร็วในการท างาน 
 
 
 

 
 
 
 
 

 



 

 

แบ่งโซนและหน้าทีใ่นการปฏิบัติงาน 
 การแบ่งโซนและหน้าท่ีในการปฏิบติังานเพื่อความเป็นระเบียบและรวดเร็วในการท างาน
ผูจ้ดัการแผนกจดัเล้ียงหรือรองผูจ้ดัการจะเป็นคนจดัโซนให้พนกังานในแต่ละคนเพื่อควบคุมดูแลเด็ก
Casual 
 

 
 
จัดห้องจัดเลีย้ง 
 จดัห้องจดัเล้ียงโดยการขนเกา้อ้ีและโต๊ะเขา้ไปในห้องจดัเล้ียงพร้อมกบัปูผา้และจดัหน้าโต๊ะ
ตามประเภทของงาน 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

 

เสริฟอาหารและเคร่ืองดื่ม 
 เดินเสริฟอาหารและเคร่ืองด่ืมให้แก่แขกโดยท่ีจะต้องเช็คความเรียบร้อยของตนเองและ    
อาหารวา่สะอาดเรียบร้อยตามมาตรฐานของโรงแรมหรือไม่ 
 

 
 

เข้าเทรนน่ิงเกีย่วกบัมาตรฐานต่างๆในการเสริฟ 
 เทรนน่ิงเก่ียวกบัมาตรฐานการเสริฟเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์วา่มีประเภทไหนบา้งยี่ห้อใดบา้ง   
ท่ีโรงแรมมีจ าหน่าย 
 
 

 
 
 
 

 

 

 



 

 

เรียนรู้ข้ันตอนและลกัษะของงาน 
เม่ือนกัศึกษาฝึกงานมาถึงโรงแรมเพนนินซูลากรุงเทพฯ ส่ิงแรกท่ีควรปฏิบติัคือการเตรียม

ความพร้อมวางแผนการท างานในแต่ละวนัเร่ิมจากการตรวจเช้คตารางไวทบรอด์เพื่อเช็คจ านวนคนท่ี
จองเข้ามารับประทานอาหารดินเนอร์ บุฟแฟต์ เพื่อน ายอดมากระเกณฑ์เพื่อเตรียมท าการประกอบ
อาหารรองรับแขกให้เพียงพอดงัน้ี ซีฟู้ ด 4 ชนิด ผกัสลดั 5 ชนิด ชีท 5 หรือ 11 โคคทั 4 หรือ 10 สลดั 5 
จาน ตามตรีมในแต่ละวนั 
จัดเตรียมวตัถุดิบประเภทซีฟู้ดออนไอช์  

ตอ้งท าการตม้ใหม่ทุกวนัเพื่อคงคุณภาพความสดของซีฟู้ ด เช่น ออยเตอร์ มดัเซล กุง้แม่น ้ า หอย
หวาน หมึกวง หอยเชลล ์ท าการเตรียมเคร่ืองเคียงท่ีทานคู่กบัซีฟู้ ด 
 

 

 

จัดเตรียมวตัถุดิบประเภทของแห้ง 
วตัถุดิบประเภทของแห้ง คือ ถัว่ชนิดต่างๆ ผกัสลดัซีซาร์ซอสน ้ าจ้ิมท่ีทานคู่กบัสลดัและซีฟู้ ด

ท าการจดัเตรียมผกัสลดัและเคร่ืองเคียงต่างๆเช่น แครอท หวัหอม มะเขือเทศ พริกสามสี แตงกวา ผกัมิค 
คลอส แองโชว ีซอสซีซาร์  ขนมปังกรูตรอง เบคอน หมูแผน่ 



 

 

 
 

จัดเตรียมวตัถุดิบประเภทชีส 
ท าการหัน่ชีสแพนเตอร์ให้เป็นรูปทรงในขนาดท่ีพอเหมาะ และน าโคคทัท าการสไลด์ออกมา

เป็นแผน่บางแลว้ท าการพบัใหส้วยงามใส่กระดาษท่ีเตรียมไวเ้พื่อเตรียมพร้อมในการจดัไลน์ดินเนอร์ 
 

 
 
 



 

 

จัดเตรียมวตัถุดิบสลดัต่างๆ  
วนัพุธรูปแบบการจดังานแบบเอเชีย เตรียมสลดัประเภทเอเชียสลดัจากภาพเป็นกาโดกาโด 

ประเทศอินโดนิเซีย 

 
 

จดัไลน์ดินเนอร์ตามรูปแบบการจดังานในแต่ละวนั ตรวจเติมอาหารท่ีใกลห้มดตลอด ตั้งแต่
หอ้งอาหารเปิดจนปิดหลงัจากหอ้งปิดท าการเก็บไลน์ดินเนอร์ 

 

 



 

 

 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษา 

 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

ความคิดเห็นเร่ืองการปฏิบติังาน 

 นกัศึกษาท่ีมาฝึกงานมีความตั้งใจดี ขอบคุณทางมหาวิทยาลยัท่ีผลิตนกัศึกษาท่ีมีคุณภาพข้ึนมา 

ซ่ึงนกัศึกษาไดม้าฝึกงานท่ีโรงแรม สามารถปรับตวักบัการท างานและเพื่อนร่วมงานไดดี้ท าให้เรียนรู้

และเขา้ใจขั้นตอนการปฏิบติังานไดร้วดเร็ว 

ความคิดเห็นเร่ืองโครงงาน 

 นกัศึกษาพรีเซ้นงานออกมาไดดี้และเขา้ใจง่ายมีความคิดท่ีสร้างสรรค์ท่ีน าของเหลือทิ้งภายใน

โรงแรมมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์ และยงัสามารถน ามาประยุกตใ์ชใ้นโรงแรมได ้โดยน ามาเป็นขนมเบรก

ในแผนกจดัเล้ียงได ้

 

             ขอบคุณ 

     Pairoj (Banquet Manager) 

        Arunee (Sous Chef) 

  



 

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
บทความวชิาการ  



 

 

คานาเป้มะพร้าว 
( Coconut Tart With Meringue Cream ) 
ชญานนท ์เปรมกศุล1 , อดิเทพ ฉ.โรจนป์ระเสริฐ 2 

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียวคณะศิลปะศาสตร์มหาวทิยาลยัสยาม 
38 ถนน เพชรเกษม เขต ภาษีเจริญ กทม. 10160 

E-mail: Chayanon.pam@siam.edu1 , Adi.cho@siam.edu2 
 

บทคดัย่อ 
          งานวิจัยน้ีมีว ัตถุประสงค์เพ่ือคิดค้นรายการ
อาหารใหม่ๆ วิธีท าคือการน าเน้ือมะพร้าวท่ีเหลือใช ้
มาตม้กบัน ้ ากะทิจนกลายเป็นเน้ือครีม ใส่ลงไปในแป้ง
ทาร์ตและบีบเมอแรงค์ท่ีได้จากการตม้น ้ าตาลลงไป
บนทาร์ต ผลการศึกษาพบว่า การให้สัมภาษณ์จาก
พนักงานภายในโรงแรมเพนนินซูลา จ านวน 10 คน
พบวา่ พนกังานจ านวน 7 คน พึงพอใจในรสชาติและ
หน้าตาของคานาเป้มะพร้าว พนักงานจ านวน 2 คน 
วิจารณ์ว่าเมอแรงค์มีรสชาติหวานเกินไปจนท าให้
เล่ียน แต่ถา้รับประทานคู่กบัชา จะท าใหเ้ขา้กนัมากข้ึน 
พนักงานจ านวน 1 คน เป็นบุคคลท่ีไม่ชอบรสชาติ
และกล่ินของมะพร้าว ผลการศึกษาในคร้ังน้ีสามารถ
น าไปปรับใชใ้นธุรกิจของโรงแรมจากวตัถุดิบท่ีเหลือ
ใช้ เพื่อลดตน้ทุนของอาหารภายในโรงแรมได้เป็น
อยา่งดี 
 
Abstract 
          The objective of this research is inventing food 
from remaining ingredients. The cooking method is 
to boil coconut meat coconut milk until getting 
cream texture. Then, pouring the cream texture into 
tart and topping with meringue. The result of level of 
satistactia identified by 10 staff is as commented 
follow : 7 staff satisfied with the test and appearance 
of canapé , 2 staff that it is too sweet but it will go 

well with tea and 1 staff refused to teste because he 
doesn’t like coconut . This project can sell in the 
future in order to reduce lefe over ingredients and to 
manage cover all cost control of food of the hotel.    
 
วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เพื่อศึกษาการใชว้ตัถุดิบในการประกอบ 
อาหาร 

2. เพื่อคิดคน้รายการอาหารใหม่ๆจากวตัถุดิบท่ี 
เหลือใช ้
 
ขอบเขตของการวจิยั 

1. ขอบเขตดา้นพ้ืนท่ี โรงแรมเพนนินซูลา  
กรุงเทพฯ แผนกครัวเยน็-แผนกจดัเล้ียง 

2. ขอบเขตดา้นเวลา ช่วงวนัท่ี 1 กรกฎาคม  
พ.ศ.2561 – 28 สิงหาคม พ.ศ.2561 

3. ขอบเขตดา้นประชากร แบบสมัภาษณ์ 
พนกังานจ านวน 10 คน ไดแ้ก่ พนกังานบาร์ พนกังาน
ฝ่ายครัวเย็น พนักงานฝ่ายครัวล็อบบ้ี พนักงานฝ่าย
ครัวเบเกอร่ี 
 
ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1. ช่วยลดตน้ทุนจากการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้
มาท าเป็นรายการอาหารใหม่ๆ 

2. รายการอาหารใหม่ๆ สามารถเพ่ิมยอดขาย 
ใหก้บัสถานประกอบการ 

mailto:Chayanon.pam@siam.edu
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3. รายการอาหารใหม่ สามารถเป็นเมนูทาง 
เลือกใหก้บัลูกคา้ได ้
 
ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
           โครงงานเร่ือง คานาเป้มะพร้าว (Coconut Tart  
With Meringue Cream) มีวตัถุประสงค์เพื่อน า
มะพร้าวซ่ึงเป็นผลไม้ยอดนิยมของทางโรงแรมมา
ประยกุตใ์ห้เขา้กบัเมนูของหวานทางโรงแรมจากการ
คน้ควา้ สอบถาม และสงัเกต จึงไดสู้ตรท่ีเหมาะสมกบั
การท าคานาเป้มะพร้าว (Coconut Tart  With 
Meringue Cream)  และไดสู้ตรท่ีเหมาะสมดงัน้ี 
ส่วนผสมและขั้นตอนการท าทาร์ต 

- ผงอลัมอนด ์     20        กรัม 
- ไข่ขาว            40        กรัม 
- เนย            90        กรัม 
- น ้าตาลไอซิง     55        กรัม 
- เกลือ            2          กรัม 
- แป้ง           175      กรัม 

ขั้นตอนการท าทาร์ตมีดงัน้ี 
1. ผสม เนย น ้ าตาลไอซิง แป้งและผงอลัมอนด ์ 

ตีใหเ้ขา้กนั 
2. ใส่ไข่ขาวและตีใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 
3. น าแป้งไปรีดและแช่ตูเ้ยน็ใหต้วัแป้งทาร์ต 

เซ็ท 
4. น าออกมาใส่แม่พิมพท์าร์ต 
5. น าทาร์ตท่ีไดเ้ขา้ตูอ้บในอุณหภูมิ 180 องศา 

ส่วนผสมและขั้นตอนการท าเมอแรงค ์
- ไข่ขาว  100       กรัม 
- น ้าตาล  350       กรัม 

ขั้นตอนการท าเมอแรงคมี์ดงัน้ี 
1. ตม้น ้ าตาลและน ้ าใหไ้ด ้117-118 องศา ตี 

ไข่ขาวใหข้ึ้นฟอง 
2. น าน ้ าเช่ือมท่ีไดจ้ากการตม้ ค่อยๆเทใส่ไข ่

ขาว และใชเ้คร่ืองตีใหเ้ขา้กนั 

3. ตีต่อเร่ือยๆจนเยน็และข้ึนเป็นเน้ือครีม 
เมอแรงค ์
 
ส่วนผสมการท าครีมมะพร้าว 

- กะทิ              200    มิลลิกรัม 
- เน้ือมะพร้าว  85     กรัม 
- แป้งขา้วโพด  5      กรัม 

ขั้นตอนการท าครีมมะพร้าว 
        1.      น าเน้ือมะพร้าวและแป้งขา้วโพดใส่ลงไป
ในน ้ ากะทิและคนใหเ้ขา้กนั 
        2.       น าส่วนผสมท่ีไดม้าตั้งไฟอ่อน 
        3.       จากนั้นคนในกระทะต่อจนส่วนผสมมี
ความเหนียว 
        4 .      น าเน้ือครีมมะพร้าวไปใส่ในทาร์ต 
        5.       บีบเมอแรงคบ์นทาร์ตมะพร้าว 
        6.       น าไฟมาเบริน์ลงบนเมอแรงค ์เพื่อใหมี้
สีสนัสวยงาม 
        7.        น าแผน่ทองมาตกแต่ง 
        8.        เสร็จสมบูรณ์เมนูคานาเป้มะพร้าว 
กลุ่มตวัอยา่งผูท้ดลอง คานาเป้มะพร้าว 
          จากพนกังานในแผนกครัวเบเกอร่ี ครัวเยน็ และ
บาร์โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพ ฯ จ านวน 10 คน 
สงัเกตไดด้งัน้ี พนกังาน 7 คน จาก 10 คน พึงพอใจใน
รสชาติและหน้าตาคานาเป้มะพร้าว (Coconut Tart 
With Meringue Cream)  

- พนกังานจ านวน7 คน พึงพอใจในรสชาติ 
และหนา้ตาของคานาเป้มะพร้าว ( Coconut Tart  With 
Meringue Cream )  

- พนกังานจ านวน 2 คนวจิารณ์วา่เมอแรงคมี์ 
รสชาติหวานเกินไปจนท าให้เล่ียนแต่ถา้รับประทานคู่
กบัชา จะท าใหเ้ขา้กนัมากข้ึน 

- พนกังานจ านวน 1 คน เป็นบุคคลท่ีไม่ชอบ 
รสชาติและกล่ินของมะพร้าว 
 



 

 

การค านวณตน้ทุน 
          จากการค านวณตน้ทุนการท าคานาเป้มะพร้าว   
1 ส่วนมีตน้ทุนทั้งหมด 112.12 บาทสามารถผลิต
ออกมาไดท้ั้งหมด 20 ช้ิน ราคาตน้ทุนเฉล่ีย 1 ช้ิน คือ 
5.60 บาท  
 
สรุปผลโครงงาน 
         จากการท่ีคณะผู ้จัดท าได้ท าคานาเป้มะพร้าว         
( Coconut Tart With Meringue Cream ) น้ีมีผูช่ื้นชอบ
ความคิดสร้างสรรค์ท่ีน าเอามะพร้าวท่ีเป็นของเหลือ
ท้ิงจากโรงแรมน ามาท าให้เกิดประโยชน์เป็นเมนูใหม่ 
คณะคณะผูจ้ดัท าไดท้ าการสมัภาษณ์  โดยเป้าหมายคือ 
พนักงานในแผนกครัวเบเกอร่ีครัวเย็นและบาร์
โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพ ฯ ส่วนมาก  พึงพอใจใน
รสชาติและหนา้ตาของคานาเป้มะพร้าว และ กล่าวว่า
เมนูน้ีสามารถน าไปเพ่ิมและไปปรับใชใ้นโรงแรมได้
อยา่งดี 
ปัญหาท่ีพบ 

- คร้ังแรกในการตีเมอแรงคใ์หข้ึ้นรูปปัญหาท่ี 
พบคือ เมอแรงคมี์ลกัษณะไม่เหนียวและเมอแรงคท่ี์
ออกมาเหลวจนเกินไป  

- แป้งท่ีใชท้ าทาร์ตมีความหนาบางไม่เท่ากนั 
จึงท าใหเ้ม่ือเอาไปอบ ความร้อนกระจายไดไ้ม่ทัว่แป้ง
จึงมีความสุกไม่เท่ากนั 
การแกไ้ขปัญหา 

- การท าเมอแรงคน์ั้นจะตอ้งน าน ้ าตาลไปตม้ 
ใหไ้ดอุ้ณหภูมิก่อน แลว้จึงน ามาผสมตีกบัไขข่าว 
ท าใหข้ึ้นรูปไดดี้ไม่เหลวจนเกินไป 

- ขณะน าเน้ือครีมมะพร้าวไปตั้งไฟและกวน 
ใหเ้หนียวนั้นตอ้งกวนอยูต่ลอดเวลาเพ่ือไม่ใหเ้น้ือครีม
ไหม ้

- การน าแป้งทาร์ตใส่ในแม่พิมพน์ั้นจะตอ้ง 
เกล่ียแป้งใหมี้ความหนาบางเสมอกนัจะท าใหเ้ม่ือเอา
ไปเขา้ตูอ้บแป้งจะมีความสุกเท่ากนัและสวยงาม 

กติตกิรรมประกาศ 
          โครงงานวิจัยฉบับน้ีส าเร็จลงได้ด้วยดีเพราะ
ไดรั้บความเมตตากรุณาจาก คุณอรุณี ฉัตรชยัเรืองศรี 
และ คุณจักรกริช สังขรัตน์ ผูท่ี้ท าหน้าท่ีดูแลตลอด
ระยะเวลาท่ีปฏิบัติงาน ท่ีคอยสละเวลาให้ค  าปรึกษา
และให้ความร่วมมือในการเก็บขอ้มูล คณะผูจ้ดัท าจึง
ขอกราบขอบพระคุณมา ณ โอกาสน้ี 
          ขอกราบขอบพระคุณ ดร.นนัทิรา ภูขาว สนใจ 
อาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานเล่มน้ีท่ีช่วยตรวจสอบแกไ้ข
ตลอดระยะเวลาของการท าโครงงานเล่มน้ี  
           ขอกราบขอบพระคุณ อาจารย์สุนทร สอนกิจ
ดี กรรมการสอบโครงงานท่ีให้ความกรุณาในการ
ตรวจสอบพิจารณาและให้ค  าแนะน าในการปรับปรุง
แกไ้ขโครงงานเล่มน้ี 
          ขอกราบขอบพระคุณคณะผูบ้ริหารโรงแรมเพน
นินซูลา กรุงเทพฯ ได้ให้ความเมตตาช่วยเหลือ 
เ อ้ื อ เ ฟ้ื อ สถ าน ท่ี ใ นก า ร เ ก็ บ ข้อ มู ล  ข อก ร า บ
ขอบพระคุณอาจารย์ทุกท่านท่ีประสิทธ์ิประสาท
ความรู้ และความเมตตา รวมถึงกลัยาณมิตรทุกท่านท่ี
ไดใ้หก้ าลงัใจ ท าใหง้านส าเร็จลุล่วงไปดว้ยดี 
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