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บทคัดย่อ 
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การตดัสินเลือกทาน เน่ืองจากสมยัน้ีขนมหวานออกมาหลากหลาย จึงท าให้เกิดความคิดการท า       
“เครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชัน” โดยท าการรวบรวมขอ้มูลทั้งหมดจากแหล่งท่ีมาท่ีน่าเช่ือถือต่างๆ
และท าการสอบถามขอ้มูลของกลุ่มตวัอยา่งผูท้ดลองผลจากการประเมินความพึงพอใจพบวา่ดา้น
รสชาติของซอสเลม่อนอญัชนั มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.9 คะแนน  รองลงมาคือดา้นความนุ่ม
ของเครปเคก้มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.3 คะแนน  และ ดา้นสี มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 
4.3 คะแนน  ดา้นกล่ิน มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.8 คะแนน  ดา้นความชอบโดยรวม มีคะแนน
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Abstract 
This project aimed to make crepe cake with lemon and butterfly pea sauce as an 

alternative choice for customers. With various styles and types of desserts available at present, the 
idea of making “crepe cake with lemon and butterfly pea sauce” was initiated. This study was 
conducted by collecting information from reliable sources and asking for data from the sample. 
The results of evaluating the satisfaction with the crepe cake showed that taste of lemon and 
butterfly pea sauce had a mean score on satisfaction at 4.9. It was followed by softness of crepe 
cake with a mean score on satisfaction at 4.3. Color had a mean score on satisfaction with 4.3. 
Scent had a mean score on satisfaction with 3.8. Overall preference with crepe cake had a mean 
score on satisfaction at 4.2. In conclusion, “crepe cake with lemon and butterfly pea sauce” 
provides health benefits along with other benefits. This project also created a new product for the 
hotel. Crepe cake was made with the creativity of the authors under the project’s objective, to 
create a new style of cake for customers as one choice of healthy desserts. It also reduces 
expenses in production process.  
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 บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 โรงแรม รอยลัออคิด เชอราตนั ตั้งอยู่ บริเวณท่ีราบฝ่ังตะวนัออกของแม่น ้ า เจ้าพระยา      
ตวัตึกออกแบบเป็นรูปตวัวาย(Y) หน่ึงในลกัษณะเด่นของโรงแรมคือ สถานท่ีตั้งอยูบ่นริมฝ่ังดา้น
ตะวนัออกของแม่น ้ าเจา้พระยา ซ่ึงเป็นศูนยก์ลางยา่นธุรกิจและแหล่งบนัเทิงท่ีส าคญัของกรุงเทพฯ 
เพื่อให้ห้องพกัแขกทุกห้องสามารถมองเห็นทิวทศัน์อนังดงามของแม่นา้ เจา้พระยาไดอ้ยา่งชดัเจน 
ดงันั้น เม่ือมีลูกคา้เขา้มารับบริการภายในโรงแรมมากข้ึน จึงท าให้มองเห็นปัญหาของรายการขนม
หวานของทางโรงแรมซ่ึงมีเครปเคก้อยูเ่พียงแค่ชนิดเดียว คือเครปเคก้ชาเขียว จึงมีความตอ้งการท่ีจะ
พฒันาและผลิตขนมหวานชนิดอ่ืนข้ึน เพื่อเป็นการเพิ่มเมนูอาหารให้แขกท่ีมาใช้บริการภายใน
โรงแรมให้มีตวัเลือกและความหลากหลายในการเลือกรับประทานมากข้ึนและในการปฏิบติังาน
ของทุกๆวนันั้น ไดเ้ล็งเห็นว่า ซอสเลม่อน และซอสต่างๆมีการเหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก ทางคณะ
ผูจ้ดัท าจึงไดมี้การน าวตัถุท่ีเหลือของซอสเลม่อนมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์และเน่ืองจากโรงแรมรอยลั 
ออคิด เชอราตนั มีเอกลกัษณ์ความเป็นไทย ทางคณะผูจ้ดัท ามีความสนใจท่ีจะน าดอกอญัชัน มา
ประยุกตพ์ฒันาเป็น “เครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั” เพื่อสร้างความแปลกใหม่แก่ลูกคา้อีกทั้งยงัเป็น
การส่งเสริมเอกลกัษณ์ไทยของอาหารวา่งไทยท่ีผสมความเป็นตะวนัตกอยา่งลงตวั 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
 1.2.1 เพื่อสร้างสรรค์เคก้ชนิดใหม่ให้กบัลูกคา้ในการตดัสินใจเลือกทาน “เครปเคก้ซอส                     
เลม่อนอญัชนั” เพื่อสุขภาพ 
 1.2.2 เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือมาใช้ให้เกิดประโยชน์และสร้างสรรค์เมนูใหม่และลดตน้ทุน
การผลิต 
 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน  
 1.3.1 ขอบเขตดา้นเน้ือหา  
  เป็นการวิจัยเชิงทดลอง เพื่อศึกษาการยอมรับเมนูใหม่ของห้องครัวเบเกอร์ร่ี      
“เครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั” 
 1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร 
             ประชากรท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ี ไดแ้ก่ พนกังานในแผนกครัวเบเกอร่ี ของโรงแรม 
รอยลั ออคิด เชอราตนั จ านวน  10 คน  
 



2 
 

 

 1.3.3 ขอบเขตดา้นระยะเวลา 
  ระยะเวลาตั้งแต่วนัท่ี  14 พฤษภาคม 2561 ถึงวนัท่ี 31 สิงหาคม  2561 
 1.3.4 ขอบเขตสถานท่ี 
  โรงแรม รอยลัออคิด เชอราตนั 
 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.4.1 ไดส้ร้างสรรคเ์คก้ชนิดใหม่ใหก้บัโรงแรมในการผลิต “เครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั” 

1.4.2 ช่วยลดรายจ่ายในกระบวนการผลิตและน าวตัถุดิบคงเหลือมาสร้างสรรค ์
 
 
 



 

 

บทที ่2 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 

 การจดัทาํโครงงานเร่ือง เครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั คณะผูจ้ดัทาํไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสาร
และวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

2.1 เครปเคก้ 
2.2 เลม่อน 
2.3 อญัชนั 
2.4 การทาํซอสเลม่อน 

 

2.1 เครปเค้ก 
2.1.1 ประวตัิความเป็นมา 
ชรินรัตน์  จริงจิตร (2530) “ขนมเคก้” (cake) เป็นอาหารชนิดหน่ึงท่ีมกัจะมีรสหวานและ

ผา่นกระบวนการอบ ซ่ึงจะทาํมาจากแป้ง นํ้าตาล และส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ไข่ ผกั และผลไมท่ี้ให้
รสหวานหรือเปร้ียว หรือส่วนประกอบท่ีมีไขมัน เช่น เนย ชีส ยีสต์ นม เป็นต้น และนิยม
รับประทานเป็นของหวาน และฉลองในเทศกาลต่าง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในวนัเกิดและวนัแต่งงาน 
ซ่ึงในโลกมีตาํรับหรือสูตรการทาํเคก้เป็นจาํนวนลา้นๆ สูตร ขนมเคก้มีหลากหลายชนิด อาทิ ชีสเคก้ 
ฟรุตเคก้ แพนเคก้ เคก้เนยสด และแยมโรล เป็นตน้ 

 ขนมเคก้ มีรากศพัท์มาจากภาษาของชาวไวก้ิง (Old Norse word) มาจากคาํว่า "kaka" 
ประวติัเร่ิมจากปี ค.ศ. 1843 นกัเคมีชาวองักฤษช่ือ อลัเฟรดเบิร์ด (Alfred Bird 1811-1878) ไดค้น้พบ 
"ผงฟู" (baking powder) ข้ึน ทาํให้เขาสามารถทาํขนมปังชนิดท่ีไม่มียีสต์ไดเ้ป็นคร้ังแรก ทั้งน้ี
เน่ืองมาจากภรรยาของเขา (Elizabeth) เป็นโรคภูมิแพ้อาหารท่ีมีส่วนผสมของไข่และยีสต ์
สําหรับประวติัขนมเคก้ในประเทศไทยนั้น ยอ้นกลบัไปเม่ือปี พ.ศ. 2480 ขนมเคก้ยงัไม่เป็นท่ีรู้จกั
แก่คนทัว่ไปมากนกั จะมีเพียงคนบางกลุ่มเท่านั้นท่ีไดรั้บอารยธรรมตะวนัตกหรือใกลชิ้ดกบัชาว
ต่างประเทศท่ีเขา้มาทาํธุรกิจ โดยร้านเบเกอร่ี (bakery) ในกรุงเทพฯ มีอยูไ่ม่มากนกั ร้านท่ีเป็นท่ีรู้จกั
ยา่นถนนเจริญกรุงคือร้านมอนโลเฮียงเบเกอร่ี ต่อมาในปี พ.ศ. 2490 หลงัจากสงครามโลกคร้ังท่ีสอง
ส้ินสุดลง ประเทศไทยมีการติดต่อคา้ขายทาํธุรกิจกบัต่างประเทศ และการท่องเท่ียวมีการขยายตวั
มากข้ึน ทําให้มีความต้องการบริโภค ขนมเค้ก ขนมปัง เพสตร้ี เพื่อบริการแก่ลูกค้าหรือ
นกัท่องเท่ียวชาวต่างประเทศมีมากข้ึน ดว้ยเหตุน้ีธุรกิจเบเกอร่ี หรือขนมเคก้ ขนมปัง ขนมคุ๊กก้ี จึง
ขยา ยตัวและ เป็ นท่ี รู้จัก  แล ะได้ รับ ความ นิย มอย่า งแพร่หลา ย  นับ ตั้ ง แ ต่นั้ น เ ป็ นต้นม า 
เครป เป็นขนมท่ีเรียบง่าย ประกอบไปดว้ยแป้งสาลี ไข่ นํ้ าตาล นม เนย นาํมาผสมกนัแลว้เทลงใน
กระทะก็ไดแ้ป้งแผน่กลม สีเหลืองทอง สามารถใส่ไส้เป็นของคาวและหวานไดต้ามชอบ ดว้ยเหตุท่ี
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มีลกัษณะทรงกลม สีเหลืองทองคลา้ยดวงอาทิตย์ ในสมยัก่อนเครปจึงเป็นขนมท่ีใช้เส่ียงทายของ
สังคมในยุคเกษตรกรรม เช่ือกนัวา่ถา้ไม่ทาํเครปใน วนั ลา ฌองเดอเลอร์ (La Chandeleur) ตน้กลา้
ของขา้วสาลีก็จะเป็นโรคและเห่ียวเฉาตายไปในท่ีสุด 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.1 เครปเคก้ 
ท่ีมา : https://cooking.kapook.com/view164823.html 

 

2.1.2 ชนิดของเครป 
เครปจาํแนกออกเป็นหลากหลายรูปแบบ ตามความตอ้งการของแต่ละบุคคลพบเห็นบ่อย

ท่ีสุดมีดงัน้ี 
1. เครปเคก้ คือ การนาํเคก้ท่ีเราตอ้งการมาดดัแปลงใหเ้ขา้กบัเครป 
2. เครปญ่ีปุ่น คือ การทาํแป้งใหนุ่้มโดยอาศยัการนวดของฝ่ามือ 
3. เครปเยน็ คือ การนาํเครปท่ีทาํข้ึนไปเป็นท่ีใส่ไอศกรีมแต่ละรส 
4. เครปพนัชั้น คือ เครปธรรมดาท่ีนาํวิวฒันาการมาทาํโดยต่อให้เพิ่มสูงข้ึนเร่ือยเพื่อให้เน้ือ

เครปติดต่อกนัเป็นชั้นๆอยา่งสวยงาม 
 5. เครปซูเซตต ์คือ เครปท่ีดดัแปลงมาจากฝร่ังเศส และจดัเป็นเครปชนิดแรกท่ีมีการนาํไป

ปรุงอาหาร รวมถึงเมนูอ่ืนๆ 
 6. เครปไอศครีม คือ เครปท่ีนาํไอศกรีมมาเป็นส่วนประกอบร่วมกบัเครป 

 

2.1.3 วธีิการท า Crepe Cake 
ส่วนผสม 
 1. ไข่ไก่  6 ฟอง 
 2. นํ้าตาลทราย      80  กรัม 
 3. นมสด       250  กรัม 
 4. นมขน้จืด  200  กรัม 



5 
 

 

 5. นํ้าเปล่า       300  กรัม 
 6. แป้งเคก้       250  กรัม 
 7. เกลือ       1/4  ชอ้นชา้ 
 8. นํ้ามนัพืช       100  กรัม 
 9. กล่ินวานิลลา      1  ชอ้นชา้ 
 

วธีิท า  
    - ผสมทุกอยา่งรวมกนัใน mixing bowl จะใช ้whisk หรือ automatic hand mixer 
ในการผสมก็ไดตี้จนกวา่ส่วนผสมจะเนียนเป็นเน้ือเดียวกนั ประมาณ 5-7 นาที  
   - จากนั้นนาํส่วนผสมแป้งท่ีเราไดม้ากรองกบักระชอน (กระชอนนะคะ ไม่ใช่ผา้
ขาวบาง) กรองเสร็จแลว้ เราก็นาํไปแช่ตูเ้ยน็สักชัว่โมง ใหแ้ป้งเซ็ตตวั 
    - คราวน้ีก็ถึงขั้นตอนท่ีตอ้งอดทนพยายามเพื่อความสวยเนียนของแป้งเครป ก็คือ
การทอดแป้ง ขั้นตอนแรกเราตอ้งเตรียมกระทะเทฟล่อน ใชทิ้ชชู่หรือผา้ชุบนํ้ ามนัเล็กนอ้ยเช็ดให้ทัว่
กระทะ เพื่อเวลาท่ีเราจะร่อนมนัออกมาจะไดง่้าย 
   - ตกัแป้งประมาณหน่ึงกระบวยลงบนกระทะแลว้ร่อนวนแป้งไปรอบๆให้แป้ง
เคลือบกบักระทะ ขั้นตอนน้ีตอ้งใชไ้ฟอ่อนๆเด๋ียวแป้งมนัจะสุกก่อนท่ีจะร่อนแป้งเสร็จ ทิ้งไวส้ักพกั
ให้ดา้นแรกสุก (เอาแค่สุกพอ อยา่ให้ไหม ้) แลว้จึงใช ้spatula ค่อยๆแซะแป้งกลบัดา้นเพื่อทอดอีก
ดา้นหน่ึง เอาล่ะ สุกแลว้ก็นาํแป้งท่ีไดพ้กัไวบ้นตะแกรงให้เยน็แลว้ค่อยทาํแผน่ท่ี 2 ต่อไปทาํแบบน้ี
ไปเร่ือยๆจนแป้งหมดกวา่จะเสร็จใชเ้วลานาน 

  - ต่อไปคือส่วนผสมของวิปป้ิงครีมท่ีนาํมาทาระหวา่งชั้นของเคก้ ไม่รวมกบัท่ีเอา
มาบีบแต่งหนา้  

ส่วนผสมวปิป้ิงครีม 
1. วปิป้ิงครีม 4 ถว้ยตวง 
2. ไอซ่ิง 4-5 ชต. 
- ตีส่วนผสมทั้งสองจนตั้งยอด แลว้นาํไปปาดบนแป้งเครปท่ีเยน็แลว้ ปาดบางๆ

เพราะยงัตอ้งปาดกนัอีกหลายชั้น จนกระทั้งหมดทั้ง 20 แผน่ 
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2.2 เลม่อน 
เลม่อน ช่ือสามญั Lemon (อ่านว่า เล-ม่อน) เลม่อน ช่ือวิทยาศาสตร์ Citrus limon (L.) 

Osbeck (ช่ือพอ้งวิทยาศาสตร์ Citrus × limonum Risso, Citrus × limonia Osbeck) จดัอยูใ่นวงศส้์ม 
(RUTACEAE) 

เลม่อน (อ่านวา่ เล-ม่อน) มีช่ือเรียกอ่ืนวา่ มะนาวเทศ, มะนาวฝร่ัง, มะนาวนมยาน 
เลม่อนเป็นผลไม้ท่ีจดัอยู่ในตระกูลส้ม มีลักษณะเป็นไม้พุ่ม ปลายยอดมีหนามแหลม 

ลกัษณะของใบเป็นใบเด่ียว เม่ือนาํมาขยี้จะมีกล่ินหอมแรง ส่วนลกัษณะของดอกเลม่อน ดอกมีกล่ิน
หอม และมีสีขาว ส่วนลกัษณะของผลเลม่อน เป็นรูปกลมรี ท่ีปลายผลจะมีต่ิงแหลม ผลอ่อนมีสี
เขียว เม่ือสุกจะเป็นสีเหลือง ในผลมีเมล็ดหลายเมล็ด เน้ือผลฉํ่านํ้าและมีรสเปร้ียว 

เลม่อน กบั มะนาว อยา่จาํสับสนกนันะครับ เพราะมนัคือคนละชนิดกนั เลม่อนคือมะนาว
นมยาน (สีเหลือง) ใชค้าํวา่ Lemon ส่วนมะนาวลูกเขียว ๆ กลม ๆ เล็ก ๆ ท่ีเราคุน้เคยกนันั้นมนัคือ
มะนาวหรือ Lime (ไลม)์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.2 เลม่อน  
ท่ีมา : https://medthai.com 

 
เน่ืองจากเลม่อนมีฤทธ์ิเป็นกรดและอาจทาํลายเคลือบฟันได ้ดงันั้นควรเจือจางดว้ยนํ้าก่อ

การนาํมาใช ้และก่อนการนาํมาใชทุ้กคร้ังควรลา้งทาํความสะอาดใหดี้เสียก่อน 
 

ประโยชน์ของเลม่อน 
1. ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระและเสริมสร้างภูมิคุม้กนัโรค ป้องกนัหวดั 
2. เลม่อนมีสารท่ีช่วยต่อตา้นมะเร็งอยูห่ลายชนิด 
3. ช่วยป้องกนัและรักษาโรคเลือดออกตามไรฟันได ้
4. เลม่อนมีวติามินพี ซ่ึงมีส่วนช่วยทาํใหห้ลอดเลือดแขง็แรง 

https://medthai.com/tag/RUTACEAE/
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5. มีส่วนช่วยรักษาโรคความดนัโลหิตสูง 
6. นํ้ าเลม่อนช่วยบาํรุงตบัและกระตุน้ให้ตบัผลิตนํ้ าดีได้มากยิ่งข้ึน จึงส่งผลให้ระบบย่อย

อาหารทาํงานไดอ้ยา่งเป็นปกติตลอดทั้งวนั 
7. ช่วยทาํความสะอาดลาํไส้ กาํจดัของเสียท่ีตกคา้งอยูใ่นลาํไส้ 
8. ช่วยขบัลมในลาํไส้ (เปลือก) 
9. ช่วยรักษาอาการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ จุกเสียดแน่นทอ้ง (เปลือก) 
10. ช่วยลดขนาดและละลายกอ้นน้ิวในถุงนํ้าดีและไตใหข้บัออกมาทางปัสสาวะ 
11. ช่วยลดปริมาณของกรดฟอสฟอริกในปัสสาวะให้นอ้ยลงจาก 1% เหลือ 0.13% ซ่ึงเป็นผลดี

ต่อสุขภาพร่างกาย 
12. ช่วยฆ่าเช้ือแบคทีเรีย 
13. ความเปร้ียวและความเป็นกรดของเลม่อนถูกนาํไปใชใ้นการทดลองทางวิทยาศาสตร์ต่าง ๆ 

เพื่อทดแทนกรดชนิดอ่ืนท่ีมีราคาสูงกวา่ 
14. บางคร้ังก็มีการนาํเปลือกหรือกากมาใชท้าํเป็นอาหารและของหวาน 
15. ความเปร้ียวของเลม่อนสามารถนาํมาใชด้บักล่ินคาวปลา ทาํใหร้สชาติกลมกล่อมมากยิ่งข้ึน 

แถมยงัช่วยแกเ้ล่ียนไดอี้กดว้ย 
16. เปลือกเลม่อนมีฤทธ์ิในการช่วยฆ่าเช้ือแบคทีเรียได ้และไดมี้การนาํมาใชเ้ป็นส่วนผสมใน

ผลิตภณัฑ์ทาํความสะอาด นํ้ ายาลา้งจาน เพื่อช่วยฆ่าเช้ือโรคและแบคทีเรีย เช่น บริเวณผ่า
ม่าน พรม โซฟา หรือเฟอร์นิเจอร์ต่าง ๆ 

17. เลม่อนมีประโยชน์ช่วยขจดัคราบและกล่ินบนเขียงท่ีเราใชร้องหัน่ผกั ผลไม ้เน้ือสัตว ์เพียง
แค่ฝานเลม่อนออกเป็นคร่ึงลูก แล้วบีบนํ้ าลงบนเขียง หลงัจากนั้นก็ใช้เปลือกเลมอนน่ี
แหละขดั ๆ ถู ๆ ไปเร่ือย ๆ ถูเสร็จก็ปล่อยทิ้งไวป้ระมาณ 20 นาทีแลว้ลา้งออก 

18. ช่วยขจดัคราบกาแฟในกาตม้ท่ีลา้งออกยาก ดว้ยการนาํเลม่อนมาหั่นแลว้นาํไปตม้กบันํ้ า
สะอาดในกาตม้กาแฟจนเดือด เสร็จแลว้ปล่อยทิ้งไวป้ระมาณ 2 ชัว่โมงแลว้นาํกาตม้ไปลา้ง
ทาํความสะอาด คราบท่ีฝังแน่นอยูก่็จะหลุดออกมาอยา่งง่ายดาย 

19. ช่วยขจดัคราบสบู่ในห้องนํ้ าตามขอบประตูหรือฉากกั้นห้องนํ้ า ดว้ยการใชเ้ลม่อนฝานแลว้
ใชเ้บกกิงโซดาใส่ลงบนเลม่อนเล็กนอ้ย แลว้นาํมาขดั ๆ ถู ๆ ตรงท่ีมีคราบสบู่ เสร็จแลว้ให้
ลา้งดว้ยนํ้าสะอาดอีกคร้ังก็จะทาํใหห้อ้งนํ้าของคุณกลบัมาสะอาดสดใสเหมือนเดิมอีกคร้ัง 

20. ช่วยทาํความสะอาดคราบสกปรก เช้ือโรคตามเคาน์เตอร์ โดยใช้เลม่อนฝานผสมเบกกิง
โซดา แลว้นาํมาถูบริเวณท่ีมีคราบ เสร็จแลว้ให้ใช้ฟองนํ้ าชุบนํ้ าหมาด ๆ มาเช็ดทาํความ
สะอาดอีกคร้ัง (ไม่ควรใชก้บัพื้นท่ีเป็นสแตนเลสหรือพื้นหินอ่อน เพราะจะทาํให้สีซีดจาง
ได)้ 

21. มีการนาํมาสกดัเป็นนํ้ามนัหอมระเหย 
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22. ปัจจุบนัเคร่ืองด่ืมท่ีผลิตมาจากเลม่อนหรือใช้ในการแต่งกล่ินก็มีอยู่มากมายหลายยี่ห้อ
พอสมควร ไม่วา่จะเป็น นํ้าเลม่อน นํ้าอดัลม เคร่ืองด่ืมคอ็กเทล เป็นตน้ 

 

คุณค่าทางโภชนาการของเลมอน (ไม่รวมเปลอืก) ต่อ 100 กรัม 

 พลงังาน 29 กิโลแคลอรี 
 คาร์โบไฮเดรต 9.32 กรัม 
 นํ้าตาล 2.5 กรัม 
 เส้นใย 2.8 กรัม 
 ไขมนั 0.3 กรัม 
 โปรตีน 1.1 กรัม 
 วติามินบี 1 0.04 มิลลิกรัม 3% 
 วติามินบี 2 0.02 มิลลิกรัม 2% 
 วติามินบี 3 0.1 มิลลิกรัม 1% 
 วติามินบี 5 0.19 มิลลิกรัม 4% 
 วติามินบี 6 0.08 มิลลิกรัม 6% 
 วติามินบี 9 11 ไมโครกรัม 3% 
 โคลีน 5.1 มิลลิกรัม 1% 
 วติามินซี 53 มิลลิกรัม 64% 
 ธาตุแคลเซียม 26 มิลลิกรัม 3% 
 ธาตุเหล็ก 0.6 มิลลิกรัม 5% 
 ธาตุแมกนีเซียม 8 มิลลิกรัม 2% 
 ธาตุแมงกานีส 0.03 มิลลิกรัม 1% 
 ธาตุฟอสฟอรัส 16 มิลลิกรัม 2% 
 ธาตุโพแทสเซียม 138 มิลลิกรัม 3% 
 ธาตุสังกะสี 0.06 มิลลิกรัม 1% 
% ร้อยละของปริมาณแนะนาํท่ีร่างกายตอ้งการในแต่ละวนัสาํหรับผูใ้หญ่ (ขอ้มูลจาก : USDA 

Nutrient database) 
 
 
 
 

http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/2273?qlookup=09150&format=Full&max=25&man=&lfacet=&new=1
http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/2273?qlookup=09150&format=Full&max=25&man=&lfacet=&new=1
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ผวิสวยด้วยเลม่อน 
1. สูตรดีท็อกซ์ ช่วยลา้งสารพิษในร่างกาย ดว้ยการใชน้ํ้าเลม่อน นํ้าผึ้ง นํ้าอุ่น ผสมรวมกนัแลว้

ด่ืมเป็นประจาํทุกเชา้ ก็จะช่วยกระตุน้ลาํไส้ใหท้าํงานอยา่งมีประสิทธิภาพและช่วยกาํจดั
ของเสียในร่างกายออกดว้ย 

2. สูตรบาํรุงผิวกายใหเ้ปล่งปลัง่สดใส ดว้ยการใชน้ํ้าเลม่อนคร่ึงถว้ย นาํมาผสมกบันํ้าในอ่าง 
แลว้นอนแช่ประมาณ 20 นาที ก็จะช่วยบาํรุงผวิทาํใหผ้วิเปล่งปลัง่สดใสมากข้ึน 

3. สูตรบาํรุงผิวแหง้กร้าน ช่วยเพิ่มความชุ่มช้ืนใหแ้ก่ผวิ ดว้ยการใชน้ํ้าเลม่อน นํ้าผึ้ง นํ้ามนั
มะกอก อยา่งละเท่า ๆ กนั นาํมาผสมกนัแลว้นาํมาทาบริเวณผวิหรือหนา้ทิ้งไวป้ระมาณ 10 
นาทีแลว้ค่อยลา้งออก 

4. สูตรลดสิวอุดตนั สิวหวัดาํ ดว้ยการใชน้ํ้าเลม่อนแตม้บาง ๆ บริเวณท่ีเป็นสิวอุดตนั ทาทิ้งไว้
ขา้มคืนแลว้ลา้งออกทนัทีหลงัต่ืนนอนตอนเชา้ ทาํเป็นประจาํสิวอุดตนัก็จะลดลงอยา่งเห็น
ไดช้ดั 

5. สูตรสครับผวิหนา้ ช่วยผลดัเซลลผ์วิท่ีตายแลว้ ทาํใหผ้วิพรรณสดใสยิง่ข้ึน ดว้ยการใชเ้ล
ม่อนฝานบาง ๆ นาํมาแตกกบันํ้าตาลเกล็ดเล็ก ๆ แลว้ใชน้วดเบา ๆ บริเวณผวิหรือใบหนา้ 
หรือจะเติมนํ้าอุ่นเล็กนอ้ยเพื่อใหส้ครับผวิไดง่้ายข้ึนก็ได ้

6. สูตรบาํรุงผมแหง้เสีย โดยใชน้ํ้าเลม่อน 3 ชอ้นโตะ๊ นํ้าผึ้ง 1/2 ถว้ย นํ้ามนัมะกอก 3/4 ถว้ย 
ผสมรวมกบัแลว้นาํมาชโลมบนเส้นผมท่ีเปียก แลว้ใชห้วีซ่ีห่างหวผีมเพื่อช่วยกระตุน้ให้
เส้นผมซึมซบัสารบาํรุงในเลม่อนไดดี้ยิง่ข้ึน เม่ือหวเีสร็จใหห้มกัทิ้งไวป้ระมาณ 30 นาที 
แลว้ลา้งออกพร้อมสระผมตามปกติ 

7. สูตรขจดัรังแค ดว้ยการใชน้ํ้าเลม่อน 3 ชอ้นโตะ๊ ผสมไข่ขาว 1 ฟอง นาํมานวดบริเวณหนงั
ศีรษะแลว้หมกัทิ้งไวป้ระมาณ 1 ชัว่โมงแลว้ลา้งออก และเพื่อใหไ้ดผ้ลดี ควรทาํเป็น
ประจาํเดือนละ 1-2 คร้ัง 

8. สูตรลดปัญหาผมมนั ดว้ยการใชน้ํ้าเลม่อน 2 ผลผสมกบันํ้าแลว้นาํมาลา้งผมหลงัจากสระ
ผมเสร็จ ก็จะช่วยลดความมนับนหนงัศีรษะได ้

9. สูตรบาํรุงเล็บ ช่วยทาํใหเ้ล็บสวยมีสุขภาพดีและแขง็แรงเป็นเงางาม โดยวธีิการก็ง่าย ๆ 
เพียงแค่ใชป้ลายน้ิวจุ่มลงไปในนํ้าเลม่อนใหชุ่้ม ทิ้งไวป้ระมาณ 10 นาที แลว้ขดัเล็บดว้ย
แปรงขนอ่อน เสร็จแลว้ใหน้วดเล็บและบริเวณรอบ ๆ ดว้ยส่วนผสมนํ้าอุ่น 1/2 ชอ้นโต๊ะ
และไวน์ขาว 1/3 ชอ้นโตะ๊ แลว้จึงลา้งออกดว้ยนํ้าอุ่น 
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2.3 อญัชัน 
อัญชัน (ช่ือวิทยาศาสตร์: Clitoria ternatea L.) เป็นไมเ้ถา ลาํตน้มีขนนุ่ม มีถ่ินกาํเนิดใน

อเมริกาใต ้ปลูกไดท้ัว่ไปในเขตร้อน มีช่ือพื้นเมืองอ่ืนอีกคือแดงชนั (เชียงใหม่) และเอ้ืองชนั,เองชนั
(เหนือ) เม่ือคั้นออกมาจะไดเ้ป็นสีฟ้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.3 อญัชนั 
ท่ีมา : https://th.wikipedia.org/wiki/ 

 

2.3.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 
อญัชนัเป็นไมเ้ล้ือยเน้ืออ่อน อายุสั้ น ใชย้อดเล้ือยพนั ลาํตน้มีขนปกคลุม ใบประกอบแบบ

ขนนก เรียงตรงขา้มยาว 6-12 เซนติเมตร มีใบย่อยรูปไข่ 5-7 ใบ กวา้ง 2-3 เซนติเมตร ยาว 3-5 
เซนติเมตร ปลายใบแหลม โคนใบมน ผวิใบดา้นล่างมีขนหนาปกคลุม 

ดอกสีขาว ฟ้า และม่วง ดอกออกเด่ียว ๆ รูปทรงคลา้ยฝาหอยเชลล์ออกเป็นคู่ตามซอกใบ 
กลีบดอก 5 กลีบ ดอกบานเต็มท่ียาว 2.5-3.5 เซนติเมตรกลีบคลุมรูปกลม ปลายเวา้เป็นแอ่ง ตรง
กลางมีสีเหลือง มีทั้งดอกซอ้นและดอกลา ดอกชั้นเดียวกลีบขั้นนอกมีขนาดใหญ่กลางกลีบสีเหลือง 
ส่วนกลีบชั้นในขนาดเล็กแต่ดอกซ้อนกลีบดอกมีขนาดเท่ากนั ซ้อนเวียนเป็นเกลียว ออกดอกเกือบ
ตลอดปี ผลแห้งแตก เป็นฝักแบน กวา้ง 1-1.5 เซนติเมตร ยาว 5-8 เซนติเมตร เมล็ดรูปไต สีดาํ มี    
5-10 เมล็ด 

2.3.2 การกระจายพนัธ์ุ 
อั ญ ชั น มี ถ่ิ น กํ า เ นิ ด ใ น แ ถ บ เ อ เ ชี ย เ ข ต ร้ อ น  ก่ อ น จ ะ ถู ก นํ า ไ ป แ พ ร่ พัน ธ์ุ ใ น

แอฟริกา ออสเตรเลีย และอเมริกา ในลาว ไทย เวยีดนาม 
2.3.3 สรรพคุณ 
ดอก ใชป้ลูกผมทาํใหผ้มดกดาํ เงางามมากข้ึน เพราะดอกอญัชนัมีสารที “แอนโทไซยานิน” 

(Anthocyanin) ซ่ึงช่วยกระตุน้การไหลเวยีนของโลหิต ทาํใหเ้ลือดไปเล้ียงส่วนต่างๆ ไดดี้มากข้ึน  

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%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%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Anthocyanin&action=edit&redlink=1
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- ดอก นาํมาคั้นนาํใชหุ้งขา้วไดด้ว้ย ช่วยใหข้า้วท่ีหุงมีสีสันท่ีสวยงาม 
- เมล็ด เป็นยาระบาย 
- ราก บาํรุงตาแกต้าฟาง ถูฟันแกป้วดฟัน ตาแฉะ และปรุงเป็นยาขบัปัสสาวะ นาํรากมาถู

กบันํ้าฝนใชห้ยอดหูและหยอดตานาํไปวดัค่าความเป็นกรดเน่ืองจากดอกอญัชนัมีสารแอนโทไซยา
นิน 

2.3.4 ประโยชน์ของดอกอญัชัน 
ดอกอญัชนัมีประโยชน์ต่อสุขภาพในหลายดา้น เรียกว่ามีดีต่อสุร่างกายคนเราตั้งแต่ศีรษะ

จรดเทา้เลยทีเดียว โดยประโยชน์ของอญัชนัก็มีดงัน้ี 
1.ลดอาการฟกชํ้า 
ดอกอญัชนัเตม็ไปดว้ยสารแอนโทไซยานินท่ีทาํให้การไหลเวียนของเลือดดีข้ึน ทาํให้เลือด

ไปเล้ียงเซลล์ต่าง ๆ ในร่างกายไดอ้ย่างเต็มประสิทธิภาพ เม่ือมีเลือดไหลเวียนมากข้ึนก็จะช่วยลด
อาการฟกชํ้ าลงได ้นอกจากน้ี สารแอนโทไซยานินยงัมีคุณสมบติัช่วยปกป้องเซลล์จากความเส่ือม
ไดเ้ป็นอยา่งดี 

2.บาํรุงร่างกาย บาํรุงประสาท 
ดอกอญัชนัมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง จึงช่วยปกป้องเซลล์ในร่างกายไม่ให้เส่ือมสภาพ ทาํ

ให้ระบบภูมิคุม้กนัแข็งแรง ป้องกนัร้ิวรอย บาํรุงผิวพรรณให้เปล่งปลัง่อ่อนเยาว ์นอกจากน้ี ยงัช่วย
บาํรุงสมอง ลดความเส่ียงจากโรคร้าย มีประสิทธิภาพในการขบัสารพิษออกจากร่างกาย และลด
ระดบันํ้าตาลในเลือดได ้

3.ทาํใหห้ายใจสะดวก 
อญัชนัสามารถใช้บรรเทาอาการหอบหืดได ้โดยการนาํมาตม้ด่ืมหรือทานสดก็ได ้จะช่วย

ลดอาการอกัเสบของหลอดลม ทาํให้อาการหอบหืดดีข้ึน เน่ืองจากรากอญัชนัมีคุณสมบติัลดการ
อกัเสบ ช่วยขบัของเสียออกจากร่างกาย ทาํใหร้ะบบการหายใจทาํงานไดดี้ข้ึน 

4.ลดความเครียด 
ได้มีการทดลองทางวิทยาศาสตร์ในสัตว์ สารสกัดท่ีได้จากส่วนต่าง ๆ ของอัญชัน มี

คุณสมบติัในการผอ่นคลายความเครียด ทาํให้อาการวิตกกงัวลนอ้ยลง และทาํให้นอนหลบัสบาย
มากข้ึน 

2.3.5 ไอเดียการใช้อญัชันเพือ่สุขภาพ 
อญัชัน เป็นดอกไม้สมุนไพรท่ีสามารถทานได้อย่างปลอดภัย หรือจะนํามาใช้เป็นยา

บาํบดัรักษาอาการเจ็บป่วยทั้งภายในและภายนอกก็ไดผ้ลอย่างน่าสนใจทั้งส้ิน ซ่ึงเราก็มีไอเดียการ
ใชเ้พื่อสุขภาพมาฝากดงัน้ี 

1.แกป้วดฟัน รากของดอกอญัชนัสามารถนาํมาใชเ้ป็นยารักษาอาการปวดฟัน ช่วยบาํรุงฟัน
ใหแ้ขง็แรง โดยการใชร้ากมาถูท่ีฟัน 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0
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2.ขบัปัสสาวะ ใบอญัชนัมีฤทธ์ิในการขบัปัสสาวะ ช่วยบาํรุงสายตาใหส้ดใสแขง็แรง 
3.บรรเทาอาการท้องผูก รากและเมล็ดของอญัชันเป็นยาระบาย ผูท่ี้มีอาการทอ้งผูกเป็น

ประจาํ ให้นาํรากหรือเมล็ดอญัชันไปตม้ แลว้นาํมาด่ืมเป็นยาระบาย แต่อยา่งไรก็ตาม ในบางกรณี
อาจพบผลขา้งเคียงทาํใหเ้กิดอาการคล่ืนไส้อาเจียนได ้

4.รักษาอาการอาหารเป็นพิษ สารแอนโทไซยานินในอญัชนัมีสรรพคุณยบัย ั้งเช้ืออีโคไลใน
ระบบทางเดินอาหาร จึงช่วยบรรเทาอาการทอ้งเดินท่ีเกิดจากอาหารเป็นพิษ โดยสามารถนาํอญัชนั
ไปชุบแป้งทอดหรือตม้ด่ืมนํ้าก็ได ้

5.ลดอาการปวดเม่ือย ไดมี้การศึกษาวจิยัในประเทศญ่ีปุ่น โดยการแยกสารเทอร์นาทินส์ท่ีมี
อยูใ่นดอกอญัชนัออกมา สารชนิดน้ีมีคุณสมบติัช่วยยบัย ั้งการรวมตวัของเกล็ดเลือด ทาํให้กลา้มเน้ือ
เรียบในร่างกายเกิดการคลายตวั จึงทาํใหอ้าการปวดเม่ือยบรรเทา วธีิใชใ้ห้นาํดอกอญัชนั 1 กาํมือตม้
กบันํ้า แลว้นาํมาด่ืม 

6.รักษาผมร่วง ดอกอญัชนัสามารถใชรั้กษาอาการผมร่วง บาํรุงเส้นผมให้แข็งแรง ในดอก
อญัชนัมีสารแอนโทไซยานิน ท่ีมีสรรพคุณกระตุน้การไหลเวียนของเลือดให้เพิ่มมากข้ึน ทาํให้มี
เลือดไปเล้ียงรากผมมากข้ึน ทาํให้อาการผมร่วงลดลง วิธีใช ้ให้นาํดอกอญัชนั 1 กาํมือ มาหมกัผม
ทิ้งไว ้15 – 20 นาที แลว้สระผมตามปกติ 

7.แก้พิษแมลง อญัชนัมีสารตา้นอนุมูลอิสระและสารลดการอกัเสบ จึงส่งผลทาํให้เซลล์
แข็งแรง ดงันั้น หากถูกแมลงกดั ให้นาํอญัชนัมาตาํให้ละเอียด นาํมาพอกบริเวณท่ีปวดบวม จะทาํ
ใหอ้าการปวดลดลง เพราะอญัชนัมีสรรพคุณกระตุน้การไหลเวียนโลหิต และทาํให้อาการปวดบวม
ลดลง 

2.3.6 ไอเดียการใช้อญัชันเพือ่ความงาม 
เพิ่มความดกดาํให้คิ้วลูก ใช้ดอกอญัชนัประมาณ 6-7 ดอกมาลา้งให้สะอาด แลว้นาํมาคั้น

เอาแต่นํ้ า จากนั้นนํามาทาท่ีค้ิวโดยทาให้เป็นรูปทรงคิ้วตามตอ้งการ นอกจากน้ียงัสามารถทาท่ี
บริเวณโคนผมเพื่อกระตุน้การงอกใหม่ของผมให้ดกดาํไดเ้ช่นกนั ปล่อยไว ้1-2 ชัว่โมง จึงลา้งออก
ใหส้ะอาด ควรทาํบ่อยๆ สัก 4-5 คร้ังก็จะช่วยใหคิ้้วและผมของลูกดกดาํอยา่งเป็นธรรมชาติ 

เร่งผมให้ยาวเร็ว บาํรุงผมให้สวยเงางาม เตรียมดอกอญัชนั 7-8 ดอกมาคั้นกบันํ้ า กรองเอา
แต่นํ้ ามาหมกัผมไวป้ระมาณ 15-20 นาที จากนั้นลา้งออกให้สะอาด ทาํเป็นประจาํ เส้นผมจะดกดาํ
เงางามและยงัช่วยเร่งผมใหย้าวเร็วไดด้ว้ย 

2.3.7 ไอเดียการกนิอญัชันเพื่อสุขภาพ 
สีสันต์ท่ีสดใสของอัญชัน เหมาะสําหรับการนําไปประกอบอาหารได้หลายอย่าง 

โดยเฉพาะของหวานและเคร่ืองด่ืม เมนูจากอญัชนั ดงัน้ี 
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1.ขา้วเกรียบปากหมอ้อญัชนั 
เร่ิมจากการทาํนํ้ าอัญชัน โดยใส่นํ้ าร้อนลงไปในดอกอัญชัน บีบมะนาวลงไปเพื่อให้

เปล่ียนไปเป็นสีม่วง ผสมแป้งขา้วเจา้และแป้งมนั จากนั้นเทนํ้ าอญัชนัลงไป ผสมจนทุกอยา่งเขา้กนั
ดี เร่ิมทาํนํ้ าจ้ิม โดยเค่ียวนํ้ าตาลทรายกบัซีอ๊ิวดาํหวาน เกลือ นํ้ าส้มสายชู และนํ้ าจนทุกอยา่งละลาย 
ปิดไฟ พกัเอาไวใ้หอุ่้น ใส่พริกข้ีหนูและกระเทียมลงไป ทาํไส้โดยตั้งนํ้ ามนัในกระทะ ใส่กระเทียม
และหอมหัวใหญ่ลงไปผดัจนเขา้กนั ปรุงรสดว้ยซีอ๊ิวขาว พริกไทยดาํ เกลือ นํ้ าตาล ใส่ตน้หอมลง
ไปผดัจนสุก เตรียมหมอ้คอคอด ใส่นํ้ าลงไป 2/3 ของหมอ้ ขึงผา้โทเร ยึดดว้ยยางเอาไวใ้ห้แน่นจน
ตึง เจาะรูเอาไวเ้ล็กนอ้ยใหมี้ไอนํ้าออกแลว้ยกข้ึนตั้งดว้ยไฟกลาง ปิดฝาครอบตม้นํ้ าจนเดือด ตกัแป้ง
ละเลงบนฝาปากหมอ้ให้เป็นแผน่บาง ๆ ปิดฝาครอบไว ้10 วินาที เปิดฝา ตกัไส้ท่ีเตรียมไวใ้ส่ลงไป 
แลว้ใชพ้ายปาดแป้งข้ึนมาหุม้ไส้ ตกัใส่จานท่ีมีนํ้ามนัเล็กนอ้ย พร้อมยกเสิร์ฟแต่งหนา้ใหน่้าทานดว้ย
กระเทียมเจียว ผกัชี เสิร์ฟพร้อมนํ้าจ้ิม 

2.ไอศครีมอญัชนั 
ตม้นํ้าอญัชญัเตรียมไว ้ใส่นํ้ าตาลและเกลือลงไปปรุงรส รอจนเดือด ยกลงจากเตาพกัไวจ้น

เยน็ กรองเอาแต่นํ้า รินใส่โถไว ้แลว้นาํไปแช่ในช่องแช่แข็งให้จบัตวักนัเป็นเกล็ดนํ้ าแข็ง จากนั้นนาํ
เกร็ดนํ้ าแข็งและวิปครีมเขา้เคร่ืองป่ัน ป่ันจนเขา้กนั นาํส่วนผสมท่ีป่ันเสร็จแลว้ใส่กล่อง นาํไปแช่
แขง็อีกคร้ัง จนเร่ิมจบัตวักนัเป็นเกล็ด นาํออกมาป่ัน ยกข้ึนเสิร์ฟไดเ้ลย 

3.ขนมชั้นอญัชนั 
วิธีทาํ นาํกะทิข้ึนตั้งไฟ ใส่นํ้ าตาลทรายลงไป คนจนละลายแลว้ปิดไฟ ทิ้งเอาไวใ้ห้เยน็ ตกั

หวักะทิท่ีอยูด่า้นบนเก็บไว ้ผสมแป้งทา้วยายม่อม แป้งมนัสําปะหลงั และแป้งขา้วเจา้ให้เขา้กนั ใส่
หวักะทิลงไปทีละนอ้ยพร้อมใชมื้อนวดแป้ง เม่ือแป้งกลายเป็นกอ้นแลว้นวดต่อไปสักพกั ใส่นํ้ ากะทิ
ท่ีเหลือตามลงไป ตามดว้ยกล่ินมะลิ คนจนเป็นเน้ือเดียว แลว้นาํไปกรองดว้ยกระชอน เติมนํ้ าอญัชนั
ลงไป ผสมใหสี้เขา้กนั ทานํ้ามนัพืชลงไปบนถาดท่ีใชน่ึ้งขนมชั้นจนทัว่ นาํชุดน่ึงข้ึนตั้งไฟ รอจนนํ้ า
เร่ิมเดือด นาํถาดสําหรับน่ึงข้ึนตั้ง ตกัส่วนผสมแป้งสีม่วงใส่ลงในแป้นพิมพท์าํเป็นชั้นท่ี 1 ปิดฝา
เอาไว ้5 นาที เม่ือชั้นท่ี 1 สุก ให้ปิดฝาแลว้ตกัส่วนผสมสีม่วงลงไป ปิดฝาแลว้น่ึงต่อ ทาํไปเร่ือย ๆ 
จนส่วนผสมแป้งหมดจนเตม็แป้นพิมพ ์เม่ือน่ึงจนสุกแลว้นาํขนมชั้นออกมาชุดหน่ึง ทิ้งเอาไวใ้ห้เยน็ 
นาํออกจากแป้นพิมพ ์ผ่าคร่ึงขนมชั้นตามความยาว จากนั้นลอกขนมชั้นออกมาทีละชั้น แลว้มว้น
เป็นรูปดอกกุหลาบ 

4.วุน้กะทิอญัชนั 
ใส่นํ้ าและผงวุน้ลงไปในหมอ้ คนให้แตกอยา่ให้เป็นกอ้นแลว้พกัทิ้งไว ้นาํส่วนผสมข้ึนตั้ง

ไฟอ่อน คนจนผงวุน้เร่ิมละลาย เติมนํ้ าตาลทรายลงไป คนจนนํ้ าตาลเร่ิมละลาย ใส่นํ้ าอญัชนัลงไป 
รอจนเร่ิมเดือด ปิดไฟ ยกลงจากเตาแลว้นาํไปกรอง เทนํ้ าวุน้ลงไปในพิมพ ์แลว้นาํไปแช่เยน็ วิธีการ
ทาํวุน้กะทิ ให้ใส่กะทิตามดว้ยผงวุน้ นาํข้ึนตั้งไฟอ่อน คนจนผงวุน้ละลาย เม่ือกะทิเร่ิมเดือดเติม
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นํ้าตาลทรายและเกลือลงไป คนให้ละลาย ปิดไฟยกลงจากเตา ตกัวุน้กะทิหยอดลงไปบนแท่นพิมพ์
ทบัวุน้อญัชนั แลว้นาํไปแช่เยน็ เม่ือแขง็ตวันาํข้ึนเสิร์ฟไดเ้ลย 

5.นํ้าอญัชนัมะนาว 
นํ้ าอญัชนัมะนาว เป็นเคร่ืองด่ืมยอดนิยมท่ีจะช่วยในการดบักระหายและคลายร้อนไดเ้ป็น

อยา่งดี แถมยงัอุดมไปดว้ยคุณประโยชน์มากมายท่ีดีต่อสุขภาพอีกดว้ย โดยการทาํนํ้ าอญัชนัมะนาว
ก็ไม่ยากเลย เพียงนาํดอกอญัชนัประมาณ 100 กรัม มาตม้กบันํ้ า 2 ถว้ยตวงจนเดือด จากนั้นยกลง
จากเตาแลว้กรองเอาแต่นํ้ าท่ีได ้เม่ือนํ้ าอญัชนัเร่ิมอุ่นก็เติมนํ้ ามะนาวและนํ้ าเช่ือมลงไปตามใจชอบ 
คนใหเ้ขา้กนัพร้อมเทใส่แกว้ ใส่นํ้ าแข็ง นาํมาด่ืมไดท้นัที เห็นไหมวา่ทาํไดไ้ม่ยากเลย เพราะฉะนั้น
มาทาํนํ้าอญัชนัมะนาว ไวด่ื้มคลายร้อนกนัดีกวา่ 
 

ข้อควรระวงั 
1. ผูท่ี้เป็นโลหิตจางควรเล่ียง ผูท่ี้มีโลหิตจางควรหลีกเล่ียงการรับประทานอญัชัน เพราะมี

ฤทธ์ิในการละลายล่ิมเลือด 
2. ทาํให้ไตทาํงานหนกั การทานดอกอญัชนัมากเกินไป จะทาํให้ไตทาํงานหนกัเพื่อขบัสีของ

ดอกอญัชนัออกมา ดงันั้น จึงควรทานในปริมาณปกติ 
3. ดอกอญัชนัควรหลีกเล่ียงการรับประทานแบบไม่ผ่านการปรุงสุก เพราะบริเวณขั้วดอกมี

ยางซ่ึงมีฤทธ์ิเป็นกรด ส่งผลต่อการระคายเคืองในลาํคอ อาจจะเกิดการกดัหลอดอาหารใน
ลาํคอได ้

4. หลีกเล่ียงการทานเมล็ดอญัชัน เพราะเมล็ดจะส่งผลระคายเคืองต่อทางเดินอาหาร ทาํให้
คล่ืนไส้และอาเจียนได ้

5. ในกลุ่มผูแ้พเ้กสรดอกไม ้ควรหลีกเล่ียงดอกอญัชนั เพราะเกสรอญัชนัสามารถฟุ้งกระจาย
ไดง่้าย และกระตุน้อาการแพเ้กสรดอกไม ้

6. หลีกเล่ียงการทานดอกอญัชนัคู่กบัยาตา้นการแขง็ตวัของเลือด เพราะจะทาํให้ประสิทธิภาพ
การทาํงานของยาลดลง 
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2.4 การท าซอสเลม่อน 
ซอสเลม่อนก็คลา้ยๆ กบันํ้ าเลม่อนท่ีหนืดข้ึนมาอีกนิด มีรสชาติเหมือนเลม่อน หวาน เขม้ 

หนาเป็นครีมนิดๆ เพราะมีส่วนผสมของแป้งขา้วโพด เอาไวใ้ชท้านกบัขนมหวานท่ีแห้ง เช่น ขนม
ปังขิงแบบกอ้นได ้ซอสเลม่อนยงัมีไขมนัและคอลเลสเตอรอลนอ้ยกวา่ครีม "แท้ๆ " และซอสท่ีทาํ
จากครีมและไข่ (คสัตาร์ดหรือเคิร์ด) อีกด้วย อีกทั้งยงัไม่ตอ้งเติมนํ้ าตาลมาก การทาํซอสเลม่อน
แบบดั้งเดิม (นุ่มนวลเน้ือเบา) และแบบเพิ่มครีม (เน้ือหนาและรสชาติเขม้ขน้ข้ึน)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.4 ซอสเลม่อน 
ท่ีมา : https://th.wikihow.com 

 

ซอสเลมอน 
1. นํ้าเยน็ 1 ถว้ย 
2. แป้งขา้วโพด 1 ชอ้นชา 
3. นํ้าตาล 1/2 ถว้ย (100 กรัม) 
4. นํ้าเลม่อน 2 ชอ้นโตะ๊ 
5. เนย 1 ชอ้นโตะ๊ 
6. เลม่อนคร่ึงลูกหรือผิวเลม่อนขูด (เม่ือขูดผิว เลม่อนจะแห้งข้ึน ดงันั้นเป็นการดีหากจะ

ทานเลม่อนทนัทีเม่ือทาํซอส) 
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วธีิการท าซอสเลม่อน 
ซอสเลม่อนแบบธรรมดา น าเข้าไมโครเวฟ 
1. ผสมทุกอยา่งเขา้ดว้ยกนัในชามใสทนความร้อน หากจะเตรียมไวท้าํทีหลงัควรมีฝาปิดท่ี

เขา้ชุดกนัไวด้ว้ยหรือใชก้ระดาษทาํขนมปิดแทนเพื่อกนัซอสหกเลอะ 
2. คนจนแป้งขา้วโพดละลายหมดและส่วนผสมเป็นสีขุ่น นํ้ าตาลและเนยจะไม่ละลายทนัที 

หลงัจากผสมเขา้กนัแลว้ก็พร้อมนาํไปอุ่น 
3. ปิดฝาชามหลวมๆ เพื่อกนัซอสหกใส่ไมโครเวฟ. ปิดให้หลวมๆ พอ เพราะถา้ปิดแน่นจะ

ทาํใหเ้กิดแรงดนัและฝาหลุดกระเด็นได ้คุณกาํลงัจะอุ่นร้อนดงันั้นเหลือท่ีวา่งไวใ้หอ้ากาศผา่นบา้ง 
4. ตั้งไมโครเวฟท่ีความร้อนสูงสุด แต่ อย่า ให้ถึงระดบัสุก. ขั้นตอนน้ีใช้เวลาประมาณ 3 

นาทีสําหรับส่วนผสมหน่ึงส่วน จากนั้นคนเร็วๆ แลว้นาํเขา้ไมโครเวฟอีก หากส่วนผสมเร่ิมเดือด 
ใหน้าํออกจากไมโครเวฟมาทิ้งใหเ้ยน็ลงประมาณ 30 วนิาที จากนั้นคนและนาํเขา้ไมโครเวฟอีกคร้ัง 

5.อุ่นในไมโครเวฟจนเดือดประมาณ 2 นาที. ระวงัอยา่งให้สุกจนเกินไป เม่ือส่วนผสมเร่ิม
เกิดฟองปุดๆ ให้คนแลว้นาํเขา้ไมโครเวฟอีก 15-30 วินาที ทาํอยา่งน้ีเร่ือยๆ จนกวา่ส่วนผสมจะใส
และรวมเป็นเน้ือเดียวกนั (แมว้า่มองลงไปตรงๆ จะไม่ใส) แทนท่ีจะขุ่นเหมือนแป้ง 

ไมโครเวฟแต่ละตวัไม่เหมือนกนั ให้ดูอยา่งระมดัระวงั ไม่ว่าจะใชเ้วลานานแค่ไหน หาก
ซอสเป็นเน้ือเดียวกนัและใสแลว้ถือวา่เสร็จส้ิน ใหน้าํออกมาได ้

6.นาํออกจากไมโครเวฟ. อย่าเสิร์ฟขณะร้อนเพราะจะลวกล้ินเวลาทาน ทิ้งให้เย็นสักครู่
หน่ึง ตรวจอุณหภูมิก่อนก่อนใหเ้ด็กเล็กๆ ทาน 

เก็บซอสท่ีเหลือใส่ตูเ้ยน็ในภาชนะท่ีเปิดปิดไดเ้พื่อใชค้ร้ังต่อไป สามารถเก็บไวไ้ดน้านถึง 
2-3 อาทิตย ์

 

ซอสเลม่อนแบบธรรมดา ใช้เตาท า 
1. ผสมนํ้ าเยน็ แป้งขา้วโพดและนํ้ าตาลเขา้ดว้ยกนั ใชก้ระทะกน้หนาเพื่อกนัส่วนผสมจบั

ตวักนัเป็นกอ้นจะไดไ้ม่ไหมติ้ดกน้กระทะ อีกทั้งยงักระจายความร้อนไดดี้กวา่ดว้ย นํ้ าตอ้งเยน็ หาก
ไม่เยน็ส่วนผสมจะละลายไดไ้ม่ดี 

2. ปิดเตาใชไ้ฟอ่อน-ปานกลางจากนั้นคนชา้ๆ คนเร็วข้ึนเม่ือส่วนผสมเร่ิมขน้ข้ึนซ่ึงเกิดจาก
แป้งขา้วโพดนัน่เอง 

3. เติมนํ้ าเลมอน เนย ผิวเลม่อนขูดจากนั้นจึงเสิร์ฟ คนอีกคร้ังเพื่อให้เนยละลายเขา้กบั
ส่วนผสมอ่ืนดี เม่ือส่วนผสมเร่ิมเขา้กนัและใสเป็นอนัใชไ้ด ้

โดยมากมกัเติมส่วนผสมให้รสชาติตอนทาํเสร็จ แต่หากอยากผสมแต่แรกก็ทาํไดเ้ช่นกนั 
ส่วนผสมมกัจะร้อนข้ึนเม่ือใกลสุ้ก ซ่ึงใชเ้วลาไม่นานนกั ดงันั้นระวงัอยา่ใหไ้หม ้
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ซอสเลม่อนครีม 
1. ใชท่ี้ตีไข่ผสม ไข่ นํ้า นํ้าเลม่อนและผวิเลม่อนเขา้ดว้ยกนัในกระทะซอสจนกระทัง่เขา้กนั

เป็นเน้ือเดียว ตอ้งไดส่้วนผสมท่ีเขา้กนัดี เปลือกเลม่อนตอ้งกระจายทัว่ เม่ือทาํขั้นตอนขา้งตน้เสร็จ
แลว้ จะไดซ้อสเลม่อน 1 1/2 ถว้ย 

2. อุ่นส่วนผสมดว้ยไฟปานกลาง คนจนนํ้ าตาลและเนยละลายจนเหลว คนบ่อยๆ จนเนย
ละลายและซอสเร่ิมเดือด 

3. เม่ือเดือดแลว้ให้ยกลงจากเตา ทิ้งให้เยน็สักครู่ จากนั้นเสิร์ฟอุ่นๆ ซอสเลม่อนครีมเอาไว้
ราดพุดด้ิงขนมปัง ขนมปังขิง หรือไอศกรีม 

สามารถเก็บซอสไวใ้นตูเ้ยน็ (ใส่ภาชนะสุญญากาศ) ไดถึ้ง 1 เดือน แมว้่าดีท่ีสุดคือเสิร์ฟ
อุ่นๆ  
เคลด็ลบั 

 จะเพิ่มหรือลดสูตรก็ได้ แต่ถ้าส่วนผสมเยอะและขน้เกินไปและเวลาอุ่นบนเตาจะทาํให้
ความร้อนกระจายตวัไม่ทัว่ถึงและอาจไหมไ้ด ้

 สาํหรับสูตรไร้แคลอรีหรือลดนํ้าหนกั ลองใชส้ารใหค้วามหวานแทนนํ้ าตาลเช่น ซูคราโลส 
(ปกติจาํหน่ายอยูภ่ายใตช่ื้อ Splenda) 

 หากตอ้งการทาํแบบแปลกใหม่ ใหใ้ชม้าการิตา้แบบไม่มีแอลกอฮอล์ หรือถา้อยากให้แปลก
กวา่เดิมก็ลองผสมแอลกอฮอลดู์ หากคนทานตอ้งขบัรถให้หลีกเล่ียงสูตรน้ี และหากใส่มาก
ไปอาจเกิดปัญหากบัแป้งขา้วโพดได ้

 ผิวผลไม้ตระกูลส้มอ่ืนๆ ส่วนมากมกัไม่เปร้ียวเท่าเลม่อน ดังนั้นดูส่วนผสมนํ้ าตาลให้
สมดุลจะไดรู้้รสเลม่อนดว้ย สําหรับส้มให้แทนนํ้ าคร่ึงหน่ึงดว้ยนํ้ าส้มและลดนํ้ าเลม่อนลง
คร่ึงหน่ึง จากนั้นเติมผวิเปลือกส้มขดูใหมี้กล่ินหอมยิง่ข้ึน (และมีสีเปลือกส้มกระจายอยู)่ 

 กล่ินสกดัขวดเล็กโดยมากมีนํ้ามนัใหก้ล่ิน ไม่มีกรด ดงันั้นให้เติมกรดดว้ยการใส่นํ้ าเลม่อน
ในปริมาณปกติลงไปดว้ย 

 ใส่สีนิดหน่อยให้สวยงามและเพื่อให้รู้ว่าเป็นรสอะไร สีเหลืองอ่อนสวยงามเหมาะสม
สาํหรับเลม่อนแต่ถา้ใส่เยอะเกินไปจะดูประหลาด ไม่น่าทาน หากทาํรสส้มให้ใส่สีส้มและ
กล่ินส้มลงไปแทนท่ีจะใชน้ํ้าส้ม หรือใชสี้เขียวสาํหรับซอสมะนาว 

 รสชาติไม่เปร้ียวอ่ืนๆ เช่น วานิลลาจะดีกว่าผลไมต้ระกูลส้มเม่ือทานกบัขนมหวานรสไม่
จดัเช่น เคก้ช็อกโกแลต (ใส่ซอสนิดหน่อยพอจะไดไ้ม่เยิ้มจนเกินไป) อย่าใช้ซอสเลม่อน
สาํหรับช็อกโกแลต 

 นาํส่วนผสมท่ีเหลือแช่เยน็ 
ค าเตือน ซอสจะไม่น่าทานหากจบัตวัเป็นกอ้นหรือเยน็ ใหเ้สิร์ฟอุ่นๆ และไม่เป็นกอ้น 



 
 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 

3.1.1 ช่ือสถานประกอบการ  โรงแรม รอยลั ออคิด เชอราตนั  
3.1.2 ท่ีอยูแ่ละสถานท่ีตั้ง  เลขท่ี 2 ถนนเจริญกรุง ซอย 30 (ตรอกกปัตนับุช) 
    แขวงส่ีพระยา เขตบางรัก กทม. 10500 

โทรศพัท:์+66 (0) 2 266 0123, +66 (0) 2 665 3000 
โทรสาร:+66 (0) 2 236 8320 
อีเมล:info@sheraton.com 
Web Site:http://www.sheraton.com/bangkok 

     http://www.starwoodhotels.com/thailand 
 

 
                     
           
 

รูปท่ี 3.1 สัญลกัษณ์ โรงแรม รอยลั ออคิด เชอราตนั  
(ท่ีมา : http://www.sheraton.com/bangkok) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.2 แผนท่ี โรงแรม รอยลั ออคิด เชอราตนั  
(ท่ีมา : http://www.sheraton.com/bangkok) 
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3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการขององค์กร 
 โรงแรม รอยลั ออคิด เชอราตนัตั้งอยูบ่นบริเวณท่ีราบฝ่ังตะวนัออกของแม่น ้ าเจา้พระยา ตวั
ตึกออกแบบเป็นรูปตวัวาย (Y) เพื่อแขกจะไดเ้ห็นทิวทศัน์ของแม่น ้าจากหอ้งพกัทุกหอ้ง  

โรงแรม รอยลั ออคิด เชอราตนัได้รับพระมหากรุณาธิคุณจากสมเด็จพระนางเจ้าสิริกิต์ิ
พระบรมราชินีนาถเสด็จพระราชด าเนินเป็นองค์ประธานในพิธีเปิดอย่างเป็นทางการเม่ือวนัท่ี 22 
กรกฎาคม พ.ศ. 2526 

โรงแรม รอยลั ออคิด เชอราตนัเป็นโรงแรมท่ีอยู่ภายใต้การร่วมลงทุนของเอกชนและ
บริษทัต่างๆภายใตช่ื้อ “บริษทัโรงแรมรอยลัออคิด (ประเทศไทย) จ ากดั (มหาชน)” โดยมีผูถื้อหุ้น
เป็นจ านวนอตัราส่วนดงัน้ี: 
  Grand Asset 100% 

แต่เดิมใชช่ื้อว่าโรงแรมรอยลัออคิดโดยมีบริษทัแมนดารินอินเตอร์เนชัน่แนลโฮเต็ลจ ากดั
เป็นผูบ้ริหารงาน (ต่อมาไดเ้ปล่ียนช่ือเป็นบริษทัแมนดารินโอเรียนเต็ลจ ากดั) แต่เน่ืองจากมีการ
เปล่ียนแปลงบางประการ บริษทัอิตลั-ไทยอินเตอร์เนชัน่แนลโฮเต็ลจ ากดั (ในขณะนั้น) จึงมีมติให้
เลิกสัญญาและวา่จา้งให้บริษทัไอทีทีเชอราตนัคอร์ปอเรชัน่จ  ากดัจากประเทศสหรัฐอเมริกาเขา้รับ
ด าเนินการบริหารแทนตั้งแต่วนัท่ี 1 กุมภาพนัธ์ พ.ศ. 2528 เป็นตน้มา 

เพื่อเป็นการยกระดบัการบริการให้สอดคล้องกบัความตอ้งการของลูกคา้ระดบัผูบ้ริหาร
และบุคคลส าคญัระดบัประเทศโรงแรม รอยลั ออคิดเชอราตนัจึงไดด้ าเนินการก่อตั้ง  “เชอราตนั
ทาวเวอร์ส” ซ่ึงเป็นห้องพกัพิเศษตั้งแต่ชั้นท่ี 25 – ชั้นท่ี 28 โดยเน้นถึงการให้บริการแบบเป็น
ส่วนตวัเป็นหลกัส าคญันบัเป็นแห่งแรกในประเทศไทยเม่ือปีพ.ศ. 2529  นอกจากน้ียงัจดัให้มีทาว
เวอร์สเลาจน์ตั้งอยูบ่ริเวณชั้น 27 เพื่อบริการผูท่ี้เขา้พกัในชั้นทาวเวอร์สและแขกรับเชิญในโอกาส
เล้ียงรับรองพบปะสังสรรค์ หรือเจรจาธุรกิจในบรรยากาศแบบเป็นกนัเอง ซ่ึงผูเ้ขา้พกัสามารถใช้
เป็นมุมผอ่นคลายพร้อมบริการอาหารเชา้คอ็กเทลของวา่งม้ือค ่าและเคร่ืองด่ืมนานาชนิด ในระหวา่ง
ชัว่โมงหรรษาทุกวนั 

แหล่งธุรกิจส่วนใหญ่ของโรงแรมฯได้มาจากนักเดินทางทัว่โลกโดยแบ่งออกเป็นกลุ่ม
นกัท่องเท่ียวกลุ่มอินเซนทีฟกลุ่มผูเ้ขา้ร่วมการจดัประชุมระดบันานาชาติและนักธุรกิจจากหลาย
สาขาอาชีพและในดา้นการตลาดของโรงแรมฯโดยทัว่ไป 

ปัจจุบนัโรงแรมและรีสอร์ทในเครือเชอราตนับริหารโดยบริษทัสตาร์วูด้โฮเต็ล แอนด์รี
สอร์ท เป็นหน่ึงในผูน้ าดา้นธุรกิจโรงแรมและการพกัผ่อนระดบัโลก เจา้ของกิจการ และผูบ้ริหาร
โรงแรมและรีสอร์ทชั้นน าหลายแห่งทัว่โลก  มีโรงแรมในเครือทั้งท่ีเป็นเจา้ของและผูบ้ริหาร
มากกวา่ 1,051โรงแรม ในกว่า 100 ประเทศ และพนกังานกว่า 145,000 คน โดยแบ่งออกเป็น 9
เครือข่ายคือ เซน้ทรี์จิส, ลคัชวัร่ีคอลเลคชัน่, เชอราตนั, เวสทิน, ฟอร์พอ้ยส์ โดย เชอราตนั, ดบัเบิลย,ู 
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เลอ เมอริเดียน,อลอฟต,์ เอเลเมน้ท ์รวมถึงบริษทัสตาร์วูด้เวเคชัน่ โอนเนอร์ชิฟ ซ่ึงเป็นผูน้ าทางดา้น
ธุรกิจท่องเท่ียวแบบไทม ์แชร์  

รายละเอียดเพิ่มเติมคน้หาไดจ้าก เวบ็ไซ www.starwoodhotels.com     
 

ฝ่ายบริหารของโรงแรมฯ 
คุณ มร.เวยน์บคัก้ิงแฮม  รองประธานกรรมการและกรรมการผูจ้ ัดการ โรงแรมและรี

สอร์ทในเครือสตาร์วูดประเทศไทย  เวียดนาม เขมรและ 
กรรมการผูจ้ดัการ โรงแรม รอยลั ออคิด เชอราตนั และ ทาวเวอร์
สกรุงเทพฯ 

คุณทีน่า ลิว   ผูจ้ดัการทัว่ไป 
คุณวนิสัดา วชัรนุกูลเกียรติ ผูช่้วยผูจ้ดัการทัว่ไป 
คุณกนกนาฎสุทธศิริ  ผูอ้  านวยการฝ่ายทรัพยากรบุคคล 
คุณเจมส์ ราเมจ ผูอ้  านวยการฝ่ายขายและการตลาด โรงแรมและรีสอร์ทในเครือ 

สตาร์วดูประเทศไทย เวยีดนาม กมัพชูา 
คุณจอห์น แมนเล่ย ์  ผูอ้  านวยการฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.3 โรงแรม รอยลั ออคิด เชอราตนั  
(ท่ีมา : http://www.sheraton.com/bangkok) 

 

http://www.starwoodhotels.com/
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3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานองค์กร 
 

Bakery kitchen 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.4 รูปแบบการจดัองคก์ารและการบริหารงานองคก์ร 
(ท่ีมา : http://www.sheraton.com/bangkok) 

 
 
 
 
 

Panya W. 
Pastry chef 

Aunchang 
Chef De partie 

Wimol M. 
Demi CDP-Bakery 

Sprayut Y. 
Commis l- Bakery 

Sangaroon H. 
Commis ll- Bakery 

Thitiwut U. 
Commis-lll-Bakery 

Chok chai S. 
Commis-lll-Bakery 

Chusqk H. 
Commis l- Bakery 

Orprapa N. 
Commis ll- Bakery 

Pongkasin P. 
Commis-lll-Bakery 

Kanit N. 
Commis-lll-Bakery 

Nalinee J. 
Commis-lll-Bakery 

Theeradach K. 
Commis-lll-Bakery 
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3.4 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
 3.3.1 ต าแหน่งทีไ่ด้รับมอบหมาย 

นางสาวณฐัสุดา กุลสังคหะ ผูช่้วยแผนก ครัวเบเกอร์ร่ี 
นางสาว ศุภานิช  แกว้พา  ผูช่้วยแผนก ครัวเบเกอร์ร่ี 

3.3.2 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
- จดัเตรียมวตัถุดิบส าหรับท าอาหาร 
- ท  าเคก้ และขนมต่างๆ 
- จดบนัทึกอุณหภูมิการเก็บรักษาวตัถุดิบ 

   - จดัตกแต่งอาหารส าหรับงานต่างๆ  
- ตรวจสอบวตัถุดิบ และเขียนรายงานส่งใหห้วัหนา้ 

 

3.5 ช่ือและต าแหน่งงานพนักงานทีป่รึกษา 
 3.4.1 ช่ือพนักงานทีป่รึกษา  คุณฐิติวฒิุ  เอ้ือองักรูฑ ์ 

3.4.2 ต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา  commis lll 
   
 
    
         
 
 
 
 
 
          

รูปท่ี 3.5 พนกังานท่ีปรึกษา คุณฐิติวุฒิ  เอ้ือองักรูฑ์ 
 

3.6 ระยะเวลาปฏิบัติงาน 
 ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน เร่ิมมาปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี14 พฤษภาคม 2561 ถึง 31 สิงหาคม 
2561 ภายใน 1 วนัจะท างาน 10 ชัว่โมง ซ่ึงจะปฏิบติังาน 5 วนัต่อสัปดาห์ วนัหยดุตามท่ีตกลงกนั    
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3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 3.7.1 รวบรวมขอ้มูลและก าหนดหวัขอ้โครงงาน 

ก าหนดหวัขอ้ท่ีตอ้งการปฏิบติัจากการสังเกตถึงปัญหาท่ีสามารถน ามาแกไ้ข และปฏิบติัได้
จริง โดยรวบรวมขอ้มูลจากการศึกษาและปฏิบติังานท่ี โรงแรม รอยลั ออคิด เชอราตนั 

3.7.2  วเิคราะห์การท าโครงงาน 
  ไดมี้การสอบถามความคิดเห็นจากพนกังานท่ีปรึกษา หวัหนา้แผนกจดัเล้ียงถึงความเป็นไป
ไดใ้นการจดัท าโครงงาน 

3.7.3 ลงมือปฏิบติั 
คณะผูจ้ดัท าการทดลองและเกิดความผดิพลาดหลายประการและพบกบัปัญหา 
3.7.4 จดัท าเอกสาร  
รวบรวมขอ้มูล ท าการสอบถามพนกังานท่ีปรึกษา ด าเนินการจดัท ารูปเล่ม และ สรุปผล 
3.7.5 ตรวจสอบและแกไ้ข 
น ารูปเล่มส่งใหก้บัอาจารยท่ี์ปรึกษาตรวจสอบ เพื่อความเหมาะสมและถูกตอ้งตามหลกั 
3.7.6 ก าหนดระยะเวลาในการด าเนินงาน 
เร่ิมด าเนินงานวจิยัตั้งแต่วนัท่ี 14 พฤษภาคม 2561 ถึง วนัท่ี 31 สิงหาคม 2561 

 

ตารางที ่3.1 ตารางขั้นตอนการด าเนินงาน 

ขั้นตอนในการด าเนินงาน พ.ค.2561 มิ.ย.2561 ก.ค.2561 ส.ค.2561 
รวบรวมขอ้มูลและก าหนดหวัขอ้โครงงาน     
วเิคราะห์การท าโครงงาน     
ลงมือปฏิบติั     
จดัท าเอกสาร     
ตรวจสอบและแกไ้ข     

 

3.8 อุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ 
อุปกรณ์การท าเครปเค้กซอสเลม่อนอญัชัน 

  1. หมอ้  
  2. ทพัพี  
  4. ชอ้น  
  5. ชามอะลูนิเนียมเล็ก  
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วสัดุการท าเครปเค้กซอสเลม่อนอญัชัน 
1. ไข่ไก่   20  ฟอง 
2. เกลือ   20  กรัม 
3. น ้ามนั   250  กรัม 
4. น ้าตาล  200 กรัม 
5. นม      1850   กรัม 
6. แป้งเคก้  750  กรัม 
7. เนย(น าไปละลาย)  750  กรัม 
8. อญัชนัอบแหง้   100 กรัม 

 
    



 

 

บทที ่ 4 
ผลการด าเนินงานโครงงาน 

 

4.1 ผลการด าเนินโครงงาน 
 จากการศึกษาการผสมของซอสเลม่อนอญัชนัพบว่าการผสมท่ีเหมาะสมคือสูตรท่ี 2 ซ่ึงมี
ส่วนผสม ดงัตารางท่ี 4.1  
ตารางท่ี 4.1 ส่วนผสมในการท าซอสเลม่อนอญัชนั(ดงัรูปท่ี 4.1-4.2) 

ส่วนผสมในการทดลอง 
คร้ังที ่1 

ปริมาณ ส่วนผสมในการทดลอง 
คร้ังที ่2 

ปริมาณ 

เนย    
น ้าตาล  
ครีม     
แป้งขา้วโพด   
น ้าสะอาด  
เลมอ่น   
อญัชนั 

52  กรัม 
169 กรัม 
202 กรัม 
50 กรัม 
400 กรัม 
22 กรัม 
150 กรัม 

 

เนย    
น ้าตาล  
ครีม     
แป้งขา้วโพด   
น ้าสะอาด  
เลม่อน   
อญัชนั 

50  กรัม 
165 กรัม 
200 กรัม 
50 กรัม 
400 กรัม 
20 กรัม 
150 กรัม 

 

     
4.2 การผลติเครปเค้กซอสเลม่อนอญัชัน 
 โครงงานเร่ือง เครปเค้กซอสเลม่อนอัญชันของโรงแรม รอย ัล ออคิด เชอราตัน มี
วตัถุประสงคเ์พื่อสร้างทางเลือกให้กบัโรงแรมในการผลิตโรงแรม รอยลั ออคิด เชอราตนั และช่วย
ลดตน้ทุนรายจ่ายในกระบวนการผลิต และน าวตัถุดิบคงเหลือมาสร้างสรรค ์
 

4.3 อุปกรณ์การท าเครปเค้กซอสเลม่อนอญัชัน 
 1. หมอ้ 
 2. ทพัพี 
 4. ชอ้น 
 5. ชามอะลูนิเนียมเล็ก 
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4.4 ขั้นตอนการท าเครปเค้กซอสเลม่อนอญัชัน 
 เน่ืองจากการทดลองท าเครปเคก้ซอสเลมอนอญัชนัคร้ังท่ี 1มีปัญหาคือไดร้สชาติท่ีหวาน
และเปร้ียวเกินไปจึงไดมี้การแกไ้ขปัญหาคือลดปริมาณน ้ าตาลกบัน ้ าเลม่อนลงเพื่อไม่ให้รสชาติ
หวานและเปร้ียวเกินไป 
ขั้นตอนการท าเครปเค้กซอสเลมอนอญัชันคร้ังที ่1  

1. น านมน ้ามนัน ้าตาลอญัชนัอบแหง้ตม้รวมกนัดว้ยไฟอ่อนๆจนน ้าตาลละลาย 
2. น าส่วนผสมท่ีตม้มากรอง 
3. น าไข่ไก่มาผสมกบัน ้าอญัชนัท่ีกรองแลว้ 
4. ใส่เกลือ แป้งเคก้คนใหเ้ขา้กนั 
5. ใส่เนยท่ีละลายแลว้ 
6. น ามากรองอีก1คร้ัง 
7. น าส่วนผสมมาทอดบนกะทะเทปล่อน 
8. น าอญัชนัมาตม้กบัน ้าเปล่าและใส่น ้าตาล 
9. น ามากรองเอาดอกอญัชนัออก 
10. น าน ้าอญัชนัมาพกัไวใ้หค้ลายร้อน 
11. น าครีมและเนยมาตม้ใหล้ะลาย 
12. น าน ้าอญัชนัใส่ผสมกบัแป้งขา้วโพด แลว้จึงน าไปตั้งไฟใหร้้อนอีกคร้ัง 
13. คนซอสใหเ้ขา้กนัสักครู่แลว้จึงน าเลม่อนใส่ผสมลงไป 
14. น าเครปเคก้ท่ีไดเ้ตรียมไวจ้ดัลงจานพร้อมซอสเลม่อนอญัชนั 
15. น าซอสเลม่อนอญัชนัท่ีไดเ้ตรียมไวต้อนแรกใส่ในถว้ย 
16. ตกแต่งจานใหส้วยงามพร้อมเสริฟ 

 

 จากการท าเครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนันั้น โดยสูตรแรกใส่เลม่อนกบัน ้ าตาลมากเกินไปท า
ใหซ้อสเลม่อนอญัชนัท่ีจะน ามาทานกบัเครปเคก้นั้นหวานเกินไปและเปร้ียวไม่ไดต้ามวตัถุประสงค์
ท่ีคณะผูจ้ดัท าตั้งไว ้จึงไดคิ้ดดดัแปลงสูตรเดิมโดยการลดเอาเลม่อนและวตัถุดิบบางส่วนลง ซ่ึงจะ
ท าให้ซอสเลม่อนอญัชันนั้นมีรสชาติท่ีเข้ากันกบัเครปเคก้มากข้ึน ตรงตามวตัถุประสงค์ท่ีคณะ
ผูจ้ดัท าไดต้ั้งไว ้ตามการทดลองคร้ังท่ี 2 
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รูปท่ี 4.1ส่วนผสมท าซอสเลม่อนอญัชนัคร้ังท่ี 1 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
  
    
   
  
 

รูปท่ี 4.2 ส่วนผสมท าซอสเลม่อนอญัชนัคร้ังท่ี 2 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
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ขั้นตอนการท าเครปเค้กอญัชัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.3 ขั้นตอนการท าเครปเคก้อญัชนั 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 
 
 
 

1 2 3 

4 5 6 

7 8 9 

10 11 
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ขั้นตอนการท าซอสเลม่อนอญัชัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.4 ขั้นตอนการท าซอสเลม่อนอญัชนั 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
 

 
 
 

1 2 3 

4 5 6 

7 8 9 

10 11 12 
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การทดลองท าคร้ังที ่2 
1. น านมน ้ามนัน ้าตาลอญัชนัอบแหง้ตม้รวมกนัดว้ยไฟอ่อนๆจนน ้าตาลละลาย 
2. น าส่วนผสมท่ีตม้มากรอง 
3. น าไข่ไก่มาผสมกบัน ้าอญัชนัท่ีกรองแลว้ 
4. ใส่เกลือ แป้งเคก้คนใหเ้ขา้กนั 
5. ใส่เนยท่ีละลายแลว้ 
6. น ามากรอง 
7. น าส่วนผสมมาทอดบนกะทะเทปล่อน 
8. น าอญัชนัมาตม้กบัน ้าเปล่าและใส่น ้าตาลในปริมาณนอ้ยลงกวา่คร้ังแรก 
9. น ามากรองเอาดอกอญัชนัออก 
10. น าน ้าอญัชนัมาพกัไวใ้หค้ลายร้อน 
11. น าครีมและเนยมาตม้ใหล้ะลาย 
12. น าน ้าอญัชนัใสผสมกบัแป้งขา้วโพด แลว้จึงน าไปตั้งไฟใหร้้อนอีกคร้ัง 
13. คนซอสใหเ้ขา้กนัสักครู่แลว้จึงน าเลม่อนใส่ผสมลงไปในปริมาณนอ้ยลงกวา่คร้ังแรก 
14. น าเครปเคก้ท่ีไดเ้ตรียมไวจ้ดัลงจานพร้อมซอสเลมอนอญัชนั 
15. น าซอสเลม่อนอญัชนัท่ีไดเ้ตรียมไวต้อนแรกใส่ในถว้ย 
16. ตกแต่งจานใหส้วยงามพร้อมเสริฟ ดงัภาพท่ี 4.5 

  
 
  
  
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.5 ตกแต่งเครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนัพร้อมเสริฟ 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
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4.5 ต้นทุนในการผลติ 
   จากการค านวณราคาต้นทุนทั้ งหมดต่อ 1 สูตร เท่ากับ 74.36 บาท จากสูตรดังกล่าว
สามารถท า “เครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั” ไดจ้  านวน 1 จานคิดราคาตน้ทุนต่อ 1 ช้ิน เท่ากบั 74.36
บาทราคาท่ีจะขายจานละ 225 บาท ตน้ทุนในการผลิตเครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั ดงัตารางท่ี 4.2 
 

ตารางท่ี 4.2 ตน้ทุนผลผลิตเครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั 

  
 จากตารางท่ี 4.2 พบวา่ ตน้ทุนในการผลิตเครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั อยูท่ี่ 892.30 บาท ต่อ
เคก้ 1 ปอนด ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วตัถุดิบ ต้นทุน(บาท) จ านวนทีใ่ช้ ราคา(บาท) 
ไข่ไก่    96.00 20  ฟอง 4.80/ฟอง 
เกลือ   0.24 20  กรัม 6.00/500 กรัม 
น ้ามนั 28.53 250  กรัม 89.00/ลิตร 
น ้าตาล 8.40 365 กรัม 23.00/กิโลกรัม 
นม 97.24 1850 กรัม 205.00/5 ลิตร 
แป้งเคก้   31.50 750  กรัม 42.00/กิโลกรัม 
เนย 265.60 800  กรัม 83.00/250 กรัม 

อญัชนัอบแหง้    245.00 250 กรัม 49.00/50 กรัม 

ครีม 36.00 200 กรัม 180.00/กิโลกรัม 

แป้งขา้วโพด   3.79 50 กรัม 53.00/700 กรัม 

เลม่อน   80.00 20 กรัม(2ลูก) 40.00/ลูก 

รวมตน้ทุน 892.30 
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ตารางท่ี 4.3 ตน้ทุนผลผลิตเครปเคก้ชาเขียว(เป็นเคก้ตวัอยา่งท่ีโรงแรมยกมาเปรียบเทียบ) 

  
 จากตารางท่ี  4.3 พบว่า ตน้ทุนในการผลิตเครปเคก้ชาเขียว อยู่ 934.34  บาท ต่อเคก้ 1 
ปอนด ์ 
 สรุปผล พบว่าตน้ทุนในการผลิตเครปเคก้เลม่อนอญัชนัมีราคาตน้ทุนต ่ากว่าเครปเคก้ชา
เขียว เท่ากบั 42.04 บาท 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วตัถุดิบ ต้นทุน(บาท) จ านวนทีใ่ช้ ราคา(บาท) 
ไข่ไก่    100 20 ฟอง 5/ฟอง 
เกลือ   0.44 20 กรัม 11/500 กรัม 
น ้ามนั 28.53 250 กรัม 89.00/ลิตร 
น ้าตาล 14.12 565 กรัม 25.00/กิโลกรัม 
นม 129.5 1,850 กรัม 350.00/5 ลิตร 
แป้งเคก้   31.50 750 กรัม 42.00/กิโลกรัม 
เนย 352 800 กรัม 110.00/250 กรัม 
ผงชาเขียว 112 40 กรัม 564.00/200 กรัม 
วปิป้ิงครีม 166.25 350 กรัม 475.00/กิโลกรัม 
ผลรวม 934.34 
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4.6 ข้อมูลเกีย่วกบัสถานภาพของกลุ่มตัวอย่างผู้ทดลอง 
จากการประเมินเก่ียวกบัสถานภาพทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่งผูท้ดลองในดา้นเพศ พนกังาน

ครัวเบเกอร่ี โรงแรม รอยลั ออคิด เชอราตนั จ านวน 10 คน ดงัตารางท่ี 4.4 
 

ตารางท่ี 4.4 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของกลุ่มตวัอยา่งผูท้ดลอง 

 
จากการศึกษาโครงงานเร่ืองเครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชัน ได้ท าการทดสอบประเมินทาง

ประสาทสัมผสั ผลการประเมินทางประสาทสัมผสัมีดงัน้ี กลุ่มตวัอยา่งผูท้ดลองมี เพศชายมากท่ีสุด
คิดเป็นร้อยละ 60.00 และเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 40.00 จากกลุ่มตวัอย่างผูท้ดลองทั้งหมดจ านวน 
10 คนกลุ่มตวัอย่างผูท้ดลองด้านแผนกครัว ทั้งหมด คิดเป็นร้อยละ 100.00 จากกลุ่มตวัอย่างผู ้
ทดลองทั้งหมด 10 คน ดงัรูปท่ี 4.6 

 
 

 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 4.6 เพศ 
 

 
 

ข้อมูลทัว่ไป จ านวน ร้อยละ 
เพศ 
ชาย 
หญิง 

 
6 
4 

 
60.00 
40.00 

รวม 10  100.00 
กลุ่มตวัอยา่งผูท้ดลอง 
พนกังานครัวเบเกอร่ี 

 
10 

 
100.00 

รวม 10 100.00 

40.00% 
60.00% 

เพศ 

ชาย หญิง 
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4.7 การประเมินความพงึพอใจผลติภัณฑ์เครปเค้กซอสเลม่อนอญัชัน 
 

ตารางท่ี 4.5 ตารางแสดงค่าการประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑ์เครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั 

คุณลกัษณะของอาหาร ค่าเฉลีย่ 
ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความส าคัญ 

1. ดา้นสี  4.3 0.48 มากท่ีสุด 
2.ดา้นกล่ิน  3.8 0.63 มาก 
3.ดา้นความนุ่มของเครปเคก้ 4.3 0.82 มากท่ีสุด 
4.รสชาติของซอสเลม่อนอญัชนั 4.9 0.31 มากท่ีสุด 
5.ดา้นความชอบโดยรวม 4.2 0.42 มาก 

 

จากการประเมินความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ของเครปเค้กซอสเลม่อนอัญชัน พบว่า
คุณลกัษณะด้านรสชาติของซอสเลม่อนอญัชัน มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.9 คะแนน  ซ่ึงมี
ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด รองลงมาคือดา้นความนุ่มของเครปเคก้มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 
4.3 คะแนน  ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุดและ ดา้นสีมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.3 คะแนน  
ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุดดา้นความชอบโดยรวมมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.2 คะแนน  
ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมากด้านกล่ินมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.8 คะแนน  ซ่ึงมีความพึง
พอใจระดบัมาก ตามล าดบั 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลโครงงาน 

 5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

  จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดท้  าเครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนัในคร้ังท่ี 1 ไดท้  าในสูตร
ดั้งเดิม ลองชิมรสชาติ ซอสเลม่อนอญัชันยงัไม่เขา้ลงตวัความหวานและความเปร้ียวมากเกินไป
เพราะใส่เลม่อนมากเกินไป เลยน ามาดดัแปลงให้มีคุณประโยชน์มากข้ึนในคร้ังท่ี 2 เครปเคก้ซอส  
เลม่อนอญัชนัการประยุกตใ์ห้เกิดความสมบูรณ์และเป็นไปตามวตัถุประสงค์ท่ีตั้งไวคื้อลดน ้ าตาล
และใส่เลม่อนน้อยลง จึงไดศึ้กษาขอ้มูลและสอบถามจากพนกังานท่ีปรึกษา จนท าให้ ซอสเลม่อน
อญัชนันั้นเกิดความสมบูรณ์และเป็นไปตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไว ้คณะผูจ้ดัท าไดส้อบถามจากกลุ่ม
ตวัอยา่งผูท้ดลองความพึงพอใจของพนกังานครัวเบเกอร่ี 5 คนและแขกผูม้าใชบ้ริการโรงแรม 5 คน 
ท่ีมีต่อเครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั รวมจ านวน 10 คน 

 

 5.1.2 ปัญหาของโครงงาน 
  เน่ืองจากการท าเครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั ตอ้งใชเ้วลาฝึกฝนและประสบการณ์
ในการท าคณะผูจ้ดัท าโครงงานอาจยงัท ารสชาติของตวัซอสเลม่อนอญัชนั ไดย้งัไม่ดีพอตอ้งใช้
ระยะเวลาฝึกฝนซ่ึงคณะผูจ้ดัท ายงัขาดประสบการณ์การท าเครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั อาจท าให้
ออกมาไม่ไดม้าตรฐานหรือรสชาติท่ีดีพอ 
 

 5.1.3 การแก้ไขปัญหา 

  ควรจดจ าในการฝึกฝนภายในครัว และจ ารสชาติของวตัถุดิบต่างๆ เพื่อมาปรับใช้
กบัเมนูและหากไม่เขา้ใจในงานท่ีรับมอบหมายควรสอบถามจากพนกังานพี่เล้ียงภายในครัวเพื่อให้
มีรสชาติถามมาตรฐานและตอ้งใช้ระยะเวลาเพื่อฝึกฝนซ่ึงก่อให้เกิดอุปสรรค์มากมายระหว่างการ
ฝึกฝนท าซอสเลม่อนอญัชนั เพราะคณะผูจ้ดัท ายงัขาดประสบการณ์ในการท าอาหารควรสังเกตและ
ศึกษาระบบต่างๆภายในครัวควรระมดัระวงัในการท างานเพื่อใหเ้กิดความผิดพลาดนอ้ยท่ีสุด 
 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
  จากการท่ีผูจ้ดัท าไดฝึ้กปฏิบติังานเป็นระยะเวลา 4 เดือน ในต าแหน่ง ผูช่้วยแผนก 
ครัวเบเกอร์ร่ี ท าใหไ้ดฝึ้กทกัษะในการปฏิบติังานจริงไดเ้รียนรู้การท างานร่วมกบัผูอ่ื้นไดป้ฏิบติัตาม
หน้าท่ีท่ีได้รับมอบหมายรวมทั้ งปฏิบติัตามกฎระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการอย่าง
เคร่งครัด ไดฝึ้กความอดทนต่ออุปสรรคท่ีเกิดข้ึนในสถานประกอบการ และยงัไดรั้บความรู้ในเร่ือง
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ของเบเกอร่ีและอาหารชนิดต่างๆ เน่ืองจากคณะผูจ้ดัท าไดฝึ้กงานในส่วนของครัวจึงไดมี้การสังเกต
พบว่าในกระบวนการผลิตนั้นจะมีวตัถุดิบคงเหลือจากสาเหตุต่างๆ ทางคณะผูจ้ดัท าจึงได้เกิด
ความคิดและน าวตัถุดิบ คงเหลือมาท า “เครปเคก้ซอสเลม่อนอญัชนั” เพื่อสร้างสรรคใ์ห้เกิดเมนูใหม่
ท่ีมีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ 
 

 5.2.2 ปัญหาทีพ่บในการปฏิบัติงานสหกจิ 
  ในการปฏิบติังานสหกิจศึกษามกัจะพบปัญหาในเร่ืองของอุบติัเหตุจากการท างาน 
เช่น การเกิดบาดแผลจากการหั่นของการถูกของมีคมบาดเป็นต้นและการส่ือสารในเร่ือง
ภาษาองักฤษยงัไม่ดีพอและเจอศทัพใ์นหลายๆเช้ือชาติและทั้งในดา้นการฟังและการพดู 
  

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
  ในการปฏิบติังานในส่วนงานของครัวค่อนขา้งท่ีจะตอ้งใชเ้ทคนิคมากดงันั้นควรมี
การ เตรียมตวัและฝึกหัดเทคนิคการท างานในส่วนครัวในการท างานมีการใช้ค  าศพัท์เฉพาะทาง 
และตอ้งมีความอดทนเพราะตอ้งยืนนานและมีใจรักในการท าอาหารหรือท างานในครัวมาก การ
ฝึกงานสหกิจศึกษาควรปฏิบติัตามกฎระเบียบขอ้บงัคบัของสถานประกอบการ และปฏิบติังานอยา่ง
ระมดัระวงัมีสติโดยไม่เกิดความประมาทในการท างาน 
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