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บทคดัย่อ 

 

 โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ เป็นโรงแรมระดบั 4 ดาว ท่ีตั้งอยูใ่จกลางย่านธุรกิจ
ของกรุงเทพมหานคร รายล้อมไปด้วยสถานท่ีท่ีมีช่ือเสียงมากมาย จุดเด่นของโรงแรมน้ีคือการ
ให้บริการลูกคา้ด้วยความเอาใจใส่และใช้เทคโนโลยีอนัล ้ าสมยั มีเมนูอาหารและเคร่ืองด่ืมแบบ
นานาชาติ 
 จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ
ไดเ้ล็งเห็นถึงปัญหาในการจดัการวตัถุดิบในคลงัสินคา้ภายใน Garde Manger Kitchen  เน่ืองจากมี
ปัญหาในเร่ืองวตัถุดิบต่างๆ ท่ีจะน าไปประกอบอาหารนั้นหมดอาย ุและคงคา้งในคลงัสินคา้  จึงควร
มีการปรับปรุงการใช้ระบบ First-in First-out (FIFO) ภายใน Garde Manger Kitchen  โดยมี
วตัถุประสงค ์เพื่อปรับปรุงระบบการบริหารจดัการวตัถุดิบภายใน Garde Manger Kitchen ให้มี
ประสิทธิภาพยิง่ข้ึน  เพื่อลดความเส่ียงท่ีจะท าใหสิ้นคา้และวตัถุดิบ เสียหายจากการหมดอาย ุและคง
คา้งในสต็อก  เพื่อลดตน้ทุนการจดัซ้ือสินคา้ หรือสั่งซ้ือวตัถุดิบต่างๆ  เพื่อลดปริมาณของเหลือใช้
ใน Garde Manger Kitchen ( อาทิเช่น ผกัและผลไมเ้น่าเสีย ) ด าเนินการปรับปรุงโดยติดป้าย
สต๊ิกเกอร์ระบุช่ือวตัถุดิบ และวนัท่ีรับสินคา้เขา้ พร้อมท าแผน่กั้นผลไม ้จากนั้นติดตามผลภายใน 3 
สัปดาห์ เก็บขอ้มูลจากพนกังานในแผนกครัว โดยใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจ แลว้ประเมินผล
ในรูปแบบของค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานดว้ยโปรแกรม R ผลสรุปพบวา่ พนกังานในแผนก
ครัวมีความพึงพอใจต่อการปรับปรุงระบบ First-in  First-out (FIFO) เน่ืองจากท าให้หยิบวตัถุดิบ
ใชไ้ดง่้ายข้ึน ผลท่ีไดส้อดคลอ้งกบัวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไว ้และเห็นดว้ยวา่ควรน าไปประยกุตใ์ชต่้อไป 
 
ค าส าคัญ : ระบบ First-in First-out(FIFO), Garde Manger Kitchen 
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Abstract 
 

 Arnoma Grand Hotel Bangkok is 4-stars hotel is located in the center of Bangkok, 
surrounded by many famous places. The highlight of this hotel is the attentive customer service 
and use of advanced technology. There is also an international menu of food and beverages. 
  This project was a part of cooperative education with Arnoma Grand Hotel Bangkok. 
We found a problem in the management of raw materials in the warehouse, under the Garde 
Manger Kitchen. There are problems with expire raw materials in the stock. The First-In First-Out 
(FIFO) system should be improved within the Garde Manger Kitchen. The purpose was to 
reorganize the Garde Manger Kitchen's raw material management system. First, reduce the 
amount of goods and raw materials that were damaged due to being expired; second, reduce the 
cost of procurement or order raw materials; last, reduce the amount of waste in the Garde Manger 
Kitchen, such as vegetables and fruit. This improvement is operated by sticking labels with clear 
details of name of material and delivery dates. A satisfaction survey was collected from the 
kitchen staff by using questionnaires. The results showed that the kitchen staff was satisfied with 
the First-in First-out (FIFO) because the material is easier to pick up. The results were consistent 
with the objectives set, and they agreed that the system deserved to continue. 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 ในการออกปฏิบติังานสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 14 พฤษภาคม 2561 ถึงวนัท่ี 31 สิงหาคม  
2561  ทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ลือกปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ เขตปทุม
วนั ซ่ึงเป็นโรงแรมระดบั 4 ดาวท่ีมีช่ือเสียงมายาวนานกวา่ 20 ปี และมีท่ีตั้งอยูใ่จกลาง
กรุงเทพมหานคร ทางคณะผูจ้ดัท ามีความสนใจในเร่ืองอาหารจึงเลือกปฏิบติังานในส่วนของแผนก
ครัว ต าแหน่งผูช่้วย Chef  
 ระหวา่งการปฎิบติังานสหกิจในแผนก ทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ลง็เห็นถึงปัญหาการจดัการ
วตัถุดิบในคลงัสินคา้ภายใน Garde Manger Kitchen ของโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ และ
เห็นวา่ควรมีการปรับปรุงระบบการจดัการวตัถุดิบในคลงัสินคา้ภายใน Garde Manger Kitchen ของ
โรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพ  เน่ืองจากมีปัญหาในเร่ืองการจดัเกบ็วตัถุดิบต่างๆ ท่ีจะน าไป
ประกอบอาหาร จากเดิมใชเ้พียงกระดาษท่ีมีขอ้ความระบุวนัท่ีรับวตัถุดิบเขา้ไว ้แปะดว้ยสกอ็ตเทป
ใสและติดลงบนภาชนะท่ีใส่วตัถุดิบต่างๆ  ท าใหก้ระดาษขาดง่ายและตวัหนงัสือจางลงเม่ือเจอกบั
ความช้ืนในตูเ้ยน็ ไม่สามารถมองเห็นไดว้า่วตัถุดิบชนิดนั้นคืออะไร และรับเขา้มาเม่ือใด คณะ
ผูจ้ดัท าเห็นวา่เป็นวิธีท่ีไม่เหมาะสม  จึงท าการศึกษาเร่ืองน้ีเพื่อแกไ้ขปัญหาใหร้ะบบการจดัการ
วตัถุดิบในคลงัสินคา้ภายใน Garde Manger Kitchen นั้นมีประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน 
 จากท่ีไดท้  าการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลเก่ียวกบัการจดัการวตัถุดิบในคลงัสินคา้ พบวา่
สามารถน าทฤษฎีระบบการจดัการแบบ First-in First-out System (FIFO) มาประยกุตใ์ชใ้นการ
แกไ้ขปัญหาท่ีเกิดข้ึน ทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดท้ าการคน้ควา้ศึกษาขอ้มูล เพื่อน ามาใชแ้กไ้ขปัญหา
ภายใน Garde Manger Kitchen ของโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ 
  First-in  First-out System (FIFO) หมายถึง การบริหารจดัการคลงัสินคา้ตามล าดบั โดย
สินคา้ใดท่ีเขา้คลงัสินคา้ก่อนกจ็ะหมุนเวยีนออกไปตามแผนกต่างๆก่อนตามวนัท่ีรับสินคา้ เพื่อลด
ความเส่ือมจากการจดัเกบ็เป็นเวลานาน  ระบบการเขา้ก่อน ออกก่อนหรือ First-in  First-out เป็นวิธี
ท่ีใชใ้นการบริหารจดัการวดัตน้ทุนของสินคา้  โดยตั้งอยูใ่นสมมุติฐานวา่ สินคา้หรือวตัถุดิบใดท่ีซ้ือ
เขา้มาใชก่้อน จะตอ้งน าออกจากคลงัหรือน ามาใชก่้อนเช่นกนั ระบบการเขา้ก่อน ออกก่อน มี
แนวคิดเป็นไปตามการคา้ โดยปกติมกัจะตอ้งขายหรือใชข้องเก่าก่อนเสมอ ดงันั้นดว้ยระบบการเขา้
ก่อนออกก่อน ตน้ทุนของวตัถุดิบท่ีซ้ือเขา้มาก่อน จะใชเ้ป็นตน้ทุนสินคา้ท่ีผลิตออกมาก่อนดว้ย
เช่นกนั หลกัการเขา้ก่อน ออกก่อนนั้น เป็นหลกัการบริหารคลงัสินคา้ท่ีไดรั้บความนิยม เพราะท า 
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ใหก้ารบริหารคลงัสินคา้เป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพ รวดเร็ว ลดการสูญเสีย และการค านวณมูลค่า
แทจ้ริงของสินคา้คงคลงัเป็นไปอยา่งถูกตอ้งและแม่นย  า 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1  เพื่อปรับปรุงระบบการบริหารจดัการวตัถุดิบภายใน Garde Manger Kitchen ใหมี้
ประสิทธิภาพยิง่ข้ึน 

1.2.2  เพื่อลดความเส่ียงท่ีจะท าใหสิ้นคา้และวตัถุดิบใน Garde Manger Kitchen เสียหายจากการ
หมดอาย ุและคงคา้งในสตอ็ก 

1.2.3  เพื่อลดตน้ทุนการจดัซ้ือสินคา้ หรือสัง่ซ้ือวตัถุดิบต่างๆใน Garde Manger Kitchen 
1.2.4  เพื่อลดปริมาณของเหลือใชใ้น Garde Manger Kitchen ( อาทิเช่น ผกัและผลไมเ้น่าเสีย ) 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
- ขอบเขตดา้นพื้นท่ี 
โรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ 

- ขอบเขตดา้นประชากร 
พนกังานในแผนกครัวของโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ จ านวน 23 คน ไดแ้ก่ ครัวร้อน     
( Main kitchen ) 6 คน, ครัวเยน็ ( Garde Manger Kitchen ) 5 คน, ครัวเบเกอร่ี ( Bakery Kitchen ) 
6 คน,  ครัวแมงโก ้99 ( Mango99 Kitchen ) 6 คน 
- ขอบเขตดา้นระยะเวลา 
ตั้งแต่ 14  พฤษภาคม พ.ศ.2561 ถึงวนัท่ี 31 สิงหาคม พ.ศ.2561 

- ขอบเขตดา้นเน้ือหา 
จากการสอบถามพนกังานในแผนกครัวของโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ  และขอ้มูลจาก 

อินเตอร์เน็ตท่ีเก่ียวขอ้ง 
1.4 ประโยชน์ที่ได้รับ 

1.4.1 ในการเลือกหรือหยบิใชว้ตัถุดิบต่างๆเป็นไปไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
1.4.2 โรงแรมสามารถลดมูลค่าการเสียหายจากสินคา้หมดอายหุรือคา้งสตอ็ก 
1.4.3 โรงแรมสามารถลดตน้ทุนการจดัซ้ือวตัถุดิบใน Garde Manger Kitchen 
1.4.4 ลดปริมาณของเหลือใชจ้ากในครัว 

 
 



 

 

บทที ่2 
เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
เอกสารและงานวจิัยที่เกีย่วข้อง 
 รัฐวุฒิ  วงษ์วิทย์ (พ.ศ.2550) ได้ท ำกำรศึกษำกำรด ำเนินงำนพัสดุของหน่วยงำน
รัฐวิสำหกิจตวัอยำ่ง ซ่ึงวตัถุประสงคเ์พื่อปรับปรุงประสิทธิภำพกำรด ำเนินงำนพสัดุ จำกกำรศึกษำ
กำรด ำเนินงำนคลงัพสัดุพบปัญหำ ไดแ้ก่ 1. คลงัพสัดุขำดระเบียบในกำรจดัเก็บกำรจดัวำงพสัดุ 
รวมถึงกำรดูแลรักษำอยำ่งเป็นระบบ 2. กระบวนกำรรับและจดัเก็บ กระบวนกำรเบิกจ่ำยพสัดุและ
กระบวนกำรตรวจนับพสัดุเป็นไปอย่ำงล่ำช้ำและมีขอ้ผิดพลำด ซ่ึงขั้นตอนกำรปรับปรุงเร่ิมจำก 
กิจกรรม 5 ส  จำกนั้นท ำกำรแบ่งกลุ่มควำมส ำคญัของพสัดุโดยพิจำรณำจำกหลำยปัจจยั กำรก ำหนด
ปริมำณกำรจดัเก็บสูงสุด กำรออกแบบผงักำรจดัเก็บ กำรก ำหนดต ำแหน่งกำรจดัเก็บและรหสัแสดง
กำรจดัเก็บและกำรพฒันำโปรแกรมเพื่อช่วยเพิ่มประสิทธิภำพกำรจดักำรคลงัสินคำ้พสัดุเฉพำะงำน
เบิกจ่ำย ซ่ึงผลท่ีไดจ้ำกงำนวิจยัคือ กำรจดัเก็บมีกำรจดัวำงเป็นหมวดหมู่เป็นระเบียบเรียบร้อย เพื่อ
ควำมสะดวกในกำรเบิกจ่ำย ลดเวลำในกำรด ำเนินกำรน ำพสัดุเขำ้-ออกจำกคลงัสินคำ้ ขอ้มูลงำน
คลงัสินคำ้มีควำมถูกตอ้ง เช่ือถือได ้และเป็นแนวทำงให้คลงัพสัดุอ่ืนๆท่ีมีลกัษณะเดียวกนัสำมำรถ
น ำไปประยกุตใ์หเ้กิดประโยชน์ได ้ ผลจำกกำรปรับปรุงท ำใหเ้พิ่มประสิทธิภำพกำรด ำเนินงำนพสัดุ
คือ อตัรำส่วนในกำรท ำใบหยิบของไดถู้กตอ้งเพิ่มข้ึน 1.40% อตัรำส่วนกำรหยิบพสัดุไดถู้กตอ้ง
เพิ่มข้ึน 1.31%  เวลำเฉล่ียของกระบวนกำรรับและจัดเก็บพัสดุลดลง 4.03% เวลำเฉล่ียของ
กระบวนกำรเบิกจ่ำยพสัดุลดลง 37.95 % และเวลำเฉล่ียของกระบวนกำรตรวจนบัพสัดุคงคลงัลดลง 
40.93% 
 Lee (ค.ศ.2006) กล่ำวว่ำ ในงำนวิจยัส่วนใหญ่ท่ีศึกษำเก่ียวกบัแบบจ ำลองกำรตดัสินใจ
ของสินคำ้คงคลงัสองรูปแบบซ่ึงไดแ้ก่ LIFO และ FIFO นั้น  LIFO คือรูปแบบท่ีสมควรจะน ำมำ
ประยุกต์แต่ไม่สอดคล้องกับกำรท ำงำนจริงของธุรกิจส่วนใหญ่ท่ีท ำตำมหลักกำร FIFO เม่ือ
เปรียบเทียบสองรูปแบบพบว่ำ FIFO มีค่ำใชจ่้ำยในกำรด ำเนินงำนน้อยกว่ำ LIFO และ FIFO ยงัมี
ค่ำใชจ่้ำยควำมเส่ือมของสินคำ้ กบัค่ำถือครองสินคำ้ในคลงันอ้ยกวำ่องคก์ำรท่ีสร้ำงคลงัสินคำ้และมี
กำรจดักำรคลงัสินคำ้ดว้ยตนเอง 
 Pitch (ค .ศ .2018) กล่ำวว่ำ FIFO ย่อมำจำก First-in  First-out  หรือ มำก่อนใช้ก่อน 
อธิบำยไดว้ำ่ ถำ้วตัถุดิบใดมำส่งก่อน กห็ยบิใชก่้อน แต่มิไดท้  ำไดง่้ำยๆฉะนั้นเรำตอ้งสร้ำงระบบเพื่อ
อ ำนวยควำมสะดวกให้แก่ผูใ้ชแ้บบง่ำยๆโดยกำรท ำแถบสีและหมำยเลขก ำกบั เม่ือ Supplier มำส่ง
วตัถุดิบ พนกังำนท่ีท ำหนำ้ท่ีตรวจเช็คและจดัเก็บวตัถุดิบจะตอ้งน ำแถบสีพร้อมหมำยเลขเขำ้ไปติด
ทนัที แถบสีจะช่วยให้คนท่ีหยบิใช ้รู้ว่ำตวัเองหยิบวตัถุดิบถูกตอ้งหรือไม่ โดยไม่ตอ้งมำนัง่อ่ำนวนั
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หมดอำยุให้เสียเวลำ ส่วนหมำยเลข จะใชใ้นกำรตรวจสอบว่ำเม่ือส้ินวนั จ ำนวนวตัถุดิบท่ีใชไ้ปมี
ประมำณเท่ำไร ตรงกบัยอดขำยหรือไม่ เช่น ถำ้เน้ือหมูในสตอ็กมีทั้งหมด 10 ช้ิน ช้ินละ 1 กิโลกรัม 
เม่ือส้ินวนัเช็คยอดเน้ือหมูคงเหลืออยู่ 5 ช้ิน เท่ำกบัว่ำใชเ้น้ือหมูไป 5 กิโลกรัม เม่ือเปรียบเทียบกบั
ยอดขำย พบว่ำยอดใชเ้น้ือหมูจริงแค่ 4 กิโลกรัมเท่ำนั้น อำจเป็นเพรำะไม่ไดช้ัง่ ตวง วดั วตัถุดิบ ท ำ
ให้เสิร์ฟเกินปริมำณท่ีก ำหนด หรือเกิดจำกกำรปรุงอำหำรผิดพลำด ซ่ึงเม่ือเรำรู้ตน้เหตุของปัญหำก็
จะท ำใหเ้รำแกไ้ขไดอ้ยำ่งตรงจุด นอกจำกกำรติดแถบสีและหมำยเลขก ำกบัแลว้ กำรใชตู้ ้Stainless
แบบแนวตั้ง ก ำหนดกำรจดัเรียงวตัถุดิบให้เหมำะสม ก็จะท ำให้กำรท ำงำนสะดวกข้ึน เช่น วตัถุดิบ
ใหม่ใหว้ำงดำ้นซำ้ยสุด หำกจะหยบิใช ้ใหห้ยบิดำ้นขวำสุดและไล่เรียงไปเร่ือยๆ วิธีน้ีจะช่วยใหก้ำร
ท ำงำนสะดวกและมีประสิทธิภำพมำกข้ึน 
 เนำวรัตน์ บุญมี (พ.ศ.2550) ได้ท ำกำรศึกษำเร่ือง กำรเพิ่มประสิทธิภำพกำรจัดกำร
คลงัสินคำ้ กรณีศึกษำ บริษทั พ. จ ำกดั สำมำรถสรุปผลกำรศึกษำและขอ้เสนอแนะดงัน้ี คลงัสินคำ้มี
ควำมส ำคญัอย่ำงมำกในบริษัท หรือทุกท่ีท่ีมีคลังสินค้ำเกิดข้ึน เน่ืองจำกคลังสินค้ำเป็นท่ีเก็บ
ทรัพยสิ์นท่ีมีมูลค่ำสูง หำกกำรจดักำรไม่มีประสิทธิภำพ หรือไม่มีควำมรู้พอ ส่งผลกระทบต่อมูลค่ำ
ควำมเสียหำย สินคำ้หรือวตัถุดิบท่ีมีอยู่ในคลงัสินคำ้ท่ีเรำเรียกว่ำ สินคำ้คงคลงั ซ่ึงถำ้มีมำกเกินไป 
ควำมเสียหำยท่ีเกิดข้ึนจำกกำรเส่ือมสภำพ และกำรจดัเก็บมีโอกำสเกิดข้ึนสูงและถำ้หำกมีน้อย
เกินไปก็อำจท ำให้ควำมเสียหำยเกิดข้ึนจำกกำรเสียโอกำสในกำรผลิตได้ นอกจำกนั้ นกำร
เปล่ียนแปลงกำรผลิตใหเ้ป็นไปตำมควำมตอ้งกำรของลูกคำ้ ไม่มีกำรเก็บสตอ็กถำ้ลูกคำ้ไม่สั่งเขำ้มำ 
( make to order ) ท ำใหเ้กิดกำรเปล่ียนแปลงบ่อย ประกอบกบักำรจดัเกบ็วตัถุดิบในปัจจุบนัยงัไม่ได้
ค  ำนึงถึงหมวดหมู่ในกำรจดัเก็บมำกนกั ท ำใหมี้ปัญหำในเร่ืองของกำรหำของไม่พบ น ้ำหนกัของใน
สต็อกไม่ตรงกบัของจริงส่งวตัถุดิบให้ฝ่ำยผลิตไม่ทนัต่อกำรเปล่ียนแปลงและกำรเกิดส่ิงปนเป้ือน
ในกำรจดัเกบ็เป็นตน้ 
 
 



 
 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

 
3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 

 
รูปท่ี 3.1 โลโกโ้รงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ 

ระดบั : 
 

 
รูปท่ี 3.2 ตวัอยา่งภาพโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ 

ช่ือหน่วยงาน : โรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ 
สถานท่ีตั้ง : 99 ถนน ราชด าริ แขวง ลุมพนีิ เขต ปทุมวนั กรุงเทพมหานคร 10330 
โทรศพัท ์: 0-2255-3410 
เวบ็ไซต ์: http://www.arnoma.com
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รูปท่ี 3.3 แผนท่ีโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ 

3.1.1 ข้อมูลทัว่ไปของโรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ 
 โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ เป็นโรงแรมระดบั 4 ดาว ท่ีตั้งอยู่ใจกลางย่านธุรกิจ
ของกรุงเทพมหานคร รายลอ้มไปดว้ยสถานท่ีท่ีมีช่ือเสียงมากมาย อยู่ตรงขา้มกบัห้างสรรพสินคา้ 
Centralworld ซ่ึงมีร้านคา้และร้านอาหารมากกว่า 400 ร้านให้เลือกช็อป เลือกชิม เดินทางสะดวก 
ใกลก้บัสถานีรถไฟฟ้า BTS  
 โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ ให้บริการห้องพกัและห้อง Suite ทั้งหมด 369 ห้อง 
โดยทุกห้องจะตกแต่งสวยงามหรูหรา นอกจากน้ีโรงแรมยงัมีห้องอาหาร mango99 ให้บริการ
อาหารนานาชนิด ตั้งแต่อาหารไทยไปยนัอาหารนานาชาติ และยงัมี Exclusive Club Lounge พร้อม
บริการ ดว้ยพื้นท่ีส่วนตวั เงียบสงบในช่วงเวลาพกัผอ่นส าหรับผูท่ี้พกัตั้งแต่ชั้น (18-20) 
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รูปท่ี 3.4 รูปหอ้งอาหาร Club Lounge 

 
 นอกจากน้ียงัมี BUSINESS CENTRE มีพนกังานพร้อมใหบ้ริการถ่ายเอกสาร, ส่งแฟกซ์ 
อินเตอร์เน็ต ฯลฯ ท่ีชั้น 20 เปิดใหบ้ริการตั้งแต่ 09:00-18:00 น. 
 

 
รูปท่ี 3.5 หอ้งBusiness Centre 

 
 นอกจากน้ีโรงแรมยงัมี Pool Bar เปิดให้บริการ มีเคร่ืองด่ืมสุขภาพหลากหลายชนิด
พร้อมให้บริการ เติมความสดช่ืนหลังจากเหน่ือยล้าจากการออกก าลังกาย รวมทั้ งไอศกรีม
หลากหลายรสชาติพร้อมบริการ เปิดให้บริการตั้งแต่ 07:00-19:00 น. ส าหรับผูท่ี้รักสุขภาพ ทาง
โรงแรมมีFitness Centre ท่ีชั้น 4 ติดกบั Spa Burasari เปิดให้บริการ มีเคร่ืองออกก าลงักายท่ีไดรั้บ
มาตรฐานหลากหลายชนิด  และยงัมี Jagucci, Suana และ Pilates  
3.2 ลกัษณะการประกอบการให้บริการหลกัของโรงแรม 
 ARNOMA Superior Room ขนาดห้องกว้าง 28 ตารางเมตร พร้อมส่ิงอ านวยความ
สะดวกทุกอยา่งไม่ว่าจะเป็นแอร์ ตูเ้ยน็ หอ้งอาบน ้ า ภายในหอ้งตกแต่งสวยงามหรูหราทนัสมยั มีให้
เลือกไม่วา่จะเป็นเตียงเด่ียวหรือคู่ จ  านวนผูเ้ขา้พกั ผูใ้หญ่ 2 คน ราคา 2,451บาทต่อคืน 
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รูปท่ี 3.6 Superior Room 
 

 ARNOMA Deluxe Room ห้องพกัผ่อนขนาดกลาง กวา้ง 34 ตารางเมตร พร้อมโซฟา 
และอ่างอาบน ้ าในตวั พื้นท่ีกวา้งขวางสะดวกสบาย เหมาะจะใชผ้อ่นคลายจ านวนผูเ้ขา้พกั ผูใ้หญ่ 2  
คน ราคา 2,795 บาทต่อคืน 
 

 
รูปท่ี 3.7 Deluxe Room 

 
 ARNOMA Junior Suite ห้องขนาดใหญ่  42  ตารางเมตร  ห้องน ้ ามีอ่างอาบน ้ าในตวั 
และส่ิงอ านวยความสะดวกมากมาย จ านวนผูเ้ขา้พกั ผูใ้หญ่ 2 คน เดก็ 1 คน ราคา 4,970 บาทต่อคืน 

 
รูปท่ี 3.8 Junior Suite 
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สถานที่น่าสนใจใกล้เคียง 
หา้งสรรพสินคา้ Centralworld  ,Central ชิดลม , Siam Center ,Siam Discovery, Siam Square,

หา้งสรรพสินคา้ Siam Paragon,  MBK Center, อนุเสาวรียช์ยัสมรภูมิ ,Pantip Plaza ประตูน ้า, 
Platinum Fashion Mall, Palladium ประตูน ้า 
การเดินทาง 

รถโดยสารประจ าทาง: สาย 2, 13, 14, 54, 73, 73ก, 74, 77, 79, ปอ.504, 511, 513, 514,204 
รถไฟฟ้า : ลงสถานีชิดลม  

Kitchen organization chart 

ตารางท่ี 3.1 ตารางแสดงล าดบัพนกังานโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ 
หมายเหตุ ต าแหน่งของนกัศึกษาฝึกงานคือ เชฟผูช่้วย ( Cook Helper ) 
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3.3 ต าแหน่งและลกัษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 
 

 
 

รูปท่ี 3.9 นกัศึกษาขณะปฏิบติังาน 
ช่ือ- นามสกุล : นางสาว สุชาวดี เฉลิมพนัธ์ 
รหสันกัศึกษา : 5704400180 
คณะ : ศิลปศาสตร์ สาขาการโรงแรม 
ต าแหน่ง : ผูช่้วยเชฟ (Cook Helper) 
ลกัษณะงานท่ีไดรั้บมอบหมาย : ฝ่ายสนบัสนุนงานในครัว 
ช่วงเวลาท างาน : 07:00 – 16.00น. 
1. ครัวร้อน (Main Kitchen) 
07:00-09:00 น. ท าอาหารไลน์บุพเฟ่ตก์ลางวนัช่วยพนกังานในครัวท าเตรียมของท่ีใชท้  าอาหาร 
10:00-12:00 น.  ท าอาหารเบรกและอาหารกลางวนัส าหรับหอ้งอาหารท่ีมีแขกมาประชุมหรือมาใช้
บริการ 
13:00-14:30 น. มาดูแลความเรียบร้อยของไลน์อาหารบนหอ้งอาหารในแต่ละหอ้งท่ีมีงานนั้น  
14:30 น. เกบ็ไลน์บุพเฟ่ตท่ี์หอ้งอาหารMango 99 
15:00-16:00 น. รับวตัถุดิบต่างๆเช่น ผกั ผลไม ้เน้ือสตัว ์ท่ีตอ้งใชใ้นแต่ละวนัน ามาลา้งและเกบ็
เตรียมใชง้านในวนัถดัไป 
 
2. ครัวเยน็ (Garde Manger) 
07:00-10:00 น. ท าอาหารส าหรับไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนั ท าแซนวชิช้ินเลก็ๆ ซูชิหนา้ต่างๆ 
เตรียมของส าหรับชั้น20 เช่น ชีส หรือ เน้ือท่ีท าสุกแลว้ สไลดเ์ป็นแผน่บางๆเรียงใส่จานใหส้วยงาม 
ห่อดว้ยฟิลม์แลว้แช่ไวใ้นตูเ้ยน็ ผลไมส้ดหัน่แลว้เรียงใส่จานห่อดว้ยฟิลม์แลว้แช่ตูไ้วใ้นเยน็ 
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10:30 น. ลงมาจดัไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนัท่ีหอ้งอาหาร Mango99  
11:00-12:30 น. ท าของเบรกส าหรับหอ้งอาหารท่ีมีการเขา้ใชง้านในแต่ละวนันั้นๆ 
13:00-14:30 น. ช่วยพนกังานในครัวท างานต่างๆในแต่ละวนั 
14:30 น. เกบ็ไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนัท่ีหอ้งอาหาร Mango 99 
15:00-16:00 น. รับวตัถุดิบต่างๆเช่น ผลไม ้ผกั เน้ือสตัวท่ี์ตอ้งใชใ้นแต่ละวนัเขา้ตูเ้ยน็จดัและวางให้
เรียบร้อย 
 
3. ครัวบุชเชอร์ (Butcher) 
07:00-11:00 น. หัน่/บดเน้ือ หมู ไก่ ตามจ านวนท่ีใชใ้นใบฟังกช์ัน่ของวนัถดัไป 
12:00-14:00 น. แล่ปลาแซลมอน ปลากะพง  
15:00-16:00 น. แกะกุง้ มดัเน้ือ และท าความสะอาดของอุปกรณ์ท่ีใชง้าน 
 
4. ครัวแมงโก ้(Mango99) 
07:00-10:30 น. ปฏิบติังานท่ีหอ้งอาหาร Mango99 ขายไข่ออ็มเลต็ ขายก๋วยเต๋ียว คอยดูแลความ
เรียบร้อยของไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารเชา้และเติมอาหารท่ีหมด  
10:30 น. เกบ็ไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารเชา้ 
11:00 น. ลงของไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนั  
11:00-14:30 น. ขายก๋วยเต๋ียวและคอยดูแลความเรียบร้อยของไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนั คอยเดิน
เติมอาหารท่ีหมด  
14:30-15:00 น. เกบ็ไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนั 
15:00-16:00 น. ช่วยพนกังานในครัวเตรียมและท าอาหารของบุพเฟ่ตอ์าหารเยน็ 
 
5. ครัวเบเกอร่ี (Bakery) 
07:00-10:00  น. จดัของลงไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนัท่ีหอ้งอาหารMango 99 
10:30-11:00  น. ลงมาจดัไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนัท่ีหอ้งอาหารMango 99  
13:00-14:30 น. จดัขนมส่งท่ีชั้น 20 ไดแ้ก่ เคก้ 2 จาน อะไรกไ็ดใ้ส่จานกลมใหญ่  คุก้ก้ี 3 ชนิด ชนิด
ละ 5 ช้ินใส่จานกลมใหญ่  ฟรุตทาร์ต 4 ช้ิน ใส่ผลไม ้4 อยา่งหัน่เป็นช้ินเลก็ๆตกแต่งใหส้วยงาม  
ราดดว้ย Fillingเคลือบผลไมใ้หเ้งา ครีมบูเล 4 ถว้ย รสอะไรกไ็ด ้ชาเขียว กาแฟ หรือวนิลา  
ขนมสโคนอบ 4 ช้ิน ใส่ถาดห่อฟิลม์ใหเ้รียบร้อย  
14:30-15:00 น.  เกบ็ไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนัท่ีหอ้งMango 99  
15:00-16:00 น. เตรียมเคก้ใส่จานส าหรับบุฟเฟ่ตอ์าหารเยน็  และเตรียมส่วนผสมเพือ่ลงบุพเฟ่ต์
อาหารเชา้ไดแ้ก่ ครัวซอง ขนมปังอบ ทาร์ตแอปเป้ิล ทุกอยา่งจะอบตอนกลางคืนโดย Baker รอบดึก 
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รูปท่ี 3.10นกัศึกษาขณะปฏิบติังาน 
ช่ือ- นามสกุล : นางสาวพณันิดา เติบโต 
รหสันกัศึกษา : 5704400302 
คณะ : ศิลปศาสตร์ สาขาการโรงแรม 
ต าแหน่ง : ผูช่้วยเชฟ (Cook Helper) 
ลกัษณะงานท่ีไดรั้บมอบหมาย : ฝ่ายสนบัสนุนงานในครัว 
ช่วงเวลาท างาน : 07:00 – 16.00น. 
1. ครัวแมงโก ้(Mango 99) 
07:00-10:30 น. ปฏิบติังานท่ีหอ้งอาหาร Mango99 ขายไข่ออ็มเลต็ ขายก๋วยเต๋ียว คอยดูแลความ
เรียบร้อยของไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารเชา้และเติมอาหารท่ีหมด  
10:30 น. เกบ็ไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารเชา้ 
11:00 น. ลงของไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนั  
11:00-14:30 น. ขายก๋วยเต๋ียวและคอยดูแลความเรียบร้อยของไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนั คอยเดิน
เติมอาหารท่ีหมด  
14:30-15:00 น. เกบ็ไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนั 
15:00-16:00 น. ช่วยพนกังานในครัวเตรียมและท าอาหารของบุพเฟ่ตอ์าหารเยน็ 
 
2. ครัวเบเกอร่ี (Bakery) 
07:00-10:00 น. จดัของลงไลน์บุพเฟ่ตก์ลางวนัท่ีหอ้งอาหารMango 99 
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10:30-11:00 น. ลงมาจดัไลน์บุพเฟ่ตท่ี์หอ้งอาหารMango 99  
13:00-14:30 น. จดัขนมส่งท่ีชั้น 20 ไดแ้ก่ เคก้ 2 จาน อะไรกไ็ดใ้ส่จานกลมใหญ่  คุก้ก้ี 3 ชนิด ชนิด
ละ 5 ช้ินใส่จานกลมใหญ่  ฟรุตทาร์ต 4 ช้ิน ใส่ผลไม ้4 อยา่งหัน่เป็นช้ินเลก็ๆตกแต่งใหส้วยงาม  
ราดดว้ย Fillingเคลือบผลไมใ้หเ้งา ครีมบูเล 4 ถว้ย รสอะไรกไ็ด ้ชาเขียว กาแฟ หรือวนิลา  
ขนมสโคนอบ 4 ช้ิน ใส่ถาดห่อฟิลม์ใหเ้รียบร้อย  
14:30-15:00 น. เกบ็ไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนัท่ีหอ้งMango 99  
15:00-16:00 น. เตรียมเคก้ใส่จานส าหรับบุพเฟ่ตอ์าหารเยน็  และเตรียมส่วนผสมเพือ่ลงบุพเฟ่ต์
อาหารเชา้ไดแ้ก่ ครัวซอง ขนมปังอบ ทาร์ตแอปเป้ิล ทุกอยา่งจะอบตอนกลางคืนโดย Baker รอบดึก 
 
3. ครัวร้อน (Main Kitchen) 
07:00-09:00 น. ท าอาหารไลน์ลงบุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนั ช่วยพนกังานในครัวเตรียมของท่ีใช้
ท าอาหาร 
10:00-12:00 น. ท าอาหารเบรกและอาหารกลางวนัส าหรับหอ้งอาหารท่ีมีแขกมาประชุมหรือมาใช้
บริการ 
13:00-14:30 น. มาดูแลความเรียบร้อยของไลน์อาหารบนหอ้งอาหารในแต่ละหอ้งท่ีมีงานนั้น  
14:30  น. เกบ็ไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนัท่ีหอ้งอาหารMango 99 
15:00-16:00 น. รับวตัถุดิบต่างๆเช่น ผกั ผลไม ้เน้ือสตัว ์ท่ีตอ้งใชใ้นแต่ละวนัน ามาลา้งและเกบ็
เตรียมใชง้านในวนัถดัไป 
 
4.ครัวเยน็ (Garde Manger) 
07:00-10:00 น. ท าอาหารส าหรับไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนั ท าแซนวชิช้ินเลก็ๆ ซูชิหนา้ต่างๆ 
เตรียมของส าหรับชั้น20 เช่น ชีส หรือ เน้ือท่ีท าสุกแลว้ สไลดเ์ป็นแผน่บางๆเรียงใส่จานใหส้วยงาม 
ห่อดว้ยฟิลม์แลว้แช่ไวใ้นตูเ้ยน็ ผลไมส้ดหัน่แลว้เรียงใส่จานห่อดว้ยฟิลม์แลว้แช่ตูไ้วใ้นเยน็ 
10:30 น. ลงมาจดัไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนัท่ีหอ้งอาหาร Mango99  
11:00-12:30 น. ท าของเบรกส าหรับหอ้งอาหารท่ีมีการเขา้ใชง้านในแต่ละวนันั้นๆ 
13:00-14:30 น. ช่วยพนกังานในครัวท างานต่างๆในแต่ละวนั 
14:30 น. เกบ็ไลน์บุพเฟ่ตอ์าหารกลางวนัท่ีหอ้งอาหาร Mango 99 
15:00-16:00 น. รับวตัถุดิบต่างๆเช่น ผลไม ้ผกั เน้ือสตัวท่ี์ตอ้งใชใ้นแต่ละวนัเขา้ตูเ้ยน็จดัและวางให้
เรียบร้อย 
 
5.ครัวบุชเชอร์ (Butcher) 
07:00-11:00 น. หัน่/บดเน้ือ หมู ไก่ ตามจ านวนท่ีใชใ้นใบฟังกช์ัน่ของวนัถดัไป 
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12:00-14:00 น. แล่ปลาแซลมอน ปลากะพง  
15:00-16:00 น. แกะกุง้ มดัเน้ือ และท าความสะอาดของอุปกรณ์ท่ีใชง้าน 
 
3.4 ช่ือและต าแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา 

 

 
 

รูปท่ี 3.11 พนกังานท่ีปรึกษา 
 

ช่ือพนกังานท่ีปรึกษา : คุณมานะ อ่อนลมุล  
ต าแหน่ง : Commis III 
 
ประวติัการท างาน  

1. มีนาคม 2011 - มิถุนายน 2011 : The Royal Bangkok Sports Club 
2. พฤษภาคม 2011 - มกราคม 2012 : MK Restaurants 
3. ตุลาคม 2012 - พฤศจิกายน 2013 : Oishi Food Station ( cook ) สาขา โรงพยาบาลพญาไท  
4. สิงหาคม 2013 - พฤศจิกายน 2016 : Anantara Riverside Bangkok Resort (Pastry ) 
5. ธนัวาคม 2016- กมุภาพนัธ์ 2017 : The Heritage Hotels Group ( Main Kitchen Cook ) 
6. กมุภาพนัธ์ 2017 - เมษายน 2017: River Vibe Restaurant and Bar  (Cook)  
7. พฤษภาคม 2017- ปัจจุบนั : Anoma Grand Bangkok Hotel : Garde Manger Kitchen ต าแหน่ง

Commis III 
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3.5 ระยะเวลาการปฏิบัติงาน 
วนัท่ี 14 พฤษภาคม 2561 – วนัท่ี 31 สิงหาคม 2561 

 
 
 
 
 
 
 
 

  ตารางท่ี 3.2 ระยะเวลาการปฏิบติังาน 1 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 3.3 ระยะเวลาการปฏิบติังาน 2 
3.6 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

1. ศึกษาขอ้มูลของสถานประกอบการ 
2. ก าหนดหวัขอ้โครงงานปรึกษาพนกังานพี่ปรึกษาถึงหวัขอ้โครงงานท่ีก าหนดข้ึนเพื่อหา

แนวทางในการแกไ้ขปัญหา 
3. เขียนโครงร่างโครงงาน 
เขียนหวัขอ้โครงงานเพื่อน าเสนออาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานพีเ่ล้ียงเพื่อขอค าแนะน าและ

ร่าง เอกสารโครงงานใหก้บัส านกัสหกิจศึกษา 
4. ทดลองติดสต๊ิกเกอร์สี บนถุงผกัและผลไมแ้ละท าแผน่ท่ีกั้นผลไม ้
5. จดัท าแบบประเมิน 
หลงัจากท่ีคณะผูจ้ดัท าไดท้ดลองท า การปรับปรุงระบบการใชง้าน (FIFO) ใน Garde Manger 

Kitchen เรียบร้อยแลว้จึงจดัท าแบบประเมินข้ึนเพื่อประเมิน คุณภาพของสต๊ิกเกอร์และแผน่กั้น
ผลไมโ้ดยการใหพ้นกังานแผนกครัว จ านวน 23 คน เป็นผูท้  าการประเมิน 

นางสาวสุชาวดี เฉลิมพนัธ์ 
ครัว วนั/เวลา 

Main kitchen 14 พฤษภาคม 2561 – 3 มิถุนายน 2561 
Garde manger 4 มิถุนายน 2561 – 24 มิถุนายน 2561 

Butcher 25 มิถุนายน 2561 - 15 กรกฎาคม 2561 
Mango99 16 กรกฎาคม 2561 - 5 สิงหาคม 2561 
Bakery 6 สิงหาคม 2561 - 31 สิงหาคม 2561 

นางสาวพณันิดา เติบโต 
ครัว วนั/เวลา 

Mango 99 14 พฤษภาคม 2561 – 3 มิถุนายน 2561 
Bakery 4 มิถุนายน 2561 – 24 มิถุนายน 2561 

Main kitchen 25 มิถุนายน 2561 - 15 กรกฎาคม 2561 
Garde manger 16 กรกฎาคม 2561 - 5 สิงหาคม 2561 

Butcher 6 สิงหาคม 2561 - 31 สิงหาคม 2561 
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6. สรุปขอ้มูลและเขียนโครงงาน 
จดัท าโครงงานฉบบัสมบูรณ์และ PowerPoint เพื่อเตรียมส่งและน าเสนอ 

7. น าเสนออาจารย ์
น าโครงงานส่งอาจารยเ์พื่อตรวจสอบขอ้มูลและรับขอ้เสนอแนะเพื่อน ามาแกไ้ข 

8. ส่งรูปเล่มโครงงานและน าเสนอต่ออาจารยแ์ละส านกัสหกิจศึกษา 
ขั้นตอนการด าเนินงาน พ.ค 61 มิ.ย 61 ก.ค 61 ส.ค 61 ก.ย 61 ต.ค 61 

 
1.ศึกษาขอ้มูลสถาน
ประกอบการ 
2.ก าหนดหวัขอ้โครงงาน
ปรึกษาพนกังานพี่ปรึกษาถึง
หวัขอ้โครงงานท่ีก าหนดข้ึน
เพื่อหาแนวทางในการแกไ้ข
ปัญหา 
3.เขียนโครงร่างโครงงาน 
4. ทดลองติดสต๊ิกเกอร์สี บนถุง
ผกัและผลไมแ้ละท าแผน่ท่ีกั้น
ผลไม ้
5. จดัท าแบบประเมิน 
6. สรุปขอ้มูลและเขียน
โครงงาน 
7. น าเสนออาจารย ์
8. ส่งรูปเล่มโครงงานและ
น าเสนอต่ออาจารยแ์ละ
ส านกัสหกิจศึกษา 
 

      

ตารางท่ี 3.4 ตารางแสดงขั้นตอนการด าเนินงาน 
3.7 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในการท าโครงงาน 

ฮาร์ดแวร์ 
1. กลอ้งถ่ายภาพ 
2. คอมพิวเตอร์ 
3. เคร่ืองปร้ิน 
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ซอฟต์แวร์ 
1. โปรแกรม Microsoft Word 
2. โปรแกรม Microsoft Excel 
3. โปรแกรม R เวอร์ชัน่ 3.5.1 

 



 
 

 

บทที ่4  
ผลการปฏิบัติงานตามโครงาน 

                     
4.1 วสัดุและอุปกรณ์ทีใ่ช้ 

1. กรรไกร 
2. คตัเตอร์ 
3. กระดาษสติกเกอร์ 
4.  ฟิวเจอร์บอร์ด 
5. ปากกาเมจิกท่ีลบไม่ออกสีด า 
6. ไมบ้รรทดั 

4.2 ขั้นตอนการปฏิบัติ 
1. ใชไ้มบ้รรทดัวดัและตดักระดาษสต๊ิกเกอร์ขนาด ( 2 x 3 น้ิว ) เป็นรูปส่ีเหล่ียมผนืผา้ 
2. ใชป้ากกาเมจิสีด าชนิดท่ีลบไม่ออก เขียนขอ้ความลงไปในกระดาษสติกเกอร์ (ช่ือซอส ช่ือผกั
และผลไมพ้ร้อมวนัท่ีรับของเขา้ ) 

3. ตดัฟิวเจอร์บอร์ดขนาด (11 x 12 น้ิว ) น าไปขั้นกลางระหวา่งผลไมเ้ก่าและใหม่ พร้อมเขียนค า
วา่เก่าและใหม่ก ากบัไว ้

4.3 รูปก่อนการด าเนินการปรับปรุงระบบFIFO 
       
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.1 รูปถงัซอสก่อนติดสต๊ิกเกอร์    รูปท่ี 4.2 รูปถงัซอสก่อนติดสต๊ิกเกอร์ 
 
 

              
 
 

รูปท่ี 4.3  รูปถงัซอสก่อนติดสต๊ิกเกอร์   รูปท่ี 4.4 รูปถงัซอสก่อนติดสต๊ิกเกอร์ 
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รูปท่ี 4.5 รูปผกัก่อนติดสต๊ิกเกอร์    รูปท่ี 4.6 รูปผลไมก่้อนติดสต๊ิกเกอร์ 
 จากรูปภาพขา้งตน้จะไดเ้ห็นไดว้า่ การหยบิวตัถุดิบต่างๆในตูเ้ยน็ของ Garde Manger 
Kitchen จะเป็นไปไดย้ากเน่ืองจากช่ือซอสแต่ละถงัมีขอ้ความท่ีเลือนลาง ไม่ชดัเจน  ถุงผกัและ
ผลไมก้ป็ะปนกนัอยู ่ไม่มีการแบ่งแยกวา่ถุงไหนเขา้มาก่อน ท าใหเ้กิดปัญหาวตัถุดิบเน่าเสียทั้งท่ียงั
ไม่ไดน้ าไปใช ้ดงันั้นการปรับปรุงโดยใชร้ะบบ FIFO เขา้มาช่วยในครัวน้ีเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของ
การบริหารจดัการคลงัสินคา้ใหดี้ยิง่ข้ึน 
4.4 รูปหลงัจากการด าเนินการปรับปรุงระบบ FIFO เรียบร้อยแล้ว 

   
               
              
                         

 
 
 
รูปท่ี 4.7 ผกัทุกอยา่งท่ีติดสต๊ิกเกอร์แลว้  รูปท่ี 4.8 ตวัอยา่งผกัท่ีติดสต๊ิกเกอร์แลว้ 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.9 ซอสทุกถงัท่ีติดสต๊ิกเกอร์แลว้  รูปท่ี 4.10 ตวัอยา่งซอสท่ีติดสต๊ิกเกอร์แลว้ 
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รูปท่ี 4.11 ตวัอยา่งผลไมท่ี้ติดสต๊ิกเกอร์แลว้ รูปท่ี 4.12 ตวัอยา่งผลไมท่ี้ถูกขั้นแลว้         
 
  จากรูปภาพขา้งตน้จะเห็นไดว้า่ หลงัจากติดสต๊ิกเกอร์แลว้ช่วยใหก้ารหยบิวตัถุดิบในแต่
ละประเภทเป็นไปไดง่้ายมากยิง่ข้ึน เพราะตวัถงัซอส ถุงผกั และผลไมมี้ขอ้ความก ากบัอยา่งชดัเจน
นอกจากน้ีผลไมต่้างๆท่ีถูกวางรวมกนัไวใ้นตะกร้า กมี็การแบ่งแยกระหวา่งของเก่ากบัของใหม่ได้
ชดัเจนเช่นกนั เพราะการน าฟิวเจอร์บอร์ดมากั้น และเขียนขอ้ความก ากบัวา่ฝ่ังใดเก่า หรือใหม่ 
4.5 การประเมินผลการด าเนินงาน 
 การประเมินผลงานด าเนินงานน้ีจะเกบ็ขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามจ านวน 23 ชุดจาก
กลุ่มตวัอยา่งคือ พนกังานในแผนกครัวจ านวน 23 คนไดแ้ก่ Garde Manger Kitchen(ครัวเยน็) 5 คน 
Main Kitchen(ครัวร้อน) 6 คน  Bakery Kitchen(ครัวเบเกอร่ี)  6 คน Mango99 Kitchen(ครัวแมงโก)้ 
6 คน โดยใหต้อบแบบสอบถามเก่ียวกบัความพึงพอใจในการปรับปรุงระบบ First-in First-out        
( FIFO) ของ Garde Manger Kitchen ในโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพ จากนั้นจะรวมคะแนน
แบบสอบถามทั้งหมดใส่ในโปรแกรม Microsoft Excel โดยลงคะแนนตามชุดรหสัค าตอบท่ีก าหนด
ไว ้และใชโ้ปรแกรม R เวอร์ชัน่ 3.5.1 ในการค านวณผลของแบบสอบถาม โดยจะค านวณผล
ออกมาในรูปแบบของจ านวนนบั ร้อยละ ค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
4.6 ผลการประเมินจากการตอบแบบสอบถาม 

ในการวิเคราะห์ขอ้มูลของแบบสอบถามจะใช ้โปรแกรม R-3.5.1 ในการค านวณผลทั้งหมด
จ าแนกได ้2 ส่วนดงัน้ี 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่ เพศ อาย ุต าแหน่ง สงักดั 
 ส่วนท่ี 2 เป็นค าถามเก่ียวกบัระดบัความพึงพอใจจ านวน 6 ขอ้ 
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ตารางที่ 4.1 ตารางแสดงจ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามโดยจ าแนกตามเพศ 
เพศ จ านวน ร้อยละ 

ชาย 15 65.22 
หญิง 8 34.78 

รวม 23 100 
 จากตารางท่ี 4.1 แสดงว่าผูต้อบแบบสอบถามมีจ านวนทั้ งหมด 23 คน เป็นเพศชาย 
มากกว่าเพศหญิง โดยเพศชายมีจ านวน 15 คนคิดเป็นร้อยละ 65.22 และเพศหญิงมีจ านวน 8 คนคิด
เป็นร้อยละ 34.78 โดยเพศชายและเพศหญิงมีความคิดเห็นท่ีเหมือนกนัคือ เห็นดว้ยว่าการปรับปรุง
ระบบ FIFO ของ Garde Manger Kitchen นั้นดีข้ึนกวา่เดิม 
ตารางที่ 4.2 ตารางแสดงจ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามโดยจ าแนกตามอายุ 

 จากตารางท่ี 4.2 แสดงอายุของผูต้อบแบบสอบถาม โดยอายุ 20-29 ปี มีจ านวน 12 คน
คิดเป็นร้อยละ 52.17 ซ่ึงมากท่ีสุดป็นอนัดบัหน่ึง รองลงมาคืออาย ุ40 ปีข้ึนไปมีจ านวน 6 คนคิดเป็น
ร้อยละ 26.09  ส่วนอนัดบัสุดทา้ยคืออาย ุ30-39 ปีมีจ านวน 5 คนคิดเป็นร้อยละ 21.74 
ตารางที่ 4.3 ตารางแสดงจ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามโดยจ าแนกตามสังกดั 

สังกดั จ านวน ร้อยละ 
Main Kitchen 6 26.09 
Garde Manger 5 21.74 
Butcher 0 0 
Bakery 6 26.09 
Mango99 6 26.09 

รวม 23 100 
 จากตารางท่ี 4.3 แสดงให้เห็นว่าจ านวนผูต้อบแบบสอบถามในสังกดั Main Kitchen , 
Bakery และ Mango 99 มีจ านวนท่ีเท่ากนัคือ 6 คนคิดเป็นร้อยละ 26.09 รองลงมาคือ Garde Manger 
มีจ านวน 5 คนคิดเป็นร้อยละ 21.74  และ ไม่มีผูต้อบแบบสอบถามในสงักดั Butcher 
 
 

อายุ จ านวน ร้อยละ 
20-29 ปี 12 52.17 
30-39 ปี 5 21.74 
40 ปีข้ึนไป 6 26.09 

รวม 23 100 



22 
 

 

ตารางที่ 4.4  ตารางแสดงจ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามโดยจ าแนกตามต าแหน่ง 
ต าแหน่ง จ านวน ร้อยละ 

Sous Chef 0 0 
Chef De Partie 4 17.39 
Demi Chef 1 4.35 
Commis I 4 17.39 
Commis II 1 4.35 
Commis III 7 30.43 
Trainee Chef 6 26.09 
รวม 23 100 
 จากตารางท่ี 4.4 แสดงให้เห็นว่าต าแหน่ง Commis III มีผูต้อบจ านวน 7 คนคิดเป็นร้อย
ละ 30.43 ซ่ึงมากท่ีสุดเป็นอนัดบัหน่ึง ต าแหน่ง Trainee Chef มีผูต้อบจ านวน 6 คนคิดเป็นร้อยละ 
20.09 รองลงมาเป็นอนัดบัสอง ต าแหน่งChef De Partie และ Commis I มีผูต้อบจ านวน 4 คนเท่ากนั
คิดเป็นร้อยละ 17.39 รองลงมาเป็นอับดับสาม ต าแหน่ง Demi Chef และ Commis II มีผู ้ตอบ
แบบสอบถามจ านวน 1 คนเท่ากัน คิดเป็นร้อยละ 4.35 รองลงมาเป็นอันดับส่ี และไม่มีผูต้อบ
แบบสอบถามท่ีอยูใ่นต าแหน่ง Sous Chef เลย 
 
ตารางที่ 4.5  ตารางแสดงเกณฑ์การวัดระดับความพงึพอใจจากคะแนนค่าเฉลีย่ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 จากตารางท่ี 4.5 หากคะแนนค่าเฉล่ียอยูใ่นช่วง 4.51- 5.00 แสดงว่าผูต้อบแบบสอบถาม
มีความพึงพอใจโดยเฉล่ียอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด  หากคะแนนค่าเฉล่ียอยู่ในช่วง 3.51- 4.50 แสดงว่า
ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยเฉล่ียอยูใ่นระดบัมาก หากคะแนนค่าเฉล่ียอยูใ่นช่วง 2.51- 
3.50 แสดงว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยเฉล่ียอยู่ในระดับปานกลาง หากคะแนน

เกณฑค์ะแนนท่ีใช ้
ระดบั 

ช่วงคะแนน 

ความพึงพอใจ ต ่าสุด สูงสุด 
มากท่ีสุด 4.51 5.00 
มาก 3.51 4.50 

ปานกลาง 2.51 3.50 
นอ้ย 1.51 2.50 

นอ้ยท่ีสุด 1.00 1.50 
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ค่าเฉล่ียอยูใ่นช่วง 1.51- 2.50 แสดงวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยเฉล่ียอยูใ่นระดบันอ้ย 
หากคะแนนค่าเฉล่ียอยูใ่นช่วง 1.00- 1.50 แสดงว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยเฉล่ียอยู่
ในระดบันอ้ยท่ีสุด 
 
ตารางที่ 4.6  ตารางแสดงค่าเฉลีย่ ระดับความพงึพอใจ และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานและของผู้ตอบ
แบบสอบถาม 

เร่ือง ค่าเฉล่ีย 
𝑥̅ 

ระดบัความพึงพอใจ ค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน S.D 

1. สีสนัของสต๊ิกเกอร์และ
ตวัหนงัสือ 

3.61 มาก 0.50 

2. การมองเห็นไดช้ดัของ
สต๊ิกเกอร์และตวัหนงัสือ 

3.61 มาก 0.58 

3. การท าป้ายขั้นระหวา่งวตัถุดิบ
เก่าและใหม่ 

3.43 ปานกลาง 0.51 

4. ความสะดวกในการหยบิ
วตัถุดิบต่างๆ 

3.83 มาก 0.39 

5. ความคิดสร้างสรรคใ์นการ
จดัท าสต๊ิกเกอร์และป้ายขั้น
ระหวา่งวตัถุดิบเก่าและใหม่ 

 
3.65 

 
มาก 

 
0.49 

6. การปรับปรุงระบบ FIFO ใน 
Garde Manger ดีข้ึนกวา่เดิม 

3.83 มาก 0.39 

 จากตารางท่ี 4.6  จะเห็นไดว้่าในเร่ืองความสะดวกในการหยิบวตัถุดิบต่างๆ และเร่ือง
การปรับปรุงระบบ FIFO ใน Garde Manger ดีข้ึนกวา่นั้น มีค่าเฉล่ีย 𝑥̅ มากท่ีสุดเท่ากนัคือ 3.83 และ
ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน S.D คือ 0.39 ระดบัความพึงพอใจเฉล่ียอยูใ่นระดบัมาก  ส่วนเร่ืองการท าป้าย
ขั้นระหว่างวตัถุดิบเก่าและใหม่มีค่าเฉล่ีย𝑥̅ ต  ่าท่ีสุดคือ 3.43 และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน S.D คือ 0.51 
ระดบัความพึงพอใจเฉล่ียอยูใ่นระดบัปานกลาง 
 
 
     
 
 



 
 

 

บทที ่5  
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลโครงงาน 

จากการทดลองปรับปรุงระบบ First-in First-out ของ Garde Manger Kitchen  
ในโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพฯ แลว้ไดผ้ลสรุปดงัน้ี  

 - ใชแ้บบสอบถามในการเกบ็ผลขอ้มูล โดยผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 23 คนนั้นเป็นเพศชาย 
มากกวา่เพศหญิง อยูใ่นช่วงอาย ุ20-29 ปี อยูใ่นทุกสงักดั ยกเวน้ Butcher และส่วนมากอยูใ่น
ต าแหน่ง Commis III  มีความพึงพอใจมากใน เร่ืองสีสนัของสต๊ิกเกอร์และตวัหนงัสือ การมองเห็น
ไดช้ดัของสต๊ิกเกอร์และตวัหนงัสือความสะดวกในการหยบิวตัถุดิบต่างๆ ความคิดสร้างสรรคใ์น
การจดัท าสต๊ิกเกอร์และป้ายขั้นระหวา่งวตัถุดิบเก่าและใหม่  การปรับปรุงระบบ FIFO ใน Garde 
Manger Kitchen ดีข้ึนกวา่เดิม  ซ่ึงถือวา่คณะผูจ้ดัท าประสบความส าเร็จในการท าโครงงาน 
เน่ืองจากพนกังานในแต่ละครัวใหค้วามร่วมมือสนบัสนุนโครงงานน้ีเป็นอยา่งดี และสามารถน าวธีิ
น้ีไปประยกุตก์บัทุกครัวไดท้นัที  แต่ในเร่ืองการท าป้ายขั้นระหวา่งวตัถุดิบเก่าและใหม่ควรมีการ
ปรับปรุงใหดี้กวา่น้ี โดยอาจจะใชว้สัดุท่ีมีความแขง็แรงทนทานมากกวา่ฟิวเจอร์บอร์ดแทน หรือท า
การเปล่ียนภาชนะท่ีบรรจุวตัถุดิบ แลว้ระบุวา่วตัถุดิบใดเป็นของเก่า-ใหม่ โดยใชสี้ของภาชนะ
แบ่งแยกความเก่า-ใหม่ของวตัถุดิบ เช่น ภาชนะสีแดงแทนวตัถุดิบเก่า สีเหลืองแทนวตัถุดิบใหม่ 
ส่วนสต๊ิกเกอร์ อาจจะใชก้ารพิมพด์ว้ยคอมพิวเตอร์ หรือใชบ้ลอ็กวนัท่ีป๊ัม แทนการเขียนดว้ยปากกา
เมจิกสีด ากไ็ด ้

 
 5.1.1 สรุปผลเม่ือเทยีบกบัวตัถุประสงค์และขอบเขตทีก่ าหนดไว้ 
  การท าโครงงานสหกิจในคร้ังน้ีเป็นการปรับปรุงระบบ First in First out ของ Garde 
Manger Kitchen ในโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพ ซ่ึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อปรับปรุงระบบการ
บริหารจดัการวตัถุดิบภายใน Garde Manger Kitchen ใหมี้ประสิทธิภาพยิง่ข้ึน เพื่อลดความเส่ียงท่ี
จะท าใหสิ้นคา้และวตัถุดิบใน Garde Manger Kitchen เสียหายจากการหมดอาย ุและคงคา้งในสตอ๊ก
เพื่อลดปริมาณของเหลือใชใ้น Garde Manger Kitchen ( อาทิเช่น ผกัผลไมเ้น่าเสีย ) เพื่อลดตน้ทุน
การจดัซ้ือ หรือสัง่ซ้ือวตัถุดิบต่างๆใน  Garde Manger Kitchen 
  หลงัจากทดลองปรับปรุงระบบแลว้พบวา่ การบริหารจดัการวตัถุดิบภายใน Garde 
Manger Kitchen มีประสิทธิภาพยิง่ข้ึน ช่วยลดความเส่ียงท่ีจะท าใหสิ้นคา้และวตัถุดิบใน Garde 
Manger Kitchen เสียหายจากการหมดอาย ุและคงคา้งในสต๊อกไดจ้ริง เน่ืองจากผกัผลไมมี้ช่ือและ
วนัท่ีเขา้มาระบุไวอ้ยา่งชดัเจน ท าใหไ้ดง่้ายต่อการหยบิไปใช ้ เม่ือวตัถุดิบต่างๆถูกหยบิไปใชง่้ายข้ึน 
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และถูกน าไปใชง้านตามระยะเวลาก่อน-หลงั โดยของท่ีเขา้ก่อนกห็ยบิไปใชก่้อน ของท่ีเขา้มาทีหลงั
กค่็อยหยบิมาใชห้ลงัจากท่ีของเก่าหมด ท าใหล้ดปริมาณของเหลือใชใ้นครัว เช่นผกั ผลไมท่ี้เน่าเสีย
คาตู ้เม่ือปริมาณของเหลือใชใ้นครัวลดลง และมีการใชว้ตัถุดิบตามระยะเวลาก่อน-หลงั กท็  าให้
ตน้ทุนการจดัซ้ือ หรือสัง่ซ้ือวตัถุดิบต่างๆใน  Garde Manger Kitchen ลดนอ้ยลงไปดว้ย ไม่ตอ้ง
สัง่ซ้ือวตัถุดิบใหม่บ่อยๆ สรุปวา่ผลการด าเนินโครงงานเป็นไปตามวตัถุประสงคท่ี์ก าหนดไวใ้นบท
ท่ี 1 ในเร่ืองขอบเขตดา้นระยะเวลา โดยระยะเวลาในการจดัหาอุปกรณ์ และลงมือท าป้ายและ
สต๊ิกเกอร์ใชเ้วลา 2 วนั ส ารวจวนัและเวลาท่ีวตัถุดิบต่างๆเขา้มา ลงมือติดสต๊ิกเกอร์ท่ีผลไมแ้ละผกั 
ท าป้ายขั้นระหวา่งวตัถุดิบเก่าและใหม่ใชเ้วลา 3 สัปดาห์ ส ารวจผลการด าเนินงาน 3 สัปดาห์ ให้
พนกังานตอบแบบสอบถามใชเ้วลา 1 สปัดาห์ ตั้งแต่วนัท่ี 11 มิถุนายน 2561 ถึงวนัท่ี 31 กรกฎาคม 
2561 
 5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
  คณะผูจ้ดัท าไดบ้ริหารจดัการเวลาไดเ้ป็นอยา่งดี จึงไม่มีปัญหาในระหวา่งท าโครงงาน
การปรับปรุงการใชร้ะบบ First-in First-out (FIFO) ของ Garde Manger Kitchen ใน โรงแรมอโนมา 
แกรนด ์กรุงเทพ 
 5.1.3 ข้อเสนอแนะเกีย่วกบัโครงงาน 
  จากผลการด าเนินโครงงานท่ีไดท้างคณะผูจ้ดัท าเห็นวา่ มีประโยชน์ต่อสถาน
ประกอบการ ซ่ึงในการปรับปรุงระบบ First-in First-out ท่ีไดท้ดลองกบั Garde Manger Kitchen 
สามารถน าไปประยกุตใ์ชก้บัทุกๆครัวในโรงแรมอโนมา แกรนด ์กรุงเทพ โดยไม่เป็นการเพิ่มภาระ
ใหก้บัพนกังานในแผนกครัว เน่ืองจากพนกังานทุกคนมีหนา้ท่ีรับผดิชอบในส่วนน้ีร่วมกนั หรือจะ
น าไปพฒันาเพื่อประโยชนใ์นภายภาคหนา้ได ้ทางคณะผูจ้ดัท ามีความยนิดีเป็นอยา่งมาก หาก
โครงงานน้ีมีประโยชนแ์ก่ผูน้ าไปศึกษาต่อ 
5.2 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 
 การปฏิบติังานสหกิจศึกษาระหวา่งวนัท่ี 14 พฤษภาคม 2561 – 31 สิงหาคม 2561 ทาง
คณะผูจ้ดัท าไดน้ าความรู้ท่ีไดศึ้กษาจากมหาวิทยาลยัไปใชใ้นการปฏิบติังาน อีกทั้งยงัไดรั้บความรู้
เพิ่มเติมจากการฝึกงานในแต่ละครัวอีกดว้ย ไดเ้รียนรู้ระบบการท างานในแต่ละครัว  เช่น Mango 99 
Kitchenมีหนา้ท่ีรับผดิชอบในส่วนของงานหนา้บา้น กล่าวคือ ท าอาหารออกขายหนา้โรงแรมทุกเชา้
เวลา 7:00-9:30 น. ท าอาหารลงบุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้ตั้งแต่เวลา 6:00 – 10:30 น.  บุฟเฟ่ตอ์าหารกลางวนั 
เวลา 11:30 – 14:30 และบุฟเฟ่ตอ์าหารเยน็เวลา 17:00 – 22:00 น. โดยรวมแลว้ครัวน้ีท างาน 24 
ชัว่โมง  

- ครัวร้อน Main Kitchen มีหนา้ท่ีรับผดิชอบในส่วนอาหารคาวท่ีใชใ้นงานเล้ียงต่างๆ ตั้งแต่งาน
เชา้ กลางวนั เยน็ ค  ่าโดยจะมีใบฟังกช์ัน่มาใหดู้วา่เป็นงานประเภทใดและแขกตอ้งการอาหาร
ประเภทใด  
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- ครัวเบเกอร่ี Bakery Kitchen มีหนา้ท่ีรับผดิชอบเร่ืองอาหารหวาน เช่น เคก้ ขนมอบ ขนมปัง
ต่างๆ ขนมหวานส าหรับลงไลน์บุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้  กลางวนั เยน็ งานเล้ียงต่างๆ และน าขนมไปขาย
บริเวณหนา้โรงแรม หรือบริเวณLobby  

- ครัวเยน็ Garde Manger Kitchen มีหนา้ท่ีรับผดิชอบเร่ืองอาหารทุกอยา่งท่ีไม่ผา่นความร้อนและ
ท างานร่วมกบัทุกครัวหากตอ้งใชอ้าหารท่ีผา่นความร้อนจะมีครัวร้อนคอยใหค้วามช่วยเหลือเช่น
เวลาท า เห็ดยา่ง อกเป็ดรมควนั เบิกเน้ือสตัวจ์ากบุชเช่อ  เวลาท าแซนวิชกเ็บิกขนมปัง หรือครัวซอง
จากเบเกอร่ี จากนั้นท าแซนวชิ หรือสลดัท่ีท าไปให ้Mango99 Kitchenขายท่ีหนา้โรงแรม 

- ครัวบุชเชอร์ Butcher มีหนา้ท่ีรับผดิชอบเน้ือสตัวท์ั้งหมดท่ีทุกครัวน าไปประกอบอาหาร 
 5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัติสหกจิศึกษา 
1. ไดน้ าความรู้ในสาขาวิชาท่ีเรียนไปประยกุตใ์ชร้ะหวา่งการออกปฏิบติัสหกิจศึกษา 
2. ไดค้วามรู้เพิม่เติมและประสบการณ์จากการท างานจริง และเรียนรู้ระบบงานต่างๆของโรงแรม 
3. ไดเ้รียนรู้ในการแกไ้ขปัญหา เม่ือเผชิญกบัสถานการณ์หรือความกดดนัต่างๆ 
 5.2.2 ปัญหาและข้อเสนอแนะของการปฏิบตัิงานสหกจิศึกษา  
1. ปัญหาดา้นการส่ือสาร เน่ืองจากลูกคา้ของโรงแรมส่วนใหญ่เป็นกลุ่มชาวต่างชาติจากหลากหลาย
ประเทศ เช่น จีน ,ญ่ีปุ่น ,อินเดีย ซ่ึงในการใชภ้าษาองักฤษในการส่ือสารยงัมีขอ้จ ากดัดา้นส าเนียงท่ี
แตกต่างมาก หรือลูกคา้ชาวจีนบางกลุ่มไม่สามารถส่ือสารภาษาองักฤษจึงเป็นการยากต่อการส่ือสาร
แกไ้ขโดยการเรียนรู้ภาษาองักฤษเพิ่มเติม ฝึกการออกเสียง ศึกษาค าศพัทแ์ละบทสนทนาท่ีใชใ้นการ
ปฏิบติังานเพิ่มเติม หรือเรียนภาษาอ่ืนๆเพิ่มเติม เช่น จีน , ญ่ีปุ่น เพื่อใหก้ารปฏิบติังานมี
ประสิทธิภาพยิง่ข้ึน 
2. ในการรับมือกบัความตอ้งการของลูกคา้ ตอ้งอาศยัความอดทนเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากลูกคา้   
บางรายตอ้งการความเร่งด่วน หรือมีขอ้เรียกร้องพิเศษเพิ่มเติม แมแ้ต่การร้องเรียนของลูกคา้บางราย 
ซ่ึงในบางกรณีปัญหามากเกินจากความรับผดิชอบของเรา จึงตอ้งแกไ้ขโดยการขอความช่วยเหลือ
จากหวัหนา้งาน 
3. มีความกดดนัระหวา่งปฏิบติังาน รวมทั้งการส่ือสารกบัเพื่อนร่วมงานและหวัหนา้งาน อาจมี
บางคร้ังท่ีเราไม่เขา้ใจ และโดนต าหนิบา้ง แกไ้ขโดยการศึกษาหลกัมนุษยสมัพนัธ์ในการท างาน
ร่วมกบัผูอ่ื้น อดทนและปรับตวัใหเ้ขา้กบัสภาพแวดลอ้มในท่ีท างาน และตั้งใจศึกษางานท่ีท าอยา่ง
ต่อเน่ือง เพื่อพฒันาศกัยภาพในการท างาน 
 4. ปัญหาเร่ืองศพัทท่ี์ใชใ้นแผนกครัว ส่วนใหญ่จะใชเ้ป็นภาษาองักฤษ ซ่ึงทางคณะผูจ้ดัท า
จ าเป็นตอ้งเรียนรู้ศึกษาเพิม่เติม เก่ียวกบัค าศพัทเ์ฉพาะท่ีใชใ้นแผนกครัว 
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แบบสอบถามความพึงพอใจในการปรับปรุงใช้ระบบ FIFO  
ของ Garde manger kitchen ในโรงแรมอโนมา 

 
ค าชี้แจง โปรดท าเคร่ืองหมาย  ลงช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน 
 
ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไป 
1. เพศ :      ชาย      หญิง 
2. อายุ :      20 - 29 ปี      30 - 39 ปี      40 ปีขึ้นไป 
3.ครัว :      Main kitchen    Garde manger    Butcher    Bakery    Mango99 
4. ต าแหน่ง :   Sous chef     Chef de partie      Demi chef 
   Commis I     Commis II            CommisIII 
   Trainee chef 
 
 ส่วนที่ 2 : แบบสอบถามระดับความพึงพอใจ 
 
 

 

เร่ือง 
ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
1. สีสันของสติ๊กเกอร์และตัวหนังสือ      
2. การมองเห็นได้ชัดของสติ๊กเกอร์
และตัวหนังสือ 

     

3. การท าป้ายขั้นระหว่างวัตถุดิบเก่า
และใหม่ 

     

4. ความสะดวกในการหยิบวัตถุดิบ
ต่างๆ 

     

5. ความคิดสร้างสรรค์ในการจัดท า
สติ๊กเกอร์และป้ายขั้นระหว่าง
วัตถุดิบเก่าและใหม่ 

     

6. การปรับปรุงระบบ FIFO ใน  
Garde manger kitchen ดีขึ้นกว่าเดิม 
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 ท าข้าวกล่องของงานเลี้ยงภายในโรงแรม  ท ามินิเบอร์เกอร์ส าหรับงานเลี้ยง 

 
 
 
 
 
 
 
 

จัดไลน์บุพเฟ่ต์งานเลี้ยง 
 
 
 
 
 
 
 
 

ท าอาหารเช้าที่ห้องอาหารแมงโก้ 99 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ท าอาหารเช้าบนห้องสโรชา    ท าขนมส าหรับงานเลี้ยง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

                                               
 
 
 
 
 
 
 

 ท าอาหารกล่อง      จัดเซ็ตเมนูส าหรับงานเลี้ยง 
 
 

 
ท าซูชิลงไลน์อาหารบุพเฟ่ต์ที่ห้องอาหารแมงโก้ 99 

 
 

 
จัดไลน์บุพเฟ่ต์อาหารหวาน 
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ตารางแสดงราคาการสั่งซื้อวัตถุดิบ(ผักสด)ของ Garde Manger Kitchen โดยประมาณ 

ประจ าวันที่ 25 มิถุนายน 2560 ( ก่อนทดลองการปรับปรุงระบบ FIFO ) 

รายการวัตถุดิบ (ผักสด) ราคาต่อหน่วย จ านวนท่ีสั่งซื้อ ราคาที่สั่งซื้อ(บาท) 
ผักคอส 60 บาท /ถุง(300กรัม) 10 ถุง 60x10=600 บาท 
ผักกาดแก้ว 35 บาท/ ถุง(500กรัม) 10 ถุง 35x10=350 บาท 
ผักกาดหอม 40 บาท /ถุง(300กรัม) 10 ถุง 40x10=400 บาท 
แตงกวา (เล็ก) 140 บาท/ถุง(10กิโลกรัม) 2 ถุง 140x2=280 บาท 
มะเขือเทศ(ท้อ) 78 บาท/ถุง(3กิโลกรัม) 4 ถุง 78x4=312 บาท 
มะเขือเทศราชินี 210 บาท/ถุง(3กิโลกรัม) 2 ถุง 210x2=420 บาท 
หัวหอมใหญ่ 90 บาท/ถุง(3กิโลกรัม) 3 ถุง 90x3=270 บาท 
พริกหวานสามสี 50 บาท/ถุง 5 ถุง 50x5=250 บาท 
มะนาว (เล็ก) 275 บาท/กล่อง(300 ลูก) 1 กล่อง 275x1=275 บาท 

รวม   3,157 บาท 

 

ตารางแสดงราคาการสั่งซื้อวัตถุดิบ(ผลไม้สด)ของ Garde Manger Kitchen โดยประมาณ 

ประจ าวันที่ 25 มิถุนายน 2560 ( ก่อนทดลองการปรับปรุงระบบ FIFO ) 

รายการวัตถุดิบ (ผลไม้สด) ราคาต่อหน่วย จ านวนท่ีสั่งซื้อ ราคาที่สั่งซื้อ(บาท) 
แก้วมังกร 30 บาท /กิโลกรัม 10 กิโลกรัม 30x10=300 บาท 
แอปเปิ้ลเขียว 1,000 บาท/กล่อง 1 กล่อง 1,000x1=1,000 บาท 
แอปเปิ้ลกาล่า 1,250 บาท /กล่อง 1 กล่อง 1,250x1=1,250 บาท 
องุ่นแดง 1,000 บาท/กล่อง 1 กล่อง 1,000x1=1,000 บาท 
ส้มสายน้ าผึ้ง 250 บาท/กล่อง 1 กล่อง 250x1=250 บาท 
กีวี่ 150 บาท/ถุง 3 ถุง 150x3=450 บาท 
สาลี ่ 500 บาท/กล่อง 1 กล่อง 500x1=500 บาท 
แคนตาลูป 25 บาท/กิโลกรัม 10 กิโลกรัม 25x10=250 บาท 
สับปะรด 18 บาท/ลูก 20 ลูก 18x20=360 บาท 
องุ่นเขียว 58 บาท/กิโลกรัม 20 กิโลกรัม 58x20=1,160 
มะละกอ 15 บาท/กิโลกรัม 30 กิโลกรัม 15x30=450 บาท 

รวม   6,970 บาท 
 



 

 

ตารางแสดงราคาการสั่งซื้อวัตถุดิบ(ผักสด)ของ Garde Manger Kitchen โดยประมาณ 

ประจ าวันที่ 2 กรกฎาคม 2560 ( หลังทดลองการปรับปรุงระบบ FIFO ) 

รายการวัตถุดิบ (ผักสด) ราคาต่อหน่วย จ านวนท่ีสั่งซื้อ ราคาที่สั่งซื้อ(บาท) 
ผักคอส 60 บาท /ถุง(300กรัม) 7 ถุง 60x7=420 บาท 
ผักกาดแก้ว 35 บาท/ ถุง(500กรัม) 7 ถุง 35x7=245 บาท 
ผักกาดหอม 40 บาท /ถุง(300กรัม) 7 ถุง 40x7=280 บาท 
แตงกวา (เล็ก) 140 บาท/ถุง(10กิโลกรัม) 1 ถุง 140x1=140 บาท 
มะเขือเทศ(ท้อ) 78 บาท/ถุง(3กิโลกรัม) 3 ถุง 78x3=234 บาท 
มะเขือเทศราชินี 210 บาท/ถุง(3กิโลกรัม) 1 ถุง 210x1=210 บาท 
หัวหอมใหญ่ 90 บาท/ถุง(3กิโลกรัม) 2 ถุง 90x2=180 บาท 
พริกหวานสามสี 50 บาท/ถุง 4 ถุง 50x4=200 บาท 
มะนาว (เล็ก) 275 บาท/กล่อง(300 ลูก) 1 กล่อง 275x1=275 บาท 

รวม   2,184 บาท 
 

ตารางแสดงราคาการสั่งซื้อวัตถุดิบ(ผลไม้สด)ของ Garde Manger Kitchen โดยประมาณ 

ประจ าวันที่ 2 กรกฎาคม 2560 ( หลังทดลองการปรับปรุงระบบ FIFO ) 

รายการวัตถุดิบ (ผลไม้
สด) 

ราคาต่อหน่วย จ านวนท่ีสั่งซื้อ ราคาที่สั่งซื้อ(บาท) 

แก้วมังกร 30 บาท /กิโลกรัม 7 กิโลกรัม 30x7=210 บาท 
แอปเปิ้ลเขียว 1,000 บาท/กล่อง 1 กล่อง 1,000x1=1,000 บาท 
แอปเปิ้ลกาล่า 1,250 บาท /กล่อง 1 กล่อง 1,250x1=1,250 บาท 
องุ่นแดง 1,000 บาท/กล่อง 1 กล่อง 1,000x1=1,000 บาท 
ส้มสายน้ าผึ้ง 250 บาท/กล่อง 1 กล่อง 250x1=250 บาท 
กีวี่ 150 บาท/ถุง 2 ถุง 150x2=300 บาท 
สาลี ่ 500 บาท/กล่อง 1 กล่อง 500x1=500 บาท 
แคนตาลูป 25 บาท/กิโลกรัม 10 กิโลกรัม 25x10=250 บาท 
สับปะรด 18 บาท/ลูก 20 ลูก 18x20=360 บาท 
องุ่นเขียว 58 บาท/กิโลกรัม 20 กิโลกรัม 58x20=1,160 
มะละกอ 15 บาท/กิโลกรัม 20 กิโลกรัม 15x20=300 บาท 

รวม   6,580 บาท 



 

 

ตารางแสดงราคาการสั่งซื้อวัตถุดิบ(ผักสด)ของ Garde Manger Kitchen โดยประมาณ 

ประจ าวันที่ 9 กรกฎาคม 2560 ( หลังทดลองการปรับปรุงระบบ FIFO ) 

รายการวัตถุดิบ (ผักสด) ราคาต่อหน่วย จ านวนท่ีสั่งซื้อ ราคาที่สั่งซื้อ(บาท) 
ผักคอส 60 บาท /ถุง(300กรัม) 7 ถุง 60x7=420 บาท 
ผักกาดแก้ว 35 บาท/ ถุง(500กรัม) 7 ถุง 35x7=245 บาท 
ผักกาดหอม 40 บาท /ถุง(300กรัม) 7 ถุง 40x7=280 บาท 
แตงกวา (เล็ก) 140 บาท/ถุง(10กิโลกรัม) 1 ถุง 140x1=140 บาท 
มะเขือเทศ(ท้อ) 78 บาท/ถุง(3กิโลกรัม) 3 ถุง 78x3=234 บาท 
มะเขือเทศราชินี 210 บาท/ถุง(3กิโลกรัม) 1 ถุง 210x1=210 บาท 
หัวหอมใหญ่ 90 บาท/ถุง(3กิโลกรัม) 2 ถุง 90x2=180 บาท 
พริกหวานสามสี 50 บาท/ถุง 4 ถุง 50x4=200 บาท 
มะนาว (เล็ก) 275 บาท/กล่อง(300 ลูก) 1 กล่อง 275x1=275 บาท 

รวม   2,184 บาท 
 

ตารางแสดงราคาการสั่งซื้อวัตถุดิบ(ผลไม้สด)ของ Garde Manger Kitchen โดยประมาณ 

ประจ าวันที่ 9 กรกฎาคม 2560 ( หลังทดลองการปรับปรุงระบบ FIFO ) 

รายการวัตถุดิบ (ผลไม้สด) ราคาต่อหน่วย จ านวนท่ีสั่งซื้อ ราคาที่สั่งซื้อ(บาท) 
แก้วมังกร 30 บาท /กิโลกรัม 7 กิโลกรัม 30x7=210 บาท 
แอปเปิ้ลเขียว 1,000 บาท/กล่อง 1 กล่อง 1,000x1=1,000 บาท 
แอปเปิ้ลกาล่า 1,250 บาท /กล่อง 1 กล่อง 1,250x1=1,250 บาท 
องุ่นแดง 1,000 บาท/กล่อง 1 กล่อง 1,000x1=1,000 บาท 
ส้มสายน้ าผึ้ง 250 บาท/กล่อง 1 กล่อง 250x1=250 บาท 
กีวี่ 150 บาท/ถุง 2 ถุง 150x2=300 บาท 
สาลี ่ 500 บาท/กล่อง 1 กล่อง 500x1=500 บาท 
แคนตาลูป 25 บาท/กิโลกรัม 10 กิโลกรัม 25x10=250 บาท 
สับปะรด 18 บาท/ลูก 20 ลูก 18x20=360 บาท 
องุ่นเขียว 58 บาท/กิโลกรัม 20 กิโลกรัม 58x20=1,160 
มะละกอ 15 บาท/กิโลกรัม 20 กิโลกรัม 15x20=300 บาท 

รวม   6,580 บาท 

 



 

 

ตารางแสดงราคาการสั่งซื้อวัตถุดิบ(ผักสด)ของ Garde Manger Kitchen โดยประมาณ 

ประจ าวันที่ 16 กรกฎาคม 2560 ( หลังทดลองการปรับปรุงระบบ FIFO ) 

รายการวัตถุดิบ (ผักสด) ราคาต่อหน่วย จ านวนท่ีสั่งซื้อ ราคาที่สั่งซื้อ(บาท) 
ผักคอส 60 บาท /ถุง(300กรัม) 7 ถุง 60x7=420 บาท 
ผักกาดแก้ว 35 บาท/ ถุง(500กรัม) 7 ถุง 35x7=245 บาท 
ผักกาดหอม 40 บาท /ถุง(300กรัม) 7 ถุง 40x7=280 บาท 
แตงกวา (เล็ก) 140 บาท/ถุง(10กิโลกรัม) 1 ถุง 140x1=140 บาท 
มะเขือเทศ(ท้อ) 78 บาท/ถุง(3กิโลกรัม) 3 ถุง 78x3=234 บาท 
หัวหอมใหญ่ 90 บาท/ถุง(3กิโลกรัม) 2 ถุง 90x2=180 บาท 
พริกหวานสามสี 50 บาท/ถุง 4 ถุง 50x4=200 บาท 

รวม   1,699 บาท 
 

ตารางแสดงราคาการสั่งซื้อวัตถุดิบ(ผลไม้สด)ของ Garde Manger Kitchen โดยประมาณ 

ประจ าวันที่ 16 กรกฎาคม 2560 ( หลังทดลองการปรับปรุงระบบ FIFO ) 

รายการวัตถุดิบ (ผลไม้สด) ราคาต่อหน่วย จ านวนท่ีสั่งซื้อ ราคาที่สั่งซื้อ(บาท) 
แก้วมังกร 30 บาท /กิโลกรัม 7 กิโลกรัม 30x7=210 บาท 
องุ่นแดง 1,000 บาท/กล่อง 1 กล่อง 1,000x1=1,000 บาท 
ส้มสายน้ าผึ้ง 250 บาท/กล่อง 1 กล่อง 250x1=250 บาท 
กีวี่ 150 บาท/ถุง 2 ถุง 150x2=300 บาท 
แคนตาลูป 25 บาท/กิโลกรัม 10 กิโลกรัม 25x10=250 บาท 
สับปะรด 18 บาท/ลูก 20 ลูก 18x20=360 บาท 
องุ่นเขียว 58 บาท/กิโลกรัม 20 กิโลกรัม 58x20=1,160 
มะละกอ 15 บาท/กิโลกรัม 20 กิโลกรัม 15x20=300 บาท 

รวม   3,830 บาท 
 

จากตารางแสดงราคาการสั่งซื้อวัตถุดิบของ Garde Manger Kitchen โดยประมาณทั้งหมด

ข้างต้นสรุปได้ดังนี้ 

- ยอดการสั่งซื้อวัตถุดิบรวมทั้งหมดประจ าวันที่ 25 มิถุนายน 2560  ( ก่อนการทดลอง

ปรับปรุงระบบ FIFO ) เท่ากับ 10,127 บาท 



 

 

- ยอดการสั่งซื้อวัตถุดิบรวมทั้งหมดประจ าวันที่ 2 กรกฎาคม 2560  (หลังการทดลอง

ปรับปรุงระบบ FIFO 1 สัปดาห์ ) เท่ากับ 8,764 บาท ซึ่งลดลงจากเดิม 1,363 บาท 

- ยอดการสั่งซื้อวัตถุดิบรวมทั้งหมดประจ าวันที่ 9 กรกฎาคม 2560  (หลังการทดลอง

ปรับปรุงระบบ FIFO 2 สัปดาห์ ) เท่ากับ 8,764 บาท ซึ่งลดลงจากเดิม 1,363 บาท 

- ยอดการสั่งซื้อวัตถุดิบรวมทั้งหมดประจ าวันที่ 16 กรกฎาคม 2560  (หลังการทดลอง

ปรับปรุงระบบ FIFO 3 สัปดาห์ ) เท่ากับ 5,529 บาท ซึ่งลดลงจากเดิม 4,598 บาท 

จะเห็นได้ว่าหลังจากการทดลองปรับปรุงระบบ FIFO ได้ 3 สัปดาห์ ราคาการสั่งซื้อวัตถุดิบ

ของ Garde Manger Kitchen โดยประมาณลดลงไปเป็นจ านวนเงิน 7,324 บาท แสดงว่าโครงงานนี้

เป็นประโยชน์ต่อโรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ เพราะสามารถน ามาใช้ได้จริงและยังช่วยลด

ต้นทุนการสั่งซื้อสินค้าและวัตถุดิบลงไปได้จ านวนหนึ่ง   
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บทสัมภาษณ์ 
 

โครงงาน การปรับปรุงระบบ First-in First-out (FIFO) ใน Garde Manger Kitchen ของ 
โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ มีประโยชน์ต่อโรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ เพราะสามารถ
เลือกของวัตถุดิบที่น ามาใช้ก่อนได้และยังประหยัดต้นทุนในการสั่งของอีกด้วย แสดงให้เห็นว่า
โครงงานนีส่ามารถน ามาใช้ได้จริง  

 
คุณ มานะ อ่อนลมุล 
ต าแหน่ง Commis III 
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การปรับปรงุการใช้ระบบ First-in First-out (FIFO) ของ Garde Manger Kitchen  
ใน โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพ 

Improvement First-in First-out System (FIFO) Of Garde Manger Kitchen In Arnoma Grand Hotel Bangkok 

 บทคัดย่อ 
 โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพ เป็นโรงแรมระดับ 4 ดาว ที่ตั้งอยู่ใจกลางย่านธุรกิจ
ของกรุงเทพมหานคร รายล้อมไปด้วยสถานที่ที่มีชื่อเสียงมากมาย จุดเด่นของโรงแรมนี้คือ
การให้บริการลูกค้าด้วยความเอาใจใสแ่ละใช้เทคโนโลยีอันล้ าสมัย มีเมนูอาหารและเครื่องดื่ม
แบบนานาชาติ 
 จากการที่คณะผู้จัดท าได้เข้าปฏิบัติงาน ณ โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพ ในระหว่าง
วันที่ 14พฤษภาคม พ.ศ. 2561 - 31สิงหาคม พ.ศ. 2561 ได้เลง็เห็นถึงปัญหาในการจัดการ
วัตถุดิบในคลงัสินค้าภายใน Garde Manger Kitchen  เนื่องจากมีปัญหาในเรื่องวัตถุดิบต่างๆ 
ที่จะน าไปประกอบอาหารนั้นหมดอายุ และคงค้างในสต็อก  จึงควรมีการปรับปรุงการใช้
ระบบ First-in   
First-out (FIFO) ภายใน Garde Manger Kitchen  โดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อปรับปรุงระบบการ
บริหารจัดการวัตถุดิบภายใน Garde Manger Kitchen ให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น  เพื่อลดความ
เสี่ยงที่จะท าให้สินค้าและวัตถุดิบ เสียหายจากการหมดอายุ และคงค้างในสต็อก  เพื่อลด
ต้นทุนการจัดซื้อสินค้า หรือสั่งซื้อวัตถุดิบต่างๆ  เพื่อลดปริมาณของเหลือใช้ใน Garde 
Manger Kitchen ( อาทิเช่น ผักและผลไม้เน่าเสีย ) ด าเนินการปรับปรุงโดยติดป้ายสต๊ิกเกอร์
ระบุชื่อวัตถุดิบ และวันที่รับสินค้าเข้า พร้อมท าแผ่นกั้นผลไม้ จากนั้นติดตามผลภายใน 3 
สัปดาห์ เก็บข้อมูลจากพนักงานในแผนกครัว โดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจ แล้ว
ประเมินผลในรูปแบบของค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานด้วยโปรแกรม R ผลสรุปพบว่า 
พนักงานในแผนกครัวมีความพึงพอใจต่อการปรับปรุงระบบ First-in  First-out (FIFO) 
เนื่องจากหยิบวัตถุดิบได้ง่ายขึ้น ผลที่ได้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ และเห็นด้วยว่า
ควรน าไปประยุกต์ใช้ต่อไป 

 

วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
1. เพื่อปรับปรุงระบบการบริหารจัดการวัตถุดิบ
ภายใน Garde Manger Kitchen ให้มี
ประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 
2. เพื่อลดความเสี่ยงที่จะท าให้สินค้าและ
วัตถุดิบใน Garde Manger Kitchen เสียหายจาก
การหมดอายุ และคงค้างในสต็อก 
3. เพื่อลดต้นทุนการจัดซื้อสินค้า หรือสั่งซื้อ
วัตถุดิบต่างๆใน Garde Manger Kitchen 
4.  เพ่ือลดปริมาณของเหลือใช้ใน Garde 
Manger Kitchen ( อาทิเช่น ผักและผลไม้เน่า
เสีย ) 

ขอบเขตของโครงงาน 
1. ขอบเขตด้านพ้ืนที่ : โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรงุเทพ 
2. ขอบเขตด้านประชากร : พนักงานในแผนกครัวของโรงแรมอโนมา แกรนด์ 
กรุงเทพ  จ านวน 23 คน ได้แก่ ครัวร้อน ( Main kitchen ) 6 คน,  
ครัวเย็น ( Garde Manger Kitchen ) 5 คน,  ครัวเบเกอรี่    ( Bakery Kitchen ) 6 คน,   
ครัวแมงโก้ 99 ( Mango99 Kitchen ) 6 คน 
3. ขอบเขตด้านระยะเวลา : ตั้งแต่ 14  พฤษภาคม พ.ศ.2561 ถึงวันที่ 31 สิงหาคม 
พ.ศ.2561 
4. ขอบเขตด้านเนื้อหา : จากการสอบถามพนักงานในแผนกครัวของโรงแรมอโน
มา แกรนด์ กรงุเทพ  และข้อมูลจาก Internet ที่เกี่ยวข้อง 

 

ประโยชน์ที่ได้รับ 
1. ในการหยิบจับวัตถุดิบต่างๆออกมาใช้เป็นไปได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
2. โรงแรมสามารถลดมูลค่าการเสียหายจากสินค้าหมดอายุ
หรือค้างสต็อก 
3. โรงแรมสามารถลดต้นทุนการจัดซื้อวัตถุดิบใน Garde 
Manger Kitchen 
4. ลดปริมาณของเหลือใชจ้ากในครัว 

 
สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกิจศกึษา 
 การปฏิบัติงานสหกิจศกึษาระหว่างวันที่ 14 พฤษภาคม 2561 – 31 สงิหาคม 2561 ทางคณะผู้จัดท าได้น าความรู้ที่ได้ศึกษาจาก
มหาวิทยาลัยไปใช้ในการปฏิบัติงาน อีกทั้งยังได้รับความรู้เพ่ิมเติมจากการฝึกงานในแต่ละครัวอีกด้วย ได้เรียนรู้ระบบการท างานในแต่ละครัว ว่า
แต่ละครัวท างานร่วมกันโดยครัวร้อน ครัวเย็น ครัวเบเกอรี่ จะท าอาหารลงไปให้ครัวแมงโก้ออกไลน์บุพเฟ่ต์อาหาร เช้า กลางวันและค่ า ครัวบุช
เชอร์ส าคัญที่สุด เนื่องจากมีหน้าที่น าวัตถุดิบที่เป็นเนื้อสัตว์ต่างๆส่งให้ทุกครวัน าไปประกอบอาหาร 

 

คณะศิลปศาสตร์ 
ภาควิชาการท่องเที่ยว 
จัดท าโดย 
นางสาวสุชาวดี เฉลิมพันธ์ 
นางสาวพัณนิดา เติบโต 
อาจารย์ที่ปรึกษา พิมพ์พิชชา เลิศสกุลผาสุข  
พนักงานที่ปรึกษา 
คุณมานะ อ่อนลมุล 
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การปรับปรุงการใช้ระบบ First-in First-out (FIFO) ของ Garde Manger Kitchen  
ใน โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพ 

Improvement First-in First-out System (FIFO) Of Garde Manger Kitchen In Arnoma 
Grand Hotel Bangkok 

สุชาวดี เฉลิมพันธ์  พัณนิดา เติบโต  
ภาควิชาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร์  มหาวิทยาลัยสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 
E-mail :                  ,                    

บทคัดย่อ 
 โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ เป็น
โรงแรมระดบั 4 ดาว ที่ตั้งอยู่ใจกลางย่านธุรกิจของ
กรุงเทพมหานคร รายล้อมไปด้วยสถานที่ที่มี
ช่ือเสียงมากมาย จุดเด่นของโรงแรมนี้คือการ
ให้บริการลูกค้าด้วยความเอาใจใส่และใช้
เทคโนโลยีอันล้ าสมัย มีเมนูอาหารและเครื่องดื่ม
แบบนานาชาต ิ
 จากการที่คณะผูจ้ัดท าได้เข้าปฏบิตัิงานสหกิจ
ศึกษา ณ โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯได้
เล็งเหน็ถึงปญัหาในการจัดการวัตถุดิบในคลังสินค้า
ภายใน Garde Manger Kitchen  เนื่องจากมีปัญหา
ในเรื่องวัตถดุิบต่างๆ ทีจ่ะน าไปประกอบอาหารนั้น
หมดอายุ และคงค้างในคลังสินค้า  จึงควรมีการ
ปรับปรุงการใช้ระบบ First-in First-out (FIFO) 
ภายใน Garde Manger Kitchen  โดยมีวัตถุประสงค์ 
เพื่อปรับปรุงระบบการบริหารจัดการวัตถุดิบภายใน 
Garde Manger Kitchen ให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น  
เพื่อลดความเสี่ยงทีจ่ะท าให้สินคา้และวัตถุดิบ 
เสียหายจากการหมดอายุ และคงค้างในสต็อก  เพื่อ
ลดต้นทนุการจัดซื้อสินค้า หรือส่ังซื้อวัตถุดิบต่างๆ  
เพื่อลดปริมาณของเหลือใช้ใน Garde Manger 
Kitchen( อาทิเช่น ผักและผลไม้เน่าเสีย ) ด าเนินการ
ปรับปรุงโดยติดป้ายสติ๊กเกอร์ระบุชื่อวัตถุดิบ และ
วันที่รับสินค้าเข้า พร้อมท าแผ่นกัน้ผลไม้ จากนั้น
ติดตามผลภายใน 3 สัปดาห์ เก็บข้อมูลจากพนักงาน
ในแผนกครัว โดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจ 

แล้วประเมินผลในรปูแบบของค่าเฉลี่ยและค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐานด้วยโปรแกรม R ผลสรุปพบว่า 
พนักงานในแผนกครัวมีความพึงพอใจต่อการ
ปรับปรุงระบบ First-in  First-out (FIFO) เนื่องจาก
ท าใหห้ยิบวัตถุดบิใช้ได้ง่ายขึ้น ผลที่ได้สอดคล้อง
กับวัตถุประสงคท์ี่ตั้งไว้ และเห็นด้วยว่าควรน าไป
ประยุกต์ใช้ต่อไป 
 
ค าส าคัญ : ระบบ First-in First-out(FIFO), Garde 
Manger Kitchen,สติ๊กเกอร ์
 
Abstract 
 Arnoma Grand Hotel Bangkok is 4-stars 
hotel is located in the center of Bangkok. 
Surrounded by many famous places. The highlight 
of this hotel is the attentive customer service and 
use advanced technology. There is an international 
menu of food and bererage. 
 This project is a part of cooperative 
education with Arnoma Grand Hotel Bangkok. We 
have seen a problem in the management of raw 
materials in the warehouse under the Garde 
Manger Kitchen. There are problems with the raw 
materials to be cooked that are expired  in stock. 
The First-In First-Out (FIFO) system should be 
improved within the Garde Manger Kitchen. The 
purpose to reorganize the Garde Manger Kitchen's 



 

 

raw material management system. First reduce 
with the goods and raw materials are damaged due 
to expired in stock, Second reduce the cost of 
procurement or order raw materials, Last reduce 
the amount of waste in the Garde Manger Kitchen, 
such as vegetable and fruit. This improvement is 
operated  by sticking the labels with clearly details 
of name of material, and delivery date. And also, 
make a fruit separator sheet for the old ones. After 
three weeks, The satisfaction survey was collected 
from the kitchen staffs by using questionnaires. 
The results showed that the kitchen staff was 
satisfied with the First-in First -out (FIFO) because 
the material is easier to pick up. The results are 
consistent with the objectives set. And agree that 
the system is deserved to continue. 
 
Keywords: First-In First-Out (FIFO) system, 
Garde Manger Kitchen,sticker 
 
บทน า 
 ในการออกปฏบิัติงานสหกจิศึกษาตั้งแต่วันที่ 
14 พฤษภาคม 2561 ถึงวันที่ 31 สิงหาคม  2561  
ทางคณะผูจ้ัดท าได้เลือกปฏิบตัิงานสหกิจศึกษาที่
โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ เขตปทุมวัน ซ่ึง
เป็นโรงแรมระดบั 4 ดาวที่มีชื่อเสียงมายาวนานกว่า 
20 ปี และมีที่ตั้งอยู่ใจกลางกรุงเทพมหานคร ทาง
คณะผู้จดัท ามีความสนใจในเรื่องอาหารจึงเลือก
ปฏิบตัิงานในส่วนของแผนกครัว ต าแหน่งผู้ช่วย 
Chef 
            ระหว่างการปฎิบัติงานสหกิจในแผนก ทาง
คณะผู้จดัท าไดเ้ล็งเห็นถึงปัญหาการจัดการวัตถุดิบ
ในคลังสินค้าภายใน Garde Manger Kitchen ของ
โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ และเห็นว่าควรมี
การปรับปรงุระบบการจัดการวัตถุดิบในคลังสินค้า
ภายใน Garde Manger Kitchen ของโรงแรมอโนมา 

แกรนด์ กรุงเทพ  เนื่องจากมีปัญหาในเรื่องการ
จัดเกบ็วัตถุดิบต่างๆ ทีจ่ะน าไปประกอบอาหาร จาก
เดิมใช้เพียงกระดาษที่มีข้อความระบุวันที่รบัวัตถุดบิ
เข้าไว้ แปะด้วยสก็อตเทปใสและติดลงบนภาชนะที่
ใส่วัตถุดิบต่างๆ  ท าให้กระดาษขาดง่ายและ
ตัวหนังสือจางลงเมื่อเจอกับความช้ืนในตู้เยน็ ไม่
สามารถมองเห็นได้ว่าวัตถุดิบชนดินั้นคืออะไร และ
รับเข้ามาเมื่อใด คณะผู้จดัท าเห็นว่าเป็นวิธีที่ไม่
เหมาะสม  จึงท าการศึกษาเรื่องนี้เพื่อแก้ไขปัญหาให้
ระบบการจัดการวัตถุดิบในคลงัสินค้าภายใน Garde 
Manger Kitchen นั้นมีประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้น 
          จากที่ได้ท าการศึกษาคน้คว้าข้อมูลเกี่ยวกับ
การจัดการวัตถุดิบในคลังสินค้า พบว่าสามารถน า
ทฤษฎีระบบการจัดการแบบ First-in First-out 
System (FIFO) มาประยุกต์ใช้ในการแก้ไขปัญหาที่
เกิดขึ้น ทางคณะผู้จดัท าจงึได้ท าการค้นคว้าศึกษา
ข้อมูล เพื่อน ามาใช้แก้ไขปัญหาภายใน Garde 
Manger Kitchen ของโรงแรมอโนมา แกรนด์ 
กรุงเทพฯ 
           First-in  First-out System (FIFO) หมายถึง 
การบริหารจดัการคลังสินค้าตามล าดับ โดยสินค้าใด
ที่เข้าคลังสินค้าก่อนก็จะหมุนเวียนออกไปตาม
แผนกต่างๆก่อนตามวันที่รับสินคา้ เพื่อลดความ
เสื่อมจากการจัดเกบ็เปน็เวลานาน  ระบบการเข้า
ก่อน ออกก่อนหรือ First-in  First-out เป็นวิธีที่ใช้
ในการบริหารจัดการวัดต้นทุนของสินค้า  โดยตั้งอยู่
ในสมมุติฐานว่า สินค้าหรือวัตถุดบิใดที่ซื้อเข้ามาใช้
ก่อน จะต้องน าออกจากคลังหรือน ามาใช้ก่อน
เช่นกัน ระบบการเข้าก่อน ออกก่อน มีแนวคิด
เป็นไปตามการค้า โดยปกติมักจะต้องขายหรือใช้
ของเก่าก่อนเสมอ ดังนั้นด้วยระบบการเข้าก่อนออก
ก่อน ต้นทุนของวัตถุดบิที่ซ้ือเข้ามาก่อน จะใช้เปน็
ต้นทุนสินค้าทีผ่ลิตออกมาก่อนดว้ยเช่นกัน หลักการ
เข้าก่อน ออกก่อนนั้น เป็นหลักการบริหาร
คลังสินค้าที่ได้รับความนิยม เพราะท าให้การบรหิาร
คลังสินค้าเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ รวดเร็ว ลด



 

 

การสูญเสีย และการค านวณมูลค่าแท้จริงของสินค้า
คงคลงัเปน็ไปอย่างถูกต้องและแม่นย า 
 
วัตถุประสงค์ 
1. เพื่อปรับปรุงระบบการบริหารจัดการวัตถุดิบ 
ภายใน Garde Manger Kitchen ให้มีประสทิธิภาพ
ยิ่งขึ้น 
2. เพื่อลดความเสี่ยงทีจ่ะท าให้สินค้าและวัตถุดบิใน 
Garde Manger Kitchen เสียหายจากการหมดอายุ 
และคงค้างในสต็อก 
3. เพื่อลดต้นทุนการจัดซื้อสินค้า หรือส่ังซื้อวัตถุดิบ 
ต่างๆใน Garde Manger 
4.  เพื่อลดปริมาณของเหลือใช้ใน Garde Manger 
Kitchen ( อาทิเช่น ผักและผลไม้เน่าเสีย ) 
 
ขอบเขต 
- ขอบเขตด้านพื้นที ่
โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ 
- ขอบเขตด้านประชากร 
พนักงานในแผนกครัวของโรงแรมอโนมา แกรนด์ 
กรุงเทพฯ  จ านวน 23 คน 
ได้แก่ ครัวร้อน ( Main kitchen ) 6 คน, ครัวเย็น ( 
Garde Manger Kitchen ) 5 คน,  ครัวเบเกอรี่    ( 
Bakery Kitchen ) 6 คน,  ครัวแมงโก้ 99 
( Mango99 Kitchen ) 6 คน 
- ขอบเขตด้านระยะเวลา 
ตั้งแต่ 14  พฤษภาคม พ.ศ.2561 ถึงวันที่ 31 
สิงหาคม พ.ศ.2561 
- ขอบเขตด้านเนื้อหา 
จากการสอบถามพนักงานในแผนกครัวของ
โรงแรมอโนมา แกรนด์ กรุงเทพฯ  และข้อมูลจาก 
Internet ที่เกี่ยวข้อง 
 
ประโยชน์ที่ได้รับ 
1. ในการหยิบจับวัตถดุิบต่างๆออกมาใช้เป็นไปได้ 
อย่างมีประสิทธิภาพ 

2. โรงแรมสามารถลดมูลค่าการเสียหายจากสินค้า
หมดอายุหรือค้างสต็อก 
3. โรงแรมสามารถลดต้นทุนการจัดซื้อวัตถุดิบใน 
Garde Manger Kitchen 
4. ลดปริมาณของเหลือใช้จากในครัว 
 
ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
1. ศึกษาข้อมูลของสถานประกอบการ 
2. ก าหนดหัวขอ้โครงงานปรึกษาพนักงานพี่เลี้ยง 
ปรึกษาถึงหัวข้อโครงงานที่ก าหนดขึ้นเพื่อหา
แนวทางในการแก้ไขปัญหา 
3. เขียนโครงร่างโครงงาน 
เขียนหัวข้อโครงงานเพื่อน าเสนออาจารย์ที่ปรึกษา
และพนักงานพี่เลี้ยงเพื่อขอค าแนะน าและร่าง 
เอกสารโครงงานให้กับส านักสหกิจศึกษา 
4. ทดลองตดิสติ๊กเกอร์สี บนถุงผกัและผลไม้และท า
แผ่นที่กั้นผลไม ้
5. จัดท าแบบประเมนิ 
หลังจากทีค่ณะผูจ้ัดท าได้ทดลองท า ระบบการ
ปรับปรุงการใช้งานใน Garde Manger (FIFO) 
เรียบร้อยแล้วจงึจัดท าแบบประเมนิขึ้นเพื่อประเมิน 
คุณภาพของสติ๊กเกอร์และผ่านกัน้ผลไม้ โดยการให้
พนักงานแผนกครัว จ านวน 23 คน เป็นผู้ท าการ
ประเมนิ 
6. สรุปข้อมูลและเขียนโครงงาน 
จัดท าโครงงานฉบบัสมบูรณ์และ PowerPoint เพื่อ
เตรียมส่งและน าเสนอ 
7. น าเสนออาจารย ์
น าโครงงานส่งอาจารย์เพื่อตรวจสอบข้อมูลและรับ
ข้อเสนอแนะเพื่อน ามาแก้ไข 
8. ส่งรูปเล่มโครงงานและน าเสนอต่ออาจารย์ 
และส านักสหกิจศึกษา 
 
อุปกรณ์และเครื่องมอืในการท าโครงงาน 
ฮาร์ดแวร ์
1. กล้องถ่ายภาพ 



 

 

2. คอมพิวเตอร ์
3. เครื่องปริ้น 
ซอฟต์แวร์ 
1. โปรแกรม Microsoft Word 
2. โปรแกรม Microsoft Excel 
3. โปรแกรม R เวอร์ช่ัน 3.5.1 
 
ขั้นตอนการปฏิบตั ิ
1. ใช้ไม้บรรทัดวัดและตัดกระดาษสติ๊กเกอร์ขนาด 
( 4 x 5 นิ้ว ) เป็นรปูสี่เหลี่ยมผนืผา้ ให้มีขนาดพอดี
ส าหรับการเขียนกบัชื่อซอส ช่ือผัก ผลไม้ และวัน
เดือนที่เข้าของวัตถุดบินัน้ๆ ให้พอกับขนาดที่
สามารถมองเห็นและอ่านได้ง่าย 
2. ใช้ปากกาเมจิสีด าชนิดที่ลบไมอ่อก เขียนข้อความ
ลงไปในกระดาษสติ๊กเกอร์ว่าถังหรือถุงวัตถุดิบที่
เข้ามาใหมน่ั้นคืออะไร เช่น ช่ือซอส ท าวันที่เท่าไหร่  
ช่ือผักและผลไมว่้าคืออะไรและเข้าวันที่/เดือน
เท่าไหร ่
3.ติดสติ๊กเกอร์ไปยังถงุ/ถัง โดยให้ติดตรงกลางถุง
ของผักและผลไม้ เพราะตรงกลางถุงผักและผลไม้
จะสามารถมองเหน็ได้ชัดเจนที่สุด 
4. ตัดฟิวเจอรบ์อร์ดขนาด (11 x 12 นิ้ว ) เพราะ
ขนาดนีเ้ปน็ขนาดที่พอดีกบัตะกรา้ใส่ผลไม้ที่มี
ลักษณะเป็นลูก และน าไปขั้นกลางระหว่างผลไม้
เก่าและใหม่ พร้อมเขียนค าว่าเก่าและใหม่ก ากับไว้
โดยที่ของเก่าจะอยู่ที่ด้านหน้าของตะกร้า และของ
เก่าอยู่ที่ด้านหลงั 
 
สรุปผลโครงงาน 

  จากการทดลองปรับปรุงระบบ First-in First-
out ของ Garde Manger Kitchen ในโรงแรมอโนมา 
แกรนด์ กรุงเทพฯ แล้วได้ผลสรุปดังนี้  
ใช้แบบสอบถามในการเก็บผลข้อมูล โดยผู้ตอบ
แบบสอบถามทัง้หมด 23 คนนัน้เป็นเพศชาย 
มากกว่าเพศหญิง อยู่ในช่วงอายุ 20-29 ปี อยู่ในทุก
สังกัด ยกเว้น Butcher และส่วนมากอยู่ในต าแหน่ง 

Commis III  มีความพึงพอใจมากใน เรื่องสีสันของ
สติ๊กเกอร์และตัวหนังสือ การมองเห็นได้ชัดของ
สติ๊กเกอร์และตัวหนังสือ  ความสะดวกในการหยิบ
วัตถุดิบต่างๆ ความคิดสร้างสรรคใ์นการจัดท า
สติ๊กเกอร์และป้ายขั้นระหว่างวัตถุดิบเก่าและใหม่  
การปรับปรงุระบบ FIFO ใน Garde Manger 
Kitchen ดีขึ้นกว่าเดิม  ซ่ึงถือว่าคณะผู้จัดท าประสบ
ความส าเร็จในการท าโครงงาน เนื่องจากพนักงาน
ในแต่ละครัวใหค้วามร่วมมือสนับสนุนโครงงานนี้
เป็นอย่างดี และสามารถน าวิธีนี้ไปประยุกต์กบัทุก
ครัวได้ทันที  แต่ในเรื่องการท าปา้ยขั้นระหว่าง
วัตถุดิบเก่าและใหม่ควรมีการปรบัปรุงใหด้ีกว่านี้
โดยอาจจะใช้วัสดุที่มีความแขง็แรงทนทานมากกว่า
ฟิวเจอร์บอรด์แทน หรือท าการเปลี่ยนภาชนะที่
บรรจุวัตถุดบิ แล้วระบุว่าวัตถุดิบใดเป็นของเก่า-
ใหม่ โดยใช้สีของภาชนะแบ่งแยกความเก่า-ใหม่
ของวัตถุดบิ เช่น ภาชนะสีแดงแทนวัตถุดิบเก่า สี
เหลืองแทนวัตถุดบิใหม่ ส่วนสติก๊เกอร์ อาจจะใช้
การพิมพ์ด้วยคอมพิวเตอร์ หรือใช้บล็อกวันที่ปั๊ม 
แทนการเขียนด้วยปากกาเมจิกสีด าก็ได้ 
 
กิตติกรรมประกาศ 
         จากการที่คณะผู้จดัท าไดป้ฏิบัติงานใน
โครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมอโนมา แกรนด์ 
กรุงเทพฯ ตั้งแต่วันที่ 14 พฤษภาคม 2561 ถึงวันที่ 
31 สิงหาคม 2561 ส่งผลใหค้ณะผู้จัดท าได้รับ
ความรู้ เทคนิคและประสบการณ์ต่างๆที่มปีระโยชน์
ส าหรับรายงานสหกิจศึกษาฉบบันี้ รายงานฉบับนี้
ส าเร็จลงได้ด้วยดี จากความร่วมมือและสนับสนุน
จากหลายฝ่ายดังนี ้
1.อาจารย์ พิมพพ์ิชชา เลิศสกุลผาสุข 
ต าแหน่ง อาจารยท์ี่ปรึกษา 
2. คุณ ประชัน วงศ์อทุัยพันธ์ 
ต าแหน่ง Executive  chef  
3. คุณ มานะ อ่อนลมุล                 
ต าแหน่ง  Commis III 



 

 

และบุคคลท่านอืน่ๆที่ไม่ได้กล่าวนามทุกท่าน ที่ได้
ให้ค าแนะน าช่วยเหลือและช้ีแนะแนวทางที่ถูกต้อง
ในการจัดท ารายงานในครั้งนี ้
คณะผู้จดัท าขอขอบพระคุณผู้ที่มส่ีวนเกี่ยวข้องทุก
ท่านที่มีส่วนในการให้ข้อมูลและเป็นที่ปรึกษาใน
การท ารายงานฉบับนีจ้นเสร็จสิ้นอย่างสมบูรณ์ 
ตลอดจนใหค้วามรู้ ความเอาใจใส่ดูแลอย่างใกล้ชิด 
ทั้งนีค้ณะผูจ้ัดท าจะน าประสบการณ์ที่ดีในครั้งนี้ไป
ปรับใช้ในชีวิตประจ าวันใหเ้กิดประโยชน์อย่าง
สูงสุด 
 
บรรณานุกรม 
 
           ความหมายของ FIFO FEFO [ออนไลน์]. 
https://guru.sanook.com/23767/ (สืบค้นเมื่อวันที่ 
27 พฤษภาคม 2561) 
         รัฐวุฒิ วงษ์วิทย์. การปรับปรุงประสิทธิภาพ
การด าเนินงานคลังพัสดุ:กรณีศึกษา หน่วยงาน
รัฐวิสาหกิจ 

[ออนไลน]์.
http://cuir.car.chula.ac.th/bitstream/123456789/156
92/1/Rattawut_Vo.pdf (สืบค้นเมือ่วันที่ 2 กันยายน 
2561) 
            อรณิชา บุตรพรหม,มาริสา ป้อมบุปผา.FIFO 
เพื่อเพิ่มประสทิธิภาพคลังสินค้ากรณีศึกษาบรษิัท
ช้ินส่วนยานยนต์แห่งหนึ่ง [ออนไลน์]. 
http://www.fam.kmitl.ac.th/uploads/FIFO.pdf 
(สืบค้นเมื่อวันที่ 2 กันยายน 2561) 
            ARNOMA GRAND HOTEL BANGKOK 
[ออนไลน]์. http://www.arnoma.com/ (สืบค้นเมื่อ
วันที ่27 พฤษภาคม 2561) 
           Dr. Stephen Balsky.LIFO Vs. FIFO: A 
Primer 
[ออนไลน]์.https://www.linkedin.com/pulse/lifo-
vs-fifo-primer-dr-stephen-balsky (สืบค้นเมื่อวันที่ 2 
กันยายน 2561) 
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ช่ือ – นามสกุล : สุชาวดี เฉลิมพนัธ์  
รหสันกัศึกษา : 5704400180 
คณะ  : ศิลปศาสตร์ 
สาขา  : การโรงแรม 
ท่ีอยู ่  : 430 ซอยฉิมพลี 1  
ถ.ฉิมพลี ต าบลคลองชกัพระ อ าเภอตล่ิงชนั 
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ช่ือ – นามสกุล : พณันิดา เติบโต 
รหสันกัศึกษา : 5704400302 

คณะ  : ศิลปศาสตร์ 

สาขา  : การโรงแรม 

ท่ีอยู ่  : 69/76 ถ.จรัญสนิทวงศ ์
ต าบลบางขนุศรี อ าเภอบางกอกนอ้ย 
กรุงเทพฯ 10700 
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