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บทคดัย่อ 

 จากการท่ีได้เขา้รับการปฏิบติังานโครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมชาเทรียม เรสซิเดน้ท ์
สาทร กรุงเทพฯ เป็นเวลา 16 สัปดาห์ ทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้การท างานต่างๆ ในแผนกครัว และ
พบวา่มีขนมปังต่างๆ และครัวซ็อง รวมไปถึงใบเตยท่ีเหลือจากบุฟเฟ่ตต์อนเชา้สามารถน ามาแปรรูป
เป็นเมนูใหม่ได ้จึงไดคิ้ดท าเมนูใหม่ท่ีมีช่ือวา่ “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour 
with Pandan” โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาแปรรูปเพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
และเพิ่มทางเลือกในการเลือกรับประทานอาหารของลูกคา้ภายในโรงแรม คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการ
ประเมินความพึงพอใจเมนู “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan” ใน 3 
ลกัษณะ คือ (1) ประเมินความพึงพอใจของพนักงานในแผนกครัวโดยใช้แบบสอบถาม พบว่า 
ผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงมากท่ีสุด ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุอยูใ่นช่วงอายุ 26-30 
ปี ผูท่ี้ตอบแบบสอบถามเป็นพนกังานในแผนกครัวเยน็มากท่ีสุด  ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึง
พอใจในเมนู “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan”โดยรวมอยูร่ะดบัมาก 
โดยมีค่าเฉล่ีย 4.17  ด้านท่ีผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดมี 2 ดา้นคือ ด้านรสชาติ 
และดา้นการน ามาใชไ้ดจ้ริงและเป็นประโยชน์ รองลงมาคือ ดา้นสีสันความน่ารับประทาน และดา้น
ความคิดสร้างสรรคอ์ยูใ่นระดบัมาก และดา้นท่ีมีความพึงพอใจระดบัปานกลางคือ ดา้นการตกแต่ง 
(2) ประเมินจากการสังเกตการเลือกรับประทานเมนู “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo 
Sour with Pandan” ท่ีออกไลน์บุฟเฟ่ตพ์บวา่ ลูกคา้มีความช่ืนชอบและไดรั้บการตอบรับเป็นอยา่งดี  
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Abstract 

During 16 weeks of cooperative education at Chatrium Residence Hotel Sathorn 
Bangkok, the project team learned about various functions in the kitchen department and found 
that there were various bread products, croissants and pandan leaves left over from the breakfast 
buffet that can be transformed into a new menu item. We came up with the new menu item called 
“Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan” with the objectives to make the 
best use of leftover ingredients and to increase the food options for hotel customers. The team 
conducted a survey to evaluate the satisfaction of the “Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo 
Sour with Pandan” menu in three ways: 1) questionnaire for the kitchen staff to evaluate their 
satisfaction, where most participants were female aged between 26-30 years old. Most participants 
were also from the cold food department, and they were mostly highly satisfied with “Bread 
Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan” menu item with 4.17% of participants 
having highest satisfaction in the flavour, the adaptability of the menu item the colour of the menu 
item and the creativity. The results showed that the participants were moderately satisfied with 
presentation of the menu item; 2) observation of customer preference when the with “Bread 
Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan” menu item was included in the buffet 
selection. It was observed that the hotel customers enjoyed the item; 3) interviewing the hotel staff 
and customers. It was discovered that the item is considered interesting and appetizing. 
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บทที่ 1 

บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

ในชีวิตของคนเราอาหารถือเป็นส่ิงท่ีสาํคญัท่ีสุด โดยเป็นปัจจยั4 ท่ีมนุษยไ์ม่สามารถขาดได ้

โดยอาหารมีความสาํคญัหลายๆดา้น เช่น ดา้นสารอาหารท่ีใหป้ระโยชน์แก่ร่างกาย หรือจะเป็น

ความพึงพอใจต่อรสชาติของอาหาร ในหน่ึงวนัมนุษยต์อ้งรับประทานอาหารเป็นจาํนวนมาก การ

รับประทานอาหารแบบเดิมๆในทุกๆวนันั้นจึงถือว่าเป็นเร่ืองท่ีเป็นไปไดค่้อนขา้งยาก ดงันั้นผูค้นจึง

เลือกท่ีจะสร้างสรรคอ์าหารใหมี้รสชาติท่ีดีข้ึน หรือการใชว้ตัถุดิบท่ีแปลกใหม่ เพ่ือตอบสนองความ

ตอ้งการของผูบ้ริโภคใหเ้กิดพึงพอใจมากท่ีสุด  และปัจจุบนัขนมหวาน ขนมเคก้กาํลงัไดรั้บความ

นิยมเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากรสชาติท่ีมีความหวานและถกูปากคนทัว่ไป รวมไปถึงรูปแบบและสีสนั

ท่ีน่ารับประทานจึงเป็นส่ิงท่ีดึงดูดความสนใจของคนทัว่ไปไดเ้ป็นอยา่งดี ในขณะเดียวกนัผูค้นก็

ยงัคงคาํนึงถึงสุขภาพจึงไดคิ้ดคน้ปรับแต่งเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพท่ีผูค้นคุน้เคยนาํมาเพ่ิมรสชาติ

เพ่ือใหมี้ความแปลกใหม่แต่ยงัคงมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

จากการท่ีคณะผูจ้ดัทาํไดฝึ้กปฏิบติังานในแผนกครัวนั้นไดพ้บกบัปัญหา คือ ขนมปังท่ีเหลือ

จากไลน์บุฟเฟ่ต ์เช่น ครัวซ็อง ขนมปังแผน่ เป็นตน้ ซ่ึงทางโรงแรมจะตอ้งนาํไปท้ิงอยูแ่ลว้ เพราะ

ทางโรงแรมตอ้งใชข้องท่ีสดใหม่ในทุกๆวนั และใบเตยท่ีเหลือจากการตกแต่งจานอาหาร ซ่ึงทั้งสอง

อยา่งจะเหลือในปริมาณมาก ผูจ้ดัทาํจึงไดเ้ลง็เห็นถึงปัญหาของอาหารท่ีเหลือจากไลน์บุฟเฟ่ตใ์น

ตอนเชา้ และยงัเลง็เห็นถึงการนาํอาหารต่างๆมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ๆ เพ่ือเป็นการช่วยลด

ตน้ทุนใหก้บัทางโรงแรม คณะผูจ้ดัทาํจึงไดน้าํขนมปังประเภทต่างๆ  และใบเตยท่ีเหลือจากการ

ตกแต่งอาหารมาแปรรูปเป็นเมนูใหม่ท่ีมีความสร้างสรรค ์และยงัมีรสชาติท่ีดีเหมาะท่ีจะนาํออกไลน์

บุฟเฟ่ตใ์นตอนเชา้เพ่ือเป็นอีกหน่ึงทางเลือกในการเลือกรับประทานอาหารใหก้บัแขกในโรงแรม 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1.2.1 เพ่ือนาํวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าแปรรูปเป็นเมนูใหม่ 

1.2.2 เพ่ือใหไ้ดเ้มนูใหม่ใหก้บัทางโรงแรมและเป็นทางเลือกในการเลือกรับประทานอาหาร

ใหก้บัลกูคา้ท่ีมารับประทานอาหารในโรงแรม 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

1.3.1 ขอบเขตดา้นเน้ือหา การนาํวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ๆ ท่ีมี

ประโยชน์กบัสถานประกอบการ 

1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร แบบสอบถามและสมัภาษณ์จากพนกังานแผนกครัวเยน็ ครัว

ร้อน ครัวไทย และครัวญ่ีปุ่น จาํนวน20 คนและลกูคา้ท่ีมาใชบ้ริการหอ้งอาหาร 



 

1.3.3 ขอบเขตดา้นสถานท่ี กาํหนดพ้ืนท่ีภายในแผนกครัวของโรงแรมชาเทรียม เรสซิเดนท ์

สาทร กรุงเทพฯ 

1.3.4 ขอบเขตดา้นเวลา วนัท่ี 28 พฤษภาคม ถึง 14 กนัยายน 2561 

1.4 ประโยชน์ที่ได้รับ 

1.4.1สถานประกอบการไดเ้มนูใหม่ท่ีไดม้าจากการนาํวตัถุดิบเหลือใชม้าแปรรูป 

1.4.2ลกูคา้มีทางเลือกในการเลือกรับประทานอาหาร 

 



 

บทที่ 2 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

“ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan”  

 

 จากโครงงานเร่ือง “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan ”

คณะผูจ้ดัไดท้าํการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี ในเร่ืองต่างๆท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัต่อไปน้ี 

 2.1 แนวคดินวตักรรม 

 2.2 ทฤษฎีความต้องการของมาสโลว์ 

2.3 แนวคดิและทฤษฎีเกีย่วกบัพฤตกิรรมผู้บริโภค 

2.4 แนวคดิการครัวและการประกอบอาหาร 

 

2.1 แนวคดินวตักรรม  

 ความหมายของนวตักรรม 

 นภดล  เหลืองภิรมย ์( 2555) ไดใ้หค้วามหมายของนวตักรรม ดงัน้ี 

 นวตักรรม หมายถึง ความคิด การปฏิบติั หรือส่ิงประดิษฐใ์หม่ๆ ท่ียงัไม่เคยมีใชม้าก่อน 

หรือเป็นการพฒันาดดัแปลงมาจากของเดิมท่ีมีอยูแ่ลว้ใหท้นัสมยัและใชไ้ดผ้ลดียิง่ข้ึน เม่ือนาํ

นวตักรรมมาใชจ้ะช่วยใหก้ารทาํงานนั้นไดผ้ลดีมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงกว่าเดิม ทั้งยงั

ช่วยประหยดัเวลาและแรงงาน 

 การพิจารณาว่าส่ิงหน่ึงส่ิงใดเป็นนวตักรรมนั้นข้ึนอยูก่บัการรับรู้ของแต่ละบุคคลหรือกลุ่ม

บุคคลว่าเป็นส่ิงใหม่สาํหรับเขา ดงันั้นนวตักรรมของบุคคลกลุ่มใดกลุ่มหน่ึงอาจไม่ใช่นวตักรรม

ของบุคคลกลุ่มอ่ืนๆ ก็ไดข้ึ้นอยูก่บัการรับรู้ของบุคคลว่าเป็นส่ิงใหม่สาํหรับเขาหรือไม่ อีกประการ

หน่ึงความใหม่ (newness) อาจข้ึนอยูก่บัระยะเวลาดว้ย ส่ิงใหม่ๆ ตามความหมายของนวตักรรมไม่

จาํเป็นจะตอ้งใหม่จริงๆ แต่อาจจะหมายถึงส่ิงใดส่ิงหน่ึงท่ีเป็นความคิดหรือการปฏิบติัท่ีเคยทาํกนัมา

แลว้แต่ไดห้ยดุกนัไประยะเวลาหน่ึง ต่อมาไดมี้การร้ือฟ้ืนข้ึนมาทาํใหม่เน่ืองจากเห็นว่าสามารถช่วย

แกปั้ญหาในสภาพการณ์ใหม่นั้นก็นบัว่าส่ิงนั้นเป็นส่ิงใหม่ได ้นวตักรรมถือว่าเป็นส่ิงใหม่ๆ 

ดงัต่อไปน้ี 

 

- ส่ิงใหม่ทีไม่เคยมีผูใ้ดเคยทาํมาก่อนเลย 

- ส่ิงใหม่ท่ีเคยทาํมาแลว้ในอดีตแต่ไดมี้การร้ือฟ้ืนข้ึนมาใหม่ 

- ส่ิงใหม่ท่ีมีการพฒันามาจากของเก่าท่ีมีอยูเ่ดิม 



 

นวตักรรมนั้นโดยทัว่ไปแลว้จะเป็นความสมัพนัธท่ี์เกิดข้ึนระหว่างส่ิงสาํคญัสองประการ คือ จาก

แรงผลกับา้งในบางคร้ังและจากแรงดึงดูดในบางคร้ัง แต่นวตักรรมท่ีประสบความสาํเร็จนั้น

จาํเป็นตอ้งอาศยัปฏิสมัพนัธข์องแรงทั้งสองไปพร้อมๆกนั เปรียบไดด้ัง่กรรไกรท่ีตอ้งอาศยัใบมีดทั้ง

สองดา้นไปพร้อมๆกนัจึงจะนาํไปใชใ้หเ้กิดประโยชน์ได ้

นวตักรรมแบ่งออกเป็น 3 ระยะ คอื 

 ระยะท่ี 1 มีการประดิษฐคิ์ดคน้ (Innovation) หรือเป็นการปรุงแต่งของเก่าใหเ้หมาะสมกบั

กาลสมยั 

 ระยะท่ี 2 พฒันาการ (Development) มีการทดลองในแหล่งทดลองจดัทาํอยูใ่นลกัษณะของ

โครงการทดลองปฏิบติัก่อน (Pilot Project) 

 ระยะท่ี 3 การนาํเอาไปปฏิบติัในสถานการณ์ทัว่ไป ซ่ึงจดัว่าเป็นนวตักรรมขั้นสมบูรณ์ 

ลกัษณะของนวตักรรม 

 1. เป็นส่ิงประดิษฐห์รือวิธีการใหม่ 

  - คิดหรือทาํข้ึนใหม่  

  - เก่าจากท่ีอ่ืนพ่ึงนาํเขา้  

  - คดัแปลงปรับปรุงของเดิม  

  - เดิมไม่เหมาะแต่ปัจจุบนัใชไ้ดดี้  

  - สถานการณ์เอ้ืออาํนวยทาํใหเ้กิดส่ิงใหม่  

 2. เป็นส่ิงไดรั้บการตรวจสอบหรือทดลองและพฒันา 

 3. นาํมาใชห้รือปฏิบติัไดดี้ 

 4. มีการแพร่กระจายออกสู่ชุมชน 

 

เกณฑ์การพจิารณาว่าส่ิงใดเป็นนวตักรรม 

 เกณฑก์ารพิจารณาว่าส่ิงใดเป็นนวตักรรมมี 4 ประการ คือ 

 1. นวตักรรมจะตอ้งเป็นส่ิงใหม่ทั้งหมด หรือบางส่วนอาจเป็นของเก่าใชไ้ม่ไดผ้ลในอดีตแต่

นาํมาปรับปรุงใหม่ หรือเป็นของปัจจุบนัท่ีเรานาํมาปรับปรุงใหดี้ข้ึน 

 2. มีการนาํวิธีการจดัระบบมาใช ้โดยพิจารณาองคป์ระกอบทั้งส่วนขอ้มลูท่ีนาํเขา้ไปใน

กระบวนการและผลลพัธ ์โดยกาํหนดขั้นตอนการดาํเนินการใหเ้หมาะสมก่อนท่ีจะทาํการ

เปล่ียนแปลง 

 3. มีการพิสูจน์ดว้ยการวิจยัหรืออยูร่ะกว่างวิจยัว่า “ส่ิงใหม่” นั้นจะช่วยแกปั้ญหาและการ

ดาํเนินงานบางอยา่งไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพสูงข้ึนกว่าเดิม 



 

 4. ยงัไม่เป็นส่วนหน่ึงของระบบงานในปัจจุบนัหาก “ส่ิงใหม่” นั้นไดรั้บการเผยแพร่และ

ยอมรับจนกลายเป็นส่วนหน่ึงของระบบงานท่ีดาํเนินอยูใ่นขณะนั้นไม่ถือว่าส่ิงใหม่นั้นเป็น

นวตักรรมแต่จะเปล่ียนสภาพเป็นเทคโนโลยอียา่งเต็มท่ี 

 

ประเภทของนวตักรรม 

1. แบ่งตามลกัษณะของการสร้างนวตักรรม 

 - นวตักรรมส่วนเพ่ิม  (incremental innovation) 

 - นวตักรรมท่ีเพ่ิงคน้พบ  (breakthrough innovation) 

2. แบ่งตามลกัษณะการใชน้วตักรรม 

 - นวตักรรมผลิตภณัฑ์  (Product Innovation) 

 - นวตักรรมกระบวนการ  (Process Innovation) 

 

ความแตกต่างระหว่างนวตักรรมและเทคโนโลย ี

 1. นวตักรรมเป็นแนวคิด แนวปฏิบติั หรือการกระทาํใหม่ๆ จะเป็นส่ิงใหม่ทั้งหมดหรือ

เพียงบางส่วนก็ได ้แต่เทคโนโลยเีป็นส่ิงท่ีผูค้นส่วนใหญ่ยอมรับจนกลายเป็นแนวปฏิยติั 

 2. นวตักรรมอยูใ่นขั้นการเอาไปใชใ้นกลุ่มยอ่ยเพียงบางส่วนไม่แพร่หลาย แต่เทคโนโลยอียู่

ในขั้นการนาํเอาไปปฏิบติักนัในชีวิตประจาํวนัจนกลายเป็นเร่ืองธรรมดา 

2.2 ทฤษฎีความต้องการของมาสโลว์ 

อบัราฮมั  มาสโลว ์(A.H.Maslow) คน้หาวิธีท่ีจะอธิบายว่าทาํไมคนจึงถกูผลกัดนัโดยความ

ตอ้งการบางอยา่ง ณ เวลาหน่ึง ทาํไมคนหน่ึงจึงทุ่มเทเวลาและพลงังานอยา่งมากเพ่ือใหไ้ดม้าซ่ึง

ความปลอดภยัของตนเองแต่อีกคนหน่ึงกลบัทาํส่ิงเหล่านั้น เพ่ือใหไ้ดรั้บการยกยอ่งนบัถือจากผูอ่ื้น 

คาํตอบของมาสโลว ์คือ ความตอ้งการของมนุษยจ์ะถกูเรียงตามลาํดบัจากส่ิงท่ีกดดนัมากท่ีสุดไปถึง

นอ้ยท่ีสุด ทฤษฎีของมาสโลวไ์ดจ้ดัลาํดบัความตอ้งการตามความสาํคญั คือ 

 1.1 ความตอ้งการทางกาย ( physiological needs) เป็นความตอ้งการพ้ืนฐาน คือ อาหาร ท่ี

พกั อากาศ ยารักษาโรค 

              1.2 ความตอ้งการความปลอดภยั ( safety needs) เป็นความตอ้งการท่ีเหนือกว่า ความ

ตอ้งการเพ่ือความอยูร่อด เป็นความตอ้งการในดา้นความปลอดภยัจากอนัตราย 

1.3 ความตอ้งการทางสงัคม (social needs) เป็นการตอ้งการการยอมรับจากเพ่ือน 

1.4 ความตอ้งการการยกยอ่ง (esteem needs) เป็นความตอ้งการการยกยอ่งส่วนตวั ความนบั

ถือและสถานะทางสงัคม 

1.5 ความตอ้งการใหต้นประสบความสาํเร็จ (self – actualization needs) เป็นความตอ้งการ 

สูงสุดของแต่ละบุคคล ความตอ้งการทาํทุกส่ิงทุกอยา่งไดส้าํเร็จ 



 

 

2.3 แนวคดิและทฤษฎีเกีย่วกบัพฤตกิรรมผู้บริโภค 

แนวคิดเก่ียวกบัทฤษฎีผูบ้ริโภคท่ีไดท้าํการศึกษานั้น ครอบคลุมถึงความหมายของ

พฤติกรรมผูบ้ริโภค ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อผูบ้ริโภค และเป้าหมายของพฤติกรรมผูบ้ริโภค ดงัต่อไปน้ี 

1. ความหมายของพฤติกรรมผูบ้ริโภค สาํหรับคาํว่า “พฤติกรรมผูบ้ริโภค ” มีผูใ้ห้

ความหมาย ดงัน้ี 

อดมัส์ ไดร้วบรวมความหมายของคาํว่าผูบ้ริโภค ในทศันะของ SamWalton โดยให้

ความหมายของผูบ้ริโภค ไวด้งัน้ี 

• ผูบ้ริโภคเป็นบุคคลสาํคญัต่อธุรกิจ 

• ผูบ้ริโภคไม่ไดข้ึ้นกบัผูผ้ลิต/ผูจ้าํหน่าย แต่ผูผ้ลิต/ผูจ้าํหน่ายข้ึนต่อผูบ้ริโภค 

• ผูบ้ริโภคไม่ไดเ้ป็นผูร้บกวนการทาํงาน แต่เป็นวตัถุประสงคข์องการทาํงาน 

• ผูบ้ริโภคถือเป็นส่ิงท่ีจาํเป็นภายในธุรกิจ ไม่ใช่ภายนอกธุรกิจ 

• ผูบ้ริโภคไม่ใช่เพียงแหล่งเงินของกิจการ แต่เป็นมนุษยท่ี์ตอ้งไดรั้บการป้องกนัดูแล 

• ผูบ้ริโภคเป็นบุคคลท่ีจะมาหาผูผ้ลิต/ผูจ้าํหน่ายเม่ือเขาตอ้งการและเราตอ้งทาํงานให ้

• ผูบ้ริโภคเป็นบุคคลท่ีสมควรไดรั้บการใหบ้ริการโดยอ่อนนอ้ม สุภาพ โดยใหถื้อว่าผูบ้ริโภค

เป็นชีวิตของธุรกิจเป็นผูจ่้ายเงินเดือนหากปราศจากเขาเหล่านั้นและธุรกิจอาจจะเลิกกิจการ

ได ้

 

พฤตกิรรมผู้บริโภค (Consumer behavior) หมายถึง พฤติกรรมท่ีผูบ้ริโภคทาํการคน้หา การคิด การ

ซ้ือ การใช ้การประเมินผล ในสินคา้และบริการ ซ่ึงคาดว่าจะตอบสนองความตอ้งการของเขา หรือ

เป็นขั้นตอนเก่ียวกบัความคิด ประสบการณ์ การซ้ือ การใชสิ้นคา้ และบริการของผูบ้ริโภค เพ่ือ

ตอบสนองความตอ้งการและความพึงพอใจของเขา หรือหมายถึง การศึกษาพฤติกรรม การตดัสินใจ 

และการกระทาํของผูบ้ริโภค ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการซ้ือการใชสิ้นคา้ (ศิริวรรณ เสรีรัตน์และคณะ , 2546 

หนา้ 192) 

ยทุธนา ธรรมเจริญ ( 2544,หนา้ 187)พฤติกรรมผูบ้ริโภค หมายถึง กิจกรรมและ

กระบวนการตดัสินใจของบุคคลท่ีจะประเมินผลและใหไ้ดม้ากซ่ึงการใชสิ้นคา้และบริการ 

พฤติกรรมผูบ้ริโภคเก่ียวขอ้งกบัปฏิกิริยาระหว่างบุคคลกบัส่ิงแวดลอ้มภายนอก องคป์ระกอบ 2 

ประการใหญ่ ๆ ของส่ิงแวดลอ้มภายนอกท่ีมีอิทธิพลต่อผูบ้ริโภค ไดแ้ก่ กลุ่มบุคคลในสงัคมและ

หน่วยธุรกิจปฏิกิริยาดงักล่าวอาจเกิดข้ึนโดยตรงหรือโดยออ้มก็ได ้เกิดโดยตรง ไดแ้ก่ การโฆษณา 

หรือ เกิดโดยออ้ม ไดแ้ก่ การท่ีผูร่้วมงานของผูบ้ริโภคแนะนาํสินคา้ใหก้บัผูบ้ริโภค ในทางกลบักนั

ผูบ้ริโภคเองก็มีอิทธิพลต่อกลุ่มสงัคมและหน่วยธุรกิจ เช่น การท่ีผูบ้ริโภคซ้ือสินคา้นอ้ยไปหน่วย



 

ธุรกิจจาํเป็นตอ้งปรับปรุงสินคา้และบริการใหม่ นอกจากน้ีสภาพการแข่งขนัก็มีอิทธิพลทาํใหห้น่วย

ธุรกิจมีอิทธิพลระหว่างกนัเองดว้ย 

 

การวเิคราะห์พฤตกิรรมผู้บริโภค 

ผูศึ้กษาไดร้วบรวมเน้ือหาสาระสาํคญัจากหนงัสือ การบริการตลาดยคุใหม่ (ศิริวรรณ เสรี 

รัตน์ และคณะ, 2546 หนา้ 193) ซ่ึงสามารถสรุปการวิเคราะห์พฤติกรรมผูบ้ริโภค ไดด้งัน้ี  

การวิเคราะห์พฤติกรรมผูบ้ริโภค ( Analyzing consumer behavior) เป็นการคน้หาหรือวิจยั

เก่ียวกบัพฤติกรรมการซ้ือ และการใชข้องผูบ้ริโภค ทั้งท่ีเป็นบุคคล กลุ่มหรือองคก์าร เพ่ือใหท้ราบ

ถึงลกัษณะความตอ้งการและพฤติกรรมการซ้ือ การใช ้การเลือกบริการแนวคิดหรือประสบการณ์ท่ี

จะทาํใหผู้บ้ริโภคพึงพอใจ คาํตอบท่ีจะช่วยใหน้กัการตลาดสามารถกาํหนดกลยทุธท์างการตลาด  

(Marketing strategies) ท่ีสามารถตอบสนองความพึงพอใจของผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งเหมาะสม และ

เพ่ือใหไ้ดค้าํตอบซ่ึงจะช่วยใหน้กัการตลาดสามารถปรับกลยทุธก์ารตลาดท่ีสามารถตอบสนองความ

พึงพอใจของผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งเหมาะสมนั้น คาํถามหลกัท่ีคน้หาลกัษณะพฤติกรรมผูบ้ริโภค คือ 

6Ws และ 1H ซ่ึงประกอบดว้ย Who? What? When? Where? Whom? และ How? เพ่ือคน้หาคาํตอบ

7ประการ หรือ 7Osซ่ึงประกอบดว้ย OCCUPANTS, OBJECTS, 

OBJECTIVES,ORGANIZATION, OCCASIONS, OUTLETS  และ OPERATIONS (ศิริวรรณ เสรี

รัตน์ และคณะ, 2546 หนา้ 194) 

 

2.4 แนวคดิการครัวและการประกอบอาหาร 

ในการศึกษาเอกสาร ทฤษฏี หรือแนวคิด ท่ีเก่ียวขอ้งจากคาํนิยามของมาสโลว ์สามารถใช้

ในการฝึกปฏิบติังานจริงใหเ้กิดความสาํเร็จลุล่วงผา่นไปไดด้ว้ยดีและนาํมาจดัทาํโครงงานสหกิจ 

เพ่ือนาํปัญหาหรือแนวทางการปฏิบติังานนาํมาเป็นหวัขอ้โครงงานสาํเร็จตามวตัถุประสงค ์ใน

การศึกษาวิจยัคณะผูจ้ดัทาํไดน้าํขนมปังท่ีเหลือจากการไลน์บุฟเฟ่ตใ์นแต่ละวนั และใบเตยท่ีเหลือ

จากการตกแต่งจานอาหารแลว้นาํไปท้ิงมาแปรรูปเป็นอาหารเมนูใหม่ คือ Bread Pudding with 

vanilla  sauce & Duo sour with pandan ทั้งน้ีทางคณะผูจ้ดัทาํไดเ้ลง็เห็นคุณค่าของอาหารท่ียงั

สามารถทาํมาคิดคน้เป็นเมนูใหม่ไดอี้กมากมายเพ่ือบริการใหก้บัลกูคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการหอ้งอาหาร 

และเพ่ือเพ่ิมมลูค่าของวตัถุดิบท่ีตอ้งกาํจดัของทางโรงแรม ทางคณะผูจ้ดัทาํไดศึ้กษาและตรวจสอบ

บทความท่ีเก่ียวขอ้งและคาํนิยามท่ีคณะผูจ้ดัทาํไดท้าํการวิจยัเก่ียวกบัเร่ืองอาหารท่ีนาํมาใช้

ประโยชน์ต่อได ้ดงัน้ี 

 

 

 



 

2.4.1 วตัถุดิบในการทํา “ Bread Pudding with Vanilla Sauce”  

แป้งสาล ี

 ส่ิงท่ีเป็นผงละเอียดไดจ้ากเมลด็พืช เช่น เมลด็ถัว่เหลือง เมลด็ถัว่เขียว หรือพืชหวั เช่น มนั

เทศ มนัสาํปะหลงั และมนัฝร่ัง แป้งท่ีนาํมาทาํขนมปัง ทาํมาจากขา้ว ซ่ึงมีหลายประเภท ดงัน้ี ขา้ว

สาลี ขา้วบาเล่ยข์า้วโพดขา้วโอต๊ขา้วเจา้ขา้วฟ่าง 

 
รูปท่ี 2.1  แป้งสาลี 

(ท่ีมาhttp://www.thaikasetsart.com) 

แป้งสาลีมีส่วนประกอบต่างกนั ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัพนัธุข์องขา้วสาลี ส่วนของเมลด็ท่ีนาํมาบด

เป็นแป้ง การเลือกเมลด็ขา้วและการบด ส่ิงเหล่าน้ีทาํใหส่้วนประกอบของแป้งแตกต่างกนัไป แป้ง

สาลีใชป้ระโยชน์มากในอุตสาหกรรมทาํขนมปัง ขนมเคก้ ขนมหวานท่ีทาํดว้ยแป้งข้ึนฟ ูเป็นตน้ 

นอกจากน้ียงัใชท้าํเป็นอาหารเชา้ของคนยโุรปและคนอเมริกนัอีกดว้ย แป้งสาลี ( Flour, white flour, 

wheat flour and plain flour) ทาํมาจากขา้วสาลีขดัขาวสะอาด ฉะนั้นจึงมีแต่ส่วนท่ีเป็นเน้ือขา้ว ซ่ึงมี

ความช้ืนไม่มากกว่า 15%  

แป้งเสริมวิตามิน ( enriched flour) คือ แป้งสาลีธรรมดาแต่เดิมไวตามินผสมลงไปไดแ้ก่  

ไทอะมิน 2.0-2.5 ม.ก. ไรโบฟลาวิน 1.2-1.5 ม.ก. ไนอะซีน 16.0-20.0 ม.ก. เหลก็ 13.0-16.5 ม.ก. ต่อ

แป้งหนกั 1 ปอนด ์

แป้งขนมปัง (bread flour) มีโปรตีนค่อนขา้งสูงทาํมาจากขา้วสาลีพนัธุฮ์าดสปริงและฮาด

วินเตอร์วีท แป้งขนมปังส่วนมากมกัทาํของท่ีตอ้งอบและทาํใหข้ึ้นฟดูว้ยยสีต(์yeast) 

แป้งเอนกประสงค ์( all purpose flour) คือแป้งท่ีทาํจากขา้วสาลีชนิกหนกัและชนิดเบาปน

กนั มีความหนาแน่นนอ้ยกว่า เบากว่าและขาวกว่าแป้งขนมปัง 

แป้งเพสตรี (pastry flour) ทาํมาจากแป้งสาลีชนิดเบา มีโปรตีนค่อนขา้งตํ่าเหมาะสาํหรับทาํ

ขนมเพสตรี และขนมอบทุกชนิด 

แป้งเคก้ ( cake flour) ทาํมาจากแป้งสาลีชนิดเบา เป็นแป้งท่ีละเอียดมากเหมาะสาํหรับทาํ

ขนมเคก้โดยเฉพาะ 

 

http://www.thaikasetsart.com/


 

นม  

เป็นอาหารท่ีไดรั้บการยอมรับว่ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง พอคลอดออกมาจากทอ้งแม่

ทารกทุกคนก็ตอ้งด่ืมนมแม่หรือนมผงเป็นอาหารหลกั ซ่ึงนมก็มีหลายชนิด เช่น นมโค นมกระบือ 

นมแพะ หรือนมพืช อยา่งเช่น นมถัว่เหลือง นมขา้วโพด นมอลัมอนดน์มมีการแบ่งผลิตภณัฑเ์ป็น 4 

ประเภท ดงัน้ี  

ผลิตภณัฑพ์าสเจอไรส์ผลิตภณัฑส์เตอริไรส์ ผลิตภณัฑย์เูอชที ผลิตภณัฑน์มผง 

 

 
รูปท่ี 2.2 นม 

(ท่ีมาhttps://www.maanow.com/) 

 

 

 

นมสดพาสเจอร์ไรซ ์(Pasteurized milk) นมสด 100% ท่ีผา่นกรรมวิธีฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน

ตํ่าแต่ใชเ้วลานาน คือไม่ตํ่ากว่า 63-65  องศาเซลเซียส  เป็นเวลานาน 30 นาที หรือทาํใหร้้อนไม่ตํ่า

กว่า 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลานานอยา่งนอ้ย 16 นาที เม่ือผา่นความร้อนครบตามเวลาท่ีกาํหนดไว้

แลว้ ก็ทาํใหเ้ยน็ลงทนัที ท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิตูเ้ยน็) โดยนมชนิดน้ีจะมี

ไขมนัอยูป่ระมาณ 3.8% 

นมสเตอริไลซ ์( Sterilized milk)  คือ นมสด 100% ท่ีผา่นกรรมวิธีฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนท่ี

อุณหภูมิ 118 องศาเซลเชียส โดยใชเ้วลานาน 12 นาที ความร้อนสูงของระบบสเตอริไลซจ์ะสามารถ

ทาํลายเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคและจุลินทรียท่ี์ทาํใหน้มเน่าเสีย นมชนิดน้ีจึงสามารถเก็บไดน้าน

กว่า 1 ปีโดยไม่ตอ้งแช่เยน็ คุณภาพของนํ้ านมเปล่ียนแปลงไม่มากนกั แต่ปริมาณวิตามินบีต่างๆ

อาจจะลดลง 

นมยเูอชที ( UHT หรือ Utra High Temperature milk) เป็นนมสดท่ีผา่นกรรมวิธีฆ่าเช้ือดว้ย

ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 135-150  องศาเซลเชียส เป็นเวลานาน 2-3  วินาที แลว้นาํมาบรรจุดว้ย

ขบวนการปลอดเช้ือ ระบบยเูอชทีจะใชอุ้ณหภูมิสูงแต่ระยะเวลาการฆ่าเช้ือท่ีสั้นมากเพ่ือไม่ให้

คุณภาพของนํ้ านมเปล่ียนแปลงไป เป็นระบบท่ีสามารถกาํจดัเช้ือจุลินทรียไ์ดเ้กือบทั้งหมด สามารถ

เก็บไดน้านถึง 6-9 เดือน โดยไม่ตอ้งแช่ตูเ้ยน็ 
 

https://www.maanow.com/


 

ประโยชน์ที่ได้รับจากนม 

• นํ้านมดิบมีสารอาหารครบ 5 หมู่ ประกอบไปดว้ย โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ คาร์โบไฮเดรต 

และ ไขมนั ร่างกายสามารถนาํสารอาหารจากนํ้ านมไปใชป้ระโยชน์ในการเจริญเติบโต 

ช่วยในการซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ ทาํใหสุ้ขภาพสมบูรณ์แข็งแรง ท่ีสาํคญัอยา่งยิง่คือนมมี

แร่ธาตุ แคลเซียมและฟอสฟอรัส ซ่ึงช่วยสร้างกระดูกและฟัน นมจึงถือว่ามีความสาํคญั

อยา่งยิง่ต่อพฒันาร่างกายและสมองของเด็ก 

• โปรตีน ในนํ้ านมเกือบทั้งหมดประกอบดว้ยสารอาหารโปรตีน ท่ีเรียกว่า เคซีน , โกลบูลิน , 

อลับูมิน และมีกรดอะมิโนอยู ่ 19 ชนิด ซ่ึงมีประโยชน์ต่อการสร้างเน้ือเยือ่ เลือด กระดูก 

และเอนไซมช์นิดต่าง ๆ ในนํ้ านมมีนํ้ าตาลท่ีมีช่ือว่า แลค็โตส ( Lactose) ซ่ึงช่วยในการ

เจริญเติบโตของสมอง และ ท่ีน่าสนใจคือโปรตีนท่ีเรียกว่า เคซีน ( Casein) จะพบใน

ธรรมชาติคือในนํ้ านมเท่านั้น 

• วิตามิน วิตามินเอ มีหนา้ท่ีสาํคญัต่อระบบสายตา , วิตามินบี B1 ช่วยในการทาํงานของ

ระบบประสาท หวัใจ และระบบขบัถ่าย , B2 ช่วยในการทาํงานของระบบประสาท และ

ผวิหนงั, B6 ช่วยกระตุน้การเจริญเติบโตของเด็ก, B12 สร้างเซลลใ์นโพรงกระดูก และเมด็

เลือดแดง วิตามินซี ช่วยเสริมสร้างกระดูกและฟันใหแ้ข็งแรง สร้างภูมิป้องกนัตา้นทานโรค 

และทาํลายสารพิษต่าง ๆ วิตามินดี ก่อใหเ้กิดการป้องกนัความผดิปกติของกลา้มเน้ือ และ

ลดไขมนัในเสน้เลือด 

• เกลือแร่ ในนํ้ านมประกอบดว้ยเกลือแร่หลายชนิด คือแคลเซียม เป็นสารอาหารจาํเป็นใน

การสร้างกระดูกและฟัน (เสริมสร้างในวยัเด็กและซ่อมแซมในวยัผูใ้หญ่) , ฟอสฟอรัส 

ทาํงานร่วมกบัแคลเซียม, โปตสัเซียม ควบคุมความสมดุลของเซลลเ์ก่ียวกบัความดนัโลหิต 

นอกจากน้ียงัมี โซเดียม แมกนีเซียม และเหลก็ 

• ไขมนั ปกติเราเรียกไขมนัจากนํ้ านมว่า "มนัเนย" เป็นส่วนท่ีใหพ้ลงังานแก่ร่างกาย (แต่นม

จะใหไ้ขมนัเพียงเลก็นอ้ย เม่ือเทียบกบัขนมปัง นมถัว่เหลือง หรือเน้ือ) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ไข่แดง ภายในไข่ประกอบเป็น 3 ส่วน คือ เปลือก ไข่ขาว และไข่แดง 

 

 
รูปท่ี 2.3 ไข่แดง 

(ท่ีมา https://www.siamhealth.net/) 

 

ประโยชน์ที่ได้จากไข่ 

• ไข่เป็นอาหารท่ีดีสาํหรับดวงตา ผลการศึกษาช้ินหน่ึงพบว่า การรับประทานไข่วนัละฟอง

อาจจะช่วยป้องกนัโรคจอประสาทตาเส่ือม ทั้งน้ีเน่ืองมาจากสารคาโรทีนอยดท่ี์อยูใ่นไข่ 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ลทีูน ( lutein) และซีแซนทีน ( zeaxanthin) ซ่ึงเป็นสารท่ีพบบริเวณตา 

โดยฉาบอยูบ่นผวิของเรตินา เพราะร่างกายจะไดรั้บสารอาหารทั้งสองอยา่งน้ีโดยตรงจาก

ไข่มากกว่าอาหารชนิดอ่ืน 

• ไข่ทาํใหเ้ป็นตอ้กระจกนอ้ยลง จากผลการวิจยัอีกช้ินหน่ึงนกัวิจยัยงัพบว่า คนท่ีกินไข่ทุกวนั

มีความเส่ียงท่ีจะเป็นตอ้กระจกนอ้ยลง อนัเน่ืองมาจากลทีูนและซีแซนทีนในไข่ดงัไดก้ล่าว

มาแลว้ 

• ไข่อุดมไปดว้ยโปรตีน โดย 1 ฟองจะมีโปรตีนคุณภาพดี 6 กรัม และกรดอะมิโนสาํคญัอีก 9 

ชนิด 

• ผลจากการทาํวิจยัโดยมหาวิทยาลยัแพทยฮ์าร์วาร์ดพบว่า ไม่มีความเช่ือมโยงท่ีสาํคญั

ระหว่างการบริโภคไข่กบัการเกิดโรคหวัใจยงัมีผลการวิจยัอีกช้ินหน่ึงท่ีพบว่า การบริโภค

ไข่เป็นประจาํยงัช่วยป้องกนัเลือดจบัตวัเป็นกอ้น ,เสน้เลือดอุดตนัในสมองและภาวะ

กลา้มเน้ือหวัใจตายเฉียบพลนั 

• ไข่เป็นแหล่งโคลีนท่ีดี โดยโคลีนอยูใ่นกลุ่มของวิตามินบี จดัเป็นสารอาหารสาํคญัท่ีช่วยใน

การควบคุมการทาํงานของสมอง ระบบประสาท และระบบไหลเวียนของเลือด โดยไข่ 1 

ฟองจะมีโคลีนมากถึง 300 

• งานวิจยัพบว่าการบริโภคไข่แต่พอสมควรจะไม่ส่งผลกระทบเชิงลบต่อปริมาณ

คอเลสเตอรอล ยงัมีการศึกษาพบเม่ือเร็วๆ น้ีว่า การบริโภคไข่วนัละ 2 ฟองเป็นประจาํวนั

ไม่มีผลกระทบต่อระดบัไขมนัในร่างกาย อาจจะช่วยทาํใหไ้ขมนัดีข้ึนโดยผลการวิจยั     

https://www.siamhealth.net/


 

กล่าวว่า ไขมนัอ่ิมตวัจะทาํใหร้ะดบัคอเรสเตอรอลเพิ่มสูงข้ึนมากกว่าคอเลสเตอรอลท่ีอยูใ่น

อาหาร  

• ไข่อาจจะช่วยป้องกนัมะเร็งเตา้นม โดยผลการศึกษาช้ินหน่ึงพบว่า ผูห้ญิงท่ีรับประทานไข่ 

ฟองต่อสปัดาห์ช่วยลดความเส่ียงท่ีจะเป็นมะเร็งเตา้นมลงร้อยละ44 

• ไข่ทาํใหเ้สน้ผมและเลบ็มีสุขภาพดีเพราะว่าไข่มีซลัเฟอร์สูง รวมถึงยงัมีวิตามิน และแร่ธาตุ

อีกหลายชนิดหลายคนจึงพบว่าผมยาวเร็วข้ึนหลงัจากท่ีเพ่ิมไข่เขา้ไปในอาหารท่ี

รับประทาน โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในคนท่ีเคยขาดอาหารท่ีมีซลัเฟอร์หรือวิตามินบี12 มาก่อน 
 

นํา้ตาล  

คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด ์( monosaccharide) และ

ไดแซ็กคาไรด ์(disaccharide) ซ่ึงมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดม้ากจากออ้ย มะพร้าว แต่โดยทัว่ไปแลว้

จะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานว่านํ้ าตาลแทบทั้งส้ิน เช่น ทาํมาจากตาลจะเรียกว่าตาลโตนด ทาํมาจาก

มะพร้าวจะเรียกว่านํ้ าตาลมะพร้าว ทาํมาจากงวงจากจะเรียกว่านํ้ าตาลจาก ทาํมาจากงบจะเรียกว่า

นํ้ าตาลงบ ทาํมาจากออ้ยแต่ยงัไม่ไดท้าํเป็นนํ้ าตาลทรายจะเรียกว่านํ้ าตาลทรายดิบ ถา้นาํมาทาํเป็น

เมด็จะเรียกว่านํ้ าตาลทราย หรือถา้นาํมาทาํเป็นกอ้นแข็งคลา้ยกรวดจะเรียกว่านํ้ าตาลกรวด 
 

 
รูปท่ี 2.4 นํ้าตาลทรายขาว 

(ท่ีมาhttps://medthai.com) 

ประโยชน์ของนํา้ตาล 

• นํ้าตาลทรายขาวมีสรรพคุณช่วยดบัร้อน ถอนพิษ แกอ้าการอกัเสบ  

• ช่วยรักษาปากเป็นแผล มีอาการเจ็บคอ ไอมีเสมหะเหลือง  

• นํ้าเช่ือมท่ีไดจ้ากนํ้ าตาลทรายขาว สามารถใชเ้ป็นยารักษาบาดแผลเน่าเป่ือยได ้เพราะ

นํ้ าเช่ือมสามารถเปล่ียนสภาพกรดและด่างบริเวณปากแผลได ้ทาํใหเ้ซลลผ์วิหนงัถกูกระตุน้ 

การไหลเวียนของโลหิตทาํงานดีข้ึน และยงัเป็นอาหารท่ีถกูนาํไปใชห้ล่อเล้ียงผวิหนงั

บริเวณนั้นอีกดว้ย ทาํใหเ้ช้ือโรคไม่สามารถเจริญเติบโตได ้และบาดแผลก็จะหายเร็วข้ึน 

 

https://medthai.com/


 

วปิป้ิงครีม 

เป็นส่วนของครีมในนมท่ีสามารถตีใหข้ึ้นฟไูด ้มีไขมนัอยูไ่ม่นอ้ยกว่า 30% การท่ีข้ึนฟจูะ

ไดผ้ลดีเม่ืออุณหภูมิต ํ่า ๆ ประมาณ 7 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว่าน้ี เพราะจะทาํใหไ้ขมนัเนยในครีม

แข็งตวั 

 

 
รูปท่ี 2.5 วิปป้ิงครีม 

(ท่ีมา www.richthai.com/about.html) 

 

วิปป้ิงครีม หรือวิปครีม คือนมท่ีมีไขมนัเนยตั้งแต่ 30% ข้ึนไปแต่ไม่เกิน 55% จะเรียก 

"เฮฟวี่วิปป้ิงครีม" วิปป้ิงครีม เป็นส่วนของครีมในนมท่ีสามารถตีใหข้ึ้นฟไูด ้เป็นครีมขน้จนเน้ือ

ครีมตั้งตวัได ้มีรสมนั   การท่ีข้ึนฟจูะไดผ้ลดีเม่ืออุณหภูมิต ํ่า ๆ ประมาณ 7 องศาเซลเซียส  หรือตํ่า

กว่าน้ี เพราะจะทาํใหไ้ขมนัเนยในครีมแข็งตวั ครีมในวิปป้ิงครีมน้ีท่ีทาํมาจากไขมนัพืช ไขมนัและ

นม มี 2 ชนิด คือชนิดนํ้ าท่ีเป็นกล่องหรือกระป๋อง และชนิดแหง้เม่ือจะเรียกครีมท่ีเราตีแลว้ จะตอ้ง

เรียก วิปครีม 

"วิปครีม"  ไม่เรียก "วิปป้ิงครีม" หากเป็นชนิดสดท่ีใชค้รีมข้ึนนั้นสามารถใชตี้ใหข้ึ้นฟไูด้

ทนัที ส่วนชนิดแหง้นั้นตอ้งละลายกบันํ้ าเยน็หรือนมในอตัราส่วนผสมท่ียีห่อ้นั้นๆกาํหนดไว ้วิปป้ิง

ครีมแบบสดหรือท่ีดีควรเก็บไวใ้นท่ีแหง้และเยน็ ระยะเวลาไม่ควรเกิน 1 ปี และวิปป้ิงท่ีตีแลว้

สามารถเก็บไวไ้ดป้ระมาณ 5-6 เดือน 
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กลิน่วานิลลา 

เป็นกล่ินท่ีไดจ้ากฝักของกลว้ยไมส้กุล Vanilla ตน้กาํเนิดจากเมก็ซิโก ช่ือวานิลลามาจากคาํ

ในภาษาสเปนว่า "ไบยนี์ยา" (vainilla) ซ่ึงแปลว่า ฝักเลก็ ๆ วานิลลามกัถกูนาํมาใชแ้ต่งกล่ินในการ

ทาํอาหารประเภทของหวานและไอศกรีม 

    
   รูปท่ี 2.6 กล่ินวานิลลา 

  (ท่ีมา https://th.wikipedia.org/wiki/วานิลลา) 

 

2.4.2 วตัถุดิบในการทํา “ Duo Sour with Pandan ” 

ใบเตย 

ใบเตยเป็นสมุนไพรไทยท่ีนิยมนาํมาใชใ้หก้ล่ินหอมแก่อาหาร รวมไปถึงส่ิงของอ่ืนท่ีตอ้งการ

ความหอมจากใบเตย หรือนาํไปใชเ้ป็นสีผสมอาหารท่ีใหสี้เขียว แต่นอกจากประโยชน์แค่เพียงให้

กล่ิน สี และรสแลว้ ใบเตยยงัมีประโยชน์อ่ืนอีกมากมาย โดยเฉพาะในเร่ืองของสุขภาพก็มีประโยชน์

ไม่แพส้มุนไพรชนิดอ่ืนๆ 

 

 

 
รูปท่ี 2.7 ใบเตย 

(ท่ีมา https://www.honestdocs.co/pandan-benefits) 

https://th.wikipedia.org/wiki/วานิลลา
https://www.honestdocs.co/pandan-benefits


 

Pandanusใบเตยเป็นพืชท่ีคนไทยทุกคนต่างก็รู้จกักนัดี เน่ืองจากมีการนาํมาใชก้นัอยา่ง

หลากหลายตั้งแต่สมยัโบราณแลว้ โดยเฉพาะอยา่งยิง่การนาํมาปรุงแต่งอาหารอยา่งขนมไทยใหมี้

กล่ินหอม อร่อย และยงัใหสี้สนัน่ารับประทานอีกดว้ยใบเตยใบเตยหอม สรรพคุณช่วยบาํรุงหวัใจ

ใหชุ่้มช่ืน และช่วยลดอตัราการเตน้ของหวัใจ การด่ืมนํ้ าใบเตยจะช่วยดบักระหายคลายร้อนไดเ้ป็น

อยา่งดี เพราะใบเตยมีกล่ินหอมเยน็ทานแลว้จึงรู้สึกสดช่ืน ผอ่นคลาย  รสหวานเยน็ของใบเตย ช่วยชู

กาํลงัได ้ การด่ืมนํ้ าใบเตยช่วยแกอ้าการอ่อนเพลียของร่างกายได ้ ช่วยปรับสมดุลในร่างกาย 

 

ประโยชน์ของนํา้ใบเตย 

1.1 ด่ืมนํ้ าใบเตย ช่วยบาํรุงสมอง ประสาท และแกอ้าหารอ่อนเพลีย นาํใบเตยมาทาํใหเ้ป็น

นํ้ าใบเตย ด่ืมวนัละ 

1.2 เวลาเชา้และกลางวนั สามารถช่วยแกอ้าการอ่อนเพลียได ้นอกจากน้ีในใบเตยยงัมี

คุณสมบติัช่วยบาํรุงกาํลงั และระบบประสาทของคุณ เม่ือด่ืมแลว้จะรู้สึกมีแรงและกระปร้ีกระเปร่า 

แต่แนะนาํว่าควรด่ืมเยน็ๆ และไม่ควรใส่นํ้ าตาลมากเกินไป 

1.3 นํ้าใบเตยช่วยบาํรุงหวัใจ และลดความดนัโลหิต ใบเตยเป็นสมุนไพรไทยท่ีเหมาะ

สาํหรับผูป่้วยท่ีเป็นโรคความดนัโลหิตสูง เน่ืองจากมีสรรพคุณช่วยบาํรุงหวัใจและหลอดเลือด เพียง

นาํใบเตยมาตม้นํ้ าด่ืมเชา้และเยน็เพียงเท่าน้ี ก็จะช่วยปรับระดบัความดนัโลหิตใหอ้ยูใ่นระดบัปกติได ้

1.4 ตน้และรากช่วยรักษาโรคเบาหวาน ใบเตยในส่วนของตน้กบัรากใหใ้ชจ้าํนวน 1 กาํมือ

มาตม้เป็นนํ้ าด่ืมทุกวนัเชา้และเยน็ จะช่วยขบัปัสสาวะและรักษาโรคเบาหวานได ้

1.5 ทาผวิหนงัช่วยรักษาโรคหดั นาํใบเตยมาตาํใหพ้อหยาบ จากนั้นเอามาพอกผวิหนงัใน

ส่วนท่ีเป็นโรคหดัและโรคผวิหนงัอ่ืนๆ ใบเตยมีสรรพคุณช่วยในการลา้งพิษ เช้ือโรค และไวรัสท่ีอยู่

บนผวิหนงัได ้

1.6 ใบเตยผสมกบันํ้ ามนัมะพร้าว ช่วยบรรเทาอาการปวดจากโรคขอ้ นาํใบเตยสดมาลา้งให้

สะอาด และใชใ้บจาํนวน 3 ใบมาสบัใหล้ะเอียด จากนั้นนาํมาผสมกบันํ้ ามนัมะพร้าว นาํมาคนใหเ้ขา้

กนัแลว้เทเก็บลงในขวดหรือภาชนะอ่ืนท่ีมีฝาปิดมิดชิด นาํมาทาบริเวณขอ้ท่ีปวดเพ่ือบรรเทาอาการ

ปวดได ้

1.7 ใบเตยช่วยรักษารังแคบนหนงัศีรษะ ใหน้าํใบเตยจาํนวน 2 - 5 ใบมาบดใหล้ะเอียด จนมี

ลกัษณะคลา้ยผงแป้ง แลว้นาํมานวดศีรษะเป็นประจาํจะช่วยลดรังแคบนหนงัศีรษะได ้

1.8 ยอ้มผมดาํ ถึงจะเห็นว่าใบเตยนั้นมีสีเขียว และมกัจะนาํไปผสมอาหารใหเ้ป็นสีเขียว แต่

คุณสามารถนาํใบเตยมายอ้มผมใหด้าํเงางามได ้โดยใชใ้บเตยจาํนวนหน่ึงมาตม้ จนกลายเป็นสีเขียว

เขม้ จากนั้นนาํมาผสมกบันํ้ าลกูยอตม้ ก็จะช่วยใหผ้มกลบัมาดาํเงางามโดยไม่ตอ้งพ่ึงสารเคมีใดๆ 

1.9 ช่วยบาํรุงผวิพรรณ ในใบเตยมีสารทางยาท่ีช่วยรักษาโรคป่ันและพอกผวิเพ่ือบาํรุงผวิให้

สดใสได ้



 

มะนาว 

 ลกูกลมเลก็ แต่รสชาติเปร้ียวจ๊ีด เหมาะกบัการนาํมาปรุงรสอาหาร ทาํใหร้สชาติกลมกล่อม

มากยิง่ข้ึน มะนาวเป็นพืชท่ีอยูคู่่กบัคนไทยมานาน มีตน้กาํเนิดอยูแ่ถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้แถม

ยงัเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีทาํรายไดใ้หป้ระเทศ เพราะมีรสชาติท่ีใคร ๆ ก็ติใจเม่ือนาํไปปรุงอาหาร เรียก

ไดว้่ามีติดครัวกนัแทบทุกบา้น 

 
รูปท่ี 2.8 มะนาว 

(ท่ีมา https://www.honestdocs.co/lemon-benefits) 

 นอกจากรสชาติเปร้ียว ท่ีไวใ้ชใ้นการปรุงรสของอาหารแลว้ มะนาว ยงัมีสรรพคุณทั้งทางยา

และการรักษาผวิ และรูปร่างไดดี้อีกดว้ย นอกจากน้ีมะนาว ยงัสามารถนาํมาใชป้ระโยชน์ไดทุ้กส่วน 

ไม่ว่าจะราก ใบ ดอก เมลด็ เปลือก ต่างก็มีสรรพคุณคุณทางยามากมาย ถือว่าเป็นยาอายวุฒันะชนิด

หน่ึง โดยเฉพาะนํ้ ามะนาวนั้น ยงัช่วยดูแลผวิพรรณใหผ้ดุผอ่ง ช่วยใหรู้ปร่างสมส่วน ใชท้าํความ

สะอาดเคร่ืองเรือนและ ยงัช่วยเจริญอาหารอีกดว้ ย มะนาวอุดมไปดว้ยสารฟลาโวนอยด ์ท่ีช่วยลด

อาการอกัเสบไดดี้ และไปควบคุมความดนัโลหิต ช่วยยบัย ั้งการแพร่กระจายของเช้ือโรค ยบัย ั้งเช้ือ

มะเร็งในระดบัเร่ิมตน้ เรียกไดว้่าประโยชน์นั้นมากมายเกินตวัจริง ๆ  

 

สรรพคุณทางยาของมะนาว 

ในมะนาวนั้นจะมีทั้งวิตามิน และกรดต่าง ๆ ท่ีมีประโยชน์ต่อการรักษาอาการ และยบัย ั้ง

เช้ือโรคหลายชนิด ดว้ยความท่ีมีวิตามินซีสูง จึงช่วยรักษาอาการ โรคลกัปิดลกัเปิด หรือโรค

เลือดออกตาไรฟัน ขบัเสมหะ ลดอาการไอ บรรเทาอาการต่อมทอนซิลอกัเสบ ลดอาการเหงือกบวม 

และยงัช่วยขบัพยาธิ รักษาอาการทอ้งอืด ทอ้งผกู แน่นทอ้ง รักษาอาการปัสสาวะกระปริบกระปรอย 

ช่วยฟอกและบาํรุงโลหิตรักษาอาการโลหิตจาง แกโ้รคเหน็บชา 
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การแพร่พนัธ์ุที่นิยมปลูกในประเทศไทย 

มะนาวไข่ ผลกลม หวัทา้ยยาว มีสีอ่อนคลา้ยไข่เป็ด ขนาด 2-3 เซนติเมตร เปลือกบาง 

มะนาวแป้น ผลใหญ่ ค่อนขา้งกลมแป้น เปลือกบาง มีนํ้ ามาก นิยมใชบ้ริโภคมากกว่าพนัธุอ่ื์นๆ ใน

เชิงพาณิชยจ์ะปลกู มะนาวพนัธุแ์ป้นรําไพและพนัธุแ์ป้นดกพิเศษ สามารถบงัคบัใหอ้อกฤดูแลง้ได้

ง่าย 

มะนาวหนัง ผลอ่อนกลมยาวหวัทา้ยแหลม เม่ือโตเต็มท่ีผลจะมีลกัษณะกลมค่อนขา้งยาว มีเปลือก

หนา ทาํใหเ้ก็บรักษาผลไดน้าน 

มะนาวทราย ทรงพุ่มสวยใชเ้ป็นไมป้ระดบั ใหผ้ลตลอดปีแต่ไม่ค่อยนิยมบริโภค เพราะนํ้ ามีรสขม

เจือปน 

มะนาวพนัธ์ุอืน่ ๆ ไดแ้ก่ มะนาวตาฮิติ, มะนาวหวาน, มะนาวปีนงั, มะนาวโมฬี, มะนาวพม่า, มะนาว

เต้ีย และมะนาวหนงั เป็นตน้ (มะนาวบางพนัธุอ์าจเรียกไดห้ลายช่ือ แต่ในท่ีน้ีไม่ไดสื้บคน้เพ่ือ

จาํแนกเอาไว)้ 

 



 

บทที่ 3 

รายละเอียดและการปฏิบัตงิาน 

 

3.1 ช่ือและที่ตั้งสถานประกอบการ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.1 โรงแรมชาเทรียม เรสซิเดนซ ์สาทร 

ท่ีมา http://www.chatrium.com 

 

สถานประกอบการ :โรงแรมชาเทรียม เรสซิเดนซ ์สาทร 

ที่ตั้ง :291 ซ.นราธิวาสราชนครินทร์ 24 ถ.สาทรตดัใหม่ สาทรกรุงเทพมหานคร  10120  

โทรศัพท์ : 02 - 672 0200 

เวบ็ไซต ์:http://www.chatrium.com 

การเดินทาง :ท่ีพกัมีบริการรถรับส่งตามกาํหนดเวลาฟรีไปยงัสถานีบีทีเอสช่องนนทรี ซ่ึงมีเสน้ทาง

การเดินรถไปยงัศนูยก์ารคา้ต่าง ๆ เช่น ศนูยก์ารคา้สยามพารากอนและศนูยก์ารคา้เอม็บีเคโดยใช้

เวลาเดินทาง 15 นาที ท่ีพกัตั้งอยูห่่างจากสนามบินสุวรรณภูมิโดยใชเ้วลาเดินทางดว้ยรถยนต ์50 

นาที 
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3.2 ข้อมูลของโรงแรม  

โรงแรมชาเทรียม เรสซิเดนซ ์สาธร กรุงเทพ ตั้งอยู่ ไม่ห่างจาก แม่นํ้ าเจา้พระยา สกัเท่าไหร่  

โรงแรม แห่งน้ี สูง 18 ชั้นแห่งน้ีใหบ้ริการหอ้งพกัทั้งหมด 560 หอ้ง พร้อมอุปกรณ์อาํนวยความ

สะดวกท่ีทนัสมยั ภายในหอ้งพกัทุกหอ้งมีท่ีปลอดบุหร่ี  โรงแรมแห่งน้ีมีบริการมินิกอลฟ์ และ 

อินเตอร์เน็ตไร้สายฟรีในพ้ืนท่ีสาธารณะ อีกทั้งยงัมีบริการผอ่นคลายต่างๆ ประกอบดว้ย หอ้งซาวน่า

ศนูยค์วามงาม และ สระว่ายนํ้ ากลางแจง้  อีกทั้งยงัมีอาหารใหเ้ลือก  อาทิเช่น อาหารญ่ีปุ่นท่ี 

หอ้งอาหาร Ochokoและอาหารเมดิเตอร์เรเนียนท่ี ท่ีหอ้งอาหาร Albriciaและร้าน The Coffee Club  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.2 แผนท่ีโรงแรมชาเทรียมเรสซิเดนซ ์สาทร 

ท่ีมา http://www.chatrium.com 

 

3.3 ส่ิงอาํนวยความสะดวกและบริการต่าง  ๆ

• หอ้งสาํหรับคู่แต่งงาน 

• หอ้งสาํหรับครอบครัว 

• ร้านตดัผม/ร้านเสริมสวย 

• หอ้งปลอดบุหร่ี 

• บริการรถรับส่ง 

• ร้านของชาํในบริเวณท่ีพกั 

• บริการรถรับส่ง (มีค่าบริการ) 

• บริการรถรับส่ง (ฟรี) 

http://www.chatrium.com/


 

• เคร่ืองปรับอากาศ 

• ร้านคา้ในโรงแรม 

• บริการโทรปลุก 

• ตูนิ้รภยั 

• ลิฟต ์

• เตารีด 

• หนงัสือพิมพ ์

สระว่ายนํา้และศูนย์สุขภาพ 

• สระว่ายนํ้ ากลางแจง้ 

• สปาและศนูยสุ์ขภาพ (มีค่าบริการ) 

• ฟิตเนสชั้นเรียนออกกาํลงักายโยคะ 

• เลานจส์ปา/พ้ืนท่ีผอ่นคลาย 

• บริการนวด (มีค่าบริการ) 

• ซาวน่า 

บริการทาํความสะอาด 

• บริการแม่บา้นประจาํวนั 

• บริการซกัรีด (มีค่าบริการ) 

อาหารและเคร่ืองดื่ม 

• อาหารสาํหรับเด็ก (มีค่าบริการ) 

• สแน็กบาร์ 

• บาร์ 

• มินิบาร์ 

• ร้านอาหาร (จานเด่ียวหรือบุฟเฟต)์ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

3.4  ห้องพกั 

3.4.1Deluxe Studio Suites 

 

รูปท่ี 3.3 หอ้งดีลกัซส์ตูดิโอสวีท 

ท่ีมา http://www.chatrium.com 

 

รูปท่ี 3.4 หอ้งดีลกัซส์ตูดิโอสวีท 

ท่ีมา http://www.chatrium.com 

  

หอ้งดีลกัซส์ตูดิโอสวีท ( Deluxe Studio Suites)เหมาะสาํหรับผูท่ี้พกัเด่ียวๆหรือคู่รักเป็น

หอ้งพกัท่ีทนัสมยั มีพ้ืนท่ีขนาด 45 ตรม. ภายในหอ้งจะมีความสะดวกสบายอยา่งสมบูรณ์แบบดว้ย

หอ้งนํ้ าท่ีหรูหราและหอ้งครัวขนาดเลก็ท่ีมีอุปกรณ์ครบครัน 
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3.4.2Deluxe One-Bedroom Suite 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.5 หอ้ง Deluxe One-Bedroom Suite 

ท่ีมา http://www.chatrium.com 

  

 หอ้ง Deluxe One-Bedroom Suite หอ้งขนาด 70 ตรม. หอ้งน้ีจะเหมาะสาํหรับการพกัผอ่น

อยา่งแทจ้ริง มีทุกส่ิงทุกอยา่งและยงัมีหอ้งครัวเลก็ๆ และพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร 

 

3.4.3 Grand Deluxe Two Bedroom Suite 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.6 หอ้ง Grand Deluxe Two-Bedroom 

ท่ีมา http://www.chatrium.com 
  

 หอ้ง Grand Deluxe Two-Bedroomขนาด 140 ตร.ม. มีพ้ืนท่ีเพียงพอสาํหรับการพกัผอ่น

และการใชเ้วลาท่ีดีท่ีสุดร่วมกนั หอ้งนอนแต่ละหอ้งไดรั้บการตกแต่งอยา่งหรูหราพร้อมโทรทศัน์  

จอแอลซีดีและเตียงนอนท่ีแสนสะดวกสบาย  
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3.4.4 Grand Deluxe Three Bedroom Suite 

 

รูปท่ี 3.7 หอ้งแกรนดดี์ลกัซ ์

ท่ีมา http://www.chatrium.com 
  

 หอ้งแกรนดดี์ลกัซ์  มี 3 หอ้งนอนขนาด 140 ตรม. ใหค้วามรู้สึกผอ่นคลาย  มีความเป็น

ส่วนตวัและสะดวกสบายสาํหรับครอบครัวและกลุ่มเพ่ือน แยกหอ้งนํ้ าเป็นสดัส่วนสองหอ้ง นอน 

หน่ึงหอ้งนัง่เล่น และมีบริเวณท่ีใหรั้บประทานอาหารแยกเป็นสดัส่วนพร้อมโต๊ะรับประทานอาหาร

ขนาดใหญ่ 
 

3.5 ห้องอาหาร มีทั้งหมด 3 หอ้ง คือ 

3.5.1 ห้องอาหาร Albricias  เปิด6:00 – 12:00 น. 

 

รูปท่ี 3.8 หอ้งอาหาร Albricias 

ท่ีมา http://www.chatrium.com 
 

หอ้งอาหาร Albricias อยูช่ ั้นท่ี 4  บริการอาหารตามสัง่จากทอ้งถ่ินและนานาชาติรวมทั้งอาหาร 

เมดิเตอร์เรเนียนอนัน่าร่ืนรมยแ์ละบุฟเฟ่ตม้ื์อคํ่า เปิด 6.00 – 24.00 น 
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3.5.2 ห้องอาหาร Ochoko 

รูปท่ี 3.9 หอ้งอาหาร Ochoko 

ท่ีมา http://www.chatrium.com 
 

หอ้งอาหาร Ochoko เป็นหอ้งอาหารญ่ีปุ่น เปิด 6.00-24.00 น. 

3.5.3 Flow Barเปิดเวลา 11 : 00 น. – 23 : 00 น. 

รูปท่ี 3.10 Flow Bar 

ท่ีมา http://www.chatrium.com 

 

 เป็นจุดท่ีบรรยากาศดี ลอ้มรอบดว้ยตน้ไมแ้ละสระว่ายนํ้ า เหมาะสาํหรับการนัง่          

ทานอาหารแบบสบายๆ ใหค้วามรู้สึกท่ีผอ่นคลาย 

 

 

 

 

 

http://www.chatrium.com/
http://www.chatrium.com/


 

3.6 รูปแบบการจดัองค์การและบริหารงานขององค์กร 

 

 

   

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 3.1 รูปแบบการจดัองคก์ารและบริหารงานขององคก์ร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

General Manager 

Executive Secretary 

Asst.Manager Executive Chef Director of Finance Director of HR 

Front Office  

Housekeeping 

Laundry 

Engineer 

Security 

Sales 

IT 

Food & Beverage 



 

3.7 ตาํแหน่งและลกัษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

 

 
  รูปท่ี 3.11 นางสาวอรยา เตียเหลียง 

 

แผนก : Food & Beverage 

ตาํแหน่ง : Trainee 

ลกัษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

• หัน่ผกั ผลไม ้และเตรียมวตัถุดิบสาํหรับใชใ้นบุฟเฟ่ตB์reakfast ทุกเชา้ 

• เดินเติมของในไลน์บุฟเฟ่ต ์

• เก็บไลน์บุฟเฟ่ต ์วนัจนัทร์ – ศุกร์ เวลา 10.00 น. วนัเสาร์ อาทิตยแ์ละวนัหยดุนกัขตัฤกษ ์

เวลา 11.00 น. 

• เก็บของและเตรียมของใหพ้ร้อมใชส้าํหรับวนัถดัไป 

• เตรียมวตัถุดิบ และอุปกรณ์ สาํหรับช่วง Lunch และ Dinner 

• จดัเคก้และตกแต่งเคก้สาํหรับ dinner , จดัไลน์บุฟเฟ่ต์ dinner ทุกวนัองัคาร พุธ ศุกร์ และ

เสาร์ 

• ทาํความสะอาด และตรวจความเรียบร้อยในแผนก 

• เบิกสโตร์ทุกวนัจนัทร์ และพฤหสับดี 

• ขนตลาด ขนวตัถุดิบสาํหรับใชใ้นครัว เช่น ผกั ผลไม ้เน้ือสตัว ์



 

 
รูปท่ี 3.12 นางสาวธญัชนก เจียมศิริเลิศ 

แผนก: Food & Beverage 

ตาํแหน่ง:Trainee 

ลกัษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

• เตรียมวตัถุดิบอาหารต่างๆ สาํหรับบุฟเฟ่ตใ์นตอนเชา้ 

• หัน่วตัถุดิบอาหารสาํหรับบุฟเฟ่ตต์อนเชา้ เช่น หัน่มนัฝร่ัง หัน่มะเขือเทศ หัน่หอมใหญ่ หัน่

ผกัท่ีจะยา่ง 

• เตรียมวตัถุดิบในการทาํ omelet สเตชัน่ไข่ตอนเชา้ เช่น หอมใหญ่ พริกสามสี ไสก้รอก 

เห็ดหอม แพคใส่ถุงเตรียมไว ้

• ยนืสเตชัน่ทาํแพนเคก้และวาฟเฟิล 

• ทาํไข่ omelet ตามลกูคา้สัง่ 

• เดินเติมของไลน์บุฟเฟ่ตใ์นตอนเชา้ จ.- ศ.ถึง 10.00น. ส.-อา ถึง 11.00น. 

• เก็บไลน์บุฟเฟ่ต ์ตอน 10.00 น. / 11.00น. 

• ทาํซอส แพค็เสน้พาสตา้ 

 

 

 



 

 
รูปท่ี 3.13 นางสาวอจัฉรี ไชยงาม 

 

แผนก : Food & Beverage 

ตาํแหน่ง : Trainee 

ลกัษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

• เตรียมของ หัน่วตัถุดิบ สาํหรับบุฟเฟ่ตต์อนเชา้, Lunch, Dinner ของวนัถดัไป 

• เดินเติมของในไลน์บุฟเฟ่ต ์

• เก็บไลน์บุฟเฟ่ต ์วนัจนัทร์-ศุกร์เก็บเวลา 10.00 น. วนัเสาร์ อาทิตยแ์ละวนัหยดุนกัขตัฤกษ ์

เก็บเวลา 11.00 น. 

• เตรียมทาํของท่ีจะตอ้งนาํไปเติมไลน์บุฟเฟ่ตใ์นตอนเชา้ 

• เช็ดทาํความสะอาดชั้นวางของในครัว 

• ตรวจดูวตัถุดิบภายในครัวใหเ้รียบร้อยและพร้อมใชง้านเสมอ 

• ขนของเบิกสโตร์ ทุกวนัจนัทร์ และพฤหสับดี 

• ขนตลาด เช่น ผกั เน้ือสตัว ์เพ่ือมาเตรียมทาํBreakfast,Lunch,Dinner 

 

 

 

 

 

 

 



 

3.8 ช่ือและตาํแหน่งพนักงานที่ปรึกษา 
 

 
 
 

ช่ือพนักงานที่ปรึกษา : นายธนิรัฐ สุทธิผลไพบูลย ์

ตาํแหน่ง : Junior Sous Chef 

 

 

3.9 ระยะเวลาในการปฏิบัตงิาน 

 วนัท่ี 28 พฤษภาคม ถึงวนัท่ี 14กนัยายน2561 ระยะเวลาทั้งหมด 16 สปัดาห์ เวลาในการ

ปฏิบติังาน 7.00 – 17.00 น. เป็นเวลา 10 ชัว่โมงต่อวนั 

 

ขั้นตอนการดําเนินงาน พ.ค.2561 ม.ิย.2561 ก.ค.2561 ส.ค.2561 ก.ย.2561 

1.วางแผนการจดัทาํ

โครงงาน 

     

2.รวบรวมขอ้มลู      

3.วิเคราะห์ผล      

4.ตรวจสอบแกไ้ขโครงงาน      

5.สรุปผลโครงงาน      

6.นาํเสนอโครงงาน      

ตารางท่ี 3.2 ขั้นตอนการดาํเนินงาน 

 



 

3.10 ขั้นตอนและวธิีการดําเนินงาน 

• กาํหนดหวัขอ้ในการศึกษาทาํโครงงาน 

• ปรึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษาเก่ียวกบัหวัขอ้โครงงาน 

• รวบรวมและศึกษาขอ้มลูจากพนกังานในแผนก 

• ศึกษาวิธีการทาํขนมจากพนกังานในแผนก 

• วางแผนท่ีจะปฏิบติั เตรียมอุปกรณ์และวตัถุดิบ 

• ทดลองปฏิบติัคร้ังท่ี 1 

• นาํขนมและเคร่ืองด่ืมไปใหเ้ชฟและพนกังานในแผนกชิม 

• ปรับปรุงแกไ้ข ทดลองปฏิบติัคร้ังท่ี 2 และนาํไปใหเ้ชฟและพนกังานในแผนกชิมอีกคร้ัง 

• จดัทาํเอกสารโครงงาน 

• ส่งโครงงานใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษาตรวจ 

• นาํเสนอโครงงาน 

 

3.11อุปกรณ์และเคร่ืองมอืที่ใช้ 

• เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 

• โทรศพัทมื์อถือ (สาํหรับถ่ายภาพ) 

• เวบ็ไซต ์และส่ือออนไลน์ต่างๆ 

• โปรแกรม Microsoft Word , Microsoft Power Point 

• ขอ้มลูจากพนกังานท่ีปรึกษา พนกังานในครัว และอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานสหกิจ 
 



 

บทที่ 4 

 ผลการปฏิบัตงิานตามโครงงาน 

 

จากการท่ีคณะผูจ้ดัทาํโครงงานเร่ือง “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour 

with Pandan” ของโรงแรมชาเทรียม เรสซิเดนท ์สาทร กรุงเทพฯ ไดมี้การเลง็เห็นถึงประโยชน์และ

ความสาํคญัของวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากไลน์บุฟเฟ่ตใ์นตอนเชา้ จึงไดท้าํการศึกษาวตัถุดิบ 

กระบวนการขั้นตอนในการทาํจากพนกังานในแผนก และไดน้าํวตัถุดิบนั้นมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์

ใหม่เพ่ือก่อใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด และจากการท่ีไดป้ฏิบติังานสหกิจศึกษากบัทางโรงแรมนั้นทาํให้

คณะผูจ้ดัทาํไดรั้บความรู้และประสบการณ์ต่างๆมากมาย เน่ืองจากคณะผูจ้ดัทาํตอ้งมีการเวียนครัว

ในทุกๆเดือน ทาํใหไ้ดรั้บความรู้ในหลายๆดา้นท่ีแตกต่างกนั และยงัไดรู้้ถึงระบบการทาํงานภายใน

ครัว และภายนอกครัว รวมไปถึงการบริการของพนกังานในแผนกต่างๆของทางโรงแรม อีกทั้งยงั

สามารถนาํความรู้ท่ีไดจ้ากการปฏิบติังานมาประยกุตใ์ชใ้นการทาํงานจริงไดเ้พ่ือนาํไปใชใ้นอนาคต 

 

4.1 ส่วนผสมของ Bread Pudding with Vanilla sauce 

• Bread Pudding      

 4.1.1 นม  3000 มิลลิลิตร  

 4.1.2 นํ้ าตาล  500 กรัม  

 4.1.3 ไข่   30 ฟอง 

 4.1.4 กล่ินวานิลลา 2 ชอ้นโต๊ะ 

 4.1.5 ขนมปัง หรือครัวซองค ์

 

 
รูปท่ี 4.1 ส่วนผสมของ Bread Pudding 

ท่ีมา : ผูจ้ดัทาํ 

 

 

 

 



 

• Vanilla sauce 

4.1.6 ไข่แดง 4 ฟอง 

4.1.7 นํ้ าตาล ¼ ถว้ย 

4.1.8 วิปป้ิงครีม 1 ถว้ย 

4.1.9 นม 1 ถว้ย 

4.1.10 กล่ินวานิลลา 

 

 
รูปท่ี 4.2 ส่วนผสมของ Vanilla sauce 

ท่ีมา : ผูจ้ดัทาํ 

 

4.2 อุปกรณ์ในการทํา Bread Pudding with Vanilla Sauce 

 4.2.1 กะละมงั 

 4.2.2 ตะกร้อตีไข่ 

 4.2.3 ถว้ยเลก็ 

 4.2.4 ท่ีกรอง 

 4.2.5 Hot dish ขนาดกลาง 

 4.2.6 ตราชัง่ 

 
รูปท่ี 4.3 อุปกรณ์ในการทาํ Bread Pudding with Vanilla Sauce 

ท่ีมา : ผูจ้ดัทาํ 

 



 

4.3 ส่วนผสมของ Duo Sour with Pandan 

 4.2.1 นํ้ าตาลทราย 1000 กรัม 

 4.2.2 ใบเตย  10 ใบ 

 4.2.3 นํ้ ามะนาว  

  

 
  รูปท่ี 4.4 ส่วนผสมของ Duo Sour with Pandan 

ท่ีมา : ผูจ้ดัทาํ 

 

4.4 อุปกรณ์ในการทํา Duo Sour with Pandan 

 4.4.1 หมอ้ 

 4.4.2 กะละมงั 

 4.4.3 กระบวยสาํหรับคน 

 4.4.4 แกลลอนใส่นํ้ า 

 

 
รูปท่ี 4.5 อุปกรณ์ในการทาํ Duo Sour with Pandan 

ท่ีมา : ผูจ้ดัทาํ 

 

 

 



 

4.5 การทํา Bread Pudding with Vanilla sauce มขีั้นตอนการทําดังนี ้

• Bread Pudding 

4.5.1 ตม้นมและนํ้ าตาลใหพ้ออุ่นๆคนใหล้ะลายไม่ตอ้งเดือด 

 

 
รูปท่ี 4.6 นมกบันํ้ าตาล 

 

4.5.2 ตีไข่ใหเ้ขา้กนั นาํไปผสมกบัขอ้ท่ี 1 ค่อยๆตีจนกลายเป็นเน้ือเดียวกนั 

 

 
     รูปท่ี 4.7 ตีไข่    รูปท่ี 4.8 นาํส่วนผสมมาผสมกนั 

  

 

 



 

4.5.3 กรองส่วนผสมเพ่ือใหเ้น้ือเนียนดว้ยท่ีกรอง 

 

 
รูปท่ี 4.9 กรองส่วนผสม 

 

4.5.4 ใส่กล่ินวานิลลา และคนใหเ้ขา้กนั 

 

 
รูปท่ี 4.10 ใส่กล่ินวานิลลา 

  

 



 

4.5.5 หัน่ขนมปังหรือครัวซองคข์นาดพอดีคาํใส่ไวใ้น hot dish 

 

 
รูปท่ี 4.11 หัน่ขนมปัง 

 

4.5.6 เทส่วนผสมทั้งหมดท่ีเขา้กนัแลว้ลงบนขนมปังท่ีเตรียมไว ้

 

   
รูปท่ี 4.12 เทส่วนผสมใส่ขนมปัง 

 



 

4.5.7 กดขนมปังใหจ้มเพ่ือใหส่้วนผสมซึมเขา้ไปในเน้ือขนมปัง จากนั้นท้ิงไวป้ระมาณ 10 

นาทีเพ่ือใหเ้น้ือขนมปังดูดส่วนผสมเขา้ไปทั้งหมด 

4.5.8 นาํเขา้เตาอบ ใชไ้ฟบนล่าง 120-130 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาประมาณ 50 นาที (โดยนาํ

ออกมาดูเป็นระยะ เพ่ือไม่ใหด้า้นบนไหม)้ 

 

  
  รูปท่ี 4.13 นาํเขา้เตาอบ   รูปท่ี 4.14 หลงัจากอบเสร็จแลว้ 

 

• Vanilla sauce 

4.5.9 เทส่วนผสมทั้งหมด (ไข่แดง นม วิปป้ิงครีม นํ้ าตาล) แลว้ตีใหเ้ขา้กนั 

 

 
รูปท่ี 4.15 นาํส่วนผสมทั้งหมดเทรวมกนั 



 

 4.5.10 นาํส่วนผสมไปตั้งไฟอ่อนๆ โดยใชห้มอ้ใส่นํ้ าคร่ึงหน่ึงแลว้นาํหมอ้อีกใบซอ้น

ดา้นบนเพ่ือใหค้วามร้อนผา่นนํ้ าข้ึนมา ป้องกนัไม่ใหต้วัซอสโดนไฟโดยตรงเพ่ือไม่ใหไ้ข่แดงสุกจะ

ทาํใหเ้น้ือซอสไม่เนียน จากนั้นคนไปเร่ือยๆจนเน้ือเหนียวขน้ 

 

 
รูปท่ี 4.16 นาํตั้งไฟ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

4.6 การทํา Duo Sour with Pandan มขีั้นตอนการทําดังนี ้

 4.6.1 คั้นมะนาวเป็นนํ้ าเตรียมไว ้

 
รูปท่ี 4.17 คั้นมะนาว 

 

4.6.2 ใส่นํ้ าเปล่าลงในหมอ้ใหญ่ นาํไปตั้งไฟจนเดือดจดั 

 4.6.3 ลา้งใบเตย หกัหรือตดัใบเตยเป็นท่อน จากนั้นใส่ใบเตยลงไปตม้ จนนํ้ าเร่ิมออกสีเขียว

อ่อน 
 

 
รูปท่ี 4.18 ตม้ใบเตย 

 



 

4.6.4 เม่ือนํ้ าเดือดไดท่ี้และนํ้ าเร่ิมออกสีเขียวอ่อนใส่นํ้ าตาลลงไป จากนั้นคนใหเ้ขา้กนั 
 

 
    รูปท่ี 4.19 ใส่นํ้ าตาล 
 

4.6.5 ตม้ท้ิงไวส้กัพกั จากนั้นลองชิมรสชาติว่าหวานกาํลงัพอดีหรือไม่ เนน้รสชาติใหอ้อก

หวานและใหมี้กล่ินหอมของใบเตยดว้ย 

 4.6.6 เม่ือรสชาติพอดีแลว้นาํข้ึนพกัไวใ้หเ้ยน็ จากนั้นนาํกรอกใส่แกลลอนท่ีเตรียมไว ้
 

 
รูปท่ี 4.20 กรอกใส่แกลลอนนํ้ า 

 

*******เม่ือจะนาํออกไลน์บุฟเฟ่ตใ์หผ้สมนํ้ ามะนาวเลก็นอ้ยและเขยา่ใหเ้ขา้กนั******* 



 

4.7 ต้นทุนในการผลติ 

 

• Bread Pudding with Vanilla sauce 

        รายการ ตน้ทุน (บาท/ปริมาณ) จาํนวนท่ีใช ้ ราคา (บาท) 

นม  160/5000 ml. 3000 ml. 96 

ไข่ 2.85/1 34 96.9 

นํ้ าตาล 22/1000 g. 550 g. 12.1 

กล่ินวานิลลา 125/1000 ml. 2 tbs. (30 g.) 3.75 

ขนมปังหรือครัวซองค ์ วตัถุดิบโรงแรม 20 pcs. 0 

วิปป้ิงครีม 110/1000 ml. 200 ml. 22 

รวมตน้ทุน 230.75 

ตารางท่ี 4.1 ตารางราคาตน้ทุนในการผลิต 

  

จากการคาํนวณราคาตน้ทุนต่อ 1 สูตร เท่ากบั 230.75 บาท จากสูตรดงักล่าวสามารถทาํ 

Bread Pudding with vanilla sauce ไดจ้าํนวน 2 hot dish  (1 hot dish จาํนวน 30 ช้ิน) 

 

• Duo Sour with Pandan 

รายการ ตน้ทุน (บาท) จาํนวนท่ีใช ้ ราคา (บาท) 

นํ้ าตาล 32/1000 ml. 1000 g. 32 

ใบเตย วตัถุดิบโรงแรม 50 g. 0 

นํ้ ามะนาว 60/1000 ml. 100 ml. 6 

รวมตน้ทุน 38 

ตารางท่ี 4.2 ตารางราคาตน้ทุนในการผลิต 

 

 จากการคาํนวณราคาตน้ทุนต่อ 1 สูตร เท่ากบั 38บาท จากสูตรดงักล่าวสามารถทาํ Duo 

Sour with Pandanไดจ้าํนวน 2 แกลลอน (1 แกลลอน ต่อ 1 ถงัเสิร์ฟ) 

 

 

 

 

 



 

สรุปผลการลดต้นทุนและผลกาํไรในการผลติ 
 

 

เดือน 

 

จาํนวนท่ีผลิต 

 

จาํนวนท่ีขายได ้

รายไดเ้ฉล่ียต่อคร้ัง 

(กาํไรเฉล่ีย 26 บาทต่อช้ิน) 

มิ.ย. 60 ช้ิน 40 ช้ิน 1,040 บาท 

ก.ค. 60 ช้ิน 60 ช้ิน 1,560 บาท 

ส.ค. 60 ช้ิน 60 ช้ิน 1,560 บาท 

ก.ย. 60 ช้ิน 60 ช้ิน 1,560 บาท 

กาํไรสุทธิรวม 4 เดือน เท่ากบั 5,720 บาท 

ตารางท่ี 4.3 ตารางการลดตน้ทุนและผลกาํไรในการผลิตBread Pudding with Vanilla sauce 
 

 จากการคาํนวณราคาตน้ทุนต่อ 1 สูตร (สามารถทาํได ้2 ถาด) ใชข้นมปังจาํนวน 20 ช้ิน 

สามารถทาํ Bread Pudding with Vanilla Sauce ไดท้ั้งหมด 60 ช้ิน โดย 1 ช้ินมีราคาขายช้ินละ 30 

บาท ตน้ทุนในการผลิตต่อช้ินๆละ 4 บาท ไดก้าํไรเฉล่ียต่อช้ินๆละ 26 บาท ดงันั้น ในการนาํ Bread 

Pudding with Vanilla Sauce ออกไลน์บุฟเฟ่ต ์4 คร้ัง (เดือนละ 1 คร้ัง) ไดก้าํไรทั้งหมด 5,720 บาท 

 

 

เดือน 

 

จาํนวนท่ีผลิต 

 

จาํนวนท่ีขายได ้

รายไดเ้ฉล่ียต่อคร้ัง 

(กาํไรเฉล่ีย 23 บาทต่อแกว้) 

มิ.ย. 50 แกว้ 50แกว้ 1,150 บาท 

ก.ค. 50แกว้ 40 แกว้ 920 บาท 

ส.ค. 50แกว้ 45 แกว้ 1,035 บาท 

ก.ย. 50แกว้ 50 แกว้ 1,150 บาท 

กาํไรสุทธิรวม 4 เดือน เท่ากบั 4,255 บาท 

 ตารรางท่ี 4.4 ตารางการลดตน้ทุนและผลกาํไรในการผลิต DuoSour with Pandan 
 

 จากการคาํนวณราคาตน้ทุนต่อ 1 สูตร (สามารถทาํได ้ 2 แกลลอน) สามารถทาํ Duo Sour 

with Pandan ไดท้ั้งหมด 50 แกว้ โดยมีราคาขายแกว้ละ 25 บาท ตน้ทุนในการผลิตต่อแกว้ๆละ        

2 บาท ไดก้าํไรเฉล่ียต่อแกว้ ๆ ละ 23 บาท ดงันั้นในการนาํ Duo Sour with Pandan ออกไลน์บุฟเฟ่ต ์

4 คร้ัง (เดือนละ 1 คร้ัง) ไดก้าํไรทั้งหมด 4,255 บาท 

สรุป ไดก้าํไรในการจาํหน่าย Bread Pudding with Vanilla Sauce เป็นเวลา 4 เดือน = 5,720 บาท 

 ไดก้าํไรในการจาํหน่าย Duo Sour with Pandan เป็นเวลา 4 เดือน =   4,255    บาท 

 โครงงานน้ีทาํกาํไรทั้งส้ิน  9,975   บาท 



 

4.8 การประเมนิผล 

 เพ่ือใหก้ารศึกษาโครงงานเร่ือง “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with 

Pandan ” มีความสมบูรณ์มากยิง่ข้ึน ทางคณะผูจ้ดัทาํจึงไดท้าํการประเมินผลดว้ยกนั 3 ทาง ดงัน้ี 

1. การประเมินความพึงพอใจของพนกังานในแผนกครัวโดยใชแ้บบสอบถาม 

ส่วนท่ี 1 ประเมินผลดว้ยค่าร้อยละ 

ส่วนท่ี 2 ประเมินผลดว้ยค่าเฉล่ีย โดยใชท้ฤษฎีมาตรประมาณค่า 5 ระดบัของ Likert 

2. การประเมินความพึงพอใจของลกูคา้โดยการสงัเกต 

3. การประเมินความพึงพอใจของลกูคา้และพนกังานในแผนกครัวโดยการสมัภาษณ์ 

 

สรุปผลการประเมนิ Bread Pudding with Vanilla Sauce และ Duo Sour with Pandan 

 คณะผูจ้ดัทาํไดท้ดลองทาํ Bread Pudding with Vanilla Sauce และ Duo Sour with Pandan 

และไดใ้หพ้นกังานในแผนกครัวทดลองชิม และไดใ้หต้อบแบบสอบถามเป็นจาํนวน 20 คน สรุป

ผลไดด้งัน้ี 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 4.8.1 เพศ 

 แผนภูมิ 4.1 แสดงค่าร้อยละแบ่งตามเพศ 

 

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นเพศ ผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงมากท่ีสุด คิดเป็น

ร้อยละ 60  และเป็นเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 40 
  

 

 

 

 

 

60%

40%

เพศหญิง

เพศชาย



 

20%

30%
10%

20%

10%
10%

20-25ปี

26-30ปี

31-35ปี

36-40ปี

41-45ปี

46ปีขึน้ไป

 4.8.2 อาย ุ

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิ 4.2 แสดงค่าร้อยละแบ่งตามช่วงอาย ุ

 

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นอายุ ผูต้อบแบบสอบถาม มีอายุ 26-30ปีมากท่ีสุดคิดเป็น

ร้อยละ30 รองลงมาอาย ุ20-25 ปีและ 36-40 ปีคิดเป็นร้อยละ20 ส่วนอายุ  31-35ปี  41-45ปีและ 46ปี

ข้ึนไปคิดเป็นร้อยละ 10 

 

4.8.3 แผนก 

 

แผนภูมิ 4.3 แสดงค่าร้อยละแบ่งตามแผนก 

 

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นแผนกผูต้อบแบบสอบถามเป็นแผนกครัวเยน็มากท่ีสุด

ร้อยละ 40 รองลงมา แผนกครัวญ่ีปุ่น คิดเป็นร้อยละ 30 และนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 10 มีแผนก

ครัวร้อน ครัวไทย และครัวแคนทีน 

 

 

 

 

 

10%

40%10%

30%

10%
ครัวร้อน

ครัวเย็น

ครัวไทย

ครัวญ่ีปุ่ น

ครัวแคนทีน



 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านความพงึพอใจของเมนู “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour 

withPandan” 

 คณะผูจ้ดัทาํไดใ้หพ้นกังานในแผนกทาํการตอบแบบสอบถามจาํนวน 20 คน และได้

ประเมินความพึงพอใจเก่ียวกบัโครงงาน “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with 

Pandan” ทาํการประเมินผลโดยใชค่้าเฉล่ียตามทฤษฎีมาตรประมาณค่า 5 ระดบัของ Likert 

 

 

เกณฑก์ารพิจารณา 

คะแนนเฉล่ีย ระดบัความพึงพอใจ 

1.00 – 1.50 นอ้ยท่ีสุด 

1.51 – 2.50 นอ้ย 

2.51 – 3.50 ปานกลาง 

3.51 – 4.50 มาก 

4.51 – 5.00 มากท่ีสุด 

ตารางท่ี 4.5 ตารางแสดงเกณฑก์ารตดัสินใจตามทฤษฎีของ Likert 

 

 

 

รายการประเมิน ค่าเฉล่ีย Std Dev. ระดบั 

ดา้นสีสนั ความน่ารับประทาน 4.30 0.73 มาก 

ดา้นรสชาติ 4.70 0.47 มากท่ีสุด 

ดา้นความคิดสร้างสรรค ์ 4.15 0.81 มาก 

ดา้นการตกแต่ง 3.00 0.79 ปานกลาง 

ดา้นความสามารถนาํมาใชไ้ดจ้ริง และเป็นประโยชน์ต่อ

องคก์ร 

4.70 0.47 มากท่ีสุด 

ค่าเฉล่ียรวม 4.17 0.66 มาก 

ตารางท่ี 4.6 ตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจของเมนู “ Bread Pudding with Vanilla Sauce  

& Duo Sour with Pandan” 

  

 



 

ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจของเมนู “ Bread Pudding with Vanilla 

Sauce & Duo Sour with Pandan”ของพนกังานในแผนกครัว จาํนวน 20 คน พบว่า ผูต้อบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมในระดบัมาก โดยมีค่าเฉล่ีย 4.17   เม่ือพิจารณารายดา้น พบว่า 

ดา้นท่ีผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดมี 2 ดา้นคือ ดา้นรสชาติ และดา้นการนาํมาใชไ้ด้

จริงและเป็นประโยชน์ โดยมีค่าเฉล่ีย 4.70   รองลงมาคือ ดา้นสีสนัความน่ารับประทานอยูใ่นระดบั

มากโดยมีค่าเฉล่ีย 4.30  และดา้นความคิดสร้างสรรคอ์ยูใ่นระดบัมาก โดยมีค่าเฉล่ีย 4.15   และดา้น

ท่ีมีความพึงพอใจระดบัปานกลางคือดา้นการตกแต่ง โดยมีค่าเฉล่ีย 3.00   นอกจากการประเมินโดย

การใหพ้นกังานในแผนกครัวทาํการตอบแบบสอบถามแลว้ ยงัไดมี้การประเมินจากการสงัเกต โดย

การนาํ “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan”  ออกไลน์บุฟเฟ่ตใ์นม้ือ

อาหารตอนเชา้ของทางโรงแรม จากการสงัเกตสามารถสรุปผลได ้ดงัน้ี 

 

Bread Pudding with Vanilla Sauce 
 

วนัท่ี จาํนวนถาด ผลการประเมิน 

23 มิถุนายน 2561 2 ถาด ทานเหลือ 20 ช้ิน 

13 กรกฎาคม 2561 2ถาด ลกูคา้รับประทานหมด 

20 สิงหาคม 2561 2ถาด ลกูคา้รับประทานหมด 

11 กนัยายน 2561 2ถาด ลกูคา้รับประทานหมด 

ตารางท่ี 4.7 ตารางแสดงสถิติการนาํอาหารออกไลน์บุฟเฟ่ต ์

 

 
 

รูปท่ี 4.21 Bread Pudding with Vanilla Sauce ท่ีนาํออกไลน์บุฟเฟ่ต ์

ท่ีมา : ผูจ้ดัทาํ 



 

 

 
รูปท่ี 4.22 Bread Pudding with Vanilla Sauce หลงันาํออกไลน์บุฟเฟ่ต ์

ท่ีมา : ผูจ้ดัทาํ 

 

 
รูปท่ี 4.23 ลกูคา้ทดลองชิม Bread Pudding with Vanilla sauce 

ท่ีมา : ผูจ้ดัทาํ 
 

 

 

 

 

 



 

Duo Sour with Pandan 

 

วนัท่ี จาํนวน ผลการประเมิน 

13 มิถุนายน 2561 2 แกลลอน ลกูคา้รับประทานหมด 

18 กรกฎาคม 2561 2 แกลลอน เหลือคร่ึงแกลลอน 

7 สิงหาคม 2561 2 แกลลอน เหลือเลก็นอ้ย (1/4) 

11 กนัยายน 2561 2 แกลลอน ลกูคา้รับประทานหมด 

ตารางท่ี 4.8 ตารางแสดงสถิติการนาํอาหารออกไลน์บุฟเฟ่ต ์

 

 

 
รูปท่ี 4.24 Duo Sour with Pandan ท่ีนาํออกไลน์บุฟเฟ่ต ์

ท่ีมา : ผูจ้ดัทาํ 

 

 จากสถิติของการนาํ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan ออก

ไลน์บุฟเฟ่ตใ์นม้ือเชา้ของทางโรงแรม พบว่า คร้ังท่ี 1 ลกูคา้รับประทานจนหมด จึงทาํใหค้ร้ังต่อไป

ของการทาํ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan คณะผูจ้ดัทาํจึงไดเ้พิ่ม

ปริมาณใหม้ากข้ึนเพ่ือใหเ้พียงพอต่อลกูคา้ของทางโรงแรม เน่ืองจากลกูคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการใน

หอ้งอาหารนั้นมีจาํนวนเพ่ิมมากข้ึน และในคร้ังท่ี 3 ของการนาํ Bread Pudding with Vanilla Sauce 

& Duo Sour with Pandan ออกไลน์บุฟเฟ่ตก์็พบว่าลกูคา้รับประทานหมดอีกเช่นเดิม อาจเป็นเพราะ

ตวั Bread pudding มีรสชาติท่ีพอดี ไม่หวานจนเกินไป ทาํใหล้กูคา้มีความช่ืนชอบ และเคร่ืองด่ืม 

Duo sour with Pandanนั้นก็มีรสชาติกลมกล่อม เม่ือรับประทานแลว้รู้สึกสดช่ืนและยงัมีประโยชน์

อีกดว้ย จึงทาํใหไ้ดรั้บการตอบรับท่ีดีจากลกูคา้ท่ีมาใชบ้ริการหอ้งอาหารในตอนเชา้ 



 

 จากการสมัภาษณ์ลกูคา้ท่ีเขา้มารับประทานอาหารในม้ือเชา้ของทางโรงแรมจาํนวน 15 คน

นั้น พบว่าลกูคา้ส่วนใหญ่ท่ีเลือกรับประทาน “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour 

with Pandan” นั้น อนัดบัแรกเน่ืองจากรูปร่างหนา้ตาของ “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & 

Duo Sour with Pandan” ค่อนขา้งดูดี มีสีสนัท่ีสวยงาม อีกทั้งรสชาติยงัอร่อย หอมหวาน และลกูคา้

ยงับอกอีกว่าเขาไม่เคยรับประทานพุดด้ิงแบบน้ีมาก่อนเลย ในส่วนของเคร่ืองด่ืมจากการสมัภาษณ์

ลกูคา้นั้น ลกูคา้มีความเห็นว่าเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีแปลกใหม่เน่ืองจากเป็นสมุนไพร และเม่ือไดชิ้ม

รสชาตินั้นทาํใหรู้้สึกสดช่ืนเพราะมีรสชาติของมะนาว และยงัมีกล่ินหอมของใบเตย แต่ในส่วนของ

สีสนันั้นยงัมีสีอ่อนเกินไป 

 จากการไดท้ดลองทาํและไดน้าํไปใหพ้นกังานในแผนกครัวทดลองชิม และมีการสมัภาษณ์

ถึงความพึงพอใจและขอ้เสนอแนะจากพนกังานในแผนกครัวนั้น พบว่า ในส่วนของ “ Bread 

Pudding with Vanilla Sauce ” นั้นควรทาํรสชาติใหมี้ความหวานพอเหมาะ  เน่ืองจากลกูคา้แต่ละคน

มีความช่ืนชอบในรสชาติท่ีแตกต่างกนั และอาจจะเพ่ิมการตกแต่งจานเวลานาํขนมออกไลน์บุฟเฟ่ต์

เพ่ือให ้“ Bread Pudding with Vanilla Sauce ”  ดูน่ารับประทานมากยิง่ข้ึน และในส่วนของ “ Duo 

Sour with Pandan”นั้นควรตม้นํ้ าใบเตยใหน้านยิง่ข้ึนเพ่ือใหไ้ดสี้สนัท่ีสวยงาม และกล่ินใบเตยท่ี

หอมยิง่ข้ึน ในเร่ืองของรสชาตินั้นสมบูรณ์แลว้แต่ใหร้ะวงัในเร่ืองการคั้นมะนาว เพ่ือไม่ใหเ้คร่ืองด่ืม

มีความขมของมะนาว 

 



 

บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลโครงงาน “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan” 

5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

 จากการท่ีคณะผูจ้ดัทาํไดเ้ขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 28 พฤษภาคม 2561 ถึง 14 

กนัยายน 2561 ท่ีผา่นมาในตาํแหน่ง Student Trainee ในแผนกครัวของโรงแรมชาเทรียม เรสซิเดนท ์

สาทร กรุงเทพฯ ทาํใหค้ณะผูจ้ดัทาํไดเ้รียนรู้การปฏิบติังานจริงในโรงแรม การทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น 

รวมไปถึงการฝึกความอดทนต่ออุปสรรคและการมีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย 

ทั้งน้ีทางคณะผูจ้ดัทาํไดท้าํ Bread Pudding with Vanilla Sauce และ Duo Sour with Pandan ซ่ึงเป็น

การนาํขนมปังและใบเตยท่ีเหลือใชน้าํมาดดัแปลงและประยกุตใ์ชใ้หเ้กิดเป็นเมนูใหม่ เพ่ือเพิ่ม

ทางเลือกในการเลือกรับประทานอาหารกบัลกูคา้ท่ีมาใชบ้ริการหอ้งอาหารในโรงแรม 

 ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นเพศ เป็นเพศหญิงมากท่ีสุด อายสุ่วนใหญ่ในการตอบ

แบบสอบถามอยูใ่นช่วงอาย ุ26-30 ปี ผูท่ี้ตอบแบบสอบถามเป็นแผนกครัวเยน็มากท่ีสุด ผลจากการ

ตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจของเมนู “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour 

with Pandan” พบว่าโดยรวมอยูร่ะดบัมาก โดยมีค่าเฉล่ีย 4.17  ดา้นท่ีผูต้อบแบบสอบถามมีความพึง

พอใจมากท่ีสุดมี 2 ดา้นคือ ดา้นรสชาติ และดา้นการนาํมาใชไ้ดจ้ริงและเป็นประโยชน์ รองลงมาคือ 

ดา้นสีสนัความน่ารับประทาน และดา้นความคิดสร้างสรรคอ์ยูใ่นระดบัมาก และดา้นท่ีมีความพึง

พอใจระดบัปานกลางคือ ดา้นการตกแต่ง 

 จากขา้งตน้ท่ีกล่าวมาสรุปโดยรวมแลว้ “ Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour 

with Pandan”เป็นเมนูท่ีเป็นประโยชน์ต่อสถานประกอบการ เพราะสามารถนาํออกไลน์บุฟเฟ่ตเ์พ่ือ

เป็นทางเลือกในการเลือกรับประทานอาหารใหก้บัลกูคา้ท่ีมาใชบ้ริการหอ้งอาหารในโรงแรม 

 

5.1.2 ขอ้จาํกดัหรือปัญหาของโครงงาน 

 เน่ืองจากการทาํอาหารตอ้งใชป้ระสบการณ์ และการฝึกฝนซ่ึงใชร้ะยะเวลาเพ่ือใหอ้าหาร

ออกมามีรสชาติท่ีดีและสมบูรณ์ ซ่ึงทางคณะผูจ้ดัทาํยงัขาดประสบการณ์ในการทาํอาหารทาํใหต้อ้ง

ใชเ้วลาในการเรียนรู้และฝึกฝนการทาํอาหาร รวมทั้งเทคนิคต่างๆ ในการทาํอาหารจากพนกังานใน

แผนกครัวท่ีมีความรู้และความเช่ียวชาญ เพ่ือใหเ้มนูใหม่ท่ีจะจดัทาํมีความแปลกใหม่และมีรสชาติท่ี

สมบูรณ์ ทาํใหค้ณะผูจ้ดัทาํตอ้งทดลองทาํและปรับปรุงจนไดเ้มนูท่ีสมบูรณ์ ดงัน้ี 

 

 



 

ผลจากการทดลองทํา Bread Pudding with Vanilla Sauce คร้ังที่ 1 

 

ปัญหาท่ีพบ การแกไ้ขปัญหา 

1. ดา้นบนของขนมไหม ้และแป้งดา้นล่างยงัไม่สุก 1. ใชฟ้อยลปิ์ดดา้นบนเพ่ือไม่ใหห้นา้ขนมไหม ้

และเพ่ิมไฟเตาอบใหม้ากข้ึน 

2. รสชาติยงัอ่อนเกินไป 2. เพ่ิมนํ้ าตาลลงไป 

3. ตวัซอสวานิลลาเน้ือยงัไม่ค่อยเนียน 3. ใชไ้ฟอ่อนๆ ในการตีซอสเพ่ือไม่ใหไ้ข่แดง

สุก 

 

ผลจากการทดลองทํา Bread Pudding with Vanilla sauce คร้ังที่ 2 

ปัญหาท่ีพบ การแกไ้ขปัญหา 

1. ใส่ขนมปังนอ้ยเกินไปทาํใหเ้น้ือขนมยงัไม่แน่น

พอ 

1. เพ่ิมขนมปังในปริมาณท่ีมากข้ึน 

 

ผลจากการทดลองทํา Duo Sour with Pandanคร้ังที่ 1 

ปัญหาท่ีพบ การแกไ้ขปัญหา 

1. ตม้นํ้ าใบเตยในเวลาท่ีนอ้ยเกินไป จึงทาํใหน้ํ้ ายงัมี

สีอ่อนอยู่ 

1. ใส่ใบเตยในปริมาณท่ีมากข้ึน และใชเ้วลาใน

การตม้ใหน้านข้ึนกว่าเดิม 

2. รสชาติยงัไม่ค่อยหวานกลมกล่อม 2. นาํนํ้ าตาลมาตม้จนเป็นนํ้ าเช่ือม เพ่ือให้

รสชาติของเคร่ืองด่ืมกลมกล่อมมากข้ึน 

 

ผลจากการทดลองทํา Duo Sour with Pandanคร้ังที่ 2 

ปัญหาท่ีพบ การแกไ้ขปัญหา 

1. ใส่นํ้ านอ้ยเกินไปจึงทาํใหมี้ปริมาณท่ีไม่เพียงพอ 1. ใส่นํ้ ามากข้ึนและใส่ใบเตยเพิ่มมากข้ึนใหท้ั้ง

สองอยา่งมีสดัส่วนท่ีพอดีกนั 

 

5.1.3 ขอ้เสนอแนะ 

 จากวตัถุดิบท่ีเหลือใชใ้นแผนกครัวสามารถดดัแปลง “ Bread Pudding with Vanilla Sauce” 

เป็นการใชป้ลาแซลมอนมาทาํเป็นหนา้ขนมปังแทนได ้เน่ืองจากแซลมอนเป็นวตัถุดิบท่ีเก็บไวไ้ดไ้ม่

นาน ส่วน “Duo Sour with Pandan” สามารถใชส้มุนไพรอ่ืนแทนใบเตยได ้เช่น มะลิ กุหลาบ 

อญัชนั ตะไคร้ ซ่ึงจะมีประโยชน์ต่อสุขภาพเช่นเดียวกนั 



 

5.2 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ขอ้ดีของการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

 การท่ีไดม้าปฏิบติังานในคร้ังน้ีทาํใหค้ณะผูจ้ดัทาํไดเ้รียนรู้และไดรั้บความรู้มากมายหลาย

อยา่ง รวมไปถึงประสบการณ์ในการทาํงานอยา่งเป็นระบบ และรู้จกัการทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น การ

ปรับตวัใหเ้ขา้กบัสงัคมและสามารถแกไ้ขปัญหาท่ีเกิดข้ึนในการทาํงานไดเ้ป็นอยา่งดี รู้จกัฝึกความ

อดทนอดกลั้นและมีระเบียบวินยัมากข้ึนในการทาํงาน การมาปฏิบติังานคร้ังน้ีคณะผูจ้ดัทาํไดรั้บ

มิตรภาพจากเพ่ือนร่วมงานและพนกังานในแผนกเป็นอยา่งดีทาํใหบ้รรยากาศในการทาํงานเป็นไป

อยา่งราบร่ืนและมีความสุข ไดรั้บการสัง่สอนรวมไปถึงเทคนิคและความรู้ในการทาํอาหารอยา่ง

มากมาย และความรู้ท่ีไดจ้ากการมาฝึกปฏิบติังานในคร้ังน้ีสามารถทาํใหค้ณะผูจ้ดัทาํนาํไป

ประยกุตใ์ชใ้นชีวิตการทาํงานจริง 

 

5.2.2 ปัญหาท่ีพบของการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

- ปัญหาดา้นการทาํงาน 

 เน่ืองจากคณะผูจ้ดัทาํยงัขาดความรู้และประสบการณ์ จึงตอ้งใชเ้วลาในการเรียนรู้ โดยการ 

สอบถามพนกังานในแผนกเพ่ือทาํใหถ้กูตอ้งและเป็นไปตามมาตรฐานของทางโรงแรมเพ่ือป้องกนั

การเกิดปัญหาในภายหลงั ควรสงัเกตและเรียนรู้ระบบการทาํงานในครัว ควรมีความระมดัระวงัใน

การทาํงาน เพ่ือใหเ้กิดความผดิพลาดนอ้ยท่ีสุด และตอ้งรู้จกัวางแผนในการทาํงาน เรียนรู้การทาํงาน

ท่ีเป็นระบบ รวมไปถึงการใชอุ้ปกรณ์ต่างๆภายในครัวตอ้งใชใ้หถ้กูประเภทเพ่ือความถกูตอ้งและ

เป็นการยดือายกุารใชง้านของอุปกรณ์ต่างๆ ซ่ึงทั้งหมดทาํใหค้ณะผูจ้ดัทาํไดเ้รียนรู้ ฝึกฝน และ

ทดลองทาํส่ิงใหม่ๆท่ีก่อใหเ้กิดประโยชน์ เกิดความรู้ท่ีเป็นประโยชน์และสามารถนาํทั้งหมดท่ีไดฝึ้ก

ปฏิบติังานมาใชใ้นชีวิตการทาํงานจริงและการปรับตวัในการทาํงานและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการทาํงาน 

ซ่ึงอาจยงัไม่คล่องตวัจึงอาจทาํใหเ้กิดบาดแผลเลก็นอ้ยระหว่างการทาํงาน และยงัตอ้งฝึกฝนและ

เรียนรู้วิธีการทาํอาหารต่างๆ เน่ืองจากคณะผูจ้ดัทาํตอ้งมีการเวียนครัวกนัในทุกๆ 1 เดือน ทาํใหใ้น

ช่วงแรกของการเวียนครัวตอ้งปรับตวัและเรียนรู้การทาํงานในแผนกอ่ืนๆใหม่ 

- ปัญหาดา้นพฤติกรรม 

 ปัญหาท่ีพบในการทาํงาน คือ ในช่วงแรกอาจตอ้งใชเ้วลาในการปรับตวัในเร่ืองของเวลา

การเขา้งาน เน่ืองจากรอบท่ีคณะผูจ้ดัทาํไดรั้บมอบหมายเป็นรอบเชา้ซ่ึงทาํใหต้อ้งกระตือรือร้นใน

การมาทาํงานใหท้นั ในช่วงแรกอาจตอ้งใชเ้วลาเน่ืองจากตอ้งคาํนวณเวลาในการเดินทางและใน

ช่วงแรกของการทาํงานอาจยงัไม่ชินกบัการตอ้งยนืตลอดเวลาจึงทาํใหมี้ปัญหาเลก็นอ้ย ซ่ึงภายหลงัก็

มีการปรับตวัไดม้ากข้ึน 

 

 



 

5.2.3 ขอ้เสนอแนะ 

 ในการปฏิบติังานในแผนกครัวอาจจะตอ้งใชป้ระสบการณ์ความรู้และเทคนิคต่างๆเป็น

อยา่งมาก ดงันั้นควรท่ีจะสงัเกต ศึกษาเรียนรู้และฝึกฝนเทคนิคต่างๆในการทาํงานเพ่ือใหก้ารทาํงาน

เป็นไปอยา่งรวดเร็วและสมบูรณ์ท่ีสุด และในการทาํงานดา้นครัวยงัมีอุปกรณ์ต่างๆมากมายและแต่

ละอยา่งยงัมีช่ือเรียกหรือศพัทเ์ฉพาะซ่ึงควรมีการศึกษาและเรียนรู้เพ่ิมเติม และยงัตอ้งฝึกความ

อดทนในการทาํงานเน่ืองจากแผนกครัวตอ้งยนืตลอดเวลาตอ้งมีความอดทนอดกลั้นในการทาํงาน 

และยงัตอ้งฝึกฝนหมัน่เรียนรู้คอยซกัถามพนกังานในแผนกท่ีมีความเช่ียวชาญในเร่ืองการทาํงานเพ่ือ

นาํมาพฒันาตนเองใหก้ารทาํงานในคร้ังต่อไปมีประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน 
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ภาคผนวก ก 

ภาพการปฏิบัตงิาน 

  



 

 

ยนืสเตชัน่ก๋วยเต๋ียว   ยนืสเตชัน่นํ้ าแข็งไส  

 

 

ยนืสเตชัน่แพนเคก้ 

 

 

ยนืสเตชัน่ไข่ ขายออมเลต็ 



 

 
   ยนืสเตชัน่พาสตา้    สไลดแ์ฮม,ชีส สาํหรับ Breakfast 

 

 

เดินเติมของในไลน์บุฟเฟ่ต ์Breakfast 

 

 

เก็บไลน์บุฟเฟ่ตเ์วลา 10.00 น. (วนัจนัทร์-ศุกร์) และ 11.00 น. (วนัเสาร์-อาทิตย)์ 



 

 

เดินเติมของไลน์บุฟเฟ่ต ์Lunch 

 

 

เตรียมของสาํหรับออกบุฟเฟ่ต ์Breakfast 

 

 

เตรียมของสาํหรับออกบุฟเฟ่ต ์dinner 



 

 

เตรียมของออกบุฟเฟ่ต ์Dinner 

 

 
 จดัไลน์บุฟเฟ่ต ์Dinner   แกะสลกัผลไมส้าํหรับงานต่างๆ 

 

     

   

จดัเคก้และขนมหวานสาํหรับบุฟเฟ่ต ์Dinner 



 

 

จดัขนมสาํหรับเบรก 

 

 

ทาํ pizza stick สาํหรับบุฟเฟ่ต ์Dinner 

 

 
 ทาํ box สาํหรับแขก   ไลน์บุฟเฟ่ต ์ Seafood ประจาํวนัศุกร์ 

 

 

ขนตลาด (เน้ือสตัว,์วตัถุดิบสาํหรับประกอบอาหาร) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ตวัอย่างแบบสอบถาม 

  



 

แบบสอบถามความพงึพอใจของ Bread Pudding with Vanilla Sauce &Duo Sour with Pandan 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มลูทัว่ไป 

คาํช้ีแจง : โปรดทาํเคร่ืองหมาย         หนา้คาํตอบท่ีท่านเลือก 

1. เพศ   ชาย   หญิง 

2. อาย ุ  20-25 ปี   26-30 ปี   31-35 ปี  

36-40ปี   41-45ปี   46 ปีข้ึนไป 

3. แผนก   ครัวเยน็   ครัวร้อน   

ครัวไทย   ครัวญ่ีปุ่น   ครัวแคนทีน 

ส่วนที่ 2 ความพงึพอใจที่มต่ีอเมนู Bread Pudding with Vanilla Sauce &Duo Sour with Pandan 

 

รายการประเมิน 

 ระดบัความพึงพอใจ 

ดีมาก ดี ปานกลาง พอใช ้ ปรับปรุง 

ดา้นสีสนั ความน่ารับประทาน      

ดา้นรสชาติ      

ดา้นความคิดสร้างสรรค ์      

ดา้นการตกแต่ง      

ดา้นความสามารถนาํมาใชไ้ดจ้ริง 

และเป็นประโยชน์ต่อองคก์ร 

     

 

ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………  



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan มปีระโยชน์ต่อสถานประกอบการ

อย่างไร ? 

 - นอ้งๆไดมี้การนาํขนมปังท่ีเหลือจากไลน์บุฟเฟ่ตใ์นตอนเชา้มาสร้างสรรคเ์ป็นเมนูใหม่

เพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหก้บัลกูคา้ในโรงแรม ถือว่ามีประโยชน์ต่อโรงแรมเป็นอยา่งมากเพราะเราไม่ตอ้ง

นาํขนมปังไปท้ิงโดยไม่เกิดประโยชน์ ส่วนเคร่ืองด่ืมนอ้งๆไดมี้การนาํตน้ใบเตยท่ีทางโรงแรมปลกู

ไวเ้พ่ือนาํมาตกแต่งจานอาหาร นอ้งๆไดมี้การนาํใบเตยมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์ โดยการนาํมาทาํเป็น

เคร่ืองด่ืมท่ีนาํไปผสมกบัมะนาวเพ่ือใหเ้กิดเป็นรสชาติใหม่ ซ่ึงสามารถนาํไปออกไลน์บุฟเฟ่ตไ์ด ้

 

 

 

      .....................................................................  

      ( นายธนิรัฐ สุทธิผลไพบูลย ์)  

      Junior Sous Chef 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 

  



 

Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan 

นางสาวอรยา เตียเหลียง , นางสาวธญัชนก เจียมศิริเลิศ และ นางสาวอจัฉรี ไชยงาม 

ภาควิชาการโรงแรมและการท่องเท่ียวมหาวิทยาลยัสยาม 

อาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงาน : อาจารยปั์ญจมา เปมะโยธิน 

 

 

บทคดัย่อ 

 จากการท่ีไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานโครงการ

สหกิจศึกษา ณ โรงแรมชาเทรียม เรสซิเดน้ท ์สาทร 

กรุงเทพฯ เป็นเวลา 16 สัปดาห์ ทางคณะผูจ้ดัทาํได้

เรียนรู้การทาํงานต่างๆ ในแผนกครัว และพบว่ามี

ขนมปังต่างๆ และครัวซ็อง รวมไปถึงใบเตยท่ีเหลือ

จากบุฟเฟ่ตต์อนเชา้สามารถนาํมาแปรรูปเป็นเมนู

ใหม่ได ้จึงไดคิ้ดทาํเมนูใหม่ท่ีมีช่ือว่า “ Bread 

Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour with 

Pandan” โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อนาํวตัถุดิบท่ีเหลือใช้

มาแปรรูปเพื่อใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด และเพิ่ม

ทางเลือกในการเลือกรับประทานอาหารของลูกคา้

ภายในโรงแรม และเกิดเป็นเมนูใหม่ คณะผูจ้ดัทาํได้

ทาํการประเมินความพึงพอใจเมนู “ Bread Pudding 

with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan” ใน 3 

ลกัษณะ คือ (1) ประเมินความพึงพอใจของพนกังาน

ในแผนกครัวโดยใชแ้บบสอบถาม พบว่า จากการ

ตอบแบบสอบถามดา้นเพศ เป็นเพศหญิงมากท่ีสุด 

อายสุ่วนใหญ่ในการตอบแบบสอบถามอยูใ่นช่วง

อาย ุ26-30 ปี ผูท่ี้ตอบแบบสอบถามเป็นแผนกครัว

เยน็มากท่ีสุด ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้น

ความพึงพอใจของเมนู “ Bread Pudding with 

Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan” พบว่า 

ดา้นสีสัน ความน่ารับประทานอยูใ่นระดบัมาก ดา้น

รสชาติอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด ดา้นความคิด

สร้างสรรคอ์ยูใ่นระดบัมาก ดา้นการตกแต่งอยูใ่น

ระดบัปานกลาง และดา้นความสามารถนาํมาใชไ้ด ้

 

 

 

จริง และเป็นประโยชน์ต่อองคก์รอยูใ่นระดบัมาก

ท่ีสุด และ ( 2) ประเมินจากการสังเกตการเลือก

รับประทานเมนู “ Bread Pudding with Vanilla 

Sauce & Duo Sour with Pandan”ท่ีออกไลน์บุฟเฟ่ต์

พบว่า ลูกคา้มีความช่ืนชอบและตอบรับเป็นอยา่งดี 

(3) ประเมินจากการสัมภาษณ์พนกังานและลูกคา้

พบว่า เป็นเมนูท่ีแปลกใหม่และน่ารับประทาน 

 

Abstract 

 During 16 weeks of operation cooperative 

education project at Chatrium Residence Hotel 

Sathorn Bangkok, the project team learned about 

various functions in the kitchen department and 

found that there were various bread products and 

croissants and pandan leaves left over from 

breakfast buffet that can be transformed into a new 

menu item. We came up with the new menu item 

called “Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo 

Sour with Pandan” with the objectives of making 

the best use of leftover ingredients and to increase 

the food options for hotel customers. The team 

conducted a survey to evaluate the satisfaction of 

the “Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo 

Sour with Pandan” menu in three ways 1) 

questionnaire to the kitchen staff to evaluate their 



 

satisfaction, where most participants were female 

aged between 26-30 years old. Most participants 

were also from the cold food department, and they 

are mostly highly satisfied with “Bread Pudding 

with Vanilla Sauce & Duo Sour with Pandan” 

menu item with 4.17% of participants having 

highest satisfaction in the flavour, the adaptability 

of the menu, and the colour of the menu and the 

creativity. The participants were moderately 

satisfied with presentation of the menu. 2) 

observation of customer preference when the with 

“Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour 

with Pandan” menu was included in the buffet 

selection. It was observed that the hotel customers 

enjoyed the item. 3) interviewing the hotel staff and 

customers. It was discovered that the item is 

considered interesting and appetizing. 

 

วัตถุประสงค์ของโครงงาน  

• เพื่อนาํวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าแปรรูปเป็น

เมนูใหม่ 

• เพื่อใหไ้ดเ้มนูใหม่ใหก้บัทางโรงแรมเพื่อ

เป็นทางเลือกในการเลือกรับประทาน

อาหารใหก้บัลูกคา้ท่ีมารับประทานอาหาร

ในโรงแรม 

 

ขอบเขตของโครงงาน 

• ขอบเขตดา้นเน้ือหา การนาํวตัถุดิบท่ีเหลือ

ใชม้าแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ๆ ท่ีมี

ประโยชน์กบัสถานประกอบการ 

• ขอบเขตดา้นประชากร แบบสอบถามและ

สัมภาษณ์จากพนกังานแผนกครัวเยน็ ครัว

ร้อน ครัวไทย และครัวญ่ีปุ่น จาํนวน 20 

คนและลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการหอ้งอาหาร 

• ขอบเขตดา้นสถานท่ี กาํหนดพื้นท่ีภายใน

แผนกครัวของโรงแรมชาเทรียม 

เรสซิเดนท ์สาทร กรุงเทพฯ 

• ขอบเขตดา้นเวลา วนัท่ี 28 พฤษภาคม ถึง 

14 กนัยายน 2561 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  

• สถานประกอบการไดเ้มนูใหม่ท่ีไดม้าจาก

การนาํวตัถุดิบเหลือใชม้าแปรรูป 

• ลูกคา้มีทางเลือกในการเลือกรับประทาน

อาหาร 

ข้ันตอนและวิธีการดําเนินงาน  

Bread Pudding with Vanilla Sauce 

• ตม้นมและนํ้าตาลใหพ้ออุ่นๆคนใหล้ะลาย

ไม่ตอ้งเดือด 

• ตีไข่ใหเ้ขา้กนั นาํไปผสมกบัขอ้ท่ี 1 ค่อยๆ

ตีจนกลายเป็นเน้ือเดียวกนั 

• กรองส่วนผสมเพื่อใหเ้น้ือเนียนดว้ยท่ี

กรอง 

• ใส่กลิ่นวานิลลา และคนใหเ้ขา้กนั 

• หัน่ขนมปังหรือครัวซองคข์นาดพอดีคาํใส่

ไวใ้น hot dish 

• เทส่วนผสมทั้งหมดท่ีเขา้กนัแลว้ลงบน

ขนมปังท่ีเตรียมไว้ 

• กดขนมปังใหจ้มเพื่อใหส่้วนผสมซึมเขา้

ไปในเน้ือขนมปัง จากนั้นท้ิงไวป้ระมาณ 

10 นาทีเพื่อใหเ้น้ือขนมปังดูดส่วนผสมเขา้

ไปทั้งหมด 

• นาํเขา้เตาอบ ใชไ้ฟบนล่าง 120-130 องศา

เซลเซียส ใชเ้วลาประมาณ 50 นาที (โดย

นาํออกมาดูเป็นระยะ เพื่อไม่ใหด้า้นบน

ไหม)้ 



 

Vanilla Sauce 

• เทส่วนผสมทั้งหมด (ไข่แดงนมวิปป้ิงครีม

นํ้าตาล) แลว้ตีใหเ้ขา้กนั 

• นาํส่วนผสมไปตั้งไฟอ่อนๆโดยใชห้มอ้ใส่

นํ้าคร่ึงหน่ึงแลว้นาํหมอ้อีกใบซ้อนดา้นบน

เพื่อใหค้วามร้อนผ่านนํ้าข้ึนมาป้องกนั

ไม่ใหต้วัซอสโดนไฟโดยตรงเพื่อไม่ใหไ้ข่

แดงสุกจะทาํใหเ้น้ือซอสไม่เนียนจากนั้น

คนไปเร่ือยๆจนเน้ือเหนียวขน้ 

 

Duo Sour with Pandan 

• คั้นมะนาวเป็นนํ้าเตรียมไว ้

• ใส่นํ้าเปล่าลงในหมอ้ใหญ่นาํไปตั้งไฟจน

เดือดจดัลา้งใบเตยหกัหรือตดัใบเตยเป็น

ท่อนจากนั้นใส่ใบเตยลงไปตม้จนนํ้าเร่ิม

ออกสีเขียวอ่อน 

• เม่ือนํ้าเดือดไดท่ี้และนํ้าเร่ิมออกสีเขียว

อ่อนใส่นํ้าตาลลงไป จากนั้นคนใหเ้ขา้กนั 

• ตม้ท้ิงไวส้ักพกันั้นลองชิมรสชาติว่าหวาน

กาํลงัพอดีหรือไม่ เนน้รสชาติใหอ้อก

หวานและใหมี้กลิ่นหอมของใบเตยดว้ย

เม่ือรสชาติพอดีแลว้นาํข้ึนพกัไวใ้หเ้ยน็ 

จากนั้นนาํกรอกใส่แกลลอนท่ีเตรียมไว ้

 

อุปกรณ์และเคร่ืองมือที่ใช้ทํา Bread Pudding with 

Vanilla Sauce 

• กะละมงั 

• ตะกร้อตีไข่ 

• ถว้ยเลก็ 

• ท่ีกรอง 

• Hot dish ขนาดกลาง 

• ตราชัง่ 

อุปกรณ์และเคร่ืองมือที่ใช้ทํา Duo Sour with 

Pandan 

• หมอ้ 

• กะละมงั 

• กระบวยสาํหรับคน 

• แกลลอนใส่นํ้า 

 

สรุปผล 

 จากการท่ีคณะผูจ้ดัทาํไดเ้ขา้ปฏิบติังานสห

กิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 28 พฤษภาคม 2561 ถึง 14 

กนัยายน 2561 ท่ีผ่านมาในตาํแหน่ง Student Trainee 

ในแผนกครัวของโรงแรมชาเทรียม เรสซิเดนท ์

สาทร กรุงเทพฯ ทาํใหค้ณะผูจ้ดัทาํไดเ้รียนรู้การ

ปฏิบติังานจริงในโรงแรม การทาํงานร่วมกบัผูอ้ื่น 

รวมไปถึงการฝึกความอดทนต่ออุปสรรคและการมี

ความรับผิดชอบต่อหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย ทั้งน้ี

ทางคณะผูจ้ดัทาํไดท้าํ Bread Pudding with Vanilla 

Sauce และ Duo Sour with Pandan ซ่ึงเป็นการนาํ

ขนมปังและใบเตยท่ีเหลือใชน้าํมาดดัแปลงและ

ประยกุตใ์ชใ้หเ้กิดเป็นเมนูใหม่ เพื่อเพิ่มทางเลือกใน

การเลือกรับประทานอาหารกบัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ

หอ้งอาหารในโรงแรม 

 ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นเพศ 

เป็นเพศหญิงมากท่ีสุด อายสุ่วนใหญ่ในการตอบ

แบบสอบถามอยูใ่นช่วงอาย ุ 26-30 ปี ผูท่ี้ตอบ

แบบสอบถามเป็นแผนกครัวเยน็มากท่ีสุดผลจากการ

ตอบแบบสอบถามดา้นความพึงพอใจของเมนู “ 

Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour 

with Pandan” พบว่า ดา้นสีสัน ความน่ารับประทาน

อยูใ่นระดบัมาก ดา้นรสชาติอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 

ดา้นความคิดสร้างสรรคอ์ยูใ่นระดบัมาก ดา้นการ

ตกแต่งอยูใ่นระดบัปานกลาง และดา้นความสามารถ

นาํมาใชไ้ดจ้ริง และเป็นประโยชน์ต่อองคก์รอยูใ่น



 

ระดบัมากท่ีสุด จากขา้งตน้ท่ีกล่าวมาสรุปโดยรวม

แลว้ เป็นเมนูท่ี “ Bread Pudding with Vanilla Sauce 

& Duo Sour with Pandan” เป็นประโยชน์ต่อสถาน

ประกอบการ เพราะสามารถนาํออกไลน์บุฟเฟ่ตเ์พื่อ

เป็นทางเลือกในการเลือกรับประทานอาหารใหก้บั

ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการหอ้งอาหารในโรงแรม 

 

กิตติกรรมประกาศ 
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ใหก้ารช่วยเหลือในการฝึกงาน และยงัสอนถึงวิธีการ

ทาํงาน อีกทั้งยงัช่วยเหลือและใหข้อ้มูลในการทาํ

โครงงานท่ีเป็นประโยชน์ต่อคณะผูจ้ดัทาํและ

ขอขอบคุณ คุณธนิรัฐ สุทธิผลไพบูลย ์พนกังานท่ี

ปรึกษา ท่ีคอยใหค้าํแนะนาํและใหค้วามช่วยเหลือทาํ

ใหโ้ครงงานมีความสมบูรณ์มากยิง่ข้ึน ขอขอบคุณ

พนกังานในแผนกครัวทุกท่านท่ีไม่ไดก้ล่าวถึงใน ณ 

ท่ีน้ี ทุกท่านคอยใหค้วามช่วยเหลือและใหค้าํแนะนาํ

เป็นอยา่งดีตลอดระยะเวลาในการปฏิบติังาน 
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ภาคผนวก จ 

โปสเตอร์ 

  



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

ประวตัผู้ิจดัทํา 

  



 

 

 

รหัสนักศึกษา : 5704400254 

ช่ือ – นามสกุล : นางสาวอรยา เตียเหลียง  

คณะ  : ศิลปศาสตร์  

สาขาวชิา : การโรงแรมและการท่องเท่ียว  

เบอร์โทรศัพท์ : 080 586 6207 

ที่อยู่  : 25/36 ถนนจรัญสนิทวงศ ์ซอยจรัญฯ23 แขวงบางขุนศรี เขตบางกอกนอ้ย 

 กรุงเทพฯ 10700 

ผลงาน                :  โครงงานสหกิจเร่ือง Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour 

with Pandan 

 

  



 

 

 

รหัสนักศึกษา : 5704400256 

ช่ือ – นามสกุล : นางสาวธญัชนก เจียมศริเลิศ  

คณะ  : ศิลปศาสตร์  

สาขาวชิา : การโรงแรมและการท่องเท่ียว  

เบอร์โทรศัพท์ : 062 820 7898 

ที่อยู่  : 36/4 ซอยเจริญกรุง 93 ถนนเจริญกรุง แขวงวดัพระยาไกร  

   เขตบางคอแหลม กรุงเทพฯ 10120 

ผลงาน  : โครงงานสหกิจเร่ือง Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour 

with    Pandan 

  



 

 

 

รหัสนักศึกษา : 5704400285 

ช่ือ – นามสกุล : นางสาวอจัฉรี ไชยงาม  

คณะ  : ศิลปศาสตร์  

สาขาวชิา : การโรงแรมและการท่องเท่ียว  

เบอร์โทรศัพท์ : 082 376 6599 

ที่อยู่  : 35 หมู ่4 ตาํบลศรีฐาน อาํเภอป่าต้ิว จงัหวดัยโสธร 

ผลงาน  : โครงงานสหกิจเร่ือง Bread Pudding with Vanilla Sauce & Duo Sour 

with    Pandan 
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สาขาวชิา : การโรงแรมและการท่องเท่ียว  

เบอร์โทรศัพท์ : 080 586 6207 
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ช่ือ – นามสกุล : นางสาวอจัฉรี ไชยงาม  
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   with Pandan 
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