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บทคดัย่อ 
 

 โครงงานเร่ือง คพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอน (Soybean Cupcakes with Lemon) จดัท าข้ึนเพื่อ
จุดประสงคล์ดตน้ทุนวตัถุดิบท่ีไม่ไดน้ าไปใชโ้ยชน์จากภายในแผนกครัว เพื่อเพิ่มทางเลือกอาหาร 
วีแกนให้ส าหรับแขกของทางโรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย์ ประตูน ้ า ในส่วนของผูจ้ ัดท าได้ใช้
แบบสอบถามเพื่อท าแบบประเมินแบบประสาทสัมผสั จ านวน 20 ชุด โดยผูใ้ห้ขอ้มูลคือ บุคคล
ทัว่ไปซ่ึงเป็นตวัแทนกลุ่มลูกคา้ จากการประเมินพบวา่ ดา้นเน้ือสัมผสัของคพัเคก้และดา้นสีสันของ
อาหาร มีค่าเฉล่ีย 4.15 ดา้นรสชาติของคพัเคก้ มีค่าเฉล่ีย 4.05 ดา้นกล่ินของคพัเคก้ มีค่าเฉล่ีย 4.00 
ดา้นความคิดสร้างสรรคข์องคพัเคก้มีค่าเฉล่ีย 3.95 
 

คาํสําคญั : คพัเคก้/กากถัว่เหลือง/วีแกน 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 โรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์ประตูน ้ ำ โรงแรมหรูระดบั 5 ดำว ตั้งอยูใ่นท ำเลใจกลำงกรุงเทพฯ 
ภำยในของโรงแรมมีเอกลกัษณ์ดว้ยดีไซน์ท่ีทนัสมยั หรูหรำ กบัเอกลกัษณ์และกล่ินอำยแห่งควำม
เป็นไทยและยุโรปท่ีผสมผสำนกันอย่ำงลงตัว ภำยในอำคำรโรงแรมได้มีบริกำรท่ีรับรอง
นกัท่องเท่ียวไดเ้ป็นจ ำนวนมำกมีบริกำร สระว่ำยน ้ ำ ฟิตเนส สปำ ห้องอำหำรนำนำชำติ อำหำรจีน 
เบเกอร่ี เลำจน์ นอกจำกน้ียงัมีหอ้งจดัเล้ียง  หอ้งประชุมขนำดใหญ่ รวมถึงส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกก็
มีใหบ้ริกำรอยำ่งครบครัน ทำงโรงแรมอยูใ่กลแ้หล่งชอ้ปป้ิงท่ีหลำกหลำย ทั้งขำยปลีก-ขำยส่ง ไม่ว่ำ
จ ะ เ ป็ น  The Palladium World Shopping Central World Platinum Fashion Mall Pantip Plaza  
Gaysorn Plaza เป็นตน้ กำรคมนำคมสะดวกเพรำะอยู่ใจกลำงเมืองติดถนนเพชรบุรีตดัใหม่ ใกล้
รถไฟฟ้ำ BTS ใกล้ Airport Rail Link และใกล้ท่ำเรือประตูน ้ ำ จะเดินทำงต่อไปท่องเท่ียวใน
กรุงเทพมหำนครก็สะดวกไม่ว่ำจะเป็น เกำะรัตนโกสินทร์ วดัพระแก้ว ภูเขำทอง ศำลเอรำวณั 
เยำวรำช หรือ MBK Center  ทั้งตวัโรงแรมมีอำคำรจอดรถของตวัเอง ท่ีจอดรถกวำ้ง รองรับแขกผู ้
มำพกัและผูม้ำใชบ้ริกำรโรงแรมไดเ้ป็นอยำ่งดี  
 จำกท่ีขำ้พเจำ้ได้ปฏิบติังำนปัญหำท่ีพบภำยในแผนกครัวซ่ึงเป็นบุพเฟ่ต์อำหำรเช้ำและ
อำหำรกลำงวนัโดยแต่ละรอบจะมีคอร์สอำหำรท่ีแตกต่ำงกนั ในช่วงเวลำบุพเฟ่ตอ์ำหำรเชำ้นั้นทำง
โรงแรมไดมี้กำรเสิร์ฟน ้ ำเตำ้หูท้รงเคร่ือง เป็นหลกัท่ีจะออกทำงไลน์แทบทุกวนั ทำงโรงแรมนั้นจะ
ท ำกำรท ำน ้ ำเตำ้หูใ้หม่ทุกคร้ังท่ีมีกำรเสิร์ฟบุพเฟ่ตท์  ำใหมี้กำรเหลือท้ิงของกำกถัว่เหลือง 
 ผูจ้ดัท ำนั้นได้เล็งเห็นปัญหำของกำกถัว่เหลืองท่ีเหลือท้ิง ยงัสำมำรถน ำมำแปรรูปเป็น
อำหำรเมนูใหม่และยงัสำมำรถเพิ่มมูลค่ำได ้ดงันั้นผูจ้ดัท ำไดท้  ำกำรคิดน ำกำกถัว่เหลืองท ำเป็น
เมนูคพัเคก้กำกถั่วเหลืองเลมอน (Soybean Cupcakes with Lemon) เพื่อเป็นกำรสร้ำงมูลค่ำจำก
วตัถุดิบเหลือใชใ้หแ้ก่ทำงโรงแรมและยงัเพิ่มทำงเลือกใหก้บัลูกคำ้ท่ีรับประทำนอำหำรวีแกนไดอี้ก
ดว้ย 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
 1.2.1 เพื่อน ำวตัถุดิบเหลือท้ิงภำยในครัวน ำประยกุตใ์ชแ้ปรรูปเพิ่มมูลค่ำเป็นเมนูใหม่ 
 1.2.2 เพื่อลดปัญหำวตัถุดิบเหลือท้ิงภำยในครัว 
 1.2.3 เพื่อเพิ่มทำงเลือกอำหำรวีแกนใหส้ ำหรับลูกคำ้ในโรงแรม
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

 1.3.1 ขอบเขตด้ำนพืน้ที ่ 
   คณะผูจ้ดัท ำไดด้ ำเนินกำรเก็บรวบรวมขอ้มูลและวตัถุดิบจำกภำยในแผนกครัว 
ของทำงโรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์  
 1.3.2 ขอบเขตด้ำนประชำกร  
  คณะผูจ้ดัท ำไดใ้ชว้ิธีกำรรวบรวมขอ้มูลโดยท ำแบบสอบถำมดำ้นประสำทสัมผสั
จำกกลุ่มตวัอยำ่งจำกกลุ่มลูกคำ้จ ำนวน 20 คน 
 1.3.3 ขอบเขตด้ำนเวลำ  
  กำรท ำโครงงำนสหกิจศึกษำฉบับน้ีผู ้จัดท ำได้ด ำเนินกำรในระหว่ำงวันท่ี  
13 มกรำคมถึงวนัท่ี 30 เมษำยน 2563   
 

1.4 ประโยชน์ที่ได้รับ 
 1.4.1 ไดรั้บเมนูอำหำรใหม่จำกวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงภำยในแผนก 
 1.4.2 ช่วยลดปริมำณขยะภำยในแผนกครัวของโรงแรม 
 1.4.3  เพิ่มทำงเลือกอำหำรวแีกนใหส้ ำหรับแขก 
 



 

 

บทที ่2 
แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

 การท าโครงงานในสร้างเมนูอาหาร คพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอน (Soybean Cupcakes with 
Lemon) ในคร้ังน้ี ผูว้ิจยัไดด้ าเนินการท าการทบทวนแนวคิด ทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง จาก
เอกสาร ต าราวิชาการ บทความ โดยน าเสนอเป็นล าดบั ดงัน้ี 
 2.1 คพัเคก้ 
 2.2 ถัว่เหลือง 
 2.3 คพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอน 
 2.4 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

2.1 คพัเค้ก (Cup Cakes) 
 ประวัติความเป็นมาของคพัเค้ก  
  Wearecupcup Cup Cakes (2560) ไดมี้การกล่าวถึงประวติัคพัเคก้ไวด้งัน้ี มีผูพ้บค า
ว่าคัพเค้กในหนังสือการท าอาหารเล่มหน่ึงท่ี ช่ือว่า  Eliza Leslie’s Receipts Cookbook ในปี  
ค.ศ. 1828 ซ่ึงนัน่จึงเป็นขอ้สันนิษฐานว่า คพัเคก้ มีมานานแลว้ ต่อมาวา่กนัว่าในตน้ศตวรรษท่ี 19 ปี
ใดไม่ไดร้ะบุไวแ้น่ชดั 
  มีหญิงคนหน่ึงในประเทศสหรัฐอเมริกา ดว้ยความท่ีเป็นแม่บา้นจึงอยากท าขนม
เค้กไว้ให้ทุกคนในครอบครัวรับประทาน แต่ไม่ต้องการท าเค้กก้อนใหญ่เพราะเกรงว่าจะ
รับประทานไม่หมด จึงใชถ้ว้ยชามส าหรับใส่อาหารอนัเลก็ ๆ มาใส่แทนพิมพเ์คก้อนัใหญ่ แลว้ก็ได้
ขนมเคก้ช้ินเลก็ๆ ไวใ้ห้สมาชิกในครอบครัวไดรั้บประทานแต่พอดี จากนั้นมา จึงไดท้  าต่อมาเร่ือย
และไดรั้บความนิยมอย่างแพร่หลาย ส่วนท่ีมาของช่ือคพัเคก้นั้น สันนิษฐานว่าคงจะเรียกกนัตาม
ภาชนะท่ีใชอ้บเคก้ท่ีเป็นถว้ยนัน่เอง 
  การท าคพัเคก้นั้นสามารถท าไดห้ลายแบบ โดยมีช่ือเรียกแยกตามชนิดขอเน้ือเคก้ 
ถา้ชอบเคก้ท่ีเน้ือนุ่มบางเบาละลายในปากก็ตอ้งท าส่วนผสมแบบชิฟฟ่อนเคก้ ถดัมาเป็นเคก้ท่ีมีเน้ือ
หนานุ่มและมีความแน่นของเคก้มากกว่าซ่ึงเราเรียกแป้งเคก้แบบน้ีว่า สปันจเ์คก้ ส่วนท่ีนิยมมาแต่
ดั้งเดิมคือเน้ือเคก้แบบหนาแน่น แมใ้นเวลาท่ีถอดออกจากพิมพก์็ยงัคงรูปไม่มีการยุบหรือหดตวั  
ก็คือ บตัเตอร์เคก้ ซ่ึงเน้ือเคก้แบบน้ีเป็นเน้ือเคก้ท่ีเหมาะกบัการท าคพัเคก้ท่ีสุด ส่วนรสชาติของคพั
เคก้แต่ดั้งเดิมนั้นตอ้งมีความหนานุ่มละมุนล้ิน มีรสชาติหอมละมุนจากเนยและนม
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  2.1.1 วตัถุดิบในการท าคพัเค้ก 
  1) เลมอน  
   เมดไทย (ม.ป.ป) ไดก้ล่าวเก่ียวกบัเลมอนไวด้งัน้ี เลมอนเป็นผลไมท่ี้จดัอยู่
ในตระกูลส้ม มีลกัษณะเป็นไมพุ้่ม ปลายยอดมีหนามแหลม ลกัษณะของใบเป็นใบเด่ียว เม่ือน ามา
ขยี้จะมีกล่ินหอมแรง ส่วนลกัษณะของดอกเลมอน ดอกมีกล่ินหอม และมีสีขาว ส่วนลกัษณะของ
ผลเลมอน เป็นรูปกลมรี ท่ีปลายผลจะมีต่ิงแหลม ผลอ่อนมีสีเขียว เม่ือสุกจะเป็นสีเหลือง ในผลมี
เมลด็หลายเมลด็ เน้ือผลฉ ่าน ้ าและมีรสเปร้ียว  

 

รูปที ่2.1 เลมอน 
ที่มา: https://decor.mthai.com/เลมอน 

  2) แป้งสาล ี 
   Cooking (2561)ได้กล่าวเก่ียวกับแป้งสาลีไวด้ังน้ี แป้งสาลีท่ีมีปริมาณ
โปรตีนต ่าหรือนอ้ยท่ีสุด ท าใหส้ามารถดูดซึมน ้าและน ้าตาลไดม้าก ลกัษณะของแป้งเม่ือถูดว้ยน้ิวจะ
รู้สึกอ่อนนุ่มเนียนละเอียด สีของแป้งจะขาวกว่าแป้งขนมปังและแป้งอเนกประสงค ์เม่ือน ามาผสม
น ้ าจะดูดซึมน ้ าได้น้อยได้ก้อนแป้งท่ีเหนียวติด เหมาะส าหรับท าเคก้ เพราะเน้ือขนมท่ีได้จะมี
ลกัษณะนุ่ม โปร่ง เบา เช่น ขนมสาลี ขนมปุยฝ้าย แยมโรล ขนมไข่ และคุกก้ีบางชนิด แต่แป้งเคก้
ส่วนใหญ่ถา้เป็นสูตรแบบเมืองนอกจะไม่นิยมใชผ้งฟูหรือเบคก้ิงโซดาผสมเพื่อให้ข้ึนฟูแต่จะนิยม
ใชไ้ข่ช่วยในการข้ึนฟูมากกว่า ส าหรับประเทศไทยนิยมใชผ้งฟูหรือเบกก้ิงโซดาเป็นตวัท าให้ข้ึนฟู 
เน่ืองจากคนไทยส่วนใหญ่นิยมเบเกอร่ีท่ีมีความนุ่มและฟูมากกวา่ 

 
รูปที ่2.2 แป้งสาลี 

ที่มา: https://www.allforbaking.com/แป้งเคก้ 

https://decor.mthai.com/
https://www.allforbaking.com/
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  3) เนยเทยีม  
   Mthai (2557) ได้กล่าวถึงเนยเทียมไว้ดังน้ี เนยเทียมคือคือผลิตภัณฑ์
เลียนแบบเนยท่ีใชไ้ขมนัจากพืชมาผลิตเป็นเนยแทนการใชไ้ขมนัจากนม โดยจะมีการแต่งกล่ินและ
สีให้คลา้ยกบัเนยแบบดั้งเดิม เนยเทียมจะมีจุดหลอมเหลวสูง จึงไม่จ าเป็นตอ้งจดัเก็บในตูเ้ยน็ จะ
ยงัคงสภาพเดิมอยู ่สามารถน ามาใชท้  าเบเกอร่ี อาหาร โรตี หรือน ามาทาขนมปังป้ิงกไ็ดเ้ช่นเดียวกนั
กบัเนย เหตุผลท่ีมีการใชเ้นยเทียมหรือมาร์การีนแทนเนยปกติกเ็พื่อลดตน้ทุน  

 

รูปที ่2.3 เนยเทียม 
ที่มา: https://health.mthai.com/เนยเทียม 

  4) น า้ตาล  
   Siamchemi (ม.ป.ป) ได้กล่าวถึงน ้ าตาลไวด้ังน้ี น ้ าตาลจัดเป็นสารชีว
โมเลกุลคาร์โบไฮเดรตประเภทสารให้พลังงานท่ีมีรสหวาน ละลายได้ดีในน ้ า นิยมน ามาใช้
ประโยชน์ในหลายดา้น อาทิ ใชป้รุงอาหาร ใช้เป็นอาหารเสริมให้แก่ร่างกาย ชนิดของน ้ าตาลท่ี
น ามาใชป้ระโยชน์มาก ไดแ้ก่ น ้ าตาลซูโครส หรือ น ้ าตาลทราย น ้ าตาลซูโครส หรือ น ้ าตาลทราย  
เป็นผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมท่ีผลิตจากออ้ย (Sugar Cane) ในเขตร้อน (ประมาณ 60 %) และผลิตจาก
หัวบีท (Beet Root) ในเขตอบอุ่น (ประมาณ 40 %) โดยมีกรรมวิธีการผลิตท่ีคลา้ยกนั คือ การสกดั
เอาสารละลายน ้ าตาล น ามากรอง ตม้ระเหยน ้ าออก และสุดทา้ยเป็นการตกผลึกไดเ้ป็นกอ้นน ้ าตาล
ขนาดเลก็ 

 
รูปที ่2.4 น ้าตาล 

ที่มา: https://www.siamchemi.com 
 

https://health.mthai.com/
https://www.siamchemi.com/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
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  5)  เบกกิง้โซดา 
   ทรูปลูกปัญญา (2561) ไดก้ล่าวถึงเบกก้ิงโซดาไวด้งัน้ี เบกก้ิงโซดามีช่ือ
ทางเคมีวา่ โซเดียมไบคาร์บอเนตหรือโซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (NaHCO3) เบกก้ิงโซดามีฤทธ์ิ
เป็นด่างอ่อนๆ ซ่ึงหากผสมเขา้กบัวตัถุดิบอ่ืนๆในสูตรขนมอบท่ีมีความเป็นกรดอ่อนๆ เช่น น ้ า
มะนาว น ้ าผึ้ง โยเกิร์ต ครีมออฟทาร์ทาร์ และวตัถุดิบท่ีเป็นของเหลว ก็จะเกิดปฏิกิริยาและปล่อย
ฟองแก๊สคาร์บอนไดออกไซดอ์อกมาทนัที ดงันั้น หากใชเ้บกก้ิงโซดาเป็นส่วนผสมละก็จ  าเป็นตอ้ง
น าส่วนผสมเหล่านั้นเขา้เตาอบทนัที เพื่อให้เกิดฟองแก๊สขณะอบ และฟองแก๊สน้ีเองคือความลบั
ของความนุ่มฟูของขนมนั้นเอง 

 
รูปที่ 2.5 เบกก้ิงโซดา 

ที่มา: https://www.trueplookpanya.com 
  6) เกลือ  
   Sanook (ม.ป.ป) ได้กล่าวถึงเกลือไวด้ังน้ี เกลือเป็นแร่ธาตุส่วนใหญ่
ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) สารประกอบในระดับสูงกว่าเกลือชนิดต่าง ๆ เกลือใน
ธรรมชาติก่อตวัเป็นแร่ผลึกรู้จกักนัว่า เกลือหิน หรือแฮไลต ์เกลือพบไดใ้นปริมาณมหาศาลในทะเล
ซ่ึงเป็นองคป์ระกอบของแร่ท่ีส าคญั ในมหาสมุทรมีแร่ธาตุ 35 กรัมต่อลิตร ความเค็ม 3.5% เกลือ
เป็นหน่ึงในเคร่ืองปรุงรสท่ีเก่าแก่ท่ีสุดและหาไดง่้ายท่ีสุด ในการท าขนมอบ เป็นตวัช่วยเพิ่มรสชาติ
ใหเ้ด่นข้ึน มีความกลมกล่อม  

 
รูปที ่2.6 เกลือ 

ที่มา: https://www.sanook.com 
 

 

 

https://www.trueplookpanya.com/knowledge/content/63132/-blo-sciche-sci-
https://www.trueplookpanya.com/
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD_(%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5)
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://www.sanook.com/
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  7) ผงฟู  
   Ninlawantaa (ม.ป.ป) ไดก้ล่าวถึงผงฟูไวด้งั น้ีผงฟูเป็นส่วนประกอบหน่ึง
ในการท าขนมอบ เพื่อความนุ่มและข้ึนฟูของขนมคลา้ยกบัเบกก้ิงโซดา แต่ผงฟูนั้นมีส่วนประกอบ
ท่ีแตกต่างออกไป ดงันั้น สมบติับางอยา่งของผงฟูจึงแตกต่างออกไปจากเบกก้ิงโซดา โดยในผงฟจูะ
ประกอบไปดว้ยเบกก้ิงโซดาหรือโซเดียมไบคาร์บอเนต ส่วนผสมอ่ืนท่ีมีความเป็นกรด เช่น ครีม
ออฟทาร์ทาร์ โซเดียมอะลูมินมัซลัเฟต (Sodium Aluminum Sulfate NaAl(SO4)2) และแป้ง 
    ผงฟูมีอยู ่2 ชนิดดว้ยกนั ไดแ้ก่ ผงฟูก าลงัหน่ึง (Single-Acting Baking 
Powder) และผงฟูก าลงัสอง (Double-Acting Baking Powder) ส าหรับผงฟูก าลงัหน่ึงนั้นจะตอ้งอบ
หลงัผสมส่วนผสมเขา้ดว้ยกนัแลว้ทนัที เน่ืองจากปฏิกิริยาการเกิดฟองแก๊สจะเกิดข้ึนทนัทีหลงัการ
ผสม ขณะท่ีผงฟูก าลงัสองอาจมีฟองแก๊สบางส่วนถูกปล่อยออกมาบา้งในอุณหภูมิหอ้งหลงัการผสม
ส่วนผสม แต่โดยพื้นฐานของผงฟูชนิดน้ี คือ ฟองแก๊สจะถูกปล่อยออกมาเพิ่มข้ึนหลงัจากเพิ่ม
อุณหภูมิใหพ้วกมนัโดยน าเขา้เตาอบ ซ่ึงในความเป็นจริง ผงฟูทั้งสองแบบสามารถใชแ้ทนกนัได ้
เน่ืองจากต่างกนัเพียงแค่ระยะในการสร้างฟองอากาศเท่านั้น 

 
 

รูปที ่2.7 ผงฟ ู
ที่มา: https://ninlawantaa.weebly.com 

  8) เนยขาว  
   พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2551) ได้กล่าวถึงเนยขาวไวด้ังน้ี เนยขาวมี
ลกัษณะเป็นครีมสีขาว ท าจากน ้ ามนัพืชบริสุทธ์ิ เช่นน ้ ามนัปาล์ม น ้ ามนัขา้วโพด โดยน ามาผ่าน
ขบวนการเติมไฮโครเจน ยิง่ผา่นมากเท่าไหร่ไขมนัจะแขง็ตวัมากเท่านั้น และไม่ไดมี้การเติมกล่ิน สี
ใดๆ เนยขาวจึงเป็นไขมนัลว้นๆ 100% ประเภทของเนยขาวชอร์ตเทนน่ิงส าหรับท าครีม มีคุณสมบติั
เด่นในการตีใหข้ึ้นฟูไดเ้ร็ว ไดค้รีมท่ีฟูเบา มีสีขาว ไม่มีกล่ินและรส ชอร์ตเทนน่ิงส าหรับท าขนมปัง 
บิสกิต มีคุณสมบติัในการผสมเขา้กบักอ้นแป้งไดง่้ายไม่มีกล่ินและรสชาติแปลกปลอม  
 

 

 

https://ninlawantaa.weebly.com/
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
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รูปที ่2.8 เนยขาว 
ที่มา: http://ohohmilk.com 

 

2.2 ถ่ัวเหลือง 
 ถั่วเหลือง  
  เมดไทย (ม.ป.ป) ไดก้ล่าวถึงถัว่เหลืองไวด้งัน้ี ถัว่เหลืองไดรั้บการขนานนามว่า
เป็น "ราชาแห่งถัว่"  ถัว่เหลืองจดัเป็นพืชส าคญัและเก่าแก่ชนิดหน่ึงของโลก ตามประวติัศาสตร์แลว้
ถัว่เหลืองนั้นมีถ่ินก าเนิดในประเทศจีนทางตอนกลางหรือทางเหนือ ซ่ึงชาวจีนได้รู้จักการใช้
ประโยชน์จากถัว่เหลือง และมีการปลูกถัว่เหลืองมายาวนานมากกวา่ 4,700 ปีแลว้ ซ่ึงประโยชน์ของ
ถัว่เหลืองมีมากมายหลายประการและยงัถูกน ามาใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆ อย่างแพร่หลายใน
ปัจจุบนัถัว่เหลืองเป็นพืชท่ีมีการเพาะปลูกกันอย่างแพร่หลายในเขตร้อนและเขตอบอุ่น แต่ให้
ผลผลิตไดดี้ในเขตอบอุ่น เพราะเป็นพืชท่ีมีถ่ินก าเนิดดั้งเดิมในเขตอบอุ่นนัน่เอง  
 2.2.1 ลกัษณะต่างๆของถั่วเหลือง  
  เมดไทย (ม.ป.ป) ไดก้ล่าวถึงลกัษณะต่างๆของถัว่เหลืองไวด้งัน้ี 
  1) ต้นถั่วเหลือง ล าตน้ตั้งตรง ลกัษณะเป็นพุ่ม แตกแขนงค่อนขา้งมาก มีความสูง

ประมาณ 30-150 เซนติเมตร โดยความสูงจะข้ึนอยู่กบัความสมบูรณ์ของดิน ความช้ืน และฤดูท่ี

เพาะปลูก ล าตน้มีขนปกคลุมอยูท่ ัว่ไป ยกเวน้ในส่วนของใบเล้ียงและกลีบดอก และตน้ถัว่เหลืองยงั

แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ไดแ้ก่ ชนิดทอดยอดและชนิดไม่ทอดยอด เม่ือเมลด็แก่ฝักจะแหง้และตน้จะ

ตายตามไปดว้ย จึงเป็นท่ีมาของช่ือถัว่แม่ตาย 

 
รูปที ่2.9 ตน้ถัว่เหลือง 

ที่มา: https://medthai/ตน้ถัว่เหลือง 

http://ohohmilk.co/tag/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%8C%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7/
https://medthai.com/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87/
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2) รากถั่วเหลือง มีระบบเป็นรากแกว้ หากเป็นดินร่วนอาจหยัง่รากลึกถึง 0.5-1 
เมตร แต่โดยทัว่ไปแลว้ระบบรากจะอยูใ่นความลึกประมาณ 30-45 เซนติเมตร ซ่ึงประกอบไปดว้ย
รากแกว้ท่ีเจริญมาจากรากแรกของตน้ และมีรากแขนงท่ีเจริญมาจากรากแกว้ ส่วนบริเวณปมรากนั้น
เกิดจากแบคทีเรียไรโซเบียมท่ีเขา้ไปอาศยัอยู ่

 
รูปที ่2.10 รากถัว่เหลือง 

ที่มา: http://www.doa.go.th/รากถัว่เหลือง 
  3) ใบถั่วเหลือง ระยะตน้อ่อนจะมีใบเล้ียง ใบจริงคู่แรกเป็นใบเด่ียว โดยใบจริงท่ี

เกิดข้ึนต่อมาจะเป็นใบประกอบแบบ 3 ใบย่อย คือ มีใบย่อยดา้นปลาย 1 ใบและมีใบย่อยดา้นขา้ง 

อีก 2 ใบ ลกัษณะของใบมีรูปร่างหลายแบบ เช่น รูปไข่จนถึงเรียวยาว ส่วนท่ีโคนของก้านใบ

ประกอบจะมีหูใบอยู่ 2 อนั และส่วนท่ีโคนของกา้นใบย่อยมีหูใบย่อยอยู่ 1 อนั ท่ีใบมีขนสีน ้ าตาล

หรือเทาปกคลุมอยูท่ ัว่ไป 

 

รูปที ่2.11 ใบถัว่เหลือง  
ที่มา: https://medthai/ใบถัว่เหลือง 

  4) ดอกถั่วเหลือง ออกดอกเป็นช่อ มีช่อดอกเป็นแบบกระจะ ดอกมีสีขาวหรือสี
ม่วง โดยสีขาวเป็นลกัษณะดอ้ย เม่ือดอกบานเต็มท่ีจะมีขนาดประมาณ 3-8 มิลลิเมตร โดยดอกจะ
เกิดตามมุมของกา้นใบหรือตามยอดของล าตน้ ในหน่ึงช่อดอกจะมีดอกตั้งแต่ 3-15 ดอก โดยช่อดอก
ท่ีเกิดบนยอดของล าตน้ มกัจะมีจ านวนดอกในช่อมากกว่าช่อดอกท่ีเกิดตามมุมใบ และในส่วนของ
ดอก ประกอบไปดว้ยกา้นช่อดอกและกา้นดอกยอ่ย กลีบเล้ียงท่ีอยูน่อกสุดมีสีเขียว สั้น มีอยู ่2 กลีบ

http://www.doa.go.th/
https://medthai.com/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87/
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และมีขนปกคลุม ถดัมาคือกลีบรองดอกท่ีอยูใ่นชั้นถดัจากกลีบเล้ียง ฐานติดกนัมีแฉก 5 แฉก ถดัมา
คือส่วนของกลีบดอก มี 5 กลีบ คือ กลีบใหญ่ 1 กลีบ กลีบกลางดา้นขา้ง 2 กลีบ และกลีบเลก็ 2 กลีบ 

 

รูปที ่2.12 ดอกถัว่เหลือง  
ที่มา: https://medthai/ดอกถัว่เหลือง 

  5) ฝักถั่วเหลือง ออกฝักเป็นกลุ่ม กลุ่มละประมาณ 2-10 ฝัก ท่ีฝักมีขนสีเทาหรือสี
น ้ าตาลปกคลุมอยู่ทัว่ฝัก ฝักมีความยาวประมาณ 2-7 เซนติเมตร ในแต่ละฝักจะมีเมลด็อยู่ประมาณ 
1-5 เมล็ด แต่ส่วนใหญ่แลว้จะมีอยู่ 2-3 เมล็ด ฝักอ่อนมีสีเขียว เม่ือสุกแลว้จะเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล 
และเม่ือฝักแตกออกจะท าใหเ้มลด็ร่วงออกมา 

 

รูปที่ 2.13 ฝักถัว่เหลือง  
ที่มา: https://medthai/ฝักถัว่เหลือง 

  6) เมล็ดถั่วเหลือง เมลด็อาจมีสีเหลือง สีเขียว สีน ้ าตาล หรือสีด าก็ได ้โดยเมลด็จะ
มีขนาดและรูปร่างต่างกนั ลกัษณะของเมลด็มีตั้งแต่กลมรีจนถึงยาว หากเป็นเมลด็ขนาดเลก็จ านวน 
100 เมลด็ จะมีน ้ าหนกัประมาณ 2 กรัม แต่ถา้หากเป็นเมลด็ใหญ่อาจมีน ้ าหนกัมากกว่า 40 กรัม แต่
โดยทัว่ไปแลว้จะมีน ้ าหนักอยู่ท่ีประมาณ 12-20 กรัม ในหนังสืออกัขราภิธานศรับท์ของหมอบ
รัดเลย ์พ.ศ.2516 ระบุว่า "ถัว่แม่ตายเป็นช่ือถัว่อยา่งหน่ึงท่ีเขาปลูกตามไร่ พอเป็นฝักตน้ก็ตาย เมลด็
มนัเช่นถัว่แระ" แสดงให้เห็นว่าคนไทยสมยัก่อนเรียกถัว่เหลืองว่า "ถัว่แม่ตาย" และในค าอธิบาย
ท่ีว่า "เมลด็มนัเช่นถัว่แระ" ก็ท าให้เราทราบอีกว่า ถัว่เหลืองกบัถัว่แระเป็นพืชคนละชนิดกนั ซ่ึงใน
ปัจจุบนัคนไทยภาคกลางจะเรียกฝักถัว่เหลืองท่ีน ามาตม้ว่า "ถัว่แระ" จึงอาจท าให้เกิดการเขา้ใจผิด

https://medthai.com/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87/
https://medthai.com/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87/
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หรือท าให้เกิดความสับสนได้ ส่วนพืชท่ีเป็นถัว่แระจริง ๆ ก็คือ ถัว่มะแฮะ หรือท่ีภาษาองักฤษ
เรียกวา่ Pigeon Pea 

 

รูปที ่2.14 เมลด็ถัว่เหลือง  
ที่มา: https://www.thaikasetsart.com/เมลด็ถัว่เหลือง 

 2.2.2 คุณค่าทางโภชนาการของถ่ัวเหลือง  
  กรมอนามยั (2554) ไดแ้สดงคุณค่าทางโภชนาการของถัว่เหลือง ต่อ 100 กรัม ดงัน้ี 
คุณค่าโภชนาการจาก พลังงาน 435 กรัม  น ้ า 10.5 กรัม โปรตีน 36.8 กรัม ไขมัน 19.2 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 28.8 กรัม เส้นใยอาหาร 5.1 กรัม เถา 4.7 กรัม วิตามิน 0.04 กรัม วิตามินบี 2 0.64 
กรัม วิตามินบี 3 11.6 กรัม 
 2.2.3 สรรพคุณของถ่ัวเหลือง  
  เมดไทย (ม.ป.ป) ไดก้ล่าวถึงสรรพคุณของถัว่เหลืองไวด้งัน้ี กากถัว่เหลืองช่วย

ป้องกนัการอุดตนัของไขมนัในเสน้เลือดลดความเส่ียงของการเกิดโรคความดนัโลหิตสูง กรดไขมนั

ไม่อ่ิมตวัในถัว่เหลืองสามารถช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลได ้และจากการศึกษาพบว่า ถัว่เหลืองมี

ฤทธ์ิช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือดไดถึ้ง 15-20% โดยผลจากการศึกษาของนกัวิทยาศาสตร์

ชาวอิตาเลียนท่ีได้ท าการทดลองในคนไข้ท่ีมีระดับคอเลสเตอรอลมากกว่า 300 เน่ืองมาจาก

พนัธุกรรม และจากการศึกษาพบว่า ผูท่ี้รับประทานอาหารท่ีมีโปรตีนจากถัว่เหลือง 25 กรัมต่อวนั 

เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ พบวา่กลุ่มตวัอยา่งมีระดบัไขมนัเลว (LDL) ลดลงร้อยละ 18 และมีระดบั

ไขมนัดี (HDL) ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายเพิ่มข้ึนถึงร้อยละ 20 และยงัช่วยลดความเส่ียงของการเกิด

โรคหัวใจและหลอดเลือด โดยองคก์ารอาหารและยาของสหรัฐฯ และสมาคมแพทยโ์รคหัวใจใน

สหรัฐฯ ให้ค  าแนะน าว่า ให้รับประทานโปรตีนจากถัว่เหลืองวนัละ 25 กรัม จะช่วยลดความเส่ียง

ดงักล่าวได ้และช่วยป้องกนัโรคหวัใจขาดเลือด(สารไฟโตเอสโตรเจน) 
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 2.2.4 ประโยชน์ของถั่วเหลือง  
  เมดไทย (ม.ป.ป) ไดก้ล่าวถึงประโยชน์กากถัว่เหลืองไวด้งัน้ี ถัว่เหลืองเป็นอาหาร
ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและหลากหลาย เพราะอุดมไปดว้ยโปรตีน คาร์โบไฮเดรต กรดอะมิโน 
มีไขมนัชนิดดีสูง มีเส้นใยอาหารสูง มีวิตามินและเกลือแร่สูง และยงัเป็นอาหารท่ีหาไดง่้าย ราคาไม่
แพง การเกบ็รักษากง่็าย และผูผ้ลิตยงัเติมสารอาหารท่ีมีประโยชน์อ่ืน ๆ ลงไปอีกดว้ย 
  การรับประทานถัว่เหลืองเป็นประจ าจะช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระในร่างกาย ช่วย
ป้องกนัโรคหลอดเลือดแข็งตวั โรคความดนัโลหิตสูง โรคหัวใจ และโรคเบาหวาน และ ยงัช่วย
บ ารุงประสาทและสมอง 
  โปรตีนในถัว่เหลือง ถือเป็นโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี มีโปรตีนสูงเทียบเท่ากบันมววั 
(แต่มีแคลเซียมนอ้ยกว่า เพียง 1 ใน 5 ของนมววัเท่านั้น) สามารถใชท้ดแทนโปรตีนจากเน้ือสัตวไ์ด ้
เพราะมีกรดอะมิโนจ าเป็นอยูห่ลายชนิดในปริมาณท่ีสมดุลมากกวา่ถัว่ชนิดอ่ืน 
 

2.3 คพัเค้กกากถ่ัวเหลืองเลมอน 
 2.3.1 คพัเค้กกากถ่ัวเหลืองเลมอน  
  ผูจ้ดัท า (2563) คพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนเป็นการประยุกตใ์ช้อาหารหรือขนม
เป็นรูปแบบอาหารหรือขนมวีแกนท่ียงัมีคุณค่าทางอาหาร และ เพิ่มรสชาติความอร่อยกลมกล่อม
ของอาหารวีแกนให้มีความหลากหลาย โดยยงัคงกล่ินถัว่เหลืองและเพิ่มกล่ินและรสชาติความ
เปร้ียวดว้ยเลมอน จึงตอ้งการท่ีจะน าเสนอในรูปแบบของคพัเคก้กากถัว่เหลือง 
 2.3.2 ขั้นตอนการอบ  
  Bosch (ม.ป.ป) ไดก้ล่าวถึงขั้นตอนการอบไวด้งัน้ี วอร์มเตาอบก่อน ขั้นตอนการ
วอร์มเตามกัจะปรากฏเป็นขั้นตอนแรกในสูตรอาหาร แต่ก็เป็นขั้นตอนท่ีถูกมองขา้มไปไดง่้ายๆ 
เช่นกนั ซ่ึงหากคุณขา้มขั้นตอนการวอร์มเตา มีแต่จะท าใหผ้วิของขนมอบไม่แหง้สนิท หรือเคก้ไม่ฟู
อยา่งเตม็ท่ี การวอร์มเตาก็เพียงแค่เปิดเตาอบและปรับไปท่ีอุณหภูมิท่ีคุณตอ้งการ และรออยา่งนอ้ย 
10 นาทีแลว้จึงค่อยเช็คอุณหภูมิท่ีเคร่ืองวดัอุณหภูมิเตาอบของคุณ เม่ือเตาอบท าอุณหภูมิถึงระดบัท่ี
ตอ้งการแลว้ จึงค่อยวางถาดอบขนมเขา้ไปในเตา 
  โดยการอบขนมคัพเคก้กากถั่วเหลืองเลมอนทางผูจ้ ัดท าได้ใช้ไฟในเตาอบท่ี 
180 องศา เวลาในการอบ 15 นาที ถา้หากยงัไม่สุกกป็รับเวลาเพิ่มทีละ 5 นาที 
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รูปที ่2.15 เตาอบ 

ที่มา: https://www.bosch-home.in.th/เตาอบ 
 2.3.3 วตัถุดิบและขั้นตอนวธีิการตีคพัเค้กกากถ่ัวเหลือง 
  2.3.3.1 วตัถุดบิคพัเค้ก 
   1) กากถัว่เหลือง  90 กรัม 
   2) เลมอนขดู    1 ชอ้นโต๊ะ 
   3) เนยเทียม   60 กรัม 
   4) น ้ าเตา้หู ้  150 กรัม 
   5)น ้ าตาล  180 กรัม 
   6) แป้งสาลี   200 กรัม 
   7) เบกก้ิงโซดา      2 ชอ้นชา 
   8) ผงฟู       1 ชอ้นโต๊ะ 
   9) เกลือ      ¼ ชอ้นชา 
  2.3.3.2 วธีิการท าคัพเค้กกากถ่ัวเหลืองเลมอน 
   1) น าส่วนผสม 1 แป้งเคก้ ผงฟู เบกก้ิงโซดา น ้ าตาลป่น เกลือ น ามาร่อน
และผสมใหเ้ขา้กนัและพกัไว ้
   2) น าส่วนผสม เนยเทียมตีกบัเคร่ืองจนสีเปล่ียน และน าน ้ าเตา้หู้ค่อยๆใส่ 
และน ากากถัว่เหลือง เลมอนขดู และน าส่วนผสมท่ี 1 ใส่ตามตีจนเขา้กนั 
   3) น าส่วนผสมท่ีเขา้กนัแลว้น ามาใส่แม่พิมพแ์ละท าการน าไปเขา้เตาอบ 
 

 

 

 

 

 

 

https://www.bosch-home.in.th/
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 2.3.4 วตัถุดิบและขั้นตอนวธีิการตีครีม 
  2.3.4.1 วตัถุดบิครีม 
   1) เนยขาวเทียม  150  กรัม 
   2) เนยเทียม  100  กรัม 
   3) น ้ าเช่ือม  200  กรัม 
   4) เปลือกเลมอน      1 ชอ้นโต๊ะ 
   5) น ้ าเลมอน      2 ชอ้นโต๊ะ 
  2.3.4.2 วธีิการท าครีมเทยีม 
   1) ตีเนยขาวเทียมกบัเนยเทียม ดว้ยความเร็วปานกลาง ประมาณ 30 นาที 
   2) เติมน ้าเช่ือม เปลือกเลมอน น ้าเลมอน ตีส่วนผสมเขา้กนัจนข้ึนฟ ู
 

2.4 งานวจิัยที่เกีย่วข้อง 
 สุภาวิณี แสนทวีสุข (2557) ศึกษาผลของการใชก้ากถัว่เหลืองทดแทนแป้งสาลีต่อคุณภาพ
ของบตัเตอร์เคก้การทดลองการใชก้ากถัว่เหลืองทดแทนแป้งสาลีท่ีระดบัร้อยละ 0.00 ถึง 50.00 โดย
น ้ าหนักแป้ง พบว่า เม่ือปริมาณการทดแทนแป้งสาลีดว้ยกากถัว่เหลืองเพิ่มข้ึน ส่งผลให้ค่าความ
หนืดของแบตเตอร์เพิ่มสูงข้ึน  ทั้ งน้ี เป็นเพราะในกากถั่วเหลืองมีใยอาหารซ่ึงมีโครงสร้าง
ประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิล (Hydroxyl Group) ซ่ึงเกิดการสร้าง พนัธะไฮโดรเจน (Hydrogen 
Bonding) กับน ้ าจึงท าให้ปริมาณน ้ าในผลิตภณัฑ์ลดลง ส่งผลท าให้ค่าความหนืดของแบตเตอร์
เพิ่มข้ึน และส่งผลให้มีปริมาตรจ าเพาะลดของแบตเตอร์และบัตเตอร์เค้กลดลง  ทั้ งน้ีเป็นผล
เน่ืองมาจาก การทดแทนแป้งสาลีดว้ยกากถัว่เหลืองท าใหโ้ปรตีนกลูเตน็ซ่ึงมีสมบติัในการ ดูดซบัน ้ า
ในส่วนผสมลดลง และท าใหค้วามคงตวัของอิมลัชนั และความสามารถในการกกัเกบ็อากาศลดลง 
 สุนีย ์เอียดมุสิก (2555) จากการทดลองใชก้ากถัว่เหลืองท่ีเป็นของเหลือจากกระบวนการ
ผลิตน ้ าเต้าหู้ท่ีใช้อัตราส่วนถั่วเหลือง แห้งต่อน ้ า เท่ากับ 1 : 10 มาเป็นแหล่งอาหารของ เช้ือ  
M. purpureus ในการหมกัท่ีใชค้วามช้ืนเร่ิมตน้ ร้อยละ 50.00 ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 6 ความ
เขม้ขน้ ของเช้ือเท่ากบั 1x106 สปอร์ต่อมิลลิลิตร ท าการหมกัท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
12 วนั สามารถสรุปไดด้งัต่อไปน้ี กากถัว่เหลืองท่ีไดห้ลงัจากการหมกัสามารถทดแทนการใชเ้น้ือ
หมูและเกลือไนไตรทใ์นการผลิต กนุเชียง ไดร้้อยละ 18.00 
 รัตนาภรณ์ ถาแกว้ (ม.ป.ป) การทดแทนหมูในกุนเชียงดว้ยกากถัว่เหลืองการทดแทนแป้ง
สาลีด้วยกากถัว่เหลืองในผลิตภณัฑ์เส้นขา้วซอย พบว่าเม่ือเพิ่มปริมาณกากถัว่เหลืองส่งผลให้ 
ผลิตภณัฑ์มีสีเหลืองคล ้ า มีความเหนียวลดลงและขาดออกจากกนัได้ง่าย ปริมาณกากถัว่เหลือง
ส าหรับใช้ทดแทนแป้งสาลี  ในการผลิตเส้นข้าวซอยโดยท่ีผูบ้ริโภคยงัคงให้การยอมรับคือ 
ร้อยละ 10.00 ของปริมาณแป้งสาลีทั้งหมดในสูตรการผลิต 
 



 

บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

 

3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ   
 ช่ือสถานทีป่ระกอบการ   : โรงแรม เดอะเบอร์เคลีย ์ประตูน ้ำ 

 ช่ือสถานที่ประกอบการภาษาองักฤษ : The Berkeley Hotel Pratunam 
 สถานที่ตั้งประกอบการ   : 559 ถนนรำชปรำรภ แขวงมกักะสัน.  
       เขตรำชเทวี กรุงเทพมหำนคร 10400. 
 โทรศัพท์    : (662) 309-9999 
 เว็บไซต์     : www.berkeleypratunam.com 
 

 
รูปที ่3.1 โรงแรม เดอะเบอร์เคลีย ์ประตูน ้ำ 

ที่มา: https://www.kayak.co.th/The-Berkeley-Hotel-Pratunam. 
  

 โรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์ ประตูน ้ ำ ตั้งอยู่ในย่ำนประตูน ้ ำแหล่งชอ้ปป้ิงท่ีมีช่ือเสียงท่ีสุด
ของกรุงเทพฯ โรงแรมติดถนนใหญ่สะดวกต่อกำรเดินทำงอีกทั้งยงัไม่ไกลจำกรถไฟฟ้ำบีทีเอส 
นอกจำกน้ียงัไม่ไกลจำกแหล่งชอ้ปป้ิงหรูหรำ เช่น หำ้งเกษรพลำซ่ำ อมัรินทร์พลำซ่ำ เซ็นทรัลเวิลด ์
ไปจนถึงห้ำงสรรพสินคำ้ท่ีมีช่ือเสียง เช่น ศูนยก์ำรคำ้เดอะพำลำเด่ียม เวิลด์ และเดอะแพลทินัม 
แฟชั่นมอลล์ ดว้ย โรงแรมเดอะ เบอร์เคลีย ์ประตูน ้ ำ มีกำรตกแต่งภำยในท่ีทนัสมยัและหรูหรำ
ผสมผสำนกนัอย่ำงลงตวัระหว่ำงกำรออกแบบสไตล์ไทยและยุโรป ห้องพกักวำ้งขวำงพร้อมส่ิง
อ ำนวยควำมสะดวกครบครัน ดงันั้นถำ้คุณก ำลงัมองหำท่ีพกัในกรุงเทพฯ ไม่ว่ำจะมำประชุม มำ
ท่องเท่ียว หรือว่ำมำชอ้ปป้ิง โรงแรม เดอะเบอร์เคลีย ์ประตูน ้ ำ สำมำรถตอบโจทยข์องทุกคนท่ีมี
กรุงเทพฯ เป็นจุดหมำยปลำยทำงไดเ้ป็นอย่ำงดี นั่นเพรำะ กำรคมนำคมสะดวกเพรำะอยู่ใจกลำง
เมืองติดถนนเพชรบุรีตดัใหม่ ใกลร้ถไฟฟ้ำ BTS ใกล ้Airport Rail Link และใกลท่้ำเรือประตูน ้ ำ จะ
เดินทำงต่อไปท่องเท่ียวใน กทม. ก็สะดวก ไม่ว่ำจะเป็น เกำะรัตนโกสินทร์ วดัพระแกว้ ภูเขำทอง, 

http://www.berkeleypratunam.com/
https://www.kayak.co.th/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%9E%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%A3-%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1-The-Berkeley-Hotel-Pratunam.
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ศำลเอรำวณั เยำวรำช หรือ MBK Center ตวัโรงแรมมีอำคำรจอดรถของตวัเอง ท่ีจอดรถกวำ้ง 
รองรับแขกผูม้ำพกัและผูม้ำใชบ้ริกำรโรงแรมไดเ้ป็นอยำ่งดี 

 
รูปที ่3.2 แผนท่ี โรงแรม เดอะเบอร์เคลีย ์ประตูน ้ำ 

ที่มา: https://www.thetrippacker.com 
 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 
 3.2.1 ห้องพัก   ประกอบดว้ยอำคำร 2 ตึก มีห้องพกัรวม 788 ห้อง โดยอำคำร Main Tower 
ใหบ้ริกำรหอ้งพกัทนัสมยัจ ำนวน 390 หอ้ง ซ่ึงไดแ้ก่หอ้งลกัชวัร่ี และอำคำร North Tower ใหบ้ริกำร
หอ้งพกัจ ำนวน 398 หอ้ง ซ่ึงไดแ้ก่หอ้งพรีเมียร์ อำคำรทั้ง 2 หลงัเช่ือมต่อกนัดว้ยสะพำนท่ีบริเวณชั้น 
11 ของตึก โดยหอ้งพกัจะแบ่งตำมประเภทไดด้งัน้ี 
  1) Luxury Quadruple Suite ห้องพกัขนำด 50 ตำรำงเมตร ส ำหรับแขกเขำ้พกั
สูงสุด 4 คน บนตึก Main Tower ตวัหอ้งเหมำะส ำหรับครอบครัวและเพื่อนฝงูท่ีเดินทำงมำพร้อมกนั 
มีเตียงชุดมำตรฐำนเป็นเตียงควีนไซส์จ ำนวนสองเตียง สำมำรถรีเควสฮนันีมูทไทป์ส ำหรับคู่รัก  
ซ่ึงเป็นเตียงเด่ียวคิงไซส์ขนำด 6 ฟุตได ้ห้องพกัตกแต่งอย่ำงมีสไตล์ ด้วยโทนสีแบบเอิร์นโทน 
ตัวห้องน ้ ำตกแต่งอย่ำงมีสไตล์ด้วยบำนกระจกโครงไม้สีสันสดใส แบบเซ๊กซ่ีบำร์รูม พร้อม 
ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกต่ำง ๆ จุดเด่นคือตวัหอ้งพกัจะตั้งอยูท่ี่มุมตึกของแต่ละชั้น ซ่ึงเป็นกระจกใส
เตม็บำน ซ่ึงสำมำรถรับชมวิวของกรุงเทพมหำนครไดโ้ดยรอบทิศ 

 

รูปที ่3.3 Luxury Quadruple Suite 
ทีม่า: https://www.sawadee.co.th 

https://www.thetrippacker.com/
https://www.sawadee.co.th/
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  2) Luxury Room ห้องสตูดิโอขนำด 35 ตำรำงเมตร บนตึก Main Tower ส ำหรับ
แขกเขำ้พกั 2 คน เป็นเตียงเด่ียว 2 เตียง หรือสำมำรถเลือกเตียงแบบคิงไซส์ก็ได ้ภำยในห้องตกแต่ง
อยำ่งมีสไตลด์ว้ยโทนสีแบบเอิร์นโทนแต่เรียบหรูดว้ยไมสี้ธรรมชำติซ่ึงเขำ้กนัดีกบัพรม ผำ้ม่ำน ชุด
เฟอร์นิเจอร์และโซฟำอยำ่งลงตวั ตวัห้องน ้ ำตกแต่งอยำ่งมีสไตลด์ว้ยส่วนเช่ือมต่อกบัหอ้งนอนดว้ย
บำนกระจกโครงไมสี้สนัสดใสแบบเซ๊กซ่ีบำร์รูม พร้อมส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกต่ำง ๆ มำกมำยไม่ว่ำ
จะเป็น อ่ำงอำบน ้ ำ เรนชำวเวอร์ เคร่ืองรีดผำ้ ไดร์เป่ำผม ชุดคลุมอำบน ้ ำ ตูเ้ซฟ ฯลฯ จุดเด่นของหอ้ง
อยู่ ท่ีหน้ำต่ำงห้องพัก ซ่ึงเป็นกระจกใสเต็มบำน สำมำรถเลือกรับชมวิวพำโนรำมำของ
กรุงเทพมหำนครไดร้อบทิศ 
 

 
รูปที ่3.4 Luxury Room 

ที่มา: https://www.sawadee.co.th 
  3) PEMIER ROOM ห้องขนำด 35 ตำรำงเมตร ตึก North Tower ส ำหรับแขกเขำ้
พกั 2 คน เป็นเตียงเด่ียว 2 เตียง หรือสำมำรถเลือกเตียงแบบคิงไซส์ก็ได ้ภำยในห้องตกแต่งอยำ่งมี 
สไตล์ แต่เรียบหรูและสง่ำงำม ซ่ึงเขำ้กนักบัพรม ผำ้ม่ำน ชุดเฟอร์นิเจอร์ไดอ้ย่ำงลงตวั พร้อมส่ิง
อ ำนวยควำมสะดวกต่ำงๆ มำกมำยไม่ว่ำจะเป็น ไดร์เป่ำผม ชุดคลุมอำบน ้ ำ ชุดชงชำกำแฟ ตูเ้ส้ือผำ้ 
รองเทำ้ใส่ภำยในบำ้น ฯลฯ พร้อมรับชมวิวสุดตระกำรตำของกรุงเทพมหำนครอยำ่งเป็นส่วนตวั 
 

 

รูปที ่3.5 PREMIER ROOM 
ที่มา: https://www.sawadee.co.th 

 

https://www.sawadee.co.th/
https://www.sawadee.co.th/
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  4) PREMIER TRIPLE ห้องพกัขนำด 54 ตำรำงเมตร ตึก North Tower ส ำหรับ
แขกเขำ้พกัสูงสุด 3 คน เป็นเตียงใหญ่ 1 เตียงและเตียงเล็ก 1 เตียง ดว้ยพื้นท่ีท่ีมีขนำดใหญ่เพิ่มข้ึน
เหมำะกบัครอบครัวหรือเพื่อนฝูงท่ีเดินทำงมำพร้อมกนั ตวัห้องพกัตกแต่งอยำ่งมีสไตลด์ว้ยโทนสี
แบบเอิร์นโทน เพิ่มสีสันให้สนุกสนำนดว้ยชุดภำพวำดท่ีเขำ้กนักบัพรม ผำ้ม่ำน ชุดเฟอร์นิเจอร์ได้
อย่ำงลงตวั โดยท่ำนสำมำรถรับชมวิวจำกตึกสูงไดโ้ดยรอบจำกหน้ำต่ำง พร้อมส่ิงอ ำนวยควำม
สะดวกต่ำงๆ  

 
รูปที ่3.6 PREMIER TRIPLE 

ที่มา: https://www.sawadee.co.th 
  5) Premier Family ห้องพกัขนำด 58 ตำรำงเมตร ตึก North Tower ส ำหรับแขก
เขำ้พกัสูงสุด 3 คน เป็นเตียงใหญ่ 1 เตียงและเตียงเลก็ 1 เตียง ดว้ยพื้นท่ี ท่ีมีขนำดใหญ่เพิ่มข้ึนเหมำะ
กบัครอบครัวหรือเพื่อนฝูงท่ีเดินทำงมำพร้อมกนั ตวัห้องพกัตกแต่งอย่ำงมีสไตลด์ว้ยโทนสีแบบ
เอิร์นโทน เพิ่มสีสันให้สนุกสนำนดว้ยชุดภำพวำดท่ีเขำ้กนักบัพรม ผำ้ม่ำน ชุดเฟอร์นิเจอร์ไดอ้ยำ่ง
ลงตวั หอ้งน ้ำตกแต่งอยำ่งมีสไตล ์พร้อมอ่ำงอำบน ้ำ และส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกอ่ืน  
 

 

รูปที ่3.7 Premier Family  
ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

 
 
 
 
 
 
 

https://www.sawadee.co.th/
https://www.berkeleypratunam.com/
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 3.2.2 ห้องจัดประชุมและห้องจัดงานเลีย้ง 
  ห้องจดัประชุมและห้องจดังำนเล้ียงของทำงโรงแรม เดอะเบอร์เคลีย ์ประตูน ้ ำมี
หอ้งใหพ้ร้อมบริกำรดงัน้ี 
  1) Mayfair Grand Ballroom สัมผัสควำมหรูหรำอลังกำรของห้องแกรนค์
บอลลูนท่ีออกแบบตกแต่งดว้ยกำรผสมผสำนควำมเป็นไทยกบัยุโรปไดอ้ย่ำงลงตวั แต่งเติมควำม
อลงักำรสวยหรู ดว้ยโคมไฟระยำ้ โอโถ่งดว้ยเพดำนสูงถึง 7.5 เมตร บนพื้นท่ีขนำด 1,400 ตำรำง
เมตร ซ่ึงสำมำรถรองรับแขกไดสู้งสุดถึง 2,000 คน เหมำะส ำหรับกำรจดังำนทุกประเภท ไม่ว่ำจะ
เป็นงำนแต่งงำนขนำดใหญ่ งำนสมัมนำ งำนประชุม ฯลฯ พร้อมทีมงำนมืออำชีพท่ีพร้อมใหบ้ริกำร 

 
รูปที ่3.8 Mayfair Grand Ballroom 
ที่มา: https://www.weddinglist.co.th 

  2) Jubilee Ballroom สัมผสัควำมหรูหรำอลงักำรกบักำรตกแต่งภำยในดว้ยโทนสี
น ้ ำตำลเขม้และโทนสีทองท่ีให้ควำมรู้สึกควำมหรูหรำ กบัห้องบอลลูนท่ีโอโถ่งดว้ยเพดำนสูงถึง  
7.5 เมตร บนพื้นท่ีขนำด 240 ตำรำงเมตร ซ่ึงสำมำรถรองรับแขกไดต้ั้งแต่ 60-250 คน เหมำะส ำหรับ
จดังำนไดห้ลำกหลำยไม่วำ่จะเป็นจดัเล้ียงหรือหอ้งประชุม พร้อมทีมงำนมืออำชีพท่ีพร้อมใหบ้ริกำร 

 

รูปที ่3.9 Jubilee Ballroom 
ที่มา: https://www.weddinglist.co.th 

 
 

https://www.weddinglist.co.th/
https://www.weddinglist.co.th/
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  3) Boardroom เป็นหอ้งท่ีเหมำะกำรจดับรรยำยหรืองำนสัมมนำ ท่ีมีพื้นตอ้นรับท่ี
โอ่โถง หรูหรำทนัสมยั รวมถึงมีห้องพกัรับรองแขกวีไอพี วิทยำกำร ผูบ้ริหำร ส ำหรับงำนประชุม
ดว้ย 

 
รูปที ่3.10 Boardroom 

ที่มา: https://www.weddinglist.co.th 
  4) Palladium เป็นฮอลล์ขนำดใหญ่ กวำ้งขวำง อลังกำร บนพื้นท่ีขนำด 1600 
ตำรำงเมตร ควำมจุสำมำรถรองรับแขกไดสู้งสุดถึง 2,500 คน รวมถึงยงัมีห้องพกัรับรองแขกวีไอพี 
พิธีกร ศิลปิน ฯลฯ อีกดว้ย Palladium Hall เหมำะส ำหรับกำรจดังำนในรูปแบบท่ีหลำกหลำย ไม่ว่ำ
จะเป็น งำนอีเวน้ท ์งำนแสดงสินคำ้ งำนแฟชัน่โชว ์งำนเล้ียงต่ำงๆ หรืองำนสัมมนำท่ีมีผูเ้ขำ้ร่วมเป็น
จ ำนวนมำก แมก้ระทัง่งำนคอนเสิร์ตสำมำรถรองรับได ้
 

 

รูปที ่3.11 หอ้ง Palladium 
ที่มา: https://www.weddinglist.co.th 

  5) Chelsea Meeting Room ห้องประชุม ขนำด 85 ตำรำงเมตร ควำมจุสำมำรถ
รองรับแขกได้สูงสุด 100 คน ส ำหรับห้องน้ีเหมำะในกำรจัดงำนหลำกหลำย ไม่ว่ำจะเป็น งำน
สัมมนำ หรืองำนประชุมส ำหรับธุรกิจต่ำงๆ พร้อมด้วยทีมงำนมืออำชีพและอุปกรณ์ต่ำงๆ ท่ีมี
ใหบ้ริกำรอยำ่งครบครัน 

https://www.weddinglist.co.th/
https://www.weddinglist.co.th/
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รูปที ่3.12 Chelsea Meeting Room 
ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

  6) Kensington Ballroom ห้องขนำดกลำงท่ีมีพื้นท่ี 140 ตำรำงเมตร เป็นห้องบอล
รูมท่ีมีพื้นท่ีรองรับไดป้ระมำณ 25 ถึง 220 คน ท่ีสำมำรถรองรับงำนต่ำงๆ ไดห้ลำกหลำยไม่ว่ำจะ
เป็นงำนเป็นทำงกำรหรืองำนเล้ียงสังสรรค ์พร้อมพื้นท่ีส่วนกลำงท่ีออกแบบมำให้ใชป้ระโยชน์ได้
อยำ่งเตม็ท่ี 

 

รูปที ่3.13 Kensington Ballroom 
ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

  7) Somerset Ballroom ห้องขนำดกลำงท่ีมีพื้นท่ี 160 ตร.ม. เป็นห้องบอลรูมท่ีมี
พื้นท่ีรองรับไดป้ระมำณ 25 ถึง 220 คน เป็นห้องจดังำนขนำดกลำง ท่ีสำมำรถรองรับงำนต่ำงๆ ไม่
วำ่จะเป็น งำนหมั้น งำนเล้ียงรุ่น งำนแต่งงำน พร้อมพื้นท่ีส่วนกลำงท่ีออกแบบมำใหใ้ชป้ระโยชน์ได้
อยำ่งเตม็ท่ี 

 
รูปที ่3.14 Somerset Ballroom 

ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

https://www.berkeleypratunam.com/
https://www.berkeleypratunam.com/
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 3.2.3 ส่ิงอ านวยความสะดวกของทางโรงแรม 
  ภำยในโรงแรมโรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์ประตูน ้ ำ มีส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกต่ำง
พร้อมใหบ้ริกำรโดยมีดงัน้ี 
  1 ) ฟิตเนส (Fitness) ฟิตเนสบรรยำกำศดีๆ ริมสระว่ำยน ้ ำ บนชั้ น 11 พร้อม
อุปกรณ์ออกก ำลงัมำตรฐำน และหลำกหลำย พร้อมส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกครบครัน ท่ีจะท ำใหอ้อก
ก ำลงักำยไม่น่ำเบ่ืออีกต่อไป ดว้ยบรรยำกำศสบำย ๆ ไม่อึดอดั กำรออกแบบสถำนท่ีแบบเปิดโล่ง ท่ี
คุณจะมองเห็นวิวตึกสูงและสระวำ่ยน ้ำไปพร้อมกนั 

 

รูปที ่3.15 Fitness 
ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

  2) สระว่ายน ้า พกักำยพกัใจไปกบัสำยน ้ำ และควำมชุ่มช ่ำ ในช่วงดี ๆ สุดพิเศษ กบั
สระว่ำยน ้ ำและดำดฟ้ำท่ีเปิดโล่งมองเห็นวิวสระว่ำยน ้ ำและตึกสูงไดโ้ดยรอบ ตวัสระมีพื้นท่ีเป็น
สัดส่วน ทั้งสระเด็กและสระผูใ้หญ่ รวมถึงมีระบบน ้ ำวนแบบจำกุชช่ีไวน้วดตวัผ่อนคลำย มีเตียง
ผำ้ใบ ผำ้ขนหนูใหบ้ริกำร พร้อมเจำ้หนำ้ท่ีดูแลควำมปลอดภยัคุณอยำ่งเตม็ จึงมัน่ใจหำยห่วง รวมถึง
ยงัสำมำรถสั่งเคร่ืองด่ืมจำก Oak Bar ท่ีตั้งอยูใ่กลเ้คียงกนัอีกดว้ย แบ่งออกเป็นสองสระ ท่ีตึก Main 
Tower และ North Tower 

 
รูปที ่3.16 สระวำ่ยน ้ำ 

ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 
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  3) Wellness หลบหนีควำมวุ่นวำย ผ่อนคลำยควำมเม่ือยลำ้กบัช่วงเวลำแห่งกำร
พกัผ่อนอย่ำงเป็นส่วนตวั พบกบั The Let’s Relax Spa ท่ีให้บริกำรสปำครบวงจร พร้อมส่ิงอ ำนวย
ควำมสะดวกครบครัน พร้อมแพต็เกจสปำท่ีคดัสรรอยำ่งพิถีพิถนัเพื่อคุณ ไม่ว่ำจะเป็นนวดแผนไทย 
นวดฝ่ำเทำ้ นวดน ้ำมนั ทรีทเมนท ์ฯลฯ 
 

 

รูปที ่3.17 Wellness 
ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

  4) Shuttle Service สะดวกสบำยในกำรเดินทำงอีกช่องทำง ดว้ยบริกำรรถรับส่ง
จำกโรงแรมไปยงัสถำนท่ีต่ำง ๆ ไม่ว่ำจะเป็นสถำนีรถไฟฟ้ำ BTS สถำนีชิดลม  สถำนีสยำม
ศูนยก์ำรคำ้สยำมพำรำกอน เซ็นทรัลชิดลม, เซ็นทรัลเวิลด์และตลำดนัดสวนจตุจกัร ก็มีให้บริกำร 
สำมำรถติดต่อไดท่ี้ชั้นลอ็บบ้ีชั้น G บริเวณประตูทำงออก 
 

 

รูปที ่3.18 Shuttle Service 
ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

  5) Floral Shop  สะดวกสบำยไปอีกขั้นกบัร้ำนขำยดอกไมท่ี้รับจดัและออกแบบ
ช่อดอกไมต้ำมสัง่ เพื่อมอบเป็นของขวญัแด่คนพิเศษของคุณ 

 
รูปที ่3.19 Floral Shop 

ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

https://www.berkeleypratunam.com/
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 3.2.4 ห้องอาหารและบาร์  
  ภำยในโรงแรมโรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์ประตูน ้ ำ มีบริกำรห้องอำหำรและบำร์
พร้อมใหบ้ริกำรใหก้บัแขกโดยมีหอ้งใหบ้ริกำรดงัน้ี 
  1) Lobby Lounge ผ่อนคลำยจำกควำมวุ่นวำยในบรรยำกำศสบำย ๆ แลว้มำลอง
ล้ิมรสขนมอบนำนำชนิด รวมถึงชำ กำแฟ น ้ ำอดัลม ค็อกเทล เคร่ืองด่ืมเลิศรสมำกมำย ท่ีคอย
ใหบ้ริกำรคุณในบรรยำกำศแห่งค ่ำคืนท่ีแสนประทบัใจอีกดว้ย 

 

รูปที ่3.19 Lobby Lounge 
ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

  2) The Oak Bar ดว้ยกำรตกแต่งสไตส์โมเดิร์นลุคโฉบเฉ่ียวท ำใหรู้้สึกต่ืนเตน้และ
สดช่ืนอยู่ตลอด ตวับำร์ท่ีมำในธีมของกีฬำ พร้อมจอทีวีโดยรอบ ซ่ึงท่ำนจะไม่พลำดทุกควำม
เคล่ือนไหวของกีฬำท่ีท่ำนช่ืนชอบ ไม่ว่ำจะเป็น ฟุตบอลจำกลีคดงัต่ำงประเทศ กอลฟ์ เทนนิส สนุก
เกอร์ ฯลฯ อีกมำกมำย พร้อมบริกำรเคร่ืองด่ืม ไม่ว่ำจะเป็นเบียร์สด เบียร์หลำกยีห่อ้จำกต่ำงประเทศ 
ไวน์รสกลมกล่อม หรือค็อกเทลตำมสั่งได้อีกด้วย พิเศษสุดในช่วงเย็นจะมีกำรแสดงดนตรีสด
จังหวะเบำ ๆ เน้ือหำดี ๆ ท่ีบรรเลงบทเพลงมอบให้แด่คนพิเศษเช่นคุณอีกด้วย เปิดให้บริกำร 
 7.00 น. – เท่ียงคืน 

 

รูปที ่3.20 The Oak Bar 
ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

  3) Na Ha Na Japanese Sushi Bar ในบรรยำกำศสบำยๆ ให้กล่ินอำยควำมเป็น
ญ่ีปุ่น ผสมผสำนกลมกลืนไปกบักำรตกแต่งร้ำนท่ีใหค้วำมรู้สึกเป็นธรรมชำติและควำมอบอุ่น ท่ีจะ
มอบควำมรู้สึกดี ๆ ไปกับร้ำนอำหำรญ่ีปุ่นท่ีบริกำรอำหำรหลำกหลำยเมนูให้คุณได้เลือก

https://www.berkeleypratunam.com/
https://www.berkeleypratunam.com/
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รับประทำน รวมถึงมีบุฟเฟ่ตซู์ชิบำร์เสิร์ฟไม่อั้น ท่ีอดัแน่นไปดว้ยคุณภำพในทุก ๆ ค ำ ไม่ว่ำจะเป็น 
ซูชิ ซำชิมิ รำเมง็ อุดง้ ขนมหวำนญ่ีปุ่น ฯลฯ อีกมำกมำย 

 

รูปที ่3.21 Na Ha Na Japanese Sushi Bar 
ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

  4) The Mulberry – Chinese Cuisine ห้องอำหำรมลัเบอร์ร่ี ให้บริกำรอำหำรจีน
เลิศรสทั้งแบบ A La Carth หรือจะเป็นบุฟเฟ่ต์ต๋ิมซ ำแบบอ่ิมไม่อั้นก็มีให้เลือก เมนูรสชำติแบบ
ดั้งเดิมท่ีกลมกล่อม หอมหวล ละมุมล้ิน ผสมผสำนวตัถุดิบชั้นดีและควำมใส่ใจในทุกขั้นตอน ดว้ย
บรรยำกำศท่ีกวำ้งขวำงสบำย มีครัวเปิดโล่งใหส้ำมำรถรับชมขั้นตอนกำรปรุงอำหำรอีกดว้ย ภำยใน
ตกแต่งอย่ำงหรูหรำในสไตส์โมเดิร์นแต่ยงัคงกล่ินอำยควำมเป็นห้องอำหำรจีนไดอ้ย่ำงครบถว้น 
พร้อมขบักล่อมดว้ยเสียงดนตรีคลอเบำ ๆ พิเศษสุดทำงร้ำนมีหอ้ง VIP ไวค้อยใหบ้ริกำรส ำหรับท่ำน
ท่ีตอ้งกำรควำมเป็นส่วนตวั เหมำะกบักำรมำเป็นหมู่คณะหรือครอบครัวดว้ย บุฟเฟ่ตต๋ิ์มซ ำท่ีมีให้
เลือกเตม็อ่ิมไปกบับุฟเฟ่ตท่ี์สัง่ไดไ้ม่อั้นไม่จ ำกดัเวลำ และพลำดไม่ไดก้บัซำลำเปำลำวำแสนอร่อย ท่ี
เสิร์ฟคู่กบัน ้ำเก๊กฮวยรีฟิลแสนสดช่ืน  

 

รูปที ่3.22 The Mulberry – Chinese Cuisine 
ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 

  5) The Berkeley Dining Room เอร็ดอร่อยไปกบัอำหำรรสเลิศกบับรรยำกำศ
ควำมหรูหรำแต่อบอุ่นไปกบัม้ืออำหำรสุดพิเศษ ท่ีคดัควำมอร่อยส่งตรงถึงมือคุณ ดว้ยเมนู 

https://www.berkeleypratunam.com/
https://www.berkeleypratunam.com/
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หลำกหลำยสไตลท์ั้งอำหำรไทย อำหำรเอเชีย อำหำรยโุรป นำนำชำติ ผลไมเ้ขตร้อน ขนมปังอบร้อน 
หรือจะเป็นอำหำรตำมสั่ งกับ เมนูสุดพิ เศษหลำกหลำยสไตล์ตำมต้องกำร เปิดให้บริกำร  

ม้ืออำหำรเชำ้และม้ืออำหำรกลำงวนั 
 

 
รูปที ่3.23 The Berkeley Dining Room 

ที่มา: https://www.berkeleypratunam.com 
 

3.3 โครงสร้างองค์กร 
 โครงสร้ำงองค์กรของทำงโรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์ประตูน ้ ำ ในแผนกครัว แสดงตำม 
รูปท่ี 3.24 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.24 รูปแบบกำรจดอังคกร์และบริหำรงำนขององคกร์ 
ที่มา ผูจ้ดัท ำ (2563) 

 

 

 

 

Executive Sous Chef 

Chef de partle 

Commis 1 

Commis 2 

Commis3 

 
Trainee 

https://www.berkeleypratunam.com/
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3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

รูปที ่3.25 เดินไลน์บุฟเฟ่ต ์
ที่มา: ผูจ้ดัท ำ (2563) 

 

 ช่ือและต าแหน่งงานที่ได้รับมอบหมาย 
  ช่ือ – นามสกลุ : วิสนนัท ์ถำวรสวสัด์ิ 
          รหัสนักศึกษา : 5904400067 
  แผนก  : ครัว 
  ต าแหน่ง : Trainee 
  ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย  
   งำนท่ีผูจ้ดัท ำไดรั้บมอบหมำยให้ท ำจะมีดงัน้ี เตรียมเคร่ือง ออมเล็ต ขำย
ไข่ออมเลต็บุฟเฟ่ตอ์ำหำรเชำ้ เดิน-เติม ไลน์บุฟเฟ่ตอ์ำหำรเชำ้ เตรียมพิซซ่ำส ำหรับบุฟเฟ่ตก์ลำงวนั 
จดัตกแต่งไลน์เตรียมสปำเก็ตต้ี เตรียมวตัถุดิบล่วงหนำ้ อำหำรเชำ้ กลำงวนั หั่นผลไม ้ ขดูเตรียมผกั
ส ำหรับสลดับำร์ มีกำรตรวจเช็คของภำยในตลำดในแผนกครัว  
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3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 
 

 

รูปที ่3.26 พี่ท่ีปรึกษำ 
ที่มา: ผูจ้ดัท ำ (2563) 

 

 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 
  ช่ือ-นามสกลุ : Mr.Kitsada Butsukon 
  แผนก  : ครัวร้อน 
  ต าแหน่ง : Demi Chef 
 

3.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 3.6.1 ระยะเวลำในกำรด ำเนินงำนตั้งแต่ วนัท่ี 13 มกรำคม ถึงวนัท่ี 30 เมษยำน พ.ศ.2563 
 3.6.2 วนัเวลำในกำรปฏิบติัสหกิจ วนัจนัทร์ ถึง วนัศุกร์ เวลำ 7.00 น. – 16.00 น. 
 

3.7 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
 ขั้นตอนและวิธีกำรด ำเนินงำนเตรียมขอ้มูลโครงกำรสหกิจศึกษำ ดงัต่อไปน้ี 
 3.6.1 ศึกษำขอ้มูลในกำรปฏิบติังำนและปัญหำในสถำนประกอบกำร ขอค ำแนะน ำกับ
พนักงำนท่ีปรึกษำเก่ียวเร่ืองวตัถุดิบท่ีสนใจท่ีจะน ำมำท ำโครงงำนสหกิจ จำกนั้นน ำมำปรึกษำ
อำจำรยท่ี์ปรึกษำถึงควำมน่ำสนใจของโครงงำนสหกิจ 

3.6.2 เสนอหวัขอ้โครงงำนสหกิจศึกษำ เขียนแบบฟอร์มเสนอหวัขอ้โครงงำนสหกิจ 
3.6.3 รวบรวมขอ้มูลต่ำงๆ ภำยในแผนก และขอค ำแนะน ำจำกพนกังำน  
3.6.4 เกบ็รวบรวมขอ้มูล น ำมำวิเครำะห์ ขอ้มูลต่ำงๆท่ีไดร้วบรวมมำเพื่อท ำโครงงำนสหกิจ 
3.6.5 เร่ิมด ำเนินกำรจัดท ำโครงงำนสหกิจ และได้ส่งโครงงำนสหกิจให้อำจำรยท่ี์ปรึกษำ

ตรวจทำนขอ้ผดิพลำดอยำ่งต่อเน่ือง 
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3.6.6 ส่งโครงงำนสหกิจให้อำจำรยท่ี์ปรึกษำ และแกไ้ขขอ้มูล ขอ้ผิดพลำดให้โครงงำน 
สหกิจใหเ้รียบร้อย 

3.6.7 สรุปผลโครงงำน ขอ้มูลต่ำงๆและเรียบเรียงโครงงำนสหกิจเสร็จสมบรูณ์ 
3.6.8 จดัส่งโครงงำนสหกิจใหก้บัอำจำรยท่ี์ปรึกษำ 
3.6.9 น ำเสนอโครงงำนสหกิจในระยะวนัเวลำท่ีก ำหนดไว ้

 ระยะเวลำในกำรด ำเนินงำนเร่ิมตั้งแต่วนัท่ี 13 มกรำคม ถึงวนัท่ี 30 เมษยำน พ.ศ.2563  
แสดงในตำรำงท่ี 3.1 ดงัน้ี 
ตารางที่ 3.1 ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน 

ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน มกรำคม กมุภำพนัธ์ มีนำคม เมษำยน พฤษภำคม 
1.ปรึกษำพนกังำนท่ีปรึกษำและ
อำจำรยท่ี์ปรึกษำ 

 
 

   

2.เสนอหวัขอ้โครงงำนสหกิจ  
 

   
3.รวบรวมขอ้มูลและเอกสำรท่ี
เก่ียวขอ้ง 

     

4.วิเครำะห์ขอ้มูลและเอกสำรท่ี
เก่ียวขอ้ง 

     

5.เร่ิมด ำเนินกำรจดัท ำโครงงำน      
6.ตรวจสอบควำมถูกตอ้งและแกไ้ข
ส่ิงท่ีผดิ 

   
 

 

7.สรุปผล      
8.จดัส่งโครงงำนใหก้บัอำจำรยท่ี์
ปรึกษำ 

   
 

 

9.น ำเสนอโครงงำน     
 

ที่มา: ผูจ้ดัท ำ (2563) 

 



 

บทที ่4 
ผลการด าเนินงาน 

 

4.1 รายละเอยีดโครงงาน 

 โครงงานคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอน (Soybean Cupcakes with Lemon) มีวตัถุประสงคเ์พื่อ
น ากากถัว่เหลืองและเลมอนท่ีเหลือท้ิงไวภ้ายในแผนกครัวน ามาประยกุตใ์ชใ้นการประกอบอาหาร
ในเมนูใหม่ เน่ืองจากทางโรงแรมนั้นไดท้  าน ้ าเตา้หูใ้นการการออกไลน์บุฟเฟตอ์าหารเชา้และเลมอน
ท่ีใช้แค่น ้ าในการประกอบอาหารจึงท าให้เหลือวัตถุดิบท่ีทางโรงแรมท้ิงไม่ได้น ามาใช้เป็น
ประโยชน์ ดงันั้นทางผูจ้ดัท าโครงงานไดท้ าการคิดคน้สร้างเมนูคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนให้กบั
ทางโรงแรมเพื่อใหท้างโรงแรมไดมี้เมนูอาหารใหม่ท่ีเป็นอาหารส าหรับแขกวีแกนออกในทางไลน์
บุฟเฟต์ให้ส าหรับแขกไดเ้ลือกทานมากข้ึน ซ่ึงเป็นการน าวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงไม่ไดใ้ช้ประโยชน์
น ามาใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุด 
 

4.2 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 

 การเตรียมโครงงานสหกิจศึกษาไดมี้การด าเนินงานดงัน้ี 
 4.2.1 ศึกษาข้อมูลและวิเคราะห์ปัญหาภายในแผนกของทางโรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์
ประตูน ้ า โดยสังเกตจากแผนกครัวต่างๆ ท่ีทางผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้รับการปฏิบติังาน แลว้ท าการ
วิเคราะห์ปัญหาท่ีเกิดข้ึน โดยเลือกปัญหาท่ีมีความน่าสนใจ และปัญหาท่ีทางโรงแรมสามารถแกไ้ข
ได ้
 4.2.2 ไดป้รึกษาหัวขอ้โครงงาน ร่วมกบัพนักงานท่ีปรึกษา และอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อรับ
ค าแนะน าในการท าโครงงานสหกิจ และวางแผนพร้อมแกไ้ขปัญหาทางผูจ้ดัท าไดเ้ลือกไวไ้ดอ้ยา่ง
ถูกวิธี 
 4.2.3 จดัเตรียมวตัถุดิบ และอุปกรณ์ เพื่อท าโครงงาน ลงมือปฏิบติัทดลองท าเมนูท่ีทาง
ผูจ้ดัท าเลือกไวพ้ร้อมน าเสนอโครงงาน 
 

4.3 สูตรคพัเค้กกากถ่ัวเหลืองเลมอน (เกดิความผดิพลาด) 
 สูตรคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนท่ีเกิดความผิดพลาดและพร้อมน ามาปรับปรุงแกไ้ขจนได้
สูตรท่ีใชไ้ดใ้นคร้ังท่ี 4 แสดงดว้ยตารางท่ี 4.1 สูตรคพัเคก้ 
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ตารางที่ 4.1 ตารางสูตรคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอน 
 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 จากตารางท่ี 4.1 สรุปการด าเนินงานการท าคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนโดยท า 4 คร้ัง พบวา่ 
  คร้ังที่ 1 สูตรคร้ังท่ี 1 ไดม้าจากพี่ท่ีท  าขนมโดยใชก้ารตีคพัเคก้ตามขั้นตามพื้นฐาน
ในการตีสูตรขนมคพัเคก้โดยผลลรวมคร้ังท่ี 1 เกิดความผิดพลาด โดย การท่ีขนมคพัเคก้ไม่ข้ึนฟู 
เน้ือสมัผสัคพัเคก้มีการอมน ้ามนัและกล่ินของวนิลามีความกลบกล่ินของกากถัว่เหลืองเลมอน 
  คร้ังที่ 2 สูตรคร้ังท่ี 2 น าสูตรคร้ัง 1 น ามาปรับเองและไดมี้การปรึกษาพี่โดยการ
ปรับจากน ้ ามนัมาเปล่ียนใชเ้นยเทียมและปรับตดักล่ินวนิลาโดยใชก้ล่ินจากน ้ าเตา้หู้อย่างดียวโดย
ขั้นตอนการตีเหมือนกบัคร้ังท่ี 1 เกิดความผดิพลาดโดยตวัคพัเคก้ไม่ข้ึนฟู 
  คร้ังที่ 3 สูตรคร้ังท่ี 3 น าสูตรคร้ังท่ี 2 น ามาปรับโดยการลดปริมาณกากถัว่เหลือง
และเพิ่มปริมาณน ้าเตา้หูเ้พื่อเพิ่มกล่ินและรสชาติของคพัเคก้โดยการตีคพัเคก้เหมือนกบัสูตรคร้ังท่ี 1 
และ 2ใชเ้กิดความผดิพลาดโดยตวัเน้ือคพัเคก้มีการสุกชา้  
  คร้ังที่ 4 สูตรคร้ังท่ี 4 น าสูตรคร้ังท่ี 3 มาปรับเพิ่มโดยการลดปริมาณกากถัว่เหลือง
และเนยเทียมใหล้ดลงและเพิ่มปริมาณ น ้าตาล แป้ง เบกก้ิงโซดา เพิ่มข้ึน โดยสูตรน้ีเป็นสูตรท่ีใชไ้ด ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสม คร้ัง 1 คร้ัง 2 คร้ังที ่3 คร้ังที ่4 
1.แป้งสาลี 100 กรัม 100 กรัม 150 กรัม 200 กรัม 
2.ถัว่เหลือง 150 กรัม 150 กรัม 120 กรัม 90 กรัม 
3.เนยเทียม - 75 กรัม 75 กรัม 60 กรัม 
4.น ้ามนั 120 กรัม - - - 
4.เลมอน   1 ชอ้นโต๊ะ 1 ชอ้นโต๊ะ 1 ชอ้นโต๊ะ 1 ชอ้นโต๊ะ 
5.เกลือ 1/2 ชอ้นชา 1/2 ชอ้นชา 1/4 ชอ้นชา 1/4 ชอ้นชา 
6.น ้ าตาล 130 กรัม 130 กรัม 130 กรัม 180 กรัม 
7.เบกก้ิงโซดา 1 ชอ้นชา 1 ชอ้นชา 1 ชอ้นชา 2 ชอ้นชา 
8.ผงฟ ู 1 ชอ้นโต๊ะ 1 ชอ้นโต๊ะ 1 ชอ้นโต๊ะ 1 ชอ้นโต๊ะ 
9.กล่ินวนิลา 1 ชอ้นชา - - - 
10.น ้าเตา้หู ้ 96 กรัม 96 กรัม 130กรัม 150กรัม 
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4.4 การค านวณพลงังานคพัเค้กกากถ่ัวเหลืองเลมอน  
 ผูจ้ดัท า(2563)ไดแ้สดงตารางพลงังานคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอน ดงัตารางท่ี 4.2 
ตารางที่ 4.2 ตารางค านวณพลงังานคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอน 

ส่วนผสม ปริมาณ แคลอร่ี (Kcal) 
1.กากถัว่เหลือง 90 กรัม 391.50 
2.เลมอน 15 กรัม 43.35 
3.เนยเทียม 60 กรัม 376.80 
4.น ้ าเตา้หู ้ 150 กรัม 81.00 
5.น ้ าตาล 180 กรัม 684.00 
6.แป้งสาลี 200 กรัม 728.00 
7.ผงฟ ู  15 กรัม 7.95 
9.เนยขาว 150 กรัม 1,326.00 
10.เนยเทียม 100 กรัม 716.80 
11.น ้ าเช่ือม 200 กรัม 520.00 
12.เลมอน 30 กรัม 86.70 

รวม 4,962.10 
ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 

 ผลการค านวณพลงังาน (Ckcal) คพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอน 4,962.10 พลงังาน ต่อ 1 สูตร
จ านวนคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนท่ีท าไดจ้  านวน 14 ช้ิน พลงังานคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนต่อ 
 1 ช้ิน 354.43 พลงังาน 
 

4.5 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าคพัเค้กกากถ่ัวเหลือง 
 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนมี ดงัน้ี 

1) กากถัว่เหลือง    90 กรัม 
2) เลมอน      1 ชอ้นโต๊ะ 

 3) เนยเทียม    60 กรัม 
4) น ้ าเตา้หู ้  150 กรัม 
5) น ้ าตาล  180 กรัม 
6) แป้งสาลี    200 กรัม  
7) เบกก้ิงโซดา      2 ชอ้นชา 
8) ผงฟ ู       1 ชอ้นโต๊ะ 
9) เกลือ      ¼ ชอ้นชา 
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รูปที ่4.1 Soybean Cupcakes with Lemon 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 

4.6 ขั้นตอนการท าคพัเค้กกากถ่ัวเหลือง 
 ขั้นตอนการท าคพัเคก้กากถัว่เลมอนมีขั้นตอน ดงัน้ี 
 1) น าส่วนผสม แป้งสาลี ผงฟู เบกก้ิงโซดา น ้ าตาลป่น เกลือ น ามาร่อนผสมให้เขา้กัน 
ดงัรูปท่ี 4.2 

 

รูปที ่4.2 ร่อนส่วนผสม 
ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 

 2) ตีส่วนผสมเนยเทียมตีจนสีของเนยเทียมเปล่ียน ดงัรูปท่ี 4.3 
 

 
รูปที ่4.3 ตีส่วนผสมเนยเทียม 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
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 3) น าส่วนผสมแป้งสาลีใส่ลงท่ีตีสลบักบัน ้าเตา้หู ้ดงัรูปท่ี 4.4 

 

รูปที ่4.4 ตีส่วนผสมแป้ง 
ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 

 4)  น าส่วนผสมน ้าเตา้หูใ้ส่ลงท่ีตีสลบักบัแป้งสาลี ดงัรูปท่ี 4.5 

 
รูปที ่4.5 ตีส่วนผสมน ้าเตา้หู ้

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 5) น าส่วนผสมกากถัว่เหลืองและเลมอนขดูใส่ลงตีจนเขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.6 

 

รูปที ่4.6 ตีส่วนผสมกากถัว่เหลืองและเลมอน 
ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
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 6) ตีส่วนผสมจนเขา้กนัแลว้น าตกัใส่ถว้ยคพัเคก้พร้อมน าไปอบ ดงัรูปท่ี 4.7 

 

รูปที ่4.7 น าส่วนผสมใส่ถว้ยพร้อมอบ 
ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 

 

4.7 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าครีม 
 วตัถุดิบใชใ้นการท าครีมมี ดงัน้ี 
  1) เนยขาวเทียม  300  กรัม 
  2) เนยเทียม  200  กรัม 
  3) น ้ าเช่ือม  400  กรัม 
  4) เปลือกเลมอน      1 ชอ้นโต๊ะ 
  5) น ้ าเลมอน      2 ชอ้นโต๊ะ 
 

 

รูปที ่4.8 วตัถุดิบในการท าครีมเทียม 
ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
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4.8 ขั้นตอนการท าครีมเทยีม 
 ขั้นตอนในการท าครีมมีขั้นตอน ดงัน้ี 
 1) ตีเนยขาวเทียมกบัเนยเทียม ดว้ยความเร็วปานกลาง ประมาณ 30 นาที ดงัรูปท่ี 4.9 

 

รูปที ่4.9 ตีส่วนผสมเนยขาวกบัเนยเทียม 
ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 

 2) น าเปลือกเลมอน น ้าเลมอน ตีจนส่วนผสมเขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.10 

 

รูปที ่4.10 ตีส่วนผสม เปลือกเลมอนกบัน ้าเลมอน 
ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 

 3) เติมน ้าเช่ือมใส่ลงเคร่ืองตีจนเขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.11 

 

รูปที ่4.11 ตีส่วนผสมจนเขา้กนั 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
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  4) น าครีมท่ีตีเสร็จแลว้ใส่ท่ีบีบลงในคพัเคก้ท่ีอบเสร็จแลว้ ดงัรูปท่ี 4.12 

 

รูปที ่4.12 Soybeans Cupcake with Lemon 
ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 

 

4.9 ต้นทุนเมนูคพัเค้กกากถ่ัวเหลืองเลมอน 
 ตน้ทุนคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนมีตน้ทุน ดงัตารางท่ี 4.3 
 

ตารางที่ 4.3 ตารางค านวณตน้ทุนคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอน 
รายการ ปริมาณ (ซ้ือ) ราคา (บาท) ปริมาณ (ใช้) ราคา(บาท) 

1. แป้งเคก้ 1 กิโลกรัม 38 200 กรัม 7.60 
2. ถัว่เหลือง 1 กิโลกรัม 33 90 กรัม 2.97 
3. เนยเทียม 1 กิโลกรัม 37 60 กรัม 2.22 
4. เลมอน 5 ลูก 48 2 ลูก 19.20 
5. เกลือ 100 กรัม 17 14 กรัม 2.38 
6. น ้ าตาล 1000 กิโลกรัม 39 180 กรัม 7.02 
7. เบกก้ิงโซดา 300 กรัม 30 14 กรัม 1.40 
8. ผงฟ ู 30 กรัม 5 15 กรัม 2.50 
9. น ้าเตา้หู ้ 225 กรัม 14 150 กรัม 9.33 
10. เนยขาว 1 กิโลกรัม 36 300 กรัม 10.80 
11. เนยเทียม 1 กิโลกรัม 37 200 กรัม 7.40 
12. น ้ าเช่ือม 1 กิโลกรัม 35 400 กรัม 14.00 
13. เลมอน 5 ลูก 48 1 ลูก 9.60 

รวม 96.42 
 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
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 ตารางท่ี 4.3 จากการค านวณตน้ทุนคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนไดด้งัน้ี 96.42 บาท เท่ากบั 
97 บาท  จ านวนคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนไดจ้ านวน 14 ช้ิน ราคาตกเฉล่ียถว้ยละ 6.88 บาท เท่ากบั 
7 บาท   
 

4.10 สรุปผลการด าเนินโครงงาน  
 โครงงานฉบบัน้ีคือการอธิบายวิธีการวิจยัโดยการใชรู้ปแบบการวิจยัเชิงปริมาณประกอบ
ไปดว้ย ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง มีการใชเ้คร่ืองมือวิจยัการศึกษาการเก็บรวบรวมขอ้มูลการแปล
ผลขอ้มูลดงัต่อไปน้ี 

เกณฑก์ารประเมินค่าเฉล่ีย �̅� : สรุปผลจากการประเมินจากแบบสอบถาม “โครงงานคพั
เคก้กากถัว่เหลืองเลมอน” ซ่ึงการประเมินความพึงพอใจให้ใชก้ารประเมิน 5 ระดบั โดยใชร้ะดบั
คะแนนความคิดเห็น เป็นระดบัต่างๆ ดงัน้ี 
 ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 
 ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก 
 ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง 
 ค่าเฉล่ีย 1.51 – 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ย 
 ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ยสุด 

 

 4.10.1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามออนไลน์ จ านวน 20 ชุด 
  4.10.1.1 ด้านเพศ 
   ผลจากแบบสอบถาม พบว่าจ านวนผูท่ี้ท าแบบสอบถามเป็นเพศชาย  
12 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 เป็นเพศหญิง 8 คน คิดเป็นร้อยละ 40.00 ดงัรูปท่ี 4.13 

 
รูปที ่4.13 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นเพศ 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 
 
 
 
 

60.00

40.00
ชาย

หญิง
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 4.10.1.2 ด้านอายุ 

   ผลจากแบบสอบถาม พบว่าจ านวนผูท่ี้ท าแบบสอบถามอายุ 20-24 ปี 
ผูต้อบแบบสอบถาม 2 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 อาย ุ25-29 ปี มีผูต้อบแบบสอบถาม 2 คน คิดเป็น
ร้อยละ 10.00 อายุ 30-34ปี มีผูต้อบแบบสอบถาม 8 คน คิดเป็นร้อยละ 40.00 อายุ 35 ปีข้ึนไป มี
ผูต้อบแบบสอบถาม 8 คน คิดเป็นร้อยละ 40.00 ดงัรูปท่ี 4.14 

 
รูปที ่4.14 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นอาย ุ

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 4.10.1.3 ด้านอาชีพ 

   ผลจากแบบสอบถาม พบว่า อาชีพผูท่ี้ท าแบบสอบถามอาชีพอ่ืนๆ ไม่มี
ผูต้อบแบบสอบถาม อาชีพนักเรียน/นักศึกษา มีผูต้อบแบบสอบถาม 2  คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 
อาชีพธุรกิจส่วนตวั มีผูต้อบแบบสอบถาม 2 คน คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 อาชีพพนักงาน/ลูกจา้ง
บริษทัเอกชน มีผูต้อบแบบสอบถาม 15  คน คิดเป็นร้อยละ 75.00  อาชีพขา้ราชการ/รัฐวิสาหกิจ มี
ผูต้อบแบบสอบถาม 1  คน คิดเป็นร้อยละ 5.00 ดงัรูปท่ี 4.15 

 
รูปที ่4.15 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นอาชีพ 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 
 

10.00

10.00

40.00

40.00

20-24 ปี

25-29 ปี

30-34 ปี

35 ปีข้ึนไป

10.00

10.00

75.00

5.00 นกัเรียน / นกัศึกษา

ธุรกิจส่วนตวั

พนกังาน / ลูกจา้ง
บริษทัเอกชน
ขา้ราชการ / 
รัฐวสิาหกิจ
อ่ืนๆ
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 4.10.2 แบบประเมินความพงึพอใจทีมี่ต่อเมนูคพัเค้กกากถ่ัวเหลืองเลมอน 
  4.10.2.1 ด้านการใช้วตัถุดิบทีเ่หมาะสม 
   ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านการใช้ว ัตถุดิบท่ี
เหมาะสมมีผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 ผูต้อบแบบสอบถาม
มาก จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 80.00 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลางจ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 
10.00  ดงัรูปท่ี 4.16 

 

รูปที ่4.16 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นการใชว้ตัถุดิบท่ีเหมาะสม 
ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 

 

 4.10.2.2 ด้านรูปลกัษณ์ของบรรจุภัณฑ์ 
   ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านรูปลกัษณ์ของบรรจุ
ภณัฑ ์มีผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 15.00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก 
จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 
25.00 ดงัรูปท่ี 4.17 

 
รูปที ่4.17 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นรูปลกัษณ์ของบรรจุภณัฑ ์

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 

10.00

80.00

10.00 มากสุด

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยสุด

15.00

60.00

25.00 มากสุด

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยสุด
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  4.10.2.3 ด้านกลิน่ของคพัเค้ก 
   ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นกล่ินของคพัเคก้ มีผูต้อบ
แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 12 คน 
คิดเป็นร้อยละ 60.00 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 ดงัรูปท่ี 4.18 

 
รูปที ่4.18 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นกล่ินของคพัเคก้ 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 

 4.10.2.4 ด้านเน้ือสัมผสัของคพัเค้ก 
   ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านเ น้ือสัมผัสของ 
คพัเคก้ มีผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 5คน คิดเป็นร้อยละ 25.00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก 
จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 65.00 แบบสอบถามปานกลาง จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00  ดงั
รูปท่ี 4.19 

 
รูปที ่4.19 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นเน้ือสมัผสัของคพัเคก้ 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 

 

 

20.00

60.00

20.00
มากสุด

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยสุด

25.00

65.00

10.00
มากสุด
มาก
ปานกลาง
นอ้ย
นอ้ยสุด
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 4.10.2.5 ด้านช่วยเพิม่มูลค่าวตัถุดิบ 
   ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นช่วยเพิ่มมูลค่าวตัถุดิบ  
มีผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00  ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 
11 คน คิดเป็นร้อยละ 55.00 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 35.00 ดงั
รูปท่ี 4.20 

 
รูปที ่4.20 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นช่วยเพิ่มมูลค่าวตัถุดิบ 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 

 4.10.2.6 ด้านรสชาติของคพัเค้ก 
   ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นรูดา้นรสชาติของคพัเคก้
มีผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 25.00  ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 
11 คน คิดเป็นร้อยละ 55.00 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 ดงั
รูปท่ี 4.21 

 
รูปที ่4.21 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นรสชาติของคพัเคก้ 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 

 

10.00

55.00

35.00

มากสุด
มาก
ปานกลาง
นอ้ย
นอ้ยสุด

25.00

55.00

20.00
มากสุด
มาก
ปานกลาง
นอ้ย
นอ้ยสุด
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 4.10.2.7 ด้านสีสันของอาหาร 
   ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นสีสันของอาหาร มีผูต้อบ
แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 15 คน 
คิดเป็นร้อยละ 75.00  ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 5.00 ดงัรูปท่ี 4.22 

 
รูปที ่4.22 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นสีสันของอาหาร 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 

 4.10.2.8 ด้านเมนูทีส่ามารถน าออกมาขายได้จริง 
   ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นเมนูท่ีสามารถน าออกมา
ขายไดจ้ริง มีผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 ผูต้อบแบบสอบถาม
มาก จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 70.00 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อย
ละ 20.00  ดงัรูปท่ี 4.23 

 
รูปที ่4.23 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นเมนูท่ีสามารถน าออกมาขายไดจ้ริง 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 4.10.2.9 ด้านความคดิสร้างสรรค์ของคพัเค้ก 

   ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นความคิดสร้างสรรค์
ของคพัเคก้ มีผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 ผูต้อบแบบสอบถาม 

20.00

75.00

5.00
มากสุด
มาก
ปานกลาง
นอ้ย
นอ้ยสุด

10.00

70.00

20.00 มากสุด

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยสุด
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มาก จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 75.00 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อย
ละ 15.00  ดงัรูปท่ี 4.24 

 
 

รูปที ่4.24 ผลการตอบแบบสอบถามดา้นความคิดสร้างสรรคข์องคพัเคก้ 
ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 

 

4.10.3 ค่าเฉลีย่แสดงความพงึพอใจของคพัเค้กกากถ่ัวเหลือง 
 แสดงค่าเฉล่ีย ระดบัความพึงพอใจและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานและของผูต้อบดงั

ตารางท่ี 4.3 

10.00

75.00

15.00
มากสุด
มาก
ปานกลาง
นอ้ย
นอ้ยสุด



 

ตารางที่ 4.3 ตารางแสดงค่าเฉล่ีย ระดบัความพึงพอใจและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานและของผูต้อบ 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 

ประเด็นความคดิเห็น 

ระดับความพงึพอใจ 

ค่าเฉลีย่ S.D 
การ

แปรผล 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

1.ดา้นการใชว้ตัถุดิบท่ีเหมาะสม 2 10.00 161 80.00 2 10.00 0 0.00 0 0.00 3.60 0.82 มาก 
2.ดา้นรูปลกัษณ์ของบรรจุภณัฑ ์ 3 15.00 12 60.00 5 25.00 0 0.00 0 0.00 3.90 0.64 มาก 
3.ดา้นกล่ินของคพัเคก้ 4 20.00 12 60.00 4 20.00 0 0.00 0 0.00 4.00 0.65 มาก 
4.ดา้นเน้ือสมัผสัของคพัเคก้ 5 25.00 12 65.00 2 10.00 0 0.00 0 0.00 4.15 0.59 มาก 
5.ดา้นช่วยเพิ่มมูลค่าวตัถุดิบ 2 10.00 11 55.00 7 35.00 0 0.00 0 0.00 3.75 0.64 มาก 
6.ดา้นรสชาติของคพัเคก้ 5 25.00 11 55.00 4 20.00 0 0.00 0 0.00 4.05 0.69 มาก 
7.ดา้นสีสันของอาหาร 4 20.00 15 75.00 1 5.00 0 0.00 0 0.00 4.15 0.49 มาก 
8.ดา้นเมนูท่ีสามารถน าออกมาขายไดจ้ริง 2 10.00 14 70.00 4 20.00 0 0.00 0 0.00 3.90 0.55 มาก 
9.ดา้นความคิดสร้างสรรคข์องคพัเคก้ 2 10.00 15 75.00 3 15.00 0 0.00 0 0.00 3.95 0.51 มาก 

45 
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 จากแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อ “คพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอน” จ  านวน 20 ชุด พบวา่
ผูท่ี้ไดชิ้มเมนูจานน้ีนั้น มีค่าเฉล่ีย มีความเห็นชอบต่อโครงงานเรียงล าดบัจากมากท่ีสุดไปนอ้ยท่ีสุด
ดงัน้ี ดา้นเน้ือสัมผสัของคพัเคก้และดา้นสีสันของอาหาร มีค่าเฉล่ีย 4.15 ดา้นรสชาติของคพัเคก้ มี
ค่าเฉล่ีย 4.05 ดา้นกล่ินของคพัเคก้ มีค่าเฉล่ีย 4.00 ดา้นความคิดสร้างสรรคข์องคพัเคก้มีค่าเฉล่ีย 3.95 
ดา้นเมนูท่ีสามารถน าออกมาขายไดจ้ริงและดา้นรูปลกัษณ์ของบรรจุภณัฑ ์มีค่าเฉล่ีย 3.90 ดา้นช่วย
เพิ่มมูลค่าวตัถุดิบ มีค่าเฉล่ีย 3.75 ดา้นการใชว้ตัถุดิบท่ีเหมาะสม มีค่าเฉล่ีย 3.60 
 



 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลโครงงาน ปัญหาทีพ่บ แนวทางการแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

5.1.1 สรุปผลโครงงาน 
  จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานสหกิจไดเ้ขา้ไปรับการปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรม 
เดอะ เบอร์เคลีย ์ประตูน ้ า ในแผนกครัว โดยแบ่งเป็น 4 ครัว ครัวร้อน ครัวไทย ครัวเยน็ และครัว 
เบเกอร่ี ท าให้ผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้ในหน่วยงานแต่ละส่วนของภายในแต่ละครัวของโรงแรม เดอะ  
เบอร์เคลีย ์ประตูน ้ า และไดท้ราบถึงปัญหาท่ีเกิดข้ึน ของภายในแผนกครัวของโรงแรม รวมถึง
ปัญหาท่ีผูจ้ดัท าโครงงานไดย้กตวัอยา่งน าเสนอข้ึนมา  คือปัญหาท่ีเก่ียวกบั กากถัว่เหลืองและเลมอน 
ท่ีทางแผนกครัวได้มีการน าไปท้ิงหรือไม่ได้น าไปใช้โยชน์ ทางผูจ้ ัดท าจึงได้มีการคิดหาแนว
ทางการแกปั้ญหาเพื่อลดปริมาณวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงภายในแผนกครัวให้น ากลบัมาใชใ้หม่ท าให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด อีกทั้งยงัสามารถสร้างเมนูอาหารใหม่หรือเพิ่มทางเลือกให้กบัแขกท่ีรับประทาน
อาหารวีแกนของโรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย์ ประตูน ้ า ในส่วนของผู ้จัดท าย ังได้มีการสร้าง
แบบสอบถามเพื่อรวมรวบเก็บขอ้มูลโดยได้มีการสร้างแบบสอบถามออนไลน์ทั้ งหมดจ านวน  
20 ชุด โดยผูใ้ห้ขอ้มูลคือ กลุ่มบุคคลทัว่ไปซ่ึงเป็นตวัแทนกลุ่มลูกคา้ ผลประเมินความคิดเห็นในท า
แบบสอบถามท่ีได ้อยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพึงพอใจ 
 5.1.2 ปัญหาทีพ่บ 

  1) ปัญหาท่ีเกิดข้ึนตอนปฏิบติัคือ จากการท่ีผูจ้ดัท าไดใ้ชน้ ้ ามนัและปริมาณกากถัว่
เหลืองท่ีเยอะเกินไป ท าใหเ้กิดปัญหาคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนเกิดการไม่ข้ึนฟูและมีรสชาติท่ีติด
มนัมากเกินไป 
  2) กล่ินของวนิลากลบกล่ินกากถัว่เหลืองหมด 
  3) รสชาติของคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอนมีความอ่อนเกินไป 

5.1.3 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 
 1) ได้มีการปรึกษาพี่เล้ียงในเร่ืองของตวัขนมท่ีไม่ข้ึนฟูขอค าแนะน าค าช้ีแนะ

ค าปรึกษาวิธีแกไ้ขของขนมคพัเคก้พร้อมน าไปแกไ้ขในเมนูคพัเคก้กากกถัว่เหลืองเลมอน 
 2) ไดมี้การคิดลองท าหาวิธีเพิ่มกล่ินของคพัเคก้โดยการทดลองตดักล่ินวนิลาออก

และเพิ่มปริมาณน ้าเตา้หูเ้พื่อคพัเคก้จะไดมี้กล่ินของถัว่เหลือง 
 3) ไดมี้การเพิ่มและทดลองปรับสูตรเพิ่มน ้ าตาล เกลือ เพื่อเพิ่มรสชาติของคพัเคก้

กากถัว่เหลืองเลมอน 
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5.2 ผลการปฏบิัตงิานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ผลทีไ่ด้รับจากการฝึกงานสหกจิศึกษา 
  1) ไดฝึ้กฝนความรับผิดชอบต่อหนา้ท่ีไดรั้บมอบหมายความสะอาดแต่ละคร้ังใน
การปฏิบติังาน ความตรงต่อเวลา ฝึกความอดทน และการปฏิบติังานใหเ้ร็วข้ึน 

 2) ไดรั้บประสบการณ์ในการท างานและการการปฏิบติังาน 
 3) ไดเ้รียนรู้จกัดา้นสังคมของคนท างาน การวางตวัในการการปฏิบติังาน  
5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 1) ไม่ทราบช่ืออุปกรณ์เคร่ืองมือใชใ้นการปฏิบติังานบางประเภท และวตัถุดิบช่ือ

เมนูท่ีไม่คุน้เคยท าใหเ้กิดปัญหาในการหยบิอุปกรณ์หยบิวตัถุดิบในการปฏิบติังานผดิพลาด 
 2) การส่ือสารกบัแขกของทางโรงแรม เน่ืองจากทางผูจ้ดัท ายงัมีความรู้ดา้นภาษา

ค าศพัทเ์ฉพาะทางไม่มากพอ และภาษาท่ีไม่เคยศึกษามาก่อน ท าใหเ้กิดปัญหาการส่ือสารแต่ละคร้ัง 
 5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

 1) ควรเขา้ใจเรียนรู้งานช่ีออุปกรณ์ช่ือวตัถุดิบและเมนูมากข้ึน 
 2) ควรฝึกฝนดา้นภาษาท่ี 3 ใหม้ากข้ึนและใหไ้ดภ้าษาหลายภาษา 
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จดัไลน์สลดั 

 

 
ลงหนา้เตาผดัอาหาร 

 

จดัไลน์ผลไม ้
 

 

 



 
 

 

ภาคผนวก ข 
ตัวอย่างแบบสอบถาม 

 



 
 

 

แบบสอบถามความพงึพอใจที่มีต่อโครงงานคพัเค้กกากถ่ัวเหลืองเลมอน 

( Soybean Cupcakes with Lemon) 

ค าช้ีแจง: แบบสอบถามน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อเปิดความพึงใจต่อโครงการคพัเคก้กากถัว่เหลืองเลมอน 

 ( Soybean Cupcakes with Lemon) โปรดใส่เคร่ืองหมาย ลงในช่องท่ีตรงกบัความเป็นจริง

ของท่าน โดยแบ่งออกเป็น 2 ตอน 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

 1.เพศ   ชาย   หญิง 

 2.อายุ   20-24 ปี  25-29 ปี  30-34 ปี  35 ปีข้ึนไป 

 3.อาชีพ   นกัเรียน / นกัศึกษา    นกัเรียน / นกัศึกษา  

    พนกังาน / ลูกจา้งบริษทัเอกชน  ขา้ราชการ / รัฐวิสาหกิจ 

    อ่ืน ๆ 

ตอนที ่2 ความพงึพอใจ 

ล าดับ รายการ ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 

1 ด้านความคิดสร้างสรรค์ของคพัเค้ก      

2 ด้านรสชาตขิองคพัเค้ก      

3 ด้านกลิน่ของคัพเค้ก      

4 ด้านการใช้วตัถุดิบทีเ่หมาะสม      

5 ด้านรูปลกัษณ์ของบรรจุภัณฑ์      

6 ด้านสีสันของอาหาร      

7 ด้านช่วยเพิม่มูลค่าให้กบัวตัถุดิบ      

8 ด้านช่วยเพิม่มูลค่าให้กบัวตัถุดิบ      

9 ด้านเน้ือสัมผสัคพัเค้ก      
 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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



 
 

 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์ 

 

  



 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ภาคผนวก ง 
บทความวชิาการ 

 



 

 

คพัเค้กกากถ่ัวเหลืองเลมอน 
Soybean Cupcakes with Lemon 

วิสนนัท ์ถาวรสวสัด์ิ . อาจารยท่ี์ปรึกษา จินตจุ์ฑา ไชยศรีษะ 
ภาควิชา อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัสยาม 

38 ถนนเพชรเกษมแขวงบางหวา้เขตภาษีเจริญกทม. 10160 
mintmint3140@gmail.com 

 

บทคดัย่อ 
 โครงงานเ ร่ือง คัพเค้กกากถั่ว เหลือง 
เลมอน (Soybean Cupcakes with Lemon) จดัท าข้ึน
เพ่ือจุดประสงค์ลดตน้ทุนวตัถุดิบท่ีไม่ไดน้ าไปใช้
โยชน์จากภายในแผนกครัว เพ่ือเพ่ิมทางเลือกอาหาร
วีแกนให้ส าหรับแขกของทางโรงแรม เดอะ เบอร์ 
เ ค ลี ย์  ป ร ะ ตู น ้ า  ใ น ส่ วนขอ ง ผู ้จั ด ท า ไ ด้ ใ ช้
แบบสอบถามเพื่อท าแบบประเมินแบบประสาท
สัมผสั จ านวน 20 ชุด โดยผูใ้ห้ข้อมูลคือ บุคคล
ทั่วไปซ่ึงเป็นตวัแทนกลุ่มลูกคา้ จากการประเมิน
พบวา่ ดา้นเน้ือสัมผสัของคพัเคก้และดา้นสีสันของ
อาหาร มีค่าเฉล่ีย 4.15 ด้านรสชาติของคัพเค้ก  
มีค่าเฉล่ีย 4.05 ดา้นกล่ินของคพัเคก้ มีค่าเฉล่ีย 4.00 
ดา้นความคิดสร้างสรรคข์องคพัเคก้มีค่าเฉล่ีย 3.95 
 

ค าส าคัญ : คพัเคก้/กากถัว่เหลือง/เลมอน 
 

Abstract 
 The objective of “Project Soybean 
Cupcakes with Lemon” was to reduce the cost of 
raw materials that are not utilized in the kitchen in 
order to increase vegan options for guests of 
Berkeley Hotel Pratunam. A questionnaire was 
created to complete 20 sensory assessments. Data 
providers were general public who represent 
customers. From the evaluation, it was found that 
the texture of the cupcake and the color of the food 
had an average of 4.15. The taste of the cupcake had 
an average of 4.05. The smell of the cupcake  

 
had an average of 4.00. The creativity of the 
cupcake had an average of 3.95. 
 

Keywords: cupcake/soybean meal/Vegan 
 

ทีม่าของปัญหา 
 จากท่ีข้าพเจ้าได้ปฏิบัติงานปัญหาท่ีพบ
ภายในแผนกซ่ึงเป็นบุพเฟ่ต์อาหารเช้าและอาหาร
กลางวนัโดยแต่ละรอบจะมีคอร์สอาหารท่ีแตกต่าง
กนั ในช่วงเวลาบุพเฟ่ตอ์าหารเชา้นั้นทางโรงแรมได้
มีการเสิร์ฟน ้าเตา้หูท้รงเคร่ือง เป็นหลกัท่ีจะออกทาง
ไลน์แทบทุกวัน ทางโรงแรมนั้ นจะท าการท า 
น ้าเตา้หู้ใหม่ทุกคร้ังท่ีมีการเสิร์ฟบุพเฟ่ตท์  าให้มีการ
เหลือท้ิงของกากถัว่เหลือง 
 ผูจ้ัดท านั้นได้เล็งเห็นปัญหาของกากถั่ว
เหลืองท่ีเหลือท้ิง ย ังสามารถน ามาแปรรูปเป็น
อาหารเมนูใหม่และยงัสามารถเพ่ิมมูลค่าได ้ดงันั้น
ผูจ้ดัท าไดท้  าการคิดน ากากถัว่เหลืองท าเป็นเมนูคพั
เคก้กากถัว่เหลืองเลมอน (Soybean Cupcakes with 
Lemon) เพ่ือเป็นการสร้างมูลค่าจากวตัถุดิบเหลือใช้
ใหแ้ก่ทางโรงแรมและยงัเพ่ิมทางเลือกใหก้บัลูกคา้ท่ี
รับประทานอาหารวแีกนไดอี้กดว้ย 
 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
 1) เพ่ือน าวตัถุดิบเหลือท้ิงภายในครัวน า
ประยกุตใ์ชแ้ปรรูปเพ่ิมมูลค่าเป็นเมนูใหม่ 
 2) เพ่ือลดปัญหาวตัถุดิบเหลือท้ิงภายใน
ครัว 
 3) เพ่ือเพ่ิมทางเลือกอาหารวแีกนให้
ส าหรับลูกคา้ในโรงแรม

mailto:mintmint3140@gmail.com


 
 

 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1) ไดรั้บเมนูอาหารใหม่จากวตัถุดิบท่ี
เหลือท้ิงภายในแผนก 
 2) ช่วยลดปริมาณขยะภายในแผนกครัว
ของโรงแรม 
 3) เพ่ิมทางเลือกอาหารวแีกนใหส้ าหรับ
แขก 
 

วธีิการด าเนินการ 
 วตัถุดบิทีใ่ช้ในการท าคพัเค้กกากถั่วเหลือง 
 1) กากถัว่เหลือง  90 กรัม 
 2) เลมอน       1 ชอ้นโต๊ะ 

 3) เนยเทียม  60 กรัม 

 4) น ้ าเตา้หู ้ 150 กรัม 

 5) น ้ าตาล  180 กรัม 

 6) แป้งเคก้   200 กรัม  

 7) เบกก้ิงโซดา     2 ชอ้นชา 

 8) ผงฟู      1 ชอ้นโต๊ะ 

 9) เกลือ      ¼ ชอ้นชา 

ขั้นตอนการท าคัพเค้กกากถั่วเหลือง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2 ขั้นตอนการท าคพัเคก้ 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2563) 

 วตัถุดบิทีใ่ช้ในการท าครีม 
 1)  เนยขาว 300  กรัม 
 2) เนยเทียม 200  กรัม 
 3) น ้ าเช่ือม 400  กรัม 
 4) เปลือกเลมอน     1 ชอ้นโต๊ะ 
 5) น ้ าเลมอน     2 ชอ้นโต๊ะ
 ขั้นตอนการท าครีมเทยีม 
 

 

 

 

 

 

 
 
 

รูปที่ 3 ขั้นตอนการท าคพัเคก้ 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2563) 

 
รูปที่ 1 Soybean Cupcakes with Lemon 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2563) 
 

 ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 
  ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งผูใ้ห้

ขอ้มูลคือ กลุ่มบุคคลทัว่ไปซ่ึงเป็นตวัแทนกลุ่ม

ลูกคา้จ านวน 20 คน โดยแบ่งประเภทเป็น เพศ อาย ุ

อาชีพ จ าแนกร้อยละดงัน้ี เพศชาย 12 คน คิดเป็น 

1) น าส่วนผสม แป้งสาลี ผงฟู เบกก้ิง

โซดา น ้าตาลป่น เกลือ น ามาร่อนผสม
ใหเ้ขา้กนั 

2) ตีส่วนผสมเนยเทียมตีจนสีของเนย

เทียมเปล่ียน 
 

3) น าส่วนผสมแป้งสาลีใส่ลงท่ีตีสลบั

กบัน ้าเตา้หู ้

 
4)  น าส่วนผสมน ้ าเตา้หู้ใส่ลงท่ีตีสลบั

กบัแป้งสาลี 

 
5)  น า ส่วนผสมกากถั่ว เหลืองและ 

เลมอนขดูใส่ลงตีจนเขา้กนั 

6) ตีส่วนผสมจนเข้ากันแล้วน าตักใส่

ถว้ยคพัเคก้พร้อมน าไปอบ 

 

1) ตีเนยขาวเทียมกับเนยเทียม ด้วย
ความเร็วปานกลาง ประมาณ 30 นาที
ร่อนผสมใหเ้ขา้กนั 

2) น าเปลือกเลมอน น ้ า เลมอนตีจน
ส่วนผสมเขา้กนั 

 

4) น าครีมท่ีตีเสร็จแลว้ใส่ท่ีบีบลงในคพั
เคก้ท่ีอบเสร็จแลว้ 

 

3) เติมน ้าเช่ือมใส่ลงเคร่ืองตีจนเขา้กนั 



 
 

 

60.00 เพศหญิง 8 คน คิดเป็น 40.00 ส ารวจตามช่วง
อาย ุ4 ช่วง 20-24 ปี ช่วงอาย ุ25-29 ปี ช่วงอาย ุ30-34 
ปี และ 35ปีข้ึนไปมีจ านวนสัดส่วนใกลเ้คียงกนัคิด
เป็น 10.00, 10.00 ,40.00,  40.00 ดา้นอาชีพคิดเป็น 
อาชีพนกัเรียน/นกัศึกษา คิดเป็น 10.00 อาชีพธุรกิจ
ส่วนตัว คิดเป็น 10.00 อาชีพพนักงาน/ลูกจ้าง
บริษัทเอกชน คิดเป็น 75.00  อาชีพข้าราชการ/
รัฐวสิาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 5.00 ตามล าดบั 

 แบบประเมินแบบประสาทสัมผสัความพงึ
พอใจคกัเค้ก 
 ขอ้มูลด้านแบบประสาทสัมผสัความพึง
พอใจคัพเค้ก พบว่ากลุ่มตัวอย่างชอบ  ด้านเน้ือ
สัมผสัของคพัเคก้คิดเป็น 4.15 ดา้นสีสันของอาหาร 
คิดเป็น 4.15 ดา้นรสชาติของคพัเคก้ คิดเป็น 4.05 
ดา้นกล่ินของคพัเคก้ คิดเป็น 4.00 ตามล าดบั 

ตารางที่ 1 จ าแนกประเภทคนตอบแบบสอบถาม 

 ข้อมูลทัว่ไป จ านวน(คน) ค่าแฉลีย่ 

เพศ ชาย 12 60.00 
 หญิง 8 40.00 

รวม 20 100.00 
อายุ 20 – 24 ปี 2 10.00 

 25 29 ปี 2 10.00 
 30 – 34 ปี 8 40.00 
 35 ปีข้ึนไป 8 40.00 

รวม 20 100.00 
อาชีพ นกัเรียน/นกัศึกษา 2 10.00 

 อาชีพธุรกิจส่วนตวั คิดเป็น 2 10.00 
 อาชีพพนกังาน/ลูกจา้งบริษทัเอกชน 15 75.00 
 อาชีพขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 1 5.00 

รวม 20 100.00 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2563) 
ตารางที ่2 แบบประเมนิการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

ประเดน็ความคิดเห็น ค่าเฉลีย่ S.D การแปรผล 

ดา้นเน้ือสัมผสัของคพัเคก้ 4.15 0.59 มาก 
ดา้นสีสันของอาหาร 4.15 0.49 มาก 
ดา้นรสชาติของคพัเคก้ 4.05 0.69 มาก 
ดา้นกล่ินของคพัเคก้ 4.00 0.65 มาก 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2563) 
 
 
 
 

 
 
 



 
 

 

สรุปและอภิปราย 
 จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานสหกิจไดเ้ขา้ไป
รับการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรม เดอะ
เบอร์เคลีย ์ประตูน ้ า ในแผนกครัว ท าให้ผูจ้ดัท าได้
เรียนรู้ในหน่วยงานแต่ละส่วนของภายในแต่ละครัว
ของโรงแรม เดอะ เบอร์เคลีย ์ประตูน ้า และไดท้ราบ
ถึงปัญหาท่ี เ กิดข้ึน ของภายในแผนกครัวของ
โรงแรม รวมถึงปัญหาท่ีผู ้จัดท าโครงงานได้
ยกตัวอย่างน าเสนอข้ึนมา  คือปัญหาท่ีเก่ียวกับ  
กากถัว่เหลืองและเลมอน ท่ีทางแผนกครัวไดมี้การ
น าไปท้ิงหรือไม่ไดน้ าไปใชโ้ยชน์ ทางผูจ้ดัท าจึงได้
มีการคิดหาแนวทางการแก้ปัญหาเพ่ือลดปริมาณ
วตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงภายในแผนกครัวให้น ากลบัมาใช้
ใหม่ท าให้เกิดประโยชน์สูงสุด อีกทั้ งยงัสามารถ
สร้างเมนูอาหารใหม่หรือเพ่ิมทางเลือกให้กบัแขกท่ี
รับประทานอาหารวีแกนของโรงแรม เดอะ เบอร์ 
เคลีย ์ประตูน ้ า ในส่วนของผูจ้ดัท ายงัไดมี้การสร้าง
แบบสอบถามเพ่ือรวมรวบเก็บขอ้มูลโดยไดมี้การ
สร้างแบบสอบถามออนไลน์ทั้งหมดจ านวน 20 ชุด 
โดยผูใ้ห้ขอ้มูลคือ กลุ่มบุคคลทัว่ไปซ่ึงเป็นตวัแทน
ก ลุ่ม ลู กค้า  ผลประ เ มินคว าม คิ ด เ ห็น ในท า
แบบสอบถามท่ีได ้พบวา่ 
 ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่างผูบ้ริโภค  
คัพเค้กกากถั่วเหลืองเลมอนจ านวน 20 คน ส่วน
ใหญ่เป็นเพศ ชาย ระหว่าง 30-34 ปี และ 35 ข้ึนไป 
อาชีพพนักงาน/ลูกจ้างบริษัทเอกชน ส่วนแบบ
ประเมินแบบประสาทสัมผสัความพึงใจคพัเคก้กาก
ถัว่เหลืองเลมอนความพึงพอใจส่วนใหญ่ ดา้นเน้ือ
สัมผสัและดา้นสีสันของคพัเคก้ ผลประเมินความ
คิดเห็นของกลุ่มลูกคา้ท่ีไดท้  าแบบสอบถามท่ีไดอ้ยู่
ในเกณฑท่ี์น่าพึงพอใจ 
 

ข้อเสนอแนะ 
1) ควรเข้าใจเรียนรู้งานช่ีออุปกรณ์ช่ือ

วตัถุดิบและเมนูมากข้ึน 
2) ควรฝึกฝนดา้นภาษาท่ี 3 ใหม้ากข้ึนและ

ใหไ้ดภ้าษาหลายภาษา 
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