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บทคดัย่อ 

 จุดประสงค์ของการศึกษาคร้ังน้ี เพื่อท่ีจะคน้หาการสร้างสูตรเบเกอร่ีใหม่ นัน่คือ มฟัฟิน
สูตรคลีนเพื่อสุขภาพ สูตรโอ๊ตและกลว้ยหอม ส าหรับลูกคา้ท่ีสนใจใส่ในสุขภาพของตนเอง ยิ่งไป
กวา่ยงั ยงัสามารถเพิ่มรายไดข้องโรงแรมและเพิ่มเมนูเบเกอร่ีใหม่ได ้โดยเร่ิมจากการศึกษาลกัษณะ
ของอาหารคลีน เตรียมวตัถุดิบและเคร่ืองปรุงในการลงมือท าขนมและ ลงมือปฏิบติั หลงัจากนั้น จึง
ไดส้ร้างแบบส ารวจข้ึน ผลสรุปพบว่าเมนูเบเกอร่ีใหม่น้ี สามารถสร้างความพึงพอใจไดใ้นระดบั
มาก 

ค าส าคัญ : มฟัฟินสูตรคลีนเพื่อสุขภาพ / เบเกอร่ี / 
 
 
 
 

 

 

 

 

 



ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ข 

 

กติติกรรมประกาศ 
(Acknowledgement)  

 

 การท่ีผูจ้ดัท าได้มาปฏิบติังานในโครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรม ไอ เรสซิเดนซ์ สาทร 
ตั้ งแต่วนัท่ี 21 สิงหาคม 2560 ถึงวนัท่ี 8 ธันวาคม 2560 ส่งผลให้ผูจ้ ัดท า ได้รับความรู้และ
ประสบการณ์ต่างๆท่ีมีค่ามากมายส าหรับรายงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีส าเร็จลงไดด้ว้ยดี ไดไ้ดรั้บการ
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
  การรับประทานอาหารของคนในสังคมเมืองปัจจุบนั จะนิยมการรับประทานอาหารท่ีง่ายๆ 
ใช้เวลาในการประกอบอาหารไม่นาน หรืออาจจะรับประทานอาหารส าเร็จรูป เช่นอาหารแช่แข็ง 
รวมไปถึงการรับประทานอาหารง่ายๆเช่น ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี ประเภท ขนมปัง เค้ก เป็นต้น         
โดยส่วนใหญ่มกัจะสามารถซ้ือไดท่ี้ร้านสะดวกซ้ือต่างๆท่ีมีเปิดอยูท่ ัว่ไป เน่ืองจากการท่ีผูค้นตอ้งใช้
ชีวิตอย่างเร่งรีบ บนเส้นทางการจราจรท่ีติดขดั และการใช้ชีวิตเช่นนั้น ไม่ส่งผลดีต่อสุขภาพของ
มนุษย ์จึงมีบางคนเลือกท่ีจะรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพในระหว่างวนัมากข้ึน โดยอาหารเพื่อ
สุขภาพนั้น จะเป็นอาหารท่ีปราศจากน ้ าตาล ในท่ีน้ีจะขอเรียกวา่ “อาหารคลีน” โดยอาหารคลีนจะ
เป็นอาหารท่ีลดการปรุงแต่งหรือปรุงแต่งใหน้อ้ยท่ีสุด โดยวตัถุดิบท่ีไดจ้ากธรรมชาติ ไม่มีการเจือสี 
หรือสารปรุงแต่งใดๆ 
  ในปัจจุบนั แผนกเบเกอร่ีของโรงแรมไอ เรสซิเดนท์ สาทร ได้มีบริการสั่งท าผลิตภณัฑ ์       
เบเกอร่ีหลากหลายชนิด ซ่ึงผูส้ั่งซ้ือผลิตภณัฑ์จากทางโรงแรมส่วนใหญ่ จะเป็นทางแผนกจดัเล้ียง
ของโรงแรมต่างๆ เป็นผูส้ั่งท าผลิตภณัฑ์ข้ึนมา ซ่ึงจะเป็นผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีทัว่ไปท่ีจะมีการปรุงแต่ง
รสชาติให้มีรสชาติหอมหวานอร่อย แต่เต็มไปด้วยสารปรุงแต่งรสชาติต่างๆ ซ่ึงไม่ดีต่อสุขภาพ 
ดงันั้น จึงมีแนวคิดว่า หากมีผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีท่ีมีการปรุงแต่งรสชาติให้น้อยท่ีสุดเพื่อสุขภาพ ก็
อาจจะเป็นทางเลือกใหม่แก่ลูกคา้ผูใ้ชบ้ริการอย่างแน่นอน ดงันั้น จึงไดต้ดัสินใจเลือกโครงการน้ี 
เพื่อตอบสนองแก่ผูท่ี้สั่งซ้ือผลิตภณัฑใ์นกลุ่มของผูรั้กสุขภาพของโรงแรม 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงกำร 
  1.2.1 เพื่อสร้างความแปลกใหม่ใหก้บัเมนูเบเกอร่ีของทางโรงแรม 

1.2.2  เพื่อเพิ่มรายไดใ้หก้บัทางโรงแรม และเพื่อสร้างมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑ ์
 
1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

งานวิจยัช้ินน้ี เป็นงานวิจยัเชิงทดลอง เพื่อศึกษาความพึงพอใจ ของขนม เม่ือเปรียบเทียบ
กบัรสชาติดั้งเดิมแลว้ ใหค้วามรู้สึกอยา่งไรบา้งโดยใชแ้บบประเมินสอบถามความพึงพอใจ 
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1.4 ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
ประชากร สุ่มตวัอย่างในการส ารวจความคิดเห็นจากพนักงานโรงแรมไอ-เรสซิ

เดนซ์ สาทร แต่ละแผนก จ านวน 30   คน 
กลุ่มตวัอยา่ง  พนกังาน ไอ-เรสซิเดนซ์ สาทร ทุกแผนก จ านวน 30 คนท่ีไดจ้ากการ  
  สุ่มตวัอย่างโดยไม่ใช้ความน่าจะเป็น โดยการคดัเลือกกลุ่มตวัอย่างแบบ

บงัเอิญ 
 

1.5 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
1.5.1 เป็นการสร้างความแปลกใหม่ใหก้บัเมนูเบเกอร่ีของโรงแรม 
1.5.2 เป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑ ์และเพิ่มรายไดใ้หก้บัทางโรงแรม 

 1.5.3 ท าใหมี้เมนูเบเกอร่ีส าหรับผูท่ี้รักษาสุขภาพ 
 

1.6 นิยำมศัพท์ 
 1.6.1 มฟัฟิน  หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึง ส่วนประกอบหลกัคือแป้ง 
 1.6.2 อาหารคลีน หมายถึง การทานอาหารท่ีสด สะอาด โดยเนน้การทานอาหาร 
    แบบธรรมชาติไม่ผา่นการปรุงแต่งและขดัสีดว้ยสารเคมีต่างๆ  

หรือกระบวนการหมักดอง รวมถึงอาหารขยะและอาหาร
ส าเร็จรูป ท่ีจะมีปริมาณแป้ง ผงชูรสและโซเดียมในปริมาณสูง 

1.6.3 อบ  หมายถึง การท าใหอ้าหารสุกดว้ยความร้อนภายในตูอ้บ 
1.6.4 พิมพ ์  หมายถึง อุปกรณ์ส าหรับรองขนมเพื่อใหเ้ป็นรูปทรง  

ใชเ้ม่ือจะอบขนม  



 

 

รูปท่ี 2.1 มฟัฟินแบบองักฤษ 

ท่ีมา : https://goo.gl/Ww2X4g 

บทที ่2 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 

ในการท าโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง "มฟัฟินสูตรคลีน สูตรขา้วโอ๊ตเพื่อสุขภาพ” น้ี ได้
ศึกษาขอ้มูล เอกสารต่างๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัมฟัฟิน และอาหารคลีนดงัต่อไปน้ี 
 
2.1 ทีม่าของมัฟฟิน 

มฟัฟิน (Muffin) หรือ Moufflet ในภาษาฝร่ังเศส เป็นอาหารของทาสในแควน้เวลส์           
ในสังคมองักฤษยุควิตอเรียน โดยน าเศษขนมปังและมนัฝร่ังมาบดเขา้ดว้ยกนั และน าไปปรุงบน
กระทะก้นแบน หลังจากนั้น หลังจากศตวรรษท่ี19 มฟัฟินจึงเร่ิมได้รับความนิยมในหมู่สังคม
องักฤษ มกัจะน ามารับประทานกบัน ้ าชายามบาย จนกระทัง่ถึงช่วงสงครามโลกคร้ังท่ี 1 มฟัฟิน      
จึงไดก้ลายเป็นขนมท่ีไดรั้บความนิยมสูงในสหราชอาณาจกัร  (Hui, 2006)  และมีการเผยแพร่ขนม
ชนิดน้ีไปยงัสหรัฐอเมริกา โดยไดมี้การพฒันาสูตรขนมให้กลายเป็นมฟัฟินของอเมริกา โดยร้าน
ขนมและร้านกาแฟในประเทศ โดยการสอดไส้ชนิดต่างๆหรือผสมถัว่ เพื่อให้เกิดความหลากหลาย
ของรสชาติมากข้ึน ต่อมา ได้มีการประดิษฐ์ของใช้เพิ่มเติมข้ึนมา คือกระดาษรองมัฟฟินและ
ถว้ยมฟัฟินข้ึนมาจ าหน่าย ในปัจจุบนั ขนมมฟัฟินไดพ้ฒันาจนสามารถน ามาแช่แข็งและสามารถ
น ามาอบใหร้้อนเหมือนมฟัฟินท่ีท าข้ึนเอง และกลายเป็นส่วนหน่ึงของวฒันธรรมการเล้ียงน ้ าชายาม
บ่าย (Afternoon Tea) ซ่ึงมฟัฟินในประเทศไทย มีหลายรสชาติให้รับประทานเช่น มฟัฟินช็อคโก
แลต, ลูกเกด, แอปเป้ิล, บลูเบอร่ี, กล้วย, ส้ม หรือวตัถุดิบอ่ืนๆ ซ่ึงมีรสชาติท่ีแตกต่างกนัไปตาม
วตัถุดิบท่ีไดเ้ลือกสรรมาท า (ณนนท ์แดงสังวาลย,์ 2553) 
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2.2 ส่วนประกอบของมัฟฟิน  
จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค ์นยัวกิุล(2553)  กล่าววา่มฟัฟิน มีส่วนประกอบดงัน้ี 
2.2.1 แป้งสาล ี(Wheat Flour)  

แป้งสาลี เป็นแป้งท่ีเกิดจากการโม่เมล็ดขา้วสาลี มีโปรตีนรวมอยูด่ว้ยกนั 2 ชนิด
คือ กลูเตนิน และ ไกลอาติน (Glutenin and Gliadin) ในขนาดเท่าๆกนั ซ่ึงเม่ือผสมน ้ าแลว้ จะ ท าให้
เกิด กลูเตน็ (Gluten)  ซ่ึงมีสภาพเหนียว ยืดหยุน่ ท าหนา้ท่ีเก็บแก๊สท่ีเป็นโครงสร้างของมฟัฟิน เป็น
ส่วนช่วยในการผสมกับวตัถุดิบอ่ืนๆให้เข้ากัน โดยอาจจะใช้แป้งสาลีได้ทั้ งแป้งขนมปัง แป้ง
อเนกประสงค์ หรือแป้งเคก้ โดยการท่ีจะท าให้ผลิตภณัฑ์ออกมาดีนั้น ควรสังเกตจากลกัษณะของ
แป้งคือ  

1) สีของแป้ง แป้งท่ีดีควรเป็นสีขาว หากมีสีอ่ืนปน จะท าใหเ้น้ือขนมมีสีท่ีไม่ดี  
2) ก าลงัของแป้ง คือ ก าลงัท่ีแป้งสามารถเก็บแก๊สท่ีเกิดข้ึนระหวา่งขั้นตอนการท า

ไดอ้ยา่งดี เพื่อใหผ้ลิตภณัฑมี์ปริมาตรท่ีดีและข้ึนฟู 
3) การทนต่อสภาวะต่างๆ คือ การท่ีแป้งสามารถทนต่อสภาพการผสมหรือ

ขั้นตอนอ่ืนๆ ไดโ้ดยท่ีกลูเตน็ไม่เสียสภาพหรือฉีกขาด จะส่งผลใหไ้ดป้ริมาตรท่ีเหมาะสม  
ซ่ึงการผสมส่วนผสมของมฟัฟินนั้น จะใช้ปริมาณแป้งอยู่ในระยะร้อยละ 30-40 

ของน ้าหนกัทั้งหมดของส่วนผสม โดยอาจจะมีการผสมแป้งอ่ืนๆอีกดว้ยเช่น แป้งโฮลวีต , แป้งขา้ว
โอต๊ หรืออ่ืนๆ เป็นตน้ 

 
รูปท่ี 2.2 แป้งสาลี 

ท่ีมา : https://goo.gl/Zx3VGz 
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2.2.2  สารให้ความหวาน (Sweetener)  
  ส่วนผสมท่ีส าคญัคือ น ้ าตาล ซ่ึงจะท าหนา้ท่ีเป็นตวัท าให้มฟัฟินมีความหวานและ

นุ่มนวล เกิดจากการท่ีน ้ าตาลท าให้โปรตีนในแป้งมีความอ่อนนุ่มลง และช่วยท าให้การตีครีมและ
ไข่ให้ข้ึนฟูและมีความคงตวั จึงท าให้ขนมมีปริมาตรท่ีเหมาะสม และยงัท าให้ดา้นนอกของมฟัฟิน
เกิดสี และมีความชุ่มช้ืน เน่ืองจากน ้าตาลสามารถเก็บความช้ืนไดดี้ ท าใหคุ้ณภาพของขนมดีข้ึน โดย
ปริมาณท่ีใช ้อยูใ่นระยะ 50-70 ของน ้าหนกัแป้งของส่วนผสมทั้งหมด เพื่อให้การละลายของน ้ าตาล
สมบูรณ์ในขั้นตอนการผสม ควรใชน้ ้ าตาลทรายชนิดละเอียด ซ่ึงการละลายของน ้ าตาลนั้น ข้ึนอยู่
กบั เวลาท่ีใชผ้สม อุณหภูมิในขั้นตอนการผสม ขนาดของน ้ าตาล และความช้ืนท่ีมีในส่วนผสม เม่ือ
ลดความหวานของขนม จะท าใหร้สชาติจะเหลือเพียงความหวานจากวตัถุดิบเพียงอยา่งเดียว  

 

 
รูปท่ี 2.3 สารใหค้วามหวาน 
ท่ีมา : https://goo.gl/GpbvZq 

2.2.3 เกลอื (Salt)  
  เกลือท่ีในการท ามฟัฟิน เป็นเกลือป่นละเอียด ประกอบด้วย โซเดียมคลอไซต์    

ร้อยละ 99 และอีก1 คือ ความช้ืน คลอไรด ์และซลัเฟต โดยเกลือจะท าหนา้ท่ีชูรสของส่วนผสมอ่ืนๆ
ให้มีความกลมกล่อม เด่นข้ึน และโครงสร้างของมฟัฟินแข็งแรง โดยเกลือจะส่งผลกบักลูเต็นของ
แป้งช่วยให้มฟัฟินมีความแข็งข้ึน โดยปริมาณท่ีใช้ประมาณร้อยละ 1.5-2 ของน ้ าหนักแป้งของ
ส่วนผสมทั้งหมด 

 

 
รูปท่ี 2.4 เกลือ 

ท่ีมา : https://goo.gl/TpYVj7 

https://goo.gl/GpbvZq
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2.2.4 ไขมัน(Shortening)  
ไขมนัหรือน ้ ามนัท่ีท าให้ผลิตภณัฑ์อบหรือทอดมีความอ่อนนุ่มลง ซ่ึงจะช่วยให ้  

กลูเต็นไม่จบัตวักนัในระหว่างการผสม ซ่ึงไขมนัจะท าหน้าท่ีห่อหุ้มกลูเต็น ให้มีความอ่อนนุ่มลง 
ปริมาณท่ีใชอ้ยูใ่นช่วงร้อยละ 18-40 ของน ้ าหนกัแป้งของส่วนผสม ชนิดของไขมนัจะสามารถแบ่ง
ไดด้งัน้ี 

1) เนยสด (Butter) ท ามาจากนมววั โดยโดยน าองคป์ระกอบมาแยกคือ ไขมนัเนย 
และน าไขมนัเนยมาป่ัน เพื่อแยกไขมนัเนยให้แยกตวัออกจากน ้ า โดยจะมี 2 ส่วน คือ 1.ครีมเนย
(Butter) และน ้า(Butter Milk) เนยสดท่ีมีจ าหน่ายทัว่ไปคือ เนยจืดและเนยเค็ม ซ่ึงผลิตภณัฑ์ขนมอบ
ส่วนใหญ่จะนิยมใช้ทั้งสองชนิด แต่ส าหรับการใช้ชนิดเค็ม จ าเป็นจะตอ้งมีการปรับสูตรโดยลด
ปริมาณเกลือลง เน่ืองจากในเนยเค็มจะมีเกลือผสมอยูร้่อยละ 2-3 เม่ือเนยสดอุณหภูมิท่ี  500 F (100 
C) เนยสดจะมีลกัษณะแข็ง,เปราะ และเม่ืออุณหภูมิ 800 F (270 C) จะมีลกัษณะท่ีน่ิมเหลว ส าหรับ
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บเพื่อง่ายต่อการน ามาใชง้านจะอยูท่ี่ 65-700 F (18-210 C) เนยสดจะ
ช่วยท าให้กล่ินรสท่ีหอมหวาน น่ารับประทาน และท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนผสมของเนยสด 
สามารถละลายในปากได ้เน่ืองจากคุณสมบติัในการละลายของเนยสด 

 

 
รูปท่ี 2.5 เนยสด 

ท่ีมา : https://goo.gl/zggygc 
    

  2) เนยขาว (Shortening) ผลิตไดจ้าก ไขมนัพืช เช่น มะพร้าว ฝ้าย ปาล์ม หรืออ่ืนๆ
โดยน าน ้ ามนัน ามาผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจนเพื่อให้น ้ ามนักลายเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง 
หรือเรียกวา่กระบวนการเติมไฮโดรจิเนชัน่ (Hydrogenation)  
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รูปท่ี 2.6 เนยขาว 

ท่ีมา : https://goo.gl/M4Knzo 
 

  3) มาร์การีน (Margarine)  ผลิตได้จาก ไขมนัพืช เช่น มะพร้าว ฝ้าย ปาล์ม หรือ
อ่ืนๆ โดยน าน ้ามนัน ามาผา่น กระบวนการเติมไฮโดรจิเนชัน่ (Hydrogenation)  เติมกล่ิน สี สารอิมลั
ซิไฟต ์และส่วนผสมอ่ืนๆ โดยจะเป็นผลิตภณัฑ์เลียนแบบเนยสด หรือเรียกวา่เนยเทียม และมีช่วง
อุณหภูมิในการละลายท่ีสูงกวา่เนยสด คือประมาณ 115-120 F (46-49 C) 

 

 
รูปท่ี 2.7 มาร์การีน 

ท่ีมา : https://goo.gl/ZbAVnX 
 

  4) น ้ ามนั (Oil) คือไขมนัท่ีอยู่ในสภาวะของเหลว จะไม่ใชม้ากในขนมอบ เพราะ
จะส่งผลใหส่้วนผสมมีความเหลวและอ่อนนุ่มมากเกินไป ปกติจะนิยมใชก้บัผลิตภณัฑ์ขนมปังแบบ
ท าเร็วหรือ ควกิเบรด(Quick Bread) 

https://goo.gl/M4Knzo
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รูปท่ี2.8 น ้ามนัมะกอก 

ท่ีมา : https://goo.gl/exW8v8 
2.2.5 ไข่ (Egg)  

การท ามฟัฟิน ไข่ไก่จดัเป็นวตัถุดิบหลกั ซ่ึงมีราคาสูง หนา้ท่ีของไข่จะช่วยท าให้
เกิดโครงสร้าง ความช้ืน กล่ิน สี รสชาติ และช่วยเพิ่มคุณค่าทางอาหาร โครงสร้างของมฟัฟินจะ
เกิดข้ึนจากการรวมตวัของโปรตีนไข่ระหว่างการอบ และอากาศท่ีเก็บไวข้ณะท่ีน าไปตี จะท า
ให้มฟัฟินข้ึนฟู เน่ืองจากอากาศจะมีการขยายตวัเม่ือถูกความร้อน ปกติการผลิตมฟัฟิน จะใชไ้ข่ไก่
สด ซ่ึงปริมาณอยูท่ี่ร้อยละ 10-30 ของน ้ าหนกัแป้งในส่วนผสม โดยความสด หรือความใหม่ของไข่ 
จะมีผลกระทบโดยตรงต่อการข้ึนฟู ซ่ึงไข่เก่าจะเก็บอากาศและข้ึนฟูไดไ้ม่ดีเท่ากบัไข่ใหม่ โดยไข่
เก่าหรือไข่เสียแมเ้พียงเล็กน้อย อาจจะส่งผลให้ขนมทั้งหมดเสียได้ ซ่ึงควรใช้ไข่สดเสมอ และ
หลีกเล่ียงการใชไ้ข่เก่า บางคร้ัง อาจจะมีการใชไ้ข่ผง ซ่ึงปริมาณท่ีใชจ้ะอยูใ่นช่วงร้อยละ 5-10 ของ
น ้าหนกัแป้งในส่วนผสม โดยไข่ผงและไข่สดไม่มีความแตกต่างกนัมากนกั 

 
รูปท่ี 2.9 ไข่ไก่ 

ท่ีมา : https://goo.gl/fUQGzt 
 

2.2.6 นม (Milk)  
  นมในมฟัฟินจะท าหนา้ท่ีสองส่วนคือ ส่วนท่ีเป็นของเหลว จะช่วยท าให้ส่วนผสม

ต่างๆเขา้กนัไดดี้ยิ่งข้ึน ท าให้ผลิตภณัฑ์มีความช้ืน และท าให้เกิดความนุ่ม แต่หากใช้ในปริมาณท่ี

https://goo.gl/fUQGzt
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มากเกินไปจะท าใหผ้ลิตภณัฑแ์ขง็ และส่วนท่ีเป็นของแขง็ในนม จะท าใหมี้ความแขง็ตวัเพิ่มข้ึน เกิด
จากการท่ีนมส่งผลต่อการรวมตวักนัของโปรตีนในแป้ง  ในส่วนเปลือกนอกของผลิตภณัฑ์ ถูกท า
ใหก้ลายเป็นสีเหลืองทองจากน ้าตาลแลคโตสในนม จะช่วยท าใหเ้กิดกล่ินรส ช่วยท าให้โปรตีนของ
แป้งมีก าลงัจากการท่ีเคซีนท าให้ปริมาตรของแป้งเพิ่มข้ึน เป็นตวัช่วยเพิ่มการดูดซึมน ้ าและเก็บ
ความช้ืน และให้คุณค่าทางอาหารเพิ่มข้ึน โดยนมท่ีใช้ในการท ามฟัฟิน ได้แก่ นมสด นมขน้จืด
(หรือนมระเหย) นมผง รวมไปถึงผลิตภณัฑ์จากนมต่างๆ เช่น วิปครีม ครีมชีส โยเกิร์ต และ นมเนย 
เป็นตน้ 

  1) นมเหลว (Liquid Milk) ผลิตจากนมววัผ่านกระบวนการความร้อน ไดแ้ก่ นม
สด นมขน้จืดหรือนมระเหย และนมขน้หวาน เป็นตน้ 

  2) นมผง (Dry Milk) ผลิตดว้ยกรรมวิธีท าให้แห้งดว้ยการพ่นฝอย หรือ Spray Dry 
หรือใชลู้กกล้ิงท าให้แห้ง หรือ Drum Drier มีความช้ืนอยูไ่ม่เกินร้อยละ 5 มีสองชนิดคือ พร่องมนั
เนย (Nonfat dry milk-NFDM)หรือ หางนมผง  และไขมนัเต็ม (Dry whole milk) การใช้นมผง
ในมฟัฟินจะใชอ้ยูใ่นปริมาณประมาณร้อยละ 5- 12 ของปริมาณแป้งในส่วนผสม 

  3) ผลิตภณัฑน์มอ่ืนๆ  เช่น เนยแข็ง ท่ีลกัษณะเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง ครีมท่ีมี
ไขมนัเป็นส่วนประกอบร้อยละ 30-40 นมเปร้ียว ท าจากนมท่ีผา่นการหมกัแบคทีเรียในกรดแลคติก 
และ โยเกิร์ตท่ีผา่นการหมกัดว้ยแบคทีเรียแลคโตบาซิลลสั เป็นตน้ 

2.2.7 วตัถุเจือปนในอาหารประเภททีท่ าให้ขึน้ฟู   
ท าหน้าท่ีในการช่วยให้ผลิตภณัฑ์นุ่ม และช่วยเพิ่มปริมาตรให้มฟัฟิน โดยชนิด

ของส่ิงท่ีท าใหข้ึ้นฟูข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิในการอบ ความหนืดในส่วนผสม และ ความเขม้ขน้ของสูตร 
โดยทัว่ไปเกิดจาก อากาศ ความดนัไอน ้า หรือสารเคมี ไดแ้ก่ ผงฟู หรือ เบคก้ิงโซดา โดยการใชส้าร
เหล่าน้ีควนใช้ในปริมาณท่ีสมควร หากมีการใช้สารเคมีเหล่าน้ีมากเกินไป จะส่งผลต่อรสชาติ
ของมฟัฟิน จะมีรสเฝ่ือน ฟูมากเกินไป ส่งผลให้เน้ือร่วนและแตกง่าย ผงฟูท่ีใช้จะเป็นผงฟูชนิด
ก าลงัสอง(Double Acting Baking Powder) นิยมใชใ้นปริมาณ 2-6 ของน ้ าหนกัแป้งในส่วนผสม
ทั้งหมด โดยจะใชเ้บคก้ิงโซดา ปรับความเป็นกรด-ด่างของส่วนผสม ในกรณีท่ีในส่วนผสมมีความ
เป็นกรด เช่น ครีมเปร้ียว โยเกิร์ต  กากน ้าตาล(โมลาส) หรือ ผลไม ้

2.2.8 ของเหลวต่างๆ  
  เป็นส่วนผสมท่ีมีความช้ืน เช่น น ้ า น ้ านม ไข่ หรืออ่ืนๆ โดยจะช่วยท าปฏิกิริยา

ต่างๆในมฟัฟินเช่น การละลายน ้ าตาล ท าให้กลูเต็นในแป้งเพิ่มข้ึน ท าให้ผงฟูท างานไดดี้ อุณหภูมิ
และความหนืดผสมจะคงตวั ช่วยสร้างโครงสร้างและความอ่อนนุ่มให้แก่มฟัฟิน ส่วนน ้ า จ  าเป็นท่ี
จะตอ้งปรับสัดส่วนใหเ้หมาะสมกบัส่วนผสมท่ีมีความช้ืนอ่ืนๆท่ีมีอยูใ่นสูตร 
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  2.2.9 กลิน่ปรุงแต่ง  
กล่ินปรุงแต่งจะท าใหเ้กิดกล่ินรสในในมฟัฟิน โดยประมาณท่ีใชจ้ะมีผลต่อมฟัฟิน

ท่ีอบเสร็จแลว้ ดงันั้นควรเลือกใช้กล่ินและปริมาณท่ีเหมาะสมกบัสูตรของมฟัฟินท่ีท า  ในกรณีท่ี
เป็นกล่ินรสท่ีสกดัจะเป็นน ้ ามนัหอมระเหย (Essential Oil) จะมีราคาสูง และใช้ปริมาณไม่มาก 
ดงันั้น ควนท่ีจะพิจารณาจากปริมาณและความเหมาะสมในการใช ้การซ้ือในจ านวนท่ีมากเกินความ
จ าเป็นอาจท าใหก้ล่ินจางไปเสียก่อน 

 
ส่วนผสมพื้นฐานท่ีใช้ในการท ามฟัฟินจะมีความคลา้ยคลึงกบัเคก้ ดงันั้นจึงสามารถแบ่ง

ประเภทของส่วนผสมไดต้ามหน้าท่ีเป็น 5 จ  าพวก ไดแ้ก่(William, 1986, p.319; Wayne,,1994, 
p.203-204) 

 
  กลุ่มที ่1 ส่วนท่ีท าใหเ้กิดความแขง็หรือโครงสร้างกบัผลิตภณัฑ์ (Tougheners หรือ 

Structure Builders) ไดแ้ก่ แป้งสาลี ไข่ขาว นมผง และส่วนผสมอ่ืนๆท่ีสามารถดูดซบัความช้ืนได ้
  กลุ่มที ่2 ส่วนผสมท่ีใหค้วามนุ่ม ( Tenderizers ) ท าใหม้ฟัฟินมีความชุ่มช้ืน นุ่ม ยืด

อายุขนม ท าให้เน้ือขนมมีเน้ือละเอียดเม่ืออบเสร็จ คือ ไข่แดง, ไขมนั,ผงฟู,น ้ าตาล หรือส่วนผสม
อ่ืนๆท่ีมีไขมนัเป็นองคป์ระกอบเช่น ช็อคโกแลต 

  กลุ่มที ่3 ส่วนผสมท่ีใหค้วามช้ืน ( Moisteners) ช่วยเพิ่มความช้ืนในผลิตภณัฑ์ ช่วย
ยดือายกุารเก็บ ไดแ้ก่ นม ไข่ น ้า หรือ น ้าเช่ือม  

  กลุ่มที่ 4 ส่วนผสมท่ีให้ความแห้ง ( Driers) ส่วมผสมกลุ่มน้ีจะช่วยดูดความช้ืนให้
เหมาะสมกบัโครงสร้าง โดยมีคุณสมบติัเป็นของแหง้ ไดแ้ก่ แป้ง นมผง ไข่ผง เป็นตน้ 

  กลุ่มที่ 5 ส่วนผสมท่ีให้กล่ินและรสชาติ (Flavorings) จะท าให้กล่ินรสท่ีเป็น
ธรรมชาติกบัผลิตภณัฑ ์เช่น เกลือ ผงโกโก ้เนย ไข่ น ้าตาลและนม 
 

2.3  ขั้นตอนในการท ามัฟฟิน  
ในการผสมวตัถุดิบในการท ามฟัฟินมีขั้นตอนท่ีหลากหลายข้ึนอยูก่บัวธีิการของผูท้  าโดยใน

วธีิการทัว่ไป จะมี 2 วธีิดงัน้ี โดยWilliam(1986) ไดก้ล่าววา่ 
2.3.1 The Muffin Method 

1) น าส่วนผสมท่ีเป็นของแห้ง มาร่อนรวมกนัในอ่างผสม จากนั้นท าหลุมไวต้รง
กลางเพื่อใส่ส่วนผสมท่ีเป็นของเหลว 

2) น าส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวผสมกบัเนยท่ีละลายให้เขา้กนั จากนั้นเทลงในหลุม



11 

 

 

ของส่วนผสมของแหง้ท่ีเตรียมเอาไว ้
3) น าตะกร้อมือตีส่วนผสมใหเ้ขา้ดว้ยกนั  
4) น าส่วนผสมท่ีผสมแลว้ ใส่ลงในพิมพท่ี์เตรียมไว ้
5) น าส่วนผสมท่ีอยูใ่นพิมพ ์อบจนสุก 
6) น ามฟัฟินท่ีท าเสร็จแลว้ ออกจากเตาอบ แกะมฟัฟินออกจากพิมพ ์และพกัไว  ้

หากใชเ้คร่ืองผสมอาหาร ให้น าส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวใส่ลงไปในอ่างผสมก่อน จากนั้นค่อยใส่
ส่วนผสมแหง้ท่ีผา่นการร่อนใหมี้เน้ือละเอียดแลว้ ผสมดว้ยหวัตีรูปใบไมใ้นความเร็วต ่า จากนั้น พอ
ส่วนผสมเร่ิมเขา้ท่ี ใหน้ าส่วนผสมท่ีผสมแลว้ใส่ลงในพิมพ ์จากนั้นน าเขา้ไปอบ (ชิดกั้นหนา้) 

2.3.2 The Creaming Method 
1) น าไขมนัไปตีกบัน ้าตาล จากนั้นเติมของเหลว กล่ิน และผลไมท่ี้บดแลว้ 
2) เติมของแหง้ เช่นแป้งท่ีร่อนรวมกบัผงฟู เบคก้ิงโซดา และเกลือ แลว้ 
3) น าไปใส่พิมพท่ี์ทาไขมนัไวแ้ลว้ น าเขา้ไปอบจนสุก  
4) น าขนมออกมา แกะพิมพ ์วางพกัไว ้

 
2.4 การเตรียมพมิพ์ขนม  

Wayne(1994) ได้กล่าวว่า ควรใช้ถ้วยกระดาษรองบนพิมพ์ก่อนท่ีจะท าการอบ ในทาง
กลบักนั หากไม่ใช ้หรือเป็นถาด จ าเป็นท่ีจะตอ้งทาไขมนัให้ทัว่พิมพ ์หรืออาจจะมีการโรยแป้งนวล
เพื่อเคลือบพิมพไ์วไ้ม่ใหข้นมติดท่ีพิมพห์รือถาด 
 
2.5 การอบ และการตรวจสอบความสุกของมัฟฟิน  

Hui(2006) ไดอ้ธิบายไวด้งัน้ี 
1) การเขา้อบ การเทส่วนผสมลงในพิมพ ์ให้ใส่ลงไปประมาณ 3/4 ของความสูงพิมพ ์หรือ

ประมาณเกือบเต็มพิมพ ์จากนั้น ควรรีบน าเขา้สู่เตาอบทนัที เน่ืองจากการท าปฏิกิริยาของผงฟูใน
ของเหลวจะท าให้มฟัฟินข้ึนฟูจากก๊าซคาบอนไดอ็อกไซด์ และค่อยๆสูญเสียไปเร่ือยๆ และท าให้
เกิดช่องวา่งภายในส่วนผสม ก่อนท่ีจะน าเขา้เตาอบ ส่งผลใหป้ริมาณท่ีนอ้ยลงกวา่ท่ีควรจะเป็น 

2) อุณหภูมิท่ีใช้ขณะอบ จะแยกไฟในการอบ คือ คร้ังแรกใช้อุณหภูมิท่ี 200°C ในการอบ
ขนมด้านบนเพื่อให้หน้าขนมแข็งเขา้ท่ี จากนั้นใช้ความร้อน 180°C อบดา้นล่างให้สุก ส่งผลให้
ส่วนผสมภายในข้ึนฟูและดนัตวัให้ดา้นหน้าขนมแตกตรงกลาง หากใช้ความร้อนไม่เพียงพอ จะ
ส่งผลใหม้ฟัฟินไม่นูนข้ึนมา มีลกัษณะแบน 

3) พิจารณาความสุก มฟัฟินท่ีสุกแลว้ ดา้นผวิหนา้จะเป็นสีเหลืองทอง และจะไม่มีเศษขนม
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ติดข้ึนมาเม่ือใชไ้มแ้หลมจ้ิมตรงกลางแลว้ดึงข้ึน 
 
2.6 ลกัษณะมัฟฟินทีด่ี  

Wendy(2000) และ Hui (2006) กล่าววา่ มฟัฟินท่ีดีจะมีลกัษณะท่ีใกลเ้คียงกบัเคก้ท่ีดี โดยมี
ลกัษณะดงัน้ี  

1) ลกัษณะของขอบรอบนอก  จะเรียบ มนัความมนับนผวิขนมอยา่งสม ่าเสมอ 
2) ลกัษณะการข้ึนฟู จะเป็นไปตามปริมาณของก๊าซคาบอนไดออ็กไซดท่ี์เกิดข้ึนระหวา่ง 

ท่ีสารเคมีเช่น ผงฟูและเบคก้ิงโซดา จะท าใหมี้น ้าหนกัเบา เม่ือเทียบกบัปริมาณเน้ือของมฟัฟิน 
3) ลกัษณะเน้ือขนม จะมีความนุ่ม กดแลว้เน้ือคืนตวั ไม่ร่วนหรือแฉะเกินไป เน้ือละเอียด 

และไม่แน่นหรือหนกัจนเกินไป 
4) สีของเปลือกนอก จะมีลกัษณะสีน ้าตาลอ่อน หรือสีเหลืองทองสม ่าเสมอ และสีของขนม

เป็นไปตามวตัถุดิบท่ีใช ้
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.9 ขนมมฟัฟิน 
ทีม่า : https://i.ytimg.com/vi/a0_vLHkAQyc/maxresdefault.jpg 

 
2.7 ประโยชน์ของกล้วยหอม 
 กล้วยหอมจัดเป็นผลไม้ท่ีให้พลังงานสูง โดยกล้วยหอมนั้น อุดมไปด้วยแร่ธาตุและ
สารอาหารต่างๆ และใหพ้ลงังานถึง 100 กิโลแคลอร่ีต่อหน่วย โดยเกิดจาก น ้ าตาลธรรมชาติท่ีอยูใ่น
กลว้ยหอม คือ ซูโครส ฟรุตโตส และ กลูโคส รวมไปถึงเส้นใยอาหาร ท าให้เป็นท่ีนิยมของนกักีฬา 
ท่ีตอ้งการพลงังาน เน่ืองจากน ้าตาลเหล่าน้ีสามารถแปลงเป็นพลงังานไดท้นัที นอกจากน้ี กลว้ยหอม 
ยงัมีสรรพคุณอ่ืนๆอีก เช่น 

 2.7.1.ลดอาการซึมเศร้า 
 เกิดจากสารทริปโตเฟน (Tryptophan) ในกลว้ยหอม แปรสภาพเป็นสารซีโรโทนิน 

(Serotonin) ซ่ึงเป็นสารกระตุน้ใหร่้างกายรู้สึกผอ่นคลาย มีอารมณ์สดใสและมีความสุข 

https://i.ytimg.com/vi/a0_vLHkAQyc/maxresdefault.jpg
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 2.7.2.กระตุ้นการสร้างฮีโมโกลบิลในเม็ดเลอืดแดง 
 เกิดจากธาตุเหล็กในกลว้ยหอม ช่วยป้องกนัโรคโลหิตจาง 
 2.7.3.ลดความดันโลหิต 
 ในกลว้ยหอมอุดมไปดว้ยเกลือแร่และวติามินมากมาย โดยเฉพาะ โพแทสเซียม ซ่ึง

สามารถช่วยลดความดนัโลหิตได ้
 2.7.4.เพิม่พลงัสมอง 
 สารอาหารท่ีอยูใ่นกลว้ยหอม ช่วยกระตุน้ความต่ืนตวัในสมองได ้
 2.7.5.ลดความเส่ียงจากโรคหลอดเลอืดสมอง 
 โพแทสเซียม นอกจากจะสามารถลดความดนัโลหิตไดแ้ลว้ ยงัท าให้อตัราการเป็น

โรคหลอดเลือดสมองลดลดดว้ยเช่นกนั 
 2.7.6.ลดการเกดิก้อนน่ิวในไต 
 กอ้นน่ิวเกิดจากการท่ีร่างกายขบัแคลเซียมออกมาทางปัสสาวะมากเกินไป ท าให้

ไตท างานหนกัและเกิดน่ิวในไต ซ่ึงโพแทสเซียมจะช่วยควบคุมอตัราการเกิดน่ิวในไตได ้
 2.7.7.ลดการเกดิแผลในกระเพาะและล าไส้ 
 กลว้ยหอมอุดมไปดว้ยใยอาหาร โดยใยอาหารเหล่าน้ีจะช่วยท าให้ระบบการย่อย

อาหารดีข้ึน 
 2.7.8.ลดอาการจุกเสียดแน่นท้อง 
 ในกลว้ยหอมจะมีสารลดกรดตามธรรมชาติ ช่วยลดอาหารจุกเสียดได ้
 2.7.9.ป้องกนัการเกดิตะคริวในกล้ามเนือ้ 
 สาเหตุของการเกิดตะคริวเกิดจากร่างกายท่ีขาดโพแทสเซียม ดงันั้น กลว้ยหอมจะ

สามารถแกอ้าการดงักล่าวได ้
 2.7.10.บ ารุงระบบประสาท 
 ในกลว้ยหอมมีวติามินบี ท่ีช่วยบ ารุงระบบประสาทและสมองใหส้มดุล 

 
รูปท่ี 2.10 กลว้ยหอม 

ท่ีมา : https://goo.gl/VqXWEz 
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2.8.ประโยชน์ของข้าวโอ๊ต 

 ขา้วโอ๊ตเป็นธญัพืชชนิดหน่ึง ท่ีมีคุณค่าทางโภชณาการสูง อุดมไปดว้ยสารอาหาร

และเส้นใยท่ีช่วยป้องกันโรคภยัได้หลายชนิด เป็นท่ีนิยมทานกันในหมู่คนรักสุขภาพและผูท่ี้

ตอ้งการควบคุมน ้ าหนกั ซ่ึงมาจากการท่ีขา้วโอ๊ตเป็นธญัพืชท่ีให้พลงังานสูงแต่ไขมนัต ่า มีวิตามิน

และเกลือแร่ท่ีร่างกายสามารถน าไปใช้เป็นพลงังานไดท้นัที โดยสรรพคุณหลกัของขา้วโอ๊ต จะมี

ดงัน้ี 

 2.8.1.มีคอเรสเตอรอลต ่า 

 ขา้วโอต๊ช่วยลดปริมาณคอเรสเตอรอลได ้โดยเฉพาะไขมนัเลว และช่วยเพิ่มไขมนั

ดีใหก้บัร่างกาย 

 2.8.2.โปรตีนสูง 

 ขา้วโอ๊ตมีโปรตีนและกรดอะมิโนจ าเป็น ต่อร่างกาย 6 ชนิด และยงัเป็นแป้งท่ียอ่ย

ง่าย 

 2.8.3.มีส่วนช่วยลดน า้หนัก 

 ใยอาหารในขา้วโอ๊ต จะช่วยให้ล าไส้ท างานได้เต็มประสิทธิภาพยิ่งข้ึน ช่วยลด

อาการทอ้งผกู ลดการดูดซึมน ้าตาล ไขมนั และของเสียต่างๆ และช่วยท าใหอ่ิ้มนานข้ึน 

 

รูปท่ี 2.11 ขา้วโอ๊ต 

ท่ีมา : https://goo.gl/J4EvZ7 

  

https://goo.gl/J4EvZ7
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2.9 ความหมายของอาหารคลนี 
ดร.ปาจรีย ์อบัดุลลากาซิม(2558) ไดอ้ธิบายว่า อาหารคลีน ไดมี้การนิยามความหมายตาม

ส านกังานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมว่า “คลีนฟู้ ด หรืออาหารคลีน เป็นการกินอาหารท่ีถูก
หลกัโภชนาการ มีความปลอดภยั ไม่มีสารปนเป้ือน และกินอยา่งเพียงพอ ครบ 5 หมู่” โดยสรุปได้
วา่อาหารคลีนนั้น จะเป็นอาหารท่ีสะอาด ปราศจากการปนเป้ือนจากเช้ือโรค พยาธิ หรือมีพิษ และ 
อาหารคลีน เป็นอาหารท่ีถูกหลงัโภชนาการ โดยการกินอาหารท่ีครบหลกั 5 หมู่ ในสัดส่วนท่ี
พอเหมาะ และหลากหลาย ในส่วนของรสชาติ จะมีการหลีกเล่ียงอาหารรส หวาน มนั เค็ม และ 
รับประทานผกั ผลไม้มากข้ึน กล่าวคือ การรับประทานอาหารท่ีมีทั้ ง คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
วิตามิน เกลือแร่ และไขมนั ในปริมาณท่ีเหมาะสมต่อความตอ้งการของร่างกาย ซ่ึงวตัถุดิบท่ีใชใ้น
การปรุงอาหาร จะตอ้งเป็นอาหารท่ีไม่ผา่นการปรุงแต่งดว้ยสารเคมีต่างๆมาก่อน หรือผา่นการแปร
รูปนอ้ยท่ีสุด เช่น เน้ือสัตวท่ี์ใช ้จะไม่ใชแ้บบแปรรูปหรือปรุงรสมาแลว้ หรือ เลือกขา้วหรือขนมปัง
ท่ีผา่นการขดัสีท่ีนอ้ยท่ีสุด เช่น ขา้วกลอ้ง ขนมปังโฮลวตี เป็นตน้ และอาหารเหล่าน้ี จะเป็นอาหารท่ี
ไม่ผา่นกระบวนการหมกัดอง หรือปรุงรสใดๆมากจนเกินไป ยกตวัอยา่งเช่น การหลีกเล่ียงใชน้ ้ ามนั
ทอดหรือผดัจนท่วม หรือการใชน้ ้ ามนัทอดซ ้ า รวมไปถึงการหลีกเล่ียงการปรุงอาหารดว้ยน ้ าตาล, 
น ้ าปลา, เกลือ, หรือเติมรสจดัจนท าให้รสชาติผิดไปจากธรรมชาติ เป็นตน้ จึงจะจดัอยู่ในประเภท
ของอาหารคลีน  

 
ภาพท่ี 2.12 อาหารคลีน 

ท่ีมา : https://goo.gl/FppY4M 
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2.10 มัฟฟินสูตรคลนีเพือ่สุขภาพ 

มฟัฟินสูตรคลีนเพื่อสุขภาพคือ ขนมมฟัฟินแบบอเมริกา โดยดัดแปลงจากมฟัฟินสูตร
ธรรมดา ท่ีมีส่วนผสมหลักคือ แป้งอเนกประสงค์ หรือแป้งขาว เป็น เป็นแป้งข้าวโอ๊ต ลงใน
ผลิตภณัฑ ์ซ่ึงส่งผลใหข้นมน้ี มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและไขมนัท่ีนอ้ยลง และลดปริมาณน ้ าตาลลง 
และเพิ่มกลว้ยหอมลงไปในส่วนผสมเพื่อช่วยให้เคก้มีกล่ินหอมน่ารับประทานมากข้ึน ซ่ึงท าให้
ลกัษณะของมฟัฟิน ข้ึนสีเป็นสีน ้าตาลอ่อน ซ่ึงการดดัแปลงให้เป็นอาหารคลีนจะท าให้ในส่วนผสม
ของมฟัฟินสูตรคลีนเพื่อสุขภาพ จะไม่มีน ้าตาลและแป้งขาวอยูใ่นส่วนผสม 

 



 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 
 ช่ือสถานประกอบการ       I  Residence Hotel Sathorn 
 ท่ีตั้งสถานประกอบการ       269/29-30 ซอย สวนพลู 6 ถนนสาทรใต ้แขวงทุ่งมหาเมฆ  
         เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 10260  
 

 
รูปท่ี 3.1 โรงแรมไอ เรซสิเดนซ์ 
ท่ีมา : http://iresidencehotel.com 

 

 
รูปท่ี 3.2 แผนท่ี โรงแรม ไอ-เรสซิเดนส์ สาทร 

ท่ีมา : http://www.Google.com/map  
  

http://iresidencehotel.com/
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3.2  ลกัษณะของการประกอบการ ผลติภัณฑ์ การให้บริการหลกัขององค์กร 
 3.2.1 การให้บริการห้องพกั 
  โรงแรม ไอ-เรสซิเดนส์ สาทร ใหบ้ริการหอ้งพกัประเภทต่างๆ รวมทั้งส้ิน 82 ห้อง 
แบ่งออกเป็น 5 ประเภทคือ 
   1) Superior Room 
   ห้องมีขนาด 24 ตารางเมตร เป็นห้องแบบมาตรฐาน มีส่ิงอ านวยความ
สะดวกพื้นฐาน ดงัรูปท่ี 3.3 

 
รูปท่ี 3.3 Superior Room 

ท่ีมา : http://iresidencehotel.com 
 

  2) Deluxe Room  
   ห้องมีขนาด 30 ตารางเมตร เป็นห้องแบบมาตรฐาน พื้นท่ีกวา้งกว่าห้อง
แบบ Superior Room และมีไมโครเวฟพร้อมเตาไฟฟ้าใหบ้ริการในหอ้ง ดงัรูปท่ี 3.4 

 
รูปท่ี 3.4. Deluxe Room 

ท่ีมา : http://iresidencehotel.com 
  3) Executive Deluxe  
   หอ้งมีขนาด 35 ตารางเมตร เป็นหอ้งพกัขนาดกลาง ดงัรูปท่ี 3.5 

http://iresidencehotel.com/
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รูปท่ี 3.5 Executive Deluxe 

ท่ีมา http://iresidencehotel.com 
 

  4) Junior Suite 
หอ้งมีขนาด 40 ตารางเมตร เป็นห้องขนาดใหญ่ มีส่ิงอ านวยความสะดวก

ท่ีมากกวา่ และมีเตียงระดบั Queen Size ใหบ้ริการ โดยจะมีหอ้งนอน 1 หอ้ง ดงัรูปท่ี 3.6 

. 
รูปท่ี 3.6 Junior Suite 

ท่ีมา : http://iresidencehotel.com 
 

5) Family Suite  
  หอ้งมีขนาด 50 ตารางเมตร เป็นหอ้งท่ีมีขนาดใหญ่ท่ีสุด มีส่ิงอ านวยความ

สะดวกท่ีครบครัน แตกต่างจาก Junior Suite ท่ีมีหอ้งนอนจ านวน 2 หอ้ง ดงัรูปท่ี 3.5 

 
รูปท่ี 3.7 Family Suite 

ท่ีมา : http://iresidencehotel.com 

http://iresidencehotel.com/
http://iresidencehotel.com/
http://iresidencehotel.com/
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 3.2.2 ส่ิงทีม่ีให้บริการภายในห้องพกั 
โรงแรม ไอ เรสซิเดนซ์ สาทร มีส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีครบครันเพื่อการพกัผอ่น

และเพื่อธุรกิจทั้ง 82 หอ้ง ดงัตารางท่ี 3.1 ต่อไปน้ี 
 
ตารางที ่3.1 ส่ิงอ านวยความสะดวกภายในหอ้ง 
เฟอร์นิเจอร์ เคร่ืองปรับอากาศ ห้องค รัว เล็ กและ เค ร่ืองใช้

(เฉพาะห้อง Executive และ 
Suite เม่ือมีการขอ) 

เตียง King Size และเตียงคู่ ตูเ้ซฟอิเล็กทรอนิกส์ 
โทรศพัทท์างไกล เคร่ืองเล่น DVD(เม่ือมีการขอ) 
อินเตอร์เน็ตไร้สาย เคร่ืองเป่าผม เตาไฟฟ้าและปล่องระบายควนั 

(เฉพาะห้อง Deluxe, Executive 
และ Suite) 

โทรทศัน์ เคร่ืองท าน ้าอุ่น 
ทีวเีคเบิ้ลและดาวเทียม เคร่ืองชงชาและกาแฟ 
ตูเ้ยน็ ไมโครเวฟ ระเบียงส่วนตวั 
 
 3.2.3 การให้บริการห้องอาหาร 

หอ้งอาหารภายในโรงแรม ไอ เรสซิเดนซ์ สาทร มีใหบ้ริการแก่ผูเ้ขา้พกัและผูท่ี้เขา้
มารับประทานอาหาร จ านวน 1 หอ้ง 

   ห้องอาหาร Bangkok Dining Restaurant 
บรรยากาศผสมผสาน มีกล่ินหอมสดช่ืน และบริการอาหารนานาชาติ เช่น 

อาหารไทย อาหารตะวนัตก เป็นตน้ ดงัรูปท่ี 3.8 
    ม้ือเชา้  เวลาเปิดบริการ ม้ือเชา้ 6.30-10.30 น. 
    Room Services ใหบ้ริการเวลา  10.30 - 17.30 น. 

 
รูปท่ี 3.8 หอ้งอาหาร Bangkok Dining Restaurant 

ท่ีมา http://iresidencehotel.com 
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 3.2.4 ส่ิงอ านวยความสะดวกอืน่ๆ 

โรงแรมไอ เรสซิเดนซ์ สาทร มีส่ิงอ านวยความสะดวกอ่ืนๆ เพื่อตอบสนองความตอ้งการ
ของผูเ้ขา้พกัโรงแรม เช่น บริการร้านกาแฟ   มินิบาร์  บริการซกัแห้ง ฟรีอินเตอร์เน็ตไร้สายบริการ
ส่งจดหมาย บริการ Shuttle Car ไปยงั BTS ศาลาแดง และ MRT สีลม (บริการฟรี)  เป็นตน้ 
 
3.3 รูปแบบการจัดองค์การ และการบริหารงานขององค์กร 

  การจดัรูปแบบองคก์รมีการจดัเป็นแผนกต่างๆ มีดงัน้ี 
  3.3.1. แผนกตอ้นรับ    
  3.3.2. แผนกแม่บา้น    
  3.3.3. แผนกการขายและการตลาด   
  3.3.4. ช่างซ่อมบ ารุง 
  3.3.5. แผนกทรัพยากรบุคคล 
  3.3.6. แผนกจดัเล้ียง 
  3.3.7. แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม 

 
รูปท่ี 3.9 แผนผงัองคก์รขนาดเล็ก 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

  

ผู้บริหาร
ทัว่ไป 

แผนก
ต้อนรับ 

แผนกแม่บ้าน แผนกจดัเลีย้ง 
ช่างซ่อม
บ ารุง 

แผนกอาหาร
และเคร่ืองดืม่ 

แผนกการ
ขายและ
การตลาด 

แผนก
ทรัพยากร
บุคคล 
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รูปท่ี 3.10 นางสาว สุฑามาศ ทองอร่าม 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

3.4 ต าแหน่งงาน และลกัษณะงาน 
ช่ือผู้ปฏิบัติงาน  นางสาว สุฑามาศ  ทองอร่าม 
สถานทีป่ฏิบัติงาน แผนก ครัว 
ระยะเวลาปฏิบัติงาน วนัท่ี 21 สิงหาคม  - 8 ธนัวาคม 2560  
    เป็นระยะเวลารวม 16 สัปดาห์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
หน้าที่ทีไ่ด้รับมอบหมาย  
  แผนกเบเกอร่ี งานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

- เรียนรู้วธีิการเตรียมท าขนมปังอบ 
- เรียนวธีิกาท าพิซซ่า มฟัฟิน พาย ครัวซองค ์และขนมปังเนยสด 
- จดัเตรียมวตัถุดิบส าหรับการท าขนม 
- จดัขนมเขา้กล่อง 
- ช่วยเหลืองานต่างๆท่ีพนกังานท่ีปรึกษามอบหมาย 

   แผนกครัวเยน็ งานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
- เตรียมวตัถุดิบในการท าอาหาร 
- หัน่ผลไมส้ าหรับครัวหลกั 
- ช่วยพนกังานท าความสะอาดอุปกรณ์เคร่ืองใชแ้ละพื้นท่ีครัว 
- เรียนรู้วธีิการท าน ้าสลดั 
- เตรียมวตัถุดบัของในวนัถดัไป 
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3.5 ช่ือและต าแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา 

 ช่ือพนักงานทีป่รึกษา  นายสมส่วน     เทนไธสง 
  ต าแหน่ง   Executive Chef 
 

 
 
                                                                                               

 

3.6 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
  การด าเนินงานโครงการ มฟัฟินสูตรคลีนเพื่อสุขภาพ แสดงดงัตารางท่ี 3.1 
ตารางที ่3.1 ตารางแสดงขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานของการปฏิบติังาน สหกิจศึกษา 

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
2560 

ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 

๑. ศึกษาหาขอ้มูล       
๒. ปรึกษาอาจารยแ์ละพนกังานท่ีปรึกษา       
๓. รวบรวมขอ้มูล     
๔. ลงมือท ามฟัฟินสูตรคลีน      
๕. รวบรวมขอ้มูลการประเมิน      
๖. จดัท าเอกสารรายงาน      

 
3.7 อุปกรณ์ และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 
 3.7.1 อุปกรณ์เบเกอร่ี 

 3.7.1.1 เคร่ืองตีส่วนผสม 
 3.7.1.2 อ่างผสม 
 3.7.1.3 ถว้ยตวง 
 3.7.1.4 ชอ้นตวง 
 3.7.1.5 เคร่ืองชัง่น ้าหนกั 
 3.7.1.6 เทอโมมิเตอร์วดัอุณหภูมิในเตาอบ 
 3.7.1.1 เตาอบ 
 

รูปท่ี 3.11 นาย สมส่วน เทนไธสง 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
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3.7.2. ส่วนผสม/วตัถุดิบ 
   3.7.2.1 กลว้ยหอมสุก 
   3.7.2.2 น ้ามนัมะพร้าว 
   3.7.2.3 ไข่ขาว 
   3.7.2.4 นมไขมนัต ่า 
   3.7.2.5 แป้งขา้วโอต๊ 
   3.7.2.6 สารสกดัจากหญา้หวาน 
   3.7.2.7 ผงฟู 
   3.7.2.8 เกลือ 
   3.7.2.9 ลูกเกด 
 

3.8 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 3.8.1 ก าหนดหัวขอ้ท่ีจะท าและสังเกตถึงปัญหาท่ีสามารถน ามาแกไ้ขไดโ้ดยมาเป็นหัวขอ้
โครงงานสหกิจ 
 3.8.2 วางแผนเขียนโครงร่างรายงานศึกษาหาข้อมูลหรือปัญหาท่ีสมควรแก้หรือน ามา
ปรับปรุงพฒันาจากการสอบถามจากพี่พนกังานท่ีปรึกษา 
 3.8.3 คิดคน้เมนู สูตร เม่ือได้ปัญหา น ามาปรับปรุง พฒันา โดยการคิดรสชาติข้ึนมาใหม่
ก าหนดส่วนผสม 
 3.8.4 ผูจ้ดัท าทดลองท ามฟัฟินสูตรคลีน สูตรขา้วโอ๊ตจากนั้นจึงท าการทดสอบการยอมรับ
ทางประสาทสัมผสั โดยใช้แบบสอบถาม กับพนักงานทัว่ไปในโรงแรมไอ เรสซิเดนซ์ สาทร 
จ านวน    30 คน และท าการสอบถามขอ้มูลกบัพนกังานท่ีปรึกษา  
 3.8.5 วเิคราะห์ขอ้มูล จดัท าแบบสอบถามข้ึนและน าผลลพัธ์ท่ีไดม้าวเิคราะห์ขอ้มูล  
 3.8.6 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน โดยท าการเขียนรายงานสรุปผลท่ีไดรั้บเพื่อเตรียมน าส่ง  



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

 
จากการไปสหกิจศึกษา ณ โรงแรม ไอ เรสซิเดนซ์ สาทร ได้จัดท าโครงงาน โดยมี

รายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
 
4.1.การท าขนมมัฟฟินสูตรคลนี  

4.1.1 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต 
1) เคร่ืองตีส่วนผสม 
2) อ่างผสม  
3) ถว้ยตวง  
4) ชอ้นตวง 
5) เคร่ืองชัง่น ้าหนกั 
6) เทอโมมิเตอร์ 
7) เตาอบ 

4.1.2 วตัถุดิบในขนมมฟัฟิน 
1) ขา้วโอต๊บด 
2) กลว้ยหอม 
3) ผงฟู 
4) ไข่ไก่ 
5) สารสกดัจากหญา้หวาน 
6) เกลือป่น 
7) นมสด 
8) ลูกเกด 
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ตารางที ่4.1 ปริมาณส่วนผสมมฟัฟินสูตรคลีนเพื่อสุขภาพ สูตรขา้วโอต๊กลว้ยหอม 
(ปริมาณส าหรับ 3 ช้ิน) 
ล าดบั ส่วนผสม ปริมาณ(กรัม) ร้อยละ 

1 กลว้ยหอมสุก 100 34.95 
2 น ้ามนัมะพร้าว 12.5 4.37 
3 ไข่ขาว 65 22.72 
4 นมไขมนัต ่า 56.2 19.64 
5 แป้งขา้วโอต๊ 37.5 13.11 
6 สารสกดัจากหญา้หวาน 1.5 0.52 
7 ผงฟ ู 2.6 0.91 
8 เกลือ 0.8 0.28 
9 ลูกเกด 10 3.50 

 
วธีิการท า มัฟฟินสูตรคลีน 

1. เปิดเตาอบ 180°C เพื่ออุ่นเตา 
2. น ากลว้ยหอมสุกมาบดให้ละเอียดแลว้เติมน ้ ามนัมะพร้าว ไข่ขาว และ นมลงไป จากนั้น

คนใหเ้ขา้กนั 

 
รูปท่ี 4.1 ส่วนผสม 

ท่ีมา ผูว้จิยั 
 

3. ในอีกภาชนะ ผสมแป้ง สารสกดัจากหญา้หวาน เกลือ และผงฟูเขา้ดว้ยกนั 
4. เทส่วนผสมของแหง้รวมกบัส่วนผสมของเหลว แลว้ผสมใหเ้ขา้กนั 
5. ตกัแบ่งใส่พิมพม์ฟัฟิน ตบแต่งดว้ย Topping ตามชอบ 
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รูปท่ี 4.2 การเตรียมการเขา้อบ 

ท่ีมา ผูว้จิยั 
6. น าเขา้เตาอบ 15-20 นาที 
7. เม่ือสุกแลว้ ใหน้ าออกมา จดัใส่จาน พร้อมเสิร์ฟ 

 
รูปท่ี 4.3 ขนมเม่ือท าเสร็จ 

ท่ีมา ผูว้จิยั 
 

4.2 ผลการทดลองท าขนมมัฟฟินสูตรคลนี 
 ผูจ้ดัท าไดท้  าการกระจายแบบส ารวจให้กบัผูท่ี้ทดลองชิม เป็นจ านวน 30 คน ซ่ึงผลการ
ส ารวจ จะใชเ้กณฑก์ารแปลความหมายของลิเคิร์ด (Likert Scale) เพื่อจดัระดบัคะแนนเฉล่ีย ในช่วง
คะแนนดงัต่อไปน้ี  

คะแนนเฉล่ีย 4.50-5.00 แปลความวา่ มากท่ีสุด 
คะแนนเฉล่ีย 3.50-4.49 แปลความวา่ มาก 
คะแนนเฉล่ีย 2.50-3.49 แปลความวา่ ปานกลาง 
คะแนนเฉล่ีย 1.50-2.49 แปลความวา่ นอ้ย 
คะแนนเฉล่ีย 1.00-1.49 แปลความวา่ นอ้ยท่ีสุด 
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ตารางที ่4.2 ผลสรุปความชอบของผูท้ดลองชิม มฟัฟินสูตรคลีนเพื่อสุขภาพ (n= 30 คน) 
คุณลกัษณะ จ านวน คะแนนเฉลีย่ S.D. การแปลผล 

สี 30 4.60 0.50 มากท่ีสุด 
กลิน่ 30 4.30 0.57 มาก 
รสชาต ิ 30 4.30 0.58 มาก 
เนือ้สัมผสั 30 4.37 0.60 มาก 
ลกัษณะขนม 30 4.33 0.61 มาก 
ความชอบโดยรวม 30 4.33 0.60 มาก 

 
 จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัทางล้ิน พบว่า ผูท้ดลองชิมให้คะแนนใน
การยอมรับดา้นสีของขนมมากท่ีสุด ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.60 ในขณะเดียวกนั กล่ินและรสชาติ จะมีการ
ยอมรับนอ้ยท่ีสุด ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.30 และไดรั้บการยอมรับในระดบัมาก 
 

 
รูปท่ี 4.4 ขนมมฟัฟินสูตรคลีน สูตรขา้วโอ๊ตกลว้ยหอม 

ท่ีมา : ผูว้จิยั 

4.3 ผลการคดิต้นทุนการผลติ 
 การคิดต้นทุนการผลิต มฟัฟินสูตรคลีนเพื่อสุขภาพ จะใช้วิธีการค านวณจากสูตร และ
หน่วยปริมาณของวตัถุดิบต่อชนิด โดยใชว้ิธีจ  าแนกราคาตามปริมาณท่ีใช้ในการท าขนมในแต่ละ
คร้ังดงัตารางท่ี 4.3 
ตารางที ่4.3 ตน้ทุนขนมมฟัฟินสูตรคลีน สูตรขา้วโอต๊กลว้ยหอม 
ล าดบั ส่วนผสม ปริมาณ(กรัม) ราคา(บาท) หน่วย(กรัม) รวม 

1 กลว้ยหอมสุก 100 25.00 7000 3.57 
2 น ้ามนัมะพร้าว 12.5 125.00 1000 1.56 
3 ไข่ขาว 65 73.00 30ฟอง 2.43 
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ล าดบั ส่วนผสม ปริมาณ(กรัม) ราคา(บาท) หน่วย(กรัม) รวม 
4 นมไขมนัต ่า 56.2 91.75 2000 2.58 
5 แป้งขา้วโอต๊ 37.5 43.00 400 4.03 
6 สารสกดัจากหญา้หวาน 1.5 99.00 45 3.30 
7 ผงฟ ู 2.6 40.00 300 0.35 
8 เกลือ 0.8 11.00 1000 0.01 
9 ลูกเกด 10 134.00 500 2.68 

รวม 20.51 

จากตารางท่ีได ้จะไดข้นมมฟัฟิน 3 ช้ิน ดว้ยตน้ทุน 20.51 บาท ราคาต่อถว้ยจะไดป้ระมาณ 
6.83 บาท ต่อถว้ย (ไม่รวมราคาขาย)  

 

4.4 สรุปผลการท า ขนมมัฟฟินสูตรคลนี สูตรข้าวโอ๊ตกล้วยหอม 
 ขนมมฟัฟินสูตรคลีนน้ี ท าจากขา้วโอ๊ตและกลว้ยหอม แทนการใชแ้ป้งสาลีอเนกประสงค ์
เป็นการลดระดบัปริมาณของคาร์โบไฮเดรตท่ีร่างกายไดรั้บ แต่อาจส่งผลให้เน้ือขนมค่อนขา้งแห้ง
กวา่ปกติ และจะมีเน้ือกลว้ย ท่ีจะช่วยให้เน้ือภายในไม่แห้งจนเกินไป โดยสีของตวัขนมท่ีออกมา มี
ลกัษณะเป็นสีน ้ าตาล ซ่ึงเป็นจุดท่ีผูท้ดสอบชิมยอมรับมากท่ีสุด รองลงมาคือเน้ือสัมผสั ตามดว้ย
ลกัษณะขนม ความชอบโดยรวม และรสชาติตามล าดบั ปัจจยัท่ีท าให้ความชอบในดา้นรสชาติและ
กล่ินนอ้ยท่ีสุด เน่ืองจากการท่ีลกัษณะของอาหารคลีน จะมีการปรุงแต่งรสชาติท่ีนอ้ยมาก จึงท าให้
รสชาติและกล่ินท่ีได ้จะมาจากตวัของวตัถุดิบเองเพียงอย่างเดียว ดงันั้น จึงสรุปไดว้่า ขนมมฟัฟิน
สูตรคลีน สูตรขา้วโอต๊กลว้ยหอม ไดรั้บการยอมรับทั้งหมดในระดบั มาก 
 
ล าดบั ส่วนผสม ปริมาณ(กรัม) ราคา(บาท) หน่วย(กรัม) รวม 

1 กลว้ยหอมสุก 100 25.00 7000 3.57 
2 น ้ามนัมะพร้าว 12.5 125.00 1000 1.56 
3 ไข่ขาว 65 73.00 30 ฟอง 2.43 
4 นมไขมนัต ่า 56.2 91.75 2000 2.58 
5 แป้งขา้วโอต๊ 37.5 43.00 400 4.03 
6 สารสกดัจากหญา้หวาน 1.5 99.00 45 3.30 
7 ผงฟ ู 2.6 40.00 300 0.35 
8 เกลือ 0.8 11.00 1000 0.01 
9 ลูกเกด 10 134.00 500 2.68 

รวม 20.51 

(ต่อ) 
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บทที ่5 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 

  ผลสรุปหลังจากการลงมือปฏิบติังานตามโครงงาน มฟัฟินสูตรคลีน และสรุปผลการ
ทดลองชิมแลว้ จึงไดผ้ลสรุปออกมาดงัน้ี 

5.1 สรุปผลโครงงาน มัฟฟินสูตรคลนีเพือ่สุขภาพ 
 5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

   โรงแรม ไอ เรสซิเดนซ์ สาทร จึงได้สร้างความแปลกใหม่ให้กบัเมนูเบเกอร่ีของ
โรงแรม คือ “ขนมมฟัฟินสูตรคลีน” จึงไดล้งมือท า “ขนมมฟัฟินสูตรคลีน สูตรขา้วโอ๊ตกลว้ยหอม” 
ข้ึนมา และไดท้  าการประเมินความพึงพอใจดว้ยการหาผูท้ดสอบชิมเป็นจ านวน 30 คน ทดสอบชิม
และประเมินผลจากแบบประเมินความพึงพอใจ พบวา่การยอมรับโดยรวมอยูใ่นระดบัมาก 

 5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

  1) ประเภทของอาหารเป็นสูตรอาหารคลีน จะเป็นท่ีนิยมในกลุ่มคน
สมัยใหม่ท่ี รักษาสุขภาพ แต่เน่ืองจากอาหารท่ีเรารับประทานอยู่ในทุกวนั มีการปรุงรสท่ี
ค่อนขา้งมาก อาจท าใหร้สชาติไม่ค่อยถูกใจคนทัว่ไป 

  2) ระยะเวลาท่ีท าการประเมิน มีอยูจ่  ากดั เน่ืองจากทางโรงแรมมีช่วงเวลา
ในการพกัค่อนขา้งจ ากดั และเน่ืองจากเป็นช่วงเวลางาน จึงท าให้พนกังานไม่ค่อยมีเวลาท่ีจะเขา้รับ
การทดสอบ 

 5.1.3 ข้อเสนอแนะ  

  มฟัฟินสูตรคลีน สูตรข้าวโอ๊ตสามารถดัดแปลงรสชาติให้มีรสชาติท่ี
แตกต่างกนัไดโ้ดยเปล่ียนวตัถุดิบท่ีให้รสชาติ เช่น ใส่สตรอเบอร์ร่ี บลูเบอร์ร่ี หรือผลไมท่ี้ให้ความ
หวานอ่ืนๆไดอี้ก รวมไปถึงการใส่ธัญพืชอ่ืนๆลงไปเช่น งา เป็นตน้ หรือหากตอ้งการให้ตวัขนม
ปราศจากไข่ เพื่อให้แคลลอร่ีนอ้ยลงหรือส าหรับคนท่ีแพไ้ข่ ก็สามารถใชเ้มล็ดแฟลกซ์(หรือ เมล็ด
ลินิน)บดผสมกบัน ้ า เพื่อใชแ้ทนไข่ไดเ้ช่นกนั กรณีท่ีตอ้งการท าเป็นขนมประเภทอ่ืน ก็สามารถท า
ได ้ซ่ึงอาจจะน าไปท าเป็นคุก๊ก้ี หรือขนมปัง ก็สามารถท าไดเ้ช่นกนั 
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5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ประโยชน์ของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 1) ไดเ้รียนรู้เก่ียวกบัการท างานภายในแผนกครัว เช่นการเตรียมวตัถุดิบ การหัน่ผกั
ผลไม ้การด าเนินงานเอกสารภายในแผนก การจดัจาน แต่งจาน การจดั Snack box  

 2) ได้รู้จกัการสร้างปฏิสัมพนัธ์กบัสังคมภายในโรงแรม การวางตวั ต่อผูอ่ื้นตาม
ระดบัทางหนา้ท่ีการงาน 

 3) ไดเ้รียนรู้ปัญหาของการท างานและวธีิการรับมือ 

 4) ได้เรียนรู้เก่ียวกับการท าอาหารประเภทเบเกอร่ีมากข้ึน เช่น รายละเอียด
ปลีกยอ่ยของขนมแต่ละประเภท รวมไปถึงการจ าแนกประเภทของเบเกอร่ี 

 5) ไดเ้รียนรู้เก่ียวกบัระบบการด าเนินงานภายในโรงแรม วา่มีการด าเนินการเช่นไร
ตั้งแต่การรับออเดอร์ ไปจนถึงการน าสินคา้ไปส่ง 

 
 5.2.2 ข้อจ ากดัของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 1) เน่ืองจากตอ้งปฏิบติังานภายในแผนกครัว 2 ครัว จึงท าให้ตลอดระยะเวลาท่ี
ปฏิบติังาน ไม่ไดรั้บความรู้ในขั้นสูงเท่าท่ีควร 

 

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

 ตอ้งการแนะน าแก่นกัศึกษารุ่นต่อๆไป ท่ีเตรียมตวัจะเดินทางไปปฏิบติัสหกิจ
ศึกษาท่ีสถานประกอบการ วา่ควรเลือกสถานประกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบัสายวชิาท่ีไดเ้รียนรู้ไปจาก
มหาวทิยาลยั และยงัควรเลือกแผนกท่ีจะปฏิบติังาน เป็นแผนกท่ีถนดั และมีความกระตือรือร้นท่ีจะ
เรียนรู้เก่ียวกบัสายงานนั้นๆ 
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แบบสอบถาม 

ความคิดเห็นเกีย่วกบัความพึงพอใจในรสชาติของมัฟฟินสูตรคลนี 

ค าช้ีแจง : แบบสอบถามน้ีไดอ้อกแบบมาเพ่ือส ารวจความคิดเห็นเก่ียวกบัรสชาติของมฟัฟินสูตรคลีน เพ่ือน าขอ้มูล

ท่ีไดรั้บ ไปประกอบการท าโครงงานเร่ือง มฟัฟินสูตรคลีนเพ่ือสุขภาพ มหาวทิยาลยัสยาม ดงันั้น จึงใคร่ขอความ

ร่วมมือในการตอบแบบสอบถามใหส้มบูรณ์ ขอ้มูลทั้งหมดท่ีท่านตอบจะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ส าหรับการจดัท า
โครงงานคร้ังน้ี และจะไม่มีผลกระทบใดๆต่อท่านทั้งส้ิน 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ    ชาย     หญิง 

2. อาย ุ  21-30 ปี 31-40 ปี 40-49  50ปีข้ึนไป 

3. ต าแหน่ง  _______________ แผนก_____________ 

ตอนที ่2 ข้อมูลเกีย่วกบัผลติภณัฑ์ มฟัฟินสูตรคลนี 

ค าแนะน า กรุณาทดสอบตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะของตวัอยา่งตามค าอธิบายต่อไปน้ี 

คุณลกัษณะ การประเมินคุณลกัษณะ 

ชอบมากท่ีสุด 

5 

ชอบ 

4 

เฉยๆ 

3 

ไม่ค่อยชอบ 

2 

ไม่ชอบ 

1  

สี      

กล่ิน      

รสชาติ      

เน้ือสมัผสั      

ลกัษณะขนม      

ความชอบ

โดยรวม 

     

ขอ้เสนอแนะ 

__________________________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________ 
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ภาพการปฏบิัติงานสหกจิศึกษา ณ โรงแรม ไอ เรสซิเดนซ์ สาทร 

 
สลดับาร์ ทีใ่ห้บริการในห้องอาหาร 

  

อาหารบุฟเฟต์ 



 

 

 
แขกผู้เข้าพกัและลูกค้าในห้องอาหาร 

 
ผู้จัดท า ลงมือจัด Snack Box Set 



 

 

 
Snack Box Set ทีผู่้จัดท าจัดเตรียม 

 

‘โครงงานนีม้ีประโยชน์ต่อสถานประกอบการนีอ้ย่างไรบ้าง 

ความเห็นจากพนักงานทีป่รึกษา 

 “อาหารชนิดน้ี มีประโยชน์เพราะวา่ท าจากธญัพืช มีแคเลอรีนอ้ย และเหมาะส าหรับคนท่ี

รักษาสุขภาพและดูแลร่างกาย เพราะมีส่วนประกอบจากธญัพืช ผลไม ้แคเลอร่ีนอ้ย จึงคิดวา่ มนัจะ

เป็นทางเลือกหน่ึง ถา้นกัศึกษาจะใชอ้าหารชนิดน้ีในการสร้างประโยชน์แก่สถานประกอบการท่ี

นอ้งไปท างาน ก็นบัเป็นอีกหน่ึงตวัเลือก” 



 

 

ประวตัิผู้จัดท ำ 

 

รหสันกัศึกษา: 5604400079 
ช่ือ-นามสกุล :นางสาว สุฑามาศ   ทองอร่าม 
คณะ        : ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา      : การโรงแรมและการ 
ท่องเท่ียว 
ท่ีอยู ่        : 165 ซอย อิสรภาพ 29 แขวง 
วดัอรุณ เขตบางกอกใหญ่ กรุงเทพฯ 10600 
ผลงาน          : ประกอบอาหารใหก้บั
หอ้งอาหาร, คิดคน้สูตรขนมใหก้บัแผนก 
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