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บทคัดย่อ 

 
โรงแรมศิวาเทล กรุงเทพฯ เป็นโรงแรม 5 ดาว ตั้งอยู่บริเวณ 53 ถนนวิทยุ โดยผูจ้ัดท าได้

ฝึกงานในแผนกครัว เบเกอร่ี สังเกตเห็นถึงการน าเขา้ของบลูเบอร์ร่ี ในโรงแรมเป็นจ านวนมาก เพ่ือใช้
ในการท าแยมออแกร์นิค ดังนั้นทางผู ้จัดท าจึงมีแนวคิดในการท า Blueberry Cream Cheese Spring 
Roll Tarts เพื่อ แปรรูปให้เกิดผลิตภณัฑใ์หม่ ศึกษาการท าผลิตภณัฑบ์ลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะทาร์ต
สูตรมาตรฐานและ ศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในรสชาติของผลิตภณัฑบ์ลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอ
เป๊ียะทาร์ต ก่อนจะน าวางจ าหน่ายในโรงแรม จากนั้นท าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดย
ใชพ้นกังานโรงแรม จ านวน 30 คน  พบว่า ผลส ารวจจากการทดสอบ ดา้นราคาไดเ้ท่ากบั 4.26 ดา้น
สีสันและลกัษณะเท่ากับ 4.35 มาด้านของกล่ินของบลูเบอร์ร่ีเท่ากับ 4.37 และด้านรสชาติ เท่ากบั 
4.38 ตามล าดบัและได ้ผลตอบแทนในการขาย  Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts ระยะ 2 
เดือน พบว่า ขาย Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts ไดจ้ านวน 50 ช้ิน  
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 บทที ่1  
บทน ำ 

 
1.1 ประวตัิควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

โรงแรมศิวาเทล กรุงเทพ เป็นโรงแรมระดบั 5 ดาว ยา่นเพลินจิต ท่ีบริหารงานโดยทีมงาน
คนไทยทั้งหมด เปิดให้บริการในปี 2554 โดยวางต าแหน่งทางการตลาดเป็น Luxury Boutique 
Hotel ส าหรับ ผูรั้บบริการกลุ่ม นกัธุรกิจ ดว้ยจุดขายเร่ืองสถานท่ีตั้งท่ีใกลร้ถไฟฟ้าสถานีเพลิตจิต 
ห้องพกัขนาดใหญ่ สระว่ายน ้ าท่ีสวยงามบริการท่ีครบครัน และการบริการท่ีเอาใจใส่ในทุก
รายละเอียด แสนอบอุ่น ประทบัใจ อย่างไรก็ตามหลงัจากเปิดด าเนินการ โรงแรมได้คน้พบว่า
ผูรั้บบริการท่ีมาใชบ้ริการลว้นเป็นนกัท่องเท่ียวท่ีเดินทางมาพกัผอ่นมากกวา่ผูรั้บบริการนกัธุรกิจ จึง
มีแผนงานท่ีจะปรับเปล่ียนต าแหน่งทางการตลาดเป็น Eco Luxury Hotel ภายใต ้Concept Resort In 
The City ตอบโจทยผ์ูรั้บบริการท่ีมีไลฟ์สไตล์ช่ืนชอบการท่องเท่ียวและมีใจอนุรักษ์ส่ิงแวดลอ้ม 
รวมถึงให้ความส าคญักบัการใชผ้ลิตภณัฑ์ท่ีเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้มและสนบัสนุนธุรกิจชุมชน ใน
ส่วนของโรงแรมนั้นประกอบไปดว้ยห้องพกั 8 รูปแบบ จ านวนรวมทั้งส้ิน 75 ห้อง โดยมีจุดเด่นท่ี
ตั้งอยูใ่จกลางยา่นเพลินจิตซ่ึงห่างจากสถานีรถไฟฟ้าบีทีเอสเพลินจิตดว้ยการเดินเพียง 5 นาที ท าให้
สะดวกในการเดินทาง รวมทั้งยงัใกล้สถานฑูตองักฤษสวิตเซอร์แลนด์ และสนามบินนานาชาติ
สุวรรณภูมิอยู่ห่างออกไปเป็นระยะทาง 40 กิโลเมตร และในบริเวณ ชั้น 28 ชั้น 8 ยงัมีการปลูก
พืชผกัสวนครัว แบบธรรมชาติไม่มีสารเคมี ไดแ้ก่ กระเพรา ตน้ลูกหม่อน อญัชนั ตน้มิ้นต ์ตน้โรส
แมร่ี และต่างๆอีกมากมาย นอกจากน้ียงัมีสถานท่ีท่องเท่ียวใกลก้บัโรงแรม เช่น เซ็นทรัลเอ็มบาสซี 
เซ็นทรัลชิดลม สยาม สาขาโฮมโปรตรงสถานีรถไฟฟ้าเพลิตจิต เกษร พลาซ่า เซ็นทรัลเวลิด ์ 

ภายในส่วนของเบเกอร่ีนั้นมีการท าขนมปัง และ ทาร์ตบลูเบอร์ร่ี และ ทาร์ตส้มออแกน
นิคตามฤดูและยงัมีขนมต่างๆอีกมากมาย เน่ืองจากทางโรงแรมไดน้ าเขา้บลูเบอร่ีจ านวนมาก เพื่อใช้
ในโรงแรมแต่เน่ืองจากสถานการณ์โควิด ท าให้วตัถุดิบท่ีสั่งมานั้ นเหลือใช้ในโรงแรมและ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาบลูเบอร่ีน้อยผูจ้ดัท าจึงมีแนวคิดน าบลูเบอร่ี มาสร้างเป็นเมนูใหม่ เพื่อ
สร้างรายไดใ้หก้บัโรงแรมมากข้ึน และจากโรงแรมไดเ้ขา้ร่วมโครงการสีเขียวท าให้ทางโรงแรมไม่
อยากใหเ้กิดขยะจากการท่ีของมีจ านวนมาและใชไ้ม่ทนันั้นจะท าให้เสียค่าใชจ่้ายเป็นจ านวนมากจึง
ใหคิ้ดคน้เมนูน้ี และวดัผลระยะเวลา 2 เดือน จากยอดขาย 
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1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน  
 1.2.1 เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือทิ้งภายในครัวน ามาประยกุตแ์ปรรูปใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่ 
 1.2.2 ศึกษาการท าผลิตภณัฑบ์ลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะทาร์ตสูตรมาตรฐาน 
 1.2.3 ศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในรสชาติของผลิตภณัฑ์บลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะ
ทาร์ต ก่อนจะน าวางจ าหน่ายในโรงแรม 
 
1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
 1.3.1 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี  
 คณะผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการศึกษาและเก็บรวบรวมขอ้มูล และวตัถุดิบจากภายในแผนกครัว
ของทางโรงแรมศิวาเทล กรุงเทพ 
 1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร 
 คณะผูจ้ดัท าไดใ้ชว้ิธีการรวบรวมขอ้มูลโดยท าแบบสอบถามความพึงพอใจต่อ Blueberry 
Cream Cheese Spring Roll Tarts จากบุคคลทัว่ไปซ่ึงเป็นกลุ่มลูกคา้ท่ีไดใ้ชบ้ริการในโรงแรม ศิวา
เทล กรุงเทพ จ านวน 30 คน  

1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา 
 การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีคณะผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการในระหวา่ง วนัท่ี 17 สิงหาคม 
2563 ถึง วนัท่ี 4 ธนัวาคม 2563 
 
1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
 1.4.1 เป็นผลิตภณัฑใ์หม่ซ่ึงเป็นทางเลือกใหม่ใหแ้ก่ผูบ้ริโภค  
 1.4.2 ไดน้ าแป้งปอเป๊ียะมาประยกุตใ์ชก้ารท าขนมหวานชนิดอ่ืน 
 1.4.3 เป็นการสร้างรายไดใ้หก้บัโรงแรมมากข้ึน 

 



 
 

 

บทที ่2 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
2.1 ช่ือสถานประกอบการและทีต่ั้งสถานประกอบการ 
 ช่ือสถานประกอบการ   โรงแรมศิวาเทล กรุงเทพฯ (Sivatel Bangkok Hotel) 

ทีต่ั้งของสถานประกอบการ 53 ถนนวิทยุ แขวงลุมพินี เขตปทุมวนั กรุงเทพมหานคร 
10330  

เบอร์โทร     02 – 309 – 500   
เวบ็ไซต์     https://www.sivatelbangkok.com 

 

 
รูปที ่2.1 โลโกโ้รงแรมศิวาเทล กรุงเทพฯ 
ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 

 

 
รูปที ่ 2.2 แผนท่ีโรงแรมศิวาเทล 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com/

https://www.sivatelbangkok.com/
https://www.sivatelbangkok.com/
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2.2 ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์ การให้บริการหลกัขององค์กร 
2.2.1 ลกัษณะการให้บริการแต่ละห้องพกั 
 โดยแบ่งประเภทของหอ้งพกัเป็น 7 ประเภท ดงัน้ี 

1) หอ้งจ าปาสวที (Champa Room)  
มีพื้นท่ีใชส้อยภายในหอ้ง 64 ตารางเมตร ภายในห้องแบ่งเป็นโซนนัง่เล่น 

โซนห้องนอน และโซนห้องน ้ า ห้องจ าปาสวีทประกอบเตียงคิงไซส์พิเศษหรือเตียงแฝด สามารถ
เลือกประเภทเตียงได ้ไดรั้บความนิยมมากท่ีสุด เหมาะส าหรับคู่รักเพื่อนฝงูหรือครอบครัว  

 
- 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.3 Champa Room 
ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 

 
2) หอ้งมะลิสวที (Jasmin Room)  

มีพื้นท่ีใชส้อยภายในหอ้ง 48 ตารางเมตร อยูช่ั้น 18 – 19 สามารถมองเห็น
ววิทิวทศัน์ท่ีสวยงามของกรุงเทพมหานครไดดี้เยี่ยม สามารถเลือกประเภทเตียงได ้เหมาะส าหรับ 2 
ท่าน ภายในหอ้งไม่แบ่งระหวา่งโซนนัง่เล่น และโซนหอ้งนอน   

 

 
รูปที ่2.4 Jasmin Room 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 

https://www.sivatelbangkok.com/
https://www.sivatelbangkok.com/
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3) หอ้งกระเจ๊ียบสวที (Roselle Suite)  
มีพื้นท่ีใช้สอยภายในห้อง 80 ตารางเมตร เป็นห้องพกัท่ีเหมาะส าหรับ

ครอบครัว หรือกลุ่มเพื่อน เน่ืองจากเป็นเตียงคิงไซส์พิเศษเตียงมีลกัษณะกวา้ง สามารถนอนไดถึ้ง 3 
คน  

 
รูปที ่2.5 Roselle Suite 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 
 

4) หอ้งชบาสวที (Chaba Honeymoom Suite) 
มีพื้นท่ีใช้สอยภายในห้อง 80 ตารางเมตร ห้องชบาสวีทได้รับการ

ออกแบบให้เป็นห้องท่ีโรแมนติกท่ีสุดส าหรับคู่รัก วิวท่ีดีท่ีสุดของเมือง ภายในห้องแบ่งเป็นโซน
นัง่เล่น และโซนห้องนอน และห้องน ้ า ความพิเศษคืออ่างจากุซซ่ีขนาดใหญ่ ท่ีสามารถแช่เพื่อผอ่น
คลาย พร้อมดูววิทิวทศัน์ท่ีสวยงามไปในตวั จึงเป็นหอ้งท่ีเหมาะกบัคู่รักมากท่ีสุด 

 
รูปที ่2.6 Chaba Honeymoom  Suite 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 
 

 
 
 
 

https://www.sivatelbangkok.com/
https://www.sivatelbangkok.com/
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5) หอ้งเบญจมาศสวที (Chrysanthemum suite)  
มีพื้นท่ีใช้สอยภายในห้อง 96 ตารางเมตร แบบ 2 ห้องนอนได้รับความ

นิยมกับครอบครัว หรือกลุ่มเพื่อนไปเท่ียวด้วยกัน ห้องนอนใหญ่มีเตียงคิงไซส์และห้องน ้ าในตัว 
ห้องนอนท่ีสองเช่ือมต่อกบัห้องสวีทหลกัผ่านทางเดินเล็ก ๆ ให้ความเป็นส่วนตวัมีเตียงแฝด 2 เตียง
และห้องน ้ าในตวั  

 
รูปที ่2.7 Chrysanthemum suite 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 
 

6) หอ้งกลว้ยไมส้วที (Orchid Duplex Suite)  
มีพื้นท่ีใช้สอยภายในห้อง 104 ตารางเมตร 2 ห้องนอนตกแต่งแบบ

สะดวกสบายหรูหรา ชั้นแรกมีห้องนอนห้องน ้ าและพื้นท่ีนัง่เล่น ห้องนอนใหญ่ตั้งอยู่บนชั้นสอง 
ระเบียงในร่มสไตล์โมเดิร์นท่ี มองเห็นพื้นท่ีนัง่เล่นและเห็นวิวของเมืองไดใ้นมุมกวา้ง ห้อง Orchid 
Suite มีทางเขา้สองทาง  

 

 
รูปที ่2.8 Orchid Duplex Suite 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 
 

 
 

https://www.sivatelbangkok.com/
https://www.sivatelbangkok.com/
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7) หอ้งพกัแกรนดร์อยลัดูเพล็กซ์ (Grand Royal Duplex)  
มีพื้นท่ี 160 ตารางเมตร มี 2 ชั้น ชั้นแรกมีห้องนอน ห้องน ้ า พื้นท่ีใชส้อย

กวา้งขวางพร้อมระเบียงกลางแจง้ เคาน์เตอร์บาร์ อุปกรณ์ซักรีด และพื้นท่ีรับประทานอาหารและ
หอ้งเก็บของ บนัไดน าไปสู่ห้องนอนใหญ่บนชั้นสองซ่ึงมีเตียงคิงไซส์ 2 เตียง ห้องน ้ า ตูเ้ส้ือผา้แบบ
วอลก์อิน โดยหอ้งพกัทุกหอ้งสามารถมองเห็นทิวทศัน์ท่ีสวยงามของเมือง  

 
รูปที ่2.9 Grand Royal Duplex 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 
 

2.2.2 ห้องบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 
1) จาร์ดินค่าเฟ่ (Café Jardin) 

เป็นคาเฟ่สบายๆในบรรยากาศสวนสไตล์ยุโรปแนวคลาสสิคตวัร้านแบ่ง
ออกเป็น 2 โซนโซนแรกเป็นส่วน Coffee Garden นัง่จิบกาแฟแบบ Organicกรุ่นๆกบัเบเกอร่ีหอมๆ 
และมีอาหารจานหลกัขายดว้ยก็จะมีโซน Food & Wine Bistro คอยให้บริการ อาหารท่ีน่ีมี
หลากหลาย ผสมผสานระหวา่งตะวนัตกกบัตะวนัออก ดว้ยวตัถุดิบคุณภาพ อย่างผกัปลอดสารพิษ 
จากฝีมือการรังสรรคข์องเชฟมากประสบการณ์ เปิดให้บริการทุกวนัตั้งแต่ เวลา 07.00- 22.00 น. ณ 
บริเวณชั้น 1 

 
รูปที ่2.10 Café Jardin 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 
 

https://www.sivatelbangkok.com/
https://www.sivatelbangkok.com/
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2) ห้องอาหาร The Porch 
The Porch ร้านอาหารยา่นใจกลางเมืองในบรรยากาศสุดโรแมนติกท่ีชั้น 8 

ของโรงแรมศิวาเทล กรุงเทพ กบัคอนเซปต ์Casual Fine Dining ตกแต่งในบรรยากาศสบายๆ แบบ
เรียบหรู มุมไฮไลท์ของร้านคือชั้นลอย และโต๊ะริมกระจก ท่ีสามารถมองเห็นวิวตึกสูงบริเวณถนน
สุขุมวิทชนิดท่ีไม่มีอะไรมาบดบงัสายตา อาหารภายในร้านจะเป็นอาหารแบบ Western ผสมผสาน
กบัอาหารไทยท่ีปรุงรสดว้ยเชฟมืออาชีพมากดว้ยประสบการณ์ท าให้อาหารทุกจานมีความอร่อย
กลมกล่อมลงตวัเขา้กนัไดดี้ ทางร้านยงัมีดนตรีสดแบบคลาสสิคให้ไดฟั้งพร้อมรับประทานอาหาร
อีกดว้ยเปิดใหบ้ริการทุกวนั  เวลา 06.30-14.30 น. และ 18.00-24.00 น. 

 
รูปที ่2.11 The Porch 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 
 

2.2.3 ห้องประชุมและสัมมนา 
โดยแบ่งจ านวนห้องประชุมเป็น 5 หอ้ง ดงัน้ี 
1) ห้องประชุม 1 (Conference Room 1) เป็นห้องประชุมขนาดใหญ่ มีพื้นท่ี 68 

ตารางเมตร สามารถจุคนไดสู้งสุด 45 คน  
2) ห้องประชุม 2 (Conference Room 2) เป็นห้องประชุมขนาดใหญ่ มีพื้นท่ี 64 

ตารางเมตร สามารถจุคนไดสู้งสุด 36 คน 
3) ห้องสัมนา 1 (Board Room 1) เป็นหอ้งประชุมขนาดเล็ก มีพื้นท่ี 11.76 ตาราง

เมตร สามารถจุคนไดสู้งสุด 8 - 10 คน 
4) ห้องสัมนา 2 (Board Room 1) เป็นหอ้งประชุมขนาดเล็ก มีพื้นท่ี 11.76 ตาราง

เมตร สามารถจุคนไดสู้งสุด 8 - 10 คน 
5) ห้องสัมนา 17 FL (Board Room 17 FL) เป็นหอ้งประชุมขนาดเล็กส าหรับแขก 

VIP มีพื้นท่ี 11.76 ตารางเมตร สามารถจุคนไดสู้งสุด 7 - 8 คน 
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รูปที ่2.12 ประชุมและสัมมนา 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 
2.2.4 สระว่ายน า้ 

สระวา่ยน ้ากลางแจง้บริเวณชั้น 8  จะเปิดใหบ้ริการตั้งแต่เวลา 06.30 น. – 20.00 น. 
และ เสาร์-อาทิตย ์จะเปิดให้บริการตั้งแต่ 08.00 – 20.00 น. 

 

 
รูปที ่2.13 สระวา่ยน ้า 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 
 

 
 
 

https://www.sivatelbangkok.com/
https://www.sivatelbangkok.com/
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2.2.5 Fitness The Eight Health Club 
ใหบ้ริการหอ้งออกก าลงักายพร้อมอุปกรณ์ออกก าลงักายหลากหลายประเภท และ

คลาสออกก าลงักายสอนโดยคุณครูมืออาชีพ พร้อมทั้งห้องสตรีมและห้องซาวน่า จะเปิดให้บริการ
ตั้งแต่เวลา 06.30 น. – 20.00 น. และ เสาร์-อาทิตย ์จะเปิดใหบ้ริการตั้งแต่ 08.00 – 20.00 น. ท่ีชั้น 8 

 
รูปที ่2.14 Fitness The Eight Health Club 
ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 

 
2.2.6 The Eight Spa 

ให้บริการสปาดว้ยการคืนความสดช่ืนให้แก่ร่างกาย และจิตใจ ฟ้ืนฟูสมดุลดว้ยส
ปาเพื่อสุขภาพ โดยเปิดให้บริการ 4 รูปแบบ อาทิ การนวดแผนไทย นวดแบบตะวนัออก และ
ตะวนัตก หรือนวดอโรม่าอีกดว้ยเปิดให้บริการทุกวนัเวลา 10.00 น. – 22.00 น. ณ ชั้น 8 โดยจาก 
The Eight Spa จะสามารถมองเห็นสระวา่ยน ้า และววิยา่นในกลางกรุงเทพมหานครได ้ 

 
รูปที ่2.15  The Eight Spa 

ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 
 

 
 
 
 

https://www.sivatelbangkok.com/
https://www.sivatelbangkok.com/
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2.3 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารงานองค์กร 
  การจดัองค์กรในการบริหารงานของโรงแรมศิวาเทล กรุงเทพฯ มีต าแหน่งสูงสุด
คือ CEO รองลงมาคือต าแหน่ง Executive Secretary และ Financial & Accounting Director ซ่ึง
ควบคุมดูแลในแผนกต่าง ๆ ดงั รูปท่ี 2.16 

รูปที ่2.16 องคก์รและการบริหารงานองคก์ร 
ทีม่า : https://www.sivatelbangkok.com 

2.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
ช่ือสกุล :    นางสาวกิตติมา ทศันากร 
แผนก/ต าแหหน่ง :   ครัวเบเกอร่ี / นกัศึกษาฝึกงาน 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน :  ระหวา่งวนัท่ี 17 สิงหาคม ถึงวนัท่ี 4 ธนัวาคม 2563 
ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย : 1) ท าขนมปัง 

     2) ท าเบเกอร่ีต่างๆท่ีไดรั้บออเดอร์ 
     3) เช็คสตอ๊กของท่ีมีในเบเกอร่ี  

รูปที ่2.17 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2563) 

CEO 

Mis 
Manager 

HR& 
Training 
Manager 

Front Office 
Manager  

Food & 
Beverage 
Manager 

Executive 
Sous Chef 

Cheif 
Engineering 

Chief 
Accountant 

Sale 
Manager 

Executive 
secretary 

Financial & 
Accounting Director 

https://www.sivatelbangkok.com/
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2.5 ช่ือและต าแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา 
พนักงานทีป่รึกษา :  คุณชุตินนัท ์นามศรี  
ต าแหน่ง :   ครัวเบเกอร์ร่ี 
เบอร์ติดต่อ :   0649652688 

รูปที ่ 2.18 พนกังานท่ีปรึกษา 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2563) 

 
2.6 ระยะเวลาทีป่ฎบิัติงานสหกจิศึกษา 

  ปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 17 สิงหาคม  ถึงวนัท่ี 4 ธนัวาคม 2563 โดยปฎิบติังานวนั
จนัทร์ ถึงวนัศุกร์ เวลา 06.30 – 16.30 น. 
 

2.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานโครงงาน  
  ในการด าเนินการท าโครงงานน้ีมีก าหนดตั้งแต่ วนัท่ี 17 สิงหาคม 2563 ถึงวนัท่ี 4 
ธนัวาคม 2563 โดยมีขั้นตอนการด าเนินงาน ดงัตารางท่ี 2.1 
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ตารางที ่2.1 ตารางแสดงระยะเวลาในการด าเนินงานโครงงาน  

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

2.8 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
ผลจากการฝึกปฏิบติังานท่ีดา้นเบเกอร่ีภายในโรงแรมศิวาเทล กรุงเทพฯ ท าให้ไดรู้้

กระบวนการท างานร่วมกนัเป็นทีมการมีมนุษยสัมพนัธ์กบับุคคลอ่ืน รวมทั้งรู้ระบบการท างานของ
ครัวภายในโรงแรม การเลือกใช้และการจดัการวตัถุดิบ รวมทั้งไดฝึ้กความอดทน ความมีระเบียบ
วนิยั และการแกปั้ญหา เป็นตน้ เพื่อเตรียมพร้อมในการท างานในอนาคต 

 
2.9 ข้อเสนอแนะการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 ควรมีการคิดคน้เมนูใหม่ท่ีมีความคิดสร้างสรรคม์ากข้ึน 
 วธีิการกระตุน้ยอดขายโดยใชก้ารโปรโมท ไม่วา่จะเป็นการประชาสัมพนัธ์ การ

โฆษณาทั้งออนไลน์ หรือโปสเตอร์ 

ขั้นตอนการด าเนินการ สิงหาคม กนัยายน ตุลาคม พฤศจิกายน ธนัวาคม 

1.ศึกษาปัญหาของหวัขอ้โครงงาน      

2.คน้ควา้ขอ้มูลส าหรับการจดัท า
โครงงาน 

     

3.ออกแบบและวางแผนในการท า
โครงงาน 

      

4.เก็บรวบรวมขอ้มูล       

5.สรุปผลและจดัท าเล่นโครงงาน       



 

 

บทที่ 3 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 
 การจดัท าโครงงานเร่ือง Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts ที่สามารถจ าหน่ายท า
ให้มีรายได้เพ่ิมขึ้น ผูจ้ ัดท าได้ศึกษาค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลจากเอกสารและวรรณกรรมที่
เกี่ยวขอ้ง 3 ส่วน ดงัน้ี  
 3.1 แป้งปอเป๊ียะ  
 3.2 ชีสเคก้ 
 3.3 งานวิจยัที่เกี่ยวขอ้ง  
 
3.1 แป้งปอเป๊ียะ  
 3.1.1 ความเป็นมาของแป้งปอเป๊ียะ 
  แป้งปอเป๊ียะ เป็นอาหารชนิดหน่ึง โดยใช้แป้งสาลีมาท าให้สุกเป็นแผ่นกลม 
เรียกว่า แผ่นปอเป๊ียะ แป้งปอเป๊ียะใช้ในการท าอาหาร โดยมีการใส่ ถัว่งอกลวก หมูหรือกุนเชียง, 
เตา้หู้, เน้ือปู และไข่ห่ันฝอย โดยน ามาห่อไวใ้นแผ่นปอเป๊ียะ กินกบัตน้หอมและพริกสด เรียกว่า ปอ
เป๊ียะสด ชนิดที่ใช้แผ่นปอเป๊ียะห่อไส้ ที่ประกอบดว้ย วุน้เส้น ถัว่งอก ใส่เน้ือไก่ หมูหรือกุ้ง น าไป
ทอดรับประทานควบคู่กบัน ้าจิ้มรสเปร้ียวหวาน เรียกว่า ปอเป๊ียะทอด (พชร ธนภทัรกุล, 2561) 
 

 
รูปที่ 3.1 แป้งปอเป๊ียะ 

ที่มา : https://snapshot.canon-asia.com

https://snapshot.canon-asia.com/
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3.1.2 วัตถุดบิทีใ่ช้ในการท าปอเป๊ียะ (โรงแรมศิวาเทล, 2564) 
ส่วนผสม 

แป้งเอนกประสงค ์                 240   กรัม  
              แป้งมนั      120   กรัม 

ไข่ขาว                                 160   กรัม  
น ้าสะอาด     480   กรัม 
 ขั้นตอนการท าแป้งปอเป๊ียะ 

  ขั้นตอนแรกน าแป้งเอนกประสงค ์แป้งมนั ไข่ขาว เทใส่ภาชนะและคน
จนเขา้กนัหลงัจากนั้นน าน ้าสะอาดเทใส่ในภาชนะคนจนแป้งเขา้กนัและเป้ือเน้ือเดียวกนั 

 
 1) แป้งสาลีอเนกประสงค์ 

   แป้งสาลีอเนกประสงค ์เป็นแป้งเน้ือละเอียดจะละเอียดกว่าแป้งสาลีท่ีใช้
ขนมปังเล็กหน่อย แป้งสาลีอเนกประสงค์ชนิดหนักและชนิดเบาผสมกันอยู่ มีโปรตีน 9-10 % 
สามารถใชท้ า แพนเคก้ พาย และสามารถน าไปท าอาหารได ้ เช่น น าไปผสมน ้าเพ่ือชุบอาหารต่าง ๆ 
ก่อนน าไปทอด  
  ประโยชน์ของแป้งสาลีอเนกประสงค ์

1) ลดไขมนัในเส้นเลือด 
2) บ ารุงเส้นประสาท 
3) บ ารุงหัวใจ 
4) ลดความดนัโลหิตสูง 

 

 
รูปที่ 3.2 แป้งสาลีอเนกประสงค ์
ที่มา : https://sites.google.com 

   

https://sites.google.com/
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2) ไข่ไก่ 
   ไข่ไก่ เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ไข่ไก่ 1 ฟองเต็มไปด้วย
สารอาหารที่ร่างการตอ้งการ ไข่ 1 ฟองจะให้พลงังาน แคลอรี อยู่ที่ 75-80 แคลอรีและมีโปรตีนสูง
ถึง 7 กรัม และเป็นองคป์ระกอบของโปรตีนที่อุดมไปดว้ยกรดอะมิโน 8 ชนิด  
  ประโยชน์ของไข่ไก่ 
   1) ช่วยลดอตัราเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจขาดเลือด 
   2) บ ารุงสายตา ท าให้การมองเห็นดขีึ้น 
   3) ซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย  
 

 
รูปที่ 3.3 ไข่ไก ่

ที่มา : www.thaihealth.or.th 
 
  3) แป้งมนัส าปะหลัง 
   แป้งมนัส าปะหลงั เป็นพืชชนิดหน่ึง สามารถน ามาแปรรูปได้หลายอย่าง
มนัส าปะหลงัเป็นพืชสารพดัประโยชน์ น ามาแปรรูปเป็น แป้งมนัส าปะหลงั ผงชูรส และสารให้
ความหวาน ตลอดจนน ามาทานเพ่ือให้ประโยชน์ต่อสุขภาพได้ 
  ประโยชนข์องแป้งมนัส าปะหลงั 

1) บ ารุงล าไส้ 
2) รักษาโรคเบาหวาน 
3) บ ารุงระบบเผาผลาญ 
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รูปที่ 3.4 มนัส าปะหลงั 
ที่มา : www.pobpad.com 

 
4) น ้าสะอาด 

   น ้ าสะอาด เป็นส่วนประกอบส าคัญ ท่ีสุดของร่างกาย น ้ าท าหน้าท่ี
ขบัเคล่ือนหลายระบบในร่างกาย ช่วยเพ่ิมความชุ่มช้ืนให้เซลล ์ เพ่ือท่ีจะไดท้ างานในส่วนต่างๆของ
ร่างกายได้เต็มท่ี ใน 1 วนั คนเราจะตอ้งดื่มน ้ าอย่างน้อยวนัละ 8 แก้วเพ่ือให้เพียงพอของน ้ าใน
ร่างกาย  การดื่มน ้านอ้ยจะส่งผลสียต่อสุขภาพ เช่น ทอ้งผูก เป็นน่ิวในไต ผิวแห้ง ความดนัโลหิตสูง  
 

ประโยชนข์องน ้าสะอาด 
1) บ ารุงผิวพรรณ 
2) สร้างระบบภูมิคุม้กนั 
3) ช่วยระบบย่อยอาหาร 

 

 
รูปที่ 3.5 น ้าสะอาด 

ที่มา : www.thairath.co.th 
 

http://www.pobpad.com/
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3.2 ชีสเค้ก 
 

 
รูปที่ 3.6 ชีสเคก้ 

ที่มา : https://www.kinlakestars.com 
 

 3.2.1 ความเป็นมาของชีสเค้ก 
ชีสเคก้ เกิดขึ้นท่ีชาวกรีกโบราณ ชีสเคก้ท ามาจาก ขา้วสาลี น ้ามนัมะกอก และไวน์ 

ของกินพิเศษท่ีชาวกรีกให้ลูกหลานกินนั้นเป็นม้ือพิเศษนั้นคือ ชีสน้อย ชีสชนิดหน่ึงท่ีน ามาใชท้ า
ชีสเคก้ เรียกว่า Feta เป็นชีสที่ใส่ในอาหารคาวและหวาน และใช้ในการท าชีสเคก้ จึงเกิดเป็นเมนูน้ี
ขึ้นมา และชาวกรีกเอาไวใ้ชก้ินในโอกาสพิเศษ 
 

3.2.2 วัตถุดบิทีใ่ช้ในการท าชีสเค้ก (โรงแรมศิวาเทล, 2564) 
ส่วนผสม 

1. ผงวนิลลา       ½  ชอ้นชา   
2. ไข่ไก่       2  ฟอง 
3. ครีมชีส       450  กรัม   
4.  บลูเบอร์ร่ี       100  กรัม 

 5. น ้าตาลไอซ่ิง      240  กรัม 
 ขั้นตอนการท าชีสเค้ก 
  น าครีมชีสมาตีให้อ่อนตวัลงจากนั้นใส่น ้ าตาลไอซ่ิงและผงวนิลลาลงไปคนจนเขา้
กนัตามดว้ยไข่ไก่และบลุเบอร์ร่ีและคนจนเขา้กนัและเป็นเน้ือสีเดียว 
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1) ครีมชีส 
   เป็น ผลิตภณัฑ ์ท่ีแปรรูปมาจากน ้านมชนิดหน่ึง ที่อยู่ในกลุ่มของเนยแข็ง
และท ามาจากนมววั มีเน้ือนุ่มท่ีไม่ผ่านกระบวนการการบ่มเหมือนชีสตวัอ่ืนๆและท่ีส าคญัคือมีอายุ
การใชง้านท่ีส้ันมากเพราะว่ามีความช้ืนสูง จึงตอ้งเก็บในตูเ้ยน็ตลอดเวลา ครีมชีสมีรสชาติท่ีเปร้ียว
แบบกลมกล่อม นิยมใชท้ าเคก้ สามารถหาซ้ือไดท่ี้ห้างทัว่ไปหรือร้านเบเกอร่ี 

ประโยชนข์องครีมชีส 
1) ท าให้ฟันขาวและแข็งแรง  
2) ช่วยควบคุมน ้าหนกัและลดความอว้นไดด้ว้ย 
3) ดีต่อกระดกูและฟัน 
4) เป็นแหล่งโปรตีนสูงและยงัช่วยในเร่ืองเสริมสร้างกลา้มเน้ือดว้ย 
 

 
รูปที่ 3.7 ครีมชีส 

ที่มา : www.naibann.com 
2) วนิลลา 

   วนิลลา เป็นพืชไมเ้ล้ือยลม้ลุก เป็นพืชจ าพวกกลว้ยไม ้ล าตน้อวบสีเขียว
เป็นขอ้ ๆ   ขนานกวา้ง 3-6 ซม. ยาว 10 – 15 ซม.  มีกลบัเล้ียงสีเหลืองอ่อน ลกัษณะคลา้ยแปรง ผล
เป็นฝัก เม่ือตากแห้งจะมีกล่ินหอมและเป็นสีน ้ าตาลเขม้  ช่ือวิทยาศาสตร์คือ Vanilla planifolia 
Andrew  และช่ือวงศ ์Orchidaceae 

ประโยชนข์องครีมชีส 
1) ดูแลสุขภาพหัวใจ 
2) ป้องกนัโรคมะเร็ง 
3) ป้องกนัสิว 
4) กระตุน้ภูมิคุม้กนั 
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รูปที่ 3.8 วนิลลา 

ที่มา : sites.google.com 
 

3) เนย 
   เนย เป็นผลิตภณัฑ์ที่ท ามาจากท าววั ซ่ึงผลิตเนยนั้นประกอบไปด้วยการ
น าไขมนันมท่ีถูกแยกจากส่วนประกอบอ่ืน  ๆ  มาผ่านกระบวนการป่ันนมหรือกลัน่  เน่ืองจากเนยมี
ความหอมจึงถูกน ามาใชใ้นการ ทอด หรือท าซอสและน ามาท าขนมหวานต่าง ๆ  

ประโยชนข์องเนย 
1) ช่วยบ ารุงกระดูก 
2) ช่วยเร่ืองการควบคุมน ้าหนกั 
3) ป้องกนัโรคมะเร็ง  
4) เสริมสร้างสุขภาพหัวใจและหลอดเลือด 
 

 
รูปที่ 3.9 เนย 

ที่มา : www.pobpad.com 
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4) น ้าตาลไอซ่ิง 
   น ้ าตาลไอซ่ิง ท ามาจากน ้ าตาลทรายบด ผงเป็นสีขาว เป็นผงละเอียด
เหมือนแป้ง มีส่วนผสมของแป้งขา้วโพดประมาณ 3 – 5 % ละลายน ้าไดร้วดเร็ว ใชส้ าหรับท าขนม
ต่างๆเช่น เคก้ ครีมชีส โรยหนา้ผลไม ้ 

 
รูปที่ 3.10 น ้าตาลไอซ่ิง 

ที่มา : thaiorganictrade.com 
5) บลูเบอร์ร่ี 

   บลูเบอร์ร่ีเป็นผลไมช้นิดตระกูลเบอร์ร่ี มีวิตามินสูงและมีประโยชน์เยอะ 
ตน้บลูเบอร์ร่ีมีหลายขนาดเร่ิมตั้งแต่ 10 เซนติเมตร ไปจนถึง 10 เมตร ใบของบลูเบอร์ร่ีเป็นทรงรูป
ไข่ มีใบขนาดยาว 1- 8 เซนติเมตรกวา้ง 0.5 – 3.5 เซนติเมตร  ดอกของบลูเบอร์ร่ีนั้น จะเป็นรูประฆงั
ทีขาวหรือสีชมพูและแดง ผลของบลูเบอร์ร่ีนั้นถา้อ่อนอยู่จะเป็นสีเขียวเม่ือสุกแลว้ผลจะเป็นสีคราม
และเม่ือบลูเบอร์ร่ีมีผลท่ีแก่จดัจกลายเป็นสีม่วงแดง จะมีเป็นชาติหวาน หรือ หวานอมเปร้ียว  

ประโยชนข์องบลูเบอร์ร่ี  
1) ช่วยระบบย่อยอาหารท าให้การขบัถ่ายมีระบบมากขึ้น 
2) ช่วยต่อตา้นสารพิษและลา้งสารพิษในร่างกาย 
3) ช่วยรกัษามะเร็งล าไส้ใหญ่และตบั 

 
รูปที่ 3.11 บลเูบอร์ร่ี 

ที่มา : https://medthai.com 

https://medthai.com/
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3.3 วิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 อญัญาวรรณ ปรัชธนัยช์นก และ ชุลีพร สินสงวน (2561) โครงงานสหกิจจากมหาวิทยาลยั
สยาม เร่ือง เมนูอาหารปอเป๊ียะลาบหมู วตัถุประสงคข์องโครงงานนน้ีคือ ลดปัญหาอาหารเหลือท้ิง
จากไลน์บุฟเฟ่ตจ์ากอาหารเชา้และอาหารกลางวนั และเป็นการเพ่ิมเมนูใหม่ให้แก่โรงแรมเพ่ือน าไป
พฒันาต่อยอดให้เกิดประโยชน์ที่สุด เป็นน าอาหารที่เหลือจากไลน์บุเฟ่ต์อาหารเช้าและกลางวนั
น ามาท าเมนูปอเป๊ียะเพ่ือลดการท้ิงขยะจากอาหารท่ีเหลือ จึงน ามาท าเมนูใหม่ขึ้นมา และได้ปรับ
สูตรจนสามารถน ามาใชข้ายได ้และวดัผลโดยการท าแบบสอบถาม 30 ชุด ผลสรุปออกว่า สามารถ
ท าขายในโรงแรมได้เพ่ือเพ่ิมเมนูใหม่และเป็นเมนูท่ีผสมผสานความเป็นอีสานเขา้ไปจนกลายเป็น
เมนูใหม่ขึ้นมาและสามารถช่วยให้โรงแรมน าอาหารท่ีเหลือมาแปรรูปให้เป็นแนวทางท่ีเป็น
ประโยชน์ต่อโรงแรม 
 รินทร์ลภสั เขมศิริไพศาล, สุกัญญา มีคุณ และโชคดนัย วงษ์ประเสริฐ (2561) โครงงาน          
สหกิจจากมหาวิทยาลยัสยาม เร่ือง ครีมชีสบราวน่ีหนา้สับปะรดอบแห้ง วตัถุประสงคข์องโครงงาน
น้ีคือ คิดคน้เมนูใหม่จากของเหลือใช ้เน่ืองจาก ขนมเคก้และสับปะรดเหลือเยอะเป็นจ านวนมากจาก
ไลน์อาหารบุฟเฟ่ต ์และทางโรงแรมไม่น าของท่ีเหลือไปใชใ้นการออกไลน์บุฟเฟ่ตค์รั้ งต่อไป จึงท า
ให้เหลือท้ิงเป็นจ านวนมาก ทางนกัศึกษาเลยคิดตน้เมนูใหม่ขึ้นมา โดยใชสั้บปะรดอบแห้งและเคก้
น ามาท าเป็นเมนูใหม่เพ่ือไม่ให้เกิดการท้ิงอาหารเป็นจ านวนมากและเป็นการลดขยะภายในโรงแรม 
จึงท าเมนูน้ีขึ้นมา และมีการท าแบบสอบถาม จ านวน 30 ชุด และผลสรุปออกมาว่าเมนูน้ีเป็นเมนูที่ดี
มากท่ีสุด จึงท าให้เกิดเมนูใหม่น้ีขึ้นมาในโรงแรม  
 สุธีรา สร้อยเพช็ร์, สุดาพร พิมฤกษ ์และ รุ่งทิวา วงศไ์พศาลฤทธ์ิ (2551)โครงงานสหกิจจาก 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เร่ือง แป้งชุบทอดกรอบ วตัถุประสงคข์องโครงงานน้ีคือ
เพื่อศึกษาสูตรมาตรฐานที่เหมาะสมในการผลิตแป้งชุบทอดกรอบ โดยมีการน าเสนอ 3 สูตร และ
ทดลองการทอดจากแป้ง 3 สูตร ผลสรุปจากการทอดไป สูตรที่ใชไ้ดด้ีที่สุดคือ สูตรแป้งสูตรที่ 1 คือ 
แป้งสาลี 40 กรัม แป้งมนั 40 กรัม แป้งขา้วเจา้ 40 กรัม ผงฟู 3 กรัม และเกลือ 3 กรัม น ามาผสมน ้า
สะอาด 1 ถว้ยตวง และน าไปชุบผลิตภณัฑแ์ละน าไปทอด และเมื่อน าไปเผยแพร่ให้กับประชาชน
และกลุ่มเกษตรกรพบว่ามีผูล้งทะเบียนเขา้ร่วมโครงการจ านวน 77 คน และประเมินความพึงพอใจ
ในผลิตภณัฑค์วามพึงพอใจอยู่ที่ระดบั ปานกลาง – มาก 



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

 
งานจดัท าโครงงานเร่ือง Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts มีการจดัท าผลิตภณัฑ์

น้ีข้ึนมาเพื่อเป็นเมนูใหม่ของทางโรงแรมจากการท าแป้งปอเป๊ียะท่ีท าเองไม่มีสารต่าง ๆ น ามา
ประยกุตใ์หเ้กิดเมนูใหม่ข้ึนมา โดยสามารถแสดงถึงส่วนผสมและวธีิท าดงัน้ี  

 
4.1 วตัถุดิบและขั้นตอนการ Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 
 

4.1.1 วตัถุดิบท่ีใชท้  า Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts มีดงัน้ี 
ส่วนผสม 

1. แป้งเอนกประสงค ์ 240 กรัม  8. น ้าตาล 20  กรัม 
2. ไข่ขาว 160 กรัม  9. ผงวนิลลา 1  ชอ้นชา 
3. แป้งมนั 120 กรัม  10. ครีมชีส 450  กรัม 
4. น ้าเปล่า 480 กรัม  11. น ้าตาลไอซ่ิง 240  กรัม 
5. บลูเบอร์ร่ี 100 กรัม  12.ไข่ไก่ 2  ฟอง 
6. เนยสดรสจืด 60 กรัม  13. น ้าตาลทราย 40  กรัม 
7. แป้งสาลีเอนกประสงค์ 100 กรัม      
 

4.1.2 ขั้นตอนการท า Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 
ขั้นตอนการท า Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts มีดงัน้ี 

1) น าวตัถุดิบน าแป้งมนั ไข่ขาว น ้าเปล่า แป้งอเนกประสงคม์าใส่ใน
ภาชนะ ยกเวน้น ้าสะอาด ดงัรูปท่ี 4.1 

 
รูปที ่4.1 น าวตัถุดิบทีเตรียมเทใส่ภาชนะ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563)
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2) คนจนเขา้กนัหลงัจากนั้นใส่น ้าเปล่าลงไปและคนจนเขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.2 
 

 
รูปที ่4.2 เทน ้าใส่ในภาชนะแลว้ผสมใหเ้ขา้กนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

3) จากนั้นน ากระทะมาตั้งไฟและน าแป้งปอเป๊ียะท่ีผสมไวม้าเทใส่กระทะ
และร่อนใหท้ัว่กระทะจนสุกและน ามาพกัไวจ้นเยน็ ดงัรูปท่ี 4.3 

 

 
รูปที ่4.3 น าแป้งเทใส่กระทะรอจนแป้งสุกเป็นสีขาวแลว้น าแป้งมาพกัไวจ้นเยน็ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 
 

4) จากนั้นน าแป้งมาใส่ลงในแม่พิมพท่ี์เตรียมไวแ้ละน าเขาเตาอบ ไฟ 160 
องศา เวลา 15 - 20 นาที น ามาอบจนกรอบถา้ยงัไม่กรอบสามารถต่อเวลาเพิ่มได ้ดงัรูปท่ี 4.4 

 
รูปที ่4.4 น าแป้งใส่แม่พิมพท่ี์เตรียมไวน้ าไปอบแลว้น าแป้งออกมาพกัไวใ้หเ้ยน็ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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5) น าบลูเบอร์ร่ีและน ้าตาทรายท่ีเตรียมไวม้าเทใส่หมอ้ ดงัรูปท่ี 4.5  

 
รูปที ่4.5 น าบลูเบอร์ร่ีท่ีเตรียมไวเ้ทใส่หมอ้พร้อมน ้าตาล 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

 
6) น าบลูเบอร์ร่ีท่ีใส่น ้าตาลแลว้ไปตั้งไฟโดยใชไ้ฟอ่อน เคียวไปจนน ้าตาล

ละลายและบลูเบอร์ร่ีน่ิมจนกลายเป็นแยม หลงัจากนั้นปิดไฟและพกัไวจ้นเยน็ ดงัรูปท่ี 4.6  
 

 
รูปที ่4.6 น าไปตั้งไฟตม้จนกลายเป็นแยม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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7) น าครีมชีส, ไข่แดง, น ้าตาลไอซ่ิง บลูเบอร์ร่ีท่ีท าไวอ้อกมาเตรียม
เพื่อท่ีจะท าใส้ของตวัครีมชีส ดงัรูปท่ี 4.7  

 
รูปที ่4.7 เตรียมวตัถุดิบท าไส้ครีมชีส 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

8) น าครีมชีสมาตีให้คลายตวัจนน่ิม หลงัจากนั้นใส่น ้าตาลไอซ่ิงลงไปคน
ใหเ้ขา้กนัและตามดว้ยไข่แดงคนจนเขา้กนัและสุดทา้ยใส่บลูเบอร์ร่ีแยมท่ีท าไวล้งไปขนจนเขา้กนั
จนเนียนและสีเขา้กนัจนสวย ดงัรูปท่ี 4.8  

 

 
รูปที ่4.8 ตีส่วนผสมทั้งหมดท่ีท าไวค้นใหเ้ขา้กนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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9) วตัถุดิบการท า Crumble และขั้นตอนการท า Crumble ขั้นตอนแรกน า
แป้งอเนกประสงคท่ี์เตรียมไวม้าขย  ากบัเนยแช่แขง็จนเป็นเน้ือเดียวกนัหลงัจากนั้นใส่น ้ าตาลไอซ่ิง
และผงวนิลลาลงไปคุกใหเ้ขา้กนัจนเป็นเน้ือเดียวกนั ดงัรูปท่ี 4.9   

 
รูปที ่4.9 ใส่เนยลงไปในแป้งแลว้ขย  าใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนัใส่น ้าตาลไอซ่ิงลงไปแลว้คลุกใหเ้ขา้กนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

10) ขั้นตอนการอบคมัเบอร์ น าส่วนผสมท่ีผสมเสร็จแลว้เทลงในถาดท่ี
เตรียมไว ้หลงัจากนั้นเอาเขา้เตาอบ ไฟ 160 องศา 10 นาที เม่ือครบ 10 นาทีแลว้น าไมพ้ายไปคน
และพลิกคมัเบอร์ไปอีกดา้นกระจายๆใหเ้ตม็ถาดและอบต่ออีก 10 นาที เสร็จแลว้น ามาพกัใหจ้นเยน็  
ดงัรูปท่ี 4.10 

 
รูปที ่4.10 เทใส่ถาดน าไปอบแลว้น ามาพกัไปจนเยน็ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

11) หลงัจากนั้นน าครีมชีสมาบีบใส่ในแป้งทาร์ตและตกแต่ง ดงัรูปท่ี 4.11  

 
รูปที ่4.11 ขนมท่ีท าเสร็จแลว้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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4.2 ราคาแสดงต้นทุน  
 ราคาตน้ทุนทั้งหมดของ Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts ราคาตน้ทุนทั้งหมด 1 
สูตร ท าไดท้ั้งหมด 20 ช้ิน การค านวณตน้ทุน แสดงดงัตารางท่ี 4.1  
 

ตารางที ่4.1 ตน้ทุน Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 
ล าดบัท่ี ส่วนผสม ปริมาณท่ีใช ้

(กรัม) 
ราคา ต่อกิโลกรัม 

(บาท) 
ราคาต่อน ้าหนกั 
 (บาท/กรัม) 

1 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 195 35 6.83 
2 เนยจืด 60 131 7.86 
3 ครีมชีส 450 287 129.15 
4 แป้งมนั 35 60 2.10 
5 ผงวนิลลา 2 450 0.90 
6 น ้าตาลไอซ่ิง 100 40 4.00 
7 ไข่ไก่ 100           5  (ใบ ) 10.00 
8 น ้าตาลทราย 20 23 0.46 
9 บลูเบอร์ร่ีสด 100 1000 100.00 

รวมทั้งหมด 261.30  

Manpower / other expenses 15 % 39.19 

Condiments & Seasoning 15 % 39.19 

รวมต้นทุนทั้งหมด 339.68 

หารเฉลีย่ราคาต่อ 1 สูตร / ช้ิน   16.98 

ราคาขาย 59.44 = 60 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

 จากตารางท่ี 4.1 พบวา่ ตน้ทุนทั้งหมด ราคาประมาณ 340 บาท คิดเป็นตน้ทุนต่อช้ิน
ประมาณ 17 บาทต่อช้ิน น าขนม Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts มาขายราคา 60 บาท
ต่อช้ิน ดงันั้น จะขายไดก้ าไร เท่ากบั 43 บาทต่อช้ิน   
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4.3 ตารางยอดขาย Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 
ยอดขายทั้งหมดของ Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts ในระยะเวลา 2 เดือน 

ตั้งแต่วนัท่ี 1 ตุลาคม พ.ศ. 2563 ถึง วนัท่ี 2 ธนัวาคม พ.ศ. 2563 เป็นจ านวน 9 สัปดาห์ แสดงดงั
ตารางท่ี 4.2  

 
ตารางที ่4.2 ยอดขายของ Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts ระยะ 2 เดือน 

 
จากตารางท่ี 4.2 พบวา่ ในระยะ 2 เดือนท่ีไดท้ าการขาย Blueberry Cream Cheese Spring Roll 

Tarts ภายในโรงแรม ท่ีไดท้  าการลงขาย  ขายในโรงแรมราคาช้ินละ 60 บาท ภายใน 2 เดือนขายได้
ทั้งหมด 50 ช้ิน เป็นจ านวนเงินทั้งหมด 3,000 บาทถว้น  
 
 
 
 
 

สัปดาห์ 
จ านวนทีข่ายได้ 
ช้ิน/อาทติย์ 

ราคาทีข่ายได้ 

สัปดาห์ท่ี 1 5 300 

สัปดาห์ท่ี 2 5 300 

สัปดาห์ท่ี 3 3 180 

สัปดาห์ท่ี 4 4 240 

สัปดาห์ท่ี 5 6 360 

สัปดาห์ท่ี 6 10 600 

สัปดาห์ท่ี 7 9 540 

สัปดาห์ท่ี 8 5 300 

สัปดาห์ท่ี 9 3 180 

รวมยอดขายทั้งหมด 2 เดือน =  50 ช้ิน 3,000 บาท  
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4.4 ประเมินความพงึพอใจของ Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 
 ในการจดัท าโครงงาน Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts คณะผูจ้ดัท ามี
วตัถุประสงค ์เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือทิ้งภายในครัวน ามาประยกุตแ์ปรรูปใหเ้กิดผลิตภณัฑ์ใหม่ ศึกษา
การท าผลิตภณัฑ์บลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะทาร์ตสูตรมาตรฐาน ศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภค
ในรสชาติของผลิตภณัฑ์บลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะทาร์ตในการท าการศึกษาวิจยัเชิงคุณภาพใน
การศึกษา วิเคราะห์และเก็บข้อมูล เพื่อเป็นประโยชน์แก่แผนก เบเกอร่ี ของโรงแรมศิวาเทล 
กรุงเทพฯ โดยมีการเก็บรวบรวมขอ้มูล ผ่านการแจกแบบสอบถาม ในการท าประเมินความพึงพอใจ 
Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts จ  านวน 30 ชุด ซ่ึงไดแ้บ่งเป็น 2 ส่วนคือ ส่วนท่ี 1 
ขอ้มูลทัว่ไป ส่วนท่ี 2 ส ารวจความพึงพอใจ Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts โดย
ประเมินผลดว้ยการค านวณค่าสถิติเบ้ืองตน้ แบบแจกแจงความถ่ีและค่าร้อยละ มีเกณฑ์การประเมิน
ดงัน้ี 
 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของลูกค้ากลุ่มตัวอย่าง 
ตารางที ่ 4.3 จ านวนและร้อยละของขอ้มูลทัว่ไปของลูกคา้ท่ีซ้ือ Blueberry Cream Cheese Spring Roll 
Tarts 

ข้อมูลทัว่ไปของเกษตรกร จ านวน (N=30) ร้อยละ 

เพศ ชาย 7 23.30 

  หญิง 23 76.70 

อายุ 20 – 25 ปี 22 73.30 

 
26 – 30 ปี 5 16.70 

 
31 – 35 ปี 3 10.00 

  มากกวา่ 35 ปี 0 0.00 

สถานภาพ นกัศึกษา 16 53.33 

 
พนกังานออฟฟิต 10 33.33 

  บุคคลากรภายในโรงแรม 4 13.33 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
จากตารางท่ี 4.3 ผลการศึกษาขอ้มูลทัว่ไปของลูกคา้ท่ีซ้ือ Blueberry Cream Cheese Spring 

Roll Tarts พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 23 คน  คิดเป็นร้อยละ 76.70 อยู่
ในช่วงอาย ุ20 - 25 ปี จ  านวน 22 คน  คิดเป็นร้อยละ 73.30 โดยลูกคา้ส่วนมากเป็นนกัศึกษาจ านวน 
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53.33 คน  คิดเป็นร้อยละ 55.33 รองลงมาคือพนกังานออฟฟิตจ านวน 33.33 คน  คิดเป็นร้อยละ 
33.33 และนอ้ยสุดคือบุคลากรภายในโรงแรม จ านวน 13.33 คน  คิดเป็นร้อยละ 13.33 

ตอนที ่2 ความพงึพอใจของลูกค้ากลุ่มตัวอย่าง 
ขอ้มูลความพึงพอใจต่อ Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts การวเิคราะห์ความพึงพอใจ
ของกลุ่มตวัอยา่งโดยวดัระดบัและแสดงผลตั้งแต่ 5 – 1 คือชอบมากท่ีสุด – ชอบนอ้ยท่ีสุด 
ตามล าดบั 
 การวเิคราะห์ขอ้มูล ความหมายค่าเฉล่ีย (Mean) ดงัน้ี (บุญชม ศรีสะอาด 2545) 
 ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด  
 ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบัมาก 

ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบันอ้ย 
ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.49 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 
 

ตารางที่ 4.4 ตารางแสดงค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานความพึงพอใจของลูกคา้ท่ีซ้ือ Blueberry 
Cream Cheese Spring Roll Tarts 

ปัจจัยความพงึพอใจ 𝒙̅ S.D. ระดับความพงึพอใจ 

1. ดา้นรสชาติ 4.38 0.80 มาก 

2. ดา้นสี 4.35 0.85 มาก 

3. ดา้นกล่ิน 4.37 0.80 มาก 

4. ดา้นราคา 4.26 0.81 มาก 

5. ดา้นรูปลกัษณ์ 4.35 0.79 มาก 

รวมระดับความพงึพอใจ 4.34 0.03 มาก 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 
 จากตารางท่ี 4.4 ผลส ารวจพบวา่ในดา้นรสชาติมีความพึงพอใจมาก ค่าเฉล่ีย เท่ากบั 4.38 
ความพึงพอใจในดา้นสีมาก ค่าเฉล่ีย เท่ากบั 4.35 พึงพอใจมากในกล่ิน ค่าเฉล่ีย เท่ากบั 4.37 มีความ
พึงพอใจมากในดา้นราคาขาย ค่าเฉล่ีย เท่ากบั 4.26 มีความพึงพอใจมากในดา้นรูปลกัษณ์ ค่าเฉล่ีย 
เท่ากบั 4.35 ซ่ึงค่าเฉล่ียทั้งหมดอยูใ่นระดบั มาก ทั้งหมดโดยค่าเฉล่ียรวม คิดเป็นร้อยละ 4.34 

 



 
 

 

บทที ่5  
ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงการ 

 
5. สรุปผลการจัดท าโครงงานสหกจิศึกษา 
 5.1. สรุปผล 
  จากการท่ีผูจ้ดัท าไดรั้บการปฏิบติังานท่ีโรงแรมศิวาเทล กรุงเทพ เป็นระยะเวลา 4 
เดือน ท าใหไ้ดท้ราบเก่ียวกบัแผนกเบเกอร่ี ผูจ้ดัท าไดจ้ดัท าโครงงาน เร่ือง Blueberry Cream Cheese 
Spring Roll Tarts ข้ึนมา โดยมีวตัถุประสงค์ ดงัน้ีเพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงภายในครัวน ามา
ประยกุตแ์ปรรูปใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่ ศึกษาการท าผลิตภณัฑ์บลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะทาร์ตสูตร
มาตรฐานศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในรสชาติของผลิตภณัฑบ์ลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะ
ทาร์ตก่อนจะน าวางจ าหน่ายในโรงแรม ซ่ึงหวงัว่าโครงงานสหกิจศึกษาตวัน้ีจะเป็นประโยชน์แก่
สถานประกอบการท่ีผูจ้ดัท าไดไ้ปปฏิบติั  
  เพื่อใหท้ราบโครงงานตวัน้ีผูจ้ดัท าไดท้  าการวดัจากยอดการขายภายในเวลา 2 เดือน 
ของการขาย Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts ท่ีไดน้ าลงไปขายท่ีร้าน Café jadin จาก
การทดลองท าก่อนจะน าลงไปขายได้มีการให้พนกังานท่ีปรึกษา และเชฟ ได้ชิม และท าการท า
แบบสอบถาม 30 ชุด จากตารางท่ีวดัผลออกมาผูท่ี้ไดล้องชิมใหค้ะแนนตามท่ีแบบสอบถามไปตั้งไว้
และผลออกมาคือ ผลิตภณัฑท่ี์ท าออกมาให้ทดลองชิมนั้นผลออกมาคือดีมาก ซ่ึงจากการหาค่าเฉล่ีย
โดยรวมเท่ากบั 4.34 ซ่ึงอยู่ในระดับท่ีมาก สามารถน าลงขายได้ ซ่ึงขนมตวั Blueberry Cream 
Cheese Spring Roll Tarts นั้นมีรสชาติท่ีเขา้กนักบัแป้งปอเป๊ียะ จึงท าให้เกิดรสชาติท่ีแปลกใหม่ 
โดยมีความเขา้กนัอยา่งไม่น่าเช่ือวา่แป้งปอเป๊ียะจะสามารถน ามาท าขนมได ้แป้งปอเป๊ียะใชท้านกบั
ของคาว หรือ ของทานเล่น ซ่ึงจะพบเมนูท่ีนอ้ยท่ีจะน ามาแปรรูปเป็นขนมหวานท่ีทานคู่กบัแป้งปอ
เป๊ียะ และหลังจากได้น าลงไปขายภายในระยะเวลา 2 เดือนผลตอบรับค่อนข้างไปในทางท่ีดี 
ลกัษณะปรากฏ รสชาติ และการจดัจาน สามารถท าให้ลูกคา้เขา้ถึงไดเ้พราะราคาไม่แพงจนเกินไป
เพราะเป็นราคาท่ีขายภายในโรงแรม 
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5.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
5.1.2.1 มีการรสชาติและปรับสูตรมากกว่า 1 คร้ัง เน่ืองจาก คร้ังท่ี 1 ได้ท าออก

มาแลว้รสชาติดา้นครีมชีสบลูเบอร่ียงัไม่มีรสบลูเบอร่ีท่ีชดัเจน คร้ังท่ี 2 นั้นเพิ่มบลูเบอร่ีมากกวา่คร้ัง
ท่ี 1 จึงท าให้ไดร้สชาติท่ีมากข้ึนแต่ยงัไม่สมบูรณ์ จึงมีการท าคร้ังท่ี 3 จึงเพิ่มบลูเบอร่ีมากกวา่คร้ัง 2              
จึงไดร้สชาติท่ีดี ใชร้ะยะเวลาในการปรับสูตรถึง 3 คร้ัง จึงไดร้สชาติท่ีสมบูรณ์แบบตามท่ีเชฟตอ้ง
การ  

5.1.2.2 การจดัตกแต่งจานยงัไม่ดึงดูดลูกคา้ไดม้ากข้ึน  
 
5.3 ข้อเสนอแนะจากการท าโครงงานสหกจิศึกษา 

5.1.3.1 เพิ่มการจดัจานตกแต่งให้ดูน่าทานมากกว่าน้ี และมีสีสันท่ีน่าดึงดูดมาก
ยิง่ข้ึน 

5.1.3.2 ศึกษาการท าขนม Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 
ใหต่้อยอดยงัไงใหข้ายไดเ้ยอะกวา่เดิม  

 



 
 

 

บรรณานุกรม 
 

กญัชลี ส ำลีรัตน์. (2541). 20 สรรพคุณและประโยชน์ของบลูเบอร์ร่ี.  
เขำ้ถึงไดจ้ำก https://dictionary.sanook.com/search/dict-th-th-royal-institute/%E0%B9% 

กำญจนำ กระดำนลำด. (2562). ก้อนท ำควำมสะอำดซิงค์ล้ำงจำนจำกกำกกำแฟ.  
เขำ้ถึงไดจ้ำก https://e-research.siam.edu/kb/sink-cleaner-from-coffee-grounds/ 

โชคดนยั วงษป์ระเสริฐ. (2563). ครีมชีสบรำวน่ีหน้ำสับปะรดอบแห้ง. 
เขำ้ถึงไดจ้ำก https://e-research.siam.edu/kb/cream-cheese-brownies-topped-with-dried- 

ระว ิแกว้สุกใส. (2563). 4 ประโยชน์ของชีส แหล่งอำหำรโปรตีนสูงเหมำะส ำหรับเสริมสร้ำงกล้ำม. 
เขำ้ถึงไดจ้ำก https://www.sanook.com/men/66629/ 

วเิชียร เกตุสิงห์. (2544). สรุปผลกำรวิจัยศึกษำควำมพึงพอใจของผู้ใช้บริกำรท่ีมีต่อกำรบริกำร.  
เขำ้ถึงไดจ้ำก http://cms.dru.ac.th/jspui/bitstream/123456789/221/7/Unit_3.pdf 

อรรถชยั วรจรัสรังสี. (2558). แผ่นแป้งปอเป๊ียะท ำมือ.  
เขำ้ถึงไดจ้ำก https://medthai.com/%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B 

อญัญำวรรณ ปรัชธนัยช์นก. (2561). เมนูอำหำรปอเป๊ียะลำบหม.ู  
เขำ้ถึงไดจ้ำก https://e-research.siam.edu/wp-content/uploads/2019/03/LiberralArts-hospi 

เอกรำช บ ำรุงพืชน์. (2556). ปอเป๊ียะคืออะไร. 
เขำ้ถึงไดจ้ำก https://www.otto.co.th/content/5699/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E 

 
 

https://e-research.siam.edu/kb/sink-cleaner-from-coffee-grounds/
https://e-research.siam.edu/kb/cream-cheese-brownies-topped-with-dried-
https://www.sanook.com/men/66629/


 
 

 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก



 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
 

 

แบบสอบถามเพือ่การประเมิน 
เร่ือง Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 

 
 

ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 

ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย  ✓ ลงใน         ⃝   ท่ีท่านตอ้งการเลือก  
1. เพศ       ⃝ ชาย        ⃝ หญิง  
2. อาย ุ       ⃝ 20 – 25 ปี       ⃝ 25 – 30 ปี  

      ⃝ 30 – 35 ปี       ⃝ มากกวา่ 35 ปี  
3. อาชีพ        ⃝ นกัศึกษา         ⃝ พนกังานออฟฟิต        ⃝ บุคคลากรภายในโรงแรม  
 
ตอนนที ่2 แบบสอบถามความพึงพอใจ Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 

ค าช้ีแจง  กรุณาใส่เคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่องวา่งตามระดบัความพึงพอใจท่ีท่านตอ้งการเลือก 
ระดบัความคิดเห็น (5 = มากท่ีสุด 4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = นอ้ย 1 = นอ้ยท่ีสุด  ) 

ประเด็นความพงึพอใจ มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 
1.ดา้นรสชาติ      
2.ดา้นสี      
3. ดา้นกล่ิน      
3.ดา้นราคาขาย      
4.ดา้นรูปลกัษณ์      
 
ขอ้เสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............ 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ภาพการปฏิบัตงิาน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
ภาพขณะขดูชีส  

 

 
ภาพขณะ กวนไส้คาราเมล 



 
 

 

 
ภาพขณะท าบราวน่ีเรดเวลเวท 

 

 
ภาพขณะน าขนมและทาร์ตลงไปขายท่ีร้านกาแฟ 

 
ภาพขณะ ตกแต่งทาร์ตผลไมใ้หลู้กคา้ 



 
 

 

 

 
ภาพขณะท าและตกแต่งชีสเคก้หนา้ไหม ้

 

 
ภาพขณะตกแต่งเคก้วนัเกิดใหลู้กคา้ท่ีมาพกัในวนัเกิด 

 



 
 

 

 
ภาพขณะแต่งทาร์ตใหลู้กคา้ท่ีมาสั่งน าไปใชใ้นวนัเกิด 

 

 
ภาพขณะน าขนมปังและทาร์ตลงไปขายท่ีร้านกาแฟ 

 

 
ภาพขณะท าบราวน่ีใหง้านจดัเล้ียงของลูกคา้ 

 



 
 

 

 
ภาพขณะท าบราวน่ีใหง้านจดัเล้ียงของลูกคา้ 

 

 
ภาพขณะน าขนมปังและทาร์ตลงไปขายท่ีร้านกาแฟ 

 

 
ภาพขณะท าบราวน่ีเรดเวลเวทครีมชีสใหง้านประชุมลูกคา้ 

 



 
 

 

 
ภาพชิม  

 

 
ภาพชิม  

 
ภาพชิม 



 
 

 

 

 
ภาพชิม  

 

 
ภาพชิม  

 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค  
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 
 

  



 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ง  
บทความเชิงวชิาการ 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

บลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะทาร์ต 
Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 

นางสาว กิตติมา ทศันากร 
ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปศาตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตบางหวา้ แขวงภาษีเจริญ กทม. 10160 
E-mail : pop_kittima@hotmail.com  

บทคดัย่อ 
โรงแรมศิวาเทล กรุงเทพฯ เป็นโรงแรม 5 

ดาว ตั้ งอยู่บริเวณ 53 ถนนวิทยุ โดยผู ้จัดท าได้
ฝึกงานในแผนกครัว เบเกอร่ี สังเกตเห็นถึงการ
น าเขา้ของบลูเบอร์ร่ี ในโรงแรมเป็นจ านวนมาก 
เพ่ือใชใ้นการท าแยมออแกนิค ดงันั้นทางผูจ้ดัท าจึง
มีแนวคิดในการท า Blueberry Cream Cheese 
Spring Roll Tarts Tart เพ่ือ แปรรูปให้เกิด
ผลิตภัณฑ์ใหม่ ศึกษาการท าผลิตภัณฑ์บลูเบอร์ร่ี
ครีมชีสปอเป๊ียะทาร์ตสูตรมาตรฐานและ ศึกษา
ความพึ งพอใจของผู ้บ ริ โภคในรสชา ติของ
ผลิตภณัฑ์บลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะทาร์ต ก่อนจะ
น าวางจ าหน่ายในโรงแรม  จากนั้นท าไปทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  โดยใช้พนักงาน
โรงแรม จ านวน 30 คน จากผลการด าเนินงาน 
พบว่า ผลส ารวจจากการทดสอบ ด้านราคาได้
เท่ากบั 4.26 ดา้นสีสันและลกัษณะเท่ากบั 4.35 มา
ดา้นของกล่ินของบลูเบอร์ร่ีเท่ากับ 4.37 และด้าน
รสชาติ เท่ากบั 4.38 ตามล าดบัและได ้ผลตอบแทน
ในการ Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 
ระยะ 2 เดือน พบวา่ ขาย Blueberry Cream Cheese 
Spring Roll Tarts ไดจ้  านวน 50 ช้ิน 
ค าส าค ั : บลูเบอร์ร่ี ครีมชีส แป้งปอเป๊ียะ  
 
 
 
 
 
 

Abstract 
Sivatel Hotel Bangkok is a five-star hotel 

located on Witthayu Road where the author 
interned  in bakery kitchen. During the internship, 
it was observed that a great number of blueberries 
were imported for making organic jam, therefore, 
the creator has an idea to made Blueberry Cream 
Cheese Spring Roll Tarts for a new product 
transfiguration. The purposes of this study were: 1) 
to educate about Blueberry Cream Cheese Spring 
Roll Tarts standard making process; and 2) to 
educate customer satisfaction before placed on sale 
at the hotel. The Blueberry Cream Cheese Spring 
Roll Tarts were then quality tested by sense 
perception  through a sample of 30 of the hotel’s 
employees. 

The result of the study were as follows: 
1) Pricing got 4.26 percent; 2) color and 
appearance got 4.35 percent; 3) scent got 4.37 
percent; and 4) taste got 4.38 percent. Two month 
later , Blueberry Cream Cheese Spring Rolls Tart 
needed to sell 50 pieces to make profit. 
Keywords : Blueberry Cream Cheese Spring Roll 
Tarts 
 
 
 
 
 



 
 

 

ความเป็นมาและความส าค ัของปั หา 
 โรงแรมศิวาเทล กรุงเทพ เป็นโรงแรม
ระดบั 5 ดาว ยา่นเพลินจิต ท่ีบริหารงานโดยทีมงาน
คนไทยทั้ งหมด เปิดให้บริการในปี 2554 โดยวาง
ต าแหน่งทางการตลาดเป็น Luxury Boutique Hotel 
ส าหรับ ผูรั้บบริการกลุ่ม นกัธุรกิจ ดว้ยจุดขายเร่ือง
สถานท่ีตั้ งท่ีใกล้รถไฟฟ้าสถานีเพลิตจิต ห้องพกั
ขนาดใหญ่ สระวา่ยน ้ าท่ีสวยงามครบครัน และการ
บริการท่ีเอาใจใส่ในทุกรายละเอียด แสนอบอุ่น 
ประทับใจ อย่างไรก็ตามหลังจากเปิดด าเนินการ 
โรงแรมไดค้น้พบวา่ผูรั้บบริการท่ีมาใชบ้ริการลว้น
เป็นนักท่องเท่ียวท่ีเดินทางมาพักผ่อนมากกว่า
ผูรั้บบริการนักธุรกิจ จึงมีแผนงานท่ีจะปรับเปล่ียน
ต าแหน่งทางการตลาดเป็น Eco Luxury Hotel 
ภายใต ้Concept Resort In The City ตอบโจทย์
ผูรั้บบริการท่ีมีไลฟ์สไตลช่ื์นชอบการท่องเท่ียวและ
มีใจอนุรักษ์ส่ิงแวดลอ้ม รวมถึงให้ความส าคญักับ
การใช้ผลิตภัณฑ์ท่ี เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อมและ
สนับสนุนธุรกิจชุมชน ในส่วนของโรงแรมนั้ น
ประกอบไปด้วยห้องพัก 8 รูปแบบ จ านวนรวม
ทั้ งส้ิน 75 ห้อง โดยมีจุดเด่นท่ีตั้ งอยู่ใจกลางย่าน
เพลินจิตซ่ึงห่างจากสถานีรถไฟฟ้าบีทีเอสเพลินจิต
ด้วยการเดินเพียง 5 นาที ท าให้สะดวกในการ
เ ดิ น ท า ง  ร ว มทั้ ง ย ั ง ใ ก ล้ส ถ า น ฑูต อั ง ก ฤษ
สวติเซอร์แลนด ์และสนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิ
อยู่ห่างออกไปเป็นระยะทาง 40 กิโลเมตร และใน
บริเวณ ชั้น 28 ชั้น 8 ยงัมีการปลูกพืชผกัสวนครัว 
แบบธรรมชาติไม่มีสารเคมี ไดแ้ก่ กระเพรา ตน้ลูก
หม่อน อญัชนั ตน้มิ้นต์ ตน้โรสแมร่ี และต่างๆอีก
มากมาย นอกจากน้ียงัมีสถานท่ีท่องเท่ียวใกลก้ับ
โรงแรม เช่น เซ็นทรัลเอ็มบาสซี เซ็นทรัลชิดลม 
สยาม สาขาโฮมโปรตรงสถานีรถไฟฟ้าเพลิตจิต 
เกษร พลาซ่า เซ็นทรัลเวลิด ์ 

 
 

ในส่วนของเบเกอร่ีนั้ นมีการท าขนมปัง 
และ ทาร์ตบลูเบอร์ร่ี และ ทาร์ตส้มออแกนนิคตาม
ฤดูและยงัมีขนมต่างๆอีกมากมาย เน่ืองจากทาง
โรงแรมได้น าเข้าบลูเบอร่ีจ านวนมาก เพื่อใช้ใน
โรงแรมแต่เ น่ืองจากสถานการ์ณโควิด ท าให้
ว ัต ถุ ดิบ ท่ีสั่ งม านั้ น เห ลือใช้ในโรงแรมและ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาบลูเบอร่ีนอ้ยผูจ้ดัท าจึงมี
แนวคิดน าบลูเบอร่ี มาสร้างเป็นเมนูใหม่ เพ่ือสร้าง
รายไดใ้หก้บัโรงแรมมากข้ึน จากโรงแรมไดเ้ขา้ร่วม
โครงการสีเขียวท าให้ทางโรงแรมไม่อยากให้เกิด
ขยะจากการท่ีของมีจ านวนมาและใชไ้ม่ทนันั้นจะ
ท าใหเ้สียค่าใชจ่้ายเป็นจ านวนมากจึงใหคิ้ดคน้เมนูน้ี 
และวดัผลระยะเวลา 2 เดือน จากยอดขาย 
 
วตัถุประสงค์ของโครงงาน  
 1. เพ่ือน าวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงภายในครัว
น ามาประยกุตแ์ปรรูปใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่ 
 2. ศึกษาการท าผลิตภณัฑ์บลูเบอร์ร่ีครีม
ชีสปอเป๊ียะทาร์ตสูตรมาตรฐาน 
 3. ศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคใน
รสชาติของผลิตภัณฑ์บลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะ
ทาร์ต ก่อนจะน าวางจ าหน่ายในโรงแรม 
 

ขอบเขตของโครงงาน 
 1. ขอบเขตด้านพืน้ที ่ 
 คณะผูจ้ ัดท าไดด้ าเนินการศึกษาและเก็บ
รวบรวมขอ้มูล และวตัถุดิบจากภายในแผนกครัว
ของทางโรงแรมศิวาเทล กรุงเทพ 
 2. ขอบเขตด้านประชากร 
 คณะผูจ้ ัดท าได้ใช้วิธีการรวบรวมขอ้มูล
โดยท าแบบสอบถามความพึงพอใจต่อ Blueberry 
Cream Cheese Spring Roll Tarts จากบุคคลทัว่ไป
ซ่ึงเป็นกลุ่มลูกคา้ท่ีไดใ้ชบ้ริการในโรงแรม ศิวาเทล 
กรุงเทพ จ านวน 30 คน  

 
 



 
 

 

3. ขอบเขตด้านเวลา 
 การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีคณะ
ผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการในระหว่าง วนัท่ี 17 สิงหาคม 
2563 ถึง วนัท่ี 4 ธนัวาคม 2563 
 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1. เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ซ่ึงเป็นทางเลือก
ใหม่ใหแ้ก่ผูบ้ริโภค  
 2. ไดน้ าแป้งปอเป๊ียะมาประยกุตใ์ชก้ารท า
ขนมหวานชนิดอ่ืน 
 3. เป็นการสร้างรายไดใ้ห้กบัโรงแรมมาก
ข้ึน 
 
วัตถุดิบของ Blueberry Cream Cheese Spring Roll 
Tarts 

ส่วนผสม 
1. แป้งเอนกประสงค ์ 240  กรัม 
2. ไข่ขาว 160  กรัม 
3. แป้งมนั 120  กรัม 
4. น ้าเปล่า 480  กรัม 
5. บลูเบอร์ร่ี 100  กรัม 
6. เนยสดรสจืด 60  กรัม 
7. แป้งสาลีเอนกประสงค ์ 100  กรัม 
8. น ้ าตาล 20  กรัม 
9. ผงวนิลลา 1  ชอ้นชา 
10. ครีมชีส 450  กรัม 
11. น ้ าตาลไอซ่ิง 240  กรัม 
12.ไข่ไก่ 2  ฟอง 
13. น ้ าตาลทราย 40  กรัม 

 
ขั้นตอนการท า 
 Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts มีดงัน้ี 
 

 
 
 

1. ขั้นตอนการท าทาร์ตจากปอเป๊ียะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. ขั้นตอนการท าแยมบลูเบอร์ร่ี 
 
 
 
 
 
 

3. ขั้นตอนการเตรียมครีมชีส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

แป้งมนั 

ไข่ขาว น ้าเปล่า 

แป้งอเนกประสงค ์

แป้งปอเป๊ียะ 

แผน่แป้งปอเป๊ียะ 

ผสม 

ท าใหสุ้กเป็นแผน่ 

อบ 15-20 นาที    ไฟ 160 องศา 

ทาร์ตปอเป๊ียะ 

บลูเบอร์ร่ี น ้าตาลทราย 

แยมบลูเบอร์ร่ี 

เคี่ยว 

ครีมชีส 

ไสค้รีมชีส 

ผสม 

แยมบลูเบอร์ร่ี 

ผสม 

น ้าตาลไอซ่ิง 

ผสม 

ไข่แดง 

ตีใหค้ลายตวั
เคี่ยว 



 
 

 

4. ขั้นตอนการเตรียมคมัเบอร์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
น าส่วนประกอบท่ีเตรียมมารวมเป็น Blueberry 
cream cheese spring rollatart 
 
 
 
 

 
 
     
 
 

 
 
                 
 
 
รูปผลโครงงาน 

จากการท่ีผูจ้ ัดท าได้รับการปฏิบัติงานท่ี
โรงแรมศิวาเทล กรุงเทพ เป็นระยะเวลา 4 เดือน ท า
ให้ไดท้ราบเก่ียวกบัแผนกเบเกอร่ี ผูจ้ดัท าไดจ้ดัท า
โครงงาน เร่ือง Blueberry Cream Cheese Spring 
Roll Tarts ข้ึนมา โดยมีวตัถุประสงค์ ดงัน้ีเพ่ือน า

วตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงภายในครัวน ามาประยกุตแ์ปรรูป
ให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ ศึกษาการท าผลิตภณัฑ์บลู
เบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะทาร์ตสูตรมาตรฐาน ศึกษา
ความพึ งพอใจของผู ้บ ริ โภคในรสชา ติของ
ผลิตภณัฑ์บลูเบอร์ร่ีครีมชีสปอเป๊ียะทาร์ต ก่อนจะ
น าวางจ าหน่ายในโรงแรม ซ่ึงหวงัว่าโครงงานสห
กิ จ ศึ ก ษ า ตั ว น้ี จ ะ เ ป็ น ป ร ะ โ ย ชน์ แ ก่ ส ถ า น
ประกอบการท่ีผูจ้ดัท าไดไ้ปปฏิบติั  

เพ่ือให้ทราบโครงงานตวัน้ีผูจ้ ัดท าไดท้ า
การวดัจากยอดการขายภายในเวลา 2 เดือน ของการ
ขาย Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts ท่ี
ไดน้ าลงไปขายท่ีร้าน Café jadin จากการทดลองท า
ก่อนจะน าลงไปขายไดมี้การให้พนักงานท่ีปรึกษา 
และเชฟ ไดชิ้ม และท าการท าแบบสอบถาม 30 ชุด 
จากตารางท่ีวดัผลออกมาผูท่ี้ไดล้องชิมให้คะแนน
ตามท่ีแบบสอบถามไปตั้ งไวแ้ละผลออกมาคือ 
ผลิตภณัฑ์ท่ีท าออกมาให้ทดลองชิมนั้นผลออกมา
คือดีมาก ซ่ึงจากการหาค่าเฉล่ียโดยรวมเท่ากบั 4.34 
ซ่ึงอยูใ่นระดบัท่ีมาก สามารถน าลงขายได ้ซ่ึงขนม
ตวั Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts นั้น
มีรสชาติท่ีเข้ากันกับแป้งปอเป๊ียะ จึงท าให้เกิด
รสชาติท่ีแปลกใหม่ โดยมีความเขา้กนัอย่างไม่น่า
เช่ือวา่แป้งปอเป๊ียะจะสามารถน ามาท าขนมได ้แป้ง
ปอเป๊ียะใชท้านกบัของคาว หรือ ของทานเล่น ซ่ึง
จะพบเมนูท่ีนอ้ยท่ีจะน ามาแปรรูปเป็นขนมหวานท่ี
ทานคู่กบัแป้งปอเป๊ียะ และหลงัจากไดน้ าลงไปขาย
ภายในระยะเวลา 2 เดือนผลตอบรับค่อนข้างไป
ในทางท่ีดี ลกัษณะปรากฏ รสชาติ และการจดัจาน 
สามารถท าให้ลูกค้าเข้าถึงได้เพราะราคาไม่แพง
จนเกินไปเพราะเป็นราคาท่ีขายภายในโรงแรม 
ข้อจ ากดัหรือปั หาของโครงงาน 

1)มีการรสชาติและปรับสูตรมากกว่า 1 
คร้ัง เน่ืองจาก คร้ังท่ี 1 ไดท้ าออกมาแลว้รสชาติดา้น
ครีมชีสบลูเบอร่ียงัไม่มีรสบลูเบอร่ีท่ีชดัเจนคร้ังท่ี 2 
นั้นเพ่ิมบลูเบอร่ีมากกวา่คร้ังท่ี 1 จึงท าให้ไดร้สชาติ
ท่ีมากข้ึนแต่ยงัไม่สมบูรณ์ จึงมีการท าคร้ังท่ี 3 จึง

ไสค้รีมชีส คมัเบอร์ 

ทาร์ตปอเป๊ียะ แยมบลูเบอร์ร่ี 

คมัเบอร์ 

อบ 10 นาที      ไฟ 160 องศา 

น ้าตาลไอซ่ิง 

ผสม 

ผงวนิลลา 

ผสม 

เนยรสจืด 

ผสม 

แป้งอเนกประสงค ์



 
 

 

เพ่ิม          บลูเบอร่ีมากกวา่คร้ัง 2 จึงไดร้สชาติท่ีดี 
ใชร้ะยะเวลาในการปรับสูตรถึง 3 คร้ัง จึงไดร้สชาติ
ท่ีสมบูรณ์แบบตามท่ีเชฟตอ้งการ  

2) การจัดตกแต่งจานยงัไม่ดึงดูดลูกคา้
ไดม้ากข้ึน   
 
ข้อเสนอแนะจากการท าโครงงานสหกจิศึกษา 

1) เ พ่ิมการจัดจานตกแต่งให้ดูน่าทาน
มากกวา่น้ี และมีสีสนัท่ีน่าดึงดูดมากยิง่ข้ึน 

2) ศึกษาการท าขนม Blueberry Cream 
Cheese Spring Roll Tarts ใหต้่อยอดยงัไงให้ขายได้
เยอะกวา่เดิม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
บรรณานุกรม 
กัญชลี  ส า ลี รัตน์ .  ( 2541) .  20  สรรพคุณและ
ประโยชน์ของบลูเบอร์ร่ี.  
         เขา้ถึงไดจ้าก https://dictionary.sanook.com/ 
search/dict-th-th-royal-institute/%E0%B9% 

กาญจนา กระดานลาด. (2562). กอ้นท าความสะอาด
ซิงคล์า้งจานจากกากกาแฟ.  
         เขา้ถึงไดจ้าก https://e-research.siam.edu/ 
kb/sink-cleaner-from-coffee-grounds/ 
โชคดนัย วงษ์ประเสริฐ. (2563). ครีมชีสบราวน่ี
หนา้สบัปะรดอบแหง้ 
         เขา้ถึงไดจ้าก https://e-research.siam.edu/ 
kb/cream-cheese-brownies-topped-with-dried- 
ระว ิแกว้สุกใส. (2563). 4 ประโยชน์ของชีส แหล่ง
อาหารโปรตีนสูงเหมาะส าหรับเสริมสร้างกลา้ม.       
         เขา้ถึงไดจ้าก https://www.sanook.com/men/ 
66629/ 
วเิชียร เกตุสิงห์. (2544). สรุปผลการวจิยัศึกษาความ
พึงพอใจของผูใ้ชบ้ริการท่ีมีต่อการบริการ.  
         เขา้ถึงไดจ้าก http://cms.dru.ac.th/jspui/Bits 
tream/123456789/221/7/Unit_3.pdf 
อรรถชยั วรจรัสรังสี. (2558). แผน่แป้งปอเป๊ียะท า
มือ.  
         เขา้ถึงไดจ้าก https://medthai.com/%E0%B8 
%9A%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B 
อญัญาวรรณ ปรัชธนัยช์นก. (2561). เมนูอาหารปอ
เป๊ียะลาบหมู.  
         เขา้ถึงไดจ้าก https://e-research.siam.edu/ 
wp-content/uploads/2019/03/LiberralArts-hospi 
เอกราช บ ารุงพืช. (2556). ปอเป๊ียะคืออะไร. 
         เขา้ถึงไดจ้าก https://www.otto.co.th/content 
/5699/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ  
โปสเตอร์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
แบบรายงานผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 

 



 
 

 



 
 

 

 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ช 
ประวตัผิู้จดัท า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 
 

 

ประวตัิผู้จัดท า 
 

 
 

ช่ือ - นามสกุล  :  นางสาว กิตติมา ทศันากร  
รหัสนักศึกษา   :  6004400101  
คณะ                 :   ศิลปศาสตร์  
ภาควชิา            :   อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
ทีอ่ยู่                  :   66/80 ซ.ทววีฒันา 9  แขวง ทววีฒันา เขต ทววีฒันา กทม. 10170 
ผลงาน              :   Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 
 
 
 



 

 

ประวตัิผู้จัดท ำ 
 

 
 

ช่ือ - นำมสกุล  :  นางสาว กิตติมา ทศันากร  
รหัสนักศึกษำ   :  6004400101  
คณะ                 :   ศิลปศาสตร์  
ภำควชิำ            :   อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
ทีอ่ยู่                  :   66/80 ซ.ทววีฒันา 9  แขวง ทววีฒันา เขต ทววีฒันา กทม. 10170 
ผลงำน              :   Blueberry Cream Cheese Spring Roll Tarts 
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