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บทที่ 1 

บทนำ 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
จากการที่ได้เข้าปฏิบัติสหกิจศึกษา ณ โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ ส่วนงานของ 

ครัวไทย (Thai Kitchen) และ ครัวเบเกอรี่ (Pastry & Bakery) คณะผู้จัดทำจึงได้สังเกตเหน็ว่า ลูกค้าที่มา
ใช้บริการส่วนใหญ่เป็นกลุ่มครอบครัว กลุ่มเพื่อน ทางลูกค้าส่วนใหม่ชอบกินของหวานและมีลูกค้าสว่น
หนึ่งที่มีอาการแพ้กลูเตน คณะผู้จัดทำเห็นว่าขนมหวานที่อยู่ในไลน์บุฟเฟ่ต์ที่ห้องอาหาร Lord Jim’s กะทิ
ทับทิมกรอบลูกค้าส่วนใหญ่ไม่ค่อยตักกิน จะเป็นขนมไทยที่เหลือทิ้งมากที่สุด คณะผู้จัดทำจึงไดจ้ึงได้คิด
หัวข้อเรื่อง "ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา (Gluten-Free Pomegranate Crispy 
Soft Cake with Coconut Lava Cream) " ซึ ่งเป็นการนำของที ่เหลือนำมาสร้างเป็นเมน ูใหม่ 
เพื่อประหยัดต้นทุนและสร้างรายได้เพิ่มให้กับทางโรงแรม  

ปัจจุบันมีทั้งเด็กและผูใ้หญ่ทีแ่พ้กลูเตนเพิ่มจำนวนมากข้ึน การเลือกรับประทานอาหารที่มกีลูเตน 
จำเป็นต้องระมัดระวังเป็นพิเศษ และต้องแน่ใจว่า เมนูที่เลือกรับประทานนั้น ไม่มีกลูเตนเป็นส่วนผสม  
เนื่องจากในกลุ่มผู้ที่แพ้กลูเตนจะมีอาการไวต่อกลูเตนมาก ทำให้ร่างกายเกิดการตอบสนองที่ผิดปกติของ
ระบบภูมิคุ้มกัน เพราะหากรับประทานเข้าไปแม้เพียงเล็กน้อย จะทำให้เกิ ดโรคลำไส้อักเสบ ท้องอืด 
ท้องเสีย คลื่นไส้ อาเจียน มีอาการชาตามแขนและขา คณะผู้จัดทำจึงมีความคิดที่จะทำหัวข้อเรื่องนี้เพื่อ
เป็นตัวเลือกให้กับคนที่มีอาการแพ้กลเูตนได้มีเมนูเพิ่มข้ึน สามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ และรสชาติที่
แปลกใหม่ อีกทั้งยังเป็นแนวทางในการสร้างผลติภัณฑ์ใหม่ และเพื่อเป็นทางเลอืกใหก้ับผูบ้รโิภคมากยิ่งข้ึน 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

1.2.1 เพื่อนำวัตถุดิบที่เหลือใช้มาสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ 
1.2.2 เพื่อพัฒนาเค้กไร้กลูเตนให้กับโรงแรม 
1.2.3 เพื่อสร้างรายได้ให้กับสถานประกอบการ 
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1.3 ขอบเขตของโครงงาน 
1.3.1 ขอบเขตด้านสถานที่      : โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ 
1.3.2 ขอบเขตด้านประชากร  : พนักงานแผนกเบเกอรี ่และครัวไทยของโรงแรมแมนดาริน 

โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ และบุคคลทั่วไป จำนวน 33 คน 
1.3.3 ขอบเขตด้านเวลา          : 15 มกราคม 2567 – 3 พฤษภาคม 2567 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1.4.1 สามารถสร้างรายได้ โดยการนำวัตถุดิบเหลือทิ้งมาใช้ให้เกิดประโยชน์   
1.4.2 ได้ผลิตภัณฑ์ขนมเพื่อกลุ่มเป้าหมายของโรงแรมและยังสามารถขายให้กลุ่มผู้ที่แพ้กลูเตนได้

อีกด้วย 
 1.4.3  ผลิตภัณฑ์สำหรับคนแพ้กลูเตนตัวใหม่เพื่อขายในห้องอาหารต่างๆของโรงแรม 
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บทที่ 2 
รายละเอียดการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

2.1 ชื่อและท่ีตั้งของสถานประกอบการ 

รูปภาพท่ี 2.1 : โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรงุเทพฯ 
Mandarin Oriental, Bangkok 

ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/residences/current/bangkok 

Hotel : Mandarin Oriental, Bangkok 
Address : 48 Soi Oriental Avenue, Bang Rak Subdistrict, Bang Rak District 

Bangkok 10500 
Phone 
number 

: 02 659 9000 

Gmail : mobkk-reservations@mohg.com 

https://www.mandarinoriental.com/en/residences/current/bangkok
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Website : https://www.mandarinoriental.com/th/bangkok/chao-phraya-
river/stay 

Facebook : https://www.facebook.com/MandarinOrientalBangkok 

รูปภาพท่ี 2.2 : Logo Mandarin Oriental, Bangkok 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/th/bangkok/chao-phraya-river/contact-us 

2.1.1 ประวัติและความเป็นมาเกี่ยวกับสถานประกอบการ 
จากหลักฐานพบว่าโรงแรมตั้งขึ ้น ประมาณปี พ.ศ. 2413 โดยนาย ซี. ซาลเจ กะลาสีเรือชาว

เดนมาร์ก เป็นผู้ซื้อกิจการมาดำเนินการ ต่อมานายฮันส์ นีลส์ แอนเดอร์เซน เข้ามาบริหารงาน และในปี 
2428 ได้ปรับปรุงโรงแรมให้ทันสมัย มีการออกแบบอาคารขึ้นใหม่ เรียกว่า “ออเธอร์ส วิง” และได้เปิด
โรงแรมอย่างเป็นทางการเมื่อวันที่ 9 พฤษภาคม พ.ศ. 2430 ต่อมาในปี พ.ศ. 2434 ได้มีไฟฟ้าใช้ครั้งแรก
ในโรงแรม 
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รูปภาพท่ี 2.3 : ข้อมูลโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเตล็ กรงุเทพฯ 
ท่ีมา : https://thailandpropertynews.knightfrank.co.th/mandarin-bangkok 

โรงแรมโอเรียนเต็ลเปลี่ยนเจ้าของและปรับปรุงมาหลายครั้ง หลายยุคสมัย ได้แก่ 

• พ.ศ. 2436 หลุยส์ ที. ลีโอโนเวนส์ เป็นเจ้าของ

• พ.ศ. 2500 แหม่ม ครูลล์ เป็นเจ้าของ

• พ.ศ. 2510 บริษัท สยาม ซินดิเคท ในเครือบริษัทอิตัลไทยจำกัด เป็นเจ้าของ
โรงแรม โอเรียนเต็ล เคยต้อนรับแขกผู้มีเกียรติ อาทิ โจเซฟ คอนราด นักเขียนช่ือดังชาวอังกฤษ ใน

ปี พ.ศ. 2431, พระบาทสมเด็จพระเจา้อยู่หัวรัชกาลที่ 5 เสด็จเยี่ยมโรงแรมในปี พ.ศ. 2433, มกุฎราชกุมาร
นิโคลัสแห่งรัสเซียในปี พ.ศ. 2434, เจ้าชายลุยจี อาเมดิโอ เช้ือพระวงศ์อิตาลี ในปี พ.ศ. 2438, ซอมเมอร์
เซท มอมห นักเขียนชื ่อดังชาวอังกฤษ ในปี พ.ศ. 2466 ในช่วงสงครามโลกครั ้งที ่ 2 ยังเคยเป็น
กองบัญชาการกองทัพญี่ปุ่น และมีพระบรมวงศานุวงศ์เคยเสด็จมาด้วย การต้อนรับพระประมุขครั้งสำคัญ
ครั้งหนึ่งคือในพระราชพิธีฉลองสิริราชสมบัติครบ 60 ปี ใน พ.ศ. 2549 พระประมุขและผู้แทนพระองค์
ส่วนใหญ่ประทับ ณ โรงแรมแห่งนี้ 

1 กันยายน พ.ศ. 2551 กลุ่มกิจการแมนดาริน โอเรียนเต็ล ซึ่งเป็นกลุ่มโรงแรมที่มีช่ือเสียงกลุ่มหนึ่ง
ของเอเชีย ได้ประกาศเข้าซื้อกิจการของโรงแรม หลังจากนั้นก็ได้มีการเปลืย่นช่ือบริษัทจาก บริษัท โรงแรม
โอเรียนเต็ล ประเทศไทย จำกัด (มหาชน) มาเป็น บริษัท OHTL จำกัด (มหาชน) และโรงแรมได้ถูกเปลี่ยน

https://thailandpropertynews.knightfrank.co.th/mandarin-bangkok
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ช่ือเป็น "โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพ " ทำให้มีการปรับภาพลักษณ์และกระบวนทัศน์ของการ
บริหารงานโรงแรม ซึ่งเป็นการเปลี่ยนแปลงครั้งสำคัญในรอบ 132 ปี 

รูปภาพท่ี 2.4 : Map Mandarin Oriental, Bangkok 
ท่ีมา : https://www.ryoiireview.com/restaurant/view/17009 

โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพ ประกอบด้วยสองส่วน ส่วนแรกคือพื้นที่ฝั่งถนนเจริญกรุง 
เป็นที่ตั้งของตึกโรงแรมหลักจำนวนสองอาคาร คือ ออเธอส์ วิง และริเวอร์ วิง มีห้องพัก 331 ห้อง ใน
จำนวนน้ีเป็นห้องสวีท 60 ห้อง โดยห้องสวีทจำนวนหนึ่งตั้งช่ือตามบุคคลสำคัญ อาทิ โจเซฟ คอนราด จิม 
ทอมป์สัน หม่อมราชวงศ์คึกฤทธิ์ ปราโมช เป็นต้น ส่วนที่สองคือพื้นที่ฝั่งถนนเจริญนคร เป็นที่ตั้งของ
โรงเรียนสอนทำอาหารไทย และโอเรียนเต็ลสปา 

นอกจากนี้โรงแรมยังประกอบด้วยภัตตาคารต่าง ๆ กระจายตัวอยู่ในทั้งสองพื้นที่ดังกล่าว อาทิ 
ภัตตาคารอาหารฝรั่งเศสร่วมสมัย "เลอ นอร์มังดี บาย อแลง รูซ์" , ร้านอาหารทะเล " ลอร์ด จิมส์", 
ภัตตาคารอาหารไทย "ศาลาริมน้ำ" และ "เทอร์เรซริมน้ำ", ภัตตาคารอาหารนานาชาติ "เดอะ เวอรันดาห์" 
เป็นต้น รวมถึงยังมี "ดิ ออเธอส์ เลาจน์" และ "เดอะ แบมบู บาร์" อีกด้วย 

https://www.ryoiireview.com/restaurant/view/17009
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รูปภาพท่ี 2.5 : Mandarin Oriental Bangkok 
ท่ีมา : https://marketeeronline.co/archives/110887 

       อาคารของโรงแรมจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วนหลัก ซึ่งถูกสร้างในเวลาที่ต่างกัน ส่วนแรก คือ The 
Author's Wing เป็นอาการ 2 ช้ัน ตกแต่งสไตล์ Colonial เป็นอาคารตั้งเดิมของโรงแรม สร้างเสร็จตั้งแต่
ปี 1887 และคงอยู่มาจนถึงปัจจุบันอายุ 143 ปี โดยหันหน้าออกริมแม่น้ำเจ้าพระยา เมื่อเดินเข้าไปใน
เลานจ์ จะเห็นโครงสรา้งของตัวอาคารทีย่ังคงอนุรกัษ์ให้เป็นแบบดั้งเดิม ทำให้อาคารแห่งนี้เต็มไปด้วยมนต์
ขลังของกาลเวลาและบอกเล่าเรื่องราวที ่เกิดขึ ้นในรอบ 140 ปี ของโรงแรมได้เป็นอย่างดี ภายในจะ
ประกอบไปด้วยห้องอาหาร The Author's Lounge และห้องสวีท 2 ห้อง Royal Suite และ 
Ambassador Suite 

ส่วนที่สอง คือ The Garden Wing เป็นอาคาร 10 ชั้น อยู่ด้านหลังของ The Author's Wing 
สร้างเสร็จในปี 1958 เป็นรูปแบบตึกที่ยังคงความคลาสสิคตั้งแต่สมยัก่อนจนถึงปจัจุบนั เป็นอาคารสูงแห่ง
แรกในประเทศไทย รวมถึงเป็นอาคารแรกในประเทศไทยที่มีลิฟท์อีกด้วย โดยเอกลักษณ์ของอาคารนี้ คือ
มีทางเดินตรงกลางที่ต้องเดินข้ึนหรือลงเพื่อเข้าสู่ห้องพัก ซึ่งสิ่งเหล่านี้หาค่อนข้างยากแล้วกับโรงแรมในยุค
ปัจจุบัน 

https://marketeeronline.co/archives/110887
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รูปภาพท่ี 2.6 : Mandarin Oriental Bangkok 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ส่วนสุดท้ายเป็นตึกใหม่ที่สุดของโรงแรม คือ 'The River Wing เป็นตึก 16 ชั้นที่สูงที่สุดของตัว
โรงแรม สร้างเสร็จในปี 1976 ซึ่งเป็นปีที่โรงแรมมีอายุครบ 100 ปีนับจากวันที่ก่อตั้ง ตัวอาคารทั้งหมดจะ
ล้อมรอบในส่วน ของสระว่ายน้ำของโรงแรมไว้ โดยจะมีสระว่ายน้ำสองแห่งที ่สงวนไว้เฉพาะเพื่อการ
พักผ่อน และนันทนาการของแขกโรงแรมเท่านั้นสระว่ายน้ำยังรายล้อมไปด้วยคาบาน่าเพื่อการผ่อนคลาย
โดยสระว่ายน้ำมีความยาว 25 เมตรซึ่งเหมาะสำหรับการพักผ่อนแบบส่วนตัว 

2.2 ลักษณะของการประกอบการและการให้บริการหลักขององค์กร 
2.2.1 การให้บริการห้องพัก (Stay) 

       โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ (Mandarin Oriental Bangkok) จะแบ่ง
ประเภทห้องพักออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ ห้องพัก (Rooms) และห้องสวีท (Suites) แต่ละห้องผสมผสาน
สไตล์ไทยอันหรูหราข้ากับความทันสมัยและมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว มีห้องพักจำนวนทั้งหมด 391 ห้อง มี
รายละเอียดดังนี้ 

http://www.mandarinoriental.com/
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ประเภทท่ี 1 ห้องพัก (Rooms) มีจำนวน 331 ห้อง แบ่งออกเป็น 5 ประเภท ได้แก่ 

1. ห้องดีลักซ์พรีเมียร์ เตียงคิงไซส์ (Deluxe Premier Room)

รูปภาพท่ี 2.7 : Deluxe Premier Room 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องพักขนาดใหญ่พร้อมโซฟาและพื้นที่นั ่งเล่นเพื่อการผ่อนคลาย มีพื้นไม้และพรมที่ได้รับแรง
บันดาลใจจากธรรมชาติ และตกแต่งเพื่อสร้างบรรยากาศแบบไทย ให้ประสบการณ์ที่ไม่เหมือนใครใน
บรรยากาศสไตล์รีสอรท์พรอ้มวิวแม่น้ำและเมอืง ห้องขนาด 43 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส ์(King 
Bed) หรือเตียงคู่ (Twin Beds) ตั้งอยู่ในฝั่งวิวแม่น้ำและแต่ละห้องมีโซฟาขนาดใหญ่ เพื่อให้ผ่อนคลาย
และเพลิดเพลินกับวิวแม่น้ำและสระว่ายน้ำ การตกแต่งได้รับแรงบันดาลใจจากชีวิตริมแม่น้ำเจ้าพระยา
ด้วยพื้นไม้และของตกแต่งที่ให้ความรู้สึกแบบไทย เช่น เฟอร์นิเจอร์ไม้สักและผ้าไหมไทยที่สวยงาม และมี
ภาพพิมพ์ที่ได้รับการคัดสรรมาประดับ 

http://www.mandarinoriental.com/
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2. ห้องเจ้าพระยา เตียงคิงไซส์ (Chao Phraya Room)

รูปภาพท่ี 2.8 : Chao Phraya Room 
 ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องพักหรูหรานี้มีทางเข้าซึ่งนำไปสู่ห้องนอนที่กว้างขวางและสะดวกสบาย และพื้นที่นั่งเล่นแยก
ต่างหากพร้อมเตียงโซฟาแสนสบาย ห้องขนาด 35 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ (King Bed) หรือ
เตียงคู่ (Twin Beds) ห้องพักตั้งอยู่ในอาคารการเ์ด้น วิง มีทั้งแบบช้ันเดียวหรือแบบแยกช้ัน และมีหน้าต่าง
สูงตั้งแต่เพดานจรดพื้นที่มองออกไปเห็นแม่น้ำและสวนได้  ให้บรรยากาศแบบที่พักอาศัย ห้องพักเป็น
ตัวอย่างที่ดีของความสง่างามแบบคลาสสิกด้วยการออกแบบตกแต่งภายในร่วมสมัยที่ได้รับแรงบันดาลใจ
จากยุคโคโลเนียลซึ่งสะท้อนถึงมรดกอันเป็นเอกลักษณ์ของโรงแรมและวัฒนธรรมไทย  
3. ห้องดีลักซ์พร้อมระเบียง เตียงคิงไซส์ (Deluxe Balcony Room)

รูปภาพท่ี 2.9 : Deluxe Balcony Room 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

http://www.mandarinoriental.com/
http://www.mandarinoriental.com/
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ห้องพักหรูพร้อมพื้นไม้ พรมและการตกแต่งที่ได้รับแรงบันดาลใจจากธรรมชาติ พร้อมระเบียง
ส่วนตัวและพื้นที่นั่งเล่น ห้องพักให้ประสบการณ์แบบไทย มอบประสบการณ์ที่ไม่เหมอืนใครในบรรยากาศ
สไตล์รีสอร์ทพรอ้มวิวสระว่ายน้ำและแม่น้ำแต่ละห้องพักโดดเด่นด้วยระเบยีงสว่นตัวขนาด 6 ตร.ม. เพื่อให้
คุณพักผ่อนและเพลิดเพลินกับวิวของชีวิตริมแม่น้ำที่มีชีวิตชีวาและสระว่ายน้ำ ห้องพักขนาด 37 ตร.ม. 
เหล่านี ้เพิ ่มบรรยากาศสไตล์รีสอร์ทโดยรวม ด้วยหน้าต่างสูงตั ้งแต่เพดานจรดพื้น พื ้นไม้ พรมและ
เฟอร์นิเจอร์ที่ได้รับแรงบันดาลใจจากธรรมชาติ โทนสีธรรมชาติที่นุ่มนวล และการตกแต่งแบบไทย 

4. ห้องแมนดาริน เตียงคิงไซส์ (Mandarin Room)

รูปภาพท่ี 2.10 : Marin Room 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องพักเหล่าน้ีมีหน้าต่างสูงตั้งแต่เพดานจรดพื้นซึ่งสามารถเปิดสู่ระเบียงด้านนอกพร้อมรับวิวตัว
เมืองและแม่น้ำ ห้องนอนมาพร้อมพื้นที่นั่งที่กว้างขวาง โซฟาขนาดใหญ่แสนสบายและโต๊ะรับประทาน
อาหารห้องพักขนาดใหญ่ 63 ตร.ม. เตียงคิงไซส์ (King Bed) เป็นตัวเลือกที่เหมาะสำหรับแขกที่ต้องการ
พื้นที่มากข้ึน มีพื้นที่นั่งเล่นกว้างขวางพร้อมโซฟา พื้นที่รับประทานอาหารที่มองเห็นทั้งเมอืงและแม่น้ำผา่น
หน้าต่างที่สูงตั้งแต่เพดานจรดพื้น การตกแต่งด้วยโทนสีน้ำทะเลที่ให้ความรู้สึกผ่อนคลายและโทนสีทองที่
สมดุลด้วยการเลือกใช้เฟอร์นิเจอร์ที่หุ้มด้วยผ้าไหมไทยช้ันเยี่ยม พร้อมเตียงคิงไซส์ (King Bed) ที่ปูด้วยผ้า
ปูเตียงที่หรูหรา ห้องพักยังมีโต๊ะเครื่องแป้งและห้องแต่งตัวที่เชื่อมต่อจากห้องน้ำ ห้องพักจะมีระเบียง
พร้อมที่นั่ง รวมถึงอ่างอาบน้ำและห้องสุขาสไตล์ญี่ปุ่น อีกทั้งมีพื้นที่รับประทานอาหารสำหรับ 2 ท่าน 

http://www.mandarinoriental.com/
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5. ห้องสเตท เตียงคิงไซส์ (State Room)

รูปภาพท่ี 2.11 : State Room 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องพักสุดหรูนี้มอบประสบการณ์แบบไทยที่น่าตื่นตาตื่นใจ การตกแต่งด้วยผ้าไหมจิม ทอมป์สัน
สีสันสดใส กรุไม้สักและพื้นไม้ ห้องพักหันหน้าไปทางแม่น้ำโดยตรง และมองเห็นวิวอันตระการตาจาก
ระเบียง ห้องพักขนาด 61  ตร.ม. เตียงคิงไซส์ (King Bed) เมื่อเข้ามาทางโถงไม้สัก ห้องพักเหล่านี้ได้รับ
การตกแต่งอย่างหรูหราในสไตล์ไทยดั้งเดิมด้วยเฟอร์นิเจอร์ไม้สีเข้มและผ้าไหมจิม ทอมป์สันสีสันสดใส 
ภายในห้องนอนมีพื้นที่นั่งเล่นพร้อมโซฟาน่ังสบายและโต๊ะรับประทานอาหาร หน้าต่างสูงตั้งแต่เพดานจรด
พื้นขนาดใหญ่เปิดออกสู่ระเบียงกว้างขวางซึ่งท่านสามารถเพลิดเพลินกับวิวอันงดงามของแม่น้ำ 

http://www.mandarinoriental.com/
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ประเภทท่ี 2 ห้องสวีท (Suites) มีจำนวน 60 ห้อง แบ่งออกเป็น 14 ประเภท ได้แก่ 

1. ห้องจูเนียร์เทอเรซสวีท เตียงคิงไซส์ (Junior Terrace Suite)

รูปภาพท่ี 2.12 : Junior Terrace Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องจูเนียร์เทอเรซสวีทขนาดใหญ่นี้เหมาะสำหรับผู้เข้าพักระยะยาวที่ต้องการพื้นที่ซึ่งเปิดใช้
ร่วมกันได้ขนาดใหญ่พร้อมพื้นที่นั่งเล่นและพื้นที่รับประทานอาหารรวมกัน มาพร้อมระเบียงที่สวยงาม
ขนาด 17 ตร.ม./188 ตร.ฟุต และโต๊ะทำงาน ห้องจูเนียร์เทอเรซสวีทขนาดใหญ่ 97 ตร.ม. มีระเบียง 17 
ตร.ม. อันสวยตระการตา มองเห็นวิวแม่น้ำและเมือง เหมาะสำหรับแขกที่เข้าพักระยะยาว ห้องสวีท
ประกอบด้วยพื้นที่รับแขกที่กว้างขวาง มีโซฟาขนาดใหญ่และเก้าอี้พร้อมที่วางแขน โต๊ะเขียนหนังสือและ
โต๊ะทานข้าวสำหรับแขกสูงสุด 5 ท่าน ตกแต่งด้วยพื้นไม้และเพิ่มบรรยากาศด้วยพรมและภาพพิมพ์จาก
คอลเล็คช่ันงานศิลปะของโรงแรมที่ได้รับแรงบันดาลใจจากแม่น้ำเจ้าพระยา 

http://www.mandarinoriental.com/
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2. ห้องดีลักซ์สวีทหนึ่งห้องนอน เตียงคิงไซส์ (Deluxe One-Bedroom Suite)

รูปภาพท่ี 2.13 : Deluxe One-Bedroom Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องสวีทมีพื้นที่ใช้สอยกว้างขวางพร้อมโซฟาขนาดใหญ่ พื้นไม้สวยงาม ตกแต่งด้วยผ้าไหมไทยใน
โทนสีอบอุ่น ให้ความเป็นไทยอย่างแท้จริง ห้องนั่งเล่นมีมุมนั่งเล่นและพื้นที่รับประทานอาหาร ระเบียง
ส่วนตัวเหมาะสำหรับการพักผ่อนที่สุด ห้องสวีทขนาด 83 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ (King 
Bed) หรือเตียงคู่ (Twin Beds) มีพื้นที่ใช้สอยกว้างขวางพร้อมโซฟาขนาดใหญ่และพื้นไม้ที่สวยงาม 
ตกแต่งด้วยผ้าไหมไทยในโทนสีอบอุ่น มีพื้นที่นั่งเล่นและรับประทานอาหารแยกเป็นสัดส่วน เหมาะอย่าง
ยิ่งสำหรับการพักผ่อนและยังคงให้ความเป็นส่วนตัว ห้องนอนมีพื้นที่แต่งตัวและพื้นที่นั่งเล่นพร้อมหอ้ง
แต่งตัวขนาดใหญ่ที่เช่ือมต่อจากห้องน้ำ ในขณะที่ห้องน้ำตกแต่งด้วยหินอ่อนอิตาลี มีเคาน์เตอร์เครื่องแป้ง
แบบคู่และมีฝักบัวและอ่างอาบน้ำแยกเป็นสัดส่วน 

http://www.mandarinoriental.com/
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3. ห้องดีลักซ์สวีทสองห้องนอน เตียงคิงไซส์/เตียงคู่ (Deluxe Two-Bedroom Suite)

รูปภาพท่ี 2.14 : Deluxe Two-Bedroom Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องสวีทเหมาะสำหรับครอบครัว ห้องสวีทแบบสองห้องนอนมองเห็นวิวสระว่ายน้ำและแม่น้ำ 
มีระเบียงส่วนตัวพร้อมพื้นที่นั่งเล่น พื้นที่นั่งเล่นมีพื้นที่นั่งและพื้นที่รับประทานอาหารแยกเป็นสัดส่วนเพื่อ
การพักผ่อนและผ่อนคลาย ห้องสวีทขนาด 125 ตร.ม.เป็นห้องที่เหมาะสำหรับครอบครัว สามารถเลือก
เป็นเตียงคิงไซส์ (King Bed) หรือเตียงคู่ (Twin Beds) มีพื้นที่ใช้สอยกว้างขวาง พร้อมโซฟาขนาดใหญ่ พื้น
ไม้สวยงามตกแต่งด้วยผ้าไหมไทยในโทนสือบอุ่น พื้นที่ใช้สอยมีพื้นที่นั่งเล่นและรับประทานอาหารแยกเปน็
สัดส่วน เหมาะสำหรับการพักผ่อน ในขณะเดียวกันก็ให้ความเป็นส่วนตัวในแต่ละห้อง ห้องนอนใหญ่มี
พื้นที่แต่งตัวและนั่งเล่นพร้อมตู้เสื้อผ้าแบบวอร์คอิน ห้องน้ำหินอ่อนอิตาลีพร้อมโต๊ะเครื่องแป้งคู่ ฝึกบัว
และอ่างอาบน้ำแยกเป็นสัดส่วน 

http://www.mandarinoriental.com/
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4. ห้องเจ้าพระยาสวีท เตียงคิงไซส์ (Chao Phraya Suite)

รูปภาพท่ี 2.15 : Chao Phraya Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ภายในห้องมีหน้าต่างสูงตั้งแต่เพดานจรดพื้นมองเห็นแม่น้ำและสวนของเรา ห้องนอนหรูหรามี
ห้องน้ำหินอ่อนขนาดใหญ่พร้อมอ่างอาบน้ำแยกเป็นสัดส่วน พื้นที่ฝักบัวแบบวอล์กอินและตู้เสื้อผ้าวอล์ก
อิน นอกจากนั้นยังมีพื้นที่นั่งเล่น ห้องรับประทานอาหารและระเบียง ห้องสวีทกว้าง 83 ตร.ม. ตั้งอยู่ใน
อาคาร Garden Wing มีทั้งแบบช้ันเดียวหรือแบบแยกช้ัน หน้าต่างสูงตั้งแต่เพดานจรดพื้น และระเบียงที่
มองเห็นแม่น้ำและสวน ห้องสวีทมีการออกแบบภายในร่วมสมัยที่ได้รับแรงบันดาลใจจากยุคโคโลเนียล 
เพื่อสะท้อนถึงมรดกอันเป็นเอกลักษณ์ของโรงแรมและวัฒนธรรมไทย มีห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วนพร้อม
พื้นที่รับประทานอาหารข้างห้องนอนสุดหรูและห้องน้ำหินอ่อนขนาดใหญ่พร้อมอ่างอาบน้ำแยกเป็น
สัดส่วน พื้นที่ฝักบัวแบบวอล์กอินและห้องแต่งตัวที่เช่ือมต่อจากห้องน้ำ 

http://www.mandarinoriental.com/
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5. ห้องออเธอร์สสวีท เตียงคิงไซส์ (Authors’ Suite)

รูปภาพท่ี 2.16 : Authors’ Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องสวีทตั้งอยู ่ในอาคารริเวอร์วิง เพื ่อเป็นเกียรติแก่นักประพันธ์และบุคคลสำคัญในวงการ
วรรณกรรมที่เคยมาพักกับเรา ทุกห้องมีหน้าต่างสูงตั้งแต่เพดานจรดพื้น ระเบียง ห้องนั่งเล่นกว้างขวาง 
ห้องน้ำขนาดใหญ่ และห้องน้ำสำหรับแขก ห้องสวีทขนาด 101 ตร.ม. แต่ละห้องได้รับการออกแบบอย่าง
มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว การออกแบบตั้งแต่โทนสีและการตกแต่งแบบโบราณ รวมทั้งบรรยากาศโดยรวม
ของห้อง รวมทั้งชื่อของห้อง เป็นการให้เกียรติแก่นักประพันธ์ที่มีชื่อเสียงท่านนั้นๆ ซึ่งเคยมาพักที่นี่ ไป
จนถึงหนึ่งในนักเขียนช่ือดังที่เคยพักที่นี่ ตั้งอยู่ในอาคารริเวอร์วิง ทุกห้องมีหน้าต่างสูงตั้งแต่เพดานจรดพื้น
และระเบียงที่มองเห็นแม่น้ำ เหมาะกับการขื่นชมวิถีชีวิตริมฝั่งแม่น้ำ ห้องสวีทแต่ละห้องมีห้องนั่งเล่น
กว้างขวาง ห้องนอนพร้อมพื้นที่แต่งตัวและพื้นที่นั่งเล่น ห้องน้ำหินอ่อนอิตาลีขนาดใหญ่และห้องแต่งตัวที่
เช่ือมตอ่จากห้องน้ำ  
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6. ห้องดีลักซ์ธีมสวีทหนึ่งห้องนอน เตียงคิงไซส์ (Premier One-Bedroom Suite)

รูปภาพท่ี 2.17 : Premiere One-Bedroom Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องสวีทหรูหรานี้มีทางเข้าที่เชื่อมเข้าสู่พื้นที่นั่งเล่นที่กว้างขวางและโต๊ะพร้อมพื้นที่รับประทาน
อาหารแยกเป็นสัดส่วนสำหรับ 5 ท่าน มีระเบียงส่วนตัวพร้อมที่นั่ง ห้องนอนพื้นที่กว้างขวาง ห้องสวีท
ขนาดกว้างขวาง 108 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ (King Bed) หรือเตียงคู่ (Twin Beds) ห้องนี้
สามารถมองเห็นบ้านพักของเอกอัครราชทูตฝรั่งเศส ระเบียงส่วนตัวและพื้นที่นั่งเล่น ตกแต่งอย่างมีระดับ 
ห้องสวีทพรีเมียร์นี้มีพื้นไม้ในพื้นที่นั่งเล่นและรับประทานอาหาร ตกแต่งอย่างเหมาะเจาะด้วยพรมและ
ลายพิมพ์จากคอลเล็กช่ันศิลปะที่ได้รับแรงบันดาลใจมาจากแม่น้ำเจ้าพระยา ห้องนอนตกแต่งในธีมดอกบัว 
มาพร้อมพื้นที่แต่งตัวและนั่งเล่นรวมถึงห้องแต่งตัวที่เช่ือมต่อจากห้องน้ำ 

http://www.mandarinoriental.com/


19 

7. ห้องดีลักซธีมสวีทสองห้องนอน เตียงคิงไซส์/เตียงคู่ (Premier Two-Bedroom Suite)

รูปภาพท่ี 2.18 : Premiere Two-Bedroom Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องสวีทนี้มีพื้นที่นั่งเล่นขนาดใหญ่ พื้นไม้และพรมปูพื้น รวมทั้งพื้นที่รับประทานอาหารแยก
ต่างหากสำหรับ 5 ท่าน เหมาะสำหรับครอบครัวที่ต้องการพื้นที่กว้างขวางกว่าห้องทั่วไป ยังมีระเบียง
ส่วนตัวพร้อมที่นั่ง ห้องสวีทขนาดใหญ่ 150 ตร.ม. สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ (King Bed) หรือเตียงคู่ 
(Twin Beds) มีวิวแม่น้ำตระการตา และเหมาะสำหรับครอบครัวที่ต้องการพื้นที่เพิ่มเติมและความหรูหรา 
พื้นที่นั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วนให้ความเป็นส่วนตัวและความสะดวกสบายอาหาร พรมและของตกแต่งได้รับ
แรงบันดาลใจจากแม่น้ำ ตลอดจนภาพพิมพ์จากคอลเล็กชันงานศิลปะของโรงแรม  ยังมีระเบียงส่วนตัว
พร้อมที่นั่ง 
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8. ห้องพรีเมียร์สวีท 1 ห้องนอน เตียงคิงไซส์ (Premier Suite one - Bedroom)

รูปภาพท่ี 2.19 : Premier Suite one - Bedroom 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องสวีทหรูหรานี้มีทางเข้าที่เชื่อมเข้าสู่พื้นที่นั่งเล่นที่กว้างขวางและโต๊ะพร้อมพื้นที่รับประทาน
อาหารแยกเป็นสัดส่วนสำหรับ 5 ท่าน มีระเบียงส่วนตัวพร้อมที่นั่ง ห้องนอนพื้นที่กว้างขวางมีโต๊ะแต่งตัว
และพื้นที่นั่งพักผ่อน ห้องสวีทขนาดกว้างขวาง 108 ตร.ม. มองเห็นบ้านพักของเอกอัครราชทูตฝรั่งเศส 
พร้อมทิวทัศน์อันตระการตาของแม่น้ำเจ้าพระยา ระเบียงส่วนตัวและพื้นที่นั่งเล่น ตกแต่งอย่างมีระดับ 
ห้องสวีทพรีเมียร์นี้มีพื้นไม้ในพื้นที่นั่งเล่นและรับประทานอาหาร ตกแต่งอย่างเหมาะเจาะด้วยพรมและ
ลายพิมพ์จากคอลเล็กช่ันศิลปะที่ได้รับแรงบันดาลใจมาจากแม่น้ำเจ้าพระยา ห้องนอนตกแต่งในธีมดอกบัว 
มาพร้อมพื้นที่แต่งตัวและนั่งเล่นรวมถึงห้องแต่งตัวที่เช่ือมต่อจากห้องน้ำ 
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9. ห้องพรีเมียร์สวีทสองห้องนอน เตียงคิงไซส์/เตียงคู่ (Two Bedroom Premier Suite)

รูปภาพท่ี 2.20 : Two Bedroom Premier Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องสวีทนี้มีพื้นที ่นั่งเล่นขนาดใหญ่ พื้นไม้และพรมปูพื้น รวมทั้งพื้นที่รับประทานอาหารแยก
ต่างหากสำหรับ 5 ท่าน เหมาะสำหรับครอบครัวที่ต้องการพื้นที่กว้างขวางกว่าห้องทั่วไป ยังมีระเบียง
ส่วนตัวพร้อมที่นั่งด้วย ห้องสวีทขนาดใหญ่ 150 ตร.ม. มีวิวแม่น้ำตระการตา และเหมาะสำหรับครอบครวั
ที่ต้องการพื้นที่เพิ่มเติมและความหรูหรา พื้นที่นั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วนให้ทั้งความเป็นส่วนตัวและความ
สะดวกสบายพร้อมด้วยโซฟาขนาดใหญ่และพื้นที่รับประทานอาหารสำหรับ 5 ท่าน ห้องสวีทหรหูราพื้น
เป็นพื้นไม้ทั้งในพื้นที่นั่งเล่นและพื้นที่รับประทานอาหาร  
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10. ห้องสยามสวีทหนึ่งห้องนอน เตียงคิงไซส์ (Siam One-Bedroom Suite)

รูปภาพท่ี 2.21 : Siam One-Bedroom Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ได้รับแรงบันดาลใจจากความงามของภาคเหนือของประเทศไทย ห้องสวีทแบบหนึ่งห้องนอนที่
สวยงามนี้มีพื้นที่นั่งเล่นและรับประทานอาหารที่หรูหราแยกเป็นสัดส่วน เตียงขนาดคิงไซส์ขนาดใหญ่
พร้อมพื้นที่แต่งตัว พร้อมทั้งระเบียงและพื้นที่นั่งเล่น ห้องสวีทขนาด 107 ตร.ม. เตียงคิงไซส์ (King Bed)
ห้องสวีทสไตล์ไทยนี้ ได้รับการตกแต่งอย่างสวยงามและสะดวกสบายอย่างเด่นชัด พร้อมชุดเครื่องตกแต่ง
แบบโบราณ พรมเปอร์เซียที่สวยงามและคอลเล็กช่ันงานศิลปะที่หลากหลาย หน้าต่างสูงตั้งแต่เพดานจรด
พื้นขนาดใหญ่เปิดออกพร้อมรับวิวแม่น้ำ ในขณะที่ขอบเพดานแกะสลักลายบัวเป็นหนึ่งในกลิ่นอายศิลปะ
ของไทยได้ถูกสอดแทรกไว้ในการตกแต่ง   

http://www.mandarinoriental.co/
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11. ห้องแอมบาสเดอร์สวีทสองห้องนอน เตียงคิงไซส์/เตียงคู่ (Two-Bedroom Ambassador
Suite)

รูปภาพท่ี 2.22 : Two-Bedroom Ambassador Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องสวีทตั้งอยู่ในอาคาร 146 ปีที่เป็นอาคารดั้งเดิมที่เคยเป็นโรงแรมโอเรียนเต็ล กรุงเทพฯในอดีต 
ห้องสวีทนี้มีความหรูหราพร้อมทิวทัศน์อันสวยงามจากเรือนกระจกส่วนตัว ตกแต่งอย่างหรูหรา  ด้วยสี
เขียวหลากหลายเฉดและสีขาว ให้ความรู้สึกสวยสง่าโอ่อ่า ห้องสวีทตั้งอยู่ในอาคารดั้งเดิมที่เคยเปน็โรงแรม
โอเรียนเต็ลในอดีต ห้องสวีทพื้นที่ 173 ตร.ม. ที่ไม่เหมือนใครนี้มีความหรูหราพร้อมทิวทัศน์อันสวยงาม
จากเรือนกระจกส่วนตัวได้แรงบันดาลใจจากสไตล์วิกตอเรีย ตกแต่งด้วยสีเขียวหลากหลายเฉดและสีขาว
เพื่อให้ความยิ่งใหญ่อย่างที่สุด ห้องสวีทที่กินพื้นที่กว้างขวางนี้มีห้องนั่งเล่นสองห้องเพื่อการพักผ่อนที่ดี
ที่สุด ห้องนอนหลักเชื่อมต่อห้องนอนรอง ทำให้ห้องนี้เหมาะสำหรับครอบครัวอย่างที่สุด ขณะที่ห้องน้ำ
สมบูรณ์ด้วยฝักบัวเรนชาวเวอร์แบบน้ำตกและห้องแต่งตัวที่เช่ือมต่อจากห้องน้ำ 

http://www.mandarinoriental.com/
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12. ห้องเซแลนเดียสวีทสองห้องนอน เตียงคิงไซส์/เตียงคูส่องคู่ (Selandia Two Bedroom Suite)

รูปภาพท่ี 2.23 : Selandia Two-Bedroom Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องเซแลนเดียสวีท ประกอบด้วยห้องนอน 2 ห้อง ห้องนั่งเล่นกว้างขวางมาก พื้นที่รับประทาน
อาหารสำหรับ 4 ท่าน และพื้นที่อ่านหนังสือ มีระเบียงสองจุดและห้องน้ำสองห้องพร้อมวิวแม่น้ำและตัว
เมืองห้องสวีทแบบสองห้องนอนนี้ตั้งชื่อตามชื่อเรือเซแลนเดีย ซึ่งในปี ค.ศ. 1912 เป็นเรือเดินทะเลที่ใช้
น้ำมันดีเซลลำแรกของโลกที่เดินทางจากโคเปนเฮเกนมายังกรุงเทพฯ ห้องสวีทขนาด 169 ตร.ม. นี้ได้รับ
การตกแต่งอย่างสวยงามในโทนสีงาช้างตัดกับพื้นหลังของสีน้ำเงินและสีแดงเข้ม ตกแต่งด้วย ผ้าไหม ทุก
รายละเอียด 
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13. ห้องรอยัลสวีท เตียงคิงไซส์ (Royal Suite)

รูปภาพท่ี 2.24 : Royal Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

ห้องสวีทนี้ได้รับการออกแบบโดยคำนึงถึงพระราชอาคันตุกะที่มาเยือนประเทศไทย มีทางเข้า
ส่วนตัว ห้องประชุม ฟิตเนสและห้องสปา และยังมีตัวเลือกของห้องนอนเพิ่มเติมเพื่อรองรับผู้ติดตาม 
สมาชิกในครอบครัว หรือเพื่อการรักษาความปลอดภัยห้องรอยัลสวีทขนาด 306 ตร.ม. ทางโอเรียนเต็ลได้
นิยามห้องนี้ไว้ว่า "Our Jewel in TheHistoric Crown" ที่ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความต้องการ
รองรับแขกผู้มาเยือนประเทศอย่างเป็นทางการและความปลอดภัยของแขกผู้มีเกียรติ มีทางเข้าส่วนตัว 
ห้องประชุม ฟิตเนสและห้องสปา เช่นเดียวกับห้องนอนเพิ่มเติมเพื่อรองรบัครอบครัวและผูต้ิดตาม ตกแต่ง
ด้วยสีม่วงและสีเหลืองที่มอบความหรูหรา ประดับประดาด้วยหินอ่อนสีขาวและโคมระย้าคริสตัลเพื่อ
บรรยากาศของความคลาสสิกแต่มีความสง่างามแฝงอยู่ 



26 

14. ห้องโอเรียนเต็ลสวีทสองห้องนอน เตียงคิงไซส์/เตียงคู่สองคู่ (Oriental Two-Bedroom Suite)

รูปภาพท่ี 2.25 : Oriental Two-bedroom Suite 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 

เพนต์เฮาส์แบบสองห้องนอน ขนาด 376 ตร.ม. ตั้งอยู่ที่ชั้นบนสุดของโรงแรม ห้องนี้ได้ต้อนรับ
บุคคลสำคัญของโลกหลายคน และยังสามารถเห็นวิวแม่น้ำได้ 360 องศา พร้อมระเบียงขนาด 7.6 ตร.ม. 
ตกแต่งด้วยผ้าไหมไทย พื้นไม้สัก และพรมเปอร์เชีย เหมาะสำหรับความบันเทิงเป็นอย่างมาก เนื่องจากมี
ห้องบันเทิงเป็นของตัวเอง พร้อมด้วย ห้องนั่งเล่นกว้างขวางและจำนวนหลายห้อง ห้องรับประทานอาหาร
สำหรับ 12 ท่าน และ ห้องครัว ห้องนอนใหญ่ตกแต่งด้วยฟอนิเจอร์สไตล์เรียบหรูและเตียงสับปะรดทรง
กระโจมที่เป็นเอกลักษณ์ ห้องสวีทนี้ยังมีห้องสันทนาการและความบันเทิงในตัวด้วย 

2.2.2 การให้บริการห้องอาหารตา่งๆ (Dine) 
โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ (Mandarin Oriental Bangkok) มีห้องอาหารทั้งหมด 

13 ห้องอาหาร รวบรวมหลายประเภท ไม่ว่าจะเป็นห้องอาหาร Fine Dining, All-Day Dining, Lounge 
และ Bar มีรายละเอียดดังนี้ 
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1. เลอนอร์มังดี (Le Normandie by Alain Roux)

รูปภาพท่ี 2.26 : Le Normandie by Alain Roux 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

นับตั้งแต่ก่อตั้งในปี 2501 Le Nommandie ได้รับรางวัลมิชลินสตาร์ (Michelin Star) 2 ดาวทุกปี 
มีช่ือเสียงในร้านอาหารฝรั่งเศสร่วมสมัยและคอลเลกชันไวน์ที่ ไดดเด่น เป็นการผสมผสานอาหารที่ดีที่สุด 
การบริการที่ไร้ที่ติ และความสง่างามเข้าด้วยกัน โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ ได้ต้อนรับเชฟ 
Alain Roux ผู้มีช่ือเสียงระดับโลกจาก The Waterside Inn ในฐานะเชฟ Waterside Inn เจ้าของดาวมิ
ชลิน 3 ดาว มาเป็นเวลา 38 ปี ความร่วมมือสุด Exclusive ครั้งนี้ทำให้โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเด็ล 
กรุงเทพฯ สามารถนำเสนออาหารฝรั่งเศสคลาสสิกที่รังสรรค์โดยตระกูล The Roux ให้กับนักชิมชั้นสูง
จากทั่วโลก ซึ่ง Le Normandie ได้รับการยอมรับว่าเป็นหอ้งอาหารฝรัง่เศสที่ทีสุ่ดในเอเชีย อาหารทุกจาน
ที่เสิร์ฟจะมีความประณีตและรสชาติที่ดีที่สุด จากใช้วัตถุดิบที่ดีที่สุดและสดใหม่ที่สุดเท่านั้น 
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2. คินุ โดย ทาคางิ (Kinu by Takagi)

รูปภาพท่ี 2.27 : Kinu by Takagi 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

เชฟ Takagi Kazuo แห่งร้าน Kyoto Cuisine Takagi เจ้าของรางวัลมิชลินสตาร์ (Michelin 
Star) 2 ดาว ได้นำประสบการณ์การรับประทานอาหารญี่ปุ่นสไตล์ ไคเซกิที่ยกระดับมาสู่เมืองไทยเป็นครั้ง
แรก อาหารที่ปรุงอย่างประณีตและละเอียดอ่อนสะท้อนถึงฤดูกาลและวัฒนธรรมของทั้งญี่ปุ่นและไทย มี
การผสมผสานส่วนผสมของไทยในท้องถิ่นเข้ากับผลิตผลที่ดีที่สุดของญี่ปุ่นด้วยความชำนาญ  Kinu by 
Takagi เปิดให้บริการ 2 รอบมื้อกลางวันและมื้อค่ำ เมนูอาหารจะแตกต่างกันออกไปในแต่ละรอบ แขกยัง
สามารถเลือกที ่จะเพลิดเพลินกับคอลเลกชันสาเกที ่ดีที ่ส ุดของกรุงเทพฯ แขกที่มาใช้บริการจะได้
ประสบการณ์การรับประทานอาหารญี่ปุ่นระดับสูง และการบริการที่ดีที่สุด 
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3. ศาลาริมน้ำ (Sala Rim Naam)

รูปภาพท่ี 2.28 : Sala Rim Naam 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

ตั้งอยู่บนฝั่งตรงข้ามของแม่น้ำ ตรงข้ามโรงแรม คุณจะพบกับศาลาริมน้ำ ซึ่งเป็นศาลาที่ตกแต่ง
อย่างหรูหรา ให้บริการอาหารไทยสุดพิเศษที่ได้รับแรงบนัดาลใจจากประเพณีการทำอาหารไทยในราชวงศ์ 
เมื่อพระอาทิตย์ตกดิน ดื่มด่ำกับค่ำคืนแบบไทยแท้ที่ศาลาริมน้ำ โดยมีแม่น้ำกษัตริย์อันยิ่งใหญ่และลาก
รองด์ดามเป็นฉากหลัง ทีมงานทำอาหารที่ศาลาริมน้ำนำเสนอชุดอาหารค่ำแบบไทยอันวิจิตรงดงามซึ่งมี
วัตถุดิบระดับพรีเมียมที่ผสมผสานกับความแท้จริงและวัฒนธรรมการทำอาหารไทยที่พัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
ทำให้มั่นใจได้ถึงประสบการณ์ที่แท้จริงและน่ารื่นรมย์ นอกจากนี้ในตอนเย็นยังมีการแสดงวัฒนธรรมไทย
อันตระการตา ไม่ว่าคุณจะเป็นผู้มาเยือนหรือผู้พักอาศัยที่ต้องการสัมผัสวัฒนธรรมไทย ศาลาริมน้ำ มอบ
ประสบการณ์แบบไทยอันน่าตื่นเต้นที่จะทำให้คุณหลงใหล 



30 

4. บ้านพระยา (Baan Phraya)

รูปภาพท่ี 2.29 : Baan Phraya 
ท่ีมา : hhttps://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

บ้านพระยาสร้างขึ้นในช่วงต้นศตวรรษที่ 19 เป็นบ้านไทยเก่าแก่ของเราต้ังอยู่ริมแม่น้ำติดกับเดอะ
โอเรียลทอลสปา เรารู้สึกตื่นเต้นที่จะได้เปิดประตูอีกครั้งเพื ่อต้อนรับนักชิมสำหรับประสบการณ์การ
รับประทานอาหารไทยที่มีนิยามใหม่ ซึ่งจัดทำโดยเชฟชาวไทยที่มีพรสวรรค์และอายุน้อย ป้อม พัชระ บ้าน
พระยาเดิมมีเจ้าของโดยคู่สามีภรรยาที่ได้รับการยกย่องอย่างสูง ได้แก่ พระยามหาชัยสาวา และคุณหญิง
เลิร์นมหาสาววันยา ครั้งหนึ่งบ้านพระยาเคยเป็นสถานที่พบปะสังสรรค์อันทรงเกียรติซึ่งนำเสนองานเลี้ยง
อาหารไทยรสเลิศโดยเจ้าของร้านสำหรับชนช้ันสูงชาวไทยที่ได้รับเชิญและเจ้าหน้าที่ระดับสูงจากประเทศ
อื ่น ๆ ในระหว่างการเยือนของรัฐ ในปี พ.ศ. 2529 ห้องต่างๆ ในบ้านได้กลายมาเป็นโรงเรียนสอน
ทำอาหารไทยแห่งแรกของประเทศไทยที่โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ วันน้ีเชฟป้อม พัชระฟื้น
จิตวิญญาณของบ้านพระยาและกำหนดนิยามใหม่ของอาหารไทยที่มีมานานหลายทศวรรษ เพลิดเพลินไป
กับการเดินทางรับประทานอาหารไทยรสเลิศที่เป็นสว่นตัว ในระหว่างนี้ผู้รับประทานอาหารจะได้สมัผสักบั
วัฒนธรรมไทยที่อุดมสมบูรณ์ผ่านอาหารช้ันยอดและการต้อนรับอย่างมีน้ำใจ ซึ่งจะทำให้จิตวิญญาณของ
บ้านรู้สึกอบอุ่น 
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5. ลอร์ดจิม (Lord Jim’s)

รูปภาพท่ี 2.30 : Lord Jim’s 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/angkok/chao-phraya-river/dine 

Lord Jim’s เป็นสถานที่บริการอาหารนานาชาติยอดนิยมแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯให้บริการอาหาร
นานาชาติ พร้อมวิวแม่น้ำแบบ 360 องศา ห้องอาหาร ลอร์ด จิมส์ เปรียบเสมือน “ห้องนั่งเล่นของ
กรุงเทพฯ” เพราะตลอดเวลาที่เปิดให้บริการมาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2519 ที่นี่เป็นสถานที่พบปะสังสรรค์ของทั้ง
ลูกค้าชาวไทยและชาวต่างชาติ ที่ต่างชื่นชอบบุฟเฟ่ต์มื้อกลางวันระดับพรีเมี่ยม ห้องอาหารลอรด์ จิมส์ 
ตั ้งอยู ่บนชั้น 1 ของอาคาร River Wing ซึ ่งถูกปรับโถงใหม่โดยนักออกแบบชื่อดัง มร. เจฟฟี่ย์ วิลด์ 
(Jeffiey Wilkes) นักออกแบบตกแต่งอาคาร River Wing รวมถึงห้องพัก ห้องอาหารต่างๆและ ล็อบ
บี้Lord Jim’s เปิดให้บริการ 2 รอบมื้อกลางวันและมื้อค่ำ เมนูในแต่ละวันของ Lord Jim’s จะแตกต่าง
ออกไปในแต่ละรอบและในแต่ละวันแขกจะได้รับประสบการณ์ระดับพรีเมี่ยมจากอาหารนานาชาติ อาหาร
ทะเล อาหารญี่ปุ่น อาหารไทย และอาหารคลาสสิกของลอร์ดจิมอย่าง "ฟัวกราส์ (Foiegras)"หนึ่งในเมนู
สุดหรูจากฝรั่งเศส นอกจากนี้ยังมีรายการไวน์มากมาย 
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6. เดอร์ เวอรันดาร์ (The Verandah)

รูปภาพท่ี 2.31 : The Verandah 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

 สวรรค์แห่งการพักผ่อนของ The Verandah ยกระดับการรับประทานอาหารตลอดทั้งวันด้วย
อาหารตะวันตกและอาหารเอเชียที่หลากหลาย รวมถึงอาหารไทยคลาสสิกยอดนิยม เช่น ผัดไทย ผู้เข้าพัก
สามารถรับประทานอาหารกลางแจ้งหรือในอาคารซึ่งมองเห็นแม่น้ำเจ้าพระยา และเลือกอาหารเช้าที่
หลากหลายไปจนถึงเมนูอาหารตามสั่งเต็มรูปแบบได้ตลอดทั้งวัน ขนมอบสดใหม่และไอศกรีมโฮมเมด 
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7. เอ้าเทอร์เล้าท์ (The Authors' Lounge)

รูปภาพท่ี 2.32 : The Authors' Lounge 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

Authors' Lounge ตั้งอยู่ที่ชั้นล่างของโรงแรม Oriental Hotel ดั้งเดิม และมีเสน่ห์แบบโลกเก่า
ชวนให้นึกถึงช่วงต้นทศวรรษ 1900 เฟอร์นิเจอร์หวายสไตล์เปลี่ยนศตวรรษและผ้าที่ทาสีด้วยมือเข้ากันได้
อย่างลงตัวกับรูปถ่ายของนักเขียนช่ือดังหลายคนที่เคยมาพักที่โรงแรมแห่งนี้ต้ังแต่ปลายศตวรรษที่ 19 มี
ชื่อเสียงในด้านน้ำชายามบ่ายแบบดั้งเดิมที่ประกอบด้วยแซนด์วิช ขนมอบสโคนอบสดใหม่ และแยมโฮ
มเมด The Authors' Lounge เป็นสถานที่ที่มีเอกลักษณ์อย่างแท้จริงและเป็นหนึ่งในสถานที่ที่ถูกถ่ายรูป
มากที่สุดในกรุงเทพฯ หากไม่ใช่ประเทศไทย ผู้ที่มองหางานสังสรรค์เลก็ๆ ที่เป็นสว่นตัวอาจจองได้ที่เลานจ์
ส่วนตัวจำนวน 4 แห่งที่อยู่ติดกันAuthors' Lounge ปฏิบัติตามระเบียบการแต่งกายอันชาญฉลาดสำหรบั
แขกทุกคนรวมถึงเด็กด้วย ขอความกรุณาสุภาพสตรีสวมเครื่องแต่งกายที่หรูหราและรองเท้าที่เหมาะสม 
ส่วนสุภาพบุรุษควรสวมกางเกงขายาวและรองเท้าหุ้มส้น 

https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine
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8. เดอะ แบมบู บาร์ (The Bamboo Bar)

รูปภาพท่ี 2.33 : The Bamboo Bar 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

จากจุดเริ่มต้นเล็ก ในปี 1953 The Bamboo Bar ได้พัฒนาจนกลายเป็นสถาบันที่มีชื่อเสียงใน
กรุงเทพฯ โดยดึงดูดผู้ช่ืนชอบดนตรีแจ๊สจากทั่วโลก สถานที่อันเป็นสัญลักษณ์แห่งนี้ ซึ่งเป็นสถานที่แสดง
ดนตรีแจ๊สแห่งแรกในกรุงเทพฯ ที่ยังคงรักษาบรรยากาศอันเย้ายวนใจในยุค 1950 ไว้ ทีมมิกโซโลจิสต์ที่
ได้รับการยกย่องของ Mandarin Oriental สร้างสรรค์เครื่องดื่มและค็อกเทลอย่างเชี่ยวชาญ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งเมนู The Evolution ที่เพิ่งเปิดตัว เมนู The Evolution ได้รับแรงบันดาลใจจากความก้าวหน้า
ทางธรรมชาติของต้นไผ่และส่วนผสมในท้องถิ่น ผสมผสานแนวคิดของ The Bamboo Bar ซึ่งเป็นร้าน
ดนตรีแจ๊สระดับตำนานที่ปรับเปลี่ยนและพัฒนาไปตามกาลเวลา นอกจากนี้ยังมีรายการค็อกเทลคลาสสิก
มากมายเพื่อเติมพลังในยามเย็น 
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9. ร้านแมนดาริน โอเรียนเต็ล (The Mandarin Oriental Shop)

รูปภาพท่ี 2.34 : The Mandarin Oriental Shop 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

ด้วยบรรยากาศที่หรูหราและเต็มไปด้วยประวัติศาสตร์ด้านอาหาร ร้านแมนดาริน โอเรียนเต็ล ใน
กรุงเทพฯ ได้สร้างความพึงพอใจให้กับแขกและผู้พักอาศัยมานานหลายปี อาหารโฮมเมดที่ชวนน้ำลายสอ 
เช่น ขนมอบ เค้ก มาการอง และอาหารยอดนิยมตามฤดูกาลที่ดึงดูดใจด้วยรสชาติที่ละเอียดอ่อนและการ
ดำเนินการที่ไร้ที่ติ ในขณะที่ยังมีของขวัญทำมือที่สวยงาม กระเช้าตามฤดูกาล และขนมไหว้พระจันทร์อีก
ด้วย ร้าน Mandarin Oriental ตั้งอยู่ที่สยามพารากอน ดิเอ็มโพเรียม เกษรวิลเลจ และเซ็นทรัลชิดลม 
หรือที่มุมล็อบบี้ที่โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ 

10. เชา เทอราซซ่า (Ciao Terrazza)

รูปภาพท่ี 2.35 : Ciao Terrazza 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 



36 

ด้วยแรงบันดาลใจจากประเพณีอันเก่าแก่และวัฒนธรรมการทำอาหารของอิตาลี Ciao Terrazza 
นำเสนออาหารอิตาเลียนเมดิเตอร์เรเนียนที่ทันสมัยและสว่างไสว หัวใจสำคัญของเตาอบคือเตาอบที่ลุก
เป็นไฟซึ่งใช้เตรียมพิซซ่าสูตรพิเศษ ควบคู่ไปกับพาสต้าและรีซอตโต้แท้ๆ ซึ่งทั้งหมดนี้ปรุงด้วยวัตถุดิบช้ันดี
นำเข้าจากอิตาลีและจากตลาดท้องถ่ิน Ciao Terrazza ให้บริการอาหารกลางแจ้งพรอ้มทิวทัศน์อันงดงาม
ของ 'River of Kings' และส่วนหน้าของ Oriental Hotel ดั้งเดิม ที่โต๊ะเชฟของเรา กลุ่มที่มีสมาชิกสงูสดุสี่
คนสามารถชมพ่อครัวทำงานจากพื้นที่ปรับอากาศที่มองเห็นห้องครัว เมนูนี้สามารถปรับแต่งตามความ
ต้องการหรือเพลิดเพลินกับอาหารตามสัง่ แนะนำให้จองล่วงหน้า Ciao Terrazza ปฏิบัติตามระเบียบการ
แต่งกายอันชาญฉลาดของผู้เข้าพักทุกคน รวมถึงเด็กด้วย ขอความกรุณาผู้เข้าพักหญิงสวมเครื่องแต่งกาย
ที่หรูหราและรองเท้าที่เหมาะสม ในขณะที่สุภาพบุรุษควรสวมกางเกงขายาวและรองเท้าปิด 

11. เดอะไชนา่เฮา้ส์ (The China House)

รูปภาพท่ี 2.36 : The China House 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

ที่พักสไตล์โคโลเนียลสองช้ันที่สวยงามตระการตาได้รับการเปลี่ยนใหเ้ป็น The China House ซึ่ง
เป็นร้านอาหารแนวหน้าที่ได้รับแรงบันดาลใจจากยุคอาร์ตเดโคที่มีชีวิตชีวาในเซี่ยงไฮ้ช่วงทศวรรษ 1930 
ภายในบรรยากาศอันโดดเด่นนี้ แขกสามารถเพลิดเพลินกับอาหารจีนคลาสสิกในบรรยากาศหรูหรา ไชน่า



37 

เฮาส์ซึ่งตั้งอยู่นอกบริเวณล็อบบี้ของโรงแรม ยังเป็นที่ตั้งของห้องรับประทานอาหารส่วนตัว 3 ห้องที่รองรบั
แขกได้ต้ังแต่ 6 ถึง 10 คน และห้องขนาดใหญ่ที่สามารถรองรับแขกได้มากถึง 20 คน 

12. ริเวอร์ไซด์ เทอเรซ (Riverside Terrace)

. 

รูปภาพท่ี 2.37 : Riverside Terrace 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

ริเวอร์ไซด์ เทอร์เรซ ตั้งอยู่ริมฝั่งแม่น้ำเจ้าพระยาอันเลื่องช่ือ ให้บริการแขกที่มารับประทานอาหาร
นอกบ้านพร้อมชมชีวิตความเป็นไปบน 'แม่น้ำแห่งราชา' และพ่อครัวที่ทำงานในสถานีอาหารแบบโต้ตอบ
ได้ ในช่วงฤดู บาร์บีคิวอันหรูหราจะถูกจัดเตรียมไว้ต่อหน้าแขกซึ่งประกอบด้วยเนื้อรมควัน อาหารทะเลสด 
เครื่องย่างแบบเปิดไฟ เตาอบทันดูริ และจุดบุฟเฟ่ต์ที่นำเสนออาหารที่น่ารับประทาน 
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13. เทอร์เรสริมน้ำ (Terrace Rim Naam)

รูปภาพท่ี 2.38 : Terrace Rim Naam 
ท่ีมา : https://www.mandarinoriental.com/en/bangkok/chao-phraya-river/dine 

Terrace Rim Naam ตั ้งอยู ่ตรงข้ามโรงแรมริมฝั ่งแม่น้ำเจ้าพระยา มอบประสบการณ์การ
รับประทานอาหารกลางแจ้งที่ไม่มีใครเทียบได้ เมนูอาหารตามสั ่งประกอบด้วยอาหารไทยต้นตำรับ  
ที่ได้รับการคัดสรรโดยเชฟเดอคูซีนป้อมที่ได้รับรางวัลได้ปรุงแต่งด้วยเอกลักษณ์เฉพาะตัวของเธอเอง 
สร้างสรรค์อาหารไทยที่โดดเด่นและโดดเด่น ความเช่ียวชาญในเทคนิคและวิธีการของเธอส่งผลให้อาหาร
ไทยมีเอกลักษณ์และหาดูได้ยากซึ่งใช้เฉพาะวัตถุดิบตามฤดูกาลที่ดีที่สุดเท่านั้น 

2.2.3 การให้บริการสปาและสุขภาพ (Spa & Wellness) 

       Luxury Wellness & Spa มีการออกแบบอันเงียบสงบและมีการบำบัดที ่หลากหลาย ซึ่ง
ผสมผสานเทคนิคร่วมสมัยเข้ากับแบบโบราณ มีรายละเอียดดังนี้  

1. The Oriental Spa

The Oriental Spa แขกจะได้รับประสบการณ์ทรีตเมนต์แบบผสมผสานเทคนิคไทยดั้งเดิมและ
ตะวันตกสมัยใหม่ ในห้องส่วนตัวและห้อง Suite สุดหรู โดย The Oriental Spa เปิดเป็น City Spa แห่ง
แรกในกรุงเทพฯ ได้รับรางวัลมากมาย รวมถึงเป็นสปาแห่งเดียวในกรุงเทพฯ ที่ได้รับรางวัลระดับ 5 ดาว
โดย Forbes จะต้อนรับด้วยชา Welcome Drink พร้อมกับเพลิดเพลินกับการปรึกษาส่วนตัวจากนัก
บำบัดเพื่อปรับแต่งการรักษาตามความต้องการของผู้เข้าพั 
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รูปภาพท่ี 2.39 : The Oriental Spa 
ท่ีมา : https://www.bangkokriver.com/th/place/mandarin-oriental-spa/ 

2. Fitness & Wellness

รูปภาพท่ี 2.40 : Fitness & Wellness 
ท่ีมา : www.mandarinoriental.com 



40 

Fitness & Wellness Center เป็นสถานทีท่ี่สมบรูณ์แบบสำหรับคนรักสุขภาพสามารถรับการ
บริการอย่างมืออาชีพและแนวทางการออกกำลังกายที่เป็นสว่นตัวสูง และมีคุณภาพจากพนกังานมืออาชีพ
ของโอเรียนเตล็ 

สิ่งอำนวยความสะดวก 
- ห้องออกกำลังกายพร้อมอุปกรณ์ออกกำลังกาย
- Steam Rooms และ Jacuzzis Rooms
- ห้อง Functional Training
- สนามกีฬาอเนกประสงค์ (เช่า)
- ลู่ว่ิงจ๊อกกิง้ (220 เมตร)
- คลาสโยคะ แอโรบิก มวยไทย และ Movement Foundation
- อุปกรณ์กีฬา แร็กเก็ต ลกูบอล รองเท้า เสื้อยืด และกางเกงขาสั้น
- ห้องอาบน้ำและตู้เกบ็ของส่วนตัว
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2.3 ตำแหน่งงานและลักษณะงานท่ีนักศึกษาท่ีได้รับมอบหมาย 

รูปภาพท่ี 2.41 : นางสาวนิชาภา  บางกรวย 

ท่ีมา : ผูจ้ัดทำ (2567) 

ช่ือผู้ปฏิบัติงาน : นางสาวนิชาภา  บางกรวย  
แผนก : ครัวไทย (Thai Kitchan) 
ระยะเวลาปฏิบัติงานสหกิจศึกษา : ระหว่างวันที ่ 15 มกราคม - 3 พฤษภาคม 

2567 

ลักษณะงานท่ีได้รบัมอบหมาย 

เวลาในการเข้างาน 07.00 – 16.00 หน้าที ่ความรับผิดชอบคือออกไปขายในห้องอาหาร 
Lord Jim’s ซึ่งห้องอาหาร Lord Jim’s เป็นห้องอาหารที่ตอนกลางวันเป็น Buffet ส่วนกลางคืนจะเป็น 
A La Carte เตรียมของสำหรับการออกบุฟเฟ่ต์ในครัวไทย ซึ่งจะเป็นตัวแทนของครัวไทยที่ออกไปขายกับ
แขกที่มารับประทานอาหารที่ห้องอาหาร Lord Jim’s โดยในช่วงเช้า 07.00 – 10.00  จะอยู่ในขั้นตอน
การเตรียมของ คือ นำของไปตั้งที่ห้องอาหาร Lord Jim’s เตรียมทำอาหารที่จะออกบุฟเฟ่ต์ เช่น เมี่ยงคำ 
ยำส้มโอ ลาบไก่ ส้มตำ เป็นต้น  
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ในช่วงบ่าย 11.30 – 15.00 จะต้องนำอาหารที่เตรียมเอาไปออกบุฟเฟ่ต์ออกไปตั้งเตรียมบริการ
ให้กับแขกที่มารับประทานอาหารที ่ห้องอาหารนี้และเตรียมบริการให้กับแขก ห้องอาหารนี ้จะเปิด
ให้บริการทุกวัน จันทร์ - ศุกร์ เปิด 12.00 – 15.00  เสาร์ - อาทิตย์ 11.30 – 15.00  

รูปภาพท่ี 2.42 : นางสาวณาณิศา  เยี่ยงกาย 

ท่ีมา : ผูจ้ัดทำ (2567) 

ช่ือผู้ปฏิบัติงาน : นางสาวณาณิศา  เยี่ยงกาย 
แผนก : ครัวเบเกอรี่ (Pastry & Bakery) 
ระยะเวลาปฏิบัติงานสหกิจศึกษา : ระหว่างวันที ่ 15 มกราคม - 3 พฤษภาคม 

2567 

ลักษณะงานท่ีได้รบัมอบหมาย 

เวลาในการเข้างาน 1 อาทิตย์แรกเวลาเข้างาน 08:00-17:00 อาทิตย์แรกได้รับหน้าที่ไปอยู่ในหอ้ง
ช็อกโกแลต ซึ่งในห้องช็อกโกแลตจะเป็นการทำช็อกโกแลตส่วนต่างๆ เพื่อให้แผนกทำขนมนำไปเป็น
ประกอบกับขนมตัวอื่นๆ หน้าที่ในห้องช็อกโกแลตมีการปั้มตราโลโก้ของโรงแรมด้วยช็อกโกแลต การหล่อ
ช็อกโกแลต  การปั้มขนนก การพิมช็อกโกแลตตามลายใบไม้ เป็นต้น สัปดาห์ถัดมาได้ย้ายมาอยู่ที่แผนก 
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Authors' Lounge เวลาเข้างาน 09:00-18:30 หน้าที่รับผิดชอบคือ ออกไปขายเซ็ต Afternoon Tea Set 
และช่วยจัดเตรียมของสำหรับการออกขายเซ็ต ซึ่งห้องอาหาร Authors' Lounge เป็นห้องอาหารที่เปิด
ช่วงเวลากลางวันที่นี่จะเสิร์ฟ Afternoon Tea Set ในรูปแบบ French Contemporary Pastries และ
ได้รับมอบหมายให้จัดเตรียมของก่อนออกขายอาหารตามออเดอร์ในช่วงเช้า 9:00- 10:30 และขายออก
เซ็ตในช่วงเวลา12:00-18:00 โดยเซ็ตที่ขายจะมีจำนวน 3 เซ็ตคือ Western Afternoon Tea Set , The 
Oriental Afternoon Tea Set , Vegan Afternoon Tea Set 

2.4 ชื่อและตำแหน่งงานของพนักงานท่ีปรึกษา 

รูปภาพท่ี 2.43 : นายปฐมพร  มีป้อม 

ท่ีมา : ผูจ้ัดทำ (2567) 

ช่ือ-นามสกุลพนักงานที่ปรึกษา : นายปฐมพร  มีป้อม 
ตำแหน่ง : Commis lll 
แผนก : ครัวไทย (Thai Kitchan) 

2.5 ระยะเวลาท่ีปฏิบัติงาน 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาที่โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ (Mandarin 
Oriental Bangkok) ตั้งแต่วันที ่ 15 มกราคม 2567 ถึง 3 พฤษภาคม 2567 เป็นระยะเวลารวม 16 
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สัปดาห์ โดยเวลาเข้างานและเลิกงานของแผนกครัวไทย  (Thai Kitchan) คือ  7.00 น. ถึง 16.00 น. 
ทำงาน 8 ช่ัวโมงต่อวัน และทำงาน 5 วันต่อสัปดาห์ และแผนกครัวเบเกอรี่ (Pastry & Bakery) คือ 9.00 
น. ถึง 18.00 น. ทำงาน 8 ช่ัวโมงต่อวัน และทำงาน 5 วันต่อสัปดาห์  

2.6 ขั้นตอนและวิธีการดำเนินงาน 

ข้ันตอนและวิธีการดำเนินงานโครงงาน ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา  (Gluten-Free 
Pomegranate Crispy Soft Cake with Coconut Lava Cream) 

ตารางท่ี 2.1 : แสดงระยะเวลาในดำเนินงานของโครงงาน 

ขั้นตอนในการดำเนินงาน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค 
1. ศึกษาหัวข้อโครงงานสหกจิศึกษา
2. รวบรวมข้อมลูเพื่อจัดทำโครงงานสหกจิศึกษา
3. ร่างโครงงานสหกจิศึกษาจากข้อมูลที่ได้รวบรวมมา
4. ตรวจสอบโครงงานสหกจิศึกษา
5. โครงงานสหกจิศึกษาสำเร็จลลุ่วง

2.7 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
2.7.1 ประโยชน์ที่ได้รับจากการปฏิบัติงาน 

ประโยชน์ที่ได้รับจากการฝึกงาน การได้รับความรู้ใหม่จากพนักงานที่คอยสอนงาน แนะนำการใช้
อุปกรณ์ แนะนำห้องต่างๆ ภายในครัว สอนงานที่ต้องรับผิดชอบ ได้เรียนรู้ศักยภาพการทำงานของตัวเอง
ทั้งด้านการบริหารเวลา ฝีมือการทำงาน และได้เห็นผลลัพธ์จากการทำงานของตัวเองในทุกๆวัน เรียนรู้ที่
จะปรับตัวและแก้ไขอยู่เสมอ ฝึกทักษะการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าเมื่อแขกสอบถามเกี่ยวกับอาหาร ได้ฝึก
ความอดทนและรู้ขีดจำกัดของตัวเองเมื่อเจอแขกว่าสามารถรับมือได้หรือไม่ เรื่องไหนที่ไม่รู้พี่ที่ครัวก็จะ
คอยบอกคอยสอนให้   

( นิชาภา  บางกรวย ) 
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ประโยชน์ที่ได้รับจากการปฎิบัติงาน คือการได้รับความรู้ได้ ลงมือปฏิบัติจริงในแผนกครัวเบเกอรี่ 
ซึ่งมี Chef และพี่ Staff คอยแนะนำในการใช้อุปกรณ์ต่างๆ ในครัวและสอนข้ันตอนการปฏิบัติงาน และจะ
สามารถนำความรู้และการปฎิบัติงานนั้นมาใช้ในการประกอบอาชีพในอนาคตและการฝึกงานในครัวครั้งนี้ 
ทำให้มีความรับผิดชอบมาก มีความระมัดระวังรอบคอบและเข้ากับการทำงานเป็นทีมได้อย่างดี เพราะ
การออกไปขายจัดเซตจะต้องมีความระมัดระวังในการจัดเซ็ตให้ถูกต้อง เพราะหากเกิดข้อผิดพลาดอาจจะ
ทำให้เสียเวลาและวัตถุดิบในการทำใหม่ ทำให้เราต้องใช้สติและสมาธิในการทำงานเป็นอย่างมาก การ
ฝึกงานทำให้ได้ฝึกฝนความอดทน การตรงต่อเวลา และแก้ไขสถานการณ์เฉพาะหน้า และได้รับคำแนะนำ
ประสบการณ์ที่ดีจากพี่ Staff  ทุกคน 

( ณาณิศา  เยื่องกาย ) 

2.8 ปัญหาและข้อเสนอแนะเกีย่วกับการทำงาน 

2.8.1 ปัญหาการทำงาน 

- การทำงานที่ล่าช้า เนื่องจากช่วงแรกของการปฏิบัติงานยังไม่คุ้นชินกับอุปกรณ์และยังไม่
เคยปฏิบัติงานจริง 

- ความรู้และทักษะในด้านการทำอาหารและขนม ยังไม่เพียงพอต่อการทำงานที่ได้รับ
มอบหมาย เนื่องจากไม่มีประสบการณ์ในการทำงาน 

 2.8.2 ข้อเสนอแนะ 
- ควรพัฒนาและฝึกฝนให้ตนเองทำงานให้เสร็จตามที่ได้รับมอบหมายจากพนักงานที่

ปรึกษา 
- ควรฝึกฝนด้านการปฏิบัติงาน การทำครัว และเพิ่มเติมความรู้เกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์

ในการทำครัวให้มากขึ้น 
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บทที่ 3 
การทบทวนเอกสาร / วรรณกรรมที่เก่ียวข้อง 

 การจัดทำเรื่อง "ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา  (Gluten-Free Pomegranate 
Crispy Soft Cake with Coconut Lava Cream)" โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อนำวัตถุดิบที่เหลือใชม้าสร้าง
ผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อถนอมอาหารโดยนำวัตถุดิบที่เหลือใช้มาแปรรูปเปน็ผลติภัณฑ์ใหม่ และเพื่อสร้างรายได้
ให้กับสถานประกอบการ ดังนั้นคณะผู้จัดทำจึงได้มีการทบทวนเอกสารและวรรณกรรมเกี่ยวข้องกับ
โครงงาน ดังนี้ 

3.1 ข้อมูลทั่วไปของการแพ้กลูเตน 
3.2 ข้อมูลทั่วไปของเค้กไร้กลูเตน 
3.3 ส่วนประกอบของเค้กไร้กลูเตน 

3.3.1 แป้งข้าวเจ้า 
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3.1  ข้อมูลท่ัวไปของการแพ้กลูเตน 
     ศุภมาส เชิญอักษร (2560) กล่าวไว้ในอาหารจำพวกแป้งมักมีโปรตีนที่เรียกว่ากลูเตนรวมอยู่ด้วย
เพื่อให้อาหารมีลักษณะเหนียวนุ่ม มีประโยน์ต่อร่างกาย แต่สำหรับผู้ที่แพ้อาจก่อให้เกิดผลเสียต่อร่างกาย
ได้ หรือก่อให้เกิดโรคเซลิแอคตามมา กลูเตนเป็นโปรตีนชนิดหนึ่ง ที่มีอยู่ในข้าวสาลี  ข้าวไรย์ และข้าวบาร์
เล่ย์ ส่วนมากพบเจอในเบเกอรี ่นอกจากนี้ก็ยังพบเจอได้ในอาหารอื่น ที่มีแป้งสาลี รวมถึงข้าวไรย์ และข้าว
บาร์เล่ย์เป็นส่วนผสม โดยกลูเตนมีประโยชน์ต่อร่างกายในเรื่องของการให้พลังงาน ช่วยซ่อมแซมส่วนที่สึก
หรอ เหมือนกับโปรตีนชนิดอื่นๆ ทั่วไป ในคนที่แพ้กลูเตนหากทานอาหารที่มีกลูเตนเข้าไปจะมีอาการที่
เด่นชัด คือท้องเสีย ซึ่งเป็นอาการที่เกิดในระบบทางเดินอาหาร นอกจากนี้อาจมีอาการอื่นร่วมด้วย ได้แก่ 
ปวดท้อง ปวดเกร็งในช่องท้อง มีผื่นข้ึน ปวดข้อ ปวดตามตัว ปวดศีรษะ หากเป็นในเด็กอาจโตช้า สมองมนึ
งง มีอาการขาดสารอาหาร เนื่องจากในคนที่แพ้กลูเตน จะมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ ซึ่งเกิดจากการที่
ลำไส้เล็กมีปัญหา อาการแพ้กลูเตนกับโรคเซลิแอคเป็นคนละโรคกัน หากเป็นอาการแพ้กลูเตนจะเกิดจาก
การแพ้อาหาร เหมือนกับการแพ้อาหารอื่น โดยจะแพ้กลูเตนที่อยู่ในข้าวสาลี ข้าวไรย์ และข้าวบารเ์ล่ย์ 
ระยะเวลาในการแพ้จะเกิดข้ึนทันที แต่ถ้าหากเป็นโรคเซลิแอคนั้นจะแตกต่างกัน เพราะโรคนี้เกิดจากการ
แพ้ภูมิตัวเอง ใช้ระยะเวลาในการแพ้นานกว่า โดยจะไม่เกิดทันทีที่ทานอาหาร ซึ่งจะเกิดเมื่อร่างกายสร้าง
ภูมิต้านทานหรือสารต่อต้านกลูเตนที่ได้รับ โดยสารต่อต้านกลูเตนจะไปทำลายลำไส้เล็กทำให้การดูดซึม
อาหารผิดปกติไป ไม่สามารถดูดซึมอาหารที่บริเวณลำไส้เล็กได้ สารอาหารเหล่าน้ัน ได้แก่ ธาตุเหล็กและ
วิตามิน เป็นต้น หากตรวจพบได้เร็วผู้ป่วยจะมีอาการท้องเสียเล็กน้อย แต่ถ้าหากตรวจพบช้า จะมีอาการ
ถ่ายเป็นมันลอย ดูดซึมอาหารไม่ได้ น้ำหนักลด ร่างกายขาดสารอาหาร และอาจเสียชีวิตได้ด้วย แต่พบได้
น้อย ส่วนมากผู้ที่เสียชีวิตมักมีอาการอื่นร่วมด้วย การเกิดโรคดังกล่าวสามารถเกิดข้ึนได้ในทุกช่วงวัย แต่
ส่วนมากจะตรวจพบในเด็กมากกว่าผู้ใหญ่ ในประเทศไทยโรคดังกล่าวมีน้อย เท่าที่เคยพบจะพบในเด็ก ใน
ผู้ใหญ่ยังไม่เคยพบ และผู้ป่วยส่วนมากเมื่อมีการซักประวัติจะพบว่ามีคนในครอบครัวเป็นโรคดังกล่าวด้วย
เช่นกัน ในประเทศไทยโรคที่พบและมีอาการคล้ายกันคือโรค Tropical sprue อาการคือท้องเสีย ถ่ายเป็น
มันลอย ปวดท้อง น้ำหนักลด ซึ่งคล้ายกันกับโรคเซลแิอค โดยโรคนี้จะเกิดในเขตร้อน สาเหตุยังไม่ทราบแน่
ชัด อาจพบหลังการติดเช้ือแบคทเีรีย พยาธิ สามารถรักษาได้ด้วยยาปฏิชีวนะ สำหรับการแยกแยะระหว่าง
อาการแพ้กลูเตนและโรคเซลิแอค คือในคนที่แพ้กลูเตนมักมีการแพ้อาหารอย่างอื่นร่วมด้วย และเกิดข้ึน
เมื่อรับประทานอาหารที่มีกลูเตนเข้าไป แต่เซลิแอคต้องให้เวลาร่างกายสร้างภูมิต้านกระทั่งร่างกายแพ้ภูมิ
ต้านทานของตัวเองเสียก่อน ซึ่งใช้เวลามากกว่าในการแสดงอาการแพ้ สำหรับคนที่แพ้กลูเตนและในคนที่
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เป็นโรคเซลิแอค สิ่งที่สามารถรักษาอาการแพ้ได้คือ การหลีกเลี่ยงอาหารที่มีกลูเตนร่างกายก็จะดีขึ้นเอง
และหายเป็นปกติได้ในที่สุด แต่ถ้าหากได้รับเข้าไปอีกร่างกายก็จะแสดงอาการใหม่ ข้อแนะนำคือในการ
รับประทานอาหารสำหรับคนที่เป็นโรคเซลิแอคและคนที่แพ้กลูเตน ควรศึกษาฉลากอาหารให้ดีกอ่นว่ามี
ส่วนผสมที่มีกลูเตนอยู่ด้วยหรอืไม่ เช่น อาหารที่มีแป้งสาลีเปน็ส่วนผสม เป็นต้น ที่ผู้ป่วยภาวะดังกล่าวต้อง
หลีกเลี่ยง 

3.2  ข้อมูลท่ัวไปของเค้กไร้กลูเตน 
       สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร สวก. (2559) กล่าวไว้ ‘กลูเตน’ เป็นโปรตีนที่ช่วยให้ขนมมี

ความยืดหยุ่นและฟู ซึ่งในปัจจุบันมีผู้บริโภคที่แพ้กลูเตนจากแป้งสาลีที่ใช้ทำขนม โดยจะมีอาการอักเสบ
ของลำไส้เล็ก ทำให้ร่างกายไม่สามารถดูดซึมสารอาหารได้ตามปกติ ทั้งยังทำให้เกิดภาวะโลหิตจางและ
การเจริญเติบโตช้าในเด็กเล็ก ซึ่งการแพ้กลูเตนยังไม่มีวิธีรักษาในปัจจุบัน รวมถึงส่งผลให้ผู้บริโภคบางกลุม่
ไม่สามารถเลือกรับประทานขนมเค้กตามท้องตลาดได้  “ขนมเค้กไร้กลูเตนเพื่อสุขภาพ” ได้รับการคิดค้น
และพัฒนาเพื่อให้ผู้ที่แพ้กลูเตนในขนมเค้กสามารถรับประทานได้ โดยการพัฒนาแป้งทำขนมจากถ่ัวแดง
หลวง (Redkidney bean) ซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารต้านอนุมูลอิสระ โปรตีนและไฟเบอร์อีกทั้ง
ยังมีแคลอรี่ต่ำกว่าขนมเค้กทั่วไป จึงเป็นขนมเค้กที่เหมาะกับผู้ที่รักสุขภาพและผู้ที่ต้องการควบคุมน้ำหนัก 

3.3  ส่วนประกอบของเค้กไร้กลูเตน 
3.3.1 แป้งข้าวเจ้า 

  Pornkamon Rice Flour Mills Co.,Ltd. (2567) กล่าวไว้ แป้งข้าวจ้าวซึ่งเป็นที่รู้จักกัน
ในนามแป้งที่ปราศจากกลูเตน เป็นทางเลือกที่ดีกว่าสำหรับผู้ที่แพ้กลูเตน กลูเตนเป็นโปรตีนที่มีอยู่ในแป้ง
สาลีและอาจทำให้ระบบย่อยอาหารแย่ลงสำหรับผู้ที่แพ้กลูเตน แตกต่างจากข้าวสาลีหรือข้าวไร แป้งข้าว
จ้าวทำจากข้าวที่ปราศจากกลูเตน ไม่ว่าจะเป็นเมล็ดข้าวเต็มเมล็ดหรือเมล็ดข้าวหักที่ผ่านกระบวนการโม่
และจากนั้นบดเป็นผง แป้งข้าวจ้าวสามารถพบได้ทั้งในรูปแบบข้าวขาวและข้าวกล้องและใช้ได้ดีในซุป 
ซอส และ เกรว่ี เป็นตัวให้ความข้นและความสามารถในการป้องกันการแยกของเหลว ประโยชน์ของการ
เลือกแป้งข้าวจ้าวคือการที่เป็นทางเลือกสำหรับผู้บริโภคที่ช่ืนชอบอาหารที่ไม่ทำให้อ้วน ในฐานะที่เป็นผง
ปราศจากกลูเตนแป้งข้าวจ้าวมีรสชาติที่เป็นกลางและสามารถช่วยในกระบวนการย่อยอาหารได้ คุณ
สามารถใช้แป้งข้าวจ้าวเป็นแป้งสาลีแทนในการทำแครกเกอร์เค้กและเกี๊ยวได ้แต่ข้อเสียเปรียบคือโปรตีน

https://www.pkthai.net/flour.html
https://www.pkthai.net/flour.html
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ในแป้งข้าวไม่สามารถเก็บก๊าซที่ผลิตได้ในระหว่างกระบวนการหมัก ดังนั้นการใช้แทนแป้งสาลียังคงมี
ข้อจำกัดอยู่ 

ภาพที่ 3.3.1 : แป้งข้าวเจ้า 
ที่มา : แป้งข้าวเจ้า - Search Images (bing.com) 

3.3.2 แป้งข้าวโพด 

       TheAsianparent Awards 2023 กล่าวไว้ แป้งข้าวโพด ช่วยให้ร่างกายของเราได้รับ
พลังงาน และคาร์โบไฮเดรต โดยแป้งข้าวโพดหนึ่งถ้วย จะมีสารอาหารที่สำคัญ เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
ไฟเบอร์ ทองแดง ซีลีเนียม เหล็ก และแมงกานีส ซึ ่งล้วนแต่เป็นสารอาหารที่มีประโยชน์ โดยการ
รับประทานแป้งข้าวโพด ยังช่วยเพิ่มน้ำหนักสำหรับผู้ที่ต้องการเพิ่มน้ำหนักได้เป็นอย่างดี รวมถึงยังให้
พลังงานได้สูงอีกด้วย สำหรับผู้ที่แพ้กลูเตน ก็สามารถรับประทานแป้งข้าวโพดได้เช่นกัน แป้งข้าวโพด 
นอกจากจะสามารถนำไปทำอาหารคาว และอาหารหวานแล้วยังสามารถนำไปใช้ประโยชน์อื่นได้ดี เช่น 
การนำไปทำความสะอาดคราบน้ำมันบนผ้า ใช้ลดความมันบนใบหน้า ใช้ขัดเครื่องเงิน ทำความสะอาด
หน้าต่าง และช่วยบรรเทาอาการแสบคันจากแมลงสัตว์กันต่อยได้ เห็นได้ชัดว่า แป้งข้าวโพดมีประโยชน์
มากมาย นอกจากการนำไปเป็นอาหารแล้ว ยังให้พลังงาน สารอาหารที่สำคัญต่อร่างกาย 

https://www.bing.com/images/search?view=detailV2&ccid=5TbCWKfg&id=59190E0F336390166CA257E56F005E6BCCE14B6C&thid=OIP.5TbCWKfgRtTp9bAVc1DcTwAAAA&mediaurl=https%3a%2f%2fcf.shopee.co.th%2ffile%2fc3ef1884a886686c73b72e4c3d1569f9_tn&cdnurl=https%3a%2f%2fth.bing.com%2fth%2fid%2fR.e536c258a7e046d4e9f5b0157350dc4f%3frik%3dbEvhzGteAG%252flVw%26pid%3dImgRaw%26r%3d0&exph=320&expw=320&q=%e0%b9%81%e0%b8%9b%e0%b9%89%e0%b8%87%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b9%80%e0%b8%88%e0%b9%89%e0%b8%b2&simid=608005857631160666&FORM=IRPRST&ck=BA21C138D4CC88CE8F18D09A0BAA18E0&selectedIndex=9&itb=0&ajaxhist=0&ajaxserp=0
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    ภาพที่ : 3.3.2 แป้งข้าวโพด 
ที่มา : https://th.theasianparent.com/corn-flour-menu 

3.3.3 ไข่ไก่ 

      สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดสงขลา (2560) กล่าวไว้ ไข่ที่นิยมบริโภคกันในเมืองไทย คือ ไข่ไก่ 
รองลงมาคือไข่เป็ด นอกจากนี้ยังมีไข่นกกระทาที่มีการบริโภคกัน ซึ่งมีขนาดเล็กมาก แต่ก็ไม่แพร่หลาย
เท่ากับไข่ไก่และไข่เป็ด ไข่ไก่มีแร่ธาตุสำคัญหลายชนิด เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส ซึ่งจำเป็นต่อการสร้าง
กระดูก รวมทั้งเป็นแหล่งวิตามินที่สำคัญ เช่น วิตามินเอ บี 1 บี 2 บี 6 และวิตามิน  

ภาพที่ 3.3.3 : ไข่ไก่ 
ที่มา : https://www.samitivejhospitals.com/th/article/detail/ไข่-ประโยชน ์

https://th.theasianparent.com/corn-flour-menu
https://www.samitivejhospitals.com/th/article/detail/ไข่-ประโยชน์
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 3.3.4 น้ำตาล 

       ธิษณา จรรยาชัยเลิศ (2551) กล่าวไว้ น้ำตาลเป็นสารให้ความหวานที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย
ด้านของการให้พลังงาน โดยเฉพาะอย่างยิ่งกลูโคสซึ่งมีหน้าที่สำคัญในการให้พลังงานแก่สมอง และช่วย
กระตุ้นการหลั่งของสารเคมีในสมอง ทำให้รู้สึก สดช่ืน และช่วยให้อารมณ์ดีข้ึน แต่ให้พลังงาน ไม่ให้คุณค่า
ทางโภชนาการ และคนส่วนใหญ่ก็ได้รับน้ำตาลจากธรรมชาติมากเกินความต้องการของร่างกายอยู่แล้ว 
จากอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่กินอยู่ทุกวัน เช่น ข้าว แป้ง ก๋วยเตี๋ยว ผัก และผลไม้ เป็นต้น ดังนั้น 
การได้รับน้ำตาลเพิ่มข้ึนก็เหมือนกับเป็น การนำสิ่งที่ร่างกายได้รับมากเกินพออยู่แล้วเข้าสู่ร่างกาย อีก ซึ่ง
แน่นอนว่าน้ำตาลที่เข้าสู่ร่างกายปริมาณมากแล้วไม่ถูกใช้ย่อมส่งผลร้ายต่อร่างกาย และนำมาซึ่งโรคเรื้อรัง
ต่าง 

ภาพที่ 3.3.4 : น้ำตาล 
ที่มา : https://www.thairath.co.th/lifestyle/food/2555776 

3.3.5 กลิ่นวานิลลา 

       สถาบันการพัฒนาทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน (สพท.)(2565) กล่าวไว้
วานิลลาอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ที่มีส่วนช่วยซ่อมแซมร่างกายในระดับโมเลกุล และยังช่วยลด
ความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งและเบาหวาน และกลิ่นของวานิลลายังช่วยลดคอเลสเตอรอลที่ไม่ดี
ภายในร่างกาย ที่เป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหัวใจวานิลลานั้นเป็นพืชในวงศ์กล้วยไม้  ผลวานิลลามี
ลักษณะรูปร่างคล้ายถ่ัวฝักยาว มีเม็ดเล็ก ๆ บรรจุอยู่ภายในฝัก นิยมนำฝักแก่มาตากแดดให้อุ่นในตอนเช้า 
หลังจากนั้นห่อด้วยผ้าเพื่อเป็นการหมักทิ้งไว้ 6 เดือน ซึ่งกระบวนการนี้จะเป็นการทำให้ฝักวานิลลามีกลิ่น

https://www.thairath.co.th/lifestyle/food/2555776
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หอมประโยชน์ของวานิลลาที่มีมากกว่าความหอม 1. ช่วยในการป้องกันโรคมะเร็ง 2. มีส่วนช่วยดูแล
สุขภาพหัวใจ 3. ช่วยลดการอักเสบ 4. กระตุ้นภูมิคุ้มกัน 5. ช่วยให้ผ่อนคลาย 6. ป้องกันสิว 7. ลดน้ำหนัก 
8. ดูแลเส้นผม 9. ต่อต้านริ้วรอย 10. ช่วยต้านอนุมูลอิสระ

ภาพที่ 3.3.5 : กลิ่นวานิลลา 
ที่มา : https://idofragrance.com/สาระน่ารู้/วานิลลากลิ่นแห่งความสงบและผ่อนคลาย-หอมหวานชวนลิ้มลอง/ 

3.3.6 น้ำมันรำข้าว 

       มยุรฉัตร นัดดากุล (2553) กล่าวไว้ น้ำมันรำข้าวมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมายทั้งนี้
เนื่องจากองประกอบของสารต่างๆที่มีในน้ำมันรำข้าวโดยสารธรรมชาติในน้ำมันรำข้าวทั้งสามชนิดได้แก่
วิตามินอี กลุ่มโทโคไตรอีนอล โอรีซานอล และไฟโสเตอรอล มีส่วนช่วยลดคอเลสเตอรอลที่ไม่ดีรวมทั้งไตร
กลีเซอร์ไลต์ในร่างกาย นอกจากนี้โอลีซานอลยังช่วยคงระดับหรือเพิ่มคลอเลสเตอรอลที่ดี แก่ร่างกายอีก
ด้วยและจากความเข้าใจในกลไกการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดที่ชัดเจนยิ่งขึ้นนักโภชนาการได้แนะนำ
ให้เพิ่มการบริโภคน้ำมันที่เป็นแหล่งของกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดียวให้มากขึ้นและลดบริโภคน้ำมันที่มีกรด
ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อนซึ่งน้ำมันรำข้าวเป็นแหล่งของ MUFA ที่สำคัญที่ช่วยลดโอกาสการเกิดโรคหัวใจและ
โรคหลอดเลือดเนื่องจากน้ำมันรำข้าวอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูนอิสระหลายชนิดจากธรรมชาติซึ่งอนุมูน
อิสระเป็นสาเหตุสำคัญของการเกิดโรคมะเรง็และวิตามินอีกลุ่มโทโคฟีรอล ในน้ำมันรำข้าวมีคุณสมบัติช่วย
รักษาสมดุลของระบบประสาทนอกจากนี้ยังมีผลงานวิจัยยืนยันคุณค่าของแกมมาโอลีซานอลที่ช่วยปรับ
สมดุลของสตรีวัยทองและช่วยลดอาการร้อนวูบวาบได 

https://idofragrance.com/สาระน่ารู้/วานิลลากลิ่นแห่งความสงบและผ่อนคลาย-หอมหวานชวนลิ้มลอง/
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ภาพที่ 3.3.6 : น้ำมันรำข้าว 
ที่มา : https://blog.allonline.7eleven.co.th/health/why-rice-bran-oil-therefore-it-is-a-

cooking-choice-for-people-who-love-health/ 

3.3.7 นมสด 

  all season (2565) กล่าวไว้ นมเป็นของเหลว และสะอาด ได้มาจากต่อมน้ำนมของสัตว์ที่
เลี้ยงลูกด้วยนม นมที่นิยมบริโภคส่วนใหญ่ อาทิ นมโค นมแพะ นมแกะ นมกระบือ 
นมสด (Fresh Milk) คือ นมจากธรรมชาติที่รีดออกมาจากเต้านมของสัตว์โดยตรง และนำมาบรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ อาทิ กล่อง ขวด กระป๋อง เป็นต้น ซึ่งข้างกล่องจะระบุว่าเป็นนมโค 100% แบ่งออกเป็น 3 
ชนิด อาทิ นมธรรมดาคือ นมที่ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อน เพื่อทำลายเช้ือจุลินทรีย์ที่อยู่ในน้ำนมออก เพื่อ
ป้องกันการบูดของนม ซึ่งกรรมวิธีที่ใช้ในการจำกัดจุลินทรีย์ในนม แบ่งออกเป็น 3 วิธี  

1) พลาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurized Milk) คือ การนำนมสด 100% ทำการผ่านความร้อนประมาณ
63 - 65 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที หรือ การทำให้ร้อนที่อุณหภูมิประมาณ  72 องศาเซลเซียสนาน 16 
นาที และทำให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส ซึ่งนมชนิดนี้จะมีปริมาณไขมันประมาณ 
3.8% นมพลาสเจอร์ไรซ์สามารถเก็บไว้ได้นาน 10 ปี ในตู้เย็นที่มีอุณหภูมิ 2 - 5 องศาเซลเซียส  

2) นมสเตอริไลซ์ (Sterillized Milk) คือ การนำนมสด 100% ทำการผ่านความร้อนที่อุณหภูมิ
118 องศาเซลเซียส นาน 12 นาที นมสเตอริไลซ์ที่ยังไม่ได้เปิดภาชนะบรรลุจะสามารถเก็บไว้ได้นาน 1 ปี 
โดยไม่ต้องแช่เย็นแต่ถ้าเปิดแล้วดื่มไม่หมดต้องนำไปแช่เย็นจึงจะเก็บรักษาต่อไปได้  

https://blog.allonline.7eleven.co.th/health/why-rice-bran-oil-therefore-it-is-a-cooking-choice-for-people-who-love-health/
https://blog.allonline.7eleven.co.th/health/why-rice-bran-oil-therefore-it-is-a-cooking-choice-for-people-who-love-health/
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3) นมยูเอสที (UHT / Ultra High Temperature Milk) คือ นมสด 100% ทำการผ่านความร้อน
ที่อุณหภูมิ 135 - 150 องศาเซลเซียส นาน 2 - 3 วินาที และนำมาบรรจุในภาชนะด้วยข้ันตอนที่ปลอดเช้ือ 
นมยูเอสทีควรเก็บไว้ในที่ไม่โดนแสงแดด หรือ เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 20 - 25 องศาเซลเซียส   จะเก็บไว้ได้นาน 
6 เดือนโดยไม่ต้องแช่เย็น 

ภาพที่ 3.3.7 : นมสด 
ที่มา : https://www.samitivejhospitals.com/th/article/detail/ประโยชน์ของนม 

  3.3.8 ครีมออฟทาร์ทาร์ 

       By kwangaran  (2563) กล่าวไว้ ครีมออฟทาร์ทาร์ เป็นเกลือโพแทสเซียมของกรดทาร์
ทาริก ที่ได้จากธรรมชาติ ซึ่งเกิดจากกระบวนการในการผลิตไวน์องุ่น มีคุณสมบัติเป็นกรด มีรสเปรี้ยวนิดๆ 
และไม่มีกลิ่น ใช้กับเค้ก เช่น ชิฟฟ่อนเค้ก หรือเบเกอรี่ที่ต้องตีไข่ขาว จะช่วยเพิ่มความฟูของแป้งและไข่
ขาวให้มากขึ้น และไม่ยุบตัวเวลาอบเสร็จ ล้างหม้อและกระทะ ด้วยความเป็นกรด เราสามารถนำครีมออฟ
ทาร์ทาร์มาล้างหม้อและกระทะที่เป็นคราบฝังแน่น เพียงนำไปต้มใส่ภาชนะแล้วเทออก ก็ช่วยให้ภาชนะ
ของคุณสะอาดได้อย่างง่ายดาย เพิ่มความนุ่นให้กับผ้าฝ้าย เพียงนำฝ้าฝ้ายไปต้มในน้ำเดือด แล้วเติมครีม
ออฟทาร์ทาร์ลง เพียงเท่านี้ฝ้าฝ้ายของคุณก็จะนุ่มขึ้น สวมใส่สบายเลยทีเดียว ขจัดคราบสกปรกในห้องน้ำ 
เพียงใช้ครีมออฟทาร์ทารผ์สมกับเบกกิ้งโซดา และเติมไฮโดรเจนเปอรอ์อกไซด์จนได้เปน็เนื้อครมีเข้มข้น ทา
ทิ้งไว้บริเวณที่มีคราบฝังแน่นประมาณ 30 นาที แล้วจึงใช้แปรงขัด จากนั้นล้างให้สะอาด จะเห็นว่า ครีม
ออฟทาร์ทาร์มีประโยชน์มากมายมากกว่าการทำเบเกอร์รี่เท่านั้ 

https://www.samitivejhospitals.com/th/article/detail/ประโยชน์ของนม
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ภาพที่ 3.3.8 : ครีมออฟทารท์าร ์
ที่มา : https://www.makercakehouse.com/article/5/มารู้จกั-ครีม-ออฟ-ทาร์ทาร์-cream-of-tartar 
3.4 ข้อมูลท่ัวไปของทับทิมกรอบ 

       ประณต กล่ำสมบูรณ์ (2557) กล่าวไว้ ทับทิมกรอบ เป็นขนมไทยบ้านๆที่เข้าวังเมื่อสมัยรัชการที่
ห้าเป็นขนมหวานที่รับประทานได้ทุกฤดูกาล นิยมมากที่สุดในฤดูร้อน รับประทานแล้วหอมหวานเย็น
อร่อยช่ืนใจคลายร้อนได้ดี ประกอบด้วยเม็ดทับทิมกรอบสีแดงสดใสและเม็ดทับทิมกรอบสชีมพูสวย บางที่
ก็เพิ่มสีสันให้เป็นอัญมณีหลากสีเช่นเขียวมรกต น้ำเงินไพลินก็ทำได้  เมื่อเคี้ยวแล้วกรอบมันด้วยรสชาติ
ของของกรอบเช่นแห้ว มันแกว หรือกระทั่งแตงโมที่เป็นแกนภายใน มีน้ำเช่ือมที่ทำจากน้ำตาลทราย ลอย
ด้วยดอกมะลิ มีกะทิสดจากการคั้นมะพร้าว น้ำแข็งบดละเอียดหรือน้ำแข็งทุบให้เป็นเม็ดเล็ก หอมชื่นใจ 
ถ้าเป็นหน้าร้อนที่มีขนุนสุกมากมายก็แกะนำเนื้อมาหั่นฝอยผสมลงไป หรืออาจเพิ่มเนื้อมะพร้าวกะทิหรือ
เนื้อมะพร้าวอ่อน 

  3.4.1 แห้ว 

       โสภณ สินธุประมา (2516) กล่าวไว้ คนไทยรู้จักแห้วมานานแล้ว เดิมทีเดียวเราต้องสั่งซื้อ
แห้วจากเมืองจีนเข้ามารับประทาน เป็นมูลค่าปีละหลายหมื่นบาทประเทศจีนสามารถผลิตแห้วส่งเป็น
สินค้าออกไปขายในอเมริกาประเทศเดียว ปีละประมาณ ๑,๐๐๐ ตันนับเป็นพืชที่สามารถทำรายได้ให้กับ
ประเทศได้พืชหนึ่ง ประเทศไทยสามารถปลูกแห้วได้แต่ยังไม่มีการปลูกมากนัก เป็นการผลิตเพื่อใช้ในการ
บริโภคภายในประเทศเป็นส่วนใหญ่ถ้าสามารถส่งเป็นสินค้าออกไม่ว่าจะในรูปหัวสด หรือบรรจุกระป๋องได้ 
แห้วจะทำรายได้ให้กับกสิกรและประเทศได้อีกพืชหนึ่งทีเดียว 

https://www.makercakehouse.com/article/5/มารู้จัก-ครีม-ออฟ-ทาร์ทาร์-cream-of-tartar
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ภาพที่ 3.3.9 : แห้ว 
ที่มา : แห้ว - Search Images (bing.com) 

3.4.2 แป้งมัน 
       Saeng Petchchai (2552) กล่าวไว้ แป้งมันสำปะหลัง เป็นแป้งที่ได้จากมันสำปะหลัง 

ลักษณะของแป้งมีสีขาว เนื้อเนียน ลื่นเป็นมัน เมื่อทำให้สุกด้วยการกวนกับน้ำไฟอ่อนปานกลาง แป้งจะ
ละลายง่าย สุกง่าย แป้งเหนียวติดภาชนะ หนืดข้นข้ึนเรื่อยๆ ไม่มีการรวมตัวเป็นก้อน เหนียวเป็นใย ติดกัน
หมด เนื ้อแป้งใสเป็นเงา พอเย็นแล้วจะติดกันเป็นก้อนเหนียว ติดภาชนะ ใช้ทำลอดช่องสิงคโปร์ 
ครองแครงแก้ว เป็นต้น และยังถูกใช้ในอุตสาหกรรมอื่นๆเช่น อุตสาหกรรมกระดาษ อุตสาหกรรมกาว 
เป็นต้น 

ภาพที่ 3.3.10 : แป้งมัน 
ที่มา : แป้งมัน - Search Images (bing.com) 

https://www.bing.com/images/search?view=detailV2&ccid=DQKx0YU5&id=9F037A06BD10C212E8E8A9113F19EF88E9B09713&thid=OIP.DQKx0YU5NIm8Bf7lgN18CwHaHa&mediaurl=https%3a%2f%2fres.cloudinary.com%2ffreshketimage001%2fimage%2fupload%2fc_fit%2cw_800%2ch_800%2cq_auto%2cf_auto%2fgonrlqcbnwsdwvfnxupf&cdnurl=https%3a%2f%2fth.bing.com%2fth%2fid%2fR.0d02b1d185393489bc05fee580dd7c0b%3frik%3dE5ew6YjvGT8RqQ%26pid%3dImgRaw%26r%3d0&exph=800&expw=800&q=%e0%b9%81%e0%b8%ab%e0%b9%89%e0%b8%a7&simid=608049322716576310&FORM=IRPRST&ck=319AF3F3F6DF77ACA61C516CADED279B&selectedIndex=4&itb=0&ajaxhist=0&ajaxserp=0
https://www.bing.com/images/search?view=detailV2&ccid=kq0FTjRw&id=00E2C1A86EBFCFDFB4B227F700DE298246295572&thid=OIP.kq0FTjRw0A0tIdiZexkWmwHaHa&mediaurl=https%3a%2f%2fi.trade-cloud.com.cn%2fupload%2f7105%2fmodified-tapioca-starch-e1442_95460.jpg&cdnurl=https%3a%2f%2fth.bing.com%2fth%2fid%2fR.92ad054e3470d00d2d21d8997b19169b%3frik%3dclUpRoIp3gD3Jw%26pid%3dImgRaw%26r%3d0&exph=600&expw=600&q=%e0%b9%81%e0%b8%9b%e0%b9%89%e0%b8%87%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99&simid=607997748737500024&FORM=IRPRST&ck=BEABD8B0CF03BC69EC100F62DCF3CC7D&selectedIndex=13&itb=0&ajaxhist=0&ajaxserp=0
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 3.4.3 น้ำหวาน 
       สมสหทวีวัฒน์ (2021) กล่าวไว้ น้ำหวานยี่ห้อแรกที่เราจะนึกถึงคือ น้ำหวานที่มีโลโก้เป็น

เด็กผู้ชายยืนสวมหมวก นั้นก็คือ น้ำหวานชนิดเข้มข้น นั่นเอง เอกลักษณ์ของน้ำหวานขนิดเข้มข้นคือขวด
แก้วที่อัดแน่นไปด้วยน้ำหวานและฉลากข้างขวดที่เห็นแล้วรู้ทันทีว่าเป็นน้ำหวานชนิดเข้มข้นไม่ว่าเราจะไป
ร้านไหนก็พ่อค้าแม่ค้าก็จะใช้น้ำหวานยี่ห้อนี้ยิ่งร้านน้ำแข็งใสน้ำหวานชนิดเข้มข้นใช้ในการทำของหวาน
หลายชนิดเช่น น้ำแข็งใส เฉาก๊วยน้ำแดง หรือนมชมพู เพราะเป็นสินค้ามีคุณภาพ รสชาติหวาน กลิ่นหอม 
และอยู่คู่คนไทยมายาวนาน น้ำหวานชนิดเข้มข้นที่เราเห็นส่วนใหญ่จะเป็นน้ำหวานกลิ่นสละและน้ำหวาน
กลิ่นครีมโซดาหรือที่เราน้ันมักเรียกกนัว่าน้ำหวานแดงน้ำหวานเขียวนั่นเองแต่ทางน้ำหวานก็ยังมีผลติภัณฑ์
อีกหลายรสหลายกลิ่น เช่น กลิ่นสับปะรด กลิ่นองุ่น กลิ่นมะลิ เป็นต้น 

ภาพที่ 3.3.11 : น้ำหวานชนิดเข้มข้น 
ที่มา : น้ำหวานชนิดเข้มข้น - th.pngtree.com 

3.5 ข้อมูลท่ัวไปของมะพรา้วน้ำหอม 
       ศิวเรศ อารีกิจ (2564) กล่าวไว้ สายพันธ์ุมะพร้าวอ่อน เป็นสายพันธ์ุที่มีลูกค่อนข้างเล็ก เนื้อบาง 

น้ำมะพร้าวมีรสหวาน และมีกลิ่นหอมในบางพันธุ์เช่น พันธุ์น้ำหอม ผลมีขนาดเล็ก ก้นผลเรียงเป็นจีบ มี
กลิ่นหอมใบเตย รสหวานอมเปรี้ยวนิยมนำมาทำ มะพร้าวเผา แต่ไม่นิยมนำมาควั่น เพราะผลเล็ก ก้น
แหลม ไม่สามารถตั้งได้ พันธ์ุน้ำหวาน ผลมีขนาดใหญ่ก้นมน 



58 

ภาพที่ 3.3.12 : มะพร้าวน้ำหอม 
ที่มา : มะพร้าวน้ําหอม - Search Images (bing.com) 

3.6 ทฤษฎีการอบ 
       พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2553) กล่าวไว้ ความร้อนระหว่างการอมทำให้เกิดการถ่ายเทความ

ร้อนทั้งแบบการพาความร้อนร่วมกับการแผ่รังสี ไปที่ผิวหน้าของอาหาร และนำความร้อนจากภายโลกเข้า
สู่ ภายในนั้นอาหาร ระหว่างการอบยังมีการถ่ายเทมวตออกจากผิวของอาหาร ทำให้อาหารมีอุณหภูมิ
สูงข้ึน โดยเฉพาะบริเวณผิวหน้าของอาหาร น้ำในอาหารจะระเหยออกไป เกิดการเปลี่ยนแปลงที่มีผลต่อ
คุณภาพของอาหาร ได้แก่ทำให้อาหารสุก โดยทำให้แป้งเกิดการเจลาติในซ์ (Gelatinization) และโปรตีน
เสียสภาพธรรมชาติ (Protein Denaturation) ทำให้เกิดการขยายตัวของผลิตภัณฑ์เบเกอริจากปฏิกิริยา
ของสารที่ทำให้ข้ึนฟู (Leavening Agent) เกิดเป็นโครงสร้างที่มี รูอากาศภายใน เกิดเปลือกแข็ง (Crust) 
ที่ผิวนอกของอาหาร การเปลี่ยนแปลงสี โดยเฉพาะที่ผิวนอกของอาหาร เกิดปฏิกิริยาติน้ำตาล (Browing 
Reaction) (The Mallard Reaction, Caramelization ซึ่งเป็นปฏิกิริยาติ น้ำลาดที่ไม่เกี่ยวกับเอนไซม์ 
(Non Enzymatic Browning Reaction) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาระหว่างไปรตีนหรือกรดแอมิโนกับน้ำคาดในกา
ระที่มีอุณหภูมิสูงอาหารที่ทำให้สุกด้วยการอบ อาหารที่ทำให้สุกด้วยการอบ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
(Bakery) รวมทั้งอาหารต่างๆ เช่น พิชช่า (Pizza) ทอร์ทิลลา (Tortilla) ขนมปัง (Bread) เครกเกอร์ 
(Cracker) ขนมเด็ก (Cake) บิสกิต (Biscuit) มัฟฟิน (Muffin) พาย (Ple) 

https://www.bing.com/images/search?view=detailV2&ccid=MW%2fg%2bjG2&id=9FEBFFDA5CF042D45DCB6D274DC465B91F57B9D9&thid=OIP.MW_g-jG2CkdrosPAFvyM-QHaFj&mediaurl=https%3a%2f%2fth.bing.com%2fth%2fid%2fR.316fe0fa31b60a476ba2c3c016fc8cf9%3frik%3d2blXH7llxE0nbQ%26riu%3dhttp%253a%252f%252fwww.thaitechno.net%252fuploadedimages%252fc1%252fProduct_45918_362795053_fullsize.jpg%26ehk%3deCCo6Y0DSA0HRRBe30lm9dL4ESikXrUB%252fr%252f7z6%252fnX7M%253d%26risl%3d%26pid%3dImgRaw%26r%3d0&exph=525&expw=700&q=%e0%b8%a1%e0%b8%b0%e0%b8%9e%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b9%8d%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%ad%e0%b8%a1&simid=608011166255290334&FORM=IRPRST&ck=F06E3513909BF3D75EC0247FCCAA2AB1&selectedIndex=1&itb=0&ajaxhist=0&ajaxserp=0
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3.7 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
อนงค์นาฏ โสภณางกูร (2566) วิจัยเรื่องการพัฒนาเค้กปราศจากกลูเตนโดยการใช้แป้งข้าวก่ำ

บางพระทดแทนแป้งสาลีได้ศึกษาการการพัฒนาเค้กปราศจากกลูเตนจากข้าวก่ำบางพระ ซึ่งเป็นข้าวพื้น
ถ่ินที่ผ่านปรับปรุงพันธ์ุโดยนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก จังหวัดชลบุรี โดยการ
ทดแทนแป้งสาลี (WF) ด้วยแป้งข้าวก่ำบางพระ (KRF) ในการผลิตเค้ก พบว่า การเพิ่มระดับการทดแทน
ด้วยแป้งข้าวก่ำ (ร้อยละ 25 50 75 และ 100) มีผลต่อค่าความถ่วงจำเพาะและความหนืดของแบทเทอร์
เล็กน้อย แต่ไม่ส่งผลต่อปริมาตรจำเพาะของเค้กเมื่อเทียบกับสูตรควบคุม (สูตรแป้งสาลี) สีของเนื้อเค้กจะ
คล้ำขี้นตามปริมาณของแป้งข้าวก่ำที่เพิ่มขึ้น ในขณะที่ลักษณะเนื้อสัมผัสและการประเมินทางประสาท
สัมผัสของเค้กที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวก่ำให้ผลใกล้เคียงกับเค้กสูตรควบคุม นอกจากนี้เค้กที่ทดแทนดว้ย
แป้งข้าวก่ำร้อยละ 100 ยังได้รับคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมสูงกว่าตัวอย่าง
ควบคุม การทดลองปรับปรุงเนื้อสัมผัสของเค้กข้าวก่ำด้วยการเติมสารไฮโดรคคอลลอยด์ (กัวร์กัม แซน
แทนกัม และ CMC) และการเพิ่มปริมาณไข่ขาว พบว่า การเติม CMC (ร้อยละ 0.25) และการเพิ่มปรมิาณ
ไข่ขาว (ร้อยละ 30) มีผลต่อปริมาตรจำเพาะของเค้ก แต่ไม่มีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสและการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสอย่างมีนัยสำคัญ การศึกษาครั้งนี้จึงแสดงถึงความเป็นไปได้ในการพัฒนาเค้กปราศจาก
กลูเตนจากแป้งข้าวก่ำบางพระเพื่อเป็นทางเลือกให้แก่ผู้ที่แพ้กลูเตนและผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ 

อภิชญา ห่วงทอง (2564) วิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวบือ
ซูโปะโละและแป้งข้าวบือซูโพปี้ต่อคุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ได้ศึกษา
ข้าวไร่หรือข้าวพันธุ์พื้นเมืองเป็นพืชที่มีความสำคัญในด้านความมั่นคงทางอาหารของ ชุมชน โดยเฉพาะ
ประชากรที่อาศัยในพื้นที่ห่างไกลหรือในพื้นที่ภูเขาสูง การเพาะปลกูข้าวไร่หรือ ข้าวพันธ์ุพื้นเมือง เช่น ข้าว
พันธ์ุบือซูโปะโละและข้าวพันธ์ุบือซูโพปี้ถือเป็นผลผลิตทางการเกษตรที่ สร้างอาชีพและรายได้ให้แก่คนใน
พื้นที่ ในปัจจุบันมีการประยุกต์ใช้แป้งข้าวในผลิตภัณฑ์อาหารที่ หลากหลาย โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์ขนม
ปังปราศจากกลูเตน ซึ่งในการแปรรูปแป้งข้าวนั้น นอกจากชนิดและสายพันธ์ุของข้าวจะมีผลต่อคุณภาพ
ของแป้งข้าวและผลิตภัณฑ์แปรรูปแล้ว กระบวนการผลิตแป้งข้าวก็เป็นอีกหนึ่งปัจจัยสำคัญที่มีผลต่อ
คุณภาพของแป้งข้าวเช่นกัน ดังนั้น ใน งานวิจัยน้ีจึงศึกษาผลของกระบวนการผลิตแป้งข้าวที่แตกต่างกัน 
ได้แก่ การโม่แห้ง, ไม่เปียก, เทคโนโลยีทำแห้งแบบลูกกลิ้งและเทคโนโลยีเอ็กทรูชัน ต่อคุณสมบัติทางเคมี
กายภาพของแป้ง ข้าวมือซูโปะโละและแป้งข้าวมือซูโพธ์ิ ตลอดจนการนำไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนม
ปัง ปราศจากกลูเตน 
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พรพรรณ พัวไพบูลย์ (2565) วิจัยเรื่องผลของการใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีต่อคุณภาพ
ของชิฟฟ่อนเค้ก ได้ศึกษางานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้ง
สาลีต่อคุณภาพของชิฟฟ่อนเค้กโดยได้ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมนิลที่ร้อยละ 10 20 30 40 50 
และ 60 โดยน้ำหนักแป้งสาลี ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ พบว่า ค่า a* (ด้านใน
ของเค้ก) ค่า Hardness ค่า Adhesiveness ค่า Springiness ค่า Gumminess ค่า Chewiness ปริมาณ
แอนโทไซยานินรวม และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของชิฟฟ่อนเค้กเพิ ่มขึ้นตามปริมาณการทดแทนที่
เพิ่มข้ึนของแป้งข้าวหอมนิล ในขณะที่ค่ากิจกรรมน้ำอิสระ ค่า L* a* b* (เปลือกนอกของเค้ก) ค่า L* b* 
(ด้านในของเค้ก) ค่า Cohesiveness และ ค่า Resilience ของชิฟฟ่อนเค้ก ลดลงตามปริมาณการทดแทน
ที่เพิ่มข้ึนของแป้งข้าวหอมนิล แต่อย่างไรก็ตาม ค่าน้ำหนัก ค่าปริมาตร ปริมาณความช้ืน ปริมาณแบคทีเรยี
ทั้งหมด และปริมาณยีสต์และราของชิฟฟ่อนเค้ก ไม่เปลี่ยนแปลงตามปริมาณการทดแทนที่เพิ่มขึ้นของ
แป้งข้าวหอมนิล ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส พบว่า ชิฟฟ่อนเค้กทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมนิลร้อย
ละ 10 - 60 ได้รับการยอมทุกด้านที่ทดสอบอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก มีคะแนนการยอมรับ
อยู ่ระหว่าง 6.90 - 7.83 ดังนั ้นชิฟฟ่อนเค้กข้าวหอมนิล สามารถพัฒนาเป็นอาหารทางเลือกที ่มี
ส่วนประกอบของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ 
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บทที่4 
รายละเอียดของโครงงาน 

        โครงงานเรื่อง ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา (Gluten-Free Pomegranate 
Crispy Soft Cake with Coconut Lava Cream) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อนำวัตถุดิบที่เหลือใช้มาแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ และเพื่อสร้างรายได้ให้กับสถานประกอบการ 

4.1 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 
4.1.1 คณะผู้จัดทำโครงงานได้ศึกษาข้อมูลและวิเคราะห์ปัญหาที่พบในแผนกเบเกอรี่และแผนกครวั

ไทย เนื่องจากวัตถุดิบเหลือทิ้งและไดเ้หน็ประโยชน์ของวัตถุดิบ จึงทำให้วัตถุดิบเหลือใช้จากการทำขนมทำ
ให้คณะผู้จัดทำได้คิดค้นผลิตภัตฑ์ใหม่ขึ้นมาจากวัตถุดิบที่เหลือใช้ 

4.1.2 ปรึกษาพนักงานที่ปรึกษาและอาจารย์ที่ปรึกษาเกี่ยวกับหัวข้อโครงงานเพื่อรับคำแนะนำ 
และแนวทางในการทำผลิตภัณฑ์ 

4.1.3 ศึกษาวัตถุดิบ วิธีการทำซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา จากนั้นทดลองทำ 
และปรับสูตรเพื่อให้มีความนุ่มมากข้ึน 
4.2  ขึ้นตอนการทำซอฟเค้กไร้กลูเตน  

       4.2.1 ส่วนผสมที่ใช้ในการทำซอฟเค้กไร้กลูเตน 

ตารางท่ี 4.1 : ส่วนผสมที่ใช้ในการทำซอฟเค้กไรก้ลเูตน 

ส่วนผสมซอฟเค้กไร้กลูเตน ปริมาณ / กรัม 
ไข่ไก่ 2 ฟอง 

กลิ่นวานิลลา 1 กรัม 
น้ำมันรำข้าว 15 กรัม 

นมสด 60 กรัม 
แป้งข้าวเจ้า 37 กรัม 
แป้งข้าวโพด 37 กรัม 

ครีมออฟทาร์ทาร ์ 1 กรัม 
น้ำตาล 50 กรัม 



62 

4.2.2 ขั้นตอนการทำซอฟเค้กไร้กลูเตน 

1. ตอกไข่ไก่เเละแยกไข่แดงและไข่ขาวออก

รูปท่ี 4.1 : การตอกไข่แล้วแยกไข่แดงกบัไข่ขาว 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 

2. ตวงแป้งข้าวเจ้าเเละเเปง้ข้าวโพดผสมกันเเละร่อนเเปง้ให้เข้ากัน

รูปท่ี 4.2 : การตวงแปง้ข้าวเจ้าเเละเเปง้ข้าวโพด 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 
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3.จากนั้นใส่ไข่แดงที่แยกเอาไว้ใสผ่สมรวมกับแป้งที่ตวงเอาไว้ตามด้วยใส่ น้ำมันรำข้าว นมสด

รูปท่ี 4.3 :การผสมแป้ง ไข่แดง น้ำมันรำข้าว นม 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 

4.ตีไข่ขาวให้เกิดฟองเล็กน้อยเเละทยอยใส่น้ำตาล ครีมออฟทาร์ทาร์จนหมด ตีไข่ขาวให้ขาวขุ่นต้ังยอดใน
ระดับนงึ

รูปท่ี 4.4 :การตีไข่ขาว น้ำตาล ครีมอ๊อฟทาท่า ให้ฟูตั้งยอด 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 
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5.นำไข่ขาวที่ตีไว้จนต้ังยอดมาผสมกบัแป้งที่ผสมไว้ ค่อยตะลอ่มให้เข้ากัน

รูปท่ี 4.5 :การผสมแป้งกับไข่ขาวให้เข้ากัน 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 

6.นำแป้งทีผ่สมกันจนเรียบร้อยแล้วเทใส่ถ้วยกระดาษ

รูปท่ี 4.6 :การเทแปง้ใส่ภาชนะ 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 
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7.นำขนมเข้าอบ 170 องศา ไฟบนล่าง เป็นเวลา 18 นาที

รูปท่ี 4.7 : การอบซอฟเค้ก 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 

8.นำขนมออกจากเตาอบและพกัใหเ้ย็น

รูปท่ี 4.8 :การพกัซอฟเค้กใหเ้ย็นก่อนนำเสริ์ฟ 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 
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4.3  ขึ้นตอนการทำทับทิมกรอบ 
 4.3.1 ส่วนผสมที่ใช้ในการทำทบัทิมกรอบ 

ตารางท่ี 4.2 : ส่วนผสมที่ใช้ในการทำทบัทิมกรอบ 

4.3.2 ขั้นตอนการทำทับทิมกรอบ 

1.นำเเห้วต้มสุกมาหั่นให้เป็นลูกเต๋า

รูปท่ี 4.9 :การหันแห้วใหเ้ป็นเต๋า 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 

ส่วนผสมทับทิมกรอบ ปริมาณ / กรัม 
แห้ว 150 กรัม 

แป้งมัน 75 กรัม 
น้ำหวานชนิดเข้มข้น 15 กรัม 

น้ำเปล่า 100 กรัม 
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2.นำน้ำหวานมาคลุกกบัทบัทิมกรอบจนเป็นสีเดียวกัน

รูปท่ี 4.10 : การคลุกแห้วกับน้ำหวาน 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 

3.ตวงแป้งมันและนำแปง้มาคลุกกับแห้วที่ผสมน้ำหวานให้ทัว่

รูปท่ี 4.11 : การผสมแปง้มันกบัแห้ว 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 
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4.ร่อนแปง้ส่วนเกินออก

รูปท่ี 4.12 : การร่อนแป้ง 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 

5.ตั้งน้ำให้เดือดเเละเอาเเห้วใส่ รอจนสุก

รูปท่ี 4.13 : การต้มทบัทิมกรอบ 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 
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6.ตักเเห้วข้ึนและน็อคน้ำเย็น

รูปท่ี 4.14 : การนำทับทิบกรอบมาน็อคน้ำเย็น 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 

4.4  ขึ้นตอนการทำครีมมะพรา้วลาวา 
 4.4.1 ส่วนผสมที่ใช้ในการทำครมีมะพร้าวลาวา 

ตารางท่ี 4.3 : ส่วนผสมที่ใช้ในการทำครมีมะพร้าวลาวา 

ส่วนผสมซอฟเค้กไร้กลูเตน ปริมาณ / กรัม 
เนื้อมะพร้าว 100 กรัม 

กะท ิ 250 กรัม 
น้ำตาล 30 กรัม 
เกลอื 1 กรัม 

แป้งข้าวเจ้า 30 กรัม 
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4.4.2 ขั้นตอนการครีมมะพรา้วลาวา 

1.เอาเนื้อมะพร้าวมาหันใหเ้ป็นช้ิน

รูปท่ี 4.15 : การหั่นมะพร้าว 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 

2.นำน้ำกะทิมาผสมกับแป้งข้าวเจ้า เกลือ น้ำตาล คนให้เข้ากัน

รูปท่ี 4.16 :การผสมแป้งข้าวเจ้า เกลือ น้ำตาล ใหเ้ข้ากัน 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 
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3.นำน้ำกะทิทีผ่สมไว้ไปตั้งไฟต้มให้ร้อน และใสเ่นื้อมะพร้าวลงไป

รูปท่ี 4.17 : การผสมครมีมะพร้าว 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 

4.นำซอฟเค้ก ครีมมะพร้าว ทับทิมกรอบ มาตกแต่ง

รูปท่ี 4.18 : การตกแต่งซอฟเค้กไรก้ลเูตลทับทบิกรอบครีมมะพร้าวลาวา 
ท่ีมา : คณะผู้จัดทำ 
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4.5 การพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ ์
จากการทำผลิตภัณฑ์ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิบกรอบครีมมะพร้าวลาวา พบปัญหาระหว่างทำและ

ปรับปรุงแก้ไขจนได้สูตรที่เหมาะสมในครั้ง 4 ดังนี้ 

ครั้งที่ 1 และได้มีการผสมแป้งข้าวเจ้าเป็นเพียงอย่างเดียวในส่วนผสมของการทำซอฟเค้กไร้
กลูเตน ซึ่งพบปัญหาคือ เมื่อทำการอบให้พนักงานในแผนกครัวเบเกอรี่ชิมได้ทราบว่าซอฟเค้กมีเนื้อที่
ค่อนข้างร่วนเเละสาก 

ครั้งที่ 2 หลังจากการทดลองครั้งที่ 1 ได้รับคำแนะนำจากพี่ที่ปรึกษาให้เพิ่มแป้งข้าวโพดเขา้ไป
เล็กน้อยเพื่อให้ ซอฟเค้กมีเนื้อที่ดีข้ึนหลังจากการอบใหพ้นักงานแผนกครัวเบเกอรีชิ่มครั้งที่สองซอฟเค้กยงั
มีความร่วนแต่ไม่สาก แต่ซอฟเค้กฟูได้ไม่เท่าที่ควร 

ครั้งที่ 3 หลังจากการทดลองครั้งที่สองได้เปลี่ยนส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวโพดให้
เท่ากัน และซอฟเค้กที่ไม่ฟูเท่าที่ควร จึงลองตีไข่ขาวให้ตั้งยอดมากข้ึน เพื่อไม่ให้ตอนผสมกันตัวแป้งยุบลง 
หลังจากการอบให้พี่พนักงานในเบเกอรี่ชิมครั้งที่ 3 ผลสรุปคือ แป้งไม่ร่วนไม่สาก และซอฟเค้กฟูขึ้นสวย 

ครั้งท่ี 4 เป็นการปรับปรุงสูตรครีมมะพร้าวลาวาจากคำแนะนำของพนักงานแผนกครัวไทยจึงได้
ทำการลดปริมาณแป้งข้าวเจ้าลงเพื่อให้ครีมมะพร้าวลาวาไม่มีกลิ่นแป้งแรงและสุกง่ายขึ้น หลังจากให้
พนักงานแผนกครัวชิมครีมมะพร้าว สูตรนี้ใช้ได้มีรสชาติดีข้ึน 

4.6 การคำนวณต้นทุนการผลิตซอฟเค้กไร้กลูเตลทับทิบกรอบครีมมะพร้าวลาวา 
คณะผู้จัดทำได้ทำการคำนวณต้นทุนของผลิตภัณฑ์ “ซอฟเค้กไร้กลูเตน” ดังตารางที่ 4.4 

ตารางท่ี 4.4 แสดงการคำนวณต้นทุนซอฟเค้กไร้กลูเตน 
ส่วนผสมซอฟเค้กไร้กลูเตน ปริมาณที่ใช้ 

(กรัม) 
ราคาต่อหน่วย 
1,000 กรัม 

 ราคาต้นทุน 

1. ไข่ไก่ 20  111   บาท  2.22   บาท 
2. กลิ่นวานิลลา 1  27   บาท    0.027   บาท 
3. น้ำมันรำข้าว 15  80   บาท  1.2   บาท 
4. นมสด 60  99   บาท  5.94   บาท 
5. แป้งข้าวเจ้า 37  20   บาท  0.74   บาท 
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6. แป้งข้าวโพด 37  22   บาท   0.814   บาท 
7. ครีมออฟทาท่า 1  110   บาท  0.11   บาท 
8. น้ำตาล 50  32   บาท  1.6   บาท 

ราคาต้นทุนทั้งหมด (ปริมาณ 6 ช้ิน)    12.65   บาท 
ราคาต้นทุนต่อช้ิน (ปรมิาณ 1 ช้ิน)  2.10   บาท 

จากตารางที่ 4.6 คณะผู้จัดทำได้ทำการคำนวณราคาต้นทุน “ซอฟเค้กไร้กลูเตน” อยู่ที่ 2.10 บาท 

คณะผู้จัดทำได้ทำการคำนวณต้นทุนของผลิตภัณฑ์ “ทับทิมกรอบ” ดังตารางที่ 4.5 
ตารางท่ี 4.5 ตารางคำนวณต้นทุนทับทิบกรอบ 

ส่วนผสมทบัทิบกรอบ ปริมาณที่ใช้(กรัม) ราคาต่อหน่วย 
1,000 กรัม 

ราคาต้นทุน 

1. แห้ว 150 101.50  บาท 15.22   บาท 
2. แป้งมัน 75 37   บาท 2.77   บาท 
3. น้ำหวานสีแดง 15 69   บาท 1.5   บาท 
4. น้ำเปล่า 100 15   บาท 1.5   บาท 

ราคาต้นทุนทั้งหมด (ปริมาณ 430 กรัม) 20.99   บาท 
ราคาต้นทุนต่อช้ิน (ปรมิาณ 7 กรัม) 0.34   บาท 

จากตารางที่ 4.6 คณะผู้จัดทำได้ทำการคำนวณราคาต้นทุน “ทับทมิกรอบ” อยู่ที่ 0.34 บาท 

คณะผู้จัดทำได้ทำการคำนวณต้นทุนของผลิตภัณฑ์ “ครีมมะพร้าวลาวา” ดังตารางที่ 4.6 
ตารางท่ี 4.6 ตารางคำนวณต้นทุนครีมมะพร้าวลาวา 

ส่วนผสมครมีมะพร้าวลาวา ปริมาณที่ใช้(กรัม) ราคาต่อหน่วย 
1,000 กรัม 

ราคาต้นทุน 

1. เนื้อมะพร้าว 100 159   บาท 15.9   บาท 
2. กะทิ 250 24   บาท 6   บาท 
3. น้ำตาล 30 32   บาท 0.96   บาท 
4. เกลอื 1 20   บาท 0.2   บาท 
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5. แป้งข้าวเจ้า 30 20   บาท 0.6   บาท 
ราคาต้นทุนทั้งหมด (ปริมาณ 490 กรัม) 23.66   บาท 

ราคาต้นทุนต่อช้ิน (ปรมิาณ 15 กรัม) 0.7   บาท 
จากตารางที่ 4.6 คณะผู้จัดทำได้ทำการคำนวณราคาต้นทุน “ครีมมะพร้าวลาวา” อยู่ที่ 0.7 บาท 

ตารางท่ี 4.7 ราคาต้นทุน ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทมิกรอบครมีมะพร้าว ต่อหนึ่งกล่อง 
ต้นทุน 1 กล่องราคา 38.14 บาท ถ้าโรงแรมขายในราคา 280 บาท จะได้กำไร 241.86 บาทต่อกล่อง 

ราคาต้นทุน/หนึ่งกลอ่ง ราคา 
1. ซอฟเค้กไรก้ลเูตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าว 3.14   บาท 
2. บรรจุภัณฑ์ 20   บาท 
3. กระดาษรองเค้ก 5   บาท 
4. เทปพันเค้ก 5   บาท 
5. ช้อน   5   บาท 

ราคารวมทัง้หมด ต่อหนึ่งกล่อง 38.14  บาท 
จากตารางที่ 4.7 ผลิตภัณฑ์ซอฟเค้กไร้กลเูตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา 1 กล่องจะมีต้นทุนอยู่

ที่ 38.14 บาท และสามารถขายในโรงแรมได้ราคา 280 จะมกีำไร 241.86 บาท 

4.7 สรุปผลการประเมนิความพึงพอใจของซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพรา้วลาวา 
คณะผู้จัดทำได้นำผลิตภัณฑ์ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวาให้พนักงานใน

แผนกเบเกอรี่และครัวไทยของโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ และบุคคลทั่วไปจำนวน 33 คน
ทดลองชิม หลังจากนั้นได้ทำการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อซอฟเคก้ไร้
กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา ( Gluten-Free Pomegranate Crispy Soft Cake with 
Coconut Lava Cream ) เพื่อทำการวิเคราะห์ และอภิปรายผลดังต่อไปนี้ 
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1) ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ ค่าแจกแจงความถ่ี
(frequency) และหาค่าร้อยละ

2) ส่วนที่2 สำรวจความพึงพอใจต่อซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา ใช้เครื่องมือ
วิเคราะห์ทางสถิติ คือการหาค่าเฉลี่ย(mean)และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน(S.D.) โดยวิธีการแปรผลของ
อาจารย์บุญชม ศรีสะอาด โดยกำหนดการแปลความหมาย ดังนี้

ค่าเฉลี่ย 4.51 – 5.00 หมายถึง      ความพึงพอใจระดับมากทีสุ่ด 
ค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมาก 
ค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัน้อย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัน้อยทีสุ่ด 

3) ข้อเสนอแนะ
จากการเก็บรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม ได้รับคำชมจากผู้ตอบแบบสอบถามว่าซอฟเค้กไร้

กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา มีรสชาติเข้ากันได้ดีและมีความแปลกใหม่อีกทั้งยังมีข้อเสนอแนะให้
มีการพัฒนาตัวเลือกให้มากกว่าน้ี 

4.7.1 ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม 
ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถามสามารถสรุปได้ ดังตารางที่ 4.7 

ตารางท่ี 4.8 แสดงจำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกเพศ 

จากตารางที่ 4.8 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 69.70 และเพศ 
ชาย ร้อยละ 30.30 

เพศ จำนวน (คน) ร้อยละ 
หญิง 23 69.70 
ชาย 10 30.30 
รวม 33 100.00 
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ตารางท่ี 4.9 แสดงจำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกอายุ 

จากตารางที่ 4.9 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อายุ 20-30 ปี ร้อยละ 75.76 รองลงมาคือ 
อายุ 30-40 ปี ร้อยละ 15.15 รองลงมาคือ มากกว่า 40 ปี ร้อยละ 6.06 รองลงมาคือ ต่ำกว่า 20 ปี ร้อย
ละ 3.03  

4.7.2 ส่วนท่ี 2 ความพึงพอใจโดยรวมต่อซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพรา้วลาวา 

ตารางท่ี 4.10  แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอฟเค้กไร้กลูเตน 

อายุ จำนวน (คน) ร้อยละ 
ต่ำกว่า 20 ป ี 1 3.03 
20 - 30 ป ี 25 75.76 
30 - 40 ป ี 5 15.15 
มากกว่า 40 ป ี 2 6.06 

รวม 33 100.00 

ประเด็นท่ีประเมิน ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

การแปรผล 

ขนมมีรสชาติอร่อย ถูกปาก 3.97 0.86 มาก 
ขนมมีสสีันสวยงาม ดึงดูดใจ 4.41 0.61 มาก 
ขนมเนื้อสมัผสัที่นุม่นวล 4.03 0.86 มาก 
ขนมมีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 4.41 0.71 มาก 

รวม 4.20 0.12 มาก 
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จากตารางที่ 4.10 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอฟเค้กไร้กลูเตนโดย
รวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.20 หากพิจารณารายด้านพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจใน
ระดับมากทุกด้าน  โดยมีความพึงพอใจมากที่สุดในด้านขนมมีสีสันสวยงาม ดึงดูดใจ และ ขนมมีกลิ่นหอม
น่ารับประทาน มีค่าเฉลี่ย 4.41 รองลงมาคือ ขนมเนื้อสัมผัสที่นุ่มนวล และ ขนมมีรสชาติอร่อย ถูกปาก มี
ค่าเฉลี่ย 4.03 และ 3.97 ตามลำดับ   

ตารางท่ี 4.11  แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ทับทิมกรอบ 

จากตารางที่ 4.11 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ทับทิมกรอบ โดยรวมอยู่
ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.20 หากพิจารณารายด้านพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับ
มากทุกด้าน  โดยมีความพึงพอใจมากที่สุดในด้านทับทิมกรอบมีสีสันสวยงาม ดึงดูดใจ มีค่าเฉลี่ย 4.31 
รองลงมาคือ ทับทิมกรอบมีเนื้อสัมผัสที่กรอบนุ่ม และ ทับทิมกรอบมีรสชาติอร่อย ถูกปาก มีค่าเฉลี่ย 4.22 
และ 4.06 ตามลำดับ 

ประเด็นท่ีประเมิน ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

การแปรผล 

ทับทิมกรอบมรีสชาติอร่อย ถูกปาก 4.06 0.76 มาก 
ทับทิมกรอบมสีสีันสวยงาม ดึงดูดใจ 4.31 0.59 มาก 
ทับทิมกรอบมเีนื้อสัมผัสทีก่รอบนุ่ม 4.22 0.66 มาก 

รวม 4.20 0.08 มาก 
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ตารางท่ี 4.12  แสดงค่าเฉลี่ยความพงึพอใจต่อผลิตภัณฑ์ครีมมะพร้าวลาวา 

จากตารางที่ 4.12 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ครีมมะพร้าวลาวา 
โดยรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.30 หากพิจารณารายด้านพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
ในระดับมากทุกด้าน  โดยมีความพึงพอใจมากที่สุดในด้านครีมมะพร้าวลาวามีกลิ่นหอมน่ารับประทาน มี
ค่าเฉลี่ย 4.47 รองลงมาคือครีมมะพร้าวลาวามีสีสันสวยงาม ดึงดูดใจ  ครีมมะพร้าวลาวามีเนื้อสัมผัสที่
นุ่มนวล และ ครีมมะพร้าวลาวามีรสชาติอร่อย ถูกปาก มีค่าเฉลี่ย 4.32 4.22 และ 4.16 ตามลำดับ 

ตารางที ่ 4.13 แสดงค่าเฉลี ่ยความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีม
มะพร้าวลาวา 

ประเด็นท่ีประเมิน ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

การแปรผล 

เป็นเมนูสำหรบัผูท้ี่แพ้กลูเตนทีส่ร้างสรรค์
และแปลกใหม ่

4.41 0.61 มาก 

รสชาติของซอฟเค้กและครมีมะพร้าวเข้า
กันได้ดี 

4.44 0.62 มาก 

ประเด็นท่ีประเมิน ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

การแปรผล 

ครีมมะพร้าวลาวามรีสชาติอรอ่ย ถูก
ปาก 

4.16 0.77 มาก 

ครีมมะพร้าวลาวามสีีสันสวยงาม ดึงดูด
ใจ 

4.34 0.65 มาก 

ครีมมะพร้าวลาวามเีนื้อสมัผสัที่นุม่นวล 4.22 0.79 มาก 
ครีมมะพร้าวลาวามีกลิ่นหอมน่า
รับประทาน 

4.47 0.62 มาก 

รวม 4.30 0.08 มาก 
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ความสะอาดของอาหารและการประกอบ
อาหาร 

4.53 0.57 มากที่สุด 

เป็นเมนูที่มสีสีันโดดเด่นและมเีอกลักษณ์ 4.50 0.57 มาก 
รวม 4.47 0.03 มาก 

จากตารางที่ 4.13 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอฟเค้กไร้กลูเตน
ทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวาโดยรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.47  เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับมากที่สุดคือ ด้านความสะอาดของอาหารและการประกอบ
อาหาร โดยมีค่าเฉลี่ย 4.53 ส่วนด้านอื่น ๆ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับมากทั้งหมด ดังนี้ 
ลำดับแรกคือ เป็นเมนูที่มีสีสันโดดเด่นและมีเอกลักษณ์ รสชาติของซอฟเค้กและครีมมะพร้าวเข้ากันได้ดี 
และเป็นเมนูสำหรับผู้ที่แพ้กลูเตนที่สร้างสรรค์และแปลกใหม่ มีค่าเฉลี่ย 4.50 4.44 และ 4.41 ตามลำดับ  

4.7.3 ส่วนท่ี 3 ข้อเสนอแนะ 
จากการเก็บรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม ได้รับคำชมจากผู้ตอบแบบสอบถามว่k ซอฟเค้กไร้

กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา มีรสชาติเข้ากันได้ดีและมีความแปลกใหม่อีกทั้งยังมีข้อเสนอแนะให้
มีการพัฒนาตัวเลือกให้มากกว่าน้ี 
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บทที่ 5 
สรุปผลการปฎิบัติงานและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทำโครงงาน 
จากการที ่คณะผู ้จ ัดทำโครงงานได้ เข ้าไปปฏิบ ัต ิงานสหก ิจศ ึกษาที ่ โรงแรมแมนดาริน 

โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ ในแผนกของ ครัวไทย (Thai Kitchen) และ ครัวเบเกอรี่ (Pastry & Bakery) ทำ
ให้ผู้จัดทำได้เรียนรู้งานในหน่วยงานแต่ละส่วนของภายในครัวโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล กรุงเทพฯ ได้
ทราบถึงปัญหาที่เกิดข้ึนของภายในแผนกครัวเบเกอรี่และครัวไทยของโรงแรม รวมถึงปัญหาที่คณะผู้จัดทำ
โครงงานได้ยกตัวอย่างนำเสนอขึ้นมา คือการนำวัตถุดิบที่เหลือใช้ในครัวมาทำให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ เป็น
การแปรรูปแบบการถนอมอาหาร อีกทั้งยังเป็นการเพิ่มรายได้ และเป็นทางเลือกให้กับบุคคลที่แพ้กลูเตน 
เมื่อได้ทดลองทำผลิตภัณฑ์เรียบร้อยแล้ว ได้จัดทำแบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ในรูปแบบ
ออนไลน์ทั้งหมดจำนวน 33 ชุด โดยผู้ให้ข้อมูลคือพนักงานแผนกครัวเบเกอรี่ ครัวไทยและบุคคลทั่วไป ผล
การประเมินความคิดเห็นในแบบสอบถามที่ได้ คือผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอ
ฟเค้กไร้กลูเตนโดยรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.20 หากพิจารณารายด้านพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจในระดับมากทุกด้าน  โดยมีความพึงพอใจมากที่สุดในด้านขนมมีสีสันสวยงาม ดึงดูดใจ และ 
ขนมมีกลิ่นหอมน่ารับประทาน มีค่าเฉลี่ย 4.41 รองลงมาคือ ขนมเนื้อสัมผัสที่นุ่มนวล และ ขนมมีรสชาติ
อร่อย ถูกปาก มีค่าเฉลี่ย 4.03 และ 3.97 ตามลำดับ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์
ทับทิมกรอบ โดยรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.20 หากพิจารณารายด้านพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจในระดับมากทุกด้าน  โดยมีความพึงพอใจมากที่สุดในด้านทับทิมกรอบมีสสีันสวยงาม ดึงดูด
ใจ มีค่าเฉลี่ย 4.31 รองลงมาคือ ทับทิมกรอบมีเนื้อสัมผัสที่กรอบนุ่ม และ ทับทิมกรอบมีรสชาติอร่อย ถูก
ปาก มีค่าเฉลี่ย 4.22 และ 4.06 ตามลำดับ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลติภัณฑ์ครีมมะพรา้ว
ลาวา โดยรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.30 หากพิจารณารายด้านพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความ
พึงพอใจในระดับมากทุกด้าน  โดยมีความพึงพอใจมากที่สุดในด้านครีมมะพร้าวลาวามีกลิ่นหอมน่า
รับประทาน มีค่าเฉลี่ย 4.47 รองลงมาคือครีมมะพร้าวลาวามีสีสันสวยงาม ดึงดูดใจ  ครีมมะพร้าวลาวามี
เนื้อสัมผัสที่นุ่มนวล และ ครีมมะพร้าวลาวามีรสชาติอร่อย ถูกปาก มีค่าเฉลี่ย 4.32 4.22 และ 4.16 
ตามลำดับ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าว
ลาวาโดยรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.47  เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจในระดับมากที่สุดคือ ด้านความสะอาดของอาหารและการประกอบอาหาร โดยมีค่าเฉลี่ย 
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4.53 ส่วนด้านอื่น ๆ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับมากทั้งหมด ดังนี้ ลำดับแรกคือ เป็นเมนู
ที่มีสีสันโดดเด่นและมีเอกลักษณ์ รสชาติของซอฟเค้กและครีมมะพร้าวเข้ากันได้ดี และเป็นเมนูสำหรับผู้ที่
แพ้กลูเตนที่สร้างสรรค์และแปลกใหม่ มีค่าเฉลี่ย 4.50 4.44 และ 4.41 ตามลำดับ 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ข้อเสนอแนะในการจัดทำโครงงาน 
 ควรศึกษาสูตรการทำซอฟเค้กไร้กลูเตนที่หลากหลายและแปลกใหม่จากอินเทอร์เน็ต

เพื่อพัฒนาโครงงานให้ดีข้ึน 
5.2.2 ข้อเสนอแนะในการทำโครงงานครั้งต่อไป 

1.ควรพัฒนาสูตรการทำซอฟเค้กไร้กลูเตนให้มากกว่านี ้ เพื ่อที ่จะได้มีความ
หลากหลายข้ึน 

2.สามารถนำสูตรไปปรับเปลี่ยนซอสครีมเป็นอย่างอื่นได้ เช่น แยมส้ม ครีมสด
สตอเบอรี่ เป็นต้น 

3.ควรพัฒนาครีมให้มีหลายรสชาติมากขึ้น เพื่อเพิ่มความหลากหลายใน
การรับประทาน 
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ภาพการปฏิบัติงาน 
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ยืนไลน์ Buffet ที่ห้องอาหาร Lord Jim’s 

เตรียมอาหาออกมาวางทีเ่คาน์เตอร์ Lord Jim’s 

เตรียมอาหารออกบุฟเฟต ์
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ยืนปาดช็อกโกแลตทำเป็นขอบเค้ก   ยืนเตรียมออเดอร์ตามใบสั่งอาหาร (Thai Set) 

เตรียมส่วนประกอบของขนมและทำขนมในครัว  จัดเซ็ตขนมตามออเดอร์  (Western Set) 
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 จัดจานขนมเตรียมขายเซ็ต  ทำไอศกรีมออกเสริ์ฟลูกค้าตามออเดอร ์
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถามความพึงพอใจซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพรา้วลาวา 

       แบบสอบถามโครงงานซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา เป็นส่วนหนึ่งของ
รายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ของสาขาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสยาม ผู้จัดทำขอความกรุณาในการตอบแบบสอบถาม ข้อมูลในแบบสอบถามใช้เฉพาะใน
รายงานเท่านั้น ไม่มีจุดประสงค์เผยแพร่ 

คำชี้แจง 

แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดังนี้ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป     
ส่วนที่ 2 ความพึงพอใจต่อซอฟเค้กไร้กลูเตนทบัทิมกรอบครมีมะพร้าวลาวา 
ส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะ 

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไป 
คำชี้แจง กรุณาคลิกเลอืกคำตอบทีท่่านต้องการเลือก 
1. เพศ

1. หญิง 2. ชาย
2. อายุ

1. ต่ำกว่า 20 ปี 2. 20– 30 ปี
3. 30 – 40 ปี 4. มากกว่า 40 ปี

ส่วนท่ี 2  คำถามเกี่ยวกับความพึงพอใจซอฟเค้กไร้กลูเตนทบัทมิกรอบครีมมะพร้าวลาวา 
คำชี้แจง  กรุณาคลิกเลอืกช่องว่างทีท่่านมีความคิดเห็นในหัวข้อต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 
หมายเหตุ ระดบัความคิดเห็น  5 = มากที่สุด   4 = มาก   3 = ปานกลาง   2 = น้อย  1 = น้อยที่สุด 

ด้านผลิตภัณฑ์ซอฟเค้กไร้กลเูตน ระดับความพึงพอใจ 
5 4 3 2 1 

1. ขนมมีรสชาติอร่อย ถูกปาก
2. ขนมมีสีสันสวยงาม ดึงดูดใจ
3. ขนมมีเนื้อสมัผสัที่นุม่นวล



90 

4. ขนมมีกลิ่นหอมน่ารับประทาน
ด้านผลิตภัณฑ์ทับทิมกรอบ ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. ทับทิมกรอบมรีสชาติอรอ่ย ถูกปาก
2. ทับทิมกรอบมสีีสันสวยงาม ดึงดูดใจ
3. ทับทิมกรอบมีเนือ้สมัผสัที่กรอบนุ่ม

ด้านผลิตภัณฑ์ครีมมะพรา้วลาวา ระดับความพึงพอใจ 
5 4 3 2 1 

1. ครีมมะพร้าวลาวามีรสชาติอร่อย ถูกปาก
2. ครีมมะพร้าวลาวามีสสีันสวยงาม ดึงดูดใจ
3. ครีมมะพร้าวลาวามีเนื้อสัมผสัที่นุ่มนวล
4. ครีมมะพร้าวลาวามีกลิ่นหอมน่ารบัประทาน

ความพึงพอใจโดยรวมของ 
ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบลาวา 

ระดับความพึงพอใจ 
5 4 3 2 1 

1.เป็นเมนูสำหรบัผู้ที่แพ้กลูเตนที่สร้างสรรค์และ
แปลกใหม่
2.รสชาติของซอฟเค้กและครีมมะพร้าวเข้ากันได้ดี
3.ความสะอาดของอาหารและการประกอบอาหาร
4.เป็นเมนูทีม่ีสีโดดเด่นและมีเอกลักษณ์

ส่วนท่ี 3 ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………............................................................................................................................. ......................... 
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ภาคผนวก ค 
ภาพการนิเทศงานของอาจารย์ท่ีปรึกษา 
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การนิเทศของอาจารย์ที่ปรึกษา 
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ภาคผนวก ง 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
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บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษาเกี่ยวกับโครงการ 
“ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา” 

จากการที่คณะผู้จัดทำได้ทำการสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา เรื่องประโยชน์ของโครงงานที่มีต่อ
โรงแรมและข้อเสนอแนะต่อโครงงานซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา เป็นประโยชน์ต่อ
โรงแรมในการต่อยอดผลิตภัณฑ์ที่นักศึกษานำไปทำโครงงาน เกิดความคิดสร้างสรรค์ และผลผลิตใหม่ๆ 
สามารถนำไปใช้ได้จริง ข้อเสนอแนะเป็นสูตรที่สามารถนำไปปรับรสชาติ ส่วนผสม ที่หลากหลายมาก
ยิ่งขึ้น เพื่อให้เข้าถึงกลุ่มที่แพ้กลูเตน และกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป 

           (………………………………) 
พนักงานทีป่รึกษา 

( นายปฐมพร   มปี้อม ) 
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ชื่อนักศึกษา : นางสาวนิชาภา บางกรวย 
รหัสนักศึกษา : 6304400042 
ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
คณะ : ศิลปศาสตร์ 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน : 89/133 หมู ่บ้านศุภาลัย การ์เด้นวิลล์ ต.ศาลากลาง อ.บางกรวย จ.นนทบุรี 

11130 
ชื่อผลงาน : ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา 

Gluten-Free Pomegranate Crispy Soft Cake with Coconut Lava Cream 

ชื่อนักศึกษา : นางสาวณาณิศา เยื่องกาย 
รหัสนักศึกษา : 6304400049 
ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
คณะ : ศิลปศาสตร์ 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน : 33/14 พุทธบูชา9 พระราม2 แขวงบางมด เขตจอมทอง กรุงเทพมหานคร 

10150 
ชื่อผลงาน : ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา 

Gluten-Free Pomegranate Crispy Soft Cake with Coconut Lava Cream 
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( https://drive.google.com ) 

รายงานการปฎิบัติงานสหกิจศึกษา 

ซอฟเค้กไร้กลูเตนทับทิมกรอบครีมมะพร้าวลาวา 
Gluten-Free Pomegranate Crispy Soft Cake with Coconut Lava Cream 

โดย 
นางสาวนิชาภา    บางกรวย 6304400042 
นางสาวณาณิศา    เยื่องกาย 6304400049 

รายงานน้ีเป็นส่วนหน่ึงของรายวิชา 119-413 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน 
หลักสูตรอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 

คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
ภาคการศึกษาที่ 2 ปีที่การศึกษา 2566 

https://drive.google.com/
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