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บทคดัย่อ

การจดัทาํโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง “มฟัฟินฟักทอง” มีวตัถุประสงค์ เพ่ือ 1) เพ่ือศึกษา

วิธีการทาํเมนูมฟัฟินฟักทอง 2) เพ่ือนาํวตัถุดิบอาหารท่ีเหลือใชม้าสร้างสรรคค์ิดคน้เมนูใหม่และ

สร้างรายไดเ้พ่ิมทางเลือกให้กบัโรงแรม 3) เพื่อศึกษาความพึงพอใจ ของกลุ่มตวัอย่างท่ีมีต่อเมนู

มฟัฟิน คณะผูจ้ดัทาํโครงงานไดท้าํการแจกแบบสอบถามความคิดเห็นจากกลุ่มตวัอยา่ง คือพนกังาน

แผนกจดัเล้ียง แผนกรูมเซอร์วสิ และแผนกแม่บา้น โดยผูจ้ดัทาํโครงงานไดท้ดลองทาํผลิตภณัฑใ์หม่

เสร็จ สมบูรณ์ ได้นําไปแจกให้กลุ่มตัวอย่างได้ชิมและทาํการเก็บแบบสอบถามผ่านช่องทาง

ออนไลน์ จาํนวน 30 ชุด ผลการศึกษาพบวา่ ขอ้มูลคะแนนค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของ

ระดบัความพึงพอใจ โดยมีค่าเฉล่ียรวม 4.42 หากพิจารณารายขอ้จะพบว่าดา้นความเหมาะสมของ

ราคาอาหารมากท่ีสุด ค่าเฉล่ีย 4.51 ส่วนดา้นอ่ืน ๆ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมาก

ทั้งหมด

คาํสาํคญั : มฟัฟิน ฟักทอง
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Abstract

Creating a cooperative education project on “Pumpkin Muffins” has the objectives: 1) to

study how to make a pumpkin muffin menu. 2) to use leftover food ingredients Use it to create

new menus and generate additional income for the hotel. 3) To study satisfaction. of the sample

group towards the muffin menuThe project team has distributed opinion questionnaires from the

sample groups. is an employee of the catering department Room service department and the

department where the project organizer has completed testing new products and distributed them

to sample groups to taste and collected questionnaires via online channels, totaling 30 sets. Set of

study results found that Data on mean scores and standard deviations of satisfaction levels with a

total mean of 4.42. If considering each item, it was found that the appropriateness of food prices

was the most, with an average of 4.51. For other aspects, the respondents were all satisfied at a

high level.
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บทที่ 1

บทนํา

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา

โรงแรมฮอลิเดย์ อินน์ กรุงเทพฯ สีลม โรงแรมตั้งอยูบ่นถนนสีลม ใจกลางยา่นธุรกิจสาํคญัของ

กรุงเทพฯ แหล่งชอ้ปป้ิง และยา่นบนัเทิงมากมาย นอกจากนั้น ยงัอยูใ่กลก้บัแหล่งธุรกิจอญัมณีของ

กรุงเทพฯ เดินทางสะดวกสบายไม่ว่าจะไปชานเมือง สถานท่ีท่องเท่ียวต่าง ๆ และสนามบิน

นานาชาติสุวรรณภูมิท่ีใชเ้วลาเดินทางเพียง 45 นาที ห้องพกัและห้องสวีทมีการตกแต่งท่ีทนัสมยั

จาํนวน 684 หอ้ง สะดวกสาํหรับทั้งนกัธุรกิจและนกัท่องเท่ียวเดินทางโดยรถยนตป์ระมาณ 45 ซ่ึงมี

แขกเขา้พกัจาํนวนมากในแต่ละวนั จึงทาํใหต้อ้งเตรียมของไวจ้าํนวนมากเลยทาํใหใ้นแต่ละวนัจะมี

ของเหลือใชพ้อสมควร

ฟักทองเป็นวตัถุดิบยอดนิยมในอาหารเพื่อสุขภาพเพราะมีคุณค่าทางดา้นโภชนาการสูงให้

พลงังานตํ่าและมีใยอาหารสูงซ่ึงเป็นการช่วยย่อยและมีประโยชน์ต่อร่างกายเช่น บีตา-แคโiทีน

วติามินเอ วติามินซี และใยอาหารซ่ึงช่วยส่งเสริมสร้างภูมิคุม้กนับาํรุงสายตาและส่งเสริมการทาํงาน

ของระบบยอ่ยอาหารนอกจากน้ีฟักทองยงัมีพลงังานตํ่า และมีค่าดชันีนํ้ าตาลตํ่าจึงเหมาะสาํหรับผูท่ี้

ตอ้งการควบคุมนํ้ าหนกัหรือรักษาสุขภาพเมนูจากฟักทองสามารถปรุงไดท้ั้งอาหารคาวและอาหาร

หวานทาํให้ เป็นวตัถุดิบท่ีเหมาะสมกบัการนาํมาประยกุตใ์ชใ้นอาหารเพ่ือสุขภาพในชีวติประจาํวนั

คณะผูจ้ดัทาํจึงปรึกษากบัพ่ีเล้ียงในการทาํเมนูท่ีน่าสนใจและยงัช่วยลดของเหลือใช้ในแก่

สถานประกอบการจึงคิดทาํมฟัฟินเพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้แก่ลูกคา้และยงัไดผ้ลิตภณัฑ์เบเกอร่ีเพื่อ

สุขภาพอีกดว้ย

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน

1.2.1 เพ่ือนาํวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าสร้างผลิตภณัฑใ์หม่

1.2.2 เพ่ือถนอมอาหารโดยนาํวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่

1.2.3 เพ่ือสร้างรายไดใ้หก้บัสถานประกอบการ

1.3 ขอบเขตของโครงงาน

1.3.1 ขอบเขตดา้นสถานท่ี : โรงแรม ฮอลิเดย์ อินน์ กรุงเทพฯ สีลม แผนกครัวเยน็

1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร : พนกังานแผนกครัวของโรงแรม ฮอลิเดย์ อินน์ กรุงเทพฯ สีลม

และบุคคลทัว่ไป จาํนวน 30 คน
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1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา : 20 พฤษภาคม – 30 สิงหาคม พ.ศ. 2567

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ

1.4.1 สามารถนาํประโยชนจ์ากของเหลือใชม้าสร้างผลิตภณัฑใ์หม่

1.4.2 สามารถสร้างรายไดใ้หแ้ก่สถานประกอบการ
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บทที่ 2

รายละเอยีดการปฏิบัตงิานในสถานประกอบการ

2.1 ช่ือและที่ต้ังของสถานประกอบการ

รูปท่ี 2.1 โรงแรม ฮอลิเดย์ อินน์ กรุงเทพฯ สีลม

ที่มา : https://bangkoksilom.holidayinn.com/th

สถานประกอบการ : โรงแรมฮอลิเดย์ อินน์ กรุงเทพฯ สีลม

ท่ีตั้ง : 981 ถนน สีลม แขวงสีลม เขตบางรัก กรุงเทพฯ 10500

โทรศพัท์ : 02 207 4300

โทรสาร : 02 207 4333

E-mail : rsvn.hisilom@ihg.com

Homepage : https://bangkoksilom.holidayinn.com/th

https://bangkoksilom.holidayinn.com/th
mailto:rsvn.hisilom@ihg.com
https://bangkoksilom.holidayinn.com/th
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2.2 แผนทีข่องโรงแรม ดบัเบิล้ยู กรุงเทพ

รูปท่ี 2.2 แผนท่ีโรงแรม ฮอลิเดย์ อินน์ กรุงเทพฯ สีลม

ที่มา : https://bangkoksilom.holidayinn.com/th

2.3 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร

โรงแรมฮอลิเดย์ อินน์ กรุงเทพฯ สีลม วนัน้ี ท่ีซ่ึงความสะดวกสบายมาเป็นอนัดบัหน่ึง

โรงแรมตั้งอยู่บนถนนสีลม ใจกลางย่านธุรกิจสําคญัของกรุงเทพฯ แหล่งช้อปป้ิง และย่านบนัเทิง

มากมาย นอกจากนั้น ยงัอยู่ใกลก้บัแหล่งธุรกิจอญัมณีของกรุงเทพฯ เดินทางสะดวกสบายไม่ว่าจะไป

ชานเมือง สถานท่ีท่องเท่ียวต่าง ๆ และสนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิท่ีใชเ้วลาเดินทางเพียง 45 นาที

ห้องพกัและห้องสวีทมีการตกแต่งท่ีทันสมัยจํานวน 684 ห้องภายในสองอาคารตั้ งอยู่บนถนนสี

ลม เขา้ถึงอย่างท่ีสะดวกสําหรับทั้งนกัธุรกิจและนกัท่องเท่ียวเดินทางโดยรถยนตป์ระมาณ 45 นาทีถึง

สนามบินสุวรรณภูมิผา่นทางด่วนเดินทางโดยรถยนตป์ระมาณ 40 นาทีถึงสนามบินดอนเมืองผา่นทาง

ด่วนเดินไปยงัสถานีรถไฟฟ้าสุรศกัด์ิเพียง 7 นาทีมีห้องแกรนดบ์อลรูม 2 ห้อง และห้องฟังกช์ัน่ 9 ห้อง

สําหรับจดัประชุมและจดัเล้ียงมีรูมเซอร์วิส ผูจ้ดัการโรงแรมและพนักงานรักษาความปลอดภยัดูแล

ตลอด 24 ชั่วโมงบริการแลกเปล่ียนเงินตราต่างประเทศห้องออกกาํลงักาย, ซาวน่าและบริการนวด

อินเทอร์เน็ตไร้สาย (Wi-Fi) บริเวณล็อบบ้ี, ร้านอาหาร, บาร์, เลานจ์และห้องประชุม / ห้องฟังก์ชั่น

อินเตอร์เน็ตความเร็วสูงและไร้สายในห้องพกัทุกห้องรถลีมูซีนสระวา่ยนํ้ าและสนามเทนนิสกลางแจง้

บริการซักรีดในหน่ึงวนัและบริการรับจอดรถเจ้าหน้าท่ีอาํนวยความสะดวก (คอนเซียส) ตูเ้ซฟใน

หอ้งพกั

https://bangkoksilom.holidayinn.com/th
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2.3.1 ประเภทของห้องพกัภายในโรงแรม

2.3.1.1 Deluxe Room

รูปท่ี 2.3 หอ้งพกัดีลกัซ์รูม

ที่มา : https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/deluxe-room

ห้องพกัแบบทนัสมยัขนาด 32 ตร.ม. ท่ีมีโทนสีทอง สีเขียว และสีเทาท่ีช่วยผ่อนคลายจิตใจ

การตกแต่งคุณภาพเยี่ยม พ้ืนพรมท่ีนุ่มสบายเทา้ เตียงนอนพร้อมหมอนแบบต่าง ๆ ท่ีใหค้วามผอ่น

คลาย น่ีเป็นเพียงแค่ตวัอยา่งของความโดดเด่นในหอ้งพกัน้ีเท่านั้น ยงัมีโต๊ะทาํงาน ท่ีรีดผา้ สัญญาณ

อินเทอร์เน็ตไร้สายท่ีอาํนวยความสะดวกให้คุณอีกดว้ย ในบางห้องพกัมีหน้าต่างทรงกลมท่ีเป็น

เอกลกัษณ์พร้อมววิสระวา่ยนํ้าขนาด 20 เมตร

2.3.1.2 Deluxe Suite

รูปท่ี 2.4 หอ้งพกัดีลกัซ์ สวที

ที่มา : https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/deluxe-suite-room

ห้องดีลกัซ์ สวีทขนาด 57 ตร. ม. ท่ีมีห้องนัง่เล่นส่วนตวั ในห้องนัง่เล่นมีโต๊ะรับประทาน

อาหารและเพิ่มความสะดวกสบายด้วยโซฟานุ่ม ๆ พร้อมหมอนอิง มีหน้าต่างทรงกลมอนัเป็น

เอกลกัษณ์กบัทิวทศันข์องทอ้งฟ้าอนัสวยงามกรุงเทพมหานคร

https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/deluxe-room
https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/deluxe-suite-room
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2.3.1.3 Premier Room

รูปท่ี 2.5 หอ้งพกัพรีเมียร์ รูม

ที่มา : https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/premier-room

ห้องพกัขนาด 36 ตร.ม. ท่ีมีเตียงแบบพิเศษดูมีระดับ ห้องนํ้ าปูพ้ืนด้วยหินอ่อน มีห้อง

อาบนํ้าและอ่างอาบนํ้าแยกส่วนกนั มีเตารีดและท่ีรองรีดผา้ ในส่วนพ้ืนท่ีทาํงานกวา้งขวาง สญัญาณ

อินเทอร์เน็ตแบบไร้สาย สาํหรับผูท่ี้ตอ้งการพกัผอ่นในหอ้งท่ีโอ่โถง กวา้งสบาย หอ้งพรีเมียร์น้ีคือ

ตวัเลือกท่ีดีเยีย่ม และยงัมีโซฟาแสนสบายพร้อมหมอนอิงนุ่ม ๆ สาํหรับผอ่นคลายในช่วงเวลาวา่ง

2.3.1.4 Premier suite

รูปท่ี 2.6 หอ้งพกัพรีเมียร์ สวที

ที่มา : http://www.whotelbangkok.com/th

หอ้งพรีเมียร์สวีท ขนาด 66 ตร.ม. ครบครันดว้ยหอ้งนัง่เล่นส่วนตวัและหอ้งนอนใหญ่แยก

ส่วนกนั เคร่ืองนอนและเมนูหมอนระดบัพรีเม่ียม นอกจากนั้น ยงัมีโต๊ะทาํงานขนาดใหญ่และ

อินเทอร์เน็ตไร้สายไวบ้ริการฟรี พร้อมให้คุณไดผ้่อนคลายในห้องอาบนํ้ าท่ีมีฝักบวัปรับระดบัใน

การนวดได้

https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/premier-room
http://www.whotelbangkok.com/th
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2.3.2 ส่ิงอาํนวยความสะดวกภายในบริเวณโรงแรม

2.3.2.1 ห้องอาหาร The Brasserie

รูปท่ี 2.7 หอ้งอาหารบราสเซอร่ี

ที่มา : https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/restaurant-and-bar

บุฟเฟตซี์ฟู้ ดนานาชาติ ท่ีพร่ังพร้อมไปดว้ยเมนูชั้นนาํสไตลเ์อเชียและตะวนัตก หลากหลาย

ประเภทในบรรยากาศสดใสท่ี เดอะ บราสเซอร่ี เติมเตม็ความอร่อยไดต้ลอดทั้งวนั รับประกนัความ

สดใหม่ของอาหาร เชฟท่ีมีทกัษะอนัเลิศลํ้าในดา้นการปรุงอาหารญ่ีปุ่น จีน อินเดีย และอีกมากมาย

นอกจากนั้น เดอะ บราสเซอร่ี ยงัมีอาหารปรุงสดทุกวนัหลายรายการประกอบไปดว้ยมุมก๋วยเต๋ียว

มุมพาสตา้ ต่ิมซาํและเทปันยากิ

2.3.2.2 ห้องอาหาร Orchid Lounge

รูปท่ี 2.8 หอ้งอาหารออร์คิด เลา้จน์

ที่มา : https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/restaurant-and-bar

https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/restaurant-and-bar
https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/restaurant-and-bar
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ออร์คิด เลาจน์ จุดนัดพบในบรรยากาศสบาย ๆ สไตล์ร่วมสมยั อยู่บริเวณล็อบบ้ีของ

โรงแรม ลอ้มรอบดว้ยกระจกบานใหญ่สูงจรดเพดานท่ีให้ความรู้สึกปลอดโปร่ง และผ่อนคลาย

เหมาะสําหรับการพกัผ่อนได้ตลอดทั้ งวนั พร้อมให้บริการอาหารเอเชียและอาหารนานาชาติ

หลากหลายเมนู รวมทั้งอาหารว่างและเคร่ืองด่ืมเพิ่มความสดช่ืน คุณสามารถมีความสุขไปกบัการ

รับประทานอาหาร ไม่วา่จะเป็น อาหารเชา้ม้ือเบา ๆ จิบชายามบ่าย หรืออาหารม้ือคํ่า ออร์คิด เลาจน์

กพ็ร้อมใหบ้ริการเสมอ

2.3.2.3 ห้องอาหาร Hari’s Bar

รูปท่ี 2.9 หอ้งอาหาร แฮร์ร่ี บาร์

ท่ีมา : https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/restaurant-and-bar

ดว้ยบรรยากาศท่ีคึกคกัพร้อมเคร่ืองด่ืมหลากหลาย แฮร์ร่ี บาร์ จึงเป็นสถานท่ียอดเยี่ยม

สาํหรับผอ่นคลายจากการทาํงานหนกัมาตลอดทั้งวนั มีบริการเคร่ืองด่ืมหลากหลายชนิด สาํหรับทุก

ๆ รสนิยมนอกเหนือจากคอ็กเทลสีสันสดใสและสร้างความสดช่ืนแลว้ ท่ีน่ียงัมีอาหารเรียกนํ้ ายอ่ย

อาหารว่างและของขบเค้ียวมากมายหลายรายการ พร้อมเพลิดเพลินยามคํ่าคืนไปกับดนตรีอนั

ไพเราะ หรือติดตามการแข่งขนักีฬานดัสาํคญัจากทีวจีอใหญ่

https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/restaurant-and-bar
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2.3.2.4 ห้องอาหาร The Bakery

รูปท่ี 2.10 หอ้งอาหาร เดอะเบเกอร่ี

ท่ีมา : https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/restaurant-and-bar

ท่ี เดอะ เบเกอร่ี มีเคก้ ขนมปังและขนมหวานนานาชนิดท่ีอบใหม่ หอมกรุ่นจากเตา อีกทั้ง

ทางร้านยงัมีโปรโมชัน่ประจาํเดือนท่ีกบัขนมหวานสูตรพิเศษ นอกจากชีสเคก้ ครัวซองต์ และขนม

ทาร์ตแลว้ ท่ีน่ี คุณจะคน้พบความหวานฉํ่า จากขนมหวานชนิดอ่ืน ๆ อีกมากมาย

2.3.2.5 ห้องอาหาร Pool Bar

รูปท่ี 2.11 หอ้งอาหารพลูบาร์

ท่ีมา : https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/restaurant-and-bar

ตั้งอยูท่ี่ชั้น 6 ริมสระว่ายนํ้ ามีทิวทศัน์ของกรุงเทพฯ และสายลมอ่อน ๆ ผอ่นคลายยามเยน็

นอกเหนือจากการแช่ตวัในสระนํ้ าเพ่ือความสดช่ืนแลว้ บาร์ริมสระของเรา บริการอาหารรสเลิศ

หลากหลายประเภท เร่ิมตั้งแต่อาหารวา่งเบา ๆ ไปจนถึงม่ืออาหารจานใหญ่เร่ิมวนัใหม่ของคุณดว้ย

การวา่ยนํ้ายามเชา้และอาหารเชา้เบา ๆ หรือนอนแช่นํ้ายามพระอาทิตยต์กพร้อมจิบคอ็กเทล

https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/restaurant-and-bar
https://bangkoksilom.holidayinn.com/th/restaurant-and-bar
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2.4 รูปแบบการจัดการองค์กรและการบริหารงานองค์กร

รูปท่ี 2.12 แสดงแผนผงัของแผนก โรงแรม ฮอลิเดย์ อินน์ กรุงเทพฯ สีลม

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)

Executive Pastry Chef

Junior Sous Chef

Chef De Partie

Demi Chef

Commisll



11

2.5 ตําแหน่งและลกัษณะงานที่ได้รับมอบหมาย

รูปท่ี 2.13 นกัศึกษาสหกิจศึกษา นางสาวณฐัญา นาคกญุชร

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)

ช่ือนักศึกษา : นางสาวณฐัญา นาคกญุชร

ตําแหน่ง : Cold kitchen (Trainee)

เวลาปฏิบัติงาน : 07.00 – 17.00 น

งานที่ได้รับมอบหมาย

เวลาในการเขา้งานช่วง 07.00 – 17.00 น. หนา้ท่ีความรับผิดชอบช่วยงานในครัววนัเสาร์-วนัพุธ

ช่วงเชา้ตั้งแต่ 07.00-10.30 น. มีหนา้ท่ีดูแลคอยเติมของในไลน์บุฟเฟ่ตข์องครัวเยน็ทั้งหมด เช่น ชีส

3ชนิด โคลดค์ทั 3 ชนิด เนย 3 ชนิด แยม 4 ชนิด ผกัสลดั 8 ชนิด นํ้ าสลดัต่าง ๆ โยเกิร์ต 9 ชนิด ซีเรี

ยล 6 ชนิด ผลไม้ 5ชนิด นํ้ าผลไม้ 3 ชนิด นม 2 ชนิด และคอยดูของหน้าไลน์ในส่วนของครัวอ่ืน

คอยทาํออเดอร์ของ Room Service ในวนัเสาร์กบัวนัอาทิตยต์อ้งขายก๋วยเต๋ียวดว้ย หลงัจาก 10.30 น.

เก็บไลน์อาหารเชา้ของครัวเยน็ทั้งหมดตอ้งจดัเตรียมของของหนา้แรกใส่รถไวส้ําหรับอาหารเชา้

ของวนัถดัไปเป็นของท่ีเราดูแลในช่วงเชา้ทั้งหมด แลว้เก็บเขา้ห้องแช่เพ่ือไว้ ให้คนในช่วงดึกจดั

หนา้ไลน์ไวใ้หก่้อนหอ้งอาหารเปิด งานในช่วงบ่าย ตั้งแต่ 13.00 – 17.00 น การเตรียมของสแปร์ใน

วดัพรุ่งน้ีเพราะบุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้แขกท่ีเขา้มาจะอยูท่ี่ 500 – 800 คนต่อวนั เร่ิมดว้ยเตรียมผกัสลดั 8

อยา่งใส่ฮอทดิสไว้ ทาํแซนวิชตามเมนูของแต่ละวนั คอยสไลดข์นมปังเพราะใชท้าํแซนวิชทั้งของ

บุฟเฟตเ์ชา้ คลบัเลาจน์และ A la carte สไลดชี์สต่าง ๆ ท่ีใชใ้นบุฟเฟ่ตเ์ชา้และ A la carte ดูเติมของท่ี

ใชข้าย A la carte ทุกวนัจนัทร์ พุธ ศุกร์จะมีตลาดเขา้ตอ้งลงไปลา้งผกัเพ่ือใหพ้ร้อมใช้ และขายของ

A la carte
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2.6 ช่ือและตําแหน่งงานของพนักงานท่ีปรึกษา

รูปท่ี 2.14 พนกังานท่ีปรึกษา คุณณฏัฐา ธวชัวบิูลยผ์ล

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)

ช่ือพนักงานที่ปรึกษา : คุณณฏัฐา ธวชัวบิูลยผ์ล

ตําแหน่ง : Demi Chef

2.7 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน

ตั้งแต่วนัท่ี 20 พฤษภาคม พ.ศ.2567 ถึงวนัท่ี 30 สิงหาคม พ.ศ.2567

2.8 ข้ันตอนและวธีิการดําเนินงาน

2.8.1 ศึกษาขอ้มูลปัญหาของสถานประกอบการ

2.8.2 กาํหนดหวัขอ้โครงงาน และเขียนโครงร่างโครงงาน

2.8.3 ศึกษาและเก็บขอ้มูล โดยปรึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษา และอาจารย์

2.8.4 วเิคราะห์ขอ้มูลโดยการนาํส่วนผสมท่ีเหลือใชม้าแปรรูป

2.8.5 ทดลองทาํมฟัฟินฟักทอง

2.8.6 จดัทาํแบบสอบถาม

2.8.7 นาํขอ้มูลเรียบเรียงเป็นรูปเล่มโครงงานเพ่ือใหอ้าจารยต์รวจสอบความถูกตอ้งและ

แกไ้ข

2.8.8 ส่งรูปเล่มและนาํเสนอโครงงาน
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ตารางที่ 2.1 ข้ันตอนการดาํเนินงาน

ช้ันตอนการดาเนินงาน พฤษภาคม 2567 มิถุนายน

2567

กรกฎาคม

2567

สิงหาคม

2567

1. ศึกษาขอ้มูลและปัญหาของ

สถานประกอบการ

2. เขียนโครงร่างรายงาน

3. ศึกษาและเก็บขอ้มูล

4. วเิคราะห์ขอ้มูล

5. ทดลองทาํ

6. จดัทาํแบบสอบถาม

7. เรียบเรียงรูปเล่มโครงงาน

นาํเสนอตรวจสอบและแกไ้ข

2.9 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา

2.9.1 ประโยชนท่ี์ไดรั้บจากการปฏิบติังาน

ประโยชน์ท่ีได้รับจากการฝึกงาน การได้รับความรู้ใหม่จากพนักงานท่ีคอยสอนงาน

แนะนาํการใชอุ้ปกรณ์ แนะนาํหอ้งต่าง ๆ ภายในครัว สอนการทาํเมนูในครัวเยน็และเทคนิคต่าง ๆ

ในการทาํเมนูแต่ละชนิด ไดเ้รียนรู้ศกัยภาพการทาํงานของตวัเองทั้งดา้นการบริหารเวลา ฝีมือการ

ทาํงาน และไดเ้ห็นผลลพัธ์จากการทาํงานของตวัเองในทุก ๆ วนั เรียนรู้ท่ีจะปรับตวัและแกไ้ขอยู่

เสมอ ฝึกทกัษะการแกปั้ญหาเฉพาะหนา้เม่ือแขกสอบถามเก่ียวกบัขนม พนกังานในครัวทุกท่านได้

สอนและใหค้วามรู้เก่ียวกบัขนมไดดี้มาก ๆ ไดฝึ้กความอดทนและรู้ขีดจาํกดัของตวัเองเม่ือเจอแขก

ว่าสามารถรับมือไดห้รือไม่ แต่ในบางสถานการณ์พนกังานจะคอยบอกและให้คาํแนะนาํหลงัจาก

นั้น

2.10 ปัญหาและข้อเสนอแนะเกีย่วกบัการทํางาน

2.10.1 ปัญหาการทาํงาน

- การทาํงานท่ีล่าชา้ เน่ืองจากช่วงแรกของการปฏิบติังานยงัไม่คุน้ชินกบัอุปกรณ์

และยงัไม่เคยปฏิบติังานจริง

- ความรู้และทกัษะในดา้นการทาํเมนูต่าง ๆ ยงัไม่เพียงพอต่อการทาํงานท่ีไดรั้บ

มอบหมาย เน่ืองจากไม่มีประสบการณ์ในการทาํงาน
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2.10.2 ขอ้เสนอแนะ

- ควรฝึกฝนด้านการปฏิบัติงาน การทาํเมนูต่าง ๆ และเพ่ิมเติมความรู้เก่ียวกับการใช้

อุปกรณ์ในการทาํอาหารใหม้ากข้ึน

- ควรพฒันาและฝึกฝนให้ตนเองทาํงานให้เสร็จตามท่ีได้รับมอบหมายจากพนักงานท่ี

ปรึกษา
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บทที่ 3

การทบทวนเอกสาร / วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง

การจดัทาํโครงงาน มฟัฟิน ฟักทอง (Pumpkin Muffins ) โดยมีวตัถุประสงคเ์พ่ือนาํวตัถุดิบ

ท่ีเหลือใช้มาสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อถนอมอาหารโดยนําวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑใ์หม่ และเพ่ือสร้างรายไดใ้หก้บัสถานประกอบการดงันั้นคณะผูจ้ดัทาํจึงไดมี้การทบทวน

เอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงงาน ดงัน้ี

3.1 ขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารสุขภาพ

3.2 ขอ้มูลของมฟัฟิน (Muffins)

3.3 สรรพคุณของวตัถุดิบมฟัฟิน

3.4 การเพ่ิมรายได้

3.5 ทฤษฎีการอบ

3.6 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง

3.1 ข้อมูลเกีย่วกบัอาหารสุขภาพ

นกัสิทธ์ิ ปัญโญใหญ่ (2556) กล่าวว่าอาหารเป็นส่ิงจาํเป็นต่อการดาํรงชีวิตของมนุษยใ์น

ปัจจุบนัชีวิตความเป็นอยูเ่ป็นส่ิงท่ีเร่งรีบมากข้ึน ทาํใหไ้ม่ค่อยมีเวลาใส่ใจในเร่ืองของอาหารการกิน

ความพอดีหรือความสมดุลของร่างกายท่ีจะไดจ้ากอาหารท่ีรับประทานเขา้ไป รวมทั้งค่านิยมในการ

รับประทานอาหารแบบตะวนัตกท่ีมีทั้งความสะดวกและรวดเร็ว ทาํให้เราลืมนึกถึงคุณค่าของ

สารอาหารท่ีร่างกายควรจะไดรั้บ ในแต่ละวนัร่างกายของคนเราตอ้งการสารอาหารท่ีจาํเป็นต่อการ

สร้างความความเจริญเติบโตของร่างกาย เพ่ือให้มีสุขภาพดีแต่เราควรจะตอ้งรู้ว่าจะกินอาหาร

อย่างไรกินอะไรและมีปริมาณมากน้อยเพียงเท่าใดจึงจะทาํให้ร่างกายไดรั้บสารอาหารครบและ

เพียงพอต่อความตอ้งการของร่างกาย อาหารสุขภาพ หมายถึง อาหารท่ีก่อให้เกิดประโยชน์ต่อ

ร่างกายซ่ึงนอกเหนือจากสารอาหารหลกัท่ีจาํเป็นต่อร่างกายและยงัช่วยลดอตัราเส่ียงต่อโรคต่าง ๆ

โดยส่ิงท่ีสําคญัคือ การรับประทานอาหารให้ถูกสุขลกัษณะจะช่วยให้มีสุขภาพร่างกายท่ีแข็งแรง

และจะส่งผลใหมี้สุขภาพจิตท่ีดีผูบ้ริโภคมองวา่ถา้หากบริโภคอาหารดีจะมีผลดีต่อสุขภาพกายและ

ใจของผูบ้ริโภคนั้น แต่ถา้หากมีการบริโภคไม่ถูกตอ้งอาจก่อใหเ้กิดโรคร้ายต่าง ๆได้ เช่น เบาหวาน

ความดนัโลหิตสูง โรคหวัใจ โรคอมัพาต เป็นตน้ และวยัแต่ละวยัควรไดรั้บอาหารท่ีแตกต่างกนัตาม

วยั การบริโภคอาหารท่ีถูกหลกัอาจช่วยเพ่ิมภูมิคุม้กนัโรคลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคและโรค

แทรกซอ้นของผูบ้ริโภคได้
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อาหารเพ่ือสุขภาพ เป็นอาหารท่ีมีสารอาหารครบทุกหมวดหมู่ถูกสุขอนามยัและสอดคลอ้ง

กบัความเป็นธรรมชาติมากท่ีสุด หลายคนจึงหนัมารับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพกนัมากข้ึน เช่น

เลือกรับประทานผกัมากกว่าเน้ือสัตวเ์ล่ียงท่ีจะบริโภคไขมนั แต่บางคนก็ทานจนเกินความพอดี

ทานให้ขาดความสุขในการลิ้มรสชาติของอาหารการรับประทานเพ่ือสุขภาพ ไม่จาํเป็นตอ้งอด ๆ

อยาก ๆ

ยงยทุธ เสาวพฤกษ์ (2561) กล่าวว่าแนวโนม้การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพเกิดข้ึนทัว่โลก

และมีมากมายหลายแนวคิด แนวคิดหน่ึงท่ีจะสร้างสุขภาพท่ีดีอย่างย ัง่ยืนให้คนไทยคือ Balanced

Diet &Lifestyle หรือกินอยูอ่ยา่งสมดุลและวิถีการใชชี้วิต หมายถึงการสะทอ้นขอ้คิดในการบริโภค

อาหาร และการใช้ชีวิตให้มีความสมดุลซ่ึงกนัและกนั แนวคิดท่ีไดรั้บความนิยมเป็นอย่างสูงใน

ระยะหลงั ๆ มาน้ีคือ แนวคิดเร่ืองการกลบัสู่ธรรมชาติโดยเน้นอาหารจากธรรมชาติท่ีไดจ้ากพืช

ไดแ้ก่อาหารมงัสวิรัติ อาหารเจ อาหารแมคโครไบโอติกส์ อาหารชีวจิต อาหารคลีน กระแสนิยม

อาหารสุขภาพ โลกปัจจุบนัเปล่ียนไปจากอดีตมาก ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการท่ีหลากหลาย และเร่ิมท่ี

จะเลือกบริโภคอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของตนเองมากข้ึน มนุษยมี์ความตอ้งการมากข้ึน

ประกอบกบัการแข่งขนัทางธุรกิจเพ่ือตอบสนองความตอ้งการดงักล่าวอยา่งเฉพาะเจาะจง ดงันั้น

คาํว่า อาหารสุขภาพ จึงเป็นกลยุทธ์ทางการตลาด เพ่ือเป็นการสร้างมูลค่าเพื่อตอบสนองความ

ตอ้งการของลูกไดม้ากข้ึน ส่งผลใหต้ลาดอาหารสุขภาพเติบโตข้ึนอยา่งต่อเน่ือง

ศูนยข์อ้มูลสุขภาพกรุงเทพ (2553) อาหารมีความสาํคญักบัสุขภาพ เน่ืองจากกิจกรรมของ

คนเราในแต่ละวนัจาํเป็นตอ้งใชพ้ลงังานและสารอาหารท่ีร่างกายไดรั้บจากการรับประทานอาหาร

ในแต่ละม้ือ การรู้จกัเลือกรับประทานอาหารให้เหมาะสมกบัความตอ้งการของร่างกายจะช่วยให้

ร่างกายเจริญเติบโตอย่างเต็มท่ีสมบูรณ์และมีสุขภาพร่างกายท่ีแข็งแรง โภชนาการเป็นการศึกษา

ความสัมพนัธ์ระหว่างอาหารกบักระบวนการต่างๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัสุขภาพและการเจริญเติบโตของ

ส่ิงมนุษย์
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3.2 ข้อมูลของมัฟฟิน (Muffins)

รูปท่ี 3.1 มฟัฟิน

ที่มา : https://www.madeinrecipes.com/

มฟัฟิน (Muffin) มาจากภาษาฝร่ังเศสว่า Moufflet เป็นขนมท่ีมีความเป็นมาเน่ินนานตั้งแต่

ศตวรรษท่ี 10 และ 11 ในแควน้เวลส์ ประเทศองักฤษ เป็นอาหารของทาสในสังคมองักฤษยคุวิกตอ

เรียน ซ่ึงไดน้าํเศษขนมปัง แป้งบิสกิตท่ีเหลือและมนัฝร่ังมาบดรวมกนันวดจนเป็นแป้ง จากนั้น นาํ

ไปป้ิงใหสุ้กในกระทะกน้แบน กล่ินหอมของขนมเยา้ยวนใจ เจา้นายท่ีอยูช่ั้นบน จนในท่ีสุดขนมน้ี

จึงไดก้ลายเป็นขนมท่ีคนองักฤษ รับประทานกบันํ้าชาทุกบ่าย

ความแตกต่างระหว่างมฟัฟินองักฤษและมฟัฟินอเมริกามฟัฟิน องักฤษเป็นขนมปังหมกั

ยสีต์ รูปร่างกลมกวา้งประมาณ 3 น้ิว หนาประมาณ 1 น้ิว ทาํใหสุ้กโดยการนาํไปป้ิงในกระทะ ส่วน

มฟัฟินอเมริกาเป็น “Quick Bread” คือขนมปังท่ีใช้เวลาทาํไม่นาน และมีวิธีการไม่ยุ่งยาก อบใน

พิมพ์คลา้ยคพัเคก้ ในเน้ือมฟัฟินมีส่วนผสมของผลไม้ หรือช็อกโกแลต นอกจากนั้นยงัตกแต่ง

หนา้ตาใหส้วยงาม รับประทานไดโ้ดยท่ีไม่ตอ้งทาเนย หรือแยม ในปัจจุบนัมฟัฟินท่ีเราคุน้เคยกนัดี

คือ แบบอเมริกา มฟัฟิน ยงัคงไดรั้บความนิยมอยู่ อีกทั้งยงัไดก้ลายเป็นส่วนหน่ึงของวฒันธรรม

“อาฟเตอร์นูน ที” ท่ีร้านชากาแฟทัว่โลกมีขาย ไม่ยกเวน้แมก้ระทัง่ในเมืองไทยซ่ึงมีมฟัฟินใหเ้ลือก

รับประทานมากมายหลายชนิด ทาํให้ความอร่อยของมฟัฟินไม่มีท่ีส้ินสุด เคล็ดลบัความอร่อยของ

การรับประทานมฟัฟิน คืออุ่นใหร้้อนก่อนรับประทานกบัเคร่ืองด่ืมแกว้โปรด ไม่วา่จะเป็นชา หรือ

กาแฟ อ่ิมอร่อยไดไ้ม่วา่จะเป็นม้ือเชา้หรือยามบ่าย

https://www.madeinrecipes.com/
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3.3 สรรพคุณของวตัถุดิบมัฟฟินฟักทอง

3.3.1 ฟักทอง

รูปท่ี 3.2 ฟักทอง

ที่มา : http://chaprachanyim.com/health_CENTER/

ฟักทองเป็นผกัท่ีมีคุณประโยชน์มาก และมีราคาไม่แพง แมจ้ะมีรสหวานและมีแป้งมาก

แต่ก็ถือวา่เป็นผกัท่ีมีกากใยสูง ไขมนันอ้ย และเตม็ไปดว้ยวิตามินแร่ธาตุท่ีเป็นประโยชน์กบัร่างกาย

ทั้งฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก และยงัอุดมไปดว้ยเบตา้แคโรทีนซ่ึงอยูใ่นเน้ือสีเหลืองนอกจากรส

อร่อยแลว้ฟักทองจึงยงัมีสารตา้นอนุมูลอิสระ และหากกินฟักทองทั้งเปลือก ยงัเป็นการกระตุน้การ

หลัง่อินซูลิน (Insulin) ซ่ึงดีต่อระดบันํ้าตาลในเลือดอีกดว้ย

ประโยชนข์องฟักทอง

1. ช่วยบาํรุงสายตา

2. ช่วยเสริมสร้างภูมิคุม้กนัในร่างกาย

3. ช่วยบาํรุงเลือด

4. ช่วยบรรเทาอาการปวดเม่ือยขอ้เข่า

5. ช่วยควบคุมนํ้าหนกั
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3.3.2 เบคกิง้โซดา

รูปท่ี 3.3 เบคกิง้โซดา

ที่มา : https://www.paspand.com/post/

เบคก้ิงโซดา(Baking Soda) คือโซเด่ียมไบคาร์บอเนต (Sodium bicarbonate : NaHCO3) มี

ลกัษณะเป็นผงสีขาว มีองคป์ระกอบคลา้ยกบัโซเดียมคาร์บอเนต หรือ โซดา แอช หรืออีกช่ือคือ

โซดาซักผา้ สูตรเคมี คือ Na2CO3 ซ่ึงการมีองคป์ระกอบท่ีคลา้ยกนัทาํให้ตวัเบคก้ิงโซดา(Baking

Soda) สามารถใชป้ระโยชน์ในการซกั อบ รีด ไดเ้ช่นเดียวกนั ตั้งแต่เพิ่มความเป็นเบสในการซกัผา้

รวมถึงยบัย ั้งการเติบโตของแบคทีเรีย

ประโยชนข์องเบคก้ิงโซดา

1. รักษาอาการเสียดทอ้งได้

2. รักษาแผลร้อนในเลก็ในปากได้

3.3.3 ผงฟู

รูปท่ี 3.4 ผงฟู

ที่มา : https://www.masterclass.com/articles/baking-powder
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เบคก้ิงพาวเดอร์ (Baking powder) หรือผงฟูเป็นส่วนผสมแหง้ของสารเคมีคือ เบคก้ิงโซดา

กรดอ่อน ๆ และแป้ง เป็นตวัท่ีทาํให้ขนมฟูข้ึน จะเห็นว่าในส่วนผสมของผงฟูนั้นมีกรดอ่อน ๆ

ผสมอยูแ่ลว้ เม่ือเติมนํ้ าลงไปกรดอ่อนและด่างอ่อน ๆ จากเบคก้ิงโซดากจ็ะทาํปฏิกิริยาเกิดฟองแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์ข้ึนมา ดว้ยความท่ีมีกรดเป็นส่วนผสมอยู่แลว้ ดงันั้นจึงไม่จาํเป็นตอ้งอาศยั

กรดจากวตัถุดิบอ่ืน ๆ ของอาหาร

ประโยชนข์องผงฟู

1. บรรเทาอาการเสียดทอ้ง

2. สามารถลดแก๊สในอาหารไดล้ดอาการทอ้งอืด

3.3.4 เกลอื

รูปท่ี 3.5 เกลือ

ที่มา : https://food.trueid.net/detail/YmLvRpodj6z7

เกลือ (salt) หมายถึง สารประกอบทางเคมีท่ีมีช่ือเรียกวา่ โซเดียมคลอไรดใ์ชก้นัแพร่หลายใน

กลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากช่วยประหยดัตน้ทุนและเพ่ิมความหลากหลายในการปรุงรส หรือ

ประโยชนอี์กขอ้ของเกลือคือ ช่วยในการถนอมอาหาร เช่น การหมกัเกลือ การดอง อาหารท่ีมีปริมาณ

เกลือสูง โดยเกลือผลิตมาจากหลายแหล่งหลายวธีิแตกต่างกนัไป ข้ึนอยูก่บัแหล่งท่ีพบเกลือดว้ย

ประโยชนข์องเกลือ

1. ช่วยแกอ้าการร้อนในกระหายนํ้า

2. ช่วยแกโ้รคหวดัเม่ือเรามีอาการไอไม่หยดุ

3. ช่วยแกอ้าการเมาคา้งคล่ืนไส้หรืออาหารเป็นพิษ

4. ช่วยแกอ้าการคดัจมูกหรือนํ้ามูกไหลไม่หยดุใหใ้ชน้ํ้ าเกลือเจือจางลา้งในจมูก
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3.3.5 นํา้ตาลทราย

รูปท่ี 3.6 นํ้าตาลทราย

ที่มา : https://bestreview.asia/best-sugar/

นํ้ าตาล (Sugar) คือสารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด(์monosaccharide)

และไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) ซ่ึงมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดม้าจากออ้ย มะพร้าว แต่โดยทัว่ไป

แลว้จะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานวา่นํ้ าตาลแทบทั้งส้ิน เช่น ทาํมาจากตาลจะเรียกวา่ตาลโตนด ทาํมา

จากมะพร้าวจะเรียกว่านํ้ าตาลมะพร้าว ทาํมาจากงวงจากจะเรียกว่านํ้ าตาลจาก ทาํมาจากงบจะ

เรียกว่านํ้ าตาลงบ ทาํมาจากออ้ยแต่ยงัไม่ไดท้าํเป็นนํ้ าตาลทรายจะเรียกว่านํ้ าตาลทรายดิบ ถา้นาํมา

ทาํเป็นเม็ดจะเรียกว่านํ้ าตาลทราย หรือถา้นาํมาทาํเป็นกอ้นแขง็คลา้ยกรวดจะเรียกว่านํ้ าตาลกรวด

ฯลฯ

ประโยชนข์องนํ้าตาล

1. นํ้ าตาลเป็นสารท่ีใหค้วามหวานและใหพ้ลงังานแก่ร่างกาย

2. นํ้ าตาลเป็นส่ิงท่ีจาํเป็นต่อชีวิตมาก พลงังานในการเคล่ือนไหวของมนุษย์ 70% มาจากนํ้ าตาล ถา้

ขาดนํ้าตาลมนุษยก็์จะไม่สามารถดาํรงชีวติอยูไ่ด้

3. นํ้ าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยทาํใหอ้าหารมีรสชาติหวานแลว้ นํ้ าตาลทรายยงัช่วยในการถนอม

อาหารและหมกัอาหารไดอี้กดว้ย

4. นํ้ าตาลทรายขาวและนํ้าตาลทรายกรวดมีสรรพคุณช่วยดบัร้อน ถอนพิษ แกอ้าการอกัเสบ

https://bestreview.asia/best-sugar/
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3.3.6 อบเชย

รูปท่ี 3.7 อบเชย

ที่มา : https://hdmall.co.th/blog/c/cinnamon-cinnamon-toast/

อบเชย (Cinnamon) เป็นเคร่ืองเทศท่ีมีกล่ินหอม ไดม้าจากเปลือกไมช้ั้นในท่ีแหง้แลว้ของ

ตน้อบเชย อบเชยมีหลายชนิด มกัจะเรียกตามแหล่งเพาะปลูก เช่น อบเชยจีน อบเชยลงักา อบเชย

ญวน เป็นตน้ นอกจากนาํมาใส่ในขนมหรือเคร่ืองด่ืมเพ่ือให้มีกล่ินหอมแลว้ ยงัมีผูน้าํอบเชยมาใช้

ในการรักษาโรคเบาหวานอีกดว้ย

ประโยชนข์องอบเชย

1. อบเชยมีกล่ินหอม รสสุขมุ (รสกลาง ๆ) มีสรรพคุณบาํรุงดวงจิต แกอ้่อนเพลีย แกใ้จหววิ ใจสัน่

2. ใบอบเชยเทศ ใชก้นัมาแต่โบราณ ทั้งเป็นยาบาํรุงกาํลงัและบาํรุงร่างกาย แกจุ้กแน่นและทอ้งเสีย

3. ใชเ้ป็นยานตัถุ์ แกอ้าการปวดศีรษะ แกอ้าการคดัจมูก ทาํใหห้ายใจสะดวก

https://hdmall.co.th/blog/c/cinnamon-cinnamon-toast/
https://hdmall.co.th/blog/health/what-cause-of-palpitation-symptom/
https://hdmall.co.th/blog/health/headache-types/
https://hdmall.co.th/blog/health/nasal-congestion-symptom/
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3.3.7 นมจืด

รูปท่ี 3.8 นมจืด

ที่มา : https://www.sanook.com/health/23301/

นม (Milk) หรือนํ้ านมหมายถึง ของเหลวสีขาวท่ีประกอบดว้ยสารอาหารท่ีออกมาจากเตา้

นมของสตัวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม นมจะประกอบไปดว้ยสารอาหารหลกัท่ีจาํเป็นสาํหรับเดก็หรือสตัวเ์กิด

ใหม่ ซ่ึงนมสามารถนาํไปสร้างผลิตภณัฑอ่ื์นไดแ้ก่ ครีม เนย โยเกิร์ต ไอศกรีม ชีส นอกจากน้ี

นมยงัสามารถหมายถึงเคร่ืองด่ืมอ่ืนท่ีนาํมาใชท้ดแทนนม เช่น นมถัว่เหลือง นมขา้ว นมขา้วโพด

นมแอลมอนด์

ประโยชนข์องนม

1. นํ้ านมมีสารอาหารครบ 5 หมู่จึงช่วยในการเจริญเติบโตของร่างกาย

2. ประโยชนข์องการด่ืมนม ช่วยทาํใหมี้สุขภาพสมบูรณ์แขง็แรง ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานโรค

3. ช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอของร่างกายในวยัผูใ้หญ่

4. ไขมนัจากนมช่วยเพ่ิมพลงังานใหก้บัร่างกาย

5. มีความสาํคญัอยา่งมากต่อพฒันาการทางร่างกายและสมองของเดก็ ๆ

6. วติามินบี 1 ในนมช่วยบาํรุงประสาท และหวัใจ

7. ช่วยในการทาํงานของระบบเซลลผ์วิหนงั

8. ช่วยเสริมสร้างกระดูกและฟันใหแ้ขง็แรง

9. ประโยชน์ของนม ช่วยให้กระดูกเจริญเติบโตและแข็งแรง ซ่ึงจาํเป็นอย่างมากโดยเฉพาะเด็ก

ในช่วงก่อนเขา้วยัรุ่นและช่วงวยัรุ่น

\
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3.3.8 ไข่ไก่

รูปท่ี 3.9 ไข่ไก่

ที่มา : http://chaprachanyim.com/health_CENTER/

ไข่ไก่เป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมไปดว้ยโปรตีน วติามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ

ท่ีจาํเป็นต่อร่างกาย นอกจากน้ียงัเป็นแหล่งของสารอาหารท่ีช่วยบาํรุงสุขภาพเช่น ลูทีนและซีแซ

นทีนท่ีช่วยบาํรุงสายตา และโคลีนท่ีช่วยเสริมสร้างพฒันาการทางสมอง

ประโยชนข์องไข่ไก่

1. โปรตีนสูง ดีต่อการสร้างกลา้มเน้ือ

2. สุดยอดวติามินดี และคุณค่าสารอาหารเยอะมาก

3. บาํรุงสมอง ช่วยใหค้วามจาํดี

4. เส้นผม และ เลบ็ มีสุขภาพดี

5. ช่วยในการมองเห็น

6. ลดความเส่ียงตอ้กระจกกไ็ด้
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3.3.9 แป้งสาลอีเนกประสงค์

รูปท่ี 3.10 แป้งสาลีอเนกประสงค์

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

แป้งสาลีอเนกประสงค์ เป็นแป้งท่ีไดจ้ากเมลด็ของขา้วสาลี ทาํจากการบดขา้วสาลี โดยใช้

ส่วนท่ีเป็นเอนโดเสเปิร์ม นาํมาโม่ให้เป็นผงละเอียดปัจจุบนัแป้งสาลีเป็นแป้งท่ีใช้บริโภคและ

ประกอบอาหารในการผลิตมากท่ีสุดขา้วสาลีมีหลายประเภทตามปริมาณกลูเตน ขา้วสาลีแขง็หรือ

ขา้วสาลีขนมปังมีปริมาณกลูเตนสูง ระหวา่ง 12% ถึง 14% และมีความเหนียวยดืหยุน่ท่ีรักษารูปทรง

ไดดี้เม่ืออบ แป้งอ่อนมีกลูเตนค่อนขา้งตํ่า จึงใหเ้น้ือท่ีละเอียดหรือร่วนกวา่แป้งอ่อนตามปกติแบ่งได้

เป็นแป้งเคก้ ซ่ึงมีปริมาณกลูเตนตํ่าสุด และแป้งพาสตา้ ซ่ึงมีกลูเตนมากกวา่แป้งเคก้เลก็นอ้ย

ประโยชนข์องแป้งสาลี

1. ช่วยป้องกนัโรคเหน็บชาและระบบประสาท

2. วติามินบี 2 ซ่ึงมีความจาํเป็นต่อผวิหนงั และเส้นผม

3. ป้องกนัโรคปากนกกระจอก โรคเร้ือรังท่ีเก่ียวกนัผวิหนงั

4. มีผลต่อระบบประสาทดว้ย

5. ธาตุเหลก็จะช่วยป้องกนัโรคโลหิตจาง

https://www.allforbaking.com/product/
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3.4 การเพิม่รายได้ (Circular Economy)

3.4.1 เศรษฐกิจหมุนเวียน

ภัทราพร แย้มลออ (2018) ผูร่้วมก่อตั้ งบริษัท ป่าสาละ จํากัด ให้ควหมายเศรษฐกิจ

หมุนเวียน ไวว้่า ระบบอุตสาหกรรมท่ีวางแผนและออกแบบมาเพ่ือคืนสภาพหรือให้ชีวิตใหม่แก่

วสัดุต่าง ๆ ในวงจรชีวิตผลิตภัณฑ์ แทนท่ีจะท้ิงไปเป็นขยะเม่ือส้ินสุดการบริโภค เศรษฐกิจ

หมุนเวียนนาํวสัดุท่ีเป็นองค์ประกอบของผลิตภณัฑ์เหล่านั้นกลบัมาสร้างคุณค่าใหม่ หมุนเวียน

เป็นวงจรต่อเน่ืองโดยไม่มีของเสีย

3.4.2 การสร้างคุณค่าผ่านเศรษฐกิจหมุนเวียน

มี 4 วิธีหลกั ๆ ไดแ้ก่

1) การใช้วสัดุภายในวงจร (Inner circle) คือ อาจตกแต่งหรือซ่อมแซมผลิตภณัฑ์หรือ

วสัดุให้ใช้งานยาวนานข้ึน เช่น การซ่อมรถยนต์ เม่ือซ่อมไม่ได้แลว้ก็นาํช้ินส่วนไปแต่งหรือ

ประกอบใหม่เพ่ือใชป้ระโยชน์ต่อ เป็นการประหยดัวสัดุ พลงังานและแรงงาน

2) การยืดอายุวงจร (Circling longer) คือ ยืดอายุของการใช้ซํ้ าและช่วงเวลาของแต่ละ

รอบ เช่น การใช้ผลิตภัณฑ์ซํ้ าหรือยืดอายุการใช้ผลิตภัณฑ์ออกไป เช่น พลาสติกใช้ซํ้ าหรือรี

ไซเคิล

3) การใช้ใหม่ในลาํดบัต่อ ๆ ไป (Cascade) คือ หาวิธีใช้ซํ้ าท่ีหลากหลายในห่วงโซ่อุป

ทาน หรือใชซ้ํ้ าขา้มอุตสาหกรรม เช่น ฝ้าย

4) ทาํปัจจยันาํเขา้ให้บริสุทธ์ิ (Pure inputs) คือ การปรุงแต่งวตัถุดิบจากธรรมชาติท่ีจะ

นาํมาให้น้อยท่ีสุดเพื่อการนาํกลบัมาใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ คงคุณภาพและยืดอายุให้อยู่ใน

วงจรนานข้ึน

Paula Tejón Carbajal (2020) เศรษฐกิจหมุนเวียนเป็นระบบเศรษฐกิจท่ีมุ่งลดของเสียและ

ใชท้รัพยากรท่ีมีอยูใ่หเ้กิดประโยชน์มากท่ีสุด ในระบบน้ีไม่วา่จะเป็นทรัพยากรของเสีย การปล่อย

มลพิษ และการร่ัวไหลของพลงังานจะลดลงโดยการลดการผลิตและการบริโภค ระบบน้ีเก่ียวกบั

การออกแบบท่ีย ัง่ยืน, การบาํรุงรักษา, การซ่อมแซม, การนาํกลบัมาใชใ้หม่, การผลิตซํ้ าและการ

ประกอบใชใ้หม่ จนสุดทา้ยคือการรีไซเคิล เศรษฐกิจหมุนเวียนอยูต่รงกนัขา้มกบัรูปแบบการผลิตท่ี

เรามีอยูใ่นปัจจุบนั คือการนาํ(ทรัพยากร)มาใช้ การสร้างผลิตภณัฑ์ และการกาํจดัของเสีย ซ่ึงฟังแลว้

ดูดีเลยทีเดียว

KWANCHANOK (2020) เศรษฐกิจหมุนเวียนเป็นการส่งเสริมการทาํธุรกิจโดยใช้

วตัถุดิบพลงังานและทรัพยากรธรรมชาติอย่างคุม้ค่าท่ีสุด ตั้ งแต่ภาคการผลิต การบริโภค ไป

จนถึงการจัดการของเสียด้วยกระบวนการใช้ซํ้ า (Reuse) หมุนเวียนกลบัมาใช้ใหม่ (Recycle)

และการผลิตใหม่ (Re-material) อันจะนําไปสู่ความยั่งยืนของทั้ งระบบเศรษฐกิจ ช่วยลด

https://en.wikipedia.org/wiki/Waste_minimisation
https://en.wikipedia.org/wiki/Waste_minimisation
https://en.wikipedia.org/wiki/Planned_obsolescence
https://en.wikipedia.org/wiki/Maintenance_(technical)
https://en.wikipedia.org/wiki/Reuse
https://en.wikipedia.org/wiki/Remanufacturing
https://en.wikipedia.org/wiki/Refurbishment_(electronics)
https://en.wikipedia.org/wiki/Refurbishment_(electronics)
https://en.wikipedia.org/wiki/Recycling
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ปริมาณขยะและเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ขอ้ดีของระบบเศรษฐกิจแบบน้ีคือ การทาํให้ตน้ทุน

สินคา้ตํ่าลง การไดม้าของวตัถุดิบท่ีมีประสิทธิภาพมากข้ึน ลดปัญหาการขาดแคลนสินคา้ สร้าง

งานได้มากข้ึนและการสร้างมลภาวะน้อยลงถือเป็นการสร้าง Carbon Footprint ท่ีน้อยลงจาก

ระบบเศรฐกิจแบบเดิมท่ีพ่ึงพาทรัพยากรธรรมชาติโดยตรงทาํให้เกิดการทาํลายถ่ินท่ีอยู่อาศยั

ตามธรรมชาติ การสูญเสียความหลากหลายทางชีวภาพการเพ่ิมข้ึนของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์​

และมีเทน ระบบเศรษฐกิจหมุนเวียนช่วยกระตุน้ให้เกิดกระบวนการนิเวศวิทยาและการพฒันา

อย่างย ัง่ยืนประกอบไปด้วยองค์ประกอบสองส่วนคือ ผลิตภณัฑ์สาํหรับการบริโภคอุปโภคกับ

ผลิตภณัฑใ์นภาคบริการ

3.5 ทฤษฎกีารอบ

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2020) การอบ เป็นการทาํอาหารท่ีใช้การพาความร้อนในเตา

อบ บนเถา้ถ่าน หรือบนหินร้อน มากกวา่ใชก้ารแผรั่งสีความร้อน อาหารท่ีอบท่ีพบไดม้ากท่ีสุดคือ

ขนมปัง แต่ก็ยงัพบไดใ้นอาหารชนิดอ่ืนความร้อนจะค่อย ๆ ส่งผา่นจากผิวของเคก้ คุกก้ี และขนม

ปัง เขา้สู่ตรงกลาง ขณะท่ีความร้อนวิ่งผา่น มนัจะแปลงส่วนผสมระหวา่งนมและไข่ และแป้งขนม

ปัง ใหก้ลายเป็นอาหารอบแลว้ท่ีมีเปลือกขนมปังแหง้และตรงกลางนุ่ม

นิธิยา รัตนาปนนท์ (2019) การอบแห้ง (อังกฤษ: drying) เป็นกระบวนการยา้ยมวล

ประกอบด้วยการกาํจัดนํ้ าหรือตวัทาํละลายอ่ืนโดยการระเหยจากของแข็ง ก่ึงของแข็งหรือ

ของเหลว กระบวนการน้ีมกัใชเ้ป็นขั้นตอนการผลิตสุดทา้ยก่อนขายหรือบรรจุหีบห่อผลิตภณัฑ์

ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยตอ้งเป็นของแขง็จึงพิจารณาวา่ "อบแหง้แลว้" ในรูปแผน่ต่อเน่ือง เช่น กระดาษ

ช้ินยาว เช่น ไม้ อนุภาค เช่น เมล็ดธญัพืชหรือเกล็ดขา้วโพด หรือผง เช่น ทราย เกลือ ผงซกัลา้ง

นมผง แหล่งกาํเนิดความร้อนและตวัดึงไอท่ีผลิตจากกระบวนการดงักล่าวมกัเก่ียวขอ้งดว้ย ใน

ผลิตภณัฑชี์วภาพอยา่งอาหาร ธญัพืชและเภสัชภณัฑอ์ยา่งวคัซีน นํ้ าเป็นตวัทาํละลายท่ีตอ้งกาํจดั

แทบทั้งส้ิน

จิตรนพรดา ชลิตธนานนท์ (2020) การอบลมร้อน เป็นกระบวนการท่ีทาํให้อาหาร ขนม

เคร่ืองเทศ และวตัถุดิบต่าง ๆ “แห้ง” เช่นเดียวกบัการตากแดด ภายในเคร่ืองมีฮีตเตอร์ + พดัลม

กระจายความร้อนไปทัว่ตูค้่อย ๆ ไล่ความช้ืนและนํ้ ามนัออกจากวตัถุดิบ โดยทัว่ไปจะใชอุ้ณหภูมิ

ประมาณ 40 – 90 องศาเซลเซียส ซ่ึงเป็นอุณหภูมิพอเหมาะท่ีจะทาํให้วตัถุดิบแห้งดีตูอ้บลมร้อน

ดีกวา่การตากแดดแบบธรรมชาติในหลาย ๆ ดา้น

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D %E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B9%88%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93 %E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2 %E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%84%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
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3.6 งานวจิัยที่เกีย่วข้อง

กรรณิการ์ อ่อนสาํลี และสิริลดา ศรีกอก (2567) ผลิตภณัฑท่ี์พฒันาข้ึนจากแป้งฟักทองวิจยั

น้ีเพ่ือ 1) การศึกษาคุณภาพแป้งฟักทอง 2) การศึกษาคุณภาพการควบคุมฟักทอง 3) การศึกษา

ปริมาณแป้งฟักทอง 4) การศึกษาอายุความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการผลิตแป้งฟักทองศรีเมืองมี

ปริมาณนํ้ า อิสระ (aw) = 0.31 ค่าสี (L*, a*, b*) = 57.12, 5.04, 29.44 ส่วนประกอบ 15 ของ

ส่วนผสมแป้งทั้งหมดโดยส่วนผสมประสิทธิภาพประสิทธิภาพสูงเพื่อสุขภาพจากแป้งฟักทอง แป้ง

ขา้วเจา้ 23.16 แป้งขา้วเหนียว 23.16 แป้งฟักทอง 8.18 ผงมอลต์ ส่วน 1.73 นมผงเลซิทินผูผ้ลิต 1.71

เกลือ 0.06 ส่วน 10.00 นํ้าส่วนประกอบ 30.00 ผงฟสู่วน1.00 ส่วนมีปริมาณนํ้าอิสระ เท่ากบั 0.37 ค่า

สี = 57.12, 5.04 และ 29.44 ตามลาํดบัค่าผา่นทางและกรอบเท่ากบั 3.21 และ 5.34 นิวตนั ส่วนท่ีเป็น

ส่วนประกอบของร่างกายไดแ้ก่ โปรตีนไขมนักากใย โปรตีนและส่วนประกอบทั้งหมดมีค่าเท่ากบั

58.56, 4.62, 31.10, 1.49, 2.77 และ 2.94 ตามลาํดบัทั้งหมดทั้งหมดเท่ากบั 532.64 กิโลแคลอร่ีต่อ

100 กรัม ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยมีปริมาณจุลินทรียแ์ละยีสตร์าคุณภาพอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชนผลการศึกษาทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคในปริมาณท่ี CPU ในปริมาณมาก (8.16)

ผลิตภณัฑข์องระบบอุณหภูมิหอ้ง (25-28 ใน) ในถุงโพลีโพรพิลีนต่อเน่ือง 28 วนั

วิธู ชูศรี พรทิพย์ วิริยะวฒันา พนัธ์ุเลิศ พรหมสาขา ณ สกลนครและธัชพงศ์ ชูศรี (2565)

วตัถุประสงค์ของการศึกษาคร้ังน้ีเพ่ือศึกษาเก่ียวกบัอุณหภูมิและความเร็วต่อลมเพ่ือตรวจสอบ

คุณสมบติัแห้งของสมบติัตามภาพและประสาทสัมผสัของกลว้ยหอมแห้งและฟักทองอบแห้งโดย

การศึกษาเก่ียวกบัสภาวะการทาํศลัยกรรม 50, 60 และ 70 o Cและความเร็วลม 1.0, 1.5 และ 2.0 เมตร

ในเวลา ความถ่ีและความเร็วลมวิจยัแหง้มากข้ึนอตัราเร็ว ๆ น้ีและตรวจสอบแหง้ของตวัอยา่งจะตั้ง

ค่าเพ่ิมเป็นคร้ังแรกท่ีจุดเร่ิมตน้ของการสังเกตคร้ังแรกท่ีเพิ่มจะควบคุมค่าแรงกดตวัอยา่งเครือข่าย

หอมฉุนศูนยล์ดตํ่าลง อยา่งไรก็ตามในตวัอยา่งฟักทองกลบัพบวา่รูปแบบการทาํแหง้ไม่มีค่าค่าแรง

กดส่วนประกอบของฟักทองต่างๆ และสําหรับลกัษณะเฉพาะภายในของตวัอย่างกลว้ยหอมและ

ฟักทองการทาํทรีทเมนต์แห้งๆ ตรวจสอบตวัอย่างเม่ือทาํแห้งในส่วนท่ีเป็นรูพรุนการควบคุม

สําหรับการเปล่ียนแปลงสีทั้งตวัอย่างกลว้ยหอมและฟักทองอบแห้งให้ความร้อนใน 70 o C และ

ความเร็วลม 2.0 เมตรให้ตรวจสอบค่า ∆E* ตํ่าท่ีสุดสอบสวนของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑห์อมฉุน

และฟักทองวินิจฉยัวินิจฉยักลว้ยหอมและฟักทองโครงการ 70 o C และความเร็วลม 2.0 เมตรก็ได้

จะไดรั้บคะแนนโดยรวมมากท่ีสุด

วฒันี บุญวิทยา นันท์ปภทัร์ ทองคาํ และภาสุรี ฤทธิเลิศ (2556) ผลของการเสริมไข่ต่อ

คุณภาพช็อกโกแลตชิฟมฟัฟินเพ่ือศึกษาคุณสมบติัของการสอบสวนโดยนํ้ าหนกัแป้งในผูท้ดสอบ

https://search.tci-thailand.org/author.html?b3BlbkF1dGhvciZpZD0zOTkyMDUmYXJ0aWNsZV9pZD03Mjg4ODg
https://search.tci-thailand.org/author.html?b3BlbkF1dGhvciZpZD02MjAxMjUmYXJ0aWNsZV9pZD03Mjg4ODg
https://search.tci-thailand.org/author.html?b3BlbkF1dGhvciZpZD00NDI2NzUmYXJ0aWNsZV9pZD01OTEyODQ
https://search.tci-thailand.org/author.html?b3BlbkF1dGhvciZpZD02MjQ3NjgmYXJ0aWNsZV9pZD01OTEyODQ
https://search.tci-thailand.org/author.html?b3BlbkF1dGhvciZpZD02MjUyOTQmYXJ0aWNsZV9pZD01OTEyODQ
https://search.tci-thailand.org/author.html?b3BlbkF1dGhvciZpZD0xNTc1NiZhcnRpY2xlX2lkPTU5MTI4NA
https://search.tci-thailand.org/author.html?b3BlbkF1dGhvciZpZD00MjU1NzQmYXJ0aWNsZV9pZD0xODk2NDE
https://search.tci-thailand.org/author.html?b3BlbkF1dGhvciZpZD00MjU1NzUmYXJ0aWNsZV9pZD0xODk2NDE
https://search.tci-thailand.org/author.html?b3BlbkF1dGhvciZpZD00MjU1NzYmYXJ0aWNsZV9pZD0xODk2NDE
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ก่ึงสําเร็จรูป 20 คนจากบางคนท่ีพบว่าการเสริมไข่นํ้ ามีผลคุณภาพทางประสาทสัมผสัรสชาติของ

เน้ือสัมผสัและความเขม้ขน้รวม (p?0.05) ซ่ึงเชอร์ชิฟมฟัฟินสูตรเสริมไข่เสริมนํ้ า 20 นักเรียนมี

คะแนนรวมมากท่ีสุด การเสริมไข่ไม่ส่งผลต่อปริมาณโปรตีนและโปรตีน (p>0.05) ของช็อกโกแลต

ชิฟมฟัฟินสูตรควบคุมและสูตรเสริมไข่ 20 ตรวจสอบรีวิวของช็อกโกแลตชิฟมฟัฟินสูตรเสริม

ไข่นํ้ า 20 มีเส้นใยอาหารที่ไม่ละลายนํ้ าและวิตามินเอ (เบตา้แคโรทีน) เพ่ิมเติมสูตรควบคุมการ

ปะทะกนั ก่อนพิจารณาทาํการตรวจสอบช็อกโกแลตชิฟมฟัฟินสูตรกบัสูตรไข่สัมผสันํ้ า 20 พบว่า

พบว่าไข่เสริมนํ้ ามีผลกับคุณสมบัติของผูบ้ริโภคในขณะท่ีสัมผสัเน้ือและระบบควบคุมรวม

(p?0.05) โดยผูบ้ริโภคในการควบคุมท่ีอายขุองโปรตีน 4 วนั ผลการวินิจฉยัเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด ยี่

และราตรวจสอบในฮอลล่ีชิฟมัฟฟินตรวจสอบสูตรอายุยืน 4 วนัถือเป็นความสูงมาตรฐาน

ผลิตภณัฑชุ์มชนเคก้ มผช.459/2549 ควบคุมดูแลเน้ือสัมผสัโดยรวม เสริมทพั และพลงังานในการ

บดเค้ียวของช็อกโกแลตชิฟมฟัฟินฟินสูตรแตกต่างคือทางสถิต

ศนันธร พิชัย และญาณิศา โพธิรัตน์โส (2563) ควบคุมอายุของมฟัฟินไรซ์เบอร่ีต่อสาร

ไฮโดรคอลลอยดต์รวจสอบน้ีเพ่ืออายศึุกษาส่วนประกอบของมฟัไรฟินซ์เบอร่ีในส่วนของปริมาณ

สารไฮโดรคอลลอยด์ CMC (Carboxy Methyl Cellulose) และคาราจีแนนโดยไดน้าํสูตรท่ีผูบ้ริโภค

ใหติ้ดตามคือสูตรเติม CMC 2 กรัมและคาราจีแนน 1 กรัมมาในสูตรท่ีตรวจสอบสารเติมสารไฮโดร

คอลลอยด์ และทาํส่วนประกอบในสภาวะปกติ (ห้องเย็น) เม่ือเก็บผลิตภัณฑ์นาน 6 วนัพบ

ผลิตภณัฑม์ฟัฟินไรซ์เบอร่ีสูตรท่ีระบบเติมสารไฮโดรคอลลอยด์ เม่ือถึงเวลาท่ีสูตรเติม CMC 2 กรัม

และคาราจีแนน 1 กรัมไม่เห็นดา้นลกัษณะท่ีปรากฏของยีสตแ์ละราทั้งหมดส่วนค่าส่วนประกอบ

และ aw (Water Activity)

https://search.tci-thailand.org/author.html?b3BlbkF1dGhvciZpZD0yNzYyNjA0JmFydGljbGVfaWQ9NjUxNDg2
https://search.tci-thailand.org/author.html?b3BlbkF1dGhvciZpZD0yNzc4MjA4JmFydGljbGVfaWQ9NjUxNDg2
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บทท่ี 4

รายละเอยีดของโครงงาน

โครงงานเร่ืองมฟัฟินฟักทอง (Pumpkin muffins) โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อนาํวตัถุดิบท่ีเหลือ

ใชม้าสร้างผลิตภณัฑใ์หม่ เพ่ือถนอมอาหารโดยนาํวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่

และเพ่ือสร้างรายไดใ้หก้บัสถานประกอบการ

4.1 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน

4.1.1 คณะผูจ้ดัทาํโครงงานไดศึ้กษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหาท่ีพบในแผนกครัว เน่ืองจาก

แขกท่ีมีจาํนวนมากในแต่ละวนัถึงตอ้งเตรียมของไวจ้าํนวนมาก ทาํให้มีวตัถุดิบเหลือใชจ้ากการ

เตรียมของสาํรองไวท้าํใหค้ณะผูจ้ดัทาํไดคิ้ดผลิตภณัฑใ์หม่ข้ึนมาจากวตัถุดิบท่ีเหลือใช้

4.1.2 ปรึกษาพนักงานท่ีปรึกษาและอาจารย์ที่ปรึกษาเก่ียวกับหัวข้อโครงงานเพ่ือรับ

คาํแนะนาํ และแนวทางในการทาํผลิตภณัฑ์

4.1.3 ศึกษาวตัถุดิบ วิธีการทาํมฟัฟินฟักทอง จากนั้นทดลองทาํ และปรับสูตรเพ่ือใหมี้ความ

นุ่มมากข้ึน

4.2 ข้ันตอนการทํามัฟฟินฟักทอง

4.2.1 ส่วนผสมท่ีใช้ในการทํามัฟฟินฟักทอง

ตารางที่ 4.1 ส่วนผสมท่ีใชใ้นการทาํมฟัฟินฟักทอง

ส่วนผสม ปริมาณ

1. แป้งสาลีอเนกประสงค์ 110 กรัม

2. ผงฟู 1/2 ชอ้นชา

3. เบคก้ิงโซดา 1/3 ชอ้นชา

4. เกลือป่น 1/4 ชอ้นชา

5. อบเชย 1/2 ชอ้นชา

6. ลูกจนัทนเ์ทศป่น 1/2 ชอ้นชา

7. นํ้ าตาลทรายแดง 45 กรัม

8. นํ้ าตาลทรายขาว 25 กรัม

9. ฟักทองน่ีง 170 กรัม

10. ไข่ไก่เบอร์ 2 1 ฟอง

11. นํ้ ามนัรําขา้ว 60 กรัม

12. นมจืด 30 กรัม
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13. กล่ินวานิลลา 1 ชอ้นชา

14. ถัว่รวม 50 กรัม

4.2.2 ข้ันตอนการทํามัฟฟินฟักทอง(Pumpkin muffins)

1. นาํแป้ง ผงฟู เบคก้ิงโซดา เกลือ อบเชย ลูกจนัทน์เทศมาผสมกนัแลว้พกัไว้

รูปท่ี 4.1 การผสม แป้ง เบคก้ิงโซดา ผงฟู เกลือ อบเชย ลูกจนัทนเ์ทศ

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)

2. ตีไข่ไก่แลว้ใส่นํ้ าตาลทรายแดงและนํ้าตาลทรายขาว คนใหเ้ขา้กนั

รูปท่ี 4.2 การตีไข่และนํ้าตาลใหเ้ขา้กนั

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)
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3. ใส่นมสด / นํ้ามนัรําขา้วและกล่ินวานิลลาลงไปแลว้คนใหเ้ขา้กนั

รูปท่ี 4.3 การผสมนม นํ้ามนัรําขา้วและกล่ินวานิลลาใหเ้ขา้กนั

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)

4. ใส่ส่วนผสมของแหง้ลงไปคนพอใหเ้ขา้กนั

รูปท่ี 4.4 การผสมของแหง้และของเหลวใหเ้ขา้กนั

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)
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5. ใส่ฟักทองน่ึงบดลงไปคนใหเ้ขา้กนัและใส่ถัว่รวมท่ีบดแลว้ลงไปแลว้คนใหเ้ขา้กนั

รูปท่ี 4.5 ใส่ฟักทองลงไป

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)

6. ใส่ถัว่รวมท่ีบดแลว้ลงไปแลว้คนใหเ้ขา้กนั

รูปที่ 4.6 ใส่ถัว่

ท่ีมา : ผูจ้ดัทาํ (2567)
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7. วอร์มเตาอบไวท่ี้ 180 องศาเซลเซียส 15 นาที

รูปท่ี 4.7 วอร์มเตาอบ

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)

8. ตกัส่วนผสมแป้งมฟัฟินลงแม่พิมพท่ี์เตรียมไว้ แลว้นาํเขา้เตาอบอบท่ี 180 องศา

เซลเซียสเป็นเวลา 20 – 25 นาที

รูปท่ี 4.8 ตกัใส่แม่พิมพ์

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)
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9. นาํเขา้เตาอบอบท่ี 180 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 20 – 25 นาที

รูปท่ี 4.9 นาํเขา้เตาอบ

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)

10. นาํออกจากเตาอบ และพกัใหค้ลายร้อนก่อนนาํเสิร์ฟ

รูปท่ี 4.10 การพกัมฟัฟินใหค้ลายร้อนก่อนนาํเสิร์ฟ

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2567)
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4.3 การคาํนวณต้นทุนการผลติมัฟฟินฟักทอง

คณะผูจ้ดัทาํไดท้าํการคาํนวณตน้ทุนของผลิตภณัฑ์ “มฟัฟินฟักทอง” ดงัตารางท่ี 4.3

ตารางที่ 4.2 แสดงการคาํนวณตน้ทุนมฟัฟินฟักทอง

ส่วนผสมมัฟฟินฟักทอง

(Pumpkin muffins)

ปริมาณที่ใช้

(กรัม)

ราคาต่อหน่วย

/กรัม
ราคาต้นทุน

1. แป้งสาลีอเนกประสงค์ 110 35 บาท/1000กรัม 3.85 บาท

2. ผงฟู 1.3 32 บาท/100กรัม 0.416 บาท

3. เบคก้ิงโซดา 1.2 33 บาท/300กรัม 0.132 บาท

4. เกลือ 0.8 8 บาท/500กรัม 0.012 บาท

5. อบเชย 0.5 51 บาท/45กรัม 0.56 บาท

6. ลูกจนัทนเ์ทศ 0.5 90 บาท/200กรัม 0.225 บาท

7. นํ้ าตาลทรายแดง 45 39 บาท/1000กรัม 1.75 บาท

8. นํ้ าตาลทรายขาว 25 24 บาท/1000กรัม 0.6 บาท

9. นมจืด 30 48 บาท/830กรัม 1.74 บาท

10. ฟักทอง 170 40 บาท/1000กรัม 6.8 บาท

11. ไข่ไก่ 70 4 บาท/1ฟอง 4 บาท

12. กล่ินวานิลลา 3.5 117 บาท/473กรัม 0.82 บาท

13. นํ้ ามนัรําขา้ว 60 68 บาท/1000กรัม 4.08 บาท

14. ถัว่รวม 50 250บาท/1000กรัม 12.5 บาท

ราคาตน้ทุนทั้งหมด (ปริมาณ 3 ช้ิน) 110.88 บาท

ราคาตน้ทุนต่อช้ิน (ปริมาณ 1 ช้ิน) 36.96 บาท

4.4 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของมัฟฟินฟักทอง

คณะผูจ้ดัทาํไดน้าํผลิตภณัฑ์มฟัฟินฟักทอง ให้พนกังานในแผนก Brasserie ของโรงแรม

ฮอลิเดย์ อินน์ กรุงเทพฯ สีลม และบุคคลทัว่ไปจาํนวน 30 คนทดลองชิม หลงัจากนั้นไดท้าํการเก็บ

รวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อมฟัฟินฟักทอง(Pumpkin Muffins) เพื่อทาํ

การวเิคราะห์ และอภิปรายผลดงัต่อไปน้ี

1) ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ ค่าแจก

แจงความถ่ี (frequency) และหาค่าร้อยละ
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2) ส่วนท่ี2 สาํรวจความพึงพอใจต่อมฟัฟินฟักทอง ใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือการหา

ค่าเฉล่ีย(mean)และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน(S.D.) โดยวิธีการแปรผลของอาจารยบ์ุญชม ศรี

สะอาด โดยกาํหนดการแปลความหมาย ดงัน้ี

ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด

ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมาก

ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัปานกลาง

ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ย

ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ยท่ีสุด

3) ขอ้เสนอแนะ

จากการเกบ็รวบรวมขอ้มูลจากแบบสอบถาม ไดรั้บคาํชมจากผูต้อบแบบสอบถามวา่มฟัฟิน

ฟักทองมีรสชาติเขา้กนัไดดี้และมีความแปลกใหม่อีกทั้งยงัมีขอ้เสนอแนะใหมี้การพฒันาใหม้ากกวา่

น้ี

4.4.1 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม

ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามสามารถสรุปได้ ดงัตารางท่ี 4.3

ตารางที่ 4.3 แสดงจาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกเพศ

เพศ จํานวน (คน) ร้อยละ

หญงิ 17 56.67

ชาย 13 43.33

รวม 30 100.00

จากตารางท่ี 4.6 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 56.67 และ

เพศชาย ร้อยละ 43.33

ตารางที่ 4.4 แสดงจาํนวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกอายุ

อายุ จํานวน (คน) ร้อยละ

1. ตํ่ากว่า 20 ปี 2 6.66

2. 20 - 30 ปี 24 80.00

3. 31 - 40 ปี 2 6.67
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4. มากกว่า 40 ปี 2 6.67

รวม 30 100.00

จากตารางท่ี 4.7 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่อายุ 20 – 30 ปี ร้อยละ 80 รองลงมา

คือ อายตุ ํ่ากวา่ 20 ปี อายุ 31 – 40 ปี อายมุากกวา่ 40 ปี

4.4.2 ส่วนที่ 2 ความพงึพอใจโดยรวมต่อมัฟฟินฟักทอง

ตารางที่ 4.5 แสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑม์ฟัฟินฟักทอง

ประเด็นท่ีประเมิน ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน การแปรผล

1. ขนมมีรสชาติอร่อยถูกปาก 4.10 0.60 มาก

2. ขนมมีสีสนัสวยงามดึงดูดใจ 4.30 0.66 มาก

3. ขนมมีเน้ือสมัผสัท่ีนุ่มนวล 4.33 0.63 มาก

4. ขนมมีกล่ินหอมน่ารับประทาน 4.23 0.68 มาก

รวม 4.24 0.04 มาก

จากตารางท่ี 4.8 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มัฟฟินฟักทอง

โดยรวมอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 4.24 หากพิจารณารายดา้นพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึง

พอใจในระดบัมากทุกดา้น โดยมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในดา้นเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล มีค่าเฉล่ีย

4.33 รองลงมาคือ ด้านสีสันสวยงามดึงดูดใจ มีค่าเฉล่ีย 4.30 รองลงมาคือ ด้านกล่ินหอมน่า

รับประทาน และดา้นรสชาติอร่อยถูกปาก โดยมีค่าเฉล่ีย 4.23 และ 4.10 ตามลาํดบั

4.4.3 ส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะ

จากการเกบ็รวบรวมขอ้มูลจากแบบสอบถาม ไดรั้บคาํชมจากผูต้อบแบบสอบถามวา่มฟัฟิน

ฟักทองมีรสชาติดี และมีความแปลกใหม่ อีกทั้งยงัมีขอ้เสนอแนะให้มีการพฒันาในเร่ืองของเน้ือ

สมัผสัท่ีนุ่มมากกวา่น้ี
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บทที่ 5

สรุปผลการปฎบัิตงิานและข้อเสนอแนะ

5.1 สรุปผลการทําโครงงาน

จากการท่ีคณะผูจ้ดัทาํโครงงานไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรม ฮอลิเดย์ อินน์

กรุงเทพฯ สีลม (Holiday inn Bangkok Silom) ในแผนกครัวเย็น ทาํให้ผูจ้ ัดทาํได้เรียนรู้งานใน

หน่วยงานแต่ละส่วนของภายในครัว และไดท้ราบถึงปัญหาท่ีเกิดข้ึนของภายในแผนกครัวเยน็ของ

โรงแรม รวมถึงปัญหาท่ีคณะผูจ้ดัทาํโครงงานไดย้กตวัอยา่งนาํเสนอข้ึนมา คือการนาํวตัถุดิบท่ีเหลือ

ใชใ้นครัวมาทาํให้เกิดผลิตภณัฑใ์หม่ เป็นการแปรรูปแบบการถนอมอาหาร อีกทั้งยงัเป็นการเพ่ิม

รายได้ และเป็นทางเลือกใหก้บับุคคลท่ีรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ เม่ือไดท้ดลองทาํผลิตภณัฑ์

เรียบร้อยแลว้ ได้จัดทาํแบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ในรูปแบบออนไลน์ทั้ งหมด

จาํนวน 30 ชุด โดยผูใ้หข้อ้มูล คือ พนกังานแผนกครัวและบุคคลทัว่ไป ผลการประเมินความคิดเห็น

ในแบบสอบถามท่ีได้ คือ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์มฟัฟินฟักทอง โดย

รวมอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 4.24 หากพิจารณารายดา้นพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ

ในระดบัมากทุกด้าน โดยมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในด้านเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวลมีค่าเฉล่ีย 4.33

รองลงมาคือดา้นสีสันสวยงามดึงดูดใจ มีค่าเฉล่ีย 4.30 รองลงมาคือ ดา้นกล่ินหอมน่ารับประทาน

และดา้นรสชาติอร่อยถูกปากโดยมีค่าเฉล่ีย 4.23 และ 4.10 ตามลาํดบั

5.2 ข้อเสนอแนะ

5.2.1 ขอ้เสนอแนะในการจดัทาํโครงงาน

1. ควรศึกษาสูตรการทาํมฟัฟินท่ีหลากหลายและแปลกใหม่จากอินเทอร์เน็ตเพื่อพฒันา

โครงงานใหดี้ข้ึน

2. การคาดคะเนส่วนผสมอาจตอ้งปรับเพ่ือใหร้สชาติท่ีออกมาดูพิเศษ และอาจจะตอ้งเพ่ิม

วตัถุดิบอ่ืนท่ีมาช่วยใหร้สชาติดูพิเศษมากข้ึน

5.2.2 ขอ้เสนอแนะในการทาํโครงงานคร้ังต่อไป

1. ควรพฒันาสูตรมฟัฟินสาํหรับกลุ่มผูท่ี้รับประทานมงัสวิรัติ วีแกน เพื่อเป็นทางเลือกใน

การทานของหวาน

2. สามารถนาํสูตรไปปรับเปล่ียนธญัพืชได้ เช่น งา หรือผลไมอ้บแห้งต่าง ๆ เช่น ลูกเกด

สตรอวเ์บอร์ร่ี แครนเบอร์ร่ี เป็นตน้
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3. สร้างเมนูทางเลือกใหก้บัลูกคา้โดยท่ีใชว้ตัถุดิบเดิมมารังสรรคเ์มนูใหม่ข้ึนใหก้บัลูกคา้ท่ี

สนใจโดยท่ีผูข้ายจะตอ้งคาํนึงถึงคุณค่าทางอาหารถูกหลกัโภชนาการ ราคาอาหารเหมาะสมกบั

ปริมาณและวตัถุดิบท่ีใชส้ามารถสร้างรายไดแ้ละเป็นทางเลือกใหก้ลุ่มลูกคา้บางกลุ่มอีกดว้ย
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ภาคผนวก
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ภาคผนวก ก

ภาพการปฏิบัติงาน
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ช่วยเตรียมของในครัวครัวอินเดีย

ทาํเมนูข้ึน Club Lounge คร้ังแรก
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ทาํเมนู Club Lounge

ขายของ A La Carte
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ภาคผนวก ข

แบบสอบถาม
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แบบสอบถามมัฟฟินฟักทอง

แบบสอบถามโครงงานมฟัฟินฟักทอง เป็นส่วนหน่ึงของรายงานการปฏิบติังานสหกิจศึกษา

ของสาขาอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม ผูจ้ดัทาํขอ

ความกรุณาในการตอบแบบสอบถาม ขอ้มูลในแบบสอบถามใช้เฉพาะในรายงานเท่านั้น ไม่มี

จุดประสงคเ์ผยแพร่

คาํช้ีแจง

แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป

ส่วนท่ี 2 ความพึงพอใจต่อมฟัฟินฟักทอง

ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ

ส่วนที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไป

คาํช้ีแจง กรุณาคลิกเลือกคาํตอบท่ีท่านตอ้งการเลือก

1. เพศ

1. หญิง 2. ชาย

2. อายุ

1. ตํ่ากวา่ 20 ปี 2. 20– 30 ปี

3. 31 – 40 ปี 4. มากกวา่ 40 ปี

ส่วนที่ 2 คาํถามเก่ียวกบัความพึงพอใจต่อมฟัฟิน

คาํช้ีแจง กรุณาคลิกเลือกช่องวา่งท่ีท่านมีความคิดเห็นในหวัขอ้ต่าง ๆ ดงัต่อไปน้ี

หมายเหตุ ระดบัความคิดเห็น 5 = มากท่ีสุด 4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = นอ้ย 1 = นอ้ยท่ีสุด

ด้านผลติภัณฑ์มัฟฟินฟักทอง
ระดบัความพงึพอใจ

5 4 3 2 1

1. ขนมมีรสชาติอร่อย ถูกปาก

2. ขนมมีสีสนัสวยงาม ดึงดูดใจ

3. ขนมมีเน้ือสมัผสัท่ีนุ่มนวล

4. ขนมมีกล่ินหอมน่ารับประทาน
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ส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะ

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

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

………………………………………………………………………………………………………
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ภาคผนวก ค

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา
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“มัฟฟินฟักทอง”

จากการท่ีคณะผูจ้ดัทาํไดท้าํการสมัภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษา เร่ืองประโยชนข์องโครงงานท่ี

มีต่อโรงแรมและขอ้เสนอแนะต่อโครงงานมฟัฟินฟักทอง เป็นประโยชน์ต่อโรงแรมในการต่อยอด

ผลิตภณัฑ์ท่ีนักศึกษานําไปทาํโครงงาน เกิดความคิดสร้างสรรค์ และผลผลิตใหม่ ๆ สามารถ

นาํไปใชไ้ดจ้ริง ขอ้เสนอแนะเป็นสูตรท่ีสามารถนาํไปปรับรสชาติ ส่วนผสม ตวัเลือกของวตัถุดิบ

หลกั และธญัพืชท่ีหลากหลายมากยิง่ข้ึน เพ่ือใหเ้ขา้ถึงกลุ่มท่ีรักสุขภาพ และกลุ่มผูบ้ริโภคทัว่ไป

(………………………………)

คุณณฏัฐา ธวชัวบิูลยผ์ล

พนกังานท่ีปรึกษา



ภาคผนวก ง

ประวติัผู้จดัทาํ
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