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บทคัดย่อ 

การเหลือทิ้งของน้้าเต้าหู้ในแต่ละวันของห้องอาหาร อาหารที่เสีย
ส่วนใหญ่ของโรงแรมมาจากอาหารสดเช่น ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ และ ผลิตภัณฑ์
ประเภทเครื่องดื่มจากการปฏิบัติงานสหกิจคณะผู้จัดท้าพบว่าการเหลือของ
น้้าเต้าหู้ท้าให้สิ้นเปลืองต้นทุนของสถานประกอบการผู้จัดท้าจึงคิดหาวิธี
ประหยัดเพื่อลดต้นทุนของโรงแรมโดยใช้วิธีการน้าน้้าเต้าหู้มาแปรรูปเป็นของ
หวานที่บริการแก่แขกของห้องอาหาร เพื่อเพิ่มทางเลือกให้กับลูกค้า และช่วย
ลดต้นทุนในส่วนของการผลิตอาหาร 

 
1.บทน้า 

โรงแรมบันยันทรี กรุงเทพ ก่อตั้งเมื่อวันที่ 1 มกราคม พ.ศ. 1459  
Banyan Tree Bangkok เป็นโรงแรม 5 ดาวใจกลางกรุงเทพมหานคร ที่เป็น
โรงแรมที่สูงและมีความหรูหราโดยผสมผสานสถาปัตยกรรมของไทยและ
ความทันสมัยเข้าไว้ด้วยกันได้อย่างลงตัว ทั้งด้านตัวอาคารและห้องพักพร้อม
ทั้งวิวเมืองและวิวแม่น้้าเจ้าพระยา มีห้องอาหาร ห้องพักและห้องสวีทที่กว้าง
ขวาง Banyan Tree Bangkok ตั้งอยู่ในย่านธุรกิจหลักและย่านสถานทูตบน
ถนนสาทรในตัวเมืองกรุงเทพฯ ห่างจากสถานีรถไฟฟ้าใต้ดินลุมพินีและสวน
ลุมไนท์บาซ่า 

ในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาครั้งนี้ผู้ปฏิบัติได้สังเกตเห็นว่าน้้า
เต้าหู้ที่เหลือจากไลน์บุฟเฟ่อาหารเช้าของห้องอาหาร ร่มไทร มาท้าการ
ดัดแปลงเพื่อลดต้นทุนของสถานประกอบการและช่วยเพิ่มมูลค่าของน้้าเต้าหู้ 
โดยการน้าน้้าเต้าหู้มาแปรรูปเป็นขนมชนิดใหม่ คือ คาราเมลคัสตาส และมูส
คาราเมลคัสตาส และคาดหวังว่าการปฏิบัติงานในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์ต่อ
สถานประกอบการต่อไป 

 
2.หลักการและเหตุผล 

โรงแรมบันยันทรี กรุงเทพ (Banyanttee Bangkok) เป็นโรงแรม
ระดับ 5 ดาว การบริการในห้องอาหารของโรงแรมต้องรองรับแขกเป็นจ้านวน
มากการสั่งวัตถุดิบมาเพื่อใช้ในการประกอบอาหารต้องมีการบริหารจัดการที่ดี
มีการค้านวณปริมาณที่น้ามาใช้อย่างเหมาะสมแต่อย่างไรก็ตาการสั่งวัตถุดิบ
ให้พอดีต่อการใช้เป็นเร่ืองยาก เนื่องจากไม่สามารถ 
ทราบจ้านวนผู้เข้ามาใช้บริการที่แน่นอนได้ การสั่งซ้ือวัตถุดิบส่วนใหญ่ของ 
 
 
 

โรงแรมนิยมน้าเข้ามาในปริมาณมากและในแต่ละวันมีวัตถุดิบที่เหลือใช้
จ้านวนมาก น้้าเต้าหู้ก็เป็นอีกหนึ่งวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารและ
เหลือทิ้งอยู่ทุกวัน ซ่ึงทางผู้จัดท้าเล็งเห็นถึงประประโยชน์ของน้้าเต้าหู้ การ
บริโภคน้้าเต้าหู้สามารถช่วยลดน้้าตาลในเลือด ลดไขมัน ลดความดันโลหิตสูง 
บ้ารุงสมอง เสริมภูมิต้านทาน ป้องกันมะเร็ง ชะลอวัย ผู้จัดท้าจึงได้มีความคิด
ที่จะค้นหาสูตรขนมแบบใหม่ขึ้น ขนมหวานที่เป็นมากกว่าขนมหวานคือขนม
หวานที่มีประโยชน์ เพราะส่วนใหญ่แล้วขนมหวานนั้นจะเป็นอาหารที่มี
แคลลอรี่ค่อนข้างสูงจึงได้คิดว่าจะทานขนมหวานอย่างไร้ให้ดีต่อสุขภาพ 
ผู้จัดท้าตระหนักถึงประโยชน์อันมากมายของน้้าเต้าหู้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
จากวัตถุดิบที่เหลือใช้เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดจึงจัดท้าโครงงานนี้ขึ้น 

 
3.วิธีการด้าเนินงาน 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

สังเกตและรวบรวมข้อมูล 

แปรรูปคาราเมลคัตตาร์ดให้เป็นเป็มมูส 

แปรรูปน้้าเต้าหู้ให้เป็นคาราเมลคัต 

ประเมินผลิตภัณฑ์ 

น้าขนมออกไลน์บุฟเฟ ่



วัตถุดิบและอัตราส่วนที่ใช้ในท้าคาราเมลคัตตาร์ด 
1. น้้าเต้าหู้                   500  กรัม 
2. ไข่ไก่                      4   ฟอง 
3. น้้าตาลทรายขาว      100-150  กรัม 
4. กลิ่นวานิลา                  1  ช้อนชา 
5. น้้าตาส้าหรับท้าคาราเมล 
 
วัตถุดิบและอัตราส่วนที่ใช้ในการท้ามูสคาราเมลคัตตาร์ด 
(รสดังเดิม) 
-  คาราเมลคัตตาร์ดปั่น         100  กรัม  
- วิปปิ้งครีม          300 กรัม 
- เจลาตินแผ่น             2 แผ่น 
  (รสชาเขียว) 
- มูสคาราเมล         100  กรัม 
- ชาเขียว           50  กรัม 
- เจลาตินแผ่น           1  แผ่น 
  (รสชาไทย) 
- มูสคาราเมล        100  กรัม 
- ชาไทย                       50  กรัม 
- เจลาตินแผ่น           1  แผ่น 
  (รสกาแฟ) 
- มูสคาราเมล        100  กรัม 
- กาแฟ          40  กรัม 
- เจลาตินแผ่น                  1  แผ่น 
  (รสช็อกโกแลต) 
- มูสคาราเมล         100  กรัม 
- ช็อกโกแลต                      50  กรัม 
- เจลาตินแผ่น                      1  แผ่น 
 
วิธีการท้าคาราเมลคัตตาร์ด 
1.ละลายน้้าตาลทรายให้เป็นสีคาราเมลแล้วท้าใส่ลงพิมพ์ 
2.ตอกไข่ไก่ผสมกับกลิ่นวานิลา อุ่นน้้าเต้าหู้เติมน้้าตาลทราย 
3.น้าส่วนผสมของน้้าเต้าหู้เทลงในส่วนผสมของไข่ประมาณ2ส่วน3 และน้า
ส่วนผสมของไข่เทกลับไปในส่วนผสมชองน้้าเต้าหู้ 
4.กรองเนื้อคัตตาร์ด และเทลงพิมพ์ที่เตรียมไว้ 
5.น้าเข้าเตาอบโดยการหล่อน้้าไว้ด้านล่าง ใช้อุณหภูมิ 170 – 180 องศา เป็น
เวลา 1 ชั่งโมง 
วิธีการท้ามูสคาราเมลคัตตาร์ด 
(รสดั่งเดิม) 
1.น้าคาราเมลคัสตาส ไปปั่น  และตีวิปปิ้งครีมจนตั้งยอด 
2.น้าเจลาตินแช่ในน้้าเย็นให้นิ้ม และน้าเจลาตินไปอุ่นให้ละลาย 
3.น้าส่วนผสมทั้ง 3 อย่างมาผสมกัน 
4.ตักใส่ถ้วย และน้าไปแช่เย็น ให้ขนมเซตตัว 
 
 

(รสชาเขียว) 
1.ละลายผงชาเขียว 
2.น้ามูสคาราเมลคัตตาร์ดมาผสมกับกาแฟและผสมเจลาติน 
3.ตักใส่ถ้วย และน้าไปแช่เย็น ให้ขนมเซตตัว 
(รสชาไทย) 
1.ละลายผงชาไทย 
2.น้ามูสคาราเมลคัตตาร์ดมาผสมกับกาแฟและผสมเจลาติน 
3.ตักใส่ถ้วย และน้าไปแช่เย็น ให้ขนมเซตตัว 
(รสกาแฟ) 
1.ละลายผงกาแฟ 
2.น้ามูสคาราเมลคัตตาร์ดมาผสมกับกาแฟและผสมเจลาติน 
3.ตักใส่ถ้วย และน้าไปแช่เย็น ให้ขนมเซตตัว 
(รสช็อกโกแลต) 
1.ละลายช็อกโกแลต 
2.น้ามูสคาราเมลคัตตาร์ดผสมกับช็อกโกแลตและผสมเจลาติน 
3.ตักใส่ถ้วย และน้าไปแช่เย็น ให้ขนมเซตตัว 
 
4.ผลการด้าเนินงาน 

ผลการด้าเนินงานการ ท้าขนมหวาน คาราเมลคัตตาร์ดและมูสคา
ราเมลคัตตาร์ดได้บรรลุตามวัตถุประสงค์และเป้าหมายที่ตั้งไว้เป็นอย่างดี คือ 
สามารถน้าน้้าเต้าหู้ ซ่ึงเป็นวัตถุดิบเหลือใช้มาสร้างสรรค์ผลงานให้เกิด
ประโยชน์ สามารถน้าชิ้นงานนี้มาใช้ในการออกไลน์บุฟเฟ่ของห้องอาหาร 
 
5. สรุปผล 

จาการทดลอง สามารถน้าขนมที่ได้จากการแปรรูปของน้้าเต้าหู้มา
ออกไลน์ปุฟเฟ่ของห้องอาหารได้จริงและลดต้นทุนในการซ้ือนมสดมา
ประกอบการท้าขนมอีกด้วยทั้งมูสจากน้้าเต้าหู้เป็นที่ยอมรับจากแขกที่เข้ามา
รับประทานอาหารในห้องอาหารร่มไทร 
 
ข้อเสนอแนะในการจัดท้าโครงงาน 
1. ปรับแต่งกลิ่นของขนมให้มีความโดดเด่นมากยิ่งขึ้น 
2. ควรมีความหลากหลายของรสชาติขนม 
3. ควรจัดตกแต่งผลิตภัณฑ์ขนมให้ดึงดูดน่ารับประทานมากขึ้น  
 
7.กิตติกรรมประกาศ 

โครงงานฉบับนี้ส้าเร็จลุล่วงไปด้วยดี ด้วยความช่วยเหลือของ
อาจารย์กนกภรณ์ ครุฑภาพันธ์ อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน ซ่ึงท่านได้ให้
ค้าแนะน้าและข้อคิดเห็นต่าง ๆ อันเป็นประโยชน์อย่างยิ่งในการท้าโครงงาน 
อีกทั้งยังช่วยแก้ปัญหาต่าง ๆ ที่ เกิดขึ้นระหว่างการด้าเนินงานอีกด้วย  
ขอขอบคุณ คุณกิตติศักดิ์   จิตตะคาม ส้าหรับข้อแนะน้าและความช่วยเหลือ
ในทุก ๆ ด้านในการท้าโครงงาน นอกจากนี้ขอขอบคุณผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทุก
ท่านที่ท้าให้โครงงานนี้ส้าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
66/316 หมู่2 หมู่บ้านแสงตะวัน ต้าบลบึงน้้ารักษ์ 
อ้าเภอธัญบุรีจังหวัดปทุมธานี 12110 

              096 6565334 
 

นางสาวอัญนรา กันทะยะ 
ปริญญาตรี สาขาวิชาการโรงแรม คณะศิลศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
161/51 หมู่6 หมู่บ้านอารียา ต้าบลละหาร อ้าเภอบาง
บัวทอง จังหวัดนนทบุร ี11110 
096 9078448 
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