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บทคดัยอ่ 
 

การศึกษาเรื่อง โครงการโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ศึกษา
แนวโน้มและโอกาสทางธุรกิจในการเปิดโรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทยเด็กวัยเรียน 6 - 12 ปีในเขต
กรุงเทพมหานคร ศึกษาจุดแข็งและจุดอ่อนของธุรกิจที่เก่ียวข้องกับโรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทยเด็ก
วัยเรียน 6 -12 ปี ในเขตกรุงเทพมหานคร ศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการเปิดโรงเรียนสอนเด็กท า
ขนมไทยเด็กวัยเรียน 6 - 12 ปี ในเขตกรุงเทพมหานคร ศึกษาและวิเคราะห์ความเสี่ยงทางธุรกิจ
โรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทยเด็กวัยเรียน 6 - 12 ปี ในเขตกรุงเทพมหานคร ซึ่งจะน าผลที่ได้จากการ
วิจัยน าใช้มาเป็นข้อมูลและแนวทางในการด าเนินธุรกิจให้เกิดประโยชน์  

การศึกษาในครั้งนี้ ต้องมีการน าข้อมูลจากการวิจัยที่น ามาใช้ประกอบในการตัดสินใจเพ่ือเป็น
แนวทางในการจัดท าแผนธุรกิจ โดยการเก็บข้อมูลชั้นปฐมภูมิเป็นการศึกษาเชิงปริมาณและการเก็บ
ข้อมูลชั้นทุติยภูมิเป็นการศึกษาเชิงคุณภาพ มีจุดประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยทางประชากรศาสตร์ เพื่อ
ศึกษาพฤติกรรมและทัศนคติของผู้ปกครองต่อการส่งเสริมให้มีกิจกรรมส่งเสริมทักษะพิเศษต่อบุตร
หลาน เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้ปกครองต่อโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก โดยการศึกษา
จะมีการใช้วิธีการเก็บข้อมูลโดยการสุ่มกลุ่มประชากรการเก็บข้อมูลเชิงปริมาณโดยจะใช้แบบสอบถาม 
เก็บข้อมูลจากกลุ่มเป้าหมายจ านวนทั้งสิ้น 200 คน พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ผู้ปกครองเป็นเพศ
หญิงมากกว่าเพศชาย และผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาอยู่ในช่วงระดับปริญญาตรี 
มีอาชีพธุรกิจส่วนตัว มีรายได้ระหว่าง 30,000 ถึง 50,000 บาทต่อเดือน ด้านพฤติกรรมและทัศนคติ
ของผู้ปกครองต่อการส่งเสริมให้มีกิจกรรมส่งเสริมทักษะ พบว่า ผู้ปกครองส่วนใหญ่ให้ความส าคัญ
มากกับการส่งบุตรหลานเรียนเสริมทักษะ โดยส่วนใหญ่มีการส่งบุตรหลานเรียนดนตรีและภาษา และ
มีความถ่ีในการท ากิจกรรม 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ ซึ่งจะมีการใช้เวลาในการเรียน 1 ชั่วโมงต่อครั้ง และ
ส่วนใหญ่มีการใช้ปัจจัยส าคัญที่ท าให้ตัดสินใจเลือกกิจกรรม คือ สามารถน ากิจกรรมไปต่อยอดได้ใน
อนาคต ซึ่งผู้ปกครองเห็นว่าค่าใช้จ่ายควรอยู่ระหว่าง 1,000-5,000 บาท ทั้งนี้ผู้ที่มีอิทธิพลต่อการ
ตัดสินใจเลือกสถาบันคือตัวเด็กเอง โดยผู้ปกครองส่วนใหญ่เคยท ากิจกรรมร่วมกับเด็ก และหากมีการ
แทรกภาษาอังกฤษไว้ในหลักสูตรการเรียนการสอนผู้ปกครองจะสนใจมากยิ่งขึ้น ด้านความพึงพอใจ
ของผู้ปกครองต่อโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก พบว่า ผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก



ทุกด้านโดยเรียงตามค่าเฉลี่ย ได้แก่ ด้านสถานที่ (Place) ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับ
มาก (ค่าเฉลี่ย 4.03) ด้านราคา (Price) ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก (ค่าเฉลี่ย 
4.01) ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอ ใจในระดับมาก 
(ค่าเฉลี่ย 4.00) ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก (ค่าเฉลี่ย 
3.96)  

ในการศึกษาการท าวิจัยท าให้ทราบถึงแนวทางในการท าธุรกิจโรงเรียนสอนท าขนมไทย ซึ่งจะ
เป็นธุรกิจที่มีความนิยมในปัจจุบันและมีแนวโน้มที่เติบโตขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยสามารถน าไป
ปฏิบัติงานได้จริงโดยมีการใช้ก าหนดแผนธุรกิจรวมถึงการวางแผนกิจกรรมทางการตลาดเพ่ือสร้าง
ความแตกต่างโดยเป็นการสร้างความได้เปรียบและสร้างความโดดเด่น เพ่ือเป็นการรักษาฐานลูกค้า
เดิมและการสร้างลูกค้าใหม่อยู่เสมอ ตามที่ได้ศึกษาโครงการโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ 
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ABSTRACT 

 
 This research about Creativity Thaidessert school. The objective of this study 
trends and business opportunities in the schools, teaching children to bake Thailand-
age children 6-12 years old in Bangkok. There are study strengths and weaknesses of 
the business involving school children Thailand dessert children 6 -12 years in 
Bangkok and study barriers to open a school to teach children to bake Thailand 
children 6-12 years old in Bangkok. Studies and analysis of business risk school-age 
children, teaching children to bake Thailand 6-12 years in Bangkok. The results of the 
research will be applied to information and guidance to business benefits. 

In this study to integrate data from the study were used to guide decisions in 
the business plan. The data layer is the primary quantitative data and qualitative 
class secondary education. The purpose was to study demographic factors to study 
the behaviour and attitudes of parents to encourage their children to have special 
skills to the satisfaction of parents to teach school children to bake Thailand. The 
study will use data collected by the random collection of quantitative data by 
population group to query. Data from the target total of 200 people showed that 
most parents are more female than male. The majority of respondents have a level 
of education in the undergraduate level. There are employed earn between 30,000 
to 50,000 baht per month on the behaviour and attitudes of parents to encourage 
the promotion of skills that most parents give more importance to their children 
learning skills. Most send their children to study music and language and frequency 
of activity 1-2 times a week. Which will have to take the time to learn one hour per 
session and most of the activity is a major factor in deciding to bring the activity to 
continue in the future. Which ruled that the charges should be between 1,000-5,000 
baht Those influencing decisions institution is the children themselves. The most 



parents do activities with children. If you have inserted language into the curriculum, 
teaching parents to do even more. The satisfaction of parents on school cooking 
classes Thailand for children that parents are satisfied in all aspects, sorted by 
average include the place overall parent satisfaction levelsmore (average 4.03 
percent), priceoverall parent satisfaction level (average 4.01 percent) Promotion 
Marketing Promotionoverall parent satisfaction levels (averaging. 4.00percent), 
Products overall parent satisfaction level (average 3.96 percent). 

In the study, the researchers made aware approach to business school 
cooking classes Thailand. This is a business that is popular today and are likely to 
grow steadily. This can lead to real working with the business plan, including the 
planned marketing activities to make a difference by creating competitive advantage 
and distinguished to maintain existing customers and generate new. According to a 
study of Creativity Thaidessert school. 

 
Keywords: Creativity Thaidessert School, Thai Dessert, Thai Dessert Course 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

การศึกษาค้นคว้าเฉพาะบุคคลฉบับนี้ เรื่อง โครงการโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ โดยมี
เนื้อหาสาระเกี่ยวกับธุกิจด้านบริการการเรียนการสอนโดยผู้เชี่ยวชาญด้านการสอนท าขนมไทย โดยมี
การพัฒนาทักษะด้านความรู้ความสามารถในการท าขนมท่ีจะมีการผสมผสานการเรียนรู้ด้าน
ภาษาอังกฤษเข้ากับหลักสูตรการสอนท าขนมและสร้างการมีส่วนร่วมของผู้ปกครองในห้องเรียนกับ
บุตรหลาน ส าเร็จขึ้นได้ด้วยความกรุณาเป็นอย่างสูงจาก ดร.วันชัย มงคลประเสริฐ อาจาร์ยที่ปรึกษาที่
ได้ให้ความกรุณารับเป็นที่ปรึกษาการศึกษาเฉพาะบุคคลฉบับนี้และได้ติดตามความก้าวหน้าของ
การศึกษาเฉพาะบุคคลนี้มาโดยตลอด พร้อมทั้งได้มีการชี้แนะแนวทางด้านความคิดในการ
บริหารธุรกิจบันเทิงให้แก่ผู้วิจัยเสมอมา ผู้ศึกษารู้สึกซาบซึ้งและขอกราบขอบพระคุณไว้ ณ โอกาสนี้  

ขอบพระคุณ ดร.ปีเตอร์ กัน ผู้ที่เปิดโครงการนิเทศศาสตร์มหาบัณฑิต สาขาการบริหารธุรกิจ
บันเทิงและการผลิตให้แก่นักศึกษาได้เข้ามาศึกษาหาความรู้ และขอขอบพระคุณอาจาร์ยทุกท่านใน
ภาควิชาการบริหารธุรกิจบันเทิงและการผลิตที่ได้ช่วยประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ที่เป็นประโยชน์จน
ผู้ศึกษาสามารถน าความรู้ที่ได้น าไปปฏิบัติใช้ได้จริงในการท างานด้านธุรกิจบันเทิง 

ขอกราบระลึกถึงพระคุณอันยิ่งใหญ่ของ บิดา มารดา ครอบครัววงศ์อภัย ทีใ่ห้ก าลังใจ พร้อม
ทั้งสนับสนุนในเรื่องการเรียนและการท างาน และอาจาร์ยที่อบรมสั่งสอน รวมทั้งก าลังใจจากเพ่ือ
นักศึกษาร่วมรุ่น MACA EM4 ที่ท าให้การศึกษาค้นคว้าเฉพาะบุคคลครั้งนี้ส าเร็จลงได้อย่างสมบรูณ์ 

 
ระวิวรรณ วงศ์อภัย 
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเปน็มาและความส าคัญของปญัหา 
 ขนมไทย เป็นของหวานที่ท าและรับประทานกันในอาณาจักรไทยมีเอกลักษณดานวัฒนธรรม
ประจ าชาติไทยคือ มีความละเอียดออนประณีต ในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถันรสชาติ
อรอยหอมหวานสีสันสวยงามรูปลักษณชวนรับประทานตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานปราณีต
บรรจงของขนมแตละชนิด ซึ่งยังแตกตางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ ประวัติความเปนมา
ของขนมไทยในสมัยโบราณคนไทยจะท าขนมเฉพาะวาระส าคัญเทานั้น เช่น งานท าบุญเทศกาลส าคัญ
หรือตอนรับแขกส าคัญ เพราะขนมบางชนิดจ าเป็นตองใชก าลังคน และเวลาในการท าพอสมควรสวน
ใหญเป็น ขนมประเพณี อาทิ ขนมงานเนื่องในงานแตงงานขนมพ้ืนบาน เช่น ขนมครก ขนมถวย เป็น
ต้น สวนขนมในรั้วในวังจะมีหนาตาจุมจิ๋ม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงามขนม
ไทยที่นิยมท ากันทุกๆ ภาคของประเทศไทยในพิธีการตางๆ เนื่องในการท าบุญเลี้ยงพระก็คือขนมจาก
ไขและมักถือเคล็ดจากชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ งานศริมงคลตางๆ เชน งานมงคลสมรสท าบุญวัน
เกิดหรือท าบุญขึ้นบานใหมสวนใหญก ็จะมีการเลี้ยงพระกับแขกท่ีมาในงานเพื่อเปนศิริมงคลของงาน
ขนมก็จะมีฝอยทองเพื่อหวังใหอยู่ด้วยกันยืดยาวมีอายุยืน ขนมชั้นก็ใหไดเลื่อนขั้นเงินเดือนขนมถวยฟู
ก็ขอใหเฟองฟูขนมทองเอกก็ขอใหไดเป็นเอก เปนตน 
 สมัยรัตนโกสินทรจดหมายเหตุความทรงจ าของกรมหลวงนรินทรเทวี กลาวไววาในงาน 
สมโภชพระแกวมรกตและฉลองวัดพระศรีรัตนศาสดาราม ไดมีเครื่องตั้งส ารับหวานส าหรับพระสงฆ์
2,000รูป ประกอบดวย ขนมไสไกขนมฝอยขาวเหนียวแก้ว ขนมผิงกลวยฉาบลาเตียง หรมุ สังขยา 
ฝอยทอง และขนมตะไล 
 ในสมัยรัชกาลที่ 5 มีการพิมพต าราอาหารออกเผยแพรรวมถึงต าราขนมไทยด้วย จึงนับไดว
าวัฒนธรรมขนมไทยมีการบันทึกเปนลายลักษณอักษรครั้งแรกต าราอาหารไทยเลมแรกคือแม ครัว
หัวปากเขียนโดยทานผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ ในหนังสือเลมนี้มีรายการส ารับของหวานเลี้ยงพระ
ได้แก่ ทองหยิบฝอยทองขนมหมอแกงขนมหันตราขนมถวยฟูขนมลืมกลืนขาวเหนียวแกว วนุผล
มะปรางในสมัยตอมาเม่ือการคาเจริญขึ้นในตลาดมีขนมนานาชนิดมาขาย ทั้งขายอยูกับที ่แบก 
กระบุงหาบเรและมีการปรับปรุงการบรรจุหีบหอไปตามยุคสมัยเชนในปจจุบันมีการบรรจุในกลองโฟ
มแทนการหอด้วยใบตองในอดีต 
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ขอมลูทัว่ไปเกีย่วกบัขนมไทย 
 ขนมไทยสามารถจัดแบงเป็นชนิดตางๆ ไดตามลักษณะของเครื่องปรุงลักษณะกรรมวิธี ใน
การท าและลักษณะการหุงตม โดยในที่นี้ใชเกณฑ์ในการเลือกบรรจุภัณฑ์ที่ดึงดูดลูกคา และมี
ระยะเวลาในการเก็บนาน โดยแบงได ประเภท ดังนี้ 
 1. ขนมประเภทไข เชน ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด สังขยา ฯลฯ  
 2. ขนมประเภทนึ่ง เช่น ขนมชั้น ขนมสาลี่ ขนมน้ าาดอกไม ขนมทราย ฯลฯ  
 3. ขนมประเภทกวน เชน ขนมเปยกปูน ซ่าหริ่ม ขนมตะโก ฯลฯ  
 4. ขนมประเภทอบและผิง เชน ขนมดอกล าดวน ขนมบ้าบิ้น ขนมหน้านวล ฯลฯ  
 5. ขนมประเภทฉาบ เชน เผือกฉาบ กลวยฉาบ มันฉาบ ฯลฯ  
 6. ขนมประเภทแชอ่ิมและดอง เชน มะมว งแชอ่ิม มะเขือเทศแชอ่ิม สะทอนแชอ่ิม ฯลฯ  
(ขวัญใจ เอมใจ, 2540)  
 ขนมไทยถือว่าเป็นมรดกที่มีคุณค่าอันยั่งยืนของชาติอย่างหนึ่ง ที่อยู่คู่เมืองไทยมาตั้งแต่ครั้ง
โบราณกาล เป็นขนมที่มีลักษณะสวยงาม มีกลิ่นหอม น่ารับประทาน มีอยู่มากมายหลายชนิดทั้งที่เป็น
ขนมไทยดั้งเดิมและขนมท่ีรับมาจากต่างชาติมาเป็นเวลาช้านาน จนกลืนกลายเป็นขนมไทยด้วยวิธีการ
ช่างประดิดท่ีประณีตงดงามของคนไทย ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความตั้งใจในการท าจนเทคโนโลยีสมัยใหม่
ไม่อาจเข้ามาทดแทนได้ ท าให้ขนมไทยมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว อันแสดงถึงความเป็นไทยและคุณค่าอัน
งดงามในตัวเอง ในปัจจุบันขนมไทยได้กลายเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่ปฎิบัติสืบต่อกันมาและเป็นสิ่งที่
สะท้อนให้ถึงความเปลี่ยนแปลงของสังคม (มณเฑียร ศุภลักษณ์, 2541)  
 เอกลักษณ์ของขนมไทยขนมไทยมีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยคือ มีความ
ละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท า ที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสัน
สวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานท่ีปราณีตบรรจงของขนมแต่ละ
ชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ 
 ประโยนช์ของขนมไทย ใยอาหาร" หรือ "Fiber" เป็นอาหารอีกหมู่หนึ่งที่ร่างกายมีความ
ต้องการไม่น้อยไป กว่าอาหารหลักหมู่อ่ืน ใยอาหารนี้แท้ที่จริงแล้วคือ คาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนที่ไม่ใช่
แป้ง ซึ่งเป็นส่วนประกอบของ พืช ผัก และผลไม้ท่ีรับประทานได้ แต่ไม่ถูกย่อยโดยน้ าย่อยในระบบ
ย่อยอาหาร เมื่อผ่านล าไส้ใหญ่บางส่วนจะถูกย่อยโดยจุลินทรีย์ ท าให้กลายเป็นก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ มีเทน ไฮโดรเจน น้ า และกรดไขมันสายสั้นๆ ซ่ึงจะถูกดูดซึมเข้าสู่ร่างกาย ด้วย
เหตุนี้ ใยอาหารจึงมีผลช่วยกระตุ้นการท างานของล าไส้ ท าให้ระบบขับถ่ายเป็นปกติช่วยดูดซับสารก่อ
มะเร็งที่อาจปะปนมากับอาหาร ซึ่งร่างกายสามารถขับถ่ายมาพร้อมกับอุจจาระ ช่วยลดการดูดซึม
ไขมันและคอเรสเตอรอลในเส้นเลือดได้และเพ่ือสุขภาพที่ดีเราควรบริโภคอาหารที่มีเส้นใยอาหารใน
ปริมาณ 25-30 กรัมต่อวัน ซึ่งในขนมไทยต่างมีใยอาหารประกอบอยู่ด้วยทั้งสิ้น 
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 กากใยอาหารในผักและผลไม้ที่น ามาใช้ท าขนม อย่างเช่น กล้วยบวดช ีบวดเผือก บวด
ฟักทอง ยังคงสภาพอยู่กากใยเหล่านี้เป็นประโยชน์ต่อการขับถ่ายของร่างกายทีเดียว ในขณะที่ ขนม
พันธุ์ใหม่ที่ในยุคนี้จะเป็นขนมที่ต้องผ่านกระบวนการย่อยสลายหลายขั้นตอนมาก แป้งที่ใช้ท าขนมก็
จะถูกฟอกขาว มีสารเคมีสังเคราะห์มากมายเข้าไปเป็นส่วนผสมทั้งในแป้งและน้ าตาล ซึ่งจะย่อยสลาย
ทันทีในปาก เกิดกรดท าให้ฟันผุได้ทันที และความที่อาหารมีกากใยน้อยลง โรคที่ตามมาอีก คือ 
อาการท้องผูก ปัจจุบันกลายเป็นปัญหาของเด็กอย่างยิ่ง บางบ้านถึงกับทะเลาะกันระหว่างแม่กับพ่อ
เรื่องการถ่ายของลูก 
 เบตา้แคโรทนี วติามนิเอ 
 เบต้าแคโรทีน (Beta-Carotene) เป็นองค์ประกอบของสารสีส้มแดง สีเหลืองในพืช ผัก 
ผลไม ้เป็นแหล่งของวิตามินเอ เพราะร่างกายสามารถเปลี่ยนเบต้าแคโรทีนไปเป็นวิตามินเอได้ ซ่ึง
วิตามินเอนี้เป็นวิตามินชนิดไม่ละลายน้ า มีหน้าที่เกี่ยวกับการมองเห็น การเจริญเติบโต เป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระของไขมันบนผนังเซลล์ ท าให้ระบบต่างๆ ของร่างกายท างานได้ดี 
 แคลเซียม เป็นธาตุอาหารที่เป็นโครงสร้างของกระดูกและฟัน ช่วยการหดตัวของกล้ามเนื้อ
และการเต้นของหัวใจ ช่วยกระตุ้นการท างานของเอ็นไซม์ 

ขนมไทยเปน็มิตรต่อสภุาพ  
 ขนมไทย มีรากเหง้ามาจากสังคมเกษตรผูกพันกับธรรมชาติ วัตถุดิบที่น ามาท าเป็นขนมก็ล้วน
มาจากธรรมชาติ ดังนั้นคุณสมบัติหลายประการของผลผลิตตามธรรมชาติก็จะยังคงมีอยู่มาก จากการ
ส ารวจคุณค่าทางโภชนาการขนมไทย ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขพบว่าขนมไทยส่วนใหญ่ 
นอกจากจะมีคุณค่าในสารอาหารหลักๆ อย่างคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมันแล้วยังมีแร่ธาตุและวิตามิน
ที่ส าคัญต่อร่างกายรวมอีกด้วย อาทิเช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ เรตินอล แคโรทีน 
เป็นต้น ซึ่งคุณค่าอาหารรวมหมู่แบบนี้จะหาไม่ได้ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร จะเป็นการสกัดสารอย่าง
ใดอย่างหนึ่งมาบรรจุในแคปซูลเพื่อขายในราคาแพงๆ เท่านั้น และในขนมถุงสารอาหารที่มีประโยชน์
เหล่านี้ก็ยังหาท ายาได้อยากเช่นกัน 
 นอกจากนี้ด้วยความที่ขนมไทยยังไม่ได้ถูกครอบง าจากระบบอุตสาหกรรมข้ามชาติ ท าให้ขนม
ไทยมีความปลอดภัย ที่ส าคัญอีกประการหนึ่งคือ ความปลอดภัยจากการใช้วัตถุดิบทางการเกษตรที่
ผ่านการดัดแปรพันธุกรรม หน้าแรก ขนมไทยเป็นมิตรต่อสุขภาพ ประโยชน์จากขนมไทยการเลือก
รับประทานขนมไทย การกินแบบไทยๆ ขนมไทยในเทศกาลงานบุญ ขนมไทยในงานมงคล ขนมไทย
แด่ผู้ยากไร้ ขนมไทยที่ใช้เป็นของขวัญ หรือ จีเอ็มโอ เพราะจากการตรวจสอบของกลุ่มอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อมกรีนพีช พบว่า มีขนมกรุบกรอบหรือขนมถุงท่ีจ าหน่ายในท้องตลาดบางยี่ห้อมีการใช้
วัตถุดิบที่ปนเปื้อนจีเอ็มโอ แม้จะยังเป็นข้อถกเถียงที่ยังไม่มีบทสรุปมาจนถึงทุกวันนี้ว่า คนที่กินอาหาร
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จีเอ็มโอหรือมีส่วนผสมของอาหารจีเอ็มโอเข้าไปจะมีผลกระทบต่อสุขภาพร่างกายหรือไม่อย่างไร แต่
เพ่ือความปลอดภัยผู้บริโภคก็ไม่ควรที่จะเสี่ยง 
 ประโยชน์ของการกินแบบไทยๆ การกินน้อย กินพอประมาณ การรู้จักค าว่า กินน้อย กินพอ 
ประมาณ จะช่วยให้ร่างกายสามารถขจัดสิ่งที่ล้นเกินความต้องการได้อย่างเป็นระบบมีประสิทธิภาพ 
หวานพอดี เค็มพอดี มันพอดี ร่างกายรับรู้ได้จัดการได้ก็ไม่มีปัญหา แต่ถ้ารับหวาน มัน เค็ม เข้าสู่
ร่างกายไม่มีหยุด ไม่มีพอ อย่างที่เด็กหรือวัยรุ่นหลายรายก าลังด าเนินชีวิตอย่างนี้ก็เป็นการท าร้าย
ระบบอวัยวะขับถ่ายของร่างกายของเราให้เสื่อมทรุดไปอย่างรวดเร็วนั่นเอง 
 โดยพื้นฐานแล้วขนมไทยเป็นของกินตามวาระส าคัญๆ มากกว่าจะเป็นของว่างที่ให้กินหลัง
อาหารมื้อหลักเสียด้วยซ้ า (การกินเป็นของว่างเป็นวัฒนธรรมตะวันตก) และวาระที่ว่าก็มักจะเป็น
วาระท่ีเกี่ยวข้องกับงานบุญแทบทั้งสิ้น ขนมไทยได้เข้ามามีบทบาทในงานบุญตั้งแต่อดีตมาแล้วที่คน
ไทยท าขนมพิเศษๆ เฉพาะงานบุญขึ้น นั่นหมายถึงในปีหนึ่งๆ จะมีการท าขนมชนิดนั้นเพียง 1 ครั้ง
เท่านั้น เนื่องจากท ายากและต้องใช้แรงใจแรงกายของคนหลายๆ คนร่วมกัน ชาวบ้านจะท าขนมนั้นๆ 
ในปริมาณมาก ซึ่งถ้าเหลือจากงานบุญก็จะน าไปแจกจ่ายเพ่ือนบ้านและเก็บไว้กินเอง 
 จะเห็นว่า การกินขนมของคนไทยสมัยก่อนนั้นเป็นของคู่งานบุญ ไม่ได้กินกันพร่ าเพรื่อเหมือน
การกินขนมของคนสมัยนี้ ซ้ าขนมไทยก็ไม่ได้อยู่ในสถานะของการเป็นอาหารว่างที่จะมานั่งละเลียดกิน
หลังอาหารมื้อหลักเหมือนอย่างที่เราก าลังท าอยู่ อาหารว่างเป็นการกินตามวัฒนธรรมของตะวันตกที่
เพ่ิงเข้ามาในภายหลัง 
 การสอนให้เด็กมีวินัยในการกินขนมนั้น ควรแนะน าให้เขาได้รู้จักขนมไทยให้มากขึ้นเพ่ือเป็น
อีกทางเลือกท่ีจะเข้าไปทดแทนขนมถุงในเวลาต่อไป สอนให้รู้จักความหมายและท่ีมาท่ีไปของขนมไทย 
ที่ส าคัญพ่อแม่ผู้ปกครองควรเริ่มท าขนมไทยให้เด็กได้กินเอง โดยเริ่มจากขนมที่ท าได้ง่ายๆ อย่างเช่น 
ขนมประเภทผลไม้เชื่อมใส่น้ าเชื่อม หรือน้ ากะทิใส่น้ าแข็ง ซึ่งขนมประเภทนี้สามารถพัฒนาหาผลไม้ท่ี
มีประโยชน์มาใส่ได้สารพัด ที่ส าคัญอย่าลืมเปิดโอกาสให้เด็กได้ร่วมกิจกรรมในการท าขนมด้วย เอา
ขั้นตอนง่ายๆ อย่างการช่วยปอกกล้วย ปอกผลไม้ ก็ได้ โดยตกลงกันในครอบครัวว่าจะท าขนมกิน
กันเองอาทิตย์ละครั้งพร้อมๆ กับลดค่าขนมถุงของเด็กลงเป็นล าดับ ลูกหลานของเราจะห่างไกลภัย
จากขนมถุงได้แค่ไหนก็ขึ้นอยู่กับว่าครอบครัวแต่ละครอบครัวจะใส่ใจให้ความส าคัญสร้างสรรค์
กิจกรรมดังกล่าวให้เกิดขึ้นเป็นจริงได้มากน้อยแค่ไหนนั่นเอง 
 เคล็ดลับการกินขนมไทยส าหรับคนกลัวอ้วน ห่วงหวานด้วยวัตถุดิบที่หลากหลายท าให้ขนม
ไทยแตกหน่อออกลายมากมายหลายชนิด ในขณะที่รสชาติหอมหวานมันก็พัฒนาจนกลายเป็นศิลปะ
ชั้นเลิศทางด้านอาหาร ท าให้ขนมไทยมีความพอดีอยู่ในตัว คือ ไม่หวาน ไม่มันจนเกินพอดี แต่อย่างไร
ก็ดีขนมไทยก็ยังเป็นของหวานที่คนบางคนอาจจะต้องระมัดระวังอยู่บ้าง โดยเฉพาะส าหรับคนที่กลัว
อ้วนห่วงหวานแต่ไม่อยากจะพลาดขนมไทย 
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 ข้อแนะน าการกินขนมไทยแบบระวังหวาน 
 ให้เลือกกินขนมไทยประเภทที่มีส่วนประกอบของน้ าหรือเป็นขนมน้ าดีกว่าขนมประเภทเชื่อม 
หรือขนมแห้ง เพราะการที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบในขนมมากๆ จะท าให้มีสัดส่วนของแป้งและน้ าตาล
น้อย ขนมท่ีแนะน า อาทิ ตะโก้แห้ว กล้วยบวดชี แกงบวดเผือก เผือกน้ ากะทิ ลอดช่องน้ ากะทิ ผลไม้
ลอยแก้ว วุ้นน้ าเชื่อม ซึ่งขนมน้ าประเภทที่ไม่ใช่แกงบวด ถ้ารู้สึกว่าหวานมากเราสามารถเติมน้ าแข็งใส่
เพ่ิมเข้าไปได้ ขนมประเภทนี้จะให้พลังงานน้อยกว่าขนมประเภทเชื่อมหรือขนมแห้งอย่างพวก
ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง หรือเม็ดขนุนค่อนข้างมาก 
 ปัจจุบันขนมไทยก้าวไกลสู่ตลาดนานาประเทศทั่วโลกสามารถท าชื่อเสียงให้กับประเทศไทย
ของเราอีกทางหนึ่ง เช่น ขนมไทย จาก บ้านขนมไทยนพวรรณ ของอาจารย์นพวรรณ จงสุขสันติกุล 
เมื่อพูดถึงขนมไทย หลายคนอาจนึกถึงความหวานมันของกะทิ และความหวานของน้ าตาล ซึ่งมีผลต่อ
สุขภาพมากมาย แต่ถ้าพูดถึง ขนมไทยเพื่อสุขภาพ หลายคนอาจสงสัยว่า ความหวานกับความมัน จะ
ดีต่อสุขภาพได้อย่างไร? แต่อาจารย์นพวรรณท าได้ โดยพัฒนา รูปแบบ และดัดแปลงความหวาน ด้วย
การใช้ ความหวานจากผลไม้ ส่วน ความมันกะทิ ก็ลดปริมาณลงแล้วใส่ข้าวบาร์เลย์แทนหรือการน า 
พืชผัก และสมุนไพร มาเป็นส่วนผสมด้วย เช่น ดอกอัญชันแทน สีน้ าเงิน ดอกค าฝอยแทน สีแดง 
ใบเตยแทน สีเขียว หรือ ใส่งาด า เพ่ิมคุณค่าอาหาร ท าให้เกิด ขนมไทย รูปแบบใหม่ ที่มีความอร่อยลง
ตัว และ ส่งผลดีต่อสุขภาพได้ด้วย บ้านขนมไทยนพวรรณ มีขนมให้เลือกมากมายกว่า ๑๐๐ ชนิด ด้วย
การผลิตที่สดใหม่ ซึ่งเป็นจุดเด่นที่ท าชื่อเสียงให้กับบ้านขนมไทย เน้นการจัดตกแต่งและบรรจุภัณฑ์ที่
เป็นเอกลักษณ์ความเป็นไทย ท าให้ขนมไทยนพวรรณ มีชื่อเสียงและขยายธุรกิจทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศในรูปแบบแฟรนไชส์ ที่มีมาตรฐานและคุณภาพ ช่วยให้ท่านสามารถเลือกใช้ขนมไทยใน
โอกาสพิเศษ เช่น งานเลี้ยงต่างๆ หรือการประชุม หรือเป็นของขวัญของฝากผู้ใหญ่ ญาติสนิทมิตร
สหายได้ทุกเทศกาล หรือจะท าเป็นธุรกิจ SME ส่วนตัว ก็สามารถท าได้    
 โรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทยเป็นการส่งเสริมปลูกฝังค่านิยมของไทย เอกลักษณ์ที่สื่อถึงความ 
เป็นไทย และเผยแพร่การท าขนมไทยให้เด็กๆได้รู้จักมากข้ึน  ตลอดจนในสภาพปัจจุบัน ค่านิยมของ
เด็กท่ีน่าเป็นห่วง คือการบริโภคขนมกรุบกรอบ ซึ่งไม่มีประโยชน์และคุณค่าอาหารที่เหมาะกับเด็ก  
แต่ถ้ากล่าวถึงขนมไทย เมื่อพิจารณาในเรื่องของส่วนผสม ซึ่งจะประกอบไปด้วย แป้ง ไข่ น้ าตาล และ
มะพร้าวเป็นหลัก ก็จะพบว่าเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ นอกจากนี้ขนมไทยยังแสดงถึง
วัฒนธรรมและวิถีของคนไทยในการกินอยู่ที่สืบทอดกันต่อมา จึงเป็นสาเหตุท าให้เกิดโรงเรียนสอนท า
ขนมไทยเกิดขึ้น อีกท้ังยังเป็นการส่งเสริมการท ากิจกรรมยามว่างของเด็กให้เกิดประโยชน์ โดยการ
เรียนรู้จากประสบการณ์ตรง การจัดเตรียมอุปกรณ์ การชั่ง ตวง วัด ส่วนผสมกระบวนการในการท า
ขนมไทยเด็กจะได้ลงมือปฏิบัติจริง ตั้งแต่การเลือกอุปกรณ์ และส่วนผสมในการท าขนมประเภทต่างๆ  
ขนมไทยนอกจากจะสวยงามและมีรสชาติอร่อยแล้ว ยังถือเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งของคนไทยในการ



 6 

ประดิดประดอยท าขนม มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน 
รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ทั้งหมดนี้เพ่ือพัฒนาการได้อย่าง
เหมาะและมีประสิทธิภาพกับวัยเด็กมากยิ่งขึ้น 
 โรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทย เป็นธุรกิจที่ด าเนินการผลิตขนมไทย โดยพัฒนาให้เหมาะกับยุค
สมัย แต่ยังคงรูปแบบ รสชาติ ตลอดจนขั้นตอนวิธีการท าแบบเดิมๆไว้เพ่ือช่วยให้ขนมไทยเข้ามามี
บทบาทเด่นชัดในประเพณี วฒันธรรม เทศกาล และกิจกรรมต่างๆในสังคม อันจะเป็นการส่งเสริม
ค่านิยมในการบริโภคขนมไทย โดยถึงแม้ภายหลังจะมีขนมของชาติตะวันตกเข้ามามีอิทธิพลอย่างมาก
ก็ตาม และแม้ขนมไทยส่วนหนึ่งจะสูญหายไปจากความนิยมในวัฒนธรรมในสังคมไทย แต่ก็ยังมีขนม
ไทยอีกจ านวนมากท่ียังสร้างสีสันด้วยรสชาติหอมหวานอยู่ในวัฒนธรรมไทย   
 ส าหรับวัยเด็ก เป็นวัยเริ่มต้นของการพัฒนาการในทุก ๆ ด้านของชีวิตมนุษย์ การส่งเสริม
พัฒนาการและการสร้างประสบการณ์ให้กับเด็กโดยวิธีการที่ถูกต้องจะเป็นการส่งเสริมให้เด็กได้เรียนรู้
สิ่งต่าง ๆ ที่อยู่รอบตัว และพัฒนาความสามารถในด้านต่าง ๆ เพ่ือให้เป็นสมาชิกที่ดีของครอบครัว 
ชุมชน และประเทศชาติ การพัฒนาการศึกษาส าหรับเด็ก นับว่าเป็นสิ่งที่มีความส าคัญมาก เพราะจะ
เป็นการส่งเสริมให้เด็กได้พัฒนาทั้งทางด้านร่างกาย อารมณ์จิตใจ - สังคม และสติปัญญาอย่างแท้จริง 
ไม่ใช่การให้เด็กได้เรียนรู้เฉพาะวิชาการเท่านั้น แต่ควรจะให้เด็กได้มีโอกาสพัฒนาตามความเป็น 
“เอกัตบุคคล” พัฒนาการรับรู้ ความสนใจ ความมีเหตุมีผล ความคิดสร้างสรรค์ และจินตนาการ  
 การจัดหลักสูตรการเรียนการสอนเพ่ือพัฒนาศักยภาพทางสมองจ าเป็นต้องค านึงถึง
กระบวนการท างานของสมองและการท างานให้ประสานสัมพันธ์ของสมองซีกซ้ายและสมองซีกขวา 
สมองซีกซ้ายควบคุมความมีเหตุผลเป็นการเรียนด้านภาษา จ านวนตัวเลข วิทยาศาสตร์ ตรรกศาสตร์ 
การคิดวิเคราะห์  ในขณะที่สมองซีกขวาเป็นด้านศิลปะจินตนาการดนตรี ระยะ/มิติ หากสามารถจัด
หลักสูตรการเรียนการสอนให้เด็กได้ใช้ความคิดโดยผสมผสานความ สามารถของการใช้สมองทั้งสอง
ซีกเข้าด้วยกันให้สมองทั้งสองซีกเสริมส่งซึ่งกันและกันผู้เรียนจะสามารถสร้างผลงานได้ดีเยี่ยม เป็น
ผลงานมีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์และสามารถแสดงความมีเหตุผลผสมผสานในผลงานชิน้เดียวกัน 
 เด็กๆ จะได้รับประสบการณ์การท าขนมไทย เพ่ือพัฒนาทักษะ และกระบวนการในการคิด
รู้จักการวางแผน รู้จักวัตถุดิบ และเครื่องส่วนผสมต่างๆ และยังมีความคิดสร้างสรรค์ในการท าขนม
ไทย มาเรียนรู้และช่วยกันอนุรักษ์ขนมไทยไปพร้อมๆ กันอีกด้วยประโยชน์การเรียนรู้โดยการท าขนม
ไทย 
 1. ด้านความคิดสร้างสรรค์ เมนูจัดขึ้นมาเพ่ือให้เด็กได้ใช้ความคิดสร้างสรรค์และจินตนาการ
ต่างๆ อย่างเต็มที่ เช่น การปั่น การปรุงรส ผสมสี  
 2. ทักษะด้านบุคลิกภาพ คลาสของเราให้เด็กๆลงมือท าจริง ซึ่งจะช่วยให้เกิดการพัฒนาความ
แข็งแรงและการควบคุมกล้ามเนื้อ ทั้งยังรวมไปถึงการพัฒนาประสาทสัมผัสทั้ง 5 โดยเฉพาะการชิม  
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 3. ทักษะการท าขนมไทย การให้เด็กๆ ได้มีส่วนร่วมในเกือบทุกขั้นตอน ซึ่งจะท าให้ได้เรียนรู้
เกี่ยวกับอุปกรณ์ต่างๆที่ใช้ในครัว รวมถึงค าศัพท์ต่างๆ และความปลอดภัย 
 4. ภาษา และวัฒนธรรม การใช้ทั้งภาษาอังกฤษและไทยในคลาส เพ่ือเปิดโอกาสให้เด็กได้อยู่
ร่วมกับเด็กนานาชาติ และได้ฝึกภาษาท้ังสองภาษา 
 5. ด้านการเข้าใจตนเอง การให้เด็กๆ ร่วมมือกันท าขนมไทย มากกว่าที่จะต่างคนต่างท า ซ่ึง
จะท าให้รู้จักการอยู่ร่วมกันในสังคม แบ่งปัน ช่วยเหลือซึ่งกันและกัน และมีความรับผิดชอบต่อส่วน
ร่วม 
 6. ด้านคณิตศาสตร์ และด้านวิทยาศาสตร์ ถูกเรียนรู้ไปโดยอัตโนมัติในการท าอาหาร เช่น 
การชั่งตวงวัด การผสมสี และการเปลี่ยนสถานะ 
 7. ด้านสังคม การให้เด็กๆ ร่วมมือช่วยกันท าขนมไทย มากกว่าที่จะต่างคนต่างท า ซึ่งจะท าให้
รู้จักการอยู่ร่วมกันในสังคม แบ่งปัน ช่วยเหลือซึ่งกันและกัน และมีความรับผิดชอบต่อส่วนร่วม 

8. ด้านความสัมพันธ์ระหว่างครอบครัว เราให้ความส าคัญกับความสัมพันธ์ในครอบครัว และ
การท าอาหารยังเป็นกิจกรรมที่ทุกคนในครอบสามารถร่วมกันท าได้ 
 9. ด้านสุขภาพ การให้เด็กๆ ได้ทดลองชิมในทุกๆ ขั้นตอนของการท าแม้แต่บางอย่างที่เด็ก
อาจไม่ชอบ โดยเฉพาะผัก ซึ่งจะช่วยให้เด็กรู้จักทานอาหารที่มีประโยชน์มากข้ึน 
 จากที่กล่าวมาจะเห็นได้ว่า ธุรกิจโรงเรียนสอนท าขนมเด็กนั้น นอกจากจะมีประโยชน์ในเชิง
ธุรกิจแล้วยังส่งเสริมประโยชน์ให้กับกลุ่มเป้าหมายที่มีความเกี่ยวข้องทั้งทางตรงและทางอ้อม อันได้แก่ 
เด็ก พ่อแม่ ผู้ปกครอง ครูผู้สอนและโรงเรียนอีกด้วย ทั้งนี้มูลเหตุความสนใจหลักในธุรกิจโรงเรียนสอน
ท าขนมไทยส าหรับเด็กของผู้วิจัยนั้นก็เพ่ือเป็นการส่งเสริม และปลูกฝังค่านิยมให้กับเด็กยุคใหม่ ไม่
มองขนมไทยเป็นเพียงเรื่องราวในอดีตล้าสมัย เกิดความภาคภูมิใจและสร้างแรงบันดาลใจต่อการ
ประกอบอาชีพให้กับเด็กๆได้ในอนาคตอีกด้วย และท่ีส าคัญคือความคิดสร้างสรรค์ของเด็กๆ อาจเป็น
การต่อยอดให้เกิดการพัฒนาขนมไทยในรูปแบบที่น่าสนใจและเกิดการจ าหน่ายในตลาดโลกต่อไป 
ส าหรับช่องทางธุรกิจนั้นผู้วิจัยจะท าการกล่าวในบทที่ 4 และ 5 โดยมีกลุ่มเป้าหมายเป็น เด็กนักเรียน 
ผู้ปกครอง และครูผู้สอนในโรงเรียนสอนท าขนมไทย จ านวน 3 แห่ง ต่อไป 
 
1.2 วัตถปุระสงคข์องการวจิยั 
 1.2.1 ศึกษาแนวโน้มและโอกาสทางธุรกิจในการเปิดโรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทย เด็กวัย
เรียน 6 - 12 ปี ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 1.2.2 ศึกษาจุดแข็งและจุดอ่อนของธุรกิจที่เก่ียวข้องกับโรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทย เด็กวัย
เรียน 6-12 ปี ในเขตกรุงเทพมหานคร 
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 1.2.3 ศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการเปิดโรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทย เด็กวัยเรียน 6-12 ปี 
ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 1.2.4 ศึกษาและวิเคราะห์ความเสี่ยงทางธุรกิจโรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทย เด็กวัยเรียน  
6-12 ปี ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
1.3 สมมตฐิานการวจิยั 
 ผู้ปกครองที่มีลักษณะประชากรศาสตร์ต่างกันมีความพึงพอใจต่อโรงเรียนสอนศิลปะส าหรับ
เด็กแตกต่างกัน 
 
1.4 ขอบเขตของโครงการ 
 เนื้อหาการศึกษาโรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทย มุง่เน้นส่งเสริม ปลูกค่านิยม อนุรักษ์ และ
ปฏิบัติจริง ขอบเขตการศึกษาเป็นกรณีศึกษาส าหรับเยาวชนระหว่างการศึกษาระดับชั้นประถมศึกษา
ปีที1่-ประถมศึกษาปีที่ 6 ดังนั้น ผู้วิจัยจึงได้ท าการแบ่งกลุ่มเป้าหมายเป็น 2 กลุ่มคือกลุ่มผู้ปกครอง
เป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก และกลุ่มเยาวชนเป็นกลุ่มเป้าหมายรองโดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือใน
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 
1.5 นิยามศัพทเ์ฉพาะ 
 วัฒนธรรมไทย หมายถึง สิ่งดีงามที่เกิดจากการสรางสรรคของคนไทย ถือเปนมรดกอยางหนึ่ง
ที่ถายทอดจากบรรพบุรุษมายังอนุชนรุนหลัง 
 ขนมไทย หมายถึง ของรับประทานที่มีรสหวานที่ผานการผลิตดวยฝมือ และใชวัตถุดิบที่มา
จากธรรมชาติ สวนใหญมีสวนประกอบของน้ าตาล มะพราว แปง และขาว ซึ่งสามารถแบงตาม 
ลักษณะได ดังนี้ ประเภทเหลว ประเภทแหง ประเภทเปยก ประเภทแข็ง 
 โรงเรียนสอนท าขนมไทย หมายถึง โรงเรียนที่เปิดหลักสูตรและจัดกิจกรรมการเรียนการสอน
เกี่ยวกับการท าขนม ส าหรับเด็ก ในเขตกรุงเทพมหานคร  
 นักเรียน  หมายถึง เด็กท่ีมี อายุระหว่าง 6 - 12 ปี ศึกษาระหว่างการศึกษาในระดับชั้น
ประถมศึกษาปีที่ 1 ถึง ประถมศึกษาปีที่ 6 ที่ก าลังเรียนในโรงเรียนสอนท าขนมไทย ในปีการศึกษา 
2557 
 ผู้ปกครอง หมายถึง ผู้ปกครองของนักเรียนที่ก าลังเรียนอยู่ในโรงเรียนสอนท าขนมไทย
ส าหรับเด็กในปีการศึกษา 2557  
 คร ูหมายถึง คร ูอาจารย์ หรือผู้สาธิตการท าขนมไทยในโรงเรียนสอนท าขนมส าหรับเด็ก ใน
เขตกรุงเทพมหานคร ในปีการศึกษา 2557  



 9 

 หลักสูตร หมายถึง แบบแผนการจัดกินกรรมการเรียนการสอนต่างๆ ส าหรับการเรียนท าขนม
ไทยส าหรับเด็ก ในปีการศึกษา 2557  
 
1.6 ผลทีค่าดวา่จะไดร้บั 
 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการศึกษาโครงการนี้ มีดังต่อไปนี้ 
 1.6.1 เพ่ือใช้เป็นแนวทางประกอบการตัดสินใจของการลงทุนที่สนใจในธุรกิจโรงเรียนสอน
เด็กท าขนมไทย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 1.6.2 เพ่ือทราบกลยุทธ์การตลาด และการด าเนินงานตลอดจนผลตอบแทนและความเสี่ยง
ของธุรกิจโรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 1.6.3 เพ่ือเป็นแนวทางส าหรับการลงทุนของผู้ศึกษาและผู้สนใจทั่วไปในการเปิดโรงเรียนสอน
เด็กท าขนมไทย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 



 
 

บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 การศึกษาเรื่อง โรงเรียนสอนเด็กท าอาหาร ในเขตกรุงเทพมหานคร จึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่
จะต้องมีกรอบแนวคิดและทฤษฎีเข้ามาเกี่ยวข้อง เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการศึกษาและน ามาวิเคราะห์
ข้อมูลที่เก็บรวบรวมได้ทั้งหมด ผู้วิจัยจึงใช้แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องดังต่อไปนี้ 
 2.1 แนวความคิดเกี่ยวกับขนมไทย 
 2.2 ทฤษฎีการพัฒนาการของเด็ก 
 2.3 ทฤษฎีการตัดสินใจของผู้บริโภค 
 2.4 ทฤษฎีความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 2.5 ทฤษฎีส่วนประสมในการตลาด 
 2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
  
2.1 แนวความคิดเกี่ยวกับขนมไทย 
 2.1.1 ประวัติขนมไทย 
 ขนมไทยเริ่มแพร่หลายมากข้ึนในสมัยอยุธยา ดังปรากฏข้อความในจดหมายเหตุหลายฉบับ 
บางฉบับกล่าวถึง “ย่านป่าขนม” หรือตลาดขนม บางฉบับกล่าวถึง “บ้านหม้อ” ที่มีการปั้นหม้อ และ
รวมไปถึงกระทะ ขนมเบื้อง เตาและรังขนมครก แสดงให้เห็นว่าขนมครกและขนมเบื้องนั้น คงจะ
แพร่หลายมากจนถึงขนาดมีการปั้นเตาและกระทะขาย บางฉบับกล่าวถึงขนมชะมด ขนมกงเกวียน
หรือขนมกง ขนมครก ขนมเบื้อง ขนมลอดช่อง 
 จนถึงสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช อันถือได้ว่าเป็นยุคทองของการท าขนมไทย ดังที่
จดหมายเหตุฝรั่งโบราณได้มีการบันทึกไว้ว่า การท าขนมในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราชนั้น
เจริญรุ่งเรืองมาก โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อชาวโปรตุเกสอย่างท่านผู้หญิงวิชาเยนทร์หรือบรรดาศักดิ์ว่า 
ท้าวทองกีบม้า ผู้เป็นต้นเครื่องขนมหรือของหวานในวัง ได้สอนให้สาวชาววังท าของหวานต่าง ๆ 
โดยเฉพาะได้น าไข่ขาวและไข่แดงมาเป็นส่วนผสมส าคัญอย่างที่ทางโปรตุเกสท ากัน ขนมที่ท่านท้าว
ทองกีบม้าท าขึ้นและยังเป็นที่นิยมจนถึงปัจจุบันก็ได้แก่ ขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมหม้อ
แกง และรวมไปถึง ขนมทองโปร่ง ขนมทองพลุ ขนมส าปันนี ขนมไข่เต่า ฯลฯ 
 สมัยรัตนโกสินทร์ จดหมายเหตุความทรงจ าของกรมหลวงนรินทรเทวี ทรงเป็นพระเจ้าน้อง
ยาเธอในสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราช กล่าวไว้ว่าในงานสมโภชพระแก้วมรกตและฉลอง
วัดพระศรีรัตนศาสดาราม ได้มีเครื่องตั้งส ารับหวานส าหรับพระสงฆ์ 2,00 รูป ประกอบด้วย ขนมไส้ไก่ 
ขนมฝอย ข้าวเหนียวแก้ว ขนมผิง กล้วยฉาบ ล่าเตียง หรุ่ม สังขยา ฝอยทอง และขนมตะไล  
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 ในกาพย์ห่อโคลงเห่เรือชมเครื่องคาวหวาน บทพระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศ
หล้านภาลัย ได้กล่าวชมเครื่องหวานหรือขนมไทยหลายชนิดด้วยกัน อาทิ ข้าวเหนียวสังขยา ขนม
ล าเจียก ขนมทองหยิบ ขนมทองหยอด ขนมผิง ขนมรังไร ขนมช่อม่วง ขนมบัวลอย ฯลฯ 
 สมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ได้มีการพิมพ์ต าราอาหารออกเผยแพร่ การ
ท าขนมไทยก็เป็นหนึ่งในต าราอาหารไทยนั้น จึงนับได้ว่าการท าขนมไทยและวัฒนธรรมขนมไทย เริ่มมี
การบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรอย่างมีระบบระเบียบในสมัยรัชกาลที่ 5 นี้เอง แม่ครัวหัวป่าก์เป็น
ต าราอาหารไทยเล่มแรก ประพันธ์โดยท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ ในต าราอาหารไทยเล่มนี้ปรากฏ
รายการส ารับของหวานเลี้ยงพระอันประกอบด้วย ขนมทองหยิบ ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง ขนม
หันตรา ขนมถ้วยฟู ข้าวเหนียวแก้ว ขนมลืมกลืน วุ้นผลมะปราง ฯลฯ แสดงให้เห็นว่าคนไทยนิยมท า
ขนมใช้ในงานบุญ ซึ่งก็เป็นแบบแผนต่อเนื่องกันมาตั้งแต่สมัยอยุธยา 
 ความหมายขนมไทย 
 ค าว่า “ขนม” เข้าใจว่ามาจากค าสองค าท่ีมาผสมกันคือ “ข้าวหนม” และ “ข้าวนม” เข้าใจ
ว่าเป็นข้าวผสมน้ าอ้อย น้ าตาล โดยอนุโลมค าว่าหนม แปลว่า หวาน ข้าวหนม ก็แปลว่า ข้าวหวาน 
เรียกสั้นๆ เร็วๆ ก็กลายเป็น ขนม ไปส่วนที่ว่ามาจากข้าวนม (ข้าวเคล้านม) นั้นดูจะเป็นต านานแขก
โบราณ อย่างข้าวมธุปายาส (ที่นางสุชาดาท าถวายพระพุทธเจ้าเมื่อตอนตรัสรู้ก็ว่าเป็นข้าวหุงกับนม) 
 ค าว่า ขนม มีใช้มาหลายร้อยปียากจะสันนิฐานแน่นอนได้ เช่นเดียวกับไม่มีหลักฐานยืนยันแน่ 
นอนว่า “ขนมไทย” เกิดข้ึนมาตั้งแต่สมัยใดเป็นครั้งแรก แต่ตามประวัติศาสตร์ไทยมีหลักฐานตอน
หนึ่งว่า มีการจารึกชื่อขนมในแท่งศิลาจารึก เป็นการจารึกแบบลายแทงสมัยโบราณ ขนมที่ปรากฏคือ 
“ไข่กบ นกปล่อย บัวลอย อ้ายตื้อ” ถามผู้ใหญ่ดูถึงได้รู้ว่า ไข่กบ หมายถึง เม็ดแมงลัก นกปล่อย 
หมายถึง ลอดช่อง บัวลอย หมายถึง ข้าวตอก อ้ายตื้อ หมายถึง ข้าวเหนียว ขนมท้ังสี่ใช้น้ ากระสาย
อย่างเดียวกันคือ “น้ ากะทิ” โดยใช้ถ้วยใส่ขนม ซึ่งเราเรียกการเลี้ยงขนม 4 อย่างนี้ว่า “ประเพณี 4 
ถ้วย”ขนมประเภทที่ใช้ข้าว (แป้ง) น้ าตาล มะพร้าว คงจะมีมาตั้งแต่สมัยสุโขทัยและกรุงศรีอยุธยา
ตอนต้น เพราะมีการติดต่อกับต่างประเทศ กล่าวว่าในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช มีท่านผู้หญิง
ของเจ้าพระยาวิชาเยนชร์บรรดาศักดิ์ “ท้าวทองกีบม้า” ท าหน้าที่เป็นผู้ก ากับชาวพนักงานของหวาน 
ได้ประดิษฐ์คิดค้นขนมตระกูลทองเพราะมีไข่ผสมคือ ทองหยิบ ทองหยอด ทองพลุ ฝอยทอง ทอง
โปร่ง เป็นต้น 
 ขนมไทยที่ได้รับอิทธิพลจากขนมของชาติอ่ืน  
 ประเทศไทยได้รับเอาวัฒนธรรมด้านอาหารของชาติต่างๆ มาดัดแปลงให้เหมาะสมกับสภาพ
ท้องถิ่น วัตถุดิบที่หาได้ เครื่องมือเครื่องใช้ ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทยๆ จนท าให้คนรุ่นหลังๆ 
แยกไม่ออกว่าอะไรคือขนมที่เป็นไทยแท้ๆ และอะไรดัดแปลงมาจากวัฒนธรรมของชาติอื่น 
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 ประเทศอินเดีย: ขนมไทยดั้งเดิมที่ใช้ข้าว แป้ง น้ าตาลและมะพร้าว เป็นองค์ประกอบหลัก 
โดย เฉพาะวิธีปรุงอย่างโบราณ คือการกวนและต้มน่าจะได้รับอิทธิพลมาจากอินเดีย กะละแมไทยได้
แบบมาจากขนมดึกด าบรรพ์ของอินเดีย ชื่อ ฮูละวะ ท ามาจากแป้ง นม น้ าตาล ขนมต้มได้รับอิทธิพล
มาจากอินเดีย เป็นขนมโมทก ที่ชาวอินเดียนิยมใช้บูชาพระพิฆเนศ  
 ประเทศโปรตุเกส: ทองหยอดและฝอยทอง มีต้นก าเนิดจาก โดย “มารี กีมาร์” หรือ “ท้าว
ทองกีบม้า”ภรรยาเชื้อชาติญี่ปุ่น สัญชาติโปรตุเกสของเจ้าพระยาวิชเยนทร์ ผู้เป็นกงศุลประจ า
ประเทศไทยในสมัยนั้น ไทย 
 2.1.2 ขนมกับวิถีไทย 
 ขนมไทย หัตถกรรมความอร่อยที่แสดงออกถึงความอ่อนช้อยของความเป็นไทย ตั้งแต่ครั้ง
อดีตกาลที่ก่อก าเนิดภูมิปัญญาไทยหลากหลายอย่างให้สืบสานต่อท้ังวิถีชีวิตประเพณีวัฒนธรรมที่
สามารถน าวัสดุมีอยู่ในท้องถิ่นมาปรุงแต่งเป็นของหวานได้มากหลายรูปแบบ จัดเป็นมรดกทาง
วัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่บ่งบอกว่าคนไทยมีลักษณะนิสัยอย่างไร เพราะขนมแต่ละชนิดล้วน มีเสน่ห์ 
แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อน ประณีต วิจิตรบรรจงในรูปลักษณ์ ตั้งแต่วัตถุดิบที่ใช้ วิธีการท าที่
กลมกลืน ความพิถีพิถัน สีที่ให้ความสวยงาม มีกลิ่นหอม รสชาติของขนมที่ละเมียดละไมชวนให้
รับประทาน แสดงให้เห็นว่าคนไทยเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือเชิงศิลปะ 
 วิถีชีวิตของคนไทยนั้นเป็นสังคมเกษตรที่มีผลิตผลทางธรรมชาติอยู่มากมาย เช่น กล้วย อ้อย 
มะม่วง รวมไปถึงข้าวเจ้า ข้าวเหนียวที่สามารถปรุงเป็นขนมได้หลายชนิด เช่น อยากได้ กะทิก็เก็บ
มะพร้าวมาขูดคั้นน้ ากะทิ อยากได้ แป้งก็น าข้าวมาโม่เป็นแป้งท าขนมอร่อยๆ เช่น บัวลอย กินกันเอง
ในครอบครัว 
 ขนมไทยถูกน าไปใช้ในงานบุญตามประเพณีและงานพิธีกรรม ที่เก่ียวข้องในวิถีชีวิตชาวไทย 
โดยนิยมท าขนมชื่อมีมงคล ได้แก่ ขนมตระกูลทองทั้งหลาย เพราะคนไทยถือว่า “ทอง” เป็น ของดีมี
มงคลท าแล้วได้มีบุญกุศล มีเงินมีทอง มีลาภยศ สรรเสริญ สมชื่อขนม 
 2.1.3 ประเภทขนมไทย 
 ประเภทขนมไทยแบ่งเป็น 4 ประเภท ดังนี้ 
  2.1.3.1 วัตถุดิบ ได้แก่ 
                - ข้าวและแป้ง การน าข้าวมาท าขนมของคนไทยเริ่มตั้งแต่ข้าวไม่แก่จัด ข้าวอ่อนที่เป็น
น้ านม น ามาท าข้าวยาคู พอแก่ข้ึนอีกแต่เปลือกยังเป็นสีเขียวน ามาท าข้าวเม่าข้าวเม่าที่ได้น าไปท าขนม
ได้อีกหลายชนิด เช่น ข้าวเม่าคลุก ข้าวเม่าบด ข้าวเม่าหมี่ กระยาสารท ข้าวเจ้าที่เหลือจากการ
รับประทาน น าไปท าขนมไข่มด ขนมไข่จิ้งหรีด ข้าวตูได้อีกส่วนแป้งที่ใช้ท าขนมไทยส่วนใหญ่ได้มาจาก
ข้าวคือแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียว ในสมัยก่อนใช้แป้งสดคือแป้งที่ได้จากการน าเม็ดข้าวแช่น้ าแล้ว
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โม่ให้ละเอียด ในปัจจุบันใช้แป้งแห้งที่ผลิตจากโรงงาน นอกจากนี้ แป้งที่ใช้ได้แก่ แป้งถ่ัว แป้งท้าว
ยายม่อม แป้งมันส าปะหลังส่วนแป้งสาลีมีใช้น้อย มักใช้ในขนมท่ีได้รับอิทธิพลจากต่างชาติ 
มะพร้าวและกะทิ 
  - มะพร้าว น ามาใช้เป็นส่วนประกอบของขนมไทยได้ตั้งแต่มะพร้าวอ่อน 
จนถึงมะพร้าวแก่ ซ่ึงมะพร้าวอ่อน ใช้เนื้อผสมในขนม เช่น เปียกสาคู วุ้นมะพร้าว สังขยามะพร้าวอ่อน 
มะพร้าวทึนทึก ใช้ขูดฝอยท าเป็นไส้กระฉีก ใช้คลุกกับข้าวต้มมัดเป็นข้าวต้มหัวหงอก และใช้เป็น
มะพร้าวขูดโรยหน้าขนมหลายชนิด เช่น ขนมเปียกปูน ขนมข้ีหนู ซึ่งถือเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งของ
ขนมไทย ส่วนมะพร้าวแก่ น ามาคั้นเป็นกะทิก่อนใส่ในขนม น าไปท าขนมได้หลายแบบ เชน่ ต้มผสม
กับส่วนผสม เช่นกล้วยบวชช ีแกงบวดต่างๆ หรือตักหัวกะทิราดบนขนม เช่น สาคูเปียก ซ่าหริ่ม บัว
ลอย 
   - น้ าตาล แต่เดิมนั้นน้ าตาลที่น ามาใช้ท าขนมคือน้ าตาลจากตาลหรือมะพร้าว ในบาง
ท้องที่ใช้น้ าตาลอ้อย น้ าตาลทรายถูกน ามาใช้ภายหลัง 
  - ไข่ เริ่มเป็นส่วนผสมของขนมไทยตั้งแต่สมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราชซึ่งได้รับ
อิทธิพลจากขนมของโปรตุเกส ไข่ท่ีใช้ท าขนมนี้จะตีให้ขึ้นฟู ก่อนน าไปผสม ขนมบางชนิดเช่น ต้อง
แยกไข่ขาวและไข่แดงออกจากกัน แล้วใช้แต่ไข่แดงไปท าขนม 
  - ถั่วและงา จัดเป็นส่วนผสมที่ส าคัญในขนมไทย การใช้ถั่วเขียวนึ่งละเอียดมาท าขนม
พบไดตั้งแต่สมัยอยุธยา เช่น ขนมพิงถั่วท าด้วยถั่วเหลืองหรือถ่ัวเขียวกวนมาอัดใส่พิมพ์ ถั่วและงาท่ี
นิยมใช้ในขนมไทยมี ดังนี้ 
  - ถั่วเขียวเราะเปลือก มีชื่อเรียกหลายชื่อ เช่น ถั่วทอง ถั่วซีก ถั่วเขียวที่ใช้ต้องล้างและ
แช่น้ าค้างคืนก่อนเอาไปนึ่ง 
  - ถั่วด า ใช้ใส่ในขนมไทยไม่ก่ีชนิด และใส่ทั้งเม็ด เช่น ข้าวต้มมัด ข้าวหลาม ถั่วด าต้ม
น้ าตาล ขนมถ่ัวด า 
  - ถั่วลิสง ใช้น้อย ส่วนใหญ่ใช้โรยหน้าขนมผักกาดกวน ใส่ในขนมจ่ามงกุฏ ใส่ในรูปที่
คั่วสุกแล้ว 
  - งาขาวและงาด า ใส่เป็นส่วนผสมส าคัญในขนมบางชนิดเช่น ขนมเทียนสลัดงา ขนม
แดกงา 
  - กล้วย มีส่วนเกี่ยวข้องกับขนมไทยหลายชนิด ไม่ว่าจะเป็น ขนมกล้วย กล้วยกวน 
กล้วยเชื่อม กล้วยแขกทอด หรือใช้กล้วยเป็นไส้ เช่น ข้าวต้มมัด ข้าวเหนียวปิ้งไส้กล้วย ข้าวเม่า กล้วย
ที่ใช้ส่วนใหญ่เป็นกล้วยน้ าว้า กล้วยแต่ละชนิดเมื่อน ามาท าขนมบางครั้งจะให้สีต่างกัน เช่น กล้วย
น้ าว้าเมื่อน าไปเชื่อมให้สีแดง กล้วยไข่ให้สีเหลือง เป็นต้น 
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  2.1.3.2 กรรมวิธีในการท า 
  ขนมท่ีท าให้สุกด้วยการกวน ส่วนมากใช้กระทะทอง กวนตั้งแต่เป็นน้ าเหลวใสจนงวด 
แล้วเทใส่พิมพ์หรือถาดเม่ือเย็นจึงตัดเป็นชิ้น เช่น ตะโก ้ขนมลืมกลืน ขนมเปียกปูน ขนมศิลาอ่อน 
และผลไม้กวนต่างๆ รวมถึง ข้าวเหนียวแดงข้าวเหนียวแก้ว และกะละแม 
  ข้อควรค านึงในการกวนมี ดังนี้ 
  1. การเตรียมแป้ง ก่อนการกวนทุกครั้งต้องมีการเตรียมแป้งซึ่งมีส่วนผสมที่เป็น
ของเหลว นวดแป้งให้เหนียวประมาณ 10นาที 
  2. อุณหภูมิ ควรใช้ไฟกลางหรือไฟอ่อน จะใช้ไฟแรงไม่ได้เพราะจะท าให้ขนมจับตัวเร็ว
เนื้อขนมไม่เหนียว และอาจไม่สุกหรือไหม้ได้ 
   3. เทคนิคการกวน พายที่ใช้กวนส่วนมากเป็นพายไม้ ภาชนะใช้ก็นิยมใช้ทองเหลือง 
  ขนมท่ีท าให้สุกด้วยการนึ่ง ใช้ลังถึง บางชนิดเทส่วนผสมใส่ถ้วยตะไลแล้วนึ่ง บางชนิด
ใส่ถาดหรือพิมพ์ บางชนิดห่อด้วยใบตองหรือใบมะพร้าว เช่น ช่อม่วง ขนมชั้น ข้าวต้มผัด สาลี่อ่อน 
สังขยา ขนมกล้วย ขนมตาล ขนมใส่ไส้ ขนมเทียน ขนมน้ าดอกไม้ การนึ่งขนมแต่ละชนิดใช้ความร้อน
ไม่เท่ากัน บางชนิดต้องใช้ไฟแรง บางชนิดต้องใช้ไฟอ่อน ภาชนะ ภาชนะในการนึ่งนิยมใช้ลังถึงจาก
อลูมิเนียมเพราะมีขนาดใหญ่เล็กตามต้องการ อีกทั้งพ้ืนลังถึงส าหรับวางขนมจะแบบราบ 
  ข้อควรค านึงในการนึ่ง มีดังนี้ 
  1. การเตรียมน้ าที่ใส่ในลังถึง ควรใช้ประมาณ ¾ของลังถึง 
  2. อุณหภูมิ อุณหภูมิสูง ขนมที่ใช้ความร้อนสูงต้องนึ่งในน้ าที่เดือนพล่าน เช่น สังขยา
ส าหรับใส่หน้า อุณหภูมิปานกลาง จะใช้น้ าเดือนปานกลาง เช่นการนึ่งขนมมัน ขนมสอดไส้ ส่วน
อุณหภูมิต่ าจะใช้น้ าเดือนปุดๆ เช่น การนึ่งขนมปุยฝ้าย ขนมสังขยา 
  3. การเปิดฝาลังถึง ให้เปิดฝาไปทางตรงกันข้าม   
ขนมท่ีท าให้สุกด้วยการเชื่อม เป็นการใส่ส่วนผสมน้ าตาลผสมกับน้ าลงในน้ าเชื่อมที่ก าลังเดือดจนสุก 
ได้แก่ ทองหยอด ทองหยิบ ฝอยทอง เม็ดขนุน กล้วยเชื่อม จาวตาลเชื่อม ขนมท่ีท าให้สุกด้วยการทอด 
เป็นการใส่ส่วนผสมลงในกระทะที่มีน้ ามันร้อนๆ จนสุก เชน่ กล้วยทอด ข้าวเม่าทอด ขนมกง ขนม
ค้างคาว ขนมฝักบัว ขนมนางเล็ด การทอดเพ่ือให้สุกจะท าให้ขนมมีลักษณะและกลิ่นเปลี่ยนไป เช่น 
การพองตัว มีความกรอบ และมีกลิ่นหอม ข้อควรค านึงในการทอด คือ น้ ามันต้องเป็นน้ ามันที่ไม่มี
กลิ่น  ใสสะอาด และอุณหภูมิ ขึ้นอยู่กับชนิดของขนม โดยทั่วไปแล้วต้องใช้ไฟปานกลางโดยให้น้ ามัน
ร้อนจัด 
  ขนมท่ีท าให้สุกด้วยการต้ม ขนมประเภทนี้จะใช้หม้อหรือกระทะต้มน้ าให้เดือด ใส่ขนม
ลงไปจนสุกแล้วตักขึ้น น ามาคลุกหรือโรยมะพร้าว ได้แก่ ขนมถ่ัวแปบ ขนมต้ม ขนมเหนียว ขนมเรไร 
นอกจากนี้ยังรวมขนมประเภทน้ า ที่นิยมน ามาต้มกับกะทิ หรือใส่แป้งผสมเป็นขนมเปียก และขนมที่
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กินกับน้ าเชื่อมและน้ ากะทิ เช่น กล้วยบวชช ีมันแกงบวด สาคูเปียก ลอดช่อง ซ่าหริ่ม การต้ม ภาชนะ
ที่ใช้ควรเลือกใช้ภาชนะที่เคลือบ หรือสแตเลส เทคนิคการต้ม อุณหภูมิที่ใช้ในการต้มทั่วไป คือ 100 
องศาเซลเซียล หรืออุณหภูมิที่น้ าเดือด 
  ขนมท่ีท าให้สุกด้วยการปิ้ง เช่น ข้าวเหนียวปิ้ง ขนมจาก การท าอาหารให้สุก โดยวาง
ของสิ่งนั้นไว้เหนือไฟไม่สู้แรงนัก การปิ้งต้องปิ้งให้ผิวสุกเกรียมหรือกรอบ 
  ขนมท่ีท าให้สุกด้วยการผิงและอบ ขนมท่ีใช้ผิงมีหลายชนิด จะใช้ผิงด้วยไฟบนและไฟ
ล่าง ไฟจะต้องมีลักษณะอ่อนเสมอกัน ปัจจุบันใช้เตาอบแทนการผิง เช่น ขนมหม้อแกง ขนมสาลี่
กรอบขนมผิง ขนมบ้าบิ่น 
 2.1.4 ภูมิภาค 
  2.1.4.1 ขนมไทยภาคเหนือ ส่วนใหญ่จะท าจากข้าวเหนียว และส่วนใหญ่จะใช้วิธีการ
ต้ม เช่น ขนมเทียน ขนมวง ข้าวต้มหัวหงอก มักท ากันในเทศกาลส าคัญ เช่นเข้าพรรษา สงกรานต์ 
ขนมท่ีนิยมท าในงานบุญเกือบทุกเทศกาลคือขนมใส่ไส้หรือขนมจ๊อก ขนมท่ีหาซื้อได้ทั่วไปคือ ขนม
ปาดซึ่งคล้ายขนมศิลาอ่อน ข้าวอีตูหรือข้าวเหนียวแดง ข้าวแตนหรือข้าวแต๋น ขนมเกลือ ขนมท่ีมี
รับประทานเฉพาะฤดูหนาว ได้แก่ ข้าวหนุกงา ซึ่งเป็นงาคั่วต ากับข้าวเหนียว ถ้าใส่น้ าอ้อยด้วยเรียกงา
ต าอ้อย ข้าวแคบหรือข้าวเกรียบว่าว ลูกก่อ ถั่วแปะยี ถั่วแระ ลูกลานต้ม 
  ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ขนมพ้ืนบ้านได้แก่ ขนมอาละหว่า ซึ่งคล้ายขนมหม้อแกง ขนม
เปงม้ง ซึ่งคล้ายขนมอาละหว่าแต่มีการหมักแป้งให้ฟูกอน ขนมส่วยทะมินท าจากข้าวเหนียวนึ่ง 
น้ าตาลอ้อยและกะทิ ในช่วงที่มีน้ าตาลอ้อยมากจะนิยมท าขนมอีก 2 ชนิดคือ งาโบ๋ ท าจากน้ าตาลอ้อย
เคี่ยวให้เหนียวคล้ายตังเมแล้วคลุกงา กับ แปโหย่ ท าจากน้ าตาลอ้อยและถ่ัวแปยี มีลักษณะคล้ายถั่ว 
     2.1.4.2 ขนมไทยภาคกลาง ส่วนใหญ่ท ามาจากข้าวเจ้า เช่น ข้าวตัง นางเล็ด ข้าว
เหนียวมูล และมีขนมที่หลุดลอดมาจากรั้ววัง จนแพร่หลายสู่สามัญชนทั่วไป เช่น ลูกชุบ หม้อข้าวหม้อ
แกง ฝอยทอง ทองหยิบ เป็นต้น 
      2.1.4.3 ขนมไทยภาคอีสาน เป็นขนมที่ท ากันง่ายๆ ไม่พิถีพิถันมากเหมือนขนมภาคอ่ืน 
ขนมพ้ืนบ้านอีสานได้แก่ ข้าวจี่ บายมะขามหรือมะขามบ่ายข้าว ข้าวโป่งนอกจากนั้นมักเป็นขนมใน
งานบุญพิธี ที่เรียกว่า ข้าวประดับดิน โดยชาวบ้านน าข้าวที่ห่อใบตอง มัดด้วยตอกแบบข้าวต้มมัด 
กระยาสารท ข้าวทิพย์ ข้าวยาคู ขนมพ้ืนบ้านของจังหวัดเลยมักเป็นขนมง่ายๆ เช่น ข้าวเหนียวนึ่งจิ้ม
น้ าผึ้ง ข้าวบ่ายเกลือ คือข้าวเหนียวปั้นเป็นก้อนจิ้มเกลือให้พอมีรสเค็ม ถ้ามีมะขามจะเอามาใส่เป็นไส้
เรียกมะขามบ่ายข้าว น้ าอ้อยกะทิ ท าด้วยน้ าอ้อยที่เคี่ยวจนเหนียว ใส่ถั่วลิสงคั่วและมะพร้าวซอย ข้าว
พองท ามาจากข้าวตากค่ัวใส่มะพร้าวหั่นเป็นชิ้นๆ และถ่ัวลิสงคั่ว กวนกับน้ าอ้อยจนเหนียวเทใส่ถาด 
ในงานบุญต่างๆจะนิยมท าขนมปาด (คล้ายขนมเปียกปูนของภาคกลาง) ลอดช่อง และขนมหมก (แป้ง
ข้าวเหนียวโม่ ปั้นเป็นก้อนกลมใส่ไส้กระฉีก ห่อเป็นสามเหลี่ยมคล้ายขนมเทียน น าไปนึ่ง) 
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      2.1.4.4 ขนมไทยภาคใต้ ชาวใต้มีความเชื่อในเทศกาลวันสารท เดือนสิบ จะท าบุญ
ด้วยขนมท่ีมีเฉพาะในท้องถิ่นภาคใต้เท่านั้น เช่น ขนมลา ขนมพอง ข้าวต้มห่อด้วยใบกะพ้อ ขนมบ้า
หรือขนมลูกสะบ้า ขนมดีซ าหรือเมซ า ขนมเจาะหูหรือเจาะรู ขนมไข่ปลา ขนมแดง เป็นต้น 
  ตัวอย่างของขนมพ้ืนบ้านภาคใต้ ได้แก่ 
  ขนมหน้าไข่ ท าจากแป้งข้าวเจ้านวดกับน้ าตาล น าไปนึ่ง หน้าขนมท าด้วย กะทิผสมไข่ 
น้ าตาล เกลือ ตะไคร้และหัวหอม ราดบนตัวขนม แล้วน าไปนึ่งอีกครั้ง 
ขนมฆีมันไม้ เป็นขนมของชาวไทยมุสลิม ท าจากมันส าปะหลังน าไปต้มให้สุก โรยด้วยแป้งข้าวหมาก 
เก็บไว้ 1 คืน 1 วันจึงน ามารับประทาน 
  ขนมจู้จุน ท าจากแป้งข้าวเจ้านวดกับน้ าเชื่อม แล้วเอาไปทอด มีลักษณะเหนียวและอม
น้ ามัน 
  ขนมคอเป็ด ท าจากแป้งข้าเจ้าผสมกับแป้งข้าวเหนียว นวดรวมกับไข่ไก่ รีดเป็นแผ่น 
ตัดเป็นชิ้นๆ เอาไปทอด สุกแล้วเอาไปเคล้ากับน้ าตาลโตนดที่เค่ียวจนเหนียวข้น 
  ขนมคนที ท าจากใบคนที ผสมกับแป้งและน้ าตาล นึ่งให้สุก คลุกกับมะพร้าวขูด จิ้มกับ
น้ าตาลทราย 
  ขนมกอแหละ ท าจากแป้งข้าวเจ้ากวนกับกะทิและเกลือ เทใส่ถาด โรยต้นหอม ตัดเป็น
ชิ้นๆ โรยหน้าด้วย มะพร้าวขูดคั่ว กุ้งแห้งป่น และน้ าตาลทราย 
ขนมก้านบัว ท าจากข้าวเหนียวนึ่งสุก น าไปโขลกด้วยครกไม้จนเป็นแป้ง รีดให้แบน ตากแดดจนแห้ง 
ตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า ทอดให้สุก ฉาบด้วยน้ าเชื่อม 
  ข้าวเหนียวเชงา เป็นข้าวเหนียวนึ่งสุก ต าผสมกับงาและน้ าตาลทราย ข้าวเหนียวเสือ
เกลือก คล้ายข้าวโพดคลุกของภาคกลางแต่เปลี่ยนข้าวโพดเป็นข้าวเหนียวนึ่งสุกและใส่กะทิด้วยขี้หมา
พองเช มีลักษณะเป็นก้อนๆ ท าจากข้าวเหนียวคั่วสุกจนเป็นสีน้ าตาล ต าให้ละเอียดเคล้ากับมะพร้าว
ขูด น้ าตาลโตนดที่เคี่ยวจนข้น เคล้าให้เข้ากันดี แล้วปั้นเป็นก้อน 
 2.1.5 ประเพณีและพิธีกรรม 
 งานตรุษสงกรานต์ เป็นงานบุญปีใหม่ของไทย ซึ่งเริ่มจากวันที่ 12 เดือน 5 เป็นต้นไปขนมใน 
ประเพณีนี้ก็คือ การีกวนข้าวเหนียวแดง และกะละแม บนกระทะเหล็กใบใหญ่ 
  งานถวายฉลากภัต ในเดือน 7ขนมท่ีท าคือข้าวเหนียวสังขยา ข้าวเกรียบว่าว นางเล็ด ข้าว
เหนียวแดง ชาวบ้านจะร่วมท าบุญพบปะกันที่วัด ส่วนฉลากภัตก็คือขนมและอาหารที่ชาวบ้านน าไป
ถวายพระ 
 เทศการสารทไทย ในเดือน 10 คือการท าบุญอุทิศส่วนกุศลให้ญาติพ่ีน้องที่ล่วงลับไปแล้ว 
ขนมท่ีท าเป็นประเพณีนี้คือ กระยาสารท ซึ่งเริ่มท าขนมกันในช่วงแรม 15 ค่ า คือ ต าข้าวเม่า คั่ว
ข้าวตอก คั่วถั่ว คั่วงา เตรียมเพ่ือท าขนมต่อไป และน าไปท าบุญที่วัด ส่วนหนึ่งก็แจกเพ่ือนบ้าน 
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 บุญเดือนสิบของภาคใต้ เป็นประเพณีเอิกเกริกมาก เพราะเป็นวันที่ลูกหลานจะต้องกับมา
ร่วมกันท าบุญกับญาติพ่ีน้องอุทิศส่วนกุศลให้กับญาติ ที่ล่วงลับไปแล้ว มีพิธีการชิงเปรต ขนมในงาน
บุญนี้คือ ขนมข้าวต้มห่อใบกะพ้อ ขนมบ้า ขนมลา ขนมพอง ขนมดีซ า ขนมไข่ปลา ขนมแดง ขนมโค 
ขนมตอก ขนมเจาะหู 
 งานบุญข้าวสาก เป็นงานของชาวอีสาน ก็เป็นงานกลางเดือนสิบ ชาวบ้านจัดอาหารคาวหวาน
หอในใบตอง มัดด้วยตอกหรือเชือก น าไปท าบุญถวายพระสงฆ์ 
     งานบุญออกพรรษา เดือน 11มีการตักบาตรเทโว ขนมในประเพณีงานบุญนี้คือ ข้าวต้มผัดห่อ
ไปตองมัดด้วยตอก บางครั้งเรียกว่า ข้าวต้มมัด มีหางไว้ส าหรับโยน เรียกว่า ข้าวต้มลูกโยน 
 เทศกาลเทศน์มหาชาติ จะมีการท าขนมแห้งๆ เช่น ข้าวพอง ขนมนางเล็ด หรือขนมอีแต๋น มา
ติดกันเทศน์ตามธรรมเนียมโบราณ เดือน12มีธรรมเนียมทางศาสนาคือ การกวนข้าวมธุปายาส หรือ
ข้าวทิพย์ 
 ขนมเลี้ยงพระ อาหารหวานเป็นขนมที่นิยมเลี้ยงพระคือ ขนมตระกูลทองทั้งหลาย ขนมชั้น 
ขนมเทียน ขนมถ้วยฟู ขนมปุ้ยฝ้าย เป็นต้น 
 ขนมฉลองยศ หรือขนมที่มอบให้ในโอกาสพิเศษต่างๆ จะเลือกแต่ขนมที่มีชื่ออันเป็นมงคล
ทั้งสิ้น ได้แก่ 
 ขนมชั้น ต้อง 9 ชั้นจึงจะเป็นสิริมงคลอย่างสูง เพราะหมายถึงกว่าก้าวหน้ายิ่งยิ่งขึ้นไป 
 ขนมทองทั้งหลาย มีชื่อเป็นทอง หมายถึงสัญลักษณ์แห่งความร่ ารวย 
 ขนมจ่ามงกุฎ มีความหมาย คือ แสดงถึงเกียรติยศและฐานะที่สูงส่ง 
 ขนมฝักบัว ลักษณะจะพองฟูตรงกลาง มีความหมายถึงการเกื้อหนุน เสริมส่งให้สูงขึ้น 
 ขนมเทียน หรือขนมนมสาว หมายถึงแสงสว่างส่องน าทาง 
 ขนมในพิธีสู่ขอ เป็นขนมต้ม ซึ่งจะใส่มาพร้อมกับใบเงินใบทอง 
 ขนมในพิธีแห่ขันหมาก นิยมใช้ขนม 9 ชนิดคือ ขนมสอดไส้ ขนมหน้านวล ขนมเล็บมือนาง 
ขนมละมุด ขนมพระพาย ขนมทอง ขนมบ้าบิ่น ขนมทองพลุ ขนมชะมด แต่ไม่ได้ใช้ตายตัวเสียทีเดียว 
ขึ้นอยู่กับท้องถิ่นนั้นๆ ด้วย 
     ขนมในพิธีแต่งงาน ได้แก่ ขนมกง ขนมหันตรา ขนมสามเกลอ ขนมโพรงแสม ขนม 
ชะมด ขนมพระพาย ขนมรังนก ขนมสอดไส้ ขนมนมสาว ขนมฝักบัว ขนมทอง ขนมละมุด เป็นต้น 
 ขนมข้ึนบ้านใหม่ การข้ึนบ้านใหม่ขนมในประเพณีนี้คือ ขนมต้มแดง ขนมต้มขาวขนมคน
หลวง ขนมหูช้าง ซึ่งขนมเหล่านี้ใช้ในพิธีบวงสรวงบูชาสิ่งศักสิทธิมาจาก พราหมณ์ 
 พิธีแต่งงานของชาวไทยมุสลิม จะมีพิธีกินสมางัตซ่ึงเป็นการป้อนข้าวและขนมให้เจ้าบ่าว
เจ้าสาว ขนมท่ีใช้มีกะละแมหรือขนมดอดอย ขนมก้อหรือตูปงปูตู ขนมลาและข้าวพอง 
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 2.1.6 วัตถุดิบการท าขนมไทย 
  2.1.6.1 แป้ง ที่น ามาใช้ในการท าขนมไทยมีหลายชนิดด้วยกัน ดังนี้ 
  - แป้งเก่า เป็นแป้งที่ท าจากข้าวเก่า มีคุณสมบัติในการดูดซึมน้ าได้ดี เป็นข้าวที่ค้างปี 
น ามาขัดสีและโม่จนเป็นเนื้อละเอียด แป้งชนิดนี้เหมาะส าหรับท าขนมครก ขนมเรไร ขนมตาล เป็นต้น 
  - แป้งใหม่ เป็นแป้งที่ผลิตจากข้าวใหม่  มีกลิ่นหอม แป้งชนิดนี้ดูดน้ าได้น้ าได้น้อย 
เพราะในแป้งจะมีความชื้นสูง เหมาะส าหรับท าขนมเปียกปูน ขนมแป้งอ่อน ขนมกรวย ขนมต้มแดง 
ขนมต้มขาว ขนมอาลัว เป็นต้น 
  - แป้งสด เป็นแป้งที่โม่กับน้ า ลักษณะของแป้งจะมีความชื้นมาก การน าไปใช้ต้องลด
ปริมาณน้ าจากต ารับปกติทั่วไป ในปัจจุบันจะมีเฉพาะร้านขนมที่ท าการโม่ขึ้นมาใช้เอง เพราะไม่
สะดวกในการเก็บรักษา หากมีกลิ่นเปรี้ยวจะไม่น ามาใช้ สามารถใช้กับขนมไทยทุกชนิด เช่น ขนมต้ม
แดง ขนมต้มขาว ขนมถ้วย ลอกช่องไทย ฯลฯ 
  การเลือกซื้อและการเก็บรักษา ควรเลือกแป้งที่มีเนื้อละเอียด เพราะจะท าให้เนื้อ
สัมผัสเนียนละเอียด มีสีขาว ไม่มีตัวมอด ถ้าสามารถดมดูได้จะไม่มีกลิ่นอับหรือกลิ่นสาบ แป้งสดต้อง
ไม่มีกลิ่นเปรี้ยว กลิ่นอับ แป้งแห้งควรเก็บในที่ที่มีอากาศแห้ง ใช้แล้วควรปิดปากถุงให้สนิท ป้องกันมด 
แมลง หรือความชื้นจากอากาศ แป้งสดควรเก็บในตู้เย็น ควรปิดให้สนิท มิฉะนั้นแป้งจะดูดกลิ่นจาก
ตู้เย็นท าให้แป้งมีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ หากมีกลิ่นเปรี้ยวไม่ควรน ามาใช้ 
  2.1.6.2 แป้งข้าวเหนียว มี 2 ชนิด คือ 
  - แป้งข้าวเหนียวขาว เป็นแป้งที่ได้จากการน าข้าวเหนียวขาวโม่จนละเอียด จะมี 2 
ลักษณะ คือ แป้งสดและแป้งแห้ง แป้งสดจะท าเช่นเดียวกับแป้งข้าวเจ้าสด นิยมน ามาใช้ท าขนมบัว
ลอย ขนมบ้าบิ่น ขนมไข่หงส์ ขนมถ่ัวแปบ เป็นต้น ส าหรับแป้งเป็นแป้งแห้งที่สามารถเก็บไว้ใช้ได้นาน 
สะดวกในการเก็บและการน ามาใช้ สามารถใช้ท าขนมไทยได้ทุกชนิด ควรเลือกซ้ือแป้งที่ไม่มีกลิ่นอับ
หรือตัวมอด 
  - แป้งข้าวเหนียวด า ท าจากข้าวเหนียวด า โดยปกติจะมีการผสมแป้งข้าวเหนียวขาวลง
ไปด้วย เพราะแป้งจะมีสีด ามาก และเนื้อแป้งเมื่อน ามาท าขนมจะมีความกระด้างไม่นุ่มนวล เมื่อเติม
แป้งข้าวเหนียวขาวลงไปจะช่วยให้สีและเนื้อขนมมีความนุ่มนวล มีทั้งชนิดแป้งสดและแป้งแห้ง
เช่นเดียวกับแป้งข้าวเหนียวขาว นิยมน ามาท าขนมถ่ัวแปบ ขนมสอดไส้ 
  การเลือกซื้อและการเก็บรักษา ปัจจุบันแป้งข้าวเหนียวในท้องตลาดจะบรรจุถุง 
สามารถดูวันหมดอายุได้จากฉลากหน้าซองหรือถุงแป้ง นอกจากนี้อาจมีรายละเอียดอื่นๆบอกไว้ด้วย 
จึงควรศึกษาจากฉลากท่ีติดไว้ ส่วนการเก็บรักษาเช่นเดียวกับแป้งข้าวเจ้า 
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  2.1.6.3 แป้งสาลี ในการท าขนมไทยสามารถเลือกใช้ให้เหมาะสมกับงาน แป้งสาลีแบ่ง
ได้ 3 ชนิด คือ 
  - แป้งสาลีชนิดเบา นิยมน ามาใช้กับขนมที่มีลักษณะเบาฟู เช่นขนมปุยฝ้าย ขนมสาลี่ 
ขนมไข่ เป็นต้น 
  - แป้งสาลีเอนกประสงค์ นิยมน ามาใช้ท าขนมกรอบเค็มเข่น ครองแครงกรอบ 
ทองม้วน ขนมเกลียว เป็นต้น 
  - แป้งสาลีชนิดหนัก แป้งชนิดนี้ไม่นิยมน ามาใช้กับขนมไทย เพราะมีโปรตีนสูง จะท า
ให้ขนมมีความเหนียวแน่น 
  การเลือกซื้อและการเก็บรักษา ปัจจุบันแป้งสาลีจะมีจ าหน่ายในลักษณะของการบรรจุ
ในถุงพลาสติก ถุงกระดาษ และกล่องกระดาษ จะมีฉลากบอกรายละเอียด เช่น ชนิดของแป้ง การ
น าไปใช้ ต ารับการใช้แป้ง น้ าหนัก วันผลิต วันหมดอายุ ฉะนั้นผู้ซื้อจะศึกษารายละเอียดจากฉลากได้ 
และน าวิธี การเลือกซื้อจากแป้งข้าวเจ้ามาประกอบกันได้ การเก็บรักษาควรท าเช่นเดียวกับแป้งชนิด
อ่ืน 
  2.1.6.4 แป้งถ่ัวเขียว เป็นแป้งที่ท าจากถั่วเขียว เมื่อก่อนจะมีลักษณะเป็นเม็ดเล็กๆสี
ขาว ก่อนน ามาบดหรือโขลกให้ละเอียด แต่ในปัจจุบันแป้งชนิดนี้จะมีเนื้อเป็นผงละเอียด มีสีขาว
สะอาด ไม่มีสิ่งเจือปน มีคุณสมบัติในการทรงตัวได้ดี จึงนิยมน าแป้งถั่วเขียวไปผสมในส่วนผสมของ
ขนมไทยชนิดต่างๆเพ่ือการทรงตัวที่ดีและมีลักษณะใส นิยมน าไปท าขนมซ่าหริ่ม ตะโก้ ขนมลืมกลืน 
ลอดช่องแก้ว  
  การเลือกซื้อและการเก็บรักษา ควรเลือกซ้ือแป้งใหม่จากวิธีการต่างๆที่กล่าวมาแล้ว 
และควรเก็บรักษาในที่ท่ีมีอากาศแห้ง ปิดถุงให้สนิท 
  2.1.6.5 แป้งเท้ายายม่อม แป้งชนิดนี้ท าจากหัวเท้ายายม่อม น ามาผ่านกระบวนการ
ผลิตจนออกมาเป็นแป้งที่มีลักษณะเป็นเม็ดเล็กๆสีขาวนวล มีราคาสูง มีคุณสมบัติคล้ายกับแป้งถั่ว
เขียวคือ เมื่อน ามาใช้จะมีสีสดใส ทรงตัวได้ดี เช่น การน าไปผสมในส่วนของขนมชั้น ทับทิมกรอบ ข้าว
เกรียบอ่อน ข้าวเกรียบปากหม้อ ขนมกรวย กะละแม เป็นต้น 
  การเลือกซื้อและการเก็บรักษา ควรเลือกซ้ือแป้งใหม่ มีสีขาวนวล ไม่มีกลิ่นอับ ไม่มีตัว
แมลง ตัวมอด เมื่อใช้แล้วควรปิดปากถุงให้สนิท เก็บในที่ที่มีอากาศแห้ง 
  2.1.6.6 แป้งมัน ผลิตภัณฑ์ที่มาจากมันส าปะหลัง มีลักษณะพิเศษกว่าแป้งอ่ืนๆ คือ มี
ลักษณะลื่น เนื้อละเอียดนุ่ม สีขาวนวล นิยมน าไปใช้ผสมกับแป้งอ่ืนๆเพ่ือเพ่ิมคุณสมบัติของแป้ง แป้ง
ชนิดนี้จะมีราคาค่อนข้างต่ า สามารถหาซื้อได้ง่ายตามท้องตลาดทั่วไป ซึ่งปัจจุบันจะมีการผลิตออกมา
หลายบริษัท ซ่ึงแต่ละบริษัทจะมีคุณสมบัตท่ีิแตดต่างกันออกไป ก่อนน ามาใช้ในจ านวนมากจึงควร
ศึกษาหรือทดลองน ามาใช้ก่อน เพ่ือจะได้แป้งที่มีคุณสมบัติตามต้องการ เช่น แป้งมันบางชนิดเมื่อ
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น ามาใช้ ลักษณะขนมที่ได้จะเปื่อยยุ่ยเร็วกว่าบริษัท บางบริษัทจะมีความเหนียวคงทนมาก จึงควร
เลือกใช้ให้เหมาะสมกับงาน เช่น การใช้แป้งท าขนมชั้น ขนมสังขยา ฯลฯ 
  การเลือกซื้อและการเก็บรักษา 
  1) เลือกตราฉลากที่เราเคยใช้แล้วมีคุณสมบัติตรงกับความต้องการ 
  2) ศึกษารายละเอียดบนฉลากเพ่ือที่จะได้แป้งใหม่ 
  3) การซื้อจ านวนมากจะได้ราคาถูกกว่าซื้อจ านวนน้อย 
  4) เมื่อใช้แล้วปิดปากถุงให้สนิท เก็บในที่ที่มีอากาศแห้งหรือสามารถเก็บไว้ในตู้เย็น 
เป็นการยืดอายุการใช้งานของแป้งได้ 
  2.1.6.7 แป้งข้าวโพด เป็นผลติภัณฑ์จากข้าวโพด เมื่อน ามาท าเป็นแป้งข้าวโพดจะมี
ลักษณะเนื้อเนียนละเอียด มีลักษณะลื่นเช่นเดียวกับแป้งมัน แต่แป้งจะมีสีขาวนวล ไม่ขาวสนิทเหมือน
แป้งมัน นิยมน ามาผสมกับแป้งชนิดอ่ืนเพื่อเพ่ิมคุณสมบัติในการทรงตัว การข้ึนเงาวาว และความนุ่ม 
เช่น การท าขนมชั้น ขนมสังขยา การเลือกซื้อและการเก็บรักษาเช่นเดียวกับแป้งมัน 
  2.1.6.8 แป้งกวนไส้หรือแป้งโมดิฟายด์ เป็นแป้งที่มีลักษณะเนื้อละเอียดขาว นิยม
น ามาผสมกับแป้งชนิดอ่ืนๆเพ่ือให้ไดคุณสมบัติพิเศษเช่นเดียวกับแป้งข้าวโพด แต่แป้งกวนไส้จะมี
คุณสมบัติในการทรงตัวได้ดีกว่า จะไม่คืนตัวเช่นแป้งข้าวโพด นิยมน ามาเป็นส่วนผสมในการท าขนมที่
มีลักษณะกวน เช่น สังขยาทาขนมปัง การผสมลงในกะทิส าหรับแต่งหน้าขนม เพ่ือให้กะทิทรงตัวอยู่
ได้นาน ไม่คืนตัว การเลือกซ้ือและการเก็บรักษาเช่นเดียวกับแป้งมัน 
  ไข่ 
  ไข่ท่ีน ามาใช้ในการท าขนมไทยนิยมใช้ไข่ไก้เป็นส่วนมาก และรองลงมาคือไข่เป็ด ส่วน
ไข่อ่ืนๆ เช่น ไข่ห่าน ไข่นกกระทา จะไม่นิยมใช้ไข่ไก่จะมีลักษณะเปลือกสีนวล มีขนาดเล็กกว่าไข่เป็ด 
น้ าหนักของไข่อยู่ที่ 50,60,70 กรัม หรือมีเบอร์ต่างๆ เช่น เบอร์ 2,3,4 เป็นต้น ในการท าขนมไทยนิยม
ใช้ไข่ไก่มากกว่าไข่เป็ด เพราะไข่เป็ดมีกลิ่นคาวมากว่าไก่  และต้องใช้กลิ่นน้ าหอมหรือดอกไม้มาดับ
กลิ่นคาว ไข่ไก่ที่น ามาใช้ในการท าขนมไทย เช่น ขนมฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด ทองเอก เม็ด
ขนุน ขนมปุยฝ้าย  
  การเลือกซื้อและการเก็บรักษา การเลือกซื้อควรเลือกไข่ใหม่ เพราะจะได้ขนมที่มี
คุณสมบัติดี ดังนี้ 
  1. ควรเลือกจากร้านที่ขายดี มีการหมุนเวียนไข่เข้า-ออกตลอดเวลา ท าให้ไข่ใหม่อยู่
เสมอ 
  2. การเลือกไข่ใหมจ่ะสังเกตจากเปลือกไข่ที่มีนวลเกาะบางๆผิวไม่เป็นเงาวาว ถ้าเป็น
ไข่เป็นเงาวาวแสดงว่าไข่เก่าแล้ว 
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  3. จากการต่อยไข่ใส่ภาชนะจะเห็นว่า ไข่แดงมีทรงกลมนูน ไม่แบนราบ และมีไข่ขาว
เป็นวุ้นเกาะรอบไข่แดง ถ้าเป็นไข่เก่า ไข่แดงจะแบนราบกับภาชนะ ถ้าน ามาแยกไข่แดงไข่ขาว ไข่แดง
จะแตกได้ง่าย ไข่ขาวที่ได้เมื่อน าไปตีให้ขึ้นฟูจะได้ปริมาณน้อยกว่าไข่ใหม่ 
  การเก็บรักษาควรเก็บในตู้เย็นหรือห้องเย็น โดยจัดวางให้ส่วนที่ป้านอยู่ด้านบน ด้าน
แหมอยู่ด้านล่าง ท าให้ไข่มีความสดนานว่า 
  หมายเหตุ ไข่น้ าค้าง คือ ส่วนของไข่ขาวที่เป็นน้ าใสๆติดอยู่ที่เปลือกไข่ใกล้ๆเยื่อไข่ 
นิยมน ามาเป็นส่วนผสมของการท าฝอยทอง 
  เปลือกไข่ น าเปลือกไข่ที่ล้างสะอาดมาขย ากับน้ าตาลทราย เพ่ือให้ได้น้ าเชื่อมที่ใสวาว 
สะอาดไม่มีสิ่งเจือปน 
  น  าตาล 
  การท าขนมไทย การเลือกใช้น้ าตาลให้ถูกกับงานจะท าให้ขนมมีคุณภาพ รวมทั้งได้
กลิ่นหอมจากน้ าตาลด้วย น้ าตาลที่ใช้ในการท าขนมไทยมี ดังนี้ 
  1. น้ าตาลทราย ที่ท าจากอ้อยมี 2 ชนิดคือ 
       1.1 น้ าตาลทรายขาว เป็นน้ าตาลที่ผ่านกระบวนการฟอกสีแล้ว น้ าตาลจะมีสี
ขาวบริสุทธิ์ มีทั้งเม็ดละเอียดและเม็ดหยาบ นิยมน ามาใช้กับขนมไทยที่ต้องการให้ขนมมีสีสวยใส ไม่
ขุ่นมัว เช่น การน ามาท าน้ าเชื่อมในการท าขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง จะได้ขนมสีเหลืองทอง
ใส ไม่คล้ ามัว หากน้ าตาลมีสีน้ าตาลเข้ม ขนมท่ีได้จะมีสีเหลืองคล้ า ไม่น่ารับประทาน 
       1.2 น้ าตาลทรายสีน้ าตาล เป็นน้ าตาลทรายเช่นเดียวกัน แต่มีสีเข้มกว่าเมื่อ
น าไปเป็นส่วนผสมของขนมไทยจะท าให้ขนมคล้ า ไม่น่ารับประทาน จึงนิยมใช้กับขนมที่ไม่ต้องการให้
เห็นสีชัดเจน เช่น การท าน้ าเชื่อม ขนมกวนทุกชนิด 
  2. น้ าตาลมะพร้าว ได้มากจากต้นมะพร้าว มีลักษณะเป็นก้อนและเหลว มีสีน้ าตาล ถ้า
ชนิดเหลวบรรจุอยู่ในปีบ แต่ในปัจจุบันมีการบรรจุถุงพลาสติกหรือภาชนะพลาสติกขายในปริมาณ 1 
กิโลกรัม ชนิดที่เป็นก้อนจะมีกลิ่นหอม บรรจุใส่ถุงพลาสติกวางขายทั่วไป น้ าตาลชนิดนี้มีกลิ่นหอมจาก
ธรรมชาติ นิยมผสมในส่วนผสมขนมไทยที่ต้องการกลิ่นหอมจากน้ าตาล เช่น สังขยา ขนมหม้อแกง 
น้ ากะทิลอดช่อง ปลากริมไข่เต่า ในการเก็บรักษาน าใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 
  3. น้ าตาลโตนด ได้มาจากต้นตาล นิยมท าเป็นก้อน จะมีกลิ่นหอมของตาล มีรสหวาน 
มีรสหวานแหลม มีราคาสูงกว่าน้ าตาลมะพร้าว การน าไปใช้กับขนมไทยเช่นเดียวกับน้ าตาลมะพร้าว 
  4. น้ าตาลป่น ได้มาจากน้ าตาลทราย นิยมป่นให้ละเอียด น ามาใช้กับขนมไทยบางชนิด 
เช่น ขนมหน้านวล ขนมปุยฝ้าย 
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  5. แบะแซ มีลักษณะข้น เหนียวหนืด มีสีใสเหมือนน้ า ใช้ส าหรับเป็นส่วนผสมในขนมท่ี
ต้องการให้มีความเป็นก้อน เชน่ ถั่วกวนอัดพิมพ์ ลูกชุบ และขนมกวนอื่นๆ เช่น กะละแม ในการเลือก
ซื้อและเก็บรักษามีวิธีการเช่นเดียวกับน้ าตาลมะพร้าว 
   เกลือ   
  ในขนมหวานไทย เกลือให้รสเค็มมีบทบาทส าคัญ ท าให้ขนมเกิดรสชาติน่ารับประทาน
ขึ้น เพราะเมื่อน าไปผสมกับกะทิ หรือมะพร้าว สารช่วยให้ขึ้น ขนมโดยมีความจ าเป็นในการใช้สารช่วย
ขึ้นน้อย วิธีการท า และส่วนผสม มีส่วนช่วยท าให้ขนมขึ้นโดยธรรมชาติ เช่นการท าปุยฝ้าย ขนมตาล 
ฯลฯ แต่ปัจจุบันลักษณะดั้งเดิมของขนมหวานไทยในท้องตลาดเปลี่ยนไปเพ่ือธุรกิจการค้า หน้าตาขนม
จะมีความน่ารับประทานขึ้น โดยอาศัยสารทางวิทยาศาสตร์ ซึ่งได้แก่ ผงฟู เพ่ือท าให้ขนมขึ้นเร็ว และ
มีลักษณะน่ารับประทาน 
  มะพร้าว 
  การท าขนมไทยเราสามารถน ามะพร้าวมาใช้ในลักษณะต่าง ดังนี้ 
  1. มะพร้าวห้าว คือ มะพร้าวที่แก่จัด น ามาขูดแล้วคั้นให้เป็นน้ ากะทิ ซึ่งน้ ากะทิที่ได้จะ
มีลักษณะดังนี้ 
   1.1 กะทิสด ได้จากการขูดมะพร้าวแล้วน ามาคั้น จะได้ 2 ส่วน คือ ส่วนที่
เข้มข้นเรียกว่า หัวกะทิ ส่วนเจือจางเรียกว่า หางกะทิ การท าขนมไทยนิยมใช้กะทิจากมะพร้าวขูด คือ
มะพร้าวที่กะเทาะเนื้อออกจากกะลาแล้วขูดส่วนที่เป็นเปลือกสีน้ าตาลเข้มบนเนื้อมะพร้าวออก เมื่อ
น าไปขูดจะได้กะทิที่ขาวสะอาด เหมาะที่จะใช้กับขนมท่ีต้องการให้เห็นเนื้อขนมชัดเจน เช่น ขนมสอด
ไส้ ขนมท่ีใช้น้ ากะทิทุกชนิด เช่น ครองแครงกะทิ บัวลอย ทับทิมกรอบ ตะโก้ วุ้นกะทิ 
       1.2 กะทิส าเร็จรูป ในปัจจุบันมีกะทิส าเร็จรูปผลิตออกจ าหน่าย โดยการบรรจุ
ในถุงพลาสติด กล่องกระดาษ หรือกระป๋องอลูมิเนียม ซ่ึงเราสามารถเลือกใช้แทนกะทิสดได้ 
คุณสมบัติที่ดีของกะทิส าเร็จรูป คือ สามารถเก็บไว้ใช้ได้นาน อาจซื้อส ารองไว้ได้ และเม่ือน ามาใช้ท า
ขนมไทยแล้วจะมีอายุในการเก็บมากกว่ากะทิสด เช่น การท าวุ้นกะทิ น้ ากะทิของขนมต่างๆเช่น 
ลอดช่อง ทับทิมกรอบ แต่บางครั้งคนไทยจะไม่นิยมใช้ เพราะมีความคิดว่ากะทิสดมีความหอมกว่า
กะทิส าเร็จรูป และมีราคาสูงกว่ากะทิสด 
   การเลือกซื้อและการเก็บรักษา ควรเลือกซ้ือร้านที่ขายดี เพราะจะมีมะพร้าว
เข้า-ออกอยู่ตลอดเวลา เลือกกะทิที่ไม่มีกลิ่นจากการค้างของมะพร้าวที่ปอกไว้เป็นเวลานาน มีสีขาว
สะอาด ชนิดส าเร็จรูปควรศึกษาจากฉลากของบรรจุภัณฑ์เพ่ือดูวันหมดอายุ และบรรจุภัณฑ์อยูใน
สภาพที่เรียบร้อย ควรเก็บไว้ในที่เย็น ปิดฝาให้สนิท 
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  2. มะพร้าวทึนทึก คือ มะพร้าวกลางอ่อนกลางแก่ กะลาจะเป็นสีน้ าตาลอ่อน ถ้าเป็นสี
ด าแสดงว่าเป็นมะพร้าวแก่ เปลือกเป็นสีขาว นิยมน ามาขูดด้วยมือแมว ขนมที่ใช้กับมะพร้าวทึนทึก 
เช่น ขนมถ่ัวแปบ ขนมมัน ขนมข้ีหนู ขนมเหนียว ขนมเกสรล าเจียก มะพร้าวแก้ว 
  การเลือกซื้อและการเก็บรักษา การเลือกซื้อให้สังเกตจากเปลือกมะพร้าวเป็นสีน้ าตาล
อ่อน กะลาสีน้ าตาล เก็บรักษาโดยการท าให้สุก และควรเก็บไว้ในตู้เย็น 
  3. มะพร้าวอ่อน คือ มะพร้าวที่มีเปลือกบาง มีสีขาว เนื้อมะพร้าวจะนุ่ม นิยมน ามาใช้
กับขนมต่างๆ ดังนี้ วุ้นน้ ากะทิมะพร้าวอ่อน สาคูเปียกมะพร้าวอ่อน ข้าวเหนียวเปียก เป็นต้น 
  การเลือกซื้อและการเก็บรักษา สังเกตจากเปลือกสีขาว เมื่อเขย่าดูจะมีน้ าน้อย แสดง
ว่าจะได้มะพร้าวเนื้อหนา หากมีน้ ามากแสดงว่าอ่อนมาก เนื้อจะบางน ามาใช้ไม่ได้ ควรเก็บในตู้เย็น 
  4. มะพร้าวกะทิ คือ มะพร้าวที่มีลักษณะพิเศษ จะมีเนื้อหนาเป็นปุยขาว น้ าจะข้น
หนืดเป็นยาง นิยมน ามาใส่เป็นส่วนผสมของขนมต่างๆ เช่น น้ าแข็งใส ทับทิมกรอบ 
  การเลือกซื้อและการเก็บรักษา การซื้อควรสั่งซื้อจากร้านประจ า และสั่งซื้อในปริมาณ
ที่ต้องการ ไม่ควรให้เหลือ ถ้าใช้มากควรเก็บในตู้เย็น 
  เผือก มัน ฟักทอง 
  1. เผือก เผือกที่น ามาใช้ในขนมไทยนิยมใช้เผือกที่มีลักษณะร่วนซุย ขนมท่ีท ามาจาก
เผือก เช่น เผือกกวน ขนมเผือก เผือกน้ ากะทิ 
  2. มัน ที่ใช้ท าขนมไทยมี 2ชนดิ คือ 
       2.1 พันธุ์ไทจุง มีล าต้นเป็นพุ่ม ใบเป็นแฉก หัวมีรูปร่างคล้ายไข่  มีเนื้อในสี
เหลือง เมื่อน ามาต้มหรือนึ่งมีความเหนียวไม่เละนิยมน ามาท าเป็นแกงบวด 
          2.2 พันธุ์ห้วยสีทน มีลักษณะเป็นเถาเลื้อย มีใบกว้างพอประมาณเนื้อในมีสีแดง
อมเหลือง มีรสหวาน นิยมน ามาเชื่อม มันฉาบ มันรังนก จะได้สีส้มสวยน่ารับประทาน 
  3. ฟักทอง ฟักทองที่ใช้ท าขนมไทย เช่น แกงบวดฟักทอง บัวลอย สังขยาฟักทอง 
ฟักทองกวน ฟักทองเชื่อม 
  ถั่วต่างๆ 
  การท าขนมไทยนิยมน าถั่วต่างๆมาใช้ เช่น ถั่วเขียว ถั่วด า ถั่วตาด า ถั่วแดงหลวง ถั่ว
แดง 
  1. ถั่วเขียว ถั่วเขียวเป็นถั่วที่ใช้มากที่สุดในการท าขนมไทย ที่มีจ าหน่ายในปัจจุบันมี 2 
ชนิด คือ 
       1.1 ถั่วเขียวกะเทาะเปลือก ใช้กันมากในการท าขนมไทย ซึ่งผู้ใช้บางคนไม่
เข้าใจจะสับสนกับถั่วเหลือง เพราะถั่วชนิดนี้เมื่อกะเทาะเปลือกออกจะเห็นเป็นเม็ดสีเหลือง ก่อนใช้จะ
น าไปแช่น้ าให้อ่ิมตัว ไม่ควรใช้เวลาในการแช่ยาวนานเกินไป เพราะจะท าให้ถั่วมีกลิ่นไม่ดี ควรใช้เวลา
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แช่เพียง 2-3 ชั่วโมงจะอ่ิมตัว น าไปนึ่งหรือต้มได้ตามต้องการ นิยมน าไปท าขนมไทยดังนี้ เต้าส่วน ถั่ว
กวน ลูกชุบ ไส้ขนมเทียน ขนมหม้อแกง 
   ถั่วทอง คือ ถั่วเขียวกะเทาะเปลือก น าไปค่ัวจนมีกลิ่นหอมแล้วน ามาบดจน
ละเอียด ปัจจุบันมีจ าหน่ายทั่วๆไป นิยมน ามาท าขนมไทย เช่น ขนมกง ขนมเบื้องไทย ส าหรับถั่วที่ค่ัว
โดยไม่บดจะโรยหน้าข้าวเหนียวมะม่วง 
        1.2 ถั่วเขียวไม่กะเทาะเปลือก ถั่วชนิดนี้นิยมน าไปต้มน้ าตาลหรือท าถั่วเขียว
แกงบวด ใช้เป็นเครื่องปรุงน้ าแข็งใส ซึ่งก่อนใช้ควรน าไปแช่น้ าประมาณ 4-5 ชั่วโมง ก่อนจะน าไปใช้
ต่อไป 
  2. ถั่วด า เป็นถั่วที่มีเปลือกหนา ฉะนั้นก่อนใช้ต้องน ามาแช่น้ าค้างคืนให้ถั่วอิ่มตัว จึง
น ามาต้มเพ่ือใช้งานอื่นๆ เช่น การกวนเป็นไส้ขนม การน ามาท าแกงบวด ใส่ในข้าวต้มมัด 
   การเลือกซื้อและการเก็บรักษา ถั่วทุกชนิดมีวิธีการเลือกซ้ือเหมือนกัน ควรเลือก
ซื้อถั่วใหม่ไม่มีตัวมอด ไม่มีสีเจือปนอ่ืนๆการเก็บควรปิดถุงให้สนิท เก็บในที่ที่มีอากาศแห้ง 
  สี 
  การใช้สีในการท าขนมไทยเป็นส่วนส าคัญท่ีจะท าให้ขนมนั้นมีความสวยงาม น่า
รับประทานและความสามารถเรียกร้องความสนใจจากผู้คนได้ ซึ่งการใช้สีนั้นเราควรศึกษาความรู้เรื่อง
สีให้เข้าใจก่อนน าไปใช้เพราะเมื่อมีความรู้แล้ว เราสามารถใช้สีได้ถูกต้อง ซึ่งสีที่ใช้มี 2 ชนิด คือ สี
สังเคราะห์ และสีธรรมชาติ 
  1. สีสังเคราะห์ เป็นสีที่มาจากองค์การเภสัชกรรมมี ดังนี้ 
       1.1 สีน้ า บรรจุอยู่ในขวดหรือหลอด เมื่อต้องการใช้ควรใช้ที่ดูดสีขึ้นมาเล็กน้อย 
อาจผสมในน้ าก่อนเพ่ือให้สีเจือจาง เพราะถ้าสีเข้มจัดแล้วเราไม่สามารถแก้ไขได้ 
       1.2 สีฝุ่นหรือสีผง บรรจุอยู่ในซอง ก่อนใช้ต้องน ามาละลายกับน้ าก่อน ควน
หยดสีลงไปผสมในขนมที่ต้องการ เทคนิคการใช้สีสังเคราะห์ สีบางสีหากเราใช้ผสมกันตามทฤษฎี เมื่อ
ผลออกมาสีอาจจะไม่สดใสเท่าที่ควร เช่น การน าสีแดงผสมกับสีน้ าเงินจะได้สีม่วง ซึ่งเราจะได้สีม่วง
คล้ าไม่สดใส ควรเลี่ยงมาใช้สีชมพูผสมสีฟ้า จะได้สีม่วงใสน่ารับประทาน ฉะนั้นการใช้สีสังเคราะห์ เรา
ควรศึกษาหรือน ามาทดลองใช้ในขนมท่ีมีปริมาณน้อยๆก่อน จึงจะน าไปใช้ในส่วนมาก 
  2. สีธรรมชาต ิเป็นสีที่ได้จาดส่วนต่างๆของพืช เช่น ดอก ใบ ผล เมล็ด แก่น ราก 
    2.1 สีจากดอกไม้  
   ดอกอัญชัน ส่วนที่น ามาใช้คือ ดอกสีน้ าเงิน มีกลีบบอบบาง มีลักษณะคล้าย
ดอกถั่ว ตรงปลายสีม่วงคราม ตรงกลางสีเขียว เวลาใช้ให้เลอืกเอาแต่ส่วนที่เป็นม่วงคราม ก่อน
น ามาใช้ต้องล้างให้สะอาด น ามาโขลกเบาๆ แล้วเติมน้ าร้อนเล็กน้อย ขย าให้สีออกจากเนื้อดอกไม้แล้ว
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กรองด้วยผ้าขาวบางหรือกระชอนตาถี่ๆจะได้สีน้ าเงิน หากต้องการสีม่วงแดง ใช้มะนาวหยดลงไป
เล็กน้อย ผสมให้เข้ากัน น าไปผสมในข้าวเหนียวมูน ขนมช่อม่วง ขนมน้ าดอกไม้ ขนมมัน 
   ดอกกรรนิการ์ ส่วนที่น ามาใช้คือส่วนดอกท่ีมีสีเหลือง น าไปต้มในน้ าเดือดสักครู่ 
พอมีสีออกมายกลงแล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง ใช้เฉพาะส่วนน้ า 
   ดอกดิน จะมีเฉพาะหน้าฝน ออกปนกับรากไม้ชนิดอ่ืนๆ เชน่ รากหญ้า ราก
เปราะ รากอ้อน ดอกดินโผล่ออกมาจากดิน มีสีม่วงเข้ม น าสีจากดอกดินมาผสมขนมแล้วท าให้สุก 
ขนมจะมีสีด า 
        2.2 สีจากรากหัว 
   ขม้ิน เป็นพืชที่มีหัวใต้ดิน มีลักษณะเป็นแง่งคล้ายขิง มีเนื้อสีเหลือง ใช้ผสมใน
ขนมท่ีต้องการสีเหลือง โดยการน าขม้ินมาทุบให้แตกหรือโขลกละเอียด ห่อด้วยผ้าขาวบางแช่ในน้ า
เล็กน้อย จะได้ขมิ้นส าหรับแทนสีเหลือง เช่น ในการท าข้าวเหนียวหน้ากุ้ง ใช้สีจากน้ าขม้ินเทผสมใน
ข้าวเหนียวแล้วแช่ไว้จนสีซึมเข้าไปในข้าวเหนียวทั่วกัน ท าให้ข้าวเหนียวมีสีเหลืองและมีกลิ่นหอม ใน
ปัจจุบันมีขม้ินผงจ าหน่าย ท าให้ใช้งานได้สะดวกข้ึน 
   บัวสาย น าเนื้อมาผสมในเนื้อขนม จะให้สีม่วงอ่อนๆ 
       2.3 สีจากผล 
                  ลูกปลัง มีลักษณะคล้ายมะเขือพวง มีผลกลมเล็กๆสีม่วง วิธสีกัดสีน าลูกปลัง
ล้างให้สะอาด แช่น้ าในน้ าเดือดสักครู่ สีจะละลายออกมาเป็นสีม่วงคล้ายลูกหว้า น ามากรองเอากาก
และเมล็ดออกใช้ผสมขนมที่ต้องการสีม่วง เช่น ขนมน้ าดอกไม้ ขนมมัน 
                  กาบมะพร้าว ให้น้ าสีด า โดยน ากาบมะพร้าวเผาไฟให้ไหม้แล้วคั้นกับน้ า กรอง
เอากากออกให้หมด จะได้น้ าสีด า มีกลิ่นหอม นิยมน าไปใช้กับขนมเปียกปูน 
      2.4 สีจากใบ 
   ใบเตย มีลักษณะใบยาวเรียว มีสีเขียวเข้ม มีกลิ่นหอม เตยมี 2 ชนิด คือเตย
หอมและเตยธรรมดา ใบเตยหอมจะมีขนาดเล็กกว่าใบเตยทั่วไป เมื่อใบเตยออกจากกอเตยจะมีกลิ่น
หอม แม้จะไม่ได้คั้นน้ า การค้ันน้ าใบเตยมีวิธี ดังนี้ 
   ท าความสะอาดใบเตยแล้วหั่นหยาบตามขวาง จะโขลกหรือใช้เครื่องปั่นไฟฟ้า
โดยการใส่น้ าลงไปเล็กน้อย น ามากรองเอากากออกไปจะได้น้ าใบเตยสีเขียว นิยมน าไปผสมในขนม
ดังนี้ ขนมชั้น ขนมน้ าดอกไม้ วุ้นกะทิ ขนมถ่ัวแปบ ขนมลอดช่อง ขนมเปียกปูน ขนมซ่าหริ่ม ฯลฯ 
   หญ้าฝรั่ง มีลักษณะคล้ายเกสรดอกไม้ตากแห้ง มีกลิ่นหอม เมื่อน าไปแช่น้ าร้อน
จะให้สีเหลือง 
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  การแต่งกล่ิน 
  การท าขนมไทยมิใช่ว่าจะท าให้สวยหรือถูกวิธีเท่านั้น สิ่งที่ส าคัญมากคือ กลิ่น ซึ่งอาจ
เกิดจากกลิ่นของแป้ง ไข่ น้ าตาล หรือสารปรุงแต่งกลิ่น ฉะนั้นการท าขนมไทยจึงควรศึกษาเรื่องกลิ่น
ให้เข้าใจเพ่ือน าไปใช้ได้อย่างถูกต้องและมีประสิทธิภาพ กลิ่นที่ใช้ในการปรุงแต่งขนมไทยมี 2 ประเภท 
คือ 
  1. กลิ่นสังเคราะห์ คือ กลิ่นที่สกัดโดยกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ มีขายเป็นขวด 
เช่น กลิ่นมะลิ กลิ่นส้ม กลิ่นสับปะรด กลิ่นน้ านมแมว ฯลฯ 
  2. กลิ่นธรรมชาติ คือ กลิ่นที่ได้จากส่วนต่างๆของพืชที่มีอยู่ในธรรมชาติ เช่น กลิ่นมะลิ 
กลิ่นสับปะรด กลิ่นกุหลาบ (จากดอกกุหลาบมอญ) กลิ่นใบเตย ดอกกระดังงา เป็นต้น 
  การเลือกกลิ่นที่จะใช้กับขนมจะต้องดูให้เหมาะสม ขนมชนิดใดควรใช้กลิ่นอะไร เช่น 
ถ้าขนมสีเขียวควรใช้กลิ่นใบเตย การท าวุ้นกะทิควรใช้กลิ่นมะลิ การใช้กลิ่นของขนมควรใช้กลิ่นเดียว 
ไม่ใช้หายกลิ่นรวมกันในขนมชนิดเดียวกัน 
  มะลิ  
  ควรเลือกดอกสีขาวเกือบจะบาน คือ ดอกแก่ ถ้าเป็นมะลิซ้อนควรเลือกท่ียังไม่พรมน้ า 
ซื้อตอนเช้า ถ้าซื้อตอนเย็นคนขายจะพรมน้ ามาก ท าให้มะลิส าลักน้ าช้า มีกลิ่นเหม็นเขียวไม่หอม ดอก
มะลิที่ใช้ควรเป็นดอกที่ไม่มียาฆ่าแมลงปะปนอยู่ หรือแช่สารที่เป็นอันตราย การลอย เด็ดขั้วแล้วค่อยๆ 
วางลงในน้ าที่ใส่ภาชนะไว้ ถ้าเป็นมะลิซื้อ ไม่ควรลอยน้ าโดยตรงเพราะมะลิอาจมียาฆ่าแมลงอยู่ ให้ใส่
มะลิในภาชนะท่ีมีลักษณะแบนและเบา ก่อนน้ าลงลอยน้ า 
  กระดังงา มีลักษณะกลีบดอกยาว เวลาจะน ามาลอยน้ าควรเลือกดอกท่ีมีสีค่อนข้าง
เหลืองแต่ไม่เหลืองจัด ถ้าเหลืองจัดจะไม่หอม การลอย  จุดเทียนอบแล้วน าดอกกระดังงาทั้งดอก
ค่อยๆลนกลีบจนทั่ว แล้วบีบที่กระเปาะให้กลีบหล่นลงในน้ า ห้ามฉีกกลีบเพราะจะท าให้กลีบช้ า 
  กุหลาบมอญ คือ กุหลาบที่มีกลีบซ้อนมากมาย มีสีแดงออกชมพู กลิ่นหอม สมัยก่อน
มักนิยมน ากลีบมาแต่งบนขนม เช่น จะโก ้แต่ในปัจจุบันมียาฆ่าแมลงจึงไม่นิยมใช้ เพียงแต่น ามาลอย
น้ าโดยใส่ในภาชนะก่อนลอยเพ่ือให้มีกลิ่นหอม 
  ใบเตยหอม ลักษณะเป็นใบยาวสีเขียว ส าหรับใบเตยใช้ได้ทั้งสีและกลิ่น ควรเลือกใบที่
แก่จัด การใช้จะใช้หั่นเป็นท่อนๆ แล้วโขลกค้ันน้ าข้นๆ ใส่ในขนมที่มีกลิ่นหอมและมีสีเขียว หือจะใช้
มัดเป็นก าๆ ใส่ในน้ าเชื่อมส าหรับท าขนมประเภทไข่ เช่น ทองหยิบ 
  เทียนอบ  มี 2 ชนิด คือ 
  1. ชนิดที่ใช้เครื่องหอมหลายๆ ชนิดมารวมกันแล้วปั้นเป็นแท่ง จะใช้ไม้ขีดจุดไฟที่ไส้ให้
ลุกทั้ง 2 ด้าน วางในภาชนะ เช่น ถ้วย แล้วน าไปใส่ภาชนะที่มีขนมที่ต้องการอบแล้วปิดฝา ไฟจะดับ
และมีควันอบอวลอยู่ในภาชนะ จะเปิดก็ต่อเมื่อควันหมด 
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  2. ชนิดที่ใช้ขี้ผึ้งแท้เป็นแท่งใหญ่ๆ น ามาตัดเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วอบ จะใช้ถ่านแดงก้อน
เล็กๆวางในกะลา ฝานขี้ผึ้งวางบนถ่าน น าไปใส่ภาชนะท่ีมีขนมอยู่แล้ว การอบชนิดนี้จะให้เทียนอบอยู่
ด้านล่างของภาชนะ เพ่ือให้ควันขึ้นดานบน ส่วนใหญ่จะอบในลังถึง เทียนอบชนิดจะมีกลิ่นหอมอ่อนๆ
ตามธรรมชาติ ราคาของเทียนจะแพงกว่าชนิดแรก 
  การอบแป้ง 
  1. ใส่แป้งในภาชนะท่ีมีฝาปิด เว้นที่ตรงกลางไว้ 
  2. จุดเทียนอบให้เปลวไฟลุกทั้ง 2 ด้าน แล้ววางในภาชนะเล็กๆ 
  3. น าภาชนะท่ีมีเทียนอบวางตรงที่ว่าง เป่าเปลวไฟให้ดับ ปิดฝาภาชนะท้ิงไว้ประมาณ 
30 นาทีจนควันหมด 
  4. เปิดฝาออก ใช้ทัพพีกลับแป้งให้ทั่วแล้วจุดเทียนอบอีกครั้ง ควรอบอย่างน้อย 2 ครั้ง 
  5. ถ้าจะให้หอม ควรอบแป้งก่อนท าขนม 2-3 วัน และจุดวันละ 2 ครั้ง 
  ขนมไทยที่มีกลิ่นหอมมิใช่ส าเร็จแล้วจึงน ามาปรุงแต่งกลิ่น ควรปรุงแต่งกลิ่นตั้งแต่ยัง
เป็นวัตถุดิบ เช่น ใช้น้ าลอยดอกมะลิ อบแป้ง อบน้ าตาล ถ้าอบเมื่อขนมส าเร็จจะท าให้ได้กลิ่นที่รุนแรง 
และกลิ่นจะเคลือบแต่บริเวณผิวนอก มีค าแนะน าดังนี้ 
  1. ขนมท่ีใช้น้ าเป็นส่วนผสม ควรใช้น้ าลอยดอกมะลิ เช่น วุน้ขนมน้ าเชื่อม ส าหรับขนม
น้ าเชื่อมควรอบน้ าตาลด้วยเทียนอบก่อน 
  2. ขนมท่ีใช้แป้ง ควรอบแป้งด้วยเทียนอบแลใช้น้ าลอยดอกมะลินวดแป้ง เช่น ขนม
เหนียว ครองแครงแก้ว 
  3. ขนมจ าพวกแป้งควรอบแป้งด้วยเทียนอบ 
  4. ขนมจ าพวกแกงบวดต่างๆไม่ต้องปรุงแต่งกลิ่น เพราะมีกลิ่นหอมของน้ าตาลแลกะทิ
อยู่แล้ว 
  วุ้นชนิดเส้น และชนิดผง 
  วุ้นชนิดเส้น จะมีลักษณะคล้ายเชือกฟาง ขาวใส เส้นยาว ไม่ใช่ชนิดเดียวกับท่ีท าแกง
จืดหรืออาหารคาว 
            วิธีการใช้ ล้างด้วยน้ าสะอาดให้หมดผง และเศษสิ่งสกปรกออกให้หมด แช่น้ าไว้สักครู่ 
พอให้วุ้นเส้นพองขึ้น น าไปเค่ียวหรือต้มในน้ า แล้วจึงเติมน้ าตาล หรือส่วนประกอบอื่นๆ แต่การเคี่ยว
วุ้นมักไม่ใช้น้ าฝน เพราะจะท าให้วุ้นเปื่อยยุ่ยไม่เกาะตัวกัน 
           วุ้นชนิดผง ลักษณะ เป็นผงสีขาวนวล บรรจุอยู่ในถุงเรียบร้อยแล้ว จะพิมพ์ชื่อและ
วิธีการใช้ติดไว้ที่ซอง สะดวกในการใช้ ไม่ต้องล้างน้ า 
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           วิธีการใช้ ผสมกับน้ ากับน้ าตาล เคี่ยวให้น้ าตาลละลาย กรองด้วยผ้าขาวบางเอาสิ่ง
สกปรกในน้ าตาลออก ยกข้ึนตั้งไฟให้เดือดอีกครั้ง เติมผงวุ้นลงไป เคี่ยวสักครู่ลองหยดดู ถ้าหยดแล้ว
แข็งอยู่ตัวก็ใช้ได้ ยกลงเทใส่พิมพ์หล่อน้ าเพ่ือให้เย็นเร็ว 
            การชุบวุ้นในการท าลูกชุบ วุ้นจะแข็งตัวต้องหล่อด้วยน้ าร้อนอยู่เสมอ ถ้าวุ้นแข็ง ให้ยก
ตั้งไฟ เติมน้ านิดหน่อยก็ใช้ต่อไปได้อีก 
  ทองค าเปลว ทองค าเปลวที่ใช้ท าขนม เป็นชนิดเดียวกับท่ีใช้ปิดทองพระพุทธรูป การ
ใช้เพื่อให้เกิดสีสันและเพ่ิมความสวยงาม ท าให้ขนมเด่นข้ึนจากเดิม นิยมตัดเป็นชิ้นเล็กๆ ปะหน้าขนม
ทองเอก และขนมจ่ามงกุฎ 
 2.1.5 อุปกรณ์ที่ใช้ในขนมไทย 
          การท าขนมไทย อุปกรณ์เครื่องใช้มีความจ าเป็นอย่างมากที่ต้องมีให้ครบและถูกต้องตาม
ลักษณะของขนมไทย ชนิดนั้น ๆขนมไทยมีมากมายหลากหลายชนิด รูปทรงแตกต่างกัน การเลือกใช้
อุปกรณ์เครื่องใช้จึงต้องค านึงถึงขนาดของอุปกรณ์ให้สมดุลกับส่วนผสม เช่น ใช้กระทะทองใบเล็ก เตา
หุงต้มใบใหญ่ จะท าให้ขนมไหม้ก่อนขนมสุกและเปลืองเชื้อเพลิง ควรเลือกซื้ออุปกรณ์เครื่องใช้ที่มี
คุณภาพ ใช้ประโยชน์ให้คุ้มค่า 
   2.1.5.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการชั่งตวง 
  ถ้วยตวงของแห้ง ถ้วยตวงมีเป็นชุด ท าด้วยอลูมิเนียม พลาสติกหรือสแตนเลท ขนาด
มาตรฐานมี 4 ขนาด คือ 1 ถ้วยตวง 1/2 ถ้วยตวง 1/3 ถ้วยตวง และ 1/4 ถ้วยตวงใช้ส าหรับตวงของ
แห้ง เช่น แป้ง น้ าตาล มะพร้าวขูด ฯลฯ ไม่ควรใช้ถ้วยตวงตักลงไปในวัสดุที่ต้องการตวง เพราะถ้วย
จะกดลงไปในเนื้อของวัสดุที่ตวงท าให้เนื้อแน่นปริมาณที่ได้จะไม่แน่นอนถ้วยตวงของเหลว ถ้วยตวง
ของเหลวท าด้วยแก้วทนไฟหรือพลาสติกใสมีหูจับอยู่ด้านข้างและท่ีปากแก้วจะมีที่เทน้ าได้สะดวก ตวง
ตามปริมาตรซึ่งมีบอกไว้อยู่ด้านนอกของถ้วยเป็นออนซ์หรือขนาดถ้วยใช้ส าหรับตวงของเหลว เช่น น้ า 
น้ ามนั กะทิ ฯลฯ ที่นิยมใช้จะมีขนาด 8 ออนซ์ หรือ 16 ออนซ์ช้อนตวง ช้อนตวงมีลักษณะคล้ายช้อน 
ท าจากอลูมิเนียมอย่างดี พลาสติก หรือสแตนเลท 1 ชุดมี 4 ขนาด คือ 1/4 ช้อนชา 1/2 ช้อนชา 1 
ช้อนชา และ 1 ช้อนโต๊ะจะใช้ตวงวัสดุที่ใช้ปริมาณไม่มากนัก เช่น เกลือกลิ่น หรือเครื่องเทศ ฯลฯ 
ลักษณะการใช้ให้ตักวัสดุที่ต้องการตวงใส่ลงในช้อนตวงให้พูนแล้วปาดให้เสมอกับขอบของช้อนตวง ไม่
ควรใช้ช้อนตักลงในวัสดุที่ต้องการตวงจะท าให้ได้ปริมาณที่ไม่แน่นอนและเป็นการกระท าที่ไม่ถูก
ต้องการท าความสะอาดใช้แล้วควรล้างด้วยผงซักฟอกล้างน้ าผึ่งให้แห้งก่อนเก็บเข้าที่ ถ้วยตวงแก้วใช้
ฟองน้ านุ่ม ๆถูจะช่วยให้แก้วไม่มีรอยขีดข่วนเครื่องชั่ง เครื่องชั่งมีขนาดเล็ก และขนาดใหญ่ เครื่องชั่งที่
เหมาะกับการใช้งานควรมีขนาดตั้งแต่ 1000-3000 กรัม ถ้าใช้ขนาดใหญ่กว่านี้จะท าให้การชั่ง
ส่วนผสมที่มีปริมาณน้อยไม่ได้ผลเครื่องชั่งมีหลายแบบ ผู้ซื้อควรเลือกชนิดที่เป็นโลหะมีความทนทาน 
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การชั่งส่วนผสมควรมีกระดาษหรือพลาสติกที่สะอาดปูรองรับส่วนผสมที่ต้องการชั่ง เมื่อใช้เครื่องชั่ง
แล้วทุกครั้งควรเช็ดท าความสะอาดให้เรียบร้อย 
   2.1.5.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุงขนมไทย 
              ขนมหวานไทย เป็นขนมหวานที่ต้องใช้เวลาและแรงงานในการประกอบ บวกความ
พิถีพิถันในการประดิษฐ์ให้ได้รูปลักษณ์ท่ีน่ารับประทาน โดยมีอุปกรณ์ท่ีใช้ประกอบขนมหวานไทย
เพ่ือให้ได้ลักษณะของขนมชนิดต่าง ๆจึงมีมากมายหลากหลายออกไป ผู้ประกอบจึงควรได้รู้จัก
อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมหวานไทย ดังนี้ 
                 - กระทะทอง เป็นกระทะก้นลึกท าด้วยทองเหลือง ผิวของกระทะจะมีความหนาบาง
เท่ากันหมด มีหู 2 ห ูตรงกันข้ามหูกระทะจะถูกตรึงด้วยหมุดทองเหลืองอย่างแน่นหนา มีตัวเลขบอก
ขนาดไว้ริมตัวกระทะ ลักษณะของกระทะที่ดีคือ เนื้อเรียบ ไม่มีต าหนิ เคาะมีเสียงกังวาน การท าความ
สะอาดและเก็บรักษา เมื่อใช้แล้วล้างด้วยผงซักฟอกให้สะอาดทั้งข้างนอกและข้างใน ถ้ามีรอยสนิมให้
ใช้มะขามเปียกผสมขี้เถ้าละเอียดทาให้ทั่ว แล้วขัดให้สะอาด ล้างด้วยน้ าเช็ดให้แห้งก่อนเก็บเข้าท่ี 
                - กระทะเหล็กแบน เป็นกระทะที่ใช้ในการท าขนมไทย คือกระทะแบนมีขอบสูง
ประมาณ 1 นิ้วใช้ท าขนมที่ต้องละเลงให้เป็นแผ่นบาง ๆ การเลือกซื้อให้ดูเนื้อเหล็กท่ีมีสีเข้มละเอียด 
เนื้อกระทะไม่มีรอยรั่วหรือขรุขระ เรียบเสมอกัน มีน าหนักพอควรวิธีท าความสะอาดใช้น้ าล้างด้วย
ผงซักฟอกล้างให้สะอาด เช็ดให้แห้งทาด้วยน้ ามันพืช 
                - กระทะ เป็นกระทะก้นลึก มีลักษณะเป็นใบบัวมีหู 2 ข้าง หรือมีด้ามท าด้วยเหล็ก
หรืออลูมิเนียม หล่อมีหลายขนาดขึ้นอยู่กับการเลือกน ามาใช้งาน 
     - ลังถึง เป็นภาชนะท่ีท าด้วยอลูมิเนียม มีรูปร่างคล้ายหม้อ มีชั้นส าหรับใส่ขนมสองชั้น 
ชั้นล่างสุดก้นเรียบส าหรับใส่น้ า ส่วนชั้นบนเจาะเป็นรูทั่วลังถึงทั้งสองชั้น การเลือกซ้ือควรพิจารณา
ขนาดให้เหมาะสมกับการใช้งานมีคุณภาพดี ตัวลังถึงเรียบไม่มีรอยบุบ รอยรั่วฝาปิดได้สนิทชั้นทุกชั้น
ของลังถึงซ้อนกันสนิท การเก็บรักษาเม่ือใช้งานแล้วท าความสะอาดล้างด้วยผงซักฟอกทุกชั้น เช็ดให้
แห้งก่อนเก็บเขา้ที่ 
      - หม้อเคลือบ เป็นหม้อโลหะเคลือบทั้งภายนอกภายใน หม้อมีหูจับที่ปากหม้อ 2 ห ูใช้
ส าหรับต้มหรือกวนขนมที่มีรสเปรี้ยวควรเลือกซ้ือหม้อเคลือบที่ไม่มีรอยกระเทาะหูเรียบติดแน่นกับตัว
หม้อฝาหม้อปิดสนิท การท าความสะอาดเมื่อใช้แล้วล้างด้วยสบู่ให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง เช็ดด้วยผ้าเก็บ
เข้าท่ี ถ้ามีรอยไหม้ให้ใช้น้ าขี้เถ้าแช่ไว้ระยะหนึ่งจึงน ามาท าความสะอาด 
            - หม้ออะลูมิเนียม เป็นหม้อที่มีความเรียบทั้งภายนอกและภายในมีหูส าหรับจับที่
ด้านข้าง 2 ห ูมีตราและเบอร์บอกขนาดของหม้อฝาปิดได้สนิท การเลือกซ้ือดูตราที่มีคุณภาพดี ไม่มี
รอยบุบหรือรั่ว การท าความสะอาด ล้างให้สะอาดก่อนและหลังใช้ทุกครั้ง เพราะหม้อประเภทนี้เมื่อ
ฝุ่นเกาะจะมองเห็นได้ยาก และไม่ควรใช้ประกอบอาหารที่เป็นกรด จะท าให้รสอาหารเปลี่ยนไป 
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             - หม้อทรงหวด ท าด้วยอลูมิเนียมมีลักษณะเป็นหม้อ 2 ชั้นทรงสูงใบบนท าเป็นหวด
ทรง กระบอก ส่วนก้นเจาะเป็นรูเล็ก ๆใช้ส าหรับใส่ข้าวเหนียวหรือถั่วเขียวนึ่ง โดยใส่ของลงไปในหม้อ
ปิดฝา น าไปซ้อนบนหม้อน้ า หรือจะน าหม้อทรงหวดด้านล่างมาผูกผ้าขาวให้ตึง ท าขนมข้าวเกรียบ
ปากหม้อได้ การท าความสะอาดล้างด้วยผงซักฟอก เช็ดให้แห้งเก็บเข้าที่ 
              - หวดไม ้ลักษณะเป็นกรวยสามเหลี่ยมมีความลึกประมาณ 8-10 นิ้ว ท าด้วยไม้ไผ่สาน
เป็นลายขัด การเลือกควรเลือกชนิดที่มีเนื้อเรียบ ไม่มีรอยผุที่เกิดจากตัวมอด หรือเคลือบด้วยชเล็ค 
ส่วนด้านล่างเป็นหม้อดิน หม้อปากแคบอ่ืนๆ ก็ได้รองรับหวด ภายในหม้อใส่น้ าประมาณ? ของหม้อ 
ขณะที่นึ่งให้หาฝา หรือผ้าขาวบางชุบน้ าปิดในหวดไม้ 
          ปัจจุบันมีหวดท าด้วยอลูมิเนียม ท าเป็นหม้อ 2 ชั้นทรงสูงใบบนท าเป็นหวด
ทรงกระบอก ส่วนก้นเจาะเป็นรูเล็ก ๆขณะนึ่งใส่ข้าวเหนียวในหม้อใช้ฝาปิด น าหม้อข้าวเหนียวซ้อน
ขึ้นไปบนหม้อน้ านึ่งไปจนข้าวเหนียวสุกการท าความสะอาด ล้างด้วยผงซักฟอกธรรมดา เช็ดให้แห้ง 
เก็บเข้าที่ ถ้ากลัวฝุ่นเกาะให้ใช้พลาสติกห่อให้มิดชิดเก็บเข้าที่ 
  - กระชอน ท าจากอลูมิเนียม หรือสแตนเลส การเลือกใช้อยู่ที่การใช้งาน ใช้ส าหรับ
กรองกะทิ กระชอน ชนิดที่เป็นไม้ไผ่ กรองกะทิได้ดี ก่อนใช้ควรล้างให้สะอาดผึ่งให้แห้ง และใช้ผ้าขาว
บางใต้กระชอน เพ่ือช่วยให้น้ ากะทิสะอาด ไม่มีกากมะพร้าวชิ้นเล็ก ๆ ปนอยู่ 
  - ที่ร่อนแป้ง ซ่ึงแป้งบางชนิดต้องการร่อนเพ่ือให้เศษผง แมลงหรือไข่แมลงเล็กๆ ออก
จากแป้งท าให้แป้งความสะอาด และให้เนื้อแป้งละเอียด อาจใช้ที่ร่อนเป็นสแตนเลสหรืออลูมิเนียม
ขึ้นอยู่กับการใช้งาน ถ้าใช้กับของแห้งไม่ควรน าไปใช้กับของเหลว เพราะจะท าให้ส่วนผสมของอาหาร
ปนกัน หากมีความจ าเป็นจะต้องใช้ร่วมกัน ก็ควรท าความสะอาดก่อนที่จะมีการใช้ต่อไป เช่น ใช้ร่อน
แป้ง ก็ควรปัดให้สะอาดก่อนน าไปกรองกะทิการท าความสะอาดล้างน้ าใช้แปรงถูให้ทั่วเคาะให้สะเด็ด
น้ าใช้ผ้าเช็ดผึ่งแดดให้แห้งก่อนเข้าที่ 
  - ที่ตีไข่ชนิดต่างๆ ที่ตีไข่ที่ใช้ในการท าขนมหวานไทย มีหลายชนิด เช่น ที่ตีไข่แบบ
สปริงทองเหลือง มีด้ามเป็นไม้ มีลวดทองเหลือง 2-3 เส้น ขดเป็นสปริงใช้กดให้กระแทกลงในวัตถุที่
ต้องการตี แล้วปล่อยให้สปริงขึ้นและกดลงให้สม่ าเสมอเป็นลักษณะตั้งฉาดกับภาชนะ การท าความ
สะอาดควรใช้แปรงเล็ก ๆแปรงที่ด้ามตรงรอยต่อของลวด และด้ามไม้ที่เป็นที่จับให้สะอาดเพ่ือกันสนิม 
และข้ึนงา ๆ 
          ที่ตีไข่แบบลวดสแตนเลสมีลักษณะเป็นสปริงท าความสะอาดได้ง่ายมีด้ามถือเป็นไม้ 
วิธีการใช้ก็เช่นเดียวกับชนิดทองเหลืองตีให้ตั้งฉากกับภาชนะจะช่วยให้อุปกรณ์ไม่เสียง่าย ที่ตีไข่ชนิด
ชนิดนี้จะมีสกรูขัดกับลวดติดกับไม้ ถ้าใช้ถูกวิธีสกรูจะไม่หลุด แกนไม่หัก การท าความสะอาดใช้แปรงๆ 
ให้ทั่ว เพ่ือกันสิ่งตกค้างติดอยู่ในลวดสปริง ส่วนที่เป็นขดเล็กที่สาด 
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          ที่ตีไข่แบบช้อนด้ามยาว ใช้ส่วนที่เป็นช้อนเจาะเป็นรูปร่าง มีด้ามเป็นไม้ รอยช้อนมี
ลวดสปริงขดอยู่รอบ ๆ ใช้ตีส่วนผสมในการท าขนมจ านวนน้อย การท าความสะอาดให้ใช้แปรง  แปรง
ให้ทั่วช้อนที่เป็นสปริง ล้างน้ าเช็ดให้แห้ง 
          ที่ตีไข่แบบลูกมะเฟือง มีลักษณะเป็นเส้นลวดสแตนเลส  ดัดให้ส่วนล่างโปร่ง  น ามามัด
รวมกันหลาย ๆเส้น   มีมือจับใช้ส าหรับผสมส่วนผสมให้รวมตัวกัน  มีความแข็งแรงวิธีใช้จับให้ตะ
แครงหันด้ามเข้าหาตัว ใช้คนหรือตีในส่วนผสม การท าความสะอาดใช้แปรง แปรงส่วนที่มีซับซ้อนของ
เส้นลวดล้างให้สะอาดเก็บเข้าที่ 
  - พายไม้ชนิดต่าง ๆ ท ามาจากไม้เนื้อแข็ง เช่น ไม้สัก ไม้โมก ลักษณะรูปร่างเหมือนไม้
พายเรือ คือ มีด้ามยาวกลมถือได้ถนัดมือ ช่วงปลายจะแบนบานออกโค้งบนด้านหัวบนสุด มีความยาว
ประมาณ 8-10 นิ้ว การเลือกซื้อต้องดูเนื้อไม้ตลอดทั้งอัน ไม่มีตาไม้หรือรอยแตก เกลาเรียบ พายที่
นิยมใช้ในการท าขนมหวานไทยจะมีหลายขนาด น ามากวนขนมชนิดต่างๆและใช้พายไม้ขนาดเล็ก
ส าหรับแซะขนมบางชนิด เช่น ขนมถ้วยตะไลฯลฯ การท าความสะอาดใช้ล้างด้วยสบู่ ล้างน้ าสะอาด
เช็ดให้แห้ง 
  - ผ้าขาวบาง ใช้ผ้ามัสลินหรือผ้าสาลู ใช้ส าหรับกรองของเหลวชนิดต่างๆ เช่น กระทิ 
น้ าเชื่อม ไข่ ฯลฯ เป็นต้น ผ้าขาวบางควรใช้ผ้าเนื้อนุ่มและโปร่งบาง ใช้ในการกรองแป้งกะทิ เพ่ือแยก
ส่วนสกปรก หรือกากส่วนต่างๆ ออกให้หมด 
  - อ่างชนิดต่างๆ อ่างผสมจะเป็นอ่างเคลือบ หรืออ่างสแตนเลสควรเลือกใช้ให้
เหมาะสมกับส่วนผสมของขนม อ่างนี้มีก้นลึก ปากกว้าง เหมาะส าหรับผสมอาหารทุกชนิดอ่าง
อลูมิเนียม ใช้ส าหรับใส่ของที่ต้องการล้างท าความสะอาด เช่น ผัก ผลไม ้ใส่ มะพร้าวเพ่ือคั้นกะทิ หรือ
ใส่ของที่เตรียมไว้เพ่ือใช้ปรุงอาหาร 
          อ่างแก้ว  ใช้ส าหรับผสมอาหาร  มีความหนา ใส มีน้ าหนัก การใช้ควรระมัดระวัง เมื่อ
มือเปียกไม่ควรจับอ่างชนิดนี้เพราะอาจจะลื่นหลุดมือได้ การท าความสะอาดท าได้ง่าย ล้างแล้วควรผึ่ง
ให้แห้งก่อนเก็บ 
                - กระต่ายขูดมะพร้าว มีหลายชนิด  กระต่ายไทย ฟันหรือหัวกระต่ายท าด้วยเหล็ก
กลม ๆ โดยรอบมีพันเป็นเลื่อยมีแกนส าหรับเสียบกับตัวกระต่าย ซึ่งท าเป็นม้านั่งส าหรับผู้ขูดมะพร้าว
นึ่งได้กระต่ายจีน มีลักษณะเป็นไม้กระดาม แผ่นกว้างประมาณ 4 นิ้ว ยาว 12 นิ้ว ใช้ตะปูตอกให้หัว
ตะปูกดชิดกระดานด้านหลังและหางตะปูโผล่ตั้งลากกับแผ่นกระดาษ อีกด้ามหนึ่งตอกจนเต็ม 
กระจายห่างกันประมาณ 1/2 เซนติเมตร หรือน้อยกว่านั้น ใช้ส าหรับขูดมะพร้าวท าไส้ขนมหรือขูดมัน
ส าปะหลังที่ต้องการละเอียดมากมือแมว ใช้เหล็กแผ่นบาง ๆ ท าเป็นพันเลื่อยมีไม้ประกบยาว 5-6 นิ้ว 
เป็นด้ามส าหรับจับขูดมะพร้าวให้เป็นเส้นเล็กๆ ยาวๆ ส าหรับโรยหน้าขนมถ้วยตะไล มีลักษณะเป็น
ถ้วยปากกลมเล็ก ขนาด 1 นิ้ว เป็นกระเบื้องใส ขาว เบา ไม่หนาเกินไป เนื้อถ้วยมีลักษณะละเอียด ไม่
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มีฟองอากาศที่ถ้วย การท าความสะอาดใช้แล้วล้างให้สะอาด  การเก็บควรจัดเรียงซ้อนก้นไว้ในตะกร้า
ให้เรียบร้อยจะได้ไม่แตกง่าย 
  - ถาดใส่ขนม ถาดส าหรับใส่ขนมหวานไทย นิยมใช้ถาดอลูมิเนียมเนื้อค่อนข้างหนา ตัด
เป็นรูปสี่เหลี่ยมขนาด 12x12 นิ้วยกขอบสูงประมาณ 1-2 นิ้ว ขอบถาดขลิบเรียบด้านหัวมุมของถาด
ทุกรอยต่อจะปัดกรีอย่างดีไม่มีรอยรั่ว ถาดท่ีใช้มีหลายแบบขึ้นอยู่กับน ามาใช้งาน วิธีการเลือกซื้อ
พิจารณาดูเมื่อถาดให้มีความหนา ตะเข็บเรียบ ใช้งานแล้วล้างท าความสะอาด เช็ดให้แห้งเก็บเข้าที่ 
  - ตะแกรงไม้ใช้ตากขนม ความโปร่งของตะแกรงช่วยให้อากาศถ่ายเทได้ เลือกตะแกรง
ที่มีช่องไม่ห่างจนเกินไป ขอบแน่นหนาการผูกหวาย ที่ขอบมีลักษณะถี่และแน่น การท าความสะอาด 
และเก็บรักษา ใช้แปรงปัดให้สะอาด เมื่อใช้แล้วถ้าเปรอะเปื้อนสิ่งสกปรก ล้างให้สะอาดผึ่งแดดให้แห้ง 
เก็บไว้ในที่โปร่ง 
 2.1.6 เครื่องมือที่ใช้ท าขนมไทยชนิดต่าง ๆ   
 ขนมหวานไทยชนิดต่าง ๆ มีลักษณะรูปร่างแต่ละชนิดแตกต่างกันออกไป ซึ่งข้ึนอยู่กับชนิด
ของขนมหวานไทยนั้นๆ เครื่องมือในการท าขนมไทยเป็นสิ่งส าคัญ ที่จะก าหนดให้ขนมไทยแต่ละชนิด
มีรูปแบบเป็นเอกลักษณ์  คนไทยสมัยก่อนจะเรียกเครื่องมือเหล่านี้ว่าพิมพ์ขนม พิมพ์ขนม อาจมี
ลักษณะเป็นพิมพ์ไม้  พิมพ์ทองเหลือง พิมพ์พลาสติก ฯลฯ การท าขนมหวานไทย การใช้พิมพ์ชนิด
ต่างๆ จึงมีความส าคัญมาก เพราะจะช่วยให้ขนมที่ท าแล้วมีรูปร่างหน้าตาน่ารับประทาน พิมพ์ขนมท่ี
ท ามากดหรืออัดรูปร่างถ้าท าด้วยไม้ควรเลือกลวดลายพิมพ์ที่มีเส้นลึก ลายค่อนข้างหยาบ  เมื่ออัดขนม
ลงลายจะเด่นชัด ควรเลือกไม้เนื้อแข็ง เนื้อไม้ไม่มีรอยแตก ไม่มีตาไม้ เพราะจะเกิดรอยร้าวหักง่าย  
พิมพ์ไม้ที่ใช้กับขนม เช่น ทองเอก สัมปันมี ข้าวตูฯลฯ เมื่อใช้พิมพ์แล้วล้างให้สะอาดใช้แปรงท าความ
สะอาดให้ทั่วทุก ๆ รอยของพิมพ์ อย่าให้มีเศษแป้งติดค้าง จะท าให้ขึ้นราล้างผึ่งให้แห้งก่อนเก็บ 
      2.1.6.1 พิมพ์ขนมทองเอก สัมปันนี เป็นพิมพ์ท าด้วยไม้แกะเป็นลวดลาย ในหนึ่งพิมพ์
มี 4-5 ช่อง เมื่อท าขนมแล้วล้างท าความสะอาดผึ่งแดดให้แห้ง ใส่ถุงพลาสติกรัดยาง 
    2.1.6.2 พิมพ์ขนมครองแครง เป็นพิมพ์ที่ท าด้วยไม้และพลาสติก ใช้แล้วท าความ
สะอาดด้วยการแช่น้ าแล้ว ใช้ไม้แหลมแซะแป้งออกให้หมดล้างให้สะอาด ผึ่งแดดให้แห้งใส่ถุงพลาสติก
รัดยาง 
      2.1.6.3 พิมพ์ขนมฝรั่ง เป็นรูปกลมภายในประกอบด้วยหลุมรูปร่างต่าง ๆ ประมาณ 7-
10 อัน ขึ้นอยู่กับขนาดมีฝาปิด ควรเลือกซ้ือชนิดที่เนื้อละเอียด ไม่มีรูอากาศ ไม่มีรอยร้าว ใช้งานแล้ว
ท าความสะอาดให้ทั่วด้วยแปรงมัดเศษขนมออกให้หมดใช้ผ้าชุบน้ ามันเช็ดให้ทั่วพิมพ์เก็บเข้าท่ี 
     2.1.6.4 พิมพ์กระทงทอง มีด้ามเป็นไม้หรือขดเหลืองยาวประมาณ 7-8 นิ้ว ด้านปลาย
จะเป็นรูปกระทง 1-2 อัน การเลือกซื้อจะดูทองเหลืองที่ต่อมายังด้ามไม้ยาวพอสมควร การต่อแน่น
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หนา ต่อแผ่นทองเหลืองที่ถาดจับที่ด้ามแน่นสนิทการท าความสะอาด ใช้แล้วล้างเศษขนมออกให้หมด 
ทาน้ ามันพืชให้ทั่ว เก็บเข้าที่ 
      2.1.6.5 พิมพ์ดอกจอก มีลักษณะเป็นทองเหลืองทั้งอันด้ามยาวมีห่วงวงกลมด้านบน
ยาวประมาณ 7-8 นิ้ว ด้ามปลายท าเป็นรูปกลม หล่อเป็นลวดลาย การเลือกซื้อดูทองเหลืองที่ต่อกับ
ด้ามให้แน่นหนา การท าความสะอาดใช้แล้วล้างทาน้ ามันพืชให้ทั่วเก็บเข้าที่ 
      2.1.6.6 พิมพ์ทองม้วน มีด้ามยาวตัวพิมพ์เป็นเหล็กหล่อตีเป็นแผ่นบาง ๆ มีลวดลายที่
พิมพ์ ก่อนใช้ผิงไฟให้พิมพ์ร้อนเสียก่อนควรใช้ลูกประคบชุบน้ ามันพืชทา (ลูกประคบคือกากมะพร้าว
ห่อด้วยผ้าใช้ส าหรับชุมน้ ามันทาพิมพ์) พิมพ์ทองม้วนใช้แล้วแปรงให้สะอาดแล้วทาน้ ามัน ห่อด้วยผ้า
หรือกระดาษ 
      2.1.6.7 ที่กดสลิ่ม ท าด้วยทองเหลืองหรือสแตนเลส มีลักษณะเป็นกระป๋องกลม
ด้านล่างเจาะรูเล็ก ๆ ด้านบนปากกระป๋องมี2 ห ูมีที่กดเป็นด้ามยาวประมาณ 6-7 นิ้ว ด้านปลายเป็น
แผ่นกลมหนา การเลือกซื้อควรพิจารณาความแข็งแรงแน่นหนาของการบัดกรีระหว่างรอยต่อของด้าม
กับตัวแผ่นที่กดแลหูทั้งสองข้างรูที่เจาะด้านล่างใช้งานได้การท าความสะอาดล้างแล้วเช็ดให้แห้งเก็บ
เข้าท่ี 
      2.1.6.8 ที่กดขนมเรไร ท าด้วยไม้เนื้อแข็ง เช่น ไม้สักมีรูปร่างคล้ายที่ทับกล้วยปิ้ง ยาว
ประมาณ 14-15 นิ้ว ประกอบด้วยกัน 2 ส่วนด้านตัวล่างตรงกลางจะเป็นเดือย ไม้กลม ๆ ขึ้นมา ด้าน
ตัวบนตรงกลางจะเป็นหลุมกลมขนาด 1 นิ้ว ด้านบนของหลุมจะมีแผ่นทองเหลืองเจาะรูเล็ก ๆ การ
เลือกซื้อ พิจารณารอยตะปูที่ตอกบนแผ่นทองเหลืองให้แข็งแรงตัวด้ามไม้ไม่มีรอยแตก มีตาไม้ เมื่อใช้
พิมพ์แล้วล้างให้สะอาดใช้แปรงท าความสะอาดให้ทั่ว ๆ อย่าให้มีเศษแป้งติดค้างผึ่งให้แห้งก่อนเก็บเข้า
ที ่
      2.1.6.9 ที่กดขนมขี้หนู มีลักษณะเป็นกรอบไม้สี่เหลี่ยมตรงกลางเป็นตะแกรง
ทองเหลือง หรือ สแตนเลสชนิดละเอียดหรือใช้ที่ร่อนแป้งที่มีตะแกรงชนิดละเอียดได้ การเลือกซื้อ
พิจารณาระหว่างรอยต่อของไม้กับทองเหลืองให้แข็งแรงแน่นหนาเมื่อใช้งานแล้วล้างให้สะอาดใช้แปรง
ท าความสะอาดให้ทั่ว ๆ อย่าให้มีเศษแป้งติด ผึ่งให้แห้งๆ ก่อนเก็บเข้าที่ 
     2.1.6.10 กระชอนกดลอดช่อง ใช้กะลาขนาดใหญ่ขูดให้สะอาดทั้งด้านในและนอก ขัด
จนเป็นมันเจาะรูให้ทั่วพื้นที่ รูที่เจาะเป็นรูกลมเกลี้ยงมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 1/2 ซม.เข้ากรอบไม้
โดยรอบมีท่ีวางพักไว้ กดแป้งลงในกระชอนกดด้วยทัพพีหรือกระบวยด้ามยาว ๆ ให้แป้งทีก่วนได้ที่
แล้วไหลลงมาตามรูที่เจาะ ปัจจุบันมีที่กดเป็นอลูมิเนียนคล้ายที่กดสลิ่มแต่เจาะรูใหญ่ การท าความ
สะอาด ล้างด้วยน้ าธรรมดา ใช้แปรงถูท้างด้านในและด้านนอกเช็ดและตากให้แห้ง 
      2.1.6.11 เตาขนมครก ปัจจุบันเตาขนมครกมีสองชนิด คือชนิดที่ท าด้วยดินเผาและ
ชนิดที่ท าด้วยอลูมิเนียมมีฝาครอบชนิดที่เป็นดินก้อนที่จะน ามาใช้ต้องท าหลุมขนมครกให้เป็นมันลื่น 
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โดยการใช้กากมะพร้าวขูดท่ีคั้นแล้วทาในหลุมเผาให้ไหม้หลายๆ ครั้งจนหลุมเป็นมันจึงน ามาใช้ ถ้า
เป็นชดอลูมิเนียมให้ใช้น้ ามันพืชมา การรักษาความสะอาด ใช้เตาแล้วขูดสิ่งสกปรกออก เช็ดด้วยน้ ามัน
พืชให้เก็บเข้าท่ีให้เรียบร้อย 
      2.1.6.12 แหนบ มีทั้งชนิดที่ท าด้วยอะลูมิเนียมและทองเหลือง ปลายแหนบมีลวดลาย
ใช้ส าหรับหยิบแป้งให้เป็นลวดลายมีหลายลายให้เลือกซื้อตามต้องการ แหนบชนิดทองเหลือใช้ได้
ทนทาน ควรเลือกลายที่ไม่ละเอียดมากนัก เมื่อใช้หยิบแป้งแล้วจะได้ลายชัดเจน ชนิดอลูมิเนียมไม่
แข็งแรงและไม่ทนทานใช้ได้เพียงชั่วคราวเท่านั้น การท าความสะอาดใช้แปรงถูที่ลายให้หมดคราบ 
เช็ดแล้วผึ่งให้แห้ง ใส่ในภาชนะท่ีเป็นกล่องเพราะเป็นของเล็กอาจหาง่าย 
 
2.2 ทฤษฎีการพัฒนาการของเด็ก 
 พัฒนาการของเด็กวัยต่าง จะมีความแตกต่างกัน ซึ่งนับได้ว่าเป็นลักษณะเฉพาะวัยที่สามารถ
จ าแนกให้เห็นเป็นลักษณะเด่นประจ าวัยได้ การกล่าวถึงพัฒนาการของเด็กในบทนี้ จะขอกล่าวถึง
พัฒนาการของเด็กในวัยเรียนเท่านั้น เพ่ือเป็นพื้นฐานในการเข้าใจพฤติกรรมที่เป็นปกติธรรมดาของ
เด็กเหล่านั้น ดังนั้นจึงขอกล่าวถึงพัฒนาการของเด็กวัยอนุบาล (ก่อนวัยเรียน) จนถึงวัยรุ่น ดังต่อไปนี้ 
 2.2.1 พัฒนาการของเด็กก่อนวัยเข้าเรียน (Preschool Child : 3-5 ขวบ) 
  2.2.1.1 พัฒนาการทางกาย เด็กวัยนี้นับว่าเป็นเด็กวัยตอนต้นที่มีส่วนสูงและน้ าหนัก
เพ่ิม ขึ้นอย่างรวดเร็ว แต่จะขยายออกทางส่วนสูงมากกว่าด้านข้างกล้ามเนื้อและกระดูกจะเริ่มแข็งแรง
ขึ้น แต่กล้ามเนื้อที่เกี่ยวกับการเคลื่อนไหวยังเจริญไม่เต็มที่ การประสานงานของอวัยวะต่างๆยังไม่ดี
พอ จากการศึกษาของกีเซล (Gesell) และคนอ่ืนๆ พบว่า เด็กอายุ 3-5 ขวบ มีพัฒนาการทางกาย 
ดังนี้ 
  - มีการทรงตัวได้ดีขึ้น สามารถยืนขาเดียวได้นานขึ้น บางคนก็กระโดดขาเดียวได้ 
สามารถเดินบนกระดานแผ่นเดียวได้ เด็กอายุ 5 ขวบ สามารถยืนบนปลายเท้าได้นานพอสมควร  
  - สามารถขึ้นบันไดได้เอง 
  - วิ่งได้เร็วกว่าเดิม วิ่งเลี้ยวมุมได้ ควบคุมการวิ่งให้ช้าลงและเร็วขึ้นได้ และสามารถ
หยุดได้ทันที 
  - สามารถกระโดดได้ไกลๆ กระโดดให้ตัวลอยสูงได้ อายุ 5 ขวบ กระโดดโดยใช้เท้าที
ละข้างได้ 
  - เต้นและบริหารร่างกายได้ตามจังหวดดนตรี 
  - เต้นและบริหารร่างกายได้ตามจังหวะดนตรี 
  - ถีบสามล้อเด็ก ๆ ได้ 
  - ใช้ร่างกายบางส่วนโต้ตอบต่อสิ่งเร้า แทนการโต้ตอบทั้งร่างกายได้ 
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  - สามารถขว้างปาของได้ 
  - ชอบท ากิจกรรมที่ใช้กล้ามเนื้อมาก เช่น วาดรูป ต่อภาพเด็กวัยนี้สามารถวาดรูป
สามเหลี่ยม เขียนรูปวงกลมได้ดี เรียงแท่งไม้ที่เป็นวงกลมสี่เหลี่ยม และสามเหลี่ยมลงในกรอบไม้สาม
มุมได้ 
  - เด็กวัยนี้ชอบช่วยพ่อแม่ท างานบ้าน 
  2.2.1.2 พัฒนาการทางอารมณ์  เด็กวัย 3-5 ขวบ มักจะเป็นเด็กเจ้าอารมณ์ และจะ
แสดงอารมณ์ต่างๆ ออกมาอย่างเปิดเผยและมีอิสระเต็มที่เด็กวัยนี้มักมีความกลัวอย่างสุดขีด อิจฉา
อย่างไม่มีเหตุผล โมโหร้าย การที่เด็กมีอารมณ์เช่นนี้อาจจะเป็นเพราะเด็กมีประสบการณ์กว้างขึ้น 
อารมณ์จึงเกิดขึ้นเพราะเงื่อนไขทางสังคม แต่สังคมภายในบ้านจนกระทั่ง ถึงสังคมภายนอกบ้านเด็ก
เคยได้รับแต่ความรักความเอาใจใส่จากพ่อแม่และผู้ที่อยู่ใกล้ชิด เมื่อต้องพบกับคนนอกบ้านซึ่งไม่
สามารถเอาใจใส่เด็กได้เท่าคนในบ้าน และไม่สามารถท่ีจะเอาใจใส่ได้เหมือนเมื่อเด็กเล็กๆ  อยู่ เด็กจึง
รู้สึกขัดใจ เพราะคิดว่าตนเป็นคนที่มีความสามารถกว่าคนอ่ืน เด็กจะยกย่องบูชาตนเองและพยายาม
ปรับตัว เพ่ือต้องการให้เป็นที่รักและเป็นที่ยอมรับของบุคคลข้างเคียง การแสดงอารมณ์ในวัยนี้ มักจะ
ใช้ค าพูดแสดงอารมณ์ต่างๆ แทนการรุกรานด้วยก าลังกายเพราะพัฒนาการทางร่างกายยังไม่โตเต็มที่ 
  เด็กแต่ละคนมีอารมณ์ไม่เหมือนกัน ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับสุขภาพ การอบรมเลี้ยงดูจากพ่อแม่
และสภาแวดล้อมทางสังคม เช่น เด็กท่ีเติบโตขึ้นจากสภาพแวดล้อมสงบเงียบ ได้รับความรักความเอา
ใจใส่ และการสนองความต้องการสม่ าเสมอ พ่อแม่มีอารมณ์คงเส้นคงวา เด็กจะเติบโตขึ้นเป็นคนที่มี
อารมณ์มั่นคงกว่าเด็กที่มีสภาพแวดล้อมที่ตรงกันข้าม อารมณ์ของเด็กก่อนวัยเรียนมีดังนี้ 
  - ความกลัว ความกลัวของเด็กวัยนี้อาจเกิดจากสาเหตุหลายประการเช่น 
   - เกิดจากอารมณ์ดั้งเดิมของมนุษย์ หมายความว่า มนุษย์เราเกิดมาพร้อมกับ
อารมณ์กลัว ซ่ึงมีลักษณะเป็นสัญชาติญาณ จุง (Jung) นักจิตวิทยากลุ่มจิตวิเคราะห์เชื่อว่า อารมณ์
ของคนสืบมาตั้งแต่บรรพบุรุษดั้งเดิม ตั้งแต่สมัยที่ยังเป็นลิง ส่วนชาร์ลส ์ดาร์วิน เชื่อว่า อารมณ์กลัว 
และอารมณ์อ่ืนๆ ได้รับการถ่ายทอดทางพันธุกรรม ความกลัวเช่นนี้ไม่ถือว่าเกิดจากการเรียนรู้ แต่เป็น
ความกลัวเฉพาะอย่าง เช่น กลัวผ ีกลัวฟ้าแลบ ฟ้าร้อง และฟ้าผ่า 
   - เนื่องจากสถิติปัญญาพัฒนาขึ้นมากกว่าวัยทารก จึงมีความกลัวมาก กว่าวัย
ทารก เพราะสามารถมองเห็นอันตรายที่อาจจะเกิดข้ึนกับตนเองได้ เช่น การกลัวที่สูง กลัวสัตว์ต่างๆ 
ฯลฯ  
   - เด็กวัยนี้มีจินตนาการกว้างขวางมาก ชอบคิดฝันถึงสิ่งต่างๆ โดยไม่มีเหตุผล 
จึงมักจะจินตนาการถึงอันตรายและสิ่งที่น่ากลัวที่อยู่ในความมืด เด็กจึงกลัวความมืด กลัวผ ีและสิ่ง
ต่างๆ เด็กท่ีคิดว่าเป็นอันตราย 
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   - ความกลัวเกิดจากประสบการณ์ที่ได้รับ เช่น กลัวเข็ม ฉีดยา เพราะเคย
เจ็บปวดเพราะถูกฉีดยา กลัวสุนัข เพราะเคยถูกสุนัขกัด 
   - เกิดจากการเลียนแบบ หรือการเห็นแบบอย่าง จึงเป็นธรรมดาที่เด็กกลัว
เพราะมีแม่หรือพ่ีเลี้ยงเป็นคนที่ขลาดกลัว 
   วิธีการที่จะป้องกันและแก้ไขไม่ให้เด็กกลัว คือ ไม่ควรเอาสิ่งที่เด็กกลัวมาแหย่ 
เพราะท าให้เด็กกลัวมากข้ึน วธิีการที่ดีคือ ต้องท าให้เด็กรู้ว่าเรายอมรับความกลัวของเด็ก และควรเปิด
โอกาสให้เด็กได้แตะต้องสิ่งที่ท าให้เด็กกลัวด้วยวิธีการที่ค่อยเป็นค่อยไป คือ ให้เด็กได้สังเกต และท า
ตามแบบอย่างพฤติกรรมที่กล้าหาญของผู้อ่ืน พร้อมทั้งให้เหตุผลและให้ค าชมเชย เพ่ือเด็กจะได้หาย
กลัวสิ่งนั้น 
  - ความโกรธ เด็กวัยนี้จะแสดงอารมณ์อย่างเปิดเผยตรงไปตรงมาจึงมีลักษณะที่รุนแรง 
และโต้ตอบสิ่งที่ท าให้โกรธ หรือผู้ที่ท าให้โกรธในทางตรงและมักจะเป็นไปในรูปของการท าลาย เช่น 
กระทืบเท้า ล้มตัวลงกลิ้งเกลือกกับพ้ืน แล้วแผดเสียงร้องเพ่ือระบายอารมณ์ ขว้างปาสิ่งของ ฯลฯ เด็ก
วัย 3-5 ขวบ เริ่มรู้จักใช้ค าพูดระบายอารมณ์โกรธแทนการรุกรานด้วยก าลังกายเพราะพัฒนาการทาง
กายยังไม่แข็งแรงพอ เด็กมักจะโกรธเมื่อถูกขัดใจ เพราะยังมีลักษณะถือตัวเองเป็นใหญ่อยู่บ้าง 
  - ความรัก ความสัมพันธ์ของพ่อแม่ และผู้ที่อยู่ใกล้ชิดกับเด็กท่ีมีมาตั้งแต่วัยทารก เป็น
สิ่งที่ส าคัญในการสร้างความรัก ความพอใจให้เกิดขึ้นแก่เด็กได้ ถ้าหากเด็กได้รับความรัก ความผูกพัน
ที่จริงใจ เด็กจะกลายเป็นคนที่เกลียดชังโลก โดยปกติเด็กวัยนี้มีประสบการณ์น้อย ตลอดเวลาที่ผ่าน
มามักจะได้รับความรักจากผู้ที่อยู่ใกล้ชิดเป็นส่วนใหญ่ เด็กจึงมักจะมองโลกในแง่ดี มีความรัก
กว้างขวางเผื่อแผ่ไปยังสัตว์เลี้ยง และของเล่นที่ไม่มีชีวิตด้วยเด็กจะรักทุกคนที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับเขา
โดยไม่มีการเลือกที่รักมักที่ชัง เด็กจะแสดงความรักโดยการเข้าไปอยู่ใกล้บุคคลที่ตนรัก เพ่ือให้เขาเอา
อกเอาใจ ยิ้มหัวเราะด้วย และในขณะเดียวกันเด็กก็รู้จักการประจบเอาใจผู้อื่นและจะท าตามคนที่ตน
รัก แม้กระทั่งสัตว์เลี้ยง เด็กก็แสดงอารมณ์อย่างเปิดเผย เด็กวัยนี้จะรักแม่มากกว่าพ่อ เพราะเด็กรู้สึก
ว่าแม่เป็นศูนย์รวมแห่งความรัก เด็กจะชอบอยู่ใกล้ชิดแม่ ติดตามแม่ไปทุกหนทุกแห่ง และชอบ
ช่วยเหลือแม่ท างานเสมอ 
  - ความอิจฉา ความอิจฉาเป็นอารมณ์ผสมระหว่างความโกรธความกลัวและการขาด
ความรัก ความอบอุ่นร่วมกัน ความอิจฉาเกิดจากพ่อแม่ซึ่งเคยให้ความรักแก่เด็ก แล้วเปลีย่นไปให้
ความรักแก่คนอ่ืน เช่น น้องที่เกิดใหม่ในวัย 2-5 ขวบ เมื่อแม่มีน้องใหม่ แม่และคนอ่ืนๆ จะหันไป
สนใจน้องใหม่จนลืมเด็ก เมื่อความรักถูกเปลี่ยนมือเช่นนี้ เด็กก็ย่อมจะมีความรู้สึกอิจฉาเป็นธรรมดา
เพราะเด็กรู้สึกว่ามีคนมาแย่งความรักไปจากตน เด็กจะแสดงความอิจฉาน้องด้วยการแกล้งน้อง ทุบตี
น้อง บางคนก็เรียกร้องความสนใจให้กลับคืนมาด้วยการถอยหลังกลับไปเป็นเด็กทารกอีก เช่น 
ปัสสาวะรดที่นอน โยเย ขี้อ้อน กัดเล็บ ดูดนิ้ว พ่อแม่อาจแก้ได้ด้วยการท าให้เด็กรู้ว่าน้องเป็นสมบัติ
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ของเขา เขามีส่วนเป็นเจ้าของ และขณะเดียวกันพ่อแม่ก็ให้ความสนใจต่อเขาด้วย ปัญหานี้ก็จะค่อยๆ  
ไหมดไป เด็กบางคนคิดว่าพ่อแม่ไม่รักตนอีกแล้ว จึงพยายามท าดีให้แม่รัก โดยการเฝ้าดูน้องเพ่ือไม่ให้
น้องหาย ถ้าน้องหายแม่อาจจะโทษตนว่าเป็นคนไม่ดี เด็กอาจจะอิจฉากระทั่งพ่อของตน เพราะการที่
เด็กอยู่ใกล้ชิดแม่มาตลอด ท าให้เด็กคิดว่าตนเป็นเจ้าของแม่แต่เพียงผู้เดียว ความอิจฉาในวัยเด็กเล็ก 
ๆ เช่นนี้ ถือว่าเป็นเรื่องธรรมดา แต่ไม่ควรจะปล่อยให้มีข้ึน เพราะอาจจะติดนิสัยไปจนถึงวัยผู้ใหญ่ 
เพราะผู้ใหญ่ที่ข้ีอิจฉามักชอบกีดกันผู้อ่ืนและไม่ให้ความร่วมมือถือว่าเป็นคนที่มีวุฒิภาวะอารมณ์ต่ า 
ดังนั้นควรป้องกันไม่ให้เด็กมีอารมณ์อิจฉา เพราะการป้องกันง่ายกว่าการแก้ไข วิธีป้องกันต้องค านึงถึง
หลัก “ความเป็นเจ้าของ” เมื่อมีใครเข้ามาเป็นสมาชิกใหม่ในครอบครัว ควรมอบความเป็นเจ้าของให้
เด็ก และในขณะเดียวกันพ่อแม่ก็ต้องให้ความรักความสนใจเด็กให้เท่าเดิม เพราะเด็กเล็ก ๆ ต้องการ
ความรักความสนใจจากพ่อแม่แต่เพียงผู้เดียว ต้องการสิทธิและความเป็นหนึ่งในครอบครัว จนกว่าเด็ก
จะได้เรียนรู้การมีน้ าใจเอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ถึงคนอ่ืน ถ้าหากปล่อยให้เด็กอิจฉาเมื่อโตขึ้นเป็นผู้ใหญ่แล้วเขาก็
จะกลายเป็นผู้ใหญ่ที่ข้ีอิจฉา ซึ่งมักจะเป็นไปในรูปของพฤติกรรมชอบนินทา พูดปด คุยโม้ ฯลฯ  
  - ความสนใจและความอยากรู้อยากเห็น แม้เด็กวัยนี้จะมีความสนใจในระยะเวลาอัน
สั้น 10-15 นาที แต่เด็กมีความอยากรู้อยากเห็นทุกสิ่งทุกอย่างที่อยู่รอบตัวเขา เด็กจึงชอบซักถามบ่อย 
ๆ เช่น “นั่นอะไร ?” ฯลฯ พ่อแม่ต้องเข้าใจและใจเย็น อธิบายถึงสิ่งต่าง ด้วยภาษาง่าย ๆ ไม่ควรพูด
ตัดบทหรือดุว่าจนเด็กไม่กล้าถาม เด็กส่วนใหญ่ที่มีความอยากรู้อยากเห็น มักจะเป็นไปในรูป
พฤติกรรมรื้อและท าลายเหมือนเด็กซน คือ มือจะอยู่ไม่นิ่งชอบจับนั่นฉวยนี่ รื้อสิ่งของออกเป็นชิ้นเล็ก 
ชิ้นน้อย เช่น เด็กจะรื้อนาฬิกาออกดูว่าข้างในมีอะไรที่ท าให้เกิดเสียง “ติ๊กต๊อก ติ๊กต๊อก” ผู้ใหญ่ที่ไม่
เข้าใจจะโกรธและดุเด็กว่า “ซน” มืออยู่ไม่สุข” เสมอ ๆ  
  2.2.1.3 พัฒนาการทางสังคม ค าว่าสังคมในที่นี้ หมายถึงการติดต่อสัมพันธ์ ผูกพัน 
และการมีชีวิตอยู่ร่วมกัน 
  เด็กวัยตอนต้นหรือวัยก่อนเข้าเรียน ได้เรียนรู้เข้าใจและใช้ภาษาได้ดีขึ้น พ่อแม่และผู้ที่
อยู่ใกล้ชิดตลอดจนครูที่อยู่ในชั้นอนุบาลได้อบรมสั่งสอนเพ่ือให้เด็กเข้าใจถึงวัฒนธรรม ค่านิยม และ
ศีลธรรมทีละน้อย โดยเริ่มจากสิ่งที่ง่าย เช่น การพูดจาสุภาพ การเคารพกราบไหว้ ฯลฯ เพ่ือให้เด็ก
เติบโตเป็นสมาชิกที่ดีของสังคม ดังนั้นเมื่อเข้าไปอยู่ในโรงเรียนอนุบาลจะรู้จักคบเพ่ือน รู้จักการผ่อน
ปรน รู้จักอดทนในบางโอกาส รู้จักการให้และการรับ 
  พีอาเจท์ (Piaget) นักจิตวิทยากลุ่มท่ีเน้นความรู้ความเข้าใจ (Cognitive) กล่าวว่า เด็ก 
3-5 ขวบ เรียนรู้พฤติกรรมทางสังคมจากเพ่ือนในโรงเรียนอนุบาลหรือเพ่ือนบ้านวัยเดียวกัน แต่เด็กวัย
นี้ยังเข้าใจถึงความถูกต้องและความผิดไม่ลึกซ้ึงนัก ลักษณะทางสังคมของเด็กวัยนี้ มีดังนี ้
  - เด็กวัยนี้จะมีเพ่ือนน้อย และมักจะเปลี่ยนเพ่ือนเสมอ เพราะสังคมของเด็กวัยอนุบาล
ไม่แน่นอน และกลุ่มเพ่ือนก็มักจะเป็นกลุ่มเด็กเล็ก ๆ 2-3 คน  
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  - เด็ก 3 ขวบ จะรู้จักเสียสละของบางอย่าง เพ่ือให้ได้สิ่งอื่นที่ตนพอใจมาแทน 
  - เด็กวัยนี้จะเล่นรวมกันทั้งสองเพศอย่างสนุกสนาน แต่ก็มีเด็กบางคนหรือบางกลุ่มท่ี
เล่นแยกพวก ทั้งนี้อาจจะเนื่องมาจากสาเหตุที่เด็กผู้ชายชอบแกล้งและรังแกเด็กผู้หญิง 
  - เด็กวัยนี้แม้จะมีการทะเลาะกันบ่อย แต่เด็กจะคืนดีกันในระยะเวลาต่อมา เพราะเด็ก
ลืมง่าย พ่อแม่หรือครูไม่ควรเข้าไปเกี่ยวข้อง นอกจากการทะเลาะนั้นรุนแรงเกินไป 
  - เด็กวัย 4 ขวบ จะช่างพูด ชอบอ้างหลักฐาน ชอบพูดยกตน ข่มท่าน เช่น “ผมวิ่งเก่ง
กว่าเธอ” “ผมท าส าเร็จก่อนเธอ” ฯลฯ 
  - เด็กวัย 5 ขวบ จะท าสิ่งง่าย ๆ ได้ตามความสามารถ ท าตามผู้ใหญ่ได้ง่าย ไม่ดื้อดึง
และมีความรับผิดชอบมากข้ึน สามารถปฏิบัติตามกฎเกณฑ์ของสังคมได้ มีความละอายใจ และการ
เข้าใจถึงการเสื่อมเสียชื่อเสีย 
  - เด็กวัยนี้จะสนุกสนานอยู่กับการเล่นละคร เพราะเด็กวัยนี้มีจินตนาการกว้าง ขวาง 
เรื่องท่ีเล่นอาจคิดขึ้นเองง่าย หรือเลียนแบบโทรทัศน์ ผู้ปกครองควรเอาใจใส่เด็กดูรายการโทรทัศน์ที่
เหมาะสม 
  ดังนั้น จึงควรส่งเสริมให้เด็กวัยนี้ได้พัฒนาในเรื่องการยอมรับการแยกตัวจากพ่อแม่ ฝึก
ให้มีความเชื่อมั่นเมื่ออยู่กับคนอื่น ให้เด็กเข้าใจระเบียบและกฎเกณฑ์ต่างๆ ฝึกให้รู้จักการแบ่งปันและ
การผลัดเปลี่ยนกัน และรู้จักอดใจรอโอกาสอันควร  
 2.2.2 พัฒนาการทางสติปัญญา 
  2.2.2.1 เด็กวัยนี้มีความสามารถในการใช้ภาษาได้อย่างดี เด็กจะเรียนรู้ศัพท์เพ่ิมขึ้น
อย่างรวดเร็ว โดยเฉลี่ยเด็กอายุ 3 ขวบ จะรู้จักศัพท์ประมาณ 3,000 ค า และเด็กสามารถใช้ค า วล ี
และประโยคในการแสดงบทบาทตามแบบอย่างโทรทัศน์ได้ รู้จักใช้ท่าทางประกอบค าพูด เด็ก 4 ขวบ
ช่างซักถามมักจะมีค าถามว่า “ท าไม” “อย่างไร” แต่ก็ไม่สนใจค าตอบและค าอธิบายค าพูด ของเด็ก
วัยนี้สามารถพูดประโยคยาว ๆ ที่ต่อเนื่องกันได้ สามารถเล่านิทานสั้นๆ ให้จบได้ และมักจะเอาเรื่อง
จริงปนเรื่องสมมติ ส าหรับเด็กวัย  5 ขวบ พัฒนาการทางภาษาสูงมาก เด็กสามารถตอบค าถามตรง
เป้าหมาย ชัดเจนและสั้น การซักถามน้อยลง แต่จะสนใจเฉพาะเรื่องไป ควรจัดให้เด็กได้มีโอกาสพูดให้
เพ่ือนฟัง เพ่ือนก็ต้องเป็นผู้ฟังที่ดีด้วย และควรหมุนเวียนกันออกมาพูดทุกคน 
  2.2.2.2 การจินตนาการและการสร้างเรื่องจะพบมากในเด็กวัยนี้ จึงเป็นโอกาสเหมาะ
ที่ควรจะได้สนับสนุน และส่งเสริมจินตนาการของเด็กให้มากท่ีสุดเท่าที่จะมากได้ โดยอาศัยนิทาน บท
ละคร และภาพวาดต่างๆ มีเด็กบางคนที่มีจินตนาการมากเกินไปจนไม่รู้ว่าอะไรคือเรื่องจริง และอะไร
คือเรื่องที่แต่งขึ้นครูจึงควรระวังในเรื่องเช่นนี้เช่นกัน  
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  วิธีการส่งเสริมให้เด็กมีจินตนาการต่อไป คือ การกระตุ้นให้ก าลังใจให้เด็กเล่าต่อไป 
และให้ค าชมหรือรางวัลเมื่อเด็กเล่าจบ ควรจัดหาเวลาพิเศษ หรือโอกาสพิเศษ เช่น “ชั่วโมงเล่า
นิทาน” “วันนิทานสุดสัปดาห์” ฯลฯ 
  2.2.2.3 เด็กวัยนี้ไม่มีพัฒนาการเกี่ยวกับการจัดประเภทสิ่งของเป็นหมวดหมู่ ไม่มี
พัฒนาการในเรื่องความคงตัว ในเรื่องขนาด น้ าหนัก และปริมาตร เช่น ทดลองริมน้ าจ านวนเท่ากันใส่
ลงในแก้ว 2 ใบ ใบหนึ่งมีลักษณะเรียวสูง อีกใบหนึ่งใหญ่และเตี้ย แล้วถามเด็กว่า น้ าในแก้วไหน
มากกว่ากัน เด็กจะตอบว่า น้ าในแก้วใบเรียวสูงมากกว่า เพราะเด็กเห็นว่าระดับน้ าสูงกว่า ที่เป็นดังนี้
เพราะความคิดความเข้าใจของเด็กขึ้นอยู่กับการรับรู้หรือสิ่งที่เห็นด้วยตา หรือทดลองโดยการวางแท่ง
ไม้ ก และ ข. ซึ่งยาวเท่ากัน แล้วถามเด็กว่า แท่งไม้ ก. และแท่งไม้ ข. ในรูปที่ 2.3 ข. ยาวเท่ากัน
หรือไม่ เด็กจะตอบว่า “ไม่เท่ากัน” และจะบอกว่า “แท่งไม”้ ข. ยาวกว่าทั้งนี้เป็นเพราะเด็กไม่มีความ
เข้าใจ ยังไม่มีเหตุผลประเมินค่าสิ่งต่างๆ ตามท่ีเห็นด้วยตาเท่านั้น  
 
ภาพที่ 2.1: ก. แท่งไม้ขนานกัน ข. เลื่อนแท่งไม้ ข. ไปทางขวา 
 

 
ก.       ข. 
 
ค.       ง. 
 
 2.2.3 พัฒนาการของเด็กวัยตอนกลาง (Middle Childhood: 6-12 ขวบ) 
 เด็กวัย 6-12 ขวบ เป็นวัยที่มีพัฒนาการส าคัญมากเป็น “วัยสงบ ราบเรียบ” ที่อยู่ระหว่าง 
“วัยยุ่งยาก” ของเด็กวัยก่อนเข้าเรียน กับ “วัยบ้าคลั่ง” ของวัยรุ่น เป็นวัยที่มีความพร้อมมากขึ้นเด็ก
เริ่มเรียนรู้อย่างมีระบบและสนใจสิ่งแวดล้อมมากข้ึนและกว้างขวางเท่าเดิม นับเป็นการเปลี่ยนแปลง
ครั้งส าคัญเพราะเด็กเริ่มออกสู่สังคมนอกบ้าน ต้องปรับตัวให้เข้ากับสิ่งแวดล้อมใหม่มีแรงจูงใจใฝ่
สัมพันธ์ที่ท าให้เด็กอยากรวมกลุ่มกับเพ่ือนรุ่นราวคราวเดียวกัน นักจิตวิทยากลุ่มจิตวิเคราะห์ 
(Psychoanalysis) เรียกวัยนี้ว่า “วัยที่สนใจอวัยวะเพศ” (Phallic Stage) กับ “วัยก่อนเข้าสู่วัยรุ่น” 
(Latency Stage) ซึ่งรวมอยู่ในช่วงอายุ 6-12 ขวบ เด็กจะสนใจเรื่องเพศ วัยเด็กตอนกลางนี้เริ่มจาก
ฟันน้ านมหัก และสิ้นสุดลงที่ฟันแท้ขึ้น ดังนั้นจึงเรียกวัยนี้ว่า “วัยฟันน้ านมหลุด” (Age of the 
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Loose of Tooth) เป็นช่วงเวลาที่ความเพ้อฝันของเด็กเริ่มเข้าสู่ความจริง  เด็กวัยนี้เป็นวัยที่ยากแก่
การเข้าใจ เหตุผลที่เด็กวัยนี้ยากแก่การเข้าใจ คือ 
  1) เด็กวัยนี้ชอบจับกลุ่มเพ่ือนรุ่นราวคราวเดียวกัน โดยไม่สนใจพ่อแม่ 
  2) เด็กยกย่องเพ่ือนร่วมชั้นมากกว่าพ่อแม่และผู้ใหญ่ เพราะเด็กวัยนี้มักจะคิดว่าผู้ใหญ่
เป็นคนเจ้าเล่ห์ หลอกลวงและโกหก 
  3) บางทีเด็กก็ก้าวร้าว บางทีก็เงียบเรียบร้อยต่อผู้ใหญ่ เด็กจะจับกลุ่มกับเพ่ือนอย่าง
เหนียวแน่น และเป็นกลุ่มที่ลี้ลับ แม้กลุ่มจะรวมตัวกันได้ไม่นาน แต่จะมีค าปฎิญาณ และค าสัญญาที่
เขียนด้วยเลือดหรือหมึกสีแดง 
 พัฒนาการทางกาย เด็กวัย 6-12 ขวบ มีพัฒนาการทางกายแตกต่างกัน ดังนี้ 
 วัย 6 ขวบ มีอัตราการเจริบเติบโตช้าลงแต่สม่ าเสมอ กระดูกมือยังไม่แข็งแรง ฟันน้ านมจะ
หลุด ฟันแท้ข้ึนมาแทน มักจะติดโรคง่ายกว่าวัย 5 ขวบ ระบบประสาทเปลี่ยนแปลงไปด้วย ท าอะไร
มักสุดโต่งไปทางใดทางหนึ่ง 
 วัย 7 ขวบ ชอบออกก าลังกายและเล่นกีฬากลางแจ้ง การใช้สายตาจะสัมพันธ์กับมือมากข้ึน 
มีสมาธิในการท างานมากข้ึน สามารถช่วยตัวเองในการอาบน้ า แต่งตัวได้ดีขึ้น 
 วัย 8 ขวบ เด็กวัยนี้กินจุ กินอาหารแปลก ๆ ได้ทุกชนิด กินอาหารได้เอง แต่ไม่ค่อยเรียบร้อย 
พ่อแม่ต้องดูแลอย่างไกลชิด วัยนี้สามารถควบคุมการขับถ่ายได้ดี แต่งตัวได้เอง แต่พ่อแม่ก็ยังคงช่วย
เหลืออยู่บ้าง เด็กวัย 8 ขวบ มีลักษณะตรงกันข้ามกับวัย 7 ขวบ คือจะต่อสู้กับทุกอย่างแม้มีอุปสรรค 
เด็กวัยนี้จึงชอบการต่อสู้และการแสดงที่โลดโผน  
 วัย 9 ขวบ ร่างการแข็งแรงมากข้ึน ท าอะไรซ้ า ๆ โดยไม่รู้จักเหน็ดเหนื่อย วัยนี้เด็กผู้ชายชอบ
การต่อสู้ การกินอาหารมีระเบียบมากข้ึน โดยการเลียนแบบผู้ใหญ่ แต่ไม่ค่อยพิถีพิถันในการแต่งตัว 
เสื้อผ้าที่ใช้แล้วมักทิ้งไว้เกลื่อนห้องเสมอ แต่เด็กวัยท างานรวดเร็ว ว่องไว รู้จักจัดเวลาอะไรควรท าก่อน
หรือหลัง 
 วัย 10-12 ขวบ เป็นระยะพัฒนาการที่กว้าง เด็กบางคนอยู่ระหว่างวัยเด็กกับวัยรุ่นเรียกว่า 
“ก่อนวัยรุ่น” (Puberty) วัยนี้เด็กผู้หญิงมีพัฒนาการเร็วกว่าเด็กผู้ชาย การเคลื่อนไหวส่วนต่างๆ ของ
ร่างกายจะมีการประสานกันดีขึ้น จะเห็นจากการเล่นเกมต่างๆ เด็กวัยนี้จึงสามารถเล่นกีฬา และเกม
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 ลักษณะการเล่นของเด็กวัย 6-12 ขวบ การเล่นของเด็กเป็นกิจกรรมที่ก่อให้เกิดความ
สนุกสนานโดยไม่ค านึงถึงผลตอบแทน การเล่นจึงเกิดจากความสมัครใจ ลักษณะการเล่นของเด็กมี
ลักษณะดังนี้ 
  1) การเล่นเป็นการระบายพลังที่เหลือ เพราะเด็กไม่ต้องท างานหนักไม่ต้องใช้สมอง  
  2) การเล่นเป็นการหาความสนุกสนานเพลิดเพลิน 
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  3) เด็กเล่นเลียนแบบพฤติกรรมของผู้ใหญ่ เช่น เล่นตุ๊กตา โดยสมมติให้ตุ๊กตาเป็นลูก
ตนเองเป็นแม่ หรือการเล่นหุงข้าว ต้มแกง เป็นต้น 
  4) การเล่นของเด็กวัยนี้มักแสดงออกถึงความรู้สึก ประสบการณ์อารมณ์ต่างๆ เช่น
ความคับข้องใจ ความโกรธ ความสงสัย ความต้องการ ฯลฯ ลักษณะการเล่นทั่วๆ ไป จะเล่นเป็นกลุ่ม
ใหญ่ 
 ลักษณะการเล่นโดยทั่ว ๆ ไป เด็กจะเล่นอย่างไรขึ้นอยู่กับวัยถ้าวัยต่างกัน การเล่นก็ต่างกัน
ออกไป ดังนี้ 
  1) การเล่นที่เป็นไปตามธรรมชาติ เป็นการเล่นที่ไม่มีกฎเกณฑ์มักเล่นคนเดียวมาก กว่า
การเล่นเป็นกลุ่ม เด็กจะเล่นตามใจตนเอง เมื่อเบื่อก็เลิกไปมักเป็นการเล่นของเด็กวัยก่อนเข้าเรียน 
เช่น การเล่นตุ๊กตา แม้ว่าตุ๊กตาจะไม่มีความหมายส าหรับเขา แต่เด็กจะส ารวจตุ๊กตาโดยดึงทิ้งออกจาก
กัน แล้วน ามาประกอบใหม่ แต่กล้ามเนื้อยังไม่แข็งแรงพอ เด็กวัยนี้จึงมักท าสิ่งต่างๆ เสียหาย เสมอ 
  2) การเล่นแบบสมมติ โดยมากเด็กท่ีปรับตัวไม่ค่อยได้มักเล่นสมมติมากกว่าเด็กท่ี
ปรับตัวได้ดี การเล่นสมมติจึงสะท้อนให้เห็นถึงจิตใจ อารมณ์และความต้องการ ตลอดจนถึงวัฒนธรรม
ของสังคมที่เด็กอาศัยอยู่ เช่น เด็กท่ีพ่อแม่เกลียดชังไม่ต้องการตน จะสมมติตุ๊กตาเป็นพ่อแม่ แล้ว
แสดงอาการก้าวร้าวท าลายตุ๊กตานั้นเพ่ือระบายความคับแค้นใจ ส าหรับเด็กที่ชอบเป็นต ารวจและ
ต้องการเป็นต ารวจก็จะสมมติตัวเองเป็นต ารวจถือปืนต่อสู้กับผู้ร้าย การเล่นสมมติมักเล่นเกี่ยวกับชีวิต
ในบ้าน การเดินทาง การสมมติตัวเองเป็นบุคคลต่างๆ ในนวนิยาย ในโทรทัศน์และภาพยนตร์ 
การเล่นสมมติมีประโยชน์มาก เป็นการฝึกให้เด็กคิดอย่างเสรีเกี่ยวกับสิ่งที่เป็นจริงทั้งหลาย เพราะเด็ก
ขาดประสบการณ์และการเล่นสมมติยังช่วยให้เด็กได้ผ่อนคลายความตึงเครียดได้ด้วย การเล่นสมมติ
เป็นการคิดฝันของเด็ก ถ้าเด็กเพ้อฝันมากเกินไปจะท าให้เด็กหลุดออกไปจากโลกของความเป็นจริง
และจะท าให้เกิดความสับสนระหว่าง “ข้อเท็จจริง” (Facts) กับ “ความเพ้อฝัน” (Fantasy) ผู้ใหญ่
ควรค่อยๆ ให้เหตุผล แต่มิใช่ขัดขวางหรือห้ามปราม  
  3) การเล่นแบบสร้างสรรค์ เช่น การเอาไม้มาประกอบเป็นรูปต่างๆ การวาดภาพต่างๆ 
การวาดเป็นการแสดงออกซ่ึงอารมณ์ ความต้องการและสิ่งที่เด็กคิดในขณะนั้น เด็กวัย 5-8 ขวบ จะ
วาดรูปคนที่เป็นเพศเดียวกับตนมากกว่าเด็กวัย 11 ขวบ เพราะเดก็วัย 11 ขวบ เริ่มแยกเพศได้แล้ว 
  ดังนั้น การจะเข้าใจต้องสังเกตจากการเล่น แต่โดยปกติแล้วผู้ใหญ่มักไม่สนใจการเล่น
ของเด็ก เพราะถือว่าเป็นเรื่องไร้สาระ และถือว่าวัยเด็กก็ชอบเล่นเป็นธรรมดา เด็กมักจะเล่นใน
ลักษณะของการระบายอารมณ์ความต้องการลับหลังผู้ใหญ่ เช่น เล่นผัวเมีย เป็นทหาร ต ารวจ และ
การเล่นที่แสดงออกซ่ึงความไม่พอใจต่างๆ  
 2. พัฒนาการทางอารมณ์ เด็กวัยนี้ท าอะไรมักจะมีอารมณ์เข้ามาเกี่ยวข้อง ไม่มีความอดทน 
ขาดความสามารถในการท าตามความต้องการของผู้อื่น ถือตนเองเป็นศูนย์กลาง วัย  6 ขวบ จะมี
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อารมณ์กลัวและวิตกกังวล คือ กลัวความมืด ฟ้าร้อง ฟ้าแลบ หมด และความเจ็บปวด และมีความ
วิตกกังวลว่าพ่อแม่จะไม่รักรู้สึกอิจฉาน้องที่เกิดใหม่ กลัวความแตกแยกในครอบครัว กลัวความเปลี่ยน 
แปลงที่เกิดขึ้น เช่น เมื่อเด็กออกจากบ้านไปเด็กกลัวว่าเมื่อกลับมาแล้วจะไม่พบใคร นอกจากนี้เด็กจะ
มีความละอายเมื่อท าผิด เด็กวัยนี้ชอบหนีและโหกเพราะกลัวถูกลงโทษ และไม่รู้จักรักษาสัญญาเพราะ
ขาดความอดทน มักอยากได้สิ่งต่างๆ มาเป็นของตน แต่ไม่รู้จักเลือกสิ่งที่ดีที่สุดเมื่อได้แล้วก็เก็บรักษา 
ไม่เป็น ๙มักจะท้ิงขว้าง เด็กวัย 7 ขวบจะชอบเล่าเรื่องเพ้อฝันยังแสดงออกซ่ึงความก้าวร้าวต่อบางสิ่ง
บางอย่างที่เด็กแสดงออกไม่ได้โดยตรงและมักเล่าเรื่องต่างๆ เกินจริงเสมอ เช่น “ฉันเห็นคนอ้วนเท่า
บ้าน” “ฉันรักเธอเท่าฟ้า” การเล่าเรื่องเพ้อฝันนอกจากจะแสดงให้เห็นจินตนาการแล้วยังแสดงให้เห็น
ความต้องการความใหญ่โต แข็งแรง มีอ านาจและความมีอิสระเนื่องจากเด็กวัยนี้มีความกลัวความ
ล้มเหลวจากการต่อสู้ กลัวการไม่ยอมรับจากเพ่ือน ซึ่งอีริกสัน (Erikson) เรียกพัฒนาการวัยนี้ว่า 
“พัฒนาการความอยากเด่น หรือความรู้สึกด้อย (Industry VS. Inferiority) ถ้าเด็กท าอะไร แล้ว
ประสบความส าเร็จจะรู้สึกม่ันใจ แต่ถ้าล้มเหลวจะรู้สึกมีปมด้อย 
  เมื่อมีความกดดันหรือมีความตึงเครียด เด็กจะแสดงอารมณ์ออกทางสีหน้าจนเห็นได้
ชัด โดยเฉพาะเมื่อถูกบังคับให้ท างานที่ตนไม่ชอบ หรือเมื่อพ่อแม่เปรียบเทียบเด็กกับผู้อ่ืนท าให้เกิด
การต่อต้านและท้าทายได้ เด็กวัย 9 ขวบ จะวิตกกังวลเกี่ยวกับไฝฝ้า ผมหยิก ผมเหยียด เพราะขัดกับ
สิ่งที่เขาต้องการจะเป็น เด็กวัยนี้อยากจะเป็นพระเอก นางเอก หรือดารา หรือผู้ที่เด่นในสังคม วัย 10-
12 ขวบ จะเริ่มวิตกเกี่ยวกับเรื่องเพศ เพราะเด็กโตพอที่จะหาค าตอบได้ว่า ท าไมคนจึงต้องมีความ
ผูกพันเกี่ยวข้องกัน เด็กจะสนใจปัญหาทางเพศมากกว่าเรื่องอ่ืนๆ และต้องการความรักในการพัฒนา
และเจริบเติบโต 
 3. พัฒนาการทางสังคม เนื่องจากเด็กวัย 6-12 ขวบจะมีอิสระและรับผิดชอบน้อยกว่าวัยรุ่น
และวัยอื่นๆ เด็กวัยนี้อยากเติบโตเป็นวัยรุ่น ท าอะไรก็จะเลียนแบบวัยรุ่น ถ้าพ่อแม่คาดหวังให้เด็กวัยนี้
ท าตามที่พ่อแม่ต้องการหรือให้เด็กรับผิดชอบงานหนักในเวลาจ ากัด เด็กก็จะหนีไปอยู่กับเพ่ือน เข้า
กลุ่มเพ่ือนและใช้เวลาอยู่กับกลุ่มเพื่อนมากที่สุด ประกอบกับเด็กวัยนี้ต้องการเป็นสมาชิกของกลุ่ม 
แก๊งและสมาคมของเพ่ือนรุ่นราวคราวเดียวกันมาก เด็กจะเล่นเป็นกลุ่มใหญ่ และเปลี่ยนหัวหน้ากลุ่ม
บ่อย ๆ การเล่นจะเป็นแบบเพ้อฝันมากกว่าการเล่นแบบแข่งขัน เช่น “เล่นต ารวจจับผู้รา้ย” การที่เด็ก
เข้ากลุ่มเพ่ือนเพราะเด็กต้องการให้เพื่อนยอมรับเด็กต้องการให้เพื่อนยอมรับ เด็กจึงพยายามท าตาม
กฎเกณฑ์ของกลุ่ม เด็กจะซื่อสัตย์ต่อกลุ่ม ท าตามค าแนะน าของกลุ่มได้ ถ้าเด็กคนใดถูกเนรเทศออก
จากกลุ่มก็จะกลายเป็นคนเงียบขรึม เก็บตัว เด็กวัยนี้เด็กผู้ชายและเด็กผู้หญิงจะไม่เล่นรวมกันเป็นอัน
ขาด การอยู่ในกลุ่มเพ่ือนท าให้เด็กเรียนรู้ค าว่า “พวกเรา” (In-group) และ “พวกเขา” (Out-group) 
การเป็นผู้น า การเป็นผู้ตามที่ดี เรียนรู้กฎของสังคมโดยไม่รู้ตัว นอกจากนี้ท าให้เด็กเรียนรู้วิถีชีวิต และ
มาตรฐานของสังคมด้วย ท าให้เด็กมีประสบการณ์ทางสังคมมากขึ้น ท าให้สามารถควบคุมอารมณ์ได้ดี
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ขึ้น เมื่ออยู่ในโรงเรียนเด็กยอมรับกฎเกณฑ์ของโรงเรียนได้มากขึ้น ด้านการติดต่อสัมพันธ์กับครู เด็ก
เริ่มเลียนแบบการแต่งกาย กิริยาท่าทางของครู เอาใจครู โดยการท างานให้เพราะรู้ว่าครูมิใช่ตัวแทน
ของพ่อแม่อีกต่อไป เด็กอาจจะคิดว่าครูเป็นอะไรของเขาก็ได้ เช่น เป็นเพื่อน เป็นพี ่ฯลฯ บ่อยครั้งที่
เด็กคิดว่าครูคือเพ่ือนที่เข้าใจเขามากที่สุด บางทีเด็กเรียกร้องความสนใจจากครูโดยช่วยเหลือครู
ท างาน แต่บางครั้งก็เรียกร้องความสนใจทางลบ เช่น ผิวปาก ขว้างปาสิ่งของ ฯลฯ เด็กวัยนี้เริ่ม
มองเห็นความแตกต่างระหว่างโลกของเด็กและโลกของผู้ใหญ่ ถ้าเด็กรู้ว่าผู้ใหญ่ใช้อ านาจกับตน เด็ก
จะต่อต้าน ดื้อดึงแต่จะเชื่อเพ่ือนมากกว่าผู้ใหญ่ 
 4. พัฒนาการทางสติปัญญา พีอาเจท์ (Piaget) นักจิตวิทยากลุ่มท่ีเน้น “ความรู้ความเข้าใจ” 
(Cognitive) จัดเด็กวัย 7-11 ขวบ อยู่ในขั้นพัฒนาการ “ขั้นรูปธรรม” (Concrete Operation) คือ 
เด็กสามารถคิดได้อย่างมีเหตุผล รู้จักการแก้ปัญหาในสิ่งที่เป็นรูปธรรมได้ เข้าใจในเรื่องความคงตัวการ
คิดย้อนกลับ รู้จักแบ่งหมวดหมู่อย่างมีกฎเกณฑ์ สามารถมองเห็นสิ่งต่างๆ ได้สองลักษณะในเวลา
เดียวกัน (Decent ration) เช่น สามารถคิดถึงปริมาตร และน้ าหนักในเวลาเดียวกันได้ (พรรณี ชูทัย, 
2522, หน้า 59)  
    เด็กวัยนี้มีความอยากรู้อยากเห็นมาก เมื่อพบอะไรจะจับต้อง รื้อถอนเสมอ นอกจากนี้ยังมี
ความอยากรู้อยากเห็นเกี่ยวกับการเกิด การผสมพันธุ์ มักชอบเปรียบเทียบอวัยวะเพศของตนกับของ
เพ่ือน เด็กผู้ชายที่มีอวัยวะเพศเล็กกว่าของเพ่ือนจะรู้สึกมีปมด้อยและไม่กล้าให้ผู้อ่ืนเห็นไม่ว่าเวลาใด 
และจะมีความวิตกกังวลจนกลายเป็นเด็กที่แยกตัวออกจากสังคมได้ เด็กวัย 8 ขวบ สามารถย้อนระลึก
ถึงอดีตได้ สังเกตได้จากค าพูดที่ว่า “เมื่อฉันเป็นเด็กเล็ก ๆ ....” เด็กจะสนใจสถานที่ไกล ๆ คนต่างชาติ
และเริ่มเรียนรู้ว่าในโลกกว้างมีอีกหลายอย่างที่เขาไม่รู้ เริ่มมองเห็นความแตกต่างระหว่างบ้านตนกับ
บ้านของเพ่ือนและยอมรับทัศนคติของพ่อแม่ที่มีต่อสิ่งต่างๆ เด็กวัยนี้จะรับผิดชอบและซื่อสัตย์ในการ
ท างาน วัยนี้สามารถอ่านหนังสือได้เข้าใจ จะอ่านหนังสือเพ่ือความสนุกสนาน  
 พัฒนาการทางจริยธรรม พีอาเจท์ กล่าวว่า พัฒนาการทางจริยธรรมเกี่ยวข้องกับสติปัญญา
ด้วย วัย  6-12 ขวบ เริ่มเข้าใจกฎเกณฑ์ต่างๆ ว่า สามารถยืดหยุ่นได้ ดังนั้นจริยธรรมของเด็กวัยนี้จึง
เป็นจริยธรรมที่สัมพันธ์กับสภาพการณ์ (Moral Relativism) เด็กวัยนี้เริ่มมีเหตุผลว่า การกระท า
บางอย่างอาจจะมาจากแรงจูงใจ กฎเกณฑ์บางอย่างจึงต้องมีข้อยกเว้น 
 ในทัศนะของ Kholberg (1976) นักจิตวิทยาที่ใช้เหตุผลเชิงจริยธรรมวัดระดับจริยธรรม 
กล่าวว่าเด็กวัย  6-12 ขวบ พัฒนาจริยธรรมในระดับก่อนกฎเกณฑ์ คือ เด็กจะเลือกท าในสิ่งที่เด็กคิด
ว่าจะเป็นประโยชน์แก่ตน จะหลบหลีกการลงโทษเพราะกลัวความเจ็บปวด เด็กวัยนี้จึงยอมรับค าสั่ง
ของผู้ใหญ่เพราะคิดว่าผู้ใหญ่มีอ านาจเหนือตน นอกจากนี้ยังท าสิ่งต่างๆ เพ่ือให้ได้รับผลตอบแทน การ
กระท าที่ถูกต้องคือ การกระท าที่ตนพอใจเท่านั้น ความยุติธรรมคือการแลกเปลี่ยนซึ่งกันและกัน  
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 กล่าวโดยสรุปว่า เด็กวัย 6-12 ขวบ ยังมีประสบการณ์น้อย จึงมีปัญหาในการปรับตัวมาก 
บางครั้งเด็กก็สามารถแก้ปัญหาได้ แต่บางครั้งก็แก้ปัญหาไม่ได้ จึงพยายามหลีกหนีปัญหาโดยใช้ 
“กลวิธีป้องกันตนเอง” (Defense mechanism) ปัญหาดังกล่าวเป็นสภาพการณ์ที่ก่อให้เกิด
ภาวการณ์ที่เป็นปัญหาทางจิตใจดังนี้ 
 ความวิตกกังวล (Anxiety) เป็นความรู้สึกท่ีฝังลึกอยู่ภายใน และเป็นความขัดแย้งที่เกิดขึ้น
โดยไม่รู้ตัว เช่น เด็กท่ีโกรธพ่อแม่ แต่ก็เชื่อว่าความโกรธต่อพ่อแม่เป็นสิ่งไม่ดี จึงเก็บกดอารมณ์นั้นไว้ 
เมื่อเก็บไว้นานๆ เด็กจะหาทางแสดงความโกรธกับคนอ่ืนๆ เพ่ือลดความวิตกกังวล 
 ความข้องคับใจ (Frustration) จะเกิดขึ้นเมื่อเด็กถูกขัดขวางไม่ให้ไปถึงเป้าหมาย โดยปกติ
เด็กจะแสดงอารมณ์ออกอย่างเสรี เมื่อมีคนมาขัดขวางความต้องการ เด็กจะหาทางเอาชนะด้วยการ
แสดงอารมณ์ท่ีรุนแรงออกมา ถ้าหากยังไม่ได้ดังใจอีกหลายครั้งหลายหน เด็กจะกลายเป็นคนแยกตัว
และหนีสังคมไปก็ได้ 
 ความขัดแย้งในใจ (Conflict) เมื่อมีความขัดแย้งเกิดขึ้น จะท าให้เด็กตัดสินใจไม่ได้ เช่น เด็ก
ต้องการที่จะไปกินอาหารกับลุง แต่ก็ไม่ต้องการฟังเสียง ป้าบ่น จึงไม่สามารถตัดสินใจได้ว่าจะท า
อย่างไรความขัดแย้งในใจจะเกิดข้ึนใน 3 ลักษณะ 
  1) ความขัดแย้งในใจเกิดเมื่อมีบุคคลมีความพอใจของ 2 อย่างในเวลาเดียวกัน เช่น 
เด็กต้องการไปเรียนหนังสือ แต่ไม่อยากจากพ่อแม่ไป 
  2) ความขัดแย้งในใจเกิดเมื่อพบกับสิ่งที่ไม่พึงปรารถนา 2 อย่างในเวลาเดียวกัน และ
ยอมรับสภาพนั้นไม่ได้ เมื่อเด็กเผชิญปัญหาเช่นนี้ เด็กจะหาทางหนี ถ้าหนีไม่พ้นจะเกิดความข้องคับใจ  
  3) ความขัดแย้งในใจเกิดขึ้นเมื่อพบกับสิ่งที่น่าพอใจและไม่น่าพอใจในจุดหมาย
เดียวกัน เช่น เด็กกลัวในเรื่องเพศ และคิดว่าเป็นเรื่องลามก แต่ในขณะเดียวกันเขาก็มีความต้องการ
ทางเพศ 
 เมื่อเด็กเผชิญปัญหาดังกล่าว เด็กจะเกิดความข้องคับใจ และหาทางปรับตัวโดยใช้กลวิธี
ป้องกันตัวต่างๆ ดังนี้ 
  1) การถอยหนี (Withdrawal) เป็นวิธีการขจัดความข้องคับใจได้ดี วิธีหนึ่ง เช่น เด็กท่ี
พ่อแม่บังคับให้เล่นเปียโน เด็กอาจจะหนีเข้าป่าไปกับลูกหมาก็ได้ เป็นการปฏิเสธที่จะพบกับปัญหา วิธี
นี้เป็นวิธีการปรับตัวทางบวก ดังนั้นถ้าเด็กถูกครูบังคับให้ท าสิ่งที่เด็กไม่ชอบเด็กจะหนีโรงเรียนก็ได้ 
  2) การลืม (Forgotten) เป็นวิธีการแก้ปัญหาที่ยาก ๆดังนั้น ครูจึงไม่ควรแปลกใจว่า
ท าไมเด็กบางคนจึงเป็นคนข้ีลืม 
  3) การบิดเบือนความจริง (Denial) หรือการไม่ยอมรับความจริงที่เกิดขึ้น เมื่อเด็กพบ
ปัญหาที่ท าให้เกิดความปวดร้าว เด็กจะไม่ยอมรับว่าสิ่งนั้นเกิดข้ึนกับตนเอง เช่น เด็กท่ีพ่อแม่ไม่รัก 
เด็กจะไม่ยอมรับว่าพ่อแม่ไม่รักตนแต่จะพยายามคุยกลบเกลื่อนความจริงว่าพ่อแม่ดีกับตนสารพัด 
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  4) การซัดโทษคนอ่ืน (Projection) เพ่ือแก้ความผิดของตนเอง เด็กจะอ้างว่าเป็น
ความผิดของผู้อื่น เช่น เด็กท่ีเดินไปชนเพื่อนล้มลงก็กล่าวโทษว่าเพ่ือนยืนเกะกะขวางทาง 
  5) การกลบเกลื่อนความรู้สึก (Reaction Formation) เป็นการแสดงความรู้สึกท่ี
ตรงกันข้ามกับความเป็นจริง หรือความต้องการในส่วนลึกของจิตใจอาจเป็นการกลบเกลื่อนความรู้สึก
ไม่ม่ันคงปลอดภัยก็ได้ เช่น เด็กท่ีก้าวร้าวเกเรชอบวางโตและรังแกผู้อ่ืนเสมอ มักจะเป็นเด็กท่ีมี
ความรู้สึกไม่มั่นคงปลอดภัยพ่อแม่เกลียดชังและไม่ต้องการ 
  6) การระบายอารมณ์ผิดที่ (Displacement) เนื่องจากการเก็บกดอารมณ์ไว้ เพราะไม่
สามารถแสดงออกต่อบุคคลนั้นๆ ได้ จึงเปลี่ยนเป้าหมายไปสู่ที่อื่น ตัวอย่างเช่น เมื่อเด็กถูกครูตี เด็กไม่
สามารถแสดงอารมณ์โกรธโต้ตอบต่อครูได้ เมื่อกลับไปถึงบ้านเด็กจะระบายอารมณ์โดยการเตะถีบ
ประตู หรือระบายอารมณ์กับพ่อแม่ซึ่งมีอันตรายน้อยกว่า หรือเด็กโกรธกับแม่ก็มาระบายอารมณ์กับ
เพ่ือน เป็นต้น 
  7) การทดแทน (Sublimation) หมายถึง การทดแทนความต้องการที่ไม่สามารถ
แสดงออกได้โดยตรง แรงผลักดันนี้จะถูกเก็บไว้ใต้จิตส านึกแต่จะแสดงพฤติกรรมออกมาในลักษณะที่
สังคมยอมรับ เช่น คนที่มีนิสัยก้าวร้าว เกเร ก็แสดงออกโดยการเล่นกีฬา ฟุตบอล เป็นนักบวช เป็น
หมอผ่าตัด ฯลฯ  
  8) การเลียนแบบ (Identification) หมายถึงการรับเอาแบบอย่างของคนอ่ืนมาเป็น
ของตน เด็กชอบการเลียนแบบเพื่อให้เป็นที่ยอมรับ มักจะท าตามบุคคลที่ตนนิยมชมชอบ พฤติกรรม
อีกแบบหนึ่งคือ การอวดอ้างว่ารู้จัก คนโน้นคนนี้ อวดอ้างบารมีของผู้อ่ืนเพ่ือให้เห็นอิทธิพลของตน 
พฤติกรรมที่เห็นได้ชัดอีกอย่าง เช่น ร้านอาหารถ้าต้องการจะให้ขายดีก็ต้องติดป้ายว่า “เชลล์ชวนชิม” 
โดยอ้างบารมีของผู้มีอิทธิพลในด้านการชิมรสอาหารว่าเป็นเลิศมาโฆษณา 
  9) การก้าวร้าวรุกราน (Aggression) เกิดขึ้นเมื่อเด็กถูกขัดใจ หรือพบกับสถานการณ์ท่ี
ท าให้เกิดความตึงเครียด เด็กอาจแสดงความโกรธออกมา ด้วยการก้าวร้าวรุกราน เช่น เมื่อถูกครู
บังคับให้ท างาน เด็กจะระบายความโกรธด้วยการเตะถีบสิ่งของหรือบุคคลที่อยู่ใกล้ๆ  
  10) การเก็บกด (Repression) เมื่อเด็กบางคนถูกใช้งานหรือถูกบังคับมากเกินไป เด็ก
จะไม่กล้าแสดงความไม่พอใจเพราะเกรงกลัวอ านาจของพ่อแม่หรือครู เด็กจึงเก็บอารมณ์นั้นไว้ แต่ถ้า
เก็บกดไว้นานๆ จะท าให้เด็กมีอาการทางโรคประสาทได้ 
  11) การยอ้นกลับไปเป็นเด็ก (Regression) เมื่อเด็กเผชิญปัญหาที่หนัก และแก้ปัญหา
ไม่ได้ เด็กไม่อยากรับผิดชอบปัญหานั้น จึงมีพฤติกรรมถอยกลับไปเป็นเด็กอีก คือ จะร้องไห้ กระทืบ
เท้า ฯลฯ 
  12) ฝันกลางวัน (Day Dreaming) เมื่อเด็กประสบอุปสรรคและมีความข้องคับใจอยู่
เป็นนิจ เด็กจะพยายามสร้างมโนภาพขึ้นมาในลักษณะที่ตรงกันข้ามกับความเป็นจริง เพ่ือลดความตึง
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เครียดและเพ่ือสนองความต้องการเช่น การที่พ่อแม่ยากจนไม่มีสิ่งของที่ดี ๆ ตามท่ีใจปรารถนา เด็กจึง
นั่งฝันและ จินตนาการถึงบ้านสวยๆ ของเล่นดีๆ ที่เด็กไม่สามารถจะมีได้ 
 ถ้าเด็กใช้กลวิธีการป้องกันตัวเองดังกล่าว แล้วได้รับความส าเร็จ เด็กก็หายข้องคับใจ แต่ถ้าใช้
แล้วไม่ประสบผลส าเร็จ เด็กจะหาทางออกเพ่ือลดความข้องคับใจต่อไป พฤติกรรมในข้ันนี้จะออกมา
ในของโรคประสาท (Neurotic) เช่นย้ าคิดย้ าคิด หรือเด็กที่ท าผิดรุนแรงแล้วไม่กล้ารับผิด หรือไม่
สามารถสารภาพผิดกับใครได้ เด็กจะเก็บกดเอาความผิดไว้ กลายเป็นความหวาดระแวงความกวาด
กลัว (Phobia) และความวิตกกังวลอย่างรุนแรง  
 2.2.4 พัฒนาการวัยเตรียมเข้าสู่วัยรุ่น (Preadolescence: 12-15 ปี) 
 วัยเตรียมเข้าสู่วัยรุ่นจะมีอายุประมาณ 12-15 ปี อยู่ในระดับมัธยมศึกษาตอนต้น ลักษณะโดย
ทั่ว ๆ ไป เด็กผู้หญิงจะเข้าสู่วัยรุ่นก่อนเด็กผู้ชาย คือ จะย่างเข้าสู่วัยรุ่นเมื่ออายุประมาณ 12-13 ปี 
ส่วนเด็กผู้ชายเตรียมเข้าสู่วัยรุ่น เมื่ออายุประมาณ 13-15 ปี วัยนี้บางทีเรียกว่า “วัยก่อนวัยรุ่น” 
(Puberty) คือ ระยะก่อนวัยหนุ่มสาว ลักษณะทางเพศจะปรากฏขึ้นให้เห็น เด็กวัยนี้จะดูเก้งก้างท า
อะไรขัดเขินไม่เรียบร้อย ร่างกายต้องการอาหารที่มีประโยชน์เพื่อช่วยในการเจริญเติบโต 
  2.2.4.1 พัฒนาการทางกาย ร่างกายของเด็กวัยนี้จะสูงขึ้น และมีน้ าหนักเพ่ิมขึ้น แขน
ยาว มือใหญ่ขึ้น เด็กผู้หญิง จะมีตะโพกผาย หน้าอกขยายใหญ่ขึ้น มีขนขึ้นที่อวัยวะเพศ มีประจ าเดือน 
ส่วนเด็กผู้ชายมีกล้ามเนื้อใหญ่กว้างและแข็งแรงขึ้น มีขนตามแขน หน้าแข้ง เสียงจะห้าวแตก จะมีน้ า
อสุจิ และจะมีการส าเร็จความใคร่ด้วยตนเอง ทั้งเด็กผู้ชายและเด็กผู้หญิงมีภาวะพร้อมที่จะเป็นพ่อคน
และแม่คนได้ 
  2.2.4.2 พัฒนาการทางอารมณ์ มักจะเป็นคนเจ้าอารมณ์ อารมณ์ไม่คงที่เนื่องจาก
ความเปลี่ยน แปลงทางด้านร่างกายและอวัยวะเพศ นอกจากนี้ยังเกิดความสับสนในบทบาทของตน 
จึงเกิดความข้องคับใจ วิตกกังวล ตามทฤษฎีพัฒนาการของอีริคสัน เด็กระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย 
(12-15 ปี และ 15-18 ปี) ก าลังหาลักษณะจ าตน (Identity) และบทบาทของตนเอง การแสวงหา
ลักษณะประจ าของตนเด็กวัยมัธยมศึกษาตอนต้นเป็นไปด้วยความยากล าบาก เด็กจึงเกิดความสับสน
ในบทบาทของตนเอง (Role Confusion) จึงเป็นเหตุให้มีอารมณ์ไม่คงเส้นคงวานัก โดยเฉพาะเด็กที่
ขาดความรักความอบอุ่นจากพ่อแม่จะท าให้เด็กกลายเป็นคนเงียบขรึม หรือไม่ก็กลายเป็นคนดื้อดึง 
ขัดขืนก้าวร้าวได้ ดังนั้น การแสดงความโกรธหรือการส่งเสียงอึกทึกเป็นเรื่องธรรมดาของเด็กวัยนี้ 
เพราะเด็กแสดงพฤติกรรมเช่นนั้นเพ่ือปกปิดความยุ่งยากใจ ความไม่ม่ันใจ ความวิตกกังวลเกี่ยวกับ
ความเปลี่ยนแปลงทางร่างกาย และความเหนื่อยที่เกิดจากการใช้ก าลังมากเกินไป ความต้องการของ
เด็กวัยนี้ เด็กวัยนี้ต้องการสิ่งเหล่านี้ คือ 
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      - ต้องการความรักความเข้าใจ ต้องการค าแนะน าชี้แจงในเรื่องเพศและการ
เปลี่ยนแปลงทางร่างกาย ต้องการยอมรับและค ายกย่องชมเชย ต้องการอาหาร การออกก าลังกาย 
และการพักผ่อนอย่างพอเพียง 
      - ต้องการท ากิจกรรมที่ส่งเสริมความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 
  2.2.4.3 พัฒนาการทางสังคม เด็กผู้ชายและเด็กผู้หญิงมักจะแยกกันเล่น แต่ก็เริ่มสนใจ
ซึ่งกันและกันโดยไม่กล้าเปิดเผย สนใจการเล่นรวมเป็นกลุ่ม จะปฏิบัติตามกฎของกลุ่ม และจะ
เลียนแบบสมาชิกในกลุ่มไม่ว่าจะเป็นด้านการแต่งกาย การพูดจา หรือกิริยาท่าทาง เนื่องจากเด็กวัยนี้
มักจะขาดความม่ันใจและต้องการให้เป็นที่ยอมรับของกลุ่ม การกระท าและความต้องการจึงมักจะ
ขัดแย้งกับความต้องการให้เป็นที่ยอมรับของกลุ่ม การกระท าและความต้องการจึงมักจะขัดแย้งกับ
ความต้องการของพ่อแม่และผู้ใหญ่เสมอ ผู้ใหญ่ควรให้อิสระแก่เด็กได้ท าสิ่งต่างๆ ด้วยตนเอง เพ่ือเด็ก
จะได้เรียนรู้จากประสบการณ์ เด็กวัยนี้สนใจการเล่นเช่นเดียวกับเด็กวัยกลาง แต่ส่วนใหญ่มักจะเป็น
การเล่นเพื่อระบายความข้องคับใจที่เกิดจากความขัดแย้งกับผู้ใหญ่ นอกจากจะเป็นการเล่นเพ่ือ
ระบายความข้องคับใจที่เกิดจากความขัดแย้งกับผู้ใหญ่ นอกจากจะเป็นเล่นเป็นกลุ่มแล้ว การเล่น
มักจะผาดโผน ชอบเล่นออกก าลังกายแข่งขัน และสนใจเกี่ยวกับเครื่องจักรกล ผู้หญิงจะเล่นตัดเย็บ
เสื้อผ้า การครัว การเล่นเป็นเรื่องจริงมากข้ึนกว่าวัย 6-12 ขวบ นอกจากนี้ยังสนใจการสะสมสิ่งต่างๆ 
อีกด้วย 
  2.2.4.4 พัฒนาการทางสติปัญญา  เด็กวัยนี้มีเหตุผลและควบคุมตนเองได้ดีขึ้น รู้จัก
อดทนในการคบเพ่ือน ช่วงความสนใจนานขึ้น สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ใหม่ๆ ได้
กว้างขวางขึ้น เพราะเด็กเข้าใจสิ่งที่เป็นนามธรรมมากข้ึน โดยเฉพาะค าพูด เข้าใจและรู้จักพูดถ้อยค าท่ี
ลึกซึ้ง ถ้อยค าเปรียบเทียบต่าง ๆ ดีขึ้น เฉลียวฉลาดมากขึ้นกว่าเดิม แต่บางครั้งก็นั่งฝันกลางวันเพื่อ
เป็นการชดเชยสิ่งที่ขาด และโอกาสที่จะคิดเพ้อฝันก็มีจ ากัด ครูควรให้ท ากิจกรรมที่เป็นไปในทางสร้าง 
ท้าทายจินตนาการ เช่น เกมทายปัญญาแทนการบ้านที่น่าเบื่อ  ให้เรียงความเรื่องแปลกใหม่จากที่เคย
ให้ท า สิ่งส าคัญคือควรปลูกสร้างคุณธรรมให้เด็ก เช่น ความรับผิดชอบ ความซื่อสัตย์และสอนให้
ซาบซึ้งในสิ่งที่ดีงาม ปัญหาของเด็กวัยนี้คือ การปรับตัวที่ไม่เหมาะสม 
 2.2.5 พัฒนาการวัยรุ่น (Adolescence) อายุระหว่าง 15-18 ปี 
 เด็กจะเข้าสู่วัยรุ่นเมื่ออายุ 15-18 ปี เป็นระยะที่เด็กก าลังเรียนในชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย 
เป็นระยะที่เด็กวัยรุ่นค้นหาลักษณะประจ าตนและบทบาท ที่แท้จริงของตนทั้งทางบ้านและทาง
โรงเรียน เช่นเดียวกับวัย 12-15 ปี เหตุนี้วัยรุ่นจึงเปลี่ยนแบบแผนพฤติกรรมของตนสู่วัยผู้ใหญ่ แต่ถ้า
วัยนี้หาลักษณะประจ าตนไม่ได้ และไม่ทราบว่าบทบาทที่แท้จริงของตนคืออย่างไร จะเกิดความสับสน
ในบทบาทและจะปรับตัวไม่ได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งเก่ียวกับเพศ และอาชีพเพราะปัจจุบัน “รักร่วม
เพศ” มีมากขึ้นและด้านอาชีพก็มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วเนื่องจากความก้าวหน้าทางวิทยาการ 
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อีริคสัน ชี้ให้เห็นว่าในบางกรณีที่เด็กปรับตัวไม่ได้ สับสนในบทบาทเพศและอาชีพ เด็กจะรับเอา
บทบาทท่ีไม่พึงประสงค์ และเป็นอันตรายจากสังคมมาเป็นของตน เช่น ติดยาเสพติด ซ่ึงเด็กรู้สึกว่า
เป็นหนทางที่จะแสวงหาความหมายให้กับชีวิตได้ 
  2.2.5.1 พัฒนาการทางกาย ร่างกายของเด็กวัยนี้จะเติบโตเป็นผู้ใหญ่เต็มที่มีน้ าหนัก
และส่วนสูงมากที่สุด แขนขาจะเจริญมากกว่าสัตว์ ล าตัวจะเจริญมากกว่าศีรษะ กระดูกแข็งแรง 
ผิวพรรณผ่องใส ต่อมต่างๆ ท าหน้าที่มากขึ้นวัยนี้เริ่มพิถีพิถันในเรื่องความงาม เด็กจะสนใจรูปร่าง
หน้าตาและการแต่งกายมากจะหันไปใช้เครื่องส าอางที่โฆษณาอยู่ทั่วไป เด็กวัยรุ่นที่รูปร่างหน้าตาดี 
แต่งตัวสวยงามจะเป็นที่รู้จักและชื่นชอบในหมู่วัยรุ่นด้วยกัน นอกจากนี้มีลักษณะที่มีเสน่ห์ดึงดูดใจ
แล้วรูปร่างหน้าตายังมีส่วนสัมพันธ์ในด้านความส าเร็จด้านอื่นอีก เช่น สามารถปรับตัวได้ดี มี
ความส าเร็จในด้านการเรียน เพราะครูมักจะให้คะแนนเด็กที่มีหน้าตาดีมากกว่าเด็กหน้าตาไม่ดี 
(Bershied & Walster, 1972 อ้างใน อาภา จันทรสกุล, 2535, หน้า) 
  2.2.5.2 พัฒนาการทางอารมณ์ วัยนี้ต้องการอิสรภาพมากขึ้น มักจะแสดงอาการแข็ง
กร้าว เมื่อถูกจ ากัดเสรีภาพ มักมีอารมณ์เพ้อฝันเกี่ยวกับอนาคต เช่น อาชีพ การแต่งงาน เด็กวัยนี้
ปรับตัวได้ดีขึ้น อารมณ์สุขุมเยือกเย็น กล้าเผชิญความจริงมากข้ึน ถ้าหากเด็กวัยนี้อยู่ห่างบิดามารดา 
เช่น อยู่หอพักหรืออยู่บ้านคนอ่ืนจะท าให้เด็กมีอารมณ์มั่นคงยิ่งขึ้นกว่าการอยู่ใกล้บิดามารดาเพราะ
การอยู่ใกล้ชิดบิดามารดาจะท าให้ขาดความม่ันคงทางอารมณ์ เนื่องมาจากได้รับตามใจและการ
ปกป้องมากเกินไป  
  2.2.5.3 พัฒนาการทางสังคม เด็กวัยนี้พอใจที่จะอยู่ในกลุ่มเพศเดียวกันและมักจะท า
ตามกลุ่ม นิยมและคลั่งไคล้อะไรที่เหมือนๆ  กัน มักจะนิยมของแปลก ๆ และวิตถาร เริ่มสนใจเพศตรง
ข้าม ดังนั้นการอยู่ในเพศเดียวกันจะพัฒนาไปสู่กลุ่มต่างเพศอย่างค่อยเป็นค่อยไปคือ เมื่อมีการร่วม
กิจกรรมใดกิจกรรมหนึ่ง วัยรุน่แต่ละกลุ่มที่เป็นคนละเพศก็จะมาพบปะกัน วัยรุ่นจึงอยู่ในฐานะสมาชิก
ของกลุ่มท่ีรู้จักกันโดยเริ่มทั้งสองเพศ ต่อมาเม่ือค่อย ๆ รู้จักพูดคุยกันแล้ว สมาชิกของแต่ละกลุ่มซึ่ง
เป็นคนละเพศก็เริ่มจับคู่กัน เริ่มมีนัดแล้วโยงไปสู่การแต่งงานและการเตรียมตัวส าหรับอาชีพต่อไป  
  2.2.5.4 พัฒนาการทางสถิติปัญญา พัฒนาการทางสมองเกือบเท่าผู้ใหญ่เป็นวัยที่เริ่มมี
แนวทางชีวิตส าหรับตัวเอง มักจะสนใจเกี่ยวกับศีลธรรมจรรยาและด้านการเมือง แต่ก็ยังไม่สามารถ
ตัดสินอะไรได้เนื่องจากขาดประสบการณ์เป็นวัยที่แสวงหาลักษณะประจ าตนเพื่อเลือกและเตรียมตัว
ส าหรับอาชีพ  
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2.3 ทฤษฎีการตัดสินใจของผู้บริโภค 
  แนวความคิดเรื่องพฤติกรรมการตัดสินใจซื อ 
 ธงชัย สันติวงษ หนา 63-72) ปจจุบันผูบริโภคอาจเกี่ยวของกับปัญหาของการ
ตัดสินใจเพ่ือจัดหาสิ่งของมา บริโภคเพราะสืบเนื่องจากสิ่งกระตุ้นที่เกิดจากภายนอกหรืออาจเกิดจาก
ความตองการที่เกิดข้ึนภายใน หรือทั้งสองอยางพรอมกัน ในแตละบุคคลมีความเหมือนหรือแตก      
ตางกันออกไป 
 ศิริวรรณ เสรีรัตน หนา 194) ขั้นตอนในการตัดสินใจซื้อ (Buying Decision 
Process) เปนล าดับขั้นตอนในการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค จากการส ารวจผูบริโภคจ านวนมากใน
กระบวนการซื้อ พบวาผูบริโภค ผานกระบวนการ 5 ขั้นตอน ดังนี้ 
 1. การรับรูความตองการ (Need Recognition) หรือการรับรูปญหา (Problem 
Recognition) การที่บุคคลรับรูถึงความตองการภายในตนเอง อาจเกิดข้ึนเองหรือเกิดจากสิ่งกระตุน 
จากภายนอกละภายในเชน ความหิว ความกระหาย ความเจ็บปวด ซึ่งรวมถึงความตองการของราง
กาย (Physiological Needs) และความตองการที่เปนความปรารถนา (Aegvired Needs) อันเป็น
ความตองการดานจิตวิทยา (Psychological Needs) สิ่งเหลานี้เมื่อเกิดขึ้นถึงระดับหนึ่งจะกลายเปน 
สิ่งกระตุนบุคคลจะเรียนรู้วิธีที่จะจัดการกับสิ่งกระตุนจากประสบการณในอดตีด ท าใหเขารูวาจะตอบ 
สนองสิ่งกระตุนอยางไร 
 2. การคนหาขอมูล (Information Search) ถาความตองการถูกกระตุนมากพอ และสิ่งที่
สามารถตอบสนองความต้องการอยูใกล้กับผูบริโภค ผบูริโภคจะด าเนินการหาขอมูลมากข้ึนแหลงขอ 
มูลของผูบริโภคประกอบด้วย 5 กลุม คือ 
       2.1 แหลงบุคคล ไดแก ครอบครัว เพ่ือน เพ่ือนบานคนรู้จักเปนต้น 
       2.2 แหลงการคา ไดแก สื่อโฆษณา พนักงานขาย ตัวแทนการคา การบรรจุภัณฑ การ
จัดแสดงสินคา เปนตน 
     2.3 แหลงประสบการณ ได้แก่ การควบคุม การตรวจสอบ การใชสินคา เปนตน 
     2.4 แหลงชุมชน ไดแก สื่อมวลชน องคการคุมครองผูบริโภค เปนตน  
       2.5 แหลงทดลอง ไดแก หนวยงานที่ส ารวจคุณภาพผลิตภัณฑ หรือหน่วยวิจัยภาวะ
ตลาดของผลิตภัณฑ ประสบการณตรงของผูบริโภคในการทดลองใชผลิตภัณฑ เปนตน  
 3. การประเมินทางเลือก (Evaluationof Alternatives) เมื่อผูบริโภคไดขอมูลมาแลวจากข้ัน
ที่สองผูบริโภคจะเกิดความเขาใจ และประเมินทางเลือกตาง ๆ กระบวนการประเมินผลพฤติกรรมผู
บริโภค มีดังนี้ 
       3.1 คุณสมบัติผลิตภัณฑ 
       3.2 ผูบริโภคจะให้น้ าาหนักความส าคัญส าหรับคุณสมบัติผลิตภัณฑแตกตางกัน  
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นักการตลาดอ้างพยายามค้นหาและจัดล าดับส าหรับคุณสมบัติผลิตภัณฑ 
      3.3 ผูบริโภคมีการพัฒนาความเชื่อเก่ียวกับตราสินคา เนื่องจากความเชื่อถือของผู
บริโภคข้ึนอยูกับประสบการณของผูบริโภค และความเชื่อถือเกี่ยวกับตราผลิตภัณฑ์จะเปลี่ยนแปลงได
เสมอ 
      3.4 ผูบริโภคมีทัศนคติในการเลือกตราสินคา 
  4. การตัดสินใจซื้อ (Purchase Decision) จากการประเมินพฤติกรรมในข้ันที่สามจะชวย ให
ผูบริโภคก าหนดความพอใจระหวางผลิตภัณฑตางๆ ที่เปนทางเลือกโดยทั่วๆ ไปผูบริโภคจะตัดสินใจ
ซื้อผลิตภัณฑที่เขาชอบมากที่สุด ปจจัยที่เกิดขึ้นระหวางความตั้งใจซื้อ (Purchase Intention) และ
การตัดสินใจซื้อ (Purchase Decision) มี 3 ปจจัย คือ  
      4.1 ทัศนคติของบุคคลอ่ืน (Attude of others) ทัศนคติของบุคคลที่เกี่ยวของมี 2 ด
าน คือ (1) ทัศนคติดานบวก (2) ทัศนคติดานลบ ซึ่งจะมีผลทั้งดานบวกและดานลบตอการตัดสินใจซื้อ
สินคาของผูบริโภค 
      4.2 ปจจยัสถานการณที่คาดคะเนไว 
      4.3 ปจจัยสถานการณที่ไมไดคาดคะเนไว  
 5. พฤติกรรมภายหลังการซื้อ (Postpurchase Behavior) หลังจากการซื้อและทดลองใช
ผลิตภัณฑไปแลว ผูบริโภคจะมีประสบการณเกี่ยวกับความพอใจหรือไมพอใจผลิตภัณฑ์ พฤติกรรม
ภายหลังการซื้อท่ีนักการตลาดจะตองติดตามและใหความสนใจมีดังนี้ 
       5.1 ความพึงพอใจภายหลังการซื้อ (Postpurchase Satisfaction) เปนระดับความพึง 
พอใจของผูบริโภคภายหลังจากท่ีไดสินคาไปแลว 
       5.2 การกระท าภายหลังการซื้อ (Postpurchase Actions) ความพอใจหรือไมพอใจใน
ผลิตภัณฑจะมีผลตอพฤติกรรมตอเนื่องของผูบริโภค พฤติกรรมการใชและการก าจัดภายหลังการซื้อ 
(Postpurchase Use and Disposal) เป็น หนาที่ของนักการตลาดที่ตองคอยติดตามว่าผูบริโภคใช
และก าจัดสินคานั้นอยางไร 
 ทฤษฎีกระบวนการตัดสินใจซื อ (Decision Process) 
 กระบวนการตัดสินใจซ้ือ หมายถึง ขั้นตอนในการเลือกซื้อผลิตภัณฑจากสองทางเลือกขึ้นไป 
(Schiffman & Kanuk, 2000, p. 659) พฤติกรรมผูบริโภคจะพิจารณาในสวนที่เกี่ยวของกับ
ขบวนการตัดสินใจทั้งดานจิตใจ (ความรูสึกนึกคิด) และพฤติกรรมทางกายภาพการซื้อเปนกิจกรรม ด
านจิตใจ และทางกายภาพ ซึ่งเกิดข้ึนในช่วงงระยะเวลาหนึ่งกิจกรรมเหลานี้ท าใหเกิดการซื้อ และเกิด
พฤติกรรมการซื้อตามบุคคลอ่ืน กระบวนการตัดสินใจซื้อ ประกอบดวย 5 ขั้นตอน 
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ภาพที่ 2.2: รูปแบบกระบวนการตัดสินใจซื้อ 5 ขั้นตอน  

ที่มา:  Kotler, P.  (1997).  Marketing management analysis, planning, implementation  
        and control (9th ed.).  Upper Saddle River, New Jersey: Prentice-Hall. 
 
 1. การรับรูถึงความตองการ (Need Recognition) หรือการรับรูปญหา (Problem 
Recognition)  
 การรับรูถึงความแตกตางระหวางสภาพที่ต้องการและสภาพปจจุบัน ซึ่งมากพอท่ีจะกระตุนให
เกิดกระบวนการตัดสินใจ (Blackwell, Miniard & Engel, 2001, p.72) หรืออาจหมายถึง ความจริง
ที่ผูบริโภคทราบความแตกตางระหวางสิ่งที่มีอยู่และสิ่งที่ควรจะเปน (Schiffman & Kanuk, 2000, p. 
663) ซึ่งถือวาเปนขั้นตอนแรกของขบวนการตัดสินใจมีสิ่งที่ตองพิจารณา 3 ประการในการรับร ูถึง
ความตองการคือ (1) ขอมูลไดเก็บไวในความทรงจ า (2) มีความแตกตางภายในบุคคลหรือขอบเขตป
จจัยดานจิตวิทยา (Psychological Field) (3) มีอิทธิพลจากสิ่งแวดลอมหรือปจจัยสิ่งแวด ลอมดาน
สังคมวัฒนธรรม (Sociocultural Environment) การท างานเหลานี้ท างานภายในจิตใจของแตละ
บุคคล และรวมกันในการก าหนดความตองการ 
 2. การคนหาขอมูล (Search for Information) หรือการคนหาขอมูลกอนการซื้อ 
(Prepurchase Search)  
 ขั้นตอนนี้เริ่มจากข้ันที่หนึ่งเมื่อผูบริโภครับรูถึงความจ าเปนตองคนหาขอมูลดวยวิธีการ 
ตางๆ แหลงขอมูลที่ส าคัญ 2 แหลงคือ (1) แหลงขอมูลภายใน (Internal Search) หรือแหลงขอมูลที่
อาศัยขอบเขตดานจิตวิทยา (Psychological Field) (2) แหลงขอมูลภายนอก (External Search)   
เปนขอมูลจากสื่อมวลชน พนักงานขาย การโฆษณา เป็นต้น 
 3. การประเมินผลทางเลือก (Alternative Evaluation) หมายถึงข้ันตอนขั้นตอน 3 ของ
กระบวนการตัดสินใจซื้อที่ไม่เป็นกิจวัตร ซึ่งทางเลือกต่าง ๆ มีการประเมินและเลือกเพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของผ ูบริโภค ในขัน้จ าเป็นตองอาศัยเกณฑ์ในการประเมิน ซ่ึงประกอบด้วยมาตรฐาน
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และคุณสมบัติผลิตภัณฑที่ผูบริโภคใชเปรียบเทียบระหวางตราสินคาหรือผลลัพธจากการซื้อและการ
บริโภค โดยมีการแสดงในรูปของคุณสมบัติที่พึงพอใจมากกวา 
 4. การตัดสินใจซื้อ (Purchase Decision) เปนขั้นตอนที่ผู้บริโภคตัดสินใจซื้อ การซื้อทั่วไป
เกิดข้ึนในรานคาปลีกแตอยางไรกต็ามอาจเกิดข้ึนในบานหรือส านักงานของลูกคาก็ได 
 การประเมินภายหลังการซื้อ (Postpurchase Evaluation) เกิดข้ึนหลังจากซื้อหรือใชผลติ
ภัณฑไปแลว ถาเปนไปตามที่คาดหวังไวผลลัพธก็คือความพอใจ (Satisfaction) แตถาผลลัพธต่ํากวาที่
คาดหวังไวผลก็คือความไม่พึงพอใจ (Unsatisfaction)  (ศริวรรณ เสรีรัตน หนา 18-19) 
 
2.4 ทฤษฎีเกี่ยวกับความพงึพอใจของผู้บริโภค 
 ความหมายและขอบข่ายกับความพึงพอใจ 
 Wolman (อ้างใน เสาวภาคย์ ดีวาจา, 2538, หน้า 19) กล่าวว่า ความพึงพอใจ หมายถึง 
ความรู้สึก (Feeling) มีความสุขเมื่อคนเราได้รับผลส าเร็จตามจุดมุ่งหมาย (Goals) ความต้องการ 
(Wants) หรือแรงจูงใจ (Motivation) 
 Vroom (อ้างใน วุฒินันท์ วิมลศิลป์, 2533v, หน้า 17) ทัศนคติและความพึงพอใจในสิ่งหนึ่ง
สามารถใช้แทนกันได้ เพราะทั้งสองค านี้จะหมายถึงผลที่ได้รับจากการที่บุคคลเข้าไปมีส่วนร่วมในสิ่ง
นั้น ทัศนคติด้านบวกจะแสดงให้เห็นสภาพความพึงพอใจในสิ่งนั้นและทัศนคติด้านลบจะแสดงให้เห็น
สภาพความไม่พึงพอใจนั้นเอง 
 Good (อ้างใน อ้อยทิพย์ กองสมบัติ, 2538, หน้า 7) ได้ให้ความหมายของความพึงพอใจว่า 
หมายถึง สภาพหรือระดับความพึงพอใจที่เป็นผลมาจากความสนใจ และทัศนคริของบุคคลที่มีต่อสิ่ง
นั้นๆ 
 Tiffin & Macomic (อ้างใน ชวลิต เหล่ารุ่งกาญจน์, 2538, หน้า 8) กล่าวว่า ความพึงพอใจ
เป็นแรงจูงใจของมนุษย์ที่ตั้งอยู่บนความต้องการขั้นพ้ืนฐาน (Basic Needs) มีความเก่ียวข้องกันอย่าง
ใกล้ชิด กับผลสัมฤทธิ์และแรงจูงใจ (Incentive) และพยายามหลีก เลี่ยงสิ่งที่ไม่ต้องการ 
 Shelly (อ้างใน กรรณิการ์ จันทร์แก้ว, 2538, หน้า 21) ได้ศึกษาแนวคิดเก่ียวกับความพึง
พอใจ สรุปได้ว่าความพึงพอใจเป็นความรู้สึกสองแบบของมนุษย์ คือความรู้สึกในทางบวก และ
ความรู้สึกในทางลบ ความรู้สึกในทางบวกเป็นความรู้สึกท่ีเมื่อเกิดขึ้นแล้ว จะท าให้มีความสุข 
ความรู้สึกนี้เป็นความรู้สึกท่ีแตกต่างจากความรู้สึกในทางบวกอ่ืนๆกล่าวคือ เป็นความรู้สึกท่ีมีระบบ
ย้อนกลับ และความสุขนี้สามารถท าให้เกิดความสุข หรือความรู้สึกทางบวกเพ่ิมมากขึ้นได้อีก ดังนั้นจะ
เห็นได้ว่าเป็นความรู้สึกที่สลับซับซ้อน และความรู้สึกนี้จะมีผลต่อบุคคลมากกว่าความรู้สึกในทางบวก
อ่ืน ๆ 
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 ความรู้สึกทางลบ และความรู้สึกที่มีความสัมพันธ์กันอย่างสลับซับซ้อนและระบบ
ความสัมพันธ์ของความรู้สึกท้ังสามนี้เรียกว่า ระบบความพึงพอใจ โดยความพึงพอใจจะเกิดข้ึนเมื่อ
ระบบความพึงพอใจมีความรู้สึกทางบวกมากกว่าความรู้สึกทางลบ 
 สิ่งที่ท าให้เกิดความรู้สึกพึงพอใจของมนุษย์มักจะได้จากทรัพยากร (Resources) หรือสิ่งเร้า 
(Stimulus) การวิเคราะห์ระบบความพึงพอใจคือการศึกษาทรัพยากร หรือสิ่งเร้าแบบใดเป็นสิ่งที่
ต้องการที่จะท าให้เกิดความพึงพอใจ และความสุขแก่มนุษย์ ความพึงพอใจจะเกิดได้มากที่เมื่อ
ทรัพยากรทุกอย่างที่เป็นที่ต้องการครบถ้วน 
 Wallestin (อ้างใน กรรณิการ์ จันทร์แก้ว, 2538, หน้า 21) กล่าวว่าความพึงพอใจเป็น
ความรู้สึกท่ีเกิดข้ึนเมื่อได้รับผลส าเร็จตามความมุ่งหมาย หรือเป็นความรู้สึกขั้นสุดท้าย (End State in 
Feeling) ที่ได้รับผลส าเร็จตามวัตถุประสงค์ 
 อุทัย หิรัญโต (2543, หน้า 272) ได้ให้ความหมายไว้พอสรุปได้ว่า ความพึงพอใจเป็นสิ่งที่ท า
ให้ทุกคนเกิดความสบายใจ เนื่องจากสามารถตอบสนองความต้องการของเขาท าให้เกิดความสุข 
 ชวลิต เหล่ารุ่งกาญจน์ (2538, หน้า 7) กล่าวว่าความพึงพอใจหมายถึง ความต้องการ 
(Need) ได้บรรลุเป้าหมาย พฤติกรรมที่แสดงออกมาก็จะมีความสุข สังเกตได้จากสายตา ค าพูด และ
การแสดงออก 
 นิคม สะอาดเอ่ียม (2539, หน้า 20) กล่าวว่า ความพึงพอใจหมายถึงความรู้สึกหรือทัศนคติ
ของบุคคลที่มีผลต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง หรือปัจจัยต่างๆ ที่เก่ียวข้อง ความรู้สึกพอใจจะเกิดข้ึนเมื่อความ
ต้องการของบุคคลได้รับตอบสนอง หรือบรรลุหมายในระดับหนึ่งความรู้สึกดังกล่าวจะลดลงหรือไม่
เกิดข้ึน หากความต้องการหรือจุดหมายนั้นไม่ได้รับการตอบสนอง 
 ชนะ กล้าชิงชัย (2541, หน้า 7) ได้สรุปความหมายของความพึงพอใจ ความพึงพอใจเป็น
เรื่องเก่ียวกับอารมณ์ ความรู้สึกและทัศนะของบุคคล อันเนื่องมาจากสิ่งเร้าและสิ่งจูงใจซึ่งจะปรากฏ
ออกมาทางพฤติกรรม และเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญในการท ากิจกรรมต่างๆ ของบุคคล 
 จากทรรศนะของนักวิชาการดังกล่าวน ามาสรุปได้ว่า “ความพึงพอใจ” หมายถึงความรู้สึกที่ดี 
ที่ชอบของบุคคล ที่มีต่อสิ่งต่างๆ และจะแสดงออกทางพฤติกรรม โดยการพอใจสิ่งใดแล้วอยากเข้า
ร่วมทั้งกายและจิตใจ 
 ทฤษฎีความต้องการ (Maslow’s Needs Hierarachy Theory)  
 Maslow (อ้างใน โชติช่วง ภิรมย์, 2538, หน้า 24) ได้ตั้งทฤษฎีทั่วไปเกี่ยวกับความต้องการ
ของมนุษย์ โดยมีสมมติฐานเกี่ยวกับพฤติกรรมความต้องการของมนุษย์ ดังนี้ 
 1. มนุษย์มีความต้องการอยู่เสมอ และไม่มีที่สิ้นสุด แต่สิ่งที่มนุษย์ต้องการนั้นขึ้นอยู่กับสิ่งนั้น
อยู่แล้วหรือยัง ขณะที่ความต้องการใดได้รับการตอบสนองแล้วความต้องการอ่ืน จะเข้ามาแทนที่ 
กระบวนการนี้จะไม่มีที่สิ้นสุด และจะเริ่มต้นตั้งแต่เกิดจนตาย 
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 2. ความต้องการที่ได้รับการตอบสนองจะไม่เป็นสิ่งจูงใจ ของพฤติกรรมอีกต่อไป ความ
ต้องการที่ไม่ได้รับการตอบสนองเท่านั้น เป็นสิ่งจูงใจของพฤติกรรม 
 3. ความต้องการของมนุษย์เป็นล าดับขั้นตอน ล าดับความส าคัญ (Hierarchy of Needs) คือ 
เมื่อความต้องการในระดับต่ าได้รับการตอบสนองแล้ว ความต้องการระดับสูงก็จะเรียกร้องให้มีการ
ตอบสนองทันที ดังนี้  
  1) ความต้องการปัจจัย 4 (Physiological Needs) เป็นความต้องการข้ันพ้ืนฐานใน
การด ารงชีวิต ได้แก่ อาหาร น้ าดื่ม ที่อยู่อาศัย เครื่องนุ่งห่ม ยารักษาโรค ความต้องการพักผ่อนและ
ความต้องการทางเพศ 
   2) ความต้องการความมั่นคงปลอดภัย (Safety or Secuity Needs) เมื่อมนุษย์ได้รับ
การตอบสนองทางร่างกายแล้ว ความต้องการทางด้านจิตใจก็ตามมา 
  3) ความต้องการมีส่วนร่วมในสังคม (Social Needs or Love Needs) ขั้นนี้เป็น
ความต้องการที่สูงขึ้น ต้องการเป็นส่วนร่วมของสังคม ต้องการให้ผู้อื่นรักใคร่เห็นความส าคัญของตน
และเป็นที่รู้จักของคนในสังคม 
  4) ความต้องการเกียรติยศ ชื่อเสียง หรือได้รับการยกย่องในสังคม (Esteem Needs 
or Status Needs) เป็นความต้องการที่ต้องการีบตัวสูงขึ้น ทั้งต าแหน่งหน้าที่การงานเพื่อความมี
ชื่อเสียง มีหน้ามีตา ได้รับการยกย่องสรรเสริญในสังคม 
  5) ความต้องการประสบความส าเร็จในชีวิต (Self Actualization Needs) ความ
ต้องการขั้นสูงสุด เพ่ือให้ได้ทุกสิ่งที่ปรารถนา เป็นความต้องการพิเศษซึ่งคนธรรมดาส่วนมากมักอยาก
ได้ แต่ไม่สามารถเสาะหาได้ ความพอใจในลักษณะดังกล่าวนี้มักมีลักษณะกว้างขวาง และแตกต่างกัน
ไปในแต่ล่ะคน 
 
2.5 ทฤษฎีส่วนประสมทางการตลาด 
 สวนประสมทางการตลาด (Marketing Mix หรือ 4P’s) หมายถึง ชุดของตัวแปรที่สามารถ
ควบคุมไดทางการตลาด ซึ่งน ามาผสมกันเพ่ือสนองความพึงพอใจหรือสามารถตอบสนองแกลูกคากลุม 
เปาหมาย (Kotler, 1997, p. 92) การพัฒนาสวนประสมทางการตลาดเปนสวนส าคัญทางการตลาด
มาก เพราะการที่จะเลือกกลยุทธทางการตลาดใหตรงกับตลาดเปาหมายไดถูกตองนั้นจะตองสราง
สรรคสวนประสมทางการตลาดขึ้นมาในอัตราสวนที่พอเหมาะ 
 Kotler (1997, p. 92) ไดใหความหมายของสวนประสมทางการตลาด หรือ 4 P’s ไว ดังนี้  
 1. ดานผลิตภัณฑ หมายถึง สิ่งที่เสนอขายโดยธุรกิจเพ่ือสนองความตองการของ
ลูกคาใหพึงพอใจ ผลิตภัณฑที่เสนอขายอาจจะมีตัวตนหรือไมมีตัวตนก็ได ผลิตภัณฑประกอบดวย  



 

 

55 

สินคา บริการ ความคิด สถานที ่องคกร หรือบุคคล ซึ่งจะตองสามารถท าหนาที่แจงใหกับผูบริโภคได
ทราบถึงขอมูลตาง ๆ เชน ตราสินคา รูปแบบและสีสันของหีบหอ ตัวสินคา ขนาด รูปรางของสินคา 
เครื่องหมายการคา สิ่งเหลานี้ จะสื่อความหมาย และความเขาใจใหกับผูรับขาวสาร โดยผูผลิตตอง
พัฒนาผลิตภัณฑใหสอดคลองเปนไปตามความตองการของตลาดเปาหมาย หากผลิตภัณฑมีคุณภาพ
ไมดี เมื่อใชแลวไมตรงตามความตองการการทุมงบโฆษณาไปเทาใด ก็ไมสามารถกระตุน พฤติกรรม   
ผูบริโภคได  
 
ภาพที่ 2.3: แสดงแบบจ าลองส่วนประสมทางการตลาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา: Kotler, P.  (1997).  Marketing management analysis, planning, implementation  
      and control (9th ed.).  Upper Saddle River, New Jersey: Prentice-Hall. 
 
 2. ดานราคา (Price) หมายถึงสิ่งก าหนดมูลคาของผลิตภัณฑในรูปของเงินตรา ผูบริโภคจะใช
ราคาเปนสวนหนึ่งในการประเมินคุณภาพและคุณคาของผลิตภัณฑที่เขา คาดหมายวาจะไดรับ การ
ก าหนดราคาที่เหมาะสมกับสินคา เปนสวนหนึ่งทีจ่ะจูงใจใหเกิดการซื้อบางครั้งการตั้งราคาสูงอาจเปน 
เครื่องหมายจูงใจใหผูบริโภคบางกลุมที่ชอบของผลิตภัณฑ เพราะตองการไดรับความภูมิใจจากการซื้อ 
หรือการใชผลิตภัณฑราคาแพง ๆ แตบางครั้งมีการโฆษณาคุณสมบัติกันมากจนหาความแตกตางไม  
คอยได ราคาจึงเปนปจจัยที่ผูบริโภคใชเปน เกณฑ์ในการตัดสินใจซื้อ 
 3. ดานการจัดจ าหนาย (Place) หรือชองทางการจัดจ าหนาย หมายถึงโครงสรางหรือ ชอง
ทางหลังจากผ ูบริโภคไดทราบขาวสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑจากโฆษณาแลว จนเกิดความ สนใจ และ
อยากทดลองใช แตถาไมสามารถจะหาข้อมูลไดอยางสะดวกแลว สวนใหญจะเลิกลม ความตั้งใจ    
แลวเปลี่ยนไปซื้อที่หออ่ืนที่หาไดสะดวกกวาการจัดจ าหนายยังแบงไดอีก 2 สวน ดังนี้ 



 

 

56 

      3.1 ชองทางการจัดจ าหนาย (Channel of Distribution) หมายถึง เสนทางที่ ผลิต
ภัณฑ และ (หรือ) กรรมสิทธิ์ผลิตภัณฑถูกเปลี่ยนมือไปยังตลาด ในระบบชองทางการ จัดจ าหนายจึง
ประกอบดวย ผูผลิต คนกลาง ผูบริโภคหรือผูใชทางอุตสาหกรรม ชองทางการ จัดจ าหนายอาจผ่าน
คนกลางหรือไมผ่านคนกลางก็ได 
      3.2 การกระจายสินคา (Physical Distribution) หมายถึงกิจกรรมที่เก่ียวของ กับการ
เคลื่อนยายตัวผลิตภัณฑจากผูผลิตไปยังผูบริโภค หรือผูใชทางอุตสาหกรรม การกระจาย สินคาจึง
ประกอบดวย 
   3.2.1 การขนสง (Transportation)  
   3.2.2 การเก็บรักษาสินคา (Storage) และคลังสินคา (Warehouse)  
   3.2.3 การบริหารสินคาคงเหลือ (Inventory Management) 
 4. ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) เปนการติดตอสื่อสารเกี่ยวกับขอมูล ระหวาง 
ผูขายกับผูซ้ือ เพ่ือสรางทัศนคติและพฤติกรรมการซื้อ การติดตอสื่อสารอาจเปนการขาย โดยใช
พนักงาน (Personal Selling) และการขายโดยไมใชพนักงานขาย (Nonpersonal Selling) ประกอบ 
ดวย การโฆษณา การสงเสริมการขาย การใหขาว และการประชาสัมพันธ ดังนั้น การ สงเสริม
การตลาดจึงประกอบดวย 5 เครื่องมือ ดังนี้ 
  4.1 การสงเสริมการขาย (Sales Promotion) หมายถึงกิจกรรมการสงเสริมที่
นอกเหนือ จากการโฆษณา การขายโดยใชพนักงาน การใหขาวสารและการประชาสัมพันธ ซ่ึง
สามารถกระตุนความสนใจ ทดลองใช หรือการซื้อโดยลูกคาขั้นสุดทายหรือบุคคลอ่ืน ในชองทางการส
งเสริมการขายมี 3 รูปแบบ ไดแก 
   4.1.1 การกระตุนผูบริโภค เรียกวา การสงเสริมการขายที่มุงสูผูบริโภค 
(Consumer Promotion) เปนการสงเสริมการขายที่มุงสูผูบริโภคคนสุดทาย ซึ่งซื้อสินคาไปเพื่อ ใช
สอยสวนตัวหรือใชในครัวเรือน สินคาที่ผูบริโภคซื้อไปเพ่ือบริโภคข้ันสุดทายนี้เรียกวา สินคาผูบริโภค 
   4.1.2 การกระตุนคนกลาง เรียกวา การสงเสริมการขายที่มุงสูคนกลาง (Trade 
Promotion) เปนการกระตุนความพยายามในการขายของคนกลางเพ่ือผลักดันสินคาไป ยังผูบริโภค 
และอาจอยูในรูปการโฆษณาที่มุงสูคนกลาง ซ่ึงเปนการโฆษณาที่กระตุน คนกลาง ไดแก   ผคูาสง ผคู
า ปลีก เพ่ือจูงใจใหซื้อผลิตภัณฑ หรือขายตอผลิตภัณฑใหกับลูกคา เปนการกลยุทธผลัก 
   4.1.3 การกระตุนพนักงานขาย เรียกวา การสิ่งเสริมการขายที่มุงสู พนักงาน
ขาย (Salesforce Promotion) เปนการกระตุนพนักงานขายใหใชความพยายามในการ ขายมากขึ้น 
และการสงเสริมการขายที่มุงสูพนักงานขาย จะใชกลยุทธผลัก (Push Strategy) บุคคลเปาหมาย ได
แก พนักงานขายของธุรกิจ จดุประสงค คือ การตอบแทนความสามารถของ พนักงานเปนการแขงขัน
ระหวางพนักงานขายดวยกันเอง เชนการแจกโบนัส การแขงขันในการท ายอดขาย 
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2.6 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 วิภาน ีกาญจนาภิญโญกุล (2545) ไดท าการศึกษาเรื่อง ขนมไทยและวัฒนธรรมการบริโภค : 
กรณศึกษาตลาดดอนหวาย ผลการวิจัยเกี่ยวกับความหมายของขนมไทยพบวา ขนมไมได เปนวัตถุท่ีมี
คุณค่าเฉพาะการกินเพ่ือความอรอยเทานั้น แตยังมีคุณคาที่ติดมาด้วยคุณคาทางประวัติศาสตร์ 
พิธีกรรม คุณคาทางสังคม วัฒนธรรม และทางจิตใจ นักทองเที่ยวที่มายังตลาดดอนหวายนั้นให
ความหมายขนมวาตองมีความเกาแกความโบราณ ความเปนทองถิ่น โดยรวมเรียกว่า“ความเปนของ
แท้” และโดยเฉพาะอยางยิ่งขนมไทยไดกลายเปน “สัญลักษณ์” ของการมาถึงตลาดดอนหวาย 
ในขณะที่ทางดานผูผลิตหรือผูขายตางก็ใหความหมายของขนมแตกตางกันไปบาง โดยแตละรานจะมี
จุดเน้นตางกันเชน ความเปน “โบราณ” “ดั้งเดิม” หรือยอนยุค แตมีจุดร่วมที่ตรงกันคือ ตางมีการ
ปรับปรุงผลิตภัณฑและประชาสัมพันธรานของตัวเองใหสอดคลองกับความตองการ “ของแท  ของ  
ผูบริโภค 
 กัญญา  ตั้งสุวรรณรังษี (2544) จัดท ารายงานการวิจัย เรื่อง “ความคิดเห็นของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยรามค าแหงที่มีต่อขนมไทย” กลุ่มตัวอย่างเป็นนักศึกษามหาวิทยาลัยรามค าแหงจ านวน 
800 คน ผลการวิจัย พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ชอบขนมไทยประเภทข้นหรือแข็งมากที่สุด 
รองลงมาเป็นประเภทขนมเปียก และขนมประเภทเหลว รับประทานขนมไทย 2.4 ครั้ง/สัปดาห์ และ
ราคาของขนมเหมาะสมกับปริมาณ นักศึกษาชายและหญิงมีความคิดเห็นต่อขนมไทยทุกประเภทไม่
แตกต่างกัน ส่วนภูมิล าเนาของนักศึกษาที่ต่างกัน พบว่า มีความคิดเห็นแตกต่างกันในด้านขนมไทย
ชนิดแห้ง เปียก และข้น ตามล าดับ 
 วิภานี กาญจนาภิญโญกุล (2545) ท าการศึกษาเรื่อง “ขนมไทยและวัฒนธรรมการบริโภค : 
กรณีศึกษาตลาดดอนหวาย”  ผลการศึกษา พบว่า (1) ขนมไม่ได้เป็นแค่อาหารชนิดหนึ่งที่ถูกน าเข้าสู่
ร่างกายทางปากเท่านั้นแต่ขนมมีความหมายอยู่ในตัวเอง ซึ่งสิ่งที่ถูกสร้างขึ้นมาโดยผู้ผลิตและผู้บริโภค 
(2) ความหมายในขนมของผู้บริโภคซึ่งเป็นนักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวตลาดดอนหวายว่าจะต้องเป็นขนมท่ี
มีความเก่าแก่ มีความเป็นโบราณและความเป็นท้องถิ่นหรือเรียกโดยรวมว่า ความเป็นของแท้ เพราะ
ขนมท่ีนักท่องเที่ยวเหล่านี้ต้องการที่จะบริโภคเม่ือมาเท่ียวนั้นจะต้องบอกได้ว่าเป็นขนมดั้งเดิมหรือ
เป็นเจ้าที่มีชื่อเสียงประจ าท้องถิ่นเพ่ือให้รู้สึกว่า มาถึงสถานที่ท่องเที่ยว  (3) พบว่านักท่องเที่ยวที่มา
เที่ยวมีความห่วงใยเรื่องสุขภาพเป็นพิเศษ ดังนั้นขนมท่ีตอบสนองเรื่องการดูแลสุขภาพคือขนมท่ีไม่ใช้
สารสังเคราะห์ในการผลิต ขนมที่มีรสชาติที่ไม่หวานมากและบรรจุภัณฑ์ควรเป็นสิ่งที่มาจากธรรมชาติ
ด้วยไม่ใช่ถุงพลาสติก (4) ทางด้านมุมมองของผู้ผลิตแตกต่างกันไปแต่ละร้าน แต่เหมือนกันตรงที่แต่ละ
ร้านมีการปรับปรุงผลิตภัณฑ์และประชาสัมพันธ์ตัวเองให้สอดคล้องกับสิ่งที่ผู้บริโภคต้องการ ดังนั้น 
ขนมในตลาดดอนหวายถูกแปรสภาพจากขนมธรรมดาที่คนในท้องถิ่นบริโภค มาเป็นสัญลักษณ์และจุด
ขายของตลาดดอนหวาย ผลจากการประชาสัมพันธ์ของสื่อท าให้ตลาดดอนหวายกลายเป็นตลาดที่มี
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ชื่อเสียงทางด้านของกินโดยเฉพาะขนม ซึ่งนัก ท่องเที่ยวมาที่ตลาดดอนหวายเพ่ือบริโภคขนมท่ีไม่
สามารถหาได้ในเมือง 
 นพรัตน์ บุญเพียรผล (2548) ท าการศึกษาเรื่อง พฤติกรรมการซื้อและคุณลักษณะของร้าน
ขนมหวานในจังหวัดเพชรบุรี ผลการศึกษา พบว่า (1) พฤติกรรมการเลือกซ้ือขนมหวานเมืองเพชรของ
ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ผู้บริโภคส่วนใหญ่ทราบเรื่องการขายขนมหวาน
จากการแนะน าของลูกค้ารายเดิมซึ่งส่วนใหญ่ซื้อไว้เพ่ือรับประทานเอง  (2) คุณลักษณะของขนม
หวานเมืองเพชรที่ผู้บริโภคต้องการในด้านรสชาติ ความหลากหลายของสินค้า การตกแต่งร้าน ที่จอด
รถ ท าเลที่ตั้งและราคาที่เหมาะสมกับคุณภาพ ตามล าดับ และ (3) ข้อมูลการผลิตและการจ าหน่าย
ขนมหวานเมืองเพชรของผู้ประกอบการ ผู้ประกอบการส่วนใหญ่เป็นผู้หญิงอายุระหว่าง 40-50 ปี 
ประกอบธุรกิจมาอย่างน้อย 10 ปีขึ้นไป ท าเลที่ตั้งส่วนใหญ่อยู่ริมถนนเพชรเกษม ทางร้านมีการดึงดูด
ใจด้วยการชิมฟรี โฆษณาร้านด้วยสื่อใบปลิว วิทยุและป้ายโฆษณา ปัญหาทางด้านการตลาดในส่วน
ของผลิตภัณฑ์คือ ขนมหวานส่วนใหญ่มีอายุการเก็บรักษาที่สั้น ร้านขนมหวานที่ได้รับความนิยมจาก
ผู้บริโภคสูงสุดคือร้านแม่กิมไล้ รองลงมาแม่กิมลั้ง ร้านบ้านขนมนันทวัน ร้านพ่อเข่ง และร้านแม่บุญ
ร้าน ตามล าดับ 
 เดชา เอกอุดมพงศ์ (2551) ท าการศึกษาเรื่อง “พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยพ้ืนเมืองของ
ประชาชนในจังหวัดพังงา” พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เคยรับประทานขนมไทยพ้ืนเมือง โดย
รับประทานเป็นประจ า ขนมไทยพ้ืนเมืองที่ชอบมากท่ีสุดเป็นล าดับที่ 1 คือ ขนมเต้าส้อ ล าดับที่ 2 
เป็นขนมที่ท ามาจากกล้วย ล าดับที่ 3 คือขนมหม้อแกง อันดับที่ 4 ขนมเม็ดมะม่วงหิมพาน อันดับที่ 5 
ขนมบ้าบิ่น และล าดับสุดท้าย คือ ขนมโมจิ โดยผู้บริโภคจะซื้อด้วยตนเอง ปัจจัยที่ช่วยท าให้ตัดสินใจ
ซื้อขนมไทยพ้ืนเมืองคือเรื่องความอร่อย ถูกปาก รองลงมาคือ คุณภาพของขนม และ ราคาต้องไม่แพง 
ตามล าดับ ผลการทดสอบสมมติฐาน พบว่า เพศ อายุ สถานภาพสมรส ระดับการศึกษา อาชีพ และ
รายได้ต่อเดือนมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยพ้ืนเมืองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 ธนิตา ปิติวรรณ (2555) ศึกษาถึงแนวโน้มการยอมรับอาหารไทยของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทย 4 ภาคและขนมไทย กลุ่มตัวอย่างเป็นนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ จ านวน 
400 คน ผลการวิจัย พบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติส่วนใหญ่เป็นชาย โดยพ านักแถบยุโรปและไม่มีคู่
สมรสเป็นคนไทย  
 ส าหรับแนวโน้มการยอมรับอาหารภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พบว่า 
นักท่องเที่ยวมีมีเพศ อายุ และประเทศที่พ านักต่างกันมีแนวโน้มยอมรับอาหารไทยไม่แตกต่างกัน 
 ส่วนคู่สมรสที่เป็นคนไทย จ านวนครั้งที่มาเที่ยวประเทศไทย ระยะเวลาอยู่ในไทย มีผลต่อการ
ยอมรับอาหารไทยภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ส่วนอาหารในภาคกลาง พบว่า ประเทศที่
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พ านักต่างกันมีแนวโน้มยอมรับอาหารไทยภาคกลางไม่แตกต่างกันแต่เพศ คู่สมรสที่เป็นคนไทย 
จ านวนครั้งที่มาเมืองไทย ระยะเวลาการอยู่ในไทย มีผลต่อการยอมรับอาหารไทยภาคกลาง 
 ส่วนอาหารไทยภาคใต้ พบว่า เพศที่ต่างกันมีแนวโน้มยอมรับอาหารภาคใต้ไม่แตกต่างกัน แต่
อายุ ประเทศที่พกนัก คู่สมรสที่เป็นคนไทย จ านวนครั้งที่มาเมืองไทย ระยะเวลาอยู่ในไทย มีผลผลต่อ
การยอมรับอาหารไทยภาคใต้และขนมไทย 
 จากการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมไทย 
ผู้วิจัยน ามาเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการท าแผนธุรกิจในการจัดตั้งพิพิธภัณฑ์ขนมไทย ทั้งนี้เพ่ือเป็นการ
อนุรักษ์และรักษาขนมไทยให้คนรุ่นหลังได้รู้จักและเห็นคุณค่าของขนมไทยที่สืบทอดมาเป็นมรดกทาง
วัฒนธรรมอันยาวนาน 
 



บทที ่3 
วธิดี าเนินการวจิยั 

 
 การศึกษาปัจจัยในการตัดสินใจเลือกโรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทยของผู้ปกครองให้กับบุตร
หลาน ผู้วิจัยเลือกใช้การวิจัย 2 รูปแบบ คือ การวิจัยเชิงส ารวจ (Surver Research) และการวิจัยเชิง
คุณภาพ (Qualitative Research) โดยมุ่งเน้นการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณท่ีได้จากแบบสอบถาม 
และอาศัยกระบวนรวบรวมข้อมูลเชิงคุณภาพด้วยการสัมภาษณ์ (Interview) เพ่ือให้ผลการวิเคราะห์
ข้อมูลมีความชัดเจนในการน าไปใช้เป็นข้อมูลในการตัดใจสินเพื่อสร้างโอกาสเชิงธุรกิจ รวมถึงเป็น
ตรวจสอบผลการวิเคราะห์ที่ไม่คาดจากการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ โดยมีขั้นตอนการด าเนินการ
ศึกษา ดังนี้ 
 3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 3.2  เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล 
 3.3 การหาคุณภาพของเครื่องมือ 
 3.4 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 3.5 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
3.1 ประชากรและกลุม่ตวัอยา่ง 
 ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาแบ่งเป็น 2 กลุ่ม ดังนี้ 
 3.1.1 ประชากรที่ใช้ในการเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพ (Qualitative Approach) ได้แก่ นักธุรกิจ
และผู้เชี่ยวชาญด้านขนมไทย จ านวน 2 ราย ได้แก่ จาดีน กีรติพันธุ์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 
มีนาคม 2558) ผู้บริหารร้าน  Little Sweet และ จันทิมา นวทิศพาณิชย์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 9 
มีนาคม 2558) ผู้อ านวยการโครงการอนุรักษ์ขนมไทย 
 3.1.2 ประชากรที่ใช้ในการเก็บข้อมูลเชิงปริมาณ ได้แก่ ผู้ปกครองของนักเรียนที่ศึกษาอยู่
ระดับชั้นประถมศึกษาปีที่ 1-6 แตเ่นื่องจากไม่สามารถระบุประชากรที่แน่นอนได้ ดังนั้นการค าควณ
หาขนาดกลุ่มตัวอย่างจึงใช้สูตรการหาขนาดของกลุ่มตัวอย่างแบบไม่ทราบประชากรที่แน่นอน 
(Sangren, 1999)  โดยก าหนดค่าความเชื่อมั่นที่ 95% ความผิดพลาดไม่เกิน 5% ดังนี้ 
  n     =   Z2pq 
     E2 
 เมื่อ  n   หมายถึง ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 
  Z   หมายถงึ ค่าสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันที่ก าหนดไว้ ในที่นี้เท่ากับ 95% 
  p   หมายถึง สัดส่วนของประชากรหรือความน่าจะเป็นของประชากร 
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ในที่นี้ก าหนดไว้เท่ากับ 0.5 
  q  หมายถึง  1-p 
  e  หมายถึง  ค่าความคลาดเคลื่อนในที่นี้ก าหนดไว้เท่ากับ .05 

แทนค่าในสูตร 
  n    =     (1.962)(0.5)(1-0.5) 
      (0.05)2  
   = 384.16   

ดังนั้น กลุ่มตัวอย่างที่จากการค านวณเท่ากับ 385 คน แต่เนื่องจากมีข้อจ ากัดในเรื่องระยะ 
เวลาการศึกษา ผู้วิจัยจึงใช้ผู้ปกครองเป็นตัวแทนกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 200 คน  
 
3.2 เครื่องมือทีใ่ช้ในการวจิยั 

เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล ประกอบด้วย 2 ส่วน ดังนี้ 
3.3.1 เครื่องมือที่ใช้เก็บข้อมูลเชิงคุณภาพ (Qualitative Approach) ผู้วิจัยใช้การสัมภาษณ์

เจาะลึก (In-Depth Interviewing) กับนักธุรกิจ และผู้เชี่ยวชาญด้านขนมไทย จ านวน 2 ท่าน ได้แก่  
 1) จาดีน กีรติพันธุ์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 มีนาคม 2558) ผู้บริหารร้าน Little 

Sweet 
          2) จันทิมา นวทิศพาณิชย์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 9 มีนาคม 2558) ผู้อ านวยการ
โครงการอนุรักษ์ขนมไทย 

3.3.2 เครื่องมือที่ใช้เก็บข้อมูลเชิงปริมาณ (Questionnaire) ผู้วิจัยใช้แบบสอบถาม 
(Questionnaire) ในการเก็บรวบรวมข้อมูล เนื้อหาในแบบสอบถาม แบ่งเป็น 3 ส่วน ดังนี้ 

 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะประชากรศาสตร์ ประกอบด้วย เพศ ระดับการศึกษา 
อาชีพ และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน ลักษณะของข้อค าถามเป็นแบบให้เลือกตอบ (Multiple Choice)  

ส่วนที่ 2 พฤติกรรมและทัศนคติของผู้ปกครอบต่อการส่งเสริมให้มีกิจกรรมส่งเสริมทักษะ
พิเศษต่อบุตรหลาน ประกอบด้วย ความส าคัญของการเรียนเสริมทักษะ กิจกรรมที่ให้บุตรหลานท า 
ปัจจัยที่ตัดสินใจส่งบุตรหลานเรียนกิจกรรมเสริมทักษะ และค่าใช้จ่าย เป็นต้น ลักษณะของข้อค าถาม
เป็นแบบให้เลือกตอบ (Multiple Choice)  

ส่วนที่ 3 ความพึงพอใจของผู้ปกครอบต่อโรงเรียนสอนศิลปะส าหรับเด็ก โดยศึกษาความพึง
พอใจ จ านวน 4 ด้าน ได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านสถานที่ และด้านการส่งเสริมการตลาด
ลักษณะของข้อค าถามเป็นแบบมาตรวัดแบบให้คะแนน (Rating Scale) โดยให้ทางเลือกในการตอบ 
5 ระดบั คือ 
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 5 หมายถึง พึงพอใจมากท่ีสุด 
 4 หมายถึง พึงพอใจมาก 
 3 หมายถึง พึงพอใจปานกลาง 
 2 หมายถึง พึงพอใจน้อย 
 1 หมายถึง พึงพอใจน้อยที่สุด 
 การแปลผลความพึงพอใจของผู้ปกครองที่มีต่อโรงเรียนสอนศิลปะใช้การค านวณหาความ
กว้างของอันตรภาคชั้น ดังนี้ (ศิริวรรณ เสรีรัตน์, 2549) 
 ความกว้างของอันตรภาคชั้น   =      ค่าสูงสุด-ค่าต่ าสุด 

           จ านวนชั้น  
         =       5-1        
         5 
           =      0.8 

 ดังนั้น การแปลค่าความหมายของความพึงพอใจต่อโรงเรียนสอนศิลปะเป็นดังนี้ 
 คะแนนเฉลี่ย                   ระดับความพึงพอใจ 
 4.21-5.00   ผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับ มากท่ีสุด 
 3.41-4.20   ผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับ มาก 
 2.61-3.40   ผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับ ปานกลาง 
 1.81-2.60   ผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับ น้อย 
 1.00-1.80   ผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับ น้อยที่สุด 
 
3.3 ขัน้ตอนในการสรา้งเครื่องมือ 
 3.3.1 ผู้วิจัยศึกษาค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับขนมไทย และทฤษฎีทางการกบ
ริหารจัดการธุรกิจ เพ่ือน ามาสร้างแบบสอบถาม และก าหนดการสัมภาษณ์ ให้ครอบคลุมตามเนื้อหา
และจุดประสงค์ของการศึกษาในแต่ล่ะประเด็น กล่าวคือ แนวโน้มและโอกาสทางธุรกิจ การวิเคราะห์ 
จุดแข็ง/จุดอ่อน/ปัญหา/อุปสรรค และความเสี่ยงในการบริหารจัดการโรงเรียนสอนเด็กท าขนมไทย 
 3.3.2 ด าเนินการสร้างแบบสัมภาษณ์ และแบบสอบถาม น าเสนออาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือ
พิจารณาตรวจสอบความถูกต้อง ความเหมาะสม และข้อเสนอแนะเพ่ือน ามาปรับปรุง แก้ไขตามที่
อาจารย์ที่ปรึกษาชี้แนะ 
 3.3.3 น าแบบสอบถามไปให้ผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน 3 ท่านพิจารณาตรวจสอบความเที่ยงตรง
เชิงเนื้อหา (Content  Validity) ความสอดคล้องของข้อค าถามในแบบสอบถาม (Index of Item 
Objective Congruency--IOC) โดยมีหลักเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้  
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+1   เมื่อผู้ทรงคุณวุฒิหรือผู้เชี่ยวชาญแน่ใจว่าค าถามนั้นสอดคล้องกับเนื้อหา 
0   เมื่อผู้ทรงคุณวุฒิหรือผู้เชี่ยวชาญไม่แน่ใจว่าค าถามนั้นสอดคล้องกับเนื้อหา  
-1   เมื่อผู้ทรงคุณวุฒิหรือผู้เชี่ยวชาญแน่ใจว่าค าถามนั้นไม่สอดคล้องกับเนื้อหา 
สูตรการค านวณหาค่า  IOC 

 IOC  =  
N

R  

 เมื่อ  IOC   หมายถึง ดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามกับลักษณะพฤติกรรม 
          R    หมายถึง ผลรวมของคะแนนความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญเนื้อหาทั้งหมด 
          N    หมายถึง จ านวนผู้เชี่ยวชาญ  
 ถ้าค่าดัชนี IOC ที่ค านวณได้มากกว่าหรือเท่ากับ 0.5 ข้อค าถามนั้นใช้ได้ ถ้าข้อค าถาม 
ใดมีค่าดัชนีต่ ากว่า 0.5 ข้อค าถามนั้นก็ถูกตัดออกไปหรือน าไปปรับปรุงแก้ไขใหม่ให้ดีขึ้น  
 3.3.4 น าแบบสอบถามไปทดลองใช้ (Try Out) กับประชาชนในเขตกรุงเทพมหานครที่มิได้
เป็นตัวแทนกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 ชุด เพื่อวิเคราะห์หาค่าความเชื่อมั่น (Reliability) แบบ
สัมประสิทธิ์แอลฟ่า (Alpha Coefficient) ของ Cronbach (อ้างใน พวงรัตน์ ทวีรัตน์, 2538, หน้า 
132-133) ผลการวิเคราะห์ค่าความเชื่อมั่น ด้านความพึงพอใจต่อโรงเรียนสอบศิลปะส าหรับเด็ก 
เท่ากับ .9337 
 
3.4 การเกบ็รวบรวมข้อมลู 
 3.4.1 การเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพ ผู้วิจัยได้ท าการสัมภาษณ์เชิงลึกด้วยตนเองจากผู้บริหาร  
และผู้เชี่ยวชาญด้านขนมไทย จ านวน 2 ท่าน คือ  
 - จาดีน กีรติพันธุ์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 มีนาคม 2558) ผู้บริหารร้าน Little Sweet  
 - จันทิมา นวทิศพาณิชย์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 9 มีนาคม 2558) ผู้อ านวยการโครงการ
อนุรักษ์ขนมไทย 
 3.4.2 การเก็บข้อมูลเชิงปริมาณ ผู้วิจัยและผู้ช่วยด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยท าการ
เก็บข้อมูลด้วยตนเองจากผู้ปกครองนักเรียนในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวนทั้งสิ้น 200 ชุด 
 
3.5 การวเิคราะห์ขอ้มลูและสถิตทิี่ใช ้
 การวิเคราะห์ข้อมูลในการศึกษาครั้งนี้ ใช้โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับการวิจัย สถิติท่ีใช้ ได้แก่ 
 3.5.1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะประชากรศาสตร์ และพฤติกรรมและทัศนคติของ
ผู้ปกครองที่มีต่อการส่งเสริมให้มีกิจกรรมเสริมทักษะพิเศษ ใช้การแจกแจงความถี่ (Frequency) และ
ค่าร้อยละ (Percentage) 
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3.5.2 ความพึงพอใจของผู้ปกครอบต่อโรงเรียนสอบศิลปะส าหรับเด็ก วิเคราะห์โดยการหา
ค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  
 3.5.3 การทดสอบสมมติฐานการวิจัย ใช้สถิติค่าที (t-test) และ One-way ANOVA 
 



บทที ่4 
ผลการวเิคราะห์ข๎อมลู 

 
 การศึกษาพฤติกรรม และความพึงพอใจของผู๎ปกครองตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทย 
Bankanom School เพ่ือศึกษาความเป็นไปได๎ในการประกอบธุรกิจโรงเรียนสอนท าขนมไทย  
ผลการศึกษาน าเสนอตามล าดับ ดังนี้ 
 4.1 สรุปข๎อมูลเชิงคุณภาพ  
 4.2 ผลการวิเคราะห์ข๎อมูลเชิงปริมาณ  
     4.3 สรุป อภิปรายผล และข๎อเสนอแนะ 
 
4.1 สรุปข๎อมลูเชงิคุณภาพ  
 การเก็บข๎อมูลเชิงคุณภาพ ผู๎วิจัยใช๎การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) จากนักธุรกิจ
และผู๎เชี่ยวชาญด๎านขนมไทย จ านวน 2 ทําน ได๎แกํ จาดีน กีรติพันธุ์ (การสื่อสารสํวนบุคคล, 15 
มีนาคม 2558) ผู๎บริหารร๎าน Little Sweet และ จันทิมา นวทิศพาณิชย์ (การสื่อสารสํวนบุคคล, 9 
มีนาคม 2558) ผู๎อ านวยการโครงการอนุรักษ์ขนมไทย ผลการเก็บข๎อมูลเชิงคุณภาพสรุปได๎ ดังนี้ 
 ผู๎ให๎สัมภาษณ์ทํานที่ 1   
 จาดีน กีรติพันธุ์ (การสื่อสารสํวนบุคคล, 15 มีนาคม 2558) ผู๎บริหารร๎าน Little Sweet  บท
สัมภาษณ์สรุปได๎ ดังนี้ 
 1. ความคิดเห็นตํอโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยในปัจจุบัน 
     โรงเรียนสอนท าขนมในประเทศไทยมีการพัฒนาหลักสูตรให๎สามารถน ากลับไปท าได๎จริง แตํ
ความอรํอยขึ้นอยูํกับสถาบันและหลักสูตรที่เรียนถ๎าสูตรที่อรํอยเลยก็อาจจะมีราคาแพงขึ้นมา หรือการ
เรียนเพ่ือเอาสูตรขนมมาปรับใช๎ปรุงสูตรเองเพราะบางสถาบันสอนโดยใช๎วัตถุดิบทดแทนหรือวัตถุดิบ
ที่ถูกกวําแตํถ๎าเรารู๎วิธีท าก็สามารถน ามาปรับท าให๎ขนมอรํอยได๎เหมือนกัน 
 2. โรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยมีมาตรฐานเพียงพอหรือไมํ เพราะเหตุใด 
     มาตรฐานโรงเรียนสอนท าขนมของประเทศไทยในระดับโรงเรียนดีสามารถเทียบเทํากับ
มาตรฐานของโรงเรียนสอนท าขนมของประเทศอ่ืนได๎ 
 3. ปัจจัยใดที่ท าให๎ตัดสินใจสํงบุตรหลานเข๎าเรียนโรงเรียนสอนท าขนมไทย 
    ปัจจัยที่ท าให๎กลุํมเป้าหมายที่ต๎องการเข๎าเรียน คือเรื่องสูตรท าขนม ที่โรงเรียนจะสอนให๎สูตร
ทุกอยําง หรือหวงสูตร และการต๎อนรับ บรรยากาศโดยภาพรวมที่ท าให๎อยากมาเรียน 
 4. หลักสูตรการเรียนแบบใดที่ผู๎เรียนให๎ความสนใจ 
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     หลักสูตรในการสอนขึ้นอยูํกับวัตถุประสงค์ของผู๎เรียน บางคนเรียนเพื่อท าไปท าขนมแจกคน
อ่ืนก็จะเรียนหลักสูตรธรรมดา แตํบางคนเรียนเพ่ือน าไปประกอบอาชีพตํอก็จะเป็นหลักสูตรที่สูงขึ้นมา 
 5. ระยะเวลาในการเรียนแตํละหลักสูตรและคําใช๎จํายในการเรียนที่ผู๎เรียนสนใจอยูํที่ 
ประมาณเทําไหรํ เพราะเหตุใด 
     หลักสูตรในการเรียนแตํละหลักสูตรถ๎าเป็นของไทยก็จะมีตั้งแตํเรียนเช๎าขนมหนึ่งอยําง บําย
เรียนขนมอีกหนึ่งอยําง แตํถ๎าเป็นหลักสูตรตํางประเทศมาเปิดสอนหนึ่งวันจะสอนขนมหนึ่งชนิดเพราะ
จะมีการสอนหลักและหลักการท ากํอนลงมือปฏิบัติจริง 
 6. จุดแข็งและจุดอํอนของโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยคืออะไร 
      จุดอํอนของโรงเรียนสอนท าขนมไทย คือ การปฏิบัติเป็นแตํไมํมีโครงสร๎างของขนมแตํละชนิด
วําวัตถุดิบตัวไหนท าปฏิกิริยากับตัวไหนแล๎วจะได๎รสชาตินี้ ท าให๎ผู๎เรียนสามารถท าขนมเป็นแตํน าไป
ปรับสูตรหรือประยุกต์ใช๎ไมํได๎     
 7. ปัญหาและอุปสรรคในการประกอบธุรกิจโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยคืออะไร 
     ปัญหาและอุปสรรคของโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็กคือการน าวิธีการสอนที่เคยเรียน
ของแตํละประเทศคือ ออสเตรเลีย ไทย และญี่ปุ่น โดยน าข๎อดีของการท าขนมแตํละประเทศมา
ประยุกต์ปรับใช๎ให๎เข๎าใจงํายในการสอนเด็กๆ เพราะเด็กจะท าความเข๎าใจได๎ยากกวําและใช๎เวลานาน
กวําผู๎ใหญํ ซึ่งจะสอนตั้งแตํการรู๎ปฏิกิริยาของวัตถุดิบแตํละชนิดวําอะไรผสมกับอะไรผลจะออกมาเป็น
อยํางไร ไมํใชํการสอนแคํให๎ท าขนมเป็นตามสูตรในต ารา    
 8. โครงสร๎างของธุรกิจโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยได๎แบํงหน๎าที่การปฏิบัติออกเป็นกี่
ฝ่าย/แผนก มีอะไรบ๎าง 
      โครงสร๎างองค์กรไมํได๎มีเป็นแบบแผนเพราะเป็นร๎านเล็กไมํใหญํมีเจ๎าของเป็นคนดูแลโดยรวม
ทั้งหมดมีหน๎าที่ออกแบบขนม เตรียมการสอน พนักงานหน๎าร๎านไมํกี่คนมีหน๎าที่ขายและรับสมัคร
นักเรียน และคุณแมํที่ดูแลเรื่องการเงินบัญชี 
 9. กลุํมเป้าหมายของโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยในปัจจุบันคือกลุํมใด 
    กลุํมเปา้หมายของโรงเรียนสอนท าขนม Little sweet คือกลุํมเด็กที่ต๎องการเรียนท าขนมจริงๆ 
ไมํใชํแคํเป็นการหากิจกรรมท ายามวําง แตํเป็นการเรียนที่สอนตั้งแตํขั้นตอนการเตรียมอุปกรณ์ 
ขั้นตอนการท า และสุดท๎ายได๎ขนมออกมา 
 10. แนวโน๎มของธุรกิจโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยในอนาคตเป็นอยํางไร 
       แนวโน๎มธุรกิจโรงเรียนสอนท าขนมในอนาคตจะเป็นโรงเรียนที่สอดแทรกเรื่องอ่ืนในการสอน
ด๎วย เชํน การสอดแทรกภาษาอังกฤษ พัฒนาการของเด็ก เป็นต๎น การขยายธุรกิจโรงเรียนสอนท า
ขนมเฉพาะเจาะจงมากยิ่งขึ้น 
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 ผู๎ให๎สัมภาษณ์ทํานที่ 2   
 จันทิมา นวทิศพาณิชย์ (การสื่อสารสํวนบุคคล, 9 มีนาคม 2558) ผู๎อ านวยการโครงการ
อนุรักษ์ขนมไทย บทสัมภาษณ์สรุปได๎ ดังนี้ 
 1. ความคิดเห็นอยํางไรตํอโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยในปัจจุบัน 
     ปัจจุบันมีโรงเรียนสอนท าขนมมากขึ้นก็รู๎สึกดีที่ธุรกิจนี้เติบโตขึ้น สมัยกํอนอาชีพนี้ถูกมองวํา
ไมํได๎มีความมั่นคงหรือมีความส าคัญเทําอาชีพข๎าราชการ แตํปัจจุบันโลกกว๎างขึ้นจึงท าให๎อาชีพนี้
ได๎รับความส าคัญและสนใจจากคนมากข้ึน หมายความวําศาสตร์การท าอาหารหรือขนมจะมีการ
พัฒนาก๎าวหน๎าขึ้นไปอีก 
 2. โรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยมีมาตรฐานเพียงพอหรือไมํ เพราะเหตุใด 
     การท าอาหารเป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ ดังนั้น ค าวํามาตรฐานในงานศิลปะจึงตอบไมํได๎วําเลว
หรือดีขึ้นอยูํกับชํวงยุคสมัยวําเทรนด์ในการท าอาหารชํวงนั้นไปในทิศทางใด ปัจจุบันโรงเรียนสอน
ท าอาหารให๎ความส าคัญกับมาตรฐานมากยิ่งขึ้น บางโรงเรียนสอนแบบดั้งเดิมก็ได๎อาหารออกมาแบบ
ดั้งเดิมดีแตํบางโรงเรียนสอนแบบโมเดิร์นก็ได๎งานหรืออาหารออกมาแบบโมเดิร์นดี อยํางโรงเรียนนี้
สอนทั้งสองแบบก็ได๎การผสมผสานทั้งสองแบบดี ดังนั้นก็ข้ึนอยูํกับเทรนด์ของตลาดวําจะนิยมไปทาง
ใดมากกวํา 
 3. ปัจจัยใดบ๎างที่มีสํวนส าคัญตํอในการเลือกใช๎บริการของผู๎เรียน 
      ปัจจัยหลักคือเรื่องของสถานที่ การเดินทางสะดวกสบาย เข๎าถึงได๎งําย 
 4. หลักสูตรการเรียนแบบใดที่ผู๎เรียนให๎ความสนใจ 
     หลักสูตรที่ได๎รับความสนใจปัจจุบันคือขนมสวยงาม เชํน จีบนกชํอมํวง เป็นขนมที่ต๎องใช๎
ทักษะเมื่อท าออกมาก็มีความสวยงามจึงท าให๎คนอยากรู๎วํารสชาติเป็นอยํางไร ใช๎เวลาในการท าก็ไมํ
นาน 
 5. ระยะเวลาในการเรียนแตํละหลักสูตรและคําใช๎จํายในการเรียนที่ผู๎เรียนสนใจอยูํที่
ประมาณเทําไหรํ เพราะเหตุใด 
    เรียนฟรีคนจะชอบมาก หลักสูตรคําเรียนของที่นี่มีตั้งแตํฟรีจนถึง 5,000 บาท ราคากลางอยูํ
ที่ 1,200 บาท ถ๎าจะให๎วิเคราะห์ราคากลางของตลาดควรจะไมํเกิน 1,000 บาทตํอ 1 อยําง ซึ่งโดย
สํวนตัวแล๎วมีความคิดเห็นวําราคา 1,200 บาทจริงๆยังคงเป็นราคาที่ก ากึ่งอยูํแตํก็เป็นราคาที่ตอบ
โจทย์ในเรื่องของต๎นทุนที่สุดแล๎ว ระบบการจํายเงินคําเรียนคือการโอนเข๎าบัญชี ดังนั้นเมื่อผู๎เรียน
จํายเงินแบบโอนโดยไมํได๎เอาออกมาจากกระเป๋าจริงๆจึงเป็นราคาที่โอเค ตั้งแตํเปิดคือ ให๎เรียนฟรีจน
มาถึงการคิดคําเรียนและปรับราคาข้ึนมา การเรียนแบํงเป็น Private Class และ Promotion Class 
อยําง Private Class ราคาอยูํที่ 700-5,000 บาท ราคาคิดตามความยากงํายบุคลากร และอุปกรณ์ 
ซึ่งสถาบันไมํได๎หวังผลก าไรมาก การปรับราคาจะปรับประมาณทุกๆ 3 ปี  
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 6. จุดแข็งและจุดอํอนของโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยคืออะไร 
 จุดแข็งของโรงเรียนสอนท าขนมไทยคือ ผู๎เรียนจะได๎รับขนมกลับบ๎านไปด๎วย จุดอํอน คือ
ท าเบเกอรี่ไมํคํอยได๎ เพราะเราเป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทยถ๎าเราใสํหลักสูตรอื่นเข๎าไป ผู๎เรียนที่สนใจ
มาเรียนท าขนมไทยจะได๎รับข๎อมูลที่ไมํได๎เป็นประโยชน์ ซึ่งเป็นจุดอํอนของตลาด Niche Market  
 7. ปัญหาและอุปสรรคส าคัญในการประกอบธุรกิจโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยคือ
อะไร 
      ความเข๎าใจในการท าขนมที่เราต๎องการให๎ผู๎เรียนเข๎าใจพ้ืนฐาน แตํเนื่องจากเราเป็นโรงเรียน
เฉพาะทางผู๎เรียนจึงไมํจ าเป็นต๎องมีพ้ืนฐานเทํากันจึงท าให๎ในห๎องเรียนผู๎เรียนแตํละทํานมีพ้ืนฐานที่ไมํ
เทํากัน ผู๎เรียนจึงมีชํวงอายุที่หลากหลายตั้งแตํเด็กจนถึงผู๎ใหญํ ท าให๎เกิดการสอนตัวตํอตัวเกือบ
ทั้งหมดจึงถือวําเป็นอุปสรรคเรื่องใหญํแตํถ๎าสามารถควบคุมได๎ ไมํวําจะเป็นการสอนท าขนมรูปแบบใด
ก็ตาม 
 8. โครงสร๎างของธุรกิจโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยได๎แบํงหน๎าที่การปฏิบัติออกเป็นกี่
ฝ่าย/แผนก มีอะไรบ๎าง 
      โครงสร๎างโรงเรียนสอนท าขนม ผู๎อ านวยการ รับผิดชอบดูแลทุกอยําง เป็นฝ่ายบริหาร, 
ประชาสัมพันธ์ ให๎ข๎อมูลลูกค๎า และดูแลเรื่องการลงทะเบียนเรียน, ฝ่ายผลิต แบํงออกเป็นฝ่ายวัตถุดิบ 
จัดหาวัตถุดิบในการใช๎งาน, ฝ่ายบัญชี, โรงเรียนสอนท าขนม, ผลิตขนมหน๎าร๎าน ซึ่งทุกฝ่ายในโรงเรียน
จะอยูํภายใต๎การควบคุมของฝ่ายบริหาร การพัฒนาสูตรตํางๆก็เชํนกัน แผนงานการตลาดขององค์กร
เป็นเหมือน Community ที่ใช๎การติดตํอเผยแพรํผํานทางผู๎เรียนในการไปจัดงานในสถานที่ตํางๆ
เสมือนบริษัท Organize อยํางตารางเรียนก็จะออกแบบเดือนตํอเดือนซึ่งเราไมํมีแผนงานตายตัว จึง
อาจเป็นจุดที่ท าให๎โรงเรียนออกมาเป็นรูปแบบบริษัทที่ใหญํได๎ เพราะจุดมุมหมายต๎องการเป็น 
Community ไมํได๎ต๎องการเป็นบริษัทที่ใหญํ แตํต๎องการเป็น community เป็นศูนย์รวมโดยมีเรา
เป็นศูนย์กลางทุกอยํางที่เกี่ยวข๎องกับขนมไทยสุดท๎ายแล๎ว ทุกอยํางก็จะโยงกลับมาเพ่ือที่จะสามารถ
พัฒนาได๎เทําเบเกอรี่ ภาพลักษณ์ของขนมไทยจะชัดเจนขึ้น ฉะนั้นงานทั้งหมดจะเป็นเหมือนโปรเจคท่ี
วางไว๎แล๎วรอลูกค๎าเอาเนื้อหามาใสํ เชํน งานของสถานทูต ที่ต๎องการให๎เอาขนมไทยไปจัดแสดง, ห๎าง
เซ็นทรัลที่จะมีงานขนมไทยเราก็สามารถจัดเป็นโมเดลที่ใหญํขึ้น คือท าได๎ทั้งงานใหญํและเล็ก การที่
ไมํได๎วางแผนงานตายตัวท าให๎ปรับเปลี่ยนรูปแบบงานได๎ตามความ ต๎องการของลูกค๎า ดังนั้นขนมไทย
จึงสามารถอยูํได๎ในทุกธุรกิจหากต๎องการเอาขนมไทยเป็นสํวนหนึ่ง 
 9. กลุํมเป้าหมายของโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยในปัจจุบันคือกลุํมใด 
     กลุํมเป้าหมายคนเรียนท าขนมไทยจะอยูํในชํวงอายุ 18-40 ปี ชํวงท างานตอนต๎น จนถึง
ตอนกลาง เพราะมองวํรากลุํมนี้จะเป็นคนกลุํมใหมํที่ปกลูกฝังลูกหลานเรื่องขนมไทยได๎ และคนกลุํมนี้
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มีความเชื่อมโฑยงกับยุคเกําคือผู๎คนที่มีความรู๎ข๎อมูลเรื่องขนมไทยที่สามารถสอบถามข๎อมูลได๎ และยุค
ใหมํซญึ่งเป็นยุคท่ีใช๎สื่อตํางๆในการคเผยแพรํได๎อยํางดี เป็น Concept 2 สมัย 
 10. แนวโน๎มของธุรกิจโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยในอนาคตเป็นอยํางไร 
       แนวโน๎มธุรกิจโรงเรียนสอนท าขนมไทยในอนาคตจะมีมากขึ้นคือเติบโตขึ้นเรื่อยๆ เป็นกระแส
ที่ ก าลังขึ้นแตํเป็นชํวงที่สูงของกราฟแล๎ว คาดการณ์วําไมํเกินปี 2020 กระแสจะเริ่มไมํโตแล๎วเพระเรา
ไมํใชํ กระแสหลักของโลก ต๎องมีการพัฒนาให๎เพราะขนมไทยจะเปลี่ยนไปขึ้นอยูํกับการตอบรับจาก
สังคม 
 
4.2 ผลการวเิคราะห์ขอ๎มลูเชงิปรมิาณ 
 การเก็บข๎อมูลเชิงปริมาณ (Quantitative) ผู๎วิจัยใช๎แบบสอบถามเพ่ือศึกษาพฤติกรรมของ
ผู๎ปกครองตํอการสํงเสริมให๎มีกิจกรรมส าหรับเด็ก และศึกษาความพึงพอใจของผู๎ปกครองที่มีโรงเรียน
สอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก ผลการวิเคราะห์ข๎อมูลเขิงปริมาณสรุปได๎ ดังนี้ 
 4.2.1 ข๎อมูลทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะประชากรศาสตร์ของผู๎ปกครอง 
 ข๎อมูลทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะประชากรศาสตร์ ประกอบด๎วย เพศ ระดับการศึกษา อาชีพ 
และรายได๎ครอบครัวเฉลี่ยตํอเดือน ผลการวิเคราะห์ข๎อมูลน าเสนอ ดังนี้ 
 
ตารางที่ 4.1: จ านวน และร๎อยละของลักษณะประชากรศาสตร์ จ าแนกตามเพศ  
  

เพศ จ านวน (คน) ร๎อยละ 
ชาย 77 38.5 

หญิง 123 61.5 
         รวม 200 100.0 

 
 จากตารางที่ 4.1 พบวํา ผู๎ปกครองนักเรียนที่เป็นกลุํมตัวอยําง จ านวน 200 คน เป็นหญิง 
จ านวน 123 คน คิดเป็นร๎อยละ 61.5 เป็นชาย จ านวน 77 คน คิดเป็นร๎อยละ 38.5 
 
 
 
 



 
70 

ตารางที่ 4.2: จ านวน และร๎อยละของลักษณะประชากรศาสตร์ จ าแนกตามระดับการศึกษา 
  

ระดบัการศกึษา จ านวน (คน) ร๎อยละ 

ต่ ากวําปริญญาตรี 21 10.5 
ปริญญาตรี 133 66.5 

ปริญญาโทและสูงกวํา 46 23.0 

         รวม 200 100.0 
 
 จากตารางที่ 4.2 พบวํา ผู๎ปกครองสํวนใหญํมีการศึกษาระดับปริญญาตรี จ านวน 133 คน 
คิดเป็นร๎อยละ 66.5 รองลงมามีการศึกษาระดับปริญญาโทและสูงกวํา จ านวน 46 คน คิดเป็นร๎อยละ 
23.0 และต่ ากวําปริญญาตรี จ านวน 21 คน คิดเป็นร๎อยละ 10.5 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 4.3: จ านวน และร๎อยละของลักษณะประชากรศาสตร์ จ าแนกตามอาชีพ 
   

อาชีพ จ านวน (คน) ร๎อยละ 
ประกอบธุรกิจสํวนตัว/นักธุรกิจ 70 35.0 

พนักงานบริษัท 63 31.5 

ข๎าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 43 21.5 
พํอบ๎าน/แมํบ๎าน 17 8.5 

อ่ืนๆ (ลูกจ๎าง/รับจ๎างทั่วไป) 7 3.5 
 200 100.0 

 
 จากตารางที่ 4.3 พบวํา ผู๎ปกครองสํวนใหญํประกอบอาชีพธุรกิจสํวนตัว จ านวน 70 คน คิด
เป็นร๎อยละ 35.0 รองลงมาเป็นพนักงานบริษัท จ านวน 63 คน คิดเป็นร๎อยละ 31.5 และเป็น
ข๎าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ จ านวน 43 คน คิดเป็นร๎อยละ 21.5 5 ตามล าดับ สํวนอาชีพของ
ผู๎ปกครองที่น๎อยที่สุดคือ อาชีพอ่ืนๆ (ลูกจ๎าง/รับจ๎างทั่วไป) จ านวน 7 คน คิดเป็นร๎อยละ 3.5 
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ตารางที ่4.4: จ านวน และร๎อยละของลักษณะประชากรศาสตร์ จ าแนกตามรายได๎เฉลี่ยตํอเดือน 
 

รายได ๎ จ านวน (คน) ร๎อยละ 

ต่ ากวํา 30,000 บาท 38 19.0 
30,000-50,000 บาท 63 31.5 

50,001-70,000 บาท 42 21.0 

70,001-90,000 บาท 39 19.5 
90,001 บาทขึ้นไป 18 9.0 

         รวม 200 100.0 

 
 จากตารางที่ 4.4 พบวํา ผู๎ปกครองสํวนใหญํมีรายได๎เฉลี่ยตํอเดือน ระหวําง 30,000-50,000 
บาท จ านวน 63 คน คิดเป็นร๎อยละ 31.5 รองลงมามีรายได๎ 50,001-70,000 บาท จ านวน 42คน คิด
เป็นร๎อยละ 21.0 รายได๎ 70,001-90,000 บาท จ านวน 39 คน คิดเป็นร๎อยละ 19.5 ตามล าดับ สํวน
รายได๎ของผู๎ปกครองที่น๎อยที่สุดคือ รายได๎ 90,001 บาทข้ึนไป จ านวน 18 คน คิดเป็นร๎อยละ 9.0 
ตามล าดับ 
 4.2.2 พฤติกรรม และทัศนคติของผู๎ปกครองตํอกิจกรรมเสริมทักษะพิเศษ 
 การศึกษาพฤติกรรม และทัศนคติของผู๎ปกครองตํอกิจกรรมเสริมทักษะพิเศษส าหรับเด็ก 
ประกอบด๎วย ความส าคัญตํอการเรียนเสริมทักษะ ประเภทของกิจกรรม ความถ่ีในการท ากิจกรรม 
ระยะเวลาในการท ากิจกรรม ปัจจัยที่ท าให๎ตัดสินใจเลือกกิจกรรมส าหรับเด็ก เป็นต๎น ผลการ ศึกษา
น าเสนอ ดังนี้ 
 
ตารางที่ 4.5: จ านวน และร๎อยละของความส าคัญของกิจกรรมเสริมทักษะ   
 

ความส าคญั จ านวน (คน) ร๎อยละ 

มากที่สุด 56 28.0 
มาก 95 47.5 

ปานกลาง 49 24.5 

น๎อย -  
น๎อยที่สุด -  

         รวม 200 100.0 
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 จากตารางที่ 4.5 พบวํา ผู๎ปกครองให๎ความส าคัญกับการเรียนเพื่อเสริมทักษะพิเศษส าหรับ
บุตรหลานในระดับมาก จ านวน 95 คน คิดเป็นร๎อยละ 47.5 รองลงมาให๎ความส าคัญมากท่ีสุด 
จ านวน 56 คน คิดเป็นร๎อยละ 28.0 และให๎ความส าคัญปานกลาง จ านวน 49 คน คิดเป็นร๎อยละ 
24.5 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 4.6: จ านวน และร๎อยละของประเภทของกิจกรรมเสริมทักษะและพัฒนาการ   
 

กิจกรรม จ านวน (คน) ร๎อยละ 

ดนตรี 52 26.0 

ท าอาหาร 43 21.5 
กีฬา 36 18.0 

ภาษา 45 22.5 

ศิลปะ 24 12.0 
         รวม 200 100.0 

 
 จากตารางที่ 4.6 พบวํา ผู๎ปกครองสํวนใหญํเคยสํงบุตรหลานเรียนดนตรี จ านวน 52 คน คิด
เป็นร๎อยละ 26.0 รองลงมาสํงเรียนภาษา จ านวน 45 คน คิดเป็นร๎อยละ 22.5 และเรียนท าอาหาร 
จ านวน 43 คน คิดเป็นร๎อยละ 21.5 ตามล าดับ กิจกรรมที่ผู๎ปกครองสํงบุตรหลานเรียนน๎อยที่สุดคือ 
กิจกรรมด๎านศิลปะ คิดเป็นร๎อยละ 12.0 
 
ตารางที่ 4.7: จ านวน และร๎อยละของความถี่ในการท ากิจกรรมเสริมทักษะพิเศษ 
  

ความถี ่ จ านวน (คน) ร๎อยละ 
1-2 ครั้ง/สัปดาห์ 84 42.0 

3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 77 38.5 

เดือนละครั้ง 29 14.5 
น๎อยกวําเดือนละครั้ง 10 5.0 

         รวม 200 100.0 
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 จากตารางที่ 4.7 พบวํา ผู๎ปกครองสํวนใหญํสํงบุตรหลานท ากิจกรรมเสริมทักษะพิเศษ 1-2 
ครั้ง/สัปดาห์ จ านวน 84 คน คิดเป็นร๎อยละ 42.0 รองลงมาสํงบุตรหลานเรียน 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 
จ านวน 77 คน คิดเป็นร๎อยละ 38.5 และเดือนละครั้ง จ านวน 29 คน คิดเป็นร๎อยละ 14.5 ตามล าดับ
สํวนความถี่ในการท ากิจกรรมที่น๎อยที่สุดคือ น๎อยกวําเดือนละครั้ง คิดเป็นร๎อยละ 5.0 
 
ตารางที่ 4.8: จ านวน และร๎อยละของระยะเวลาในการท ากิจกรรมเสริมทักษะพิเศษ 
   

ระยะเวลาในการท ากจิกรรม จ านวน (คน) ร๎อยละ 

น๎อยกวํา 1 ชั่วโมง 20 10.0 

1 ชั่วโมง 79 39.5 
2 ชั่วโมง 64 32.0 

มากกวํา 2 ชั่วโมง 37 18.5 

         รวม 200 100.0 
 
 จากตารางที่ 4.8 พบวํา ผู๎ปกครองสํวนใหญํสํงบุตรหลานท ากิจกรรมเสริมทักษะพิเศษในแตํ
ละครั้งเป็นระยะเวลา 1 ชั่วโมง จ านวน 79 คน คิดเป็นร๎อยละ 39.5 รองลงมามีระยะเวลา 2 ชั่วโมง 
จ านวน 64 คน คิดเป็นร๎อยละ 32.0 และมากกวํา 2 ชั่วโมง จ านวน 37 คน คิดเป็น ร๎อยละ 18.5
ตามล าดับ สํวนระยะเวลาในการท ากิจกรรมที่น๎อยที่สุดคือ น๎อยกวํา 1 ชั่วโมง คิดเป็นร๎อยละ 10.0 
 
ตารางที่ 4.9: จ านวน และร๎อยละของปัจจัยที่ท าให๎ตัดสินใจเลือกกิจกรรมเสริมทักษะพิเศษ 
    

ปจัจยั จ านวน (คน) ร๎อยละ 

ประโยชน์ของกิจกรรม 48 24.0 
น าไปตํอยอดในอนาคต 67 33.5 

ความถนัดของบุตรหลาน 50 25.0 

คําใช๎จํายของกิจกรรม 14 7.0 
สถานที่ตั้งของสถาบัน 9 4.5 

ครูผู๎สอน 12 6.0 

         รวม 200 100.0 
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 จากตารางที่ 4.9 พบวํา ปัจจัยที่ท าให๎ผู๎ปกครองตัดสินใจสํงบุตรหลานเรียนกิจกรรมเสริม
ทักษะพิเศษคือ การน าไปตํอยอดได๎ในอนาคต จ านวน 67 คน คิดเป็นร๎อยละ 33.5 รองลงมาคือ 
ความถนัดของบุตรหลาน จ านวน 50 คน คิดเป็นร๎อยละ 25.0 และประโยชน์ของกิจกรรม จ านวน 48 
คน คิดเป็นร๎อยละ 24.0 ตามล าดับ สํวนปัจจัยที่มีความส าคัญน๎อยที่สุดคือ สถานที่ตั้งของสถาบัน คิด
เป็นร๎อยละ 4.5 
 
ตารางที่ 4.10: จ านวน และร๎อยละของคําใช๎จํายในการท ากิจกรรมเสริมทักษะ 
    

คําใชจ๎าํย/หลกัสตูร จ านวน (คน) ร๎อยละ 

น๎อยกวํา 1,000 บาท 51 25.5 
1,000-5,000 บาท 95 47.5 

5,001-10,000 บาท 43 21.5 
มากกวํา 10,000 บาท 11 5.5 

         รวม 200 100.0 
 

 จากตารางที่ 4.10 พบวํา ผู๎ปกครองสํวนใหญํเห็นวําคําใช๎จํายของการท ากิจกรรมเสริมทักษะ
ควรอยูํที่ 1,000-1,500 บาท จ านวน 95 คน คิดเป็นร๎อยละ 47.5 รองลงมาควารน๎อยกวํา 1,000 
บาท จ านวน 51 คน คิดเป็นร๎อยละ 25.5 และ 5,001-10,000 บาท จ านวน 43 คน คิดเป็นร๎อยละ 
21.5 ตามล าดับ สํวนคําใช๎จํายที่ผู๎ปกครองเห็นวํามีความเหมาะสมน๎อยที่สุดคือ มากกวํา 10,000 
บาท คิดเป็นร๎อยละ 5.5 
 

ตารางที่ 4.11: จ านวน และร๎อยละของผู๎มีอิทธิพลตํอการตัดสินใจเลือกสถาบันสอนกิจกรรมเสริม 
                  ทักษะพิเศษ 
    

ผูม๎ีอิทธพิลตํอการตัดสนิใจ จ านวน (คน) ร๎อยละ 

ตัวเด็กเอง 69 34.5 
เพ่ือน 41 20.5 

พํอแมํ 59 29.5 
สถาบัน/อาจารย์ที่มีชื่อเสียง 21 10.5 

บุคคลที่มีชื่อเสียง 10 5.0 

         รวม 200 100.0 
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 จากตารางที่ 4.11 พบวํา ผู๎มีอิทธิพลตํอการตัดสินใจเลือกสถาบันสอนกิจกรรมเสริมทักษะ
พิเศษ คือตัวเด็กเอง จ านวน 69 คน คิดเป็นร๎อยละ 34.5 รองลงมาคือ พํอแมํ จ านวน 59 คน คิดเป็น
ร๎อยละ 29.5 และเพ่ือนๆ จ านวน 41 คน คิดเป็นร๎อยละ 20.5 ตามล าดับ สํวนผู๎ที่มีอิทธิพลตํอการ
ตัดสินใจน๎อยที่สุดคือ บุคคลที่มีชื่อเสียง คิดเป็นร๎อยละ 5.0 
 
ตารางที่ 4.12: จ านวน และร๎อยละของการมีสํวนรํวมในการท ากิจกรรมเสริมทักษะพิเศษ 
    

การมสีวํนรวํม จ านวน (คน) ร๎อยละ 

เคย 126 63.0 

ไมํเคย 74 37.0 
         รวม 200 100.0 

 
 จากตารางที่ 4.12 พบวํา ผู๎ปกครองสํวนใหญํเคยมีสํวนรํวมในการท ากิจกรรมเสริมทักษะ
พิเศษส าหรับเด็ก จ านวน 126 คน คิดเป็นร๎อยละ 63.0 และไมํเคยมีสํวนรํวมท ากิจกรรม จ านวน 74 
คน คิดเป็นร๎อยละ 37.0 
 
ตารางที่ 4.13: จ านวน และร๎อยละของความสนใจในการแทรกทักษะด๎านภาษา 
    

ความสนใจ จ านวน (คน) ร๎อยละ 

สนใจ 176 88.0 

ไมํนําสนใจ 24 12.0 
         รวม 200 100.0 

 
 จากตารางที่ 4.13 พบวํา ผู๎ปกครองสํวนใหญํเห็นวําหากหลักสูตรการเรียนท าขนมไทยมีการ
แทรกภาษาอังกฤษจะท าให๎นําสนใจมากขึ้น จ านวน 176 คน คิดเป็นร๎อยละ 88.0 และไมํนําสนใจ 
จ านวน 24 คน คิดเป็นร๎อยละ 12.0 
 4.2.3 ความพึงพอใจของผู๎ปกครองที่มีตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทย 
  การศึกษาความพึงพอใจของผู๎ปกครองที่มีตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทย โดยศึกษาความพึง
พอใจ จ านวน 4 ด๎าน ได๎แกํ ด๎านผลิตภัณฑ์ (Product) ด๎านราคา (Price) ด๎านสถานที่ (Place) และ
ด๎านการสํงเสริมการตลาด (Promotion) ผลการศึกษาน าเสนอ ดังนี้ 
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ตารางที่ 4.14: คําเฉลี่ย สํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู๎ปกครองที่มีตํอ 
         โรงเรียนสอนท าขนมไทย 
 

ความพงึพอใจทีม่ตีํอโรงเรียนสอนท าขนมไทย X  SD ระดบัความพงึพอใจ 
ด๎านผลิตภัณฑ์ (Product) 
1. หลักสูตรมีความหลากหลาย 

 
4.04 

 
.81 

 
มาก 

2. ความหลากหลายของเวลาเรียน 3.91 .76 มาก 

3. ความมีชื่อเสียงของครูผู๎สอน 3.95 .81 มาก 

4. ความมีชื่อเสียงของสถาบัน 3.89 .79 มาก 
5. อุปกรณ์มีความสะอาดและปลอดภัยส าหรับเด็ก 4.14 .78 มาก 

6. ผู๎ปกครองมีสํวนรํวมในการเรียนกับบุตรหลาน 3.87 .84 มาก 
            ภาพรวม 3.96 .51 มาก 

 ด๎านราคา (Price)  
7. คําเรียนตํอหลักสูตร 

 
4.16 

 
.77 

 
มาก 

8. คําเรียนครอบคลุมอุปกรณ์ประกอบการเรียน 4.09 .78 มาก 

9. ราคาพิเศษเม่ือสมัครเรียนหลักสูตรตํอไป 3.95 .86 มาก 
10. ราคาพิเศษเมื่อสมัครเรียนหลายคน 3.85 .95 มาก 

            ภาพรวม 4.01 .65 มาก 

ด๎านสถานที่ (Place) 
11. สถานที่อยูํใกล๎แหลํงชุมชน 

 
4.13 

 
.78 

 
มาก 

12. การเดินทางไปมาสะดวก 4.32 .66 มากที่สุด 
13. มีที่พักรองรับส าหรับผู๎ปกครอง 4.01 .78 มาก 

14. มีที่จอดรถเพียงพอ 4.04 .81 มาก 

15. มีการตกแตํงสถานที่ที่สวยงาม 3.68 .87 มาก 
           ภาพรวม 4.03 .54 มาก 

(ตารางมีตํอ) 
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ตารางที่ 4.14 (ตํอ): คําเฉลี่ย สํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู๎ปกครองที่มีตํอ 
               โรงเรียนสอนท าขนมไทย 
 

ความพงึพอใจทีม่ตีํอโรงเรียนสอนท าขนมไทย X  SD ระดบัความพงึพอใจ 

ด๎านการสํงเสริมการตลาด (Promotion) 
16. การทดลองเรียนฟรี 

 
4.30 

 
.77 

 
มากที่สุด 

17. มีการจัดฝึกอบรมโดยวิทยากรผู๎มีชื่อเสียง 4.12 .80 มาก 

18. มีการจัดประกวดท าขนม 3.76 .88 มาก 
19. การสํงเด็กของสถาบันไปประกวดนอกสถาบัน 3.83 .79 มาก 

20. มีทุนการศึกษาส าหรับเด็กท่ีมีความสามารถ 4.00 .84 มาก 

           ภาพรวม 4.00 .57 มาก 
รวมความพึงพอใจของผู๎ปกครอง 3.99 .44 มาก 

 

 จากตารางที่ 4.14 พบวํา ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก 
ภาพรวมอยูํในระดับมาก (คําเฉลี่ย 3.99) เมื่อพิจารณาปัจจัยทั้ง 4 ด๎าน พบวํา ผู๎ปกครองมีความพึง
พอใจในระดับมากทุกด๎าน เรียงตามคําเฉลี่ย ได๎แกํ ด๎านสถานที่ ด๎านราคา ด๎านการสํงเสริมการตลาด 
และด๎านผลิตภัณฑ์ ดังรายละเอียดตํอไปนี้ 
 1. ด๎านสถานที (Place) ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจโดยรวมอยูํในระดับมาก (คําเฉลี่ย 4.03) 
โดยผู๎ปกครองพึงพอใจในระดับมากที่สุดเรื่องของการเดินทางไปมาสะดวก (คําเฉลี่ย 4.32) สํวนเรื่อง
อ่ืนๆ ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก โดยเรื่องที่คําเฉลี่ยน๎อยที่สุดคือ การตกแตํงสถานที่
สวยงาม (คําเฉลี่ย 3.68)  
 2. ด๎านราคา (Price) ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจโดยรวมอยูํในระดับมาก (คําเฉลี่ย 4.01) โดย
ผู๎ปกครองพึงพอใจในระดับมากทุกเรื่อง โดยเรื่องที่มีคําเฉลี่ยสูงสุดคือ คําเรียนตํอหลักสูตร (คําเฉลี่ย 
4.16) และเรื่องที่คําเฉลี่ยน๎อยที่สุด คือ ราคาพิเศษเมื่อสมัครเรียนหลายคน (คําเฉลี่ย 3.85)  
 3. ด๎านการสํงเสริมการตลาด (Promotion) ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจโดยรวมอยูํในระดับ
มาก (คําเฉลี่ย 3.99) โดยผู๎ปกครองพึงพอใจในระดับมากที่สุดเรื่องการทดลองเรียนฟรี(คําเฉลี่ย 4.30) 
สํวนเรื่องอ่ืนๆ ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก โดยเรื่องท่ีมีคําเฉลี่ยน๎อยที่สุดคือ การจัด
ประกวดท าขนม (คําเฉลี่ย 3.76)  
 4. ด๎านผลิตภัณฑ์ (Product) ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจโดยรวมอยูํในระดับมาก (คําเฉลี่ย 
3.96) โดยผู๎ปกครองพึงพอใจในระดับมากทุกเรื่อง โดยเรื่องที่มีคําเฉลี่ยสูงสุดคือ อุปกรณ์มีความ
สะอาดและปลอดภัยส าหรับเด็ก (คําเฉลี่ย 4.14) และเรื่องที่คําเฉลี่ยน๎อยที่สุด คือ ผู๎ปกครองมีสํวน 
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รํวมในการเรียนกับบุตรหลาน(คําเฉลี่ย 3.87) 
 4.2.4 การทดสอบสมมติฐานการวิจัย 
 สมมติฐานยํอยท่ี 1: ผู๎ปกครองที่มีเพศตํางกันมีความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทย
แตกตํางกัน 
 

ตารางที่ 4.15: การเปรียบเทียบความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทยกับลักษณะ 
         ประชากรศาสตร์จ าแนกตามเพศ 
 

ความพงึพอใจ 
เพศชาย เพศหญงิ 

t Sig. 
x  S.D. x  S.D. 

1. ด๎านผลิตภัณฑ์ 3.98 .53 3.94 .50 .515 .607 
2. ด๎านราคา 4.00 .68 4.01 .64 -.060 .953 

3. ด๎านสถานที่ 4.06 .52 4.01 .55 .617 .538 

4. ด๎านการสํงเสริมการตลาด 4.02 .62 3.98 .54 .402 .688 
                 รวม 4.01 .48 3.98 .42 .477 .634 

 

 จากตารางที่ 4.15 พบวํา ผู๎ปกครองที่มีเพศตํางกันมีความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนม
ไทยในภาพรวมไมํแตกตํางกัน เมื่อพิจารณาปัจจัยทั้ง 4 ด๎าน พบวํา ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจไมํ
แตกตํางกันในทุกๆ ด๎าน 
 
ตารางที่ 4.16: การเปรียบเทียบความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทยกับลักษณะประชากร 
         ศาสตร์จ าแนกตามระดับการศึกษา 
 

ความพงึพอใจ 
ต่ ากวาํป.ตร ี ป.ตร ี ป.โท 

F Sig. 
x  S.D x  S.D x  S.D. 

1. ด๎านผลิตภัณฑ์ 3.25 .54 3.97 .51 4.01 .48 2.08 .127 
2. ด๎านราคา 3.96 .59 4.09 .64 3.77 .66 4.45 .013* 

3. ด๎านสถานที่ 4.04 .60 4.07 .53 3.92 .53 1.32 .268 

4. ด๎านการสํงเสริมการตลาด 3.95 .60 4.02 .56 3.94 .60 .387 .680 
           รวม 3.91 .47 4.03 .44 3.92 .44 1.43 .340 

* p < .05 
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 จากตารางที่ 4.16 พบวํา ผู๎ปกครองที่มีการศึกษาตํางกันมีความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท า
ขนมไทยในภาพรวมไมํแตกตํางกัน เมื่อพิจารณาปัจจัยทั้ง 4 ด๎าน พบวํา ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจ
แตกตํางกันเฉพาะด๎านราคาเทํานั้น สํวนด๎านอื่นๆ ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจไมํแตกตํางกัน 
 
ตารางที่ 4.17: การเปรียบเทียบความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทยกับลักษณะประชากร  
        ศาสตร์จ าแนกตามอาชีพ 
 

 
ความพงึพอใจ 

ธรุกจิ
สวํนตวั 

บรษิทั ขา๎ราชการ พอํบา๎น อืน่ๆ 
(รบัจ๎าง) 

 
F 

 
Sig. 

x  S.D x  S.D x  S.D x  S.D x  S.D 
1. ด๎านผลิตภัณฑ์ 4.03 .55 3.90 .49 3.87 .48 4.01 .48 4.16 .40 1.20 .310 
2. ด๎านราคา 3.93 .69 3.94 .66 4.18 .61 3.92 .48 4.39 .57 1.80 .130 
3. ด๎านสถานที ่ 4.11 .53 3.90 .54 4.00 .50 4.09 .55 4.48 .48 2.71 .031* 
4. ด๎านการสํงเสริม
การตลาด 

4.01 .60 3.96 .58 3.99 .47 3.91 .63 4.45 .60 1.26 .285 

        รวม 4.03 .49 3.92 .44 3.99 .37 3.99 .42 4.36 .39 1.680 .156 

* p < .05 
 
 จากตารางที่ 4.17 พบวํา ผู๎ปกครองที่มีอาชีพตํางกันมีความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนม
ไทยในภาพรวมไมํแตกตํางกัน เมื่อพิจารณาปัจจัยทั้ง 4 ด๎าน พบวํา ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจแตก 
ตํางกันเฉพาะด๎านสถานที่เทํานั้น สํวนด๎านอื่นๆ ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจไมํแตกตํางกัน 
 
ตารางที่ 4.18: การเปรียบเทียบความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทยกับลักษณะประชากร  
        ศาสตร์จ าแนกตามรายได๎ตํอเดือน 
 

 
ความพงึพอใจ 

ต่ ากวาํ 
30,000 บ. 

30,000-
50,000 บ. 

50,001-
70,000 บ. 

70,001-
90,000 บ. 

มากกวาํ 
90,000 บ. 

 
F 

 
Sig. 

x  S.D x  S.D x  S.D x  S.D x  S.D 

1. ด๎านผลิตภัณฑ ์ 3.83 .52 3.96 .51 4.03 .47 3.96 .55 4.06 .44 1.01 .398 
2. ด๎านราคา 4.00 .65 4.07 .62 4.01 .58 4.00 .72 3.80 .79 .569 .686 

3. ด๎านสถานที ่ 4.14 .49 3.96 .50 3.97 .64 4.10 .53 4.04 .51 .905 .462 

(ตารางมีตํอ) 
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ตารางที่ 4.18 (ตํอ): การเปรียบเทียบความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทยกับลักษณะประชากร  
               ศาสตร์จ าแนกตามรายได๎ตํอเดือน 
 

 
ความพงึพอใจ 

ต่ ากวาํ 
30,000 บ. 

30,000-
50,000 บ. 

50,001-
70,000 บ. 

70,001-
90,000 บ. 

มากกวาํ 
90,000 บ. 

 
F 

 
Sig. 

x  S.D x  S.D x  S.D x  S.D x  S.D 

4. ด๎านการสํงเสริม
การตลาด 

3.94 .52 4.04 .54 3.94 .58 4.09 .62 3.87 .73 .720 .579 

        รวม 3.97 .41 4.00 .43 3.99 .45 4.04 .47 3.96 .50 .151 .963 

 
 จากตารางที่ 4.18 พบวํา ผู๎ปกครองที่มีรายได๎ตํอเดือนตํางกันมีความพึงพอใจตํอโรงเรียน
สอนท าขนมไทยในภาพรวมไมํแตกตํางกัน เมื่อพิจารณาปัจจัยทั้ง 4 ด๎าน พบวํา ผู๎ปกครองมีความพึง
พอใจไมํแตกตํางกันในทุกๆ ด๎าน 
 
4.3 สรุป อภปิรายผล และข๎อเสนอแนะ 
 4.3.1 สรุปผลการวิจัยเชิงปริมาณ 
  4.3.1.1 ข๎อมูลทั่วไปของผู๎ปกครอง 
           ผู๎ปกครองเป็นหญิง ร๎อยละ 61.5 เป็นชาย ร๎อยละ 38.5 สํวนใหญํมีการศึกษาใน
ระดับปริญญาตรี ร๎อยละ 66.5 รองลงมามีการศึกษาระดับปริญญาโทและสูงกวํา ร๎อยละ 23.0 โดย
ประกอบอาชีพธุรกิจสํวนตัว ร๎อยละ 35.0 รองลงมามีอาชีพเป็นพนักงานบริษัทเอกชน ร๎อยละ 31.5 
มีรายได๎ตํอเดือน 30,000-50,000 บาท ร๎อยละ 31.5 รองลงมามีรายได๎ 50,001-70,000 บาท 
   4.3.1.2 พฤติกรรมของผู๎ปกครองตํอการสํงเสริมให๎มีกิจกรรมเสริมทักษะพิเศษ 
        ผู๎ปกครองสํวนใหญํให๎ความส าคัญมากกับการสํงบุตรหลานเรียนเสริมทักษะ ร๎อยละ 
47.5 รองลงมาให๎ความส าคัญมากที่สุด ร๎อยละ 28.0 ซึ่งเคยสํงบุตรหลานเรียนดนตรี ร๎อยละ 26.0 
รองลงมาเรียนด๎านภาษา ร๎อยละ 22.5 มีความถี่ในการท ากิจกรรม 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ ร๎อยละ 42.0 
รองลงมาคือ 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ ร๎อยละ 38.5 ใช๎เวลาในการเรียน1 ชั่วโมง/ครั้ง ร๎อยละ 39.5 
รองลงมาเรียน 2 ชั่วโมง/ครั้ง ร๎อยละ 32.0 ปัจจัยส าคัญที่ท าให๎ตัดสินใจเลือกกิจกรรม คือ สามารถน า
กิจกรรมไปตํอยอดได๎ในอนาคต ร๎อยละ 33.5 รองลงมาเป็นความถนัดของบุตรหลาน ร๎อยละ 25.0  
ซึ่งผู๎ปกครองเห็นวําคําใช๎จํายควรอยูํระหวําง 1,000-5,000 บาท ร๎อยละ 47.5 รองลงมาควรน๎อยกวํา 
1,000 บาท ร๎อยละ 25.5 สํวนผู๎ที่มีอิทธิพลตํอการตัดสินใจเลือกสถาบันคือตัวเด็กเอง ร๎อยละ 34.5 
รองลงมาคือพํอแมํ ร๎อยละ 29.5 โดยผู๎ปกครองสํวนใหญํเคยท ากิจกรรมรํวมกับเด็ก ร๎อยละ 63.0 
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และไมํเคยท ากิจกรรมรํวมกัน 37.0 และหากมีการแทรกภาษาอังกฤษไว๎ในหลักสูตรการเรียนการสอน
ผู๎ปกครองจะสนใจ ร๎อยละ 88.0 และไมํสนใจ ร๎อยละ 12.0  
  4.3.1.3 ความพึงพอใจของผู๎ปกครองที่มีตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทย 
  ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก ภาพรวมอยูํใน
ระดับมาก และปัจจัยทั้ง 4 ด๎าน พบวํา ทุกด๎านผู๎ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมากทุกด๎าน เรียง
ตามคําเฉลี่ย ได๎แกํ ด๎านสถานที่ ด๎านราคา ด๎านการสํงเสริมการตลาด และด๎านผลิตภัณฑ์ ดังราย 
ละเอียดตํอไปนี้ 
  - ด๎านสถานที่ (Place) ภาพรวมผู๎ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก (คําเฉลี่ย 
4.03) โดยผู๎ปกครองพึงพอใจมากที่สุดในเรื่องของการเดินทางไปมาสะดวก (คําเฉลี่ย 4.32) สํวนข๎อ
อ่ืนๆ ผู๎ปกครอบมีความพึงพอใจในระดับมาก ข๎อที่มีคําเฉลี่ยสูงสุดคือ มีที่จอดรถเพียงพอ (คําเฉลี่ย 
4.04) สํวนข๎อที่มีคําเฉลี่ยน๎อยที่สุดคือ การตกแตํงสถานที่ที่สวยงาม (คําเฉลี่ย 3.68) 
  - ด๎านราคา (Price) ภาพรวมผู๎ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก (คําเฉลี่ย 4.01) 
โดยผู๎ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมากทุกข๎อ ซึ่งข๎อที่มีคําเฉลี่ยสูงสุด ได๎แกํ คําเรียนตํอหลักสูตร 
(คําเฉลี่ย 4.16) และข๎อที่มีคําเฉลี่ยน๎อยที่สุดคือ ราคาพิเศษเมื่อสมัครเรียนหลายคน (คําเฉลี่ย 3.85) 
  - ด๎านการสํงเสริมการตลาด (Promotion) พบวํา ภาพรวมผู๎ปกครองมี 
ความพึงพอ ใจในระดับมาก (คําเฉลี่ย 4.00) โดยผู๎ปกครองพึงพอใจมากที่สุดในเรื่องของการให๎
ทดลองเรียนฟรี (คําเฉลี่ย 4.30) สํวนข๎ออ่ืนๆ ผู๎ปกครอบมีความพึงพอใจในระดับมาก ข๎อที่มีคําเฉลี่ย
สูงสุดคือมีการจัดฝึกอบรมโดยวิทยากรผู๎มีชื่อเสียง (คําเฉลี่ย 4.12) สํวนข๎อที่มีคําเฉลี่ยน๎อยที่สุดคือ
การจัดประกวดท าขนม (คําเฉลี่ย 3.76) 
  - ด๎านผลิตภัณฑ์ (Product) ภาพรวมผู๎ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก 
(คําเฉลี่ย 3.96) โดยผู๎ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมากทุกข๎อ ซึ่งข๎อที่มีคําเฉลี่ยสูงสุด ได๎แกํ 
อุปกรณ์มีความสะอาดและปลอดภัยส าหรับเด็ก (คําเฉลี่ย 4.14) และข๎อที่มีคําเฉลี่ยน๎อยที่สุดคือ 
ผู๎ปกครองมีสํวนรํวมในการเรียนกับบุตรหลาน (คําเฉลี่ย 3.87) 
  4.3.1.4 ผลการทดสอบสมมติฐาน 
  พบวํา ผู๎ปกครองที่มีเพศ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได๎ตํอเดือนตํางกันมีความ
พึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็กในภาพรวมไมํแตกตํางกัน 
 4.3.2 อภิปรายผล 
 จากการศึกษาความพึงพอใจของผู๎ปกครองตํอโรงเรียนสอนท าขนไทยส าหรับเด็ก มีประเด็นที่
น ามาอภิปรายผล ดังนี้ 
  4.3.2.1 พฤติกรรมของผู๎ปกครองตํอการสํงเสริมให๎มีกิจกรรมเสริมทักษะพิเศษ 
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  ผู๎ปกครองสํวนใหญํให๎ความส าคัญมากกับการสํงบุตรหลานเรียนเสริมทักษะพิเศษ 
โดยสํวนใหญํสํงบุตรหลานเรียนดนตรีและภาษา ทั้งนี้อาจะเป็นเพราะในปัจจุบันผู๎ปกครองสํวนใหญํ
ต๎องการให๎บุตรหลานมีกิจกรรมพิเศษท่ีนอกเหนือจากการเรียน เป็นการใช๎เวลาให๎เกิดประโยชน์ และ
ผู๎ปกครองต๎องการปลูกฝังลูกหลานให๎รู๎จัก และอนุรักษ์ขนมไทย (จันทิมา นวทิศพาณิชย์, การสื่อสาร
สํวนบุคคล, 9 มีนาคม 2558) ซึ่งกิจกรรมสํงเสริมทักษะพิเศษส าหรับเด็กมีหลายรูปแบบ เชํน 
กิจกรรมพัฒนาทักษะที่จ าเป็นในอนาคต เชํน การเรียนภาษาอังกฤษ ภาษาจีน กิจกรรมเสริมพ้ืนฐาน
ในการเรียนเพื่อเพ่ิมพูนความรู๎ความเข๎าใจในวิชาที่เด็กเรียน กิจกรรมเสริมสร๎างลักษณะชีวิต เพ่ือ
เสริมสร๎างลักษณะชีวิตที่ดีงาม และการฝึกฝนทักษะตํางๆ นอกจากนี้ยังมีกิจกรรมด๎านสุขภาพรํางกาย 
เพ่ือให๎รํางกายให๎แข็งแรง เป็นต๎น แตํเด็กที่มาเรียนท าขนมไทยสํวนใหญํจะรักและชอบในการท าขนม
อยูํแล๎ว เพียงแตํมาเรียนเพ่ือจะได๎ฝึกทักษะในการท าขนม ซึ่งคุณจาดิน กีรติพันธ์ ผู๎บริหารร๎าน Little 
Sweet ให๎สัมภาษณ์ถึงกลุํมเป้าหมายของโรงเรียนสอนท าอาหารและขนมไทยวําจะเป็นกลุํมเด็กที่
ต๎องการเรียนท าขนมจริงๆ ไมํใชํเป็นแคํหากิจกรรมยามวําง  
  ปัจจัยส าคัญท่ีท าให๎ตัดสินใจเลือกกิจกรรมเสริมทักษะพิเศษส าหรับเด็กคือ สามารถ
น ากิจกรรมไปตํอยอดได๎ในอนาคต ทั้งนี้เพราะหลักสูตรการท าขนมไทยสํวนใหญํมุํงเน๎นให๎ผู๎เรียนได๎ลง
มือปฏิบัติจริงในห๎องปฏิบัติการภายใต๎ค าแนะน าและการดูแลจากเชฟผู๎สอนที่มีความเชี่ยวชาญ และ
เพ่ือเป็นการเตรียมพร๎อมสูํความส าเร็จในสายอาชีพ สอดคล๎องกับบทสัมภาษณ์จาดีน กีรติพันธุ์ (การ
สื่อสารสํวนบุคคล, 15 มีนาคม 2558) ที่ กลําวถึงหลักสูตรการเรียนที่เด็กสามารถน าไปประกอบ
อาชีพได๎ในอนาคต  
           หากโรงเรียนสอนท าขนมไทยมีการแทรกภาษาอังกฤษไว๎ในหลักสูตรผู๎ปกครองจะ
สนใจมากยิ่งขึ้น สอดคล๎องกับบทสัมภาษณ์ของจาดีน กีรติพันธ์ ผู๎บริหารร๎าน Little Sweet (การ
สื่อสารสํวนบุคคล, 15 มีนาคม 2558) ที่เห็นด๎วยกับการสอดแทรกภาษาอังกฤษไว๎ในหลักสูตร และ 
จันทิมา นวทิศพาณิชย์ (การสื่อสารสํวนบุคคล, 9 มีนาคม 2558) ผู๎อ านวยการโครงการอนุรักษ์ขนม
ไทย กลําวถึงแนวโน๎มของธุรกิจโรงเรียนสอนท าขนมไทยในอนาคตวําจะเติบโตขึ้นเรื่อยๆ แตํ
คาดการณ์วําไมํเกินปี 2020 กระแสจะเริ่มลดลง ดังนั้นธุรกิจต๎องรีบปรับตัวเองโดยเฉพาะเมื่อไทยก๎าว
เข๎าสูํ AEC 
  4.3.2.2 ความพึงพอใจของผู๎ปกครองที่มีตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทย 
  - ด๎านสถานที่ (Place) ภาพรวมผู๎ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก โดย
ผู๎ปกครองพึงพอใจมากท่ีสุดในเรื่องของการเดินทางไปมาสะดวก สอดคล๎องกับบทสัมภาษณ์ของ 
จันทิมา นวทิศพาณิชย์ (การสื่อสารสํวนบุคคล, 9 มีนาคม 2558) กลําวถึง ปัจจัยส าคัญท่ีมีสํวนในการ
เลือกใช๎บริการโรงเรียนสอนท าอาหารส าหรับเด็กคือสถานที่เรียนไว๎วํา ต๎องเดินทางสะดวกสบายและ
เข๎าถึงได๎งําย สอดคล๎องกับผลการศึกษาของ นพรัตน์ บุญเพียรผล (2548) ท าการศึกษาเรื่อง 
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พฤติกรรมการซื้อและคุณลักษณะของร๎านขนมหวานในจังหวัดเพชรบุรี ที่พบวํา ท าเลที่ตั้งของร๎านอยูํ
ติดริมถนน ท าให๎ลูกค๎าที่ขับรถผํานไปมาสามารถแวะหาซื้อสินค๎าได๎สะดวก นอกจากนี้ผู๎ปกครองมี
ความพึงพอใจในเรื่องของสถานที่จอดรถ เนื่องจากสภาพการจราจรและที่จอดรถในปัจจุบันมีปัญหา
โดยเฉพาะในเขตเมืองอยํางกรุงเทพฯ ดังนั้น หากธุรกิจเลือกท าเลที่ตั้งที่เหมาะสม ผู๎ปกครองสามารถ
เดินทางไปมาอยํางสะดวก และมีที่จอดรถ จะท าให๎ผู๎ปกครองตัดสินใจสํงบุตรหลานเรียนได๎งํายขึ้น 
  - ด๎านราคา (Price) ภาพรวมผู๎ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก โดย ผู๎ปกครอง
มีความพึงพอใจในระดับมากที่สุดในเรื่องคําเรียนตํอหลักสูตร ทั้งนี้เพราะ ราคาเป็นสิ่งที่คํอนข๎าง
ส าคัญในการตลาดโดยเฉพาะสภาพเศรษฐกิจในปัจจุบัน การตั้งราคาจะต๎องเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
และกลุํมเป้าหมาย เพราะราคาคือตัวบํงบอกภาพลักษณ์ของสินค๎าหรือผลิตภัณฑ์ (Kotler, 1997) 
ดังนั้นหากคําเรียนตํอหลักสูตรไมํแพงจนเกินไปจะท าให๎ผู๎ปกครองตัดสินใจสํงบุตรหลานเรียนท าขนม
ไทย แตํอาจารย์จันทิมา นวทิศพาณิชย์ ผู๎อ านวยการโครงการอนุรักษ์ขนมไทย กลําวถึงคําใช๎จํายตํอ
หลักสูตรในการเรียนไมํควรเกิน 1,000-1,200 บาท  
  - ด๎านการสํงเสริมการตลาด (Promotion) ภาพรวมผู๎ปกครองมีความพึงพอใจใน
ระดับมาก โดยผู๎ปกครองมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในเรื่องการทดลองเรียนฟรี ซึ่งอาจารย์ 
จันทิมา นวทิศพาณิชย์ ผู๎อ านวยการโครงการอนุรักษ์ขนมไทย ให๎สัมภาษณ์เกี่ยวกับการสํงเสริม
การตลาดของธุรกิจประเภทนี้จะเน๎นให๎เด็กๆ ได๎ทดลองเรียนฟรีโดยไมํเสียคําใช๎จํายจะมีเด็กๆ มาเรียน
กันมากขึ้น 
  - ด๎านผลิตภัณฑ์ (Product) ภาพรวมผู๎ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก โดย
ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในเรื่องความสะอาดและปลอดภัยส าหรับอุปกรณ์ ทั้งนี้เพราะ
โรงเรียนสอนท าอาหารสํวนใหญํให๎ความส าคัญกับมาตรฐาน ทั้งในเรื่องของอุปกรณ์ประกอบ การ
เรียน และวัตถุดิบที่ใช๎เพื่อให๎เด็กปลอดภัยที่สุด ประเด็นนี้ จาดีน กีรติพันธ์ (การสื่อสารสํวนบุคคล, 15 
มีนาคม 2558) ผู๎บริหารร๎าน Little Sweet ให๎สัมภาษณ์วํา การสอนท าขนมไทยของร๎านจะเริ่มตั้งแตํ
การรู๎ปฏิกิริยาของวัตถุดิบแตํละชนิดวําอะไรผสมกับอะไร ผลจะออกมาอยํางไร ซึ่งไมํใชํเพียงแคํสอน
ให๎ท าขนมตามสูตรเทํานั้น นอกจากนี้ ผู๎ปกครองยังมีความพึงพอใจในเรื่องของหลักสูตรที่เปิดสอนต๎อง
มีความหลากหลายที่ผู๎เรียนสามารถเลือกเรียนได๎ตามต๎องการ และประการส าคัญโรงเรียนต๎องสอน
สูตรท าขนม และต๎องไมํหวงสูตร เพ่ือนักเรียนสามารถกลับไปท าตํอที่บ๎าน หรือน าไปตํอยอดได๎อนาคต 
(จาดิน กีรติพันธ์, การสื่อสารสํวนบุคคล, 15 มีนาคม 2558) นอกจากหลักสูตรส าหรับเด็กแล๎ว ยังมี
หลักสูตรที่ปูพ้ืนฐานส าหรับวัยรุํนไปจนถึงการเรียนท าอาหารในระดับอาชีวะและปริญญาตรี รวมถึง
หลักสูตรส าหรับบุคคลทั่วไปที่ไมํมีพ้ืนฐานด๎านการท าอาหารมากํอน หลักสูตรการท าอาหารที่เน๎น
ความหลากหลายส าหรับเด็ก และเป็นหลักสูตรเพ่ือพัฒนาทักษะและอาชีพส าหรับผู๎ใหญํ ซ่ึงจันทิมา 
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นวทิศพาณิชย์ (การสื่อสารสํวนบุคคล, 9 มีนาคม 2558) ให๎สัมภาษณ์ถึงจุดแข็งของการเรียนท าขนม
ไทยวํา หากผู๎เรียนได๎รับขนมกลับบ๎านไปด๎วยจะท าให๎มีความภาคภูมิใจในฝีมือของตนเองมากขึ้น  
  พํอแมํ และผู๎ปกครองเห็นความเปลี่ยนแปลงในตัวเด็กๆ ได๎อยํางชัดเจน อาทิ การ
รู๎จักรับประทานอาหารและขนมที่มีประโยชน์ การอาสาชํวยคุณแมํล๎างจาน การรู๎จักปริมาตรและ
ปริมาณ และการรู๎จักแบํงปัน เป็นต๎น 
  4.3.2.3 ผลการทดสอบสมมติฐาน 
           ผลจากการทดสอบสมมติฐาน พบวํา ผู๎ปกครองที่มีเพศ ระดับการศึกษา อาชีพ และ
รายได๎เฉลี่ยตํอเดือนตํางกันมีความพึงพอใจตํอโรงเรียนสอนท าขนมไทยในภาพรวมไมํแตกตํางกัน 
ทั้งนี้เพราะปัจจุบันโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็กได๎รับความนิยมจากผู๎ปกครองมากข้ึน และ
โรงเรียนมีมาตรฐานสูงขึ้นท าให๎ผู๎ปกครองมีความพึงพอใจไมํแตกตํางกัน 
 4.3.3 ข๎อเสนอแนะ 
  4.3.3.1 ข๎อเสนอแนะที่ได๎จากการศึกษา 
  - ประชาสัมพันธ์ชื่อเสียง และครูผู๎สอนของสถาบันให๎เป็นที่รู๎จัก 
  - เปิดโอกาสให๎ผู๎ปกครองมีสํวนรํวมในการท ากิจกรรมกับบุตรหลาน 
           - ให๎สํวนลดพิเศษส าหรับราคาคําเลําเรียน เชํน เมื่อสมัครเรียนหลักสูตตํอไป และ
เมื่อมาสมัครเรียนพร๎อมกันหลายคน เป็นต๎น 
         - ตกแตํงสถานที่ให๎สวยงามให๎เหมาะสมส าหรับวัยเด็ก 
  - จัดกิจกรรมพิเศษส าหรับเด็ก เชํน ประกวดท าขนม หรือสํงเด็กไปประกวดกับ
สถาบันอื่นๆ เป็นต๎น 
   4.3.3.2 ข๎อเสนอแนะเพ่ือการศึกษาครั้งตํอไป 
  - ควรศึกษาตัวแปลของความพึงพอใจของผู๎ปกครองในด๎านอ่ืนๆ เชํน การบริการ 
การประชาสัมพันธ์ และสภาพแวดล๎อม เป็นต๎น 
  - ควรศึกษาถึงความต๎องการในอนาคตของผู๎ปกครองเกี่ยวกับโรงเรียนสอนท าขนม
ไทยส าหรับเด็ก 
 
 



บทที ่5 
การก าหนดรูปแบบธรุกจิ 

 
 การศึกษาข้อมูลจากการศึกษาเอกสารงานวิจัยต่างๆ การวิเคราะห์แบบสอบถาม
กลุ่มเป้าหมาย รวมถึงการประมวลผลการสัมภาษณ์ผู้ประกอบธุรกิจโรงเรียนสอนท าขนมไทยและ
ผู้เชี่ยวชาญที่เก่ียวข้อง  ข้อมูลที่ได้น ามาสรุปเป็นแนวทางการด าเนินธุรกิจโครงการโรงเรียนศิลปะขนม
ไทยสร้างสรรค์ ดังนี้ 
 
5.1 ภาพลักษณ ์วสิยัทัศน ์และพันธกจิ 
 5.1.1 ภาพลักษณ์ 
 เป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก ที่สอนโดยผู้เชี่ยวชาญด้านการสอนท าขนมไทย โดย
ผสมผสานการเรียนรู้ด้านภาษาอังกฤษเข้ากับหลักสูตรการสอนท าขนม และสร้างการมีส่วนร่วมของ 
ผู้ปกครองในห้องเรียนกับเด็กๆด้วย และการประกอบธุรกิจที่เก่ียวข้องกับธุรกิจหลักเพ่ือการให้บริการ
อย่างครบวงจร 
 5.1.2 วิสัยทัศน์ 
 โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ เป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก มุ่งเน้นการสอน
ด้วยหลักสูตรการศึกษาสอนท าขนมไทยที่มีคุณภาพจากผู้เชี่ยวชาญด้านการท าขนมไทย ให้
ความส าคัญกับการเรียนรู้ด้านภาษาอังกฤษในคลาสเรียนท าขนมไทย และส่งเสริมการมีส่วนร่วมของ
ผู้ปกครองในห้องเรียนกับเด็กๆด้วย  
 5.1.3 พันธกิจ 
  5.1.3.1 องค์กรต้องได้รับความน่าเชื่อถือไว้วางใจจากผู้ปกครอง ครูอาจารย์ ผู้มี
ชื่อเสียงและเชี่ยวชาญ เพ่ือการให้ความร่วมมือมาเป็นบุคคลากรส่วนหนึ่งขององค์กร 
  5.1.3.2 องค์กรวางหลักสูตรการเรียนการสอนท าขนมไทยที่มีคุณภาพ และสร้าง
จิตส านึกความเป็นไทยที่ต้องการรักษาและเผยแพร่ขนมไทยต่อไป 
  5.1.3.3 องค์กรจะพัฒนาหลักสูตรให้หลากหลายอย่างต่อเนื่อง เพื่อตอบสนองความ
ต้องการ ของกลุ่มเป้าหมาย และเพ่ิมหลักสูตรใหม่เพ่ือรองรับกลุ่มเป้าหมายใหม่ในการขยายแผนงาน
ขององค์กร 
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5.2 เปา้หมาย 
 5.2.1 เป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก ที่ส่งเสริมการเรียนแบบมีส่วนร่วมของ
ผู้ปกครองในคลาสเรียนกับเด็กๆ และมีหลักสูตรการเรียนที่ผสมผสานน าเอาภาษาอังกฤษรวมเข้ากับ
หลักสูตรการสอนท าขนมไทยด้วย 
 5.2.2 เป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทยที่มีความสูตรหลากหลาย และพัฒนาเพ่ิมหลักสูตรใหม่ๆ
อย่างต่อเนื่อง  
 5.2.3 องค์กรได้รับความน่าเชื่อถือ ไว้วางใจ และการยอมรับจากผู้ปกครองและผู้มีส่วน
เกี่ยวข้องกับองค์กร 
 
5.3 วัตถปุระสงค์ 
 5.3.1 เพ่ือเป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทยที่มีคุณภาพส าหรับเด็ก 
 5.3.2 เพ่ือเป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทยที่มีหลักสูตรการสอนที่หลากหลาย การบูรณาการ 
ผสมผสานการเรียนภาษาอังกฤษเข้ากับการสอนท าขนมไทย และการมีส่วนร่วมของผู้ปกครอง ใน
หลักสูตรการเรียน 
 5.3.3 เพ่ือเป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทยที่มีหลักสูตรการสอนใหม่เพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่อง เพื่อ
รองรับกลุ่มเป้าหมายใหม่ขององค์กร 
  
5.4 กลยุทธอ์งค์กร 
 5.4.1 บริษัทจะวางหลักสูตรการเรียนการสอนให้มีคุณภาพอย่างต่อเนื่องและทันสมัยอยู่เสมอ 
 5.4.2 บริษัทให้ความส าคัญต่อการน าภาษาอังกฤษมาใช้ในการสอนท าขนมไทยด้วย และการ
ให้ความส าคัญต่อการมีส่วนร่วมของผู้ปกครองในการเรียนกับเด็ก 
 5.4.3 บริษัทจะพัฒนาหลักสูตรให้มีความหลากหลายและรองรับต่อกลุ่มเป้าหมายกว้างขึ้น 
 
5.5 กลุม่เปา้หมาย 
 5.5.1 กลุ่มผู้ปกครองที่มีบุตรหลานช่วงอายุ 6-12 ปี และสนใจส่งบุตรหลานเรียนท าขนมไทย 
 5.5.2 กลุ่มเด็กที่มีอายุ 6-12 ปี มีความสนใจอยากเรียนท าขนมไทยหรือหากิจกรรมท าใน
เวลาว่าง, ผู้ที่สนใจเรียนท าขนมไทย และชาวต่างชาติที่มีความสนใจ  
 
5.6 ลักษณะธรุกจิ 
 โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ เป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็กที่มีอายุ 6-12 ปี 
มีความความสนใจในการท าขนมโดยเฉพาะขนมไทย ทางโรงเรียนมีหลักสูตรการเรียนการสอนที่
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สามารถเลือกเรียนได้ตามความต้องการและมีหลักสูตรหลากหลายโดยน าขนมไทยมารวมเข้ากับ
กระแสความนิยมขนมในปัจจุบันเกิดเป็นเมนูขนมใหม่ๆท่ีทันสมัยและอร่อยน่ารับประทานอย่าง
ต่อเนื่อง นอกจากนี้ยังได้น าภาษาอังกฤษสอดแทรกเข้าไปในเนื้อหาการเรียนการสอนด้วยเพื่อ
พัฒนาการที่ดีของเด็กๆด้านภาษาอังกฤษควบคู่ไปกับการเรียนท าขนมไทยเพ่ิมความน่าสนใจและ
ความสนุกสนานในการเรียนได้ถือว่าเป็นการพัฒนาสมองไปพร้อมๆกัน  แต่ละหลักสูตรสอนโดย
ผู้เชี่ยวชาญและมีประสบการณ์ด้านการท าขนมไทยซึ่งหาบุคลลากรเหล่านี้ได้ยากในปัจจุบัน  ทาง
โรงเรียนให้ความส าคัญกับการมีส่วนร่วมในการเรียนของผู้ปกครองกับเด็กๆ เพราะสถาบันครอบครัวมี
ส่วนส าคัญเป็นอย่างยิ่งต่อพัฒนาการและการเติบโตของเด็ก อีกทั้งยังเป็นการใช้เวลาในการได้ท า
กิจกรรมร่วมกันด้วย  
 นอกจากการให้บริการสอนท าขนมไทยแล้วทางสถาบันยังพัฒนาหลักสูตรให้มีความ
หลากหลายและรองรับกลุ่มเป้าหมายรองของสถาบันด้วย อย่างการเปิดหลักสูตรสอนท าขนมไทยแก่
ชาวต่างชาติที่สนใจ หลักสูตรขนมนาๆชาติ หลักสูตรขนมประยุกต์คือการน าขนมไทยมาผสมผสานกับ
ขนมของชาติอื่นได้อย่างลงตัว ร้านขายขนมไทยและอุปกรณ์การท าขนมด้วย 
 หลักสูตรสอนท าขนมของโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ School ซ่ึงมีหลักสูตรต่อไปนี้ 
 1. หลักสูตรสอนท าขนมไทยขั้นพื้นฐาน เป็นการสอนท าขนมไทยอย่างง่าย เช่น ขนมกล้วย 
ขนมตาล ขนมสอดไส้ เป็นต้น และการสอนทักษะพื้นฐานของการท าขนมไทย 
 2. หลักสูตรสอนท าขนมไทยขั้นสูง เป็นหลักสูตรสอนท าขนมที่มีความยากขึ้นและใช้ทักษะ
มากขึ้นกว่าปกติ เช่น ขนมทองหยอด ฝอยทอง ลูกชุบ เป็นต้น 
 3. หลักสูตรขนมไทยชาววัง เป็นขนมไทยชาววังหรือขนมโบราณที่มีขั้นตอนการท าหลาย
ขั้นตอน เช่น  ตะลุ่ม บุหลันดั๋นเมฆ เป็นต้น 
 4. หลักสูตรอาหารว่าง เป็นอาหารว่างซ่ึงเป็นท่ีในปัจจุบันแต่ยังคงความเป็นอาหารของไทย 
เช่น หรุ่ม กระทงทอง เป็นต้น 
 5. หลักสูตรขนมประยุกต์ เป็นการน าขนมไทยและขนมของชาติอื่นมาประยุกต์เข้าด้วยกัน 
โดยเป็นสูตรขนมเฉพาะของสถาบัน 
 ส าหรับหลักสูตรการสอนกลุ่มเป้าหมายที่เป็นชาวชาติซึ่งสนใจเรียนท าขนมและอาหารไทยมี
หลักสูตรดังนี้ 
 1. หลักสูตรขนมไทยเฉพาะอย่าง เป็นการเลือกเรียนท าขนมไทยแต่ละประเภทได้ตาม
ต้องการ เฉพาะส าหรับชาวต่างชาติและผู้ที่สนใจเรียนท าขนมแต่ละประเภท หรือผู้ที่มีเวลาเรียนไม่
มาก 
 2. หลักสูตรอาหารไทย เป็นอาหารไทยเมนูเด่นดังของไทย เช่น ต้มย ากุ้ง ผัดไทย เป็นต้น 
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หลักสูตรทั้งหมดที่ได้กล่าวมานอกจากจะเปิดสอนส าหรับเด็กอายุ 6-12 ปีเป็นหลักแล้ว ยังเปิดสอน
ส าหรับผู้ใหญ่ที่สนใจเรียนหลักสูตรต่างๆด้วยโดยจะสลับเปลี่ยนหลักสูตรของผู้ใหญ่ไปในแต่ละเดือน 
ทุกหลักสูตรทางโรงเรียนมีวัสดุอุปกรณ์เตรียมพร้อมให้อย่างครบครัว ส าหรับอีกธุรกิจหนึ่งที่เก่ียวข้อง
กับธุรกิจหลักคือการเปิดร้านขายขนมไทยล อุปกรณ์ท าขนม และ VDO สาธิตการท าขานไทย ในแต่
ละเดือนทางสถาบันจะจัดอีเว้นท์เปิดสาธิตการท าขนมไทยแต่ละประเภท นอกจากนี้โรงเรียนยังมีการ
จัดการแข่งขันท าขนมไทยปีละ 2 ครั้งโดยรายการจะออนแอร์ทางช่องทีวีดิจิตอลและยูทูปซึ่งผู้ที่สนใจ
สามารถของทดลองท าขนมได้เป็นการดึงดูดกลุ่มเป้าหมายให้ตัดสินใจเรียนกับทางสถาบันโรงเรียน
ศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ได้ง่ายขึ้น และเป็นการสร้างการรับรู้ให้สถาบันเป็นที่รู้จักมากขึ้นว่าโรงเรียน
ศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ เป็นสถาบันสอนท าขนมไทยที่พร้อมเปิดให้ความรู้แก่ผู้ที่สนใจทุกคน 
 
ภาพที่ 5.1: เครื่องหมายการค้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ตัวอย่างการให้บริการของธุรกิจโรงเรียนสอนศิลปะ 
 1. ตัวอย่างหลักสูตรการสอนท าขนมไทย 
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ภาพที่ 5.2: หลักสูตรสอนท าขนมไทยขั้นพ้ืนฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา: Gallery Ban Ploy Wan.  (2014).  Retrieved from      
       https://www.facebook.com/banploywan/photos_stream. 
 
ภาพที่ 5.3: หลักสูตรสอนท าขนมไทยขั้นสูง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา: Sakura Gallery.  (2015).  Retrieved from http://www.sakuracooking.com   
      /SakuraGallery.htm. 
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ภาพที่ 5.4: หลักสูตรอาหารไทยพ้ืนฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา: วิดีโอสอนท าต้มย ากุ้งน้ าข้นรสแซ่บ จาก CIY.  (2556).  สืบค้นจาก http://pantip.com/ 
       topic/31093860.  
 
 2. ตัวอย่างตารางเรียนสอนท าขนมและค่าใช้จ่ายในการเรียน 
 
ตารางที่ 5.1: ตารางเรียนสอนท าขนมไทยพ้ืนฐาน 
 

หลักสตูร ครัง้ที ่ วนัและชัว่โมงเรียน 
ขนมกล้วยมะพร้าวอ่อน กล้วยบวดชี 1 วันเสาร์ 2 ชม. 

บัวลอยเผือก แกงบวดฝักทอง 2 วันเสาร์ 2 ชม. 

ข้าวเหนียวหลากหน้า ขนมหน้านวล 3 วันเสาร์ 2 ชม. 
ขนมหยกมณ ีขนมน้ าดอกไม้ 4 วันเสาร์ 2 ชม. 

ลูกชุบ 5 วันเสาร์ 2 ชม. 
ค่าเรียน 5,000 บาท 

 
ตารางที่ 5.2: ตารางเรียนสอนท าขนมไทยขั้นสูง 
 

หลักสตูร ครัง้ที ่ วนัและชัว่โมงเรียน 
ฝอยทอง  เม็ดขนุน 1 วันอาทิตย์ 2.30 ชม. 

ทองหยิบ ทองหยอด  2 วันอาทิตย์ 2.30 ชม. 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 5.2 (ต่อ): ตารางเรียนสอนท าขนมไทยขั้นสูง 
 

หลักสตูร ครัง้ที ่ วนัและชัว่โมงเรียน 

ทองเอก 3 วันอาทิตย์ 2.30 ชม. 
เสน่ห์จันทร์ 4 วันอาทิตย์ 2.30 ชม. 

เกสรชมพู่ 5 วันอาทิตย์ 2.30 ชม. 

ค่าเรียน 6,000 บาท 
 
ตารางที่ 5.3: ตารางเรียนสอนท าอาหารไทยขั้นพ้ืนฐาน 
 

หลักสตูร ครัง้ที ่ วนัและชัว่โมงเรียน 
ต้มย ากุ้ง  1 วันอาทิตย์ 2.30 ชม. 

ผัดไทกุ้งสด 2 วันอาทิตย์ 2.30 ชม. 

ทอดมันปลากาย 3 วันอาทิตย์ 2.30 ชม. 
มัสมั่นเม็ดบัว 4 วันอาทิตย์ 2.30 ชม. 

แกงกะหรี่ไก่ 5 วันอาทิตย์ 2.30 ชม. 

ค่าเรียน 5,000 บาท 
 
ตารางที่ 5.4: อัตราค่าเรียนท าขนมและอาหาร วันธรรมดา 
 

ตารางเรียนวนัธรรมดา 
หลักสตูร จ านวนครัง้ ชัว่โมงเรียน ราคา (บาท) 

ขนมไทยขั้นพ้ืนฐาน 5 20 ชม. 8,000 บาท 

ขนมไทยขั้นสูง 5 20 ชม. 10,000 บาท 
ขนมไทยชาววัง 5 20 ชม. 10,000 บาท 

ขนมไทยประยุกต์ 5 20 ชม. 8,000 บาท 

อาหารว่าง 5 20 ชม. 8,000 บาท 
ขนมและอาหารไทยเฉพาะอย่าง 1 2-2.30 ชม. 1,500-2,000 บาท 

อาหารไทย 5 20 ชม. 10,000 บาท 
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 คลาสเรียนวันธรรมดาเน้นกลุ่มผู้เรียนที่ต้องการเรียนเผื่อไปประกอบวิชาชีพ และกลุ่ม
ชาวต่างชาติที่สนใจ เรียนวันละ 4-4.30 ชั่วโมง ทั้งช่วงเช้าและช่วงบ่าย เวลา 9.00 – 13.00 น. และ 
14.00 – 18.00 น. ช่วงปิดเทอมจะเน้นคลาสของเด็กเป็นหลัก โดยคลาสบุคคลทั่วไปจะลดน้อยลง 
 
ตารางที่ 5.5: อัตราค่าเรียนท าขนมและอาหาร วันเสาร์-อาทิตย์ 
 

ตารางเรียนวนัเสาร ์- อาทิตย ์

หลักสตูร จ านวนครัง้ ชัว่โมงเรียน ราคา (บาท) 
ขนมไทยขั้นพ้ืนฐาน 5 10 ชม. 5,000 บาท 

ขนมไทยขั้นสูง 5 12.5 ชม. 6,000 บาท 
ขนมไทยชาววัง 5 10 ชม. 5,000 บาท 

ขนมไทยประยุกต์ 5 10 ชม. 5,000 บาท 

อาหารว่าง 5 10 ชม. 5,000 บาท 
ขนมและอาหารไทยเฉพาะอย่าง 1 2-2.30 ชม. 1,500-2,000 บาท 

อาหารไทย 5 12.5 ชม. 6,000 บาท 

 
 คลาสเรียนวันเสาร์และอาทิตย์ กลุ่มผู้เรียนเป็นเด็กส่วนใหญ่และชาวต่างชาติที่สนใจเรียน 
โดยเรียนครั้งละ 2-2.30 ชั่วโมง จัดตารางเรียนวันละ 3 ครั้งคือ 10.00–12.00 น., 13.00-15.00 น., 
และ 16.00-18.00 น. 
 
ตารางที ่5.6: ราคา VDO สาธติการท าขนมไทย 
 

VDO สาธติการท าขนมไทย 

ประเภท ราคา 
1. สอนท าขนมไทยพ้ืนฐาน 290 

2. สอนท าขนมไทยขั้นสูง 390 

3. สอนท าขนมไทยชาววัง 490 
4. สอนท าขนมไทยประยุกต์ 490 
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ตารางที่ 5.7: ราคาส าหรับสปอนเซอร์สนับสนุนรายการแข่งขันท าขนมไทย 
 

ประเภทสื่อโฆษณา ราคา 

1. TVC. 200,000 บาท/นาที 
2. VTR 100,000 บาท 

3. Tie in 100,000 บาท 

4. End Credit 100,000 บาท 
5. Backdrop 100,000 บาท 

6. Product Placement 100,000 บาท 

  
5.7 สถานทีต่ัง้ 
 5.7.1 สถานที่ตั้งของโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ตั้งอยู่บนห้างสรรพสินค้า Em 
Quartier กรุงเทพมหานคร เหตุผลในการเลือกสถานที่ตั้งโรงเรียนมีดังนี้ 
 - การเดินทางสะดวกสามารถเดินทางมาได้หลายเส้นทางโดยเฉพาะรถสาธารณะทั้งรถประจ า
ทาง รถไฟฟ้า BTS และรถยนต์ส่วนตัวก็มีที่จอดรถไว้รองรับ  
 - สถานที่ตั้งโรงเรียนมีพื้นที่สะดวกในการจัดตั้งเป็นโรงเรียนสอนท าขนม 
 - สถานที่ตั้งโรงเรียนอยู่บนห้างสรรพสินค้าซ่ึงมีกลุ่มเป้าหมายหลักของโรงเรียนอยู่เป็นจ านวน
มาก 
 - สถานที่ตั้งโรงเรียนท าให้เกิดภาพลักษณ์ที่ดีของโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ เนื่องจาก
เป็นห้างสรรพสินค้าท่ีมีชื่อเสียงและอยู่ระดับ High End  
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ภาพที่ 5.5: แผนที่ตั้งโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา: Google Map.  (2015).  Retrieved from https://www.google.co.th/?gws_rd=cr,ssl&ei  
      =ULrtVZLkDcX00gTQuIfgAw#q=emquartier. 
 
 ตัวอย่างการตกแต่งโรงเรียน 
 
ภาพที่ 5.6: ตัวอย่างหน้าร้าน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา: Forfur.  (2015).  Retrieved from http://www.forfur.com/. 
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ภาพที่ 5.7: ตัวอย่างครัว ภาพที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
ที่มา: Chillpainai.  (2012).  A Little Something.  Retrieved from     
       http://www.thetrippacker.com/. 
 
ภาพที่ 5.8: ตัวอย่างห้องเรียนทฤษฎี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา: Chillpainai.  (2012).  A Little Something.  Retrieved from     
       http://www.thetrippacker.com/. 
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ภาพที่ 5.9: ตัวอย่างห้องรับรองของเด็กๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา: Hang Out.  (2010).  Retrieved from http://www.2bemen.com/chill-out/hang- 
      out/12934675998280. 
 
 สถานที่ตั้งโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ออกแบบมาให้เสมือนครัวไทยสมัยโบราณเพ่ือ
สร้างบรรยากาศในการเรียนท าขนมไทยและเป็นการเปลี่ยนบรรยากาศในการเรียนมาเรียนนอก
ห้องเรียนหรือการเรียนในสวน  นอกจากนี้ยังมีพ้ืนที่บริเวณด้านหน้าร้านจัดกิจกรรมสาธิตการท าขนม
ซึ่งเป็นกิจกรรมประจ าทุกเดือน  
 
5.8 การก าหนดกลยุทธอ์งค์กร 
 องค์กรได้ก าหนดกลยุทธ์ในการด าเนินธุรกิจไว้ในแผนการด าเนินงาน เพ่ือให้การบริหารงาน
ของทุกฝ่ายในองค์กรมีประสิทธิภาพซึ่งจะน าความส าเร็จมาสู่องค์กร โดยการน าข้อมูลจากการศึกษา
มาวิเคราะห์ได้ดังนี้ 
 5.8.1 Five Force Model 
 - การแข่งขันระหว่างคู่แข่งขันในอุตสาหกรรม (Rivalry Among Existing Competitors)  
 อุตสาหกรรมโรงเรียนสอนท าขนมไทยในประเทศไทยปัจจุบันมีอยู่ไม่มาก เนื่องจากเป็น
วิชาชีพที่ต้องใช้ทักษะ ความรู้ ความช านาญ จึงจะสามารถจัดตั้งธุรกิจนี้ได้ แต่หากเป็นธุรกิจสถาบัน
สอนท าขนมทั่วไปก็จะมีมากขึ้นซึ่งธุรกิจรองท่ีขยายมาจากธุรกิจหลักขององค์กรก็คือการสอนท าขนม
ไทยประยุกต์ และสอนท าอาหารไทยด้วย สรุปโดยรวมแล้วอุตสาหกรรมโรงเรียนสอนท าขนมมีจ านวน
ปานกลาง แนวโน้มการเติบโตของอุตสาหกรรมนี้อยู่ในระดับการเติบโตอย่างต่อเนื่องเพราะขนมไทย
เป็นขนมที่ทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติให้ความสนใจ ชื่นชอบ มีเอกลักษณ์เฉพาะที่โดดเด่นด้วย 
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 - การคุกคามของคู่แข่งขันรายใหม่ (Threat of New Entrants) 
 คู่แข่งขันรายใหม่ในอุตสาหกรรมโรงเรียนสอนท าขนมไทยเกิดขึ้นไม่มาก อย่างที่ได้กล่าว
มาแล้วว่าเป็นธุรกิจที่ต้องมีผู้เชี่ยวชาญด้านการท าขนมไทยโดยเฉพาะในการสอน เพราะขนมไทยมี
ขั้นตอนยากกว่าขนมแบบอ่ืนๆ การที่คู่แข่งรายใหม่จะเข้ามาในตลาดจึงค่อนข้างยากต้องหาจุด
แตกต่างจากคู่แข่งขันที่เข้าสู่ตลาดก่อนด้วยวิธีการทางการตลาดที่น่าสนใจ และการพัฒนาหลักสูตร
การสอนเพ่ือให้เข้ากับยุคสมัยและความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 
 - การคุกคามจากสินค้าทดแทน (Threat of Substitute) 
 สินค้าทดแทนของธุรกิจสอนท าขนมคือ กิจกรรมหรือวิชาเสริมทักษะพิเศษอย่างอ่ืนของ 
เด็กๆ ซึ่งมีให้เลือกท าเลือกเรียนมากข้ึนในปัจจุบัน หรือแม้แต่การเรียนรู้ด้วยตัวเองจากสื่อหลากหลาย
ช่องทางหรือการสอนบุตรหลานเองของผู้ปกครอง แต่การมาเรียนในโรงเรียนที่สอนการท าขนมไทย
โดยเฉพาะและเป็นสถาบันที่ได้มาตรฐานมีคุณภาพในการสอนจะท าให้เด็กๆได้เรียนรู้ในสิ่งที่ถูกต้อง
และได้เพ่ือนใหม่ซึ่งช่วยในเรื่องพัฒนาการของเด็กได้เป็นอย่างดี 
 - อ านาจต่อรองจากผู้บริโภค (Bargaining Power of Customer) 
 ธุรกิจโรงเรียนสอนท าขนมไทยเป็นธุรกิจที่มีจ านวนไม่มากนักในอุตสาหกรรมหรือเรียกได้ว่า
เป็นตลาด Niche Market เนื่องจากผู้ที่สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านนี้ต้องมีความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณ์มากเพราะถือได้ว่าการท าขนมไทยเป็นงานฝีมือที่มีขั้นตอนละเอียดหลายขั้นตอน ดังนั้น
อ านาจการต่อรองจากผู้บริโภคจึงมีไม่มากนัก คู่แข่งขันในอุตสาหกรรมเดียวกันต่างก็มีต้นทุนไม่
แตกต่างกัน ราคาสอนท าขนมไทยจึงไม่แตกต่างกัน การที่ผู้บริโภคเลือกเรียนกับโรงเรียนใดจึงขึ้นอยู่
กับปัจจัยอื่นด้วย  
 - อ านาจต่อรองจากซัพพลายเออร์ (Bargaining Power of Suppliers) 
 ซัพพลายเออร์ในอุตสาหกรรมโรงเรียนสอนท าขนมไทยมีจ านวนปานกลาง วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้
ในการท าขนมไทยบางอย่างหาได้ง่ายบางอย่างหายาก จึงท าให้อ านาจการต่อรองของซัพพลายเออร์มี
สูง หากองค์กรขยายแผนงานกว้างออกอีกก็จะเพ่ิมจ านวนซัพพลายเออร์มากขึ้นตามไปด้วย อ านาจ
การต่อรองจากซัพพลายเออร์ก็สูงขึ้น ดังนั้นองค์กรจึงควรแสวงหาข้อมูลแหล่งวัตถุดิบ อุปกรณ์อยู่
เสมอเพ่ือเป็นแผนการด าเนินงานขั้นต่อไปหากเกิดปัญหาหรือข้อผิดพลายจากซัพพลายเออร์เดิม และ
ควรรักษาหรือสร้างความสัมพันธ์อันดีต่อซัพพลายเออร์เดิมเพ่ือความราบรื่นในการด าเนินธุรกิจ 
 5.8.2 วิเคราะห์ 5C’s 
 - วิเคราะห์สภาพแวดล้อม (Context) 
 ปัจจุบันผู้ปกครองส่วนใหญ่ให้ความส าคัญกับการเรียนวิชาเสริมทักษะพิเศษหรือการท า
กิจกรรมที่มีประโยชน์ของบุตรหลานกันมากขึ้น เนื่องจากโลกได้มีการพัฒนาท าให้เด็กมีความสามารถ
พิเศษมากขึ้น ผู้ปกครองจึงต้องส่งเสริมให้บุตรหลานของตนมีความสามารถเท่าทันกับเด็กคนอ่ืนไม่ว่า
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จะเป็นการเรียนเพ่ิมเติมด้านวิชาการหรือการเรียนเสริมทักษะพิเศษหรือแม้แต่การท ากิจกรรมเพ่ือใช้
เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ ซึ่งหนึ่งในหลายๆกิจกรรมที่ได้รับความสนใจในปัจจุบันคือการเรียนท าขนม
และอาหาร โดยเทรนด์การท าขนมไทย และเบเกอร์รี่ได้รับความนิยมมากขึ้น แนวโน้มในอนาคต
ส าหรับโรงเรียนสอนท าขนมไทยได้รับความสนใจเพิ่มข้ึนตามมาด้วยจากการที่รัฐบาลให้ความส าคัญ
และเป็นการเผยแพร่วัฒนธรรมไทยในยุคท่ีก้าวสู่การเปิดเสรีการค้า AEC  
 - วิเคราะห์บริษัท (Company) 
 อุตสาหกรรมโรงเรียนสอนท าขนมไทยมีอัตราการเติบโตเพ่ิมข้ึนซึ่งโรงเรียนศิลปะขนมไทย
สร้างสรรค์ ได้ออกแบบหลักสูตรการเรียนการสอนโดยเน้นเด็กอายุ 6-12 ปีเป็นหลัก มีหลักสูตรที่
หลากหลายและสร้างความแตกต่างในการจัดการเรียนเพ่ือให้ผู้ปกครองมีส่วนร่วมในการเรียนได้ด้วย 
นอกจากนี้ยังมีหลักสูตรส าหรับผู้ใหญ่และชาวต่างชาติที่สนใจเรียน สร้างความโดดเด่นโดยคิดพัฒนา
หลักสูตรการเรียนท าขนมไทยผสมผสานกับเบเกอร์รี่ให้เกิดความน่าสนใจมากยิ่งข้ึน การวางแผนงาน
ที่มีความยืดหยุ่นไม่ตายตัวเพ่ือรองรับความต้องการที่หลากหลายของงานแต่ละประเภทได้อย่างลงตัว 
 - การวิเคราะห์คู่แข่งขัน (Competitors)  
 ตามท่ีได้กล่าวมาว่าอุตสาหกรรมโรงเรียนสอนท าขนมได้มีอัตราการเติบโตขึ้นจึงท าให้มีคู่แข่ง
ขันเพ่ิมขึ้นทั้งคู่แข่งทางตรงและทางอ้อม การวางแผนงานและกลยุทธ์องค์กรจึงเป็นสิ่งส าคัญอย่างยิ่งที่
สามารถสร้างความแตกต่างให้โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ โดดเด่นจากคู่แข่งขันได้ การพัฒนา
หลักสูตรให้มีความทันสมัยต่อเทรนด์ในยุคต่างๆที่เปลี่ยนแปลงอยู่เสมอและการตลาดประชาสัมพันธ์
องค์กรให้กลุ่มเป้าหมายนึกถึงองค์กรเป็นล าดับแรกจึงเป็นสิ่งส าคัญ 
 - วิเคราะห์ผู้บริโภค (Customer)   
  ผู้ปกครองเป็นกลุ่มเป้าหมายหลักของโรงเรียนสอนท าขนมไทย เพราะเป็นผู้ที่มีอ านาจในการ
ตัดสินใจส่งบุตรหลายเข้าเรียนและผู้จ่ายค่าเรียน องค์กรต้องสร้างการรับรู้ถึงสาระการเรียนควบคู่กับ
ความสนุกสนานที่เด็กๆจะได้รับซึ่งมีส่วนส าคัญต่อพัฒนาการที่ดีของเด็กๆด้วย ซึ่งค่าเรียนและการ
จัดท าโปรโมชั่นเป็นปัจจัยส าคัญในการตัดสินใจของผู้ปกครอง หลักสูตรที่มีความหลากหลายและ
สนุกสนานเป็นปัจจัยที่ท าให้เด็กๆอย่างเรียนซึ่งเด็กถือว่าเป็นกลุ่มเป้าหมายที่ 2 รองจากผู้ปกครอง 
นอกจากนี้ผู้ใหญ่และชาวต่างชาติเป็นกลุ่มเป้าหมายรองของโรงเรียนเนื่องจากโรงเรียนมีหลักสูตรสอน
ท าอาหารไทยและขนมไทยส าหรับผู้ใหญ่ด้วย 
 - วิเคราะห์พันธมิตร (Collaborators)    
 พันธมิตรของโรงเรียนสอนท าขนมไทยมีหลากองค์กรด้วยกัน ซึ่งพันธมิตรที่ส าคัญสุดของ
โรงเรียนสอนท าขนมไทยคือครูผู้มีความรู้ที่ถูกต้องและมีประสบการณ์ในการท าขนมไทยซึ่งหาได้ยาก
แล้วในปัจจุบัน นอกจากนี้ยังมีร้านขายวัตถุดิบและอุปกรณ์การท าขนมซึ่งวัตถุดิบในการท าขนมไทย
บางอย่างก็หายากองค์กรจึงต้องสรรหาวัตถุดิบที่ดีจากร้านที่จ าหน่ายสินค้ามีคุณภาพและแสวงหา
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พันธมิตรเพ่ิมเติมอยู่เสมอ หน่วยงานภาครัฐ ชุมชนที่ตั้งของโรงเรียน โรงแรมและบริษัททัวร์ก็เป็น
พันธมิตรที่ส าคัญที่ช่วยให้โรงเรียนสอนท าขนมไทยเป็นที่รู้จัก มีลูกค้าเพ่ิมขึ้น และได้รับความ
น่าเชื่อถือ ดังนั้นองค์กรจึงจ าเป็นต้องสร้างความสัมพันธ์อันดีต่อพันธมิตรทุกกลุ่มท่ีเกี่ยวกับกับองค์กร 
 5.8.3 SWOT Analysis 
 การวิเคราะห์ปัจจัยทั้งภายในและภายนอกองค์กรเพ่ือน าจุดแข็งมาพัฒนาให้เป็นจุดเด่นของ
องค์กรได้ และการน าโอกาสมาพัฒนาจุดอ่อนให้เป็นจุดแข็งขององค์กรได้เหมือนกัน ดังนี้ 
 - จุดแข็ง (Strengths) 
 โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ เป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็กที่ออกแบบ
หลักสูตรการเรียนการสอนให้เหมาะสมกับเด็กโดยเฉพาะ รวมถึงการาจัดเตรียมอุปกรณ์การเรียนไว้
พร้อม และจุดเด่นที่ส าคัญคือการสอดแทรกภาษาอังกฤษเข้าไปในหลักสูตรการสอนด้วยเพ่ือช่วย
พัฒนาการทางด้านภาษาให้แก่เด็กๆและเป็นการเพ่ิมความสนุกสนานในการเรียน นอกจากนี้จุดเด่น
อีกอย่างหนึ่งของสถาบันคือการออกแบบการสอนให้ผู้ปกครองมีส่วนร่วมในการเรียนกับเด็กได้ถือเป็น
กิจกรรมที่ช่วยสร้างความสัมพันธ์อันดีในครอบครัวด้วย การพัฒนาหลักสูตรให้มีความหลากหลาย
นอกจากหลักสูตรส าหรับเด็กเป็นหลักแล้วทางสถาบันยังมีหลักสูตรส าหรับผู้ใหญ่และชาวต่างชาติที่
สนใจเรียนท าขนมไทย 
 - จุดอ่อน (Weaknesses) 
 ธุรกิจโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็กเป็นธุรกิจที่มีความยากเพ่ิมข้ึนจากการสอนท าขนม
กับผู้ใหญ่หรือบุคคลทั่วไป เนื่องจากการเตรียมการสอนมากข้ึนที่จะท าให้เด็กๆเข้าใจการสอนของครูที่
สื่อสารออกไป และการออกแบบแบ่งเวลาการสอนแต่ละหลักสูตรให้เหมาะสมกับช่วงเวลาที่เด็กจะให้
ความสนใจในการเรียน ซึ่งทางสถาบันมีต้นทุนเพ่ิมสูงขึ้นในการด าเนินงาน ส าหรับกลุ่มเป้าหมายที่
เป็นผู้ใหญ่และชาวต่างชาติมีหลักสูตรการสอนที่มีสัดส่วนน้อยกว่าหลักสูตรส าหรับเด็กท าให้รายได้ใน
ส่วนนี้น้อยลงแต่กลับเป็นกลุ่มเป้าหมายที่ใช้ต้นทุนในการด าเนินธุรกิจน้อยกว่า  
 - โอกาส (Opportunity) 
 กระแสของขนมไทยในปัจจุบันถูกพูดถึงและให้ความสนใจมากขึ้นในวงกว้าง ท าให้แนวโน้มใน
อนาคตธุรกิจนี้ยังได้รับความสนใจอยู่ทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ เป็นธุรกิจที่มีคู่แข่งขันทางตรงไม่
มากเนื่องจากเป็นธุรกิจที่ต้องมีผู้เชี่ยวชาญมากประสบการณ์ในแวดวงการท าขนมไทยจริงๆมาเป็น
ผู้สอนเพราะขนมไทยเป็นขนมที่มีขั้นตอนในการท าซับซ้อนและต้องใช้ความประณีตในการท ามากกว่า
ขนมชาติอื่น และการเปิดเขตการค้าเสรีอาเซียน (AEC) ที่เป็นโอกาสอันดีในการท าให้ธุรกิจขนมไทย
เป็นธุรกิจที่จะเติบโตมากข้ึนหรือเป็นธุรกิจที่ช่วยเผยแพร่ชื่อเสียงของและเทศ และอาจจะเป็นธุรกิจ
ส่งออกในอนาคต 
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 - อุปสรรค (Treats) 
  ด้วยภาวะที่ค่าครองชีพเพ่ิมสูงขึ้นวัสดุอุปกรณ์ต่างๆก็มีราคาเพ่ิมข้ึนตามไปด้วย ท าให้ต้นทุน
ในการด าเนินงานเพิ่มข้ึนส่งผลต่อราคาค่าเรียนที่ไม่สามารถคิดให้ตรงกับความต้องการของ
กลุ่มเป้าหมายทั้งหมดหรือเป็นราคาที่กลุ่มเป้าหมายตัดสินใจลงเรียนกับสถาบันได้ง่าย และยุคปัจจุบัน
คู่แข่งขันทางอ้อมอย่าง  เบเกอร์รี่จากประเทศต่างๆเข้ามามีส่วนแบ่งทางการตลาดสูงขึ้นท าให้
กลุ่มเป้าหมายบางกลุ่มลังเลที่จะเรียนท าขนมไทยเพราะมีตัวเลือกที่มากข้ึน จึงถึงเป็นอุปสรรคที่
โรงเรียนสอนท าขนมไทยเสียโอกาสอยู่ 
 5.8.4 TOWS Matrix 
 TOWS Matrix เป็นการน าข้อมูลที่วิเคราะห์ได้แล้วมาวิเคราะห์แบบสร้างความสัมพันธ์อีกขั้น
หนึ่งเพื่อน ามาก าหนดยุทธศาสตร์หรือกลยุทธ์การด าเนินธุรกิจต่อไป ซึ่งมีดังนี้ 
 - SO  
 การทีโ่รงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ เป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทยที่สอดแทรกทักษะ
ภาษาอังกฤษเข้าไปในการสอนให้กับเด็กๆด้วยซึ่งเป็นจุดแข็งที่องค์กรมี และเนื่องจากเป็นปีแห่งการ
เปิดเขตการค้าเสรีอาเซียน (AEC) หลายคนต่างให้ความส าคัญกับภาษาอังกฤษมากข้ึนท าให้ผู้ปกครอง
เห็นความส าคัญต่อการส่งเสริมให้บุตรหลานได้เรียนรู้ภาษาอังกฤษเพ่ิมข้ึนควบคู่ไปกับการเรียนทักษะ
พิเศษหรือการท ากิจกรรมยามว่าง หลักสูตรการเรียนท าขนมไทยได้ออกแบบหลักสูตรเพ่ือรองรับ
กลุ่มเป้าหมายรองอย่างผู้ใหญ่และชาวต่างชาติที่สนใจซึ่งสืบเนื่องจากการเปิดเขตการค้าเสารีอาเซียน 
(AEC) อีกประการหนึ่งที่ท าให้การท่องเที่ยวเติบโตมากข้ึนชาวต่างชาติหลั่งไหลเข้ามาประเทศเทศ
นอกจากจะท่องเที่ยวแล้วยังให้ความสนใจต่ออาหารของประเทศไทยด้วย จึงเป็นโอกาสอันดีที่
สามารถสร้างรายได้เพ่ิมข้ึนจากกลุ่มเป้าหมายชาวต่างชาติ 
 - ST 
 เนื่องจากโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ มีความโดดเด่นของการวางหลักสูตรโดย
สอดแทรกภาษาอังกฤษเข้าไปในการสอนท าขนมและการวางแผนการสอนให้ผู้ปกครองมีส่วนร่วมใน
การเรียน ถึงแม้ว่าภาวะเศรษฐกิจที่ท าให้ผู้บริโภคใช้จ่ายยากข้ึนแต่การสอนที่เด็กๆจะได้รับความรู้ทั้ง
การท าขนมไทยและภาษาอังกฤษในเวลาเดียวกันท าให้ผู้ปกครองตัดสินใจได้ง่ายขึ้น 
 - WO 
 ต้นทุนการด าเนินงานที่สูงจึงท าให้ค่าเรียนอาจสูงตามไปด้วยของธุรกิจสอนท าขนมไทยอาจะ
ท าให้กลุ่มเป้าหมายตัดสินใจลงเรียนยาก แต่ปัจจุบันกระแสของขนมไทยมีแนวโน้มได้รับความนิยม
เพ่ิมข้ึนเรื่อยๆซึ่งเป็นผลจากการเปิดเขตการค้าเสรีอาเซียน (AEC) ด้วย ท าให้กลุ่มเป้าหมายหันมา
สนใจเรียนท าขนมไทยเพ่ิมขึ้นจากเดิมการคิดค่าเรียนจึงอาจจะคิดค่าเรียนได้สูงกว่าค่าเรียนท าเบเกอร์
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รี่เพราะเป็นช่วยที่มีผู้ต้องการเรียนเยอะ ถึงแม้ว่าทุนการด าเนินงานจะสูงแต่องค์กรยังคงมีก าไรจาก
การคิดค านวณค่าเรียนในแต่ละหลักสูตรได้ 
 - WT 
 แม้ว่าต้นทุนการด าเนินงานจะสูงและภาวะเศรษฐกิจที่ท าให้ผู้บริโภคระมัดระวังเรื่องการใช้
จ่ายมากข้ึน แต่โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ได้ออกแบบหลักสูตรให้มีความโดดเด่นในการ
สอดแทรกภาษาอังกฤษไว้ในการสอนและการเน้นให้ความส าคัญกับการมีส่วนร่วมของผู้ปกครองจึงท า
ให้กลุ่มเป้าหมายตัดสินใจส่งบุตรหลานเรียนได้ง่ายขึ้น การจัดท าโปรโมชั่นเพ่ือให้มีผู้สมัครเรียนเพ่ิมข้ึน
ก็สามารถท าให้ได้ผลประกอบการหรือก าไรอยู่ในระดับที่ดีได้ และการได้รับผลกระทบจากคู่แข่งขัน
ทางอ้อมอย่างโรงเรียนสอนท าเบเกอร์รี่ แต่ขนมไทยเป็นขนมที่มีเอกลักษณ์และได้รับความนิยมอยู่ใน
ปัจจุบันจึงท าให้กลุ่มเป้าหมายหันมาสนใจเรียนท าขนมไทยกันมากขึ้น  
 5.8.5 การก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด 
 องค์กรได้ก าหนดแผนธุรกิจโดยน าข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์มาเป็นปัจจัยในการวางแผน
ก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด โดยได้ก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดไว้ดังนี้ 
 องค์กรใช้กลยุทธ์ระดับธุรกิจโดยใช้หลักการข้อได้เปรียบทางการแข่งขัน (Competitive 
Advantages) ใช้การสร้างความแตกต่างเหนือคู่แข่งขันในการวางหลักสูตรการสอนให้มีความ
หลากหลาย พัฒนาหลักสูตรโดยผสมผสานการท าขนมไทยและขนมในยุคปัจจุบันเข้าด้วยกันให้ได้สูตร
ขนมชนิดใหม่ และการสอนที่สอดแทรกภาษาอังกฤษเข้าในหลักสูตรเพื่อพัฒนาการที่ดีทางด้านภาษา
ของเด็กซ่ึงเป็นกลุ่มเป้าหมาย และการวางแผนหลักสูตรการเรียนที่ให้ผู้ปกครองมีส่วนร่วมในการเรียน
กับเด็กๆได้ ซึ่งเป็นการสร้างความแตกต่างให้กับโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ โดดเด่นจากคู่
แข่งขันในอุตสาหกรรมเดียวกัน 
 นอกจากนี้การใช้กลยุทธ์การปรับตัวที่รวดเร็ว (Quick Response) ในการขยายฐานลูกค้า
เพ่ิมข้ึนจากลูกค้าท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก ให้มีกลุ่มเป้าหมายรองอย่างการเปิดหลักสูตรส าหรับผู้ใหญ่
และชาวต่างชาติของโรงเรียน Bankanom School ให้องค์กรสามารถสร้างยอดขายได้มากข้ึน ซึ่งใน
ปัจจุบันกระแสขนมไทยก าลังได้รับความนิยมจากท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ และการจัดอีเว้นท์สาธิต
การสอนท าขนมไทยให้ผู้ที่สนใจลองท าขนมไทยในทุกเดือนก็เป็นการปรับใช้กลยุทธ์ทางการตลาดให้
เกิดประสบการณ์ร่วมของกลุ่มเป้าหมาย เมื่อกลุ่มเป้าหมายได้ทดลองลงมือท าก็จะสามารถดึงดูดให้
ตัดสินใจสมัครเรียนท าขนมกับทางองค์กรได้ง่ายขึ้น   
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5.9 การจัดโครงสร้างองคก์ร 
 
ภาพที่ 5.10: โครงสร้างองค์กรโรงเรียนสอนท าขนมไทย Bankanom School 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 การสรรหาบุคลากร 
 การสรรหาบุคลากรมาร่วมเป็นส่วนหนึ่งของโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ มีหลักเกณฑ์
ในการเลือกดังนี้ 
 1. มีคุณสมบัติตามที่ระบุไว้ตามแต่ละต าแหน่ง 
 2. มีประสบการณ์ท างาน (จะรับพิจารณาเป็นพิเศษ) 
 3. มีความอดทน 
 4. มีความคิดสร้างสรรค์ 
 5. สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้ 
 หน้าที่ในแต่ละต าแหน่งงาน 
 การแบ่งฝ่ายในการปฏิบัติงานของโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ได้แบ่งหน้าที่ชัดเจนตรง
ตามสายงานให้แต่ละฝ่ายท างานได้อย่างประสิทธิภาพ ซึ่งเป็นปัจจัยที่ท าให้องค์กรประสบความส าเร็จ
ได้ องค์กรแบ่งออกเป็น 7 ฝ่ายด้วยกันดังนี้ 
 1. ผู้อ านวยการ 
 เป็นฝ่ายบริหารสูงสุดรับผิดชอบงานทั้งหมดขององค์กรไม่ว่าจะเป็นการวางแผนก าหนดกล
ยุทธ์การท างานแต่ละฝ่าย ควบคุมการปฏิบัติงานทั้งหมดภายในองค์กรการอนุมัติงบประมาณ และ
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การคาดการณ์ผลก าไร ให้ทุกฝ่ายสามารถด าเนินงานตามแผนได้อย่างถูกต้องจนประสบความส าเร็จใน
ที่สุด 
 2. ผู้ช่วยผู้อ านวยการ 
 ท าหน้าที่ช่วยผู้อ านวยการวางและก าหนดกลยุทธ์องค์กร ปฏิบัติงานตามตามแผนกลยุทธ์ที่
ผู้อ านวยการได้วางไว้ และช่วยควบคุมการปฏิบัติงานในแต่ละฝ่ายให้การด าเนินงานบรรลุเป้าหมาย
ขององค์กร 
 3. ฝ่ายวิชาการ 
 ท าหน้าที่วางหลักสูตรเรียนท าขนมไทยและหลักสูตรทั่วไปที่มีการขยายแผนการสอน ซึ่ง
หลักสูตรทั้งหมดขององค์กรเป็นหลักสูตรที่ได้รับมาตรฐานการศึกษาจากกระทรวงศึกษาธิการ 
นอกจากนี้ได้พัฒนาหลักสูตรโดยวิเคราะห์จากการประเมินผลการเรียนการสอนและการศึกษาจาก
กระแสการท าขนมต่างๆให้ทันสมัย ได้น ามาพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให้มีความหลากหลาย
น่าสนใจตามความต้องการของเด็กๆ การน าวัสดุอุปกรณ์และสื่อที่ใช้ในการเรียนที่ทันสมัย ดึงดูดให้
กลุ่มเป้าหมายอยากเรียน และเป็นสื่อที่ช่วยพัฒนาทักษะความสามารถของเด็กๆได้  
 4. ฝ่ายสื่อสารองค์กร 
 ฝ่ายนี้แบ่งการท างานออกเป็น 2 แผนกด้วยกันคือ การตลาด ซึ่งมีหน้าที่ในการท าให้สินค้า
และบริการขององค์กรขายได้ไม่ว่าจะเป็นการจัดท าแผนการสื่อสารการขาย การจัดท าโปรโมชั่น การ
คิดค านวณราคาขายที่องค์กรได้ผลก าไรและกลุ่มเป้าหมายมีก าลังซื้อได้ การเพ่ิมมูลค่าของสินค้าและ
บริการให้มีคุณค่าจนท าให้สินค้าเป็นที่ต้องการและขายได้ในที่สุด รวมถึงพนักงานขายขนมไทยและ
อุปกรณ์ท าขนมหน้าร้านด้วย แผนกที่สองคือแผนกประชาสัมพันธ์ มีหน้าที่สร้างการรับรู้ให้
กลุ่มเป้าหมายรู้จักองค์กรและสินค้าบริการขององค์กร สร้างภาพลักษณ์ที่ดีให้องค์กรให้เป็นโรงเรียน
สอนท าขนมไทยที่มีชื่อเสียงและเป็นผู้น าด้านการสอนท าขนมไทยโดยเฉพาะส าหรับเด็ก การจัดท า
กิจกรรมส่งเสริมการขายร่วมกับแผนกการตลาดเพ่ือสร้างการรับรู้และสร้างยอดขายให้ได้  
 5. ฝ่ายธุรกิจ 
 มีหน้าที่จัดการงานด้านเอกสารการเรียนการสอนและงานเอกสารต่างๆ การจัดห้องเรียนที่
เหมาะสมในการสอนแต่ละหลักสูตร รวมถึงการประสานงาน ทั้งหมดในองค์กรที่ช่วยให้การท างาน
สะดวกรวดเร็ว และราบรื่น และการรับสมัครนักเรียนทั้งการมาสมัครด้วยตัวเอง การสมัครทาง
โทรศัพท์ และการสมัครผ่านทางออนไลน์ 
 6. ฝ่ายบุคคล 
 ฝ่ายนี้แบ่งการปฏิบัติงานออกเป็น 2 แผนกด้วยกันคือ แผนกกิจการนักเรียน ท าหน้าที่จัดเก็บ 
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ข้อมูลของนักเรียนที่มาสมัครเรียนทั้งนักเรียนเก่าและใหม่ไว้เป็นฐานข้อมูล และแผนกสวัสดิการ ท า
หน้าที่ดูแลเรื่องสวัสดิการของพนักงานในองค์กรโดยยึดตามกฎหมายแรงงาน และการสรรหาบุคลากร
ที่มีคุณสมบัติตรงตามต าแหน่งงานเป็นบุคคลที่มีความรู้ความสามารถเข้ามาร่วมงานกับองค์กร 
 7. ฝ่ายบัญชี 
 ท าหน้าที่รับผิดชอบเรื่องบัญชีและการเงินขององค์กร ไม่ว่าจะเป็นงบประมาณการด าเนินงาน 
ราบรับรายจ่าย การคิดผลประกอบการในแต่ละปี  เพ่ือให้องค์กรมีสภาพคล่องทางการเงินที่สร้าง
ความน่าเชื่อถือให้องค์กรได้ 
 
ตารางที่ 5.8: อัตราเงินเดือนขององค์กร 
 

ต าแหนง่ จ านวน (คน) เงนิเดือน (บาท) 
ผู้อ านวยการ 1 40,000 

ผู้ช่วยผู้อ านวยการ 1 30,000 

หัวหน้าฝ่ายวิชาการ 1 25,000 
พนักงานฝ่ายวิชาการ 3 20,000 

คร ู 6 20,000 

หัวหน้าฝ่ายสื่อสารองค์กร 1 25,000 
พนักงานการตลาด 1 20,000 

พนักงานประชาสัมพันธ์ 1 20,000 

พนักงานขายสินค้าหน้าร้าน 2 10,000 
หัวหน้าฝ่ายธุรการ 1 25,000 

พนักงานฝ่ายธุรการ 2 15,000 
หัวหน้าฝ่ายบัญชี 1 25,000 

พนักงานฝ่ายบัญชี 1 20,000 

หัวหน้าฝ่ายบุคคล 1 25,000 
พนักงานฝ่ายบุคคล 2 15,000 

พนักงานรักษาความปลอดภัย 1 8,000 

พนักงานท าความสะอาด 1 8,000 
รวม 27 531,000 
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5.10 แผนการตลาด 
 การน าข้อมูลที่ได้จาการวิเคราะห์มาวางแผนการตลาดให้ตรงตามความต้องการของ
กลุ่มเป้าหมายและกระแสการท าขนมที่มีการเปลี่ยนแปลงตามยุคสมัย เพื่อให้แผนการตลาดประสบ
ผลส าเร็จในการด าเนินงาน จึงได้วางกลยุทธ์การตลาดไว้ดังนี้ 
 5.10.1 การแบ่งส่วนการตลาด (Marketing Segmentation) 
 เป็นการแบ่งกลุ่มเป้าหมายหรือลูกค้าออกเป็นกลุ่มๆตามความต้องการ ความสนใจ หรือความ 
ชื่นชอบของลูกค้าแต่ละกลุ่ม เพ่ือให้องค์กรสามารถวางแผนกลยุทธ์ด าเนินงานได้อย่างถูกต้องและมี
ประสิทธิภาพ ทั้งการออกแบบหลักสูตรการเรียน การท าสื่อการสอน การพัฒนาสินค้าและบริการให้
ตรงความต้องการของลูกค้าแต่ละกลุ่มมากท่ีสุด โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ได้แบ่งลูกค้าโดย
ใช้หลักเกณฑ์ด้านประชากรศาสตร์คือช่วงอายุ และพฤติกรรมศาสตร์ในเรื่องความสนใจและความ
ต้องการ ซึ่งกลุ่มแรกคือกลุ่มเป้าหมายหลักขององค์กรเป็นกลุ่มเด็กอายุ 6-12 ปี กลุ่มที่สองคือกลุ่ม
ผู้ใหญ่หรือบุคคลทั่วไปและชาวต่างชาติที่สนใจ ซึ่งการแบ่งกลุ่มลุกค้าอย่างชัดเจนจะช่วยให้การ
ด าเนินงานประสบความส าเร็จในที่สุด 
 5.10.2 การก าหนดกลุ่มเป้าหมาย (Target Market) 
 กลุ่มเป้าหมายหลัก 
 คือกลุ่มผู้ปกครองที่มีบุตรหลานระหว่างอายุ 6-12 ปี เป็นผู้ที่มีความสนใจและส่งเสริมทักษะ
พิเศษให้บุตรหลาน ต้องการให้บุตรหลานมีพัฒนาการที่ดีขึ้น และต้องการส่งบุตรหลานเข้าเรียน
โรงเรียนสอนท าขนมไทย อาศัยอยู่ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล 
 กลุ่มเป้าหมายรอง 
 เด็กท่ีมรีะหว่างอายุ 6-12 ปี สนใจการท าขนม ชอบการเข้าสังคมและมีเพ่ือนใหม่ ต้องการ
พัฒนาทักษะของตนเองโดยเฉพาะด้านการท าขนม อาศัยอยู่ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล 

การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ (Positioning) 
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ภาพที่ 5.11: โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรการเรียนที่หลากหลายเพ่ือ
รองรับกลุ่มเป้าหมายทุกกลุ่มขององค์กร และการปรับเปลี่ยนหลักสูตรให้มีความทันสมัยน่าสนใจมาก
ยิ่งขึ้น ราคาเรียนต่อหลักสูตรมีตั้งแต่ราคาปานกลางจนถึงราคาสูงขึ้นอยู่กับความยากง่ายของหลักสูตร 
จ านวนชนิดของขนมที่เรียน และการเรียนเป็นกลุ่มหรือเรียนคนเดียว ซึ่งค่าเรียนครอบคลุมทั้งสื่อการ
สอนวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการเรียน 
 ส่วนผสมทางการตลาดขององค์กร (Marketing Mix) 
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ตารางที่ 5.9: ส่วนผสมทางการตลาดของโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ 
 

ผลติภณัฑ ์(Product) ความต้องการของผูบ้รโิภค (Consumer) 

    โรงเรียนสอนท าขนมไทย เน้นการสอนเด็ก
อายุ 6-12 ปี ซึ่งมีความโดดเด่นนอกจากสอนท า
ขนมไทยแล้วยังได้สอดแทรกการเรียนรู้
ภาษาอังกฤษเข้าไปในการสอนด้วย การให้ ให้
ความส าคัญกับการมีส่วนร่วมของผู้ปกครองใน
การเรียนกับบุตรหลาน มีหลักสูตรการเรียนที่
หลากหลาย และวัสดุอุปกรณ์การเรียนที่
ทันสมัยปลอดภัยส าหรับเด็ก สอนโดย
ผู้เชี่ยวชาญด้านการท าขนมไทยและขนมต่างๆ 
มีหลักสูตรส าหรับผู้ใหญ่เพ่ือรองรับ
กลุ่มเป้าหมายรอง 

     ในยุคที่เด็กๆมีความสามารถกันมากข้ึน
ท าให้ผู้ปกครองให้ความส าคัญกับการส่งบุตร
หลานเรียนเสริมทักษะพิเศษ เพ่ือให้เด็กมี
พัฒนาการที่ดีและมีความสามารถเฉพาะด้าน 
ไม่ว่าจะเป็นวิชาเสริมทั้งแบบวิชาการหรือ
กิจกรรมยามว่าง ซึ่งรูปแบบของหลักสูตร
การศึกษาไม่เพียงแต่เป็นหลักสูตรธรรมดาแต่
หากได้สอดแทรกความรู้เข้าไปด้วยจะได้รับ
ความสนใจจากผู้ปกครองมากขึ้นซึ่งท าให้
ตัดสินใจส่งบุตรหลานเข้าเรียนได้ยาก 

ราคา (Price) ตน้ทนุของผูบ้รโิภค (Cost) 

     ราคาเรียนต่อต่อหลักสูตรเป็นราคาที่รวมทั้ง
วัสดุอุปกรณ์และสื่อการเรียนทั้งหมดโดยที่
นักเรียนไม่ตอบจ่ายสิ่งใดเพ่ิม เพื่อความสะดวก
ในการเรียนและการเห็นราคาที่แท้จริงของค่า
เรียนแต่ละหลักสูตร ค่าเรียนมีระดับราคาตั้งแต่
ปานกลางจนถึงสูงขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง 
ผู้ปกครองและเด็กสามารถเลือกเรียนได้ตาม
ความต้องการ 

    ค่าเรียนท าขนมไทยแต่ละหลักสูตรขึ้นอยู่
กับหลายองค์ประกอบ ซึ่งหากหลักสูตรมี
ความน่าสนใจผู้ปกครองเห็นถึงความคุ้มค่าไม่
วาจะเป็นราคาระดับกลางหรือสูงก็จะจ่ายเงิน
ส่งบุตรหลานเข้าเรียน องค์กรจึงต้อง
สร้างสรรค์หลักสูตรที่ให้ทั้งความรู้ความ
สนุกสนานและเสริมสร้างพัฒนาการ ให้
ผู้ปกครองเห็นถึงประโยชน์ที่เด็กจะได้รับก็จะ
ท าให้ตัดสินใจส่งบุตรหลานมาเรียนกับ
โรงเรียนได้ 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 5.9 (ต่อ): ส่วนผสมทางการตลาดของโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ 
 

สถานที ่(Place) ความสะดวกในการซื้อ (Convenience) 

     โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ตั้งอยู่
บริเวณห้างเอ็มควอเทียที่ตั้งโรงเรียนเดินทางได้
หลายเส้นทาง ทั้งรถยนต์ส่วนตัวมีที่จอดรถ
ภายในโรงเรียนและบริเวณใกล้เคียง รถไฟฟ้า 
BTS หรือรถประจ าทาง อยู่ใกล้แหล่งที่มี
กลุ่มเป้าหมายอยู่หนาแน่นทั้งโรงเรียน 
ห้างสรรพสินค้ามากมาย และโรงแรมซึ่งเป็น
แหล่งที่มีชาวต่างชาติอาศัยอยู่ 

    ธุรกิจโรงเรียนสอนสอนท าขนมไทย เป็น
ธุรกิจที่ให้บริการเป็นหลัก  ช่องทางการ
เข้าถึงและซื้อหลักสูตรการเรียนที่ผู้ปกครอง
สามารถใช้บริการได้มีหลายช่องทางทั้งการ
เข้ามาสมัครเรียนโดยตรงกับทางโรงเรียน 
การสมัครผ่านโทรศัพท์ การสมัครผ่านเว็บ
ไซด์ของโรงเรียน ซึ่งวิธีการสมัครทาง
ออนไลน์เป็นวิธีที่เพ่ิมความสะดวกสบายแก่
ผู้สมัครเรียน และเป็นสื่อที่ผู้คนในปัจจุบัน
นิยมใช้กันอยู่แล้ว 

การสง่เสริมการขาย (Promotion) การสื่อสาร (Communication) 
     โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ได้
สื่อสารถึงผู้บริโภคเพ่ือสร้างการรับรู้ในเบื้องต้น
หลายช่องทางที่กลุ่มเป้าหมายนิยมใช้ 
นอกจากการสร้างการรับรู้ยังจัดท าโปรโมชั่น
ส่งเสริมการขายสินค้าและบริการขององค์กร
อย่างต่อเนื่อง และการประชาสัมพันธ์โดยจัด
กิจกรรมขึ้นเพ่ือสร้างประสบการณ์ร่วมในการ
จัดสาธิตการท าขนมไทยให้ผู้ที่สนใจทดลองท า
ได้ 

      การสื่อสารที่ได้รับความนิยมในปัจจุบัน
คือสื่อออนไลน์และโซเชียลเน็ตเวิร์ก ซึ่ง
ผู้ปกครองยุคใหม่ก็นิยมใช้และรับสื่อทางนี้อยู่
แล้ว จึงท าให้การสื่อสารระหว่างโรงเรียนและ
ผู้ปกครองเป็นเรื่องง่ายและเข้าถึงกันได้อย่าง
สะดวกรวดเร็วไม่ว่าจะเป็นการแจ้งข่าวสาร 
โปรโมชั่นหรือกิจกรรมต่างๆ ท าให้โรงเรีย 
ผู้ปกครองและนักเรียนใกล้ชิดกันมากขึ้น   

 
 กิจกรรมทางการตลาด 
 ธุรกิจโรงเรียนสอนท าขนมไทย เป็นธุรกิจที่มีก าลังเป็นกระแสและมีแนวโน้มเติบโตขึ้นอย่าง
ต่อเนื่อง การวางแผนกิจกรรมทางการตลาดเพ่ือสร้างความแตกต่าง ได้เปรียบ และโดดเด่น จึงเป็นสิ่ง
ส าคัญ ที่องค์กรต้องก าหนดกลยุทธ์การสื่อสารกิจกรรมทางการตลาดให้เป็นที่รับรู้ในวงกว้าง
โดยเฉพาะกับกลุ่มเป้าหมายขององค์กร เพ่ือการรักษาฐานลูกค้าเดิมและการสร้างลูกค้าใหม่อยู่เสมอ  
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ดังนั้นองค์กรจึงต้องวางแผนก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดให้มีประสิทธิภาพ  โดยน าข้อมูลการเปิดรับ
สื่อของผู้ปกครองและเด็กมาวิเคราะห์ใช้เป็นแนวทางในการวางแผนก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด 
 ปัจจุบันสื่อสมัยใหม่ได้รับความนิยมจากกลุ่มเด็กและเยาวชน เห็นไดจ้ากผลการศึกษา
โครงการติดตามสภาวการณ์เด็ก (Child Watch) และสรุปพ้ืนที่สื่อในชีวิตเด็กไทย พบว่าเด็กและ
เยาวชนมีพฤติกรรมการรับสื่อและเทคโนโลยีสมัยใหม่เป็นปัจจัยที่ 5 ของชีวิต อันดับต้นๆที่นิยมคือ
โทรศัพท์มือถือและคอมพิวเตอร์ จากการส ารวจ ปี พ.ศ. 2552 พบว่า เด็กมธัยมศึกษา ถึงอุดมศึกษามี
คอมพิวเตอร์ร้อยละ 44 มีโทรศัพท์มือถือใช้ร้อยละ 82 ซึ่งเด็กใช้เวลากับสื่อโทรทัศน์ และเทคโนโลยี 
ถึงวันละ  6-7 ชั่วโมง ใช้บริการส่ง SMS การโหลดเพลง ภาพ เกมส์ และข้อมูลต่างๆมากขึ้น (ส านัก
งานอิศรา, 2556)  
 จากผลการศึกษาเห็นได้ว่าการบริโภคสื่อเทคโนโลยีสมัยใหม่ของเด็กและ เยาวชนมีอัตราส่วน
ทีเ่พ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ระยะเวลาบริโภคสื่อเทคโนโลยีสมัยใหม่มีอัตราส่วนที่มากกว่าการบริโภคสื่อประเภท
อ่ืน นอกจากเด็กจะบริโภคสื่อประเภทนี้มากแล้วผู้ปกครองเองก็นิยมใช้สื่อเทคโนโลยีสมันใหม่ตาม
เด็กๆด้วยผู้ประกอบการวางกลยุทธ์การสื่อสารให้เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายโดยใช้เทคโนโยสมัยใหม่
มากกว่าสื่อประเภทอ่ืน โดยเลือกสื่อเทคโนโลยีสมัยใหม่ที่ได้รับความนิยมจากเด็กและผู้ปกครองซึ่งจะ
ท าให้การสื่อสารระหว่างองค์กรถึงกลุ่มเป้าหมายประสบความส าเร็จได้ 
 ผลส ารวจพฤติกรรมผู้บริโภคด้านสื่อดิจิตอลมีเดียของบริษัท ไอพีจี มีเดียแบรนด์ เผยผล
วิจัยชอปเปอร์ไซอันซ์ (Shopper Science) วิเคราะห์ผู้บริโภคปี 2556 อิทธิพลสื่อและสิ่งแวดล้อม
รอบด้านส่งผลต่อพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อสินค้าแต่ละครั้งของผู้บริโภค ได้กล่าวไว้ว่า ผู้บริโภคในยุค
นี้จะเปิดรับทั้งสื่อออนไลน์และออฟไลน์ในการตัดสินใจซื้อสินค้า แต่ช่วงเวลาท้ายสุดของการตัดสินใจ
ซื้อ พบว่ากลุ่ม ผู้บริโภคอายุ 25-34 ปี ใช้สื่อออนไลน์ช่วยตัดสินใจซื้อช่วงเวลาท้ายสุด คือเว็บไซต์แบ
รนด์ 46% เว็บไซต์ร้านค้าปลีก 40% และ โมบายเสิร์ช 31%  และกลุ่มอายุ 35 ปีขึ้นไปนั้น ใช้สื่อ
ออนไลน์หาข้อมูลส าหรับการตัดสินใจซื้อช่วงเวลาสุดท้าย คือ ออนไลน์เสิร์ช 47% เว็บไซต์แบรนด์ 
48% และเว็บไซต์ร้านค้าปลีก 50%  จากผลวิจัยพฤติกรรมของผู้บริโภคผู้ประกอบการต้องปรับตัว
ด้านเครื่องมือการสื่อสารและช่องทางการจัดจ าหน่ายให้ตอบโจทย์พฤติกรรมของผู้บริโภคท่ี
เปลี่ยนแปลงไป (รัตติยา อังคุลานนท์, 2556) 
 จากผลส ารวจพบว่ากลุ่มผู้บริโภคท่ีมีอายุ 25-35 ปีขึ้นไป โดยภาพรวมมีการตัดสินใจซื้อสินค้า
ในช่วงสุดท้ายผ่านทางสื่อดิจิตอลมีเดียทั้งออนไลน์เสิร์ช เว็บไซด์และโมบายเสิร์ช ซึ่งผู้ประกอบน า
ข้อมูลที่ได้มาวางแผนก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดสื่อสารออกไปถึงผู้บริโภคท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมายผ่าน
สื่อดิจิตอลมากกว่าการสื่อสารผ่านสื่ออ่ืนเพ่ือให้คุ้มค่าแก่งบประมาณที่ใช้ในการสื่อสารและเพ่ือให้
บรรลุเป้าหมายขององค์กร 
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 แผนการสื่อสารการตลาด  
 องค์กรได้วางแผนการใช้สื่อต่างๆให้สอดคล้องกับพฤติกรรมการสื่อผู้ปกครองเป็นหลักและ
เด็กรองลงมา เพ่ือให้การสื่อสารขององค์กรถึงกลุ่มป้าหมายมีประสิทธิภาพจึงเลือกใช้สื่อดังนี้ 
 1. ออนไลน์ 
 - Website: องค์กรมีเว็บไซด์ขององค์กรเองเพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายสามารถเข้ามาศึกษาข้อมูล
ก่อนการตัดสินใจสมัครเรียน องค์กรสามารถใช้ช่องทางนี้ในการสื่อสารเรื่องราวของสินค้าและบริการ
ทั้งหมดให้กลุ่มเป้าหมายรับทราบ รวมถึงข่าวสาร โปรโมชั่น และการจัดกิจกรรมที่น่าสนใจด้วย เป็น
ช่องทางที่เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้ง่าย สะดวก รวดเร็ว  
 - Facebook: เป็นสื่อทางโซเชียลเน็ตเวิร์คที่ได้รับความนิยมมากในปัจจุบัน ทีส่ื่อสารข้อมูล
ขององค์กรถึงกลุ่มเป้าหมายได้รวดเร็วน่าสนใจ สามารถจัดกิจกรรมเล่นเกมส์ต่างๆผ่านช่องทางนี้ได้
เป็นอย่างดี 
 - Banner: เป็นอีกสื่อหนึ่งที่ท าให้กลุ่มเป้าหมายรู้จักองค์กรผ่านทางการสร้าง Banner บน
เว็บไซด์ที่มีผู้ใช้บริการมากและเว็บไซด์ที่ผู้ปกครองที่มีอายุ 25 ปีขึน้ไปนิยมใช้บริการอย่างเว็บไซด์
ประเภทข่าว, การศึกษา, เว็บไซด์ซื้อขายสินค้าออนไลน์ เป็นต้น ซึ่ง Banner สามารถลิงค์กลับมาที่
เว็บไซด์ขององค์กรได้  
 2. โบว์ชวัร์ 
 - จัดท าโบว์ชัวร์เพ่ือน าไปแจกและวางไว้ตามสถานที่ๆกลุ่มเป้าหมายอยู่หนาแน่น เพ่ือ
ประชาสัมพันธ์โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ และบอกรายละเอียดรวมถึงค่าใช้จ่ายในแต่ละ
หลักสูตร ที่ส าคัญคือโปรโมชั่นที่โรงเรียนได้จัดท าในแต่ละไตรมาส 
 3. กิจกรรมพิเศษ (Event) 
 - สาธิตการท าขนมไทย: ทุกต้นเดือนทางโรงเรียนมีการสาธิตการท าขนมไทยแต่ละประเภท
สลับกันไป โดยเชิญชวนผู้ที่สนใจชมหรือต้องการลองลงมือท าเข้าร่วมงาน เป็นการสร้างประสบการณ์
ให้กับกลุ่มเป้าหมายที่สนใจแต่ยังไม่มีข้อมูลในการตัดสินใจให้ตัดสินใจสมัครเรียนได้ง่ายขึ้น และท าให้
การเรียนท าขนมไทยมีความน่าสนใจมากขึ้น 
 - จัดประกวดการท าขนม: เป็นกิจกรรมที่จะจัดขึ้นทุกปีเป็นงานประจ าปีของทาง โรงเรียน
ศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ซึ่งแนวคิดหลักของงานคือการประกวดท าขนมไทย และภายในงานยังมี
กิจกรรมที่น่าสนใจมากมายเพ่ือให้นักเรียน ลูกค้า และองค์กรมีความสัมพันธ์อันดีต่อกัน ถือเป็นการ
สร้างกิจกรรมที่ท าให้เด็กเกิดจินตนาการและกล้าแสดงออกด้วย 
 - ออกบูธ: ร่วมออกบูธตามงานท่องเที่ยวไทย งานโอท๊อป และงานขนมไทยตามสถานที่ต่างๆ 
เพ่ือสร้างการรับรู้ในตัวองค์กร ได้พบปะกลุ่มเป้าหมายโดยตรง และสามารถสร้างยอดขายได้ ณ 
ช่วงเวลาที่ออกบูธ ซึ่งเป็นการขยายฐานลูกค้าใหม่ให้องค์กร  
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 4. โปรโมชั่น 
 - การจัดท าโปรโมชั่นเป็นการกระตุ้นการตัดสินใจซื้อสินค้าและบริการของลูกค้าได้เป็นอย่างดี 
สามารถสร้างยอดได้จากโปรโมชั่นที่น่าสนใจซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของกลยุทธ์ทางการตลาด เช่น การลด
ราคาค่าเรียนหากสมัครเรียนต่อเนื่องระยะยาว การแนะน าเพ่ือนให้มาสมัครเรียน เป็นต้น  
 

ตารางที่ 5.10: แผนการพัฒนาธุรกิจ 
 

เป้าหมาย แผนพฒันาธรุกจิ 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 

1. เป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทย
ส าหรับเด็กที่สอนโดยผสมผสาน
ภาษาอังกฤษเข้ากับหลักสูตรการ
สอน และส่งเสริมการมีส่วนร่วม
ของผู้ปกครอง 

พัฒนาหลักสูตรที่น าเอาภาษา
ที่ 3ซึ่งเป็นภาษาที่ได้รับความ
สนใจและเป็นประโยชน์ มา
รวมอยู่ในหลักสูตรการสอนท า
ขนมด้วย 

พัฒนาหลักสูตรที่ผู้ปกครอง 
เข้ามามีส่วนร่วมกับการเรียน
ของเด็กๆได้มากยิ่งข้ึน 

2. เป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทย
ส าหรับเด็กที่มีหลักสูตร
หลากหลาย และพัฒนาหลักสูตร
ใหม่อย่างต่อเนื่อง  
 

พัฒนาหลักสูตรการเรียนให้
เป็นหลักสูตรที่แปลกใหม่
น่าสนใจและน าเอา วัสดุ
อุปกรณ์การเรียนที่ทันสมัยมา
ใช้ในการสอน 

น าเอาขนมของแต่ละชาติมา
ประยุกต์ในการสอนและขยาย
หลักสูตรการสอนท าขนมให้
ครอบคลุมการสอนท าขนมทุก
ประเภท แต่ยังไงเน้นการสอน
ท าขนมไทยเป็นหลัก 

3. เป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทย
ทีไ่ด้รับความน่าเชื่อถือ ไว้วางใจ
และ การยอมรับ  

ประเมินผลการสอนจากการ
สอบผู้ที่สมัครเรียนว่าสามารถ
ท าขนมได้มากน้อยหรือดีแค่
ไหน เพ่ือน ามาปรับปรุงวิธีการ
สอนให้มีประสิทธิภาพและ
หลักสูตรตอบสนองความ
ต้องการของกลุ่มเป้าหมาย
มากที่สุด 

รักษามาตรฐานที่ดีเอาไว้ และ
ปรับปรุงจุดอ่อน โดยส ารวจ
ความคิดเห็นจากนักเรียนและ
ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับองค์กร 
เข้าร่วมงานหรือกิจกรรมกับ
ภาคเอกชนและรัฐบาลให้
องค์กรเป็นที่รู้จักและได้รับ
การยอมรับจากหน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง 
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บทที ่6 
งบบญัช ีและการเงนิ 

 
 งบบัญชีและการเงินของโครงการโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ผู้วิจัยได้จัดท าขึ้นเพ่ือ
เป็นแนวทางในการวางแผนการด าเนินงานขององค์กรและการก าหนดกลยุทธ์  ให้แผนงานที่วางวางไว้
ด าเนินในงบการเงินที่องค์กรก าหนด ให้สามารถบริหารเงินลงทุน คาดการณ์ผลก าไรขององค์กรได้ 
และการด าเนินธุรกิจได้อย่างมีสภาพคล่อง โดยมีเนื้อหาของงบบัญชีและการเงินดังนี้ 
 6.1 สมมติฐานวิเคราะห์ผลตอบแทนทางการเงิน 

6.2 สมมติฐานการลงทุนเบื้องต้น 
6.3 ประมาณการต้นทุนด้านบริการ 
6.4 วิเคราะห์การได้มาของเงินทุนและกระบวนการใช้คืน 
6.5 ประมาณการรายได้ 
6.6 การวิเคราะห์ผลตอบแทนทางการเงินของโรงการ 
 

6.1 สมมตฐิานวเิคราะหผ์ลตอบแทนทางการเงนิ 
องค์กรได้วิเคราะห์แผนทางการเงินในการด าเนินธุรกิจ จึงตั้งสมมติฐานทางการเงินในส่วน

ต่างๆทั้งงบประมาณการลงทุน รายรับและรายจ่ายของโครงการ ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 
6.1.1 คาดการณ์งบประมาณทั้งหมดของโครงการ 5 ปี ตั้งแต่เดือนมกราคม 2559 ถึงเดือน

ธันวาคม 2563 ซึ่งการด าเนินงานเป็นไปตามตามแผนการด าเนินงานทีอ่งค์กรได้วางไว้ตั้งแต่เริ่ม
ด าเนินงาน 

6.1.2 องค์กรเป็นโรงเรียนสอนท าขนมไทย ที่เน้นให้บริการเด็กอายุตั้งแต่ 6-12 ปี จัดท า
แผนการสอนไว้ให้บริการทั้งหมด หลักสูตร เปิดหลักสูตรส าหรับบุคคลทั่วไปด้วย และธุรกิจร้านขาย
ขนมและอุปกรณ์ท าขนมซึ่งเป็นธุรกิจที่ขยายตัวมาจากธุรกิจหลัก มีทีม่ีของรายได้ดังนี้ 

 6.1.2.1 หลักสูตรสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก 
 6.1.2.2 หลักสูตรสอนท าขนมทั่วไปส าหรับเด็ก 
 6.1.2.3 หลักสูตรสอนท าอาหารไทยส าหรับเด็ก 
 6.1.2.4 หลักสูตรสอนท าขนมไทยส าหรับผู้ใหญ่และชาวต่างชาติ 
 6.1.2.5 หลักสูตรสอนท าอาหารไทยส าหรับผู้ใหญ่และชาวต่างชาติ 
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 สมมติฐานประมาณการยอดขาย 
- คาดการณ์ผลประกอบการของโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ได้คาดการณ์ว่าจะได้รับ

ผลก าไรจากหลักสูตรขนมไทยขั้นพ้ืนฐานและขั้นสูงประมาณ 40 – 50 % ผลก าไรจากหลักสูตรขนม
ไทยโบราณประมาณ 30 – 40 % ผลก าไรจากหลักสูตรขนมประยุกต์ประมาณ 40-50 % ผลก าไรจาก
หลักสูตรอาหารว่างประมาณ 40-50% ผลก าไรจากหลักสูตรขนมไทยเฉพาะอย่างประมาณ 30-40 % 
และผลก าไรจากหลักสูตรขนมอาหารไทยประมาณ 40-50 % ผลก าไรจากการขาย VDO 60% และ
ผลก าไรจากการขายโฆษณารายการแข่งขันท าขนมไทย 30%-40% 
 - โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ คาดการณ์มีผู้เริ่มสมัครเรียนในเดือนที่ 4 ของการเปิดให้
ด าเนินการ ในช่วงไตรมาสแรกเป็นช่วงปฏิบัติตามกลยุทธ์แผนการตลาด  

- คาดการณ์ผลก าไรปีที่ 2 จะมีอัตราเพ่ิมขึ้นในการด าเนินธุรกิจประมาณ 10-20% จากปีแรก 
เนื่องจากเพ่ิมขึ้นของนักเรียนที่สมัครเรียนจากการที่โรงเรียนเป็นที่รู้จักในปีแรกแล้ว การท าโปรโมชั่น
อย่างต่อเนื่องที่ช่วยเพิ่มยอดขายได้ 

 
6.2 สมมตฐิานการลงทนุเบื้องตน้ 
 การวางแผนลงทุนในสินทรัพย์ที่ดินและอาคารซึ่งเป็นพ้ืนที่ที่ใช้ในการด าเนินธุรกิจ บริษัทจะ
ใช้วิธีการเช่าที่ดินและตัวบ้าน ส าหรับอุปกรณ์การเรียนบริษัทได้ลงทุนกับอุปกรณ์การเรียน เพราะ 
อุปกรณ์เป็นสิ่งส าคัญที่ท าให้การเรียนท าขนมไทยเกิดความสะดวกและน่าเรียนมากขึ้นจากการใช้
อุปกรณ์ที่ทนัสมัยและเหมาะแก่การใช้งาน การตกแต่งสถานที่ไม่ว่าจะเป็นห้องรับรอง ห้องครัวซึ่งเป็น
หัวใจหลักของการเรียนการสอนต้องอ านวยความสะดวก สะอาด และปลอดภัย และองค์กรยังมี
ค่าใช้จ่ายในการลงทุนการจัดตั้งบริษัท ค่าจดทะเบียนโรงเรียนในสังกัดกระทรวงศึกษาธิการ 

ที่ดินและอาคารทีใ่ช้เป็นพ้ืนที่ตั้งโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ตั้งอยู่บริเวณซอยร่วมฤดี 
เพลินจิต เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร เป็นบ้าน 3 ชั้น มีเนื้อท่ีใช้สอยทั้งหมด 400 ตารางเมตร ค่า
มัดจ าอาคารล่วงหน้า 2 เดือน 245,000 บาท และค่าเช่า 122,500 บาทต่อเดือน 

อุปกรณ์ส านักงานของโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ เป็นอุปกรณ์ส านักงานทั่วไปเช่น 
โต๊ะท างาน คอมพิวเตอร์ อุปกรณ์เครื่องเขียน และโทรศัพท์ เป็นต้น ซึ่งก าหนดไว้ตามตางรางดังนี้ 
 
 
 
 
 
 



114 

ตารางที่ 6.1: อุปกรณ์ส านักงาน 
 

อุปกรณ ์ ราคาต่อหนว่ย จ านวน(หนว่ย) รวม 

โต๊ะและเก้าอ้ีท างาน 2,000 20 40,000 
คอมพิวเตอร์ 20,000 8 160,000 

โทรศัพท์ 500 5 2,500 

เครื่องเขียน 150 20 3,000 
ปริ้นเตอร์และแฟกซ์ 5,000 2 10,000 

ชุดโซฟาและโต๊ะรับแขก 30,000 1 30,000 

ชุดเฟอร์นิเจอร์ห้องรับรอง 30,000 2 60,000 
รวม   305,500 

 
 อุปกรณ์ประกอบการเรียน 
 อุปกรณ์ที่ใช้ในการเรียนท าขนมเป็นอุปกรณ์เครื่องครัว โดยเฉพาะเครื่องครัวที่ใช้ในการท า
ขนม และภาชนะใส่ขนมต่างๆ  
 
ตารางที่ 6.2: อุปกรณ์ประกอบการเรียน 
 

อุปกรณ ์ ราคาชดุ จ านวน(หนว่ย) รวม 

เครื่องครัวประกอบการท าขนม 5,000 30 150,000 
เครื่องครัวประกอบอาหาร 5,000 20 100,000 

เตาอบ 25,000 7 175,000 

ภาชนะ 100 300 30,000 
รวม   455,000 

 
 ค่าจดทะเบียนจัดตั้งบริษัทและจดทะเบียนโรงเรียนในสังกัดกระทรวงศึกษาธิการ 
 บริษัทต้องด าเนินการจัดตั้งจดทะเบียนจัดตั้งเป็นบริษัทจ ากัดอย่างถูกต้อง โดยมีค่าจด
ทะเบียนจัดตั้ง บริษัท 25,000 บาท นอกจากนี้การจัดตั้งโรงเรียนต้องมีการจดทะเบียนสถานศึกษา
อย่างถูกต้อง โดยมี ค่าธรรมเนียมการจดทะเบียน 50,000 บาท 
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ตารางที่ 6.3: ประเมินเงินลงทุนเบื้องต้น  
 

รายจา่ย สมมตฐิาน หมายเหต ุ

ค่ามัดจ าพ้ืนที่ 245,000 ค่าเช่า 122,500 ต่อเดือน  
ค่ามัดจ า 2 เดือน 

ค่าตกแต่งสถานที่ 600,000 ตารางเมตรละ 1,500 บาท พ้ืนที่ใช้
สอย 400 ตารางเมตร 

ค่าอุปกรณ์ส านักงาน 305,500  

ค่าอุปกรณ์การเรียน 455,000  
ค่าประกันส านักงาน 50,000  

ค่าสร้าง ปรับปรุง พัฒนาเว็บไซด์ 400,000 รวมทั้งหมด 5 ปี 
ค่าจดโดเมนเนม 300  

ค่าเช่าเซฟเวอร์ 20,000  

ค่าจดทะเบียนบริษัท 25,000  
ค่าจดทะเบียนโรงเรียนตามกฎของ
กระทรวงศึกษาธิการ 

50,000  

ค่าพัฒนาหลักสูตร 50,000  

รวม 2,230,000 
บาท 

 

 
6.3 ประมาณการต้นทุนการบริการ 
 
ตารางที่ 6.4: ประมาณการต้นทุนการบริการ 
 

รายการ สมมตฐิาน หมายเหต ุ
ค่าเช่าสถานที่ 87,500 บาทต่อเดือน 

1,050,000 บาทตอ่ปี 
ค่าเช่าพ้ืนที่ในห้าง 

 มีพ้ืนที่ใช้สอย 400 ตารางเมตร 
เงินเดือนผู้บริหารและพนักงาน 531,000 บาทต่อเดือน 

6,372,000 บาทต่อปี 
เพ่ิมข้ึนปีละ 5%  

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 6.4 (ต่อ): ประมาณการต้นทุนการบริการ 
 

รายการ สมมตฐิาน หมายเหต ุ

โบนัสผู้บริหารและพนักงาน 531,000 บาทต่อปี โบนัสขั้นต่ า 1 เดือน 
สวัสดิการพนักงาน 191,160 บาทต่อปี เพ่ิมข้ึนปีละ 3% 

ค่าจดโดเมน 300 บาทต่อปี  

ค่าซ่อมบ ารุงวัสดุ อุปกรณ์ 60,000 บาทต่อปี  
ค่าปรับปรุงสถานที่ 100,000 บาทต่อปี ปรับปรุงในปีที่ 3 และ 5 

ค่าเสื่อมราคา 304,700 บาทต่อปี ประเมินจากทรัพย์สินถาวร 5 ปี 

ค่าใช้จ่ายอื่นๆ 50,000 บาทต่อปี ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตร็จ 
ค่าสาธารณูปโภค 5,000 บาทต่อเดือน 

60,000 บาทต่อปี 
 

ค่าสื่อสารการตลาด 2,000,000 บาทต่อปี ปีที ่1-5 ลดลงปีละ 20% 
ในปีก่อนเปิดให้บริการลงทุน  
ค่าสื่อสารการตลาด 500,000 

บาท  
ค่าพัฒนาหลักสูตร 50,000 บาทต่อปี  

 
6.4 วเิคราะห์การได้มาของเงนิทนุและกระบวนการใชค้นื 
 ผู้ประกอบการจัดตั้งโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ 
โดยใช้เงินทุนรวมประมาณ 13 ล้านบาท  มีแหล่งเงินทุนที่น ามาใช้ในการด าเนินธุรกิจ 2 ช่องทาง 
ได้แก่ 
 - แหล่งเงินทุนภายใน ซึ่งเป็นเงินทุนของเจ้าของประมาณ 7 ล้านบาท 
 - แหล่งเงินทุนภายนอก การกู้ยืมเงินจากธนาคารพาณิชย์ประมาณ 7 ล้านบาท 
 6.4.1 เงื่อนไขการกู้ 
 - สถาบันเริ่มท าสัญญาการกู้ยืมตั้งแต่ปีแรกของการด าเนินธุรกิจ 
 - วิธีช าระเงินกูและดอกเบี้ยจะช าระในทุกปี รวมเป็นระยะเวลา 5 ป โดยจะเริ่มช าระดอกเบี้ย
เมื่อ ป 2552 และเงินต้น  จะเริ่มผอนช าระในปี 2563   
 - อัตราดอกเบี้ยเงินกู้ MRR จะมีอัตราดอกเบี้ย 5.8 % ซ่ึงเป็นอัตราคงที่ตลอดระยะเวลากู้ยืม 
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6.4.2 ต้นทุนในการขายสินค้าและบริการของสถาบันมีดังนี้ 
 - ต้นทุนจากราคาขายหลักสูตรขนมไทยขั้นพ้ืนฐาน 40% จากราคาขายต่อคน 
 - ต้นทุนจากราคาขายหลักสูตรขนมไทยขั้นสูง 40% จากราคาขายต่อคน 
 - ต้นทุนจากราคาขายหลักสูตรขนมไทยโบราณ 30% จากราคาขายต่อคน 
 - ต้นทุนจากราคาขายหลักสูตรขนมประยุกต์ 30% จากราคาขายต่อคน 
 - ต้นทุนจากราคาขายหลักสูตรอาหารว่าง 40% จากราคาขายต่อคน 
 - ต้นทุนจากราคาขายหลักสูตรขนมไทยเฉพาะอย่าง 30% จากราคาขายต่อคน 
 - ต้นทุนจากราคาขายหลักสูตรอาหารไทย 40% จากราคาขายต่อคน 
 - ต้นทุนจากการขายขนม 30% จากราคาขาย  

- ต้นทุนจากการขายอุปกรณ์ท าขนม 40% จากราคาขาย 
- ต้นทุนจากการขาย VDO 40% จากการขายต่อแผ่น 
- ต้นทุนจากการขายสื่อโฆษณา 70% จากการขายต่อราย 

 
6.5 ประมาณการรายได้ 
 
ตารางที่ 6.5: สมมติฐานความเป็นไปได้รายได้ธุรกิจโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ปีที่ 1-5  
 

รายละเอยีด ปทีี่ 1 ปทีี่ 2 ปทีี่ 3 ปทีี่ 4 ปทีี่ 5 
1. รายไดจ้ากหลักสูตรขนมไทยขั้น
พื้นฐาน วันธรรมดา 

3,000,000 3,390,000 3,830,700 4,328,691 4,891,421 

2. รายไดจ้ากหลักสูตรขนมไทยขั้นสูง 
วันธรรมดา 

1,500,000 1,695,000 1,915,350 2,164,346 2,445,710 

3. รายไดจ้ากหลักสูตรขนมไทยชาววัง 
วันธรรมดา 

1,500,000 1,695,000 1,915,350 2,164,346 2,445,710 

4. รายไดจ้ากหลักสูตรขนมประยกุต์ วัน
ธรรมดา 

600,000 678,000 766,140 865,738 978,284 

5. รายไดจ้ากหลักสูตรอาหารว่าง วัน
ธรรมดา 

600,000 678,000 766,140 865,738 978,284 

6. รายไดจ้ากหลักสูตรอาหารไทย วัน
ธรรมดา 

3,000,000 3,390,000 3,830,700 4,328,691 4,891,421 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 6.5 (ต่อ): สมมติฐานความเป็นไปได้รายได้ธุรกิจโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ปีที่ 1-5  
 

รายละเอยีด ปทีี่ 1 ปทีี่ 2 ปทีี่ 3 ปทีี่ 4 ปทีี่ 5 

7. รายไดจ้ากหลักสูตรขนมไทยหรอื
อาหารไทยเฉพาะอย่าง วันธรรมดา 

750,000 847,500 957,675 1,082,173 1,222,855 

8. รายไดจ้ากหลักสูตรขนมไทยขั้น
พื้นฐาน วันเสาร์อาทิตย ์

1,400,000 1,582,000 1,787,660 2,020,056 2,282,663 

9. รายไดจ้ากหลักสูตรขนมไทยขั้นสูง 
วันเสาร์อาทติย ์

840,000 949,200 1,072,596 1,212,033 1,369,598 

10. รายได้จากหลักสูตรขนมไทยชาววัง 
วันเสาร์อาทติย ์

700,000 791,000 893,830 1,010,028 1,141,332 

11. รายได้จากหลักสูตรขนมประยุกต์ 
วันเสาร์อาทติย ์

700,000 791,000 893,830 1,010,028 1,141,332 

12. รายได้จากหลักสูตรอาหารว่าง วัน
เสาร์อาทิตย ์

700,000 791,000 893,830 1,010,028 1,141,332 

13. รายได้จากหลักสูตรอาหารไทย วัน
เสาร์อาทิตย ์

280,000 316,400 357,532 404,011 456,533 

14. รายได้จากหลักสูตรขนมไทยหรือ
อาหารไทยเฉพาะอย่าง วันเสาร์อาทิตย ์

2,520,000 2,847,600 3,217,788 3,636,100 4,108,793 

15. รายได้จากการขายขนม 2,400,000 2,880,000 3,456,000 4,147,200 4,976,640 

16. รายได้จากการขาย VDO 2,400,000 2,832,000 3,341,760 3,943,277 4,653,067 
17. รายได้จากค่าโฆษณา  
Commercial Spot 

1,245,000 1,431,750 1,646,513 1,893,489 2,177,513 

18. รายได้จากค่าโฆษณา End Credit 1,200,000 1,320,000 1,452,000 1,597,200 1,756,920 

19. รายได้จากค่าโฆษณา VTR 300,000 330,000 363,000 399,300 439,230 
20. รายได้จากค่าโฆษณา Tie In 600,000 660,000 726,000 798,600 878,460 
21. รายได้จากค่าโฆษณา Product 
Placement 

600,000 660,000 726,000 798,600 878,460 

22. รายได้จากค่าโฆษณา Backdrop 300,000 330,000 1,915,350 399,300 439,230 

รายไดร้วม 600,000 660,000 726,000 798,600 878,460 
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6.6 การวเิคราะหผ์ลตอบแทนทางการเงนิของโครงการ 
องค์กรต้องมีการการวิเคราะห์เงินลงทุนและผลตอบแทนทางการเงินเพ่ือใช้เป็นข้อมูลยื่นแก่

สถาบันทางการเงินพิจารณาเงินทุนให้ทางองค์กรกู้ยืมน ามาด าเนินธุรกิจได้ ข้อมูลที่ใช้ในการพิจารณา
ได้แก่ ต้นทุน ยอดขาย ผลตอบแทนการลงทุน ฯ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

6.6.1 มูลคาปจจุบันสุทธ ิ(Net Present Value: NPV)  
6.6.2 อัตราผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return: IRR)  
6.6.3 ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 

 
ตารางที่ 6.6: สรุปผลตอบแทนทางการเงิน 
 

 Best Case Most Likely Case Worst Case 
Pay Back Period 2 ปี 8 เดือน 3 ปี 6 เดือน 4 ปี 7 เดือน 

NPV 12,248,142 7,3395,567 2,026,735 

IRR 33% 24 % 12% 
Discount Rate 5.8 % 

 
 งบกระแสเงินสดกรณีท่ีมีความเปนไปไดมากท่ีสุด (Most Likely Case)  
      Payback Period  3 ปี 6 เดือน 
      NPV   7,3395,567 
      IRR    24 % 

ในกรณีท่ีมีความเป็นไปได้มากที่สุดตามการคาดการณ์ที่องค์กรได้วิเคราะห์ไว้ ซ่ึงด าเนินงาน
ปฏิบัติการตามแผนที่วางไว้ มีการวิเคราะห์ธุรกิจขององค์กรและวิเคราะห์คู่แข่งขันอยูเสมอ และ
พัฒนาแผนการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องก็จะสามารถท าก าไรได้ตามเป้าหมายที่วางไว โดยมี
รายละเอียดของกรณีที่มีความเปนไปไดมากที่สุด ดังนี้  
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ตารางที่ 6.7: กรณีท่ีมีความเปนไปไดมากที่สุด )Most LikelL Case(  
  

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

กระแสเงนิสดรบั (Cash In Flow) 
      กระแสเงินสดรับจากการจัดหาเงิน 
      ส่วนของเจ้าของ 6,000,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 

เงินสดรับจากการกู้ธนาคาร 7,000,000 7,000,000 7,000,000 7,000,000 7,000,000 0 
กระแสเงินสดรับจากการด าเนินกิจการ 

      รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นพื้นฐาน วันธรรมดา  
 

2,880,000 3,254,400 3,677,472 4,155,543 4,695,764 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นสูง วันธรรมดา 
 

1,440,000 1,627,200 1,838,736 2,077,772 2,347,882 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยชาววัง วันธรรมดา 

 
1,440,000 1,627,200 1,838,736 2,077,772 2,347,882 

รายได้จากหลักสูตรขนมประยุกต์ วันธรรมดา 
 

576,000 650,880 735,494 831,109 939,153 
รายได้จากหลักสูตรอาหารว่าง วันธรรมดา 

 
576,000 650,880 735,494 831,109 939,153 

รายได้จากหลักสูตรอาหารไทย วันธรรมดา 
 

2,880,000 3,254,400 3,677,472 4,155,543 4,695,764 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยหรืออาหารไทยเฉพาะอย่าง 
วันธรรมดา 

 
720,000 813,600 919,368 1,038,886 1,173,941 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นพื้นฐาน วันเสาร์อาทิตย์  
 

1,248,000 1,410,240 1,593,571 1,800,735 2,034,831 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นสูง วันเสาร์อาทิตย์  

 
748,800 846,144 956,143 1,080,441 1,220,899 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 6.7 (ต่อ): กรณีท่ีมีความเปนไปไดมากที่สุด )Most LikelL Case(  
  

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยชาววัง วันเสาร์อาทิตย์  
 

624,000 705,120 796,786 900,368 1,017,416 

รายได้จากหลักสูตรขนมประยุกต์ วันเสาร์อาทิตย์  
 

624,000 705,120 796,786 900,368 1,017,416 
รายได้จากหลักสูตรอาหารว่าง วันเสาร์อาทิตย์  

 
624,000 705,120 796,786 900,368 1,017,416 

รายได้จากหลักสูตรอาหารไทย วันเสาร์อาทิตย์  
 

249,600 282,048 318,714 360,147 406,966 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยหรืออาหารไทยเฉพาะอย่าง 
วันเสาร์อาทิตย์  

 
2,246,400 2,538,432 2,868,428 3,241,324 3,662,696 

รายได้จากการขายขนม 
 

960,000 1,152,000 1,382,400 1,658,880 1,990,656 
รายได้จากการขายอุปกรณ์ท าขนม 

 
600,000 690,000 793,500 912,525 1,049,404 

รวมกระแสเงนิสดรบั 0 18,436,800 20,912,784 23,725,886 26,922,889 30,557,237 

กระแสเงนิสดจา่ย (Cash Out Flow) 
      กระแสเงินสดจ่ายจากการด าเนินกิจการ 
      ค่าสื่อสารการตลาด -500,000 -1,500,000 -1,200,000 -960,000 -768,000 -614,400 

รวมคา่สื่อสารการตลาด -500,000 -1,500,000 -1,200,000 -960,000 -768,000 -614,400 

ค่าสาธารณูปโภคเฉลี่ย 0 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 6.7 (ต่อ): กรณีที่มีความเปนไปไดมากที่สุด )Most LikelL Case(  
  

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าเช่าส านักงาน 0 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 
ค่าเช่าที่วางเซิฟเวอร์ 0 -20,000 -20,000 -20,000 -20,000 -20,000 
เงินเดือนผู้บริหารและพนักงาน 0 -6,372,000 -6,690,600 -7,025,130 -7,376,387 -7,745,206 
โบนัสผู้บริหารและพนักงาน 0 -531,000 -557,550 -585,428 -614,699 -645,434 
ค่าสวัสดิการพนักงาน 0 -191,160 -200,718 -210,754 -221,292 -232,356 
ค่าซ่อมบ ารุงวัสดุและอุปกรณ์ต่างๆ 0 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 
ค่าซ่อมแซมปรับปรุงส านักงาน 0 0 0 -100,000 0 -100,000 
ค่าใช้จ่ายอื่นๆ 0 -50,000 -50,000 -50,000 -50,000 -50,000 
ค่าเสื่อมราคา 0 -292,100 -292,100 -292,100 -292,100 -292,100 
รวมคา่ใชจ้า่ยในการขายและการบรหิาร 0 -9,046,260 -9,400,968 -9,873,411 -10,164,477 -10,675,096 
ตน้ทนุขาย 

 
-6,639,360 -7,527,437 -8,535,716 -9,680,737 -10,981,370 

รวมกระแสเงนิสดจา่ยจากการด าเนนิกจิการ -500,000 -17,185,620 -18,128,405 -19,369,127 -20,613,214 -22,270,865 
กระแสเงินสดจ่ายจากกิจกรรมการลงทุน 

      ค่าก่อสร้างและตกแต่งสถานที่ -700,000 
     (ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 6.7 (ต่อ): กรณีท่ีมีความเปนไปไดมากที่สุด )Most LikelL Case(  
  

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าอุปกรณ์(อุปกรณ์ส านักงานและอุปกรณ์ประกอบการ
เรียน) -760,500 

     ค่าสร้าง Website ปรับปรุงและพัฒนา 5 ปี -400,000 
     ค่าจดทะเบียนตั้งบริษัท -25,000 
     ค่าจดทะเบียนโรงรียนในกระทรวงศึกษาธิการ -50,000 
     ค่าประกันส านักงาน(มัดจ า) สนง. -245,000 
     ค่าจดทะเบียนโดเมนเนมเว็บไซด์ -300 
     ค่าเช่าเซิฟเวอร์ -20,000 
     เงินสดหมุนเวียนเพื่อด าเนินกิจการ -6,000,000 
     กระแสเงินสดจ่ายจากกิจกรรมการจัดหาเงิน 

      เงินสดจ่ายช าระดอกเบี้ยจ่าย -232,750 -931,000 -931,000 -931,000 -931,000 -931,000 
เงินสดช าระคืนเงินต้น 0 0 0 0 0 -7,000,000 
เงินสดจ่ายช าระภาษีเงินได้ (30%) 0 -96,054 -556,014 -1,027,728 -1,613,603 -106,611 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 6.7 (ต่อ): กรณีท่ีมีความเปนไปไดมากที่สุด )Most LikelL Case(  
  

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รวมกระแสเงนิสดจา่ย -8,933,550 -18,212,674 -19,615,419 -21,327,855 -23,157,817 -30,308,477 
ก าไรสทุธ ิ -8,933,550 224,126 1,297,365 2,398,031 3,765,073 248,760 
บวกค่าเสื่อมราคา 

 
292,100 292,100 292,100 292,100 292,100 

บวกเงินทุนหมุนเวียน 
 

3,000,000 3,000,000 3,000,000 3,000,000 3,000,000 
กระแสเงนิสดสทุธ ิ(Net Cash Flow) -8,933,550 3,516,226 4,589,465 5,690,131 7,057,173 3,540,860 
ทุนด าเนินกจิการ 13,000,000 

     เงนิสดปลายงวด (กระแสเงนิสดสุทธ+ิทนุด าเนนิ
กิจการ) -8,933,550 -5,417,324 -827,859 4,862,273 11,919,445 15,460,305 

Discount Rate (อัตราดอกเบีย้) 5.8% 6% 
    NPV 5 ป ี 11,598,039 

     IRR 43% 
     Payback Period (คนืทนุ 3.07 ป ี)  ปีที ่3 
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บทที ่7 
บทสรปุและข้อเสนอแนะ 

 
7.1 บทสรปุทางการวจิยั 
 7.1.1 สรุปผลวิจัย  
 ผลการศึกษาและวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างท้ังหมดจ านวน 200 ตัวอย่าง พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาอยู่ในช่วงระดับปริญญาตรี มีอาชีพ
ธุรกิจส่วนตัว และส่วนใหญ่มีรายได้ระหว่าง 30,000 ถึง 50,000 บาทต่อเดือน 
  ในด้านพฤติกรรมและทัศนคติของผู้ปกครองต่อการส่งเสริมให้มีกิจกรรมส่งเสริมทักษะ 
พบว่า ผู้ปกครองส่วนใหญ่ให้ความส าคัญมากกับการส่งบุตรหลานเรียนเสริมทักษะ โดยส่วนใหญ่มีการ
ส่งบุตรหลานเรียนดนตรีและภาษา และมีความถี่ในการท ากิจกรรม 1-2 ครั้ง ต่อสัปดาห์ ซึ่งจะมีการใช้
เวลาในการเรียน  1 ชั่วโมง ต่อครั้ง และส่วนใหญ่มีการใช้ปัจจัยส าคัญท่ีท าให้ตัดสินใจเลือกกิจกรรม คือ 
สามารถน ากิจกรรมไปต่อยอดได้ในอนาคต ซึ่งผู้ปกครองเห็นว่าค่าใช้จ่ายควรอยู่ระหว่าง 10111- 50111 
บาท ทั้งนี้ผู ้ที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเลือกสถาบันคือตัวเด็กเอง โดยผู้ปกครองส่วนใหญ่เคยท า
กิจกรรมร่วมกับเด็ก ทั้งนี้หากมีการแทรกภาษาอังกฤษไว้ในหลักสูตรการเรียนการสอนผู้ปกครองจะ
สนใจมากยิ่งขึ้น 
 ในด้านความพึงพอใจของผู้ปกครองต่อโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็กของผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่คือ ผู้ปกครองมีความพึงพอใจต่อโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก ภาพรวม
อยู่ในระดับมาก และปัจจัยทั้ง 4 ด้าน ผู้ตอบแบบสอบถามมีมีความพึงพอใจในระดับมากทุกด้าน เรียง
ตามค่าเฉลี่ย ได้แก่ ด้านสถานที่ (Place) ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก โดย
ผู้ปกครองพึงพอใจมากท่ีสุดในเรื่องของการเดินทางไปมาสะดวก ส่วนข้ออื่นๆ ผู้ปกครอบมีความพึง
พอใจในระดับมาก ข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ มีที่จอดรถเพียงพอ ส่วนข้อที่มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุดคือ การ
ตกแต่งสถานที่ที่สวยงาม ด้านราคา (Price) ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก โดย
ผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมากทุกข้อ ซึ่งข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ค่าเรียนต่อหลักสูตร และ
ข้อที่มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุดคือ ราคาพิเศษเมื่อสมัครเรียนหลายคน ด้านการส่งเสริมการตลาด 
(Promotion) พบว่า ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอ ใจในระดับมาก โดยผู้ปกครองพึงพอใจมาก
ที่สุดในเรื่องของการให้ทดลองเรียนฟรี ส่วนข้ออื่นๆ ผู้ปกครอบมีความพึงพอใจในระดับมาก ข้อที่มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือมีการจัดฝึกอบรมโดยวิทยากรผู้มีชื่อเสียง ส่วนข้อที่มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุดคือการจัด
ประกวดท าขนม ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก โดย
ผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมากทุกข้อ ซึ่งข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ อุปกรณ์มีความสะอาด
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และปลอดภัยส าหรับเด็ก และข้อที่มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุดคือ ผู้ปกครองมีส่วนร่วมในการเรียนกับบุตร
หลาน 
 7.1.2 อภิปรายผล  จากการศึกษาข้อมูลพบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 
61.5 เพศชายร้อยละ 38.5  ส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาอยู่ในช่วงระดับปริญญาตรีร้อยละ 66.5  มี
อาชีพธุรกิจส่วนตัวร้อยละ 35.0 และส่วนใหญ่มีรายได้ระหว่าง 30,000 ถึง 50,000 บาทต่อเดือนร้อย
ละ 31.5  
 ทั้งนี้ในด้านพฤติกรรมและทัศนคติของผู้ปกครองต่อการส่งเสริมให้มีกิจกรรมส่งเสริมทักษะ 
พบว่า ผู้ปกครองส่วนใหญ่ให้ความส าคัญมากกับการส่งบุตรหลานเรียนเสริมทักษะพิเศษ โดยส่วนใหญ่
ส่งบุตรหลานเรียนดนตรีและภาษา ทั้งนี้อาจะเป็นเพราะในปัจจุบันผู้ปกครองส่วนใหญ่ต้องการให้บุตร
หลานมีกิจกรรมพิเศษท่ีนอกเหนือจากการเรียน เป็นการใช้เวลาให้เกิดประโยชน์ และผู้ปกครอง
ต้องการปลูกฝังลูกหลานให้รู้จัก และอนุรักษ์ขนมไทย (จันทิมา นวทิศพาณิชย์, การสื่อสารส่วนบุคคล0 
9 มีนาคม 2558) ซึ่งกิจกรรมส่งเสริมทักษะพิเศษส าหรับเด็กมีหลายรูปแบบ เช่น กิจกรรมพัฒนา
ทักษะที่จ าเป็นในอนาคต เช่น การเรียนภาษาอังกฤษ ภาษาจีน กิจกรรมเสริมพ้ืนฐานในการเรียนเพื่อ
เพ่ิมพูนความรู้ความเข้าใจในวิชาที่เด็กเรียน กิจกรรมเสริมสร้างลักษณะชีวิต เพ่ือเสริมสร้างลักษณะ
ชีวิตที่ดีงาม และการฝึกฝนทักษะต่าง ๆ นอกจากนี้ยังมีกิจกรรมด้านสุขภาพร่างกาย เพ่ือให้ร่างกายให้
แข็งแรง เป็นต้น แต่เด็กที่มาเรียนท าขนมไทยส่วนใหญ่จะรักและชอบในการท าขนมอยู่แล้ว เพียงแต่
มาเรียนเพื่อจะได้ฝึกทักษะในการท าขนม ซ่ึงจาดิน กีรติพันธ์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 มีนาคม 
2558) ผู้บริหารร้าน Little Sweet ให้สัมภาษณ์ถึงกลุ่มเป้าหมายของโรงเรียนสอนท าอาหารและขนม
ไทยว่าจะเป็นกลุ่มเด็กท่ีต้องการเรียนท าขนมจริงๆ ไม่ใช่เป็นแค่หากิจกรรมยามว่าง  
 ทั้งนี้ปัจจัยส าคัญที่ท าให้ตัดสินใจเลือกกิจกรรมเสริมทักษะพิเศษส าหรับเด็กคือ สามารถน า
กิจกรรมไปต่อยอดได้ในอนาคต ทั้งนี้เพราะหลักสูตรการท าขนมไทยส่วนใหญ่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนได้ลงมือ
ปฏิบัติจริงในห้องปฏิบัติการภายใต้ค าแนะน าและการดูแลจากเชฟผู้สอนที่มีความเชี่ยวชาญ และเพ่ือ
เป็นการเตรียมพร้อมสู่ความส าเร็จในสายอาชีพ สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ จาดีน กีรติพันธุ์ (การ
สื่อสารส่วนบุคคล, 15 มีนาคม 2558) กล่าวถึงหลักสูตรการเรียนที่เด็กสามารถน าไปประกอบอาชีพ
ได้ในอนาคต  
 อีกท้ังหากโรงเรียนสอนท าขนมไทยมีการแทรกภาษาอังกฤษไว้ในหลักสูตรผู้ปกครองจะสนใจ
มากยิ่งขึ้น สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของจาดีน กีรติพันธ์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 มีนาคม 2558) 
ผู้บริหารร้าน Little Sweet ที่เห็นด้วยกับการสอดแทรกภาษาอังกฤษไว้ในหลักสูตร และ จันทิมา     
นวทิศพาณิชย์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 9 มีนาคม 2558) ผู้อ านวยการโครงการอนุรักษ์ขนมไทย 
กล่าวถึงแนวโน้มของธุรกิจโรงเรียนสอนท าขนมไทยในอนาคตว่าจะเติบโตขึ้นเรื่อยๆ แต่คาดการณ์ว่า
ไม่เกินปี 2121 กระแสจะเริ่มลดลง ดังนั้นธุรกิจต้องรีบปรับตัวเองโดยเฉพาะเมื่อไทยก้าวเข้าสู่ AEC 
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 ในด้านความพึงพอใจของผู้ปกครองต่อโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็กของผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่คือ ผู้ปกครองมีความพึงพอใจต่อโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก ภาพรวม
อยู่ในระดับมาก และปัจจัยทั้ง 4 ด้าน ผู้ตอบแบบสอบถามมีมีความพึงพอใจในระดับมากทุกด้าน เรียง
ตามค่าเฉลี่ย ได้แก ่ด้านสถานที่ (Place) ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก โดย
ผู้ปกครองพึงพอใจมากท่ีสุดในเรื่องของการเดินทางไปมาสะดวก สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของ 
จันทิมา นวทิศพาณิชย์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 9 มีนาคม 2558) กล่าวถึง ปัจจัยส าคัญท่ีมีส่วนในการ
เลือกใช้บริการโรงเรียนสอนท าอาหารส าหรับเด็กคือสถานที่เรียนไว้ว่า ต้องเดินทางสะดวกสบายและ
เข้าถึงได้ง่าย สอดคล้องกับผลการศึกษาของ นพรัตน์ บุญเพียรผล (2548) ท าการศึกษาเรื่อง 
พฤติกรรมการซื้อและคุณลักษณะของร้านขนมหวานในจังหวัดเพชรบุรี ที่พบว่า ท าเลที่ตั้งของร้านอยู่
ติดริมถนน ท าให้ลูกค้าที่ขับรถผ่านไปมาสามารถแวะหาซื้อสินค้าได้สะดวก นอกจากนี้ผู้ปกครองมี
ความพึงพอใจในเรื่องของสถานที่จอดรถ เนื่องจากสภาพการจราจรและที่จอดรถในปัจจุบันมีปัญหา
โดยเฉพาะในเขตเมืองอย่างกรุงเทพฯ ดังนั้น หากธุรกิจเลือกท าเลที่ตั้งที่เหมาะสม ผู้ปกครองสามารถ
เดินทางไปมาอย่างสะดวก และมีที่จอดรถ จะท าให้ผู้ปกครองตัดสินใจส่งบุตรหลานเรียนได้ง่ายขึ้น 
 ด้านราคา (Price) ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก โดย ผู้ปกครองมีความพึง
พอใจในระดับมากที่สุดในเรื่องค่าเรียนต่อหลักสูตร ทั้งนี้เพราะ ราคาเป็นสิ่งที่ค่อนข้างส าคัญใน
การตลาดโดยเฉพาะสภาพเศรษฐกิจในปัจจุบัน การตั้งราคาจะต้องเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ และ
กลุ่มเป้าหมาย เพราะราคาคือตัวบ่งบอกภาพลักษณ์ของสินค้าหรือผลิตภัณฑ์ (Kotler, 1997) ดังนั้น
หากค่าเรียนต่อหลักสูตรไม่แพงจนเกินไปจะท าให้ผู้ปกครองตัดสินใจส่งบุตรหลานเรียนท าขนมไทย 
แต ่จันทิมา นวทิศพาณิชย์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 9 มีนาคม 2558) ผู้อ านวยการโครงการอนุรักษ์
ขนมไทย กล่าวถึงค่าใช้จ่ายต่อหลักสูตรในการเรียนไม่ควรเกิน 1,111-1,211 บาท  
 ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก 
โดยผู้ปกครองมีความพึงพอใจมากที่สุดในเรื่องการทดลองเรียนฟรี ซ่ึง จันทิมา นวทิศพาณิชย์ (การ
สื่อสารส่วนบุคคล, 9 มีนาคม 2558) ผู้อ านวยการโครงการอนุรักษ์ขนมไทย ให้สัมภาษณ์เกี่ยวกับการ
ส่งเสริมการตลาดของธุรกิจประเภทนี้จะเน้นให้เด็กๆ ได้ทดลองเรียนฟรีโดยไม่เสียค่าใช้จ่ายจะมีเด็กๆ 
มาเรียนกันมากข้ึน 
 ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) ภาพรวมผู้ปกครองมีความพึงพอใจในระดับมาก โดยผู้ปกครองมี
ความพึงพอใจมากท่ีสุดในเรื่องความสะอาดและปลอดภัยส าหรับอุปกรณ์ ทั้งนี้เพราะโรงเรียนสอน
ท าอาหารส่วนใหญ่ให้ความส าคัญกับมาตรฐาน ทั้งในเรื่องของอุปกรณ์ประกอบ การเรียน และวัตถุดิบ
ที่ใช้เพื่อให้เด็กปลอดภัยที่สุด ประเด็นนี้ จาดีน กีรติพันธ์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 มีนาคม 2558) 
ผู้บริหารร้าน Little Sweet ให้สัมภาษณ์ว่า การสอนท าขนมไทยของร้านจะเริ่มตั้งแต่การรู้ปฏิกิริยา
ของวัตถุดิบแต่ละชนิดว่าอะไรผสมกับอะไร ผลจะออกมาอย่างไร ซ่ึงไม่ใช่เพียงแค่สอนให้ท าขนมตาม
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สูตรเท่านั้น นอกจากนี้ ผู้ปกครองยังมีความพึงพอใจในเรื่องของหลักสูตรที่เปิดสอนต้องมีความ
หลากหลายที่ผู้เรียนสามารถเลือกเรียนได้ตามต้องการ และประการส าคัญโรงเรียนต้องสอนสูตรท า
ขนม และต้องไม่หวงสูตร เพ่ือนักเรียนสามารถกลับไปท าต่อที่บ้าน หรือน าไปต่อยอดได้อนาคต  
(จาดิน กีรติพันธ์, การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 มีนาคม 2558) นอกจากหลักสูตรส าหรับเด็กแล้ว ยังมี
หลักสูตรที่ปูพ้ืนฐานส าหรับวัยรุ่นไปจนถึงการเรียนท าอาหารในระดับอาชีวะและปริญญาตรี รวมถึง
หลักสูตรส าหรับบุคคลทั่วไปที่ไม่มีพ้ืนฐานด้านการท าอาหารมาก่อน หลักสูตรการท าอาหารที่เน้น
ความหลากหลายส าหรับเด็ก และเป็นหลักสูตรเพ่ือพัฒนาทักษะและอาชีพส าหรับผู้ใหญ่ ซึ่งอาจารย์
จันทิมา นวทิศพาณิชย์ ให้สัมภาษณ์ถึงจุดแข็งของการเรียนท าขนมไทยว่า หากผู้เรียนได้รับขนมกลับ
บ้านไปด้วยจะท าให้มีความภาคภูมิใจในฝีมือของตนเองมากขึ้น พ่อแม ่และผู้ปกครองเห็นความ
เปลี่ยนแปลงในตัวเด็กๆ ได้อย่างชัดเจน อาท ิการรู้จักรับประทานอาหารและขนมที่มีประโยชน์ การ
อาสาช่วยคุณแม่ล้างจาน การรู้จักปริมาตรและปริมาณ และการรู้จักแบ่งปัน เป็นต้น  
 7.1.3 ข้อเสนอแนะ จากผลวิจัยที่ได้ในการวิจัยครั้งนี้ สามารถน าไปพัฒนาเพื่อประกอบการ
จัดตั้งโครงการโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ทั้งนี้เพ่ือประสิทธิภาพที่มากยิ่งขึ้น ควรท าการวิจัย
เพ่ิมเติมแบบเจาะลึกเกี่ยวกับทัศนคติต่อส่วนประสมทางการตลาด ได้แก่ ด้านความคุ้มค่าทางด้าน
ราคาที่หลากหลาย ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ด้านส่งเสริมการตลาด ด้านพนักงานหรือบุคลากร 
ด้านลักษณะทางกายภาพและด้านกระบวนการแบบเจาะลึกมากยิ่งขึ้น เพ่ือจะท าให้ได้ทราบถึงการ
รับรู้และการตัดสินใจในการเลือกใช้บริการ 
 นอกจากนี้ การท าวิจัยเพ่ิมเติมเก่ียวกับการท าการวิจัยในการศึกษาตัวแปรของความพึงพอใจ
ของผู้ปกครองในด้านอ่ืนๆ เช่น การบริการ การประชาสัมพันธ์ และสภาพแวดล้อม เป็นต้น และควร
ศึกษาถึงความต้องการในอนาคตของผู้ปกครองเกี่ยวกับโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก 
 
7.2 บทสรปุโครงการ 
 ผู้ประกอบการได้จัดตั้งโรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็ก โดยให้บริการสอนท าขนมไทย
เป็นหลัก และหลักสูตรขนมประยุกต์ รวมถึงอาหารไทยซึ่งได้รับความนิยมสนใจจากกลุ่มเป้าหมายไม่
น้อยไปกว่าขนมไทย  ทางโรงเรียนเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ประกอบการเรียนที่ปลอดภัยและทันสมัยให้
ผู้เรียนได้ใช้อย่างครบครัน ผู้ประกอบการได้ก าหนดแผนด าเนินธุรกิจโดยวางกลยุทธ์เพื่อสร้างความ
แตกต่างให้สินค้าและบริการของสถาบันมีความโดดเด่นจากสินค้าและบริการในอุตสาหกรรมเดียวกัน  
โรงเรียนสอนท าขนมไทยส าหรับเด็กได้ออกแบบหลักสูตรการเรียนที่หลากหลาย มีความน่าสนใจ และ
ทันสมัย สอดแทรกทักษะด้านภาษาอังกฤษเข้าไว้ในหลักสูตรการเรียนการสอนให้ผู้เรียนได้พัฒนา
ทักษะด้านนี้ด้วย การให้ความส าคัญกับการมีส่วนร่วมของผู้ปกครองกับการเรียนของเด็กจะสามารถ
สร้างความสัมพันธ์อันดีระหว่างครอบครัวแล้วยังท าให้เด็กมีพัฒนาการที่ดีขึ้นจากการที่ผู้ปกครองมี
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ส่วนช่วยในการเรียน กลยุทธ์การตลาดเป็นอีกหนึ่งกลยุทธ์ที่ช่วยให้ธุรกิจประสบความส าเร็จได้ โดย
การวางแผนการตลาดและประชาสัมพันธ์เพื่อสร้างการรับรู้ในองค์กร สินค้า และบริการขององค์กร 
เพราะองค์กรด าเนินธุรกิจรองที่เก่ียวข้องกับธุรกิจหลักซ่ึงจ าเป็นต้องท าให้กลุ่มเป้าหมายรับรู้ถึงสินค้า
และบริการทั้งหมดขององค์กร ไม่ว่าจะเป็นการจัดสาธิตการท าขนมไทยให้กลุ่มเป้าหมายได้ทดลองท า
เป็นการสร้างประสบการณ์ร่วม การออกบูธตามงานต่างๆ การใช้สื่อทุกช่องทางท่ีกลุ่มเป้าหมายนิยม
ใช้เพื่อให้เป็นที่รู้จักในวงกว้าง และการวางกลยุทธ์ทางการเงินที่สร้างผลก าไรให้องค์กรได้ตามต้องการ 
 
7.3 การบรหิารความเสีย่ง 
 การด าเนินธุรกิจย่อมมีความเสี่ยงที่สามารถเกิดข้ึนได้ในการด าเนินธุรกิจ ซึ่งอาจเกิดจาก
ปัจจัย ต่างๆทั้งทางตรงและทางอ้อม ทั้งภายในและภายนอก ที่ผู้ประกอบการจ าเป็นต้องวางแผนเพื่อ
บริหารความเสี่ยงหากเกิดเหตุการณ์นั้นขึ้น ได้แบ่งออกเป็น 3 กรณีด้วยกัน ดังนี้ 
 7.3.1 กรณีได้ก าไรมากที่สุด (Best Case) กรณีนี้จะเกิดข้ึนในสภาพแวดล้อมเป็นปกติ ท าให้
การด าเนินงานเป็นไปตามแผนงานและกลยุทธ์ที่วางไว้ ซึ่งองค์กรใช้จุดแข็งจากการเป็นโรงเรียนสอน
ท าขนมไทยส าหรับเด็กซ่ึงเป็นธุรกิจที่มีคู่แข่งขันน้อยมาก และการวางหลักสูตรที่มีความหลากหลาย
น่าสนใจ การให้ความส าคัญกับการมีส่วนร่วมของผู้ปกครองในการเรียนกับเด็กๆ ผู้ปกครองจะเห็นถึง
ประโยชน์และทักษะที่ช่วยในเรื่องพัฒนาการของเด็กท าให้ผู้ปกครองซึ่งเป็นผู้มีอ านาจซื้อตัดสินใจส่ง
บุตรหลานเข้าเรียน การใช้โอกาสจากการเปิดเขตการค้าเสรีอาเซียนที่ท าให้ทุกคนให้ความส าคัญกับ
ภาษาอังกฤษมากขึ้นซึ่งองค์กรได้สอดแทรกภาษาอังกฤษเข้าไปในการเรียนการสอนด้วยเป็นกลยุทธ์ที่
สร้างโดดเด่นขององค์กรได้เป็นอย่างดี ท าให้เพ่ิมยอดขายได้ดีอย่างต่อเนื่อง 

7.3.2 กรณีได้ก าไรที่มีความเป็นไปได้มากที่สุด (Most Likely Case) กรณีได้ก าไรที่มีความ
เป็นไปได้มากที่สุด เป็นกรณีที่เกิดข้ึนในสภาพแวดล้อมที่ปัจจัยทั้งภายในและภายนอกเป็นปกติ ไม่มี
เหตุการณ์อันจะน าให้เกิดความเสียหายแก่องค์กร ธุรกิจด าเนินตามแผนงานที่วางไว้  ทั้งแผนการสร้าง
สร้างการรับรู้ การจัดท าโปรโมชั่น การสร้างความแตกต่างและโดดเด่นของสินค้าและบริการ เพื่อการ
รักษาฐานลูกค้าเดิมให้ได้ นอกจากนี้ยังขยายฐานลูกค้าเพ่ิมขึ้นได้ด้วย  เป็นการควบคุมกลยุทธ์ที่
องค์กรวางไว้ได้เป็นอย่างดี 
 7.3.3 กรณีได้ก าไรน้อยที่สุด (Worst Case) กรณีนี้ เกิดข้ึนได้ในสภาพแวดล้อมที่ปัจจัยต่างๆ
ไม่ปกติ มีการเปลี่ยนแปลงไปจนส่งผลกระทบในทางลบต่อองค์กรโดยเฉพาะผลประกอบการ ซึ่ง
เหตุการณ์เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นท าให้แผนการด าเนินงานที่วางไว้ไม่สามารถปฏิบัติได้ตามแผน การ
แก้ไขปัญหาขององค์กรไม่สามารถแก้ไขได้ ซึ่งอุปสรรคที่อาจเกิดข้ึนคือ ความไม่มั่นคงทางการเมืองที่
ส่งผลให้เศรษฐกิจตกต่ ามีผลต่อการใช้จ่ายของกลุ่มเป้าหมาย ภัยทางธรรมชาติ เทรนด์ความนิยมสิ่ง
ต่างๆมีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว ฯ ทั้งหมดนี้ท าให้องค์กรสูญเสียรายได้บางส่วนไป
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ตารางที่ 7.1: กรณีได้ก าไรมากท่ีสุด (Best Case) 
 

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

กระแสเงนิสดรบั (Cash In Flow) 
      กระแสเงินสดรับจากการจัดหาเงิน 
      ส่วนของเจ้าของ 6,000,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 

เงินสดรับจากการกู้ธนาคาร 7,000,000 7,000,000 7,000,000 7,000,000 7,000,000 0 
กระแสเงินสดรับจากการด าเนินกิจการ 

      รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นพื้นฐาน วันธรรมดา  
 

2,304,000 2,718,720 3,208,090 3,785,546 4,466,944 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นสูง วันธรรมดา 

 
1,440,000 1,699,200 2,005,056 2,365,966 2,791,840 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยชาววัง วันธรรมดา 
 

1,440,000 1,699,200 2,005,056 2,365,966 2,791,840 
รายได้จากหลักสูตรขนมประยุกต์ วันธรรมดา 

 
576,000 679,680 802,022 946,386 1,116,736 

รายได้จากหลักสูตรอาหารว่าง วันธรรมดา 
 

576,000 679,680 802,022 946,386 1,116,736 
รายได้จากหลักสูตรอาหารไทย วันธรรมดา 

 
2,880,000 3,398,400 4,010,112 4,731,932 5,583,680 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยหรืออาหารไทยเฉพาะอย่าง 
วันธรรมดา 

 
864,000 1,019,520 1,203,034 1,419,580 1,675,104 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นพื้นฐาน วันเสาร์อาทิตย์  
 

1,248,000 1,472,640 1,737,715 2,050,504 2,419,595 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นสูง วันเสาร์อาทิตย์  

 
748,800 883,584 1,042,629 1,230,302 1,451,757 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 7.1 (ต่อ): กรณีได้ก าไรมากที่สุด (Best Case) 
 

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยชาววัง วันเสาร์อาทิตย์  
 

624,000 736,320 868,858 1,025,252 1,209,797 
รายได้จากหลักสูตรขนมประยุกต์ วันเสาร์อาทิตย์  

 
624,000 736,320 868,858 1,025,252 1,209,797 

รายได้จากหลักสูตรอาหารว่าง วันเสาร์อาทิตย์  
 

624,000 736,320 868,858 1,025,252 1,209,797 
รายได้จากหลักสูตรอาหารไทย วันเสาร์อาทิตย์  

 
249,600 294,528 347,543 410,101 483,919 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยหรืออาหารไทยเฉพาะอย่าง 
วันเสาร์อาทิตย์  

 
2,246,400 2,650,752 3,127,887 3,690,907 4,355,270 

รายได้จากการขายขนม 
 

960,000 1,248,000 1,622,400 2,109,120 2,741,856 
รายได้จากการขายอุปกรณ์ท าขนม 

 
600,000 780,000 1,014,000 1,318,200 1,713,660 

รวมกระแสเงนิสดรบั 0 18,004,800 21,432,864 25,534,140 30,446,653 36,338,329 

กระแสเงนิสดจา่ย (Cash Out Flow) 
      กระแสเงินสดจ่ายจากการด าเนินกิจการ 
      ค่าสื่อสารการตลาด -500,000 -1,500,000 -1,200,000 -960,000 -768,000 -614,400 

รวมคา่สื่อสารการตลาด -500,000 -1,500,000 -1,200,000 -960,000 -768,000 -614,400 
ค่าสาธารณูปโภคเฉลี่ย 0 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 
ค่าเช่าส านักงาน 0 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 7.1 (ต่อ): กรณีได้ก าไรมากที่สุด (Best Case) 
 

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าเช่าที่วางเซิฟเวอร์ 0 -20,000 -20,000 -20,000 -20,000 -20,000 
เงินเดือนผู้บริหารและพนักงาน 0 -6,372,000 -6,690,600 -7,025,130 -7,376,387 -7,745,206 
โบนัสผู้บริหารและพนักงาน 0 -531,000 -557,550 -585,428 -614,699 -645,434 
ค่าสวัสดิการพนักงาน 0 -191,160 -200,718 -210,754 -221,292 -232,356 

ค่าซ่อมบ ารุงวัสดุและอุปกรณ์ต่างๆ 0 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 
ค่าซ่อมแซมปรับปรุงส านักงาน 0 0 0 -100,000 0 -100,000 
ค่าใช้จ่ายอื่นๆ 0 -50,000 -50,000 -50,000 -50,000 -50,000 
ค่าเสื่อมราคา 0 -292,100 -292,100 -292,100 -292,100 -292,100 
รวมคา่ใชจ้า่ยในการขายและการบรหิาร 0 -9,046,260 -9,400,968 -9,873,411 -10,164,477 -10,675,096 
ตน้ทนุขาย 

 
-5,379,840 -6,398,611 -7,615,881 -9,071,916 -10,815,589 

รวมกระแสเงนิสดจา่ยจากการด าเนนิกจิการ -500,000 -15,926,100 -16,999,579 -18,449,293 -20,004,393 -22,105,085 
กระแสเงินสดจ่ายจากกิจกรรมการลงทุน 

      ค่าก่อสร้างและตกแต่งสถานที่ -700,000 
     ค่าอุปกรณ์(อุปกรณ์ส านักงานและอุปกรณ์ประกอบการ

เรียน) -760,500      
(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 7.1 (ต่อ): กรณีได้ก าไรมากที่สุด (Best Case) 
 

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าสร้าง Website ปรับปรุงและพัฒนา 5 ปี -400,000 
     ค่าจดทะเบียนตั้งบริษัท -25,000 
     ค่าจดทะเบียนโรงรียนในกระทรวงศึกษาธิการ -50,000 
     ค่าประกันส านักงาน(มัดจ า) สนง. -245,000 
     ค่าจดทะเบียนโดเมนเนมเว็บไซด์ -300 
     ค่าเช่าเซิฟเวอร์ -20,000 
     เงินสดหมุนเวียนเพื่อด าเนินกิจการ -6,000,000 
     กระแสเงินสดจ่ายจากกิจกรรมการจัดหาเงิน 

      เงินสดจ่ายช าระดอกเบี้ยจ่าย -232,750 -931,000 -931,000 -931,000 -931,000 -931,000 
เงินสดช าระคืนเงินต้น 0 0 0 0 0 -7,000,000 
เงินสดจ่ายช าระภาษีเงินได้ (30%) 0 -344,310 -1,050,685 -1,846,154 -2,853,378 -1,890,673 
รวมกระแสเงนิสดจา่ย -8,933,550 -17,201,410 -18,981,265 -21,226,447 -23,788,771 -31,926,758 
ก าไรสทุธ ิ -8,933,550 803,390 2,451,599 4,307,693 6,657,882 4,411,570 
บวกค่าเสื่อมราคา 

 
292,100 292,100 292,100 292,100 292,100 

บวกเงินทุนหมุนเวียน 
 

3,000,000 3,000,000 3,000,000 3,000,000 3,000,000 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 7.1 (ต่อ): กรณีได้ก าไรมากที่สุด (Best Case) 
 

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

กระแสเงนิสดสทุธ ิ(Net Cash Flow) -8,933,550 4,095,490 5,743,699 7,599,793 9,949,982 7,703,670 
ทุนด าเนินกจิการ 13,000,000 

     เงนิสดปลายงวด (กระแสเงนิสดสุทธ+ิทนุด าเนนิกจิการ) -8,933,550 -4,838,060 905,639 8,505,432 18,455,414 26,159,084 

discount rate (อัตราดอกเบีย้) 5.8% 6% 
    NPV 5 ป ี 20,238,156 

     IRR 60% 
     Payback Period (คนืทนุ 2.04 ป ี)  ปีที ่2 
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ตารางที่ 7.2: ประมาณการกระแสเงินสดสุทธิ กรณีได้ก าไรที่มีความเป็นไปได้มากท่ีสุด (Most Likely Case) 
  

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

กระแสเงนิสดรบั (Cash In Flow) 
      กระแสเงินสดรับจากการจัดหาเงิน 
      ส่วนของเจ้าของ 6,000,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 

เงินสดรับจากการกู้ธนาคาร 7,000,000 7,000,000 7,000,000 7,000,000 7,000,000 0 
กระแสเงินสดรับจากการด าเนินกิจการ 

      รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นพื้นฐาน วันธรรมดา  
 

2,880,000 3,254,400 3,677,472 4,155,543 4,695,764 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นสูง วันธรรมดา 
 

1,440,000 1,627,200 1,838,736 2,077,772 2,347,882 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยชาววัง วันธรรมดา 

 
1,440,000 1,627,200 1,838,736 2,077,772 2,347,882 

รายได้จากหลักสูตรขนมประยุกต์ วันธรรมดา 
 

576,000 650,880 735,494 831,109 939,153 
รายได้จากหลักสูตรอาหารว่าง วันธรรมดา 

 
576,000 650,880 735,494 831,109 939,153 

รายได้จากหลักสูตรอาหารไทย วันธรรมดา 
 

2,880,000 3,254,400 3,677,472 4,155,543 4,695,764 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยหรืออาหารไทยเฉพาะอย่าง 
วันธรรมดา 

 
720,000 813,600 919,368 1,038,886 1,173,941 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นพื้นฐาน วันเสาร์อาทิตย์  
 

1,248,000 1,410,240 1,593,571 1,800,735 2,034,831 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นสูง วันเสาร์อาทิตย์  

 
748,800 846,144 956,143 1,080,441 1,220,899 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที ่7.2 (ต่อ): ประมาณการกระแสเงินสดสุทธิ กรณีได้ก าไรที่มีความเป็นไปได้มากที่สุด (Most Likely Case) 
  

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยชาววัง วันเสาร์อาทิตย์  
 

624,000 705,120 796,786 900,368 1,017,416 

รายได้จากหลักสูตรขนมประยุกต์ วันเสาร์อาทิตย์  
 

624,000 705,120 796,786 900,368 1,017,416 
รายได้จากหลักสูตรอาหารว่าง วันเสาร์อาทิตย์  

 
624,000 705,120 796,786 900,368 1,017,416 

รายได้จากหลักสูตรอาหารไทย วันเสาร์อาทิตย์  
 

249,600 282,048 318,714 360,147 406,966 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยหรืออาหารไทยเฉพาะอย่าง 
วันเสาร์อาทิตย์  

 
2,246,400 2,538,432 2,868,428 3,241,324 3,662,696 

รายได้จากการขายขนม 
 

960,000 1,152,000 1,382,400 1,658,880 1,990,656 
รายได้จากการขายอุปกรณ์ท าขนม 

 
600,000 690,000 793,500 912,525 1,049,404 

รวมกระแสเงนิสดรบั 0 18,436,800 20,912,784 23,725,886 26,922,889 30,557,237 

กระแสเงนิสดจา่ย (Cash Out Flow) 
      กระแสเงินสดจ่ายจากการด าเนินกิจการ 
      ค่าสื่อสารการตลาด -500,000 -1,500,000 -1,200,000 -960,000 -768,000 -614,400 

รวมคา่สื่อสารการตลาด -500,000 -1,500,000 -1,200,000 -960,000 -768,000 -614,400 

ค่าสาธารณูปโภคเฉลี่ย 0 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 

(ตารางมีต่อ) 
 



137 

ตารางที ่7.2 (ต่อ): ประมาณการกระแสเงินสดสุทธิ กรณีได้ก าไรที่มีความเป็นไปได้มากที่สุด (Most Likely Case) 
  

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าเช่าส านักงาน 0 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 
ค่าเช่าที่วางเซิฟเวอร์ 0 -20,000 -20,000 -20,000 -20,000 -20,000 
เงินเดือนผู้บริหารและพนักงาน 0 -6,372,000 -6,690,600 -7,025,130 -7,376,387 -7,745,206 
โบนัสผู้บริหารและพนักงาน 0 -531,000 -557,550 -585,428 -614,699 -645,434 
ค่าสวัสดิการพนักงาน 0 -191,160 -200,718 -210,754 -221,292 -232,356 
ค่าซ่อมบ ารุงวัสดุและอุปกรณ์ต่างๆ 0 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 
ค่าซ่อมแซมปรับปรุงส านักงาน 0 0 0 -100,000 0 -100,000 
ค่าใช้จ่ายอื่นๆ 0 -50,000 -50,000 -50,000 -50,000 -50,000 
ค่าเสื่อมราคา 0 -292,100 -292,100 -292,100 -292,100 -292,100 
รวมคา่ใชจ้า่ยในการขายและการบรหิาร 0 -9,046,260 -9,400,968 -9,873,411 -10,164,477 -10,675,096 
ตน้ทนุขาย 

 
-6,639,360 -7,527,437 -8,535,716 -9,680,737 -10,981,370 

รวมกระแสเงนิสดจา่ยจากการด าเนนิกจิการ -500,000 -17,185,620 -18,128,405 -19,369,127 -20,613,214 -22,270,865 
กระแสเงินสดจ่ายจากกิจกรรมการลงทุน 

      ค่าก่อสร้างและตกแต่งสถานที่ -700,000 
     (ตารางมีต่อ) 
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ตารางที ่7.2 (ต่อ): ประมาณการกระแสเงินสดสุทธิ กรณีได้ก าไรที่มีความเป็นไปได้มากที่สุด (Most Likely Case) 
  

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าอุปกรณ์(อุปกรณ์ส านักงานและอุปกรณ์ประกอบการ
เรียน) -760,500 

     ค่าสร้าง Website ปรับปรุงและพัฒนา 5 ปี -400,000 
     ค่าจดทะเบียนตั้งบริษัท -25,000 
     ค่าจดทะเบียนโรงรียนในกระทรวงศึกษาธิการ -50,000 
     ค่าประกันส านักงาน(มัดจ า) สนง. -245,000 
     ค่าจดทะเบียนโดเมนเนมเว็บไซด์ -300 
     ค่าเช่าเซิฟเวอร์ -20,000 
     เงินสดหมุนเวียนเพื่อด าเนินกิจการ -6,000,000 
     กระแสเงินสดจ่ายจากกิจกรรมการจัดหาเงิน 

      เงินสดจ่ายช าระดอกเบี้ยจ่าย -232,750 -931,000 -931,000 -931,000 -931,000 -931,000 
เงินสดช าระคืนเงินต้น 0 0 0 0 0 -7,000,000 
เงินสดจ่ายช าระภาษีเงินได้ (30%) 0 -96,054 -556,014 -1,027,728 -1,613,603 -106,611 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที ่7.2 (ต่อ): ประมาณการกระแสเงินสดสุทธิ กรณีได้ก าไรที่มีความเป็นไปได้มากที่สุด (Most Likely Case) 
  

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รวมกระแสเงนิสดจา่ย -8,933,550 -18,212,674 -19,615,419 -21,327,855 -23,157,817 -30,308,477 
ก าไรสทุธ ิ -8,933,550 224,126 1,297,365 2,398,031 3,765,073 248,760 
บวกค่าเสื่อมราคา 

 
292,100 292,100 292,100 292,100 292,100 

บวกเงินทุนหมุนเวียน 
 

3,000,000 3,000,000 3,000,000 3,000,000 3,000,000 
กระแสเงนิสดสทุธ ิ(Net Cash Flow) -8,933,550 3,516,226 4,589,465 5,690,131 7,057,173 3,540,860 
ทุนด าเนินกจิการ 13,000,000 

     เงนิสดปลายงวด (กระแสเงนิสดสุทธ+ิทนุด าเนนิ
กิจการ) -8,933,550 -5,417,324 -827,859 4,862,273 11,919,445 15,460,305 

Discount Rate (อัตราดอกเบีย้) 5.8% 6% 
    NPV 5 ป ี 11,598,039 

     IRR 43% 
     Payback Period (คนืทนุ 3.07 ป ี)  ปีที ่3 
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ตารางที่ 7.3: ประมาณการกระแสเงินสดสุทธิ กรณีได้ก าไรน้อยที่สุด (Worst Case)  
 

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

กระแสเงนิสดรบั (Cash In Flow) 
      กระแสเงินสดรับจากการจัดหาเงิน 
      ส่วนของเจ้าของ 6,000,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 3,500,000 

เงินสดรับจากการกู้ธนาคาร 7,000,000 7,000,000 7,000,000 7,000,000 7,000,000 0 
กระแสเงินสดรับจากการด าเนินกิจการ 

      รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นพื้นฐาน วันธรรมดา  
 

2,304,000 2,488,320 2,687,386 2,902,376 3,134,567 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นสูง วันธรรมดา 

 
1,440,000 1,555,200 1,679,616 1,813,985 1,959,104 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยชาววัง วันธรรมดา 
 

1,440,000 1,555,200 1,679,616 1,813,985 1,959,104 
รายได้จากหลักสูตรขนมประยุกต์ วันธรรมดา 

 
576,000 622,080 671,846 725,594 783,642 

รายได้จากหลักสูตรอาหารว่าง วันธรรมดา 
 

576,000 622,080 671,846 725,594 783,642 
รายได้จากหลักสูตรอาหารไทย วันธรรมดา 

 
2,880,000 3,110,400 3,359,232 3,627,971 3,918,208 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยหรืออาหารไทยเฉพาะ
อย่าง วันธรรมดา 

 
864,000 933,120 1,007,770 1,088,391 1,175,462 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นพื้นฐาน วันเสาร์
อาทิตย์  

 
1,248,000 1,372,800 1,510,080 1,661,088 1,827,197 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 7.3 (ต่อ): ประมาณการกระแสเงินสดสุทธิ กรณีได้ก าไรน้อยที่สุด (Worst Case)  
 

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รายได้จากหลักสูตรขนมไทยขั้นสูง วันเสาร์อาทิตย์  
 

748,800 823,680 906,048 996,653 1,096,318 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยชาววัง วันเสาร์อาทิตย์  

 
624,000 686,400 755,040 830,544 913,598 

รายได้จากหลักสูตรขนมประยุกต์ วันเสาร์อาทิตย์  
 

624,000 686,400 755,040 830,544 913,598 
รายได้จากหลักสูตรอาหารว่าง วันเสาร์อาทิตย์  

 
624,000 686,400 755,040 830,544 913,598 

รายได้จากหลักสูตรอาหารไทย วันเสาร์อาทิตย์  
 

249,600 274,560 302,016 332,218 365,439 
รายได้จากหลักสูตรขนมไทยหรืออาหารไทยเฉพาะ
อย่าง วันเสาร์อาทิตย์  

 
2,246,400 2,471,040 2,718,144 2,989,958 3,288,954 

รายได้จากการขายขนม 
 

960,000 1,056,000 1,161,600 1,277,760 1,405,536 
รายได้จากการขายอุปกรณ์ท าขนม 

 
600,000 660,000 726,000 798,600 878,460 

รวมกระแสเงนิสดรบั 0 18,004,800 19,603,680 21,346,320 23,245,806 25,316,428 

กระแสเงนิสดจา่ย (Cash Out Flow) 
      กระแสเงินสดจ่ายจากการด าเนินกิจการ 
      ค่าสื่อสารการตลาด -500,000 -1,500,000 -1,200,000 -960,000 -768,000 -614,400 

รวมคา่สื่อสารการตลาด -500,000 -1,500,000 -1,200,000 -960,000 -768,000 -614,400 
ค่าสาธารณูปโภคเฉลี่ย 0 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 7.3 (ต่อ): ประมาณการกระแสเงินสดสุทธิ กรณีได้ก าไรน้อยที่สุด (Worst Case)  
 

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าเช่าส านักงาน 0 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 -1,470,000 
ค่าเช่าที่วางเซิฟเวอร์ 0 -20,000 -20,000 -20,000 -20,000 -20,000 

เงินเดือนผู้บริหารและพนักงาน 0 -6,372,000 -6,690,600 -7,025,130 -7,376,387 -7,745,206 

โบนัสผู้บริหารและพนักงาน 0 -531,000 -557,550 -585,428 -614,699 -645,434 
ค่าสวัสดิการพนักงาน 0 -191,160 -200,718 -210,754 -221,292 -232,356 
ค่าซ่อมบ ารุงวัสดุและอุปกรณ์ต่างๆ 0 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 -60,000 
ค่าซ่อมแซมปรับปรุงส านักงาน 0 0 0 -100,000 0 -100,000 
ค่าใช้จ่ายอื่นๆ 0 -50,000 -50,000 -50,000 -50,000 -50,000 

ค่าเสื่อมราคา 0 -292,100 -292,100 -292,100 -292,100 -292,100 
รวมคา่ใชจ้า่ยในการขายและการบรหิาร 0 -9,046,260 -9,400,968 -9,873,411 -10,164,477 -10,675,096 

ตน้ทนุขาย 
 

-6,766,560 -7,369,488 -8,026,811 -8,743,495 -9,524,969 

รวมกระแสเงนิสดจา่ยจากการด าเนนิกจิการ -500,000 -17,312,820 -17,970,456 -18,860,222 -19,675,972 -20,814,465 

กระแสเงินสดจ่ายจากกิจกรรมการลงทุน 
      ค่าก่อสร้างและตกแต่งสถานที่ -700,000 

     (ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 7.3 (ต่อ): ประมาณการกระแสเงินสดสุทธิ กรณีได้ก าไรน้อยที่สุด (Worst Case)  
 

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าอุปกรณ์(อุปกรณ์ส านักงานและอุปกรณ์
ประกอบการเรียน) -760,500 

     ค่าสร้าง Website ปรับปรุงและพัฒนา 5 ปี -400,000 
     ค่าจดทะเบียนตั้งบริษัท -25,000 
     ค่าจดทะเบียนโรงรียนในกระทรวงศึกษาธิการ -50,000 
     ค่าประกันส านักงาน(มัดจ า) สนง. -245,000 
     ค่าจดทะเบียนโดเมนเนมเว็บไซด์ -300 
     ค่าเช่าเซิฟเวอร์ -20,000 
     เงินสดหมุนเวียนเพื่อด าเนินกิจการ -6,000,000 
     กระแสเงินสดจ่ายจากกิจกรรมการจัดหาเงิน 

      เงินสดจ่ายช าระดอกเบี้ยจ่าย -232,750 -931,000 -931,000 -931,000 -931,000 -931,000 

เงินสดช าระคืนเงินต้น 0 0 0 0 0 -7,000,000 

เงินสดจ่ายช าระภาษีเงินได้ (30%) 0 0 -210,667 -466,529 -791,650 0 

รวมกระแสเงนิสดจา่ย -8,933,550 -18,243,820 -19,112,123 -20,257,751 -21,398,622 -28,745,465 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 7.3 (ต่อ): ประมาณการกระแสเงินสดสุทธิ กรณีได้ก าไรน้อยที่สุด (Worst Case)  
 

รายการกระแสเงนิสด ปีที ่0 (Q4) ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ก าไรสทุธ ิ -8,933,550 -239,020 491,557 1,088,569 1,847,183 -3,429,036 

บวกค่าเสื่อมราคา 
 

292,100 292,100 292,100 292,100 292,100 

บวกเงินทุนหมุนเวียน 
 

3,000,000 3,000,000 3,000,000 3,000,000 3,000,000 

กระแสเงนิสดสทุธ ิ(Net Cash Flow) -8,933,550 3,053,080 3,783,657 4,380,669 5,139,283 -136,936 
ทุนด าเนินกจิการ 13,000,000 

     เงนิสดปลายงวด (กระแสเงนิสดสุทธ+ิทนุด าเนนิ
กิจการ) -8,933,550 -5,880,470 -2,096,813 2,283,855 7,423,139 7,286,203 

Discount Rate (อัตราดอกเบีย้) 5.8% 6% 
    NPV 5 ป ี 5,029,700 

     IRR 26% 
     Payback Period (คนืทนุ 4.06 ป ี)  ปีที ่4 
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 จากการวิเคราะห์ผลประกอบการทั้ง 3 กรณีแล้วจะเห็นว่าหากการด าเนินธุรกิจสามารถท าให้
มีผลประกอบการในสองกรณีแรกได้นั้นถือว่าธุรกิจประสบความส าเร็จ แต่หากการด าเนินธุรกิจได้ผล
ก าไรน้อยที่สุด (Worst Case) จะท าให้ธุรกิจเกิดความเสี่ยงได้ผู้บริหารจ าเป็นต้องวางแผนไว้รองรับ
ความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น หรือเรียกว่าการบริหารความเสี่ยง ซึ่งมีการวางแผนไว้ดังนี้ 
 1. ด้านกลยุทธ์ 
 การวิเคราะห์สถานการณ์ท่ีท าให้ธุรกิจเกิดก าไรน้อยที่สุดแล้วจึงน ามา  
ปรับปรุงและเปลี่ยนแปลงการวางกลยุทธ์เพื่อด าเนินธุรกิจให้สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบันให้ธุรกิจ
มีผลก าไรที่เพ่ิมขึ้นหรือไม่ลดลงไปมากกว่านี้ได้  ทั้งกลยุทธ์หลักสูตรการเรียน การปรับเปลี่ยน
หลักสูตรการเรียนให้ทันสมัยมีความน่าสนใจตอบโจทย์เทรนด์ของตลาดหรือความต้องการของ
กลุ่มเป้าหมายในปัจจุบันให้มากท่ีสุด  กลยุทธ์การตลาดที่ปรับเปลี่ยนการประชาสัมพันธ์และการ
ส่งเสริมการขายให้ดึงดูดความสนใจและกลุ่มเป้าหมายตัดสินใจซื้อได้ง่ายขึ้น  
 2. ด้านกระบวนการท างาน 
 กระบวนการท างานต้องมีการเปลี่ยนแปลงหากธุรกิจเกิดสภาวะที่ได้ผลก าไรน้อยที่สุด 
เพ่ือให้ธุรกิจสามารถเพ่ิมผลก าไรได้มากขึ้น เช่น การปรับกระบวนการท างานให้มีความชัดเจนและลด
กระบวนการท างานที่ไม่จ าเป็นออกเพ่ือลดต้นทุนการด าเนินงานลดจ านวนแรงงานออกได้ การ
มอบหมายอ านาจการตัดสินใจให้แกหัวหน้าแผนกต่างๆเพ่ือความสะดวกรวดเร็วในการปฏิบัติงานและ
การตัดสินใจได้ทันการ เป็นต้น  
 3. ด้านบุคลากร 
 การปรับปรุงกลยุทธ์การด าเนินงานด้านบุคลากร เพ่ือวิธีการ  
ด าเนินงานด้านบุคลากรให้สามรถช่วยผลักดันองค์กรให้มีผลก าไรเพ่ิมข้ึนได้ โดยเลือกบุคลากรในการ
ปฏิบัติหน้าที่ให้ตรงตามความสามารถและความถนัดของบุคลากรคนนั้นเพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด
ในการท างานส่งผลให้องค์กรดื้รับประโยชน์สูงสุดด้วย การให้บุคลากรคนเดียวกันปฏิบัติงานมากกว่า
หน้าที่เดียวเพราะหลายคนมีความสามารถในงานหลากหลายด้าน เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการท างานให้
องค์กรเกิดผลกไรเพ่ิมข้ึนได้ 
 
7.4 ข้อเสนอแนะส าหรับโครงการ 
      7.4.1 การวางแผนการด าเนินธุรกิจอย่างรอบคอบทุกกระบวนการ น าข้อมูลต่างๆมาวิเคราะห์
เพ่ือให้เป็นแนวทางในการวางแผน การก าหนดกลยุทธ์ ซึ่งควรจัดท าทุกๆปี 
        7.4.2 เลือกลงทุนในเวลาที่เหมาะสมกับธุรกิจ หรือการออกแบบธุรกิจให้สอดคล้องกับความ
ต้องการของตลาดในช่วงเวลานั้น จะท าให้การด าเนินธุรกิจประสบความส าเร็จ 
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        7.4.3 การก าหนดกลยุทธ์การตลาดให้สามารถสร้างการรับรู้ ตอกย้ าให้กลุ่มเป้าหมายจดจ า
องค์กรได้ 
      7.4.4 การวิเคราะห์คู่แข่งขันในอุตสาหกรรมเดียวกันให้รอบด้าน และน าข้อมูลที่ได้จากการ
วิเคราะห์มาใช้ในการวางแผนกลยุทธ์ให้แตกต่างและโดดเด่นเหนือคู่แข่งเพ่ือดึงดูดลูกค้าตัดสินใจซื้อ
สินค้าและบริการขององค์กร  
      7.4.5 การพัฒนาสินค้าและบริการขององค์กรอย่างต่อเนื่อง ให้เกิดหลักสูตรการเรียน สินค้า
ขนมไทยใหม่ๆ กิจกรรมที่น่าสนใจ เพ่ือตอบสนองความต้องการของกลุ่มเป้าหมายที่เปลี่ยนแปลงอยู่
ตลอดเวลา  
 7.4.6 การเพ่ิมฐานลูกค้าใหม่ทุกไตรมาสเพื่อผลก าไรที่มากขึ้นขององค์กรและการรักษาลูกค้า
เดิม ซึ่งองค์กรต้องหากลยุทธ์เพ่ือดึงดูดให้ลูกค้าภักดีต่อองค์กร 
     7.4.7 สร้างความสัมพันธ์ต่อพันธมิตรขององค์กร เพ่ือผลในการการต่อรองธุรกิจที่ง่ายขึ้นและ
เกิดความราบรื่นในการด าเนินธุรกิจขององค์กรด้วย 
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ภาคผนวก ก 
บทสรุปผู้บริหาร 

 
 ผู้วิจัยได้ศึกษาถึงธุรกิจโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ โดยมีการศึกษาถึงแนวทาง 
แนวโน้มของธุรกิจโดยมีเนื้อหาสาระเกี่ยวกับธุกิจด้านบริการการเรียนการสอนโดยผู้เชี่ยวชาญด้านการ
สอนท าขนมไทยและมีการพัฒนาทักษะด้านความรู้ความสามารถในการท าขนมท่ีผสมผสานการเรียนรู้
ด้านภาษาอังกฤษเข้ากับหลักสูตรการสอนท าขนม รวมถึงสภาพคล่องทางการแข่งขันและปัจจัย ใน
การด าเนินธุรกิจ จากนั้นจึงได้มีการทดลองวางแผนการจัดตั้งธุรกิจโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ 
โดยมีการศึกษาวิเคราะห์ถึงปัจจัยการแข่งขัน การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกและภายใน  
รวมถึงแนวโน้มของธุรกิจด้านการบริการและการฝึกทักษะการเรียนรู้ด้วยการน าเสนอแนวคิดท่ีแปลก
ใหมโ่ดยมีการน าภาษาอังกฤษสอดแทรกเข้าไปในเนื้อหาการเรียนการสอนด้วยเพ่ือพัฒนาการท่ีดีของ
เด็กๆ เพ่ิมความน่าสนใจและความสนุกสนานในการเรียนได้ถือว่าเป็นการพัฒนาสมองไปพร้อมๆกัน 
พร้อมกับท าให้เกิดการตัดสินใจในการที่ส่งบุตรหลานเข้ามาเรียนที่โรงเรียนศิลปะขนทมไทยสร้าง 
สรรค์จากผู้ปกครองเพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายได้รับการบริการที่ดีและมีมตราฐาน โดยเป็นการศึกษาวิจัย
ข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจากผู้ปกครองของเด็กและเด็กในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวน 400 คน  

ผู้วิจัยได้มีการจัดท าแผนธุรกิจโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ไว้ในระยะเวลา 5 ปี 
นับตั้งแต่ปี 2559 โดยมีเงินลงทุนทั้งสิ้น 13,000,000  บาท จากนั้นผู้วิจัยได้ก าหนดท าสมมติฐาน
ทางการเงินไว้ 3 กรณี ได้แก่ กรณีผลประกอบการดีเยี่ยม (Best Case) กรณีผลประกอบการความ
เป็นไปได้มากที่สุด (Most Likely Case) และในกรณีผลประกอบการตกต่ า (Worst Case) โดยมี
เงื่อนไขของรายได้จากส่วนของรายไดจ้ากจากหลักสูตรสอนท าขนมและการจ าหน่ายขนม ซึ่งสามารถ
สรุปผลทางการเงินได้ดังนี้  

 
 Best Case Most Likely Case Worst Case 

Pay Back Period 2 ปี 8 เดือน 3 ปี 6 เดือน 4 ปี 7 เดือน 

NPV 12,248,142 7,3395,567 2,026,735 
IRR 33% 24 % 12% 

Discount Rate 5.8 % 

 
จากผลการศึกษาของโครงการพบว่าโรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ มีแนวโน้มการเติบโต

อย่างต่อเนื่องซึ่งจากการคาดการณ์ที่ทางโครงการได้มีการวิเคราะห์ไว้ ซ่ึงจะสามารถมีการด าเนินงาน
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ตามการปฏิบัติตามแผนที่วางไว้ จะเห็นได้จากการวิเคราะห์ธุรกิจของมทางโครงการและวิเคราะห์คู่
แข่งขันอยูเสมอ พร้อมกับมีการพัฒนาแผนการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องก็จะสามารถท าก าไรได้ตาม
เป้าหมายที่วางไว จะเห็นได้จากผลประกอบการดีเยี่ยม (Best Case) ซึ่งจากการวิเคราะห์มูลค่า
ปัจจุบันสุทธิปรากฎว่ามีมูลค่าปัจจุบันของกระแสเงินสดรับสุทธิของโครงการเท่ากับ 12,248,142 
บาท โดยมีระยะเวลาคืนทุนเท่ากับ 2 ปี 8 เดือน กรณีผลประกอบการความเป็นไปได้มากท่ีสุด (Most 
Likely Case) ซึ่งจากการวิเคราะห์มูลค่าปัจจุบันสุทธิปรากฎว่ามีมูลค่าปัจจุบันของกระแสเงินสดรับ
สุทธิของโครงการเท่ากับ 7,3395,567 บาท โดยมีระยะเวลาคืนทุนเท่ากับ 3 ปี 6 เดือน และในกรณี
ผลประกอบการตกต่ า (Worst Case) ซึ่งจากการวิเคราะห์มูลค่าปัจจุบันสุทธิปรากฎว่ามีมูลค่าปัจจุบัน
ของกระแสเงินสดรับสุทธิของโครงการเท่ากับ 2,026,735 บาท โดยมีระยะเวลาคืนทุนเท่ากับ 4 ปี 7 
เดือน 

ทั้งนี้ แผนการด าเนินงานและการก าหนดกลยุทธ์เพ่ือให้มีประสิทธิภาพทางโครงการได้มีการ
ก าหนดรูปแบบกิจกรรมทางการตลาดไว้หลากหลายรูปแบบทั้งสื่อโฆษณา การประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อ
ต่างๆ ได้แก่ สื่อออนไลน์ในการฆษณาผ่านเว็บไซต์แบนเนอร์ โฆษณาประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์ เฟส
บุค โบว์ชัวร์ การจัดกิจกรรมพิเศษ (Event) เป็นต้น พร้อมทั้งมีการคิดค้นนวัตกรรมใหม่ๆที่จะสามารถ
ตอบสนองความต้องการของกลุ่มเป้าหมายเพื่อเป็นการต่อยอดไปสู่ธุรกิจที่หลากหลาย ได้แก่ รายการ
การแข่งขันซึ่งจะมีการจัดในรูปแบบของเรียลลิตตี้ การพัฒนาหลักสูตรสอนท าขนมไทยแบบชาววัง
และการท าอาหาร เป็นศูนย์รวมการบริการทางด้านขนมพร้อมกับจัดตจ าหน่ายอุปกรณ์ท าขนมและ
อาหาร เป็นต้น เพ่ือให้ผู้บริโภคและกลุ่มเป้าหมายเกิดการรับรู้และมีการจดจ าในตราสินค้า ซึ่งสื่อ
ต่างๆจะมีส่วนช่วยในการสร้างการจดจ าที่ดีและการสร้างระบบการบริหารจากประสบการณ์ของลูกค้า
โดยให้ลูกค้าเห็นถึงการดูแลเอาใจใส่ดูแลทางด้านการเรียนการสอนให้แก่บุตรหลานที่ได้มาศึกษาเรียน
ที่โรงเรียนศิลปะขนมไทยสร้างสรรค์ ซ่ึงสิ่งต่างๆเหล่านี้จะเป็นประโยชน์ซึ่งจะเป็นผลในธุรกิจสามารถ
เข้าสู่ตลาดและรักษาส่วนครองตลาดได้ในระยะยาว  
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วัน เดือน ปี เกิด    วันที่ 6 ตุลาคม พ.ศ. 2530 
ประวัติการศึกษา นิเทศศาสตร์บัณฑิต มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณุโลก 
ประวัติการท างาน  เจ้าของกิจการร้านขายเสื้อผ้า Moonlate Shop  
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