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 บทคัดย่อไทย 

 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเพ่ือสร้างองค์ความรู้  มีวัตถุประสงค์เพ่ือ   ศึกษาข้อมูลพื้นฐานด้านความ
ต้องการงานอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล   จังหวัดกรุงเทพมหานคร และ 
สร้างหลักสูตรงานชีพส าหรับผู้สูงอายุวัยเกษียณ  ด าเนินการโดยแจกแบบสอบถามความต้องการงานอาชีพของ 
ประชากร คือ ผู้สูงอายุวัยเกษียณสังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ปีงบประมาณ 2555   ที่มีพ้ืนที่ตั้ง
ของคณะต้นสังกัดอยู่ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล   ประกอบด้วย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ทั้งหมด 6 มหาวิทยาลัย ได้แก่  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิศูนย์นนทบุรี    
รวมจ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม  จ านวน 65 คน    พบว่า  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ ไม่มีอาชีพเสริมหลัง
เกษียณ แต่มีความต้องการประกอบอาชีพเสริมในอนาคต ร้อยละ 9.385 และ 69.25 ตามล าดับ มี
วัตถุประสงค์ที่ต้องการฝึกอบรมเพ่ือ เพ่ิมประสบการณ์ในชีวิต รองลงมาคือ ประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวันและ
ประกอบอาชีพเสริมในอนาคต   โดยมีความต้องการฝึกอบรมงานอาชีพสูงสุดล าดับที่ 1   คือ  หลักสูตร ติ่มซ า  
ขนมจีบ ซาลาเปา    ล าดับที่ 2 คือ  คุกก้ี  ล าดับที่ 3 คือ งานไทย (บายศรี พุ่ม เครื่องแขวนและ มาลัยดอกไม้
สด) โดยมีผู้ให้ความสนใจ จ านวน 18 , 15 และ 13  คน   ตามล าดับ  ทั้งนี้ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ มี
ความต้องการองค์ความรู้เพ่ิมเติมด้าน การศึกษาดูงานจากแหล่งอาชีพที่สนใจ ณ สถานประกอบการ ร้อยละ 
58.33 รองลงมาคือ ต้องการความรู้ การท าธุรกิจ E-Commerce และ ความรู้ทางการตลาด คิดเป็น31.25 
และ 10.41  ตามล าดับ โดยให้ความรู้ในเวลาราชการ จ านวน 4 วัน ระหว่างเวลา 8.30 – 16.30 น ใช้
ระยะเวลาอบรม 3 วัน ต่อ 1 หลักสูตร และดูงานอีก 1 วัน    ด้านสถานที่ฝึกอบรม ส่วนใหญ่เห็นว่าควรจัด ณ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร รองลงมาคือ อบรม ณ สถาน
ประกอบการ ด้านค่าใช้จ่าย ส่วนใหญ่เห็นว่า อาจควรเก็บค่าวัสดุ ไม่ควรเก็บค่าสอน  ด้านปัจจัยสนับสนุน
เพ่ือให้ประสบความส าเร็จ ส่วนใหญ่ ต้องการการสนับสนุนด้านแหล่งจัดจ าหน่าย ร้อยละ 39.58 รองลงมาคือ
แหล่งเงินทุน และหน่วยงานให้ค าปรึกษา ร้อยละ 22.91 และ 10.41 ตามล าดับ 

จากผลการศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานด้านความต้องการงานอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล ทั้ง 6 มหาวิทยาลัย  พบว่าผู้เกษียณอายุสนใจฝึกอบรมงานอาชีพ 3 หลักสูตร ได้แก่  
หลักสูตรที่ 1 การประกอบอาหารประเภท ติ่มซ า เพ่ือการค้า หลักสูตรที่  2  การประกอบอาชีพอาหาร 
ประเภท คกุก้ี หลักสูตรที่ 3 งานดอกไมแ้ละใบตองเพ่ือการค้า ตามล าดับ  และจัดท าร่างหลักสูตร โดย
ผู้เชี่ยวชาญทางด้านเนื้อหาวิชาชีพจากสถานศึกษา   และผู้เชี่ยวชาญงานอาชีพจากสถานประกอบการ จากนั้น
จึงวิพากย์หลักสูตรทั้ง 3 หลักสูตร โดยผู้เชี่ยวชาญทางด้านหลักสูตรงานอาชีพ จากนั้นปรับปรุงหลักสูตรฉบับ
สมบูรณ์ ประกอบด้วย   หลักการของหลักสูตร  จุดประสงค์ เป้าหมาย ระยะเวลา  โครงสร้างหลักสูตร เนื้อหา 
รายละเอียดเนื้อหาทั้งทฤษฎีและปฎิบัติ  การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียน การวัดและประเมินผล แนว
ทางการประกอบอาชีพ   
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Abstract 

 This study, a knowledge formation research, had objections to study (1) the basic 
information about the demand in occupational training by the retired of Rajamangala University of 
Technology in Bangkok and its vicinity, and (2) the occupational training curriculum for the retired. 
The elderly that retired for Fiscal Year B.E. 2555, be affiliated with Rajamangala University of 
Technology in Bangkok and its vicinity such as Rajamangala University of Technology Thanyaburi, 
Rajamangala University of Technology Krungthep, Rajamangala University of Technology Tawan-ok, 
Rajamangala University of Technology Phra Nakhon,  Rajamangala University of Technology 
Rattanakosin, and  Rajamangala University of Technology  Suvarnabhumi Nontraburi Center, were 
the population of this research. Sample consisted of 65. A questionnaire was used to collect data 
and statistical software was used to compute the percentage.  
 The experimental results showed that the most of the respondents were not self- 
employed after retirement (9.385 %) but they wanted to be self- employed (69.25 %). The aims of 
training were adding new experience, real-life applications, and self- employment, respectively. 
The training courses which the retired needed were “Dim sums”, “Cookies”, and “Thai crafts”, 
respectively. The most of subjects wanted to make field trips at the interesting business (58.33 %), 
and take training courses about E-commerce (31.25 %) and marketing knowledge (10.41 %). The 
training courses would operate four days, between 8.30 am and 16.30 pm, and take three days for 
training activities and one day for field trip. Training locations were the faculty of Home Economics 
Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon, and the business, respectively. 
For expense factors, it would charge the cost of materials but not training fee. For the factors, 
promoting to achievement, the most of respondents wanted to have the distributors (39.85 %), 
the source of investment funds (22.91 %), and the counseling agencies (10.41 %).   

The retired of six universities were interested in 3 occupational training courses, namely 
the culinary job training courses for “Dim sums”, “Cookies”, and “Flower works and Banana Leaf 
Crafting for business”, respectively. The complete training curriculum was organized by developing 
structures and elements of the training curriculum, which comprised principles, objectives, aims, 
duration, structures, explanation of each subject, training guidelines, devices, result measurement 
and evaluation model, and curriculum application guidelines. 

 

Keywords:  The Creation of Profressional Courses, the Elderly Retires, Rajamangala University of  
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ตารางที่ 9  ตารางแสดงความต้องการสถานที่ฝึกอบรม         30 
ตารางที่ 10   ตารางแสดงค่าใช้จ่ายในการฝึกอบรม         30 
ตารางที่ 11  ตารางแสดงความต้องการปัจจัยที่เอื้อต่อการประสบความส าเร็จในการประกอบ    31 
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บทท่ี 1  

บทน ำ 

 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

การพัฒนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางการแพทย์และสาธารณสุขในปัจจุบันเจริญ ก้าวหน้า
เป็นอย่างมาก เป็นเหตุให้ประชากรมีคุณภาพชีวิตที่ดีและอายุยืนยาวขึ้น   แม้อัตราการเกิดจะลดลง
เนื่องจากการคุมก าเนิด แต่สัดส่วนของผู้สูงอายุก็มากข้ึนทุกปี   องค์การสหประชาชาติ กล่าวถึงผู้สูงอายุ ซี่ง
หมายถึง ผู้ที่มีอายุตั้งแต่ 60 ปี ขึ้นไป  older persons  สอดคล้องกับประเทศไทย เกณฑ์การเกษียณอายุ
โดยทั่วไป คือ 60 ปี  และใน พ.ร.บ.ผู้สูงอายุ พ.ศ. 2546 ก็ให้ค านิยามไว้ว่า ผู้สูงอายุคือ ผู้ที่มีอายุ 60 ปีขึ้น
ไปเช่นกัน  (พ.ร.บ. ผู้สูงอายุ พ.ศ. 2546 : 2)  นอกจากนี้องค์การสหประชาชาติยังก าหนดสัดส่วนประเทศที่
มีสัดส่วนของประชากรอายุ 60 ปีขึ้นไป เกินร้อยละ 10 หรืออายุ 65 ปีขึ้นไป เกินร้อยละ 7 ของประชากร
ทั้งประเทศถือว่าประเทศนั้นได้ก้าวเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ (Aging Society) และจะเป็นสังคมผู้สูงอายุโดย
สมบูรณ์ (Aged Society) เมื่อสัดส่วนประชากรอายุ 60 ปี เพ่ิมเป็นร้อยละ 20 และอายุ 65 ปีขึ้นไป  และ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย พ.ศ.2550   ระบุในมาตรา 53 บุคคลซึ่งมีอายุเกินหกสิบปีบริบูรณ์และ
ไม่มีรายได้เพียงพอแก่การยังชีพ มีสิทธิได้รับสวัสดิการ สิ่งอ านวยความสะดวกอันเป็นสาธารณะอย่าง
สมศักดิ์ศรีและความช่วยเหลือที่เหมาะสมจากรัฐ   

          สถานการณ์ผู้สูงอายุในประเทศไทย  ส านักงานสถิติแห่งชาติ ส านักนายกรัฐมนตรี ก าหนด  
อัตราส่วนการเป็นภาระวัยชรา  หมายถึง    จ านวนประชากรวัยสูงอายุ (อายุ 60 ปีขึ้นไป) ต่อประชากรวัย
ท างาน (อายุ 15-59 ปี) แสดงอัตราส่วนต่อประชากร 100 คน  (กองคลังข้อมูลและสนเทศสถิติ   ส านักงาน
สถิติแห่งชาติ: 2541 )  ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ (สศช.)    คาดว่า
ประชากรของไทย เพ่ิมขึ้นจาก 66.48 ล้านคน ในปี 2551 เป็น 70.65 ล้านคน ในปี 2568 และจะค่อยๆ 
ลดลง (Depopulation)  เป็น 70.63 ล้านคน ในปี 2573   โดย จ านวนประชากรวัยเด็ก (อายุ 0-14 ปี)      
จะลดลงอย่างสม่ าเสมอจาก 15.95 ล้านคน ในปี 2533  เหลือเพียง 9.54 ล้านคน ในปี 2573 เมื่อคิดเป็น
สัดส่วนจะลดลงจากร้อยละ 29.23 เหลือเพียงร้อยละ 13.50ส่วนประชากรวัยท างาน (อายุ 15-59 ปี) จะ
เพ่ิมจาก 34.59 ล้านคน ในปี 2533 เป็น 46.34 ล้านคน ในปี 2560 จากนั้นจะลดลงเป็นล าดับเหลือ 43.35 
ล้านคน ในปี 2573 เมื่อคิดเป็นสัดส่วนจะเพ่ิมจากร้อยละ 63.40 เป็นร้อยละ 67.67 แล้วลดลงเป็นร้อยละ
61.38  ส่วนประชากรวัยสูงอายุ (อายุ 60 ปีขึ้นไป) จะเพ่ิมข้ึนกว่า 3 เท่า จาก 4.02 ล้านคน ในปี 2533 
เป็น 17.74 ล้านคน ในปี 2573   เมื่อคิดเป็นสัดส่วนจะเพ่ิมจากร้อยละ 7.36 เป็น ร้อยละ25.12และตาม
นิยามของสังคมผู้สูงอายุ ประเทศไทยเริ่มก้าวเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุในปี 2547 เมื่อประชากรอายุ 60 ปีขึ้นไป 
มีสัดส่วนมากกว่าร้อยละ 10 และจะเป็นสังคมผู้สูงอายุโดยสมบูรณ์ในปี 2567 หรืออีก 15 ปีข้างหน้า เมื่อ
ประชากรอายุ 60 ปีขึ้นไป มีสัดส่วนมากกว่าร้อยละ 20  และจากรายงานฉบับใหม่ขององค์การแรงงาน
ระหว่างประเทศ (International Labour Organization: ILO) เรื่อง “งานที่มีคุณค่าของแรงงานสูงอายุใน
ประเทศไทย” ชี้ให้เห็นว่า โครงสร้างประชากรของประเทศไทยก าลังก้าวสู่การเป็นประชากรสูงอายุอย่าง
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รวดเร็วกว่าประเทศอื่น ๆ ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ รองจากประเทศสิงคโปร์ ซึ่งจะมีผลกระทบต่อผลิต
ภาพการผลิตและการพัฒนาทางเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ  รายงานเสนอข้อแนะน าดังนี้  

1. ส่งเสริมโอกาสการจ้างงานแก่ผู้สูงอายุ เพ่ือเพ่ิมผลิตภาพการผลิตและการพัฒนาทางเศรษฐกิจ
สังคมของประเทศไทย โดยการรณรงค์ประชาสัมพันธ์ในกลุ่มนายจ้างในภาคเอกชน ให้
ตระหนักถึงความรู้ความสามารถของแรงงานสูงอายุ ระบบการเกษียณท่ียืดหยุ่น รางวัลหรือ
สิ่งกระตุ้นที่สนับสนุนการกลับมาเข้ารับการฝึกอบรมทักษะใหม่ และการจ้างงานใหม่ของ
ผู้สูงอายุ และการเปิดโอกาสให้แรงงานสูงอายุได้เพ่ิมพูนทักษะของตนเอง         

2. ขยายภาคงานที่ผู้สูงอายุจะมีโอกาสหารายได้ ผู้สูงอายุส่วนใหญ่ท างานในภาคเกษตร แต่ยังมี
ภาคการผลิตอื่น ๆ ที่มีศักยภาพ เช่น การค้า การผลิต การคมนาคม การสื่อสารและ
อุตสาหกรรมชุมชน  

3. ลดความเปราะบางของผู้สูงอายุ โดยการเพ่ิมโอกาสการหารายได้ให้ผู้สูงอายุ มีความส าคัญ
เป็นอย่างยิ่ง เพ่ือลดช่องว่างระหว่างแรงงานที่มีอายุมากกว่า 60 ปีและวัยแรงงาน 

4. ส่งเสริมระบบประกันสังคม ซึ่งรวมถึงในระดับชุมชน เพื่อสนับสนุนระบบสวัสดิการของ
ภาคเอกชนและภาครัฐ 

5. เพ่ิมความเข้าใจในประเด็นดังกล่าวให้มากขึ้น ตลอดจนปรับปรุงการเก็บข้อมูลสถิติ เพ่ือใช้ใน
การก าหนดนโยบาย ทั้งนี้ รวมถึงการมีส่วนร่วมขององค์กรนายจ้าง ลูกจ้าง กลุ่มทางสังคม 
และผู้ก าหนดนโยบาย และศึกษาเปรียบเทียบการด าเนินงานของประเทศอ่ืน ๆ ในภูมิภาค  

            จากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ เป็นผลกระทบอย่างกว้างขวางมาก
ทั้งในระดับมหภาค ได้แก่  ผลต่อผลผลิตภัณฑ์มวลรวมในประเทศ (GDP) รายได้ต่อหัวของประชากร การ
ออมและการลงทุน การจ้างงานและผลิตภาพของแรงงาน งบประมาณของรัฐบาล และในระดับจุลภาค 
ได้แก่ ผลต่อตลาดผลิตภัณฑ์และบริการด้านต่างๆ โดยเฉพาะด้านการเงินและด้านสุขภาพ การเตรียมพร้อม
เพ่ือรับการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวต้องเริ่มตั้งแต่บัดนี้ เพราะมาตรการเกือบทุกอย่างล้วนต้องใช้เวลาในการ
ด าเนินการนานกว่าจะออกผล  ผลกระทบกับสถาบันครอบครัวและตัวผู้สูงอายุเอง ได้แก่ ท าให้อัตราส่วน
ภาระพ่ึงพิงหรือภาระโดยรวมที่ประชากรวัยท างานจะต้องเลี้ยงดูประชากรวัยเด็กและวัยสูงอายุมีจ านวน
เพ่ิมข้ึน ฉะนั้นหมายถึงงบประมาณมหาศาลที่จะต้องน ามาดูแลคนทั้งสองกลุ่ม  

             รัฐบาลได้ตระหนักถึงสภาพดังกล่าวข้างต้น ปี 2546 จึงออกพระราชบัญญัติผู้สูงอายุ 2546  
มาตรา 3 ในพระราชบัญญัตินี้ ได้จัดตั้งกองทุนผู้สูงอายุ ด าเนินงานโดยคณะกรรมการผู้สูงอายุแห่งชาติ 
ภายใต้การก ากับของรัฐมนตรีเจ้าสังกัดของหน่วยงานที่ได้รับมอบหมายให้รับผิดชอบเกี่ยวกับ การคุ้มครอง 
การส่งเสริม  และการสนับสนุนผู้สูงอายุตามมาตรา 11   ด้านการบริการทางการแพทย์และการสาธารณสุข  
ด้านการศึกษา การศาสนา และด้านการประกอบอาชีพหรือฝึกอาชีพที่เหมาะสม  ในปัจจุบันมีหน่วยงานที่
เล็งเห็นความส าคัญ ได้ด าเนินงานเกี่ยวกับการดูแลสวัสดิการและสังคมผู้สูงอายุ เช่น ส านักส่งเสริมสุขภาพ 
กรมอนามัย สถาบันเวชศาสตร์ผู้สูงอายุ ศูนย์สมเด็จพระสังฆราชญาณสังวร เพ่ือผู้สูงอายุ เวชศาสตร์
ผู้สูงอายุ   คณะแพทยศาสตร์ ศิริราชพยาบาล  ส านักงานส่งเสริมสวัสดิภาพและพิทักษ์เด็ก เยาวชน 
ผู้ด้อยโอกาส คนพิการและผู้สูงอายุ ส านักส่งเสริมและพิทักษ์ผู้สูงอายุโครงการผู้สูงอายุ มูลนิธิดวงประทีป 
คณะกรรมาธิการ กิจการเด็ก เยาวชน สตรี ผู้สูงอายุ ผู้พิการ และความม่ันคงของมนุษย์  มูลนิธิสถาบันวิจัย
และพัฒนาผู้สูงอายุไทย (มส.ผส.) ชมรมคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ตเพ่ือผู้สูงวัย ชมรมผู้สูงอายุ 
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มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ     ซึ่งแต่ละหน่วยงานมีกลยุทธ์ และวิธีการด าเนินงานที่แตกต่างกันตาม
วัตถุประสงค์ขององค์กร       

  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล (Rajamangala University of Technology) เป็นระบบ
มหาวิทยาลัยในก ากับของรัฐในประเทศไทย สังกัดส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ปัจจุบันมีอยู่ 9 
แห่งทั่วประเทศ  ได้แก่  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา   มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน   มีบุคลากรที่เป็นข้าราชการ พนักงานมหาวิทยาลัย ลูกจ้างประจ า และต าแหน่งอ่ืน ซึ่งในแต่ละปีมี
บุคลากรที่เกษียณอายุจ านวนมาก  โดยเฉลี่ยแล้วประมาณร้อยละ 5 ของบุคลากรทั้งหมด ซึ่งส่วนใหญ่เป็น
บุคลากรทางการศึกษา มีสุขภาพร่างกายแข็งแรง มีก าลังสติปัญญา มีความรู้ความสามารถและ
ประสบการณ์การท างานมากมายหลายด้าน  ซึ่งควรจะได้รับการส่งเสริมให้เหมาะสมกับความต้องการของ
ผู้สูงอายุวัยเกษียณเหล่านี้ และจากการศึกษาความต้องการของผู้สูงอายุของสมาคมผู้สูงอายุ พบว่าผู้สูงอายุ
ส่วนใหญ่มีความต้องการ ทางด้านสังคม - เศรษฐกิจ กล่าวคือ  ต้องการได้รับความสนใจจากผู้อื่น ต้องการ
เป็นส่วนหนึ่งของครอบครัว สังคมและหมู่คณะ  ต้องการช่วยเหลือสังคมและมีบทบาทในสังคมตามความ
ถนัด ต้องการการสนับสนุน ช่วยเหลือจากครอบครัว และสังคมทั้งทางด้านความเป็นอยู่รายได้บริการจาก
รัฐ    ต้องการมีชีวิตร่วมในชุมชน มีส่วนร่วมในกิจกรรมต่างๆ ของชุมชนและสังคม ต้องการลดการพ่ึงพาคน
อ่ืนให้น้อยลง ไม่ต้องการความเมตตาสงสาร (ที่แสดงออกโดยตรง)  ต้องการการประกันรายได้ และประกัน
ความชราภาพ  

         จากเหตุผลความจ าเป็นข้างต้น คณะผู้วิจัย จึงมีความสนใจที่จะศึกษาความต้องการด้านงานอาชีพ
ของผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ ซึ่งเป็นบุคลากรของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล โดยในขั้นแรกจะเลือก
ศึกษาเฉพาะบุคลากรที่มีที่ตั้งของต้นสังกัดในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑลเพ่ือสอบถามความ
ต้องการงานอาชีพ และน ามาวิเคราะห์ร่วมกับบริบทอ่ืนที่เกี่ยวข้อง เช่น ทิศทางความต้องการสินค้าและ
บริการ นโยบายภายรัฐ กลยุทธ์การท าตลาด เพ่ือน ามาสร้างหลักสูตรที่สอดคล้องกับความต้องการของกลุ่ม
ผู้สูงอายุวัยเกษียณ ให้สามารถประกอบอาชีพที่เหมาะสมกับคุณวุฒิ วัยวุฒิ และสภาพความพร้อมของ
ร่างกาย ท าให้เกิดรายได้ ลดการพึ่งพาผู้อ่ืน  มีความภาคภูมิใจในตนเอง  มีสุขภาพจิตดี รวมทั้งลด
งบประมาณในการดูแลผู้สูงอายุของประเทศ ตลอดจนสามารถขยายผลไปสู่กลุ่มผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณใน
กลุ่มอ่ืนได้อีกด้วย     

 

1.2  วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 

             1.2.1 ศึกษาความต้องการงานอาชีพของ ผู้สูงอายุวัยเกษียณ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช 
มงคล จังหวัดกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
             1.2.2 สร้างหลักสตูรงานอาชีพส าหรับผู้สูงอายุวัยเกษียณ 

 

http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน
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    1.3  ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 

   การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ  : กรณีศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
จังหวัดกรุงเทพมหานคร ผู้วิจัยก าหนดขอบเขตดังนี้ 

  1.3.1 ขอบเขตเนื้อหาศึกษา ความต้องการงานอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ มหาวิทยาลัย 
เทคโนโลยีราชมงคล ซึ่งมีพ้ืนที่อยู่ในเขตจังหวัดกรุงเทพมหานครและปริมณฑล วิเคราะห์บริบทของการ
สร้างหลักสูตรงานอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ  ได้แก่ นโยบายรัฐ ความต้องการงานอาชีพของผู้สูงอายุวัย
เกษียณที่เก่ียวข้องกับงานอาชีพคหกรรมศาสตร์และอาชีพอ่ืน ภาวะสุขภาพของผู้สูงอายุ ผลตอบแทนที่
ได้รับ มูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ ออกแบบและสร้างเอกสารหลักสูตรงานอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ 

1.3.2  ประชากรส าหรับงานวิจัยครั้งนี้  ประกอบด้วยผู้สูงอายุวัยเกษียณ  ปีงบประมาณ 2555   
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ซึ่งมีพ้ืนที่ตั้งของคณะอยู่ในเขตจังหวัดกรุงเทพมหานครและปริมณฑล  

1.3.3 หลักสูตรงานอาชีพผู้สูงอายุวัยเกษียณ เป็นหลักสูตรงานอาชีพทางคหกรรมศาสตร์ ซี่ง
ประกอบด้วยงานอาชีพทางด้านหัตถกรรม งานอาชีพทางด้านการประกอบอาหาร งานอาชีพทางด้านผ้า
และเส้นใย  โดยใช้กรอบแนวความคิดการสร้างหลักสูตรของโครงการวิจัย ทฤษฎีการสร้างหลักสูตรของ ทา
บา (Taba) ซึ่งเหมาะสมกับการสร้างหลักสูตรที่เน้นความต้องการของผู้เรียน   มาเป็นกรอบในการสร้าง
หลักสูตร ดังนี้ 

1. วิเคราะห์ความต้องของผู้สูงอายุวัยเกษียณ โดยใช้แบบสอบถาม 
2. ก าหนดจุดมุ่งหมายของการสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยเกษียณ 
3. คัดเลือกและก าหนดเนื้อหาให้สอดคล้องกับ คุณวุฒิ วัยวุฒิ ความต้องการ ความ 

สามารถ สภาพความต้องการของสังคมและวัฒนธรรม รวมถึงนโยบายรัฐบาล 
4. ก าหนดวิธีการประเมินผล 

1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1  หลักสูตรงานอาชีพสามารถถ่ายทอดความรู้กับบุคลากรของมหาวิทยาลัยที่เกษียณอายุ เพ่ือ
น าความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพ เสริมรายได้  หรือใช้ในชีวิตประจ าวัน  

1.4.2   เพ่ือเผยแพร่ให้หน่วยงานที่มีหน้าที่เกี่ยวข้องกับการดูแลผู้สูงอายุ ใช้ประโยชน์ 
1.4.3  เพ่ือเป็นแนวทางในจัดสวัสดิการ   ให้กับบุคลากรในหน่วยงานหลังเกษียณอายุ และเป็น

จุดเริ่มต้นของการรวบรวม และแลกเปลี่ยนภูมิปัญญาผู้สูงอายุที่มีประสบการณ์หลากหลายและมีคุณค่าให้
ยังคงอยู่กับหน่วยงานต่อไป 
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บทที่ 2 

เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

2.1. สถำนกำรณ์ผู้สูงอำยุในประเทศไทย 

ผู้สูงอายุวัย เกษียณอายุ หมายถึง บุคคลผู้มีอายุครบ 60 ปีขึ้นไป ที่รับราชการ และต้องพ้นจาก
ราชการตามกฎหมายว่าด้วยบ าเหน็จบ านาญข้าราชการ เป็นการออกจากราชการโดยผลของกฎหมาย  ใน
ปัจจุบันพระราชบัญญัติบ าเหน็จบ านาญข้าราชการ พ.ศ.2494 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม ก าหนดให้ข้าราชการที่มี
อายุครบ 60 ปีบริบูรณ์แล้วจะต้องพ้นจากราชการเมื่อสิ้นปีงบประมาณท่ีมีอายุครบ 60 ปีบริบูรณ์นั้น 
(ส านักงานคณะกรรมการข้าราชการพลเรือน  การควบคุมเกษียณอายุ : 1)   

คณะกรรมการผู้สูงอายุแห่งชาติ กระทรวงการพัฒนาสังคมและความมั่นคงของมนุษย์ ก าหนดแผน
ผู้สูงอายุ ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2545-2564) ฉบับปรับปรุงครั้งที่ 1 พ.ศ. 2552 ก าหนดประเด็นหลัก เพ่ือรองรับ
และสอดคล้องกับ สถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลงและสภาพปัญหาของผู้อายุ อาทิเช่น การสร้างวินัยการออกม
ทุกช่วงวัย การจัดสรรงบประมาณสนับสนุนเพื่อผู้สูงอายุขององค์กรปกครองท้องถิ่น การสนับสนุนการดูแล
ระยะยาว ระบบและแผนเพ่ือให้การช่วยเหลือผู้สูงอายุ เมื่อเกิดภัยพิบัติ การสร้างเครือข่ายการบริหารและ
พัฒนา ผู้สูงอายุในระดับจังหวัดและท้องถิ่น เป็นต้น  แผนฉบับนี้มีประเด็นส าคัญเกี่ยวข้องกับผู้สูงอายุ และ
แตกต่างจากแผนแรก คือ ผู้สูงอายุเป็น “บุคคลที่มีประโยชน์ต่อสังคมและสมควรส่งเสริมให้คงคุณค่าไว้ให้
นานที่สุด แต่กรณีที่ตกอยู่ในสถานะต้องพ่ึงพิงผู้อื่น ครอบครัวและชุมชนจะต้องเป็นด่านแรกในการเกื้อกูล 
เพ่ือให้ผู้สูงอายุสามารถด ารงอยู่ในชุมชนได้อย่างมีคุณภาพ ที่สมเหตุสมผลได้นานที่สุด โดยมีสวัสดิการจาก
รัฐเป็นระบบเสริม เพื่อให้เกิดหลักประกันในวันสูงอายุ และมั่นคงของสังคม”   

จากการสังเคราะห์สถานการณ์ท่ีมีผลต่อการด าเนินงานตามแผนผู้สูงอายุในอนาคต ของส านักงาน
สถิติแห่งชาติ พบว่า ประชากรสูงอายุของประเทศไทย มีประชากรผู้อายุถึงประมาณ 7 ล้านคน คิดเป็น
เกือบร้อยละ 11 ของประชากรทั้งประเทศ ที่มีอยู่ 65.6 ล้านคน และจากบทสรุปของผู้บรหิาร  พบว่า 
ผู้หญิงมีอายุยืนกว่าผู้ชาย มีแบบแผนการอยู่อาศัยเป็นลักษณะอยู่เป็นโสด และอยู่กับคู่สมรส มากกว่าอาศัย
อยู่กับบุตร รวมทั้งคุณภาพชีวิตผุ้สูงอายุที่ต่ าลงจากเดิม รัฐบาลจึงก าหนดนโยบายและแผนและระบบต่าง ๆ 
มารองรับประเด็นปัญหาคนสูงอายุ  อาทิ ระบบหลักประกันทางเศรษฐกิจ แนวทางแรกคือ ขยายระบบ
บ านาญภาครัฐ  จากเดิมท่ีมีเฉพาะกลุ่มข้าราชการ ส่วนกลางและส่วนภูมิภาค (รวมกลุ่มข้าราชการส่วน
ท้องถิน่) ที่เกษียณอายุที่ได้รับเงินบ านาญจากรัฐบาล ในช่วงสามสิบปีที่ผ่านมา รัฐบาลได้ขยายความ
ครอบคลุมของระบบบ านาญไปยังประชาชนกลุ่มต่างๆ อย่างต่อเนื่อง มีการจัดตั้งกองทุนสงเคราะห์ตาม
พระราชบัญญัติโรงเรียนเอกชนเพื่อครูและครูใหญ่ในโรงเรียนเอกชนการจัดตั้งกองทุนประกันสังคมเพ่ือ
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ลูกจ้างในสถานประกอบการ การจัดตั้งกองทุนการออมแห่งชาติหรือการปรับปรุงสิทธิประโยชน์ของสมาชิก
กองทุนประกันสังคมตามมาตรา 40 เพ่ือขยายหลักประกันไปยังกลุ่มประชากรวัยท างานที่ท างานนอกระบบ 
รวมไปถึงการปรับเปลี่ยนแนวคิดของการจัดสรรเบี้ยยังชีพไปให้ผู้สูงอายุที่ขาดหลักประกัน   ที่เป็นทางการ
จากภาครัฐอย่างถ้วนหน้า อีกแนวทางหนึ่งเป็นการส่งเสริมการสร้างหลักประกันทางเศรษฐกิจยามชราภาพ
ผ่านมาตรการทางภาษีอากร โดยการก าหนดให้มีค่าลดหย่อนภาษีรายได้ประเภทต่างๆ เพ่ือการประหยัด
ภาระภาษีเงินได้บุคคลธรรมดาและการงดเว้นไม่เก็บภาษีกับเงินได้บางประเภทที่เป็นหลักประกันทาง
เศรษฐกิจยามชราภาพ ลักษณะของมาตรการ มีทั้งที่เป็นมาตรการเพื่อบรรเทาภาระภาษีอากรให้แก่
ผู้สูงอายุ มาตรการเพื่อสร้างแรงจูงใจประชากรวัยท างานในการสร้างหลักประกันทางเศรษฐกิจยามชราภาพ 
และมาตรการส่งเสริมการสร้างหลักประกันด้านต่างๆให้กับบุพการี มาตรการส่งเสริมการสร้างหลักประกัน
ด้านต่างๆ ให้กับบุพการี  การพัฒนาเชิงระบบของบริการทางสังคมนั้น ดูเหมือนจะมีพัฒนาการที่ล่าช้ากว่า
ระบบอ่ืน  ในอดีตที่ผ่านมา หน่วยงานภาครัฐเป็นหน่วยงานหลักท่ีรับผิดชอบระบบบริการทางสังคมและ
สวัสดิการสังคม โดยในระยะเริ่มแรกเป็นการให้บริการในลักษณะของการสงเคราะห์ เช่น การจัดให้มีสถาน
สงเคราะห์คนชรา ศูนย์อเนกประสงค์ส าหรับผู้สูงอายุในชุมชน หลังการประกาศพระราชบัญญัติผู้สูงอายุ ใน
ปี พ.ศ.2546 หน่วยงานภาครัฐและเอกชนได้เข้ามามีส่วนร่วมในการด าเนินการให้บริการด้านสังคมและ
สวัสดิการสังคมแก้ผู้สูงอายุในรูปแบบต่างๆ เพ่ิมมากข้ึน เช่น กองทุนสวัสดิการชุมชนบริการด้านที่อยู่อาศัย 
ส าหรับสวัสดิการสังคมอ่ืนๆ นั้น ด าเนินการโดยภาครัฐ ในการคุ้มครองสิทธิและเสรีภาพของผู้สูงอายุ และ
การบริการสาธารณะ อาจสรุปได้ว่าในช่วงก่อนปี พ.ศ.2546 เป็นยุคของการสงเคราะห์และการส่งเสริม
ผู้สูงอายุ ตั้งแต่ พ.ศ.2546 จนถึง ปัจจุบัน เป็นยุคของสวัสดิการการส่งเสริมผู้สูงอายุ และการวางรากฐาน
กลไกการพัฒนาระบบการด าเนินงานด้านผู้สูงอายุการพัฒนาการเชิงระบบในอนาคต ควรจะเน้นการสร้าง
ความความเป็นปึกแผ่นและความยัง่ ยืนของระบบสวัสดิการสังคม ระบบหลักประกันทางเศรษฐกิจ การ
พัฒนาระบบการดูแลระยะยาว การพัฒนาระบบการดูแลที่บ้านและภายในชุมชน และการดูแลในระยะ
กลางในภาพรวม แม้ว่าประเทศไทยจะมีนโยบาย และพัฒนาการเชิงระบบในการท างานด้านผู้สูงอายุดีขึ้น
เป็นล าดับ แต่ผลการด าเนินงานด้านผู้สูงอายุ ยังไปได้ไม่รวดเร็วนักเมื่อเปรียบเทียบกับอัตราความเร็วของ
การสูงวัยทางประชากรของประเทศ       การด าเนินงานที่ผ่านมายังขึ้นอยู่กับนโยบายหรือความสนใจของ
ผู้น าประเทศเป็นส าคัญการเปลี่ยนผู้บริหารน าไปสู่การเปลี่ยนแปลงนโยบาย ท าให้การด าเนิน งานไม่มีความ
ต่อเนื่อง ขาดการต่อยอด หรือล่าช้ากว่าที่ควรจะเป็น เพ่ือให้มีการพัฒนาเชิงระบบอย่างต่อเนื่อง น่าที่จะมี
การปรับกลไกในการด าเนินงานด้านผู้สูงอายุ โดบพิจารณาจัดตั้งส านักคณะกรรมการผู้สูงอายุแห่ง ชาติ  
(หรือส านักงานคณะกรรมการผู้สูงอายุและครอบครัวแห่งชาติ) และจัดท า "แผนแม่บทระบบสวัสดิการและ
บริการเพื่อรองรับสังคมสูงอายุ" แม้กระทั้งหากมีการร่างรัฐธรรมนูญใหม่ ไม่ควรก าหนดอายุของความเป็น
ผู้สูงอายุ และแม้แต่ พรบ. ก็ไม่ควรก าหนด แต่ให้เป็นไปตามกฎหมายลูก เพ่ือให้เกดิความยืดหยุ่นในนิยาม
ของผู้สูงอายุ ซึ่งจะมีผลต่อสิทธิ และการได้รับสวัสดิการต่างๆ ซึ่งจะมีการแปรผันไปตามเวลาจากการ
ทบทวนสถานการณ์ด้านผู้สูงอายุในปี พ.ศ.2554 พบประเด็นเร่งด่วนที่สามารถด าเนินการได้ทันทีและ
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สามารถท าให้การด าเนินงานด้านผู้สูงอายุของประเทศไทยสัมฤทธิผลอย่างเป็นรูปธรรมได้ภายในระยะเวลา
อันสั้น  มีดังนี้ 

1. การเร่งด าเนินการเรื่องการสร้างหลักประกันทางเศรษฐกิจในสังคมสูงวัย ด้วยการส่งเสริมการ
ออม    การที่จะให้หลักประกันทางเศรษฐกิจแก่ประชากรสูงอายุ โดยให้รัฐรับภาระแต่ฝ่ายเดียวคงเป็นไป
ได้ยาก ดังนั้นเพื่อให้ผู้สูงอายุไทยในอนาคตมีหลักประกันทางเศรษฐกิจที่มัน่ คงควรต้องมีการเตรียมการใน
หลายรูปแบบ ซ่ึงรัฐได้มีการประกาศใช้พระราชบัญญัติกองทุนการออมแห่งชาติ และจัดตั้งส านักงานไปแล้ว 

2. รัฐบาลควรผลักดันให้เกิดการแปลงแผนผู้สูงอายุแห่งชาติไปสู่การปฏิบัติอย่างเป็นรูปธรรมด้วย  
การจัดสรรงบประมาณรองรับ แม้ประเทศไทยจะมีแผนผู้สูงแห่งชาติฉบับที่ 2   ซึ่งเป็นแผนระยะยาวและ
ค่อนข้างครอบคลุมทั้ง ประเด็นด้านการพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชากรสูงอายุ และการเตรียมการเพื่อ
รองรับสังคมสูงวัยแต่ปัญหาที่พบคือ การขาดการแปลงแผนไปสู่การปฏิบัติ ประกอบกับข้อมูลเชิงประจักษ์
ต่างก็ยืนยันถึงการเปลี่ยนเป็นสังคมสูงวัยของประเทศไทยในอัตราที่เร็วมาก เรื่องผู้สูงอายุจึงเป็นเรื่องด่วน
และส าคัญไม่อาจรั้งรอได้ รัฐบาลจึงควรมีนโยบายในการส่งเสริมและพัฒนาคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุอย่าง
จริงจังด้วยการผลักดันให้หน่วยงานต่างๆ น าแผนผู้สูงอายุแห่งชาติ ฉบับที่ 2 ไปปฏิบัติให้เกิดผลโดยการ
จัดสรรงบประมาณในด้านนี้ให้แก่ทุกหน่วยงานที่เก่ียวข้อง โดยถือเป็นงบประมาณพิเศษส าหรับการ
ด าเนินงานด้านผู้สูงอายุเพิ่มเติมจากงบประมาณประจ าปีของแต่ละหน่วยงาน  

3. ควรผลักดันและสนับสนุนให้ท้องถิ่นเพ่ิมบทบาท  ในการดูแลส่งเสริมคุณภาพชีวิตผู้สูงอายุใน 
ชุมชน ของตนให้มากยิ่งขึ้นชุมชนและท้องถิ่น ให้ความสนใจกับประเด็นเรื่องผู้สูงอายุมากข้ึนกว่าในอดีต แต่
ยังขาดข้อมูลที่เป็นระบบเกี่ยวกับผู้สูงอายุในด้านศักยภาพ ปัญหาและความต้องการขาดก าลังคนที่มีความรู้
ความเข้าใจ  ในการส่งเสริมและพัฒนาคุณภาพชีวิตผู้สูงอายุ และการใช้งบประมาณท าได้ในวงจ ากัด
เนื่องจาก ข้อจ ากัดทางด้านกฎหมาย เพ่ือเพ่ิมบทบาทดังกล่าว จึงควรมีการปรับแก้กฎหมายเพ่ือลด
อุปสรรคในการด าเนินงานขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น รวมทั้งควรมีหน่วยงานที่คอยเป็นพ่ีเลี้ยงเพ่ือ
แนะน าและส่งเสริมการท างานขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการท างานด้านผู้สูงอายุ  

 
แผนผู้สูงอำยุ 
คณะกรรมการส่งเสริมและประสานงานผู้สูงอายุแห่งชาติ ส านักนายกรัฐมนตรี ก าหนด แผน

ผู้สูงอายุแห่งชาติ ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2545-2564) เป็นแผนระยะยาวที่ต่อเนื่องมาจากแผนแรก แต่มีการ
ปรับเปลี่ยนแนวคิด จากการมองงานผู้สูงอายุแยกในแต่ละด้าน มาเป็นองค์รวม กล่าวคือ พิจารณาว่างาน
ทุกด้านที่ก าหนดไว้ในแผนฉบับแรกมีผลต่อคุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุ และมีผลต่อ ยุทธศาสตร์แต่ละ
ยุทธศาสตร์ ไม่อาจแยกส่วนจากกันได้ วิสัยทัศน์ของแผนผู้สูงอายุแห่งชาติ ฉบับที ่ 2 คือ “ผู้สูงวัยเป็นหลัก
ชัยของสังคม” โดยเน้นให้ผู้สูงอายุมีชีวิตอย่างมีคุณค่า มีศักดิศร ีมีคุณภาพชีวิตที่ดี สามารถพ่ึงตนเองได้นาน
ที่สุด และสามารถมีส่วนร่วมในการพัฒนาสังคม แผนผู้สูงอายุแห่งชาติ ฉบับที่ 2 ให้ความส าคัญกับผู้สูงอายุ 
และการเตรียมตัวของผู้ที่จะเป็นผู้สูงอายุในอนาคตด้วย แผนนี้ประกอบไปด้วย 5 ยุทธศาสตร์ ได้แก่  

พ.ศ 2552 (2009) ขยายเบี้ยยังชีพผู้สูงอายุให้เป็นสิทธิของผู้สูงอายุทุกคน (ตามนโยบายรัฐบาล) มี
ผู้รับเบี้ยยังชีพ  5,448,843 คน 

พ.ศ 2554 (2011) ประกาศใช้พระราชบัญญัติกองทุนการออมแห่งชาติ พ.ศ. 2554 (กอช.) เมื่อ 
11 พ.ค. 54 เพ่ือส่งเสริมการออมทรัพย์ของประชาชนที่เป็นสมาชิก และเพ่ือเป็นหลักประกันการจ่าย
บ านาญ และให้ประโยชน์ตอบแทนแก่สมาชิกเมื่อสิ้นสมาชิกภาพ 
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           ปรับการรับเบี้ยยังชีพเป็นแบบขั้นบันได (ตามนโยบายรัฐบาล) 5 ส.ค. 2554   ล่าสุดคณะรัฐมนตรี
ได้มีมติ เมื่อวันที่ 18 ตุลาคม 2554    อนุมัติให้ก าหนดอัตราเบี้ยยังชีพรายเดือนแบบขั้นบันไดส าหรับ
ผู้สูงอายุ ตามท่ีกระทรวงมหาดไทยเสนอ โดยผู้สูงอายุจะได้รับเบี้ยยังชีพดังนี้ผู้สูงอายุ 60-69 ปี จะได้รับเบี้ย
ยังชีพ 600 บาท ผู้สูงอายุ 70-79 ปี จะได้รับเบี้ยยังชีพ 700 บาทผู้สูงอายุ 80-89 ปี จะได้รับเบี้ยยังชีพ 800 
บาท ผู้สูงอายุ 90 ปีขึ้นไป จะได้รับเบี้ยยังชีพ 1,000 บาททัง้นี้9yh’ แต่งบประมาณรายจ่ายประจ าปี 
พ.ศ.2555 เป็นต้นไป 
 

  ระบบบริกำรทำงสังคมและสวัสดิกำรทำงสังคม  
1. กองทุนสวัสดิการชุมชน 
2. กองทุนผู้สูงอายุ 
3. การด าเนินงานส่งเสริมสนับสนุนผู้สูงอายุในการประกอบอาชีพและฝึกอาชีพที่เหมาะสม 
4. การให้เงินช่วยเหลือผู้สูงอายุที่ด้อยโอกาสและประสบปัญหาเดือดร้อน 
5. การให้ความช่วยเหลือเป็นค่าจัดการศพแก่ผู้สูงอายุ 

2.2   ผู้เกษียณอำยุ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคล            

           มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ( Rajamangala University of Technology)    เป็นระบบ
มหาวิทยาลัยของรัฐในประเทศไทย สังกัด ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ปัจจุบันมีอยู่ 9  แห่งทั่ว
ประเทศ ก่อตั้งในปี พ.ศ. 2518 ในชื่อ วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา ต่อมาในปี พ.ศ. 2531 เปลี่ยนชื่อ
เป็น สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล และได้ยกสถานะเป็นมหาวิทยาลัยเมื่อวันที่ 18 มกราคม พ.ศ. 2548  

ในปี 2549 ได้มีการจัดอันดับมหาวิทยาลัยในประเทศไทย โดย สกอ. ผลปรากฏว่า มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ได้รับการจัดอันดับมหาวิทยาลัยดีเด่นในด้านการเรียนการสอน และ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ได้รับการจัดอันดับดีเด่นในด้านการเกษตร ต่อมาในปี 2548  มี
การตราพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2548 ซึ่งได้ประกาศใช้ในราชกิจจานุเบกษา 
เมื่อวันที่ 18 มกราคม พ.ศ. 2548 มีผลให้สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลเดิม ตามพระราชบัญญัติสถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2518 ปรับเปลี่ยนเป็นมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลทั้ง 9  แห่งดังต่อไปนี้ 

1. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ที่ตั้ง 39 หมู่ 1 ถ.รังสิต-นครนายก ต.คลองหก อ.
ธัญบุรี จ.ปทุมธานี 12110  ประกอบด้วย 9 คณะวิชา  1 วิทยาลัย และ 1 วิทยาเขต คือ  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  วทิยาเขตปทุมธานี  ที่ตั้ง ต าบล ประชาธิปัตย์ อ าเภอธัญบุรี  
 2.  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  ประกอบด้วย 3  วิทยาเขต ได้แก่  

     2.1 วิทยาเขตเทคนิคกรุงเทพ ที่ตั้ง2 ถ.นางลิ้นจี่ แขวงทุ่งมหาเมฆ เขตสาทร กรุงเทพฯ 10120 
 2.2 วิทยาเขตพระนครใต้ ที่ตั้ง 149 ถนนเจริญกรุง แขวงยานนาวา เขตสาทร 

กรุงเทพมหานคร 
 2.3 วิทยาเขตบพิตรพิมุข มหาเมฆ ที่ตั้ง 878 แขวงทุ่งมหาเมฆ เขตสาทร กรุงเทพ 10121 

 3.  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก ประกอบด้วย 4 วิทยาเขต ได้แก่  
  3.1 วิทยาเขตบางพระ   ที่ตั้ง  43 หมู่ 6 ต.บางพระ อ.ศรีราชาจ.ชลบุรี 20110  
  3.2 วิทยาเขตจักรพงษภูวนารถ ที่ตั้ง 122/41 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงดินแดง เขตดินแดง 
กรุงเทพฯ 10400 

 3.3 วิทยาเขตจันทบุรี  ที่ตั้ง 131 หมู่ 5 ถ.บ าราศนราดูร ต.พลวง กิ่ง อ.เขาคิชฌกูฎ  

http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยของรัฐ
http://th.wikipedia.org/wiki/ประเทศไทย
http://th.wikipedia.org/wiki/สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา
http://th.wikipedia.org/wiki/พ.ศ._2518
http://th.wikipedia.org/wiki/พ.ศ._2531
http://th.wikipedia.org/wiki/18_มกราคม
http://th.wikipedia.org/wiki/พ.ศ._2548
http://th.wikipedia.org/wiki/อันดับมหาวิทยาลัยในประเทศไทย
http://th.wikipedia.org/wiki/สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี
http://th.wikipedia.org/wiki/18_มกราคม
http://th.wikipedia.org/wiki/พ.ศ._2548
http://th.wikipedia.org/wiki/อำเภอธัญบุรี
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จ.จันทบุรี 22210 
   3.4 วิทยาเขตอุเทนถวาย ที่ตั้ง 225 ถ.พญาไท แขวงวังใหม่ เขตปทุม กรุงเทพฯ 10330 

4. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ที่ตั้ง 399 ถ.สามเสน สี่เสาเทเวศน์ แขวงดุสิต
กรุงเทพ ฯ 10300  ประกอบด้วย 5 วิทยาเขต ได้แก่  

4.1 วิทยาเขตโชติเวช  168  ถ.ศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300  
       4.2 วิทยาเขตพระนครเหนือ 1381 ถ. พิบูลสงคราม บางซื่อ กทม. 10800 

4.3 วิทยาเขตพณิชยการพระนคร เลขท่ี 86 ถ.พิษณุโลก แขวงสวนจิตรลดา เขตดุสิต  
กทม. 10300 
       4.4  วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ เลขที่ 517 ถนนนครสวรรค์  แขวงสวนจิตรลดา  เขต
ดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300  
            5.  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์  ที่ตั้ง 96 หมู่ 3 ถ.พุทธมณฑล สาย 5  
ต.ศาลายา อ.พุทธมณฑล จ.นครปฐม 73170  ประกอบด้วย 3 วิทยาเขต ได้แก่ 

5.1 วิทยาเขตบพิตรพิมุข จักรวรรดิ 264 ถนนจักรวรรดิ แขวงจักรวรรดิ เขตสัมพันธวงศ์ 
กรุงเทพฯ 10100 

5.2 วิทยาลัยเพาะช่าง  86 ถนนตรีเพชร แขวงวังบูรพาภิรมย์ เขตพระนคร กรุงเทพฯ 
10200 

5.3 วิทยาเขตวังไกลกังวล  ถนนเพชรเกษม (ก.ม. 242) ต าบลหนองแก อ าเภอหัวหิน 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 77110 

  6. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ประกอบด้วย 6 วิทยาเขต ได้แก่  
                 6.1 วิทยาเขตพ้ืนที่ภาคพายัพเชียงใหม่  ที่ตั้ง 128 ถ.ห้วยแก้ว ต.ช้างเผือก  อ.เมือง 
จ.เชียงใหม่ 50300 

     6.2  วิทยาเขตพ้ืนที่ล าปาง  ที่ตั้ง 200 หมู่ 17 ต.พิชัย อ.เมืองจ.ล าปาง 52000 
 6.3  วิทยาเขตพ้ืนที่ตาก  ที่ตั้ง  41 ถนนพหลโยธิน ต.ไม้งาม อ.เมือง จ.ตาก 63000 
 6.4  วิทยาเขตพิษณุโลก  ที่ตั้ง 52 หมู่ 7 ต.บ้านกร่าง อ.เมือง จ.พิษณุโลก 65000 
 6.5  วิทยาเขตน่าน  ที่ตั้ง 59 หมู่ 13 ต.ฝายแก้ว กิ่ง อ.ภูเพียง จ.น่าน 55000 
 6.6  วิทยาเขตเชียงราย  ที่ตั้ง  99 หมู่ 10 ต.ทรายขาว อ.พาน จ.เชียงราย 57120 

7. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย ประกอบด้วย ๓ วิทยาเขต ได้แก่ 
 7.1  วิทยาเขตสงขลา  ที่ตั้ง 1 ถ.ราชด าเนินนอก ต.บ่อยาง อ.เมือง จ.สงขลา 90000 
 7.2 วิทยาเขตนครศรีธรรมราช   ที่ตั้ง  133 หมู่ 5  ถ.เอเชีย 41 ต.ทุ่งใหญ่ อ.ทุ่งใหญ่  

จ.นครศรีธรรมราช 80240 
 7.3 วิทยาเขตตรัง ที่ตั้ง 179 หมู่ 3 ต.ไม้ฝาด อ.สิเกา จ.ตรัง 92150 

 8. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ   
                 8.1 ศูนย์หันตรา ที่ตั้ง 60 หมู่ 3 ถ.  สายเอเซีย (กรุงเทพฯ-นครสวรรค์) ต.หันตรา                
อ.พระนครศรีอยุธยา จ.พระนครศรีอยุธยา 13000 

 8.2 ศูนย์วาสุกรี ที่ตั้ง 19  ถ.อู่ทอง  ต.ท่าวาสุกรี อ.พระนครศรีอยุธยา จ.พระนครศรีอยุธยา 
13000 

 8.3 ศูนย์นนทบุรี  ที่ตั้ง 7/1 ถ.นนทบุรี ต.สวนใหญ่ อ.เมือง จ.นนทบุรี 11000 
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 8.4 ศูนย์สุพรรณบุรี ที่ตั้ง  450 ถ.สุพรรณบุรี-ชัยนาท ต.ย่านยาว อ.สามชุก จ.สุพรรณบุรี 
72130 

 
9. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  ประกอบด้วย 1 ศูนย์ และ 4 วิทยาเขตดังนี้  

9.1 ศูนย์กลางนครราชสีมา (วิทยาเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ)  744 ถ.สุรนารายณ์ อ.เมือง 
จ.นครราชสีมา 30000 
                 9.2 วิทยาเขตขอนแก่น  ที่ตั้ง 150 ถ.ศรีจันทร์   ต.ในเมือง อ.เมือง จ.ขอนแก่น 
                 9.3  วิทยาเขตกาฬสินธุ์  ที่ตั้ง 62/1 ถนนเกษตรสมบูรณ์ ต าบลกาฬสินธุ์ อ าเภอเมือง จังหวัด
กาฬสินธุ์ 46000 
                 9.4 วิทยาเขตสุรินทร์  ที่ตั้ง 145 หมู่15  ต.นอกเมือง อ.เมือง จ.สุรินทร์ 32000 
                 9.5 วิทยาเขตสกลนคร ที่ตั้ง 199 หมู่ 3 ถนนพังโคน-วาริชภูมิ ต าบลพังโคน อ าเภอพังโคน 
จังหวัดสกลนคร 47160 

 ขอบเขตประชากรของการวิจัยครั้งนี้มุ่งศึกษา  ความต้องการงานอาชีพของผู้สูงอายุ วัย
เกษียณ ซึ่งปฏิบัติงานปฏิบัติงานในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร และ
ปริมณฑล รวม 6 มหาวิทยาลัย ซึ่งกระจายอยู่ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 13  แห่ง ซึ่งได้แก่ 

1. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี     
2. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วิทยาเขตปทุมธานี 
3. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ    
4. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ   วิทยาเขตพระนครใต้ 
5. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ   วิทยาเขตบพิตรพิมุข มหาเมฆ 
6. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วิทยาเขตจักรพงษภูวนารถ 
7. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วิทยาเขตอุเทนถวาย   
8. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ  ศูนย์นนทบุรี   
9. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิทยาเขตโชติเวช   

                  10. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิทยาเขตพณิชยการพระนคร 
                  11. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พระนครเหนือ 
                  12. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์  วิทยาเขตบพิตรพิมุข จักรวรรดิ  
                  13. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์  วิทยาลัยเพาะช่าง 
 
2.3     หน่วยงำนของรัฐที่เกี่ยวข้องกับผู้สูงอำยุ 

    จากบทสรุปของผู้บริหาร เรื่อง การท างานของผู้สูงอายุในประเทศไทย ปี 2554  โดย กลุ่มสถิติ
แรงงานส านักสถิติเศรษฐกิจและสังคมส านักงานสถิติแห่งชาติ  พบว่า ผู้สูงอายุที่เป็นแรงงานในระบบ ส่วน
ใหญ่ประกอบอาชีพขั้นพ้ืนฐานต่างๆในด้านการขายร้อยละ 25.4 รองลงมาเป็น ผู้ปฏิบัติงานด้าน
ความสามารถทางฝีมือและธุรกิจการค้าร้อยละ 16.7 พนักงานบริการและพนักงานขายในร้านค้าร้อยละ 
16.4  ผู้ปฏิบัติงานที่มีฝีมือในด้านการเกษตรและประมงร้อยละ 11.8 และผู้บัญญัติกฎหมาย ข้าราชการ
ระดับอาวุโส และผู้จัดการร้อยละ 10.6 ส าหรับผู้สูงอายุที่เป็นแรงงานนอกระบบ ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ 

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน_วิทยาเขตขอนแก่น&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน_วิทยาเขตกาฬสินธุ์
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน_วิทยาเขตสุรินทร์
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน_วิทยาเขตสกลนคร&action=edit&redlink=1
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ผู้ปฏิบัติงานที่มีฝีมือในด้านการเกษตรและประมง ร้อยละ 67.0 รองลงมาเป็นพนักงานบริการและพนักงาน
ขายในร้านค้าร้อยละ 19.9 

คณะอนุกรรมการส่งเสริมการขยายโอกาสด้านอาชีพ และการท างานส าหรับผู้สูงอายุ กระทรวง
แรงงาน ก าหนดร่าง มาตรการและแนวทางการส่งเสริมการขยายโอกาสด้านอาชีพ และการท างานส าหรับ
ผู้สูงอายุ   ใน 3 มาตรการหลัก ได้แก่ มาตรการจ้างผู้สูงอายุในระบบ อาทิ การจูงใจในการจ้างงาน การ
ฝึกอบรม และการเรียนรู้  ประสานงานเพ่ือสร้างความเข้าใจ และความพร้อมของหน่วยงานที่เก่ียวข้อง  ใน
ภาครัฐและภาคเอกชน ผู้สูงอายุต้องมีการเตรียมพร้อมในการท างาน  การส่งเสริมการมีงานท าให้ผู้สูงอายุ 
มาตรการการจ้างงานผู้สูงอายุ นอกระบบ อาทิ การส่งเสริมศักยภาพการใช้ภูมิปัญญาผู้สูงอายุ การส่งเสริม
การรวมกลุ่มประกอบอาชีพ และการสนับสนุนช่วยเหลือของรัฐ และมาตรการทั่วไปที่สามารถด าเนินการได้ 
ทั้งการจ้างงานผู้สูงอายุในระบบและนอกระบบ ได้แก่ การฝึกอบรมและการส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
การส่งเสริมการออมและการรณรงค์ ส่งเสริมให้เห็นความส าคัญการออมและการรณรงค์ ส่งเสริมให้เห็น
ความส าคัญในการออมและการลงทุนในรูปแบบต่าง ๆ 

 2.3.1.  ศูนย์พัฒนำคุณภำพชีวิต และส่งเสริมอำชีพผู้สูงอำยุ  (ศพอส.) จัดตั้งขึ้นโดย ส านักงาน
ส่งเสริมสวัสดิภาพและพิทักษ์เด็ก เยาวชน ผู้ด้อยโอกาส และผู้สูงอายุ บทบาท  

- การพัฒนารูปแบบการดูแลผู้สูงอายุที่ครบวงจร  

- การจัดให้มีศูนย์เบ็ดเสร็จในการดูและและส่งเสริมอาชีพให้แก่ผุ้สูงอายุ  
กระทรวงมหาดไทย และสมาคมสภาผู้สูงอายุแห่งประเทศไทยฯ ร่วมกัน ก าหนดรูปแบบการด าเนินงาน
เรื่องศูนย์พัฒนาคุณภาพชีวิตและส่งเสริม อาชีพผู้สูงอายุ แนวคดิในการจัดตั้งศูนย์ฯ “ ร่วมแรง ร่วมใจ  
ผู้สูงวัย กายใจเบิกบาน” วัตถุประสงค์การจัดตั้งศูนย์ฯ   

1. เพ่ือส่งเสริมการจัดกิจกรรมส าหรับผู้สูงอายุ  
2. เพ่ือให้ผู้สูงอายุได้มีสถานที่ ในการจัดกิจกรรมและริการ  
3. เพ่ือส่งเสริมให้ผู้สูงอายุได้รับ การพัฒนาด้านสุขภาพกาย จิตใจ และสังคม  
4. เพ่ือเป็นศูนย์ส่งเสริมอาชีพ และการถ่ายทอดภูมิปัญญาของผู้สูงอายุในชุมชน  
5. เพ่ือเป็นศูนย์ส่งเสริมและสนับสนุนอาสาสมัครดูแลผู้สูงอายุ  
6. เป็นศูนย์ข้อมูลผู้สูงอายุในพ้ืนที่  

โดยมีกลุ่มเป้าหมายหลัก ได้แก ่ผู้สูงอายุที่อาศัยอยู่ในชุมชนและพ้ืนที่ ให้บริการ
ศูนย์ฯ รวมไปถึงสมาชิกครอบครัวของผู้สูงอายุและผู้ดูแล และกลุ่มเป้าหมายรอง ได้แก่ สมาชิกทุกวัยใน
ชุมชน และสมาชิก กลุ่มองค์กรต่างๆ  

                  ส าหรับผู้สูงอายุ  

1. ท าให้คลายเหงา เกิดการแลกเปลี่ยน เรียนรู้ ใช้เวลาอย่างเกิดประโยชน์  

2. ได้รับการเสริมสร้างภาวะทางร่างกาย จิตใจ สังคม และสติปัญญา  

3. เกิดความตระหนักต่อคุณค่าและศักยภาพของตนเอง  

4. ได้ถ่ายทอดความรู้และภูมิปัญญาให้สืบทอดต่อไปในชุมชน  

5. ได้ฝึกฝนเรียนรู้ทักษะทางด้านอาชีพ  
6. ผู้สูงอายุมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น  
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ข้อก าหนดของศูนย์พัฒนาคุณภาพชีวิต และส่งเสริมอาชีพผู้สูงอายุ 
   1.1 ควรพิจารณาปรับปรุงอาคารสถานที่ที่มิได้ใช้ประโยชน์ที่มีอยู่ในชุมชน เช่น พ้ืนที่ใน

องค์กรบริหารส่วนต าบล เทศบาล อาคาร โรงเรียน หรือ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กท่ีไม่ได้มี การใช้งานแล้ว  

  1.2 หากจะมีการก่อสร้างที่ท าการศูนย์ฯ ขึ้นใหม่ ควรค านึงถึงระยะทาง การเดินทาง
ไป - มาสะดวก ไม่ห่างจากชุมชน  

  1.3 มีการจัดสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมและปลอดภัยส าหรับผู้สูงอายุ ภายในศูนย์ฯ 
เช่น ติดตั้งราวจับในห้องน ้า ทางลาดบริเวณ ทางเข้าอาคาร เป็นต้น 

  1.4  การบริหารจัดการศูนย์ฯ คณะกรรมการบริหารศูนย์ฯ - นายกองค์กรปกครอง
ส่วนท้องถิ่น เป็นที่ปรึกษา - ประธานศูนย์ฯ คัดเลือกจากประธานชมรมผู้สูงอายุ - รองประธานคัดเลือก
จากผู้แทนชมรมผู้สูงอายุ - ผู้แทนผู้สูงอายุ และผู้แทน อาสาสมัครเป็นคณะกรรมการฯ  

 
      2.3.2  กองทุนบ ำเหน็จบ ำนำญข้ำรำชกำร  

                กองทุนบ าเหน็จบ านาญข้าราชการ (กบข.) คือ กองทุนที่จัดขึ้นตามพระราชบัญญัติ
กองทุนบ าเหน็จบ านาญข้าราชการ พ.ศ. 2539 (พระราชบัญญัติ กบข.) โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ เป็น
หลักประกันการจ่ายบ าเหน็จบ านาญและประโยชน์ตอบแทนการรับราชการแก่ข้าราชการเมื่อออกจาก
ข้าราชการ  

               กบข. มีสถานะเป็นองค์กรที่จัดตั้งขึ้นตามกฎหมายเฉพาะ ไม่เป็นส่วนราชการหรือ
รัฐวิสาหกิจ ตามกฎหมายว่าด้วยวิธีการงบประมาณโดยมีรัฐมนตรีว่าการกระทรวงการคลัง เป็นผู้รักษาการ
ตามพระราชบัญญัติ กบข. และมีหน้าที่ก ากับดูแลโดยทั่วไป 

          หน้ำที่หลักของ กบข. 
1. ด้านลงทุน : กบข.มีหน้าที่ดูแลบริหารเงินออมของข้าราชการสมาชิก โดยน าเงินที่รับจาก

สมาชิกและส่วนราชการไปลงทุน เพ่ือสร้างผลตอบแทนเฉลี่ยระยะยาวที่เหมาะสมสูงกว่าเงินเฟ้อภายใต้
ความเสี่ยงที่ยอมรับได้ ตามวัตถุประสงค์และนโยบายการลงทุนที่ก าหนดใน พ.ร.บ. กบข. 

2. ด้านสมาชิก : กบข. มีหน้าที่บริหารฐานข้อมูลบัญชีสมาชิก การจัดสรรผลประโยชน์จาก
การลงทุน การประชาสัมพันธ์เพ่ือเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้อง การจัดสวัสดิการและสิทธิ
ประโยชน์ต่างๆให้แก่สมาชิกรวมถึงการจ่ายเงินและผลประโยชน์คืนให้สมาชิกแก่สมาชิกเมื่อพ้นสมาชิกภาพ 

เงินกองทุนของ กบข. 

กบข. ถูกจัดตั้งขึ้นเพ่ือบริหารเงินกองทุนที่เป็นเงินออมของข้าราชการและเงินที่รัฐใน
ฐานะนายจ้างส่งเข้ากองทุนเพ่ือเป็นสวัสดิการและหลักประกันใน วัยเกษียณให้แก่ข้าราชการที่เป็นสมาชิก 
โดยเงินของกองทุน กบข. ประกอบด้วย     

เงินประเดิม คือ เงินที่รัฐน าส่งเข้าบัญชีสมาชิก กบข. ที่เป็นข้าราชการอยู่ก่อนวันที่ 27 
มีนาคม 2540 เพ่ือชดเชยเงินบ านาญที่ลดลง ทั้งนี้ สมาชิก กบข. จะมีสิทธิขอรับเงินประเดิมได้เมื่อสิ้นสุด
สมาชิกภาพ และเลือกรับบ านาญเท่านั้น 
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  เงินชดเชย คือ เงินที่รัฐน าส่งเข้ากองทุนเป็นประจ าทุกเดือน โดยจ่ายเพ่ิมให้แก่สมาชิก 
กบข.เพ่ือชดเชยสูตรบ านาญที่เปลี่ยนแปลงไปซึ่งขณะนี้อยู่ในอัตราร้อยละ 2 ของเงินเดือนสมาชิก ทั้งนี้ 
สมาชิก กบข. จะมีสิทธิได้รับเงินชดเชยต่อเม่ือสิ้นสุดสมาชิกภาพและเลือกรับบ านาญเท่านั้น 

 เงินสะสม คือ เงินที่สมาชิกสะสมเข้ากองทุนเป็นประจ าเดือน ซึ่งขณะนี้อยู่ในอัตราร้อย
ละ 3 ของเงินเดือนสมาชิก ซึ่งเงินเดือนดังกล่าวไม่รวมถึงเงินเพิ่มพิเศษรายเดือนหรือเงินเพ่ิมอย่างอ่ืน 

 เงินสมทบ คือ เงินที่รัฐสมทบเข้ากองทุนให้สมาชิก กบข. ที่สะสมเงินเข้ากองทุนเป็น
ประจ าทุกเดือน ซึ่งขณะนี้อยู่ในอัตราร้อยละ 3 ของเงินเดือนสมาชิก 

 เงินส ารอง คือ เงินที่รัฐจัดสรรเงินงบประมาณส่งเข้ากองทุนเพื่อเป็นเงินส ารองส าหรับ
จ่ายบ าเหน็จบ านาญให้แก่ข้าราชการในยามท่ีเกิดวิกฤตทางเศรษฐกิจของประเทศ โดยรัฐต้องจัดสรรเงิน
งบประมาณเป็นเงินส ารองเข้ากองทุนเป็นรายปี ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของงบประมาณรายจ่ายบ าเหน็จ 
บ านาญข้าราชการประจ าปี จนกว่าเงินส ารองและดอกผลจะมีจ านวน3เท่าของงบประมาณรายจ่ายบ าเหน็จ
บ านาญข้าราชการประจ าปี 

 เงินกองกลาง คือ เงินบริจาค เงินตามบัญชีเงินรายบุคคลที่ไม่มีผู้รับเป็นเงินส่วนกลางที่
มิใช่ของสมาชิกคนใด 

  เงินสะสมส่วนเพิ่ม คือ เงินที่สมาชิกแจ้งความประสงค์สะสมเพ่ิมจากอัตราปกติท่ีก าหนด
ไว้ โดยสมาชิกสามารถส่งเงินสะสมเพ่ิมได้ในอัตราไม่เกินร้อยละ 12 ของเงินเดือน ซึ่งเมื่อรวมกับเงินสะสม
เดิมตามอัตราที่ก าหนดในกฎกระทรวงแล้วต้องไม่เกินร้อยละ 15 ของเงินเดือนแต่รัฐจะยังคงสมทบเงินใน
อัตราร้อยละ 3 เช่นเดิม 

กองทุนบ าเหน็จบ านาญข้าราชการ (กบข.) เป็นเครื่องมือหนึ่งในการที่จะช่วยให้ผู้สูงอายุที่
อยู่ในระบบราชการมีหลักประกันในการใช้ชีวิตเพ่ือวัยเกษียณได้อย่างมีความสุข และเป็นการลดภาระของ
รัฐบาลในอนาคต โดยเปลี่ยน วิธีการบริหารจัดการ บ าเหน็จบ านาญข้าราชการจากระบบที่จ่ายเงินให้แก่
ข้าราชการเมื่อออกจากงาน (Pay as you go) ทีจ่่ายจากงบประมาณเป็นรายปี เป็นระบบกองทุนส ารอง
เลี้ยงชีพกลาง โดยใช้หลักการค านวณไม่ให้ข้าราชการเสียสิทธิกองทุนบ าเหน็จบ านาญข้าราชการเป็น
กองทุนประเภท Defined Contribution มีขอบเขตบังคับใช้เฉพาะข้าราชการตาม พรบ. กบข. เท่านัน้  
แต่เนื่องจากเงินทีได้จากกองทุนบ าเหน็จบ านาญข้าราชการ อาจไม่เพียงพอในการด ารงชีพท าให้ สมาชิก 
กบข. ต้องพิจารณาทางเลือกอ่ืนประกอบในการวางแผนการเกษียณ กรณทีีผู่้ขอรับค าปรึกษาเพ่ือการ
วางแผนเพือ่วัยเกษียณเป็นสมาชิกกองทุนบ าเหน็จบ านาญข้าราชการ ผู้เกษียณอายุจึงต้องมีความรู้เรื่อง
สิทธิประโยชน์ และบทบาท ตลอดจนสามารถค านวณจ านวนเงินที่จะออมหรือได้รับจากกองทุนบ าเหน็จ
บ านาญข้าราชการ และอาจน าเงินบางส่วนไปใช้ในการลงทุน เพ่ือประกอบอาชีพอิสระ  

 
   2.3.3 ศูนย์ส่งเสริมกำรประกอบอำชีพอิสระ กองส่งเสริมกำรมีงำนท ำ (Employment 

Promotion Division)   หน้าที่ความรับผิดชอบของศูนย์ประกอบอาชีพอิสระ เป็นศูนย์แสดงผลิตภัณฑ์ของ
กลุ่มผู้รับงานไปท าท่ีบ้านและกลุ่มผู้ประกอบอาชีพอิสระจากทุกจังหวัดทั่วประเทศ เป็นศูนย์กลางประสาน
การสั่งซื้อสินค้าผลิตภัณฑ์ของกลุ่มอาชีพ เพ่ือสนับสนุนการขยายช่องทางการตลาดในการจ าหน่าย หรือ
กระจายผลิตภัณฑ์ รวมทั้งเป็นศูนย์ประสานให้กลุ่มผู้รับงานไปท าที่บ้านและผู้ว่าจ้างได้มีการติดต่อ
ประสานกัน ตลอดจนเป็นศูนย์กลางการประชาสัมพันธ์งาน  การให้ค าปรึกษาแนะน าและอ านวยความ
สะดวกในการรวมกลุ่มผู้รับงานไปท าที่บ้าน  การให้กู้เงินกองทุนเพ่ือผู้รับงานไปท าท่ีบ้าน   เพ่ือช่วยเหลือ
ส่งเสริมกลุ่มผู้รับงานไปท าที่บ้านให้มีรายได้อย่างมั่นคงและยั่งยืน   นอกจากผลิตภัณฑ์ที่น ามาจากทุก
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ภูมิภาคของประเทศเพ่ือจัดวางในการแสดงแล้ว ยังมีการส่งเสริมการจ าหน่ายสินค้าให้กับกลุ่มอาชีพ  เพ่ือ
เป็นการเสริมสร้างโอกาสในการท างาน การส่งเสริมการมีงานท า  ความมัน่คงโดยรักษาโอกาสในการท างาน
และส าหรับการพ่ึงพาตนเองในชีวิตการท างานต่อไป  เปิดบริการ   วันจันทร์ – ศุกร์ 09.00 น.- 16.00 น.  
ชั้น 1 ภายในกระทรวงแรงงาน (อยู่ติดธนาคารกรุงไทย)  โทรศัพท์ 02-2451064 โทรสาร 02-354-0087 
(ศูนย์ส่งเสริมการประกอบอาชีพอิสระ ฝ่ายส่งเสริมการประกอบอาชีพและรับงานไปท าที่บ้าน  กองส่งเสริม
การมีงานท า  กรมการจัดหางาน ) นอกจากผลิตภัณฑ์ที่น ามาจากทุกภูมิภาคของประเทศเพ่ือจัดวางในการ
แสดงแล้ว ยังมีการส่งเสริมการจ าหน่ายสินค้าให้กับกลุ่มอาชีพ  เพ่ือเป็นการเสริมสร้างโอกาสในการท างาน 
การส่งเสริมการมีงานท า  ความมั่นคงโดยรักษาโอกาสในการท างานและส าหรับการพ่ึงพาตนเองในชีวิตการ
ท างานต่อไป  

 
 2.3.4 กองทุนผู้สูงอำยุ  กิจกรรมกองทุนผู้สูงอายุ เพ่ือการคุ้มครอง การส่งเสริม และการ

สนับสนุนผู้สูงอายุ ดังนี้ 
1. สนับสนุนเงินอุดหนุนโครงการเพื่อส่งเสริมกิจกรรมผู้สูงอายุลักษณะกลุ่ม ชมรม 

ศูนย์บริการ      ศูนย์อเนกประสงค์ในชุมชน 
2. สนับสนุนเงินอุดหนุนโครงการส าหรับองค์กรผู้สูงอายุ องค์กรที่ท างานด้านผู้สูงอายุใน

ชุมชน 
3. การให้ทุนประกอบอาชีพ ประเภทกู้ยืมรายบุคคล และรายกลุ่มส าหรับผู้สูงอายุ 
4. เรื่องอ่ืน ๆ   ตามท่ีคณะกรรมการผู้สูงอายุแห่งชาติก าหนด   เพ่ือให้ผู้สูงอายุได้รับ

ประโยชน์สูงสุด ตามพระราชบัญญัติผู้สูงอายุ พ.ศ. 2546 

      กิจกรรมที่ให้การสนับสนุนด้านการเงิน แบ่งเป็น 2 ประเภท 

1. การให้การสนับสนุนโครงการ กรอบวงเงินที่ให้การสนับสนุน แบ่งตามขนาดของ
โครงการ แบ่งเป็น 

1.1   โครงการขนาดเล็ก ในวงเงินไม่เกิน 50,000 บาท 

1.2   โครงการขนาดกลาง วงเงินเกิน 50,000 – 300,000 บาท 

1.3   โครงการขนาดใหญ่ วงเงินเกิน 300,000 บาท ขึ้นไป 

2. การให้บริการกู้ยืมเงินทุนเพ่ือประกอบอาชีพส าหรับผู้สูงอายุ แบ่งออกเป็น 2 ประเภท 

2.1   การกู้ยืมรายบุคคล รายละไม่เกิน 30,000 บาท 

2.2   การกู้ยืมรายกลุ่ม กลุ่มละไม่น้อยกว่า 5 คน กลุ่มละไม่เกิน 100,000 บาท 

             โดยการกู้ยืมเงินทุนเพื่อประกอบอาชีพส าหรับผู้สูงอายุทั้งรายบุคคลและรายกลุ่ม ต้อง
ช าระเงินคืนเป็นรายงวดทุกเดือน ระยะเวลา 3 ปี โดยไม่คิดดอกเบี้ย 
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2.4 งำนอำชีพอิสระที่เหมำะสมกับผู้สูงอำยุ 

งานอาชีพที่เหมาะสมกับความต้องการของผู้สูงอายุ  ผู้สูงอายุตอนต้นอายุระหว่าง 60-65 ปี ทีย่ังมี
ความคล่องแคล่วและสามารถปฎิบัติงานได้หลากหลาย ลักษณะงานอาชีพอิสระที่เหมาะส าหรับผู้สูงอายุวัย
เกษียณ ควรมีลักษณะดังนี้ 

1. ความเสี่ยงในการลงทุนต่ า เช่น ลงทุนน้อยคืนทุนเร็ว  
2. ไม่เป็นงานที่ต้องใช้แรงงานมาก หรือมีเวลาเหลือพอส าหรับการพักผ่อนและออกก าลังกาย 
3. เหมาะกับความถนัด ความชอบพื้นฐาน สุขภาพ และความพร้อมด้านการลงทุน 

จากการรวบรวมงานอาชีพที่อยู่ในความสนใจของผู้สูงอายุ จากบทความงานอาชีพที่เหมาะสม
ส าหรับผู้สูงอายุ  โครงการฝึกอบรมวิชาชีพส าหรับผู้สูงอายุที่จัดโดยหน่วยงานของรัฐ และ 108 อาชีพอิสระ
ที่ท ารายได้ดี พบว่า มีอาชีพอิสระที่น่าสนใจและเหมะสมส าหรับการพัฒนาเป็นหลักสูตรงานอาชีพ ผู้สูงอายุ 
ดังนี้ 

1. ธุรกิจอาหาร ได้แก่  อาหารว่างส าหรับงานพิธี    ขนมไทย   เบเกอรี่  ข้าวเกรียบปากหม้อ
อาชีพแพคขนมส่งร้านค้า  อาหารมังสะวิรัติ อาหารจีน (ขนมจีบ ซาลาเปา)  สาคู  ปั้นขลิบแห้ง  
น้ าพริกเครื่องแกงสด – แห้ง  น้ าพริกสด ข้าวมันไก่ตอน ติมซ า ขนมจีบ ซาลาเปา การนึ่งปลาทู    
แหนม  ปลายอ ปลาส้ม เส้นราเมง หมูปิ้ง ซาลาเปาหน้าแตก ปอเปี๊ยะทอด ข้าวเหนียวมะม่วง
ขนมฝอยทอง ขนมเม็ดขนุน ขนมหม้อแกง วุ้นมะพร้าว  ซูชิ  เกี๊ยวซ่า ยากิโทริ  เฉาก๊วย ขนม
ปังกรอบเนยสดกับขนมปังกระเทียม แคบหมู น้ าสลัด ไอศครีม การผลิตเส้นบะหมี่ การผลิต
ลูกชิ้นปลา  น้ าเต้าหู้   ประเภทเชื่อม ต้ม/แกงบวด 

2. ธุรกิจบริการความรู้และให้ค าปรึกษา ได้แก่  งานแต่งหนังสือ เขียนบทความลงวารสาร  งาน
สอน งานแปลเอกสาร งานบรรยายตามงานต่าง ๆ  

3. ธุรกิจประเภทเครื่องดื่ม  ได้แก่ ธุรกิจน้ าดื่ม เครื่องดื่มสมุนไพร เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ  

4. ธุรกิจออนไลน์  ได้แก่  ขายของผ่าน Facebook   
5. ธุรกิจงานหัตถกรรม และงานไทย ได้แก่ งานฝึมือ  ตกแต่งของช าร่วยด้วยเทคนิคเดคูพาจ 

(Decoupage) งานไทย (บายศรี พุ่ม เครื่องแขวน มาลัยดอกไม้)      น้ าอบ น้ าปรุง แป้งร่ า 
พิมเสนน้ า ยาดม ยาหม่อง งานปั้นดิน  การวาดภาพบนภาชนะเซรามิค งานประดิษฐ์ดอกไม้
เงินจากแผ่นโลหะเงิน ขนมไทยชุดทอง   

6. ธุรกิจเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์หัตถกรรมจากผ้า ได้แก่ กล่องเอนกประสงค์ กระเป๋า การเขียน
ลวดลายบนผ้าบาติก 

7. ธุรกิจงานดอกไม้สดและดอกไม้ประดิษฐ์ ได้แก่ ธุรกิจร้านดอกไม้  ผลิตชิ้นสว่นของมาลัย เช่น 
ดอกข่า เย็บแบบ ทั้งสดและแห้ง 

http://workdeena.blogspot.com/2009/03/blog-post_16.html
http://workdeena.blogspot.com/2009/03/blog-post_16.html
http://workdeena.blogspot.com/2009/03/blog-post_16.html
http://workdeena.blogspot.com/2010/10/ramen-line.html
http://workdeena.blogspot.com/2009/03/blog-post_6651.html
http://workdeena.blogspot.com/2009/03/blog-post_6651.html
http://workdeena.blogspot.com/2009/04/blog-post_08.html
http://workdeena.blogspot.com/2009/04/blog-post_15.html
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8. ธุรกิจจัดจ าหน่ายสินค้า ได้แก่ ธุรกิจจ าหน่ายเสื้อผ้า  ตู้เติมเงินหยอดเหรียญ (ตู้น้ ามัน เครื่องซัก
ผ้า ตู้น้ าดื่ม) จ าหน่ายของเบ็ดเตล็ด   

9. ปลูกผักไร้ดิน หรือปลูกผักไฮโรจีนิค 
 นอกจากนั้นหากผู้สูงอายุมีความพร้อมทางการเงินมากพอ อาจการน าเงินไปลงทุนที่มีความเสี่ยง

ต่ า เช่น การซื้อคอนโดมิเนียมให้เช่า      

หากพิจารณาตามสาขางานอาชีพ สามารถจัดกลุ่มงานอาชีพส าหรับผู้สูงอายุ ตามประเภทของงาน
อาชีพ ได้ดังนี้ 

1. หัตถกรรมไทย  ได้แก่   
1.1. งานไทย (บายศรี พุ่ม เครื่องแขวน มาลัยดอกไม้) 
1.2. น้ าอบ น้ าปรุง แป้งร่ า  
1.3. พิมเสนน้ า ยาดม ยาหม่อง  

2.  หัตถกรรมประยุกต์  
   2.1. การวาดรูปบนภาชนะเซรามิค 

2.2. งานปั้นดินไทย หรือ ดินญี่ปุ่น 
2.3. การจัดดอกไม้สด และการจัดดอกไม้ประดิษฐ์แห้ง 
2.4. งานประดิษฐ์ดอกไม้ผ้า 
2.5. เดคูพาจ (Decoupage) 
2.6.    งานประดิษฐ์ดอกไม้เงินจากแผ่นโลหะเงิน 

3.  อาหารไทยและขนมไทย 
3.1. อาหารมังสะวิรัติ  
3.2. น้ าพริกสด  
3.3. น้ าพริกเครื่องแกงสด – แห้ง 
3.4. อาหารจานเดียว เช่น ผัดไทย หอยทอด ขนมจีน ฯลฯ  
3.5. ข้าวเกรียบปากหม้อ สาคูไส้ต่าง ๆปั้นขลิบไส้ต่าง ๆ 
3.6. ขนมไทยชุดทอง เช่น  ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 
3.7. ขนมไทยประเภทเชื่อม ต้ม/แกงบวด 

4.  อาหารญี่ปุ่น 
4.1. เกี๊ยวซ่า  ซูชิ 
4.2. เนื้อ ผัก และผลไม้ชุบแป้งทอด  
4.3   ข้าวราดแกงกะหรี่ ไข่ตุ๋นญี่ปุ่น ซุปเต้าหู้ 
4.4  ราเมน ยากิโทริ 
 
 
 

http://workdeena.blogspot.com/2009/05/blog-post_11.html
http://workdeena.blogspot.com/2009/03/blog-post_21.html
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5.  การแปรรูปอาหาร 
5.1. การนึ่งปลาทู 
5.2. แหนม  ปลายอ ปลาส้ม 
5.3. การท าเฉาก๋วย 
5.4. แคบหมู 
5.5. น้ าสลัด 

6.  เบเกอรี่ กาแฟสด และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอร์ 
6.1. คุกกี้และพาย 
6.2. เค้ก 
6.3     กาแฟสด และไอศครีม 
6.4     น้ าผัก น้ าผลไม้ และน้ าสมุนไพร 

7. อาหารจีน 
7.1. การท าเส้นบะหมี่ การผลิตลูกชิ้นปลา   
7.2     ติ่มซ า ขนมจีบ ซาลาเปา 

8. งานผ้าและผิตภัณฑ์จากผ้า 
8.1 การเขียนลวดลายบนผ้าบาติก      

    8.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์บรรจุภัณฑ์หัตถกรรมจากผ้า เช่น กล่องเอนกประสงค์ ฯลฯ 

           จากสาขางานอาชีพดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัยจะได้น ามาเป็นแนวทางในการท าแบบสอบถามความ
ต้องการงานอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ เพื่อสร้างหลักสูตรต่อไป 

2.5   กำรสร้ำงหลักสูตรงำนอำชีพ 

           กระบวนการพัฒนาหลักสูตรประกอบด้วย การศึกษาบริบทของหลักสูตร การสร้างหลักสูตร การ
น าหลักสูตรไปใช้  และการประเมินผล   

 การน าหลักสูตรเก่ามาปรับปรุงใหม่ เป็นการปรับปรุงหลักสูตรเดิม เพื่อให้ทันสมัยและสอดคล้อง
กับความต้องการของผู้เรียน  ส่วนการสร้างหลักสูตรใหม่ ต้องศึกษาสภาพความต้องการของสังคมและ
นโยบายของรัฐด้านทิศการการพัฒนาประเทศ ด้านการพัฒนาก าลังคน  เพื่อน ามาสร้างหลักสูตรที่เป็นที่
ต้องการ  

 ความหมายของการพัฒนาหลักสูตร  เซเลอร และ  อเล็กซานเดอร
1974 : 7)  กลาววา  การพัฒนาหลักสูตร  (curriculum  development)  หมายถึง  การท าหลักสูตรที่
มีอยูแลวใหดีขึ้น  หรือการท หลักสูตรขึ้นมาใหม โดยไมมีหลักสูตรเดิมเปนพื้นฐานอยูเลย  และการพัฒนา
หลักสูตรจะรวมไปถึงการผลิตเอกสารตาง ๆ ส าหรับผูเรียนดวย  ซึ่งสอดคลองกับที่  สงัด  อุทรานันท
(2532 : 33)     กลาววา  การพัฒนาหลักสูตร  หมายถึง  การด าเนินการจัดท าหลักสูตรขึ้นมาใหม หรือ
จัดท าหลักสูตรที่อยู  แลวใหดีขึ้น  กลาวโดยสรุป  การพัฒนาหลักสูตร  มีความหมายได นัย  คือ  จัดท า
หลักสูตรขึ้นใหม และปรับปรุงหลักสูตรเดิมใหสมบูรณขึ้น   
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 การพัฒนาหลักสูตรมีกิจกรรมหลายอย่างที่ต้องจัดท า  ซึ่งมีความหมายใกลเคียงกัน ดังนี้ ดังนี้  
(สงัด  อุทรานันท – 34  และ นิรมล  ศตวุฒิ. 2548 :5 – 6)  

 1.  การออกแบบหลักสูตร  (curriculum  design)  หมายถึง  การก าหนดลักษณะรูปแบบของ 
หลักสูตรใ หสอดคลองกับแผนงานการจัดท าหลักสูตรเพื่อใหหลักสูตรเปนไปตามเปาหมาย ที่ วางแผนไว  
มีกา รรวบรว มขอมูลที่มีผลตอการจัดหลักสูตร  จัดหารูปแบบการจัดหลักสูตรที่ หลากหลาย  การ
ทดสอบวารูปแบบใดเปนรูปแบบที่ดีที่สุดที่จะท าใหบรรลุเปาหมายที่วางแผนไว   
           2.  การสรางหลักสูตร  (curriculum  construction)  หมายถึง  การจัดท าหลักสูตรขึ้นมาใหม
โดย ที่ยังไมเคยมีหลักสูตรนั้นมากอน  หรือไมเคยมีหลักสูตรเดิมเปนรากฐานมากอน  แล ะตองด าเนินการ
อยาง    เปนกระบวนการและเปนขั้นตอน   

 3.  การวางแผน หรือการรางหลักสูตร  (curriculum  planning)  หมายถึง  การรางแผนงาน 
การจัดท าหลักสูตร  โดยก าหนดเปาหมายวาหลักสูตรที่จะจัดท านั้น  ท าเพ่ือใคร  จะพัฒนาบุคคลไป ใน
ทิศทางใด  ใชระยะเวลาการด าเนินการเทาใด  มีกระบวนการพัฒนาบุคคลเหลานั้นอยางไร   เปนการรวม
กระบวนการ   ตาง ๆ ที่เก่ียวของกับการจัดท าหลักสูตรเทานั้น  ไมรวมถึงการผลิต เอกสารส าหรับผูเรียน   

 4.  การจัดหลักสูตร  (curriculum  organization)  หมายถึง  การลงมือจัดท าหลักสูตรตาม 
รูปแบบที่ไดเลือกไวแลว  โดยด าเนินการ ตามขั้นตอนของการพัฒนาหลักสูตร  ซึ่งรวมถึงการจัด เนื้อหา
และประสบการณส าหรับผูเรียนดวย   

 5.  การจัดการหลักสูตร  (curriculum management)   หมายถึง  การบริหารจัดการงาน 
เกี่ยวกับหลักสูตร  เพ่ือใหการใชหลักสูตรเปนไปตามทิศทางที่ก าหนดไวอยางมีประสิทธิภาพ   

 6.  การวิเคราะหหลักสูตร  (curriculum  analysis)  หมายถึง  การตรวจสอบหลักสูตร     โดย 
แยกวิเคราะหแตละองคประกอบของหลักสูตร  เพ่ือดูใหแนใจวาแตละสวนของหลักสูตรครบถวน  
เหมาะสมหรือไม เปนการตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตร  หรืออาจเปนการตรวจสอบหลักสูตร  เพ่ือการ
เตรียมการสอน  และการประเมินผลการเรียน   

 7.  การปรับปรุงหลักสูตร  (curriculum  improvement)  หมายถึง  การด าเนินงานจัดท า 
หลักสูตรที่มีอยูแลวใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น  ซึ่งมีขั้นตอนการด าเนินการเหมือนกับการพัฒนาหลักสูตร  
จะแตกตาง กันตรงที่การปรับปรุงหลักสูตร  จะมุงไปที่เปาหมายของหลักสูตรมากกวา กระบวนการของการ
จัดท าหลักสูตร   

 8.  การปรับหลักสูตร  (curriculum  adaption)  หมายถึง  การน าหลักสูตรไปปรับใชใน การ
จัดการเรียนการสอนเพื่อใหสอดคลองเหมาะสมกับสภาพทองถิ่น  ชุมชน  สถานศึกษา  และ ผูเรียน   

 9.  การเปลี่ยนแปลงหลักสูตร  (curriculum  change)  หมายถึง  การแกไขหลักสูตรเดิมใหมี 
สภาพที่แตกตางจากหลักสูตรเกาที่มีอยูแลว  เปนการเปลี่ยนแปลงโครงสรางสวนใหญของหลักสูตร  จะ
กระท าเมื่อหลักสูตรนั้นใชมาเปนเวลานาน  และไมสามารถสนองความตองการของสังคมใน ขณะนั้นได้ 
 

  กระบวนการพัฒนาหลักสูตร เป็นวงจรที่ท าอย่างต่อเนื่อง จะสิ้นสุดเมื่อหลักสูตรนั้นยกเลิก วงจร
การพัฒนาหลักสูตรโดยส่วนใหญ่จะเริ่มจากการศึกษาบริบทของหลักสูตร  การสร้างหลักสูตร การน า
หลักสูตรไปใช้และการประเมินผลหลักสูตร และปรับปรุงหลักสูตร ซึ่งนักการศึกษาได้กล่าวถึง การพัฒนา
หลักสูตร หลายท่าน ดังนี้ 
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 ทาบา (Taba) ได้กล่าวถึง กระบวนการพัฒนาหลักสูตรที่ตอบสนองความต้องการของผู้เรียน ตาม
ความเชื่อที่ว่าผู้เรียนมีพ้ืนฐานแตกต่างกัน โดยก าหนดกระบวนการพัฒนาหลักสูตรไว้ 7 ขั้นตอน ดังนี้  

 1. วินิจฉัยความต้องการ : ส ารวจสภาพปัญหา ความต้องการ และความจ าเป็นต่างๆ ของสังคม 
และผู้เรียน  

  2. ก าหนดจุดมุ่งหมาย : หลังจากได้วินิจฉัยความต้องการของสังคมและผู้เรียนแล้วจะก าหนด
จุดมุ่งหมายที่ต้องการให้ชัดเจน  

  3. คัดเลือกเนื้อหาสาระ : จุดมุ่งหมายที่ก าหนด แล้วจะช่วยในการเลือกเนื้อหาสาระให้สอดคล้อง
กับจุดมุ่งหมาย วัย ความสามารถของผู้เรียน โดยเนื้อหาต้องมีความเชื่อถือได้และส าคัญต่อการเรียนรู้  

  4. จัดเนื้อหาสาระ : เนื้อหาสาระที่เลือกได้ ยังต้องจัดโดยค านึงถึงความต่อเนื่องและความยาก
ง่ายของเนื้อหา วุฒิภาวะ ความสามารถ และความสนใจของผู้เรียน 

  5. คัดเลือกประสบการณ์การเรียนรู้ : ครูผู้สอนหรือผู้ที่เกี่ยวข้องจะต้องคัดเลือกประสบการณ์การ
เรียนรู้ให้สอดคล้องกับเนื้อหาวิชา และจุดมุ่งหมายของหลักสูตร  

  6. จัดประสบการณ์การเรียนรู้ : ประสบการณ์การเรียนรู้ควรจัดโดยค านึงถึงเนื้อหาสาระและ
ความต่อเนื่อง  

  7. ก าหนดสิ่งที่จะประเมินและวิธีการประเมินผล : ตัดสินใจว่าจะต้องประเมินอะไรเพ่ือตรวจสอบ
ผลว่าบรรลุตามจุดมุ่งหมายท่ีก าหนดไว้หรือไม่ และก าหนดด้วยว่าจะใช้วิธีประเมินผลอย่างไร ใช้เครื่องมือ
อะไร 

             สงัด อุทรานันท์ ได้กล่าวถึงความหมายของการพัฒนาหลักสูตรว่า “ การพัฒนา ” ตรงกับค าใน
ภาษาอังกฤษว่า “Development” มีความหมายอยู่ 2 ลักษณะ คือ การท าให้ดีขึ้นหรือท าให้สมบูรณ์ข้ึน 
และการท าให้เกิดขึ้น ด้วยเหตุนี้การพัฒนาหลักสูตรจึงมีความหมายใน 2 ลักษณะ คือ การท าหลักสูตรที่มี
อยู่แล้วให้ดีขึ้น หรือสมบูรณ์ข้ึน กับการสร้างหลักสูตรขึ้นมาใหม่ โดยไม่มีหลักสูตรเดิมเป็นพ้ืนฐานเลย 

  รูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของเซเลอร์ และอเล็กซานเดอร์ (Galen L.Saylor and William M. 
Alexander : 1974)  เชเลอร์และอเล็กซานเดอร์ ได้ศึกษาแนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของไท
เลอร์และทาบา และน ามาปรับขยายให้มีความสมบูรณ์ยิ่งขึ้น เพ่ือสนองความต้องการของผู้เรียน เป็น
รายบุคคลมากข้ึน โดยมีขั้นตอนดังนี้  

  1. ก าหนดเป้าหมาย จุดหมาย และขอบเขต (Goals, Objectives, and Domains) เชเลอร์และ 
อเล็กซานเดอร์ ได้เสนอขอบเขตในการก าหนดเป้าหมายและจุดหมาย ไว้ 4 ขอบเขต ได้แก่ พัฒนาการส่วน
บุคคล (Personal Development)   มนุษยสัมพันธ์ (Human Relation)   ทักษะการเรียนรู้ที่ต่อเนื่อง 
(Continued Learning Skills) ความช านาญเฉพาะด้าน (Specialization) 
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       เป้าหมาย จุดมุ่งหมายและขอบเขตต่าง ๆ   จะได้รับการคัดเลือกจากการพิจารณา ตัวแปร
ภายนอกอย่างรอบคอบ ได้แก่ ทัศนะและความต้องการของสังคม ข้อบังคับทางกฎหมาย ของรัฐ และข้อ
ค้นพบจากงานวิจัยต่าง ๆ ตลอดจนปรัชญาของกลุ่มผู้เชี่ยวชาญทางด้านหลักสูตร เป็นต้น 

   2. การออกแบบหลักสูตร (Curriculum Design)  การวางแผนออกแบบหลักสูตร    ตัดสินใจ
เกี่ยวกับการเลือกและจัดเนื้อหาสาระ การเลือกประสบการณ์การเรียนรู้ที่เหมาะสมและ ความสอดคล้องกับ
เนื้อหาสาระที่ได้เลือกมาแล้ว อย่างไรก็ตามการเลือกรูปแบบของหลักสูตร จะต้องเลือกให้เหมาะสมกับ
เป้าหมาย จุดหมาย ความต้องการของผู้เรียนและลักษณะของสังคม ตลอดจนข้อก าหนดต่าง ๆ ของสังคม 
และปรัชญาทางการศึกษา  

  3. การใช้หลักสูตร (Curriculum Implementation) การน าหลักสูตรไปใช้ ครูผู้สอน จะต้อง
วางแผนและจัดท าแผนการสอน (Instructional Plans) ในรูปแบบต่าง ๆ ครูผู้สอนจะต้อง เลือก วิธีการ
สอนและวัสดุสื่อการเรียนการสอนที่จะช่วยให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ตามที่ได้ก าหนด ไว้  

  4. การประเมินผลหลักสูตร (Curriculum Evaluation) เป็นการตัดสินใจเลือก เทคนิค การ
ประเมินผลที่สามารถตรวจสอบความส าเร็จของหลักสูตร กล่าวอีกนัยหนึ่ง คือ สามารถบอกได้ว่าหลักสูตร
บรรลุตามเป้าหมายหรือจุดมุ่งหมายที่ก าหนดไว้หรือไป การประเมินผล หลักสูตร ควรจะเน้นที่การประเมิน
ตัวหลักสูตร คุณภาพการสอน และพฤติกรรมทางการเรียนของ ผู้เรียน ซึ่งผลจากการประเมินสามารถเป็น
สิ่งช่วย  ในการตัดสินใจว่าจะยังคงใช้หลักสูตรนี้ต่อไป ควรปรับปรุงแก้ไข หรือควรจะยกเลิกหลักสูตร 

    ผเูชี่ยวชาญทางหลักสูตร    
    ผเูชี่ยวชาญทางหลักสูตร  หมายถึง บุคลากรที่มีส่วนไดแก นักวิชาการ  ผูประสานงานดานหลัก

สูตร (curriculum coordinators)  ซ่ึงเปนผูที่มีความรูเกี่ยวกับธรรมชาติของหลักสูตร  หลักการและทฤษฎี
ของหลักส ูตร และกระบวนการสรางหลักสูตร  ออนสไตนและฮันคินส
: 289 - 291)  ไดกลาวถึง  ภารกิจหลักของผูเชี่ยวชาญของหลักสูตรมี  10  ประการ  ดังนี้        

1. ก าหนดเป้าหมายและจุดหมายของหลักสูตร  
2. ก าหนดความต้องการจ าเป็น และปัญหา  

3. สร้างรูปแบบการพัฒนาหลักสูตร  

4. จัดท าแผนงาน กลยุทธ์ และกระบวนการที่จะส่งเสริมสนับสนุนให้บุคลากรร่วมกันท างาน  

5. ส่งเสริมสมาชิกในองค์กรให้เกิดความสัมพันธ์ที่ดีในการปฏิบัติงาน  

6. ส่งเสริมให้บุคลากรเข้ามามีส่วนร่วมในการพัฒนาหลักสูตร  

7. สื่อสารให้เกิดความเข้าใจทั้งภายในและภายนอกสถานศึกษา 

8. เพ่ิมเติมศักยภาพทางวิชาชีพให้แก่ผู้ที่เก่ียวข้องกับหลักสูตร 

9. วางแผนการน าหลักสูตรไปใช้  

10. ประเมินผลการใช้หลักสูตร 
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 จากการศึกษาเอกสารและงานที่เกี่ยวข้อง พบว่า การสร้างหลักสูตรงานผู้สูงอายุ ควรมีการศึกษา
บริบทของหลักสูตรงานอาชีพ ได้แก่ ความต้องการวิเคราะห์ความต้องของผู้สูงอายุวัยเกษียณ จาก
แบบสอบถาม  ก าหนดจุดมุ่งหมายของการสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยเกษียณ  คัดเลือกและก าหนดเนื้อหาให้
สอดคล้องกับ คุณวุฒิ วัยวุฒิ ความต้องการและความสามารของผู้สูงอายุ  สภาพความต้องการของสังคม
และวัฒนธรรม รวมถึงนโยบายรัฐบาล   และก าหนดวิธีการประเมินผล เพ่ือจัดท าร่างเอกสารหลักสูตร     
หลังจากนั้นจึง วิพากย์หลักสูตรโดยนักวิชาการ นักการศึกษา นักวัดผลและประเมินผล  ผู้เชี่ยวชาญสาย
งานวิชาชีพ ผู้เชี่ยวชาญทางด้านหลักสูตร  ผู้ประกอบการทางด้านงานอาชีพในสาขาตามความต้องการของ
ผู้สูงอายุ และตัวแทนผู้สูงอายุ  เพ่ือพิจารณาคุณภาพของหลักสูตรดังกล่าว 
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บทที่  3    

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

การวิจัยเรื่อง การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ  : กรณีศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์เพ่ือ ศึกษาความต้องการงานอาชีพของ ผู้สูงอายุวัยเกษียณ  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร และ สร้างหลักสูตรงานชีพส าหรับผู้สูงอายุวัย มี
วิธีด าเนินการวิจัยดังนี้ 

3.1   ลักษณะของประชำกร 

ประชากรของการวิจัยครั้งนี้มุ่งศึกษา ความต้องการงานอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ ซึ่งปฏิบัติงาน
ปฏิบัติงานในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล รวม 6 
มหาวิทยาลัย  ประกอบด้วย 

1. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี               จ านวน   15 คน 
2. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ             จ านวน   17 คน 
3. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก          จ านวน    3  คน 
4. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ  ศูนย์นนทบุรี    จ านวน    7  คน 
5. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร           จ านวน  17  คน 

                   6. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์       จ านวน    6  คน 
*  ข้อมูลจาก กองบริหารงานบุคคล มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  
 
3.2  เครื่องมือที่ใช้ในกำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
 
            การสร้างเครื่องมือในการวิจัย ผู้วิจัยได้ด าเนินการตามข้ันตอนดังนี้ 
            1. ศึกษาเอกสาร   แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับผู้สูงอายุ งานอาชีพที่เหมาะสม
ส าหรับผู้สูงอายุที่สอดคล้องกับความต้องการของตลาด สถานภาพของผู้สูงอายุ  และการสร้างหลักสูตร 
  2. ศึกษาวิธีการสร้าง หลักการ ประเภท ลักษณะเครื่องมือที่เก่ียวข้องกับการสร้างหลักสูตร และ
ความต้องการงานอาชีพ  
   3. สร้างเครื่องมือการวิจัยเกี่ยวกับความต้องการงานอาชีพ ประเด็นต่าง ๆ ดังนี้  

แบบส ารวจความต้องการด้านอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ เพ่ือการสร้างหลักสูตรฝึกอบรมงาน
อาชีพ ประกอบด้วย  

3.1  ข้อมูลทั่วไป  เช่น ชื่อ ที่อยู่ อายุ  เพศ E-mai  facebook  ความต้องการประกอบอาชีพ    
ลักษณะเติมค าในช่องว่าง โดยระบุข้อความของผู้ตอบแบบสอบถาม 

3.2  ความต้องการหลักสูตรฝึกอบรมงานอาชีพ  มีลักษณะเป็นแบบ ส ารวจรายการ (Check 
list) แบบจัดอันดับ ประกอบด้วยงานอาชีพ ดังนี้  หัตถกรรมไทย  หัตถกรรมประยุกต์  อาหารไทยและ
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ขนมไทย อาหารญี่ปุ่น  การแปรรูปอาหาร เบเกอรี่ กาแฟสด  และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ อาหารจีน 
งานผ้าและผลิตภัณฑ์จากผ้า  

 3.3  ความสนใจหลักสูตรงานอาชีพอ่ืน ๆ  มีลักษณะแบบปลายเปิด  โดยระบุข้อความของ
ผู้ตอบแบบสอบถาม 

 3.4  ความต้องการองค์ความรู้นอกเหนือจากเนื้อหาของหลักสูตรฝึกอบรม   มีลักษณะแบบ
เลือกตอบ และปลายเปิดระบุข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ    

 3.5 ระยะเวลาด าเนินการฝึกอบรม มีลักษณะแบบเลือกตอบ และปลายเปิดระบุข้อเสนอแนะ
อ่ืน ๆ    

 3.6 สถานที่ฝึกอบรม มีลักษณะแบบปลายเปิด มีลักษณะแบบเลือกตอบ และปลายเปิดระบุ
ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ    

 3.7 ค่าใช้จ่ายการฝึกอบรม ลักษณะแบบเลือกตอบและปลายเปิดระบุข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ    
 3.8 ปัจจัยที่เอ้ือให้สามารถประสบความส าเร็จในการประกอบอาชีพ มีลักษณะแบบปลายเปิด

ระบุข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ    
 3.9 ความช่วยเหลือในฐานะผู้สูงอายุจากภาคราชการ   มีลักษณะแบบปลายเปิดระบุข้อ    

เสนอแนะอ่ืน ๆ 
 

      จากนั้นน าไปตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือการหาความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity) 
โดยเสนอแบบสอบถามต่อผู้เชี่ยวชาญด้านหลักสูตร และงานอาชีพจ านวน 3 ท่าน ดังนี้ 

1. ผู้ช่วยอธิการบดี ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ พีรพัชระ มทร.พระนคร   ต าแหน่ง
ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ความเชี่ยวชาญพิเศษ    
อาหารเตาอบและเบเกอรี่ อดีตหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

2. รองศาสตราจารย์ ดร.วิกร ตัณฑวุฑโฒ อาจารย์ประจ า คณะศึกษาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ความเชี่ยวชาญพิเศษ    ด้านการศึกษาผู้ใหญ่ 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงสิริ วิชิรานนท์ อาจารย์ประจ าคณะศิลปศาสตร์ มทร.พระนคร
ความเชี่ยวชาญพิเศษ    ด้านระเบียบวิธีวิจัย อดีต รองผู้อ านวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
       
   น าข้อเสนอแนะไปปรับปรุงให้สมบูรณ์ และน าแบบสอบถามไปทดลองใช้ (Try out)  กับ
กลุ่มผู้เกษียณอายุ จากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลที่มีพ้ืนที่ตั้ง ภายในเขตกรุงเทพมหานคร และ
ปริมณฑล ประจ าปีงบประมาณ 2556 จ านวน 6 มหาวิทยาลัย  น าผลที่ได้มาหาค่าความเชื่อมั่น 
(Reliability) โดยใช้วิธีหาค่าสัมประสิทธ์แอลฟา (Alpha – Coefficient) ตามวิธีของครอนบัค จากนั้น
น ามาปรับปรุง และน าไปเก็บข้อมูลกับประชากร 
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3.3  กำรเก็บรวบรวมข้อมูลควำมต้องกำรงำนอำชีพของผู้สูงอำยุ 
 
            คณะผู้วิจัย จัดส่งแบบส ารวจความต้องการด้านอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ เพ่ือการสร้าง 
หลักสูตรฝึกอบรมงานอาชีพ ไปยังกับ ผู้เกษียณอายุ จากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลที่มีพ้ืนที่ตั้ง 
ภายในเขตกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล ประจ าปีงบประมาณ 2555 ทางไปรณีย์ ตามที่อยู่ปัจจุบัน ที
ได้รับจากกองการบริหารงานบุคคลของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ทั้ง 6 มหาวิทยาลัย  
 
3.4  กำรวิเครำะห์ข้อมูล และสถิติ  
  การวิเคราะห์ข้อมูลที่เป็นข้อมูลเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพด าเนินการ 2 ขั้นตอนดังนี้ 

3.4.1 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณจากแบบสอบถาม  ใช้หาความถ่ี (Frequency) และค่า
ร้อยละ   (Percentage) ดังนี้ 
1. ข้อมูลทั่วไป  เช่น ชื่อ ที่อยู่ อายุ  เพศ E-mail  facebook  ความต้องการประกอบ

อาชีพ    ลักษณะเติมค าในช่องว่าง โดยระบุข้อความของผู้ตอบแบบสอบถาม ใช้หาความถี่ (Frequency) 
2.  ความต้องการหลักสูตรฝึกอบรมงานอาชีพ  มีลักษณะเป็นแบบ ส ารวจรายการ 

(Check list) แบบจัดอันดับ ประกอบด้วยงานอาชีพ ดังนี้  หัตถกรรมไทย  หัตถกรรมประยุกต์  อาหารไทย
และขนมไทย อาหารญี่ปุ่น  การแปรรูปอาหาร เบเกอรี่ กาแฟสด      และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์  
อาหารจีน งานผ้าและผิตภัณฑ์จากผ้า ใช้หาความถี่ (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage)  

3.4.2   การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพจากแบบสอบถาม  ใช้ค่าสถิติ ความถี่ (Frequency)  
และวิเคราะห์เนื้อหา ในหัวข้อต่อไปนี้ 

   1.   ความสนใจหลักสูตรงานอาชีพอ่ืน ๆ  ความต้องการองค์ความรู้ นอกเหนือจาก
เนื้อหาของหลักสูตรฝึกอบรม  ระยะเวลาด าเนินการฝึกอบรม มีลักษณะแบบเลือกตอบ และปลายเปิดระบุ
ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ  

   2.  สถานที่ฝึกอบรม มีลักษณะแบบปลายเปิด มีลักษณะแบบเลือกตอบ และ
ปลายเปิดระบุข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ  ใช้ค่าสถิติ ความถ่ี (Frequency) และวิเคราะห์เนื้อหา 

   3.  ค่าใช้จ่ายการฝึกอบรม ที่เหมาะสม มีลักษณะแบบเลือกตอบ และปลายเปิดระบุ
ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ     

   4.  ปัจจัยที่เอ้ือให้สามารถประสบความส าเร็จในการประกอบอาชีพ มีลักษณะแบบ
ปลายเปิดระบุข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ     

   5.  ความช่วยเหลือ ในฐานะผู้สูงอายุจาก ภาคราชการ มีลักษณะแบบ ปลายเปิดระบุ
ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ    

        ใช้ค่าสถิติ ความถ่ี (Frequency) และวิเคราะห์เนื้อหาตามหัวข้อที่ก าหนดแล้ว
น าเสนอข้อมูลเป็นความเรียง    โดยคณะผู้วิจัย จะพิจารณาสร้างหลักสูตรที่มีผู้ต้องการเรียนมากท่ีสุด 3 
ล าดับแรก    

      
 
 
 
 



25 
 

 
บทที่ 4 

กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
 
 

การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเพ่ือสร้างองค์ความรู้  มีวัตถุประสงค์เพ่ือ   ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานด้าน
ความต้องการงานอาชีพของ ผู้สูงอายุวัยเกษียณ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล   จังหวัด
กรุงเทพมหานคร และ สร้างหลักสูตรงานชีพส าหรับผู้สูงอายุวัยเกษียณ  ด าเนินการโดยแจกแบบสอบถาม
ความต้องการ งานอาชีพของ ประชากร คือ ผู้สูงอายุวัยเกษียณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
ปีงบประมาณ 2555 ที่มีพ้ืนที่ตั้งของคณะต้นสังกัดอยู่ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ประกอบด้วย 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลทั้งหมด 6 แห่ง ได้แก่  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี    
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก   คณะ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์    มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิศูนย์นนทบุรี    รวมจ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม  จ านวน 65 คน  จาก
แบบสอบถามความต้องการงานอาชีพของผู้สูงอายุ สามารถวิเคราะห์ข้อมูลได้ดังนี้ 
 
4.1  กำรวิเครำะห์ข้อมูลสถำนภำพ 
 

ตำรำงท่ี  1   แสดงสถำนภำพผู้ตอบแบบสอบถำม 
 

ชื่อสถำนศึกษำ จ ำนวนชำย ร้อยละ จ ำนวนหญิง ร้อยละ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี            

8 
12.31 

7 
10.77 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ          

6 
9.23 

11 
16.92 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ตะวันออก       

1 
1.54 

2 
3.08 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
สุวรรณภูม ิ ศูนย์นนทบุรี   

6 
9.23 

1 
1.54 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร         

10 
15.38 

7 
10.77 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
รัตนโกสินทร์    

3 
4.62 

3 
4.62 

รวม 34  52.31 31   47.69 
 
 จากตารางที่ 1 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นชาย จ านวน 34 คน คิดเป็นร้อยละ 52.31 
และเป็นหญิง 31 คน คิดเป็นร้อยละ 47.69 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ
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ตำรำงท่ี 2  กำรประกอบอำชีพเสริมในปัจจุบันของผู้ตอบแบบสอบถำม   
 

ชื่อสถำนศึกษำ ไม่มีอำชีพ
เสริม 

ร้อยละ มีอำชีพเสริม
แล้ว 

ร้อยละ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี            13 20.00 2 3.08 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ          

16 24.62 1 1.54 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
ตะวันออก       

3 4.62 0 0.00 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณ
ภูม ิ ศูนย์นนทบุรี   

6 9.23 1 1.54 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร         

17 26.15 0 0.00 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
รัตนโกสินทร์    

6 9.23 0 0.00 

 61 93.85 4 6.15 
 

ผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ยังไม่มีอาชีพเสริมหลังเกษียณ จ านวน 61คน คิดเป็นร้อยละ 93.85 
และมีอาชีพเสริมแล้ว จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 6.15 
 
ตำรำงท่ี 3  กำรประกอบอำชีพเสริมในอนำคตของผู้ตอบแบบสอบถำม 
 

ชื่อสถำนศึกษำ ไม่ประกอบอำชีพ
เสริม 

ร้อยละ ประกอบอำชีพ
เสริม 

ร้อยละ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี            3 4.62 12 18.46 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ          

6 9.23 11 16.92 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
ตะวันออก       

1 1.54 2 3.08 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
สุวรรณภูมิ  ศูนย์นนทบุรี   

3 4.62 4 6.15 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร         

5 7.69 12 18.46 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
รัตนโกสินทร์    

2 3.08 4 6.15 

รวม 20 30.77 45 69.23 
 

 ผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ต้องการมีอาชีพเสริมในอนาคต จ านวน  45 คน คิดเป็น
ร้อยละ 69.23  และไม่ประกอบอาชีพเสริม  เนื่องจากไม่สนใจ  จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 30.77 
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ตำรำงท่ี 4  ตำรำงแสดงวัตถุประสงค์ของกำรฝึกอบรมหลักสูตรงำนอำชีพผู้สูงอำยุ   
      (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
   

 
 

ชื่อสถำนศึกษำ 

1.7
.1

 
เพ

ิ่มป
ระ

สบ
กำ

รณ
์ใน

ชีว
ิต 

1.7
.2

 
ปร

ะก
อบ

อำ
ชีพ

เส
รมิ

รำ
ยไ

ด ้

1.7
.3

 
ปร

ะย
ุกต

์ใช
้ใน

ชีว
ติป

ระ
จ ำ

วัน
 

1.7
.4

 
เผ

ยแ
พร

่บุค
คล

อื่น
 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี            4 3 10 1 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ          7 2 2 5 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก       2 2 3  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ  ศูนย์
นนทบุรี   

4 1 5  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร         3 2 12 2 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์    3 4 6 1 

รวม 23    14 28 9 
 
  ผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ มีวัตถุประสงค์ของการฝึกอบรมเป็นไปเพ่ือ เพ่ิม
ประสบการณ์ในชีวิต รวมจ านวน 23 คน . ประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน จ านวน 14 คน .  ประกอบอาชีพ
เสริมรายได้ จ านวน 28 คน และเพ่ือเผยแพร่บุคคลอ่ืน จ านวน  9 คน  
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          ตำรำงที่ 5   ตำรำงแสดงควำมต้องกำรหลักสูตรฝึกอบรมงำนอำชีพผู้สูงอำยุ 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      จากตารางที่ 5  พบว่าหลักสูตรฝึกอบรมงานอาชีพที่ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญเป็นอันดับแรกคือ  ติ่มซ า  ขนมจีบ ซาลาเปา ล าดับที่ 2 คือ คุกก้ี  

และล าดับที่ 3 คือ งานไทย (บายศรี พุ่ม เครื่องแขวนและ มาลัยดอกไม้สด) โดยมีผู้ให้ความสนใจ จ านวน 18 , 15 และ 13  คน    
 
 
 

 
 

ชื่อสถำนศึกษำ 
1.

1 
งำ

นไ
ทย

  

1.
2 

น  ำ
อบ

 น
  ำป

รุง
 

1.
3 

พิม
เส

นน
  ำ 

ยำ
ดม

  

2.
1 

วำ
ดรู

ปบ
นภ

ำช
นะ

เซ
รำ

มิค
 

2.
2 

 ก
ำร

ปั้น
ดิน

 

2.
3 

 ก
ำร

จัด
ดอ

กไ
ม้ 

2.
4 

กำ
รป

ระ
ดิษ

ฐ์ 
ดอ

กไ
ม้ผ

้ำ 

2.
5 

เด
คูพ

ำจ
 

2.
6 

ดอ
กไ

ม้เ
งิน

จำ
กแ

ผ่น
โล

หะ
 

3.
1 

อำ
หำ

รมั
งส

ะว
ิรัต

 ิ

3.
2 

น  ำ
พริ

กส
ด 

3.
3 

เค
รื่อ

งแ
กง

สด
-แ

ห้ง
 

3.
4 

อำ
หำ

รจ
ำน
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ียว
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4.
1 

เก
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ซ่ำ
 

4.
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เน
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ผัก
 ผ

ลไ
ม้ช

ุบป
้งท
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4.
3 

ข้ำ
วร

ำด
แก

งก
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4.
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เม
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ราชมงคลธัญบุรี             5 2 1 1 3 3 1 - - 4 2    5  1       2 5 2 3 1   2   

ราชมงคลกรุงเทพ       3 2 1 2 2 3 1   5 3 2  1 1  2   2 2 2    4 2    4   

ราชมงคลตะวันออก     1   1             1    1 3    2 1       

ราชมงคลสุวรรณภูมิ  
ศูนย์นนทบุรี   

1  4       2     2           1 2   4 5   

ราชมงคลพระนคร         2 3 2   2 1 4 2      2   2  2 3 3    5 1 3  2 7   

ราชมงคลรัตนโกสินทร์   1    2            1         1 2       

รวม 13 7 7 4 5 8 3 4 2 11 5 2 - 1 10 - 5 2 - 4 6 8 - 2 5 15 11 4 - 6 18 - - 
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ข้อที่   3   ความสนใจหลักสูตรอื่น   ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความสนใจหลักสูตรอื่น ๆ ดังนี้ 
1. ขนมไทยประเภทอบ เช่น กลีบล าดวน ขนมผิง ขนมเปี๊ยะ(แป้งนิ่ม) 
2. การออกแบบและตัดต่อลวดลายแบบ QUILTING  
3. คอมพิวเตอร์ 
4. เสื้อผ้าเด็ก และตัดเย็บเสื้อผ้า 
5. การพิมพ์ผ้าด้วยความร้อน 
6. การประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ 
7. การแกะสลักน้ าแข็ง 
8. การจัดท าโมเดลเครื่องแต่งกาย 
9. การท าเรือจิ๋ว 
10. การท าก๋วยเตี๋ยว 
11. การปลูกต้นไม้ Hydroponic 
12. การสร้าง Mobile Application 

 

ตำรำงท่ี 6    ควำมต้องกำรองค์ควำมรู้นอกเหนือจำกเนื อหำหลักสูตรฝึกอบรม  
ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความสนใจองค์ความรู้อื่น ๆ นอกเหนือจากเนื้อหาหลักสูตรฝึกอบรม ดังนี้ 
 

           ควำมรู้ที่ต้องกำร จ ำนวนผู้ตอบแบบสอบถำม 
48 คน 

ร้อยละ 

4.1 การตลาดของงานอาชีพ 5 10.41 
4.2 ศึกษาดูงาน แหล่งงาน 
อาชีพ ที่ท่านสนใจ ณ สถาน
ประกอบการ 

28 58.33 

4.3 การท าธุรกิจ E -commere 15 
 

31.25 

 

            จากตารางที่  6 ผู้ตอบแบบสอบถามต้องการองค์ความรู้เพิ่มเติมในเรื่อง การศึกษาดูงาน ร้อย
ละ 58.33 รองลงมา คือ ความรู้เกี่ยวกับการท าธุรกิจ E –commere ร้อยละ  31.25 และ ความรู้ทาง
การตลาดงานอาชีพ เพียงร้อยละ 10.41 

 
  ตำรำงท่ี 7  แสดงระยะเวลำฝึกอบรมที่เหมำะสม  
  ผู้ตอบแบบสอบถามเห็นว่าควรใช้ระยะเวลาในการฝึกอบรมหลักสูตรงานอาชีพ ดังนี้ 
   

จ ำนวนวัน 3 วัน 4 วัน 
5.1 วันหยุดราชการ  2 5 
5.2 วันราชการ 9 32 
5.3 อ่ืน ๆ   

            
  จากตารางที่ 7 ผู้ตอบแบบสอบถาม ควรใช้ระยะเวลาฝึกอบรม ในวันเวลาราชการ จ านวน 4 วัน  
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ตำรำงท่ี 8  แสดงช่วงเวลำฝึกอบรมที่เหมำะสม  

   
ผู้ตอบแบบสอบถามเห็นว่าควรใช้ช่วงเวลาในการฝึกอบรมหลักสูตรงานอาชีพ ดังนี้ 

 

ช่วงเวลำกำรฝึกอบรม 9.00-12.00 8.30-16.30 
5.1 วันหยุดราชการ  3 4 
5.2 วันราชการ 12 29 
5.3 อ่ืน ๆ - - 

   

จากตารางที่ 8 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ ต้องการให้ฝึกอบรมช่วงเวลา 8.30-16.30 ในเวลา
ราชการ   

 
ตำรำงท่ี 9  แสดงควำมต้องกำรสถำนที่ฝึกอบรม 
 
  

สถำนที ่ จ ำนวน ร้อยละ 
6.1  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 27 56.25 
6.2 สถานประกอบการ 21 43.75 
6.3 อ่ืน ๆ   

 
จากตารางที่ 9  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ ต้องการฝึกอบรม ณ คณะเทคโนโลยีราชมงคล   

 ร้อยละ 56.25 รองลงมา ต้องการฝึกอบรม ณ สถานประกอบการ ร้อยละ 43.75  
   
                   ตำรำงท่ี 10  ค่ำใช้จ่ำยในกำรฝึกอบรม 
  
 
 
 
 
 
 

 
จากตารางที่ 10  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ มีความพร้อมควรเก็บเฉพาะค่าวัสดุ ไม่เก็บค่าสอน 

ร้อยละ 37.49 รองลงมา คือ เก็บค่าสอน ไม่เก็บค่าวัสดุ ร้อยละ 20.83 และ  ช าระ
ค่าใช้จ่ายได้ตามที่ผู้จัดระบุ คิดเป็นร้อยละ 16.66 

 
 
 
 
 
 

ค่ำใช้จ่ำย จ ำนวน ร้อยละ 
7.1  สามารถช าระค่าใช้จ่ายได้ตามท่ีผู้จัด
ระบุ 

8 16.66 

7.2 เก็บเฉพาะค่าสอน ไม่เก็บค่าวัสดุ 10 20.83 
7.3 เก็บเฉพาะค่าวัสดุ ไม่เก็บค่าสอน 18 37.49 
7.4 อ่ืน ๆ เช่น ไม่ควรเก็บค่าใช้จ่าย 2 4.16 
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 ตำรำงท่ี 11  แสดงควำมต้องกำรปัจจัยที่เอื อต่อกำรประสบควำมส ำเร็จในกำรประกอบอำชีพ  

     (เช่น เงินทุน สถำนที่จัดจ ำหน่ำย บุคลำกร องค์กำรที่ให้ค ำแนะน ำ) 
 

ปัจจัยท่ีเอื อต่อกำรประสบควำมส ำเร็จ
ในกำรประกอบอำชีพ 

 
จ ำนวน 

 
ร้อยละ 

6.1  แหล่งเงินทุน 11 22.91 
6.2  แหล่งจ าหน่าย 19 39.58 
6.3  E-market 3  6.25 
6.4  หน่วยงานให้ค าปรึกษา 5 10.41 

   
จากตารางที่ 11  ผู้ตอบแบบสอบถาม ต้องการปัจจัยสนับสนุน เพ่ือให้ประสบความส าเร็จ 

ในการประกอบอาชีพ ในเรื่อง จัดหาแหล่งจัดจ าหน่าย ร้อยละ 39.58 รองลงมา 
ต้องการแหล่งเงินทุน ร้อยละ 22.91 และต้องการหน่วยงานให้ค าปรึกษาในการ
ประกอบอาชีพ คิดเป็นร้อยละ 10.41 

 
 

4.3  กระบวนกำรสร้ำงหลักสูตรงำนอำชีพ 
จากการวิเคราะห์ข้อมูลความต้องการฝึกอบรมงานอาชีพของผู้สูงอายุ  พบว่า ผู้ตอบ

แบบสอบถาม 
มีความต้องการฝึกอบรมงานอาชีพสูงสุด 3 อันดับแรก คือ 

1 หลักสูตรงานไทย 
2 หลักสูตรคุ้กกี้ 
3 หลักสูตรอาหารจีนประเภทติ่มซ า 
 
กระบวนกำรออกแบบและก ำหนดเนื อหำของสูตรงำนอำชีพ   
1.  ก ำหนดโครงสร้ำงหลักสูตรงำนอำชีพส ำหรับผู้สูงอำยุ ดังนี  

1.1 หลักการของหลักสูตร 
1.2 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.3 กลุ่มเป้าหมาย 
1.4 ระยะเวลาที่เรียน 
1.5  แนวทางการประกอบอาชีพ  
1.6  เนื้อหา ทฤษฎี และปฏิบัติ 
1.7  ความรู้ทางด้านการบริหารจัดการงานอาชีพ 
1.8  กระบวนการจัดการเรียนการสอน 
1.9  สื่อการสอน 
1.10  การวัดผลและประเมินผลหลักสูตร  
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2. กำรก ำหนดเนื อหำสำระของหลักสูตร 

การก าหนดเนื้อหาสาระของหลักสูตร ก าหนดโดยนักวิชาการ นักวิชาชีพ และนักพัฒนา
หลักสูตร ร่วมร่างหลักสูตร ตามโครงสร้างหลักสูตร พร้อมบรรจุเนื้อหาสาระ ที่มีลักษณะทันสมัยเป็นที่ต้องการ
ของผู้บริโภค  สอดคล้องกับสภาพความพร้อมของผู้สูงอายุ ดังนี้ 

2.1 หลักสูตรงานไทย  บรรจุเนื้อหาสาระโดย  ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิรัติ โสฬศ รอง
คณบดีฝ่ายบริหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และรอง
ประธานกรรมการการอบรมวิชาชีพระยะสั้น  และอาจารย์คนึงนิจ กัณหกาญจนะ อาจารย์ผู้เชี่ยวชาญงาน
ใบตองและดอกไม้สด และผู้ช่วยศาสตราจารย์สมสมร พรพรรณพิพัฒน์ อาจารย์ประจ าสาขาคหกรรมศาสตร์ 
ผู้สอนวิชาพาณิชย์อิเล็คทรอนิคในงานคหกรรมศาสตร์ (คม.สาขานิเทศการศึกษาและพัฒนาหลักสูตร) และ
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดรุณี โอวจริยาพิทักษ์ วิชา การบริหารธุรกิจขนาดย่อม 

2.2 หลักสูตรคุ้กกี้  บรรจุเนื้อหาสาระโดย  อาจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ อาจารย์
ประจ า สาขาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร และอาจารย์วไลภรณ์ สุทธา ต าแหน่ง หัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มทร.พระนคร) และผู้ช่วยศาสตราจารย์ดรุณี โอวจริยาพิทักษ์ อาจารย์ผู้สอนวิชา การบริหารธุรกิจ
ขนาดย่อม  

2.3 หลักสูตรอาหารจีนประเภทติ่มซ า บรรจุเนื้อหาสาระโดย อาจารย์ศันสนีย์ ทิพทอง 
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีราชมงคล  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร อาจารย์วไลภรณ์ สุทธา ต าแหน่ง หัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร) และผู้ช่วยศาสตราจารย์ดรุณี โอวจริยาพิทักษ์ อาจารย์ผู้สอน วิชา การ
บริหารธุรกิจขนาดย่อม 

 
3. กำรวิพำกย์หลักสูตรงำนอำชีพ   

คณะผู้วิจัย น าร่างหลักสูตรงานอาชีพจ านวน 3 หลักสูตร  ให้ผู้เชี่ยวชาญทางวิชาการและ
วิชาชีพ วิพากย์ร่างหลักสูตรงานอาชีพ และน าผลที่ได้มาปรับปรุงหลักสูตรฉบับสมบูรณ์  

  การสร้างหลักสูตรงานอาชีพผู้สูงอายุวัยเกษียณ มีรายนามผู้เชี่ยวชาญด้านหลักสูตรและ
งานอาชีพที่ร่วมกันให้ข้อมูล ข้อเสนอแนะ ตรวจสอบ และวิพากย์หลักสูตร ดังนี้ 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑา พีระพัชระ ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา    
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร      
  ศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต 

    (หลักสูตรและการสอน) 
2. รองศาสตราจารย์  ดร.วิกร ตัณฑวุฑโฒ   อาจารย์ประจ าคณะศึกษาศาสตร์    

 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงสิริ วชิรานนท์ อาจารย์ประจ าคณะศิลปศาสตร์   

  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
  อดีตรองผู้อ านวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา  
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิรัติ โสฬศ  รองคณบดีฝ่ายบริหาร คณะเทคโนโลยี 
      คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
      มงคลพระนคร รองประธานกรรมการการ 
      อบรมวิชาชีพระยะสั้น และอาจารย์ประจ า 
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   

5. อาจารย์คนึงนิจ กัณหกาญจนะ                    อาจารย์ผู้เชี่ยวชาญงานใบตองและดอกไม้สด 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย 
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

6. อาจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสัวสดิ์            อาจารย์ประจ าสาขาอาหารและโภชนาการ 
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย 
      เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

7. อาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง            อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
      คณะเทคโนโลยีราชมงคล             
      มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

8.  นายสมทรัพย์ เทพน าโสมนัสส์  รองผู้อ านวยการฝ่ายปฏิบัติการบัตรเครดิต  
      ธนาคารกสิกรไทย 
 

 
4.4   ข้อสรุปจำกกำรวิพำกย์หลักสูตร 
 

จากการวิพากย์ หลักสูตร การประกอบอาหารจีนประเภท ติ่มซ า เพ่ือการค้า   หลักสูตร การประกอบ
อาหารประเภท คุ้กกี้ เพ่ือการค้า และหลักสูตร การประกอบอาชีพดอกไม้สดและใบตอง เพ่ือการค้า โดย
ผู้ทรงคุณวุฒิ ได้รับค าแนะน าเพ่ือน ามาปรับปรุง หลักสูตรให้มีความสมบูรณ์ ครบถ้วน และเหมาะสมกับการ
ประกอบอาชีพของผู้สูงอายุดังนี้ 

1. โครงสร้างหลักสูตร  
1.1. การก าหนดกลุ่มเป้าหมาย ไม่ควรใช้ค าว่า ผู้มีอายุระหว่าง 60 ปีขึ้นไป ควรตัดค าว่า   
“ระหว่าง” ออกไป 
1.2. เนื้อหาทฤษฎี และ ปฏิบัติควรก าหนดให้สอดคล้องกับเวลา เนื้อหามากเกินไปอาจเรียนได้
ไม่หมด 

2. การบรรจุเนื้อหาของหลักสูตรควรก าหนดให้สอดคล้องกับสภาพของผู้เข้าฝึกอบรม คือ ผู้สูงอายุ 
โดย ตัดเนื้อหาที่เป็นเชิงวิชาการให้น้อยลง ให้คงไว้เท่าท่ีจ าเป็น  เช่น หลักสูตร คุกกี้ ตัดเนื้อหา
ประวัติเบเกอรี่ออก หรือ กรณี อุปกรณ์เบเกอรี่ ควรเรียบเรียงใหม่ให้เป็นอุปกรณ์ส าหรับผลิตคุกกี้
ก็พอ 

3. หลักสูตร การประกอบอาหารจีนประเภท ติ่มซ า เพ่ือการค้า   หลักสูตร การประกอบอาหาร
ประเภท คุ้กกี้ เพ่ือการค้า ควรบรรจุเนื้อหา เกี่ยวกับ กรณีศึกษาการคิดค านวณต้นทุนให้ชัดเจน 
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เพราะการก าหนดสูตรค านวณอาจไม่เห็นภาพชัดเจน การน าหลักสูตรไปใช้อาจมีปัญหาเรื่องการ
ตีความเนื้อหา  

4. เนื้อหาบางอย่างควรเรียบเรียงให้อ่านเข้าใจง่าย ปรับเปลี่ยนภาษาเชิงวิชาการออกไปบ้าง เช่น 
กรณี Baking soda กับ โซเดียมไบคาร์บอเนต และผงฟู 

5. ตรวจสอบที่มาของเนื้อหา และการอ้างอิงให้ครบถ้วน 
6. ในส่วนของ หลักสูตรการประกอบอาชีพดอกไม้สดและใบตอง เพ่ือการค้า การบรรจุเนื้อหาเรื่อง 

วัสดุอุปกรณ์และรายละเอียด ควรก าหนดให้ละเอียด อธิบายให้ครบถ้วน และเพ่ิมเติมวัสดุ
อุปกรณ์ที่ทันสมัยเหมาะกับยุคปัจจุบัน กรณีอุปกรณ์ใช้งานยากและต้องการการดูแลเป็นพิเศษ 
ควรให้รายละเอียดเพ่ิมเติม  และมีเนื้อหาบางส่วนกล่าวซ้ าซ้อนกัน  เพ่ิมเติมรูปภาพประกอบงาน
ให้มากกว่านี้จากนั้นเรียบเรียงใหม่ให้สมบูรณ์ 
 
ผู้วิจัย น าข้อเสนอแนะจากการวิพากย์หลักสูตรดังกล่าว และความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบ 

ถาม เรื่อง ระยะเวลา องค์ความรู้ที่ต้องการเพ่ิมเติม มาปรับปรุงหลักสูตรใหม่ทั้งหมด จนได้หลักสูตรการ
ประกอบอาหารจีนประเภท ติ่มซ า เพ่ือการค้า   หลักสูตรการประกอบอาหารประเภท คุ้กกี้ เพ่ือการค้า และ
หลักสูตรการประกอบอาชีพดอกไม้สดและใบตอง เพื่อการค้า ฉบับสมบูรณ์ (ภาคผนวก) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



35 
 

 

บทที่ 5 
กำรสรุปและอภิปรำยผล 

   
5.1  กำรสรุปผล 

 การวิจัยเรื่อง การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ : กรณีศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย    ศึกษาความต้องการงานอาชีพของ ผู้สูงอายุ
วัยเกษียณ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานครและปริมณฑล  และสร้างหลักสูตรงาน
ชีพส าหรับผู้สูงอายุวัย   

   ขอบเขตของโครงการวิจัย   ประกอบด้วยการศึกษา ความต้องการงานอาชีพของผู้สูงอายุวัย
เกษียณมหาวิทยาลัย เทคโนโลยีราชมงคล ซึ่งมีพ้ืนที่อยู่ในเขตจังหวัด กรุงเทพมหานครและปริมณฑล วิเคราะห์
บริบทของการสร้างหลักสูตรงานอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ  ได้แก่ นโยบายรัฐ  ความต้องการงานอาชีพของ
ผู้สูงอายุวัยเกษียณท่ีเกี่ยวข้องกับงานอาชีพคหกรรมศาสตร์และอาชีพอ่ืน ภาวะสุขภาพของผู้สูงอายุ  
ผลตอบแทนที่ได้รับ  มูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ ออกแบบและสร้างเอกสารหลักสูตรงานอาชีพของผู้สูงอายุวัย
เกษียณ 

    ประชากรส าหรับงานวิจัยครั้งนี้ ประกอบด้วยผู้สูงอายุวัยเกษียณ  ปีงบประมาณ 2555   
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ซึ่งมีพ้ืนที่ตั้งของคณะอยู่ในเขตจังหวัดกรุงเทพมหานครและปริมณฑล   
จ านวนรวม 65 คน จาก 6 มหาวิทยาลัย 

      ขอบเขตการวิจัยหลักสูตรงานอาชีพผู้สูงอายุวัยเกษียณ เป็นหลักสูตรงานอาชีพทางคหกรรม
ศาสตร์ ซี่งประกอบด้วยงานอาชีพทางด้านหัตถกรรม งานอาชีพทางด้านการประกอบอาหาร งานอาชีพ
ทางด้านผ้าและเส้นใย  โดยใช้กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย ทฤษฎีการสร้างหลักสูตรของ ทาบา (Taba) 
ซึ่งเหมาะสมกับการสร้างหลักสูตรที่เน้นความต้องการของผู้เรียน   มาเป็นกรอบในการสร้างหลักสูตร ดังนี้ 

    1 วิเคราะห์ความต้องของผู้สูงอายุวัยเกษียณ โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือส ารวจความ
ต้องการด้านอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ เพื่อสร้างหลักสูตรฝึกอบรมงานอาชีพ   

    2 ก าหนดจุดมุ่งหมายของการสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยเกษียณ 
    3  คัดเลือกและก าหนดเนื้อหาให้สอดคล้องกับ คุณวุฒิ วัยวุฒิ ความต้องการ ความ 

สามารถ สภาพความต้องการของสังคมและวัฒนธรรม รวมถึงนโยบายรัฐบาล  
    4 ก าหนดวิธีการประเมินผล 
 

วิธีการด าเนินงานวิจัย การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเพื่อสร้างองค์ความรู้  มีวัตถุประสงค์เพ่ือ   
ศึกษาข้อมูลพื้นฐานด้านความต้องการงานอาชีพของ ผู้สูงอายุวัยเกษียณ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล   
จังหวัดกรุงเทพมหานคร และ สร้างหลักสูตรงานชีพส าหรับผู้สูงอายุวัยเกษียณ  ด าเนินการโดยแจก
แบบสอบถามความต้องการ งานอาชีพของ ประชากร คือ ผู้สูงอายุวัยเกษียณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล ปีงบประมาณ 2555   ที่มีพ้ืนที่ตั้งของคณะต้นสังกัดอยู่ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล   
ประกอบด้วย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลทั้งหมด 6 มหาวิทยาลัย ได้แก่  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
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มงคลธัญบุรี    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก   คณะ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์    มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิศูนย์นนทบุรี    รวมจ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม  จ านวน 65 คน     

 
สรุปผลการวิจัย พบว่า  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ เป็นชายจ านวน 34 คน คิดเป็นร้อยละ

52.31 และเป็นหญิง จ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 47.69 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ ไม่มีอาชีพเสริมหลัง
เกษียณ คิดเป็นร้อยละ 93.85 และมีอาชีพเสริมอยู่แล้ว ร้อยละ 6.15 มีความต้องการที่จะประกอบอาชีพเสริม
ในอนาคต คิดเป็น ร้อยละ 69.23 และไม่ต้องการประกอบอาชีพเสริมหลักเกษียณ คิดเป็น ร้อยละ 30.77  
ผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ มีวัตถุประสงค์ของการฝึกอบรมเป็นไปเพ่ือ เพ่ิมประสบการณ์ในชีวิต จ านวน 23 
คน . ประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน จ านวน 14 คน .  ประกอบอาชีพเสริมรายได้ จ านวน 28 คน และเพ่ือ
เผยแพร่บุคคลอ่ืน จ านวน  9 คน   โดยมีความต้องการฝึกอบรมงานอาชีพสูงสุดอันดับที่ 1   คือ  ติ่มซ า  ขนม
จีบ ซาลาเปา ล าดับที่ 2 คือ  คุกก้ี  ล าดับที่ 3 คือ งานไทย (บายศรี พุ่ม เครื่องแขวนและ มาลัยดอกไม้สด โดย
มีผู้ให้ความสนใจ จ านวน 18 , 15 และ 13  คน   ตามล าดับ  ทั้งนี้ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ มีความ
ต้องการองค์ความรู้เพ่ิมเติมด้าน การศึกษาดูงานจากแหล่งอาชีพที่สนใจ ณ สถานประกอบการ รองลงมาคือ 
ต้องการความรู้ การท าธุรกิจ E-Commerce และ ความรู้ทางการตลาด คิดเป็นร้อยละ 58.33 , 31.25 และ 
10.41  ตามล าดับ โดยส่วนใหญ่มีความต้องการให้จัดอบรมในเวลาราชการ ระหว่างเวลา 8.30 – 16.30 น 
ด้านสถานที่ฝึกอบรมผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ ต้องการให้ฝึกอบรม ที่คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
รองลงมาคือ  ฝึกอบรมในสถานประกอบการ คิดเป็นร้อยละ 56.25 และ ร้อยละ 43.75 ตามล าดับ  ด้าน
ค่าใช้จ่าย ส่วนใหญ่เห็นว่าควรเก็บค่าวัสดุ ไม่เก็บค่าสอน และรองลงมา คือ เก็บเฉพาะค่าสอน ไม่เก็บค่าวัสดุ 
และ ส่วนน้อยเห็นว่า สามารถช าระค่าใช้จ่ายได้ตามที่ผู้จัดระบุ คิดเป็นร้อยละ 37.49, 20.83 และ 16.66 
ตามล าดับ   ส าหรับความต้องการด้านปัจจัยที่เอ้ือต่อความส าเร็จในการประกอบอาชีพ ผู้ตอบแบบสอบถาม 
ต้องการปัจจัยสนับสนุน เพ่ือให้ประสบความส าเร็จ ในการประกอบอาชีพ ในเรื่อง จัดหาแหล่งจัดจ าหน่าย ร้อย
ละ 39.58 รองลงมา ต้องการแหล่งเงินทุน ร้อยละ 22.91 และต้องการหน่วยงานให้ค าปรึกษาในการประกอบ
อาชีพ คิดเป็นร้อยละ 10.41โดยผู้ตอบแบบสอบถามไม่เคย หรือ ขอรับความช่วยเหลือจากหน่วยงานภาครัฐใน
ฐานะผู้สงอายุ  

จากผลการศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานด้านความต้องการงานอาชีพของ ผู้สูงอายุวัยเกษียณ  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ทั้ง 6 มหาวิทยาลัย  คณะผู้วิจัยน ามาจัดท าร่างหลักสูตรงานอาชีพทั้ง 3 
หลักสูตร โดยอาศัยผู้เชี่ยวชาญทางด้านเนื้อหา  และผู้เชี่ยวชาญจากสถานประกอบการ จัดท าร่างหลักสูตร 
จากนั้นจึง วิพากย์หลักสูตร โดยผู้เชี่ยวชาญ ทางด้านหลักสูตรงานอาชีพ จ านวน 6  ท่าน ปรับปรุงร่างหลักสูตร
ตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญ  เพ่ือสร้างหลักสูตรฉบับบสมบูรณ์ ดังนี้   

 
หลักสูตรที่ 1 การประกอบอาชีพอาหารจีน  ประเภท ติ่มซ า ขนมจีบ โดยใช้ชื่อ หลักสูตร การ

ประกอบอาหารจีนประเภท ติ่มซ า เพ่ือการค้า  
หลักสูตรที่  2  การประกอบอาชีพอาหารเตาอบ ประเภท คุ้กก้ี โดยใช้ชื่อหลักสูตรว่า 

หลักสูตร การประกอบอาหารประเภท คุ้กกี้ เพ่ือการค้า  
หลักสูตรที่ 3  การประกอบอาชีพ งานดอกไม้และเครื่องสมรส  โดยใช้ชื่อหลักสูตรว่า การ

ประกอบอาชีพดอกไม้สดและใบตอง เพ่ือการค้า 
 
 
 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ
http://th.wikipedia.org/wiki/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ
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หลักสูตรทุกหลักสูตรมีโครงสร้างหลักสูตร ประกอบด้วย หลักการ จุดประสงค์ เป้าหมาย 

ระยะเวลา  เนื้อหา รายละเอียดเนื้อหาทั้งทฤษฎีและปฎิบัติ  การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียน การวัด
และประเมินผล  

5.2 กำรอภิปรำยผล 
    จากสรุปผลการวิจัยมีประเด็นที่น่าสนใจที่น ามาอภิปรายผลได้ดังนี้ 

          1. ด้านสภาพของผู้สูงอายุ  พบว่า ผู้สูงอายุส่วนใหญ่เมื่อเกษียณอายุใหม่ ๆ ไม่มีอาชีพหลังเกษียณ 
เพราะคิดว่า มีรายได้จากเงินบ าเหน็จบ านาจอยู่แล้วและจากนโยบายของรัฐ ปัจจุบันมีหน่วยงานของรัฐท า
หน้าที่ สนับสนุนส่งเสริมสวัสดิการด้านสุขภาพ งานอาชีพ เพ่ิมมากข้ึน  แต่อย่างไรก็ตาม ผู้สูงอายุส่วนใหญ่ก็ยัง
มีความต้องการประกอบอาชีพ ประกอบอาชีพเสริมรายได้ และเพ่ิมประสบการณ์ในชีวิต  แต่ยังคงต้องการการ
สนับสนุนในเรื่อง สถานที่จัดจ าหน่ายและส่งเสริมในเรื่องของแหล่งเงินทุน และหน่วยงานที่ค่อยให้ค าปรึกษา
ด้วย 

2. ด้านหลักสูตรฝึกอบรม พบว่า ผู้สูงอายุส่วนใหญ่ ให้ความสนใจ โดยมีความต้องการฝึกอบรม
งานอาชีพสูงสุดอันดับที่ 1   คือ  ติ่มซ า  ขนมจีบ ซาลาเปา ล าดับที่ 2 คือ  คุกกี ้  ล าดับที่ 3 คือ งานไทย 
(บายศรี พุ่ม เครื่องแขวนและ มาลัยดอกไม้สด โดยมีผู้ให้ความสนใจ จ านวน 18 , 15 และ 13  คน   
ตามล าดับ  โดยทุกหลักสูตรประกอบไปด้วย โครงสร้างหลักสูตร และเนื้อหาสาระที่สมบูรณ์ ทันสมัย สอดคล้อง
กับสภาพความต้องการของสังคม  พร้อมน าไปเผยแพร่โดยผู้เชี่ยวชาญทางวิชาชีพต่อไป 

3. ด้านระยะเวลา สถานที่ฝึกอบรม และ ค่าใช้จ่าย ผู้เกษียณอายุส่วนใหญ่ต้องการอบรม โดยใช้
เวลาประมาณ 4 วัน ในเวลาราชการ ระหว่าง เวลา 8.30 – 16.30 รวมศึกษาดูงาน ณ สถานประกอบการ ต่อ 
1 หลักสูตร โดยจัดฝึกอบรมที่ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ นอกจากนี้ผู้เกษียณอายุมีความพร้อมในด้าน
ค่าใช้จ่ายอยู่บ้าง โดยเห็นว่า ควรเก็บค่าวัสดุ แต่ไม่เก็บค่าสอน เพ่ือเป็นวิทยาทาน  

4. ด้านปัจจัยที่เอ้ือต่อความส าเร็จในการประกอบอาชีพ ผู้เกษียณต้องการปัจจัยสนับสนุน 
เพ่ือให้ประสบความส าเร็จ ในการประกอบอาชีพ ในเรื่อง จัดหาแหล่งจัดจ าหน่าย และแหล่งเงินทุน และ
ต้องการหน่วยงานให้ค าปรึกษาในการประกอบอาชีพ ซึ่งสอดคล้องกับหน่วยงานของรัฐ กองทุนผู้สูงอายุที่มี
บทบาทหน้าที่ให้บริการกู้ยืมเงินและจัดหาแหล่ง จัดจ าหน่ายสินค้าประเภทงานหัตถกรรม  
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ภำคผนวก 

 

- แบบสอบถามความต้องการด้านอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ  
เพ่ือการสร้างหลักสูตรฝึกอบรมงานอาชีพ 

- หลักสูตรที่ 1 การประกอบอาหารประเภท ติ่มซ า เพ่ือการค้า 
- หลักสูตรที่ 2  การประกอบอาชีพอาหาร ประเภท คุ้กกี้  
- หลักสูตรที่ 3 งานดอกไม้และใบตองเพ่ือการค้า 
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แบบสอบถามความต้องการงานอาชีพผู้อายุ 
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แบบสอบถำมควำมต้องกำรด้ำนอำชีพของผู้สูงอำยุวัยเกษียณ  

เพื่อกำรสร้ำงหลักสูตรฝึกอบรมงำนอำชีพ 

โครงกำรวิจัยกำรสร้ำงหลักสูตรผู้สูงอำยุวัยหลังเกษียณ: กรณีศึกษำมหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคล 
จังหวัดกรุงเทพมหำนคร งบประมำณรำยจ่ำย ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2556  

------------------------------------ 
ค ำชี แจง 

 

                ด้วยคณะผู้วิจัยประกอบด้วยผู้ช่วยศาสตราจารย์สมสมร พรพรรณพิพัฒน์ (หัวหน้าโครงการวิจัย) 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดรุณี โอวจริยาพิทักษ์   อาจารย์ประจ าสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์  และ
อาจารย์วไลภรณ์ สุทธา อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ     คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร      ได้รับอนุมัติโครงการวิจัยเงินงบประมาณรายจ่าย   ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2556 เรื่อง การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ: กรณีศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร (The Creation of Profressional  Courses for the Elderly Retires 
Case study in Rajamangala University of Technology  in  Bangkok and its Perimeter) โดยมี
วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย    เพ่ือศึกษาความต้องการงานอาชีพของผู้สูงอายุวัยเกษียณ    มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร         และสร้างหลักสูตรงานอาชีพส าหรับผู้สูงอายุวัยเกษียณ 
คณะผู้วิจัย    จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านในการตอบแบบส ารวจความต้องการด้านอาชีพของผู้สูงอายุวัย
เกษียณ  เพ่ือการสร้างหลักสูตร ฝึกอบรมงานอาชีพตามความคิดเห็นของท่านโดยค าตอบของท่านจะเป็น
ประโยชน์ต่อการวิจัยโดยข้อมูลทั้งหมดจะน าเสนอในภาพรวม 

               คณะผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่า จะได้รับความร่วมมือจากท่านด้วยดี และขอแสดงความขอบคุณมา 
ณ โอกาสนี้ 

 

 

                                                             คณะผู้วิจัย 
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ค ำชี แจง    โปรดตอบค ำถำมต่อไปนี   

1. ข้อมูลทั่วไป 

1.1. ชื่อ (นาย/นาง/นางสาว)................................................  นามสกุล .................................................. 

1.2. อายุ..................ป ี

1.3. ที่อยู่ปัจจุบัน (โปรดระบุรายละเอียดที่สามารถติดต่อได้ทางไปรษณีย์)  

..................................................................... ...........................................โทรศัพท์.................................... 

1.4  E-mail………………..……………Facebook………………………………..…….………………………………..……. 

1.5  ต าแหน่ง/หน้าที่ก่อนเกษียณ………………………………………………………………………………………………. 

1.6  ปัจจุบันท่านประกอบอาชีพเสริมรายได้หรือไม่     

       (  ) ไม่มี                 (   ) มี โปรดระบุ......................................................... 

       ถ้าไม่มี  ท่านคิดว่าอนาคตจะประกอบอาชีพเสริมหรือไม่      

      (   ) ไม่ประกอบ      (   )  ประกอบอาชีพเสริม 

       1.7 ท่านมีความประสงค์ฝึกอบรมวิชาอาชีพเสริมเพ่ือ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

              (   ) 1.7.1 เพ่ิมประสบการณ์วิชาชีพ ....................................................................... ........................ 

              (   ) 1.7.2 ประกอบอาชีพอิสระเสริมรายได้......................................................................................  

              (   ) 1.7.3 ประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน ........................................................................................... 

              (   ) 1.7.4 น าความรู้ที่ได้ไปเผยแพร่ให้กับบุคคลอ่ืนที่สนใจ.............................................................. 

              (   ) 1.7.5 อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................................................................................  
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2. ควำมต้องกำรฝึกอบรมงำนอำชีพ  
      ค ำชี แจง  โปรดท ำเครื่องหมำย ในช่องล ำดับที่ท่ีตรงกับหลักสูตรงำนอำชีพที่ท่ำนต้องกำรฝึกอบรม  

                  (เลือกได้ไม่เกิน 3 หลักสูตร)  ดังนี  

                 ท าเครื่องหมาย ในช่อง ล าดับที่ 1 หมายถึง ท่านต้องการฝึกอบรมงานอาชีพนั้นเป็นล าดับที่ 1  
                 ท าเครื่องหมาย ในช่อง ล าดับที่ 2 หมายถึง ท่านต้องการฝึกอบรมงานอาชีพนั้นเป็นล าดับที่ 2 
                 ท าเครื่องหมาย ในช่อง ล าดับที่ 3 หมายถึง ท่านต้องการฝึกอบรมงานอาชีพนั้นเป็นล าดับที่ 3 
                  (กรณี ไม่ประสงค์ฝึกอบรม ไม่ต้องท าเครื่องหมายใด ๆ ) 

หลักสูตรงำนอำชีพ ล ำดับที1่  ล ำดับที่ 2 ล ำดับที่ 3 

1.  หัตถกรรมไทย 1     

1.1. งานไทย (บายศรี พุ่ม เครื่องแขวน มาลัยดอกไม้)    

1.2. น้ าอบ น้ าปรุง แป้งร่ า     

1.3. พิมเสนน้ า ยาดม ยาหม่อง     

2.  หัตถกรรมประยุกต์     

2.1. การวาดรูปบนภาชนะเซรามิค    

2.2. งานปั้นดินไทย หรือ ดินญี่ปุ่น    

2.3. การจัดดอกไม้สด และการจัดดอกไม้ประดิษฐ์แห้ง    

2.4. งานประดิษฐ์ดอกไม้ผ้า    

2.5. เดคูพาจ (Decoupage) 
เดคูพำจ คือศิลปประดิษฐ์เพ่ือการตกแต่งแขนงหนึ่ง ใช้วิธีผนึก
กระดาษท่ีตัดเป็นรูปร่างต่างๆ ลงบนพื้นผิววัสดุ แล้วเคลือบ
ด้วยวาร์นิช หลายๆ ชั้น 

   

2.6. งานประดิษฐ์ดอกไม้เงินจากแผ่นโลหะเงิน    

3.  อำหำรไทยและขนมไทย    

3.1. อาหารมังสะวิรัติ     

3.2. น้ าพริกสด     

3.3. น้ าพริกเครื่องแกงสด – แห้ง    

3.4. อาหารจานเดียว เช่น ผัดไทย หอยทอด ขนมจีน ฯลฯ     

3.5. ข้าวเกรียบปากหม้อ สาคูไส้ต่าง ๆปั้นขลิบไส้ต่าง ๆ    

3.6. ขนมไทยชุดทอง เช่น  ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด    

3.7. ขนมไทยประเภทเชื่อม ต้ม/แกงบวด    
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หลักสูตรงำนอำชีพ ล ำดับที1่  ล ำดับที่ 2 ล ำดับที่ 3 

4.  อำหำรญี่ปุ่น    

4.1. เกี๊ยวซ่า  ซูชิ    

4.2. เนื้อ ผัก และผลไม้ชุบแป้งทอด     

      4.3  ข้าวราดแกงกะหรี่ ไข่ตุ๋นญี่ปุ่น ซุปเต้าหู้    

      4.4  ราเมน ยากิโทริ    

5.  กำรแปรรูปอำหำร    

5.1. การนึ่งปลาทู    

5.2. แหนม  ปลายอ ปลาส้ม    

5.3. การท าเฉาก๋วย    

5.4. แคบหมู    

5.5. น้ าสลัด    

6.  เบเกอรี่ กำแฟสด และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอร์    

6.1. คุกกี้และพาย    

6.2. เค้ก    

     6.3   กาแฟสด และไอศครีม    

     6.4   น้ าผัก น้ าผลไม้ และน้ าสมุนไพร    

7. อำหำรจีน    

7.1. การท าเส้นบะหมี่ การผลิตลูกชิ้นปลา      

     7.2   ติ่มซ า ขนมจีบ ซาลาเปา    

8. งำนผ้ำและผิตภัณฑ์จำกผ้ำ    

8.1   การเขียนลวดลายบนผ้าบาติก    

8.2   การพัฒนาผลิตภัณฑ์บรรจุภัณฑ์หัตถกรรมจากผ้า 
เช่น กล่องเอนกประสงค์ ฯลฯ 

   

3. ควำมสนใจหลักสูตรงำนอำชีพอ่ืน ๆ   
(โปรดระบุ ชื่อหลักสูตร เนื้อหาสาระของงานอาชีพที่สนใจ และระยะเวลาการเรียนหรือฝึกอบรม) 
 

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

4.   ท่ำนมีควำมต้องกำร องค์ควำมรู้ใด นอกเหนือจำกเนื อหำของหลักสูตรฝึกอบรม   
  (   )  4.1. การตลาดของงานอาชีพ เช่น ธุรกิจเฟรนไชน์ ธุรกิจขายตรง  
  (   )  4.2  ศึกษาดูงาน แหล่งงานอาชีพที่ท่านสนใจ ณ สถานประกอบการ  
  (   )  4.3  การท าธุรกิจ E commerce  
  (   )  4.4  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ...................................................................................... ......................... 
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5.  กำรฝึกอบรมงำนอำชีพที่ท่ำนสนใจควรใช้ระยะเวลำด ำเนินกำรฝึกอบรม อย่ำงไร 

       (   )  5.1  วันหยุดราชการ ระหว่างเวลา ..................................... จ านวน................ วัน 

       (   )  5.2  วันราชการ ระหว่างเวลา ............................................ จ านวน................ วัน 

       (   )  5.3  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ...............................................................................................................  

6.  สถำนที่ฝึกอบรม 

       (   )  6.1  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สี่เสาเทเวศร์ 

                    ถนนศรีอยุธยา เขตดุสิต กรุงเทพ 

       (   )  6.2  ณ  สถานประกอบการ          

       (   )  6.3  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ...............................................................................................................  

7.    ค่ำใช้จ่ำยกำรฝึกอบรม ที่เหมำะสม 

         (    )  7.1  สามารถช าระค่าใช้จ่ายได้ตามผู้จัดระบุ 

         (    )  7.2  เก็บเฉพาะค่าสอน ไม่เก็บค่าวัสดุ    

         (    )  7.3  เก็บเฉพาะค่าวัสดุ  ไม่เก็บค่าสอน 

         (    )  7.4  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ...............................................................................................................  

 8.  ท่ำนต้องกำรปัจจัยที่เอื อให้สำมำรถประสบควำมส ำเร็จในกำรประกอบอำชีพ (เช่น เงินทุน สถำนที่จัด      

      จ ำหน่ำย บุคลำกร องค์กรที่ให้ค ำแนะน ำ ฯลฯ) ใดบ้ำง 

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

9.  ท่ำนเคย ขอ หรือ ได้รับควำมช่วยเหลือ ในฐำนะผู้สูงอำยุจำก ภำครำชกำร ในเรื่องใดบ้ำง 

......................................................................................................................... ............................................ 

ขอขอบคุณในความร่วมมือ 

คณะผู้วิจัย 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตร การประกอบอาชีพอาหารจีน  ประเภท ติ่มซ า ขนมจีบ 
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หลักสูตรงำนอำชีพส ำหรับผู้สูงอำยุวัยเกษียณ 
กำรประกอบอำหำรติ่มซ ำเพื่อกำรค้ำ 

 
1. หลักกำรของหลักสูตร 

 1.1 หลักสูตรงานอาชีพส าหรับผู้สูงอายุวัยเกษียณ  การประกอบอาหารติ่มซ าเพ่ือการค้า เป็น
หลักสูตรระดับประกอบอาชีพเพ่ือเปน หลักสูตรที่เนนการถ่ายทอดความรู้ทางวิชาชีพอาหารติ่มซ า  ในการ
ประกอบธุรกิจผู้สูงอายุที่มีความสนใจ และพร้อมสร้างอาชีพ หารายได้เสริมหลังวัยเกษียณ    ด้วยการบูรณา
การเนื้อหา สาระภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริง   
            1.2 หลักสูตรที่เนนการด าเนินงานรวมกับเครือขาย สถานประกอบการ และหน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง  เพ่ือประโยชนในการประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน ณ สถานประกอบการ 
 
2. จุดหมำยของหลักสูตร 

      เพ่ือใหผูเรียนรู้มีคุณลักษณะดังนี้ 
2.1   มีความรูและท ักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสรางรายไดที่มั่นคง  
2.2   มีความรูความเขาใจและฝกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 
3. กลุมเปำหมำย   

    บุคคลทั่วไป และส าหรับผู้สูงอายุ คือ ผู้มีอายุ 60 ปี ขึ้นไป  
 

4. โครงสร้ำงหลักสูตร (จำกกำรวิเครำะห์แบบสอบถำม ผู้เรียนต้องกำรเรียน 3-5 วัน ) 

4.1 เนื อหำทฤษฎี  6 ชั่วโมง 
4.1.1  ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับติ่มซ า 
4.1.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหารประเภทติ่มซ า 
4.1.3 อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าอาหารประเภทติ่มซ า 
4.1.4 เทคนิคในการท าอาหารประเภทติ่มซ า   
4.1.5 การท าต ารับมาตรฐาน /การค านวณต้นทุน 
4.1.6 แนวทางการท าธุรกิจเก่ียวกับติ่มซ า 

4.2 ฝึกปฏิบัติ    12   ชั่วโมง 
4.2.1  ฝึกปฏิบัติครั้งที่ 1  ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยวหลอด  และปอเปี๊ยะสด 
4.2.2  ฝึกปฏิบัติครั้งที่ 2  ได้แก่ ซาลาเปาไส้ หมูสับ และไส้ครีม  
4.2.3  ฝึกปฏิบัติครั้งที่ 3  ได้แก่ ปอเปี๊ยะทอด และขนมกุ้ยช่าย 
4.2.4  ฝึกปฏิบัติครั้งที่ 4  ได้แก่ ฮะเก๋า  ขนมจีบ กุ้ง / ปู / หมู 
4.2.5  ฝึกปฏิบัติ “ติ่มซ าประเภทอ่ืน ๆ ” ได้แก่ ซี่โครงหมูนึ่งเต้าซี่ และปลานึ่งซีอ๊ิว 

 4.3  กำรศึกษำดูงำนสถำนประกอบกำร  8 ชั่วโมง 
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5. กำรจดักระบวนกำรเรียนรู 
5.1 การบรรยาย 
5.2  การสาธิต  
5.3  การปฏิบัติ พร้อมผู้ช่วยปฏิบัติงาน 
5.4  การศึกษาดูงานสถานประกอบการ 

 
6. สื่อกำรเรียนร ู

6.1 ศึกษาจากเอกสารใบความรู้ 
6.2 วัตถุดิบ และอุปกรณ์ของจริง  
6.3 ศึกษาจากแหลงเรียนรู้จากสถานประกอบการ 
6.4 วิทยากร   
 

7. กำรวัดและประเมินผล 
        7.1  การประเมินภาคทฤษฎี                          ร้อยละ 10 
         7.2  การประเมินภาคปฏิบัติ      ผลงานของผู้เข้ารับการอบรม      ร้อยละ 80 
        7.3  การประเมินความพึงพอใจโดยรวมของผู้เข้าอบรม               ร้อยละ 80 
 
8.  รำยนำมคณะกรรมกำรร่ำงหลักสูตร 
 8.1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ พีรพัชระ  ประธานกรรมการ 
 8.2 รองศาสตราจารย์  ดร.วิกร   ตัณฑวุฑโฒ    รองประธานกรรมการ  
 8.3  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงสิริ   วิชิรานนท์  กรรมการ   
 8.4  อาจารย์วไลภรณ์             สุทธา        กรรมการ   
 8.5  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดรุณี     โอวจาริยพิทักษ์     กรรมการ   
 8.6  อาจารย์ศันสนีย์      ทิมทอง  กรรมการ   
 8.7  นายสมทรัพย์                 เทพน าโสมนัสส์ กรรมการ   
 8.8  นางสาวสมพิศ                 เทพน าโสมนัสส์ กรรมการ   
 8.9   ผู้ช่วยศาสตราจารย์สมสมร  พรพรรณพิพัฒน์        กรรมการและเลขานุการ 
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หลักสูตร  กำรประกอบอำหำรติ่มซ ำเพื่อกำรค้ำ 

หัวข้อโดยสังเขป 

1. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับติ่มซ า ความหมายของติ่มซ า ประเภทของติ่มซ า 
2. วัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหารประเภทติ่มซ า 
3. อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าอาหารประเภทติ่มซ า 
4. เทคนิคในการท าอาหารประเภทติ่มซ า 
5. การท าต ารับมาตรฐาน /การค านวณต้นทุน  อาหารติ่มซ า 
6. แนวทางการท าธุรกิจเกี่ยวกับติ่มซ า 
7. บทปฏิบัติการอาหารประเภทติ่มซ า 

 
             ตำรำงฝึกอบรมระยะสั น 3 วัน 18 ชั่งโมง “ติ่มซ ำ Dim Sum” 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่  เวลำ 9.00 -12.00 น. เวลำ  13.00 – 16.00 น. 
1 ทฤษฎี  

-ความหมายของติ่มซ า 
-การแบ่งประเภทติ่มซ า 
-อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าอาหารประเภทติ่มซ า  
-วัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหารประเภทติ่มซ า 
-เทคนิคในการท าอาหารประเภทติ่มซ า 

ฝึกปฏิบัติ  
1. ก๋วยเตี๋ยวหลอด  
2. ปอเปี๊ยะสด 

2 ฝึกปฏิบัติ  
1. ซาลาเปาไส้ หมูสับ   
2. ซาลาเปาไส้ครีม 

ฝึกปฏิบัติ  
1. ปอเปี๊ยะทอด 
2. กุ้ยช่าย 

3 ฝึกปฏิบัติ “ติ่มซ ำประเภทห่อ” 
1. ฮะเก๋า 
2. ขนมจีบ กุ้ง / ปู / หมู 
ฝึกปฏิบัติ “ติ่มซ ำประเภทอ่ืน ๆ” 
1. ปลานึ่งซีอ๊ิว 
2. ซี่โครงหมูนึ่งเต้าซี่ 

ทฤษฎี  
-การท าต ารับมาตรฐาน /การค านวณต้นทุน 
-แนวทางการท าธุรกิจเก่ียวกับติ่มซ า 

4 ศึกษำดูงำนสถำนประกอบกำร 
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หลักสูตร กำรประกอบอำหำรติ่มซ ำเพื่อกำรค้ำ 
 
 

1. ควำมรู้ทั่วไปเกี่ยวกับติ่มซ ำ 
ภาษาจีนกลางอ่านว่า เตี่ยนซิน หรือที่คนไทยเราคุ้นเรียกกันตามภาษาจีนกวางตุ้งว่า ติ่มซ า แปลว่า

ขนม การกินติ่มซ าเป็นวัฒนธรรมเฉพาะของชาวจีนกวางตุ้ง ซึ่งก าเนิดอาศัยในมณฑลกวางตุ้งทางใต้ของจีนเดิม
นั้นนิยมละเลียดติ่มซ าตั้งแต่เช้า เดินเข้าไปในร้าน หยิบหนังสือพิมพ์มาฉบับ สั่งน้ าชาโป๋วเหวล (ชาด าๆที่หมักมา
อย่างดี เป็นชาโปรดประจ าของคนกวางตุ้ง) สั่งซาลาเปาเข่งหนึ่ง ขนมจีบเข่งหนึ่ง บรรยากาศนั่งคุย คีบขนมจีบ
แกล้มน้ าชา บ้างก็นั่งจิบชาอ่านหนังสือพิมพ์เป็นทั้งอาหารเช้า และอาหารว่าง  (บทความจาก "METRO LIFE", 
ผู้จัดการ ปีที่ 1 ฉบับที่ 31 วันที่ 4-10 กันยายน 2547 ) 

 
การแบ่งประเภทของติ่มซ า สามาถแบ่งได้ 2 ลักษณะคือ 
1.1 กำรแบ่งตำมรสชำติ ได้แก่ 

1.1.1 ติ่มซ าแบบเค็ม (Salty Dim Sum) ติ่มซ าประเภทนี้มีมากที่สุด ส่วนใหญ่เป็นแผ่แป้งบาง ๆ 
ห่อไส้แล้วน าไปนึ่งหรือทอดให้สุก เช่น  

  1. ฮะเก๋า (Shrimp Dumpling) ท าจากแป้งฮะเก๋าหรือแป้งตั้งหมิ่นนวดกับน้ าร้อนและ
ไขมันเล็กน้อย เมื่อส่วนผสมเข้ากันดีจึงรีดให้บางแล้วน ามาห่อหุ้มไส้ฮะเก๋าท่ีท าจากกุ้งก่อนน าไปนึ่ง  

 

 
ภาพที่ 1 ฮะเก๋า (Shrimp Dumpling) 

ที่มำ:http://www.cookingforengineers.com/article/297/Chicago-2011-Part-2-Shui-Wah-Santa-Anna-Bakery/print 

 
2. ขนมจีบ (Pork  Dumpling) ท าจากแผ่นแป้งเกี๊ยวห่อไส้หมูแล้วจับจีบให้สวยงามน าไปนึ่ง

เช่นกัน   

 
ภาพที่ 2 ขนมจีบ (Pork  Dumpling) 

ที่มำ: http://www.cookingforengineers.com/article/297/Chicago-2011-Part-2-Shui-Wah-Santa-Anna-Bakery/print 
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3.  กุ้ยช่ายทอด (Panfried  Chieves Dumpling) เป็นแผ่นแป้งห่อไส้กุ้ยช่ายผัด นึ่งให้สุก
แล้วน ามาจี่ในกระทะให้เหลืองกรอบท้ังสองด้านอีกครั้ง 

 

 
                      ภาพที่ 3 กุ้ยช่ายทอด (Panfried  Chieves Dumpling)  

ที่มำ: http://www.cookingforengineers.com/article/297/Chicago-2011-Part-2-Shui-Wah-Santa-Anna-Bakery/print 

 
4.  เปาะเปี๊ยะทอด (Spring Roll) แผ่นแป้งปอเปี๊ยะห่อไส้นานาชนิด เช่น วุ้นเส้น กะหล่ าปลี

ซอย เนื้อหมูสับ เห็หอม ผัดรวมกันเป็นไส้ ท าไปทอดในน้ ามันร้อนจัดให้เหลืองกรอบ 
 

 
ภาพที่ 4 เปาะเปี๊ยะทอด (Spring Roll) 

 
 

5.  ฟองเต้าหู้ทอด (Tofu Skin Roll) ใช้แผ่นฟองเต้าหู้ห่อไส้แบบต่าง ๆ เช่น กุ้ง ปู แล้วจึง
น ามาทอดให้กรอบ 

 
ภาพที่ 5  ฟองเต้าหู้ทอด (Tofu Skin Roll) 

ที่มำ : http://www.vietworldkitchen.com/blog/2012/06/tofu-skin-yuba-primer.html 
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6.  ห่าม สุย ก๊อก (Haam Sui Gaau) เป็นติ่มซ าตั้งเติม ของชาวกวางตุ้ง แผ่นแป้งที่ใช้ห่อ ท า
จากแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน แป้งข้าวเหนียว นวดด้วยน้ าร้อนแล้วคลึงให้เป็นแผ่น จากนั้นห่อด้วยไส้น าไปทอด  

 

  
ภาพที่ 6 ห่าม สุย ก๊อก (Haam Sui Gaau) 

ที่มำ : http://onespoonfulatatime.blogspot.com/2011/01/how-can-you-leave-hong-kong-without.html 
 

7.  ขนมผักกาด (Turnip Cake) ซึ่งในภาษาจีนเรียกว่า “Lo Bak Go” ท าจากหัวไชเท้าผัด
กับส่วนผสมต่าง ๆ เช่น กุ้งแห้ง แครอต เห็ดหอม เติมแป้งเพ่ือให้ข้น จากนั้นน าไปนึ่งจนสุก หั่นเป็นชิ้นแล้วจี่ใน
กระทะให้กรอบนอกนุ่มในและมีกลิ่นหอม 

 

 
 

ภาพที่ 7 ขนมผักกาด (Turnip Cake) 
ที่มา: http://www.cookingforengineers.com/article/297/Chicago-2011-Part-2-Shui-Wah-Santa-Anna-Bakery/print 

 
8.  ซาลาเปา (Steamed Buns) ในภาษาจีนเรียกว่า เปา (Bao) ท าจากแป้งสาลีและยีสต์ ห่อ

ไส้แล้วน าไปนึ่งในลังถึง ไส้ซาลาเปาแบบเค็ม ได้แก่  หมูสับ หมูแดง ส่วนแป้งชนิดเดียวกับซาลาเปาแต่ไม่มีไส้
เรียกว่า หมั่นโถ 

 
ภาพที่ 8 ซาลาเปา (Steamed Buns) 

ที่มา : http://www.seriouseats.com/2011/04/guide-to-dim-sum-dumplings-siu-mai-bao-chinese-steamed-buns.html 
 

1.1.2 ติ่มซ าแบบหวาน (Sweet Dim Sum) มีทั้งแบบร้อนและเย็นแต่ส่วนใหญ่จะเสิร์ฟร้อน
มากกว่า เช่น 
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1) ทาร์ตไข่ (Egg Tart) หรือ Dan Ta ในภาษาจีน คล้ายกับทาร์ตไข่ของฝรั่ง  แต่แป้งของจีนแน่น
และเป็นชั้นฟูน้อยกว่าทาร์ตของตะวันตก 

 

 
ภาพที่ 9 ทาร์ตไข่ (Egg Tart) 

      ที่มำ : http://www.seriouseats.com/2011/04/guide-to-dim-sum-dumplings-siu-mai-bao-chinese-steamed-buns.html 
 

2) มาหล่ายโก (Steamed Sponge Cake) เป็นสปองจ์เค้กแบบจีนที่ใช้กากน้ าตาลอ้อยในการท า 
ปัจจุปันใช้น้ าตาลทรายไม่ฟอกสีแทน น ามานึ่งให้ขึ้นฟู  

 

 
 

ภาพที่ 10 มาหล่ายโก (Steamed Sponge Cake) 
ที่มำ : http://kake.dreamwidth.org/48053.html 

 

3) พุดดิ้งมะม่วง (Mango Pudding) หรือม้องโก๋โปดิ้น ในภาษากวางตุ้ง  ท าจากเนื้อมะม่วงสุก
ปั่นละเอียด น ามาต้มรวมกับนมและผงวุ้น จากนั้นเทใส่ในพิมพ์แล้วทิ้งไว้จนแข็งตัว เสิร์ฟคู่กับกะทิหรือนมข้น
จืด  

 
ภาพที่ 11 พุดดิ้งมะม่วง (Mango Pudding) 

ที่มำ : http://kaleidoscope.cultural-china.com/en/134Kaleidoscope9180.html 

 
4) ซาลาเปา (Steamed Buns) ในภาษาจีนเรียกว่า เปา (Bao) ท าจากแป้งสาลีและยีสต์ ห่อไส้

แล้วน าไปนึ่งในลังถึง ไส้ซาลาเปาแบบหวานได้แก่  ไส้ครีม เม็ดบัว ถั่วแดง ถั่วด า 
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ภาพที่ 12 ซาลาเปาไส้ครีม 

 
 1.2  กำรแบ่งตำมลักษณะ ได้แก่ 

1.2.1  ติ่มซ าประเภทม้วน   เช่น ก๋วยเตี๋ยวหลอด  ปอเปี๊ยะ ฯลฯ 

       
ภาพที่ 13 ติ่มซ าประเภทม้วน  

 
 

1.2.2  ติ่มซ าประเภทแป้งกลม  เช่น ซาลาเปา มั่นโถ ฯลฯ 
 

 
ภาพที่ 14 ติ่มซ าประเภทแป้งกลม 

 
1.2.3  ติ่มซ าประเภทห่อ  เช่น  ฮะเก๋า  ขนมจีบ ฯลฯ 
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ภาพที่ 15 ติ่มซ าประเภทห่อ 

 
1.2.4  ต่ิมซ าประเภทตัด  เช่น  ขนมผักกาด กุ้ยช่าย ฯลฯ  
 

 
ภาพที่ 16 ติ่มซ าประเภทตัด 

 
 
 
1.2.4  ติ่มซ าประเภทอ่ืน ๆ  เช่น  บล็อกโคลี่กุ้ง ลูกชิ้นกุ้งผักโสภณ ฯลฯ 
 

   
ภาพที่ 17 บล็อกโคลี่กุ้ง ลูกชิ้นกุ้งผักโสภณ 

 ที่มำ : ร้านสยามติ่มซ า  
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2. วัตถุดิบที่ใช้ในกำรท ำอำหำรประเภทติ่มซ ำ 
 2.1 วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ และผลิตภัณ์จากเนื้อสัตว์ 
  2.1.1 กุ้ง  วิธีการเลือกซื้อคือ สีไม่ซีดออกชมพูเรื่อๆ เนื้ออ่อนนุ่ม มีหนังบางใส ไม่มีเมือก ไม่เหม็น 

2.1.2 เนื้อปู มีแบบส าเร็จรูปแกะเนื้อพร้อมใช้ประกอบอาหาร 
2.1.3 เนื้อหมู มีสีออกชมพูปนแดง เมื่อใช้นิ้วกดจะเป็นรอยบุ๋มและกลับคืนตัวได้ ไม่มีกลิ่นสาบ ไม่

มีปุ่มก้อนเนื้อเล็กคล้ายเม็ดสาคู ควรเลือกให้เหมาะกับชนิดของอาหารนั้นๆ เช่น เนื้อสัน เหมาะส าหรับอบ ทอด 
ต้ม ย่าง เนื้อสะโพกเหมาะส าหรับต้ม เคี่ยวเปื่อย ต้มเค็ม 

2.1.4 มันหมูแข็ง ตัดจากส่วนด้านข้างและด้านหลังของหมู ลักษณะที่ดี จะต้องเป็นสีขาวขุ่น เป็น
มัน ไม่มีกลิ่นเหม็นสาบ 

2.1.5 กุนเชียง ท ามาจากเนื้อหมู และมันหมูแข็งเป็นวิธีการถนอมอาหารโดยใช้ดินประสิวซึ่งเป็น
สารเคมีที่ท าให้กุนเชียงเป็นสีแดง ลักษณะที่ดีของกุนเชียงจะมีส่วนผสมของมันหมูเพียงเล็กน้อย เป็นแท่งกลม
ยาวสีไม่แดงมาก ไม่มีกลิ่นเหม็นสาบหรือเชื้อราเกาะติดที่ผิวรอบนอกของกุนเชียง  

2.1.6  ไข่เค็ม  ส่วนใหญ่ท ามาจากไข่เป็ดเพราะมีเปลือกท่ีหนา วิธีการท าโดยน าไข่มาดองกับ
น้ าเกลือประมาณ 15-20 วัน ลักษณะที่ดีของไข่เค็มคือ ไข่แดงต้องเป็นสีแดง มัน ไข่ขาวมีสีขาวข้น 

2.1.7  ไข่เยี่ยวม้า  ท าจากไข่เป็ดโดยน ามาหมักกับใบชา ปูนขาว เกลือ ขี้เถ้า แกลบและดิน
เหนียว หมักไว้ประมาณ 50-100 วัน ลักษณะที่ดีของไข่เยี่ยวม้าคือ  ไข่ขาวจะเป็นสีน้ าตาลเข้มและใส ส่วนไข่
แดงจะเป็นสีด า ขุ่นเป็นมัน  

2.1.8  ไข่นกกระทา  เป็นไข่ของนกกระทา  มีขนาดเล็ก 1 ฟองหนักประมาณ 3 กรัม ลักษณะที่ดี
ของไข่นกกระทาคือเปลือกไข่จะต้องมีนวลเกาะอยู่ที่ผิว จับดูแล้วจะสากๆ แสดงว่าเป็นไข่ใหม่ 

 
 

 2.2 วัตถุดิบประเภทผัก 
ชาวจีนไม่นิยมรับประทานผักดิบ ๆ เช่น ผักชีฝรั่ง แตงกวา หัวไชเท้า แต่ปัจจุบันได้รับอิทธิพลจาก

ตะวันตก จึงนิยมรับประทานผักดิบมากขึ้น เช่น มะเขือเทศ แตงกวา และผักกาดหอม โดยเฉพาะการใช้ตกแต่ง
จานอาหาร  ซึ่งสามาถแบ่งผักที่ใช้ได้เป็นกลุ่ม ๆดังนี้คือ 

2.2.1 ผักทีม่ีลักษณะเป็นหัว หรือมีแป้ง ผักกลุ่มนี้ได้แก่ ลูกเกาลัด มันฝรั่ง เผือก มัน เป็นต้น 
2.2.2 ผักที่มีน้ ามาก ผักในกลุ่มนี้ ไก้แก่ ผักกาดขาว หัวไชเท้า แครอต แตง บวบ เป็นต้น 
2.2.3 ผักที่มีเส้นใย ผักในกลุ่มนี้ ได้แก่ ผักตระกูลกะหล่ า ผักโขม  ถั่วเขียว หน่อไม้ บล็อคโคลี่ 

การประกอบอาหารจากผักเหล่านี้ควรใส่น้ าเล็กน้อยเพ่ือให้ผักนิ่ม 
2.2.4 ผักที่มีลักษณะแห้ง ผักในกลุ่มนี้  ได้แก่ ผักสดที่น าไปท าให้แห้ง เพ่ือเก็บไว้ใช้ได้นาน ๆเช่น 

เห็ดหอม ชนิดแห้งก่อนใช้ต้องแช่น้ า ลักษณะที่ดีของเห็ดหอมแห้งจะไม่มีรา แห้งสนิท จะมีลายที่ผิวนิยมน าไป
ท าอาหารประเภทต้ม ตุ๋นต่าง ๆ เห็ดหูหนู มีอยู่ 2 ชนิด เห็ดหูหนูขาว และเห็ดหูหนูด ามีทั้งสดและแห้ง ชนิด
แห้งต้องแช่น้ าให้พองตัวก่อนน ามาใช้นอกจากปรุงเป็นอาหาร 

 
 2.3 วัตถุดิบประเภทข้ำวและแป้ง 

2.3.1 แป้งเปาะเปี๊ยะ ท ามาจากแป้งสาลี มีลักษณะเป็นแผ่นกลม มีสีขาว มีหลายขนาด ลักษณะ
ที่ดี ต้องมีสีขาวนวล ไม่มีกลิ่นเหม็นหืน  
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2.3.2 แป้งเก๊ียว มีทั้งชนิดธรรมดา และแป้งไข่ ท าจากแป้งสาลีผสมไข่ ใช้ห่อกุ้งหรือหมูเพ่ือท า
ขนมจีบ เก๊ยวน้ า 

2.3.3 เส้นก๋วยเตี๋ยว เส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ใช้ในการท าก๋วยเตี๋ยวหลอด 
2.3.4 แป้งตั้งหมิ่น  ท าจากแป้งสาลี โดยน ามานวดกับน้ ามันเพียงเล็กน้อย จนเป็นก้อนแล้วน ามา

ล้างน้ าน าภาชนะท่ีรองน้ าที่ล้างแป้งไว้แล้วรอแป้งให้ตกตะกอนจึงรินน้ าใส่ข้างบนทิ้งไว้ เหลือแต่แป้งที่นอนก้น
อยู่ แป้งส่วนนี้คือแป้งตังหมิ่นลักษณะที่ดีของแป้งเป็นสีขาวไม่มีกลิ่นเหม็นเปรียวแป้งชนิดนี้หาชื้อได้ที่ตลาด
เยาวราช 

2.3.5 แป้งมันฮ่องกง  ช่วยท าให้อาหารมีลักษณะข้นใสไม่คืนตัว ก่อนใส่ในอาหารต้องละลายกับ
น้ าเสียก่อน แล้วค่อยๆเทใส่ลงไปในอาหารที่อยู่บนไฟ ได้ความข้นตามต้องการ มีขายที่ร้านขายแป้งแถว
เยาวราช ตรงหัวถนนมังกร แบ่งขายเป็นถุง ราคากิโลกรัมละประมาณ 30 บาท  

 
 2.4 วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุง และอ่ืน ๆ 

2.4.1 ซีอ๊ิว  มีหลายชนิดด้วยกัน ท าจากถั่วเหลือง ซีอ๊ิวด า หรือซีอ๊ิวหวาน จะมีรสหวาน สีด าไม่มี
ตะกอน ใช้แต่งสีอาหารให้มีสีน้ าตาลเข้ม ซีอ๊ิวขาวหรือซีอ๊ิวใส มีสีน้ าตาลอ่อนใส ไม่มีตะกอน  

2.4.2 ผงพะโล้  เครือ่งเทศ 5 ชนิด ได้แก่ อบเชย โป๊ยกั๊ก ลูกผักชี ยี่หร่า และชวงเจีย ป่นผสม
รวมกันใช้ใส่ในต้มพะโล้ หมัก เนื้อสัตว์ วิธีการเก็บ ต้องเทใส่ขวดปิดฝา  

2.4.3 น้ ามันงา  ท าจากเม็ดงา ลักษณะที่ดีจะเป็นสีน้ าตาลอ่อนค่อนข้างแดงข้น น้ ามันชนิดนี้
ค่อนๆข้างมีกลิ่นหอมนิยมมาใช้เพ่ือปรุงอาหารเพ่ือช่วยท าให้มีกลิ่นหอมและช่วยชูรสของอาหารให้อร่อยยิ่งขึ้น  

2.4.4 จิ๊กโฉ่  ชิโฉ่ หรือ ซอสเปรี้ยว คือการน าซีอ๊ิวขาวมาหมักกับเชื้อน้ าส้มสายชู (Acetobactor) 
เป็นเวลาประมาณ 1 เดือน (ได้ซีอ๊ิวรสเปรี้ยว กลิ่นหอม ชิโฉ่ของแท้ควรมีราคาใกล้เคียงกับซีอ๊ิวขาวอย่างดีหรือ
แพงกว่า ถ้าราคาถูก มักจะเป็นซีอ๊ิวขาวผสมกับน้ าส้มสายชู แล้วแต่งรสให้ใกล้เคียง  

2.4.5 น้ าจิ้มบ๊วย ท ามาจากเนื้อบ๊วยดอง น ามาผสมกับน้ าตาลทรายกับน้ าส้ม และพริกชี้ฝ้าแดง 
ลักษณะที่ดีของน้ าบ๊วยกอ คือ จะเป็นสีเหลือใสข้น นิยมน ามาใช้เป็นน้ าจิ้มของอาหารประเภททอดส่วนใหญ่ 
ซื้อได้ตาม ซุปเปอร์มาเก็ตหรือร้านขายของช าทั่วไป 

2.4.6  เหล้าจีน  เครื่องปรุง ส าคัญอีกชนิดหนึ่งในการท าอาหารจีนให้มีกลิ่นหอม และดับกลิ่นคาว
มีขายที่ตลาดเก่าเยาวราช มีหลายราคา แต่ที่นิยมกันและราคาไม่แพงมาก คือเหล้าจีนตราเจดีย์  

2.4.7  พริกไทย เป็นเครื่องเทศท่ีให้รสเผ็ดร้อน สามารถน ามาท าพริกไทยแห้งเป็นเครื่องปรุง
ส าหรับอาหาร หากน ามาท าให้แห้งทั้งเปลือกจะได้พริกไทยด า เนื่องจากผงของเปลือกเป็นสีด าปนอยู่ ส่วน
พริกไทยขาวได้จากการลอกเปลือกออก  

2.4.8   โซดาท าขนมหรือเบคกิ้งโซดา  ภาษาทางเคมีเรียกว่า  โซเดียมไบคาร์บอนเนตมีลักษณะ
เป็นผงสีขาวละเอียด นิยมท าให้อาหารขึ้นฟู หาซื้อได้ตามซุปเปอร์มาเก็ตท่ัวไป    
       2.4.9  แอมโมเนียมไบคาร์บอเนต  มีลักษณะเป็นผงสีขาวละเอียดนิยมน ามาใช้ท าให้ขนมให้ขึ้นฟู 
แต่ต่างจากโซดาท าขนมคือ จะมีกลิ่นของแอมโมเนียม อาหารที่ใช้ เช่น ปาท่องโก๋ หรือซาลาเปา 

 
3. อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรประกอบอำหำรติ่มซ ำ 

3.1  กระทะก้นกลม 
       กระทะใช้ประกอบอาหารจีนได้หลายอย่างและได้ผลดี    ท าจากเหล็กแผ่นบาง ๆ  ท าเป็นรูปทรง
กลมสูง     ด้านข้างกระทะจะผายออกเพ่ือที่จะได้คลุกเคล้าอาหารได้อย่างรวดเร็วและไม่กระเด็นออกนอก
กระทะ   และยังเก็บความร้อนได้สูงและเร็ว   ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญมากส าหรับอาหารจีนและสามารถประกอบ
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อาหารได้หลายอย่างตั้งแต่  ต้ม  ทอด  นึ่ง  และผัด   ขนาดของกระทะที่นิยมใช้  มีเส้นผ่าศูนย์กลาง
ประมาณ  30 -35  เซนติเมตร   กระทะนี้ใช้ได้ดีกับเตาแก๊ส   กระทะที่ซื้อมาใหม่   ควรต้มใส่โซดาไบ
คาร์บอเนต   2   ช้อนโต๊ะ   ต้มประมาณ  15  นาที  จะท าให้สิ่งที่เคลือบบนกระทะอ่อนตัวลง   ต่อจากนั้นใช้
ฝอยขัดภาชนะขัดออกก่อนที่จะน ากระทะไปใช้   การปรุงอาหารต้องมีเทคนิคคือ  น ากระทะไปตั้งไฟปานกลาง
จนแห้ง   และเมื่อกระทะเริ่มร้อนใช้กระดาษที่นุ่ม ๆ จุ่มน้ ามันถั่วลิสงทาผิวในของกระทะให้ทั่ว  ท าเช่นนี้
หลายๆครั้ง จนกระดาษสะอาด   จากนั้นปล่อยทิ้งไว้ให้เย็นจึงน ากระทะไปประกอบอาหารได้    หลังจาก
ประกอบอาหารเสร็จ   ห้ามใช้ฝอยขัดหรืออุปกรณ์ใด ๆ ขัดกระทะ   เพียงแต่แช่กระทะในน้ าร้อน   เพ่ือให้
อาหารที่ติดกระทะนิ่ม   แล้วจึงใช้ฟองน้ าถูเบา ๆ   ล้างอีกครั้งด้วยน้ าร้อนและน้ ายาล้างจาน    ท าความ
สะอาดเช็ดให้แห้งจึงน าไปเก็บ   แต่ถ้าเป็นสนิมใช้ฟองน้ าชุบน้ ายาล้างให้สะอาด   เช็ดให้แห้งตั้งไฟ ให้กระทะ
แห้งสนิท   จากนั้นใช้ผ้าหรือกระดาษชุบน้ ามันถั่วลิสงเช็ด หลาย ๆ ครั้ง  จนผ้าหรือกระดาษสะอาด   จากนั้น
ทิ้งให้เย็นจึงเก็บเข้าที่ให้เรียบร้อย  

3.2 มีด 
      มีดสับ   มีดสับของคนจีนเรียกว่า มีดปังตอ   ใช้ในการหั่น ๆ สับ ๆ  เป็นมีดที่มีใบมีดที่กว้างและ
ใหญ่   จะมีด้วยกัน 2  ลักษณะ คือ 
               3.2.1  ใบมีดท่ีใช้สับ   ใบมีดจะหนาสม่ าเสมอและบางลงในบริเวณ 
ของคมมีด   มีดนี้จะมีน้ าหนักมากเพ่ือให้แรงสับลงไปบนชิ้นอาหารมาก 
               3.2.2   มีดที่ใช้หั่นและสับ   ตอนบนจะเป็นใบมีดที่หนาสม่ าเสมอกันลงมาประมาณครึ่งหนึ่งเพ่ือไว้
เป็นบริเวณท่ีใช้ทุบแรงกดอาหารให้แตกหรือแบนลงส่วนปลายด้านล่างใบมีดจะบางกว่าส่วนบนอย่างเห็นได้ชัด
และมีความคมส าหรับแล่หรือหั่นอาหาร 

3.3  เขียง เขียงที่ใช้ในการประกอบอาหารจีนเป็นเขียงที่ใช้กันอยู่ทั่วไป ท าจากไม้เนื้อแข็งใช้รองสับ
หรือหั่นอาหาร 
 3.4  หม้อนึ่ง หม้อนึ่งที่นิยมใช้ในการนึ่งอาหารจีนมี 2 ชนิด คือ 
                 3.4.1  ชนิดที่ท าด้วยไม้ไผ่อันเล็กๆ กลมๆ สานเข้าด้วยกัน นิยมใส่ขนมจีบ  ซาลาเปา  ติ่มซ า 
นึ่งขายตามภัตตาคารจีน 
                 3.4.2  ชนิดที่ท าด้วยอะลูมิเนียม   จะมีลักษณะใหญ่กว่า   การใช้งานเหมือนกับที่ท าด้วย  
 ไม้ไผ่   จะนึ่งของที่ขนาดใหญ่กว่าและมากกว่า ที่ท าด้วยไม้ไผ่  เช่น   นึ่งปลา และอีกหลาย ๆ อย่าง แต่ที่
ส าคัญฝาลังถึงต้องปิดสนิท 

3.5  อุปกรณ์ที่ใช้ส ำหรับผัดหรือทอดอำหำร 
  3.5.1  ตะหลิว ใช้ส าหรับผัดหรือทอดอาหาร 
  3.5.2  ตะหลิวโปร่ง ใช้ส าหรบัตักอาหารเพ่ือให้สะเด็ดน้ ามัน 
        3.5.3  กระบวย ใช้ในการประกอบอาหารจีน พ่อครัวบางคนจะใช้กระบวยผัดอาหาร  
 3.6 ตะเกียบไม้ยำว   ใช้ส าหรับคนเส้นก๋วยเตี๋ยวขณะลวก   และท าประโยชน์อย่างอ่ืนได้อีกเช่น  
ตีไข่  หรือคนเครื่องปรุงต่าง ๆ 
 3.7 หม้อเคลือบ  มักใช้ในการเสิร์ฟอาหารให้ร้อนอยู่เสมอ มักจะเสิร์ฟทั้งหม้อทิ้งไว้บนเตาเพ่ืออุ่น
อาหารให้ร้อนอยู่เสมอขณะรับประทาน 
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4. เทคนิคในกำรท ำอำหำรประเภทติ่มซ ำ 

4.1   กำรทอด   คือ การท าให้อาหารสุกด้วยความร้อนที่ผ่านน้ ามัน เมื่อน้ ามันร้อนใส่อาหารน าลง
พอเหลืองหรือสุกตามต้องการน าขึ้น  
   4.1.1  การทอดในน้ ามันน้อย เป็นการท าให้อาหารสุกโดยการน าอาหารไปนาบกับกระทะที่มี
น้ ามันเคลือบพอประมาณ ใช้ไฟแรง ปานกลาง หรือต่ าขึ้นอยู่ประเภทของอาหารนั้ น ๆ ทอดจนด้านหนึ่งของ
อาหารสุกเหลือง จึงจะกลับอีกด้านหนึ่งทอดท าเช่นเดียวกัน 
   4.1.2  การทอดในน้ ามันมาก เป็นการท าให้อาหารที่เป็นชิ้นสุกเหลืองทองทั้งชิ้น โดยการใช้
ภาชนะหม้อขนาดเล็ก กระทะหรืออ่ืน ใส่น้ ามันมากน้อยขึ้นอยู่กับขนาดของภาชนะและปริมาณของอาหารที่จะ
ทอด เมื่อน้ ามันร้อนน าอาหารใส่ในภาชนะ พอเหลืองน าขึ้นพักให้เย็น และสะเด็ดน้ ามัน วิธีการที่ดี คือ ใส่
อาหารที่จะทอดทีละน้อย เพื่ออุณหภูมิไม่ลดลงอย่างรวดเร็ว อาหารที่ทอดจะมีลักษณะที่ดีคือ กรอบโดยทั่วมีสี
น้ าตาลปนเหลือง 
  4.2 กำรผัด เป็นการท าให้อาหารลงกลับไปมาในภาชนะที่ใส่น้ ามัน หรือไขมันตั้งไฟ เมื่อน้ ามัน
ร้อนจึงอาหารลงคนเร็ว ๆ ให้น้ ามันเคล้ากับอาหารโดยทั่วเพ่ือปิดกั้นน้ าและรสชาติตามธรรมชาติของส่วนผสม
ให้คงและสุกด้วยความเร็วโดยใช้ไฟแรง ใช้ระยะเวลาสั้น เพ่ือให้การผัดเป็นไปอย่างรวดเร็วโดยการตวงส่วนผสม 
เครื่องปรุงตามต ารบัที่จะใส่ในการผัด  
  4.3  กำรย่ำง เป็นการน าอาหารไปอัง วาง เหนือไฟอ่อน ปานกลาง หรือแรง หมั่นกลับไปมา
เพ่ือให้อาหารสุกหรือไหม้ด้วยไฟ ผิวนอกของอาหารมีร้อยไหม้ปรากฏเพ่ือให้ได้กลิ่นหอมของควันไฟ ลักษณะ
อาหารภายในสุกนุ่ม หรือข้างนอกแห้งกรอบ 
  4.4  กำรต้ม เป็นการท าให้อาหารสุกโดยใช้น้ าหรือน้ าสต็อกในปริมาณมาก ตั้งไฟให้เดือดจนกว่า
จะสุก ใช้เวลาตามชนิดของอาหารนั้น ๆ  
  4.5  กำรนึ่ง การท าให้อาหารสุกโดยใช้ความร้อนจากไอน้ า โดยการน าอาหารใส่ในลังถึง ตั้งใน
ภาชนะท่ีมีน้ าเดือด ใช้ฝาปิดครอบไม่ให้ไอน้ าออก 
  4.6  กำรเคี่ยว  เป็นการต้มท าให้อาหารสุกอย่างช้าๆ ใช้ไฟอ่อนต้มจนอาหารงวด เปื่อย ข้น นุ่ม 
ใช้เวลามากหรือน้อยขึ้นอยู่กับชนิดของอาหาร 

5. กำรท ำต ำรับมำตรฐำน /กำรค ำนวณต้นทุน 
 การจัดท าต ารับมาตรฐานเป็นการจัดท ามาตรฐานและขั้นตอนส าหรับการควบคุมต้นทุนการผลิต การ
ควบคุมรสชาติ หน้าตาอาหารชนิดนั้น ๆ ให้ยังคงเดิม  

5.1 ลักษณะที่ดีของต ำรับมำตรฐำนประกอบด้วย 
 5.1.1  ผู้ปฏิบัติสามารถปฏิบัติตามได้ง่าย 
 5.1.2  ช่วยประหยัดเวลา และงบประมาณในการผลิตอาหาร 
 5.1.3  ช่วยลดการสูญเสียและให้คุณภาพของผลผลิตมากท่ีสุด 
 5.1.4  สะดวกในการมอบหมายงานให้แก่บุคคลอ่ืน 
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            5.2 แบบฟอร์มกำรจัดท ำต ำรับมำตรฐำน 

Standard  Recipe Card 

Recipe……………………………………………..….        Portion………………………………. 
Total Cost………………………………………….        Cost P. portion…………………… 
Number Ingredients Net QTY Price Unit OTY Cost (Bath) 

      
      

Total  Cost    
Picture  

 
 
Preparation   Time 

 
  
    

 
 

Note 
 

 
  
 

5.3 กำรค ำนวณต้นทุน 
  
                หลักการของการคิดราคาขายและก าไรง่ายๆ ก็คือ 

ต้นทุน + ก าไร = ราคาขาย 

 ดังนั้น จะก าไรมากน้อย ก็ข้ึนอยู่กับรูปแบบการบริหารลักษณะของกิจการแตกต่างกันไป เพราะฉะนั้น
ถ้าเราต้องการก าไรที่มาก หรือก าไรที่สูงที่สุด เราก็จะต้องมีวิธีการจัดการบริหารต้นทุนที่ดี 

ประเภทของต้นทุน มี 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ FIXED COST  VARIABLE COST 

 1. Fixed Cost หรือต้นทุนคงที่ เป็นต้นทุนที่จะต้องจ่ายตลอด ไม่ว่าจะขายได้มาก หรือขายได้น้อยก็
ตาม ต้นทุนประเภทนี้จะเป็นต้นทุนด้านบริหารองค์กร เช่น เงินเดือนฝ่ายบริการ พนักงาน สวัสดิการ ภาษี ค่ า
เช่า ค่าประกัน ค่าเสื่อม ฯลฯ เป็นต้น 

 2. Variable Cost หรือต้นทุนแปรผัน ส่วนนี้จะเป็นต้นทุนที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับยอดขาย สัดส่วนของ
ต้นทุนจะสูงก็ต่อเมื่อยอดขายสูงและเปลี่ยนแปลงตามสภาพกันไป ซึ่งโดยหลักของต้นทุนประเภทนี้ ในโรงแรมก็
จะมีที่เราเรียกว่า Cost of Sale หรือต้นทุนขาย 
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 ราคา (Price)  หมายถึง  จ านวนเงินที่บุคคลต้องจ่ายเพ่ือตอบแทนกับการได้รับกรรมสิทธิ์  สิทธิ  ความ
สะดวกสบาย  และความพอใจในผลิตภัณฑ์นั้นให้กับเจ้าของเดิม วัตถุประสงค์ในการตั้งราคา  คือ  การตั้งราคา
เพ่ือมุ่งผลตอบแทนหรือก าไร (Profit  Oriented)  การตั้งราคาเพ่ือมุ่งยอดขาย (Sales  Oriented)  และการ
ตั้งราคาเพ่ือวัตถุประสงค์อ่ืน (Status   quo) ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตั้งราคา 

 1. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงต้นทุนการผลิตและต้นทุนการตลาด 

 2. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงบทบาทของราคา 

           3. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงลักษณะและประเภทสินค้าที่ขาย 

 4. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงส่วนประสมการตลาดอื่นของธุรกิจ 

 5. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงสภาวะเศรษฐกิจ 

 6. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงราคาสินค้าของธุรกิจคู่แข่งขัน 

 7. การก าหนดราคาโดยค านึ่งถึงวงจรชีวิตผลิตภัณฑ์ 

 8. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงต าแหน่งผลิตภัณฑ์ 

 9. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงวัตถุประสงค์หรือเป้าหมายของธุรกิจ 

 10. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงความยืดหยุ่นของอุปสงค์ต่อราคา 

ตัวอย่ำงกำรค ำนวณ ต้นทุนของอำหำรติ่มซ ำ ประเภทซำลำเปำไส้หมูแดง และไส้หมูสับ 

แป้งซำลำเปำ 
ส่วนผสมแป้งเชื อ 
แป้งเค้กตราบัวแดง  350  กรัม   (52.- / 1.5 กิโลกรัม)        =   11.-    
ยีสต์           1      ช้อนโต๊ะ  (39.- / 34      กรัม)        =     6.- 
น้ า    180  กรัม   
ส่วนผสมแป้งโด 
แป้งเค้กตราบัวแดง  150  กรัม    (52.- / 1.5 กิโลกรัม)        =   6.-    
ผงฟู    1 ½  ช้อนโต๊ะ  (32.- /   100 กรัม)          =   5.-    
น้ าตาลทราย   120 กรัม  (30.-/    1 กิโลกรัม)         =   5.-   
เกลือป่น    ½ ช้อนชา            (10.-/  200  กรัม)   =   1.5.- 
น้ าเปล่า     60 กรัม                      
เนยขาว                    30 กรัม  (97.- / 250 กรัม)            =    12.- 
ส่วนผสมไส้หมูสับ  (ผลิตซำลำเปำ ได้  
เนื้อหมูสับละเอียด  300  กรัม  (120.-/ 1  กิโลกรัม)    =      36              
มันแกวหั่นฝอย   150  กรัม  ( 40.-/ 1  กิโลกรัม) = 6 
เห็ดหอมหั่นฝอย (100 กรัม)       3  ดอกกลาง ( 40.-/  100  กรัม) =       40 
ต้นหอมซอย    10  กรัม  ( 90.-/ 1  กิโลกรัม) =       1 
ซีอ้ิวขาว          2  ช้อนโต๊ะ  ( 35.-/  800  มิลลิลิตร) =       2 
ซอสแมกก้ี        1  ช้อนโต๊ะ  ( 65.-/  800  มิลลิลิตร) =       3 
น้ าตาลทราย    30  กรัม  (30.-/  1  กิโลกรัม) =       1   
พริกไทยป่น      2  ช้อนชา  (45.-/  100 กรัม) =       7 
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น้ ามันงา       1  ช้อนโต๊ะ  (120.-/ 1  ลิตร)  =       4 
แป้งข้าวโพด      1  ช้อนโต๊ะ  ( 40.-/  250 กรัม) =       2 
น้ ามันหอย       2  ช้อนโต๊ะ  ( 85.-/  1  ลิตร)  =       3 
 
 
  รวมค่าวัตถุดิบ = 151.5 บาท สัดส่วนดังกล่าว สามารถผลิตซาลาเปา ได้ 25  ลูก 
ซึ่งใน 1 วัน  ใช้แรงงาน 2 คน สามารถผลิตซาลาเปาได้ 200 ลูก ต่อวัน โดยใช้วัตถุดิบ 8  ส่วน 

การค านวณ 
1. ค่าเช่าสถานที่       =      ไม่มี 
2. ค่าแรงตนเองและผู้ช่วย     =      650 บาท  / วัน   
3. ค่าวัตถุดิบ      =      1212 บาท  / วัน   
4. ค่าใช้จ่ายอื่น ๆ    =       500 บาท  / วัน   

รวมต้นทุน   =     2362 บาท  / วัน    
ราคาขาย      =   ต้นทุน   + ก าไร  30 % ของต้นทุน  
       =   2362 + (2362 * 0.30)        ก าไรเป็นเงิน 708.6 .-  
           =   3070.6.- 
ราคาขาย ซาลาเปาใส้หมูสับ    = 3070.6.- /200   = 15.35 บาท 
แต่เนื่องจากซาลาเปา เป็นสินค้าสด วันต่อวัน จึงต้องเผื่อค่าใช้จ่ายของเสีย .10 %  
ราคาจ าหน่าย จึงเพิ่มเป็น 16.88 หรือ 17.00   บาท 

อัตรำส่วนของต้นทุน  

1. กรณีต้องมีค่าเช่าสถานที่   ไม่ควรเกินร้อยละ 10-15   
2. ต้นทุนค่าแรงทางตรง  ค่าแรงคนงาน และค่าแรงเจ้าของกิจการ  ไม่ควรเกินร้อยละ 15-25   
3. ต้นทุนค่าวัตถุดิบ ไม่ควรเกินร้อยละ 28-30  
4. ค่าใช้จ่ายอื่น ๆ ที่ไม่เกี่ยวกับการผลิตโดยตรง ค่าจัดจ าหน่าย(ถ้ามี) แต่ช่วยให้การผลิตด าเนิน

ไปได้ เช่น ค่าน้ า ค่าไฟฟ้า ค่าเสื่อมอุปกรณ์ ค่าถุงพลาสติก กระดาษไข ค่าน้ ายาท าความ
สะอาด ผ้าเช็ด กล่องหรือถุงบรรจุผลิตภัณฑ์ ค่าประกัน ค่าเสื่อม ค่าขอเสีย ไม่ควรเกินร้อยละ 
10-15 % 

5. ก าไร ร้อยละ 20-42 
การเปรียบเทียบอัตราส่วน โดยเทียบจากยอดขายวันละ 200 ใบ เป็นเงิน  3070.6.-  
1. ค่าเช่าสถานที่      =     ไม่มี                     ร้อยละ 0  
2. ค่าแรงตนเองและผู้ช่วย     =       650   บาท  / วัน      ร้อยละ  21.17 
3. ค่าวัตถุดิบ      =     1212   บาท  / วัน      ร้อยละ  39.47 
4. ค่าใช้จ่ายอื่น ๆ   =       500   บาท  / วัน      ร้อยละ  16.28 
5. ก าไร                               =    907.80  บาท / วัน       ร้อยละ  23.07 
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วิเคราะห์ จากการเปรียบเทียบอัตราส่วนการลงทุน  อัตราส่วนค่าวัตถุดิบ มีมากกว่าค่า
สัดส่วนมาตรฐาน   เราสามารถแก้ไขได้โดยเพิ่มผลผลิตและยอดจ าหน่ายให้มากข้ึน และในกรณีนี้หากลงทุนซื้อ
เครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับผลิตซาละเปา เป็นเงิน 60,000 บาท  

 
      ระยะเวลาคืนทุน = เงินลงทุน หาร ก าไรสุทธิต่อเดือน (26วัน/เดือน) 
                     =  60,000.- /18423 
                     =  3.26 เดือน จึงจะคืนทุน 
   จ านวนขายเพ่ือคืนทุน  =  ( ก าไรต่อใบ = 708.6/200  =3.543 บาท ) 
   =  60,000.- /3.543 – 
     ต้องขายซาลาเปา     =  10,950 ใบ  จึงจะคืนทุน 
 

กำรจัดจ ำหน่ำย (Distribution)  หมายถึง  การเคลื่อนย้ายสินค้าที่เป็นการเคลื่อนย้ายทางกายภาพ
และการเคลื่อนย้ายกรรมสิทธิ์ในสินค้าจากผู้ผลิตหรือผู้ขายไปยังตลาดเป้าหมายด้วยช่องทางและสถาบันทาง
การตลาดที่เหมาะสม   และมีประสิทธิภาพ    

การจัดจ าหน่าย    สินค้าประเภทคุ้กก้ี เป็นสินค้าสดใหม่ ช่องทางการจัดจ าหน่ายให้ถูกมือผู้บริโภค 
ต้องรวดเร็ว เพื่อคงความสดใหม่ตลอดเวลา ดังนั้น  แนวทางที่น่าสนใจและเป็นไปได้คือ ควรมีการ
ประชาสัมพันธ์ผ่านเว็ปไซต์ เพ่ือ จัดรับสั่งตาม Order  จัดจ าหน่ายในศูนย์การค้าขนาดเล็ก และมีพ้ืนที่ใกล้เคียง
กับแหล่งผลิต นอกจากนั้นใช้ระบบขายตรง (Direct Markerting) เน้นกระบวนการส่งเสริมการขายให้ครบทุก
องค์ประกอบ ทั้งด้านผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่า เหมาะสมกับราคาที่ลูกค้าพอใจ และการบริการที่ดีสู่ลูกค้า 
โดยเฉพาะการบริการส่งขนมถึงบ้านในรูปแบบ Delivery   

สำเหตุที่ต้องใช้คนกลำง 

 การจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์คุ้กกี้  อาจจ าเป็นต้องใช้คนกลางช่วยจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์  แทนที่จะจัด
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์เอง  ซึ่งเป็นเพราะไม่ต้องจ้างแรงงานประจ า  และถ้าผู้ผลิตสร้างช่องทางการจัดจ าหน่ายเอง
หรือเปิดร้านค้าจะมีค่าใช้จ่ายจะสูง    หากน าเงินไปลงทุนในส่วนอ่ืนจะได้ผลตอบแทนที่ดีกว่าที่จะลงทุนด้าน 
การจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เอง สาเหตุที่ต้องใช้คนกลางช่วยจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์คุกกี ้ มีเหตุผลดังนี้ 

 1. คนกลางช่วยท าหน้าที่ขายแทนผู้ผลิต   ซึ่งคนกลางสามารถน าสินค้าเข้าสู่ตลาดเป้าหมายได้อยาง
ทั่วถึง 

 2. คนกลางจะท าหน้าที่ในการรวบรวมสินค้า   โดยการซื้อสินค้าจากผุ้ผลิต น าไปขาย  สามารถท าให้
ตอบสนองลูกค้าได้เป็นที่พอใจ 

 3. คนกลางช่วยท าหน้าที่ด้านต่าง ๆ แทนผู้ผลิต  เช่น  การให้บริการการขนส่ง   การให้สินเชื่อกับ
ผู้บริโภค  เก็บรักษาสินค้าแทนผู้ผลิต  ฯลฯ  คนกลางมีความใกล้ชิดกับลูกค้ามากกว่าผู้ผลิต  จึงสามารถทราบ
ถึงลักษณะความต้องการและพฤติกรรมของผู้บริโภค  รวมทั้งทราบถึงลักษณะของตลาดเป้าหมายด้วย 
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 4. คนกลางช่วยให้ผู้ผลิตประหยัดต้นทุนการผลิต   เนื่องจากขนาดการผลิต  คนกลางช่วยขายสินค้าให้
ผู้ผลิตได้จ านวนมาก  ท าให้ต้องมีการผลิตเพ่ิม  ผลิตจ านวนมาก  ต้นทุนการผลิตของสินค้าลดลง   บริษัทจึง
สามารถตั้งราคาขายได้ต่ า 

 5. คนกลางช่วยลดรายการติดต่อกับลูกค้า การมีคนกลางหลายราย ช่วยท าให้ผู้ผลิตลดจ านวนการ
ติดต่อกับลูกค้าลง  ซึ่งเป็นการประหยัดค่าใช้จ่าย  และจะมีผลดีต่อยอดขาย  กล่าวคือ จะมียอดขายเพ่ิมข้ึน 

 
6. แนวทำงกำรท ำธุรกิจเกี่ยวกับติ่มซ ำ 
 6.1 แหล่งจ ำหน่ำยวัตถุดิบและอุปกรณ์ 
  6.1.1 แหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบ 
         วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทติ่มซ าสามารถหาซื้อได้ที่ตลาดสดและซุปเปอร์มา
เก็ตท่ัวไป  
  6.1.2 แหล่งจ าหน่ายอุปกรณ์ 
         อุปกรณ์ในการประกอบการท าธุรกิจประเภทติ่มซ าเป็นอุปกรณ์เฉพาะ เช่น เข่งติ่มซ า ตู้
นึ่งติ่มซ า ฯลฯ สามาถหาซื้อได้จากแหล่งต่อไปนี้ 

1) บริษัท ฮาจังนะ จ ากัด 
ที่ตั้ง : 344/26 ซอยสาธุประดิษฐ์ 26 ถนนสาธุประดิษฐ์ แขวงบางโพงพาง  
เขตยานนาวา กทม.10120 
โทรศัพท์  : 02-212-0698 
โทรสาร: 02-212-0698 
Email : sales@hachanna.com 
 

2) Factory Outle Shop 
ที่ตั้ง : 85 ปากซอยเสรีไทย67 ถนนเสรีไทย แขวงคันนายาว เขตคันนายาว  
กทม. 10230 
โทรศัพท์มือถือ : 086-305-8648   
เว็บไซต์ : http://www.FactoryOutletShop.net 

 
 6.2  หลักกำรในกำรท ำธุรกิจ 
       แนวทางในการจัดท าธุรกิจควรพิจารณาจากส่วนผสมทางการตลาดทั้ง 4 ด้านคือ 
       6.2.1  ผลิตภัณฑ์  (Product)  ประกอบด้วยความหลากหลายของผลิตภัณฑ์  (Product 
Variety)  คุณภาพ  (Quality)  การออกแบบ  (Design)  ลักษณะ  (Feature)  ตรายี่ห้อ  (Brand Name)  
บรรจุภัณฑ์  (Packaging) ขนาด  (Size) การบริการ  (Service) การรับประกัน  (Warranties)  และการรับคืน  
(Returns)  ซึ่งสิ่งเหล่านี้ต้องมีการผสมผสานอย่างถูกต้อง  และให้เกิดความแตกต่างเพ่ือให้สามารถแข่งขันได้ใน
ตลาด 
    6.2.2  ราคา (Price)  ในขณะที่ผู้จัดการฝ่ายการตลาดก าลังด าเนินงานเพ่ือพัฒนา  ผลิตภัณฑ์  
การจัดจ าหน่าย  และการส่งเสริมการตลาด  เพ่ือให้ตรงตามความต้องการของตลาด  ในขณะเดียวกัน  สิ่งที่เรา
จ าต้องคิดถึงอีกอย่างหนึ่งคือ  การตัดสินใจ  เพื่อก าหนดราคาที่เหมาะสมและยุติธรรม  (The Right Price)  ไป
พร้อมๆ  กันอีกด้วย  ทั้งนี้เพ่ือให้ครบตามองค์ประกอบของการพัฒนา  ส่วนประสมการตลาดทั้ง  4  อย่าง  

mailto:sales@hachanna.com
http://www.factoryoutletshop.net/
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และท้ังยังท าให้โปรแกรมการตลาดของเขาเป็นที่ดึงดูดความสนใจของลูกค้าอีกด้วยในการก าหนดราคาที่ถูกต้อง
นั้น  ผู้บริหารจ าเป็นต้องพิจารณาสิ่งต่าง ๆ  ดังต่อไปนี้ 
     6.2.2.1  ลักษณะการแข่งขันในตลาดเป้าหมาย  (Nature of Competition in the Target 
Market) 
     6.2.2.2  การก าหนดก าไรที่เคยปฏิบัติกันมา (Existing Practices on Markups) 
     6.2.2.3  การให้ส่วนลดและเง่ือนไขในการขายที่เป็นอยู่ (Discount and Terms of Sale) 
     6.2.2.4   กฎหมายควบคุมราคาสินค้าต่าง ๆ  (Legal Restrictions Affecting Prices) 
 
    6.2.3  การจัดจ าหน่าย  (Place)  ปัญหาส าคัญอันเกี่ยวข้องกับการจัดจ าหน่ายสินค้าและบริการ
ที่ผู้บริหารจะต้องค านึงอย่างมากคือ  เรื่องเวลาและสถานที่ที่ลูกค้าต้องการ  เราจะต้องพิจารณาว่าใครจะเป็นผู้
เสนอสินค้าและบริการให้แก่ลูกค้า  ณ  สถานที่แห่งใด  และเมื่อใด  บางครั้งการจัดจ าหน่ายจ าเป็นต้องผ่า น
ช่องทางหลายขั้นตอนจึงจะได้ผล  แต่บางครั้งอาจใช้วิธีง่าย ๆ  ไม่สลับซับซ้อน  การด าเนินการเกี่ยวกับการจัด
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์และบริการนี้  ปกติแล้วจะเกี่ยวข้องกับเรื่องการค้าส่ง (Wholesaling) การค้าปลีก  
(Retailing) การขนส่ง  (Transportation) และการเก็บรักษาสินค้า (Storage) อยู่ด้วยเสมอ 
   6.2.4  การส่งเสริมการตลาด  (Promotion)   กา ร ส่ ง เ ส ริ ม ก า ร ตล าด เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ ก า ร
ติดต่อสื่อสารไม่ว่าโดยวิธีใดก็ตามไปยังตลาดเป้าหมาย  เพ่ือให้ลูกค้าทราบว่าเรามีผลิตภัณฑ์ที่เขาต้องการ
ออกจ าหน่ายแล้ว  ซึ่งลูกค้าจะสามารถหาซื้อเพ่ือน าไปสนองความต้องการของเขา  ณ  ที่ใดได้บ้าง  โดยซื้อได้
ในราคาที่เหมาะสมยุติธรรม  การส่งเสริมการตลาดมี  5  กลยุทธ์  ดังนี้ 
     6.2.4.1  กลยุทธ์ทางโฆษณา  (Advertising Strategy) 
     6.2.4.2  กลยุทธ์การขายโดยใช้พนักงาน (Personal Selling Strategy) 
     6.2.4.3  กลยุทธ์การส่งเสริมการขาย  (Sales Promotion Strategy) 
     6.2.4.4  กลยุทธ์การให้ข่าวสารและการประชาสัมพันธ์ (Publicity and PR Strategy) 
     6.2.4.5  กลยุทธ์การตลาดทางตรง (Direct Marketing Strategy) 
  

6.3 ปัจจัยและองค์ประกอบในกำรท ำธุรกิจร้ำนติ่มซ ำให้ประสบควำมส ำเร็จ 

อาหารประเภทติ่มซ า เป็นอาหารที่ต้องประกอบใหม่และสด หากสามารถรักษารสชาด และความ
ใหม่สดได้ จะท าให้สามารถเพ่ิมยอดจ าหน่ายได้รวดเร็ว การฝากขายหรือผ่านตัวแทนอาจท าให้ต้องลงทุนเรื่องตู้
นึ่ง และเสี่ยงต่อการให้ตัวแทนเป็นผู้ดูแลสินค้า ฉะนั้นการเปิดหน้าร้านและประกอบอาหารตามค าสั่งซื้อ จะ
สามารถรักษารสชาด ความใหม่สด ได้มากกว่า และสร้างแบรนด์คุณภาพให้ติดตลาดได้ง่ายกว่า  โดยมีข้อควร
ค านึงถึงดังนี้ 

      6.3.1 มีสภาพแวดล้อมที่ดี ได้แก่ ท าเลที่ตั้ง  การตกแต่งร้าน ความสะอาด ความสะดวกเรื่องที่
จอดรถ 

6.3.2 มีการบริการที่ดเีป็นกันเอง พนักงานให้เกียรติลูกค้า สุภาพอ่อนน้อมและเป็นมิตรแก่ลูกค้า
บริการด้วยใบหน้ายิ้มแย้มแจ่มใส บริการด้วยความรวดเร็ว แต่งกายสุภาพเรียบร้อย 
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6.3.3  อาหารและเครื่องดื่มมีรสชาติดี เข้าใจลักษณะที่ดีของอาหาร มีความพิถีพิถันในการ
คัดเลือกวัตถุดิบ  

6.3.4 ราคาที่เหมาะสม มีเครื่องมือเครื่องใช้ที่ดี มีคุณภาพ  การบริการต่างๆ 
6.3.4 มีการจัดการและการควบคุมท่ีดี ในเรื่อง คน เงิน วัตถุดิบ เครื่องครัวและอุปกรณ์ 
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1. แป้งซำลำเปำ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ส่วนผสม ปริมำณ วิธีท ำ 
ส่วนผสมแป้งเชื อ 
แป้งเค้กตราบัวแดง 
ยีสต์ 
น้ า 
ส่วนผสมแป้งโด 
แป้งเค้กตราบัวแดง 
ผงฟู 
น้ าตาลทราย 
เกลือป่น 
น้ าเปล่า 
เนยขาว 

 
350 กรัม 
1 ช้อนโต๊ะ 
180 กรัม 

 
150  กรัม 

1 ½ ช้อนโต๊ะ 
120  กรัม 

½   ช้อนชา 
60 กรัม 
30 กรัม 

วิธีท ำแป้งเชื อ 
1. ผสมทุกอย่างรวมกัน นวดให้เนียน
พักไว้ 1-2 ชม. 
วิธีท ำแป้งโด 
1.ผสมน้ าตาลทราย เกลือ น้ า รวมกัน
คนให้ละลาย 
2.ผงฟู และแป้งรวมกัน เติมส่วนผสม
ข้อ1 ลงไปผสมให้เข้ากัน 
3.น าแป้งเชื้อที่หมักได้ที่แล้ว ผสม
รวมกันแล้วนวดให้เข้ากันเติมเนยขาว
ลงไป นวดต่อจนแป้งเนียนดี พักไว้ 10 
นาที คลุมด้วยผ้าขาวบาง เมื่อครบ
เวลาน าไปตัดแบ่งก้อนละ 30 กรัม 
แล้วน าไปห่อไส้ พักให้ขึ้นเป็น 2 เท่า 
จึงน าไปนึ่งไฟแรงน้ าเดือด ประมาณ 
10 นาที 
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2. ซำลำเปำไส้หมูสับ 

   

 

 

ส่วนผสม ปริมำณ วิธีท ำ 
 

ส่วนผสมไส้หมูสับ 
เนื้อหมูสับละเอียด 
มันแกวหั่นฝอย 
เห็ดหอมหั่นฝอย 
ต้นหอมซอย 
ซีอ้ิวขาว 
ซอสแมกก้ี 
น้ าตาลทราย 
พริกไทยป่น 
น้ ามันงา 
แป้งข้าวโพด 
น้ ามันหอย 
 

 
300 กรัม 
150 กรัม 
3 ดอก 
10 กรัม 

2 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
30 กรัม 
2 ช้อนชา 
1 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
2 ช้อนโต๊ะ 

 

 
 1. ผสมหมูกับมันแกว เห็ดหอม ปรุง
รสด้วย ซีอิ้วขาว แมกกี้ น้ าตาลทราย 
พริกไทย น้ ามันงา แป้งข้าวโพด และ
ต้นหอม  
   2. นวดผสมให้เข้ากันดี แล้วพักไว้
ในตู้เย็นประมาณ 20 นาที จึงน าไปใส่
ไส้แป้งซาลาเปา 
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3. ซำลำเปำไส้ครีม 

 

  

 

ส่วนผสม ปริมำณ วิธีท ำ 
ไข่ไก่ 
นมข้นจืด 
น้ าเปล่า 
นมผง 
วานิลา 
แป้งสาลี 
แป้งข้าวโพด 
เนยสดชนิดเค็ม 
น้ าตาลทราย 

2 ฟอง 
90 กรัม 
60 กรัม 
15 กรัม 
1 ช้อนชา 
40 กรัม 
10 กรัม 
50 กรัม 
120 กรัม 

วิธีท ำไส้ครีม  
      1.ไข่ไก่ น้ าตาล น้ า นมข้นจืด  
ผสมรวมกันคนให้น้ าละลาย 
       2. นมผง แป้งสาลี ผสมกัน 
แล้วใส่ลงในของเหลว 
       3. คนด้วยตะกร้อมือให้เข้า
กัน เติมเนยสด คนให้เข้ากัน เทใส่
ถาด น าไปนึ่งไฟแรงๆ 10 นาที 
แล้วน าออกมา คนให้ทั่ว แล้วนึ่ง
ต่ออีก 10 นาที หรือจนสุกดี แล้ว
น ามาคนให้เข้ากัน จึงน าไปใส่ไส้
แป้งซาลาเปา 
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4. ปอเปี๊ยะทอด 

 

 

ส่วนผสม ปริมำณ วิธีท ำ 
แป้งปอเปี๊ยะ 
วุ้นเส้นแช่น้ า 
เนื้อหมูสับ 
เห็ดหูหนูด า 
กะหล่ าปลีหั่นฝอย 
แครอทซอย 
หัวไชเถ้าซอย 
พริกไทยป่น 
ซีอ้ิวขาว 
น้ าตาลทราย 
ไข่ไก่ 
น้ ามันส าหรับทอด 

20 แผ่น 
100 กรัม 
100 กรัม 
50 กรัม 
50 กรัม 
30 กรัม 
30 กรัม 
1 ช้อนชา 
2 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนชา 
1 ฟอง 
1 ขวด 

 

        1.น าวุ้นเส้นที่แช่น้ าไว้ แล้วมา
นวดกับเนื้อหมู กะหล่ าปลี เห็ดหูหนู 
แครอท หัวไชเถ้า พริกไทย ซีอ้ิวขาว 
และน้ าตาลทราย  คลุกเคล้าให้ทั่วกัน
พักไว้ 
         2.ตั้งกระทะใส่น้ ามัน
พอประมาณ น าส่วนผสมข้อ 1 ลงไป
ผัดพอแห้ง แล้วตักข้ึนพักไว้ใช้เป็นไส้ 

3.ตักไส้พอประมาณใส่ตรง
กลางแผ่นแป้งแล้วพับครึ่ง แล้วพับ
ปลายซ้ายขวาเข้าหากัน แล้วม้วนตรง
กลางให้แน่นสนิท 

4.เทน้ ามันสังเกตให้มาก
พอที่จะไม่ใหป้อเปี๊ยะติดก้นกระทะ 
ต้ังไฟให้ร้อน แล้วลดไฟลงทอดจน
เหลืองได้ที่ ตักข้ึนพักไว้ให้สะเด็ด
น้ ามัน 
วิธีท ำน  ำจิ ม 

น้ าส้มสายชู ¼ ถ้วย น้ าเปล่า 
¼ ถ้วย น้ าตาลทราย ¼ ถ้วย เกลือ
ป่น 1 ช้อนชา  พริกแดงโขลก 2 เม็ด 
ตั้งไฟให้เดือดพอข้นใช้ได้ 
 

 

 



72 
 

 

5. ปอเปี๊ยะสด 

 

 

ส่วนผสม ปริมำณ วิธีท ำ 
แผ่นแป้งเปาะเปี๊ยะใหม่ๆ(แผ่นใหญ่) 
กุนเชียงทอด หรือปิ้งแล้ว 
หมูตั้งหั่นชิ้นยาวๆ 
เต้าหู้แข็ง 
เนื้อปูนึ่งแล้ว 
ไข่เจียวบางๆ หั่นฝอย 
แครอทหั่นฝอย 
ถั่วงอกลวกสุก 
มัสตาร์ดเหลว 
แตงกวาหั่นยาวๆ 
 ส่วนผสมน  ำรำด 
น้ ามะขามเปียก 
น้ าตาลปี๊ป 
ผงพะโล้ 
เกลือป่น 
น้ ามันงา 
น้ าเปล่า 
แป้งข้าวโพด 
เครื่องเคียง และตกแต่ง 
ต้นหอม 
 พริกชี้ฟ้าเขียว, เหลือง, แดง อย่าง
ละ 

200 กรัม 
150  กรัม 
150  กรัม 
1   แผ่น 
1   ถ้วย 
2   ฟอง 
½  ถ้วย 
3  ถ้วย 

2  ช้อนโต๊ะ 
150  กรัม 

 
50 กรัม 
150 กรัม 

1/2 ช้อนชา 
1/2 ช้อนชา 
2 ช้อนชา 
1   ถ้วย 

1 ช้อนโต๊ะ 
 

10   ต้น 
2   เม็ด 

วิธีท ำ 
       1.น าแป้งเปาะเปี๊ยะแต่ละแผ่นมา
วาง แล้วหยิบถั่วงอก กุนเชียง หมูตั้ง ไข่
เจียว แตงกวา แครอท เต้าหู้ แล้วม้วนให้
แน่น ใช้มีดตัดหัวและท้ายให้เท่ากันเพ่ือ
ความสวยงาม แล้วใช้มีดตดัแบ่งเป็นช้ินๆ 
ให้เท่ากัน 
        2.จัดวางลงในจานแบน ราดด้วย
น้ าราด โรยด้วยเนื้อปู ตกแต่งดว้ยพริก
ช้ีฟ้าแดง เหลือง เขียว และมัสตาร์ด 
รับประทานกับต้นหอม 
วิธีท ำน  ำรำด  
       1.เคี่ยวน้ ามะขามเปียก น้ าตาล 
เกลือ พอเดือดใสผ่งพะโล้ลงไป 
       2.ละลายแป้งข้าวโพดกับน้ าเปล่า 
คนให้เข้ากัน 
        3.เมื่อน้ ามะขามเปยีก (ข้อ1) เดือด
ดีแล้วประมาณ 7 นาที ก็เติมสว่นผสม
ของแป้งข้าวโพด (ข้อ2) ลงไป คนให้เข้า
กัน เติมน้ ามันงา และงาขาวคั่วบด
หยาบๆ ลงไป คนให้เข้ากัน เคี่ยวด้วยไฟ
อ่อนๆ พอสุก 
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6.ก๋วยเตี๋ยวหลอด 

 

 

ส่วนผสม ปริมำณ วิธีท ำ 
แผ่นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ 
หมูสามชั้นต้มสุกหั่นชิ้นเล็กๆบางๆ 
เนื้อหมูต้มสุกหั่นชิ้นเล็กๆบางๆ 
เห็ดหอมแช่น้ าหั่นเป็นเส้นๆ 
เต้าหู้แข็งหั่นชิ้นเล็กๆยาวๆ 
กุ้งแห้ง 
ผงพะโล้ 
คื่นฉ่ายหั่นละเอียด 
ถั่วงอกลวกพอสุก 
พริกไทยป่น 
ซีอ้ิวขาว 
ซีอ้ิวด า 
น้ ามันหอย 
น้ าตาลทราย 
น้ าเปล่า 
น้ ามันพืช 
กระเทียมสับ 
ส่วนผสมน  ำจิ ม 
น้ าส้มสายชู 
น้ าตาลทราย 
เกลือป่น 
พริกชี้ฟ้าแดงสับ 
ซีอ้ิวด า 

500 กรัม 
150 กรัม 
100 กรัม 
100 กรัม 
1 แผ่น 
½ ถ้วย 

1 ช้อนโต๊ะ 
30 กรัม 
200 กรัม 
1 ช้อนโต๊ะ 
3 ช้อนโต๊ะ 
2 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
2 ช้อนโต๊ะ 

2 ถ้วย 
½ ถ้วย 
¼ ถ้วย 

 
¼ ถ้วย 
½ ถ้วย 

1 ช้อนชา 
2 ช้อนโต๊ะ 
2 ช้อนโต๊ะ 

1. ตั้งกระทะใส่น้ ามันพืช พอ
ร้อนใส่เห็ดหอมลงไปผัด พอ
หอมใส่หมู กุ้งแห้ง ผงพะโล้
เต้าหู้ ผัดให้เข้ากัน ปรุงรสด้วย
ซีอ้ิวขาว ซีอ้ิวด าน้ ามันหอย 
น้ าตาลทราย พริกไทยป่น 
และค่ืนฉ่าย คนให้เข้ากันเติม
น้ าเปล่าลงไป เคี่ยวให้เหลือน้ า
ขลุกขลิก พักไว้ 
2.  คลี่แผ่นก๋วยเตี๋ยวน าถั่วงอก
วางและตามด้วยเครื่องที่ผัดไว้      
พอประมาณ แล้วม้วนเก็บริม
ให้กลม นึ่งประมาณ 5 นาที 
น้ าเดือดไฟแรง 
3.ก่อนเสิร์ฟตัดเป็นค าๆ จัดวาง
รองด้วยผักกาดหอมโรย
กระเทียมเจียว 
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7. ขนมจีบไส้ปู 

 

 

ส่วนผสม ปริมำณ วิธีท ำ 
เนื้อหมูสามชั้นบด 
เนื้อปูแกะ 
กุ้งแชบ๊วยสับ 
แห้วสับหยาบ 
แผ่นขนมจีบสีเขียว, เหลือง 
น้ าตาลทราย 
ซีอ้ิวขาว 
พริกไทยป่น 
แป้งมันฮ่องกง 
น้ ามันงา 
ซอสเปรี้ยว(จิ้กโฉ่) 
น้ ามันพืช 
เห็ดหอมหั่นชิ้นเล็กๆ 
แครอทหั่นเต๋าเล็กๆ 
เข่งติ่มซ า 

150 กรัม 
100 กรัม 
50 กรัม 
50 กรัม 
100 กรัม 
2 ช้อนชา 
2 ช้อนชา 
¼ ช้อนชา 
2 ช้อนชา 
1 ช้อนชา 
½ ถ้วย 
½ ถ้วย 
2 ดอก 

2 ช้อนโต๊ะ 
4 เข่ง 

 

       1.ท าไส้ปู โดยใส่เนื้อหมูสามชั้น
บด, แห้วสับ, กุ้งสับ ใส่ลงในอ่าง
ผสมปรุงรสด้วยน้ าตาล, ซีอ้ิวขาว 
และพริกไทยป่น นวดให้เข้ากัน 
จากนั้นใส่เนื้อปู แป้งข้าวโพดและ
น้ ามันงาต่อให้เหนียว โดยฟาดกับ
อ่างผสมแล้วแช่ในตู้เย็นช่องธรรมดา 
       2.แผ่แผ่นขนมจีบตัดมุม 4 มุม 
จากนั้นวางแผ่นเกี้ยว 1 แผ่นลงบน
ฝ่ามือซ้าย ตักไส้ปู 1 ช้อนโต๊ะ ใส่
ตรงกลาง แล้วจับรูปทรงให้ได้เป็น
ทรงกระบอก ปาดหน้าให้เรียบร้อย 
แต่งหน้าตรงกลางด้วยแครอท และ
เห็ดหอม 
      4.น าขนมจีบที่ปั้นเสร็จแล้วใส่
แผ่นรองรังถึงที่ทาน้ ามันทั่วแล้ว 
       5.ต้มน้ าในหม้อรังถึงให้เดือด 
พอเดือดลดไฟลงให้น้ าพอเดือด ใส่
แผ่นรองรังถึงที่มีขนมจีบลงในรังถึง
ปิดฝา ยกวางบนหม้อรังถึง 
       6.นึ่งนาน 5-7 นาที หรือจน
สุกรับประทานขนมจีบปูร้อนๆ 
กับจิ๊กโฉ่ 
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8. ฮะเก๋ำกุ้ง 

 

 

ส่วนผสม ปริมำณ หมำยเหตุ 
ส่วนผสมแป้ง 
แป้งตั้งหมิ่น 
แป้งมัน 
น้ ามันพืช 
น้ าเดือดจัด 
ส่วนผสมไส้ 
กุ้งแชบ๊วยสดแกะแล้วผ่าหลังหั่นครึ่ง 
มันหมูแข็ง 
เกลือป่น 
น้ าตาลทราย 
แป้งมันฮ่องกง 
น้ ามันงา 
เข่งติ่มซ า 
พริกไทยป่น 

 
110 กรัม 
3 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
210 กรัม 

 
1 ถ้วย 

2 ช้อนโต๊ะ 
½  ช้อนชา 
2 ช้อนชา 
1 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนชา 

4 เข่ง 
¼ ช้อนชา 

วิธีท ำแป้ง 
1.  ผสมแป้งท้ัง 2 ชนิดรวมกัน 
2. ค่อยๆ ใส่น้ าร้อนจัดลงไปคนให้
เข้ากันดี เติมเนยขาวแล้วนวดต่อ
จนแป้งเนียนพักไว้ อย่าให้โดนลม 
โดยห่อด้วยพลาสติกใส หรือใส่ไว้
ในถุงพลาสติกก็ได้ 
วิธีท ำไส้   1. น าส่วนผสมทั้งหมด
หมักรวมกัน 
วิธีห่อ 
1. คลึงก้อนแป้งเป็นแท่งกลมๆ ตัด
เป็นชิ้นๆ แล้วคลึงเป็นก้อนกลมๆ 
2. แผ่แผ่นแป้งใส่ไส้ตรงกลาง จับ
จีบให้สวยงาม วางบนแผ่นรองเข่ง
ติ่มซ าท่ีทาน้ ามันไว้แล้ว 
3. น าไปนึ่งในน้ าเดือดประมาณ 5-
8 นาที 
4. รับประทานกับซอสเปรี้ยว 
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9. ซี่โครงหมูนึ่งเต้ำซี่ 

 

 

ส่วนผสม ปริมำณ วิธีท ำ 
ซี่โครงหมูอ่อน 
เต้าซี่สับหยาบ 
กระเทียมสับ 
แป้งมัน 
น้ ามันหอย 
ซอสปรุงรส 
น้ าตาลทราย 
น้ าซุป 
เหล้าจีน  
น้ ามันงา 
ผักชีเด็ดใบ 
พริกชี้ฟ้าแดงหั่นฝอย 
  

500 กรัม 
2 ช้อนโต๊ะ 
2 ช้อนโต๊ะ 
3 ช้อนโต๊ะ 
3 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนชา 
1 ช้อนโต๊ะ 
½ ถ้วยตวง 
1 ช้อนโต๊ะ 
2 ช้อนชา 
2 ต้น 
2 เม็ด 
 

 

วิธีท ำ 
1. น าส่วนผสมทั้งหมดหมัก

ไว้รวมกันประมาณ 30 
นาที ยกเว้นผักชีและพริก 

2. น าส่วนผสมที่หมักไว้ใส่ใน
ถ้วยทนความร้อนโรยด้วย
พริกชี้ฟ้าน าไปนึ่ง
ประมาณ 20 นาท ี
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10. ซี่โครงหมูอบน  ำผึ ง 
 

 
 
 

ส่วนผสม ปริมำณ วิธีท ำ 
ซี่โครงหมูอ่อน 
ขิงสับ 
กระเทียมสับ 
หอมแดงสับ 
ซีอ้ิวขาว 
ซอสปรุงรส 
เหล้าจีน 
น้ าตาลทราย 
น้ าซุป 
น้ าผึ้ง 
ผงพะโล้ 
สีส้มแดง 
ผักชี 
ส่วนผสมน  ำจิ ม 
พริกชี้ฟ้าแดงหั่นแว่น 
น้ าส้มสายชู 
น้ าตาลทราย 
เกลือป่น 
ซีอ้ิวด า  
 

1,000 กรัม 
2 ช้อนโต๊ะ 
2 ช้อนโต๊ะ 
2 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
3 ช้อนโต๊ะ 
½ ถ้วยตวง 
70 กรัม 
1 ช้อนชา 
 
 
 
5 เม็ด 
½ ถ้วยตวง 
½ ถ้วยตวง 
1 ช้อนชา 
3 ช้อนโต๊ะ 
 

วิธีท ำ 
1. น าส่วนผสมของน้ าจิ้มตั้ง

ไฟให้เดือดพักไว้แล้วเติม
พริก 

2. น าซี่โครงหมูมาทอดให้
พอสุกพักไว้ 

3. น าส่วนผสมของ
เครื่องปรุงทั้งหมดหมัก
กับกระดูกท่ีทอดน าเข้า
เตาอบจนสุก 
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11. ปลำนึ่งซีอิ ว 
 

 
 
 

ส่วนผสม ปริมำณ วิธีท ำ 
ปลากะพงขาว 
หมูสามชั้นหั่นชิ้นเล็ก 
ขึ้นฉ่าย 
พริกชี้ฟ้าแดง 
ขิงซอย 
ต้นหอม  
กระเทียมสับ 
น้ ามันส าหรับเจียว 
 
น  ำซอสรำดปลำ 
พริกไทยป่นซีอ้ิวขาว 
น้ ามันหอย 
น้ าตาลทราย 
น้ ามันงา 
เหล้าจีน 
เต้าเจี้ยว    

1 ตัว 
80 กรัม 
2 ต้น 
1 เม็ด 
¼ ถ้วยตวง 
3 ต้น 
2 ช้อนโต๊ะ 
¼ ถ้วย 
 
 
1 ช้อนชา 
¼ ถ้วย 
3 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
2 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ  

วิธีท ำ 
1.น าส่วนผสมของน้ าราดผสม
รวมกันแล้วน าไปราดบนตัวปลา
ครึ่งส่วนโรยด้วยต้นหอม คื่นฉ่าย 
พริก และขิง น าไปนึ่งจนสุก ราด
ด้วยน้ าที่เหลือนึ่งต่อ 
2. ตั้งกระทะให้ร้อนเจียว
กระเทียมน าไปราดบนตัวปลา 
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หลักสูตร การประกอบอาชีพอาหารเตาอบ ประเภท คุ้กกี้ 
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หลักสูตรงำนอำชีพส ำหรับผู้สูงอำยุวัยเกษียณ 
กำรผลิตคุกกี เพื่อกำรค้ำ 

 
1. หลักกำรของหลักสูตร 

 
1.1  หลักสูตรงานอาชีพส าหรับผู้สูงอายุวัยเกษียณ  การผลิตคุกกี้เพ่ือการค้า เปน หลักสูตรที่เนนการ

ถ่ายทอดองค์ความรู้ทางวิชาชีพการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่    และแนวทางการประกอบธุรกิจทางอาชีพ เพ่ือ
ผู้สูงอายุ ซึ่งมีความสนใจและความพร้อม  โดยเนนการบูรณาการเนื้อหา สาระภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝ
กปฏิบัติจริง   

1.2  หลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย  สถานประกอบการ และหน่วยงานที่เก่ียวข้อง 
เพ่ือประโยชน์ในการประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 

 
 

2. จุดหมำยของหลักสูตร 
      เพ่ือใหผูเรียนรู้มีคุณลักษณะดังนี้ 

2.1   มีความรูและท ักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสรางรายไดที่มั่นคง  
2.2   มีความรูความเขาใจและฝกทักษะในการผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 

3. กลุมเปำหมำย   
บุคคลทั่วไป และส าหรับผู้สูงอายุ คือ ผู้มีอายุ 60 ปี ขึ้นไป  
 

4. โครงสร้ำงหลักสูตร (จำกกำรวิเครำะห์แบบสอบถำม ผู้เรียนต้องกำรเรียน 3 วัน ) 
4.1  เนื้อหาทฤษฎี    3    ชัว่โมง  

4.1.1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับคุ้กกี้ 
4.1.2 อุปกรณ์ในการผลิตคุ้กก้ี 
4.1.3 วัตถุดิบในการผลิตคุ้กก้ี 
4.1.4 เทคนิคการผลิตคุ้กกี้ 
4.1.5 การค านวณต้นทุนการผลิตคุ้กกี้ 
4.1.6 การส่งเสริมการตลาด 

4.2  เนื้อหาปฏิบัติ    21  ชั่วโมง  
4.2.1  คุกกีเ้นย     รสนมสด     รสกาแฟ     รสใบเตย     รสช็อคโกแลต 
4.2.2  คุกกี้ชอคโกแลตชิฟ คุกกี้แฟนซี 
4.2.3  คุกกี้ธัญญพืช  คุกกี้ไข่ขาว     

5. กำรจดักระบวนกำรเรียนรู 
5.1 การบรรยาย 
5.2 การสาธิต 
5.3 ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้สถานประกอบการ 
5.4 การปฏิบัติ พร้อมผู้ช่วยปฏิบัติงาน 
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6. สื่อกำรเรียนร ู
    6.1   ศึกษาจากเอกสารใบความรู้ 
    6.2   วัตถุดิบ และอุปกรณ์ของจริง 
    6.3   ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้สถานประกอบการ 
  6.4   วิทยากร 

 
     7. กำรวัดและประเมินผล 
 7.1  การประเมินภาคทฤษฎี                            ร้อยละ 10 
 7.2  การประเมินด้านการเข้าร่วมกิจกรรม                  ร้อยละ 10 
 7.3  การประเมินภาคปฏิบัติ      ผลงานของผู้เข้ารับการอบรม      ร้อยละ 80 
 7.2  การประเมินความพึงพอใจโดยรวมของผู้เข้าอบรม               ร้อยละ 80  
 

8.  รำยนำมคณะกรรมกำรร่ำงหลักสูตร 
 8.1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ    พีรพัชระ  ประธานกรรมการ 
 8.2 รองศาสตราจารย์  ดร.วิกร     ตัณฑวุฑโฒ    รองประธานกรรมการ 
 8.3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงสิริ       วิชิรานนท์  กรรมการ  
 8.4 อาจารย์วไลภรณ์                 สุทธา               กรรมการ  
 8.5  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดรุณี        โอวจาริยพิทักษ์     กรรมการ  
 8.6  อาจารย์เจตนิพัทธ์      บุณสวัสดิ ์    กรรมการ  
 8.7  นายสมทรัพย์       เทพน าโสมนัสส์  กรรมการ  
 8.8  นางสาวสมพิศ      เทพน าโสมนัสส์  กรรมการ  
 8.9  ผู้ช่วยศาสตราจารย์สมสมร     พรพรรณพิพัฒน์        กรรมการและเลขานุการ 
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หลักสูตร กำรผลิตคุกกี เพื่อกำรค้ำ 
 
หัวข้อโดยสังเขป  

1. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับคุกกี้ ความหมายของคุกกี้   ประเภทของคุกกี้แต่ละชนิด  
2. อุปกรณ์ในการผลิตคุกก้ี   
3. วัตถุดิบในการผลิตคุกก้ี  
4. เทคนิคการผลิตคุกกี้ 
5. การท าต ารับมาตรฐาน /การค านวณต้นทุน ผลิตภัณฑ์คุกก้ี  
6. การส่งเสริมการตลาด 
7. บทปฏิบัติการผลิตคุกก้ีเพ่ือการค้า 

 

ตำรำงฝึกอบรมระยะสั น 3 วัน 18 ชั่งโมง “คุกกี เพื่อกำรค้ำ” 

วันที่ รำยละเอียดภำคทฤษฎี รำยละเอียดภำคปฎิบัติ 
1 ความหมายของคุกกี้ 

ประเภทของคุกก้ี 
อุปกรณส์ าหรับผลิตคุกกี้ 
วัตถุดิบในการผลิตคุกก้ี 
เทคนิคในการผลิตคุกก้ี 

คุกกี้เนย 
    รสนมสด 
    รสกาแฟ 
 

2 คุกกีร้สใบเตย 
คุกกีร้สชอคโกแลต 
 

คุกกี้ชอคโกแลตชิฟ 
คุกกี้แฟนซี 
 

3 คุกกี้ธัญญพืช 
คุกกี้ไข่ขาว 

การค านวนต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์คุกก้ี 
การส่งเสริมการตลาด 
 

4 ศึกษำดูงำนสถำนประกอบกำร 
 

 

 

 

 

 

 

 



84 
 

 

เนื อหำกำรเรียนรู้ 

1. ความรู้เบื้องตน้เกี่ยวกับคุกกี้  

  อุตสาหกรรมเบเกอรีในประเทศไทยจะเริ่มขึ้นเมื่อใดนั้นไม่ปรากฏ ประมาณได้ว่าเมื่อก่อนสงครามโลก
ครั้งที่สองนั้น ในกรุงเทพ ฯ มีร้านเบเกอรีเพียง 2-3 ร้าน ซึ่งส่วนใหญ่จะท าขนมเค้กและคุกก้ีออกขาย  ใน
ระยะเวลานั้นคนไทยส่วนมากยังไม่นิยมบริโภคขนมปังเหมือนในปัจจุบัน  ส่วนใหญ่จะบริโภคขนมปังในโอกาส
พิเศษ  เช่น ไปปิคนิค หรือท าเป็นอาหารว่าง ต่อมาหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 ได้มีร้านเบเกอรีซึ่งผลิต
ผลิตภัณฑ์เบเกอรีทุกชนิด เช่น ขนมปัง ขนมเค้ก เพสตรี้ และคุกกี้เพ่ิมข้ึน และเนื่องจากคนไทยได้รับอารยธรรม
ตะวันตกมากข้ึน  ท าให้บริโภคนิสัยเปลี่ยนไป  คนไทยเริ่มรู้จักที่จะบริโภคขนมปังในรูปของขนมปังแซนด์วิช
และส่วนใหญ่จะใช้ทาด้วยน้ าพริกเผา แต่ก็ยังใช้บริโภคเป็นครั้งคราวและในโอกาสพิเศษเท่านั้น 

เมื่อเกิดสงครามเวียดนาม ประมาณ 10 กว่าปีที่ผ่านมา ประเทศไทยเป็นประเทศหนึ่งซึ่งเป็นที่พักของ
ทหารอเมริกัน ด้วยเหตุนี้จึงท าให้อุตสาหกรรมเบเกอรีก้าวหน้าไปไกลมากได้มีการสั่งซื้อข้าวสาลีจาก
ต่างประเทศ เช่น สหรัฐอเมริกา แคนาดา และออสเตรเลีย และได้มีผู้คิดตั้งโรงโม่ขึ้นเป็นแห่งแรกในระยะนั้น 
ผลิตแป้งสาลีออกสู่ตลาดหลายชนิดด้วยกัน  เพ่ือให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท า และโรงโม่ได้จัดให้
ผู้ช านาญการทางด้านเบเกอรีไปแนะน าและสาธิตการใช้แป้งสาลีในการผลิตภัณฑ์ต่างๆ  ทั้งในกรุงเทพมหานคร 
และต่างจังหวัด ท าให้อุตสาหกรรมทางด้านนี้เป็นที่รู้จักกว้างขวางยิ่งขึ้น  ประกอบกับที่มีความต้องการทางด้าน
นี้สูงเนื่องจากสาเหตุของสงครามดังกล่าว จึงท าให้มีร้านเบเกอรีเกิดขึ้นมาเป็นจ านวนมาก นับว่าอุตสาหกรรม
ทางด้านนี้ได้ทวีความก้าวหน้าขึ้นเรื่อย ๆ ผู้คนสนใจและรู้จักที่จะบริโภคอาหารจากแป้งสาลีมากยิ่งขึ้น มีโรงโม่
เพ่ิมขึ้นจากแห่งเดียว ปัจจุบันมีถึง 3 แห่งด้วยกัน มีโรงงานผลิตขนมปัง และเบเกอรีอ่ืนๆ  ขึ้นมากมาย มีทั้ง
โรงงานขนาดใหญ่ ขนาดย่อม และร้านค้าย่อย ซึ่งนับได้ว่าเป็นธุรกิจที่ยิ่งใหญ่ได้อย่างหนึ่งที่เดียว  ปัจจุบันอาจ
กล่าวได้ว่า ขนมปังสามารถใช้เป็นอาหารแทนข้าวซึ่งเป็นอาหารหลักของคนไทยได้เป็นอย่างดี 

เมื่ออุตสาหกรรมทางด้านนี้เจริญขึ้น วิวัฒนาการทางเทคโนโลยี และเครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบ
กิจการก็ได้เจริญก้าวหน้าขึ้นตามล าดับ สมัยก่อนนั้นผู้ประกอบกิจการด้านนี้ความช านาญเป็นอย่างสูง  แต่ขาด
ความรู้ทางด้านวิชาการและเทคโนโลยีในการผลิตจึงท าให้เกิดปัญหาในด้านคุณภาพของผลผลิต  ปัจจุบัน
ความรู้ทางด้านนี้ได้เพ่ิมขึ้น  โดยโรงโม่แป้งได้พยายามที่สอดแทรกความรู้ทางด้านวิชาการไปพร้อมกับการขาย
แป้งของตน  เพ่ือให้ผู้ซื้อได้ท าผลิตภัณฑ์ออกมาให้ได้คุณภาพและใช้หลักวิธีการผลิตที่ถูกต้อง  โดยทางโรงโม่ได้
จัดให้มีการสาธิต  แนะน าวิธีการปฏิบัติ และปัญหาต่างๆ  ที่เกิดขึ้น พร้อมทั้งการแก้ไขปัญหาซึ่งนับเป็นผลดี
อย่างยิ่งต่อผู้ประกอบกิจการ  ซึ่งก็จะมีผลมาสู่ผู้บริโภคโดยตรง โดยได้บริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีได้
มาตรฐาน 

นอกจากความรู้ด้านวิชาการและเทคโนโลยีใหม่ ๆ ที่เกิดขึ้นแล้ว ทางด้านเครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ประกอบกิจการด้านนี้  ก็ได้วิวัฒนาการขึ้นมากทีเดียว  ได้มีการคิดประดิษฐ์เครื่องทุ่นแรงต่าง ๆ ให้เหมาะสม
กับสภาพความเป็นอยู่ของประเทศ เช่น เตาอบ เครื่องผสม เครื่องรีดแป้ง และเครื่องใช้ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น 
พิมพ์ขนมอบขนาดต่าง ๆ ตามชนิดของผลิตภัณฑ์  ซึ่งสามารถผลิตขึ้นใช้ได้ภายในประเทศ  สามารถที่จะใช้งาน
ได้เทียบเท่ากับของต่างประเทศ และราคายังย่อมเยากว่าอีกด้วย  ซึ่งกล่าวได้ว่าวิวัฒนาการทางด้านนี้ได้ด าเนิน
ต่อไปอย่างไม่หยุดยั้ง 
 ปัจจุบันอุตสาหกรรมเบเกอรี ใช่แต่จะเป็นที่นิยมเฉพาะผู้ผลิตที่ต้องการลงทุนท าธุรกิจประเภทนี้เท่านั้น  
ส าหรับแม่บ้านก็ได้มีการตื่นตัวในการที่จะศึกษาหาความรู้ทางด้านนี้เป็นอย่างมาก เพราะความรู้ทางด้านนี้ไม่ 
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เฉพาะแต่จะช่วยให้แม่บ้านได้รู้จักท าผลิตภัณฑ์เพ่ือเศรษฐกิจในครอบครัวเท่านั้น ยังช่วยให้เกิดความ
เพลิดเพลินและได้ผลประโยชน์ทางอ้อมต่อครอบครัวอีกด้วย จะเห็นได้ว่า ปัจจุบันมีโรงเรียนสอนท าขนมอบ
เกิดขึ้นมากแห่ง  แต่ละแห่งก็มีผู้สนใจสมัครเข้าเรียนเป็นจ านวนมาก จากความต้องการดังกล่าว ท าให้สมาคม
ข้าวสาลีแห่งสหรัฐอเมริกาได้เล็งเห็นความส าคัญ   ในการที่จะให้ผู้ใช้แป้งสาลีได้มีความรู้เบื้องต้นในการท า
ผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน และมีวิธีการปฏิบัติที่ถูกต้อง จึงได้สนับสนุนให้มีการท าต าราที่ว่าด้วยความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับเบเกอรีหรือผลิตภัณฑ์ขนมอบทุกชนิดขึ้น  เพ่ือเป็นแนวทางในการปฏิบัติส าหรับผู้ประกอบกิจการด้าน
นี้ นิสิต นักศึกษา แม่บ้านและผู้ที่สนใจทั่วไป 
 
 ควำมหมำยของคุกกี  

 (จิตธนา และอรอนงค์, 2552) ให้ความหมายไว้ว่า คุกก้ี เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีขนาดเล็ก แบนและมี
รสหวาน มีรูปร่าง และกลิ่นรสต่างๆกันคุกกี้บางชนิดบาง บางชนิดหนา บางชนิดมีสีอ่อนและแก่ บางชนิด
อาจจะตกแต่งด้วยผลไม้ และพวกนัต ถั่ว บางชนิดก็มีการแต่งหน้าด้วยฟรอสติง 

 (ธีรนุช, 2554) ให้ความหมายไว้ว่า คุกกี้หรือบิสกิทเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความชื่นต่ า มีขนาดเล็ก รสหวาน 
มีรูปร่าง และกลิ่นรส แตกต่างกัน มีคุกก้ีบางชนิดที่มีลักษณะคล้ายเค้กเช่นบราวนี ท าให้พิจารณาได้ยากว่าเป็น
เค้กหรือคุกกี้ ซึ่งส่วนผสมของคุกกี้ จะมีตั้งแต่ส่วนผสมเหลวจนกระท่ังส่วนผสมแห้ง 

 (Indrani, D. and Rao, G. V., 2006) ให้ความหมายไว้ว่า คุกกี้เป็นเค้กที่มีขนาดเล็กๆ ท าจากแป้งสาลี
ชนิดอ่อน และชนิดแข็ง ในส่วนผสมจะมีน้ าตาล และไขมันสูงส่วนผสมจะมีน้ าปริมาณน้อย 

 (Rinsky, G. and Laura, H. R. 2009) ให้ความหมายไว้ว่า คุกกี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลาย มี
ลักษณะคล้ายเค้กชิ้นเล็กๆ ท าให้เป็นก้อนเล็กๆ รูปร่างต่างๆ แล้วน าไปอบ ส่วนผสมคล้ายกับเค้กแต่โดยทั่วไป
จะมีของเหลวน้อย ท าจากแป้งสาลีที่มีกลูเต็นบางส่วน ลักษณะส่วนผสมเป็นเนื้อเดียวกัน การผสมคุกกี้มี 3 
แบบ คือ แบบขั้นตอนเดียว แบบตีครีม และแบบสปองค์ คุกกี้มีหลากหลายรูปแบบ รสชาติ เนื้อสัมผัส รูปร่าง 
และหลากหลายขนาด 

  ประเภทของคุกกี  

  คุกกี้สามารถแบ่งเป็นประเภทใหญ่ได้ 2 ประเภท ตามวัตถุดิบที่ใช้ และแบ่งตามวิธีการน าไปใช้ 

  1.   แบ่งตามวัตถุดิบที่ใช้ มี 2 ชนิค คือ คุกก้ีเนย คุกกี้ไข่ 

  1.1 คุกกี้เนย มีสูตรโครงร่างเหมือนกับเค้กแต่มีของเหลวงน้อยกว่าเมื่อเทียบกับเค้ก เหตุที่ลด
ของเหลวลงเพราะคุกกี้จะต้องมีความแข็งพอที่จะหยอดให้เป็นรูปร่างตามต้องการได้ แบ่งเป็น 3 ชนิด 
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 -  คุกกี้เนยชนิดอ่อน คุกกี้ชนิดนี้จะมีปริมาณความชื้นสูงสุด ด้วยเหตุนี้จึงต้องการไข่ใน
ปริมาณสูง เพ่ือช่วยในการให้โครงร่างของคุกกี้ชนิดนี้เมื่ออบออกมาแล้วจะอ่อนและนุ่ม และควรเก็บในสภาพนี้ 

 

 

ภาพที่ 1  คุกกี้เนยช็อกโกแลต ชนิดอ่อน 
ที่มา : Gisslen, 2013 

  -  คุกกี้เนยชนิดแข็ง จะต้องลดปริมาณของเหลวในสูตรเพราะต้องการให้คุกกี้แห้งขึ้นใน
ระหว่างอบ และจะกรอบเมื่ออบเสร็จแล้ว 

 

ภาพที่ 2  คุกกี้เนยชนิดแข็ง 
ที่มา : Gisslen, 2013 
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  -  คุกกี้ร่วน เป็นคุกกี้เนยที่มีปริมาณไขมันสูง ท าให้เนื้อสัมผัสของคุกกี้ร่วนไขมันที่นิยมใช้มาก
ได้แก่ เนยสด เพราะให้กลิ่นรสที่ดี 

 
 

ภาพที่ 3  คุกกี้ร่วน 
ที่มา : Alastair, 2011 

 

       1.2  คุกกี้ไข่ ต่างจากคุกก้ีเนยทั้งวิธีการผสมและปริมาณไข่ที่มากกว่า เพ่ือช่วยให้อากาศและ
เป็นโครงร่างของคุกกี้ แบ่งเป็น 3 ชนิด 

  -  เมอแรงค์เชลล์ ท าจากไข่ขาวที่ตีกับน้ าตาลเพ่ือเก็บอากาศ โดยตีไข่ขาวให้ขึ้นฟูจนเนื้อเนียน
แข็งพอที่จะอุ้มส่วนผสมอ่ืนๆที่ต้องการใช้ในสูตรไว้ได้ แล้วจึงผสมส่วนผสมอ่ืนๆเข้าไปโดยผสมอย่างเบาๆเพ่ือ
ไม่ให้ฟองอากาศสูญเสียไปได้แล้วจึงน าไปอบที่เตาอบที่อุณหภูมิต่ ามากๆเพ่ือให้แห้งและแข็งตัวโดยที่ไม่เปลี่ยนสี
มากนัก 

 

ภาพที่ 4  เมอแรงค์เชลล์ 
ที่มา : Alastair, 2011 
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  -  มาการูนคุกกี้ ส่วนมากท าจากแอลมอนต์เพสต์ผสมกับน้ าตาลและไข่ขาวจนเรียบเนียน 
ส่วนผสมที่แข็งอาจท าให้อ่อนตัวได้โดยน าไปอุ่นหรือท าให้ร้อนในหม้อตุ๋นจนอ่อนตัวแล้วจึงหยอดใส่ถาด 
ส่วนผสมที่แข็งอาจท าให้เป็นรูปต่างๆได้ตามต้องการ โดยมากจะท าเป็นแท่งยาว และโรยด้วยถั่วและผลไม้ต่างๆ 

 

ภาพที่ 5  มาการูนคุกกี้ 
ที่มา : Gisslen, 2013 

 

  -  สปันจ์คุกก้ี มีวิธีท าและปฏิบัติเช่นเดียวกับสปันจ์เค้ก เพียงแต่คุกก้ีสปันจ์ใช้แป้งในปริมาณสูง
กว่า วิธีท าคือผสมน้ าตาลและไข่ตีจนฟองหนาหรือจนฟองตั้งยอดแล้วผสมแป้งลงไปคนให้เข้ากันเบาๆแล้วจึง
หยอดหรือบีบใส่ถาด 

 

ภาพที่ 6  สปันจ์คุกกี้ 
ที่มา : Alastair, 2011 
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 2 .  แบ่งตามวิธีการน าไปใช้ แบ่งเป็น 4 ชนิดด้วยกันคือ 

 2.1  คุกกี้หยอด คุกกี้ชนิดนี้จะมีรูปร่างไม่คงที่และไม่สม่ าเสมอ มีวิธีการท าง่ายๆโดยหยอดแป้ง
ผสมลงบนถาดให้) ในรูปต่างๆ ตามต้องการ 

 2.2  คุกกี้ม้วน ท าจากโดที่ได้น ามารีดเป็นแผ่นแล้วตัดคุกกี้ เพ่ือท าเป็นรูปต่างๆหรือม้วนให้เป็น
แท่งแล้วตัดตามขวาง 

 2.3  คุกกี้กด เป็นคุกกี้ท่ีเข้มข้นที่สุด และใช้ในงานเลี้ยงมากที่สุด ท าด้วยเนยแล้วกดผ่านกระบอก
กดคุกกี้หรือผ่านหัวบีบให้เป็นรูปต่างๆตามต้องการ ถ้าจะกดด้วยกระบอกกดคุกกี้ปริมาณของของเหลวควร
เพ่ิมข้ึนเล็กน้อย เพื่อให้ส่วนผสมอ่อนตัวและกดง่าย แต่ก็ยังคงรูปร่างอยู่ได้ในระหว่างการอบ 

 2.4  คุกกี้แท่ง ท าจากโดที่ค่อนข้างแข็ง น ามารีดออกเป็นเส้นยาวๆบนถาม ทาด้วยไข่หรือไม่ทาก็
ได้ แล้วจึงอบ บางชนิดก็ทาหน้าด้วยฟัดจ์ไอซิง แล้วน ามาตัดให้เป็นแท่งหลังจากที่ไอซิงแห้งแล้ว 

2.   อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรผลิต คุกกี  
 

เครื่องมือในการท าคุกกี้มีจ านวนมาก บางอย่างเป็นอุปกรณ์ที่ใช้ในครัวเรือนทั่ว ๆ ไป  แต่การผลิต
คุกกีส้ามารถแบ่งชนิดของอุปกรณ์ตามขนาดของอุปกรณ์ได้ 2 ประเภท คือประเภทที่ใช้มือและเครื่องมืออ่ืน ๆ 

1. ชนิดของอุปกรณ์ที่ใช้ในผลิตผลิตภัณฑ์ (Hand tools) เครื่องมือประเภทนี้จ าเป็นที่จะต้องมีใช้ใน
การท าคุกกี้ไม่ว่าจะเป็นอุตสาหกรรมขนาดย่อม หรือขนาดเล็กก็ตาม เพราะผลิตภัณฑ์บางอย่างแม้ว่าจะใช้
เครื่องจักรแล้วก็ยังต้องอาศัยเครื่องมือที่ใช้มือช่วยด้วย เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ส าเร็จออกมาอย่างสมบูรณ์แบบ 
เครื่องมือเหล่านี้ได้แก ่

1.1   พายยาง ส าหรับปาดส่วนผสมที่อยู่ในชามผสม 
1.2    ลูกกลิ้งไม้ ขนาดต่าง ๆ ใช้รีดคลึงเป็นแผ่นเรียบบาง 
1.3    แปรง ส าหรับปัดแป้ง 
1.4    ที่ร่อนแป้ง ส าหรับร่อนแป้งและส่วนผสมอื่นให้กระจายตัวหรือเข้ากันมากขึ้น 
1.5    ตะกร้อมือ ขนาดต่าง ๆ ส าหรับตีไข่หรือส่วนผสมให้เข้ากัน 
1.6    แผ่นโลหะหรือพลาสติก ส าหรับตัดแป้งก้อนโดหรือใช้ขูดแป้งแข็งท่ีติดกับโต๊ะ 
1.7    พิมพ์ตัดคุ๊กกี้ ให้เป็นรูปต่าง ๆ 
1.8    ตะแกรงลวดส าหรับวางผลิตภัณฑ์ที่อบจากตู้อบ 
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ภาพที่ 7   อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตคุกกี้ 
 

2. ชนิดของอุปกรณ์ท่ีเป็น (Equipment) เครื่องมือประเภทนี้ ส่วนใหญ่จะเป็น 
เครื่องไฟฟ้า ซึ่งแต่ละอย่างมีความส าคัญส าหรับการท าเบเกอรี่ทั้งสิ้นโดยทั่วไปแล้วเครื่องมือที่จ าเป็นส าหรับ
การผลิตคุ้กกีข้นาดย่อม ได้แก่ 

2.1 เครื่องชั่งในการท าผลิตภัณฑ์ใช้เครื่องชั่งแบบตั้งกับพ้ืน ซึ่งชั่งได้อย่างต่ า 500 กรัม จนถึง 30 
กิโลกรัม เครื่องชั่งเหล่านี้นอกจากจะใช้ชั่งส่วนผสมต่างๆ แล้วยังใช้ในการชั่งแบ่งแป้งที่ตัดแบ่งตามขนาดของ
ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการอีกด้วย   ปัจจุบันนิยมใช้เครื่องชั่งระบบดิจิตอล 

 

 
 

ภาพที่ 8  ประเภทของเครื่องชั่ง 
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2.2   เครื่องผสมแบบนวดหัวตีที่ใช้ไฟฟ้า มีหัวตี 3 แบบ คือ ตระกร้อ ตระขอใบพัด หรือตัวเค  โถ

ตีถอดเปลี่ยนได้ ตัวเครื่องมีหลายขนาด เช่น 5, 10, 20 และ50 ลิตร เป็นต้น 
 

  
ภาพที่  9  เครื่องผสมอาหารแบบนวดและหัวตี 

ที่มา : Gisslen, 2013 
 
 2.3  ตู้อบ (Oven) ตู้อบที่ใช้ในเบเกอรี่มีหลายชนิด มีทั้งใช้ไฟฟ้า แก๊ส และน้ ามัน ปัจจุบันนิยมใช้
ตู้อบไฟฟ้าและแก๊ส ส าหรับตู้ที่ใช้น้ ามันมักจะใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ โดยมีสายพานส่งผลิตภัณฑ์ที่
เข้าอบไปตลอดทั้งตู้ มีเครื่องควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลา ส าหรับตู้อบที่ใช้ทั่วๆ ไปมีหลายแบบ แบบเป็นชั้น 
โดยบานตู้เปิดออกด้านหน้า (Peel oven)       และแบบเป็นชั้นหมุนรอบตัว (Rotary oven) ซึ่งมีทั้งใช้ไฟฟ้า
และแก๊ส ส าหรับขนาดของตู้อบที่ใช้    ก็ต้องขึ้นอยู่กับขนาดของโรงงานและปริมาณของผลิตภัณฑ์ที่จะท า แต่
ไม่ว่าจะเป็นตู้อบชนิดใดก็ตาม จะต้องเป็นตู้ที่สามารถตั้งและควบคุมอุณหภูมิได้ เนื่องจากผลิตภัณฑ์เบเกอรีนั้น
ส่วนใหญ่แล้วอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบจะมีความสัมพันธ์กันอย่างยิ่งในการที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มี
ลักษณะ    ตามต้องการ ในกรณีที่ตู้อบไม่มีเครื่องควบคุมอุณหภูมิให้คงที่ตามที่ต้องการ ก็ควรที่จะมี
เทอร์โมมิเตอร์ที่ใช้ส าหรับตู้อบโดยเฉพาะวางไว้ในตู้ ทั้งนี้เพ่ือเป็นการตรวจสอบอุณหภูมิที่แน่นอนของตู้อบ
ก่อนที่จะน าผลิตภัณฑ์เข้าอบส าหรับตู้อบที่ใช้ภายในบ้าน บางชนิดจะมีเข็มบอกความร้อนของตู้  ๓ ระดับ คือ 
ต่ า ปานกลาง และสูง ตู้อบประเภทนี้มักจะควบคุมอุณหภูมิไม่ได้ และบางชนิดก็มีเลขบอกอุณหภูมิก ากับไว้ ซึ่ง
ถ้าเป็นตู้ใหญ่ที่มีราคาแพงก็สามารถที่จะควบคุมอุณหภูมิได้ แต่ถ้าราคาถูกหน่อยก็จะต้องใช้เทอร์โมมิเตอร์ช่วย
วัด เพ่ือความแน่นอนก่อนที่จะน าผลิตภัณฑ์เข้าอบ ตู้อบที่ควบคุมอุณหภูมิได้นั้นหมายถึงเมื่อตั้งอุณหภูมิของตู้
ไว้ที่อุณหภูมิใด อุณหภูมิของตู้อบจะคงที่         ไม่เปลี่ยนแปลงไปจากที่ตั้งเอาไว้ ตู้อบเป็นเครื่องมือที่ส าคัญ
ที่สุดส าหรับการท าผลิตภัณฑ์ทุกชนิด เพราะผลิตภัณฑ์ทุกอย่างจะต้องผ่านการอบให้สุก ดังนั้นผู้ประกอบ
กิจการจึงควรเลือกใช้ให้เหมาะสม   
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ภาพที่ 10   ตู้อบไฟฟ้า 
 
3. วัตถุดิบในกำรผลิตคุกกี  
 

1.  แป้งที่เหมาะสมส าหรับท าคุกกี้ เป็นแป้งสาลีชนิดอเนกประสงค์ เลือกใช้แป้งอเนกประสงค์ 
ชนิดโปรตีนสูง หรือชนิดโปรตีนต่ าขึ้นอยู่กับความต้องการของต ารับหรือผู้ท า อาจมีสูตรคุกกี้บางชนิดที่ใช้แป้ง
เค้ก หรือแป้งขนมปัง 

 

 

ภาพที ่ 11  แป้งสาลี ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์คุ้กกี้ 
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2.  สารช่วยฟูท่ีใช้ในการท าคุกก้ีก็คือ ผงฟู ควรเลือกใช้ชนิดท าปฏิกิริยาสองครั้งหรือผงฟูก าลังสอง  
ซึ่งเป็นผงฟูที่ผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนผลิตส่วนผลมและขณะอบ เนื่องจากอาจท าให้
ไม่ต้องรอการอบนาน มีคุกกี้บางสูตรที่มีการใช้เบคกิ้งโซดาร่วมกับผงฟูด้วย แต่ไม่ควรใช้ในปริมาณมากเกินไป 
เพราะอาจท าให้ผลิตภัณฑ์มีรสเฝื่อน 

  ผงฟู มีชื่อเรียกทางเคมีว่าโซเดียมไบคาร์บอเนต หรือ โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium 
bicarbonate or sodium hydrogen carbonate) เป็นสารประกอบที่มีสูตรทางเคมี NaHCO3 มีลักษณะเป็น
ผง สีขาว มีโครงสร้างเป็นผลึก แต่ปรากฎในรูปผงละเอียด มีคุณสมบัติเป็นเบส โดยมีค่าความเป็นกรด -เบสที่ 
8.5  มีชื่อทางการค้าที่เรียกกันทั่วไปหลายชื่อด้วยกัน เช่น เบคกิ้งโซดา(baking soda) เบรดโซดา (bread 
soda) คุ๊กกิง้โซดา (cooking soda) และ ไบคาร์บอเนตโซดา (bicarbonate of soda) 

  การน าไปใช้งาน   ใช้เป็นแหล่งให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ โดยการสลายตัว ในขั้นตอนการ
อบเบเกอรี่ ท าให้เกิดช่องว่างขึ้นภายใน ทั้งนี้สามารถผสมผงฟูเป็นส่วนประกอบของเบเกอรี่ชนิดต่างๆ  และ
สามารถทิ้งส่วนผสมนี้ไว้โดยที่ไม่เกิดก๊าซ CO2 ก่อนขั้นตอนการอบได้  

 

 

ภาพที่  12  วัตถุดิบที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ขึ้นฟู   ได้แก่ ยีสต์ ครีมออฟทาร์ทาร์ ผงฟู     

3. ไขมัน ส่วนผสมของคุกกี้จะมีปริมาณไขมันสูง จึงควรพิจารณากลิ่นและอายุการเก็บของ
ไขมัน สูตรคุกกี้หลายสูตรใช้เนยขาวผสมเนยสด เพราะเนยสดให้กลิ่นหอม ในขณะเนยขาวท าให้ก้อนแป้งมี
ลักษณะคงตัวอัตราส่วนของไขมันกับแป้งควรคงที่เพ่ือให้คุกกี้มีความโปร่ง กรอบร่วน และมีลักษณะละลายเมื่อ
เคี้ยว ถ้าต้องการให้คุกกี้มีการแผ่ขยายเพ่ิมขึ้น อาจเพ่ิมปริมาณของไขมัน แต่ถ้าใช้มากเกินไปคุกกี้อาจจะ
แตกหักง่าย 

 



94 
 

 

ภาพที่ 13  ไขมันชนิดต่างๆ อาทิเช่น มาการีนเพสตรี เนยขาว เนยสด ครีมชีส และเนยถั่ว 

 4. น้ าตาล การขยายตัวของเนื้อคุกกี้ขึ้นอยู่กับความหยาบหรือละเอียดของชนิดน้ าตาล น้ าตาล
ชนิดหยาบท าให้คุกก้ีแผ่ขยายตัวมากในขณะเดียวกันอาจพบจุดขาวๆ บนหน้าคุกกี้ สูตรคุกกี้ส่วนใหญ่จึงใช้
น้ าตาลทรายชนิดละเอียด ได้แก่ น้ าตาลทรายป่น น้ าตาลไอซิ่ง หรือบางครั้งผสมน้ าตาลทรายแดงที่ร่อนแล้ว
เพ่ือให้เกิดสีผลิตภัณฑ์     ส่วนน้ าตาลไอซิ่งมีส่วนผสมระหว่างน้ าตาลทรายป่นและแป้งข้าวโพด 3 เปอร์เซ็นต์ 

 

 

ภาพที่ 14   น้ าตาลน้ าตาลทรายไม่ฟอกสี น้ าตาลทราย น้ าตาลทรายป่น  

       5.  วัตถุดิบอ่ืนๆ ในคุกกี้นอกเหนือจากที่กล่าวมาแล้ว คือ ไข่ไก่ ซึ่งให้รสชาติและท าให้คุกกี้แผ่
ขยายตัวดี กลิ่นไม่ดีของไข่แม้เพียงเล็กน้อยย่อมมีผลกระทบต่อกลิ่นและรสชาติของคุกกี้ นอกจากนี้วัตถุดิบอ่ืน
หลายชนิด เช่น กลิ่นหอมต่างๆ สีผสมอาหาร ถั่วเมล็ดแห้ง ผลไม้แห้ง เป็นต้น ต้องตรวจหรือชั่งให้ถูกต้องและมี
คุณภาพดีเหมาะสมกับคุกกี้ท่ีจะท าด้วย 

 
4. เทคนิคกำรผลิตคุกกี    
    กรรมวิธีกำรผลิตคุกกี  
 การผสม วิธีผสมคุกก้ีหลายวิธี และขั้นตอนของการผสมก็ได้ก าหนดให้เหมาะสมกับชนิดของคุกกี้ที่
ท าด้วยส าหรับคุกกี้เนย มีวิธีผสมดังนี้ 
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 - วิธีผสมครั้งเดียว (One stage method) เป็นการผสมส่วนผสมทั้งหมดเข้าด้วยกันจนได้โดที่ต้าง
การอาจจะแบ่งของเหลวมาส่วนหนึ่งเพ่ือละลายสิ่งที่ช่วยให้ขึ้นฟู เกลือ สารให้กลิ่นรสและสี วิธีนี้เป็นวิธีที่ง่าย
และผสมทีเดียว แต่ก็อาจจะได้โดที่ข้น ซึ่งเมื่อผสมนานเกินไปก็จะท าให้การขยายตัวของคุกกี้ลดลง แต่ก็
สามารถแก้ไขให้การขยายตัวของคุกกี้ดีข้ึน โดยแบ่งน้ าตาลส่วนหนึ่งไว้เติมในข้ึนตอนสุดท้ายของการผสม 
 - วิธีครีมเนย(Creaming method) มีหลายวิธีให้เลือกใช้ดังนี้                        
 1. วิธีสองขั้นตอน (Two-stage method) เป็นวิธีที่ส่วนผสมทั้งหมดมาตีเข้าด้วยกันให้เป็นครีม
ยกเว้นแป้งและกรดที่ช่วยให้ขึ้นฟู ซึ่งจะเติมทีหลัง 
 2. วิธีผสมสามขั้นตอน (Three-stage method) เป็นวิธีที่น าไขมันและน้ าตาลมาตีเข้าด้วยกันจน
เป็นครีมที่เรียบเนียน แล้วจึงเติมไข่ ของเหลวส่วนหนึ่ง เช่น นม น้ า สารช่วยให้ขึ้นฟูและเกลือลงไปผสมเสร็จ
แล้วจึงเติมของเหลวที่เหลือลงไป การผสมวิธีนี้ถ้าระยะเวลาในการตีครีมนานเกินไปคุกกี้ก็จะขยายตัวน้อยลง
เพราะน้ าตาลจะเป็นเม็ดละเอียดขึ้นและกระจายอยู่ทั่วส่วนผสมยิ่งถ้าใช้เวลาผสมนานขึ้นหลังจากที่เติมแป้งลง
ไปแล้ว โดก็จะเหนียว และคุกก้ีก็จะขยายตัวได้น้อยลงเช่นกัน 
 3. วีธีคนผสม (Blending method) วิธีนี้ ไขมัน  น้ าตาล น้ าเชื่อม แป้งและกรดที่ช่วยให้ขึ้นฟูจะ
ถูกผสมให้เข้ากันจนได้โดที่ร่วน แล้วจึงเติมน้ าหรือนมที่มีเกลือและโซดาหรือแอมโมเนียมไบคาร์บอเนตลงไป
ผสม การผสมวิธีนี้ กลูเตน จะเกิดได้น้อย  กลูเตน  เกิดจากแป้งสาลีผสมน้ า ท าให้เกิดโด (Dough)  แล้วล้าง
ด้วยน้ าหลาย ๆ ครั้ง จนเกิดเป็นแป้งโด มีลักษณะเหนียว และยืดหยุ่น ถ้าเกิดลักษณะของ โดน้อย จะได้คุกกี้ที่
มีเนื้อร่วน   สิ่งส าคัญที่สุดส าหรับการผสมคุกกี้ก็คือ ต้องระวังอย่าให้เกิดกลูเตนในโดขึ้นได้  โดยไม่ผสมมาก
เกินไป เพราะจะท าให้คุกกี้เหนียวและมีการขยายตัวต่ า อีกประการหนึ่งโดที่ผสมมากเกินไปจะกดจากกระบอก
พิมพ์ หรือบีบจากถุงบีบ หรือปั๊มออกจากเครื่องได้ยาก 
 ขั นตอนพื นฐำนในกำรท ำคุกกี  
 ขั้นตอนพื้นฐานในการท าคุกก้ีมีดังนี้ 
 1 การเตรียมของแห้ง 
  - ร่อนแปง้อเนกประสงค์หรือแป้งชนิดอื่นก่อนการชั่งหรือตวง 
  - ชั่งหรือตวงส่วนผสมตามต ารับ 

 -  ผสมแป้งอเนกประสงค์หรือสารช่วยฟู ซึ่งอาจเป็นผงฟูหรือผงฟู    ผสม เบคก้ิง       
โซดาและของแห้งอ่ืนพร้อมร่อนอีก 1 ครั้ง 

 2  การตี 
  -  คนหรือตีไขมันกับเกลือป่นจนเริ่มอ่อนตัวจึงใส่น้ าตาล ตีจนส่วนผสมฟูขาว 
  -  ใส่ไข่ กลิ่นหอมตีจนเข้ากัน 
 3.  การผสมและการจัดท ารูปร่าง 
   ผสมส่วนผสมของครีมและไขมัน เลือกได้ 2 วิธีคือ 
   -  ใช้เครื่องผสม โดยใช้ความเร็วต่ าที่สุดของเครื่อง 
   -  ใช้พายยางผสมโดยแบ่งแป้งเป็น 2 – 3 ส่วนตะล่อมด้วยพายยางให้เข้ากัน 

การจัดท ารูปร่าง 
   -  เตรียมถาดอบโดยทาไขมันที่ถาดบาง ๆ  
 -  หยอด กด ปั้น ส่วนผสม วางลงบนถาด 
 4.  การอบ 
 -  เตรียมเตาอบไว้ที่อุณหภูมิตามที่ก าหนดในต ารับ 
   - น าส่วนผสมเข้าอบเมื่อหน้าปัดบอกอุณหภูมิตรงกับที่ก าหนดไว้ 
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  แผนภูมิที่  1   แสดงขั้นตอนพื้นฐานในการท าคุกก้ี   
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
         

ใช้เครื่องผสมโดยใช้  
             ความเร็วต่ าสุด 
 
 
            ใช้พายยางผสมโดย  
            แบ่งแป้งเป็น 2 – 3 ส่วน 
            ตะล่อมให้เข้ากัน 
 
             
 
 
 

ที่มา  จุฑา พีรพัชระ : มปป. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ร่อนแป้งก่อนชัง่ตวง 

        ชัง่หรือตวงสว่นผสมตามต ารับ 

ผสมแป้ง   สารช่วยฟแูละแป้งอื่น 

พร้อมร่อนอีก 1 ครัง้ 

คนหรือตีไขมนั เกลอืป่น น า้ตาล 

จนสว่นผสมฟขูาว 
ใสไ่ขต่ามด้วยกลิน่หอม 

ผสมแป้งลงในครีม 

ท ารูปร่างและเรียงบนถาดอบ 

อบโดยใช้อณุหภมูิ 275 องศาฟาเรนไฮต์ จนสกุ 
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ภาพที่ 15    แสดงขั้นตอนพื้นฐานในการท าคุ้กกี้ 
ที่มา : Alastair, 2011 

 
 ขั นตอนพื นฐำนในกำรท ำคุกกี  

 
  คุกกี้ไข่ ซึ่งใช้ไข่ขาวกับน้ าตาล จะต้องตีไข่ขาวให้ขึ้นเป็นฟอง และตั้งยอดอ่อนแล้วจึงผสมแป้งลงไป 
ถ้าตีไข่ขาวนานเกิดนไปจนไข่ขาวแข็ง จะผสมยาก และคุกกี้ท่ีได้ก็จะแข็งอีกด้วย 
  ขนาดของคุกกี้และช่องว่างระหว่างชิ้นของคุกกี้เมื่อหยอดลงบนถาดอบ ควรให้มีขนาดที่เท่ากัน และมี
ระยะห่างพอสมควร เพ่ือให้คุกกี้อบสุกพร้อมกัน และมีการขยายตัวเต็มที่ในระหว่างการอบ ควรทาไขมันบางๆ 
ที่ถาด แต่ทาให้ทั่วถึง ถ้าทาไขมันมากหรือน้อยเกินไป ก็จะท าให้คุกกี้ขยายตัวมากและน้อยตามล าดับ 
 การอบ โดยทั่วไปคุกกี้จะใช้เวลาในการอบสั้น   อุณหภูมิที่ใช้ในการอบอยู่ที่ประมาณ 275 องศาฟาเรน
ไฮต์ ส าหรับคุกกี้ท่ีมีปริมาณน้ าตาลต่ าอยู่ในช่วง 35 เปอร์เซ็นต์ หรือต่ ากว่านี้ ต้องการอุณหภูมิในการอบสูงกว่า
คุกกี้ปกติที่มีปริมาณน้ าตาลสูงกว่า 35 เปอร์เซ็นต์ หรือเป็นคุกกี้ที่มีไขมันต่ า เมื่อน าคุกกี้เข้าตู้อบ ด้านนอกของ
โดจะเริ่มสุก จึงเกิดลักษณะเป็นฟิล์มแข็ง หรือมีผิวนอกแข็งขึ้น ความร้อนจากตู้อบจะท าให้ไขมันในโดละลาย
และผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา ท าให้โดขยายตัวและเพ่ิมปริมาตรขึ้น ในขณะเดียวกันน้ าในโดก็จะ
เปลี่ยนเป็นไอ ซึ่งจะดันให้คุกกี้โดขยายตัวต่อไป เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น สตาร์ชจะเปลี่ยนเป็นเจล โปรตีนในแป้ง ไข่ 
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หรือนมจะแข็งตัว ท าให้เกิดโครงสร้างที่แข็งแรงของคุกกี้ ใกล้ช่วงสุดท้ายของการอบ คุกกี้จะเปลี่ยนเป็นสี
น้ าตาล เนื่องจากปฏิกิริยาของน้ าตาลและโปรตีนในส่วนผสม ท าให้คุกกี้มีสีน้ าตาล กลิ่นหอมและรสชาติดี 
 การท าให้เย็น เมื่อน าคุกกี้ออกจากตู้อบ คุกก้ียังจะร้อน อ่อนและมีความชื้นอยู่มากในระหว่างการท าให้
เย็นโครงสร้างของคุกกี้จะกลับแข็งขึ้น เมื่อน้ าตาลแข็งตัวและหลังจากนั้นไขมันก็แข็งตัวขึ้นเช่นกัน เนื่องจากไอ
น้ าภายในระเหยออกไป จนถึงจุดสมดุลระหว่างความชื้นภายในและภายนอกชิ้นคุกกี้ เพราะถ้าความชื้นไม่
สมดุล ก็จะเกิดเป็นรอยเส้นบางๆคล้ายรอยร้าวขึ้นที่ผิวด้านบนของคุกกี้ หรือท าให้คุกกี้แตกหักได้ ห้องที่ใช้ท า
คุกกี้เย็นจึงต้องมีการควบคุมความชื้นด้วย 
 
  ข้อเสนอแนะและกำรแก้ไขข้อผิดพลำดในกำรผลิตคุกกี  
  1.  ข้อเสนอแนะในการท าคุกกี้ 
   1.1 ร่อนแป้งทุกครั้งก่อนชั่งหรือตวงเพื่อให้แป้งกระจายตัว 
   1.2 ตัดเนยสดเป็นชิ้นเล็กขนาดเท่าน้ าตาลก้อนใส่กาแฟแล้วจึงใส่เครื่องผสมเพ่ือตี
ต่อไป 
   1.3 การตีเนยกับเกลือป่น ให้ใช้หัวตีใบไม้หรือตัวเค โดยต้องตีจนเนยเริ่มอ่อนตัวจึงใส่
น้ าตาลทรายป่น น้ าตาลไอซิ่ง หรือน้ าตาลทรายแดง 
   1.4 การตีเนยสด เกลือป่น กับน้ าตาล ต้องตีจนส่วนผสมขึ้นฟูขาว จึงใส่ไข่อาจจับ
เวลาหลังจากใส่น้ าตาลประมาณ 5 นาทีจึงใส่ไข่ 
   1.5 การใส่ไข่ลงในครีม ต้องตีจนกระทั่งไข่ไก่ฟองแรกเข้ากับส่วนผสมดีเสียก่อนจึงใส่
ไข่ฟองต่อไป 
   1.6 การใช้ความเร็วของเครื่องตีครีมเพ่ือท าคุกกี้ ควรใช้ความเร็วปานกลางไม่ลดหรือ
เพ่ิมความเร็วของเครื่องโดยไม่จ าเป็น 
   1.7 การผสมแป้งลงในครีม อาจใช้เครื่องผสมโดยใช้ความเร็วต่ าสุด แต่ต้องระวังอย่า
ใช้เวลาในการผสมมากเกินไป จะท าให้ส่วนผสมเหลวและเหนียว 
   1.8 การผสมแป้งลงในครีมโดยใช้พายยาง ให้แบ่งแป้งในส่วนผสมออกเป็น 3-4 ส่วน
ตามปริมาณของแป้ง แล้วตะล่อมให้ส่วนผสมเข้ากัน 
   1.9 การอบคุกกี้ ควรใช้หลังถาดอบ เพราะจะช่วยให้คุกกี้ได้รับความร้อนได้ทั่วถึงทุก
ชิ้น และสะดวกในการแซะออกจากถาด 
   1.10 การหยอด กด ปั้น คลึงส่วนผสมคุกกี้ ควรกระท าอย่างเบามือ และเรียงบนถาด
ให้ขนมแต่ละชิ้นห่างกันประมาณ 1 นิ้วโดยรอบ 
   1.11 หมั่นตรวจดูอุณหภูมิของเตาอบให้ตรงตามต ารับก าหนดในขณะอบ 
   1.12 การแซะคุกกี้ออกจากถาด เพ่ือวางบนแร็ค หรือตะแกรงพักขนม อย่าวางซ้อน
กันมากเกินไป จะท าให้คุกกี้เสียรูปและไม่สวยงาม และควรแซะคุกกี้ออกจากถาดทันทีที่สุก อย่าทิ้งไว้นานจะ
ท าให้คุกก้ีติดถาด ท าให้แซะไม่ออก และแตกได้ 
   1.13 การบรรจุคุกกี้ ต้องรอให้เย็นสนิทเสียก่อน แต่ไม่ควรทิ้งไว้นานเกินไป จะท าให้
คลายความกรอบ เนื่องจากความชื้นในอากาศเข้าไปในผลิตภัณฑ์ 
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4.  การแก้ไขข้อผิดพลาดในการท าคุกก้ี 
 

ตำรำงท่ี   1    ตำรำงแสดง ลักษณะข้อผิดพลำดในกำรท ำคุกกี  สำเหตุ และกำรแก้ไข 
 

ลักษณะข้อผิดพลำด สำเหตุ ค ำแนะน ำในกำรแก้ไข 
1. คุกกี้ติดกันไม่ได้ลักษณะที่ดี - แซะคุกกี้ออกจากเตาอบเมื่อ 

  ขนมเย็นเกินไป 
- ทาไขมันน้อยเกินไป 
- เรียงคุกกี้ชิดกันมากเกินไป 

- แซะคุกกี้ออกจากถาดอบใน 
  ขณะที่คุกก้ียังร้อน 
- ทาไขมันให้ทั่วถาด 
- เรียงคุกกี้เผื่อพ้ืนที่การ 
  ขยายตัวในการอบ 

2. คุกกี้แข็งกระด้าง ไม่ร่วน   
    เหนียว 

- ใส่แป้งในส่วนผสมมากเกินไป 
- ผสมแป้งนานเกินไป ท าให้ 
  แป้งเกิดกลูเต็น 

- ลดแป้งในส่วนผสมลง 
- ผสมแป้งในระยะเวลาเร็วขึ้น 

3. คุกกี้อบแล้วแผ่ขยายตัวมาก 
    เกินไป และเป็นแผ่นแบน 
    รูปทรงไม่สวย 

- ใช้แป้งที่มีโปรตีนต่ าเกินไป 
 
- แป้งที่ผสมแล้วมีลักษณะอ่อน   
  ตัว 
- ใช้อุณหภูมิของเตาอบไม่ 
  ถูกต้อง 
 
- ทาไขมันที่ถาดมากเกินไป 
- ใช้น้ าตาลในส่วนผสมมาก
เกินไป 

- หยอด หรือกด หรือปั้นขนม  
  ลงในถาดที่มีความร้อน 

- น าแป้งเข้าตู้เย็นสักครู่หรือเติม 
  แป้งลงไปเล็กน้อย 
- ปรับอุณหภูมิให้ถูกต้อง 
 
- ปรับอุณหภูมิให้ถูกต้อง 
- ทาไขมันบนถาดอบให้น้อยลง 
 
- ลดปริมาณน้ าตาลลง 
 
- ใช้ถาดอบที่คลายความร้อน 
  หยอดขนมก่อนอบ 
 

4. ขอบคุกกี้เป็นสีน้ าตาลไหม้ 
    และแข็ง เปราะ คุกกี้ไม ่
    กรอบนิ่มข้างใน คุกกี้ไม่แผ่ 
    ขยายตัว 

- อบนานเกินไป 
- อบไฟแรง 
- ใช้เวลาในการอบมากเกินไป 
- ตีครีมน้อยเกินไป 
- ผสมแป้งนานจนแป้งเหนียว 
- ใช้ปริมาณของสารช่วยฟูน้อย
เกินไป 

- อบตามเวลาที่ก าหนด 
- ปรับอุณหภูมิให้ถูกต้อง 
- ตีครีมจนขึ้นฟู 
- ลดปริมาณแป้งลง 
- ผสมแป้งด้วยระยะเวลาสั้น 
- เพ่ิมปริมาณสารช่วยฟู 
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5. กำรท ำต ำรับมำตรฐำน /กำรค ำนวณต้นทุน 
 การจัดท าตับรับมาตรฐานเป็นการจัดท ามาตรฐานและขั้นตอนส าหรับการควบคุมต้นทุนการผลิต การ
ควบคุมรสชาติ หน้าตาอาหารชนิดนั้น ๆ ให้ยังคงเดิม  

5.1 ลักษณะที่ดีของต ำรับมำตรฐำนประกอบด้วย 
  5.1.1  ผู้ปฏิบัติสามารถปฏิบัติตามได้ง่าย 
  5.1.2  ช่วยประหยัดเวลา และงบประมาณในการผลิตอาหาร 
  5.1.3  ช่วยลดการสูญเสียและให้คุณภาพของผลผลิตมากท่ีสุด 
  5.1.4  สะดวกในการมอบหมายงานให้แก่บุคคลอ่ืน 
 5.2 แบบฟอร์มกำรจัดท ำตับรับมำตรฐำน 

Standard  Recipe Card 

Recipe……………………………………………..….        Portion………………………………. 
Total Cost………………………………………….        Cost P. portion…………………… 
Number Ingredients Net QTY Price Unit OTY Cost (Bath) 

      
      
      

Total  Cost    
Picture  

 
 
Preparation   Time 

 
  
    

 
 

Note 
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5.3 กำรค ำนวณต้นทุน 

  การค านววณหาต้นทุนอาหาร ใช้สูตรดังนี้ 
 

   ต้นทุนวัตถุดิบ = ปริมาณที่ใช้ x ราคาต่อหน่วย 
                    ปริมาตรทั้งหมด 
หลักกำรของกำรคิดรำคำขำยและก ำไรง่ำยๆ ก็คือ 

ต้นทุน + ก าไร = ราคาขาย 

 ดังนั้น จะก าไรมากน้อย ก็ข้ึนอยู่กับรูปแบบการบริหารลักษณะของกิจการแตกต่างกันไป เพราะฉะนั้น
ถ้าเราต้องการก าไรที่มาก หรือก าไรที่สูงที่สุด เราก็จะต้องมีวิธีการจัดการบริหารต้นทุนที่ดี 

ประเภทของต้นทุน มี 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ FIXED COST  VARIABLE COST 

 1. Fixed Cost หรือต้นทุนคงที่ เป็นต้นทุนที่จะต้องจ่ายตลอด ไม่ว่าจะขายได้มาก หรือขายได้น้อยก็
ตาม ต้นทุนประเภทนี้จะเป็นต้นทุนด้านบริหารองค์กร เช่น เงินเดือนฝ่ายบริการ พนักงาน สวัสดิการ ภาษี ค่ า
เช่า ค่าประกัน ค่าเสื่อม ฯลฯ เป็นต้น 

 2. Variable Cost หรือต้นทุนแปรผัน ส่วนนี้จะเป็นต้นทุนที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับยอดขาย สัดส่วนของ
ต้นทุนจะสูงก็ต่อเมื่อยอดขายสูงและเปลี่ยนแปลงตามสภาพกันไป ซึ่งโดยหลักของต้นทุนประเภทนี้ ในโรงแรมก็
จะมีที่เราเรียกว่า Cost of Sale หรือต้นทุนขาย 

 ราคา (Price)  หมายถึง  จ านวนเงินที่บุคคลต้องจ่ายเพ่ือตอบแทนกับการได้รับกรรมสิทธิ์  สิทธิ  ความ
สะดวกสบาย  และความพอใจในผลิตภัณฑ์นั้นให้กับเจ้าของเดิม วัตถุประสงค์ในการตั้งราคา  คือ  การตั้งราคา
เพ่ือมุ่งผลตอบแทนหรือก าไร (Profit  Oriented)  การตั้งราคาเพ่ือมุ่งยอดขาย (Sales  Oriented)  และการ
ตั้งราคาเพ่ือวัตถุประสงค์อ่ืน (Status   quo) ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตั้งราคา 

 1. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงต้นทุนการผลิตและต้นทุนการตลาด 

 2. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงบทบาทของราคา 

           3. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงลักษณะและประเภทสินค้าที่ขาย 

 4. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงส่วนประสมการตลาดอื่นของธุรกิจ 

 5. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงสภาวะเศรษฐกิจ 

 6. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงราคาสินค้าของธุรกิจคู่แข่งขัน 

 7. การก าหนดราคาโดยค านึ่งถึงวงจรชีวิตผลิตภัณฑ์ 

 8. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงต าแหน่งผลิตภัณฑ์ 

 9. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงวัตถุประสงค์หรือเป้าหมายของธุรกิจ 

 10. การก าหนดราคาโดยค านึงถึงความยืดหยุ่นของอุปสงค์ต่อราคา 
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ตัวอย่ำงกำรค ำนวณ ต้นทุนของคุ้กกี เนยสดแท้ 

แป้งสาลีเอนกประสงค์  300 กรัม (52.- / 1.5 กิโลกรัม)        =     16.00                ผง
ฟู                4 กรัม (29.- / 100 กรัม)            =      2.00 
นมผง     25 กรัม (200.- / 400 กรัม)          =     12.50 
เนยสด   250 กรัม (150.- / 454 กรัม)          =     82.60 
เกลือ    0.5 กรัม (12.- / กิโลกรัม)             =       0.25 
น้ าตาลไอซิ่ง  125 กรัม (22.- / 400กรัม)             =      7.00 
ไข่ไก่แช่เย็น      1 ฟอง (3.5.- / ฟอง)                 =      3.50 
กลิ่นนมเนย      2 กรัม (18.- / 30 กรัม)              =     1.25 
  รวมค่าวัตถุดิบ = 125.10 บาท สัดส่วนดังกล่าว สามารถผลิตคุ้กก้ีได้ 900 กรัม 
ซึ่งใน 1 วัน  ใช้แรงงาน 2 คน สามารถผลิตคุ้กกี้ได้ 12 กิโลกรัม ต่อวัน โดยใช้วัตถุดิบ 15 ส่วน 

การค านวณ 
5. ค่าเช่าสถานที่       =      ไม่มี 
6. ค่าแรงตนเองและผู้ช่วย     =      650 บาท  / วัน   
7. ค่าวัตถุดิบ      =     1876 บาท  / วัน   
8. ค่าใช้จ่ายอื่น ๆ    =       500 บาท  / วัน   

รวมต้นทุน   =     3026 บาท  / วัน    
ราคาขาย      =   ต้นทุน   + ก าไร  30 % ของต้นทุน  
       =   3026 + (3026 * 0.30)              ก าไรเป็นเงิน 907.80 .-  
       =   3933.80.- 
ราคาขาย คุ้กก้ีนมสด        = 3933.80.- /12 กิโลกรัม  = 327.81บาท 
ราคาจ าหน่าย กิโลกรัมละ 330 บาท 

อัตรำส่วนของต้นทุน  

6. กรณีต้องมีค่าเช่าสถานที่   ไม่ควรเกินร้อยละ 10-15   
7. ต้นทุนค่าแรงทางตรง  ค่าแรงคนงาน และค่าแรงเจ้าของกิจการ  ไม่ควรเกินร้อยละ 15-25   
8. ต้นทุนค่าวัตถุดิบ ไม่ควรเกินร้อยละ 28-30  
9. ค่าใช้จ่ายอื่น ๆ ที่ไม่เกี่ยวกับการผลิตโดยตรง ค่าจัดจ าหน่าย(ถ้ามี) แต่ช่วยให้การผลิตด าเนิน

ไปได้ เช่น ค่าน้ า ค่าไฟฟ้า ค่าเสื่อมอุปกรณ์ ค่าถุงพลาสติก กระดาษไข ค่าน้ ายาท าความ
สะอาด ผ้าเช็ด กล่องหรือถุงบรรจุผลิตภัณฑ์ ค่าประกัน ค่าเสื่อม ค่าขอเสีย ไม่ควรเกินร้อยละ 
10-15 % 

10. ก าไร ร้อยละ 20-42 
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การเปรียบเทียบอัตราส่วน โดยเทียบจากยอดขายวันละ 12 กิโลกรัม เป็นเงิน  3933.80.-  
6. ค่าเช่าสถานที่      =     ไม่มี                     ร้อยละ 0  
7. ค่าแรงตนเองและผู้ช่วย     =       650   บาท  / วัน      ร้อยละ  16.52 
8. ค่าวัตถุดิบ      =     1876   บาท  / วัน      ร้อยละ  47.69 
9. ค่าใช้จ่ายอื่น ๆ   =       500   บาท  / วัน      ร้อยละ  12.71 
10. ก าไร                               =    907.80  บาท / วัน       ร้อยละ  23.07 

 
 

วิเคราะห์ จากการเปรียบเทียบอัตราส่วนการลงทุน  อัตราส่วนค่าวัตถุดิบ มีมากกว่าค่า
สัดส่วนมาตรฐาน   เราสามารถแก้ไขได้โดยเพิ่มผลผลิตและยอดจ าหน่ายให้มากข้ึน และในกรณีนี้หากลงทุนซื้อ
เครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับผลิตคุ้กกี้ เป็นเงิน 170,000 บาท  

 
      ระยะเวลาคืนทุน = เงินลงทุน หาร ก าไรสุทธิต่อเดือน (26วัน/เดือน) 
                     =  170,000.- /23602.80- 
                     =  7.2 เดือน จึงจะคืนทุน 
หรือต้องขายคุ้กก้ีอย่างน้อย 2247.19 กิโลกรัม จึงจะคืนทุน  
  ( ก าไรต่อ กิโลกรัม = 907.80/12 กิโลกรัม =75.65 บาท ) 
   =  170,000.- /75.65 – 
                               =  2247.19 กิโลกรัม 
 

กำรจัดจ ำหน่ำย (Distribution)  หมายถึง  การเคลื่อนย้ายสินค้าที่เป็นการเคลื่อนย้ายทางกายภาพ
และการเคลื่อนย้ายกรรมสิทธิ์ในสินค้าจากผู้ผลิตหรือผู้ขายไปยังตลาดเป้าหมายด้วยช่องทางและสถาบันทาง
การตลาดที่เหมาะสม   และมีประสิทธิภาพ    

การจัดจ าหน่าย    สินค้าประเภทคุ้กก้ี เป็นสินค้าสดใหม่ ช่องทางการจัดจ าหน่ายให้ถูกมือผู้บริโภค 
ต้องรวดเร็ว เพื่อคงความสดใหม่ตลอดเวลา ดังนั้น  แนวทางที่น่าสนใจและเป็นไปได้คือ ควรมีการ
ประชาสัมพันธ์ผ่านเว็ปไซต์ เพ่ือ จัดรับสั่งตาม Order  จัดจ าหน่ายในศูนย์การค้าขนาดเล็ก และมีพ้ืนที่ใกล้เคียง
กับแหล่งผลิต นอกจากนั้นใช้ระบบขายตรง (Direct Markerting) เน้นกระบวนการส่งเสริมการขายให้ครบทุก
องค์ประกอบ ทั้งด้านผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่า เหมาะสมกับราคาที่ลูกค้าพอใจ และการบริการที่ดีสู่ลูกค้า 
โดยเฉพาะการบริการส่งขนมถึงบ้านในรูปแบบ Delivery   
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สำเหตุที่ต้องใช้คนกลำง 

 การจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์คุ้กกี้  อาจจ าเป็นต้องใช้คนกลางช่วยจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์  แทนที่จะจัด
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์เอง  ซึ่งเป็นเพราะไม่ต้องจ้างแรงงานประจ า  และถ้าผู้ผลิตสร้างช่องทางการจัดจ าหน่ายเอง
หรือเปิดร้านค้าจะมีค่าใช้จ่ายจะสูง    หากน าเงินไปลงทุนในส่วนอ่ืนจะได้ผลตอบแทนที่ดีกว่าที่จะลงทุนด้าน 
การจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เอง สาเหตุที่ต้องใช้คนกลางช่วยจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์คุกกี ้ มีเหตุผลดังนี้ 

 1. คนกลางช่วยท าหน้าที่ขายแทนผู้ผลิต   ซึ่งคนกลางสามารถน าสินค้าเข้าสู่ตลาดเป้าหมายได้อยาง
ทั่วถึง 

 2. คนกลางจะท าหน้าที่ในการรวบรวมสินค้า   โดยการซื้อสินค้าจากผุ้ผลิต น าไปขาย  สามารถท าให้
ตอบสนองลูกค้าได้เป็นที่พอใจ 

 3. คนกลางช่วยท าหน้าที่ด้านต่าง ๆ แทนผู้ผลิต  เช่น  การให้บริการการขนส่ง   การให้สินเชื่อกับ
ผู้บริโภค  เก็บรักษาสินค้าแทนผู้ผลิต  ฯลฯ  คนกลางมีความใกล้ชิดกับลูกค้ามากกว่าผู้ผลิต  จึงสามารถทราบ
ถึงลักษณะความต้องการและพฤติกรรมของผู้บริโภค  รวมทั้งทราบถึงลักษณะของตลาดเป้าหมายด้วย 

 4. คนกลางช่วยให้ผู้ผลิตประหยัดต้นทุนการผลิต   เนื่องจากขนาดการผลิต  คนกลางช่วยขายสินค้าให้
ผู้ผลิตได้จ านวนมาก  ท าให้ต้องมีการผลิตเพ่ิม  ผลิตจ านวนมาก  ต้นทุนการผลิตของสินค้าลดลง   บริษัทจึง
สามารถตั้งราคาขายได้ต่ า 

 5. คนกลางช่วยลดรายการติดต่อกับลูกค้า การมีคนกลางหลายราย ช่วยท าให้ผู้ผลิตลดจ านวนการ
ติดต่อกับลูกค้าลง  ซึ่งเป็นการประหยัดค่าใช้จ่าย  และจะมีผลดีต่อยอดขาย  กล่าวคือ จะมียอดขายเพ่ิมข้ึน 

 

6. กำรส่งเสริมกำรตลำด 

     การวางแผนการตลาดโดยใช้ 4P กลยุทธ์ทางการตลาดนั้นมีอยู่มากมาย แต่ที่เป็นที่รู้จักและเป็น
พ้ืนฐานที่สุดคือ การใช้ 4P ( Product, Price, Place, Promotion) ซึ่งหลักการใช้คือ การวางแผนในแต่ละ
ส่วนให้เข้ากัน และเป็นที่ต้องการของกลุ่มเป้าหมายที่เราเลือกเอาไว้มากที่สุด ในบางธุรกิจเบเกอรี่อาจไม่
สามารถปรับเปลี่ยนทั้ง 4P ได้ทั้งหมดในระยะสั้น แต่ราสามารถค่อยๆ ปรับกลยุทธ์จนได้ส่วนผสมทางการตลาด
ได้เหมาะสมที่สุด (4P อาจจะเรียกว่า Marketing Mix) ลองมาดูกันทีละส่วน 

1. Product 

    Product คือ สินค้าหรือบริการที่เราจะเสนอให้กับลูกค้า แนวทางการก าหนดตัว Product ให้
เหมาะสมก็ต้องดูว่ากลุ่มเป้าหมายต้องการอะไร เช่นกลุ่มเป้าหมายของเราเป็นคนรักสุขภาพ เราก็ท าเบเกอรี่ที่
เน้นไปในเรื่องสุขภาพ เพิ่มคุณค่าไปในเบเกอรี่ อาทิ การใส่ธัญพืชต่าง ๆ ลงไปในเบเกอรี่เพิ่มคุณค่า 
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2. Price 

    Price ราคาเป็นสิ่งที่ค่อนข้างส าคัญในการตลาด แต่ใช่ว่าคิดอะไรไม่ออกก็ลดราคาอย่างเดียว 
เพราะการลดราคาสินค้าอาจจะไม่ได้ช่วยให้การขายดีขึ้นได้ หากปัญหาอ่ืน ๆ ยังไม่ได้รับการแก้ไข การตั้งราคา
ในที่นี้จะเป็นการตั้งราคาให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์และกลุ่มเป้าหมายของเรา เช่น หากเราขายเบเกอรี่ที่จตุจักร 
ราคาอาจจะต้องถูกหน่อย แต่หากขายที่สยามพารากอน หากตั้งราคาถูกไป  กลุ่มเป้าหมายอาจไม่อยากซื้อ แต่
คนที่ซื้ออาจจะเป็นคนอีกกลุ่มซึ่งมีน้อยกว่า และไม่คุ้มที่ขายแบบนี้ในสยามพารากอน    ยิ่งไปกว่านั้นหากราคา
และรูปลักษณ์สินค้าไม่สอดคล้องกัน ลูกค้าก็จะเกิดความข้องใจและอาจจะกังวลที่จะซื้อ เพราะราคาคือตัวบ่ง
บอกภาพลักษณ์ของสินค้า 

3. Place 

     Place คือ วิธีการน าสินค้าไปสู่มือของลูกค้า หากเป็นสินค้าที่จะขายไปหลาย ๆ แห่ง วิธีขาย หรือ
การกระจายสินค้าจะมีความส าคัญมาก หลักของการเลือกวิธีการกระจายสินค้านั้น  ตั้งจ าหน่ายหลาย ๆ แห่ง
จะดีเสมอ เพราะขึ้นอยู่กับว่าสินค้าของท่านคืออะไร และกลุ่มเป้าหมายท่านคือใคร เช่น ของใช้ในระดับบน 
ควรจะจ ากัดการขายไม่ให้มีมากชิ้นเกินไป อาจจะท าให้เสียภาพลักษณ์ของสินค้า   ท าเลที่ดีควรเลือกให้
เหมาะสมกับสินค้าของเราเช่นกัน มาบุญครองกับสยามเซ็นเตอร์   จะมีกลุ่มคนเดินที่หลากหลาย แตกต่างกัน
มาก แต่สถานที่และการตกแต่งร้าน ตกแต่งอาหาร มีอิทธิพลต่อการยกระดับของสินค้าให้น่าสนใจจนสามารถ
ท าราคาได้สูง 

4. Promotion 

Promotion คือ   การท ากิจกรรมต่าง ๆ เพ่ือบอกลูกค้าถึงลักษณะสินค้าของเรา เช่น โฆษณาในสื่อ
ต่าง ๆ หรือการท ากิจกรรม ที่ท าให้คนมาซื้อสินค้าของเรา เช่น การให้ลูกค้าทดลองชิมเพ่ือกระตุ้นความอยาก
ให้กับลูกค้า เมื่อลูกค้าชิมมีการตอบสนอง มีการสนทนา ท าให้เราสามารถขึ้งใจลูกค้าได้ง่ายและรู้ความต้องการ
ของลูกค้า 

 แหล่งจ ำหน่ำยวัตถุดิบและอุปกรณ์ 

 วัตถุดิบในการผลิตคุกก้ีสามารถหาซื้อได้ที่ตลาดสดและซุปเปอร์มาเก็ตท่ัวไป  

 - ร้านจ าหน่ายวัตถุดิบเบเกอรี่และอุปกรณ์ เช่น 

  * ร้านDK เบเกอรี่ ที่ตั้ง: 741 ถนนสีลม บางรัก กรุงเทพฯ, สีลม โทรศัพท์: 02-233-8352 

  * ร้าน ตั งจิบเซ้ง อุปกรณ์ท ำเค้ก 594-6 จักรเพชร เขต พระนคร กรุงเทพมหานคร    

02 222 1721     tangjibseng.com  

 

http://th.openrice.com/bangkok/restaurants/district/%e0%b8%aa%e0%b8%b5%e0%b8%a5%e0%b8%a1/
http://maps.google.co.th/local_url?dq=%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99+%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B4%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B9%89%E0%B8%87+%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81+%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%95+%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%A3+%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%9E%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%A3&q=http://www.tangjibseng.com/&ved=0CA8Q5AQ&sa=X&ei=P56ZUr3ZLKqTiAf50YCYDw&s=ANYYN7l3pK5dKiVK9LpK93UJBGrmU0-LIQ
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  * ร้านขจรศักดิ์ เครื่องครัว, KAJORNSAK KITCHENMATE. ที่อยู่: 472-474 ตรงข้าม ห้าง
อินเดียเอ็มโพเรียม ถนนจักรเพชร(พาหุรัด) แขวงวังบูรพาภิรมย์ เขตพระนคร กรุงเทพฯ  

 

รำคำอุปกรณ์ในกำรผลิตเบเกอรี่ 

 เครื่องผสม ขนาด 5 ลิตร  ราคาประมาณ 30,000 บาท/เครื่อง 
 เตาอบแก๊สขนาด  2 ถาด(เหล็ก) ราคาประมาณ 20,000 บาท/เตา 
 เครื่องชั้งดิจิตอล   ราคาประมาณ 2,500 บาท/เครื่อง 
 ชุดอุปกรณ์ที่จ าเป็น  ราคาประมาณ 5,000 บาท 
    รวมค่าใช้จ่ายประมาณ 57,500 บาท 
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บทปฏิบัติกำร 
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          ต ำรับคุกกี   

ภำคปฎิบัติ  วันที่ 1 

คุกกี รสนมสด  

ส่วนผสม 
 แป้งสาลีเอนกประสงค์  300  กรัม 

ผงฟู    4  กรัม 
นมผง    25  กรัม 

 เนยสด    250   กรัม 
 เกลือ    0.5  กรัม 

น้ าตาลไอซิ่ง   125  กรัม 
 ไข่ไก่แช่เย็น   1  ฟอง 
 กลิ่นนมเนย    2  กรัม 
วิธีท ำ 

1. ร่อนแป้ง  ผงฟู  และนมผง เข้าด้วยกัน 
2. ตีเนยสด เกลือ ที่ความเร็วปานกลางจนอ่อนตัว  ค่อยๆ ใส่น้ าตาลไอซิ่งจนหมด   
3. ตีต่อด้วยความเร็วสูง   จนกระทั่งขึ้นฟู 
4. ใส่ไข่ กลิ่นนมเนย  ตีให้เข้ากัน ลดความเร็วที่อ่อนสุด  ค่อยๆ  ใส่แป้งที่ร่อนพักไว้จนหมด  
5. น าส่วนผสมคุกกี้ใส่ถุงบีบหัวรูปดาว หรือกระบอกกดคุกก้ี บีบหรือกด เป็นชิ้นลงบนถาดที่ทาเนยขาว

ห่างกันประมาณ 1 นิ้ว  อบที่อุณหภูมิ  275  องศาฟาเรนไฮด์  นานประมาณ  15-20  นาที  หรือจน
สุกกรอบ 

 

 
 

ภาพที่  16   คุกกี้รสนมสด  

ที่มา : Alastair, 2011 
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คุกกี รสกำแฟ  

 
ส่วนผสม 
 
 แป้งสาลีเอนกประสงค์  300  กรัม 

ผงฟู    2  ช้อนชา 
นมผง    25  กรัม 

 เนยสด    250   กรัม 
 เกลือ    1/8  ช้อนชา 

น้ าตาลไอซิ่ง   125  กรัม 
 ไข่ไก่แช่เย็น   1  ฟอง 
 กาแฟผง    1  ช้อนโต๊ะ 
 กลิ่นกาแฟ    1  ช้อนชา 
 สีน้ าตาล    1/2  ช้อนชา 
 
วิธีท ำ 

1. ร่อนแป้ง  ผงฟู กาแฟผง และนมผง เข้าด้วยกัน 
2. ตีเนยสด เกลือ ที่ความเร็วปานกลางจนอ่อนตัว  ค่อยๆ ใส่น้ าตาลไอซิ่งจนหมด   
3. ตีต่อด้วยความเร็วสูง   จนกระท่ังขึ้นฟู 
4. ใส่ไข่ กลิ่นกาแฟ และสีน้ าตาล ตีให้เข้ากัน ลดความเร็วที่อ่อนสุด  ค่อยๆ  ใส่แป้งที่ร่อนพักไว้จน
หมด น าส่วนผสมคุกกี้ใส่ถุงบีบหัวรูปดาว หรือกระบอกกดคุกกี้ บีบหรือกด เป็นชิ้นลงบนถาดที่ทาเนย
ขาวห่างกันประมาณ 1 นิ้ว  อบที่อุณหภูมิ  275  องศาฟาเรนไฮด์  นาน  15-20  นาที  หรือจนสุก
กรอบ 

 
 

ภาพที่ 17    คุกกี้รสกาแฟ  
ที่มา : Alastair, 2011 
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คุกกี รสใบเตย  

 
ส่วนผสม 
 
 แป้งสาลีเอนกประสงค์  300  กรัม 

ผงฟู    2  ช้อนชา 
นมผง    25  กรัม 

 เนยสด    250   กรัม 
 เกลือ    1/8  ช้อนชา 

น้ าตาลไอซิ่ง   125  กรัม 
 ไข่ไก่แช่เย็น   1  ฟอง 
 กลิ่นใบเตย    1  ช้อนชา 
 สีเขียวแอ๊ปเปิล   1/2  ช้อนชา 
 
วิธีท ำ 

1. ร่อนแป้ง  ผงฟู  และนมผง เข้าด้วยกัน 
2. ตีเนยสด เกลือ ที่ความเร็วปานกลางจนอ่อนตัว  ค่อยๆ ใส่น้ าตาลไอซิ่งจนหมด   
3. ตีต่อด้วยความเร็วสูง   จนกระท่ังขึ้นฟู 
4. ใส่ไข่ กลิ่นใบเตย และสีเขียวแอ๊ปเปิล ตีให้เข้ากัน ลดความเร็วที่อ่อนสุด  ค่อยๆ  ใส่แป้งที่ร่อนพักไว้
จนหมด น าส่วนผสมคุกกี้ใส่ถุงบีบหัวรูปดาว หรือกระบอกกดคุกกี้ บีบหรือกด เป็นชิ้นลงบนถาดที่ทา
เนยขาวห่างกันประมาณ 1 นิ้ว  อบที่อุณหภูมิ  275  องศาฟาเรนไฮด์  นาน  15-20  นาที  หรือจน
สุกกรอบ 
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คุกกี รสชอคโกแลต  
 

ส่วนผสม 
 
 แป้งสาลีเอนกประสงค์  260  กรัม 
 ผงโกโก้    40  กรัม 

ผงฟู    2  ช้อนชา 
นมผง    25  กรัม 

 เนยสด    250   กรัม 
 เกลือ    1/8  ช้อนชา 

น้ าตาลไอซิ่ง   125  กรัม 
 ไข่ไก่แช่เย็น   1  ฟอง 
 กลิ่นชอคโกแลต    1  ช้อนชา 
  
วิธีท ำ 

1. ร่อนแป้ง  ผงฟู ผงโกโก้ และนมผง เข้าด้วยกัน 
2. ตีเนยสด เกลือ ที่ความเร็วปานกลางจนอ่อนตัว  ค่อยๆ ใส่น้ าตาลไอซิ่งจนหมด   
3. ตีต่อด้วยความเร็วสูง   จนกระท่ังขึ้นฟู 
4. ใส่ไข่  และกลิ่นชอคโกแลต ตีให้เข้ากัน ลดความเร็วที่อ่อนสุด  ค่อยๆ  ใส่แป้งที่ร่อนพักไว้จนหมด 
น าส่วนผสมคุกกี้ใส่ถุงบีบหัวรูปดาว หรือกระบอกกดคุกก้ี บีบหรือกด เป็นชิ้นลงบนถาดที่ทาเนยขาว
ห่างกันประมาณ 1 นิ้ว  อบที่อุณหภูมิ  275  องศาฟาเรนไฮด์  นาน  15-20  นาที  หรือจนสุกกรอบ 
 

 

ภาพที่  18  คุกกี้รสชอคโกแลต  
ที่มา : Alastair, 2011 
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ต ำรับคุกกี   

ภำคปฎิบัติ  วันที่ 2 

คุกกี ช็อกโกแล็ตชิฟ  
 
ส่วนผสม 

แป้งสาลี (บัวแดง)       400   กรัม 
เนยสด        275   กรัม 
โซดาไบคาร์บอเนต       1   กรัม 
น้ าตาลทรายแดง       60  กรัม 
กลิ่นวานิลา        10  กรัม 
ลูกเกด         125   กรัม 
ผงฟู                  4  กรัม 
เกลือ            1   กรัม 
น้ าตาลไอซิ่ง          150   กรัม 

           ไข่ไก่แช่เย็นเบอร์ใหญ่                  1  ฟอง 
เม็ดมะม่วงหิมพานต์หักอบ         400  กรัม 
ช็อกโกแลตซิพ      50   กรัม 
เม็ดมะม่วงหิมพานต์อบ         75   กรัม (แต่งหน้า) 

 
วิธีท ำ 
        1.  แป้งสาลี  ผงฟู  ร่อนรวมกับ พักไว้ 
        2.  เนยสด เกลือ โซดาไบคาร์บอเนต ผสมกัน ตีด้วยความเร็วปานกลางจนกระทั่งเนยสดอ่อน 

  ตัว  นานประมาณ  3  นาที   
3.  เติม  น้ าตาลไอซิ่ง  น้ าตาลทรายแดงจนหมด ตีด้วยความเร็วสูงขึ้น ประมาณระดับ 4 จนกระท่ังขึ้นฟู   

ลดความเร็วที่ปานกลาง  นานประมาณ  3  นาที 
        4.  เติม  ไข่ไก่แช่เย็น ตีจนเข้ากัน เติมกลิ่นวานิลา  ตีนานประมาณ  3  นาที   
        5.  ลดความเร็วเครื่องลงต่ าสุด  เติม แป้งที่พัก
ไว้ ตามด้วยเม็ดมะม่วงหิมพานต์หักอบ ลูกเกด  
ช็อกโกแลตชิพ คนให้เข้ากัน น ามาตักวางบนถาดท่ี
ทาเนยขาวจนทั่ว  ตกแต่งด้วย ช็อกโกแลตชิพ  
เม็ดมะม่วงหิมพานต์  น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 275 
องศาฟาเรนไฮน์ นานประมาณ 20-25 นาที หรือจน
สุกกรอบ   พออุ่นวางบนตะแกรงพักไว้ให้เย็น  เก็บ
ใส่ภาชนะปิดสนิท 
 

    
                                                               ภาพที่  19    คุกกี้ช็อกโกแล็ตชิฟ  
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คุกกี แฟนซี 

 
ส่วนผสมที่ 1 รสนม 
 
  แป้งสาลี(บัวแดง)   400  กรัม 
  เนยสด    250  กรัม 
  น้ าตาลไอซิ่ง   180  กรัม 
  นมผง     20  กรัม 
  วานิลลา     4  กรัม 
  ผงฟู     4  กรัม 
  เกลือป่น     1  กรัม 
  ไข่ไก่แช่เย็น    1  ฟอง 
 
วิธีท ำ 

1. ร่อนแป้ง ผงฟู  นมผง เข้าด้วยกัน พักไว้ 
2. น าเนยสด เกลือ ตีด้วยความเร็วปานกลางจนอ่อนตัว ค่อยๆ เทน้ าตาลไอชิ่ง จนหมดตีจนฟูขาว  ใส่ไข่

ไก่ และกลิ่นวานิลลา 
3. เติมส่วนผสมข้อที่ 1 ที่ร่อนเตรียมไว้ ผสมให้เข้ากัน เป็นแป้งรสนม 

 
ส่วนผสมที่ 2 รสโกโก ้
  แป้งสาลี(บัวแดง)   380  กรัม 
  ผงโกโก้    30  กรัม 
  เนยสด    250  กรัม 
  น้ าตาลไอซิ่ง   180  กรัม 
  นมผง    20  กรัม 
  วานิลลา     3  กรัม 
  ผงฟู     4  กรัม 
  เกลือป่น      1  กรัม 
  ไข่ไก่แช่เย็น     1  ฟอง 
 
วิธีท ำ 

1. ร่อนแป้ง ผงฟู  นมผง และผงโกโก้ เข้าด้วยกัน พักไว้ 
2. น าเนยสด เกลือ ตีด้วยความเร็วปานกลางจนอ่อนตัว ค่อยๆ เทน้ าตาลไอชิ่ง จนหมดตีจนฟูขาว   
ใส่ไข่ไก่ และกลิ่นวานิลลา 
3. เติมส่วนผสมข้อที่ 1 ที่ร่อนเตรียมไว้ ผสมให้เข้ากัน ได้แป้งรสโกโก ้
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กำรขึ นลำยคุกกี  
 

ลำยที่ 1  
น าแป้งทั้งสองรสมารีดเป็นแผ่นขนาดเท่าๆ โดยรีดบนกระดาษไข กันความหนาประมาณ 0.2 

เซ็นติเมตร  วางแผ่นคุกกี้ท่ีรีดได้ประกบกัน จากนั้นม้วนให้แน่นเป็นท่อนกลม ม้วนห่อด้วยกระดาษไข น าไปแช่
เย็นให้แข็ง น าออกมาตัดเป็นแว่นหนาประมาณ 0.3 เซ็นติเมตร เรียงใส่ถาดอบ 
 
ลำยที่ 2 
 น าแป้งรสโกโก้มารีดเป็นแผ่นประมาณ 0.2 เซ็นติเมตร จากนั้นน าแป้งรสนมมาคลึงเป็นแท่งกลมขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลาง 3 เซ็นติเมตร น าแป้งรสโกโก้ที่รีดเป็นแผ่นไว้มาหุ้มแป้งรสนมให้รอบแท่งตัดส่วนเกินออก 
คลึงให้แน่น ม้วนห่อด้วยกระดาษไข น าไปแช่เย็นให้แข็ง น าออกมาตัดเป็นแว่นหนาประมาณ 0.3 เซ็นติเมตร 
เรียงใส่ถาดอบ 
 
ลำยที่ 3 
 น าแป้งทั้งสองรสมารีดเป็นแผ่นขนาดเท่าๆ โดยรีดบนกระดาษไข กันความหนาประมาณ 0.5 
เซ็นติเมตร วางแผ่นคุกก้ีที่รีดได้ประกบกัน 4-6 ชั้น โดยสลสัสีกัน น าไปแช่เย็นสักครู่ น าออกมาหั่นเป็นแท่ง
กว้างประมาณ 5 เซนติเมตร ม้วนห่อด้วยกระดาษไข น าไปแช่เย็นให้แข็ง น าออกมาตัดเป็นแผ่นหนาประมาณ 
0.3 เซ็นติเมตร เรียงใส่ถาดอบ 
 
ลำยที่ 4 
 น าแป้งที่เป็นส่วนที่เหลือเศษทั้งหมด โดยรวมรสนม และรสโกโก้เคล้าพอเข้ากัน เป็นลายหินอ่อน ม้วน
ห่อด้วยกระดาษไข น าไปแช่เย็นให้แข็ง น าออกมาตัดเป็นแว่นหนาประมาณ 0.3 เซ็นติเมตร เรียงใส่ถาดอบ 
 
กำรอบ 
 เรียงขิ้นคุกกี้ใส่ถาดอบ ที่ทาเนย
ขาวหรือถาดที่รองด้วยกระดาษรองอบ 
โดยให้แต่ละชิ้น ห่างกันประมาณ 1 นิ้ว 
หรือ 2.5 เซ็นติเมตร โดยอบที่อุณหภูมิ 
140 องศาเซลเซียส นานประมาณ 
 10 - 15 นาที หรือจนขนมสุกเหลือง น า
ออกจากเตา พักให้เย็น เก็บใส่ภาชนะปิด
สนิท 
 
 
 
 
 

   ภาพที่ 20    คุกกี้แฟนซี 
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ต ำรับคุกกี   

ภำคปฎิบัติ  วันที่ 3 

คุกกี ธัญญพืช  
ส่วนผสม 

แป้งสาลี (บัวแดง)       400   กรัม 
เนยสด        275   กรัม 
โซดาไบคาร์บอเนต       1   กรัม 
น้ าตาลทรายแดง       60  กรัม 
กลิ่นวานิลา        10  กรัม 
ลูกเกด         100   กรัม 
ผงฟู                  4  กรัม 
เกลือ            1   กรัม 
น้ าตาลไอซิ่ง          150   กรัม 

           ไข่ไก่แช่เย็นเบอร์ใหญ่                  1  ฟอง 
เม็ดมะม่วงหิมพานต์หักอบ         200  กรัม 
ข้าวโอ๊ต      50   กรัม 
เมล็ดทานตะวัน     100  กรัม 
งาขาวงาด าคั่ว     50  กรัม 

วิธีท ำ 
        1.  แป้งสาลี  ผงฟู  ร่อนรวมกับ พักไว้ 
        2.  เนยสด เกลือ โซดาไบคาร์บอเนต ผสมกัน ตีด้วยความเร็วปานกลางจนกระทั่งเนยสดอ่อน 
             ตัว  นานประมาณ  3  นาที   
        3.  เติม  น้ าตาลไอซิ่ง  น้ าตาลทรายแดงจนหมด ตีด้วยความเร็วสูงขึ้น ประมาณระดับ 4 จนกระท่ังขึ้นฟู  

ลดความเร็วที่ปานกลาง  นานประมาณ  3  นาที 
        4.  เติม  ไข่ไก่แช่เย็น ตีจนเข้ากัน เติมกลิ่นวานิลา  ตีนาน

ประมาณ  3  นาที   
        5.  ลดความเร็วเครื่องลงต่ าสุด  เติม แป้งที่พักไว้ ตามด้วยเม็ด
มะม่วงหิมพานต์หักอบ ลูกเกด ข้าวโอ๊ต เมล็ดทานตะวัน งา คนให้เข้ากัน 
น ามาตักวางบนถาดท่ีทาเนยขาวจนทั่ว    น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 275 
องศาฟาเรนไฮน์ นานประมาณ 20-25 นาที หรือจนสุกกรอบ   พออุ่น
วางบนตะแกรงพักไว้ให้เย็น  เก็บใส่ภาชนะปิดสนิท 
 
 

 
 

                ภาพที่ 21    คุกกี้ธัญญพืช  
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คุกกี อัลมอลด์ไข่ขำว  

 
ส่วนผสม 
 ไข่ขาว  150 กรัม 
 น้ ามะนาว 5 กรัม 
 น้ าตาลทราย 225 กรัม 
 กลิ่นวานิลา 5 กรัม 
 อัลมอลด์สไลด์ 50 กรัม 
 ผิวส้มขูด 5 กรัม 
 อัลมอลด์สไลด์ 50 กรัม (แต่งหน้า) 
 
วิธีท า 
 1. อบอัลมอลด์สไลด์ 50 กรัม ที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส จนสุกเหลือง น าอัลมอลด์สไลด์ออกมา
บดให้ละเอียด 
 2. ตีไข่ขาว น้ ามะนาว และน้ าตาลทราย ด้วยหัวตีตะกร้อความเร็วสูง นานประมาณ 5 นาที จน
ส่วนผสมข้นตั้งยอด  
 3. ลดความเร็วเครื่องลง เติมกลิ่นวานิลา อัลมอลด์สไลด์บด ผสมให้เข้ากัน 
 4. ตักส่วนผสมที่ได้ใส่ถุงบีบ บีบเป็นแท่งยาวลงบนถาดที่รองด้วยแผ่นรองอบแต่งหน้าด้วยอัลมอลด์
สไลด์ 
 5. น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส นานประมาณ 40 นาที หรือจนกระทั้งคุกกี้สุกเหลือง น า
ออกจากเตาพักให้เย็น เก็บใส่ภาชนะปิดสนิท 
 
 

 
 

      ภาพที่ 22    คุกกี้อัลมอลด์ไข่ขาว  
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หลักสูตร การประกอบอาชีพงานดอกไม้และเครื่องสมรส 
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หลักสูตรงำนอำชีพส ำหรับผู้สูงอำยุวัยเกษียณ 
งำนดอกไม้สดและใบตอง เพื่อกำรค้ำ 

 
6. หลักกำรของหลักสูตร 
      1.1  หลักสูตรงานอาชีพส าหรับผู้สูงอายุวัยเกษียณ  งานดอกไม้สดและใบตอง เพ่ือการค้าเปน  
หลักสูตรที่เนนการถ่ายทอดความรู้ทางวิชาชีพ    และแนวทางการประกอบธุรกิจทางอาชีพ เพื่อผู้สูงอายุ 
ซึ่งมีความสนใจและความพร้อม  โดยเนนการบูรณาการเนื้อหา   สาระภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติ
จริง   
        1.2. หลักสูตรงานอาชีพส าหรับผู้สูงอายุวัยเกษียณ  งานดอกไม้สดและใบตอง เพ่ือการค้าเนน 
การ ด าเนินงานรวมกับเครือขาย สถานประกอบการ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  เพ่ือประโยชนในการ
ประกอบอาชีพ พร้อมทั้งการศึกษาดูงาน 
 
7. จุดหมำยของหลักสูตร 
      เพ่ือใหผูเรียนรู้มีคุณลักษณะดังนี้ 

2.1   มีความรูและท ักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสรางรายไดที่มั่นคง  
2.2   มีความรูความเขาใจและฝกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 

8. กลุมเปำหมำย   
บุคคลทั่วไป และส าหรับผู้สูงอายุ คือ ผู้มีอายุ 60 ปี ขึ้นไป  
 

9. โครงสร้ำงหลักสูตร  
9.1 เนื้อหาวิชาชีพ  การประดิษฐ์ดอกไม้สด และการประดิษฐ์งานใบตอง ประกอบด้วย  เนื้อหาทฤษฎี    

6-10 ชั่วโมง   เนื้อหาปฏิบัติ  18-20  ชั่วโมง      
9.2  เนื้อหาการลงทุนธุรกิจการจัดท าเครื่องประกอบพิธีสมรสเ นื้อหาทฤษฎี    6-10 ชั่วโมง 

9.2.1 การเลือกท าเลที่ตั้งราน 
9.2.2 การจัดและตกแตงหนาราน 
9.2.3 การคิดราคาตนทุนและการวิเคราะหจุดคุมทุน 
9.2.4 การขาย 
9.2.5 การสงเสริมการขาย 
9.2.6 การท าบัญชีรานคาอยางงาย 

9.3 หน่วยงานที่ให้การสนับสนุน แหล่งทุน  แหล่งจ าหน่าย  ภาษี  เนื้อหา 3 ชั่วโมง 
9.4 ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านระบบเครือข่าย  เนื้อหา 6 ชั่วใมง 
9.5 การศึกษาดูงานสถานประกอบการ  จ านวน 8 ชั่วโมง    

10. กำรจดักระบวนกำรเรียนรู 
10.1 การบรรยาย 
10.2 การสาธิต  
10.3 การปฏิบัติ 
10.4 การศึกษาดูงานสถานประกอบการ 
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6. สื่อกำรเรียนร ู

 6.1.  ศึกษาจากเอกสารใบความรู้  
 6.2.  ศึกษาจากแหลงเรียนรู้จากสถานประกอบการ 
 6.3   ตัวอย่าง/ของจริง / วิทยากร / ภ ูมิปญญาทองถิ่น 

 
 

7. กำรวัดและประเมินผล 
            7.1  การประเมินภาคทฤษฎี                            ร้อยละ 10 
 7.2  การประเมินด้านการเข้าร่วมกิจกรรม                  ร้อยละ 10 
 7.3  การประเมินภาคปฏิบัติ      ผลงานของผู้เข้ารับการอบรม      ร้อยละ 80 
 7.2  การประเมินความพึงพอใจโดยรวมของผู้เข้าอบรม               ร้อยละ 80 
 
      8.  รำยนำมคณะกรรมกำรร่ำงหลักสูตร 
 8.1  ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ พีรพัชระ   ประธานกรรมการ 
 8.2  รองศาสตราจารย์  ดร.วิกร   ตัณฑวุฑโฒ              รองประธานกรรมการ 
 8.3  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงสิริ   วชิิรานนท์            กรรมการ  
 8.4  อาจารย์วไลภรณ์               สุทธา                  กรรมการ  
 8.5  ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิรัติ     โสฬศ             กรรมการ  
 8.6  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดรุณี  โอวจาริยพิทักษ์               กรรมการ  
 8.7  ผู้ช่วยศาสตราจารย์คนึงนิจ   กัณหกาญจนะ                       กรรมการ                                 
 8.8  นายสมทรัพย์                   เทพน าโสมนัสส ์  กรรมการ  
 8.8  นางสาวสมพิศ                  เทพน าโสมนัสส ์  กรรมการ  
 8.9  ผู้ช่วยศาสตราจารย์สมสมร   พรพรรณพิพัฒน์                   กรรมการและเลขานุการ 
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หลักสูตรงำนอำชีพส ำหรับผู้สูงอำยุวัยเกษียณ งำนดอกไม้สดและใบตอง เพื่อกำรค้ำ 
 

วัน/
เดือน/ปี 

รายละเอียดภาคทฤษฎี 2 ชม. รายละเอียดภาคปฏิบัติ 4 ชม. 

วันที่ 1 1. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการร้อยมาลัย ใบตอง
และการจัดดอกไม้ 

2. ความรู้เกี่ยวกับการร้อยมาลัยดอกไม้สด 
2.1 ความหมายและส่วนประกอบของมาลัย 
2.2 ขั้นตอนการร้อยมาลัย 
2.3 วิธีการร้อยมาลัยแบบต่าง ๆ 
2.4 ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการร้อยมาลัยดอกไม้
สด 

(ใบความรู้) 

 
การประดิษฐ์มาลัยช าร่วยแบบโคมญี่ปุ่น 

(ใบงาน) 

วันที่ 2 3. ความรู้เกี่ยวกับพานดอกไม้สด 
3.1 ประเภทและวัสดุอุปกรณ์ของการจัดพาน
ดอกไม้สด 
3.2 วิธีการจัดพานดอกไม้สด 
3.3 ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการจัดพานดอกไม้สด 

(ใบความรู้) 

การประดิษฐ์พานรองรับน้ าสังข์ 
(ใบงาน) 

วันที่ 3 4. ความรู้เกี่ยวกับงานใบตอง 
4.1 วัสดุอุปกรณ์ของงานใบตอง 
4.2 วิธีการประดิษฐ์งานใบตอง 
4.3 ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับงานใบตอง 

(ใบความรู้) 

การประดิษฐ์บายศรีปากชาม 
(ใบงาน) 

วัน/
เดือน/ปี 

รายละเอียดภาคทฤษฎี 3 ชม. รายละเอียดภาคทฤษฎี 3 ชม. 

วันที่ 4  การลงทุนธุรกิจการจัดท าเครื่องประกอบพิธี
สมรส 
5.1.  การเลือกท าเลที่ตั้งราน 
5.2.  การจัดและตกแตงหนาราน 
5.3.  การคิดราคาตนทุนและการวิเคราะหจุด     

คุมทุน 
5.4.  การจัดจ าหน่ายและการสงเสริมการขาย 
5.5.  การท าบัญชีรานคาอยางงาย 

(ใบความรู้) 

6.1  หน่วยงานที่ให้การสนับสนุน แหล่งทุน  
แหล่งจ าหน่าย  ภาษี  

6.2  ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านระบบ
เครือข่าย   

 
(ใบความรู้) 

วันที่ 6      ศึกษาดูงานสถานประกอบการ            ศึกษาดูงานสถานประกอบการ 
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หลักสูตรวันที่ 1 

1. ควำมรู้เบื องต้นเกี่ยวกับกำรร้อยมำลัย ใบตองและกำรจัดดอกไม้ 
 
     ความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์ วัสดุการร้อยมาลัย ใบตองและการจัดดอกไม้  
    การร้อยมาลัย ใบตองและการจัดดอกไม้ เพื่อการค้า มีวัสดุอุปกรณ์พ้ืนฐานที่ส าคัญแยกเป็น 3 ประเภท 

1. เครื่องมือ  ส าหรับงานร้อยมาลัยใบตองและดอกไม้สด เพื่อการค้า 
2. วัสดุส าหรับ งานร้อยมาลัยใบตองและดอกไม้สด เพ่ือการค้า 
3. ภาชนะ ส าหรับถนอมดอกไม้และใบไม้ 

1. เครื่องมือ  ส าหรับงานร้อยมาลัยใบตองและดอกไม้สด เพื่อการค้า   
1.1. มีดตัดหรือเจียน ใบตอง  
1.2. มีดส าหรับตัดก้านดอกไม้  
1.3. คัตเตอร์ใหญ่ ส าหรับ ตัดโฟม เกาโฟม และรัดแบ่ง Floral Form ไม่ควรจะใช้มีดตัดดอกไม้มาตัด 

Floral Foam เพราะจะท าให้เสียคมได้ง่าย 
1.4. กรรไกร จะแยกเป็น 

1.4.1.  กรรไกร ตัดกระดาษ ตัดริบบิ้น  
1.4.2.  กรรไกร ตัดดอกไม้ และกิ่งไม้  ต้องมีความคม และแข็งแร็ง เวลาตัดก้านของดอกไม้ คม

ของกรรไกรจะบีบก้านดอกไม้ท าให้เกิดความช้ า ดอกไม้จะดูดน้ าได้ไเต็มที่ มีผลท าให้
ดอกไม้ไม่ทน 

1.5. คีมตัดลวด  ขนาดพอเหมาะมือส าหรับตัดลวด   
1.6. คีมบิดลวด ควรมีปากกว้างพอสมควร  คีมปลิดหนามและใบกุหลาบ สามารถท างานได้เร็ว แต่มี

ข้อเสียคือ ท าให้ก้านกุหลาบหักง่าย และถลอกไม่สวยงาม เราอาจเปลี่ยนมาใช้มีดปลิดหนามและ
ใบแทนก็ได้ 

1.7. แป้นสก๊อตเทป ควรมีความใหญ่และมีน้ าหนักพอสมควร เพ่ือเพ่ิมความคล่องตัวในการใช้งาน 
ส่วนสก๊อตเทปควรเลือกชนิดที่ทนต่อการเปียกน้ าให้มากท่ีสุด 

1.8. แป้นหมุน ใช้ส าหรับรองรับภาชนะท่ีใช้จัดดอกไม้ ท าให้สะดวกต่อการจัด และการตรวจเช็ค
ผลงาน 

1.9. ภาชนะส าหรับแช่ Floral From ควรมีที่เฉพาะสามารถถ่ายน้ าได้สะดวกและกักเก็บน้ าได้อย่างดี 
อาจใช้อ่างน้ าที่มีปุ่มกักหรือถ่ายน้ าออกได้ แต่ต้องระมัดระวังการอุดตันของท่อน้ าด้วย 

1.10. ภาชนะเติมน้ าดอกไม้ ควรมีปากแคบ และยาว 
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ภาพที่ 1   คีมตัดกิ่งไม้                     ภาพที่ 2  คีมปากแบนบิดลวด 
 

       
ภาพที่ 3  คีมตัดลวด                              ภาพที่ 4   คัตเตอร์ 
      
 

                
ภาพที่ 5  แท่นสก็อตเทป                           ภาพที่ 6  แป้นหมุน     

 
 

2. วัสดุส าหรับ งานร้อยมาลัยใบตองและดอกไม้สด เพ่ือการค้า 
2.1. เชือก เบอร์ 8    ส าหรับรูดมาลัยที่ร้อยเสร็จแล้ว 
2.2. เข็มร้อยมาลัย ท าจากเหล็กหรือสแตนเลส ปลายแหลม มี 2 ชนิด ควรเลือกใช้ให้เหมาะสมกับ

งาน เหล็กมีข้อดี คือ เข็มจะเล็กหรือบางกว่าสแตนเลสซึ่งท าให้กลีบดอกไม้ที่ร้อยรูไม่ใหญ่และ
ช ามาก แต่ข้อเสีย คือเป็นสนิม ส่วนสแตนเลสนั้น เข็มไม่ขึ้นสนิมแต่แท่งเข็มใหญ่ เวลาร้อย
กลีบดอกไม้จะรูใหญ่ เล่มยาวจะยาวประมาณ 12-14 นิ้ว และเล่มสั้น ยาว  6 นิ้ว 

2.3. เข็มมือ เข็มเหมาะสมส าหรับงานใบตองคือ เข็มเบอร์ 8 หรือเข็มเบอร์ 9 ขนาดยาวมีรูเข็มกว้าง 
สะดวกในการร้อยด้าย ส่วน เข็มมือเบอร์ 7 ส าหรับเย็บใบตอง หรือเย็บแบบ 

2.4. วาสลินส าหรับหล่อลื่น เข็มร้อยมาลัย  



124 
 

2.5. กานผักตบชวาหรือกานกลวย ใช้ส าหรับปักดอกไม้ในภาชนะทรงสูง เช่น ขวดน ้า 
2.6. ฟรอร่าเทป ควรเลือกสีให้เหมาะสมส าหรับก้านดอกไม้ แต่ถ้าต้องการให้ส าหรับตกแต่งอาจเลือก

สีที่มีความแตกต่างก็ได้ เช่น สีแดง สีเหลือง สีชมพู สีขาว เป็นต้น นอกจากนี้ควรเลือกฟลอร่าเทป
ที่เป็นของแท้ ซึ่งจะสังเกตได้จากความเหนียวในขณะพันก้านดอกไม้ 

2.7. ลวดเส้นเล็ก ส าหรับมัดก้านดอกไม้ ลวดเส้นใหญ่ส าหรับดามโครงใบตอง เพื่อเย็บแบบ และ ลวด
ใหญ่พันก้านส าเร็จ ส าหรับใช้เป็นแกนกลาง จัดช่อดอกไม้  ทั้งหมดนี้ มีทั้งชนิดเป็นขด และชนิด
ดึงยืดเป็นเส้นตรงที่ตัดส าเร็จมาเรียบร้อยแล้ว   

2.8. ลวดพันกระดาษส าเร็จ  เป็นลวดเบอร์ 30 ขนาดเล็ก พันก้านด้วยกระดาษย่นสีต่าง ๆ  ส าหรับมัด
แทนด้ายหรือเชือก จะแน่นมาก  สามารถเลือกสีกระดาษ สีเดียวกับก้านดอกไม้ 

2.9. กระดาษลวดลาย หรือแผ่นพลาสติก หรือตาข่ายส าหรับห่อดอกไม้ สามารถเลือกขนาดความ 
กว้างคุณภาพและลวดลายตามต้องการ 

2.10. กระดาษทราย ใช้ขัดเข็มที่ขึ้นสนิม ควรเลือกใช้ใช้กระดาษทรายเบอร์ 0 
2.11. Floral Foam ใช้ส าหรับปักดอกไม้ ใบไม้ มีหลายชนิดให้เลือก ชนิดที่ใช้กับดอกไม้สด เรียกว่า 

"Oasis" ส่วนชนิดที่ใช้กับดอกไม้แห้งหรือดอกไม้ประดิษฐ์เรียกว่า "Sahara" 
2.12. ก้านผักตบชวา บรรจุให้แน่นในภาชนะก่อนปักดอกไม้ลงไป ก้านผักตบชวาจะอยู่เหนือหรือ

ต ่ากว่า หรือพอดีกับปากภาชนะ ก็ขึ้นอยู่กับแบบที่จัด ผู้ประกอบการอาจใช้ประกอบกับตะปู
เข็ม เพื่อปักกิ่งไม้ที่มีก้านเล็กหรือแข็ง ซึ่งไม้อาจปักลงในช่องตะปูได้ 

2.13. ด้ายสีเขียว ด้านสีขาว ด้ายสีแดง และสี ขนาดใหญ่นิยมใช้เบอร์ 8 เบอร์ 20 ใช้ร้อยมาลัย 
อุบะ และเฟ่ือง ขนาดเล็กใช้เบอร์ 60 ใช้เย็บดอกข่า เย็บแบบประกอบมาลัย 

2.14. ผ้ำขำวบำง เมื่องานใบตองส าเร็จใช้ผ้าขาวบางชุบน้ า 2 ชั้นห่องานใบตองให้เรียบร้อย 
2.15. แม็กเย็บกระดาษ ส าหรับยึดกลีบใบตอง พร้อมลูกแม็ก เบอร์ 10 
2.16. ถุงพลาสติก ขนาด 3X4 ซม.ใช้ส าหรับใส่น ้าแช่ก้านดอกไม้ ก่อนน ามาต่อก้าน  
2.17. ยางวงขนาดเล็ก ใช้ส าหรับรัดถุงพลาสติกท่ีใส่น ้าแช่ก้านดอกไม้ต่อกับทางมะพร้าว 

 
 

 
ภาพที่  7   เชือกและด้ายส าหรับร้อยมาลัย และเย็บใบตอง 
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ภาพที่  8     กระดาษสา 

 

 
ภาพที่ 9   ตาข่ายห่อก้านดอกไม้ 

 

       
ภาพที่ 10    ริบบิ้นเนื้อมัน และริ้บบิ้นผ้าแก้ว 

 
ภาพที่  11   โอเอซิส 

     
3. ภาชนะ  

3.1. ภาชนะแช่ดอกไม้ ควรมีทั้งทรงสูง และทรงเตี้ย ปากกว้าง สามารถล้างท าความสะอาดได้ง่ายและ
จะต้องเก็บได้สะดวก 
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3.2. การเลือกภาชนะที่ใช้จัดดอกไม้  หมายถึง รูปทรงแจกันขนาดต่างๆ รวมทั้งภาชนะอ่ืนๆ หรือวัสดุ
บางอย่างที่สามารถน ามาปรับใช้จัดดอกไม้ได้ เช่น ตะกร้า ผู้ประกอบการควรค านึงถึงลักษณะ
ภาชนะท่ีใช้ในการจัดดอกไม้ดังต่อไปนี้ 
3.2.1. ภาชนะท่ีน ามาจัดดอกไม้ ควรเลือกภาชนะท่ีใส่น ้าได้พอสมควร เพ่ือก้านดอกไม้จะได้ 

แช่น ้าอยู่เสมอ โดยเฉพาะภาชนะทรงเตี้ย หากใช้จัดดอกไม้สด ภาชนะจะต้องมีความสูง
กว่าที่ยึดดอกไม้ ส่วนภาชนะทรงสูง ผู้ประกอบการควรเลือกปากภาชนะกว้างพอที่จะล้าง
ท าความสะอาดได้ทั่วถึง 

3.2.2. ภาชนะท่ีใช้จัดดอกไม้ ควรเลือกสีกลาง ๆ หรือสีเข้ม เพราะจะท าให้สีของดอกไม้ดูเด่น
ขึ้นไม่ควรเลือกภาชนะที่มีลวดลายมากจะท าให้ดอกไม้ไม่เด่น 

3.2.3.   รูปแบบของภาชนะท่ีใช้จัด ควรเป็นแบบเรียบ ๆ เพื่อเลือกใช้ให้เหมาะกับทุกโอกาส 
3.2.4. ควรเลือกใช้แจกันหรือภาชนะทึบแสงมากกว่าภาชนะโปร่งแสง เพราะภาชนะโปร่งแสง 

เวลาจัดจะมองเห็นก้านดอกไม้ ใบไม้ ดังนั้น จึงต้องหาวิธีพรางตาด้วยการใช้วัสดุอื่นหุ้ม 
ท าให้ไม่สะดวกและเสียเวลาในการจัด 

3.2.5. ควรเลือกใช้ภาชนะท่ีมีความกลมกลืนกับดอกไม้ ในเรื่องของผิวสัมผัส ขนาด สี รูปแบบ
การจัด และให้กลมกลืนกับสถานที่ 

3.2.6. ถ้าจ าเป็นต้องซื้อภาชนะจัดดอกไม้ทรงเตี้ย ควรเลือกชนิดที่ใช้ประโยชน์ได้หลายอย่าง 
เช่น ใช้จัดผัก ผลไม้ และจัดอาหารได้ 

3.2.7. ภาชนะทรงสูง ควรเลือกชนิดที่สามารถใช้ประโยชน์ได้ท้ังแบบตั้งและแบบแขวน 
3.2.8. วัสดุอื่น ๆ ที่สามารถน ามาใช้เป็นภาชนะจัดดอกไม้ได้ เช่น ต้นกล้วย แตงโม สับปะรดน ้า

เต้า ฟักทอง ฯลฯ แต่สิ่งเหล่านี้จะต้องน ามาดัดแปลงก่อนใช้จัดดอกไม้ 
3.2.9. กรณีจัดดอกไม้ลงกระเช้า ควรน าก่อนโอเอซิสมาห่อด้วยกระดาษฟอยล์ก่อนที่จะวางลง

ไปในภาชนะ มิฉะนั้น อาจท าให้กระเช้าที่ท าจากไม้ชนิดต่าง ๆ ผุได้ 
3.2.10. ภาชนะท่ีราคาแพงมาก ๆ ไม่ควรน ามาจัดดอกไม้ เช่น แจกันเบญจรงค์และแจกันลาย

ครามฯลฯ เพราะการใช้งานมีโอกาสที่จะเกิดอุบัติเหตุได้ 
3.2.11. ภาชนะจัดดอกไม้มีหลายแบบ หลายชนิด ควรเลือกซ้ือภาชนะท่ีมีเนื้อวัสดุ หรือผิวสัมผัส

เหมาะกับลักษณะงานที่ใช้  
 

3.3. ประเภทของภาชนะส าหรับจัดดอกไม้  
3.3.1.  แจกัน ควรเลือกชนิดที่มีการเคลือบภายใน เพ่ือสะดวกต่อการล้างท าความสะอาด และยัง

ป้องกันไม่ให้เกิดการตกค้างของเชื้อแบคทีเรีย ควรเลือกชนิดที่ตั้งได้อย่างมั่นคงและมี
ปากกว้าง เพ่ือจะได้เพ่ิงความสะดวกต่อการจัดดอกไม้ 

3.3.2.  ตะกร้า มีหลายขนาด หลายแบบให้เลือกปัจจุบันนี้มีการน าเอาวัสดุต่างๆ มาใช้การผลิต
ตะกร้าท าให้เราสามารถเลือกซื้อได้ตามความต้องการและความเหมาะสมในการจัด แต่ทาง
ที่ดีควรเลือกตะกร้าที่มีหูหิ้ว เพ่ือสะดวกต่อการขนส่งให้กับลูกค้า 
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3.3.3.  เครื่องแก้ว  เครื่องแก้วจะมีประกายจับแสงไฟในยามค ่าคืน ให้บรรยากาศแจ่มใส หรูหรา 
เช่น แก้วทรงสูง แก้วน ้ามีก้าน แจกันแก้ว เครื่องแก้วเหมาะส าหรับใช้ในงานเลี้ยงสังสรรค์ 
เช่น งานแต่งงาน งานวันเกิด เป็นต้น 

 

ภาพที่ 12    เครื่องแก้วส าหรับจัดดอกไม้ 
3.3.4.  เครื่องเคลือบชนิดเนื้อละเอียด ผิวจะมัน ไม่หรูหราแต่ไม่ด้อยคุณค่า เครื่องเคลือบสามารถ

ใช้ได้ในงานทั่ว ๆ ไป เช่น งานแสดงความยินดี งานปีใหม่ งานวันเกิด ฯลฯ ส่วนชนิดเนื้อ
หยาบ เช่น เครื่องปั้นดินเผาแบบไม่เคลือบ  
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ภาพที่ 13   เครื่องเคลือบส าหรับจัดดอกไม้ 

 

3.3.5.เครืองโลหะ  เครื่องโลหะ เช่น ทองเหลืองผิวมัน ให้ความรู้สึกม่ันคง สง่า ภาคภูมิ เครื่อง
โลหะใช้ในงานที่ค่อนข้างเป็นพิธีการ เช่น การจัดโตะหมู่บูชา การจัดเชิงเทียน เป็นต้น ก่อน
น ามาจัด ผู้ประกอบการจะต้องขัดทุกครั้ง เพ่ือท าให้เป็นมันวาวอยู่เสมอ 

 

                               ภาพที่ 14   เครื่องโลหะส าหรับจัดดอกไม้   

3.3.6.เครื่องเงิน ได้แก่ขันน ้า พานรอง ใช้ในงานที่เป็นพิธีการเช่นเดียวกัน เช่น งานมงคลสมรส 
การจัดเครื่องรดน ้าสังข์เป็นต้น 
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            ภาพที่ 15    เครื่องเงินส าหรับจัดดอกไม้ 

3.3.7.เครื่องจักสาน  เครื่องจักสาน ได้แก่ ตะกร้า กระจาด ฯลฯ ใช้ในงานที่ไม่เป็นพิธีการ เหมาะ
กับงานล าลองที่เป็นกันเอง 

 

                 ภาพที่ 16   เครื่องจักสาน 

สามารถหาซื้อกระเช้าและแจกัน ได้ที่ตลาดนัดจตุจักร ซึ่งเปิดบริการทุกวันพฤหัสบดี ศุกร์ 
เสาร์ และอาทิตย์ราคาใบละประมาณ 50 – 80 บาท ส าหรับผู้ประกอบการที่อยู่ในต่างจังหวัด สามารถหาซื้อ
กระเช้าและแจกันได้ตามร้านขายอุปกรณ์ตกแต่งบ้าน หรือตามจังหวัดต่าง ๆ เช่น ล าปาง เชียงใหม่ ปราจีนบุรี 
เป็นต้นบางครั้งอาจมีเอเย่นต์มาส่งให้ถึงที่ร้าน 

การเลือกซื้อ เลือกใช้ ใบตองและดอกไม้สด 

การเลือกใช้ใบตอง  ใบตอง ที่เหมาะสมส าหรับงานฝีมือ ควรใช้ใบตองตานี เพราะมีคุณสมบัตินุ่ม
เหนียวไม่ฉีกแตกง่าย  มีสีเขียวเข้ม เส้นทางตองมีแนวตรง ทางตองกว้างการเลือกใบตองตานี ควรเลือกใบตอง
ที่มีทางยาว ไม่อ่อนหรือแก่จนเกินไป ถ้าใบตองยังสดอยู่ให้น ามาผึ่งลมเพื่อให้ใบตองหายกรอบก่อน 
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ภาพที่ 17  รูปใบตอง 

1.  ใบตองที่ใช้ในการเย็บงานฝีมือควรเลือกใบตองกล้วยตานี  เพราะมีความนุ่มเหนียว ไม่เปราะไม่ฉีก
ขาดง่าย  ใบมีขนาดใหญ่ มีความหนาบางพอเหมาะ สีเขียวสวยและเป็นมัน 

2.  การฉีกใบตองควรใช้ปลายเข็มหมุดจิกแล้วฉีก   ชิ้นที่ใช้เป็นแบบควรใช้ แผ่นเดียวตลอด และอย่าฉีก
ซ้อนกันหลายชิ้น เพ่ือขนาดจะได้ไม่    คลาดเคลื่อน 

3.  การท าความสะอาด  ควรใช้ผ้าฝ้ายชุบน้ าหมาดๆ เช็ดตามรอยริ้วใบตองให้สะอาด ก่อนที่จะน ามา
ประดิษฐ์  เพ่ือที่จะได้งานที่สะอาด เรียบร้อย สวยงาม 

4.  การเก็บรักษา ถ้าต้องการให้งานใบตองสดทนนาน  เมื่อเย็บเสร็จแล้วควร  แช่น้ าแกว่งสารส้มไว้
สักครู่ หรือแช่น้ าธรรมดาอย่างน้อย 3 ชั่วโมง แล้วน า มาคลมุไว้ด้วยผ้าชื้น ถ้ามีตู้เย็นให้น างานใส่
ถุงพลาสติก  พรมน้ าผูกปากถุงแล้วน าไปแช่ในตู้เย็น 

การเลือกใช้ดอกไม้สด  ดอกไม้ที่นิยมร้อยมาลัย ได้แก่ กุหลาบ พุด มะลิ เฟ่ืองฟ้า กล้วยไม้ บานบุรี 
ผกากรอง ( ดอกตูม ) กะเม็ง พุทธชาด เขี้ยวกระแต เบญจมาศน้ า ( ดอกตูม ) หางนกยูง ( ดอกตูม ) ดอก
หญ้า พังพวย เล็บมือนาง มากาเร็ต ( ดอกตูม ) บานไม่รู้โรย ดอกรัก ดาวเรือง ประทัด พิกุล ฯลฯ 

ใบไม้ ที่ใช้ร้อยมาลัยได้แก่ ใบแก้ว ใบมะขาม ใบกระบือ ใบหมากผู้หมากเมีย ใบโกสน ใบมะยม ใบจามจุรี 
ใบดอนหญ้าขาว ใบดอนหญ้าแดง ใบชบา ฯลฯ  
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บทปฏิบตัิกำร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



132 
 

 

2.  กำรร้อยมำลัยดอกไม้สด 

จุดประสงค์ทั่วไป 

2. ความรู้เกี่ยวกับการร้อยมาลัยดอกไม้สด 
2.1. บอกความหมายและส่วนประกอบของมาลัย 
2.2. อธิบายขั้นตอนการร้อยมาลัย 
2.3. อธิบายวิธีการร้อยมาลัยรูปแบบต่าง ๆ 
2.4. อธิบายวิธีการเสนอแนะได้เหมาะสมกับมาลัยรูปแบบต่าง ๆ 
2.5. อธิบายวิธีการน าไปใช้ได้เหมาะสมกับรูปแบบของมาลัย 

 

เนื อหำ 

 มาลัย หมายถึง ดอกไม้ที่ร้อยเป็นพวง ซึ่งเกิดจากการประดิษฐ์แบบประณีตศิลป์ โดยการน าดอกไม้ 
ใบไม้ และส่วนต่างๆ ของดอกไม้ที่ร้อยได้มาร้อยตามลวดลาย หรือรูปแบบที่ต้องการเช่น มาลัยกลม มาลัยแบน 
มาลัยรี เป็นต้น 

มาลัยมีส่วนประกอบดังนี้ 

1. ตัวมาลัย คือ ส่วนที่ร้อยเป็นพวง อาจจะเป็นมาลัยกลม มาลัยแบน 
มาลัยรี หรือมาลัยตุ้ม เป็นต้น 
2. อุบะ คือ ส่วนที่ห้อยแกว่งไกวต่อจากส่วนตัวมาลัย เช่น อุบะพู่ 
อุบะแขก อุบะไทยทรงเครื่อง อุบะตุ้งติ้ง เป็นต้น 
3. มาลัยซีก คือ ส่วนที่ผูกปิดรอยต่อระหว่างตัวมาลัยกับพวงอุบะควร
เลือกซีกท่ีมีขนาดสัดส่วนที่เหมาะสมกับตัวมาลัย เช่น มาลัยซีก 3 เหมาะ
ส าหรับรัดปิดมาลัยตุ้มช าร่วย ส่วนมาลัยซีก 7 เหมาะส าหรับรัดปิด
รอยต่อมาลัยคล้องมือ เป็นต้น 
4. โบ คือ ส่วนประกอบอย่างหนึ่งส าหรับพวงมาลัยที่ใช้ในการคล้อง  
คอ คล้องมือ เช่น มาลัยบ่าวสาว มาลัยช าร่วย แต่ในบางครั้งมาลัยบาง
ประเภทอาจจะไม่ต้องใช้ริบบิ้นก็ได้เช่น มาลัยข้อพระกร มาลัยกลม  

  

ภาพที่  18  ส่วนประกอบของพวงมาลัย 
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วิธีกำรร้อยมำลัย มีขั้นตอนการร้อยดังนี้ 
1. เตรียมเข็มมาลัยชนิดที่ตรงไม่โค้งงอและไม่เป็นสนิม ใช้ น้ ามันวาสลินทาเข็มให้ลื่นแล้วเช็ดให้

สะอาด 
2. เตรียมแป้นใบตอง ส าหรับรองรับมาลัยขณะที่ร้อย ซึ่งถือว่าเป็นสิ่งส าคัญ ควรเตรียมแป้นใบตองที่

มีขนาดใหญ่กว่าตัวมาลัยเล็กน้อย การร้อยมาลัย 1 เข็ม จะต้องเตรียมแป้นใบตอง 2 ชิ้น ส าหรับ
รองด้านล่างและปิดส่วนบนของมาลัย 

3. ปลิดกลีบกุหลาบ โดยการใช้มือซ้ายจับก้านกุหลาบคว่ าลง  มือขวาจับกลีบกุหลาบชิ้นบน และค่อย 
ๆ ดึงเข้าหาตัว หมุนก้านกุหลาบออกข้างนอกอย่างช้า ๆ กลีบกุหลาบก็จะหลุดออกโดยไม่บอบช้ า 

4. ตัดกลีบดอกไม้ ใบไม้ ซึ่งดอกไม้และใบไม้ บางชนิดต้องตัดกลีบก่อนที่จะร้อย เช่น ดอกเฟ่ืองฟ้า 
ดอกบานบุรี ใบแก้ว ใบกระบือ เป็นต้น  รูปแบบการตัดกลีบ มีดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 

 
5.  พับกลีบร้อยมาลัย มีวิธีการพับ 3 แบบ คือ  

   แบบที่ 1 พับจีบทบ  
   โดยเอาโคนกลีบออกข้างนอก แล้วพับทบครึ่งกลีบ 

แล้วพับทบริมกลีบ กลับออกมาท้ังสองข้าง วิธีนี้ บางครั้งก็
ใช้ปลายกลีบออกข้างนอกก็ได้ เหมาะส าหรับพับกลีบ
กุหลาบมอญ 

    แบบที่ 2 พับกลีบม้วน 
โดยเอาปลายกลีบออกข้างนอก โดยใช้วิธีการ

ม้วนกลีบเป็นรูปหลอดกลม ๆ การพับกลีบชนิดนี้ มักใช้
กับกลีบดอกบานบุรี กลีบดอกกล้วยไม้ 

           แบบที่ 3 พับกลีบทบครึ่ง 
          โดยการพับแบบทบครึ่งธรรมดา ไม่ต้องพับทบ
กลีบออกท้ังสองข้าง การพับกลีบชนิดนี้เหมาะส าหรับใบไม้ 
ที่มีลักษณะแข็งกรอบแตกง่าย เช่น ใบแก้ว เป็นต้น 

 

ภาพที่ 20    การพับกลีบร้อยมาลัย 

 

ภาพที่ 19   แบบการตัดกลีบดอกไม้ 
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6. จับเข็มมาลัย ต้องถือเข็มมาลัยด้านมือซ้าย ควรจับให้มั่นคง จับเข็มสูงประมาณ 3 ½ นิ้ว นับจาก
ก้นเข็มขึ้นมา เมื่อจะพับกลีบดอกไม้ก็ใช้มือขวาพับ แต่มือซ้ายก็ยังคงต้องถือเข็มอยู่ คือ ใช้นิ้วนาง
และนิ้วก้อย มือซ้ายจับเข็ม งัดเข็มให้เหออก แล้วใช้มือซ้ายเพียงนิ้วหัวแม่มือและนิ้วชี้ช่วยมือขวา 
จับปลายกลีบดอกพับ 

7. ร้อยมาลัยจะต้องร้อยแป้นใบตองก่อน 1 แป้น ให้อยู่ระดับเหนือมือที่จับเข็มมาลัย แล้วจึงร้อยกลีบ
แรก โดยร้อยจากด้านซ้ายสุด แล้วกลีบต่อไปจะร้อยหมุนกลีบตามเข็มนาฬิกา และเมื่อจบแถวแรก 
การร้อยในชั้นต่อไปก็ควรให้สับหว่างกับแถวแรกด้วย ร้อยจนได้ความยาวตามต้องการแล้วหรือ
เมื่อร้อยจบเข็ม ควรร้อยแป้นใบตองปิดทับอีก 1 แป้น เพื่อความสะดวกในการรูดมาลัยออกจาก
เข็ม 
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วิธีกำรร้อยมำลัยรูปแบบต่ำง ๆ 

1. มาลัยซีกหรือเกี้ยว หมายถึง มาลัยที่ร้อยลักษณะ
รูปทรงตามขวางเพียงครึ่งวงกลม หรือน้อยกว่า การเรียกชื่อ
มาลัยซีก เรียกตามลักษณะแนวตามยาวเป็นหลัก เช่น มาลัย
ซีก 3 หลัก มาลัยซีก 5 หลัก หรือการร้อยมาลัยซีก 7 หลัก มี
วิธีการร้อยดังนี้ 

- แถวที่ 1 ร้อยกุหลาบ 4 กลีบ ในลักษณะที่ไม่เกินครึ่ง
วงกลม 

- แถวที่ 2 ร้อยกุหลาบ 3 กลีบ โดยร้อยให้กลีบอยู่ สับ
หว่างกับแถวที่ 1 ส่งความยาวของกลีบดอกยาวเท่า ๆ กัน ทุก
แถว 

- ร้อยมาลัยซีกโดยการร้อยสับแถวระหว่าง 4 กลีบกับ
แถว 3 กลีบ จนได้ความยาวเท่าที่ต้องการ จะสังเกตเห็นเป็น
แนวแถวตามยาวเป็นระเบียบ ซึ่งจะเห็นเป็น 7 หลักแถว
ตามยาวขึ้นไป 

 

2. มาลัยกลม หมายถึง มาลัยที่ร้อยลักษณะรูปทรงตาม
ขวางเป็นวงกลม และรูปทรงตามยาวตรง ทรงกระบอก ยาว
ขนานกันไปตลอดเข็ม นิยมร้อยตั้งแต่ 6 กลีบขึ้นไปจนถึง 12 
กลีบ มาลัยกลมแบ่งออกเป็น 2 รูปแบบใหญ่ ๆ คือ มาลัยกลม
แบบไม่มีลาย และมาลัยกลมแบบมีลาย 
วิธีร้อยมาลัยกลม มีดังนี้ 

- เลือกกลีบดอกให้ขนาดเท่า ๆ กัน 
- ร้อยแถวที่ 1 เป็นวงกลม โดยเริ่มร้อยกลีบแรกเรียงจาก
ซ้ายวนไปทางขวา (ตามเข็มนาฬิกา) จนครบจ านวนกลีบที่
ต้องการ 

- ร้อยแถวที่ 2 โดยวางกลีบให้สับหว่างกับกลีบแถวที่ 1 
ทุกกลีบจนครบจ านวนกลีบเท่ากับแถวที่ 1  
ร้อยแถวต่อ ๆ ไปก็ท าเช่นเดียวกัน แต่ควรระวังการร้อยส่งกลีบ
และระหว่างกลีบดอกทุกแถวต้องเท่า ๆ กัน 

- ร้อยมาลัยกลมแบบมีลาย วิธีการร้อยก็เรียงกลีบวนโดยรอบเข็มเช่นกัน พอถึงลวดลายที่ก าหนดก็ร้อย
กลีบที่มีสีต่าง ๆ ตามแผนผังลายที่ก าหนด 

 

ภาพที่ 4    การร้อยมาลัยซีก 

 

ภาพที่  21  การร้อยมาลัยกลม 

 

แถวที่ 1 

แถวที่ 2 

แถวที่ 2 

แถวที่ 1 
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3. มาลัยแบน หมายถึง มาลัยที่ร้อยมีรูปทรงตามขวางเป็นรูป

ยาวตามกลีบทั้งด้านซ้ายและด้านขวา ส่วนด้านหน้าและด้านหลังจะ
ส่งกลีบสั้น จึงท าให้เกิดรูปร่างแบนด้านหน้าและด้านหลัง มาลัยแบน
ที่นิยมร้อยมี 2 ลักษณะคือ มาลัยแบนหน้าเดียว และมาลัยแบนสอง
หน้า (มาลัยแบนหน้าเดียวมีวิธีการร้อยไม่ยุ่งยากเหมือนมาลัยแบน
สองหน้า) จึงขอยกตัวอย่างวิธีการร้อยมาลัยแบบสองหน้า ซึ่งมีวิธีการ
ร้อยดังนี้ 

- แถวที่ 1 ร้อยกุหลาบ 1 พุด 1 กุหลาบ 1 พุด 1 
- แถวที่ 2 ร้อยกุหลาบ 2 พุด 2 กุหลาบ 2 พุด 2 
- แถวที่ 3 ร้อยกุหลาบ 1 พุด 1 เบญจมาศน้ า 1 พุด 1 กุหลาบ 

1 พุด 1 เบญจมาศน้ า 1 พุด 1 
- แถวที่ 4 ร้อยเหมือนแถวที่ 2 
- แถวที่ 5 ร้อยเหมือนแถวที่ 1  

เมื่อจบแถวที่ 5 ก็จะได้มาลัยแบนยกดอก 1 ลาย ถ้าจะขึ้น
ลายต่อไป    ให้เริ่มร้อยแถวที่ 2 เลย เพราะเป็นลายต่อเนื่องกัน ร้อย

จนได้ตามจ านวนที่ต้องการ 
 

4. มาลัยรี หมายถึง มาลัยที่ร้อยมีรูปทรงตามขวางเป็นรูปรี
โดยมีกลีบด้านซ้ายขวายาวเท่า ๆ กัน ส่วนกลีบด้านหน้าหลัง จะ
มีความยาวลดหลั่นกันจนเป็นรูปรีด้านหน้าและด้านหลัง มีวิธีการ
ร้อยดังนี้ 

- แถวที่ 1 พุด 1 กุหลาบ 4 พุด 1 กุหลาบ 4 
- แถวที่ 2 พุด 1 กุหลาบ 3 พุด 1 กุหลาบ 3 

การร้อยมาลัยรีแถวแรกต้องวางกลีบให้ได้รูปทรงเป็น
วงรี ส าหรับเป็นหลักในการร้อยแถวที่ 2 ส่วนการร้อยแถวที่ 2 
ดอกพุดต้องอยู่ตรงกับแนวดอกพุดแถวที่ 1 แล้วจึงร้อยแถว
ต่อไปโดย    การร้อยสับแถวไปตลอดจนได้ตามยาวตามต้องการ 

  

แถวที่ 1 

แถวที่ 2 

แถวที่3 

ภาพท่ี  22  การร้อยมาลยัแบน 

ภาพท่ี 23  การร้อยมาลยัรี 
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5. มาลัยสามเหลี่ยม หมายถึง มาลัยที่ร้อยให้ลักษณะรูปทรงตาม
ขวางเป็นรูปสามเหลี่ยมด้านเท่า ซึ่งมีวิธีการร้อย ดังนี้ 

- แถวที่ 1 กุหลาบ 1 พุด 1 กุหลาบ 1 พุด 1 กุหลาบ 1 พุด 1 
(ร้อยแถวแรก ควรจัดวางกลีบให้เป็นรูปสามเหลี่ยมด้านเท่า เพื่อเป็นหลัก
ก่อน) 

- แถวที่ 2 กุหลาบ 2 พุด 2 กุหลาบ 2 พุด 2 กุหลาบ 2 พุด 2 
(ร้อยแถว 2 กุหลาบจะต้องอยู่สับหว่างกับกุหลาบแถวแรกเพ่ือเป็นมุมของ
สามเหลี่ยม) 

- แถวที่ 3 กุหลาบ 1 พุด 1 เบญจมาศน้ า 1 พุด 1 
แถวที่ 3 กุหลาบ 1 พุด 1 เบญจมาศน้ า 1 พุด 1 
แถวที่ 3 กุหลาบ 1 พุด 1 เบญจมาศน้ า 1 พุด 1 

- แถวที่ 4 ร้อยเหมือนแถวที่ 2 
- แถวที่ 5 ร้อยเหมือนแถวที่ 1 

เมื่อร้อยจบแถวที่ 5 ก็จะมาลับสามเหลี่ยมยกดอก 1 ลาย ถ้าจะขึ้นลาย
ต่อเนื่อง ให้เริ่มร้อยแถวที่ 2 เลย เพราะเป็นลายต่อเนื่องกัน ร้อยจนได้
ตามจ านวนที่ต้องการ 

  
ภาพท่ี   24     การร้อยมาลยัสามเหลีย่ม 
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6. มาลัยตุ้ม หมายถึง มาลัยที่ร้อยให้มีลักษณะรูปทรงเป็นรูปกลมที่มีหัวเรียวท้ายเรียว ส่วนกลางกลมป่อง 
โดยวิธีการร้อยเป็นวงกลมเล็ก ๆ แล้วค่อย ๆ ส่งกลีบยาวขึ้นทีละน้อย จนถึงกลางตัวมาลัยที่ส่งกลีบ
ยาวที่สุด แล้วจึงค่อยๆ ส่งกลีบสั้นลงเหมือนตอนเริ่มต้น มาลัยตุ้มนิยมร้อยจ านวนชั้นเป็นเลขคี่เช่น 
มาลัยตุ้ม 9 แถว, 11 แถว, 13 แถว หรือ 15 แถว ซึ่งการร้อยอาจจะร้อยใส่ลายหรือไม่ใส่ลายก็ได้ 
แล้วแต่รูปแบบที่ต้องการเช่น การร้อยมาลัยตุ้ม 13 แถว มีวิธีการร้อยดังนี้ 
 

- แถวที่ 1 กุหลาบ 5 (ร้อยโดยจัดวางเป็นวงกลมให้
ระยะห่างในแต่ละกลีบเท่า ๆ กัน) 

- แถวที่ 2 กุหลาบ 6 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกลีบ
สุดท้ายและกลีบที่ 1 ของแถวที่ 1 และกลีบต่อไปก็สับหว่างก
ลีบอ่ืนไปเรื่อย ๆ จนครบจ านวน) 

- แถวที่ 3 กุหลาบ 7 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกุหลาบ
กลีบสุดท้ายกับกลีบที่ 1 ของแถวที่ 2) 

- แถวที่ 4 กุหลาบ 7 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกุหลาบ
กลีบสุดท้ายถึงกลีบที่ 1 ของแถวที่ 3) 

- แถวที่ 5 กุหลาบ 7 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกุหลาบ
กลีบที่ 1 กับ 2 ของแถวที่ 4) 

- แถวที่ 6 กุหลาบ 8 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกุหลาบ
กลีบสุดท้ายกับกลีบที่ 1 ของแถวที่ 5) 

- แถวที่ 7 กุหลาบ 8 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกุหลาบ
กลีบสุดท้ายกับกลีบที่ 1 ของแถวที่ 6) 

- แถวที่ 8 กุหลาบ 8 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกุหลาบ
กลีบที่ 1 กับ 2 ของแถวที่ 7) 

- แถวที่ 9 กุหลาบ 8 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกุหลาบ
กลีบที่ 1 กับ 2 ของแถวที่ 8) 

ภาพที่ 25   ขั้นตอนการร้อยมาลัยตุ้ม 
 

- แถวที่ 10 กุหลาบ 7 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกุหลาบกลีบที่ 1 กับ 2 ของแถวที่ 9) 
- แถวที่ 11 กุหลาบ 7 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกุหลาบกลีบที่ 1 กับ 2 ของแถวที่ 10) 
- แถวที่ 12 กุหลาบ 6 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกุหลาบกลีบที่ 1 กับ 2 ของแถวที่ 11) 
- แถวที่ 13 กุหลาบ 5 (ร้อยกลีบแรกอยู่ระหว่างกุหลาบกลีบที่ 1 กับ 2 ของแถวที่ 12) 
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ภำพตัวอย่ำงรูปแบบมำลัยชนิดต่ำง ๆ 

 

       ภาพที่  26    มาลัยซีก                    ภาพที่ 27   มาลัยกลม               ภาพที่ 28    มาลัยแบน 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 29   มาลัยรี                             ภาพที่ 30  มาลัยตุ้ม 

 

                                        ที่มา : จันทนา สุวรรณมาลี. มาลัย, 2533  
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ข้อเสนอแนะ 

 การร้อยมาลัยไม่ว่าจะเป็นประเภทใด มีข้อควรค านึงดังนี้ 

1. สัดส่วนของมาลัย เป็นเรื่องส าคัญอันดับแรกท่ีต้องค านึงถึง ความสัมพันธ์ระหว่างสัดส่วนของตัว
มาลัย อุบะ มาลัยซีกรวมทั้งโบ แบ่งการพิจารณาดังนี้ 
1.1 มาลัยกลมชายเดียว ตัวมาลัยจะต้องผูกเป็นพวงกลมแน่น   เมื่อยกพวงมาลัยดูรูปทรงจะไม่

บิดเบี้ยว หรือหย่อนยาน ส่วนมาลัยซีกทีร่ัดปิดรอยต่อของพวงมาลัยควรใช้มาลัยซีก 7 
ร้อยให้แน่น   แล้ววัดความยาวเท่ากับความอ้วนของพวงมาลัย  แล้วผูกให้แน่นสนิทกับตัว
พวง มาลัย และผูกตรงรอยต่อมาลัยซีก ให้มาลัยซีกผสานกับให้สนิทอย่าให้มีช่องว่าง 
มาลัยซีกอีก 1 เส้นให้ร้อยเป็นมาลัยซีก 5 ความยาวประมาณ 30 ดอกพุด รัดเป็นวงกลม
ผูกให้แน่น ส่วนอุบะจะเป็นอุบะพู่ หรืออุบะแขก ความยาวของอุบะให้วัดจากขาตุ้งติ้งที่
ยาวที่สุด ให้ได้ความยาวเท่ากับความกว้างของตัวมาลัยหรือเทียบเป็นส่วนตัวมาลัยกับอุบะ 
ให้ความยาวเป็น 1 ต่อ 1 มาลัยกลมก็จะได้สัดส่วนที่สวยงาม 

1.2 มาลัยสองชาย หรือมาลัยบ่าวสาว ตัวมาลัย ไม่ว่าจะเป็นมาลัยตัวหนอนมาลัยแบน หรือ  
มาลัยโซ่ความยาวประมาณ 6 นิ้ว ส่วนอุบะรวมทั้งที่ผูกมาลัยซีกแล้วความยาวประมาณ 5 
นิ้ว ส่วนริบบิ้นส าเร็จพร้อมที่จะผูกควรยาว 24 นิ้ว 

1.3 มาลัยช าร่วย สัดส่วนระหว่างตัวมาลัย อุบะ ริบบิ้น จะเป็นสัดส่วน 1:1:1 ทั้งสามส่วน 
2. สีของดอกไม้ใบไม้ ก็เป็นสิ่งที่สร้างจุดเด่น หรือความงามของพวงมาลัยเช่นกัน ตัวมาลัยควรจะมีสี

พ้ืนของมาลัยเช่น สีขาวของดอกพุด หรือสีแดงของกลีบกุหลาบ ส่วนลวดลายนั้น สีเขียวของใบไม้
เป็นสิ่งส าคัญที่จะท าให้ลวดลายของมาลัยเด่นชัดขึ้น แต่ควรจะมีการยกดอกด้วยสีพ้ืนของตัว
มาลัยด้วยมาลัยเพื่อให้ดูกลมกลืนกับตัวมาลัย ส่วนมาลัยซีกนั้นควรเป็นสีเดียวกับสีพ้ืนมาลัย 
เพ่ือให้ดูกลมกลืนกับตัวมาลัย และจะส่งให้ลวดลายที่ตัวมาลัยเด่นขึ้น ส่วนอุบะ ดอกข่าหรือดอก
ตุ้ม ควรใช้สีเดียวกับพ้ืนมาลัยก็ได้ หรือจะใช้สีหนึ่งสีใดในลวดลายของมาลัยนั้นก็ได้ 

3. ฝีมือการร้อย เรียกว่าเป็นสิ่งส าคัญ เพราะการค านวณราคาของมาลัยก็ขึ้นอยู่กับฝีมือด้วย ฉะนั้น
การร้อยมาลัยต้องอาศัยความช านาญและความประณีตทุกขั้นตอน ตั้งแต่การพับกลีบดอกไม้และ
ใบไม้ การให้สีดอกไม้ การร้อยสับหว่างกลีบที่สม่ าเสมอ แสดงลวดลายที่ชัดเจนการประกอบ
พวงมาลัยได้อย่างประณีตเรียบร้อย ดังนั้นฝีมือเป็นสิ่งส าคัญทุกขั้นตอน 
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4. ความสดและคงทนของดอกไม้ การคัดเลือกดอกไม้ ใบไม้ มาใช้ในงานมาลัยควรเลือกดอกไม้ที่สด 
และมีอายุการใช้งานที่คงทน ดังนั้นควรศึกษาเรื่องการเลือกซ้ือดอกไม้ใบไม้ที่สด และเลอกชนิด
ของดอกไม้หรือใบไม้ที่มีอายุการใช้งานที่คงทนต่อกันทดแทนเช่น การร้อยมาลัยด้วยกลีบกุหลาบ 
จะมีความคงทนน้อยกว่าร้อยมาลัยด้วยกลีบกล้วยไม้ ถ้าสามารถใช้แทนกันได้ก็ควรจะใช้ทดแทน
กันเพราะความคงทนจะได้อยู่คุ้มค่ากับเวลาที่ใช้ไปกับการร้อยมาลัย นอกจากการเลือกใช้ดอกไม้
สดที่สดและคงทน ขณะที่ร้อยมาลัยก็ควรหลีกเลี่ยงการจับต้องบ่อย ๆ ระหว่างการร้อย หรือถ้า
ต้องจับควรจับแต่เบามือเพ่ือให้เกิดความบอบช้ าให้น้อยที่สุด 

5. สัดส่วนของมาลัย เป็นเรื่องส าคัญอันดับแรกท่ีต้องค านึงถึง ความสัมพันธ์ระหว่างสัดส่วนของตัว
มาลัย อุบะ มาลัยซีกรวมทั้งโบ 
 

กำรน ำไปใช ้

 งานร้อยดอกไม้สดประเภทพวงมาลัยคล้องมือ ใช้ส าหรับทูลเกล้าถวายเจ้านายหรือบุคคลส าคัญ ส่วน
มาลัยช าร่วยก็ใช้เป็นของที่ระลึกในงานโอกาสพิเศษส าหรับแขกท่ีมาร่วมพิธี ในส่วนของมาลัยสองชายให้ส าหรับ
เป็นมาลัยบ่วงสาวหรือมาลัยส าหรับบุคคลในงานที่คล้องคอ เพ่ือแสดงว่าเป็นบุคคลพิเศษ 

 

  



142 
 

 

ใบงำนที่  1  ชื่องำน กำรร้อยมำลัยช ำร่วยรูปโคมญี่ปุ่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่   31    มาลัยช าร่วยรูปโคมญี่ปุ่น 

จุดประสงค์ทั่วไป 

ร้อยมาลัยช าร่วยญี่ปุ่นได้ 

จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม 

1. บอกวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการร้อยมาลัยช าร่วย 
2. อธิบายการเลือกดอกไม้ที่เหมาะสมกับรูปแบบ 
3. อธิบายวิธีการร้อยมาลัยช าร่วยรูปโคมญี่ปุ่นได้ 
4. ปฏิบัติร้อยมาลัยช าร่วยตามรูปแบบที่ก าหนดได้ 

  

http://www.bloggang.com/data/tagom-4ta/picture/1185099209.jpg
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วัสดุที่ใช้ 

1. ดอกกุหลาบมอญ, ดอกเบญจมาศน้ า 
2. ดอกพุด, ดอกรัก 
3. ด้ายรูดมาลัย 
4. ริบบิ้น 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. เข็มร้อยมาลัย 
2. กรรไกร 
3. กระบอกฉีดน้ า, ถาด 

กำรสอนทั่วไป 

1. ผู้สอนอธิบายขั้นตอนการร้อยมาลัยช าร่วยแบบโคมญี่ปุ่นตามข้ันตอน โดยใช้ภาพประกอบ 
2. ผู้สอนสาธิตการร้อยมาลัย และการประกอบพวกมาลัยช าร่วย 
3. ผู้สอนมีชิ้นงานส าเร็จของมาลัยช าร่วยโคมญี่ปุ่นมาให้นักศึกษาชม 
4. ให้นักศึกษาปฏิบัติการร้อยมาลัยช าร่วยรูปโคมญี่ปุ่น ตามรูปแบบที่ก าหนด 
5. ผู้สอนคอยดูแลนักศึกษาและให้ค าแนะน าในขณะที่ปฏิบัติงาน 
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ขั นปฏิบัติงำน               

           

1. ร้อยมาลัยตุ้มด้วยดอกพุด 1 พวง 

 

 

 

 

2. ร้อยมาลัยแบบหน้าเดียวด้วยดอกกุหลาบ พุดและดอก
เบญจมาศน้ า จ านวน 6 ลาย 

 
 

 
 

3. เย็บดอกข่าด้วยกุหลาบ จ านวน 5 ดอก 
 

4. ร้อยอุบะแขก 5 ขา ร้อยมาลัยซีกพุด 3, 2 ปิด    
รอยต่อของพวงมาลัยและ  อุบะ   ยาว 4 ซ.ม. 

 

 
 

 

 

 

  

ภาพท่ี  16   ขัน้ตอนการร้อยมาลบัช าร่วยโคมญ่ีปุ่ น 
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1. ประกอบพวงมาลัย โดยการผูกมาลัยแบนคาด
ตามขวางตรงกลางของมาลัยตุ้มพุด 

 
 

2. ประกอบพวงอุบะและผูกมาลัยซีกปิดรอยต่อ 
 
 
 
 
 

ภาพที่  17   การประกอบมาลัยตุ้มช าร่วย 
3. เย็บโบมาลัยช าร่วย 
 
4. ประกอบพวงมาลัยผูกติดกับโบ 

 
 

 
ภาพที่ 18    โบว์มาลัยตุ้มช าร่วย 

 

 

 

 

 

 

  
ภาพที่ 32   ภาพส าเร็จมาลัยช าร่วยรูปโคมญี่ปุ่น 
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ข้อเสนอแนะ 

1. ควรเลือกดอกพุดให้มีขนาดเท่า ๆ กัน 
2. การร้อยมาลัยแบนควรส่งกลีบกุหลาบให้สั้น เพ่ือให้มาลัยแบนมีขนาดเล็ก จะได้เหมาะสมกับมาลัยตุ้ม

ดอกพุด 
3. การประกอบตัวมาลัย ขณะที่ผูกมาลัยแบนติดกับมาลัยตุ้มพุด ควรผูกให้อยู่กึ่งกลางของพวงมาลัยตุ้ม 

หรือส่วนที่ใหญ่ที่สุดของพวงมาลัย 
4. ดอกข่า ควรเย็บดอกให้กระชับมีขนาดเล็กกว่าปกติ เพ่ือให้เหมาะสมกับขนาดของมาลัยช าร่วยขนาด

เล็ก 

ลักษณะท่ีดีของมำลัยโคมญี่ปุ่น 

1. มาลัยตุ้มดอกพุด ควรยาวประมาณ 3 นิ้ว 
2. มาลัยแบนความกว้างของมาลัยไม่ควรเกิน 1 นิ้ว 
3. พวงอุบะ ควรยาวไม่เกิน 2-5 นิ้ว หรือไม่เกิน 3 นิ้ว เมื่อประกอบเสร็จ 
4. ความยาวของโบ ไม่ควรยาวเกิน 3 นิ้ว 

 

หนังสืออ้ำงอิง 

อภิรัติ โสฬศ. “เอกสารประกอบการสอนวิชา ศิลปะประดิษฐ์” กรุงเทพฯ : วิทยาเขตโชติเวช, 2542(ส าเนา) 
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หลักสูตรวันที่ 2 

3. พำนดอกไม้สด 

จุดประสงค์ทั่วไป 

3.1 รู้เรื่องราวความรู้เกี่ยวกับพานดอกไม้สด 
3.1.1 บอกประเภทของการจัดพานดอกไม้สด 
3.1.2 ระบุชนิดของอุปกรณ์และวัสดุการจัดพานดอกไม้สด 
3.1.3 บอกลักษณะของอุปกรณ์และวัสดุการจัดพานดอกไม้สด 

เนื อหำ 

ประเภทของกำรจัดพำนดอกไม้สด 

 การจัดพานดอกไม้สดแบ่งได้เป็น 2 ประเภท ดังนี้ 

1. พานปั้น คือ พานที่ใช้ดินเหนี่ยว หรือดินน้ ามันมาปั้นเป็นหุ่นรูปทรงต่าง ๆ แล้วใช้ดอกไม้เสียบไม้กลัด
ปักเป็นลวดลายต่าง ๆ การปันนี้ขึ้นอยู่กับลวดลายที่ปัก อาจจะปักจากส่วนบนยอดพุ่มลงมาหาส่วนพุ่ม 
หรือปักจากส่วนพุ่มไปหาส่วนยอดพุ่ม หุ่นของพุ่มที่ใช้ในการปักอาจใช้หยวกกล้วย มะละกอ มันเทศ 
เกลาเป็นรูปพุ่ม แล้วปักดอกไม้ แต่ในปัจจุบันหุ่นของพุ่ม นิยมใช้โฟมมาเกลาเป็นรูปทรงดอกบัวตูมหรือ
รูปทรงอื่น ๆ เพราะสะดวกและน้ าหนักเบา 

2. พานจัด คือ พานที่ใช้วิธีการจัดดอกไม้ลงบนขี้เลื่อยที่ผสมน้ า คลุกเคล้ากับแป้งเปียกให้ขี้เลื่อยอมน้ าพอ
หมาด ๆ ส าหรับดอกไม้ให้ใช้ดอกไม้ที่มีก้านดอกจัดวางเป็นแถว ๆ แล้วใช้ขี้เลื่อยกลบพับบนก้านดอก 
โดยหันหน้าดอกออกด้านนอกพาน โดยการจัดจากฐานล่างของพานไปหายอดพาน โดยจัดสลับสี
ดอกไม้ ใบไม้ ให้เกิดเป็นลวดลายต่าง ๆ  
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วัสดุในกำรจัดพำนดอกไม้สด 

วัสดุที่ใช้ในการจัดพานดอกไม้สด มีดังนี้ 

1. หุ่นพุ่ม มีหลายประเภทเช่น 
 1.1  ดินเหนียว จะเหมาะส าหรับท าหุ่นพุ่มเพราะสามารถปั้นรูปต่าง ๆ ได้ง่าย   ดินเหนียวมี

สมบัติที่ดีในการปักพุ่มคือ มีความยืดหยุ่นสะดวกในการปักลวดลาย และดินเหนียวมีความเย็นช่วยรักษา
ดอกไม้ให้มีอายุการใช้งานได้นานมากข้ึน และถ้าใช้ดินเหนียวในการท าเป็นแกนส าหรับปักพุ่มก็จะสะดวก
ปักได้ง่าย และเม่ือปักเสร็จดินเหนียวแห้งก็สามารถยึดไม้กลัดหรือไม้ไผ่ที่เสียบดอกไม้ยึดติดได้แน่น ส่วน
สมบัติที่พึงระวังคือ ดินเหนียวเมื่อน ามาท าหุ่นทรงดอกบัวตูมหรือรูปทรงอ่ืน ๆ จะท าให้พานพุ่มนั้นมี
น้ าหนักมาก และอีกประมาณหนึ่งดินเหนียวถ้าจะท าหุ่นพานพุ่ม ถ้าคนที่ปั้นไม่ช านาญก็จะปั้นหุ่นได้ไม่
สวยงามเท่าที่ควร และถ้าท าช้าก็จะท าให้ดินแห้งตัว และปักดอกไม้ไม่ได้ พืชธรรมชำติ เช่น หัวมันเทศ 
มะละกอ หรือหยวกกล้วย ก็สามารถน ามาเป็นหุ่นปักพุ่มได้ แต่จะต้องเกลาให้ได้รูปทรงพุ่ม เหมาะส าหรับ
ประดิษฐ์เป็นพุ่มทองน้อย ที่มีขนาดเล็กไม่นิยมน ามาท าเป็นหุ่นพุ่มขนาดใหญ่ เพราะจะมีน้ าหนักมาก และ
เกลาให้ได้สัดส่วนที่สวยงามได้ยาก สมัยก่อนนิยมใช้เพราะหาได้ง่าย 

1.2  ขี เลื่อย เป็นวัสดุที่เหมาะส าหรับจัดพาน ควรเลือกข้ีเลื่อยที่มีผงละเอียด ซึ่งก่อนน าไปใช้ต้อง
น าขี้เลื่อยไปผสมน้ าให้ชุ่ม พอให้เกาะกันเป็นก้อน แล้วผสมแป้งเปียกลงไปด้วยจะช่วยในการยึดติดได้ดีขึ้น 

1.3  โฟม เป็นวัสดุที่นิยมในการท าหุ่นโฟมมา เพราะมีการผลิตเป็นพุ่มโฟมส าเร็จรูปจ าหน่ายมี
หลายขนาด เลือกใช้ให้เหมาะสมกับพาน ข้อดีของหุ่นโฟมนี้จะมีน้ าหนักเบา ง่ายต่อการปักก้านไม้กลัด จะ
ไม่แข็งเหมือนมันเทศ หรือมะละกอ แต่หุ่นโฟมนี้นิยมท าแต่รูปดอกบัวตูม ถ้าจะท ารูปทรงอ่ืนจะต้องมี
ความช านาญในการเกลาโฟม 

1.4 โฟมตัดดอกไม้สดหรือฟำร์มโฟม ซึ่งในปัจจุบันนี้นิยมใช้กันแพร่หลายเพราะหาซื้อง่ายและ
ราคาถูก โฟมจัด ดอกไม้สดนี้จะสะดวกในการเกลาให้เป็นรูปทรงต่าง ๆ ได้ง่าย ถ้าเป็นการจัดพานรองรับ
น้ าสังข์จะเหมาะสมมาก เพราะโฟมจัดดอกไม้สดนั้นสามารถซึมซับน้ าได้เป็นอย่างดีกว่าวัสดุอื่น ๆ จึงนิยม
น ามาเกลาเป็นหุ่นส าหรับจัดพานรองน้ าสังข์ 

2. ไม้กลัด, ไม้ไผ่เหลำแหลม ใช้ส าหรับเสียบแทนก้านดอกไม้ในการปักพานพุ่ม ถ้าเป็นหุ่นพุ่มรูปทรงต่าง ๆ 
จะนิยมใช้ไม้กลัดในการปัก แต่ถ้าเป็นพานพุ่มที่จัดโดยใช้แกนดินเหนียว ก็จะใช้ไม้ไผ่เหลาแหลม และยาว
กว่าไม้กลัด เมื่อสะดวกในการปักและส่งดอกไม้ยาวตามต้องการ 

3. ดอกไม้ใบไม้ เช่น 
3.1. ดอกบำนไม่รู้โรย จะมี 3 สีคือ สีขาว สีชมพู และสีม่วงแดง วิธีการเลือกซื้อดอกไม้สด กลีบ

แข็ง มีก้านดอกสีเขียวสด สีดอกสดปลายกลีบดอกไม้มีสีขาวมาก ปัจจุบันจะตัดออกเป็นดอก ๆ ขายเป็น
กิโลกรัม เมื่อน ามาใช้จัดพาน เราจะตัดโคนดอกทิ้ง ใช้แต่หน้าดอกขนาดเล็กพอสมควร แล้วน ามาเสียงไม้
กลัดหรือไม้ไผ่เหลาแหลม แต่ถ้าเป็นพานจัดขี้เลื่อย อาจจะใช้ก้านดอกบานไม่รู้โรยเลยก็ได้ ไม่ต้องเสียบไม้
กลัดแต่ต้องตัดดอกไม้เท่า ๆ กันก่อนใช้ ถ้าจะย้อมสีดอกบานไม่รู้โรย ควรตัดดอกให้ได้ขนาดที่ต้องการ
แล้วจึงน ามาย้อมสี ผึ่งให้แห้ง แล้วจึงเสียบไม้กลัดพร้อมที่จะปักพุ่ม 
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3.2. ดอกจ ำปำ และดอกจ ำปี ควรเลือกดอกท่ีมีสีสดใส หรือเหลืองทอง ไม่มีรอยช้ า ดอกจ าปา

หรือจ าปีที่จะใช้ในการปักพานพุ่มนั้น ควรคัดดอกท่ีตูมไม่บาน และมีขนาดดอกท่ีมีขนาดเท่า ๆ กัน แล้วจึง
น ามาเสียบด้วยไม้ไผ่เหลาแหลมที่โคนดอกพร้อมที่จะน าไปปักกับแกนดินเหนียว 

3.3. ดอกผกำกรอง นิยมใช้ในการจัดพานข้ีเลื่อย เพราะก้านดอกผกากรองจะมีขนาดเล็กและ
ก้านดอกไม่แข็งมากนัก สามารถปักไปบนหุ่นขี้เลื่อยได้ง่าย การเลือกใช้ดอกผลากรองควรเลือกดอกท่ีมีไส้
เกสรสีเขียวอยู่ ไม่ควรเลือกชนิดที่ดอกบานเต็มที่ เพราะกลีบดอกจะร่วงง่าย 

3.4. ดอกรัก จะมีสีขาวและสีม่วง ควรเลือกซ้ือดอกรักที่เป็นช่อสดใหม่ ดอกรักท่ีใช้ในการการ
ปักพานพุ่มใช้ได้ทั้งดอกรักที่แกะกลีบเลี้ยงออกแล้ว หรือดอกรักที่ยังตูมอยู่ในกลีบเลี้ยงก็ได้ เมื่อได้ดอกรัก
ที่ต้องการแล้วควรคัดดอกที่สม่ าเสมอ แล้วน าไม้กลัดมาเสียบที่ดอกเพ่ือพร้อมที่จะปักพุ่ม 

3.5. ดอกดำวเรื่อง เป็นดอกไม้สีเหลือง ชื่อมีความหมายเป็น สิริมงคลและมีทุกฤดู ควรเลือก
ดอกที่มีกลีบแน่นติดอยู่กับข้ัวดอก กลีบดอกสด สีสันสดใส กลีบดอกไม้ไม่มีรอยช้ าก้านดอกแข็งแรง มีสี
เขียวสด 

3.6. ดอกมะล ิเป็นดอกไม้สีขาวนวล มีกลิ่นหอม ควรเลือกดอกตูมสด มีสีขาวอมเขียวอ่อน มีข้ัว
ดอกติดอยู่ ก้านดอกมีสีเขียวอ่อนสด 

3.7. ดอกกล้วยไม้ ที่นิยมใช้ในการจัดพานพุ่ม จะเป็นกล้วยไม้ประเภทหวาย เช่น หวายซีซ่าร์ 
มาดาม ควรเลือกช่อท่ีมีความยาวพอสมควร ในช่อจะมีทั้งดอกตูมและดอกบาน ก้านดอกแข็งแรง สีสัน
สดใส ไม่มีรอยช้ า 

3.8. ใบสนฉัตร ส่วนที่จะใช้เป็นส่วนยอดของใบสนฉัตร ใช้ส าหรับตัดเส้นลวดลายให้ดูเด่นชัด
มากยิ่งขึ้น 

3.9.   ใบกระบือ ลักษณะของใบจะมี 2 สี ด้านหนึ่งจะเป็นสีแดงเลือดหมูอีกด้านจะเป็นสีเขียว
เข้ม ให้เลือกใช้แล้วแต่ความเหมาะสม ส าหรับงานพานพุ่ม ใบกระบือสามารถพับกลีบใช้ตกแต่งลายใน
พานพุ่มได้ 

3.10. ใบแก้ว เป็นใบไม้ที่หาได้ง่ายเพราะคนไทยนิยมปลูกกันมากเลือกใช้ควรเลือกใช้ใบที่มีอยู่
ขนาดไม่แก่หรืออ่อนเกินไป ถ้าแก่เกินไปใบไม้จะกรอบแตกได้ง่าย แต่ถ้าอ่อนเกินไป จะเหี่ยวเฉาได้ง่าย 

อุปกรณ์กำรจัดพำนดอกไม้สด 

การจัดพานดอกไม้สด ต้องใช้อุปกรณ์ดังต่อไปนี้ 

1. พำน ที่เหมาะสมส าหรับการจัดพานดอกไม้สดนั่นคือ พานลาวทอง พานเท้าสิงห์ หรือพานแก้ว ซึ่ง
ภาชนะเหล่านี้จะเป็นภาชนะที่ใช้ในการจัดมาตั้งแต่สมัยโบราณ ซึ่งถือว่างานประณีตศิลป์ของไทยที่สืบ
ทอดกันมาเป็นระยะเวลานาน 
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2. กรรไกร ควรเลือกใช้ให้เหมาะสมกับงานต่าง ๆ เช่น กรรไกรตัดใบตอง กรรไกรตัดด้าย กรรไกรแต่ละ
ชนิดควรใช้ให้ถูกกับงาน กรรไกรที่ใช้ตัดใบตองหรือดอกไม้สด  เมื่อใช้เสร็จแล้ว ควรเช็ดท าความ
สะอาดทุกครั้ง เพราะใบตองและดอกไม้สดจะมียาง ท าให้กรรไกรเป็นสนิมหรือฝืด ตัดครั้งต่อไปไม่
สะดวก ถ้าเรามีทุนในการเลือกซ้ือกรรไกรน้อย ไม่สามารถซื้อกรรไกรได้ครบทุกชนิด แนะน าให้เลือกใช้ 
กรรไกรจีนแดง ซึ่งเหมาะกับการตัดหลายชนิดและมีราคาถูก 

3. มีด ควรเลือกใช้ให้เหมาะสมกับงาน เช่น มีดบางใช้เหลาไม้ไผ่หรือทางมะพร้าว มีดใหญ่ ยาว ใช้ส าหรับ
ตัดหยวกกล้วย หรือ เกลามันเทศ 

4. ปำกคีม ใช้ส าหรับคีบดอกไม้ ที่เราใช้มือจับไม่ถนัด เช่น การใช้ปากคีบจับดอกบานไม่รู้โรย ในการจัด
พานขี้เลื่อย เพราะบางครั้งมือจะเลอะขี้เลื่อย ไม่สะดวกในการจับดอกไม้ 

5. กะละมัง หรือถาดใส่ดอกไม้ ที่เตรียมพร้อมจะน าไปจัดพาน หรือส าหรับการแยกสีหรือชนิดของดอกไม้ 
จดัใส่ถาม หรือกะละมัง ให้เรียบร้อย จะสะดวกในการปฏิบัติงาน 

6. กระบอกฉีดน  ำ เป็นอุปกรณ์ที่จ าเป็นส าหรับงานดอกไม้สดมาก ควรเลือกใช้กระบอกฉีดน้ าที่มีละออง
น้ าเป็นฝอยละเอียด เพราะเมื่อละอองน้ ากระทบกับดอกไม้จะไม่ท าให้ดอกช้ าได้ง่าย และเมื่อฉีดน้ า
ละอองน้ าได้กระจายทั่วถึง 
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ใบงำน เรื่อง  กำรจัดพำนดอกไม้สด 

จุดประสงค์ทั่วไป 

1   เข้าใจวิธีจัดพานดอกไม้สด 
a. อธิบายลวดลายที่ใช้ในการจัดพานดอกไม้สด 
b. อธิบายขั้นตอนทั่วไปในการจัดพานดอกไม้สด 
c. อธิบายวิธีการจัดพานดอกไม้สดประเภทต่าง ๆ 
d. อธิบายวิธีการน าไปใช้ได้เหมาะสมกับรูปแบบของพานดอกไม้สด 

เนื อหำ 

 ลวดลำยที่ใช้ในกำรจัดพำนดอกไม้สด 

 การเลือกใช้ลวดลายในการจัดพานประเภทต่าง ๆ นั้น ควรเลือกให้เหมาะสมกับ ลักษณะงานและการ
น าไปใช้ ลวดลายที่นิยมใช้ในการจัดพาน เช่น 

 

ลายข้าวหลามตัด 

 

 

ลายสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน 

 

 

ลายคดกริชขวาง 

 

 

 

ภาพที่  33 ลวดลายที่ใช้ในการจัดพานดอกไม้สด (ต่อ) 

ที่มา : จันทมา สุวรรณมาลี. การจัดพาน (ดอกไม้สด), 2539  
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ลายตา ประชุม 

 

 

 

 

 

    ลายไทยแบบประจ ายาม 4 กลีบ 

 

 

 

 

 

 

 

ลายกลีบบัว 

 

 

ภาพที่ 34  ลวดลายที่ใช้ในการจัดพานดอกไม้สด (ต่อ) 

ที่มา : จันทมา สุวรรณมาลี. การจัดพาน (ดอกไม้สด), 2539 : 
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ขั นตอนทั่วไปในกำรจัดพำนดอกไม้สด 

1. ขั้นตอนการเตรียม หมายถึง การจัดเตรียมอุปกรณ์และวัสดุที่จ าเป็นไว้ล่วงหน้าเพื่อใช้ในการจัดพาน มี
ดังนี้ 
1.1  การออกแบบลวดลายหรือรูปแบบในการจัดพาน เพ่ือให้เกิดความเหมาะสมกับการน าไปใช้ใน

โอกาสต่าง ๆ 
1.2  การเตรียมโครงหุ่น จะต้องศึกษาล่วงหน้าว่ารูปแบบที่ออกแบบไว้นั้นเหมาะสมกับโครงหุ่น

ประเภทไหน เช่น โครงหุ่นดินเหนียว โครงหุ่นโฟม หรือขี้เลื่อย 
1.3  การเตรียมดอกไม้และใบไม้ เพ่ือสะดวกในการจัดพาน มีวิธีการเตรียมเช่น 

- การคัดขนาดของดอกไม้ เช่น คัดขนาดของดอกรัก ดอกพุด 
- การตัดแต่งขนาดของดอกไม้เช่น การตัดดอกบานไม่รู้โรย ให้มีขนาดดอกเท่า ๆ กัน 
- การตัดใบไม้เพ่ือใช้ในการพับกลีบในการจัดพาน เช่น ใบกระบือ ใบแก้ว 
- การเสียวไม้ไผ่หรือไม้กลัด เพ่ือเป็นการเสริมก้านดอกส าหรับการปักพานพุ่ม 
- การเย็บแบบรูปแบบต่าง ๆ เพ่ือใช้ในการประกอบตกแต่งพานพุ่มเช่น แบบกลีบบัวในการตกแต่งรอบ

ฐานพานพุ่ม 
- การย้อมสีดอกไม้ เช่น การย้อมสีดอกบานไม่รู้โรยสีต่าง ๆ ตามลายที่ก าหนดไว้ 
2. ขั้นตอนการท า หมายถึง ขั้นตอนการปักหรือการจัดพานพุ่ม ตั้งแต่แรกจนถึงงานส าเร็จ มีวิธีการดังนี้ 

2.1  กระปัก หมายถึง การเตรียมดอกไม้ที่เสียบไม้กลัดแล้วน าไปปักกับโครมหุ่นพานที่เตรียมไว้ หรือ
การใช้เข็มหมุดในการปักแล้วแต่ชนิดของดอกไม้และใบไม้ที่เตรียมไว้การปักอาจจะปักจากฐาน
ล่างของโครงหุ่น หรือปักจากยอดพานพุ่มมาถึงฐานล่างข้ึนอยู่กับลวดลายที่ก าหนดไว้ 

2.2  การจัด หมายถึง การน าดอกไม้ใบไม้มาวางจัดตกแต่ง โดยการใช้ขี้เลื่อย กลบทับก้านดอก ตาม
ลวดลายที่ออกแบบไว้ 

3. ขั้นตอนการเก็บรักษา หมายถึง การปฏิบัติขั้นสุดท้ายเมื่อจัดท าชิ้นงานส าเร็จแล้วซึ่งต้องมีวิธีการดูแล
รักษาที่ดี จะช่วยให้ชิ้นงานมีสภาพความสวยสดอยู่ได้นานมากข้ึน 
3.1 การใช้ผ้าขาวบางชุบน้ าหมาด ๆ คลุมไว้ 
3.2 การใช้ถุงพลาสติกคลุม แล้วปิดให้มิดชิดน าเข้าตู้เย็น จะเก็บได้นานกว่าทิ้งไว้ในอุณหภูมิปกติ 
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วิธีกำรจัดพำนดอกไม้สดประเภทต่ำง ๆ 
1. พำนปั้น มีวิธีการท าได้หลายรูปแบบ เช่น 

1.1 พานปั้นโดยใช้แกนดินเหนียว มีวิธีการท าดังนี้ 
 

- ปั้นแกนดินเหนียว เป็นแท่งทรงกระบอกปลายมน ยาวประมาณ 2 เท่า
ของความสูงของพาน กว้างประมาณ 5 เซนติเมตร (เหมาะส าหรับพานขนาด 8 
นิ้ว) แล้วน าไปยึดติดกับก้นพานให้แน่น 
 
 
 
 

 
 

- เสียบก้านดอกบานไม่รู้โรยกับไม้ไผ่เหลาแหลม ตามความยาวของขนาด
พุ่ม น ามาปักวางแนวรูปทรงของพุ่ม เป็นรูปดอกบัวตูม การปักควรปักดอกต่อ
ดอกให้ชิดกัน ไม่ควรปักดอกเกยหรือห่างกัน จะท าให้ลวดลายไม่สวย 
 
 
 
 

- ปักลวดลายโดยเริ่มจากส่วนยอดของพานพุ่ม โดยการปักลายให้ที่เกิด
การสับหว่างระหว่างดอก และการสลับสีของดอกบานไม่รู้โรย การปักให้ส่งก้าน
ดอก   โดยยึดจากแนวโครงที่วางไว้ในแต่ละชิ้น 
 
 

- ปักลวดลายที่เกิดจากการสับหว่างระหว่างดอกและการสลับสีของดอก
บานไม่รู้โรยจนเต็มพาน โดยการส่งก้านดอกให้ได้รูปทรงดอกบัวตูมจนชิดปาก
พาน ก็จะได้พานปักโดยให้แกนดินเหนียวเป็นตัวยึดด้านใน 

 

ภาพที่  35   ขั้นตอนการจัดพานดอกไม้สดแกนดินเหนียว 
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1.2 พานปั้นรูปแบบหุ่นโฟมทรงดอกบัวตูม มีวิธีการท าดังนี้ 

 

- ยึดโครงหุ่นโฟมติดกับปากพาน โดยใช้หุ่นโฟมให้เหมาะสมกับขนาด 
ของพาน 
 
 
 
 
 

 
- ปักลวดลายจากฐานของหุ่นโฟม โดยการเตรียมเสียบก้าน

ดอกไม้ ด้วยไม้กลัดขนาดยาว 1 นิ้ว แล้วน ามาปักบนฐานโครงหุ่นโฟมที่
ชิดกับปากพาน ตามลวดลายที่ออกแบบไว้ การปักลักษณะนี้ ส่วนฐาน
จนถึงกลางหุ่นโฟม ควรคัดดอกไม้ที่มีขนาดใหญ่เท่า ๆ กัน การปักก็จะ
เป็นการปักสับหว่างระหว่างดอกในแต่ละแถว แล้วใช้การปักสลับสีดอก
ที่ท าให้เกิดเป็นลวดลายที่สวยงาม  

 

 

- ปักลวดลายจากส่วนกลางพุ่มจนถึงยอดพุ่ม ควรเลือกดอกไม้ที่
มีขนาดเล็กลง เพราะเนื้อที่ในการปักมีน้อยลงแต่จ านวนดอกในแต่ละ
แถวยังคงเท่าเดิม ปักจนชิดยอดพุ่ม แล้วจึงท ายอดพุ่มเป็นลักษณะตุ้ม
ยอด มีดอกสวมปิดประมาณ 2-3 ดอก ที่ปลายไม้ยอดตุ้ม 

       

 

 

 

ภาพที่ 36   ขั้นตอนการจัดพานปั้นรูปแบบหุ่นโฟมทรงดอกบัวตูม   
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1.3 พานปั้นรูปทรงบาตร มีวิธีการท า ดังนี้ 
 

- ปั้นแกนดินเหนียว หรือเกลาโฟมเป็นโครงหุ่นให้เป็นลักษณะ
บาตรพระ โดยให้มีขนาดฐานของโครงหุ่นเท่ากับปากพาน และขนาดของ
โครงหุ่นให้ได้สัดส่วนเหมือนบาตรพระ 

-  
 

 

- เสียบก้านดอกไม้ชนิดต่าง ๆ ตามลวดลายที่ออกแบบไว้ แล้ว
น ามาปักท่ีฐานของโครงหุ่นให้เกิดลวดลายจากการสับหว่างระหว่างดอก
ในแต่ละแถว 

 

 

 

 

 

- ปักดอกไม้ไปจนเต็มโครงหุ่นทรงบาตรพระ ตามลวดลาย แล้วจึง
ปักส่วนบนซึ่งจะต้องให้สีพ้ืนสีเดียว จะท าให้เห็นเป็นลักษณะเหมือนฝา
บาตรพระ 

 

 

 

ภาพที่  37    ขั้นตอนการจัดพานปั้นรูปทรงบาตร   
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1.4 พานปั้นรูปทรงโถน้ าพระพุทธมนต์ มีวิธีการท าดังนี้ 
 
 

- ปั้นดินเหนียว หรือเกลาโฟมเป็นโครงหุ่น ให้ลักษณะรูปทรงโถน้ าพระ
พุทธมนต์ โดยให้สีขนาดของฐานโครงหุ่นเท่ากับปากพาน และขนาดของโครง
หุ่นให้ได้สัดส่วนเหมือนโถน้ าพระพุทธมนต์ 

 

 
-  

 

 

- วาดลวดลายที่ต้องการจะปักลงบนหุ่นโครงนั้น ให้สวยงาม ส่วนมาก
ลวดลายที่นิยมใช้ในการปักก็จะเป็นลายไทย เช่น ลายกนกแบบต่าง ๆ 

 
 

- เสียบก้านดอกบานที่จะใช้ปักลวดลายกับไม้กลัดขนาดยาวประมาณ 
1 นิ้ว แล้วน าไปปักบนหุ่นโครงโดยเริ่มปักเดินเส้นลวดลายให้ชัดเจนก่อน จะ
ท าให้ลวดลายที่เกิดมีความคมชัดมากกว่าการปักไปตามแถวเหมือนปักพุ่ม
รูปทรงดอกบัว 

 

 
- ปักดอกในแต่ละส่วนของลายให้เต็มทีละ 1 ลาย โดยการปักดอกที่มี

ขนาดสม่ าเสมอกันทั้งลาย แล้วจึงขึ้นลายใหม่ ปักจนเต็มทุกลวดลาย ก้จะได้
พานพุ่มรูปทรงโถน้ าพระพุทธมนต์ 

 

 

 

ภาพที่ 38  ขั้นตอนการจัดพานปั้นรูปทรงโถน้ าพระพุทธมนต์ 
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2. พำนจัด มีวิธีการแตกต่างจากการท าพานปั้น การท าพานจัดนั้นต้องมีการเตรียมขี้เลื่อยที่ใช้ในการ
ยึดก้านดอกไม้ ขณะที่จัดพาน 

                วิธีกำรเตรียมขี เลื่อย มีดังนี้ 

                ผสมข้ีเลื่อยที่มีลักษณะเป็นผงละเอียดกับน้ า โดยการแช่ทิ้งไว้สักพักข้ีเลื่อยจะดูดซึมน้ า ท าให้ขี้
เลื่อยเกาะตัวกันเป็นก้อน พอปั้นได้ แต่เพ่ือความยึดเกาะติดของขี้เลื่อยควรผสมแป้งเปียกลงไปสักเล็กน้อย จะ
ท าให้ขี้เลื่อยเกาะตัวกันได้ดีขึ้น 

                กำรจัดพำนขี เลื่อย มีวิธีการท าดังนี้ 

-          บรรจุขี้เลื่อยที่ผสมน้ าแล้ว ลงในพานขาสิงห์หรือจะใช้
จานที่มีความกว้างเท่ากับปากพานลองก่อนก็ได้ แล้วจึงบรรจุขี้
เลื่อยกลบจานให้มิด เกลี่ยขี้เลื่อยให้มีพ้ืนเรียบเสมอกัน แล้วแบ่ง
พ้ืนที่เป็น 8 ส่วนเท่า ๆ กัน (ถ้าพานขนาดเล็กกว่าก็อาจจะ
แบ่งเป็น  6 ส่วนก็ได้) 

 
-          จัดวานจานดอกไม้ที่เหลือก้านไว้ประมาณ 1 ½ 

นิ้ว (แต่ถ้าดอกไม้ที่ไม่มีก้านเช่น ดอกรัก แกะเปลือกแล้วก็ให้ใช้
ไม้กลัดเสียบแทนก้านได้) วางหน้าดอกให้เสมอกับปากพาน แล้ว
กลบก้านดอกด้วยขี้เลื่อยในลวดลาย 1 ส่วน แล้ววางดอกชั้นที่ 
2, 3, 4 และ 5 ลดหลั่นกันข้ึนไปเป็นแท่งสามเหลี่ยม เราเรียกว่า 
“ 1 พู “ ท าเช่นนี้ทั้ง 8 ส่วนทีแ่บ่งไว้โดยรอบปากพาน 
 

-          กลบขี้เลื่อยในส่วนกลางพานให้มีพ้ืนสูงขึ้นมาอีก
ชั้นหนึ่ง แล้วจึงจัดดอกไม้ชั้นที่ 2 เป็นแท่งสามเหลี่ยมเหมือนชั้น
ที่ 1 รอบปากพานแต่จะจัดให้สับหว่างกับเหมือนชั้นที่ 1 และมี
ความสูงกว่าเมื่อจัดชั้นที่ 2 เสร็จแล้ว ใช้ขี้เลื่อยกลบกลางพานให้
สวยงาน ก็จะได้พานดอกไม้ที่จัดด้วยขี้เลื่อย 

 

 

ภาพที่  39     ขั้นตอนการจัดพานขี้เลื่อย 

หมำยเหตุ 

        การจัดพานขี้เลื่อยนี้เหมาะส าหรับจัดในพานขาสิงห์ เพราะพานชนิดนี้มีปากพานที่กว้าง จัดได้
สวยงามกว่าพานรูปทรงอ่ืน 
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กำรน ำไปใช ้

        พานดอกไม้สด ซึ่งมีรูปแบบในการจัดได้หลากหลายรูปแบบนั้น สามารถน าไปใช้ได้ในโอกาสต่าง ๆ 
ดังนี้ 

1.       การบูชาพระพุทธรูป บนโต๊ะหมู่บูชา หรือหิ้งพระ เพ่ือถวายเป็นพุทธบูชา 
2.       การใช้เป็นเครื่องสักการะในวันส าคัญทางพระพุทธศาสนาเช่น วันวิสาขบูชา วันมาฆบูชา วัน

อาสาฬหบูชา หรือการถวายสักการะพระภิกษุสงฆ์ ในโอกาสท าบุญตามประเพณีต่าง ๆ  
3.       การใช้เป็นเครื่องสักการะในงานพระราชพิธีต่าง ๆ เช่น วันเฉลิมพระชนมพรรษาพระบาทสมเด็จ

พระเจ้าอยู่หัว และสมเด็จพระนางเจ้าฯ พระบรมราชินีนาถ หรือถวายสักการะพระบรมราชา
นุสรณ์ของพระมหากษัตริย์ไทย ในวันส าคัญ ๆ เช่น วันจักรี วันปิยะมหาราช เป็นต้น 

4.       การน าไปใช้พิธีไหว้ครู ในสถาบันการศึกษาต่าง ๆ  
5.       การใช้ในงานประเพณีของไทย เช่น พานรองรับน้ าสังข์ ในพิธี แต่งงาน หรือพิธีรดน้ าขอพรผู้ใหญ่ 

ในวันเกษียณอายุราชการ 
6.       การน าพานพุ่มไปประดับตกแต่งสถานที่ เพ่ือสร้างบรรยากาศของความเป็นไทย 
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ชื่องำน 

 การจัดพานรองรับน้ าสังข์ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่  40   พานรองรับน้ าสังข์ 

 

จุดประสงค์ทั่วไป 

 จัดพานรองรับน้ าสังข์ได้ 

จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม 

1. บอกวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการจัดพานรองรับน้ าสังข์ 

2. อธิบายวิธีการเลือกใช้ดอกไม้ ใบไม้ ได้เหมาะสมกับรูปแบบ 

3. อธิบายวิธีการจัดพานรองรับน้ าสังข์ได้ 

4. ปฏิบัติการจัดพานรองรับน้ าสังข์ 
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วัสดุที่ใช้ 

1. ดอกรัก 

2. ดอกบานไม่รู้โรย 

3. ดอกกุหลาบ 

4. ดอกพุด 

5. ดอกเบญจมาศน้ า 

6. ไม้กลัด 

7. ขี้เลื่อย 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. พานขาสิงห์ 

2. มีด 

3. กรรไกร 

การสอนทั่วไป 

1. ผู้สอนน าภาพการจัดพานรองรับน้ าสังข์ มาให้นักศึกษาชม เพ่ือเป็นการดึงดูดความสนใจของนักศึกษา 

2. ผู้สอนอธิบายขั้นตอนการจัดพานรองรับน้ าสังข์ โดยใช้ภาพประกอบ 

3. ผู้สอนสาธิตการจัดพานรองรับน้ าสังข์ ให้นักศึกษาชม 

4. ให้นักศึกษาปฏิบัติการจัดพานรองน้ าสังข์ ตามรูปแบบที่ก าหนด 

5. ผู้สอนคอยดูแลนักศึกษาและให้ค าแนะน าในขณะที่ปฏิบัติงาน 
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ขั นปฏิบัติงำน 
1. ผสมข้ีเลื่อยกับน้ าแล้วหมักท้ิงไว้ 3-4 ชั่วโมง 

แล้วน ามาผสมกับแป้งเปียกเล็กน้อย 
2. บรรจุขี้เลื่อยลงในพานขาสิงห์ ให้เต็มขอบพาน

แล้วเกลี่ยให้พื้นเรียบ 
3. ปั้นขี้เลื่อยเป็นรูปหัวใจให้อยู่บนกึ่งกลางพานที่

บรรจุขี้เลื่อยแล้ว 
4. ร้อยมาลัยแบนหน้าเดียว จะได้ความยาวรอบ

หุ่นขี้เลื่อยรูปหัวใจ 
5. มัดดอกข่ากุหลาบ จ านวน 10 ดอก แล้วร้อย

เป็นอุบะพู่ 
6. เย็บทัดหูรูปกลม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 

นิ้ว จ านวน 1 ดอก 
7. ปักพ้ืนพานด้วยดอกบานไม่รู้โรยสีชมพู ให้เรียบ

เต็มพ้ืนที่ส่วนล่าง 
8. ปักดอกรักบนโครงหุ่นขี้เลื่อยรูปหัวใจให้เต็ม

โครงหุ่น 
9. ประกอบมาลัยแบนติดรอบโครงรูปหัวใจ โดย

ใช้ลวดช่วยยึดติดเป็นระยะ ๆ  
10. ประกอบอุบะพู่ในส่วนแหลมของรูปหัวใจ ให้

ชายอุบะสูงจากขาพานขึ้นมาประมาณ 2 นิ้ว 
11. ติดทัดหูปิดรอยต่อระหว่างมาลัยแบนกับอุบะพู่

ให้เรียบร้อย สวยงาม 
12. ตกแต่งบนรูปหัวใจด้วยช่อดอกกุหลาบ 

 

ภาพที่ 41  ขั้นตอนการจัดพานรองรับน้ าสังข์ 
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ข้อเสนอแนะ 

1. การผสมข้ีเลื่อยกับน้ า ควรผสมให้ข้ีเลื่อยชุ่มน้ าให้ทั่ว ถ้าขี้เลื่อยดูดซึมน้ าไม่ทั่วจะท าให้การยึดตัว
ของเลื่อยไม่ดี ท าให้โครงแตกพังได้ 

2. การปั้นขี้เลื่อยรูปหัวใจ ถ้าต้องการให้เรียบสวยงาม ควรใช้มือชุบน้ าแล้วลูบโครงหุ่นขี้ผึ้ง 
3. การร้อยมาลัยแบนหน้าเดียว ควรร้อยเผื่อความยาวไว้เล็กน้อย เพราะเมื่อปักดอกรักบนโครงข้ี

เลื่อยแล้ว รูปหัวใจจะใหญ่ขึ้นเล็กน้อย 
4. การปักดอกบานไม่รู้โรยเมื่อปักส่วนขอบพาน ควรปักให้หน้าดอกบานไม่รู้โรยเอียงมาที่ขอบพาน

เล็กน้อย เพราะดอกบานไม่รู้โรยจะช่วยปิดส่วนของขี้เลื่อยตามขอบพานได้ดีกว่า ปักดอก
บานไม่รู้โรยให้หน้าดอกตรง 

5. การปักดอกรักบนรูปโครงหัวใจ บางครั้งอาจจะมีผงขี้เลื่อยติดตามซอกดอกรัก ซึ่งมองดูไม่สวยงาม 
ควรใช้กระบอกฉีดน้ า ฉีดจะท าให้ผงขี้เลื่อยหลุดลงไปตามโครงตามเดิม 

 

ลักษณะท่ีดีของกำรจัดพำนรองรับน  ำสังข์ 

1. การยึดติดของโครงหุ่นขี้เลื่อยที่ดูมั่นคง 
2. การปักดอกบานไม่รู้โรย จะต้องเรียบและปิดส่วนที่เป็นขี้เลื่อยได้ดี 
3. การปักดอกรักมีการปักแบบสับหว่างดอกได้เรียบร้อยปิดบังส่วนขี้เลื่อยได้ดี 
4. การร้อยมาลัยแบนมีลวดลายที่สม่ าเสมอ 
5. การประกอบอุบะพู่ ไม่สั้นหรือยาวเกินไป ได้สัดส่วนกับความสูงของพาน 

หนังสืออ้ำงอิง 

จันทนา สุวรรณมาลี. การจัดพาน (ดอกไม้สด). กรุงเทพฯ : โอเดียนสโตร์, 2539 
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หลักสูตรวันที่ 3 

ใบงำน เรื่อง  งำนใบตอง 

จุดประสงค์ทั่วไป 

4.1 ความรู้เกี่ยวกับงานใบตอง 
4.1.1 บอกองค์ประกอบของงานใบตอง 
4.1.2 บอกประเภทของงานใบตอง 
4.1.3  ระบุชนิดของวัสดุและอุปกรณ์งานใบตอง 

 

เนื อหำ 

 องค์ประกอบของงำนใบตอง 

 การประดิษฐ์ใบตอง เป็นเครื่องใช้หรือบรรจุภัณฑ์ในรูปแบบต่าง ๆ เพื่อประโยชน์ใช้สอยที่แตกต่างกัน
ออกนั้น จะประกอบไปด้วยองค์ประกอบที่ประดิษฐ์จากใบตอง 2 ส่วนคือ 

1. ส่วนประกอบหลัก ได้แก่ ใบตองที่พับเป็นกลีบรูปแบบต่าง ๆ เพื่อใช้ประกอบเป็นรูปทรงต่าง ๆ  
2. ส่วนประกอบตกแต่ง ได้แก่ ใบตองที่ถักนมสาวหรือถักตะขาบ เพื่อใช้ตกแต่งผลงานให้เรียบร้อย 

ประณีต และสวยงาม 

ประเภทของงำนในตอง 

งานใบตองแบ่งประเภทตามลักษณะการใช้งานได้ ดังนี้ 

1. การห่อขนมและอาหาร เช่น ห่มสวม ห่อทรงเตี้ย ห่อทรงสูง ห่อชนิดยาว และห่อ รูป
สามเหลี่ยม เป็นต้น 

2. กระทงใส่ขนมและอาหาร เช่น กระทงมุมเดียว กระทงสองมุม กระทงสี่มุม กระทงหกมุม กระ
มีกรวยมอบปาก กระทงสลากภัตร เป็นต้น 

3. กระทงดอกไม้ เช่น กระทงเจิม กระทงกลีบผกา กระทงกลีบกุหลาบ กระทงกลีบบัวหลวง 
กระทงกลีบบัวสัตตบงกชแปลง กระทงกลีบเบญจมาศ-ราชพฤกษ์ กระทงกลีบเบญจมาศกระทงกลีบบานชื่น 

4. กระทงลอย เช่น กระทงลอยแบบกระทงเจิม กระทงลอยกลีบหน้าช้าง กระทงลอยกลีบ
กุหลาบ กระทงลอยกลีบบัวหลวง กระทงลอยกาลพลับพลึง กระทงลอยขนาดใหม่ กระทงลอยสะเดาะเคราะห์ 

5. ถาดใบตอง เช่น ถอดหลีบหมากเบ็ง ถอดกลีบหมากเบ็งแปลง ถาดกลีบบัวสาย ถาดกลีบ
กุหลาบ ถาดกลีบบัวหลวง ถาดกลีบบัวกระดึง ถาดกลีบผีเสื้อ 

6. บายศรี เช่น บายศรีของหลวง บายศรีของราษฎร์ บายศรีปากชาม บายศรีใหญ่ เป็นต้น  
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วัสดุและอุปกรณ์ของงำนใบตอง 

1. ใบตอง ที่เหมาะส าหรับงานฝีมือนั้นควรใช้ใบตองตานี เพราะมีสมบัตินุ่มเหนียว ไม่ฉีกแตกง่าย มีสี
เขียวเข้ม สด เส้นทางตองมีแนวตรง ทางตองกว้าง การเลือกใบตองตานี ควรเลือกใบตองที่มีทาง
ยาว ไม่อ่อน หรือแก่จนเกินไป ถ้าใบตองยังสดอยู่ให้น ามาผึ่งลม เพ่ือให้ใบตองหายกรอบก่อน แล้ว
น ามาใช้ผ้าเช็ดตามทางใบตอง 

2. กรรไกร ที่เหมาะสมส าหรับงานใบตอง ควรเป็นกรรไกรรูปทรงเหมาะมือ น้ าหนักเบาสะดวกใน
การใช้ เช่น กรรไกรจีนแดง เพราะเหมาะส าหรับตัดใบตองหนา ๆ  

3. เข็ม เข็มที่เหมาะสมส ากรับงานใบตองคือ เบอร์ 8 หรือ เบอร์ 9 เลือกใช้ขนาดยาวมีรูเข็มกว้าง 
สะดวกในการร้อยด้าย ขณะที่จะเย็บใบตอง ควรร้อยด้านใส่เข็มไว้หลาย ๆ เล่ม เพ่ือสะดวกในการ
เย็บไม่ต้องร้อยด้ายบ่อย ๆ 

4. ด้ำย ที่ใช้กับงานใบตองคือ ด้านสีเขียวเบอร์ 60 ขณะที่เย็บงานใบตอง ควรใช้ด้าย 2 เส้น จะดีกว่า
ด้ายเส้นเดียว 

5. เข็มหมุด งานใบตอบที่ใช้เข็มหมุด ส่วนมากจะเป็นงานกระทงลอย หรือกระเช้าเวลาติดกลีบผกา
รอบกระทรงลอย หรือยึดจีบใบตองติดกับโครงกระทง ควรเลือกเข็มหมุดชนิดตัวเล็ก ยาว จะ
สะดวกในการใช้ 

6. ผ้ำขำวบำง เมืองานใบตอบส าเร็จเป็นรูปทรง ที่ต้องการเรียบร้อยแล้ว น าไปแช่น้ าประมาณ 10-
15 นาที เมือน าชิ้นงานขึ้นจากน้ า ใช้ผ้าขาวบางชุบน้ า 2 ชั้น ห่องานใบตองให้เรียบร้อย ถ้าจะเก็บ
ไว้นาน ควรใส่ถุงพลาสติกอีกชั้นหนึ่ง แล้วน าแช่ในตู้เย็น 

7. ผ้ำเช็ดใบตอง ส าหรับท าความสะอาดใบตอง ควรเลือกผ้าที่นุ่ม และดูดซึมน้ าได้ดี จะเหมาะ
ส าหรับเช็ดใบตอง ก่อนน ามาเย็บเป็นชิ้นงาน 
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จุดประสงค์ทั่วไป 

4.1 เข้าใจวิธีการประดิษฐ์งานใบตอง 
4.1.1 อธิบายขั้นตอนการประดิษฐ์ส่วนประกอบงานใบตอง 
4.1.2 อธิบายขั้นตอนการประกอบชิ้นงานรูปทรงต่าง ๆ 
4.1.3 อธิบายวิธีการเสนอแนะได้เหมาะสมกับงานใบตอง 
4.1.4 อธิบายวิธีการน าไปใช้ได้เหมาะสมกับรูปแบบ 

เนื อหำ 

งานใบตองมีวิธีประดิษฐ์ 2 ขั้นตอน คือ  

1. ขั นตอนประดิษฐ์ส่วนประกอบ 

1.1 ส่วนประกอบหลัก ได้แก่ การพับกลีบใบตองเป็นรูปแบบต่าง ฯ 

1.2 ส่วนประกอบรอง ได้แก่ การถักใบตองเป็นนมสาว หรือตะขาบ 

2.  ขั นตอนประกอบชิ นงำน 

2.1 การประกอบชิ้นงานทรงสูง 

2.2 การประกอบชิ้นงานรูปทรงรี 

2.3 การประกอบชั้นงานรูปทรงกลม 

2.4 การประกอบชิ้นงานโดยมีฐานด้านใน 
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1. ขั นตอนกำรประดิษฐ์งำนใบตองที่เป็นส่วนปะกอบ 
1.1 กำรพับกลีบใบตองรูปแบบต่ำง ๆ 

1.1.1 วิธีกำรพับกลีบฟันปลำ 

1. ฉีกใบตองกว้าง  1½ นิ้ว มอืขวาจับ
ใบตองทางริมอ่อน พับริมทางลงมา 

2. พับใบตอง มือซ้ายทางริมแข็ง พับให้ชิด
เส้นกึ่งกลางใบตอง 

3. พับทบเส้นกึ่งกลางให้ทั้งสองข้าง เข้าหา
กัน 

4. พับกลีบต่อไปตามข้ันตอนที่ 1-3 แล้ว
น ามาสวมหุ้ม ส่วนที่เป็นสันทบของชิ้นหน้า 

 

การน าไปใช้เหมาะส าหรับเย็บถาดใบตอง, 
กระทงลอย เป็นต้น 

 

 

 

  

 

 

 

         ภาพที่  42   วิธีพับกลีบแบบฟันปลา 
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1.1.2 วิธีการพับกลีบกุหลาบ 

 

1. ฉีกใบตองกว้าง 1 ½ นิ้ว มือขวาจับใบตองทางริมอ่อน พับริม
ทบลงมาที่เส้นกึ่งกลางใบตองเป็นมุมฉาก 

2. พับใบตองมือซ้ายทางริมแข็ง พับให้ชิดเส้นกึ่งกลางใบตอง 
3. พับทบเส้นกึ่งกลางให้ทั้งสองข้างเข้าหากัน 
4. พับสันทบตลบกลับมาทางขวาให้เป็นแนวเส้นโค้งเฉียง 
5. พับสันทบอีกด้านหนึ่งเหมือนขั้นตอนที่ 4 

 

            การน าไปใช้เหมาะส าหรับเย็บกระทงดอกไม้ กระทงลอย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่43   วิธีพับกลีบแบบกลีบกุหลาบ 
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1.1.3 วิธีพับกลีบแบบคอม้า 
 

 

บายศรีปากชาม ฉีกใบตองกว้าง 1 ½ นิ้ว 
มือขวาจับใบตองทางริมอ่อน พับริมทบลงมาท่ีเส้น
กึ่งกลางใบตองเป็นมุมฉาก 

1. พับใบตองมือซ้ายทางริมแข็ง พับให้ชิดเส้น
กึ่งกลางใบตอง 

2. พลิกกลีบคว่ าลงให้ด้านสันทบอยู่ด้านบน 
แล้วพับชายด้านหน้ามาทบตรงเส้นตั้งฉาก 

3. พับชายด้านหลังมาทบตรงเส้นตั้งฉาก 
4. พับเส้นตั้งฉากท้ังด้านหน้าและด้านหลัง 

พับทบมาทางด้านซ้ายอีกทบหนึ่ง 
5. พับกลีบแบบคอม้าอีกชั้นหนึ่งตามข้ันตอน 

1.3.1-1.3.5 แล้วน ามารวมเข้าทางด้านซ้ายมือ 
6. สอดกลีบคอม้าชั้นที่ 2 พอดีระยะแล้ว 

พลิกกลีบเป็นแนวโค้งเฉียง แล้วเย็บตรึง 

 

การน าไปใช้เหมาะสมส าหรับเย็บกระทงลอย 
กระทงดอกไม้ธูปเทียนแพ เป็นต้น 

 

 

 

 

 

 

            ภาพที่ 44   วิธีพับกลีบแบบคอม้า 
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1.1.4 วิธีการพับกลีบดอกจอก 

 

1. ฉีกใบตองกว้าง 3 นิ้ว พับสันทบแล้วจีบสันทบ 
ด้านล่างซ้ายมือเฉียงมาทางขวาเล็กน้อย 

2. จับจีบสันทบด้านล่างขวามือให้เฉียงมาทางซ้าย 
จะได้ร่องจีบปลายมนอยู่กลางกลีบ 

3. จับจีบริมซ้ายทแยงเฉียงมาทางขวาจะได้ร่องจีบ
ด้านซ้ายอีกร่องหนึ่ง 

4. จับจีบสันทบด้านขวาเฉียงไปด้านซ้ายจะได้ร่องจีบ
ด้านขวาอีกร่องหนึ่ง 

 

การน าไปใช้ส าหรับเย็บตกแต่งฐานกระทงลอยหรือ
ฐานกระเช้าใบตอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    ภาพที่  45  วิธีพับกลีบแบบกลีบกุหลาบ 
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 1.1.5 วิธีการพับกลีบผกา 

 

1. ฉีกใบตองกว้าง 2 นิ้ว พับริมใบตองด้านซ้ายมือมา
ทางขวา 1 ใน 3 ส่วน 

2. พับริมใบตองด้านขวาลงมาชิดริมใบตองด้านซ้าย 
3. พับสันทบริมใบตองด้านขวาเข้ามาทบแนวกึ่งกลาง

ให้พอดี จะสังเกตเห็นลายริ้วใบตองจะทะแยงซ้ายขวาเท่ากัน 

 

การน าไปใช้ ใช้ส าหรับเย็บตกแต่งฐานกระทงลอย หรือ
กระเช้าใบตอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพที่  46   วิธีพับกลีบแบบกลีบผกา 
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     1.1.6 วิธีการพับกลีบนิ้วมือนาง 

 

1. ฉีกใบตองกว้าง 3 นิ้ว มือซ้ายจับด้านแข็งของ
ริมใบตอง ม้วนพับทบเข้ามาประมาณ ½ นิ้ว ทะแยง
ด้านขวาไปประมาณ 3 นิ้ว ที่จุดกึ่งกลาง 

2. ม้วนโคนกลีบเข้าไปเรื่อย ๆ โดยให้ยอดอยู่คงที่ 
3. ม้วนไปจนเลยแนวกึ่งกลาง 
4. ม้วนจนหมดริมใบตอง และพยายามปรับให้

เส้นริมใบตองอยู่กลางโคนกลีบ 

การน าไปใช้เหมาะส าหรับ การเย็บตัวลูกบายศรี
ประกอบเป็นตัวบายศรี เป็นต้น 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               ภาพที่ 47   การพับกลีบนิ้วมือนาง 
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1.1.7 วิธีการพับกลีบเล็บครุฑ 

 

1. ฉีกใบตองกว้าง 1 ½ นิ้ว พับใบตองมือขวา 1 
ครั้ง 

2. พับใบตองมือขวาอีก 1 ครั้ง โดยให้ริมตองชิด
กับเส้นกึ่งกลางตองพอดี 

3. พับใบตองทางด้านมือขวาเหมือนขั้นตอนที่ 
1.7.1 - 1.7.2 

4. พับสับทบทางด้านซ้ายไขว้ไปทางขวา 

การน าไปใช้เหมาะสมส าหรับ การเย็บถาดใบตอง
รูปทรงกลมหรือรูปทรงรี เป็นต้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพที่ 48   การพับกลีบเล็บครุฑ  
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1.1.8 วิธีการพับกลีบบัว 

 

1.  ฉีกใบตองกว้าง 2 นิ้ว พับริมใบตองด้านซ้ายมือมาทบ
ขวามือ 1 ใน 3 ส่วน 

2. พับริมใบตองด้านขวาลงมาชิดริมใบตองด้านซ้าย 
3. พับสันทบริมใบตองขวาเข้ามาทบแนวกึ่งกลางให้พอดี จะ

สังเกตเห็นลายริ้วใบตองจะทะแยงซ้ายขวาเท่ากัน 
4. จับมุมด้านขวากดลงด้านซ้ายยกสันทบขึ้นมาไขว้ทับ

ด้านขวา 

การน าไปใช้เหมาะส าหรับการตกแต่งฐานกระทงลอย หรือฐาน
กระทงดอกไม้ธูปเทียนแพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพที่ 49   การพับกลีบดอกบัว  
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1.1.9 วิธีการพับเบญจมาศซ้อน 

 

1. ฉีกใบตองกว้าง 3 นิ้ว ทบครึ่งตามความยาว 
2. พับสันทบด้านซ้ายมือเข้าไปด้านในหาเส้นกึ่งกลาง 
3. พับสันทบด้านขวาไปด้านใน ไปชิดกับสันทบด้าน

ซ้ายมือ 
4. พับสันทบชั้นในโดยให้ด้านซ้ายทับบนด้านขวา ท าให้

เกิดร่องกลีบ 
5. พับสันทบชั้นนอกท าเช่นเดียวกับข้ันตอนที่ 4 แล้ว

เย็บตรงกลีบให้ 
เรียบร้อย 
 
การน าไปใช้เหมาะส าหรับการเย็บถาดใบตองรูปต่าง ๆ การ
เย็บกระทงลอย เป็นต้น 

 

 

 

 

 

 

       

        ภาพที่  50    การพับเบญจมาศซ้อน  



176 
 

 
1.2 การพับใบตองตกแต่งชิ้นงาน 

 
       1.2.1 วิธีการถักนมสาว 

 
1. ฉีกใบตองยาว ¼ นิ้ว 2 ชิ้น แล้วจีบใบตอง

ไขว้ทับกันระหว่างชิ้นล่างและชิ้นบน แล้วตรึงหักชิ้น
บนกลับลง ชิ้นล่างไขว้ขึ้นทับท ามุมแหลม 

2. ถักตามขั้นตอนที่ 1 จนได้ความยาวตาม
ต้องการ 

3. เย็บตรึงด้วยด้ายตลอดความยาวของการถัก
นมสาว 

 

 

 

 

 

 

      ภาพที่  51    ขั้นตอนการถักนมสาว 
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1.2.2 วิธีการถักตะขาบ 
 

1. ฉีกใบตองยาว ½ เซนติเมตร 2 เส้น แล้ว
พับม้วนดังรูป 

2. พันคล้องเส้นที่ 2 ทับเส้นที่ 1  
3. จับห่วงเส้นที่ 2 สอดเข้าในห่วงเส้นที่ 1  
4. ดึงเส้นที่ 1 ให้แน่น 
5. จับห่วงเส้นที่ 1 สอดเข้าในห่วงเส้นที่ 2 
6. ดึงเส้นที่ 2 ให้แน่น 
7. จับห่วงเส้นที่ 2 สอดเข้าในห่วงเส้นที่ 1  
8. ดึงเส้นที่ 1 ให้แน่น 
9. ถักตามขั้นตอนที่ 5-8 ต่อไปเรื่อย ๆ จน

ได้ความยาวตามต้องการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            ภาพที่   52   ขั้นตอนการถักตะขาบ 
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2 ขั้นตอนการประกอบงานใบตองลักษณะต่าง ๆ 
2.1 วิธีการประกอบชิ้นงานทรงสูง 

 

 

2.1.1 เย็บกลีบรูปแบบต่าง ๆ จนได้ขนาดความยาวตาม
ต้องการ ตัดเจียนส่วนล่างที่มีความหนาของใบตองหลายชั้นออก 
 
 

 
 
 
 

2.1.2 เย็บต่อกลีบชั้นแรกกับกลีบสุดท้ายเข้าด้วยกัน 
ส่วนล่างให้มีความกว้างตามขนาดที่ก าหมดไว้ แล้วเย็บตรึงส่วนล่างของ
ปลายใบตองให้ได้รูปทรง 

 

 

 

 

 

2.1.3 เย็บส่วนตกแต่งเช่น ถักนมสาวหรือถักตะขาบปิด 
ส่วนรอยเย็บให้เรียบร้อย 
 

การน าไปใช้เหมาะส าหรับ การเย็บแจกันทรงสูงหรือเย็บซองพลู 

 

ภาพที่   53   วิธีการประกอบชิ้นงานทรงสูง  
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2.2 วิธีการประกอบชิ้นงานรูปทรงรี 

 

 

2.2.1 ตัดใบตองโดยสับทางใบตอง 4  ชิ้น     
ส าหรับปิดส่วนด้านหน้า 2 ชิน้ ส่วนด้านหลัง 2 ชิ้นแล้วเยบ็
ตรึงตรงกลาง 
 

 
2.2.2 เย็บกลีบใบตองให้ได้ตามความยาว

รอบใบตองรอบใบตองรูปทรงรี น ามาเย็บประกอบ
กับใบตองรูปทรงรี 2 ชั้น ด้านหน้าโดยรอบ แล้วเย็บ
ต่อกลีบใบตองชิ้นแรกและชิ้นสุดท้าย ให้เรียบร้อย
กลมกลืนไปกับกลีบอ่ืน ๆ 
 
 
 
 
 

2.2.3 เย็บตรึงใบตองรูปทรงรีส่วน
ด้านหน้า ปิดด้านหลังของงานใบตองการเย็บตรึง
โดยรอบ แล้วน าไปตกแต่งด้วยถักนมสาว หรือถัก
ตะขาบ 
 

การน าไปใช้เหมาะส าหรับ การเย็บถาดใบตองใส่
อาหาร 

 

   ภาพที่  54   การประกอบชิ้นงานทรงรี  
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  2.3 วิธีการประกอบชิ้นงานรูปทรงกลม 

  

2.3.1 ตัดใบตองโดยสับทางใบตอง 4 ชิ้น ส าหรับปิดส่วน
ด้านหน้า 2 ชิ้น ส่วนด้านหลัง 2 ชิ้นแล้วเย็บตรึงตรงกลาง 

 
 
 
 

 
2.3.2 เย็บกลีบใบตองให้ได้ความยาวของใบตองรูปทรงกลม 

น ามาเย็บประกอบกับใบตองรูปทรงกลม 2 ชิ้นด้านหน้า
โดยรอบ แล้วเย็บต่อกลีบใบตองชิ้นแรกและชิ้นสุดท้าย ให้
เรียบร้อยกลมกลืนไปกับชิ้นอื่น ๆ 

 

 

 

2.3.3 เย็บตรึงใบตองรูปทรงกลม ส่วนด้านหน้า ปิดด้านหลัง
ของงานใบตอง โดยการเย็บตรึงโดยรอบ แล้วน าไปตกแต่งด้วย
การถักนมสาว หรือถักตะขาบ 

การน าไปใช้เหมาะส าหรับ การเย็บถาดใบตองใส่อาหาร เย็บรอง
ภาชนะเช่น พาน โตก เป็นต้น 

ภาพที่  55  การประกอบชิ้นงานทรงกลม  
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2.4 วิธีการประกอบชิ้นงานโดยมีฐานด้านใน 

 

2.4.1 เย็บกลีบใบตองจนได้ความยาวเท่ากับเส้นรอ
บวงของฐานด้านในที่ปิดด้วยใบตองด้านบนและ
ด้านล่างแล้ว 

 

 

 

2.4.2 เย็บต่อกลีบชั้นแรกกับกลีบชั้นสุดท้ายให้ติดกัน
เป็นวงกลม ใช้เข็มหมุดปักยึดกลีบใบตองติดกับฐาน
โดยรอบ 

 

 

 

 

2.4.3 ถักนมสาวหรือ ถักตะขาบ ปิดรอบเย็บกลีบ
ใบตองให้เรียบร้อย 

 

การน าไปใช้เหมาะส าหรับ การเย็บกระทงลอย 
การแต่งกระเช้าใบตอง เป็นต้น 

ภาพที่  56   การประกอบชิ้นงานโดยมีฐานด้านใน 
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ข้อเสนอแนะ 

1. ท าความสะอาดใบตองก่อนน าไปประดิษฐ์ ด้วยการใช้ผ้าเช็ดท าความสะอาดให้เรียบร้อย แล้วน าไปผึ่ง
ลมให้ใบตองแห้งเล็กน้อย เพราะถ้าน าไปฉีกตองหรือเย็บชิ้นงานทันที ใบตองจะแตกได้ง่าย เนื่องจาก
ใบตองยังสดอยู่ และในระหว่างที่ท าความสะอาดใบตองนั้น เราสามารถคัดเลือกใบตองที่มีสีเขียว
สม่ าเสมอ ไม่แก่หรืออ่อนจนเกินไปอีกด้วย 

2. พับหรือม้วนกลีบใบตอง ด้วยการจับยอดใบตองหรือยอดจีบเบา ๆ อย่ากดแน่นจนเป็นรอยหักหรือช้ า 
เพราะจะท าให้ส่วนนั้นเหี่ยวเฉาก่อนส่วนอ่ืน ๆ ซึ่งข้อควรระวังในการม้วนหรือพับกลีบใบตองเพ่ือมิให้
ใบตองช้ านั้น ได้แก่ 
2.1  ถ้าเป็นการเย็บยอดบายศรี หรือยอดกรวยใบตอง ควรม้วนยอดให้แข็งเพ่ือความคงทน และได้

รูปทรงที่สวยงาม ระหว่างที่จะน ายอดบายศรี หรือยอดกรวยไปเย็บติดกับส่วนอื่น ควรระวังอย่า
ให้ยอดไปกระทบกับสิ่งใด จะท าให้ยอดหักหรือช้ า 

2.2  ขณะที่เย็บส่วนประกอบบางชิ้นเสร็จเรียบร้อยแล้ว ควรแช่น้ าไว้สักครู่ แล้วจึงน าขึ้นจากน้ า ห่อ
ผ้าขาวบาง หรือใส่ถุงพลาสติกไว้รอการประกอบกับส่วนอื่น ๆ 

2.3  ระหว่างการประกอบชิ้นงานใบตอง ไม่ควรใช้มือสัมผัสกับยอดของจีบใบตองบ่อย ๆ พยายาม
หลีกเลี่ยง 

3. ดูแลรักษาผลงานส าเร็จ เมื่องานใบตองประดิษฐ์เสร็จเรียบร้อยแล้ว มีวิธีดูแลรักษาดังนี้ 
3.1  ก่อนการใช้งาน ถ้ายังไม่ถึงเวลาใช้งาน ใช้ผ้าขาวบางชุบน้ าคลุมชิ้นงานให้มิดชิดแล้วควรมี

ถุงพลาสติกครอบไว้อีกชั้นหนึ่ง ตลอดจนควรเก็บไว้ในที่เย็น ไม่ควรโดนแดด 
3.2  ขณะใช้งาน เช่น ในการจัดแสดงชิ้นงาน ถ้าสังเกตเห็นว่าใบตองไม่มีละอองน้ าเกาะอยู่เลย ควร

ฉีดน้ าเพ่ิมเติม จะท าให้ใบตองดูมีสีเขียวสดอยู่เสมอ 
3.3  ภายหลังจากใช้งานเสร็จแล้ว ถ้ายังจะมีการน างานใบตองใช้งานอีก ควรฉีดน้ าแล้วใช้ผ้าคลุมไว้

เหมือนเดิม แต่ถ้าต้องการเก็บชิ้นงานไว้แสดงต่อไม่นานก็สามารถเก็บงานใบตองได้อีก 7-10 วัน 
โดยการรื้อชิ้นงานออกเป็นส่วน ๆ ส่วนตกแต่งที่เป็นดอกไม้สด ควรน าออกให้หมด แล้วน า
ชิ้นส่วนใบตองไปล้างน้ าให้สะอาดทุกวัน แล้วแช่น้ าไว้สักครู่ จึงน าขึ้นจากน้ าห่อด้วยผ้าขาวบาง
และใส่ถุงพลาสติกเก็บไว้ในตู้เย็น เมื่อจะใช้งานครั้งต่อไปก็ให้น ามาประกอบชิ้นงานใหม่ 

4. ก่อนน าใบตองไปประดิษฐ์ชิ้นงาน คือ ควรใช้ผ้าเช็ดท าความสะอาดให้เรียบร้อยก่อน แล้วน าไปผึ่งลม
ให้ใบตองแห้งเล็กน้อย เพราะถ้าน าไปฉีกตองหรือเย็บชิ้นงานเลย ใบตองจะแตกได้ง่าย เพราะใบตอง
ยังสดอยู่ และในระหว่างที่ท าความสะอาดใบตอง เราสามารถคัดเลือกใบตองที่มีสีเขียวสม่ าเสมอ ไม่แก่
หรืออ่อนจนเกินไปได้อีกด้วย 
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5. ขณะที่ก าลังเย็บชิ้นงาน หมายถึง ระหว่างที่พับกลีบใบตองหรือม้วนกลีบใบตองน้ าหนักมือที่ใช้จับยอด
ใบตองหรือยอดจีบ ควรเบามือ อย่ากดแน่นจนเป็นรอยหักจะท าให้ส่วนนั้นเหี่ยวเฉาก่อนส่วนอื่น ๆ 

6. การดูแลรักษาเม่ืองานส าเร็จ ควรท าดังนี้ 
6.1  ใช้ผ้าขาวบางชุบน้ าคลุมชิ้นงานให้มิดชิด ถ้ายังไม่ถึงเวลาใช้งาน ควรมีถุงพลาสติกครอบไว้อีก

ชั้นหนึ่งก็จะดีมาก และควรเก็บไว้ในที่เย็นควรโดยแสงแดด 
6.2  ขณะที่จัดแสดงชิ้นงาน สังเกตเห็นว่า ใบตองไม่มีละอองน้ าเกาะอยู่ ควรฉีดน้ าเพ่ิมเติม จะท าให้

ใบตองดูมีสีเขียวสดอยู่เสมอ 
6.3  เมื่อจบจากการสาธิต หรือแสดงชิ้นงานควรฉีดน้ า แล้วใช้ผ้าคลุมไว้เหมือนเดิม แต่ถ้าต้องการเก็บ

ชิ้นงานไว้แสดงอีกครั้ง ก็สามารถเก็บชิ้นงานใบตองไว้ได้อีก 7-10 วัน โดยการรื้อชิ้นงานออกเป็น
ส่วน ๆ ส่วนตกแต่งที่เป็นดอกไม้สด ควรน าออกให้หมด แล้วน าชิ้นส่วนใบตองไปล้างน้ าให้สะอาด
ทุกวัน แล้วแช่น้ าไว้สักครู่ น าขึ้นจากน้ าห่มผ้าขาวบาง ใส่ถุงพลาสติกแช่ตู้เย็นไว้ เมื่อจะใช้งานครั้ง
ต่อไปก็น ามาประกอบชิ้นงานใหม่ 
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กำรน ำไปใช ้

 งานใบตองสามารถน าไปใช้ได้หลากหลายรูปแบบดังนี้ 

ประเภทของงำนใบตอง     กำรน ำไปใช ้

1. การห่อขนมและอาหาร 1.1 น าไปห่อหรือบรรจุอาหารประเภทแห้ง ไม่มีน้ า เช่น ข้าว
เหนียวแห้งต่าง ๆ พริกขี้หนู 

1.2 น าไปห่อหรือบรรจุอาหาร แล้วน าไปนึ่งหรือปิ้ง โดยใช้ความ
ร้อนเช่น ขนมใส่ไส้ ขนมเทียนสลัดงา ข้าวเหนียวปิ้ง ข้าวต้มจิ้ม 

2. กระทงใส่ขนมและอาหาร 2.1 น าไปใส่บรรจุอาหารหรือขนม เช่น กระทงห่อหมก กระทง
ตะโก้ ข้าวห่อใบตอง 

3. กระทงดอกไม้ 3.1 นิยมเย็บเป็นกระทงพร้อมกรวยครอบ ใช้ส าหรับใส่ดอกไม้ใช้
ส าหรับวางบนธูปเทียนแพ ส าหรับไหว้ผู้ใหญ่หรือ กระทงดอกไม้ธูป
เทียนแพส าหรับลาอุปสมบท 

4. กระทงลอย 4.1 นิยมประดิษฐ์ในช่วงเทศกาลวันลอยกระทง มีรูปแบบและ
ขนาดที่แตกต่างกันไป แล้วแต่ผู้ประดิษฐ์จะออกแบบ แต่ส่วนมาก
ตัวกระทงจะประดิษฐ์ด้วยใบตองเป็นส าคัญ 

5. ถาดใบตอง 5.1 ใช้ส าหรับวางลงบนภาชนะรูปทรงต่าง ๆ หรือจะไม่มีภาชนะ
รองรับก็ได้ ใช้ส าหรับจัดวางอาหาร ขนมหรืองานประดิษฐ์ดอกไม้
สดแบบไทย ๆ เพ่ือแสดงเอกลักษณ์วัฒนธรรมของไทยที่มีคุณค่า 

6. บายศรี 6.1 ใช้ส าหรับการประกอบพิธีกรรม หรือพิธีทางศาสนาพราหมณ์ 
เช่น บายศรีปากชาม ในพิธีบวงสรวง สังเวยบูชา ครูเทพดาอารักษ์
ทั่ว ๆ ไป หรือพิธีบายศรีใหญ่ ใช้ในพิธีส าคัญเช่น บายศรีทูลพระ
ขวัญของชาวเชียงใหม่ ส่วนบายศรีราษฎร์ใช้ท าแรกเกิด ท าขวัญ 
บวชเณร – บวชนาค เป็นต้น 
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ใบงำน 

ชื่องำน 

  การประดิษฐ์บายศรีปากชาม 

                

 

                                   ภาพที่ 57  บายศรีปากชาม 

จุดประสงค์ทั่วไป 

     ประดิษฐ์บายศรีปากชามได้ 

จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม 

1. บอกวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการประดิษฐ์บายศรีปากชามได้ 
2. อธิบายส่วนประกอบของงานบายศรีปากชามได้ 
3. อธิบายวิธีการประดิษฐ์บายศรีปากชามได้ 
4. ปฏิบัติการประดิษฐ์บายศรีปากชาม 
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วัสดุที่ใช้ 

1. ใบตองตานี 
2. ข้าวสุกปากหม้อ 
3. ไข่ต้ม 
4. แตงกวา 
5. กล้วยน้ าว้า 
6. ดอกกุหลาบมอญ 
7. ดอกพุด 
8. ไม้แหลมเสียบยอดกรวย 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. เข็มมือ เบอร์ 9 
2. ชามใส่บายศรี 
3. กรรไกร 

 

กำรสอนทั่วไป 

1. ผู้สอนอธิบายขั้นตอนการประดิษฐ์บายศรีปากชาม โดยการใช้ภาพประกอบ 
2. ผู้สอนสาธิตการพับตัวบายศรี การตัดตัวแมงดา และการม้วนกรวยข้าว 
3. ผู้สอนมีชิ้นงานส าเร็จของบายศรีปากชาม ให้นักศึกษาชม 
4. ให้นักศึกษาปฏิบัติการประดิษฐ์บายศรีปากชาม จากรูปแบบที่ก าหนดให้ 
5. ผู้สอนคอยดูแลนักศึกษาและให้ค าแนะน าในขณะที่ปฏิบัติงาน 

ขั นปฏิบัติงำน 

1. ฉีกใบตอง ดังนี้ 
1.1 ตัวยอดหรือตัวแม่ ฉีกตองกว้าง 3 นิ้ว 3 ชิ้น 
1.2 ตัวลูก  ฉีกตองกว้าง 2 ½ นิ้ว 18 ชิ้น 
1.3 ผ้านุ่ง  ฉีกตองกว้าง 2 ½   นิ้ว 36 ชิ้น 
1.4 กรวยข้าว  ฉีกตองกว้าง 8 นิ้ว 2 ชิ้น 
1.5 ตัวแมงดา  ฉีกตองกว้าง 2 นิ้ว 3 ชิ้น 
1.6 ผ้านุ่ง  ฉีกตองกว้าง 7 ½ นิ้ว 30 ชิ้น 
1.7 เกร็ดแมงดา ฉีกตองกว้าง 7 นิ้ว 36 ชิ้น 
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2. เย็บตัวบายศรี จ านวน 3 ตัว 

 
2.1 น าใบตองตัวแม่มาม้วนให้ได้ 

7 ครั้ง จึงจะเรียวแหลมดี 
 
 
 
 
 
 

2.2 น าใบตองผ้านุ่งมานุ่งที่
สะโพก 2 ข้างของตัวยอด ข้างละ 1 ผืน โดยให้ต่างจาก
ยอดข้างละ 2 นิ้ว 
 
 
 

2.3 น าใบตองตัวลูกมาม้วนให้ได้ 
7 ครั้ง น ามาวางลงด้านหน้าตัวแม่ โดยให้ยอดตองห่าง
จากยอดของตัวแม่ 1 ½ นิ้ว แล้วนุ่งผ้าทับอีก 2 ผืน 
ห่างจากผืนแรก ¼ นิ้ว 
 
 
 
 
 

2.4 ท าเช่นเดียวกับข้อ 2.3 จน
ได้ตัวลูก 6 ตัว ผ้านุ่ง 12 ผืน รวมได้ 7 ยอด การม้วน
ตัวลูกนี้ควรขยายให้ใหญ่ขึ้นทีละน้อยตามล าดับ จะได้
บายศรี 1 ตัว ท าเช่นเดิม จนได้บายศรีครบ 3 ตัว 

 

        ภาพที่  58     ขั้นตอนการประดิษฐ์บายศรี 
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3. เย็บตัวแมงดา จ านวน 3 ตัว 
 

 
3.1 ม้วนตัวแมงดาเป็นกลีบเล็บมือนาง 

 

 

 

3.2 พับกลีบกุหลาบสวมเข้าสะโพกซ้ายขวาแล้วเย็บ
ตรึง 

 

 

3.3  พับกลีบเล็บครุฑเป็นเกล็ดแมงดา เย็บติด
ด้านหน้า 

 

 

3.4 เย็บตามขั้นตอนที่ 3.2 – 3.3 จนได้ขนาดที่
ต้องการ ท าเช่นนี้ 3 ตัว 

 
 

ภาพที่  59   ขั้นตอนการประดิษฐ์บายศรี (ต่อ) 
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4. ท ากรวยข้าว จ านวน 1 กรวย 
 

4.1 น าตองกรวยข้าวทั้ง 2 ชิ้น มาวางสับเส้นทางตอง เพ่ือมิให้ตองแตก ม้วนเป็นรูปกรวย
แหลม โดยให้ความสูง ของกรวยเท่ากับความสูง
ของยอดบายศรี ส่วนความกว้างของปากกรวย
จะกว้างประมาณ 2 นิ้ว แล้วเย็บตรึงตองข้าง
กรวย ตัดปากกรวยให้เรียบร้อย 

4.2 น ากรวยข้าวมามอบปากกรวยให้
เรียบร้อย แล้วบรรจุข้าวปากหม้อ ปิดปากกรวย
ด้วยใบตองทรงกลม 

 
 

5. ท าส่วนตกแต่งบายศรีปากชาม 
5.1  น าดอกกุหลาบมอญมาร้อยตุ้ม ใส่ไม้

ทางมะพร้าว 1 ตุ้ม 
5.2   น าไข่ไก่ต้มสุกแล้ว ปอกเปลือก 1 

ฟอง 
5.3   น าแตงกวาและกล้วยน้ าไทมาตัดหัว

ท้ายออกเล็กน้อย แล้วผ่าตามยาวกะให้ได้ 3 
ส่วน แล้วน ามาประกบคู่กันไว้ 3 คู ่

 

  

 

ภาพที่  60  กรวยข้าวและ  ตกแต่งบายศรีปากชาม  
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6. ประกอบบายศรีปากชาม 
6.1 น าตัวบายศรีทั้ง 3 ตัว มาพับชายบายศรี แล้วใช้

ไม้ไผ่เหลาแหลมยาว 2 ½ นิ้ว แทงที่ชายบายศรีให้ทะลุแล้วคลี่
ออก ให้บายศรีตั้งได้ 

6.2 น าตัวบายศรีทั้ง 3 ตัว วางลงก้นชาม โดยให้ชาย
บายศรีชนกัน 

6.3 น ากรวยข้าววางในช่องกลาง โดยใช้ไม้ไผ่แหลม
เสียบจากยอดกรวยข้าวลงให้ถึงก้นชาม โดยให้ยอดไม้ไผ่เหลือไว้
ส าหรับเสียบไข่ต้ม 

6.4 น าตัวแมงดามาวางช่องว่างระหว่างตัว      
บายศรีทั้ง 3 ช่อง 

ภาพที่ 61  บายศรีปากชาม 
 

6.5  น าแตงกวาและกล้วยน้ าไทที่ประกบคู่ไว้ 3 คู่ มาวางพนมรอบกรวยข้าว ตรงช่อง
เดียวกับแมงดา 

6.6 น าไข่ต้มมาเสียบที่ยอดกรวยข้าว 
6.7 น าตุ้มกุหลาบมาปักต่อยอดไข่ต้ม 
6.8 น าดอกพุดมาปักตามยอดตัวบายศรีทั้งหมด 

ข้อเสนอแนะ 

1. การเลือกตอง ควรใช้ใบตองตานีที่มีความเขียวสม่ าเสมอกัน และก่อนน าไปใช้ควรเช็ดตองให้สะอาด ผึ่ง
ลมให้ตองนิ่มเล็กน้อย 

2. การม้วนตัวลูก ควรม้วนเตรียมไว้ให้ครบเสียก่อน แล้วจึงเย็บตัวบายศรีจะสะดวกยิ่งข้ึน 
3. การนุ่งผ้านุ่ง ควรดึงชายผ้านุ่งให้ตึงเพ่ือตัวผ้าจะได้แนบสนิทกับตัวบายศรี 
4. การเย็บตัวบายศรีทั้ง 3 ตัว ระหว่างที่เย็บควรวัดให้ยอดตัวลูกและตัวแม่เท่ากันทั้ง 3 ตัว 
5. การประกอบไข่ต้มบนยอดบายศรี ควรมีฐานใบตองเล็ก ๆ ระหว่างยอดกรวยข้าวกับไข่ มิฉะนั้นยอด

ตองที่แหลมจะทิ่มไข่ต้มตกลงบนยอดกรวยข้าว 
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ลักษณะท่ีดีของบำยศรีปำกชำม 

1. สัดส่วนของยอดกรวยและตัวบายศรี ควรสูงเท่ากันหรือยอดกรวยข้าวสูงกว่าเล็กน้อยก็ได้ แต่ไม่ใช่
ตัวบายศรีสูงกว่า ยอดกรวยข้าวจะดูไม่สวย 

2. การเย็บจ านวนตัวลูก จะมากหรือน้อยนั้นขึ้นอยู่กับการน าไปใช้หรือขนาดของภาชนะที่บรรจุ
บายศรี ควรปรับใช้ให้เหมาะสม 

3. ลักษณะของตัวลูกบายศรี ควรมีความยาวลดหลั่นที่สม่ าเสมอกันทั้ง 3 ตัว 

หนังสืออ้ำงอิง 

เรณู ข าเลิศ. “การประดิษฐ์เครื่องใช้ด้วยใบตอง” กรุงเทพฯ : วิทยาเขตโชติเวช, ม.ป.ป.(ส าเนา) 

มณีรัตน์ จันทนะผะลิน. งานใบตอง. กรุงเทพฯ : อมรินทร์การพิมพ์, 2525. 
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แนวทำงกำรประกอบธุรกิจรับจัดดอกไม้ และเครื่องประกอบพิธีมงคลสมรส 

ธุรกิจรับจัดดอกไม้ ได้รับความนิยมเพ่ิมมาขึ้นเนื่องจากปัจจุบันนิยมน าดอกไม้มาเป็นสื่อแสดงความรัก 
ความยินดี ความเสียใจ และโอกาสต่าง ๆ มากข้ึนส่งผลให้ธุรกิจรับจัดดอกไม้ขยายตัวตามไปด้วย  จุดเด่นของ
ธุรกิจนี้ ใช้ทุนไม่มากนักใช้แรงงานน้อย แต่ต้องมีกลยุทธ์ทางการตลาดที่สนองความต้องการลูกค้า และมี
ช่องทางการจัดจ าหน่ายที่หลากหลายเข้าถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมายทุกกลุ่ม 

ผู้ประกอบธุรกิจรับจัดดอกไม้ที่จะประสบความส าเร็จ ต้องค านึงถึงปัจจัยหลายประการ ดังนี้ 

1. ผู้ประกอบธุรกิจควรมีความรู้ความสามารถ และความพร้อมทางด้านเงินทุน 
1.1. เป็นผู้ที่ชอบเรียนรู้อยู่ตลอดเวลา ไม่ว่าจะเป็นการหาหนังสือมาอ่านเพิ่มเติม หรือการศึกษา

ดูงานประกวดการจัดดอกไม้ตามท่ีต่าง ๆ เพ่ือน ามาพัฒนารูปแบบให้ดีขึ้น  
1.2. มีความรู้ในเรื่องดอกไม้และวิธีการจัดดอกไม้เพราะการจัดดอกไม้เป็นงานศิลปะประเภท

หนึ่งที่ต้องอาศัยความประณีตและความละเอียดอ่อน 
1.3. ต้องมีท าเลที่ตั้งที่เหมาะสม เพราะท าเลที่ตั้งถือเป็นหัวใจส าคัญที่ช่วยให้ธุรกิจประสบ

ความส าเร็จได้เร็วขึ้น 
1.4. ความซื่อสัตย์ต่อลูกค้า เช่น ราคาค่าบริการการจัดดอกไม้ จะต้องไม่สูงเกินความเป็นจริง 

ดอกไม้ที่น ามาใช้จัดต้องเป็นไปตามที่ลูกค้าสั่ง หรือตามที่ตกลงกันไว้ 
1.5. การส่งมอบสินค้าให้ตรงเวลา เป็นการบริการหนึ่ง ที่สามารถสร้างความประทับใจแก่ลูกค้า 

ในระยะยาว 
1.6. บุคลิกเป็นกันเอง มีจิตใจที่พร้อมจะให้บริการ มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับลูกค้าทุกคน ยิ้มแย้ม

แจ่มใสอยู่ตลอดเวลา หากมีเครือข่ายความร่วมมือกับสถานประกอบการ หรือธุรกิจอ่ืนที่
ต้องใช้บริการจัดดอกไม้เป็นประจ า จะท าให้ประสบความส าเร็จมากยิ่งขึ้น  

2 น ากลยุทธ์การตลาด  มาใช้เพ่ือให้เกิดความแตกต่าง สามารถแข่งขันได้ มีผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ 
ราคายุติธรรม มีช่องทางการจัดจ าหน่ายที่หลากหลาย มีการส่งเสริมการขายที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า 
เช่น การน าผัก ผลไม้ สมุนไพร เข้ามาในการตกแต่งช่อดอกไม้  ให้แปลกตาและกลมกลืนเข้ากันได้ดี ผลิตภัณฑ์
บ่งบอกความหมายของการมอบให้  มีภาชนะให้เลือกหลากหลาย เช่น แบบทั่วไป วัสดุเลียนแบบธรรมชาติ 
และวัสดุธรรมชาติ เช่น กระบอกไม้ไผ่ กะลามะพร้าว ภาชนะท่ีท ามาจากต้นตาล  ต้นมะพร้าว  

  3. การจดทะเบียนพาณิชย์  กรมทะเบียนการค้า กระทรวงพาณิชย์ ท าหน้าที่รับจดทะเบียนพาณิชย์
ส าหรับธุรกิจการรับจัดดอกไม้ จะเข้าข่ายตามประกาศกระทรวงพาณิชย์  เรื่อง  ให้ผู้ประกอบพาณิชยกิจต้อง  
จดทะเบียนพาณิชย์  (ฉบับที่  ๑๑)  พ .ศ.  ๒๕๕๓” (๒) การขายสินค้าไม่ว่าอย่างใด ๆ  อย่างเดียว  หรือหลาย
อย่างก็ตาม  คิดรวม ทั้งสิ้นในวันหนึ่ง วันใดขายได้เป็นเงินตั้งแต่  ๒๐  บาทข้ึนไป  หรือมีสินค้าดังกล่าวไว้เพ่ือ
ขายมีค่ารวมทั้งสิ้นเป็นเงินตั้งแต่  ๕๐๐  บาทข้ึนไป   

        การเสียภาษี กรมสรรพากร ท าหน้าทีจ่ัดเก็บภาษี   กรณีจดทะเบียนพาณิชย์ ร้านค้าหรือบุคคล
ธรรมดาหรือห้างหุ้นส่วนสามัญ  เสียภาษีเงินได้บุคคลธรรมดา   กรณีจดทะเบียนห้างหุ้นส่วนจ ากัด บริษัทจ ากัด 
จะเสียภาษีนิติบุคคล  และหรือภาษีมูลคาเพ่ิม 
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การช าระภาษีป้าย การช าระภาษีปายผูประกอบการศึกษารายละเอียดไดที่ ศาลาวาการ
กรุงเทพมหานคร กรณีท่ีผูประกอบการมีรานอยใูนตางจังหวัด ใหยื่นช าระภาษีปายได ณ ที่ท าการขององคกร
ปกครองสวนทองถิ่น ที่ปายนั้นติดตั้งหรือแสดงอยู  

4.  กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย  

ผลิตภัณฑ์ดอกไม้ เป็นสินค้าที่ไม่มีรูปแบบที่แน่นอน ลูกค้าจะเลือกวัสดุและดอกไม้ที่ใช้จัดตาม
ความพีงพอใจและราคา ดังนั้นการจัดแบ่งกลุ่มลูกค้าหากแบ่งตามระดับของรายได้สามารถจัดแบ่งได้เปน 3 
ระดับ ดังนี้ 

- ระดับล่าง เปนกลุมลูกคาที่มีรายไดนอย ไมเนนรูปแบบ แตเนนปริมาณ การจัดดอกไมตองมี 

ราคาไมแพง 

- ระดับกลาง เป็นกลุ่มลูกค้าที่มีรายได้ระดับปานกลาง เน้นรูปแบบ ไม่เน้นปริมาณ และราคาจะ 

ต้องไม่ถูกหรือแพงจนเกินไป 

- ระดับสูง เป็นกลุ่มลูกค้าที่มีรายได้สูง เน้นรูปแบบ และชนิดของดอกไม้ ไม่เน้นปริมาณ ท าให้การจัด
ดอกไม้สามารถตั้งราคาสูงได้ 

  สินค้าควรมีให้เลือกส าหรับลูกค้าทุกระดับ หรือมีให้เลือกมากพอส าหรับลูกค้าส่วนใหญ่ 

5. การเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าด้วยการให้บริการ 

    การเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าด้วยการให้บริการในรูปแบบต่าง ๆ  ถือเปนการสรางความประทับใจให
แกลูกคาไดทางหนึ่ง ดังนั้นผูประกอบการที่ท าธุรกิจรานรับจัดดอกไม จ าเปนตองใหความส าคัญเรื่องการบริการ
เชนกัน เช่น บริการสั่งสินค้าและโอนเงินออนไลน์ การบริการจัดส่งด่วนพิเศษ การให้บริการถ่ายรูปสินค้าก่อน
ส่ง และถ่ายรูปสินค้าคู่กับผู้รับสินค้า หรืออ่ืน ๆ ตามที่ลูกค้าต้องการ  

6. สินค้าหลัก สินค้าเสริมรายได้ 

   สินค้าท่ีท ารายได้หลักให้กับร้านรับจัดดอกไม้ คือ การรับจัดกระเช้า ช่อ แจกัน พวงหรีด พวงมาลัย
ต่าง ๆ พานพุ่ม ขันหมาก บายศรี ฯลฯ ทั้งในและนอกสถานที่ 
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   สินค้าเสริมรายได้ ร้านรับจัดดอกไม้สามารถสร้างธุรกิจเสริมรายได้ คือ 

- จ าหนายและรับจัดดอกไมประดิษฐ 

- จ าหนายสินคากิ๊ปช็อป 

- ประดิษฐการดอวยพรจากกระดาษสา   

- รับสอนจัดดอกไมสด-แหง ตามหลักสูตรมาตรฐานสากล 

7. สวนผสมทางการตลาด 

             7.1 ผลิตภัณฑ (Product) รูปแบบการจัดดอกไม ได้แก่ ช่อดอกไม้  แจกัน กระเช้าดอกไม้ กระเช้า
ผลไม้  พวงหรีด บายศรี เครื่องประกอบพิธีมงคลสมรส ได้แก่ พานรดน้ า พานขันหมาก ซุ้มงานวิวาห์และการ
จัดดอกไม้ตกแต่งเวที หรือการจัดในงานพิธีต่าง ๆ เพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้าในทุกระดับ และเพ่ือ
ขยายกลุ่มลูกค้าได้มากข้ึนอีกด้วย 

           7.2  ราคา (Price) ปัจจัยในการตั้งราคา คือ  ต้นทุน ประกอบด้วย 

   ต้นทุนผันแปร ได้แก่ ค่าดอกไม้สด ค่าไฟฟ้า ค่าน้ าประปา ค่าอุปกรณ์ในการจัดดอกไม้ 

   ต้นทุนคงท่ี ได้แก่     ค่าตู้แช่ดอกไม้ ค่าเช่าสถานที่ ค่าตกแต่งร้าน เงินเดือนพนักงาน เป็นต้น 

        ค่าบริการของร้านรับจัดดอกไม้ในย่านเดียวกัน     สว่นใหญ่ ร้านจะคิดอัตราค่าบริการให้อยู่
ในระดับมาตรฐานเดียวกันกับร้านรับจัดดอกไม้อ่ืน ๆ เมื่อร้านเป็นที่นิยมของลูกค้าแล้ว การคิดอัตราค่าบริการ
อาจจะค่อย ๆ เพ่ิมข้ึนตามผลงานที่จัดออกมาได้ 

           การตั้งราคาขายดอกไม้ตามหลักสากล คือ ต้องคิดราคาขาย 4 เทา่ของต้นทุน เพราะต้องเผื่อ 

เสียด้วย  

                     ค านวณโดยต้นทุนผันแปร + ต้นทุนคงท่ีจัดสรร X 4.5 เท่าของต้นทุน 

 -  ต้นทุนผันแปร ประกอบด้วย ค่าดอกไม้สด ค่าวัสดุในการจัดดอกไม้ ค่าเช่าสถานที่ เงินเดือน
พนักงาน เป็นต้น 

-  ต้นทุนคงท่ีจัดสรร ประกอบด้วย ค่าตกแต่งร้าน ค่าตู้แช่ดอกไม้ ค่าเสื่อมราคาสิ่งปลูกสร้าง ค่า
อุปกรณ์ที่ใช้ในการจัดดอกไม้ เป็นต้น 
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ค่ำบริกำรของกำรจัดดอกไม้ 

 

1 ตุ๊กตำอุ้มช่อ   1200 – 3500 
2 ช่อดอกไม้         400 - 1500 
3 ช่อดอกช็อคโกเลต   1300 - 6000 
4 กระเช้ำผลไม้   1500 – 2800 
5 แจกันดอกไม้     500 – 1500 
6 กระเช้ำดอกไม้   1200 - 2500  
7 พวงหรีด     2500 - 4500  
8 กำรจัดหน้ำศพ   5500 - 7000 
9 กำรจัดสถำนที่งำนแต่งงำน 25000 - 100000 
10 ชุดพำนขันหมำกขันหมั น+ขนมมงคล   8000 - 25000 
11 พำนรดน  ำสงข์ พร้อมสังข์   3000 - 5500 
12 มำลัยสมรส   1000 - 2500 
13 มำลัยคล้องมือ   1200 - 2500   
14 มำลัยช ำร่วย     200 - 400 

 

 หมายเหตุ อัตราค่าบริการของการจัดดอกไม้ อาจเปลี่ยนแปลงได้ ทั้งนี้ ขึ้นอยู่กับชนิดของดอกไม้ และ
รูปแบบการจัด 

7.3  ท าเลที่ตั้ง 

ถ้าเป็นท าเลตามย่านแหล่งธุรกิจ หรือแหล่งชุมชน ค่าเช่าสถานที่ก็จะแพงตามไปด้วย แต่ถ้าเป็น
ท าเลที่ไม่ค่อยมีผู้คนพลุกพล่าน ค่าเช่าจะถูกลง ผลตอบแทนที่ได้รับอาจน้อยกว่า เมื่อเทียบกับท าเลในย่าน
แหล่งธุรกิจหรือแหล่งชุมชน 

      7.4  ช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place) 

       ธุรกิจรับจัดดอกไม้สด สามารถแบ่งการจัดจ าหน่ายได้เป็น 2 ช่องทางใหญ่ๆ คือ การจ าหน่าย
ผ่านทางหน้าร้าน และการจ าหน่ายผ่านทางอินเตอร์เน็ต 

7.4.1 การจ าหน่ายผ่านทางหน้าร้าน เป็นช่องทางการจัดจ าหน่ายที่สามารถเข้าถึงกลุ่มลูกค้าได้
ทุกระดับ อย่างไรก็ตาม การขายผ่านหน้าร้านจะต้องค านึงถึงปัจจัย ดังต่อไปนี้ 

        1. ท าเลที่ตั้ง ผู้ประกอบการควรเลือกท าเลที่ตั้งที่อยู่ในย่านชุมชน หรือใกล้กับ
กลุ่มเป้าหมาย เช่น ร้านรับจัดดอกไม้ที่เน้นการจัดช่อ กระเช้า หรือแจกันดอกไม้เป็นหลัก ควรหาท าเลในย่านที่
มีส านักงานอยู่มาก หรือใกล้กับศูนย์การค้า ถ้าเป็นร้านรับจัดดอกไม้ที่เน้นการจัดพวงหรีด หรือดอกไม้หน้าศพ
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เป็นหลัก ผู้ประกอบการควรหาท าเลที่อยู่ใกล้ๆ กับวัด เพราะลูกค้าส่วนใหญ่จะเลือกใช้บริการจากร้านที่สะดวก
ที่สุด เช่น ร้านที่อยู่ใกล้ที่ท างาน ใกล้บ้าน ใกล้วัด เป็นต้น 

2  การตกแตงราน ผู้ประกอบการควรจัดร้านให้ดูทันสมัย สะอาด มองแล้วสบายตา 
ส่วนรูปแบบการจัดโชว์ดอกไม้ภายในร้าน ควรจัดให้เด่น สะดุดตา มองเห็นชัดเจน มีตัวอย่างการจัดที่เหมาะกับ
ทุกโอกาส และการจัดโชว์ดอกไม้ควรเปลี่ยนแปลงรูปแบบอยู่เสมอ เพ่ือดึงดูดความสนใจจากลูกค้าอยู่ตลอด 

 

   

                

       

ภาพที่ 62  การจัดร้านขายดอกไม้ 

            7.4.2. การจ าหน่ายผ่านทางอินเตอร์เน็ต เป็นช่องทางการจัดจ าหน่ายที่มีต้นทุนต ่า และสามารถ
เข้าถึงกลุ่มลูกค้าได้มากขึ้น ตามจ านวนผู้ใช้บริการอินเตอร์เน็ต ส าหรับข้อมูลที่จะน ามาลงในเว็บไซต์ควรมี
รายการ ดังนี้ 

              1.  รูปแบบของการบริการ 

             Catalog รูปแบบการจัดดอกไม้ชนิดต่าง ๆ พร้อมทั้งราคา นอกจากนี้ ลูกค้ายัง
สามารถสั่งให้จัดแบบพิเศษได้ เช่น ชนิดของดอกไม้ที่ต้องการ จ านวนดอกไม้ รูปแบบของการจัด เป็นต้น 

2. วิธีการสั่งสินค้า และส่งสินค้า 
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            การสั่งสินค้าทางอินเตอร์เน็ตนั้น ข้อมูลที่ส าคัญ คือ ชื่อ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ของผู้สั่ง 
และชื่อ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ของผู้รับ พร้อมทั้งสถานที่จัดส่ง วัน เวลา และข้อความบนบัตรอวยพรที่ต้องการให้
จัดส่ง (ปกติ ลูกค้าควรสั่งล่วงหน้าอย่างน้อย 1 วัน หากเป็นช่วงเทศกาลลูกค้าควรสั่งล่วงหน้าอย่างน้อย 3 วัน) 

                   วิธีการช าระเงิน ลูกค้าสามารถเลือกช าระค่าสินค้าได้ 2 วิธี ดังนี้ 

1. ช าระดวยเงินสด  หรือการโอนเงินผ่านธนาคารตามที่ได้ระบุไว้ ซึ่งควรมีระบุไว้ 2-3 
ธนาคาร โดยต้องสามารถตรวจสอบยอดเงินได้ทันที 

2.  ช าระผานบัตรเครดิต  

3.  ช าระผ่าน ระบบ Mobile-banking   

       ส าหรับข้อมูลอื่นๆ เพ่ือประกอบเว็บไซต์ ผู้จัดท าอาจใส่เนื้อหา รายละเอียด และภาพ
เกี่ยวกับเรื่องดังต่อไปนี้ 

1. วิธีการดูแลรักษาดอกไม้ เป็นการแนะน าเทคนิคง่าย ๆ เกี่ยวกับการดูแลรักษา
ดอกไม้ให้สดและอยู่ได้นาน   

2.  Gallery ภาพดอกไม้ รวมรูปภาพดอกไม้สวยๆ ทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
รวมถึงความหมายของดอกไม้แต่ละชนิดด้วย 

8. การส่งเสริมการตลาด (Promotion) 

   ผู้ประกอบการแต่ละคนอาจมีวิธีการส่งเสริมการตลาดที่แตกต่างกัน เช่น 

- ท าป้ายโฆษณาหน้าร้านให้สะดุดตา มองเห็นง่าย 

- ท าโบรชัวร์ แผ่นพับ และเอกสารอื่น ๆ เพื่อเผยแพร่ร้านให้เป็นที่รู้จัก 

- ท าบัตรสมาชิก เพ่ือมอบส่วนลดพิเศษให้กับลูกค้าท่ีมาใช้บริการเป็นประจ า 

- ให้ส่วนลดพิเศษส าหรับลูกค้าที่แนะน าเพ่ือนมาใช้บริการ 

-  ส่งภาพที่จัดแล้วให้ดูก่อนส่งมอบสินค้า 

- จัดรายการสะสมยอดการสั่งซื้อ เพื่อรับของก านัน 

  โดยปกติ ร้านรับจัดดอกไม้จะไม่ค่อยส่งเสริมการตลาดด้วยวิธีการลดราคา แต่จะเน้นการพัฒนา
รูปแบบการบริการ จนลูกค้าเกิดความประทับใจและเชื่อมั่นในการบริการของร้าน 
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        สภาพการแข่งขันในตลาด 

สภาพการแข่งขันของธุรกิจรับจัดดอกไม้สดมีแนวโน้มสูงขึ้น เนื่องจากอาชีพรับจัดดอกไม้ใช้เงิน
ลงทุนค่อนข้างน้อย เพียงมีความรู้ในเรื่องการจัดดอกไม้ก็สามารถประกอบธุรกิจได้ ปัจจัยเหล่านี้เองจูงใจให้
ผู้ประกอบการรายใหม่เข้ามาลงทุนในธุรกิจรับจัดดอกไม้กันมาก นอกจากนี้ความเจริญก้าวหน้าทางด้าน
สิ่งประดิษฐ์ โดยเฉพาะการท าดอกไม้ประดิษฐ์ ซึ่งขณะนี้ได้รับความนิยมอย่างมาก ก็ท าให้ธุรกิจรับจัดดอกไม้
สดเริ่มมีแนวโน้มไม่ค่อยสดใสเท่ากับที่ผ่านมา เพราะดอกไม้ประดิษฐ์นอกจากจะเก็บไว้ได้นานแล้ว คุณภาพ
ยังใกล้เคียงกับดอกไม้สดอีกด้วย อย่างไรก็ตาม ผู้ประกอบการควรท าการศึกษาสภาพตลาดให้ดีก่อนเริ่มต้น
ธุรกิจ 

        ด้านบุคลากร 

       โดยส่วนใหญ่ ร้านรับจัดดอกไม้ไม่ต้องใช้คนดูแลมากนัก เพราะการจัดดอกไม้เป็นงานศิลปะอย่าง
หนึ่งที่ต้องใช้ฝีมือและความประณีตอย่างมาก เจ้าของกิจการมักเป็นผู้ควบคุมดูแลเองทุกอย่าง เช่น การเงินการ
จัดดอกไม้ การเลือกซ้ือดอกไม้และวัสดุอุปกรณ์การจัดดอกไม้ อย่างไรก็ตาม ร้านรับจัดดอกไม้อาจประกอบไป
ด้วยพนักงาน การจ้างพนักงานขึ้นอยู่กับขนาดของธุรกิจว่าเป็นขนาดเล็ก กลาง หรือใหญ่ ธุรกิจรับจัดดอกไม้มัก
ท าภายในครอบครัว ไม่ต้องจ้างพนักงาน แต่ถ้าเป็นร้านรับจัดดอกไม้โดยทั่วไป ผู้ประกอบการควรมีพนักงาน
คอยช่วยเตรียมวัสดุอุปกรณ์การจัดดอกไม้ 1 คนส่วนการคัดเลือกพนักงานนั้น ผู้ ประกอบ การควรเลือกคนที่มี
ความซื่อสัตย์ ละเอียดรอบคอบ ฝีมือประณีต และมีใจรักในด้านงานจัดดอกไม้ดังนี้ 

รานรับจัดดอกไมสด (ขนาดเล็ก) 
- ผู้ช่วยจัดดอกไม้ จ านวน 1 คน ท าหน้าที่เตรียมดอกไม้ ใบไม้ และอุปกรณ์   

 - พนักงานส่งดอกไม้ จ านวน 1 คน ท าหน้าที่จัดส่งดอกไม้ 

รานรับจัดดอกไมสด (ขนาดใหญ  
- พนักงานต้อนรับ จ านวน 1 คน ท าหน้าที่คอยต้อนรับลูกค้า     

 - พนักงานบัญชี จ านวน 1 คน ดูแลเรื่องรายรับ-รายจ่าย ภายในร้าน    
 - พนักงานจัดดอกไม้ จ านวน 5 คน ท าหน้าที่ในการเตรียมอุปกรณ์และจัดดอกไม้  
 - พนักงานส่งดอกไม้ จ านวน 5 คน ท าหน้าที่จัดส่งดอกไม้     
 - แม่บ้าน จ านวน 1 คน ท าหน้าที่ท าความสะอาดภายในร้าน 

การพัฒนาบุคลากร 

เนื่องจากการจัดดอกไม่ ความสวยงามถือเป็นปํจจัยส าคัญ ดังนั้น ผู้ประกอบการควรหันมาใส่ใจเรื่อง
การบริหารบุคลากร โดยจัดฝึกอบรมความรู้เกี่ยวกับการจัดดอกไม้ท่ีถูกต้องให้กับพนักงาน เพราะวิธีนี้จะ 
ช่วยพัฒนาฝีมือพนักงานให้ดีขึ้น และสามารถจัดได้ทุกรูปแบบตามความต้องการของลูกค้าท่ีมาใช้บริการ 
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การสต็อกดอกไม้ 

ร้านรับจัดดอกไม้จ านวนไม้น้อย ประสบปัญหาเรื่องการสต็อกดอกไม้ เนื่องจากเมืองไทยมีอากาศร้อน 
เมื่อเป็นเช่นนี้ ผู้ประกอบการจึงไม่ควรซื้อดอกไม่มาไว่ในร้านมากจนเกินไป เพราะจะท าให้ดอกไม้ไม่สด และยัง
เป็นการเพ่ิมภาระค่าใช้จ่ายให้สูงขึ้นอีก ดังนั้น ผู้ประกอบการควรท า Stock receiving date เพ่ือช่วยเช็ค
สต็อกปริมาณดอกไม้แต่ละชนิดในทุก ๆ สัปดาห์ 

 

การจัดดอกไม้ 

     ผู้ประกอบการควรทราบวัตถุประสงค์ในการจัดของลูกค้า เช่น โอกาสในการใช้ดอกไม้  และ
ความต้องการของลูกค้า  เพราะ ดอกไม้ส่วนใหญ่มีความหมายแสดงความรู้สึก  เช่น แสดงความรัก แสดงความ
ยินดี แสดงความเสียใจ    ส่วนผู้หญิงจะใช้ดอกไม้สีหวาน ๆ เช่น สีชมพู สีส้มอ่อน ฯลฯ ถ้าเป็นผู้ชายจะใช้
ดอกไม้สีสดใส เช่น สีฟ้า สีเหลือง ฯลฯ  งบประมาณในการจัด และ ความส าคัญของผู้รับ  

1. การจัดวางรูปแบบ ก่อนที่จะเริ่มลงมือจัด ผู้ประกอบการควรวางรูปแบบการจัดไว้ล่วงหน้า
ก่อน เพ่ือย่นระยะเวลาการจัดให้เร็วขึ้น 

2. การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้จัดดอกไม้  
2.1. เตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้จัดดอกไม้ให้พร้อม เช่น กรรไกร มีด โอเอซิส กระดาษฟอยล์ 

โบว ์ริบบิ้น สกอตเทป เป็นต้น 
2.2. ล้างภาชนะท่ีจะจัดดอกไม้ให้สะอาด และเช็ดให้แห้ง เช่น แจกัน พาน เป็นต้น เพ่ือ

ยืดอายุการใช้งาน 
2.3. มีดคัตเตอร์ปลายคม และกรรไกรจีนที่มีความคม มิฉะนั้น ดอกไม้ใบไม่อาจช ้า 

3. เทคนิคการเตรียมโอเอซิสหรือฟลอร่าโฟม เวลาแช่โอเอซิส ผู้จัดต้องกดให้จมอยู่ใต้น ้า 
ฟองอากาศภายในก่อนโอเอซิสจะลอยขึ้นมาเหนือน ้า เมื่อใดก็ตาม ฟองอากาศในน ้าหยุดลอยตัว แสดง 
ว่าโอเอซิสดูดน ้าอ่ิมตัวแล้ว จึงน าไปใช้งานได้ ถ้าโอเอซิสยังไม่อ่ิมตัว เมื่อน าไปใช้จะท าให้ดอกไม้เหี่ยวเร็ว เพราะ
ก้านดอกไม้ไปสุดบริเวณที่แห้ง ไม่มีน ้า 
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 หมายเหตุ โอเอซิสหรือฟลอร่าโฟม มีลักษณะสีเขียว เป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า ท าหน้าที่ใน
การดูดซับน ้า เพ่ือให้ดอกไม้ที่จัดอยู่ได้นาน 

4. การเตรียมดอกไม้ และใบไม้ก่อนใช้งาน 

4.1 ดอกไม้ที่มีใบมากเกินไป ควรเด็ดใบที่ไม่จ าเป็นออกบ้าง เช่น ใบกุหลาบ หนาม 
จากนั้น ตกแต่งดอกไม้ให้สวย อาจใช้ลวดดามบริเวณคอของดอกไม้ เพ่ือท าให้ดูแข็ง และที่ส าคัญอาจดัดให้อ่อน
โค้งได้เล็กน้อย 

4.2 ใช้มีดคม ๆ ตัดปลายก้านออกก่อนน ามาจัด เพราะหากก้านเริ่มแห้ง ดอกไม้จะดูดน ้า
ได้น้อย 

4.3 น าดอกไม้และใบไม้มาต่อก้าน ก่อนจัด เพื่อท าให้ก้านดอกไม้ ใบไม้ยาวขึ้น 

4.4 เทคนิคตัดก้านดอกไม้ ควรตัดด้วยมีดที่คม ให้เป็นมุมเฉียง 45 องศา และไม่ควรใช้
กรรไกรตัด เพราะก้านดอกไม้จะช ้า ท าให้ดอกไม้ดูดน ้าได้ช้า และปริมาณน้อย 

4.5 เทคนิคการท าให้ใบไม้เขียวสดและคงทน น าใบไม้มาแช่ในน ้าที่เติมสารฆ่าแบคทีเรีย 
เช่น ลิสเตอร์รีน หรือคลอรีน สารเหล่านี้จะท าให้ใบเขียวและอยู่ได้ทน 

5. ขั้นตอนการจัดดอกไม้  การจัดดอกไม้สดถือเป็นศิลปะอย่างหนึ่ง ไม่อาจจ ากัดรูปแบบที่
แน่นอนแต่อาจใช้หลักเกณฑ์การจัดดอกไม้สดพ้ืนฐาน ดังนี้      
       5.1 ความสมดุลย์ (Balance) ความสมดุลย์แบ่งออกเป็น 2 แบบ คือ 

5.1.1 ความสมดุลย์แท้ คือ ความสมดุลที่เกิดจากการจัดให้เหมือนหรือจัดให้   
ใกล้เคียงกันเช่นลักษณะของดอกไม้ รูปทรง และสีของดอกไม้ที่น ามาจัด มีลักษณะที่ใกล้เคียงกัน หรือ
เหมือนกัน           
   5.1.2 ความสมดุลย์ไม่แท้ คือ ความสมดุลย์เกิดจากการจัดโครงสร้าง หรือ เส้น
ต่าง ๆ เช่นลักษณะของดอกไม้ รูปทรง และสีของดอกไม้ ที่มีลักษณะแตกต่างกัน แต่เมื่อน ามาจัดเข้าด้วยกัน
แล้ว สามารถท าให้เกิดความสมดุลย์กันได้ 

       5.2  ส่วนสัด (Propertion) คือ การเอาความกว้าง ความสูง ของดอกไม้ที่น ามาจัด 
เปรียบเทียบกับความกว้างของภาชนะท่ีใช้ว่า มีสัดส่วนรับกันหรือไม้ หลักเกณฑ์ท่ียอมรับกันว่าได้ 
สัดส่วนที่ดีมีดังนี้ 

         5.2.1 ภาชนะทรงสูง ความสูงของดอกไม้ที่ปักเป็นดอกแรกจะต้องสูงเหนือภาชนะ
เป็น 1 เท่าครึ่ง ถึง 2 เท่าของความสูงภาชนะ 

 5.2.2  ภาชนะทรงเตี้ย ความยาวของก้านดอกไม้ที่จะน  ามาจัด เป็น 1 เท่าครึ่ง ถึง 
2 เท่าของความยาวภาชนะ (ถ้าเป็นภาชนะทรงกลมให้ถือเส้นผ่านศูนย์กลางเป็นเกณฑ์) 

5.3  ส่วนเปรียบเทียบ (Scale) เป็นหลักส าคัญประการหนึ่งของการจัดดอกไม้ โดย
ค านึงถึงความสัมพันธ์และความกลมกลืนระหว่างขนาดของดอกไม้ ภาชนะ เครื่องตกแต่งที่น ามาประดับ 
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5.4  การตัดกัน (Contrast) คือ ลักษณะการตัดกันของพ้ืนผิววัตถุ สี และเส้นของวัตถุที่
น ามาจัดเพื่อช่วยให้การจัดดูสมบูรณ์ข้ึน 

5.5. จุดเด่น (Dominance) เป็นส่วนหนึ่งที่ท าให้การจัดตามรูปแบบนั้นๆ ดูสดชื่น แจ่มใส 
มีชีวิตชีวาแก่ผู้รับ 

5.6. จังหวะ (Rhythm) ในการจัดดอกไม้ต้องอาศัยส่วนประกอบของสี รูปทรง และเส้นที่
จัดขึ้นเพื่อให้สายตาผู้ดูเคลื่อนไหวติดตามไปด้วย 

6. วิธีการจัดดอกไม้สด ตามหลักพ้ืนฐานมีดังนี้ 

    6.1  เตรียมแยกดอกไม้แต่ละประเภทแต่ละสี ออกเป็นกลุ่มๆ   

    6.2  เตรียมวัสดุที่จะใช้เป็นที่ยึดดอกไม้ เช่น แป้นเข็ม ก้านผักตบชวา ให้เหมาะสมกับ
ดอกไม้และรูปแบบที่ออกแบบไว้   

    6.3  เตรียมภาชนะท่ีใช้จัดลงบนโต๊ะ ที่มองเห็นการจัดดอกไม้ได้ทุกด้าน 

    6.4  เตรียมดอกไม้ เลือกดอกไม้ ดอกบาน ดอกตูม ดอกสั้น ดอกยาว ดอกท่ีมีก้านแข็ง  
และต่อก้านดอกและใบไม้ทีเลือกไว้ให้เรียบร้อย  

6.5  จัดดอกไม้ดอกแรกเสียบลงบนแป้นที่ปักดอกไม้ ปักดอกไม้ให้ห่างจากจุดศูนย์กลาง
และเอนไปด้านหลังเล็กน้อย  จัดดอกหลัก เติมดอกรอง และ ตกแต่งด้วยใบไม้บริเวณท่ีมีช่องว่าง 

          โดยปกติแล้ว การจดัดอกไม้ในรูปแบบช่อ กระเช้า และแจกัน จะใช้เวลาการจัดไม่
เกิน 1 ชั่วโมง ถ้าเป็นพวงหรีด จะใช้เวลาจัดเพียง 45 นาทีเท่านั้น ทั้งนี้ ขึ้นอยู่กับขนาดและความยากง่ายของ
รูปแบบที่จัดด้วย 

7. เทคนิคการจัดดอกไม้ 

7.1  การจัดดอกไม้ อาจจัดใส่ภาชนะได้หลายแบบ เช่น แจกันโบราณ กาน ้าชาลายคราม 
โถแก้ว หรือโถทองเหลือง ผู้จัดควรหลีกเลี่ยงภาชนะท่ีท าด้วยเหล็ก เพราะเหล็กเป็นภาชนะท่ีดูดความร้อนได้ดี 

7.2 การจัดแบบแจกัน ควรใช้แจกันที่มีความสูงขนาด 1 ใน 3 ของดอกไม้ เพราะท าให้
ดอกไม้ที่จัดดูสวยขึ้น 

7.3  ถ้าก้านดอกไม้ไม่ตรง ให้น าเทปใสมาพาดบนภาชนะท าเป็นตาราง คล้ายตะแกรง วาง
ดอกไม้บนช่องตะแกรงที่สร้างขึ้น เทปใสจะชวยพยุงดอกไมไปในทิศทางที่ตองการ 

7.4 กรณีท่ีตัดก้านดอกไม้สั้นเกินไป ให้น าก่อนหินหรือก่อนกรวดมาใส่ในแจกัน หรือ
ภาชนะ เพ่ือเพ่ิมความสูง 

7.5 การจัดดอกไม้ ให้น าดอกที่เด่นที่สุดปักตรงจุดที่น่าสนใจ ดอกท่ีมีความเด่นกว่า ปักจุด
อ่ืน ๆ ที่ ไม่ใช่จุดสนใจ ดอกไม้ที่อยู่บนสุดหรือแนวข้างมักใช้ดอกเล็ก ดอกตูมหรือดอกแย้ม 
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8. ขั้นตอนการจัดส่งดอกไม้   

8.1 ทางร้านต้องแจ้งข้อมูลสถานที่ที่จะจัดส่งดอกไม้ ให้พนักงานทราบก่อนล่วงหน้า เพ่ือ
พนักงานจะได้ศึกษาเส้นทางและวางแผนการจัดส่ง 

8.2 น าดอกไม้ท่ีจัดเสร็จแล้ว ใส่ในลังไม้ที่เตรียมไว้ท้ายรถจักรยานยนต์ 

  8.3 น าดอกไม้ไปส่งให้ผู้รับที่ลูกค้าได้ระบุไว้ โดยใช้ระยะเวลาการส่งไม่เกิน 1 ชั่วโมง 

                     หมายเหตุ ภาชนะท่ีใช้จัดส่งดอกไม้ ควรเป็นลังไม้ เพราะมีความแข็งแรง และไม่ดูด
ความร้อนท าให้ดอกไม้ไม่เหี่ยวเร็ว 

   กำรเลือกซื อดอกไม้ 

ผู้ประกอบการควรเลือกซ้ือดอกไม้ในตอนเช้า หรือเวลาที่ดอกไม้ถูกส่งเข้าตลาด เพราะผู้ประกอบการ
จะได้ดอกไม้ที่สดใหม่ เวลาคัดเลือกดอกไม้ ผู้ประกอบการควรหยิบจับอย่างระมัดระวัง เพ่ือป้องกันไม่ให้ดอกช ้า   

      หลักเกณฑการเลือกซ้ือดอกไม มีดังนี้ 
1. ก้าน ต้องไม่เน่า โดยก้านต้องไม่ผ่านการแช่น ้ามาเป็นเวลานาน กระท่ังมีกลิ่นเหม็น 

2. ใบ ต้องไม่เหี่ยวเฉาและเน่า ใบต้องมีความแข็งแรงตามสภาพของใบไม้นั้นๆ 

3. โคนดอก ตัวอย่าง ถ้าเป็นคาร์เนชั่น กระเปาะจะต้องไม่ลีบและแห้ง เมื่อใช้มือบีบดู จะรู้สึก
กระเปาะแข็ง หรือ ถ้าเป็นกุหลาบ กลีบเลี้ยงควรห่อหุ้มดอกสนิท ถ้ากลีบเลี้ยงห้อยลงมาแสดงว่ามีการจัดแต่ง
กลีบแล้ว อาจเป็นดอกไม้เก่าก็ได้ 

4. กลีบดอก จะต้องไม่ช ้า ไม่เหี่ยว และไม่เน่า 

5. สีและชนิดของดอกไม้ที่ซื้อ ควรมีความสัมพันธ์กัน เช่น ดอกสีเข้ม ควรใช้ใบสีอ่อน เป็นต้น 

             ปริมาณการซื้อดอกไม ส าหรับร้านรับจัดดอกไม้สดขนาดเล็ก มีหลักในการซื้อ ดังนี้ 
- ลิลลี ่   1 ช่อ (2 ดอก)     

  - กุหลาบ  3 ก า (สีขาว สีแดง สีชมพู ก าละ 50 ดอก)  
  - เยอร์บีร่า  5 ก า (ก าละ 20 ดอก)    
  - คาร์เนชั่น  1 ก า (20 ดอก)     
  - มัม   1 ก า      
  - ใบเฟิร์น  1 ก า      
  - ใบทางหมาก  1 ก า 

         ดอกไม้และใบไม้ทุกชนิดควรจัดเก็บไว้ในตู้แช่ดอกไม้เพ่ือป้องกันไม่ให้ดอกไม้และใบไม้เกิดเชื้อ
รา และควรเปลี่ยนน ้าทุก ๆ 3 วัน จะท าให้ดอกไม้และใบไม้ เก็บไว้ได้นานประมาณ 1 อาทิตย์ 

*** การซื้อดอกไม้ ขึ้นอยู่กับปริมาณลูกค้า รูปแบบการจัด และท าเลที่ตั้งด้วย *** 
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แหล่งซื อดอกไม้สดในกรุงเทพ 

- ปากคลองตลาด ตลาดสี่มุมเมือง ตลาดไท เป็นแหล่งรวมดอกไม้นานาพันธุ์ ไม่ว่าจะเป็นดอกไม้ของ
ไทยหรือต่างประเทศ มีทั้งแบบขายปลีก ขายส่ง ราคาแตกต่างกันไปตามประเภทของดอกไม้ และตามความ
ต้องการของแต่ละเทศกาล 

- ศาลาโครงการหลวง 1 ตลาด อ.ต.ก. โทร. 0-2279-1551     
 - ศาลาโครงการหลวง 2 บริเวณมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ โทร. 0-2561-4285  
 - ศาลาโครงการหลวง 3 ศูนย์การค้าดิโอลด์สยาม โทร. 0-2225-0623    
 - ศาลาโครงการหลวง 4 บริเวณการไฟฟ้าส่วนภูมิภาค โทร. 0-2590-5957 

ส าหรับผู้ประกอบการที่ท ธุรกิจรับจัดดอกไม้สดในต่างจังหวัด สามารถหาซื้อดอกไม้ได้ตามตลาดในตัว
เมืองของจังหวัด หรือสั่งซื้อจากแหล่งที่ปลูกดอกไม้ในจังหวัดใกล้เคียง เช่น เชียงใหม่ ตาก เลย เป็นต้น บางครั้ง 
เอเย่นต์บางรายจะขับรถมาส่งดอกไม้ให้ถึงท่ีร้านด้วย 

 

 

ภาพที่ 63   ดอกไม้ที่ได้รับความนิยมมากท่ีสุด 
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กำรดูแลรักษำดอกไม้และใบไม้สด 

เมื่อผู้ประกอบการซื้อดอกไม้มาแล้ว ให้รีบแกะดอกไม้ออกจากห่อหรือเปิดกล่องออกโดยเร็ว เพ่ือการ
ปรับสภาพอุณหภูมิ และป้องกันการเกิดแก่สเอทธีลีน ซึ่งจะท าให้ดอกไม้เสียหาย จากนั้น ผู้ประกอบการเตรียม
ท าความสะอาดตู้แช่ดอกไม้ และเตรียมน ้าใส่ภาชนะท่ีใช้แช่ดอกไม้   พร้อมทั้งขบวนการ Condition ต่าง ๆ 
ดังนี้ 

1. Cleaning คือ การดูแลก่อนการแช่น ้า ผู้ประกอบการจะต้องท าความสะอาดก้านบริเวณปลาย 
ด้านล่างที่ต้องแช่ลงในถังน ้า โดยการเด็ดใบช่วงล่างของดอกไม้ออกให้หมด เพราะใบเหล่านี้เมื่ออัดกันแน่น ๆ 
จะท าให้เกิดแก่สเอทธีลีนที่มีผลท าให้ก้านดอกไม้และน ้าที่แช่ดอกไม้เน่าเสียได้ง่าย 

 2. Cutting คือ การตัดก้านส่วนที่แห้งหรือแก่เกินไปออก เพ่ือให้ดอกไม้สามารถดูดน ้าได้ดีขึ้น ก่อน
น าไปแช่ในถังน ้าที่จัดเตรียมไว้ ส่วนน ้าที่ใช้แช่ดอกไม้นี้มีปริมาณ และลักษณะที่แตกต่างกันออกไป 

2.1 ถ้าต้องการให้บานเร็ว ให้แช่ในน ้าอุ่น และมีปริมาณน ้ามาก เช่น กุหลาบ ยิบโซ ลิลลี่ เป็นต้น 

2.2 ถ้าต้องการให้บานช้า ให้แช่ในน ้าธรรมดา อุณหภูมิปกติ และใช้ปริมาณน ้าน้อย 

2.3 ถ้าต้องการให้บานอย่างสมบูรณ์ และมีก้านที่แข็งแรง ผู้ประกอบการควรแช่ในน ้าอุ่นที่ผสม   
อาหารดอกไม้ ปริมาณ 0.5 ช้อนชา/น ้ า 5 ลิตร 

3. Conditioning out of refrigeration เมื่อผู้ประกอบการแช่ดอกไม้ในถังน ้าเรียบร้อยแล้ว 
ผู้ประกอบการควรน าถังดอกไม้วางไว้บริเวณท่ีมีอุณหภูมิปกติประมาณ 1-3 ชั่วโมง เพ่ือให้ดอกไม้ปรับสภาพ
ตัวเองเสียก่อน จากนั้น จึงน าเอาไปแช่ในตู้ส าหรับแช่ดอกไม้ เพ่ือรักษาความสดของดอกไม้และใบไม้ให้ได้มาก
ที่สุด 

   วิธีกำรรรักษำควำมสะอำดตู้แช่ดอกไม้ 

  ผู้ประกอบการควรล่างตู้เย็นสัปดาห์ละ 1 ครั้ง หรืออย่างน้อยเดือนละ 2 ครั้ง โดยถอดปลั๊กไฟตู้แช่
ก่อนลงมือล้าง ถอดชั้นต่าง ๆ ออก เพ่ือความสะดวกในการท างาน เก็บเศษใบไม้ ดอกไม้ ที่ตกค้างออกให้หมด 
ใช้ฟองน ้ าชุบน ้าท  าความสะอาด ไม้ควรใช้น ้าราด เพราะท าให้ตู้เย็นเสียหายได้ง่าย ใช้น ้ายาฆ่าเชื้อโรคอีกครั้ง 
ทิ้งให้แห้งก่อนน าดอกไม้มาเก็บ อุณหภูมิที่เหมาะสมในการแช่ดอกไม้คือ 13-17 องศาเซลเซียส 

กำรสต็อกดอกไม้ 

ร้านรับจัดดอกไม้จ านวนไม้น้อย ประสบปัญหาเรื่องการสต็อกดอกไม้ เนื่องจากเมืองไทยมีอากาศร้อน 
เมื่อเป็นเช่นนี้ ผู้ประกอบการจึงไม่ควรซื้อดอกไม่มาไว่ในร้านมากจนเกินไป เพราะจะท าให้ดอกไม้ไม่สด และยัง
เป็นการเพ่ิมภาระค่าใช้จ่ายให้สูงขึ้นอีก ดังนั้น ผู้ประกอบการควรท า Stock receiving date เพ่ือช่วยเช็ค
สต็อกปริมาณดอกไม้แต่ละชนิดในทุก ๆ สัปดาห์ 
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ตัวอย่างใบรับสินค้า 

วัน/เดือน/ปี รำยกำรสินค้ำ จ ำนวน ยอดคงเหลือ 
    
    
    
    

 

กำรเงิน 

    โครงสร้างการลงทุน  ส่วนใหญ่การลงทุนของร้านรับจัดดอกไม้จะเน้นหนักไปที่ค่าใช้จ่ายเริ่มต้นใน
การท าธุรกิจ ผู้ประกอบการอาจต้องใช้เงินลงทุนสูงทั้ง ค่าตกแต่งร้าน ค่าวัสดุอุปกรณ์ ค่าเช่าสถานที่ (กรณี
ผู้ประกอบการไม่มีสถานที่เป็นของตนเอง) 

    วงเงินเริ่มต้น ขึ้นอยู่กับขนาดธุรกิจว่าเป็นขนาดเล็กหรือใหญ่ ถ้าเป็นธุรกิจขนาดเล็ก ผู้ประกอบการ
ควรมีเงินทุนอย่างน้อย 100,000 – 150,000 บาท ถ้าเป็นธุรกิจขนาดใหญ่ ผู้ประกอบการควรมีเงินทุนอย่าง
น้อย 1,000,000 บาทข้ึนไป แต่โดยเฉลี่ยเงินลงทุนเริ่มแรกที่ใช้ตกประมาณ 100,000 - 200,000 บาท เงินทุน
ที่กล่าวมารวมค่าตกแต่งและค่าเช่าสถานที่แล้ว อย่างไรก็ตาม บางร้านอาจเกินทุนที่ประมาณการไว้ก็เป็นได้ 

         การลงทุนร้านรับจัดดอกไม้สด แบ่งออกเป็น 

1. เงินลงทุนในสินทรัพย์ถาวร แบ่งออกเป็นเงินทุนด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
- ค่าตกแต่งร้าน          

   - ค่าเฟอร์นิเจอร์และเครื่องใช้ส  านักงาน      
   - ค่าตู้แช่ดอกไม้        
   - ค่าอุปกรณ์ในการจัดดอกไม้ (มีด กรรไกร คีมตัดลวด ฯลฯ ) 

2. เงินทุนหมุนเวียน แบ่งออกเป็นเงินทุนด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
   - ค่าเช่าสถานที่        

     - ค่าเงินเดือนพนักงาน        
     - ค่าน ้า ค่าไฟ         
      - ค่าวัสดุสิ้นเปลือง (ดอกไม้สด แจกัน ตะกร้า ลวด ริบบิ้น โอเอซิสหรือฟลอร่าโฟม ฯลฯ) 
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ตัวอย่ำงรูปแบบร้ำนรับจัดดอกไม้สดขนำดเล็ก 

ร้านดอกไม้มิสเตอร์ ก. ไม่มีหน้าร้านของตนเอง ร้านจึงใช้วิธีเช่าเนื้อท่ีขนาด 30 ตารางเมตร เพ่ือเป็น
หน้าร้าน โดยเสียค่าเช่าร้านเดือนละ 5,000 บาท เนื่องจากร้านดอกไม้มิสเตอร์ ก.เป็นร้านขนาดเล็กมาก ร้าน
ดังกล่าวจึงไม่มีการจ้างพนักงาน และใช้วิธีท ากันเองภายในครอบครัว ร้านดอกไม้มิสเตอร์ ก. ใช้เงินลงทุน
เริ่มแรกประมาณ 150,000 บาท มีโครงสร้างเงินลงทุนดังต่อไปนี้ 

งบประมาณการลงทุนร้านดอกไม้มิสเตอร์ ก. 

รำยกำร จ ำนวนเงิน (บำท) 
ค่าตกแต่งร้าน 50,000 
ค่าตู้แช่ดอกไม้ 35,000 
เฟอร์นิเจอร์และเครื่องใช้ส านักงาน  
โต๊ะ/เก้าอ้ี 1,500 
ชั้นวางดอกไม้ 3,500 
เครื่องโทรศัพท์ 500 
เครื่องปรับอากาศ 28,000 
เครื่องคิดเลข 500 
ค่าอุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดดอกไม้  
มีด/กรรไกร/คีมตัดลวด ฯลฯ  
   รวมเงินลงทุนในสินทรัพย์ถาวร 120,000 
เงินสดส ารอง 30,000 
รวมเงินลงทุนทั้งหมด 150,000 

 

จากตัวอย่างงบประมาณการลงทุนข้างต้น พบว่า ร้านดอกไม้มิสเตอร์ ก. ใช้เงินลงทุนในสินทรัพย์ถาวร
ประมาณร้อยละ 80 และเงินทุนหมุนเวียนประมาณร้อยละ 20 
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ประมาณการรายรับ-รายจ่ายร้านดอกไม้มิสเตอร์ ก. 

รายการ จ านวนเงิน (บาท)ต่อปี 
รายได้ 360,000 
รายจ่าย  

ค่าเช่าสถานที่ 60,000 
ค่าสาธารณูปโภค 36,000 

ค่าวัสดุสิ้นเปลือง(ดอกไม้ ริบบิ้น โอเอซิส ) 60,000 
ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด 24,000 

ค่าท าบัญชี 500 
ค่าเลื่อมราคาตกแต่งร้าน (ตัดจ่าย 10 ปี) 5,000 

ค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์ (ตัดจ่าย 5 ปี) 14,000 
รวม 199,500 

ก าไรก่อนหักภาษีเงินได้ 160,500 
หัก ภาษีเงินได้ (30%) 48,150 
ก าไร (ขาดทุน)สุทธิ 112,350 

 

จากการประมาณรายรับ-รายจ่ายของร้านดอกไม้มิสเตอร์ ก. พบว่า หากร้านสามารถสร้างรายได้ต่อ
เดือนประมาณ 30,000 บาท หรือประมาณ 360,000 บาทต่อปี และมีค่าใช้จ่ายทั้งสิ้นรวม 199,500 บาทต่อปี
เมื่อหักภาษีเงินได้แล้ว ร้านดอกไม้มิสเตอร์ ก. จะมีก  าไรสุทธิ 112,350 บาทต่อปีผลตอบแทนดังกล่าวนี้ ธุรกิจ
ร้านรับจัดดอกไม้สดแต่ละแห่งจะแตกต่างกันไป ขึ้นอยู่กับท าเลที่ตั้งปริมาณลูกค้า และการควบคุมต้นทุน
ค่าใช้จ่าย 

 วิธีการค านวณอัตราก าไรต่อยอดขายของร้านดอกไม้มิสเตอร์ ก. 

   อัตราก าไรต่อยอดขาย   =  ก าไรสุทธิหลังหักภาษี * 100 

     ยอดขาย 

                     =    112,350  *  100       =   31% 

     360,000 
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           จุดคุ้มทุนและระยะเวลาคืนทุน 

ปีที ่ เงินลงทุน ผลตอบแทน รวม 
0 120,000 0 -120,000 
1  131,350* 11,350   

       

     หมายเหตุ   ผลตอบแทนที่ได้รับ =  ก าไรสุทธิ + ค่าเสื่อมราคาตกแต่งร้านและค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์ 

       จากการประมาณการรายได้-ค่าใช้จ่ายต่าง ๆ พบว่า ร้านดอกไม้มิสเตอร์ ก. จะได้รับผลก าไรสุทธิ 
112,350 บาทต่อปี เมื่อน าก าไรสุทธิบวกกลับด้วยค่าเสื่อมราคาตกแต่งร้านและคาเสื่อมราคาอุปกรณ์เป็น
จ านวนเงิน 19,000 บาท ร้านจะได้รับผลตอบแทนสุทธิทั้งสิ้นเป็นเงิน 131,350 บาทต่อปี จากการค านวณ ร้าน
ดอกไม้มิสเตอร์ ก. จะสามารถคืนทุนได้ในระยะเวลา 1 ปี และได้รับผลก าไรสุทธิในปีที่ 1 เป็นเงิน 11,350 บาท 

อย่างไรก็ตาม ส าหรับระยะเวลาการคืนทุนโดยทั่วไปของร้านรับจัดดอกไม้แต่ละแห่งจะใช้เวลาไม่ 

เท่ากัน ทั้งนี้ ขึ้นอยู่กับจ านวนลูกค้า ความสามารถในการบริหารธุรกิจของผู้ประกอบการ  

           อัตราผลตอบแทน 

 อัตราผลตอบแทนทางการเงินของธุรกิจรับจัดดอกไม้โดยทั่วไปจะแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับขนาดของ
ธุรกิจ ท าเลที่ตั้ง และความสามารถในการบริหารธุรกิจ โดยปกติ อัตราผลตอบแทนก่อนหักภาษี เงินได้ควรอยู่
ประมาณ 10,000 บาทข้ึนไปต่อเดือน 

           แนวทางประหยัดค่าใช้จ่าย 

1. การน าวัสดุมาใช้ใหม่ เช่น พวงหรีด ผู้ประกอบการจ านวนไม่น้อยจะน าวงของพวงหรีดกลับมาใช้
ใหม่ เพราะราคาถูกกว่ากันมาก โดยจะมีคนน ามาขายส่งที่ร้าน 

2. การน าวัสดุเหลือใช้มาดัดแปลง เช่น ถ้ามีดอกไม้เหลืออยู่ในสต็อกมาก ผู้ประกอบการอาจน ามา 

 ท าเป็นดอกไม้สดอบแห้งในขวดแก้ว เป็นต้น 

3. วางแผนเส้นทางการขนส่ง กรณีท่ีผู้ประกอบการส่งดอกไม้เอง ผู้ประกอบการควรวางแผนเส้น 

 ทางให้ดีก่อน เพ่ือประหยัดเวลาและลดความสูญเสียของดอกไม้ 
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         เว็บไซต์ที่ประสบความส าเร็จในการท าธุรกิจดอกไม้ มีรูปแบบการขายสินค้า บริการและ
การตลาด ดังนี้ 

1. บริการรับจัดและส่งดอกไม้ในโอกาสต่าง ๆ ทั่วโลก 
2. มีระบบ Catalog สินค้าได้ตามโอกาสต่าง ๆ (Ocassion) พร้อมรายละเอียดของสินค้า 
3. สินค้าควรก าหนด รายละเอียด เช่น ชนิดของดอกไม้ จ านวนดอกไม้ วัสดหรือภาชนะ

พร้อมทั้งสี  
4. มีระบบ Catalog ภาชนะให้เลือกเพ่ิมเติม  
5. ระบบสืบค้น Search ตามชนิดของดอกไม้ พร้อมก าหนดช่วงราคา เพ่ือให้ผู้สั่งซื้อสามารถ

ตัดสินใจได้ง่ายขึ้น 
6. มีระบบ payment ที่ค านวณค่าสินค้า ค่าจัดส่ง พร้อม ให้ลูกค้าระบุสถานที่และบุคคลที่

ต้องการให้จัดส่ง  
7. การช าระค่าสินค้า ร้านดอกไม้ Thai Florist ยินดีรับบัตรเครดิต VISA, MASTER และ 

AMEX ผ่านทางโทรศัพท์ หรือ ผ่านทางเว็บไซต์ 
8. สั่งดอกไม้ ออนไลน์ เลือกชมสินค้าได้ตลอด 24 ชม 
9. ก าหนดราคาเป็นเงินบาท และสามารถเลือกเทียบเป็นสกุลเงินประเทศต่าง ๆ ได้ โดย

เปรียบเทียบเป็นเงินดอลล่าร์เมื่อเข้าสู่ระบบสั่งซื้อ cart  
10. ควรมีระบบสร้างความมั่นใจในการช าระเงินทั้งของผู้ซื้อและ ผู้ขาย เช่น ระบบ PAYPAL 

 

 

ภาพที่  64  THAILAND ROSES.COM 
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ภาพที่ 65 Thai Florists.com 

แหล่งความรู้เกี่ยวกับการจัดดอกไม้ 

- ศูนย์ฝึกอาชีพกรุงเทพมหานคร สวนลุมพินี โทร. 0-2251-5849, 0-2251-5281  
 - ศูนย์ฝึกอาชีพกรุงเทพมหานคร วัดวรจรรยาวาส โทร. 0-2292-0194    
 - โรงเรียนฝึกอาชีพกรุงเทพมหานคร โทร. 0-2613-7177, 0-2613-7178, 0-2613-7191 
 - วิทยาลัยสารพัดช่างพระนคร โทร. 0-2223-1069, 0-2223-2276    
 - สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล โทร. 0-2211-2052 

 สถานฝึกอบรมอาชีพ/สถาบันการศึกษา 

           สถานฝึกอบรมอาชีพ/สถาบันการศึกษาประเภทวิชาคหกรรมศาสตร์ ในสถาบันการศึกษา ได้แก่ 

- วิทยาลัยอาชีวศึกษาพิษณุโลก http://www.plvc.ac.th ทรศัพท์ 055-258-570 055-258-570   
- วิทยาลัยอาชีวศึกษาเลย http://www.lvc.ac.th  โทรศัพท์ 042-811-284  042-811-284  
- วิทยาลัยอาชีวศึกษาแพร่  http://www.pvc.ac.th  โทรศัพท์ 054-511-286 054-511-286 
- มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล http://www.rmut.ac.th  โทรศัพท์ 02-549-4990-2  
- กรมการศึกษานอกโรงเรียน http://www.nfe.go.th โทรศัพท์ 02-281-6364      

02-281-6364,  02-281-6461  02-281-6461  
- กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน http://www.dsd.go.th  โทรศัพท์ 02-248-3393 02-248-3393  
- โรงเรียนฝึกอาชีพกรุงเทพมหานคร (บางรัก)http://203.155.220.217/vtcbangrak  โทรศัพท์ 02-

236-6929 02-236-6929 
-  โรงเรียนสอนจัดดอกไม้ของเอกชน อาทิ โรงเรียนสอนจัดดอกไม้สดสากล (UFAS)  

http://www.great-hana.com  โทรศัพท์ 02- 743-4116-8   
  



 
 

 

ช่ือโครงการวิจัย การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ  : กรณีศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล          
จังหวัดกรุงเทพมหานคร 

ประวัติคณะวิจัย   

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์สมสมร  พรพรรณพิพัฒน์ ( หัวหน้าโครงการ ) 
คุณวุฒิ    คศ.ม  สาขาวิชานิเทศการศึกษาและพัฒนาหลักสูตร    
ต าแหน่ง  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ระดับ 8 
สังกัด  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดรุณี  โอวจริยาพิทักษ์ ( ผู้ร่วมวิจัย ) 
คุณวุฒิ    บธ.ม.  (การจัดการ)   
 ต าแหน่ง  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ระดับ 8 
 สังกัด  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
3. อาจารย์วไลภรณ์   สุทธา ( ผู้ร่วมวิจัย ) 
คุณวุฒิ    ค.ศ.ม สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
ต าแหน่ง  อาจารย์  
สังกัด  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ประวัติย่อผู้วิจัย 

ส่วน  ค   : ประวัติคณะผู้วิจัย 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สมสมร  พรพรรณพิพัฒน์  

Assis.Prof.  Somsamorn  Phonphanpipat 
     2.   เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน  3 1012 02738  01 3 
     3.   ต าแหน่งปัจจุบัน    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ และอาจารย์ประจ าสาขาวิชาบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์       
     4.   หน่วยงาน    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

168  ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล   เขตดุสิต  กรุงเทพ   086-322-3876               
        E-mail : S_morn1564@hotmail.com            
5. ประวัติการศึกษา 

ระดับ
ปริญญา 

อักษรย่อ
ปริญญา 

วิชาเอก   สถานศึกษา   ปีที่
ส าเร็จ 

ประเทศ 

ปริญญาตรี คศ.บ. สาขาวิชาคหรรม
ศาสตร์ศึกษา 

สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล  

2527 ไทย 

ปริญญาโท 

 

คศ.ม. สาขาวิชานิเทศ
การศึกษาและ
พัฒนาหลักสูตร   

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 

2530 ไทย 

6. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ 
สาขาวิชา   คอมพิวเตอร์ทางวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 

7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ   
    7.1 ผู้ร่วมวิจัย  ภาวะการหางานท าของบัณฑิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ปี
การศึกษา  

2549  งบประมาณสถาบันของกองวิจัยและแผน งบประมาณประจ าปี 2550 
    7.2   ผู้วิจัยหลัก ความต้องการการพัฒนาความรู้เพ่ือท างานในสายวิชาชีพของผู้ส าเร็จการศึกษา   
สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์       คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ปี 2554 

               7.3   ผู้วิจัยหลัก การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ  : กรณีศึกษา   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร 

              7.4  ความต้องการการศึกษาทางไกล หลักสตูรปริญญาตรี สาขาวิชาบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ ของนักเรียน
มัธยมศึกษาตอนปลาย 
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ประวัติผู้วิจัย คนที่ 2  
1.  ชื่อ – นำมสกุล (ภำษำไทย)  นางสาวดรุณี  โอวจริยาพิทักษ์ 

        ชื่อ – นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Darunee  Owajariyapitak 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3 1019 00175 928 
3.   ต าแหน่งปัจจุบัน  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ระดับ 8 
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ 
(e-mail) 
           มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

168   ถนนศรีอยุธยา   แขวงวชิระพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ  10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 2302       โทรสาร 0-2281-9759  
E-mail  darunee.o@hotmail.com    

5. ประวัติการศึกษา 
กศ.บ.  (สุขศึกษา)  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
บธ.ม.  (การจัดการ)  มหาวิทยาลัยรามค าแหง  

6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาสังคมศาสตร์  กลุ่มวิชาเศรษฐศาสตร์ 

7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพในการ
ท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละผลงานวิจัย  

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : -  
7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย -   

                      7.3  งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อข้อเสนอการวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และสถานภาพใน
การท าวิจัย  
                           - ผู้ร่วมวิจัย โครงการคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของผู้จัดการสินค้าเสื้อผ้าในอุตสาหกรรม
เสื้อผ้าส าเร็จรูป  ประจ าปีงบประมาณ 2553 

                                                 - ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์  ประจ าปีงบประมาณ 2554 
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ประวัติผู้วิจัย คนที่ 3  
1.  ชื่อ – นำมสกุล (ภำษำไทย)  นางสาววไลภรณ์ สุทธา 

        ชื่อ – นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Walaiporn Suttha 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3 1005 01784 46 6 
3.   ต าแหน่งปัจจุบัน  รองคณบดีฝ่ายวางแผน และหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
4.   หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ 
(e-mail) 
           มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

168   ถนนศรีอยุธยา   แขวงวชิระพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ  10300 
โทรศัพท์  0-2281-9231-4  ต่อ 5201-3    โทรสาร   0-2281-9759 
E-mail  walaiporn.s@rmutp.ac.th   

5. ประวัติการศึกษา 
พ. ศ. 2528 คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) คณะคหกรรมศาสตร์ วิทยาลัยเทคโนโลยี

และอาชีวศึกษา   
พ.ศ. 2536 คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

   สาขาศึกษาศาสตร์ พัฒนาหลักสูตร 
7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพในการ
ท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละผลงานวิจัย  

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : -  
7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย -   

                      7.3  งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อข้อเสนอการวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และสถานภาพใน
การท าวิจัย  
                               - ผู้ร่วมวิจัย : โครงการวิจัย คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ 2554 
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