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โครงการ
ธุรกิจ Catering ขนมไทย

ต้องยอมรับว่าในโลกยุคปัจจุบัน รูปแบบของการดํารงชีวิต โดนอิทธิพลจากโลกที่
เปลี่ยนไป วัฒนธรรมต่างชาติ เข้าครอบงํา แน่นอนวัฒนธรรม และรูปแบบการกิน ก็เป็นหน่ึง
ในน้ัน เมื่อวัฒนธรรมการกินโดนอิทธิพลต่างชาติครอบงํา คนรุ่นใหม่จึงหันไปนิยมอาหารหรือ 

่ ิ ั ั้ ึ ี ิ ใ ื่ ไ ี่ ี ส ่ ์ใ ั ่ ้ ํขนมตางชาต ดงนน จงมแนวความคดในเรองของขนมไทยทมเสนหในตวอยูแลว นามา
ปรับเปลี่ยนรูปร่าง หน้าตา ให้มีความทันสมัย แปลกตา และใส่ไอเดียใหม่ ๆ ลงไปเพ่ือมีความ
ร่วมสมัยของขนมไทยและเป็นขนมหวานแบบพอดีคํา มีรสชาติที่หลากหลาย รวมทั้งการ
บริโภคขนมไทยในแบบที่เปลี่ยนไป เช่นการบริโภคขนมไทยในช่วงเวลาอาหารว่าง เช่น การ
บริโภคขนมช้ันกับ ชา หรือ กาแฟ ในช่วงอาหารว่าง ( Tea Time ) แทนการบริโภคขนมฝรั่ง 
ซึ่งในขนมฝร่ังมีปริมาณแคลลอรี่ที่สงกว่าขนมไทย เป็นการนําเสนอขนมไทยให้กับคนร่นใหม่ได้ซงในขนมฝรงมปรมาณแคลลอรทสูงกวาขนมไทย เปนการนาเสนอขนมไทยใหกบคนรุนใหมได
รับทราบ นอกจากน้ีในงานพิธีต่าง ๆ ยังคงต้องมีขนมไทยเข้ามาส่วนรวมในงานมงคล เช่น 
ขนมตระกูลทอง ขนมนามมงคล เป็นต้น

ดังน้ัน ธุรกิจ Catering จึงมีบทบาทในยุคปัจจุบัน ที่ผู้คนทั่วไปต้องการ
ส ส ็ ใ ิโ ซึ่ ้ป ิความสะดวก สบาย และความรวดเรวในการบรโภคอาหารซงผูประกอบการธุรกจ 

Catering จะต้องมีวิธีการในการให้บริการไม่ว่าจะเป็น ห้องเก็บอาหารที่จะส่งให้
ลูกค้า วิธีการลําเลียงอาหารและเครื่องด่ืม ภาชนะที่ใส่อาหาร เป็นต้น นอกจากน้ัน
เป็นการรักษาวัฒนธรรม ความเป็นไทยให้มีการสืบทอดให้กับบุคคลรุ่นหลัง ให้
รับทราบความเป็นขนมไทย และชนิดของขนมไทยแก่คนรุ่นหลังต่อไป

กล่ม ปา้หมาย

วัตถุประสงค์
1. เพ่ือเป็นการส่งเสริมให้บุคคลนําไปประกอบธุรกิจ ให้มรีายได้ และเกิดการจ้างงาน
2. เพ่ือเป็นการรกัษาเอกลักษณ์ ภูมิปัญญาท้องถิ่นของขนมไทยเกิดการสืบทอด

Objective

กลุมเปาหมาย
1. บุคคลที่ต้องการประกอบอาชีพเก่ียวกับขนมไทย
2. บุคลที่ต้องการต่อยอดจากธุรกิจเดิมทีม่ีสอดคล้องกับธุรกิจอาหาร

ประโยชน์
ํ ไปป ี ไ ้ ่ ใ ้ ิ ไ ้ ิ่ ิ ่ ั

Target

1. สามารถนําไปประกอบอาชีพได้ และก่อให้เกิดรายได้เพิมเติมแก่ครอบครัว
2. รักษาเอกลกัษณ์ สิบทอดความเป็นไทย
3. สามารถนําไปประกอบอาชีพได้
4. เกิดการเผยแพร่ความรู้ในการทําอาชีพ

Benefit





ขนมไทย
เลีย้งฉลอง

งานแตง

งานบญุ

สมัมนาลกคาลกคา
ทองหยิบ - หยิบจับการงาน
สิ่ ใดก็จ ี ิ ทีอ ใ ้ใช้

9 อยาง
ค ว า ม ห ม า ย ข น ม ม ง ค ล

งานแตง สมมนาลกูคาลกูคาสงใดกจะมเงนมทองใหใช

ทองหยิบ - หยิบจับการงาน
สิง่ใดก็จะมีเงนิมีทองให้ใช้

ฝอยทอง - ครองชีวิตคู่ และ
รักกันได้อยา่งยืนยาวตลอดไปรกกนไดอยางยนยาวตลอดไป 

ขนมชัน้ - ความเจริญก้าวหน้าในชัน้ 
เลื่อนตาํแหน่ง เลื่อนชัน้   

ทองเอก - การเป็นท่ีหน่ึง 
งานฉลองเลือ่นยศ ตาํแหน่ง 

ขนมจา่มงกุฎ – ความเจรญิ
ก้าวหน้าเป็นหัวหน้า เลื่อนยศ 

เม็ดขนุน- คนคอสนับสนุน
หาซื้อจาก
รานตาง ๆ

ผ ลิ ต
เ อ ง

ขนมถ้วยฟู 
ความเจริญฟูเฟ่ืองรุ่งเรอืง   

ขนมเสน่ห์จนัทร์
ความมีเสน่ห์ดุจจันทร์วันเพ็ญ

จั ด เ ต รี ย ม อุ ป ก ร ณ / ข น ม ต า ม ส่ั ง

KEY SUCCESSKEY SUCCESS

ความเปน

เอกลกัษณ
ความหลากหลาย

ของขนม
บรกิารเปน

มิตร 

KEY SUCCESSKEY SUCCESS

ราคา
เหมาะสม

ความ
สะอาด

รสชาติ



ประมวลเน้ือหา

ป็ ไ

ธุรกิจ Catering ขนมไทย

ความเป็นมาของขนมไทย
สมัยสุโขทยั

ขนมไทยมีทีม่าคูกั่บชนชาติไทย จากประวัติศาสตร์ที่ติดต่อค้าขายกับต่างประเทศคือ จีนและอินเดียใน
สมัยสุโขทัย มสี่วนช่วยส่งเสริมการแลกเปล่ียนวัฒนธรรม ด้านอาหาร การกินร่วมไปด้วย

สมัยอยุธยา 
เริ่มมีการเจริญสัมพันธ์ไมตรีกับต่างประเทศทั้งชาติตะวันออกและตะวันตก ไทยเราย่ิงรับเอาวัฒนธรรม

ด้านอาหารของชาติต่างๆ มาดัดแปลงให้เหมาะสมกับสภาพความเป็นอยู่ เครื่องมือเคร่ืองใช้ วัตถุดิบที่หาได้ 
ตลอดจนนิสัยการบริโภคของคนไทยเอง จนบางทีคนรุ่นหลังแทบจะแยกไม่ออกเลยว่า อะไรคือขนมไทยแท้ๆ 
อะไรที่เรายืมเค้ามา เช่น ทองหยิบ ทองหยอดและฝอยทอง หลายท่านอาจคิดว่าเป็นของไทยแท้ๆ แต่ความจริง
แล้วมีต้นกําเนิดจากประเทศโปรตุเกส โดย "มารี กีมาร์" หรือ "ท้าวทองกีบม้า“ เกิดเมื่อ พ.ศ. 2201 หรือ พ.ศ. 

่ ้ ้2202 แต่บางแห่งก็ว่า พ.ศ. 2209 โดยยึดหลักจากการแต่งงานของเธอที่มีขึ้นในปี พ.ศ. 2225 และขณะน้ัน มารี กี
มาร์ มีอายุเพียง 16 ปี บิดาช่ือ "ฟานิก (Phanick)" เป็นลูกครึ่งญี่ปุ่นผสมแขกเบงกอล ผู้เคร่งศาสนา ส่วนมารดา
ช่ือ "อุรสุลา ยามาดา (Ursula Yamada)" ซึ่งมีเช่ือสายญี่ปุ่นผสมโปรตุเกส ที่อพยพมาต้ังถิ่นฐานในอยุธยา 
ภายหลังจากพวกซามูไรชุดแรกจะเดินทางเข้ามาเป็นทหารอาสา ในแผ่นดินพระบาทสมเด็จพระนเรศวรมหาราช 
ไม่นานนัก ชีวิตช่วงหน่ึงของ "ท้าวทองกีบม้า" ได้เข้าไปรับราชการในพระราชวังตําแหน่ง "หัวหน้าห้องเครื่องต้น" 

่ ่ดูแลเคร่ืองเงินเคร่ืองทองของหลวง เป็นหัวหน้าเก็บพระภูษาฉลองพระองค์ และเก็บผลไม้ของเสวย มีพนักงานอยู่
ใต้บังคับบัญชาเป็นหญิงล้วน จํานวน 2,000 คน ซึ่งเธอก็ทํางานด้วยความซ่ือสัตย์สุจริต เป็นที่ช่ืนชม ยกย่อง มีเงิน
คืนทอง พระคลังปีละมากๆ ระหว่างที่รับราชการน่ีเอง มารี กีมาร์ ได้สอนการทําขนมหวานจําพวก ทองหยอด 
ทองหยิบ ฝอยทอง ทองพลุ ทองโปร่ง ขนมผิงและอ่ืนๆ ให้แก่ผู้ทํางานอยู่กับเธอและสาวๆ เหล่าน้ัน ได้นํามา
ถ่ายทอดต่อมายังแต่ละครอบครัวกระจายไปในหมู่คนไทยมาจนปัจจุบันน้ี 

ึ ้ ่ ี ี ์ ื ้ ี ้ ี ิ ํ ิ ็ ่ ิ ่ ็ ิ ิ โ ี ถึงแม้ว่า "มารี กีมาร์" หรือ "ท้าวทองกีบม้า" จะมีชาติกําเนิดเป็นชาวต่างชาติ แต่เธอก็เกิด เติบโต มี
ชีวิตอยู่ในเมืองไทยจวบจนหมดสิ้นอายุขัย นอกจากน้ัน ยังได้ทิ้งสิ่งที่เธอค้นคิด ให้เป็นมรดกตกทอดมาสู่คนรุ่นหลัง 
ได้กล่าวขวัญถึงด้วยความภาคภูมิ "ท้าวทองกีบม้า เจ้าตํารับอาหารไทย"  ขนมจัดเป็นอาหารที่คู่สํารับกับข้าวไทย
มาต้ังแต่ครั้งโบราณ โดยใช้คําว่าสํารับกับข้าวคาว-หวาน โดยท่ัวไปประชาชนจะทําขนมเฉพาะในงานเลี้ยง 
นับต้ังแต่การทําบุญเลี้ยงพระ งานมงคลและงานพิธีการ อาหารหวานท่ีจัดเป็นสํารับจะต้องประกอบด้วย ของ

่ ้ ิ่ ึ่ ้ ื ใ ้ ี ิ ี ั ิ ั ี่ ื ั ่ ํ ั ้ ีหวานอย่างน้อย 5 สิง ซึงต้องเลือกให้มีรสชาติ สีสัน ชนิด ตลอดจนลักษณะที กลมกลืนกัน แต่ละสํารับจะต้องมี
ผลไม้ 10 ที่ และขนมเป็นนํ้า 1 ที่เสมอประเทศไทยครั้งยังเป็นสยามประเทศได้ติดต่อค้าขายกับชาวต่างชาติ เช่น 
จีน อินเดีย มาต้ังแต่สมัยสุโขทัย ต่อมาในสมัยอยุธยาและรัตนโกสินทร์ ได้มีการเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศต่าง 
ๆ อย่างกว้างขวางไทยได้รับเอาวัฒนธรรมด้านอาหารของชาติต่าง ๆ มาดัดแปลงให้เหมาะสมกับสภาพท้องถิ่น 
วัตถุดิบที่หาได้ เครื่องมือเคร่ืองใช้ ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทย ๆ จนทําให้คนรุ่นหลัง ๆ แยกไม่ออกว่าอะไร
ื ี่ ป็ ไ ้ ๆ ไ ั ป ั ช ิ ื่ ช่ ี่ใช้ไ ่ ี่ ้ ้คอขนมทเปนไทยแท ๆ และอะไรดดแปลงมาจากวฒนธรรมของชาตอน เชน ขนมทใชไขและขนมทตองเขาเตาอบ 

ซึ่งเข้ามาในรัชสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช จากคุณท้าวทองกีบม้าภรรยาเช้ือชาติญี่ปุ่น สัญชาติโปรตุเกสของ
เจ้าพระยาวิชเยนทร์ ผู้เป็นกงศุลประจําประเทศไทยในสมัยน้ัน ไทยมิใช่เพียงรับทองหยิบ ทองหยอด และ
ฝอยทองมาเท่าน้ัน ยังให้ความสําคัญกับขนมเหล่าน้ีโดยใช้เป็นขนมมงคลอีกด้วย



เอกลักษณ์ของขนมไทย

        ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจําชาติไทยอย่างหน่ึงที่เป็นที่รู้จักกันดี เพราะเป็นสิ่งที่แสดงให้เห็น
ถึงความละเอียดอ่อนประณีตในการทาํ ต้ังแต่วัตถุดิบ วิธีการทํา ทีก่ลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน ความ
สวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน ขนมแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไป
ตามลักษณะของขนมชนิดน้ัน ๆ ขนมไทยที่นิยมทาํกันทก ๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการต่าง ๆ เน่ืองในการทําบญ

        ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจําชาติไทยอย่างหน่ึงที่เป็นที่รู้จักกันดี เพราะเป็นสิ่งที่แสดงให้เห็น
ถึงความละเอียดอ่อนประณีตในการทาํ ต้ังแต่วัตถุดิบ วิธีการทํา ทีก่ลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน ความ
สวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน ขนมแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไป
ตามลักษณะของขนมชนิดน้ัน ๆ ขนมไทยที่นิยมทาํกันทก ๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการต่าง ๆ เน่ืองในการทําบญตามลกษณะของขนมชนดนน ๆ ขนมไทยทนยมทากนทกุ ๆ ภาคของประเทศไทย ในพธการตาง ๆ เนองในการทาบญุ
เลี้ยงพระ ก็คือขนมจากไข่ และมกัถือเคล็ดจากช่ือและลักษณะของขนมน้ัน ๆ งานสิริมงคล ต่าง ๆ เช่น งานมงคล
สมรส ทาํบุญวันเกิด หรือทําบุญขึ้นบ้านใหม่ ส่วนใหญ่ก็จะมีการเลี้ยงพระกับแขกทีม่าในงาน เพ่ือเป็นสิริมงคลของงาน
ขนมก็จะมีฝอยทอง เพ่ือหวังให้อยู่ด้วยกัน ยืดยาวมีอายุยืน ขนมช้ัน ก็ให้ได้เลื่อนขั้นเงินเดือน ขนมถ้วยฟูก็ขอให้เฟ่ือง
ฟู ขนมทองเอกกข็อให้ได้เป็นเอก เป็นต้น

ตามลกษณะของขนมชนดนน ๆ ขนมไทยทนยมทากนทกุ ๆ ภาคของประเทศไทย ในพธการตาง ๆ เนองในการทาบญุ
เลี้ยงพระ ก็คือขนมจากไข่ และมกัถือเคล็ดจากช่ือและลักษณะของขนมน้ัน ๆ งานสิริมงคล ต่าง ๆ เช่น งานมงคล
สมรส ทาํบุญวันเกิด หรือทําบุญขึ้นบ้านใหม่ ส่วนใหญ่ก็จะมีการเลี้ยงพระกับแขกทีม่าในงาน เพ่ือเป็นสิริมงคลของงาน
ขนมก็จะมีฝอยทอง เพ่ือหวังให้อยู่ด้วยกัน ยืดยาวมีอายุยืน ขนมช้ัน ก็ให้ได้เลื่อนขั้นเงินเดือน ขนมถ้วยฟูก็ขอให้เฟ่ือง
ฟู ขนมทองเอกกข็อให้ได้เป็นเอก เป็นต้น

ประเภทของขนมไทย

 1. ต้ม หมายถงึ การนําอาหารใส่หม้อ พร้อมกับนํ้าหรือกะทิ ต้ังไฟให้เดือดจนสุกตามความ ต้องการ การ 1. ต้ม หมายถงึ การนําอาหารใส่หม้อ พร้อมกับนํ้าหรือกะทิ ต้ังไฟให้เดือดจนสุกตามความ ต้องการ การุ
ทําขนมที่ต้องต้ม และเป็นขนมทีใ่ช้ใบตองห่อ ต้องห่อให้สนิท ใบตองต้องไม่แตก เช่น แกงบวด ถั่วเขียวนํ้าตาล ฯลฯ
 2. หุง หมายถงึ การทําอาหารที่ให้สกุ โดยนําของที่ต้องการหุงใส่ลงในหม้อพร้อมกับนํ้าต้ังไฟ จนนํ้าแห้ง 
จึงลดไฟให้อ่อนลง แล้วดงให้แห้งสนิท
 3. นึ่ง หมายถงึ การทําอาหารให้สุก โดยใช้ไอนํ้า โดยใส่ขนมลงในลังถึง ปิดฝาต้ังไฟให้นํ้าเดือด น่ึงจนขนม
สุก ส่วนมากจะเป็นขนมที่มไีข่เป็นส่วนผสม เช่น ขนมสาลี ขนมทรายขนมช้ัน ขนมสอดไส้ ฯลฯ การใช้เวลาน่ึง และ

ุ
ทําขนมที่ต้องต้ม และเป็นขนมทีใ่ช้ใบตองห่อ ต้องห่อให้สนิท ใบตองต้องไม่แตก เช่น แกงบวด ถั่วเขียวนํ้าตาล ฯลฯ
 2. หุง หมายถงึ การทําอาหารที่ให้สกุ โดยนําของที่ต้องการหุงใส่ลงในหม้อพร้อมกับนํ้าต้ังไฟ จนนํ้าแห้ง 
จึงลดไฟให้อ่อนลง แล้วดงให้แห้งสนิท
 3. นึ่ง หมายถงึ การทําอาหารให้สุก โดยใช้ไอนํ้า โดยใส่ขนมลงในลังถึง ปิดฝาต้ังไฟให้นํ้าเดือด น่ึงจนขนม
สุก ส่วนมากจะเป็นขนมที่มไีข่เป็นส่วนผสม เช่น ขนมสาลี ขนมทรายขนมช้ัน ขนมสอดไส้ ฯลฯ การใช้เวลาน่ึง และ
ความร้อนต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดของขนมน้ันๆ
 4. ทอด หมายถึง การทําอาหารให้สุกด้วยนํ้ามัน โดยใส่นํ้ามันลงในกระทะ ต้ังไฟให้ร้อนทั่วแล้วจึงใส่ขนม
ที่จะทอดลงไป ขนมบางชนิดใช้นํ้ามันมาก เรียนกว่า ทอดน้ํามันลอยใช้ไฟปานกลางสม่าํเสมอ บางชนิดใช้นํ้ามันน้อย 
ใช้กระทะก้นต้ืน ดังน้ันการทอดจึงใช้กระทะตามลักษณะของขนมแต่ละชนิด การทอดถา้ใช้ไฟอ่อนมาก ขนมจะอม
นํ้ามันจึงควรจะระมัดระวังด้วย ขนมที่ทอดเช่น ขนมฝักบัว ขนมทองพลุ ข้าวเมา่ทอด ฯลฯ

้ ้

ความร้อนต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดของขนมน้ันๆ
 4. ทอด หมายถึง การทําอาหารให้สุกด้วยนํ้ามัน โดยใส่นํ้ามันลงในกระทะ ต้ังไฟให้ร้อนทั่วแล้วจึงใส่ขนม
ที่จะทอดลงไป ขนมบางชนิดใช้นํ้ามันมาก เรียนกว่า ทอดน้ํามันลอยใช้ไฟปานกลางสม่าํเสมอ บางชนิดใช้นํ้ามันน้อย 
ใช้กระทะก้นต้ืน ดังน้ันการทอดจึงใช้กระทะตามลักษณะของขนมแต่ละชนิด การทอดถา้ใช้ไฟอ่อนมาก ขนมจะอม
นํ้ามันจึงควรจะระมัดระวังด้วย ขนมที่ทอดเช่น ขนมฝักบัว ขนมทองพลุ ข้าวเมา่ทอด ฯลฯ

้ ้5. จ่ี คือ การทาํขนมให้สกุในกระทะโดยใช้นํ้ามันแต่น้อย ใช้นํ้ามันทากระทะพอลื่น กระทะที่ใช้จะเป็น
กระทะเหล็กหล่อแบน กว้าง เน้ือเหล็กหนา การจ่ีใช้ไฟอ่อน ต้ังกระทะให้ความร้อนรุมอยู่ตลอดเวลา และกลับขนมให้
เหลืองเสมอกันทั้งสองด้าน เช่น ขนมแป้งจี่

6. ปิ้ง หมายถงึ การทําอาหารให้สุกโดยการวางขนมท่ีต้องการป้ิงไว้เหนือไฟ มีตะแกรงรองรับ ไฟไม่ต้อง
แรงนัก กลับไปกลับมาจนขนมสุก อาหารบางชนิดใช้ใบตองห่อ แล้วป้ิงจนใบตองที่ห่อเกรียมหรือกอรบ เช่น ขนมจาก 

้ ่ ้ ้ ่ ่

5. จ่ี คือ การทาํขนมให้สกุในกระทะโดยใช้นํ้ามันแต่น้อย ใช้นํ้ามันทากระทะพอลื่น กระทะที่ใช้จะเป็น
กระทะเหล็กหล่อแบน กว้าง เน้ือเหล็กหนา การจ่ีใช้ไฟอ่อน ต้ังกระทะให้ความร้อนรุมอยู่ตลอดเวลา และกลับขนมให้
เหลืองเสมอกันทั้งสองด้าน เช่น ขนมแป้งจี่

6. ปิ้ง หมายถงึ การทําอาหารให้สุกโดยการวางขนมท่ีต้องการป้ิงไว้เหนือไฟ มีตะแกรงรองรับ ไฟไม่ต้อง
แรงนัก กลับไปกลับมาจนขนมสุก อาหารบางชนิดใช้ใบตองห่อ แล้วป้ิงจนใบตองที่ห่อเกรียมหรือกอรบ เช่น ขนมจาก 

้ ่ ้ ้ ่ ่ขา้วเหนียวป้ิง ก่อนที่จะป้ิงใช้ขี้เถ้ากลบไว้ เพ่ือให้ไฟร้อนสมํ่าเสมอกัน
7. ผิงและอบ ขนมที่ใช้ผิงมีหลายชนิด จะใช้ผิงด้วยไฟบนและไฟล่าง ไฟจะต้องมีลักษณะอ่อนเสมอกัน 

ปัจจุบันใช้เตาอบแทนการผิง เช่น ขนมหม้อแกง ขนมสาลี่กรอบ ขนมผิง ฯลฯ

ขา้วเหนียวป้ิง ก่อนที่จะป้ิงใช้ขี้เถ้ากลบไว้ เพ่ือให้ไฟร้อนสมํ่าเสมอกัน
7. ผิงและอบ ขนมที่ใช้ผิงมีหลายชนิด จะใช้ผิงด้วยไฟบนและไฟล่าง ไฟจะต้องมีลักษณะอ่อนเสมอกัน 

ปัจจุบันใช้เตาอบแทนการผิง เช่น ขนมหม้อแกง ขนมสาลี่กรอบ ขนมผิง ฯลฯ



ขนมไทยในงานเทศกาล

เทศกาลสงกรานต์   ประเพณีสงกรานต์ซึ่งถือว่าเป็นวันขึ้นปีใหม่
ไทยจะใช้ขนมที่เป็นมงคลนามจัดเป็นขนมช้ันดีใช้ในการทําบุญเลี้ยงพระแล้วก็เตรียม
ขนมสําหรับรับรองแขกเหร่ือที่มารดนํ้าดําหัวขอพรผู้ใหญ่ที่เคารพนับถือ สมัยโบราณู
จะกวนกะละแม ขนมเปียก ข้าวเหนียวแดง และกะละแม เพ่ือแสดงนํ้าใจไมตรี และ
ถือเป็นโอกาสในการอวดฝีมือการทํา ขนมไทย ไปในตัว ในการทําข้าวเหนียวแดงและ
กะละแม จะต้องอาศัยความร่วมแรงร่วมใจกันทําจนสําเร็จ ยังเป็นการสร้าง
สัมพันธไมตรี อีกด้วยแต่ปัจจุบันอาจใช้ขนมอ่ืน ๆ ที่อร่อยและสวยงามเช่นขนมช้ัน
ขนมลูก ชุบตามความสะดวก เทศกาลเข้าพรรษา (แรม ๑ ค่ําเดือน ๘) ขนมไทยที่ใช้

เทศกาลเข้าพรรษา (แรม ๑ ค่ําเดือน ๘) ขนมไทย
ี่ใ ้ไ ้ ่ ้ ้ ั ่ ่ ฟั

ได้แก่ ข้าวต้มมัดและขนมแกงบวดต่างๆ เช่น ฟักทองแกงบวด กล้วยบวชชี เป็นต้น  

ทใชไดแก ขาวตมมดและขนมแกงบวดตางๆ เชน ฟกทองแกงบวด 
กล้วยบวชชี เป็นต้น

สารทไทย เป็นงานประเพณีที่ชาวไทยทําบุญอุทศิส่วนกุศลให้แก่ญาติมิตร
ผู้ล่วงลับ จะมีขนมไทยประจําภาค ทกุภาคยกเว้นภาคใต้ ใช้กระยาสารทเป็นขนมหลัก อาทิ 
         ภาคเหนือ : กล้วยตาก เพราะมกีล้วยมาก นอกจากตากกม็กีวนและของแช่อ่ิม 
         ภาคกลาง : กระยาสารท เคียงคูกั่บกล้วยไข่ 
         ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ : เรียกว่า งานบุญข้าวจี่ ขนมที่ใช้ได้แก่ ขนมเทียน ขา้วจี่ 

่         ภาคใต้ : เรียกว่างานบุญเดือนสิบ ขนมที่ใช้ได้แก่ ขนมลา ขนมกง ขนมพอง  

เทศกาลออกพรรษา มีพิธีทาํบุญตักบาตรเทโว ขนมทีใ่ช้ใน
การทําบญ คือขา้วต้มลกโยนการทาบุญ คอขาวตมลูกโยน   



ขนมไทยในพิธีกรรม

ขนมไทยทีน่ยิมใชท้ําบญุเลีย้งพระ ในงานมงคลหรือพิธีกรรม เช่น งานทําบุญขึ้น
บ้านใหม่ งานบวช งานทําบุญอายุ ได้แก่               
          - ขนมตระกูลทอง เช่น ทองเอก ทองหยิบทองหยอด ฝอยทอง  
          - ขนมมงคลนาม เช่น ขนมถ้วยฟู ขนมช้ัน ขนมจ่ามงกุฎ ขนมเสน่ห์จันทร์ 

พิธีแต่งงาน นอกจากจะมขีนมมงคลนามทีใ่ช้ในงานมงคลแล้ว ที่ต้องมีคือ  
• ขนมกงรูปรา่งเป็นล้อรถไมม่ีรอยต่อมีความเช่ือว่าจะทําให้ความรกัของคู่บ่าวสาวจีรัง ไมม่ี
วันแยกจากกัน 
• ขนมโพรงแสม มรีูปร่างยาวใหญค่ลา้ยกับเสาเรือน ทําให้อยู่กันยืนยาว  
• ขนมสามเกลอ มีลักษณะเป็นสามก้อนติดกัน ให้คู้บ่าวสาวเสี่ยงทายว่าจะอยู่ด้วยกันได้
นานหรือไม่ หากขนมแยกจากกันก็ถือว่าไมใ่ช่เน้ือคู่ที่แท้จริง นอกจากน้ียังมี  •  ขนมใส่ไส้  
• ขนมฝักบัว  •  ขนมบ้าบ่ิน  •  ขนมนมสาว อีกด้วย

พิธีบวงสรวงสังเวยเทพยดาและพระภูมิ นิยมใช้ขนมที่เป็นมงคลนามแล้ว ก็
มขีนมตามความเช่ือ ในลัทธิพราหมณ์ ดังน้ี 
ขนมต้มแดง ขนมต้มขาว ขนมเล็บมือนาง ขนมคันหลาว ขนมดอกจอก ขนมทองหยิบ 
ขนมถั่วแปบ ขนมหูช้าง ข้าวเหนียวแดง ขนมประเภทบวชต่างๆ ู ๆ

พิธีกรรมทางความเช่ือ พิธีเลี้ยงผีของชาวไทยเช้ือสายมอญในจังหวัด
ราชบุรีใช้ ขนมบัวลอย ขนมทอด ขนมที่ใช้ในพิธีไหว้ครมูวยไทยและกระบี่
กระบอง ได้แก่ แกงบวด (กลว้ย เผือกหรือมัน) เผือกต้ม มนัต้ม ขนมต้ม แดงต้มกร บอง ไดแก แกงบวด (กลวย เผอกหรอมน) เผอกตม มนตม ขนมตม แดงตม
ขาว ขนมช้ัน ถ้วยฟู ฝอยทอง เม็ดขนุน 



    ขนมไทยมีความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะและมีคุณค่าในตัวเองปัจจุบันคนไทยหันมานิยมใช้ขนมไทย เป็นของขวัญของ
้ ้ฝากในนานาเทศกาลไม่ว่าจะเป็นวันขึ้นปีใหม่ไทยหรือสากลวันคล้ายวันเกิดวันขึ้นบ้านใหม่วันเกษียณอายุราชการฯลฯขนมไทย

กับ ความหมายให้ เลือกใช้ตามเทศกาล ต่าง ๆ ดังน้ี

ทองหยิบ  เป็นขนมมงคล ชนิดหน่ึง มี ลักษณะ งดงามคล้าย ดอกไม้สทีอง ช่ือ ขนมทองหยิบ 
เป็นช่ือ สิริมงคล ซึ่งให้ความหมาย จะทําให้เกิดความมั่งคั่งร่ํารวย หยิบจับ การงานสิ่งใดก็จะ 
ร่ํารวย มีเงินมีทอง สมดังช่ือ “ทองหยิบ”

ทองหยอด ใช้ประกอบใน พิธีมงคล ทั้งหลาย หรือมอบเป็นของขวัญในโอกาสสําคญั ๆ 
แก่ผู้ใหญท่ี่เคารพรักหรือญาติสนิทมิตรสหาย แทน คาํอวยพรให้ ร่าํรวยมีเงินมีทอง 
ใช้จ่ายอย่างไมรู่้หมดสิ้น ประดุจให้ ทองคํา แก่กัน

ฝอยทอง เป็น ขนม ใน ตระกลูทอง ที่มีลักษณะเป็น เส้น นิยมใช้กันในงานมงคลสมรส 
ถือเคล็ด กันว่าห้ามตัดขนมให้สั้นต้องปล่อยให้เป็น เส้นยาว ๆ เพ่ือที่คู่บ่าวสาว
จะได้ครองชีวิตคู่ และรกักันได้อย่างยืนยาวตลอดไป

ขนมชัน้ จะต้องหยอดขนมช้ันให้ได้ 9 ช้ัน เพราะคนไทยมคีวามเช่ือว่าเลข 9 เป็น เลขสิริมงคล 
้ ่ ้ ่ ์หมายถึง ความเจรญิก้าวหน้า และ ขนมช้ัน ก็หมายถึงการได้เลื่อนช้ัน เลื่อน ยศถาบรรดาศกัด์ิ 

ให้สูงส่งย่ิงๆ ขึน้ไป

ขนมทองเอก มีลกัษณะที่สง่างาม โดดเด่นกว่าชนิดอ่ืน ๆ มีทองคําเปลวติดไว้ที่ด้านบนของขนม 
คําว่า “เอก” หมายความถึง การเป็นที่หน่ึง งานฉลองการเลื่อนยศ เลื่อนตําแหน่ง จึงเปรียบเสมือน 
คําอวยพร ให้เป็นที่หน่ึงด้วย

ขนมเม็ดขนนุ รูปร่างลักษณะคล้ายกับ เม็ดขนุน มีความเชื่อกันว่า ช่ือของ ขนมเม็ดขนุน
จะเป็นสิริมงคล ช่วยให้มีคนสนับสนุน หนุนเน่ือง ในการดําเนินชีวิตและในหน้าที่การงานหรือ
 กิจการต่าง ๆ ที่ได้กระทําอยู่

ขนมจ่ามงกุฎ มขีั้นตอนในการทาํสลับซับซอ้น คําว่า “จา่มงกุฎ” หมายถึง การเป็นหัวหน้าสูงสุด

ขนมถ้วยฟู ให้ความหมายอันเป็นสิริมงคล หมายถึง ความเจรญิรุ่งเรืองเฟ่ืองฟู นิยมใช้ประกอบ
ในพิธีมงคลต่าง ๆ ทุกงาน เคล็ดลับของการทําขนมถ้วยฟูให้มีกลิ่นหอม คือการใช้ นํ้าดอกไม้สดเป็น 
ส่วนผสม และการอบรํ่า ด้วยดอกมะลิสดในขั้นตอนสดท้ายของการทาํ

แสดงถึงความมีเกียรติยศสูงส่ง นิยมใช้เป็นของขวัญในงานเลื่อนยศ เลื่อนตําแหน่งถือเป็น
การแสดงความยินดี และอวยพร ให้มคีวามก้าวหน้าในหน้าที่การงานย่ิง ๆ ขึ้นไป

สวนผสม และการอบรา ดวยดอกมะลสดในขนตอนสุดทายของการทา

ขนมเสนห่์จันทน์ คนโบราณ จึงนําความมีเสน่ห์ของผลจันทน์ มาประยุกต์ทาํเป็น ขนม และได้นํา 
ผลจันทน์ป่นมาเป็นส่วนผสม โดยเช่ือว่าคําว่า เสน่ห์จันทน์ เป็นคําทีม่ีสิริมงคล จะทําให้มีเสน่ห์
คนรักคนหลงดังเสน่ห์ ของผลจันทน์ ขนมเสน่ห์จันทน์ จึงถูกนํามาใช้ประกอบในงานพิธีมงคลสมรส



ธุรกิจจัดเล้ียง (Catering)

 C t iความหมายของ Catering

Catering หมายถึง  การจัดเตรียมอาหารไว้สําหรับบริการคนจํานวนหน่ึงในสถานทีใ่ดทีห่น่ึง อาจเป็นการ
จัดเตรียมอาหารสาํหรับงานเล้ียงสังสรรค์  งานประชุมสัมมนา รวมถึงจัดเตรียมสาํหรับบนเคร่ืองบิน รถไปรถยนต์
โดยสาร เรือสําราญ หรือการเดินทางในรปแบบใด ๆ ก็ตาม ทั้งน้ีการจัดเตรียมอาหารน้ันเพ่ือให้ผ้รับประทานเกิดความโดยสาร เรอสาราญ หรอการเดนทางในรูปแบบใด ๆ กตาม ทงนการจดเตรยมอาหารนนเพอใหผูรบประทานเกดความ
พอใจในรสชาติอาหารและบริการ

ธุรกิจ Catering หรือธุรกิจรับจัดเลี้ยงจึงหมายถึงธุรกิจทีใ่ห้บริการจัดเตรียมอาหารไว้สําหรับการเลี้ยงผู้คนในทกุ
สถานการณ์  และทุกสถานท่ี

ั ี้

โตะจีน

บริการเสิรฟ

อาหารใหกับแขกท่ีเซตเมน

ประเภทของการบริการจัดเลียง

อาหารใหกบแขกท

โตะ
บุฟเฟต

จัดเตรียมอาหารคาว

หวานไวใหแขกเลือก

ตักรับประทานเอง

เซตเมนู

เปนบริการที่จัดอาหาร

ตามความตองการลูกคา 

เล้ียงแขกประมาณ 10 คน 

เปนการจัดเล้ียงขนาดเล็ก

ประเภทของ

บรกิารจดั

เลีย้ง

ค็อกเทล

จะจัดอาหารเบา ๆไวใหแขก

เลือกตักรับประทาน เชน

อาหาร เกี๊ยวกุง ปอเปยะ 

ขนมปงหนาหมู วุนกะทิ 

ชุดอาหารวาง หรือ

Snack Box

เปนชุดอาหาร ประกอบดวย

ขนม และเคร่ืองด่ืมใสลงใน

กลอง

ฯลฯ

ซุมอาหาร

เปนการจัดเลี้ยงแบบมีซุม

อาหารกระจายตามจุดตาง 

ฟฟ

อาหารกลอง

มักเปนอาหารตามสัง่

ทั่วไปจดัทาํใสกลอง
ๆ เหมาะสําหรับพื้นท่ีจัด

เลี้ยงบริเวณกวาง

คอฟฟเบรกและ

อาหารวาง

นิยมในงานสัมมนา 

รับประทานเคร่ืองด่ืม

พรอมกับขนมชนิดตางๆ 

ทวไปจดทาใสกลอง



ธุรกิจจัดเล้ียง (Catering)

้กระบวนการจดัเล้ียง

วางแผน/ประสานงาน ิขาย วางแผน/ประสานงาน บรการ

หลักการบรหิารธุรกจิ Catering

ิ ั ป ใ์ ํ ิ ิ C t i ป็ ิ ี่ ป้ ื้ ั ป ์-บรหารวสดุอุปกรณในการทาธุรกจ  ธุรกจ Catering เปนธุรกจทลงทุนสูง หากผปูระกอบการลงทนุซอวสดุอุปกรณ
ในการจัดงานเลี้ยงทั้งหมดในคราวเดียว ซึ่งการลงทุนสูงจะทําให้เกิดความเสี่ยงสูงตามมา วิธีที่ผู้ประกอบการนิยมให้
มากที่สุด คือจะซื้อเฉพาะอุปกรณ์ที่จาํเป็น ราคาไมแ่พงและที่ต้องให้บ่อย ๆ เช่น ชุดกาแฟ ถาด ถ้วย จาน ช้อน ส่วน
อุปกรณ์ขนาดใหญ่อ่ืน ๆ เช่น โต๊ะเก้าอ้ี หรืออุปกรณ์จําพวกหม้ออุ่น สามารถเช่าได้ทั่วไป เมื่อเริ่มมีเงินหมุนเวียนจึง
พิจารณาซื้อวัสดุอุปกรณ์เพ่ิมเติม ซึ่งต้องคํานึงถึงปริมาณงานและความคุม้กับความเสี่ยง จะทําให้เงินทุนไม่ไปจมกับ
อปกรณ์อุปกรณ

-บริหารการซ้ือวัตถุดิบ  การหาแหล่งซื้อวัตถุดิบไว้หลาย ๆ แหล่ง และเปรียบเทียบราคาอยู่ล่วงหน้าเสมอเพ่ือ
ประเมินเรื่องราคาและง่ายต่อการบริหารจัดการเร่ืองการจัดซื้อวัตถุดิบล่วงหน้าด้วย โดยวัตถุดิบที่เก็บไว้ได้นาน 
สามารถซื้อครัง้ละมาก ๆ เพ่ือให้ได้ส่วนลด ซึ่งโดยปกติการธุรกิจด้านน้ีมกัจะมีวัตถุดิบที่เป็นเจ้าประจําเพ่ือความ

ใ ั่ ื้ ิ ้สะดวกในการสังซือสินค้า 

-บริหารคน  การฝึกอบรมให้พนักงานมีความเช่ียวชาญในหน้าที่ของตนเองเพ่ือให้เกิดความผิดพลาดน้อยที่สุด และสิ่ง
สําคญัทีไ่มค่วรมองข้ามคือ สร้างให้พนักงานมีจิตใจรกัการบริการ หรือ Service Mind ซึ่งรวมไปถึงกิริยามารยาทใน
การบรกิาร บุคลิกภาพความสะอาดของเคร่ืองแต่งกาย เป็นส่วนประกอบสําคญัทั้งหมด ก่อนจะรวมเป็นหัวใจของงานุ ญ
บริการของธุรกิจ Catering



โครงสร้างเงินลงทุน

การลงทนเริ่มต้น
งบลงทุนเริ่มต้น 300,000 บาท
 เครื่องครวัในการผลิต 40,000 บาท
 โต๊ะเก้าอ้ี 60,000 บาท
 อปกรณ์บนโต๊ะอาหาร 190,000 บาท

การลงทุนเรมตน

 อุปกรณบนโตะอาหาร 190,000 บาท
 เช่น ถาด ถ้วย จาน แก้ว ช้อน ผ้าปูโต๊ะ
 สถานท่ีและอุปกรณ์สําหรับจัดเก็บอุปกรณ์  10,000 บาท

รวม 300,000 บาท
•หมายเหตุ เงินลงทนุอาจมีการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากอุปกรณ์อาจน้อยลง

้ ื ี้(อ้างอิงจาก หนังสือธรุกิจรับจัดเลียง)

ต้นทนุ : ขา้วเหนียวกระทงละ 5 บาท 2 กระทง = 10 บาท
ี ้ ิ้ ิ้

ตัวอย่างต้นทุนสนิค้าสําเร็จรูป

ขนมเทียนแก้วชินละ 2.2 บาท 3 ชิน = 6.60 บาท
กล่องพลาสติกใส + ทิชชู่ + ส้อมจิ้ม = 3 บาท
ดอกเข็มไม่เสียตังค์
รวมต้นทนุกลอ่งละ 19.60 บาท
ต้นทนุ : ช่อม่วงช้ินละ 6 บาท 3 ช้ิน = 18

ี ิ้ 2 2 3 ิ้ 6 60หยกมณีชินละ 2.2 บาท 3 ชิน 6.60 บาท
กล่องพลาสติกใส + ทิชชู่ + ส้อมจิ้ม + ถ้วยคัพเคก้ = 3 บาท
ดอกไม้ 1 บาท
ผักต่าง ๆ ทางร้านให้มาพร้อมขนม
รวมต้นทนุกลอ่งละ 28.60 บาท

ต้นทนุ : ป้ันสิบไส้ปลานึ่ง ช้ินละ 3 บาท 5 ช้ิน = 15 บาท
ตะโก้ ช้ินละ 2.2 บาท 3 ช้ิน = 6.60 บาท
กล่องพลาสติกใส + ทิชชู่ + ส้อมจ้ิม + ถ้วยคัพเคก้ = 3 บาทู
ดอกไม้ 1 บาท 
ผักต่าง ๆ ทางร้านให้มาพร้อมขนม
รวมต้นทนุกลอ่งละ 25.60 บาท
ต้นทนุ : สาคูไส้หมูช้ินละ 1.6 บาท 7 ช้ิน = 11.20 บาท
ขนมเทียนแก้วช้ินละ 2.2 บาท 3 ช้ิน = 6.60 บาท
กล่องพลาสติกใส + ทิชชู่ + ส้อมจ้ิม + ถ้วยคัพเคก้ = 3 บาท
ดอกไม้ 1 บาท
ผักต่าง ๆ ทางร้านให้มาพร้อมขนม
รวมต้นทนุกลอ่งละ 21.80 บาท



โครงสร้างทีมงานที่เก่ียวข้องในการจัดเลี้ยง

โครงสร้างองค์กร

โครงสรางทมงานทเกยวของในการจดเลยง

การจัดเลี้ยง

ขาย/
ตลาด

งาน
บคคล

งาน
บริการ การจดเลยง

(catering)

บุคคล

งาน
ตกแต่ง

การ
ขนส่ง

บรการ

โครงสร้างองค์กรการจัดเลี้ยง

ตกแตงขนสง

ผู้จัดการฝ่ายขาย พนักงานขาย

ผู้จัดการ

ผู้จัดการจัดเลี้ยง ประชาสัมพันธ์ พนักงานเสิร์ฟ
พนกังานบริการ

อาหาร
พนกังานจดัเตรียม

หวัหน้าพอ่ครัว พอ่ครัวจดัเลีย้ง หัวหน้าจัดเตรียม

การเงินและ
ควบคมต้นทน

ผู้จดัการฝ่ายบคุคล

อุปกรณ์/วัตถุดิบ

ควบคุมตนทุน



กลุ่มลูกค้างานแต่งงาน เป็นลูกค้าสาํคญัทีม่ี
มลคา่การจัดเลี้ยงถึง 50 % ของมลค่าตลาด

กลุ่มลูกค้าบรษัิทหรอืองค์กร  เป็นกลุ่มลกูค้า
ี่ ี ั ี้ ่ ่ํ ่ ี้ ปี

การตลาด

มูลคาการจดเลยงถง 50 % ของมูลคาตลาด
ทั้งหมด ดังน้ันจึงไม่สามารถละทิ้งลูกคา้กลุ่มน้ีได้ 
ซึ่งลูกคา้กลุม่น้ีมคีวามต้องการที่เปลี่ยนแปลงไป
ตามกระแสสังคม เช่น เคยจัดงานเลี้ยงโรงแรม หัน
มานิยมจัดงานเลี้ยงเล็ก ๆ มสีไตล์ในสถานที่ส่วนตัว
มากขึ้น

ทมการจดงานเลยงอยางสมาเสมอ เชน งานเลยงป
ใหม่ งานเลี้ยงฉลองยอดขาย งานเลี้ยงฉลอง
ตําแหน่งให้พนักงาน งานเลี้ยงครบรอบวันเกิด
บริษัท งานเลี้ยงอําลา นอกจากน้ีลูกคา้กลุ่มน้ียังใช้
บริการธุรกิจจดัเลี้ยงในงานสัมมนา หรืองาน
ประชมมากขน ประชุม

กลุ่มลูกค้าบุคคล  มักจัดงานเลี้ยงส่วนตัว
ประเภทต่าง ๆ เช่น งานเลี้ยงวันเกิด ทําบุญขึ้น
บ้านใหม่ ทําบญบ้าน งานฉลองตําแหน่งใหม่ เลี้ยง

กลุ่มลูกค้าบรษัิทออร์กาไนเซอร์  ปัจจุบัน
บริษัทออร์กาไนเซอร์ซึ่งเป็นบริษัทรับจัดงานอีเวนต์
ต่าง ๆ ให้กับสินค้าและองค์กร เป็นกล่มลกค้าที่

กลุ่มลูกค้าเป้าหมายของ Catering

บานใหม ทาบุญบาน งานฉลองตาแหนงใหม เลยง
ฉลองรับปริญญา มักจัดงานที่บ้านและเรียกใช้
บริการจากนักจัดเลี้ยงมืออาชีพ ลูกค้ากลุม่น้ีมีทั้งที่
ทุ่มงบจัดงาน และจัดงานเล็ก ๆ ใช้งบประมาณไม่
มาก ความต้องการนั้นเปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัย

ตาง ๆ ใหกบสนคาและองคกร  เปนกลุมลูกคาท
ได้รับความสนใจจากธุรกิจจัดเลี้ยงเป็นอย่างมาก 
เน่ืองจากต้องการบริการจัดเลีย้งจํานวนมาก ลูกคา้
กลุม่น้ีมกัจะมคีวามต้องการแปลกใหม่ในการจัด
เลี้ยงเพ่ือให้เข้ากันกับคอนเซ็ปต์ของงาน

โปรโมชัน่ การทําโปรโมช่ันสามารถทําได้หลากหลายรูปแบบ ทําได้ทั้งในช่วงไฮซีซั่น เพ่ือให้ลูกค้าที่มี
งบประมาณสูงตัดสินใจเลือกเรา และทําโปรโมช่ันกระตุ้นยอดขายในช่วงโลว์ซีซั่น

โปรโมชัน่ การทําโปรโมช่ันสามารถทําได้หลากหลายรูปแบบ ทําได้ทั้งในช่วงไฮซีซั่น เพ่ือให้ลูกค้าที่มี
งบประมาณสูงตัดสินใจเลือกเรา และทําโปรโมช่ันกระตุ้นยอดขายในช่วงโลว์ซีซั่น

้้

กลยุทธ์การตลาดดึงดูดใจลูกค้า

ความแตกต่าง การสรา้งความแตกต่าง สามารทาํได้ทั้งกับสินค้าและบริการ อาทิ การมีรายการอาหารให้เลือก
มากกว่า สามารถปรับเปลี่ยนเมนูได้ตามความต้องการจองลูกค้า หรือใส่ใจในรายละเอียดของอาหาร เช่น การ
ออกแบบอาหารให้รับประทานได้สะดวก แบบพอดีคํา การบริการอาจเร่ิมต้นต้ังแต่การให้ข้อมูลรายละเอียดครบถ้วน 
และตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้เป็นอย่างดี

ความแตกต่าง การสรา้งความแตกต่าง สามารทาํได้ทั้งกับสินค้าและบริการ อาทิ การมีรายการอาหารให้เลือก
มากกว่า สามารถปรับเปลี่ยนเมนูได้ตามความต้องการจองลูกค้า หรือใส่ใจในรายละเอียดของอาหาร เช่น การ
ออกแบบอาหารให้รับประทานได้สะดวก แบบพอดีคํา การบริการอาจเร่ิมต้นต้ังแต่การให้ข้อมูลรายละเอียดครบถ้วน 
และตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้เป็นอย่างดี

การออกแบบ คือสามารถออกแบบอาหารและออกแบบสถานที่ รวมถึงคิดสรา้งสรรค์งานเลี้ยงให้กับลูกค้าได้ การออกแบบ คือสามารถออกแบบอาหารและออกแบบสถานที่ รวมถึงคิดสรา้งสรรค์งานเลี้ยงให้กับลูกค้าได้ ู
การออกแบบเป็นการสร้างความแตกต่างให้กับธุรกิจอย่างหน่ึง

ู
การออกแบบเป็นการสร้างความแตกต่างให้กับธุรกิจอย่างหน่ึง

บริการครบวงจร การมีบรกิารครบวงจร เช่นการหาสถานที่จัดงานให้ ออกแบบตกแต่งสถานที่ จัดดอกไม้ หรือ
จัดเตรียมสิ่งที่จําเป็นสําหรับงานเลี้ยง

บริการครบวงจร การมีบรกิารครบวงจร เช่นการหาสถานที่จัดงานให้ ออกแบบตกแต่งสถานที่ จัดดอกไม้ หรือ
จัดเตรียมสิ่งที่จําเป็นสําหรับงานเลี้ยง

การประชาสัมพันธส์ร้างแบรนด์  สิ่งที่ขาดไม่ได้สาํหรับการประชาสัมพันธ์ คือการทาํการตลาดทาง
อินเตอร์เน็ต โดยสามารถโพสต์ประกาศบรกิารของเราที่เว็บไซต์ต่าง ๆ ควบคู่กับการเปิดเว็บไซต์ของตนเองไป
ด้วยกัน หรือจะใช้วิธีการแลกลิงก์ในเว็บไซต์เก่ียวกับอาหารหรือจะซื้อสื่อโฆษณาทางอินเตอร์เน็ตก็ได้

การประชาสัมพันธส์ร้างแบรนด์  สิ่งที่ขาดไม่ได้สาํหรับการประชาสัมพันธ์ คือการทาํการตลาดทาง
อินเตอร์เน็ต โดยสามารถโพสต์ประกาศบรกิารของเราที่เว็บไซต์ต่าง ๆ ควบคู่กับการเปิดเว็บไซต์ของตนเองไป
ด้วยกัน หรือจะใช้วิธีการแลกลิงก์ในเว็บไซต์เก่ียวกับอาหารหรือจะซื้อสื่อโฆษณาทางอินเตอร์เน็ตก็ได้



รายการขนมไทยและราคา

รายการ ราคา รายการ ราคารายการ ราคา รายการ ราคา

ขนมช้ันพอคํา 5.50 บาท/ช้ิน ตะโก้ลําไย (ตามฤดู) 5.50 บาท/ช้ิน

ไขใ่นรัง 5.00 บาท/ช้ิน ตะโก้แอปเป้ิล 6.50 บาท/ช้ิน

โอนีแปะก๊วย 5.50 บาท/ช้ิน ขา้วเหนียวแก้วลูกชุบ 5.25 บาท/ช้ิน

ลกชบเชอรี่ 5.00 บาท/ช้ิน ขา้วเหนียวแก้วกหลาบจิ๋ว 8.00 บาท/ช้ินู ุ / ุ /

ลูกชุบหัวใจ 5.00 บาท/ช้ิน ขา้วเหนียวหน้านวล 5.00 บาท/ช้ิน

ลูกชุบดาโงะ (เสียบไม้) 5.00 บาท/ช้ิน ขา้วเหนียวหน้าลูกชิด 5.00 บาท/ช้ิน

วุ้นลูกชุบ 5.00 บาท/ช้ิน ขา้วเหนียวเปียกลําใย 5.00 บาท/ช้ิน

วุ้นเงาะ 5.00 บาท/ช้ิน ขา้วเหนียวหน้าตะโก้ต่างๆ 5.00 บาท/ช้ิน

วุ้นลําใย 5.00 บาท/ช้ิน ขา้วเหนียวหน้าปลาย่าง 5.00 บาท/ช้ิน

วุ้นมะพร้าวอ่อน 5.00 บาท/ช้ิน ขา้วเหนียวหน้ากุ้ง 5.00 บาท/ช้ิน

วุ้นอันดามัน / วุ้นใบเตย / วุ้นหมี 4.50 บาท/ช้ิน ขา้วเหนียวสังขยา 5.00 บาท/ช้ิน

วุ้นนมเย็น / วุ้นกาแฟ 4.50 บาท/ช้ิน ขา้วเหนียวเขียวหน้ากระฉกี 5.00 บาท/ช้ิน

้ ้วุ้น ABC / วุ้นหัวใจ 4.50 บาท/ช้ิน ขา้วเหนียวหน้าไขแ่มงดา 5.00 บาท/ช้ิน

วุ้นนํ้ามะตูม / วุ้นส้ม 4.50 บาท/ช้ิน เปียกปูน 5.00 บาท/ช้ิน

ตะโก้เผือก (มว่ง) 5.00 บาท/ช้ิน หยกมณี 5.00 บาท/ช้ิน

ตะโก้แห้ว (เขยีว) 5.00 บาท/ช้ิน ลืมกลืน 5.00 บาท/ช้ิน

โ ้ ้ โ ( ื ) ิ้ ไ ้ ิ้ตะโก้ขา้วโพด (เหลือง) 5.00 บาท/ชิน สอดไส้ 5.00 บาท/ชิน

ตะโก้มะพรา้วอ่อน (ชมพู) 5.00 บาท/ช้ิน ขนมต้ม (หลายสี) 5.00 บาท/ช้ิน

ตะโก้เม็ดบัว (เหลือง) 5.00 บาท/ช้ิน ขนมต้มแดง 5.00 บาท/ช้ิน

ทองหยิบ 6.50 บาท/ช้ิน คู่ทอง (เม็ด+หยอดเสียบไม้) 5.00 บาท/ช้ิน

ทองหยอด 1 50 บาท/ช้ิน ขนมช้ันดอกไม้ 7 00 บาท/ช้ินทองหยอด 1.50 บาท/ชน ขนมชนดอกไม 7.00 บาท/ชน

เม็ดขนุน 1.50 บาท/ช้ิน ฝอยทองแพ 14.00 บาท/ช้ิน

จ่ามงกฏุ 15.00 บาท/ช้ิน อลัวกุหลาบกะทิ(ชมพู) 7.00 บาท/ช้ิน

ทองเอก 12.00 บาท/ช้ิน สัมปันนี 7.00 บาท/ช้ิน

ิ้ ํ ี ิ้ทองเอกกุหลาบ 9.00 บาท/ชิน เกสรลาํเจียก 9.00 บาท/ชิน

เสน่ห์จันทร์ 12.00 บาท/ช้ิน มะพร้าวแก้ว 9.00 บาท/ช้ิน

อลัวกุหลาบนมสด 9.00 บาท/ช้ิน กลีบลําดวน - ใส่ถุงเท่าน้ัน 2.30 บาท/ช้ิน



รายการราคาขนมแหง้

รายการ ราคา รายการ ราคา

หม้อแกงถ้วยทอง 60 บาท ขา้วพองงาดํา - งาขาว 40 บาท

อลัวกุหลาบนมสด ( 6 ช้ิน ) 55 บาท ถั่วกรอบเสวย - ถั่วกรอบแก้ว 45 บาท

จ่ามงกฎุ + ทองเอก +

เสน่ห์จันทร์ ( 6 ช้ิน )
75 บาท ทองแผ่น 45 บาท

มะพร้าวแก้ว 55 บาท กล้วยกวนขา้วต้มมัด - ซองสาน 45 บาท

เกสรลาํเจียก 55 บาท ขนมหน้านวล ( เรือ ) 50 บาท

สัมปันนี 45 บาท โสมนัส 55 บาท

หมี่กรอบ 50 บาท กล้วยฉาบมะขามกวน 55 บาท

อลัวเม็ด 40 บาท มะขามสามรส 25 บาท

ฝอยทองกรอบ 30 บาท กระเจี๊ยบแก้ว 25 บาท

ตังเม 10 บาท มะขามเม็ด 35 บาท

ท๊อฟฟ่ีไข่นก 25 บาท มะม่วงเส้นเค็ม 35 บาท

กล้วยกวนขา้วต้มมัด 15 บาท มะม่วงหยี 35 บาท

กลีบลําดวนเสียบไม้ 20 บาท กระท้อนหยี 35 บาท

วุ้นกรอบ 25 บาท ฝรั่งหยี 35 บาท

ว้นมะตม 25 บาท สมอ 35 บาทวุนมะตูม 25 บาท สมอ 35 บาท

ขา้วมอด 30 บาท ลูกหยียักษ์ 35 บาท

ทองม้วน - กะทิ stick 30 บาท มะม่วงกวน 45 บาท

ทองม้วน - กลว้ย stick 30 บาท มะม่วงอบแห้ง 45 บาท

ี ํ ( 15 ช้ิ ) 30 ป ื ส้ โ ้ 45กลบลาดวน ( 15 ชน ) 30 บาท เปลอกสมโออบแหง 45 บาท

ครองแครง 35 บาท ชมพู่หยี 50 บาท

กรอบเค็ม 35 บาท ชมพู่แก้ว 50 บาท

ขนมเบ้ืองเล็ก 35 บาท ส้มอบแห้ง 60 บาท

ขนมผิง 40 บาท ลูกหยีฉาบ 70 บาท

มัน / เผือก รังนก 40 บาท มันฉาบ 40 บาท

เผือกฉาบ 40 บาท



การผลติและบริการ
้

้
รูปแบบงานเล้ียง หาซื้อจาก

้

ขั้นตอนการดําเนินการ

ลูกค้าเลือกรูปแบบการจัดเล้ียง

ป ่

ู
ร้านต่าง ๆ

ผลิตเอง

รูปแบบชุดอาหารวาง 

จัดส่งลูกค้ารับสินค้า
จัดเตรียมอุปกรณ์/
ขนมตามจํานวน

1. ลูกค้าเขา้มาติดต่อกับทางร้าน ทําการเลือกสินค้าตามรายการ ลกูคา้บอกรายละเอียดของ
งานที่จะจัดเลี้ยง เพ่ือทําการจัดขนมให้ตรงกับงานจัดเลี้ยง 

2. ทําการมัดจาํราคาสินคา้ 30 % กับทางร้าน
3. ทางร้านทาํการจัดการผลิตสินค้าบางรายการที่ทางร้านผลิต หรือจัดซื้อจากรา้นขนมท่ี

อร่อยรสชาติดี รูปแบบสวยงามตามรา้นต่าง ๆ (การผลิตหรือการจัดซื้อขนมน้ัน ควร

1. ลูกค้าเขา้มาติดต่อกับทางร้าน ทําการเลือกสินค้าตามรายการ ลกูคา้บอกรายละเอียดของ
งานที่จะจัดเลี้ยง เพ่ือทําการจัดขนมให้ตรงกับงานจัดเลี้ยง 

2. ทําการมัดจาํราคาสินคา้ 30 % กับทางร้าน
3. ทางร้านทาํการจัดการผลิตสินค้าบางรายการที่ทางร้านผลิต หรือจัดซื้อจากรา้นขนมท่ี

อร่อยรสชาติดี รูปแบบสวยงามตามรา้นต่าง ๆ (การผลิตหรือการจัดซื้อขนมน้ัน ควรู ๆ
คํานึงถึงอายุของขนม)

4. ทําการจัดสินคา้และอุปกรณ์ เพ่ือจัดเลี้ยงตามงานท่ีลูกค้าแจ้งมา
5. จัดส่งให้กับลูกค้า ลกูค้าทาํการชําระเงินให้กับทางร้าน

ู ๆ
คํานึงถึงอายุของขนม)

4. ทําการจัดสินคา้และอุปกรณ์ เพ่ือจัดเลี้ยงตามงานท่ีลูกค้าแจ้งมา
5. จัดส่งให้กับลูกค้า ลกูค้าทาํการชําระเงินให้กับทางร้าน



ตวัอย่างการผลติขนมทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของร้าน
ไ ็ส่วนผสม

ถั่วเขียวเลาะเปลือก 1 กิโลกรัม
  มะพร้าวทึนทกึ 2 กิโลกรัม 
  นํ้าตาลทราย 2 กิโลกรัม (สาํหรับผสมถั่ว) 
  นํ้าตาลทราย 3 กิโลกรัม (สาํหรับทํานํ้าเช่ือม)
 ้ ้ ่

สูตรขนมหวานไทย : เม็ดขนุน

  นํ้าเปล่า 2 ลิตร (สาํหรับทํานํ้าเช่ือม) 
  ไข่เป็ด 80 ฟอง (ใช้เฉพาะไขแ่ดง)

วิธีทําขนมเม็ดขนนุมะพรา้วอ่อน

1. นําถั่วเขียวเลาะเปลือกมาทําความสะอาด และแช่นํ้าทิ้งไว้
ประมาณ 2 ช่ัวโมง ระหว่างน้ันทําการปอกมะพร้าว เตรียมขูด
มะพร้าวให้เป็นฝอยไว้รอเป็นส่วนผสม

2 นําถั่วทีแ่ช่ไว้ไปต้มให้สกจนเม็ดถั่วละเอียด (ใช้เวลา2. นาถวทแชไวไปตมใหสุกจนเมดถวละเอยด (ใชเวลา
ประมาณ 15 นาท)ี เมื่อถั่วเขียวสุกดีแล้ว ให้นํามะพร้าวที่
เตรียมไว้ใส่ลงในกระทง พร้อมกับนํ้าตาลทรายจนส่วนผสม
ทั้งหมดเข้ากันดี 

3 จากน้ันจึงกวนจนเหนียว โดยต้ังบนไฟอ่อนๆ (ใช้เวลา3. จากนนจงกวนจนเหนยว โดยตงบนไฟออนๆ (ใชเวลา
ประมาณ 45 – 60 นาท)ี กวนจนแห้งหยิบขึ้นมาไม่ติดมือพอ
ได้ที่ยกลงจากเตาทิ้งไว้ให้เย็น (ถั่วต้องแห้ง มิเช่นน้ันจะไม่
สามารถนําไปปั้นได้) จากน้ันจึงป้ันให้เป็นรูปทรงเม็ดขนุน 

4 ํ ้ํ ื่ โ ส ้ํ ้ํ ป ่ ํ ไป ี่ ใ

5. จากน้ันจึงนําเม็ดขนุนที่ป้ันเตรียมไว้ใส่ลงไปแช่ในไขแ่ดงที
ละเม็ด แล้วจึงนําไปใส่ในนํ้าเช่ือม พยายามอย่าให้ติดกัน พอใส่ลง

4. ทานาเชอมโดยผสมนาตาลและนาเปลา นาไปเคยวใน
กระทะ จนเหนียวข้นเป็นยางมะตูม จึงปิดไฟ ระหว่างน้ันตอก
ไขแ่ละเลือกเอาเฉพาะไขแ่ดงมารวมกัน เขี่ยพอให้ไข่แดงแตก 

ละเมด แลวจงนาไปใสในนาเชอม พยายามอยาใหตดกน พอใสลง
ไปมากแล้วจึงนํากระทะไปต้ังบนไฟอ่อนๆจนสุกทั่งจึงตักออกมา
พัก ทาํซ้ําเช่นน้ีจนเม็ดขนุนที่ป้ันไว้หมด 



ตวัอย่างแหล่งจดัซ้ือ
รายช่ือร้านขนม สถานที่ / ติดต่อ เมนูแนะนํา

1. ขนมไทยใจรัก ตลาดบองมาเช่ร์ โทร : 02-953-9054 / 081-342-

4388

หรุ่ม (ช้ินละ 7 บาท)

ตะโก้หน้าต่าง ๆ / ขนมลืมกลืน / 

ขนมเทียนแก้ว / หยกมณี (ช้ินละ 2 2ขนมเทยนแกว / หยกมณ (ชนละ 2.2 

บาท)

กระทงทอง (ชุดละ 40 บาท / กระทง

เปล่า ๆ 50 ช้ิน 70 บาท)

2. ขนมไทยเกา้พ่ีน้อง สาขาตลาดบอง โทร : 02-953-8065 / 089-833- ขา้วเหนียวหน้าต่าง ๆ ใส่กระทง

มาเช่ร์ 8919 ใบตอง (กระทงละ 5 บาท)

ช่อม่วงไส้ไก่ (ช้ินละ 6 บาท)

ป้ันสิบน่ึงไส้ปลา (ช้ินละ 3 บาท)

สาคไูส้หมู (ช้ินละ 1.6 บาท)

่3. อรพิน เบเกอรี่

ใกล้ตลาดสะพานใหม่ (ย่ิงเจริญ)

โทร. 02-521-2386 / 02-972-5194 

/ 089-484-7268

เอแคลร์ไสค้รีมวนิลลา (ลูกละ 1 บาท)

ชิฟฟ่อนเค้กใบเตย (ช้ินละ 8 บาท)

เคก้โรลส้ม (ช้ินละ 7 บาท)

4. บัทเตอร์เคก้ ตลาดประชานิเวศน์ 3 

(ร้านเบเกอรี่ในตลาด)

โทร. 086-098-8186 บัทเตอร์เค้ก (ก้อนละ 15 บาท)

5 ขนมก๋ยช่ายอาม่า สาขาตลาดบอง โทร : 02 954 3657 / 089 682 ขนมก๋ยช่ายไสผ้ัก เผือก หน่อไม้5. ขนมกุยชายอามา สาขาตลาดบอง

มาเช่ร์

โทร : 02-954-3657 / 089-682-

5910

ขนมกุยชายไสผก - เผอก - หนอไม 

และ มันแกว (ช้ินละ 3 บาท)



ปัญหา/แนวทางแก้ไข
ปัญหา แนวทางแก้ไข

1. อายุของขนมมรีะยะเวลาจํากัด • อาจจะต้องทําการผลิตเองในขนมบางชนิด เพ่ือทําให้
สินค้า
• หาแหล่งร้านขนมที่ใกล้ เพ่ือการเดินทางที่สะดวก

็ ใ ่ ่ โ ้ ้ ี ่ ใ ้• การเก็บรักษาในช่วงจัดส่ง โดยบางครังต้องมีการอุ่นให้
ร้อน หรือแช่เย็น แก่ขนมบางชนิดเพ่ือยืนอายุของขนม

2. วัตถุดิบบางช่วงเวลาขาดแคลน (เช่น ไข่เป็ดไล่ทุ่ง) • หาแหล่งจัดซื้อวัตถุดิบให้มีมากกว่า 3แหล่งขึ้นไป
•จัดหาวัตถุดิบทดแทนในการผลิต เช่น ขาดแคลนไขเป็ด
ไล่ทุ่ง ให้ใช้ไข่เป็ดฟาร์ม หรือไขไ่ก่ทดแทน

ปัจจัยความสําเร็จ

ุ

1. การบริการ ธุรกิจ Catering หรือจดัเลีย้ง เป็นธุรกิจบริการดงันัน้ ในการให้บริการแก่ลกูค้าจริงต้องมีมนษุย์
สมัพนัธ์ท่ีดี ยิม้แย้มแจ่มใส มีใจรักบริการ สขุภาพเรียบร้อย
2. ความหลากหลายของขนมท่ีมีให้เลือกมากมาย และต้องมีการจดัขนมให้เหมาะสมกบังานเลีย้งตา่ง ๆ เชน่ งาน
มงคลท่ีต้องมีขนมมงคลในพิธีการ
3. รูปลกัษณ์และเอกลกัษณ์ของขนมไทย มีรูปแบบท่ีสวยงาม ทําให้ดงึดดูใจแก่ผู้พบเห็น

4. รสชาตขิองขนม ท่ีมีความอร่อย ก็เป็นสว่นหนึง่ของการบริการจดัเลีย้งทําให้เกิดความประทบัใจ

5. การกําหนดราคาท่ีเหมาะสมกบักลุม่เป้าหมายท่ีมารับบริการ

่6. ความสะอาด ไมว่า่จะเป็นภาชนะ สถานทีต้องมีความเป็นระเบียบเรียบร้อย เพราะหวัใจของการให้บริการด้าน
อาหาร ต้องถกูสขุลกัษณะ

แนวคิดต่อยอด
 เปิดการสอนทาํขนมไทย
 จากเดิมท่ีเป็นการจดัเล้ียง และเป็นอาหารวา่ง เพิ่มเติมโดยการจดัเป็นกระเชา้ของขวญัตามเทศกาลต่าง ๆ
 ขยายกิจการจากขนมไทย เพิ่มรายการเป็นอาหารไทยเพ่ิมเติม 



ธุรกิจ Catering ขนมไทย
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ธุรกิจ Catering ขนมไทย

ธุรกิจรับจัดเลี้ยง เสิร์ฟสะดวก รวยได้ไม่จํากัด 

หนังสือเล่มน้ีจะไขหลักสูตรเรยีนลัด ธุรกิจ Catering แม้งานยุคใหมม่ืออาชีพเรื่องงาน
จัดเลี้ยง พร้อมเผยเคล็ดลับหัวใจงานบริการ พร้อมช่องทางบริหารทาํเงินครบวงจร 
ตอบโจทย์สังคมยุคใหม่ จัดงานเลี้ยงสะดวกรวดเร็ว เปิดเส้นทางสู่มืออาชีพด้านการจัด
เลี้ยง

แม่งานสําเร็จรูป : Catering Business How-To 
รวมกลยุทธเ์ทคนิคการเป็นแมง่านสําเร็จรูปในธุรกิจ Catering หรือธุรกิจจัดเล้ียง ในเล่มคุณจะได้พบกับคําแนะนาํดี ๆ จาก Oishi, S&P, Au 
Bon Pain, Greyhound, ศิริวัฒน์แซนด์วิช และอ่ืน ๆ อีกมากมาย ทีไ่ด้รวบไว้อยา่งดีแล้วในเล่ม ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติให้คุณได้
เรียนร้ นําเสนออยา่งเป็นลําดับขัน้ตอน ง่ายสําหรับทําความเข้าใจ เหมาะอย่างยิ่งสําหรับผ้ที่รักอาหารและอยากจะเขา้ส่วงการงานจัดเล้ียง

การเปิดกจิการ:ก้าวแรกของการเปิดกจิการด้านอาหาร

เรยนรู นาเสนออยางเปนลาดบขนตอน งายสาหรบทาความเขาใจ เหมาะอยางยงสาหรบผูทรกอาหารและอยากจะเขาสูวงการงานจดเลยง

การจัดเลีย้ง โดย อาจารย์พสิิทธ์ิ  ธงพุดชา
นําเสนอเนือ้หาความรู้พืน้ฐานสําหรับงานบริการ เนือ้หาเก่ียวกบัการจดัเลีย้ง เร่ิมตัง้แต่การขาย การ
วางแผน การบริการ

การเปดกจการ:กาวแรกของการเปดกจการดานอาหาร
คู่มือสําหรับผู้ ท่ีคิดจะธุรกิจร้านอาหาร ร้านกาแฟ หรือธุรกิจด้านอาหารประเภทอ่ืน ๆ ไมว่า่จะโดยวิธีซือ้
กิจการท่ีผู้ อ่ืนทําอยูห่รือเร่ิมกิจการเอง จะช่วยให้การดําเนินธุรกิจของทา่นวนัข้างหน้าราบร่ืน

การบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม
เอกสารจะมีเนือ้หาในเร่ืองของการจดัเลีย้งอาหารในงานเลีย้ง รูปแบบการจดัสถานท่ีในการจดัเลีย้งสมัมนา
http://www.suic.org/wpcontent/uploads/Academic_Affairs/2012/02/Food_and_beverage_Services.pdf 

อาหารว่างและเคร่ืองด่ืม
รวบรวมสูตรอาหารว่าง ใช้ได้ทุกโอกาส และสําหรับเคร่ืองด่ืม ซ่ึงเป็นของเสิร์ฟคู่กับอาหารว่าง หนังสือเล่มนี้
ได้เลือกเครื่องด่ืมท่ีทําข้ึนจากท้ังผัก และผลไม้ เป็นเคร่ืองด่ืมโบราณ และเคร่ืองด่ืมสมัยนิยม ให้เลือกปรุงตาม
ชอบ โดยมุ่งเน้นถึงรสชาติท่ีอร่อย และคุณค่าทางอาหารเป็นหลัก

สาํนักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้
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ธุรกิจ Catering 
ขนมไทย

ขนมไทย ผู้เขยีน สุปราณี  แพรศิริ
รวมสูตรขนมไทย 50 ชนิด เขียนโดยอาจารย์ท่ีมีความเช่ียวชาญในการทําขนมไทยโดยเฉพาะ พรอ้มภาพประกอบและคําบรรยาย
วิธีการทําตามข้ันตอนอย่างละเอียด เพ่ือเป็นแนวทางสําหรับผ้ท่ีสนใจหดัทําขนมไทยด้วยตนเอง และผ้ท่ีต้องการเปิดร้านขนมไทย

ขนมไทย ผู้เขยีน สุปราณี  แพรศิริ
รวมสตูรขนมไทยแสนอร่อยกว่า 50 ชนิด ไม่ว่าจะเป็นลกูตาลลอยแก้ว ทบัทิมกรอบ ขนมเทียน วุ้นกรอบ วุ้นเค้ก ข้าวต้มมดั กลีบลําดวน สาล่ี 
กล้วยแขก ขนมโตเกียว ขนมเบือ้งไทย และอีกหลากหลาย เพ่ือเป็นแนวทางสําหรับผู้ ท่ีสนใจหดัทําขนมไทยด้วยตวัเอง และผู้ ท่ีต้องการเปิดร้าน
ขนมไทยยงัสามารถนําสตูรขนมไทยเหล่านีไ้ปต่อยอด เพ่ือพฒันาเป็นสตูรเฉพาะของร้านได้อีกด้วย

วธการทาตามขนตอนอยางละเอยด เพอเปนแนวทางสาหรบผูทสนใจหดทาขนมไทยดวยตนเอง และผูทตองการเปดรานขนมไทย
ยังสามารถนําสูตรขนมไทยเหล่าน้ีไปต่อยอด เพื่อพัฒนาเป็นสูตรเฉพาะของรา้นได้

ขนมไทย +DVD ผู้เขยีน สุปราณี  แพรศิริ
สอนทาํขนมไทยรสชาติอร่อย หอมหวานาชวนรับประทาน นอกจากจะใชส้าํหรับทาํขนมทานเองแลว้ ยงั
สามารถประยกุตใ์ชใ้นการประกอบอาชีพไดเ้ป็นอยา่งดี

ขนมไทย: เอกลกัษณ์และคุณภาพ ช่ือผู้แต่ง:กมลวรรณ แจ้งชัด
สามารถใชเ้ป็นแนวทางในการเลือกขนมไทย;ประเภท;เอกลกัษณ์;คุณภาพ;การควบคุมคุณภาพ;วตัถุดิบ;ส่วนผสม

ขนมหวานไทย  ผู้เขยีน ผศ. อภิญญา มานะโรจน์
รวมเคล็ดลับการทําขนมไทย และข้อผิดพลาดระหว่างการทาํขนมไทยแต่ละชนิด ตลอดจนเร่ืองราวควรรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
ส่วนผสม อุปกรณ์ท่ีใช้ในการทําขนมไทย เพ่ือให้การทําขนมไทยของคุณกลายเป็นเร่ืองงา่ยๆ

การตลาดแนวใหม่ ผ่าน Social Media  ผู้แต่ง: ดร. ภิเษก ชัยนริันดร์
มิติใหม่ทางการตลาด เปน็เวทีแสดงความคิดเห็นได้อย่างไร้ขีดจํากัด ซึ่งคนธรรมดาทั่วไปก็สร้างเน้ือหาต่างๆ ผ่านบล็อก ฟอร่ัม, Twitter, 
Face book, YouTube เปน็ต้น มีโอกาสให้นักการตลาดได้เขา้ไปพูดคุยกับคนในสังคมออนไลน์ และรู้ถึงฟีดแบ็กทีเ่กิดขึ้นจากลูกค้า ซึ่งคุณ
สามารถนํามาใชเ้ปน็แนวทางในการประยุกต์ใช้งานได้อย่างดี

Marketing Click กลเม็ดเคล็ดลับการตลาดออนไลน์ ผู้แต่ง: ดร. ภิเษก ชัยนิรันดร์
ิ ึ ์ ื่ ไ ้ ไ ์ ่ ๆ ไ ้ ่ ่ ส ใ ไ ่ ่ ป็ ้ ึ ิ ้ ้อธบายถงเหตุการณทางการตลาดและความเคลอนไหวดานออนไลนตางๆ ไวอยางนาสนใจ ไมวาจะเปนลวงลกพฤตกรรมลูกคาดวย 

Google Analytics การตอบโต้คู่แข่งขนั วิธีการสร้างอํานาจการต่อรอง และการแขง่ขันบนโลกธุรกิจยุคดิจิตอล เต็มไปด้วยการวิเคราะห์ 
กลยุทธ์ และกรณีศึกษาทีป่ระสบความสําเร็จทัง้ในและต่างประเทศอย่างที่คุณหาอ่านจากทีไ่หนไมไ่ด้

70 ร้านขนมอร่อยจาก 13 ตลาดดัง
แนะนาํร้านขนมหวานและของว่างชื่อดังหรือร้านอร่อยบอกต่อ จาก 13 ตลาด มีแผนท่ีตลาดพร้อมอธบิายตําแหน่งของร้านไว้ให้
รวมถึงเบอร์โทร วันและเวลาเปิด-ปิด ร้าน พร้อมขนมอร่อยประจําร้านที่พลาดไมไ่ด้
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ธุรกิจ Catering 
ขนมไทย

เรื่องน่ารู้ คู่ครัวหัวกะทิ
เนื้อหาบอกวิธีและกลเม็ดเคล็ดลับ การบา้น งานครัว รวบรวมไว้มากมายหลายร้อยข้อ ทําให้การบา้นงานครัวเป็นเร่ืองง่าย

อาหารจดัเล้ียง ผูแ้ต่ง หนา้ต่างสู่รสชาติ
การเตรียมอาหารจดั เลีย้งขนาดกะทดัรัดให้สวยงามนัน้ ซึง่มีให้เลือกมากมาย รู้วา่เบือ้งหลงัความสําเร็จเหลา่นัน้ไม่
ยากอยา่งท่ีคิด

สําหรับแม่บ้านยุคใหม่

ื ไ

ออกแบบบรรจุภัณฑ์ โดย สมุาลี ทองรุ่งโรจน์
วิวัฒนาการการบรรจภัณฑ์ การออกแบบบรรจภัณฑ์เบื้องต้น วัสดบรรจภัณฑ์ 

ขายหนังสอื ขนมไทยของหวานของว่าง108ชนิดระดับ OTOP 
ให้ประโยชน์และเคล็ดลับ ในการทําขนมมากมายหลายชนิดนําไปประกอบอาชีพได้อย่างสบาย เป็นช่องทางทําธุรกจิ
สินค้าระดับOTOP รูปเล่มพิมพ์ด้วยกระดาษอย่างดีสวยงามทนทาน

สรา้งเว็บสวยแบบมีสไตล์ โดย ฉันทิดา กิมาคม
เรียนรู้การสร้างเว็บไซต์ด้วยโปรแกรมยอดฮิต ครบทุกข้ันตอน ชัดเจน เข้าใจงา่ย ใช้งานได้จริง

ววฒน ร รบรรจุภณ รออ แบบบรรจุภณ เบอ น วส ุบรรจุภณ
การออกแบบกราฟฟิก บนบรรจภัุณฑ์

สรา้งเว็บเพจด้วย ASP.NET ผู้เขยีน: ธนัยพัฒน์ วงศ์รัตน์ 
ASP.NET เป็นโปรแกรมท่ีใช้ทํางานบนเซิร์ฟเวอร์และถูกออกแบบมาให้สามารถใช้ได้หลายภาษา สาํหรับหนังสือเล่มนี้จะ
กล่าวถึงเฉพาะภาษา VB เช่นเดียวกับโปรแกรม VB.NET และจะกล่าวถึงการทํางานของคอนโทรล ต้ังแต่คอนโทรลพ้ืนฐาน 

เรียนลัดสรา้งเว็บแอพพลิเคชัน่ด้วย PHP & MySQL ผู้เขียน: ธนัยพัฒน์ วงศ์รัตน์ 
้หนังสือเล่มนี้ได้เสนอแนวทางการนําภาษา PHP ไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาระบบงานใหม่ๆ และ Workshop ของระบบงาน

เว็บแอพพลิเคชั่น ตลอดจนนําเสนอเทคนิคต่างๆ ท่ีจาํเป็นในการใช้งานให้ลองนําไปประยุกต์ใช้กัน 

สร้างเว็บง่ายๆ แค่คลิก Dreamweaver CS5 ผู้เขยีน: จีระสิทธ์ิ อึ้งรัตนวงศ์
สร้างเว็บเพจด้วย Web Database ได้เพียงคลิกด้วยโปรแกรม Dreamweaver โปรแกรมทีช่่วยทุ่นแรงประหยัดเวลาในการเขียนสคริปต์
โดยเฉพาะผู้เร่ิมต้นใชง้านที่ต้องการสร้างเวบ็แอพพลิเคชัน่ด้วยตัวเอง หนงัสือเล่มนีจ้ะช่วยให้คุณสร้าง เวบ็บอร์ด ระบบค้นหาข้อมูล ระบบ
สมาชิกและรหัสผ่านด้วยขั้นตอนแบบ Step by Step
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ธุรกิจ Catering ขนมไทย

ร้านช้ันขนมหวาน - http://www.chankanom.com 

่ ่เปน็กรณีศึกษาของการทําธุรกิจ Catering ขนมหวาน ท่ีมีลักษณะเปน็เอกลักษณ์ในเร่ืองของ
รูปลักษณ์ของขนมท่ีมีความหลากหลายและสวยงาม รวมท้ังการบริการที่มีหลายรูปแบบไม่วา่
จะเป็น การจัดรูปแบบเช็ทอาหารว่าง หรือจัดรูปแบบกระเช้าของขวัญในโอกาสต่าง ๆ 

ขนมไทย ชื่อเป็นมงคลท่ีใช้กับประเพณีไทยที่เราอาจลืม
http://food.mthai.com/food-inbox/79955.html

สถาบันอาหาร ปัน้ GMP in Mass Catering สู่มาตรฐานสากล
htt // th/iBi Ch l/Vi N ?N ID 9560000010256http://www.manager.co.th/iBizChannel/ViewNews.aspx?NewsID=9560000010256

SME ตีแตก กับ The Chef Catering
คณสามารถใช้เป็นแนวทางในการประกอบธรกิจ catering http://www youtube com/watch?v=gVkxdS1RiVM

ขนมไทยความเป็นมา
 http://pirun.ku.ac.th และhttp://arcmd.rta.mi.th 

คุณสามารถใชเปนแนวทางในการประกอบธุรกจ catering  http://www.youtube.com/watch?v gVkxdS1RiVM

อายุน้อยรอ้ยล้าน ตอน Catering ของ คุณรัฐพล  วีรภัทรศิริกุล
http://www.youtube.com/watch?v=Ny-UugUHak0

Scoop SMEs ธุรกิจ ร้านบ้านบุญขนมไทย 
http://www.youtube.com/watch?v=RrKsj9xH3UM
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ธุรกิจ Catering ขนมไทย

กรณีศึกษาร้าน Gifted Catering 
http://www.giftedcatering.com

ความสําคัญของขนมไทย ประเพณีกับขนมไทย
http://www.mh.ac.th/StudentWorkM6/Ornanong62/s3.htm

ขนมไทย
http://muaynika.wordpress.com

ขนมไทย แต่ละภาค
https://sites.google.com/site/kanomthaipfm/pak

ขนมไทย
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2

ี่ ั ไเกียวกับขนมไทย
http://www.ezythaicooking.com/thai_dessert/about_thai_dessert.html

ขนมไทย
http://www.lib.ru.ac.th/journal/kanom.html

วิธีการทาํขนมวธการทาขนม
http://www.foodtravel.tv/recfoodShow_Detail.aspx?viewId=907#!prettyPhoto

สาํนักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้
69/18-19 อาคารชุดมวิ บลิดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วภิาวดีรังสติ แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400



แหล่งอ้างองิ

้บุคคลเจา้ของอาชีพ

คณุยายสมนกึ  แตงออ่น
้ ิ ไเจาของกจการขนมไทย

อ.คลองหลวง  จ.ปทมุธานี
ถอดความรู้จากการสมัภาษณ์

คณุประไพ  พรรณอาราม
เจ้าของกิจการรับจดัเลีย้งขนมไทย 

อ.บางปลาม้า  จ.สพุรรณบรีุ
ถอดความรู้จากการสมัภาษณ์

คณุรัฐพล  วีรภทัรศิริกลุ
เจ้าของธุรกิจ Catering
ถอดความรู้จากรายการ 

อายนุ้อยร้อยล้าน
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ธุรกิจ Catering ขนมไทย

้ ไ ่ ป็มะพราว ไขเปด

นํ้าตาลทรายถั่วซีก

อปกรณ์ในการทาํขนม กะทะ
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ธุรกิจ Catering ขนมไทย

จาน ถาดจาน ถาด

กล่องกระดาษ กล่องพลาสติก

โต๊ะ ผ้าปูโต๊ะ
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แผนการถ่ายทอดองค์ความรู้ 
และรปแบบกจิกรรมหรือนิทรรศการและรูปแบบกจกรรมหรอนทรรศการ

ผู้จัดทําขอนําเสนอแผนการถ่ายทอดองค์ความรู้และรูปแบบกิจกรรมหรือนิทรรศการดังนี้

• เผยแพร่บน web site ของสถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ใน
หมวดความรู้ www.ismed.or.th

• เผยแพร่บน Face book ของสถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและ

• ขนาดย่อม ได้แก่ ISMBC, ISMED NEC 

• เผยแพร่ให้กับผู้ที่สนใจประกอบธุรกิจจัดเล้ียง ขนมไทย หรือ Catering ขนมไทยท่ีเข้า
มาติดต่อกับสถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม

• เผยแพร่ให้กับผู้เข้าอบรมหลักสูตรต่าง ๆ กับสถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและู ู ๆ
ขนาดย่อมในอนาคต

• จัดทําเป็นองค์ความรู้ในรปูแบบตีพิมพ์เพ่ือจําหน่าย

• เผยแพรภ่ายในองค์กรในกิจกรรม Knowledge sharing เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ของ
ธรุกิจ


