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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 
 
เร่ือง  ปจจัยที่มีผลตอการเลือกเรียนที่โรงเรียนสอนทําเบเกอรี่ของผูบริโภค ในเขตอําเภอเมือง 
 จังหวัดเชียงใหม 
 
คําชี้แจง แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของการคนควาอิสระ(IndependentStudy) หลักสูตรบริหาร 
 ธุรกิจมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม ซ่ึงขอมูลในแบบสอบถามนี้จะนําไปใชประโยชน
 ทางการศกึษาเทานั้น จึงใครขอความรวมมือทานในการตอบแบบสอบถามชุดนี้ ขาพเจาขอ
 กราบขอบพระคุณผูตอบแบบสอบถามที่กรุณาสละเวลาในการกรอกแบบสอบถามมา         
                ณ ที่นี้ 
 
        นายโยธิน  อนชิุตานุกูล 
          นักศึกษาปริญญาโท รหัส 4740202 

หลักสูตรบริหารธุรกิจสําหรับผูบริหาร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
 
แบบสอบถามชุดนี้มี  3  สวน  คือ 
 สวนท่ี  1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 สวนท่ี  2 ปจจัยที่มีผลตอการเลือกเรียนที่โรงเรียนสอนทําเบเกอรีข่องผูบริโภค  
   ในเขต อําเภอเมือง จังหวดัเชยีงใหม 
 สวนท่ี  3 ปญหาและขอเสนอแนะของผูใชบริการโรงเรียนสอนทําเบเกอรี่ 
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โปรดทําเครื่องหมาย    ลงใน    หนาขอความที่เปนคําตอบของทานเพียงคาํตอบเดียว 
สวนท่ี  1  ขอมูลท่ัวไป 
1.  เพศ   1) ชาย       2) หญิง 
2. สถานภาพ 
   1) โสด      2) สมรส  3) อ่ืน ๆ โปรดระบุ........... 
3.  อายุของผูกรอกแบบสอบถาม 
   1) ต่ํากวา 20 ป     2) 21 – 29 ป   
   3) 30 – 39 ป     4) 40 – 49 ป 
   5) 50 – 59 ป     6) 60 ปขึ้นไป 
4.  การศึกษาสูงสุด 
   1) ประถมศึกษา     2) มัธยมศึกษา 
  3) อนุปริญญา    4) ปริญญาตรี 
   5) สูงกวาปริญญาตรี     6) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................... 
5.  อาชีพ 
   1) ขาราชการ     2) เจาของกิจการ 
   3) รัฐวิสาหกิจ     4) บริษัทเอกชน 
   5) นักศึกษา      6) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................... 
6.  รายไดของครอบครัวตอเดือน 
   1) ต่ํากวา 10,000 บาท    2) 10,000 – 20,000 บาท 
   3) 20,001 – 30,000 บาท    4) มากกวา 30,000 บาท 
7.  จํานวนครัง้ ในการเรียนทําเบเกอรี่ในอดีต 
   1) ไมเคย     2) 1 –2 คร้ัง     
   3) 3 –4 คร้ัง     4) 5 –6 คร้ัง   
   5) 7 –10 คร้ัง     6) มากกวา 10 คร้ัง 
8.  สถานที่ ในการเรียนทําเบเกอรี่ในอดีตของทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
   1) ไมเคยเรียน       
   2) โรงเรียนสอนการผลิตอาหารมาตรฐาน UFM  
   3) สถาบันศิลปศาสตรการอาหาร 
   4) โรงเรียนอาชีวะศกึษา   
   5) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................... 
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9.  วันท่ีเหมาะสม ในการเรียนทําเบเกอรี่คือ 
   1) วันธรรมดา (จนัทร, พุธ, ศุกร)   2) วันธรรมดา (อังคาร, พฤหัส, เสาร)  
   3) วันเสาร – อาทิตย 
10.  ชวงเวลาของวัน ในการเรียนทําเบเกอรี่ ท่ีคิดวาเหมาะสม 
   1) กอน 11.00 น.      2) 11.01น. – 14.00น. 
   3) 14.01น. – 17.00น.     4) 17.01น. – 20.00น. 
   5) หลัง 20.00 น. เปนตนไป     6) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................... 
11.  จํานวนชนิดของเบเกอรี่ ท่ีตองการเรียนในแตละหลักสูตร 

 1) 1–2 ชนิด      2) 3–4 ชนิด 
 3) 5–6 ชนิด      4) 7–10 ชนิด 
 5) มากกวา 10 ชนิด 

12.  ระยะเวลาในการเรียนทําเบเกอรี่ ในแตละหลักสตูรท่ีคิดวาเหมาะสม 
   1) คร่ึงวัน (4 ชม.)       2) หนึ่งวนั (8 ชม.) 
   3) 2 –3 วัน (วนัละ 4 ชม.)      4) 4 – 5 วัน (วันละ 4 ชม.)    
   5) หนึ่งสัปดาห      6) มากกวาหนึ่งสัปดาห 
13.  คาใชจายในการเรียนเบเกอรี่ แตละหลักสูตรท่ีคิดวาเหมาะสม 
   1) 2,000 – 2,500 บาท      2) 2,501 – 3,000 บาท 
   3) 3,001 – 3,500 บาท      4) 3,501 – 4,000 บาท 
   5) 4,001 – 4,500 บาท      6) 4,501 – 5,000 บาท 
   7) มากกวา 5,000 บาท   
14.  เหตุผล ในการเลือกเรียนทําเบเกอรี่ของทาน 
   1) เพื่อเปนงานอดิเรก   2) เพื่อทานเองที่บาน   
   3) เพื่อทําเปนของฝาก   4) การสรางรายไดเสริม 
   5) อยากรู, อยากลอง    6) เพื่อนําไปประกอบอาชีพ 
   7) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................... 
15.  จํานวนผูเขารวมเรียนทําเบเกอรี่ ท่ีคิดวาเหมาะสมในแตละหลักสูตร 
  1) 1 – 5 คน      2) 6 – 10 คน    
  3) 11 – 15 คน     4) 16 – 20 คน  
  5) 21 – 30 คน     6) 30 คนขึ้นไป 
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16.  หลักสูตรเบเกอรี่ ท่ีชอบ หรือ อยากเรียนมากที่สุด 
  1) หลักสูตรขนมอบเบื้องตน    2) หลักสูตรแตงหนาเคกพื้นฐาน 
  3) หลักสูตรขนมอบยอดนิยม    4) หลักสูตรขนมเปยะไหวพระจันทร  
  5) หลักสูตรเคกเทศกาล    6) หลักสูตรพายรวน – พายช้ัน  
  7) หลักสูตรขนมปง     8) หลักสูตรชีสเคก  
  9) หลักสูตรขนมเปยะแฟนซี    10) หลักสูตรผูประกอบการเบเกอรี ่
  11) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................... 
17.  ปจจุบันทานมีอุปกรณ ทําเบเกอรี่ อะไรบาง 
  1) เครื่องตีไข     2) เตาอบ    
  3) เครื่องผสมแปง     4) เครื่องหั่นขนมปง 
  5) เครื่องรีดพาย     6) เครื่องมวนแซนดวิช 
  7) เคร่ืองกวนไสขนม     8) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................... 
18.  สวนใหญทานซื้ออุปกรณทําเบเกอรี่ จากที่ใด 
  1) รานเพื่อนครัว     2) รานหยก    
  3) รานขายอุปกรณทัว่ไป    4) ซ้ือจากรานคาที่ กรุงเทพ 
  5) จากคนรูจัก     6) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................... 

 
 

…………………………………………………………………………..……………. 
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สวนท่ี  2  ปจจัยสวนประสมการตลาดที่มอิีทธิพลตอการเลือกใชบริการโรงเรียนสอนทําเบเกอรี่  
คําชี้แจง กรณุาใสเครื่องหมาย  ลงในชองซึ่งแสดงระดับความสําคัญของแตละปจจัยในการ
พิจารณาใชบริการโรงเรียนสอนทําเบเกอรี ่
1.  ในแตละปจจัยดานสวนประสมการตลาดทานใหความสําคัญในแตละหัวขอตอไปนี้มากเพียงใด 

ปจจัยสวนประสมการตลาดของธุรกิจบริการ 
สําคัญ
มากท่ีสุด 

5 

สําคัญ
มาก 

4 

สําคัญ 
ปานกลาง 

3 

สําคัญ
นอย 

2 

ไมมี
ความสําคัญ 

1 
ปจจัยดานผลิตภัณฑ (Product) 

1. หลักสูตรการสอนมีมาตรฐาน  คือ โรงเรียนเลือกหลักสูตร
ที่เหมาะสม และมีการสอนตามขั้นตอนของหลักสูตร 

     

2.  โรงเรียนมีหลักสูตรใหเลือกเรียนหลากหลายประเภท      
3.  หลักสูตรมีการสอนครบถวนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ      
4.  โรงเรียนสามารถจัดวันและเวลาเรียนตามที่ทานตองการได      
5.  โรงเรียนมีสื่อการสอน (วีดีโอ  เอกสาร  หนังสือ  )  แจก
อยางครบถวน 

     

6.  หลักสูตรการสอนเปนหลักสูตรของยุโรปหรืออเมริกา      
7.  หลักสูตรการสอนเปนของญี่ปุน      
8.  โรงเรียนจัดใหมีการเรียนการสอนแบบตัวตอตัว       
(นักเรียน 1  คน  ตอครู  1  คน) 

     

9.  โรงเรียนจัดใหมีการสอบเกรดแกนักเรียน      
10. โรงเรียนมีการรับประกันผลของการเรียนการสอน      
11. โรงเรียนมีประกาศนียบัตรมอบให      
12. โรงเรียนมีวัตถุดิบ และอุปกรณจําหนาย      
13. มีหลักสูตรการสอนทําอาหารรวมดวย      

ปจจัยดานราคา  (Price) 

1.  อัตราคาเลาเรียนถูกเมื่อเปรียบเทียบกับโรงเรียน ที่อื่นๆ 
     

2.  โรงเรียนรับชําระเงินเปนบัตรเครดิต      
ปจจัยดานสถานที่  (Place) 

1.  ทําเลที่ต้ังของโรงเรียนสะดวกในการเดินทางมาเรียน 
     

2.  โรงเรียนมีสถานที่จอดรถอยางเพียงพอ      
3.  โรงเรียนจัดสถานที่ไวสําหรับนั่งรอ หรือพักผอน      
4.  มีรถโดยสารสาธารณะผาน       
5. ใกลตลาดและแหลงชุมชน      
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ปจจัยสวนประสมการตลาดของธุรกิจบริการ 
สําคัญ
มากท่ีสุด 

5 

สําคัญ
มาก 

4 

สําคัญปาน
กลาง 

3 

สําคัญ
นอย 

2 

ไมมี
ความสําคัญ 

1 
ปจจัยดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) 

1.  การใหขอมูลตางๆ ของโรงเรียน ผานสื่อ ทางโทรทัศน 
     

2.  การใหขอมูลตาง ๆ  ของโรงเรียนผานสื่อ ทางวิทยุ      
3.  การใหขอมูลตาง ๆ ของโรงเรียนผานสื่อ ทางหนังสือพิมพ      
4.  การประชาสัมพันธโดยใชแผนพับ      
5.  การประชาสัมพันธโดยใชปายผา      
6.  การแจกของชํารวยหรือของขวัญแกลูกคาในโอกาสพิเศษ      
7.   การนําเสนอการบริการโดยพนักงานโดยตรง      
8.  มีสวนลดเงินสด      
9.  มีสวนลดคาเลาเรียน เมื่อเรียนหลักสูตรตอไป      
10. มีสวนลดในการซื้อวัตถุดิบ และอุปกรณเบเกอรี่      

ปจจัยดานบุคลากร (People) 

1.  พนักงานของโรงเรียนใหคําแนะนําปรึกษาอยางดี 
     

2.  พนักงานมีมนุษยสัมพันธที่ดี      
3.  พนักงานมีความสามารถในการแกไขปญหาของลูกคา      
4.  พนักงานมีบุคลิกภาพที่ดี  แตงกายสะอาดเรียบรอย      
5.   พนักงานไดรับฝกอบรมในสิ่งที่จะตองนําเสนอเพื่อ
มาตรฐานของการบริการ 

     

6.  ช่ือเสียงของครูผูสอนทําเบเกอรี่ เปนที่รูจัก      
7.  ครูสอนสอนทําเบเกอรี่ เปนครูซึ่งมีคุณวุฒิดานเบเกอรี่ 
(จบการศึกษาทางดานทําเบเกอรี่ โดยตรง) 

     

8.  ครูสอนสอนเบเกอรี่ มีเทคนิคการสอนและการจูงใจ 
ใหทานชื่นชอบ 

     

9.  ช่ือเสียงของโรงเรียนสอนทําเบเกอรี่ เปนที่รูจัก      
10. ช่ือเสียงของเจาของโรงเรียนเปนที่รูจัก      
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ปจจัยสวนประสมการตลาดของธุรกิจบริการ 
สําคัญ
มากท่ีสุด 

5 

สําคัญ
มาก 

4 

สําคัญปาน
กลาง 

3 

สําคัญ
นอย 

2 

ไมมี
ความสําคัญ 

1 
ปจจัยดานกระบวนการใหบริการ (Process) 

1.  การสมัครไมยุงยาก 
     

2.  มีการตอบคําถามเบื้องตนไดกระจาง ชัดเจน      
3.  โรงเรียนมีการจัดกระบวนการในการใหบริการที่ดี        
สรางความสะดวกใหกับผูเรียน คือการจัดตารางเรียน  ตาราง
การนัดหมาย  การนัดชดเชยเปนตน 

     

4.  โรงเรียนมีระบบการดําเนินงานตาง ๆ  ที่มีคุณภาพ    
ถูกตอง  รวดเร็ว 

     

5.  โรงเรียนจัดใหมีการแสดงหรือการแขงขันของผูเรียน      
6.   การตรงตอเวลาในการสอน      
7.  กระบวนการคิดเงินถูกตอง ไมผิดพลาด และรวดเร็ว      

ปจจัยดานการนําเสนอลักษณะทางกายภาพ 
(Physical  Evidence Presentation) 

1.   บรรยากาศของอาคารโรงเรียนจูงใจในการเรียนทําเบเกอรี่ 

     

2.  มีการจัดสวนของหองรับรอง / ที่นั่งพัก เตรียมไวให      
3.  มีสิ่งอํานวยความสะดวกอื่น เชน หองน้ํา, น้ําดื่ม ไวบริการ      
4.  เครื่องแบบของพนักงานเรียบรอย และนาเชื่อถือ      
5.   หองเรียนมีความเปนระเบียบ และมีการจัดวางผัง           
อยางเหมาะสม 

     

6.  คุณภาพของอุปกรณที่ใชในการเรียนการสอน คืออุปกรณ 
อยูในสภาพสมบูรณ  ไมมีสวนใดชํารุดเสียหายซึ่งจะสงผลตอ
การเรียนการสอน 

     

7.  โรงเรียนจัดใหมีขนม  เครื่องดื่มไวจําหนายหรือไวบริการ
เพื่อความสะดวกของลูกคา 

     

8.  โรงเรียนมีการรับประกันผลของการเรียนการสอน      
9.  โรงเรียนมีอุปกรณที่ทันสมัยในการบริการ  เชน  เตาอบ 
เครื่องตีไข เครื่องผสมแปง เครื่องหั่นขนมปง ๚ล๚ 

     

10. อุปกรณการสอนมีเพียงพอตอความตองการของผูเรียน      
 
 
……………………………………………………………………………

…………………………………. 
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สวนท่ี  3  ปญหาในการใชบริการโรงเรียนสอนทําเบเกอรี่  
คําชี้แจง  กรุณาขีดเครื่องหมาย    ลงใน   แสดงถึงปญหาในการใชบริการโรงเรียนสอน        
               ทําเบเกอรี่ (ตอบไดมากกวา  1  ขอ) 
1.  ปญหาดานผลิตภณัฑ 
   1) หลักสูตรที่โรงเรียนใชสอนไมเหมาะสมกับนักเรียน 

 2) หลักสูตรทีโ่รงเรียนใชสอนไมมีมาตรฐาน 
 3) เครื่องมือ และอุปกรณ มีไมเพียงพอตอการเรียนการสอน 
 4) เครื่องมือ และอุปกรณ ในการเรียนการสอนมีไมทันสมยั 
 5) วัน  เวลาเรยีนที่ทางโรงเรยีนจดัใหสรางความไมสะดวกแกทาน 
 6) ไมมีวัตถุดบิ และอุปกรณจําหนาย เมือ่ตองการนําไปทําที่บาน 
 7) ปญหาอื่น ๆ โปรดระบุ........................................ 

 
2.  ปญหาดานราคา 
   1) อัตราคาเลาเรียนแพง 

 2) โรงเรียนไมรับชําระดวยบตัรเครดิต 
 3) ปญหาอื่น ๆ โปรดระบุ............................................. 

 
3.  ปญหาดานสถานที่ 
   1) ทําเลที่ตั้งของโรงเรียนไมสะดวกตอการเดินทางมาเรียน 

 2) โรงเรียนมสีถานที่จอดรถไมเพียงพอ 
 3) ปญหาอื่น ๆ โปรดระบุ............................................... 

 
4.  ปญหาดานการสงเสริมการตลาด 
   1) การโฆษณาผานสื่อตาง ๆ นอย ทําใหไมสามารถทราบขอมูลของทางโรงเรียน 

 2) ขาดการประชาสัมพันธทาํใหการแจงขาวสารของโรงเรียนมีไมทัว่ถึง 
 3) ขาดโปรแกรมสงเสริมการตลาดที่นาสนใจ  เชนการลดราคา  การแจกของชํารวย 
 4) ปญหาอื่น ๆ โปรดระบุ................................................ 
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5.  ปญหาดานบุคลากร 
 1) พนักงานไมสุภาพ 
 2) พนักงานใหคําแนะนําปรึกษาไมชัดเจน 
 3) พนักงานไมสามารถแกปญหาได 
 4) พนักงานใหบริการไมเสมอภาค 
 5) พนักงานมบีุคลิกไมเหมาะสม 
 6) ครูผูสอนไมสามารถสอนใหนักเรยีนเขาใจได 
 7) ครูผูสอนไมตรงตอเวลาในการนัดหมาย (การสอน  การชดเชยชัว่โมงที่ขาดสอน) 
 8) ครูผูสอนไมสามารถจูงใจใหนักเรยีนตัง้ใจเรียนได 
 9) ปญหาอื่น ๆ โปรดระบุ.................................................. 

 
6.  ปญหาดานการนําเสนอลักษณะทางกายภาพ 

 1) บรรยากาศของโรงเรียนไมจูงใจในการเรียนการสอน 
 2) หองเรียนคบัแคบเกินไป 
 3)หองเรียนถูกจัดอยางไมเปนสัดสวนทําใหนักเรยีนถูกรบกวนจากสิ่งแวดลอม 

                         ภายนอก 
 4) โรงเรียนไมสะอาด 
 5)โรงเรียนไมมีส่ิงอํานวยความสะดวกตาง ๆ เชน คอมพิวเตอร เครื่องถายเอกสาร                

            เครื่องทําน้ําเยน็สําหรับดื่ม 
 6) โรงเรียนไมมีสถานที่สําหรับใหผูปกครองนั่งรอหรือมานั่งไมเพยีงพอ 

 
7.  ปญหาดานกระบวนการใหบริการ 

 1) ไมไดรับความสะดวกรวดเร็วในการติดตอ 
 2) พนักงานมไีมเพียงพอตอการใหบริการ 
 3) ปญหาอื่น ๆ โปรดระบุ................................................. 

 
 

………………………………………………………………………………………. 
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ภาคผนวก ข 
ขอมูลของโรงเรียนสอนทําเบเกอรี่ 
ในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
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โรงเรียนสอนการผลิตอาหารมาตรฐาน UFM 
โรงเรียนสอนการผลิตอาหารมาตรฐาน ตั้งอยูบนถนนสุขุมวิท 33/1 เปนสถาบันที่

ไดรับความเชื่อถือมาเปนเวลานาน เนื่องจากมีระบบการเรียนการสอนและ อุปกรณการเรียนที่
ทันสมัย ควบคุมการสอนอยางใกลชิดโดยอาจารยผูทรงคุณวุฒิทางดานเทคโนโลยีอาหาร และค
หกรรมศาสตรซ่ึงผานการสอนเบเกอรี่และอาหารระดับสากลจากในประเทศและตางประเทศ เปด
สอนสําหรับบุคคลทั่วไปและผูตองการนําไปประกอบอาชีพมีทั้งหลักสูตรพื้นฐานสําหรับผูเพิ่ง
เร่ิมตน จนถึงหลักสูตรพิเศษสําหรับมืออาชีพ โดยตั้งอยูในพื้นที่ที่สะดวกที่สุดทั้ง 3 สาขา ไดแก  

1.  สาขาสุขุมวิทโรงเรียนสอนการผลิตอาหารและขนมมาตรฐาน 
593, 593/29-39 ซ.สุขุมวิท 33/1 ถ.สุขุมวิท แขวงคลองตันเหนือ เขตวัฒนา กรุงเทพฯ 10110 
โทร. 0-2259 -0620 -30, 0-2260-5280-300 แฟกซ (662) 259-0632 

2.  สาขาสยามสแควร 
180-184 อาคารเบเกอรี่เฮาส สยามสแควร ซอย 1 ปทุมวนั กรุงเทพฯ 10330 
โทร. 0-2252-7286, 0-2252-7520 

3.  สาขาเชียงใหม  
144 อาคารเบเกอรี่เฮาส ถ.ทาแพ ต.ชางมอย อ.เมือง จ.เชยีงใหม 50300  
โทร. (053) 23-2343. (053) 251138 
 
โรงเรียนอาชีวะศึกษา 

ตั้งอยูบน ถ. ไปรษณีย อ.เมือง จ.เชียงใหม  
 1.ในหลักสูตรวิชาชีพระยะส้ันมีหลักสูตรหลากหลาย สนองความตองการของผูเรียน 
 2. เปนสถานศึกษาที่ใกลกับแหลงขอมูลความรูที่หลากหลาย ทําใหเกดิศักยภาพที่เอือ้
ตอทางการเรียนการสอน 

 3. ผูสําเร็จการศึกษาสามารถประกอบอาชพีไดตรงตามสาขาวิชาที่เรียนและมี
คุณลักษณะทีพ่ึงประสงคของสถานประกอบการ 

4. กระบวนการเรียนการสอนเนนผูเรียนเปนสําคัญทําใหสามารถปฏิบัติงานไดจริงอีก
ทั้งมีการบูรณาการคุณลักษณะที่พึงประสงคใหผูเรียนอยูอยางตอเนื่อง 

5. มีสวนรวมกับชุมชน สถานประกอบการในการเขารวมกิจกรรมตาง ๆ  อยางตอเนือ่ง 
6. ครูผูสอนมีความรูความสามารถและประสบการณในการสอนตรงสาขาวิชาที่สอน 
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สถาบันศิลปศาสตรการอาหาร (ICA - INSTITUTE OF CULINARY ART) 
เปดสอนวิชาตาง ๆ มากกวา 30 หลักสูตร ครอบคลุมทุกประเภทอาหาร วิชาอบขนม 

คุกกี้ พาย เคก  การแตงหนาเคก  อาหารไทย  จีน  อิตาเลี่ยนและการผสมเครื่องดื่ม ในความควบคุม
ของกระทรวงศึกษาธิการ อํานวยการสอนโดย อาจารย ยิ่งศักดิ์ จงเลิศเจษฏาวงศ รับสมัครนักเรียน
ทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ โดยผูที่สําเร็จการศึกษาจากสถาบันศิลปศาสตรการอาหาร จะไดรับ
ประกาศนียบัตรจากสถาบันฯ ซ่ึงสามารถใชเปนหลักฐาน ประกอบการสมัครงานได   มี 4 สาขา คือ 

1.  โรงเรียนธุรกิจอาหารไทยและนานาชาติ 
1004 ถ.พระราม 3 แขวงบางโพงพาง เขตยานนาวา กรุงเทพฯ 10120  
โทร. 0-2682-7644 โทรสาร 0-2682-8845  
Thai & International Food Academy  
1004 Rama III Rd., Bangpongpang, 
Yannawa, Bangkok 10120 Tel. 0-2682-7644 Fax 0-2682-8845 

2.  สถาบันศิลปศาสตรการอาหาร สาขาสีลม  
703 - 705 ถนนสีลม แขวงสีลม เขตบางรัก กรุงเทพฯ 10500 
โทร 0-2635-3135 โทรสาร 0-2238-3522 
Silom703 - 705 Silom Road, Silom, Bangrak, Bangkok 10500 
Tel. +66(0)2635-3135 Fax +66(0)2238-3522 

3.  สถาบันศิลปศาสตรการอาหาร สาขารัตนาธิเบศร  
ชั้น 2 เซ็นทรัล รัตนาธิเบศร ทาวน เซ็นเตอร 
โทร 0-2969-9705-7 โทรสาร 0-2969-9708 
Rattanatibet Central Rattanatibet Town Center 2nd Floor 
Tel. +66(0)2969-9705-7 Fax +66(0)2969-9708 

4.  สาขาเชียงใหม 
214/1 ถนนโชตนา อ.เมือง เชียงใหม 50300 
โทร 0-534-2377-8 โทรสาร 0-5341-2379 
Chiang Mai Branch 
214/1 Chotana Road, Muang, Chiang Mai 50300 
Tel. +66(0)5341-2377-8 Fax +66(0)5341-2379 
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ตัวอยางหลักสูตรเบเกอรี่  
1.  หลักสูตรขนมอบพื้นฐาน  
เนนใหความรูขั้นพื้นฐานของผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกรูปแบบ ทั้งขนมปง เคก คุกกี้ พาย

ซ่ึงมีทั้งหลักสูตร ระยะ ส้ัน 10 สูตร 15 สูตร และ 25 สูตร ซ่ึงเหมาะสาํหรับผูที่เร่ิมตนเขาสูวงการ  
เบเกอรี่      

 2.  หลักสูตรขนมปงพื้นฐาน  
ศึกษาลึกซึ้งถึงวิธีทํา ขนมปงทั้งขั้นตอนเดยีว  สองขั้นตอน และแบบทุนเวลา โดยมีทัง้

หลักสูตร 10 สูตร  15 สูตร และ20 สูตร  
 3. หลักสูตรเคกและแตงหนาเคก  
ฝกตั้งแตการปาดเคก วิธีใชหัวบีบ การบีบดอกกุหลาบ  เบญจมาศ  เดซี่  คารเนชั่น         

ลายพวงมาลัย รวมถึงลายการตูน  ฝกการเตรียมบัตเตอรครีม   การราดช็อคโกแลต   การแตงเคกชิ้น 
และ  หลากหลายลวดลาย  เรียนรูสัมผัสความเนียน นุม ฟู ของบัตเตอรเคก  สปนจเคก และชิฟฟอน
เคก รวมถึงวิธีการแตงเคกชิ้นแบบงายๆ ที่ถายทอด ความรูกันทั้งหลักสูตร 10 สูตร และ  15  สูตร  

 4. หลักสูตรเบเกอรี่เพื่อผูประกอบการ 
- เนนดวยเนื้อหาดานทฤษฎ ีปฏิบัติ รวมทั้งการคิดตนทุนกําไร  
- การเรียนรูขั้นตอนการผลิตขนมอบแบบขายทุกชนดิ รวมทั้งการแตงหนาเคก

ดวยหวับีบ  ลายดอกไม  ผลไม  รูปสัตว 
- ขนมทุกชนดิทําขายไดทันทีเพราะเนนตนทุนต่ํา แตใหรสชาติอรอยเยี่ยมไม

ตองเสียเวลา ในการปรับสูตร 
- ใหคําแนะนาํและชวยเหลือการจัดหาและจัดตั้งอุปกรณตางๆ ตามเงินทุนที่

ทานตั้งไว  
5. อินเตอรเนชั่นแนลคอรส  
หลักสูตรระดบัสากลที่เปดสอนใหกับนักเรียนนานาชาติ ในแถบเอเชยีอาคเนย มุงเนน

ความรูทั้งทฤษฎีและการลงมือปฏิบัติ  ดวยความรวมมือกับวิทยากรพิเศษจากสามคมขาวสาลี
สหรัฐอเมริกา  

6. หลักสูตร DELITE PROFESSIONAL CHEF PROGRAM 
หลักสูตรนี้เหมาะสําหรับผูที่ตองการความรู เพื่อโอกาสในการประกอบอาชีพ และ

สรางธุรกิจของตนเอง หลักสูตรนี้เหมาะสาํหรับผูที่ตองการความรู เพือ่โอกาสในการประกอบ
อาชีพ และสรางธุรกิจของตนเอง 
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ประวัติผูเขียน 
 
ชื่อ    นายโยธิน  อนชุิตานุกูล 
 
วัน เดือน ป เกดิ   5  มีนาคม  2520            
 
ประวัติการศกึษา   สําเร็จการศึกษา ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สาขาวิชา  

ชางยนต สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล วิทยาเขตภาคพายพั 
 ปการศึกษา 2540 
 
สําเร็จการศึกษา ระดับปริญญาตรี ครุศาสตรอุตสาหกรรมบัณฑิต  
สาขา วิศวกรรมเครื่องกล  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  
วทิยาเขตเทเวศร ปการศึกษา 2542 
 
สําเร็จการศึกษา ระดับปริญญาโท วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต   
สาขา วิศวกรรมเครื่องกล  มหาวิทยาลัยเชยีงใหม ปการศกึษา 2544 
 

ประสบการณการทํางาน ป พ.ศ. 2544-2545 ผูชวยที่ปรึกษาโครงการอนุรักษพลังงาน 
 ในโรงงานอุตสาหกรรม และธุรกิจบริการ โครงการ ITB 
 
 ป พ.ศ. 2546-ปจจุบัน เจาของกิจการ รานเพื่อนครัว 
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