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บทที่ 6 
กลยุทธการดําเนินงาน  

 
สําหรับวัตถุประสงคหลักของการวางแผนทางดานกลยทุธการดําเนนิงานนัน้ จะมีแนวทางมุงไปที่

การบริการที่ดี รวมทั้งใหความสําคัญกับลูกคา เพื่อใหสอดคลองกับกลุมเปาหมาย ที่เปนกลุม Premium ซึ่ง

ตองการไดรับการบริการ และการดูแลเอาใจใสที่ดี รวมไปถึงสถานที่ตองแสดงออกถึงความเปน Premium 

และหลักสูตร  

 ในดานแนวทางการจัดการดานการหลักสูตรนั้น Kids Cooking Academy จะมุงเนนใหเด็กและ

เยาวชนไทยมสุีขภาพที่แข็งแรงดวยการสรางลักษณะนสัิยที่ดีในการรูจักเลือกบริโภคอาหารที่มีคณุคาตอ

รางกายผานการเรียนรูทางโภชนาการและปฏิบัติจริง ตลอดจนพัฒนาทักษะทางดานอืน่ๆ รวมถึงการสราง

พื้นฐานในการทําอาหารและขนมซึ่งอาจเปนอาชพีไดในอนาคต และเปนตัวกลางที่ชวยใหเกิดสัมพนัธภาพที่

ดีระหวางสมาชิกในครอบครัวผานการทํากจิกรรมรวมกนัในการทําอาหารและขนม 

สําหรับแบบแผนในการดําเนินงาน ทาง Kids Cooking Academy ไดวางแผน และกําหนดการ

ดําเนนิงานทุกอยางเปนระบบ ตั้งแตกระบวนการในการตอนรับลูกคา เร่ือยไปจนถึงลูกคาไดรับบริการที่ดี

ออกไป ไมเพยีงแตกระบวนการในการปฏิบัติตอลูกคาเทานั้น ทุกอยางของกระบวนการที ่ Kids Cooking 

Academyดําเนินงาน จะมุงใหเกิดการบริการที่ดีที่สุดตอลูกคา ทั้งดานสถานที่ ความสะอาด ความ

ปลอดภัย เพื่อมุงใหเกิดความพอใจสูงสุดของลูกคานัน่เอง 
 

6.1 กระบวนการใหบริการลูกคา  
 Kids Cooking Academy ไดมีการกําหนดรูปแบบของขั้นตอนหรือรูปแบบของการบริการเมื่อลูกคา

กลุมเปาหมายเขามาในสถาบัน ตั้งแตการเริ่มตนกาวเขามาในสถาบันฯ จนกระทั่งเมื่อลูกคาเดินออกจาก

สถาบันฯไปเปนที่เรียบรอย ทั้งนี้เพื่อตองการสรางมาตรฐานสําหรับการบริการใหสามารถมองเห็นไดเปน

รูปธรรม (Tangible) และมีความแตกตาง (Differentiation)ในเรื่องของการใสใจในรายละเอียดเล็กๆนอยๆ 

ที่คูแขงไมไดใสใจ ซึ่งการที่สถาบันฯ มีระบบการปฏิบัติการหรือการใหบริการที่มีรูปแบบที่เปนมาตรฐานนี้ ก็

จะทําใหลูกคาเดิมมีความประทับใจในทุกครั้งที่ไดเขามาที่สถาบันฯ ซึ่งก็จะเกิดเปนความภักดีในตราสินคา 

(Brand Loyalty) กับทางสถาบันอยูตลอดเวลา และยังเปนการทําใหลูกคาใหม หรือลูกคากลุมเปาหมายที่

เพิ่งมีโอกาสเขามาที่สถาบันฯ เปนครั้งแรก เกิดความประทับใจต้ังแตคร้ังแรก (First Impression) ที่ไดเขา

มาเยี่ยมชม ซึ่งก็จะทําใหเปนการงายในการที่จะเชิญชวนกลุมลูกคาเปาหมายเหลานั้น ใหมาเปนลูกคาของ

สถาบันฯ ไดในอนาคต 
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• รูปแบบขั้นตอนการใหบริการของสถาบัน Kids Cooking Academy (กรณีของการรับ
สมัครและการตอนรับ) 

1. เร่ิมจากที่กลุมลูกคาเปาหมาย (ผูปกครอง ครอบครัว) เขามาในสถาบัน Kids Cooking 

Academy แลว  

2. พนักงานจะเชิญมานั่ง ที่บริเวณโตะลงทะเบียน  

3. พนักงานทําหนาที่เสิรฟน้ํา  

4. พนักงานแนะนําชั้นเรียนที่เหมาะสมสําหรับเด็ก  

5. และใหดูรายละเอียดคราวๆ เกี่ยวกับหลักสูตร  

6. โดยพาผูปกครองไปดูบริเวณหองเรียน ที่กําลังมีการเรียนอยู และอธิบายถึงกิจกรรมที่กําลัง

ดําเนินอยู และบอก     ถึงประโยชนของกิจกรรมนั้นๆ วา ชวยพัฒนาทักษะเด็กในดานใด 

อยางไรบาง 

7. หลังจากเดินดูบริเวณหองเรียนแลว เชิญกลับมาที่บริเวณโตะลงทะเบียน 

8. แนะนําหลักสูตรโดยละเอียดแกผูปกครอง  

9. หากผูปกครองสนใจที่จะสมัครเรียนเลย ใหอธิบายถึงรายละเอียดของหลักสูตรนั้นๆ อยาง

ละเอียดขึ้น รวมถึงรายละเอียดในการลงทะเบียน 

10. จากนั้นใหเลือกเวลาเรียน ตามตารางเรียนที่มีอยู  

11. จากนั้นใหกรอกเอกสารการลงทะเบียน  

12. สําหรับกรณีผูปกครองยังไมตัดสินใจสมัครเรียน ใหมอบโบชัวร และรายละเอียดประกอบการ

ตัดสินใจ พรอมทั้งรายละเอียดในการติดตอไปดวย 

13. จากนั้นสงลูกคากลับ  
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 กลุม ลูกคา

เปาหมายเขาร าน

พนักงานตอนรับ
และพามานั่ ง

เสิรฟนํ้า

เสนอโปรแกรมท่ี
เหมาะสม

มอบโบรชัวรและ
รายละเอียด

พาชมสถานท่ีและ
อธิบายการสอนท่ี

ดํา เนินอยู

ก ลับมาท่ีโตะ
ลงทะเบียน

สนใจจะ
ลงทะเบียน

อธิบายหลักการ
ลงทะเบียนและ
การชําระเงิน

อธิบายตารางเวลา
เรียน

ใหโบรชัวรไป

กรอกเอกสาร
ลงทะเบียน

สงลูกคาเปาหมาย
กลับ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปที่ 6.1 แสดง Flow Chart ขั้นตอนการใหบริการของ Kids Cooking Academy กรณีลูกคาใหม 

 



บทที่ 6 แผนธุรกิจ : Kids Cooking Academy  78
  
 สําหรับรูปแบบของการใหบริการ และการตอนรับ หลังจากขั้นตอนของการสมัครเรียน และการเขา

มาเยี่ยมชมสถาบัน ของลูกคากลุมเปาหมาย ก็คือการใหบริการในเรื่องของลูกคาที่เขาเปนสมาชิกของ Kids 

Cooking Academy แลว และกําลังที่จะเริ่มเขามาเรียนที่สถาบันฯ ซึ่งทางสถาบันฯเองก็ไดมีการกําหนด

เปนมาตรฐานไว เชนเดียวกันกับรูปแบบขั้นตอนของการใหบริการในกรณีที่ลูกคาเขามาเยี่ยมชมหลักสูตร

ดวยเชนกัน ทั้งนี้เพื่อตองการใหเกิดเปนมาตรฐาน และใหลูกคามีความประทับใจในทุกๆครั้งเมื่อไดเขามาที่

สถาบันฯไมวาจะเปนครั้งแรกที่เขามาเยี่ยมชม หรือเมื่อตอนที่เปนสมาชิกและเขามาเรียนที่สถาบันฯแลวก็

ตาม 
 

• ขั้นตอนการใหบริการ (กรณีที่ลูกคาเปนสมาชิกของ Kids Cooking Academy แลว) 
1. หลังจากครอบครัวเดินเขามาในสถาบันฯ แลว  

2. ครูผูสอน หรือพนักงานตอนรับ จะเขาไปตอนรับเด็ก และพูดคุยกับผูปกครองเล็กนอย อาจทํา

การชวนคุย เกี่ยวกับตัวเด็ก จากนั้นพิจารณาวา เด็กคนดังกลาว 

3. เรียนอยูในหลักสูตรใด ถาใชหลักสูตรเด็กเล็ก ที่โดยปกติจะใหผูปกครองเขาไปรวมดวยหรือไม  

4. หากใชหลักสูตรเด็กเล็ก พนักงานจะเชิญผูปกครองเขาไปกับเด็กดวย  

5. หากเด็กที่มาเรียน ไมใชหลักสูตรเด็กเล็ก ซึ่งผูปกครองไมจําเปนที่จะตองเขาไปรวมกิจกรรม

ดานในหองเรียน ครูก็จะไปรับเด็กพาเด็กเขาหองเรียนไป  

6. หากผูปกครองนั่งรอเด็กเรียน ทางสถาบันฯ มีบริการเครื่องดื่ม และของวางเล็กๆ นอยๆ โดย

เชิญไปนั่งที่มุมรับรอง  

7. จากนั้นจะถามผูปกครองวาจะรับน้ําอะไร โดยปกติ ทางสถาบันฯ จะมี กาแฟรอน / เย็น และ

ชารอน /เย็น       รวมทั้งนําเปลา ไวบริการ ฟรี เปนการอํานวยความสะดวกแกผูปกครองที่มา

นั่งรอเด็ก และเพื่อใหเกิดความประทบัใจในทุกๆครั้งดวย 

8. และเมื่อเครื่องดื่ม และของวางจัดเตรียมเสร็จ ก็ทําการเสิรฟแกผูปกครองที่นั่งรอ สําหรับกรณี

ที่ผูปกครองไมตองการนั่งรอ ครู หรือพนักงานของสถาบันฯ ควรเดินไปสง และเปดประตู

อํานวยความสะดวกใหแกผูปกครอง และแจงเวลาที่เด็กจะเรียนเสร็จแกผูปกครองดวย  

9. เมื่อเด็กเลิกเรียนแลว กอนกลับครูควรพูดคุยกับผูปกครองเล็กนอย ถามถึงทักษะการทาํอาหาร

และพฤติกรรมการบริโภคของเด็กวาเปนอยางไรบาง 

10. จากนั้นจึงสงครอบครัวกลับบาน และย้ําถึงเวลาการมาเรียนครั้งตอไป  
 

ซึ่งการที่ Kids Cooking Academy มีการกําหนดรูปแบบการใหบริการในสวนที่เปน External 

Service Quality ใหมีมาตรฐาน มีความแตกตาง โดดเดน และนาสนใจ แมวาอาจจะดูเปนเรื่องเล็กๆ นอยๆ  

แตหากไมมีการใสใจในรายละเอียด ก็จะมีผลตอความนาเชื่อถือในตัวสถาบันฯ ได ดังนั้น การที่มีการ

กําหนดรูปแบบการใหบริการที่เปนมาตรฐานในแบบเดียวกัน โดยใหทุกคนยึดถือ หรือใหมีความใสใจใน
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รายละเอียด  ยอมจะทําใหสามารดึงดูดผูบริโภคไดดี  ตลอดจนสรางความพึงพอใจ  (Customer 

Satisfaction) และพัฒนานําไปสูความภักดีของผูบริโภค (Customer Loyalty) ซึ่งจะเปนปจจัยที่สรางรายได 

และกําไรอยางตอเนื่อง (Revenue Growth and Profitability) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 6.2 แสดง Flow Chart ขั้นตอนการใหบริการของ Kids Cooking Academy กรณีเปนลูกคาของสถาบันแลว  

 

6.2 การบริหารพื้นที่ และการบริหารอุปสงค  
 เนื่องจากการเปดเพียง 1 สาขาจําเปนอยางยิ่งที่จะตองมีการบริหารการใชพื้นที่ และการบริหาร

ทางดานอุปสงคของลูกคาใหมีความเหมาะสม เพื่อใหการดําเนินงานเกิดประสิทธิภาพสูงสุด และสงผลดีตอ

ตนทุนการดําเนินงาน ซึ่งสงผลตอกําไรของบริษัทในทายที่สุด 

 

 
 

กลุมลูกคา 
เขาราน 

พนักงานเขาไป 
ตอนรับ 

รับเด็กเขาหองและ
เชิญผูปกครองดวย

พนักงานรับเด็กเขา 
หอง 

พูดคุยกับผูปกครอง
เล็กนอย 

เชิญท่ีมุมน่ังรอ

เสริฟนํ้าดื่ม /ใหสั่ง
ของวางหากตองการ เลิกเรียน

สงผูปกครองที่ 
ทางออก 

สงลูกคากลับ 
 

เด็กเล็ก 
ดําเนินกิจกรรมปกติ

ผูปกครอง 
น่ังรอ 
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 6.2.1 การบริหารพื้นที่ (Space Management) 

 เนื่องจาก Kids Cooking Academy มีเพียงสาขาเดียวในตอนเริ่มตนของธุรกิจ ดังนั้นจึงมีความ

จําเปนที่จะตองมีการบริหารในเรื่องของพื้นที่ภายในสาขาใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด ทั้งในเรื่องของพื้นที่การ

เรียน-การสอน พื้นที่บริเวณที่ผูปกครองสามารถนั่งรอดวยการทํากิจกรรมตางๆ เชน การอานหนังสือ การชม

โทรทัศน หรือแมแตมุมกาแฟภายในสถาบัน โดยที่สถาบันฯ มีการบริหารพื้นที่เพื่อใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด  
 

WAITING AREA 

REGISTRATION AREA 

OFFICE AREA
BREAK AREA 

COOKING ROOM 1

COOKING ROOM 2

CHILD TOILET 

 

รูปที่ 6.3 แสดงบริเวณพื้นที่ตางๆ ของ Kids Cooking Academy 

 

• บริเวณดานหนาทางเขาสถาบันฯ (Front View Area) 
 การออกแบบพื้นที่บริเวณดานหนาทางเขาเปนสวนสําคัญยิ่งโดยเฉพาะสําหรับธุรกิจบริการ 

เนื่องจากการออกแบบที่ดูดีและนาสนใจเปนสิ่งแรกที่ชวยสรางความประทับใจใหกับลูกคาและดึงดูดใหเกิด

ความสนใจอยากเขามาทดลองใชบริการ สถาบันฯ ออกแบบบริเวณดานหนาใหเปนกระจกใสสามารถ

มองเห็นบริเวณดานในไดอยางชัดเจนในสวนของพื้นที่นั่งรอและบริเวณลงทะเบียนเพื่อใหผูที่เดินผานไปมา

สามารถเห็นบรรยากาศภายในไดชัดเจน สําหรับบริเวณหองเรียนทําอาหารและขนมจะออกแบบใหเปน

กระจกใสสามารถมองเห็นการเรียนการสอนภายในเชนกันเพื่อจูงใจผูที่เดินผานไปมา โดยตกแตงดวยรูป 

Display อาหาร กิจกรรมการทําอาหารและขนมสําหรับเด็กเพื่อเปนการสื่อใหผูเดินผานไปมาสนใจและ

รับทราบในเบื้องตนไดวา Kids Cooking Academy เปนโรงเรียนสอนทําอาหารและขนมสําหรับเด็ก 
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• การจัดพื้นที่บริเวณนั่งรอ (Waiting Area) 
สถาบันฯ มีแนวคิดที่จะออกแบบพื้นที่ในบริเวณนั่งรอของผูปกครองและบุตรหลานในพื้นที่สวนหนา

ของสถาบันฯ หลังจากลูกคาเปดประตูเขาสูสถาบันฯ โดยพยายามออกแบบพื้นที่ใหความกวางขวางเพื่อให

ลูกคาเกิดความรูสึกที่ดีเนื่องจากพื้นที่โลงกวางทําใหเกิดความรูสึกสะอาด สบายไมคับแคบ ชวยใหเกิด

ความรูสึกเปน Premium จากการมีพื้นที่กวางขวาง ในบริเวณนี้สถาบันฯ จัดใหมีเกาอี้โซฟานั่งรอ โทรทัศน 

เครื่องเลนดีวีดี ตูกดน้ํารอนน้ําเย็น ฯลฯ รวมถึงมีมุมสําหรับนั่งอานหนังสือและสามารถสั่งกาแฟและของวาง

เล็กนอยจากสถาบันฯ มารับประทานระหวางรอไดอีกดวย 
 

• การจัดพื้นที่บริเวณลงทะเบียน (Registration Area) 
เปนพื้นที่ตอเนื่องจากพื้นที่นั่งรอ เพื่อใหผูปกครองสามารถสอบถามขอมูลรายละเอียดตางๆ ไดโดย

ไมถูกรบกวนจากการเดินผานไปมาของบุคคลอื่นๆ โดยบริเวณนี้จะมีเคาทเตอรของพนักงานตอนรับต้ังหัน

หนาออกสูดานนอกเพื่อใหพนักงานสามารถตอนรับลูกคาไดทันทีเมื่อเห็นลูกคาเดินเขามาในสถาบันฯ เพื่อ

ทําหนาที่ใหขอมูลและรายละเอียดตางๆ เกี่ยวกับหลักสูตร การเรียนการสอน คาใชจาย ตลอดจนทําหนาที่

เก็บเงินและออกใบเสร็จรับเงิน เปนตน  
 

• การจัดพื้นที่บริเวณสํานักงาน (Office Area) 
พื้นที่ดานหลังของบริเวณลงทะเบียนเปนพื้นที่ดานในสุดของสถาบันฯ โดยมีทางเชื่อมเขาออกกับ

บริเวณลงทะเบียนเพื่อใหการดําเนินงานตางๆ เปนไปไดอยางรวดเร็ว พื้นที่ในบริเวณนี้จะเปนบริเวณโตะ

ทํางานบุคลากรของสถาบันฯ ทั้งหมด ยกเวนพนักงานตอนรับที่จะมีโตะประจําอยูที่บริเวณลงทะเบียน ทั้งนี้

จัดใหมีโตะแยกเปนสัดสวนโดยมีพารติชั่นกั้นจํานวน 3 โตะ สําหรับผูบริหาร ผูเชี่ยวชาญ และหัวหนา

ครูผูสอน ถัดมาเปนโตะคูสําหรับเจาหนาธุรการและเจาหนาที่การตลาดเนื่องจากตองประสานงานกับ

ผูบริหารตลอดเวลา สําหรับครูผูสอนและผูชวยครูผูสอนแมจะเปนพนักงานอิสระนั้น สถาบันฯ  ก็ไดจัดโตะ

สํารองไวใหเชนกันโดยจัดเปนโตะเขามุมเพื่อใหเกิดการใชประโยชนจากพื้นที่สูงสุด 
 

• การจัดพื้นที่บริเวณหองพัก (Break Area)  
เปนพื้นที่ดานขางติดกับบริเวณสํานักงานฯ เพื่อความสะดวกในการเขาออกจากบริเวณสํานักงานฯ 

เนื่องจากสวนนี้ใชเปนที่พักรับประทานอาหารและของวางสําหรับบุคลากรของสถาบันฯ นอกจากนั้นยังใช

เปนหองพักของแมบาน ใชเปนพื้นที่ในการเตรียมกาแฟและอาหารวางบริการลูกคา ใชเปนหองประชุม 

ตลอดจนใชเปนพื้นที่สําหรับจัดเก็บวัตถุดิบที่ตองใชในการเรียนการสอนอีกดวย ดังนั้นจึงจัดใหมีประตู

ทางออกดานขางอีกดานหนึ่งเพื่อใหสามารถเขาออกไดสะดวกในการเตรียมอุปกรณและวัตถุดิบเขาสู

หองเรียนเมื่อมีการเรียนการสอน 
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• การจัดพื้นที่หองน้ําสําหรับเด็ก (Child Toilet)  
แมจะมีหองน้ําในสวนกลางของ The Crystal แลวก็ตาม แตเนื่องจาก Kids Cooking Academy 

ดําเนินธุรกิจบริการที่เกี่ยวของกับเด็กซึ่งมุงเนนความปลอดภัยเปนสําคัญ ดังนั้นจึงไดจัดเตรียมหองน้ํา

สําหรับเด็กไวโดยเฉพาะเพื่อความสะดวกและปลอดภัยสําหรับเด็กเพื่อไมใหเด็กตองเดินออกไปใชหองน้ํา

ดานนอก อยางไรก็ตามหองน้ํานี้จัดไวสําหรับเด็กเทานั้น บุคลากรของสถาบันฯ ตลอดจนผูปกครองตองใช

บริการหองน้ําสวนกลางของ The Crystal 
 

• การจัดพื้นที่บริเวณหองเรียน (Cooking Room) 
สถาบันฯ จัดใหมีหองเรียนสอนทําอาหารและขนมสําหรับเด็กจํานวน 2 หอง โดยออกแบบใหมี

ความกวางขวางสามารถรองรับผูเรียนได 20 คน ครูผูสอนและผูชวยครูผูสอนอีก 2 คน ในหองเรียนจะมีโตะ

เปนคูเพื่อใหเด็กสามารถชวยเหลือกันได มีพื้นที่ทําครัว อางลางมือและทําความสะอาดอุปกรณ ชั้นวาง

สําหรับจัดเก็บอุปกรณทําอาหารและขนมตางๆ นอกจากนี้ยังมีเครื่องคอมพิวเตอรและโปรเจกเตอรสําหรับ

ใชในการสนับสนุนการสอนอีกดวย ในการจัดตารางใชหองเรียนนั้นสถาบันฯ พยายามใชประโยชนจาก

หองเรียนที่มีอยูใหมากที่สุดเนื่องจากเปนตนทุนที่เกิดขึ้นแนนอนไมวาจะมีการใชหรือไม โดยหมุนเวียน

หลักสูตรตางๆ ใหสามารถใชหองเรียนไดอยางมีประสิทธิภาพสูงสุด และจัดใหผูปกครองและเด็กที่ใชบริการ

ของสถาบันฯ อยูสามารถเขามาใชหองเรียนเพื่อฝกซอมการทําอาหารในเวลาที่หองวางได นอกจากนั้นทุก

เดือนจะมีการใชหองเรียนเปนที่จัดเลี้ยงสังสรรคยอยๆ สําหรับบุคลากรของสถาบันฯ เพื่อเสริมสราง

ความสัมพันธและใหเกิดการแลกเปลี่ยนขอมูลระหวางกัน 

 

 6.2.2 การบริหารอุปสงค (Demand Management) 
 สําหรับสถาบัน Kids Cooking Academy ซึ่งสินคาและบริการ (Product/Service) อยูในรูปแบบ

ของการเรียน-การสอน ดังนั้นประเด็นที่จะเขามาเกี่ยวของก็คือ การจัดสรรในเรื่องของตารางเวลาการเรียน-

การสอน หรือการจัดสรรหลักสูตรตางๆ ใหมีความเหมาะสมกับลูกคากลุมเปาหมาย ในแตละชวงเวลา 

เพราะในแตละชวงเวลายอมจะมีกลุมเปาหมายที่แตกตางกัน ดังนั้นสถาบันฯจึงใหความสําคัญในเรื่องของ

การบริหารอุปสงค (Demand Management) โดยสามารถดูรายละเอียดการกําหนดชั่วโมงเรียนอยาง

ละเอียดไดในภาคผนวก 
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  10.00 - 12.00  Break 13.00 – 15.00  15.00 - 16.00  
  Room no. 1 Room no. 2   Room no. 1 Room no. 2 Room no. 1 Room no. 2 

Mon 
 เด็ก 7-12 ป 

(ปดเทอม1) 

เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปดเทอม1)   
 เด็ก 7-12 ป 

(ปดเทอม2) 
เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปดเทอม2) 

เด็ก 4-6 ป 

(ปกติ1)   

Tue 
 เด็ก 7-12 ป 

(ปดเทอม3) 
เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปดเทอม3)   
 เด็ก 7-12 ป 

(ปดเทอม4) 
เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปดเทอม4)   

เด็ก 4-6 ป 

(ปกติ2) 

Wed 
 เด็ก 7-12 ป 

(ปดเทอม1) 
เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปดเทอม1)   
 เด็ก 7-12 ป 

(ปดเทอม2) 

เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปดเทอม2)  

เด็ก 4-6 ป 

(ปกติ1)   

Thu 
 เด็ก 7-12 ป 

(ปดเทอม3) 
เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปดเทอม3)   

 เด็ก 7-12 ป 

(ปดเทอม4)  

เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปดเทอม4)    

เด็ก 4-6 ป 

(ปกติ2) 

Fri           

เด็ก 4-6 ป 

(ปกติ1)  

เด็ก 4-6 ป 

(ปกติ2)  

Sat 

 เด็ก 7-12 ป

(ปกติ1) 

เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปกติ1)   

 เด็ก 7-12 ป 

(ปกติ2) 

เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปกติ2)   

Sun 

 เด็ก 7-12 ป

(ปกติ3) 

เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปกติ3)   

 เด็ก 7-12 ป

(ปกติ4) 

เด็ก 13 ปขึ้นไป 

(ปกติ4)     
 

ตารางที่ 6.1 แสดงตารางสอนของ Kids Cooking Academy ในชวงปกติและชวงปดเทอม 
 

  เพื่อเปนการบริหารความตองการใหเหมาะสมกับกลุมเปาหมาย ทางหลักสูตรของ Kids Cooking 

Academy ไดจัดตารางใหสามารถรองรับความตองการเรียนในชวงเวลาที่แตกตางกันได โดยมีรายละเอียด

การจัดเวลาเรียนดังนี้ 
 

• วันธรรมดา จันทร – ศุกร เวลา 15.00 – 16.00 น. เปดสอนหลักสูตรสําหรับเด็ก 

อายุ4-6ขวบ โดยเปนหลักสูตรที่ผูปกครองซึ่งเปนแมบานสามารถรวมเรียนดวยได โดยเปดสอน 2 หองเรียน

คือ จันทร พุธ ศุกร และ อังคาร พฤหัส ศุกร อยางละ 1 ชั้นเรียน จํานวนหลักสูตรละ 12 ชั่วโมง ซึ่งจะ

เหมาะสมกวาชวงเวลาที่เย็นกวานี้ ที่เด็กอาจจะตองการพักผอนแลว 

หลักสูตร เวลา จํานวนหลักสูตรที่เปดสอนตอป ระยะเวลา

วันจันทร,พุธ,ศุกร 

เด็กเล็ก 15.00 - 16.00 น.

อายุ 4-6 ป วันอังคาร,พฤหัสบดี,ศุกร

15.00 - 16.00 น.

12 ช่ัวโมง

12 ช่ัวโมง

10 หลักสูตร

10 หลักสูตร

 

ตารางที่ 6.2 แสดงจํานวนชั้นเรียนสําหรับเด็กอายุ 4-6 ป ตลอด 1 ป 
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 สําหรับเด็กเล็กอายุ 4-6 ป นั้นไมมีหลักสูตรในชวงปดเทอม โดยใชหองตอจากเด็กโตไดในชวงปด

เทอมเนื่องจากเวลาตอเนื่องกันพอดี โดยหลักสูตรวันจันทร,พุธ,ศุกร ใชหองเรียน 1 ทั้ง 3 วัน หลักสูตรอังคาร

,พฤหัสบดี,ศุกรใชหองเรียน 2 ทั้ง 3 วัน นั่นคือในแตละวันใชเพียง 1 หอง ยกเวนวันศุกรและชวงปดเทอมที่

ใชทั้ง 2 หอง  
 

• วันเสาร – อาทิตย เวลา 10.00 – 18.00 น.   สําหรับหลักสูตรที่เปดสอนในวันเสาร 

อาทิตยนี้ จะเนนกลุมเด็กวัยเรียนที่โตขึ้นมาหนอย อายุ 7-12 ปและเด็กวัยรุน อายุ 13 ปข้ึนไป ซึ่งตองเรียน

หนังสือในวันธรรมดา ดังนั้นวันเสาร อาทิตย ซึ่งเปนวันพักผอนจึงเปนเวลาที่เด็กสามารถทํากิจกรรมได โดย

ตารางเรียนจะมีทั้งชวงเชา 10.00 – 12.00 น. ชวงบาย 13.00 – 15.00 น. รวมทั้งสิ้น 16 ชั่วโมงตอหลักสูตร 

ทั้งนี้สามารถเลือกเรียนไดตามสะดวก รวมทั้ง 2 ชวงอายุ เปน 40 ชั้นเรียนตลอด 1 ป  

หลักสูตร เวลา จํานวนหลักสูตรท่ีเปดสอนตอป ระยะเวลา

วันเสาร

10.00 - 12.00 น.

วันเสาร

เด็กโต 13.00 - 15.00 น.

อายุ 7-12 ป วันอาทติย

10.00 - 12.00 น.

วันอาทติย

13.00 - 15.00 น.

5 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

5 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

5 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

5 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

 

ตารางที่ 6.3 แสดงจํานวนชั้นเรียนสําหรับเด็กอายุ 7-12 ป ใชหองเรียน 1 ในชวงวันเสาร-อาทิตย ตลอด 1 ป 

หลักสูตร เวลา จํานวนหลักสูตรท่ีเปดสอนตอป ระยะเวลา

วันเสาร

10.00 - 12.00 น.

วันเสาร

เด็กโต 13.00 - 15.00 น.

อายุ 13 ปขึ้นไป วันอาทติย

10.00 - 12.00 น.

วันอาทติย

13.00 - 15.00 น.

5 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

5 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

5 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

5 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

 

ตารางที่ 6.4 แสดงจํานวนชั้นเรียนสําหรับเด็กอายุ 13 ปขึ้นไป ใชหองเรียน 2 ในชวงวันเสาร-อาทิตย ตลอด 1 ป 
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• วันธรรมดา จันทร – ศุกร เวลา 10.00 – 14.00 น. เปนหลักสูตรในชวงปดภาค

เรียน สําหรับเด็กวัยเรียน อายุ 7-12 ปและเด็กวัยรุน อายุ 13 ปข้ึนไป โดยจะเปดชั้นเรียนวันจันทร และพุธ 

กับวันอังคารและพฤหัส ในชวงเชา 10.00 – 12.00 น. และชวงบาย 13.00 – 15.00 น.รวมทั้งสิ้น 16 ชั่วโมง

ตอหลักสูตร ทั้งนี้สามารถเลือกเรียนไดตามสะดวก รวมทั้ง 2 ชวงอายุ เปน 16 ชั้นเรียนตลอด 1 ป 

หลักสูตร เวลา จํานวนหลักสูตรท่ีเปดสอนตอป ระยะเวลา

วันจันทรและวันพุธ

10.00 - 12.00 น.

ชวงปดเทอม วันจันทรและวันพุธ

เดือน เม.ย.,ต.ค. 13.00 - 15.00 น.

เด็กโต วันอังคารและพฤหัสบดี

อายุ 7-12 ป 10.00 - 12.00 น.

วันอังคารและพฤหัสบดี

13.00 - 15.00 น.

2 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

2 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

2 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

2 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

 

ตารางที่ 6.5 แสดงจํานวนชั้นเรียนสําหรับเด็กอายุ 7-12 ป ใชหองเรียน 1 ในชวงปดเทอม ตลอด 1 ป 
 

หลักสูตร เวลา จํานวนหลักสูตรท่ีเปดสอนตอป ระยะเวลา

วันจันทรและวันพุธ

10.00 - 12.00 น.

ชวงปดเทอม วันจันทรและวันพุธ

เดือน เม.ย.,ต.ค. 13.00 - 15.00 น.

เด็กโต วันอังคารและพฤหัสบดี

อายุ 13 ปขึ้นไป 10.00 - 12.00 น.

วันอังคารและพฤหัสบดี

13.00 - 15.00 น.

2 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

2 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

2 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

2 หลักสูตร 16 ช่ัวโมง

   

ตารางที่ 6.6 แสดงจํานวนชั้นเรียนสําหรับเด็กอายุ 13 ปขึ้นไป ใชหองเรียน 2 ในชวงปดเทอม ตลอด 1 ป 
 

 สําหรับเร่ืองการจัดสรรครูผูชวยของทาง Kids Cooking Academy จะรับสมัครเปนแบบรายชั่วโมง โดย

อาจเปนนักศึกษามหาวิทยาลัย ที่ตองการหาประสบการณ และหารายไดพิเศษ ซึ่งการรับครูผูชวยเปนราย

ชั่วโมงนี้ จะทําใหสามารถปรับเพิ่มลด คาใชจายใหเหมาะสมตาม Demand ที่เกิดขึ้นได 

 นอกจากนี้สถาบันฯ จัดใหมีกิจกรรมส่ือสารทางการตลาด เพื่อเปนการกระตุน Demand ในบางชวง 

เพื่อใหมี Demand ที่สม่ําเสมอตลอดทั้งป และในทุกๆ ชวงเวลาที่เปดสอน เนื่องจากหากไมมีการสื่อสาร

ทางการตลาดเนนในบางชวงของปอาจทําใหยอดขายผันผวนตามฤดูกาลได 
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6.3 การพัฒนาหลักสูตร 
 หลักสูตรการเรียน การสอนของ Kids Cooking Academy นั้น จะมุงเนนการพัฒนาทักษะในการ

ทําอาหารควบคูไปกับความรูทางโภชนาการและความรูอ่ืนๆที่เกี่ยวของกับอาหาร ในทุกชั้นเรียนจึงมีการ

สอดแทรกความรูเหลานี้ไปดวย โดยเฉพาะหลักสูตรพื้นฐานที่จะมุงเนนใหเด็กๆมีความรูเบื้องตนดาน

โภชนาการ และมีทัศนคติที่ดีตอการรับประทานอาหารที่มีประโยชน โดยกําหนดใหในแตละชวงอายุตอง

ผานการเรียนหลักสูตรพื้นฐานกอน จึงจะเรียนหลักสูตรอ่ืนๆตอไปได เนื่องจากมีพื้นฐานความเชื่อที่วา เดก็ที่

ไดรับประทานอาหารที่มีประโยชน จะสามารถเติบโตและมีพลังในการทํากิจกรรมตางๆได รวมทั้งเปนการใช

เวลาวางใหเกิดประโยชนดวย 
 

6.3.1 หลักสูตรเบ้ืองตนสําหรับเด็กวัยกอนเรยีนชวงอายุ 4-6  ป 
 

หลักสูตรทาํอาหารเบื้องตนสําหรับเด็กอายุ 4-6 ป จะเนนการออกแบบใหส้ัน งายและมีความสนุก 

เนื่องจากเด็กในวัยนี้มีสมาธคิอนขางสัน้ การใหทาํกิจกรรมตางๆ ที่หลากหลายและซับซอนอาจไมเหมาะสม

นัก ดงันัน้ในหลักสูตรนี้จึงมุงเนนใหเด็กๆ ไดฝกการเปนผูชวยพอครัว ทาํกิจกรรมที่งายๆ ไมเปนอนัตราย แต

ทําใหเด็กๆ รูสึกมีสวนรวมในการประกอบอาหารจากการเปนผูชวย โดยเด็กๆ จะไดประสบการณและเกิด

การเรียนรูจากการมองเหน็ การมีสวนรวม การรูสึก การไดกลิ่น การไดล้ิมรส และการใชมือสัมผสั ทําให

เด็กๆ มีพฒันาการทางรางกายและสติปญญาที่สมวัย และมีความคุนเคยเกีย่วกบัการประกอบอาหารมาก

ข้ึน นอกจากนี้ในหลักสูตรยังมีการสอดแทรกความรูดานโภชนาการอาหาร โดยจะถายทอดผานกจิกรรม

ตางๆ ที่สนกุ ทําใหเด็กๆ เกดิการซึมซับเนือ้หาตางๆ โดยงาย และไมรูสึกเบื่อหนาย  

 

• วัตถุประสงค 
o เพื่อใหเด็กๆมคีวามรูเบื้องตนเกี่ยวกับหลกัโภชนาการ และสนุกไปกบัการรับประทาน

อาหารที่มีประโยชน 

o เพื่อใหสรางพฤติกรรมการบริโภคที่ถูกหลกัโภชนาการ 

o เพื่อใหความรูในการใชเครื่องครัวอยางงายใหเกิดความปลอดภัย 

o เพื่อใหเด็กๆทราบมารยาททัว่ไปในการรับประทานอาหาร 

o เพื่อเสริมพฒันาการดานตางๆ ของเด็กๆ 
 

• ระยะเวลาการอบรม 
o 12 คร้ังตอหลักสูตร คร้ังละ 1 ชั่วโมง (3 ครั้งตอสัปดาห รวมเปน 4 สัปดาหตอ

หลักสูตร) 
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• ขอบเขตเนื้อหาวิชาและกิจกรรม  

ครั้งที่ หัวขอที่สอน รายละเอียด กิจกรรมประกอบการสอน เมนูที่สอน สิ่งที่ไดหลัก สิ่งที่ไดเสริม

1 Kitchen Safety แนะนําเครือ่งมือ เครือ่งใช วัสดุ 

อุปกรณครวัตางๆ

เลนเกมโดยใหเด็กๆ นําปายชื่อที่เตรยีมไว ไปวางใหตรงกับอุปกรณ

เครือ่งใชตางๆ ภายในหอง

เด็กๆ รูจักอุปกรณเครือ่งใชในหองครวั เกิดความคุนเคยใน

การเขาหองครวั เรยีนรูการเปนผูชวยพอครวั

รูคําศัพท รูจักเขาสงัคม (เลนเกมเปนทีม)

2 Kitchen Safety แนะนําการใช การทําความสะอาด 

และวิธีเก็บรกัษา อยางถูกตอง

เลนเกมโดยใหเด็กๆ นําปายชื่อที่เตรยีมไว ไปวางใหตรงกับอุปกรณ

เครือ่งใชตางๆ ภายในหอง

ขนมจีบ เด็กๆ รูจักอุปกรณเครือ่งใชในหองครวั เกิดความคุนเคยใน

การเขาหองครวั เรยีนรูการเปนผูชวยพอครวั

การปนไส และหอขนมจีบ ชวยพัฒนา

กลามเนื้อเลก็ ระบบประสาทตา และสมอง

3 Vitamins แนะนําปรามิดอาหาร แนะนําแหลง

ที่ใหสารอาหารประเภทวิตามิน (ผกั

กิจกรรม 5 a Day the Color Way เพื่อใหเด็กๆ สนุกกับการเลอืก

ทานผกัผลไมใหไดครบ 5 สใีนแตละวัน

น้ําผลไม เด็กๆ รูจักปรามิดอาหาร รูจักประโยชนและแหลงของ

วิตามิน รูจักเลอืกทานผกัผลไมอยางสนุก

รูคําศัพทเกี่ยวกับผกัผลไมตางๆ แยกแยะแม

สจีากผลไมได

4 Vitamins แนะนําปรามิดอาหาร แนะนําแหลง

ที่ใหสารอาหารประเภทวิตามิน (ผกั

กิจกรรม 5 a Day the Color Way เพื่อใหเด็กๆ สนุกกับการเลอืก

ทานผกัผลไมใหไดครบ 5 สใีนแตละวัน

ฟรุตสลดั เด็กๆ รูจักปรามิดอาหาร รูจักประโยชนและแหลงของ

วิตามิน รูจักเลอืกทานผกัผลไมอยางสนุก

รูคําศัพทเกี่ยวกับผกัผลไมตางๆ แยกแยะแม

สจีากผลไมได

5 Carbohydrate แนะนําแหลงที่ใหสารอาหาร

ประเภทคารโบไฮเดรท (ขาว แปง)

ใหเด็กๆ นําเอาเมลด็ธัญญาพืช หรอืเสนสปาเก็ตตี้ ซึ่งเปนแหลงคาร

โบไฮเดรท มาสรางสรรคงานศิลปะ

ขาวผดั หรอืสปาเก็ตตี้ รูจักประโยชนและแหลงของคารโบไฮเดรทที่ไดจากแปง ความคิดสรางสรรค

6 Carbohydrate แนะนําแหลงที่ใหสารอาหาร

ประเภทคารโบไฮเดรท (น้ําตาล)

ปน ระบายส ีลกูชุบ ลกูชุบ รูจักประโยชนและแหลงของคารโบไฮเดรทที่ไดจากน้ําตาล การทําลกูชุบ ชวยพัฒนากลามเนื้อเลก็ 

ทักษะการระบายส ีและความคิดสรางสรรค

7 Protien แนะนําแหลงที่ใหสารอาหารประเภท

โปรตีน (เนื้อสตัว)

สอนใหรูจักประโยชนของเนื้อสตัวโดยเฉพาะปลา แซนดวิชทูนา รูจักประโยชนและแหลงของโปรตีนที่ไดจากเนื้อปลา การทําแซนดวิชชวยพัฒนากลามเนื้อเลก็ 

ระบบประสาทตา และสมองของเด็กๆได

8 Protien แนะนําแหลงที่ใหสารอาหารประเภท

โปรตีน (พืช)

สอนใหรูจักถั่วประเภทตางๆ บดถั่วเพื่อใชเปนวัตถุดิบ ถั่วแดงหวานเย็น รูจักประโยชนและแหลงของโปรตีนที่ไดจากพืช การบดถั่ว ชวยพัฒนากลามเนื้อเลก็ของเด็กๆ

ได

9 Protien แนะนําแหลงที่ใหสารอาหารประเภท

โปรตีน (ไข, นม)

สอนเมนูจากไขและนม เมนูไขและนม รูจักประโยชนและแหลงของโปรตีนที่ไดจากไข

10 Fat แนะนําแหลงที่ใหสารอาหารประเภท

ไขมัน

สอนใหรูจักไขมันประเภทตางๆ และแหลงที่มา คอกเทลชีส รูจักประโยชนและแหลงของโปรตีนที่ไดจากไขมัน เชน เนย 

และชีส

ความคิดสรางสรรคจากการออกแบบคอกเทล

11 Wrap Up สรปุปรามิดอาหาร พาเด็กๆ ไปเดินที่ทอปส (ในบรเิวณหาง) เพื่อใหเด็กๆ เกิด

ความคุนเคยกับแหลงสารอาหารตางๆ ที่หาซื้อไดตามทองตลาด

ไดประสบการณในการเลอืกซื้อของ คุนเคยกับวัตถุดิบตางๆ สนุกสนาน และผอนคลาย ไดประสบการณ

นอกหองเรยีน

12 Party ใหเด็กๆไดรบัประทานอาหารรวมกัน

 และรูจักการรบัประทานอาหารเอง

รวมรบัประทานอาหาร รูจักมารยาทในการรบัประทานอาหารรวมกัน และ

ชวยเหลอืตัวเองได

ตารางที่ 6.7 แสดงตัวอยางรายละเอียดหลักสูตรเบื้องตนสําหรับเด็ก 4-6 ป 
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• สิ่งที่คาดวาเด็กๆ จะไดรับจากการเรียน 
o รูจักเรื่องเกี่ยวกับอาหารและการทาํอาหารเบื้องตน 

o รูจักเปนผูชวยตัวนอยในการประกอบอาหาร 

o มีความคุนเคย และประสบการณที่ดีเกีย่วกับการประกอบอาหาร 

o มีการเรียนรู และการพฒันาตางๆ ทั้งทางรางกายและสตปิญญา  

o มีความรูดานโภชนาการตางๆ ที่เหมาะสม 

o มีความคิดสรางสรรค 

• อุปกรณที่ใชตอชั้นเรยีน 
o คอมพิวเตอร     1  เครื่อง 

o เครื่องฉายภาพ     1  ชุด 

o ไวทบอรดและอุปกรณ    1  ชุด 

o โตะ      10 ตัว 
 

• เครื่องครัวและอุปกรณการทําอาหาร   ไมเกิน 20 ชุด 
 

• เอกสารประกอบการบรรยาย    ไมเกิน 20 ชุด 
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6.3.2 ตัวอยางหลักสูตรตอเนื่องเมนูสขุภาพสําหรบัเด็กวยักอนเรียนชวงอาย ุ4-6 ป 
 

หลักสูตรทาํอาหารตอเนื่องจะเนนการสอนวิธกีารทําอาหารทีม่ีความซับซอนมากขึน้กวาหลักสูตร

เบื้องตน เนื่องจากเด็กๆ ไดรับความรูตางๆ เชน การใชเครื่องครัว การทําอาหารอยางงายในหลกัสูตร

เบื้องตนมาแลว ในหลักสูตรตอเนื่องนี้จะเปดสอนเปนหลักสูตรสําหรบัเมนูอาหารประเภทตางๆ เชน เมนู

สุขภาพ เปนตน อยางไรก็ตามสําหรับเด็กเล็กนัน้จะยงัคงไมเนนการทาํอาหารทีม่ีความละเอียด และยุงยาก

มากนัก โดยยังคงเนนการออกแบบใหส้ัน งายและมีความสนุก และความปลอดภัยเปนสิ่งสําคัญที่สุด

เพื่อใหเด็กพฒันาทักษะตางๆ และมีความคุนเคยเกีย่วกับการประกอบอาหารมากขึน้ นอกจากนี้ในหลกัสูตร

ยังคงสอดแทรกความรูดานโภชนาการอาหารเชนเดิม หากแตจะมีการฝกทกัษะในการทําอาหารดวยวธิี

ตางๆ เพิ่มมากขึ้นและเปดโอกาสใหเดก็ๆ ไดทําอาหารดวยตนเองมากขึ้น 
 

• วัตถุประสงค 
o เพื่อใหเด็กๆ มคีวามรูเบื้องตนเกี่ยวกับการเลือกซื้ออาหารและขนม 

o เพื่อใหเด็กๆ พฒันาทักษะการทําอาหารใหมโดยใหเกิดความปลอดภัย 

o เพื่อใหเด็กๆ มทีัศนคติที่ดีตอการทานอาหารเพื่อสุขภาพ 

o เพื่อเสริมพฒันาการดานตางๆ ของเด็กๆ 

o เพื่อใหเด็กเรียนรูการทําเมนอูาหารอยางใหมๆ เพื่อเสริมสรางความคิดสรางสรรค 
 

• ระยะเวลาการอบรม 
o 12 คร้ังตอหลักสูตร คร้ังละ 1 ชั่วโมง (3 ครั้งตอสัปดาห รวมเปน 4 สัปดาหตอหลกัสตูร) 

 

• สิ่งที่คาดวาเด็กๆจะไดรับจากการเรยีน 
o เด็กๆ สามารถเลือกซื้ออาหารและขนมไดดีข้ึน 

o เด็กๆ ทราบหลักการใชเครื่องมือใหเกิดความปลอดภัย 

o เด็กๆ สนุกไปกับการทานอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย 

o เด็กๆ ไดพัฒนากลามเนื้อมัดนอยจากการทาํอาหารแบบงายๆ  

• อุปกรณทีใ่ชตอชั้นเรียน 
o คอมพิวเตอร     1  เครื่อง 

o เครื่องฉายภาพ     1  ชุด 

o ไวทบอรดและอุปกรณ    1  ชุด 

o โตะ      10 ตัว 
 

• เครื่องครัวและอุปกรณการทําอาหาร   ไมเกิน 20 ชุด 
 

• เอกสารประกอบการบรรยาย    ไมเกิน 20 ชุด 
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• ขอบเขตเนื้อหาวิชาและกจิกรรม 
 

(ครั้งละ หัวขอที่สอน รายละเอียด กิจกรรมประกอบการสอน เมนูที่สอน สิ่งที่ไดหลัก สิ่งที่ไดเสริม

1 Eating Healthy สอนการเลือกทานอาหาร ขนม 

สําเร็จรูปใหเหมาะสม

เลนเกมไฟเขียว ไปแดง (เพื่อดูระดับน้ําตาล 

ไขมัน และโซเดียมในขนมหอแตละชนิด)

เด็กๆ รูจักเลือกรับประทานของ

วางที่มีคุณคาในปริมาณที่

สรางนิสัยในการบริโภคที่ดี

2 Practice Measuring สอนการใชเครื่องมือชั่งตวงวัด ใชเครื่องมือชั่งตวงวัดตางๆ ในการเลนเกมส

เพื่อชั่งน้ําหนักตามตองการ

ฝกทักษะการชั่งตวงวัดซึ่งเปน

ทักษะหนึ่งในการทําอาหาร

พัฒนาความรูทางดานคณิตศาสตร

3 Cooking (Vitamins) แนะนําประโยชนที่ไดจากผลไมที่

นํามาใชในการทําขนม

ทําอาหารโดยใชการชั่งตวงวัดขาวและน้ํา ขาวตมลําไย ฝกทักษะในการทําอาหาร เสริมสรางความเชื่อมั่นในการประกอบ

อาหารดวยตนเอง

4 Ingredient Adding แนะนําเครื่องปรุงตางๆ ที่ใชในการ

ปรุงอาหาร

ใหเด็กๆ เลนเกมสจับคูเครื่องปรุงตางๆ และ

ใหทดลองลิ้มรสที่เหมือนหรือแตกตางกัน

เรียนรูเครื่องปรุงประเภทตางๆ พัฒนาการจดจําและประสาทรับรูรส

5 Cooking (Carbohydrate) ทําอาหารสุขภาพจากคารโบไฮเดรต ทําอาหารโดยใชเครื่องปรุงตางๆ ตกแตง

รสชาติของอาหาร

ขาวผัดสุขภาพ ฝกทักษะในการทําอาหาร เสริมสรางความเชื่อมั่นในการประกอบ

อาหารดวยตนเอง

6 Knowledge Protien ใหความรูเกี่ยวกับอาหารทะเล

ประเภทตางๆ

เลนเกมทายชื่ออาหารทะเล ฝกทักษะในการจดจํา และได

ความรูเกี่ยวกับอาหารทะเล

พัฒนาทักษะดานการจดจํา

7 Cooking (Protien) ทําอาหารสุขภาพที่ใหสารอาหาร

ประเภทโปรตีน

ทําอาหารโดยใชอาหารทะเลที่ไดเรียนรูเพื่อ

ทําอาหารสุขภาพ

กุงซอนหา ฝกทักษะในการทําอาหาร เสริมสรางความเชื่อมั่นในการประกอบ

อาหารดวยตนเอง

8 Practice Rolling ฝกทักษะการใชอุปกรณในการมวน

อาหาร

ใหเด็กไดหัดใชอุปกรณในการมวนตางๆ ฝกทักษะการมวนซึ่งเปนทักษะ

หนึ่งในการทําอาหาร

พัฒนาทักษะในการเคลื่อนไหวของมือ

9 Cooking (Protien) ทําอาหารสุขภาพที่ใหสารอาหาร

ประเภทโปรตีน

ทาํอาหารที่ใชทักษะในการมวนที่เรียนรูแลว ไชมวน ฝกทักษะในการทําอาหาร เสริมสรางความเชื่อมั่นในการประกอบ

อาหารดวยตนเอง

10 Wrap Up สรุปปรามิดอาหาร พาเด็กๆ ไปเดินที่ทอปส (ในบริเวณหาง) 

เพื่อใหเด็กๆ เกิดความคุนเคยกับแหลง

่ ้

ไดประสบการณในการเลือกซื้อ

ของ คุนเคยกับวัตถุดิบตางๆ

สนุกสนาน และผอนคลาย ได

ประสบการณนอกหองเรียน

11 Decorating สอนใหเด็กๆ รูจักการจัดโตะอาหาร ใหเด็กๆ ชวยกันจัดโตะอาหาร รูจักอุปกรณบนโตะอาหารตางๆ

12 Party ใหเด็กๆ ไดรับประทานอาหารรวมกัน

 และรูจักการรับประทานอาหารเอง

รวมรับประทานอาหาร รูจักมารยาทในการรับประทาน

อาหารรวมกัน และชวยเหลือ

 

ตารางที่ 6.8 แสดงตัวอยางรายละเอียดหลักสูตรตอเนื่องสําหรับเด็ก 4-6 ป 
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6.3.3 หลักสตูรเบ้ืองตนสาํหรับเด็กวัยเรียนชวงอายุ 7-12 ป 
 

หลักสูตรทําอาหารเบื้องตนสําหรับเด็กอายุ 7-12 ป จะเนนเนื้อหาสาระที่จะมีการสอดแทรกความรู

ดานโภชนาการที่มีความซับซอนมากกวาเด็กเล็ก โดยจะเนนใหเด็กๆ ไดลงมือปฏิบัติจริงมากขึ้น เพื่อใหเกิด

การเรียนรูดวยตัวเอง โดยยังคงมุงเนนการเรียนการสอนเพื่อวางพื้นฐานความรูดานตางๆ สําหรับเตรียมตัว

ในการทําอาหารขั้นสูงตอไป 

 

• วัตถุประสงค 
o เพื่อใหเด็กๆมคีวามรูเบื้องตนเกี่ยวกับหลกัโภชนาการ และสนุกไปกบัการรับประทาน  

o เพื่อใหสรางพฤติกรรมการบริโภคที่ถูกหลกัโภชนาการ 

o เพื่อใหเด็กๆทราบหลักการเบื้องตนของการปรุงอาหารและงานครัว 

o เพื่อพัฒนาทักษะและทัศนคติที่ดีตอการทาํอาหาร 

o เพื่อใหเด็กๆทราบมารยาททัว่ไปในการรับประทานอาหาร 
 

• ระยะเวลาการอบรม 
o 8 คร้ังตอหลักสูตร คร้ังละ 2 ชั่วโมง (1 คร้ังตอสัปดาห รวมเปน 8 สัปดาหตอหลกัสูตร) 

 

• สิ่งที่คาดวาเด็กๆจะไดรับจากการเรยีน 
o รูจักเรื่องเกี่ยวกับอาหารและการทาํอาหารเบื้องตน 

o รูจักเปนผูชวยตัวนอยในการประกอบอาหาร 

o มีความคุนเคย และประสบการณที่ดีเกีย่วกับการประกอบอาหาร 

o มีการเรียนรู และการพฒันาตางๆ ทั้งทางรางกายและสตปิญญา  

o มีความรูดานโภชนาการตางๆ ที่เหมาะสม 

o มีความคิดสรางสรรค 
 

• อุปกรณทีใ่ชตอชั้นเรียน 
o คอมพิวเตอร     1  เครื่อง 

o เครื่องฉายภาพ     1  ชุด 

o ไวทบอรดและอุปกรณ    1  ชุด   

o โตะ      10 ตัว 
 

• เครื่องครัวและอุปกรณการทําอาหาร   ไมเกิน 20 ชุด 
 

• เอกสารประกอบการบรรยาย    ไมเกิน 20 ชุด 
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• ขอบเขตเนื้อหาวิชาและกจิกรรม 
 

 

ตารางที่ 6.9 แสดงตัวอยางรายละเอียดหลักสูตรเบื้องตนสําหรับเด็ก 7-12 ป 
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6.3.4 หลักสูตรเบ้ืองตนสําหรับเด็กวัยรุนชวงอายุ 13 ปขึ้นไป 
 

หลักสูตรทําอาหารเบื้องตนสําหรับเด็กอายุ 13 ปข้ึนไป จะเนนการออกแบบใหมีความหลากหลาย

ในเรื่องของเมนูที่สอน และเนื้อหาสาระที่จะมีการสอดแทรกความรูดานโภชนาการที่มีความซับซอนมายิ่งขึน้ 

โดยจะเนนใหเด็กๆ ไดลงมือปฏิบัติจริงมากขึ้น เพื่อใหเกิดการเรียนรูดวยตัวเอง อยางไรก็ตามเนื่องจากเปน

หลักสูตรเบื้องตน ดังนั้นยังคงมุงเนนการเรียนการสอนเพื่อวางพื้นฐานความรูดานตางๆ สําหรับเตรียมตัวใน

การทําอาหารขั้นสูงตอไป 

 

• วัตถุประสงค 
o เพื่อใหเด็กๆมคีวามรูเบื้องตนเกี่ยวกับหลกัโภชนาการและสนุกไปกับการรับประทาน

อาหารที่มีประโยชน  

o เพื่อใหสรางพฤติกรรมการบริโภคที่ถูกหลกัโภชนาการ 

o เพื่อใหเด็กๆทราบหลักการเบื้องตนของการปรุงอาหารและงานครัว 

o เพื่อพัฒนาทักษะและทัศนคติที่ดีตอการทาํอาหาร 

o เพื่อใหเด็กๆทราบหลักการจดัโตะอาหารเบื้องตน 

o เพื่อใหเด็กๆทราบมารยาททัว่ไปในการรับประทานอาหาร 
 

• ระยะเวลาการอบรม 
o 8 คร้ังตอหลักสูตร คร้ังละ 2 ชั่วโมง (1 คร้ังตอสัปดาห รวมเปน 8 สัปดาหตอหลกัสูตร) 

 

• สิ่งที่คาดวาเด็กๆจะไดรับจากการเรียน 
o เด็กๆสนุกไปกบัการรับประทานอาหารที่มปีระโยชนตอรางกาย และมพีฤติกรรมการ

บริโภคที่ดีข้ึน 

o เด็กๆ มีทกัษะเบื้องตนในการทําอาหารและงานครัว 

o เด็กๆ มีความรูเร่ืองรายการอาหาร และมารยาทบนโตะอาหารสากล 
 

• อุปกรณที่ใชตอชั้นเรียน 
6.4 คอมพิวเตอร     1  เครื่อง 

6.5 เครื่องฉายภาพ     1  ชุด 

6.6 ไวทบอรดและอุปกรณ    1  ชุด  

6.7 โตะ      10 ตัว 
 

• เครื่องครัวและอุปกรณการทําอาหาร   ไมเกิน 20 ชุด 
 

• เอกสารประกอบการบรรยาย    ไมเกิน 20 ชุด 
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• ขอบเขตเนื้อหาวิชาและกจิกรรม 
 

 

ตารางที่ 6.10 แสดงตัวอยางรายละเอียดหลักสูตรเบื้องตนสําหรับเด็ก 13 ปขึ้นไป 
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6.3.5 ตัวอยางหลักสูตรตอเนื่อง อาหารไทยและอาหารตางชาติสําหรบัเด็กวยัเรียนชวง
อายุ 7-12 ป และชวงอาย1ุ3 ปขึ้นไป 

 

หลักสูตรทําอาหารตอเนื่องจะเนนการสอนวิธีการทําอาหารที่มีความซับซอนมากขึ้นกวาหลักสูตร

เบื้องตน เนื่องจากเด็กๆ ไดรับความรูตางๆ ในหลักสูตรเบื้องตนมาแลว ในหลักสูตรตอเนื่องนี้จะเปดสอน

เปนหลักสูตรสําหรับเมนูอาหารประเภทตางๆ เชน เมนูอาหารไทย เมนูอาหารฝรั่ง เปนตน อยางไรก็ตาม

ยังคงเนนความปลอดภัยและการพัฒนาทักษะตางๆ เพื่อใหเด็กมีความคุนเคยเกี่ยวกับการประกอบอาหาร

มากข้ึน โดยหลักสูตรสําหรับเด็กอายุ 13 ปข้ึนไป ครูผูสอนจะเปดโอกาสใหเด็กไดทดลองประกอบอาหาร

ดวยตนเองมากกวาเด็กวัย 7-12 ป 
 

• วัตถุประสงค 
o เพื่อพัฒนาทักษะและทัศนคติที่ดีตอการทาํอาหารไทยและอาหารตางชาติ 

o เพื่อใหสรางพฤติกรรมการบริโภคที่ถูกหลกัโภชนาการ 

o เพื่อกระตุนใหเกิดการเรียนรูเทคนิคและวธิกีารทาํอาหารรูปแบบใหมเพือ่สรางลักษณะ

นิสัยที่ดีใหเกิดขึ้นในชีวิตประจําวนั 
 

• ระยะเวลาการอบรม 
o 8 คร้ังตอหลักสูตร คร้ังละ 2 ชั่วโมง (1 คร้ังตอสัปดาห รวมเปน 8 สัปดาหตอหลกัสูตร) 
 

• สิ่งที่คาดวาเด็กๆจะไดรับจากการเรียน 
o เด็กๆมีทักษะเบื้องตนในการทําอาหารไทยและอาหารตางชาต ิ

o เด็กๆสนุกไปกบัการทาํและรับประทานอาหารทีม่ีประโยชน 

o เด็กมีความเชือ่มั่นในการประกอบอาหารดวยตนเองมากขึ้น 

o เด็กรูจักใชความคิดสรางสรรคเพื่อทดลองประกอบอาหารอื่นๆ ดวยตนเอง  
 

• อุปกรณที่ใชตอชั้นเรียน 
o คอมพิวเตอร     1  เครื่อง 

o เครื่องฉายภาพ     1  ชุด 

o ไวทบอรดและอุปกรณ    1  ชุด   

o โตะ      10 ตัว 
 

• เครื่องครัวและอุปกรณการทําอาหาร   ไมเกิน 20 ชุด 
 

• เอกสารประกอบการบรรยาย    ไมเกิน 20 ชุด 



บทที่ 6 แผนธุรกิจ : Kids Cooking Academy  96  

• ขอบเขตเนื้อหาวิชาและกจิกรรมหลักสูตรอาหารไทย 
 

 

ตารางที่ 6.11 แสดงตัวอยางรายละเอียดหลักสูตรตอเนื่องอาหารไทยสําหรับเด็ก 7-12 ปและเด็ก13 ปขึ้นไป 
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• ขอบเขตเนื้อหาวิชาและกจิกรรมหลักสูตรอาหารตางชาติ 

 
ตารางที่ 6.12 แสดงตัวอยางรายละเอียดหลักสูตรตอเนื่องอาหารตางชาติสําหรับเด็ก 7-12 ปและเด็ก13 ปขึ้นไป 
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6.4 การดูแลสถานที่และการรักษาความปลอดภัย 

 เนื่องจากลักษณะของสถาบันสอนทําอาหารและขนมสําหรับเด็ก มีลักษณะแตกตางไปจาก

โรงเรียนสอนเสริมทักษะสําหรับเด็กโดยทั่วไปเพราะในการทําอาหารจะมีเครื่องใชไฟฟาและแกสเขามา

เกี่ยวของ Kids Cooking Academy จึงกําหนดใหมีมาตรฐานของการดูแลสถานที่และการรักษาความ

ปลอดภัยไว ดังนี้ 

• ใชเครื่องมือและอุปกรณที่มีความปลอดภัย เชน จานชามที่ตกแลวไมแตก เปนตน 

• มีระบบปองกันอัคคีภัย ระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหมและระบบความปลอดภัยอื่น ๆ ตาม

กฎหมายควบคุมอาคาร 

• อุปกรณไฟฟา มีปล๊ักที่ปลอดภัย มีสวิตชตัดกระแสไฟฟา   

• มีครูผูชวยคอยดูแลความเรียบรอยในทุกชั้นเรียน 

• มีระบบการตอบสนอง แนวทางการปฏิบัติที่ชัดเจน เจาหนาที่และเครื่องมือมีความพรอม

สําหรับแกไขปญหาไดทันทวงทีเมื่อเกิดภาวะฉุกเฉิน 

 

6.5 การจัดหาวัตถุดิบ 
 แหลงที่มาของวัตถุดิบสวนใหญใชผลิตผลที่สามารถผลิตขึ้นไดในภูมิภาคและในประเทศ เชน ผัก

ผลไมสด อาหารสด อาหารทะเล จะจัดซื้อผานผูจําหนายในประเทศ  โดยเฉพาะอยางยิ่งในภูมิภาค รวมถึง

สนับสนุนการซื้อสินคาจากผลิตภัณฑของโครงการหลวงดวย  ทั้งนี้สถาบันฯ มีนโยบายที่จะนําเด็กๆ ออกไป

รวมกิจกรรมการซื้อวัตถุดิบดวยหลักสูตรละ 1 คร้ัง เพื่อเปนการทํากิจกรรมนอกสถานที่เปลี่ยนบรรยากาศใน

การเรียนการสอนใหเด็กๆ ไมรูสึกเบื่อหนาย เกิดความสนุกสนาน และยังเปนการเสริมสรางประสบการณใน

การเลือกซื้อวัตถุดิบใหแกเด็กๆ ดวย โดยสถาบันฯ จะใหหัวหนาครูผูสอน ครูผูสอน และผูชวยครูผูสอนเปน

ผูนําเด็กๆ ออกไปเลือกซื้อวัตถุดิบในบริเวณซุปเปอรมารเก็ตของ The Crystal ทั้งนี้เพื่อความสะดวกโดย

คํานึงถึงเกิดความปลอดภัยของเด็กๆ เปนสําคัญ 
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