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เสริมไอเดีย 
"ขายเบเกอรี่" อาชีพในฝน "ไมงาย" แตใชวาจะ "ไมได" 

มีใครมาขอคําปรึกษาเก่ียวกับอาชีพทําเบเกอรี่ขาย จะแนะนําใหในลักษณะทาํสงไปกอน ไมจําเปนตอง
นของตัวเอง เพราะการทําหนารานนั้นตองใชเงินทุนสูง และถาขาดทุนจะเจ็บตัวมาก" 

อรี่" อาจเปนอาชีพที่ใฝฝนของใครหลายคน บางอยากเปดรานเล็กๆ เปนของตัวเอง บางฝน
ยูทีบ่านแลวสงไปขายตามที่ตางๆ หรอืแมกระทัง่รอใบสั่งจากเพื่อนฝงูใหส่ังแลวจึงจะลงมือทํา 
าง" ไตไปถึงฝนน้ัน อาจมอีุปสรรคยากหรอืงาย แตกตางกันออกไป บางคนไปถึงแลวแตบาง
ๆ ดอนๆ  

ที่มีผลกระทบตอความฝนในการเขาสูเสนทางสายนี้ ดร.อรญัญา ม่ิงเมือง อาจารยประจําภาควชิาคหกร
ณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลยัศรนีครินทรวิโรฒ (มศว) ใหความรูไขขอของใจในประเด็นดังกลาวใหฟง
ที่ทางภาควิชาคหกรรมศาสตรฯ รวมกับโครงการหองปฏิบัติการเบเกอรี่จัดโครงการอบรมเบเกอรี่ใหกับ
ปอยางตอเนื่อง เปนปที่ 9 แลวนั้น พบวาคนสวนใหญทีม่าเรียนมวีัตถุประสงคแตกตางกัน บางคนมาเพื่อ
ไวรบัประทานกันในครอบครัว บางคนอยากรูวาทาํอยางไร และหลายคนอยากเขาสูอาชีพอิสระทําเปน
 

ดวาวัตถุประสงคของผูเรียนแตละคนที่เขาสูการอบรมนั้นไมเหมอืนกัน การสอนของผูสอนจึงทาํการ
ณะกลางๆ พรอมทีผู่เรียนจะนําไปประยุกตได อยางเชน การแนะนําใหผูเขาอบรมที่ประสงคอยากเรียน
อาชีพมีความรูในเรื่องสถานทีท่ี่จะไปซื้อวัสดุอุปกรณหรือเครื่องมือในการทําขนมจะแตกตางจากการ
ูเขาอบรมทีต่ั้งใจอยากจะทําขนมรบัประทานเองทีบ่าน เพราะการเรียนเพื่อไปประกอบอาชีพน้ัน มีเรื่อง
ุนเขามาเก่ียวของดวยเสมอ 

 การเขามาอบรมเบเกอรี่เพ่ือทําเปนอาชีพเสรมิน้ัน ดร.อรัญญา บอกวา มีความจําเปนตองเรยีนรูใน
 มากมาย รวมถึงแหลงซื้อเครื่องมอื อุปกรณ วัตถดุิบ เพราะคนทีจ่ะเขาสูเสนทางการทําเบเกอรีเ่พ่ือ
ตองรูแหลงทีจ่ะซือ้ของดวย และแมวาจะมีแหลงซื้อของในราคายอมเยาแลว แตสิ่งหนึ่งทีต่องเรียนรูก็
ี่ที่ทาํนั้นตองดีและมีคุณภาพดวยจงึจะขายได 

สูเสนทางการทําเบเกอรี่เปนอาชีพน้ัน หากทําเปนเพียงอยางเดียวไมเพียงพอ แตตองทําใหอรอยและ
ุกครั้งทีฝ่มือตองสม่ําเสมอ ตองคมุฝมือใหน่ิง นอกจากนั้น ตองมีเงินทุนเพียงพอ การจะเปดรานเบเกอรี่
ํานวนหนึ่งซึ่งตองมากพอที่จะซื้อวัสดุอุปกรณ ตองมีสถานที่ ดังน้ัน ตองรูตวัเองวาจะเปดรานเบเกอรี่
จะทําเคกกอนละ 5 บาท หรือทําเคกกอนละ 30 บาท หรือกอนละ 300 บาท ข้ึนอยูที่เราจะเปนคน
เลือกทําเลก็มีผลถึงผูบริโภคหรอืผูซื้อ ดังนั้น ตองรูกอนวาเราจะทําขายใคร คนซื้อกลุมไหน จะทาํขาย
นหรือยานคนทํางาน ปจจัยเหลานีมี้ผลตอการเขาสูเสนทางอาชพีเปดรานเบเกอรี่แทบทั้งสิ้น หรือบาง
ียงแคทําเบเกอรี่ตามสั่ง ก็อาจจะใชเตาอบเพียงราคาต่ําลงในราคาเพียงไมก่ีหมื่นบาท มีเครื่องตีที่
ร.อรัญญา บอกอยางนั้น 

จําภาควชิาคหกรรมศาสตร คณะวทิยาศาสตร มศว กลาวอีกวา มีปจจัยทีท่ําใหคนไป "ไมถึงฝน" ในการ
อรี่น้ัน สวนใหญมาจากปญหาการลงทุน เพราะตองใชคอนขางสูง ซึ่งบางคนแผนธรุกิจไมชดัเจน รูแต
ือในการทําขนมแคน้ีไมพอ ดังนัน้ ถาคนๆ น้ันมเีงินทุน มีแผนธรุกิจทีช่ัดเจนก็สามารถทําได 
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อยางไรก็ตาม แมคดิวาแผนธรุกิจชดัเจน มีทําเลขาย แตบางครั้งก็ไมไดทําใหคนๆ น้ันประสบความสาํเร็จในอาชีพ
ได เน่ืองจากยงัมีปจจัยอ่ืนเขามา โดยเฉพาะเรื่อง "คูแขง" ในนามของเบเกอรี่ แบรนดตางๆ ที่ติดตลาดอยูหลาย
ยี่หอ ดังนั้น การคดิจะทําเบเกอรี่ออกขายจะตองทบทวนและวิเคราะหใหดีกอนตัดสินใจ รวมทั้งตองมคีวามคิด
สรางสรรคและรูจกัปรับปรุงสตูร รูปแบบที่คนสนใจอยากซื้อดวย  
 
"ทุกวันนี้ถามีใครมาขอคําปรึกษาเก่ียวกับอาชีพทําเบเกอรี่ขาย จะแนะนําใหในลักษณะทาํสงไปกอน ไมจําเปนตอง
มีหนารานเปนของตัวเอง เพราะการทําหนารานนั้นตองใชเงินทุนสูง และถาขาดทุนจะเจ็บตัวมาก ถาเราทําสงและ
ติดตลาด ผูซื้ออยากซื้อและรูจักเบเกอรี่ที่เราทํา จึงคอยคดิขยับขยาย และตองอยูบนฐานความเปนจริงและตองมอง
วาจะมชีองทางไหนไดอีก การทําเชนนีย้อมดกีวาการตดัสินใจกาวพรวดอยางรวดเรว็ โดยไมระมดัระวัง สวนใหญ
เทาทีรู่จักจะพบวาคนที่จะกาวมาทําเบเกอรี่จะมีลักษณะกลัวๆ กลาๆ จึงอยากใหคนที่เริ่มจะกาวสูเสนทางอาชีพน้ี
คอยๆ ขยับขยาย ใหฝมือคงทีก่อน" ดร.อรัญญา แนะนําไวใหพิจารณา 
 
สนทนามาถึงตรงนี ้นึกสงสัยวาใครที่ไดเขารบัการอบรมเกี่ยวกับวิชาเบเกอรี่แลวจะสามารถออกไปประกอบอาชีพได
เลยหรือไม ดร.อรัญญา ไขขอของใจใหฟงวา การเขาอบรมวชิาทาํเบเกอรี่น้ันไมไดหมายความวาจะทําไดเกง
เหมือนกันทุกคน และยิ่งคนที่ไมเคยจับอุปกรณ ไมเคยมีประสบการณมากอนจะยิ่งยาก เพราะการอบรมไมสามารถ
จับมือสอนกันไดเพราะใชวิธีเรยีนเปนกลุม  
 
"การทําอาหารหรือขนมนั้นไมไดตักสวนผสมตางๆ ลงมาผสมแลวทุกอยางจะออกมาสมบรูณแบบทุกอยาง แตตอง
มีเทคนคิ รูจักสงัเกต และตองเขาใจเรื่องของวทิยาศาสตรดวย โดยเฉพาะการทาํเบเกอรี่มีเรื่องราวของ
วิทยาศาสตรอยูเบ้ืองหลังดวยเชนกัน และตองมีความชํานาญในตัวเอง อยางเชนเมื่อคนๆ หนึ่งทําขนมมาถึง
ข้ันตอนไหนสักข้ันตอนหนึ่ง เขาตองรูวาถึงจดุที่เหมาะสมแลวที่เขาตองทําอะไรตอไป หากรอหรือใชเวลายาวขึ้น 
เน้ือแปงจะเปลีย่นไปทันที หรอืการตีไขใหไขขาวตั้งเปนยอดขึ้นมานั้นจะทําอยางไร สิ่งเหลานี้ถือเปนเทคนคิหรือ
ความสามารถเฉพาะตัวแทบทัง้สิ้น ตองฝกฝนทําบอยๆ ลงมือทําจริงและตองทําหลายครั้ง เรื่องการทําอาหารหรือ
ขนมนั้นเปนทั้งศาสตรและศิลป ตองมีทั้งศิลปะและวิทยาศาสตรควบคูกันไป ตองจําไววาการทําอะไรนั้นไมใชสักแต
วาทําได ตองดเูรื่องรสชาติ ความสวยงามดวย" ดร.อรัญญา บอกอยางนั้น 
 
กอนจากกันไป ดร.อรัญญา กลาวสรุปไวดวยวา คนทีจ่ะเขาสู "เสนทางเบเกอรี่" น้ันจะตองรูจดุขายของตัวเองกอน
วาคืออะไร ตองวางตัวเองใหไดกอนวาตัวเองอยูในระดับสูง ระดับกลาง หรอืระดับมวลชน รูวาผูบริโภคของเราอยู
ตรงจดุไหน และตองใหคําจาํกัดความตัวเองไดอยางถูกตอง ถารูในสิ่งเหลานี้ โอกาสที่จะเจริญกาวหนานัน้มี
แนนอน แตถาเมื่อไหรทีย่ังไมรูจักตัวเองตองขอเรียนตามตรงวาเสนทางนี้ไมงายอยางที่คดิ 
 
ทางภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะวทิยาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ รวมกับ โครงการ
หองปฏิบตัิการเบเกอรี ่จัดโครงการอบรมเบเกอรี่ ใหกบัประชาชนทั่วไปตอเน่ืองมาเปนเวลานานกวา 9 ป
แลว ทานใดสนใจ ติดตอสอบถามรายละเอียดเพิม่เติมไดที่ โทรศัพท (02) 258-4000 หรอื (086) 412-
4320  

หนา 45 
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