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ครเูจ้าของผลงานนวัตกรรม 
  1.นางรัตติยา ธรีะเผ่าพันธ ์
  2.นายวีระพงษ์ รอดเมื่อ 

 
 
 

นักเรียนเจ้าของผลงานนวัตกรรม 
1.เด็กหญิงเปมนีย์ จ าเปีย       ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2 
2.เด็กหญิงรัศมีดารา ปาเรือน  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2 
3.เด็กหญิงปภาวดี เก่งกิจการ  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2 

  
 
 
 
 
 

โรงเรยีนวัดท่าไทร(ดิตถานุเคราะห์) 
ส านักงานเขตพื้นที่การศึกษาประถมศึกษาสรุาษฎร์ธานี เขต 1 

ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
กระทรวงศึกษาธิการ 



 
ค าน า 

 
 การด าเนินธุรกิจ “คาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) เป็นส่วนหนึ่งของการด าเนินงานในโครงการ
เสริมสร้างคุณธรรมและธรรมาภิบาลในสถานศึกษา ป้องกันการทุจริต (โครงการโรงเรียนสุจริต) เพ่ือสร้างและ
พัฒนาคุณลักษณะ 5 ประการของโรงเรียนสุจริตได้แก่ ทักษะกระบวนการคิด มีวินัย ซื่อสัตย์สุจริต อยู่อย่าง
พอเพียงและมีจิตสาธารณะ ให้แก่นักเรียน 
 บริษัทสร้างการดีโรงเรียนวัดท่าไทร(ดิตถานุเคราะห์) ภายใต้ชื่อ “คาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนม
หวาน)” ได้ด าเนินการจัดท าและจ าหน่ายเมนูนมสด ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน และอาหารทานคู่อ่ิมท้อง จ าหน่าย
ให้แก่นักเรียน ครู บุคลากรทางการศึกษาภายในโรงเรียน และศูนย์ราชการใกล้เคียง ด้วยกระบวนการท างาน
ร่วมกันของคณะกรรมการบริษัทสร้างการดี ก่อให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน เป็นแหล่งการเรียนรู้ภายใน
โรงเรียน สร้างแรงบันกาลใจให้แก่นักเรียนในการประกอบอาชีพและการศึกษาต่อไปในอนาคต 
 

โรงเรียนวัดท่าไทร(ดิตถานุเคราะห์) 
                                                                                         31 มีนาคม 2565 
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ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  1 
 

โครงการนักธุรกิจน้อยมีคณุธรรม น าสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
คาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนขูนมหวาน) 

 
ชื่อธุรกิจ คาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน)  
  ธุรกิจ “คาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน)” เป็นกิจกรรมที่เกิดขึ้นจากการส่งเสริมให้นักเรียนมี
ทักษะอาชีพและสร้างรายได้ระหว่างเรียน ในรูปของกิจกรรมร้านค้าจ าหน่ายในช่วงเวลาพักกลางวัน           
โดยด าเนินงานตามกระบวนการของบริษัทสร้างการดี ท าให้นักเรียนได้ เรียนรู้กระบวนการท างานอย่างเป็น
ระบบจากการลงมือปฏิบัติจริง นักเรียนสามารถสืบค้นข้อมูลและน าเสนอผลการด าเนินงานของตนเองได้ 
นักเรียนเกิดทักษะกระบวนการคิด สามารถวางแผนในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีขั้นตอนและเป็นระบบ 
มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ มีความรับผิดชอบต่อตนเองและต่อผู้บริโภค มีซื่อสัตย์สุจริตและเสียสละ                   
เพ่ือส่วนรวม รวมทั้งเห็นแก่ประโยชน์ส่วนรวมมากกว่าประโยชน์ส่วนตน  
 
ลักษณะธุรกิจ 
 คาเฟ่น้ าดื่มได้รับความนิยมเป็นอย่างมากในกลุ่มวัยรุ่น โดยเฉพาะกลุ่มนักเรียนในระดับชั้นมัธยม          
ด้วยรสชาติ สีสัน และความแปลกใหม่ของเมนู ที่ดึงดูดความสนใจของเด็กวัยรุ่น จากข้อมูลข้างต้นจึงเป็น
จุดเริ่มต้นของการสร้างร้าน “คาเฟ่นมสด” ขึ้นภายในโรงเรียนวัดท่าไทร(ดิตถานุเคราะห์)  
  คาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) เป็นการสร้างสรรค์เมนูน้ าให้มีความแปลกใหม่และแตกต่างจาก
ร้านคาเฟ่ทั่วไป ค านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการและความเหมาะสมของการจ าหน่ายอาหารและเครื่องดื่มภายใน
สถานศึกษา โดยน าเมนูนมสดมาทานคู่กับเมนูขนมหวานที่ทางร้านได้คัดสรรเลือกวัตถุดิบจากท้องถิ่นที่ดีและ       
มีคุณภาพมีคุณค่าทางโภชนาการที่ดีมาท าเป็นเมนูขนมหวานหลากเมนูซึ่งมีวิธีการท าที่พิถีพิถันทั้งในเรื่องของ
รสชาติความอร่อย หอม หวานและมีสีสันสวยงามที่ได้จากธรรมชาติ ท าให้เมนูนมสดของทางร้านมีความ        
โดดเด่นและแตกต่างจากเมนูนมสดทั่วไป จนกลายเป็นนวัตกรรม “คาเฟ่นมสด(ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน)” 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ ที่ตั้งร้าน “คาเฟ่นมสด” 
บริเวณทางเข้าประตู 2 ภายในโรงเรียนวัดท่าไทร(ดิตถานุเคราะห์) 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  2 
 
โลโก้ธุรกิจ  
 
 
 
 
 
 
 
 
เวลาเปิดบริการ  
 ร้าน “คาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) เปิดจ าหน่ายเครื่องดื่มและขนมในวันจันทร์ – ศุกร์ เวลา 
12.00 – 13.00 น. เว้นวันหยุดราชการ 
 
ผู้ดูแลธุรกิจ 
 1.เด็กหญิงเปมนีย์ จ าเปีย 
 2.เด็กหญิงรัศมีดารา ปาเรือน 
 3.เด็กหญิงปภาวดี เก่งกิจการ 
 
ประเภทของสินค้า 
ร้าน “คาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) จ าหน่ายเมนูนมสด พร้อมขนมทานคู่ คือ 
  เมนูคาเฟ่นมสด 
    นมเผือกมะพร้าวอ่อน ราคาแก้วละ 10 บาท 
    นมข้าวโพดสาคูหวาน ราคาแก้วละ 10 บาท 
    นมสดบัวลอยมะพร้าวอ่อน ราคาแก้วละ 10 บาท 
    นมชมพูทับทิมกรอบ ราคาแก้วละ 10 บาท 
    นมสดลอดช่องสิงคโปร์ ราคาแก้วละ 10 บาท 

เมนูขนมทานคู ่
 เต้าฮวยนมสด ราคาถ้วยละ 10 บาท 
 วุ้นนมสดเผือก ราคาชิ้นละ  10 บาท 

 
 
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  3 
 

 นมเผือกมะพร้าวอ่อน 
 เป็นการผสมผสานระหว่างเมนูนมเผือก กับเมนูขนมหวานแกงบวดเผือกมะพร้าวอ่อน  
 วัตถุดิบในชุมชน คือ เผือก และมะพร้าวอ่อน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 นมข้าวโพดสาคูหวาน 
 เป็นการผสมผสานระหว่างเมนูนมข้าวโพด กับเมนูขนมหวานแกงบวดข้าวโพดใส่สาคู 
 วัตถุดิบในชุมชน คือ ข้าวโพด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 นมสดบัวลอยมะพร้าวอ่อน 
  เป็นการผสมผสานระหว่างเมนูนมสด กับเมนูขนมหวานบัวลอยมะพร้าวอ่อน 
 วัตถุดิบในชุมชน คือ มะพร้าวอ่อน ใบเตย เผือก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  4 
 

 นมชมพูทับทิมกรอบ 
 เป็นการผสมผสานระหว่างเมนูนมชมพู กับเมนูขนมหวานทับทิมกรอบมะพร้าวอ่อน 
 วัตถุดิบในชุมชน คือ มะพร้าวอ่อน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 นมสดลอดช่องสิงคโปร์ 
 เป็นการผสมผสานระหว่างเมนูนมสด กับเมนูขนมหวานลอดช่องสิงคโปร์ 
 วัตถุดิบในชุมชน คือ ขนุน ใบเตย 
 
 
 
 
 
 
 
 

 เต้าฮวยนมสด 
 เป็นเมนูขนมทานคู่เมนูน้ า ใส่ท๊อปปิ้งผัก 5 ชนิด คือ เผือก มัน สับปะรด ฟักทอง และข้าวโพด  
 วัตถุดิบในชุมชน คือ เผือก มัน ฟักทอง และข้าวโพด 

         
 

 วุ้นนมสดเผือก 
 เป็นเมนูขนมทานคู่เมนูน้ า ตัววุ่นเนื้อละเอียดหอมนมสดแต่งหน้าด้วยเผือก 
 วัตถุดิบในชุมชน คือ เผือก 
         
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  5 
 
จุดเด่น 

1. เมนูนมสดของทางร้านใช้หัวนมผงชนิดเข้มข้น ลดปริมาณการใช้น้ าตาลและนมข้นหวาน ไม่ใช่ครีม
เทียม 

2. เปลี่ยนการใช้ไข่มุก เยลลี่ มาเป็นเมนูขนมหวาน ท าให้มีความแปลกใหม่ ดึงดูดความสนใจของ
ผู้บริโภค  

3. เมนูขนมที่ใช้เป็นท๊อปปิ้ง ใช้วัตถุดิบเป็นพืชที่ปลูกในท้องถิ่น มีความสดใหม่ สีสันของขนมมาจาก
วัตถุดิบจากธรรมชาติ 100%  

4. ราคาไม่แพง เข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคได้ง่าย  
 
 
แผนธุรกิจ 
เป้าหมายของธุรกิจ 

1. เพ่ือให้ร้านคาเฟ่นมสด เป็นที่รู้จักในกลุ่มนักเรียน ครูและบุคลากรโรงเรียนวัดท่าไทร(ดิตถานุ
เคราะห์)  

2. เพ่ือให้ร้านคาเฟ่นมสดมีก าไรเติบโตขึ้น 10% ในหนึ่งภาคเรียน 
3. เพ่ือให้มีผู้มาใช้บริการไม่ต่ ากว่า 250 คนต่อวัน 

 
ตารางการท างาน 
 การด าเนินธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งขนมหวาน) นักเรียนมีการจัดสรรเวลาในการปฏิบัติงาน แบ่ง
ออกเป็น 3 ช่วงเวลา ดังนี้ 
 เวลา 06.30 – 08.00 น.   เตรียมเมนูน้ า เมนูขนมหวานท๊อปปิ้ง และเมนูขนม 
 เวลา 12.00 – 13.00 น.   เปิดร้านจ าหน่ายสินค้า  
 เวลา 15.30 – 16.00 น.   เก็บล้างท าความสะอาดร้าน 
 
เมนูประจ าวัน 
 เนื่องจากนักเรียนมีช่วงเวลาในการเตรียมเมนูส าหรับวางขายในเวลาที่จ ากัด จึงก าหนดเป็นเมนู
ประจ าวัน ดังนี้ 
 วันจันทร์ เมนูนมเผือกมะพร้าวอ่อน และ เต้าฮวยนมสดทรงเครื่อง 
 วันอังคาร เมนูนมข้าวโพดสาคูหวาน และ วุ้นนมสดเผือก 
 วันพุธ เมนูนมสดบัวลอยมะพร้าวอ่อน และ วุ้นนมสดเผือก 
 วันพฤหัสบดี เมนูนมชมพูทับทิมกรอบ และ เต้าฮวยนมสดทรงเครื่อง 
 วันศุกร์ เมนูนมสดลอดช่องสิงคโปร์ และ วุ้นนมสดเผือก 
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  6 
 
ทุนเริ่มธุรกิจ 
 เงินทุน จ านวน 8,000 บาท เนื่องจากธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) เป็นธุรกิจที่พัฒนา
ต่อยอดจากปีการศึกษา 2564 ท าให้สามารถลดต้นทุนในส่วนของอุปกรณ์เครื่องใช้ เงินทุนงบประมาณจ านวน 
5,000 บาท จึงน าไปใช้ในการซื้อวัตถุดิบเพ่ือการผลิตสินค้าส าหรับวางจ าหน่าย ดังรายละเอียดตามตาราง
ต่อไปนี้  
 
ตารางแสดงรายละเอียดงบประมาณการลงทุนต่อสัปดาห์ 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวน งบประมาณ 
1.หัวนมผงเข้มข้น Dreamy milky Cream 80 20 1,600 
2.น้ าตาลมิตรผล 20 12 240 
3.ผงชงติงฟง กลิ่นข้าวโพด ขนาด 900 กรัม 145 1 145 
4.ผงชงติงฟง กลิ่นเผือก ขนาด 900 กรัม 145 2 290 
5.หัวน้ าหวานเฮลูบอย กลิ่นสละ 67 1 67 
6.นมข้นหวาน Teapot ขนาด 2 กิโล 95 5 475 
8.นมจืด Teapot (ครีมเทียมพ่องไขมัน) 
ขนาด 1 กิโล 

45 20 900 

9.กระทิสด (ใช้ 100 บาทต่อวัน) 100 5 500 
10.แป้งข้าวจ้าว 20 2 40 
11.สาคูเม็ดเล็ก 22 1 22 
12.มะพร้าวอ่อน (วันละ 4 ลูก) 5 20 100 
13.เผือก มัน ข้าวโพด สับปะรด มันแกว และ
ฟักทอง (ซื้อสัปดาห์ละ 1 ครั้ง) ราคาประมาณการ 

500 1 500 

12.แก้วขนาด 8 ออนซ์ (ใส่เมนูนมสด) 45 20 900 
13.แก้วขนาด 5 ออนซ์ พร้อมฝา (ใส่เต้าฮวย) 80 5 400 
14.แก้วขนาด 4 ออนซ์ พร้อมฝา (ใส่วุ้น) 75 5 375 
15.หลอดดูด (แพ็คละ 250 เส้น) 20 5 100 
16.ช้อนพลาสติก (แพ็คละ 100 ) 20 5 100 
18.น้ าแข็งวันละ 100 บาท 100 5 500 

รวมงบประมาณต่อสัปดาห์ 7,254 
 
 วัตถุดิบที่ใช้ทั้งหมด ใช้กระบวนการในการสั่งซื้อผ่านร้านค้าในชุมชนรอบโรงเรียนที่มีบริการในการ
จัดส่งสินค้าที่โรงเรียน ในส่วนของผักที่ใช้ทั้งหมด มีการสั่งซื้อกับครอบครัวของนักเรียนซึ่ งจะมีบริการจัดส่งที่
โรงเรียน ท าให้สะดวกและลดขั้นตอนในการท างาน 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  7 
 
เป้าหมายในการจ าหน่ายสินค้าต่อวัน 
 โรงเรียนวัดท่าไทร(ดิตถานุเคราะห์) มีนักเรียนตั้งแต่ระดับชั้นอนุบาล 2 จนถึงระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 
3 รวมทั้งสิ้น 870 คน มีข้าราชการครูและบุคลาการทางการศึกษาจ านวนทั้งสิ้น 46 คน ภายในโรงเรียนวัดท่า
ไทร(ดิตถานุเคราะห์) มีจุดวางจ าหน่ายอาหาร ขนมและเครื่องดื่ม จ านวน 2 จุด คือ  

- โรงอาหาร จ าหน่ายอาหารเที่ยงและน้ าดื่ม 
- สหกรณ์โรงเรียน จ าหน่ายขนม นม และน้ าดื่ม 
จากกลุ่มผู้บริโภคภายในโรงเรียนรวมทั้งสิ้น 916 คน ได้วางเป้าหมายกลุ่มลูกค้า 200 คน ต่อวัน ต่อ 

1 รายการสินค้า คือ เมนูนมสด 150 แก้ว เมนูขนม 50 ถ้วย สามารถสรุปรายรับตามเป้าหมายที่วางไว้ต่อ
สัปดาห์ดังรายละเอียดตามตารางต่อไปนี้ 

วัน 
เมนูนมสด  

(แก้วละ 10 บาท) 
เมนูขนม  

(ถ้วยละ 10 บาท) 
รวมรายรับ 

(บาท) 
วันจันทร์ 2,000 500 2,500 
วันอังคาร 2,000 500 2,500 

วันพุธ 2,000 500 2,500 

วันพฤหัสบดี 2,000 500 2,500 

วันศุกร์ **มีกิจกรรมตลาดนัด 
ลดปริมาณการผลิต 

800 200 1,000 

รวมรายรับต่อสัปดาห์ 11,000 
ต้นทุนการผลิตต่อสัปดาห์ 7,254 

ก าไรสุทธิ 3,746 
 
 จากตารางสรุปรายรับตามเป้าหมายที่วางไว้ข้างต้นจะเห็นได้ว่าในหนึ่งสัปดาห์มีต้นทุนการผลิตรวม 
7,255 บาท สามารถผลิตสินค้าวางจ าหน่ายได้ตลอดสัปดาห์ รวมมีรายรับประมาณการอยู่ที่ 11,000 บาท 
สามารถก าไรสุทธิต่อสัปดาห์ 3,746 บาท คิดก าไรประมาณการต่อเดือน 14,984 บาท 
 
แผนภูมิแสดงแผนการเติบโตของธุรกิจ 10% ใน 1 ภาคเรียน 
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ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  8 
 
คุณธรรมสู่ความส าเร็จของการประกอบธุรกิจ 
 ในการด าเนินธุรกิจ “คาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน)” ผู้ด าเนินธุรกิจได้น้อมน าพุทธจริยธรรม
ระดับต้นมาเป็นแนวทางในการด าเนินธุรกิจ คือ การมีศีล ซึ่งเป็นข้อปฏิบัติเริ่มแรกท่ีควบคุมการประพฤติปฏิบัติ
โดยละเว้นจากความชั่วต่ างๆ โดยน ามาปรับใช้ในการท าธุรกิจ คือ การเลือกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ                     
มีกระบวนการผลิตที่สะอาดปลอดภัย การให้บริการที่เป็นมิตรใช้วาจาที่สุภาพกับลูกค้า และความซื่อสัตย์สุจริต
ต่อลูกค้าและเพ่ือนร่วมงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 

 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  10 
 

ภาพเมนูของธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งขนมหวาน) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  11 
 

 นมเผือกมะพร้าวอ่อน 
  ส่วนผสม “นมเผือก” 
  1.หัวนมผงเข้มข้น Dreamy milky Cream 
  2.นมข้นหวาน Teapot 
  3.นมจืด Teapot 
  4.น้ าตาลทรายขาว 
  5.ผงชงติงฟง กลิ่นเผือก 
  6.น้ าร้อน 
 
 
 
 
 
 
 
 
    วัตถุดิบ “แกงบวดเผือกมะพร้าวอ่อน” 
 1.หัวเผือก 
 2.มะพร้าวอ่อน 
  3.กะทิสด 
  4.น้ าตาลมะพร้าว 
  5.น้ าตาลทรายขาว 
  6.เกลือ 
  7.ใบเตย 
 
 วิธีท า “แกงบวดเผือกมะพร้าวอ่อน” 
  1.ปอกหัวเผือก หั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดประมาณ 2 ซม. 

    
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  12 
 
  2.น ากะทิตั้งไฟ ใส่เตย 

     
 
  3.ใส่น้ าตาลทราย น้ าตาลมะพร้าว เกลือ ปรุงรส 

          
 
  4.กะทิเดือด ใส่เผือกท่ีหั่นรอไว้ 

     
 
  5.เผือกนิ่ม สุก ใส่มะพร้าวอ่อน ปิดไฟ พักรอไว้ส าหรับใส่ท๊อปปิ้งหน้าน้ าดื่ม 

          



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  13 
 

 นมข้าวโพดสาคูหวาน 
 ส่วนผสม “นมข้าวโพด” 
  1.หัวนมผงเข้มข้น Dreamy milky Cream 
  2.นมข้นหวาน Teapot 
  3.นมจืด Teapot 
  4.น้ าตาลทรายขาว 
  5.ผงชงติงฟง กลิ่นข้าวโพด 
  6.น้ าร้อน 
 
 
 
 
 
 
    วัตถุดิบ “แกงบวดข้าวโพดสาคูหวาน” 
 1.ข้าวโพด 
 2.เม็ดสาคูสดพัทลุง 
  3.กะทิสด 
  4.น้ าตาลมะพร้าว 
  5.น้ าตาลทรายขาว 
  6.เกลือ 
  7.ใบเตย 
  8.น้ าเปล่า 
 
 วิธีท า “แกงบวดข้าวโพดสาคูหวาน” 
  1.น าน้ าเปล่าตั้งไฟอ่อน ใส่เม็ดสาคูสดพัทลุง ค่อยๆ ต้ม คนตลอดเวลา จนเม็ดสาคู่นิ่ม สุกทั่วทั้งกระทะ 

          
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  14 
 
  2.น ากะทิตั้งไฟ ใส่ใบเตยเพิ่มความหอม 

     
 
  3.ใส่ข้าวโพดที่หั่นรอไว้ 

    
 
  4.ปรุงรสด้วยน้ าตาลมะพร้าว น้ าตาลทราย และเกลือ 

         
 
  5.ข้าวโพดสุกทั่วกระทะ เติมสาคูที่ต้มเตรียมไว้ ปิดไฟ พักรอไว้ส าหรับใส่ท๊อปปิ้งหน้าน้ าดื่ม 

          



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  15 
 

 นมสดบัวลอยมะพร้าวอ่อน 
 ส่วนผสม “นมสด” 
  1.หัวนมผงเข้มข้น Dreamy milky Cream 
  2.นมข้นหวาน Teapot 
  3.นมจืด Teapot 
  4.น้ าตาลทรายขาว 
  5.น้ าร้อน 
  
 
 
 
 
 
 
    วัตถุดิบ “บัวลอยมะพร้าวอ่อน” 
 1.แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวจ้าว 
 2.มะพร้าวอ่อน 
  3.กะทิสด 
  4.น้ าตาลมะพร้าว 
  5.น้ าตาลทรายขาว 
  6.เกลือ 
  7.ใบเตย 
  8.น้ าเปล่า 
   
  วิธีท า “บัวลอยมะพร้าวอ่อน” 
 1.เตรียมแป้งสาคู ใช้สีธรรมชาติจากผัก สีเขียวจากใบเตย ใส่ม่วงจากดอกอัญชัน สีส้มจากแครอท น า
น้ าไปต้ังจนเดือด ใส่เม็ดบัวลอยลงไปต้มจนสุกท่ัวเม็ด 

         
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  16 
 
 2.น าเม็ดบัวลอยที่ต้มแล้วไปน๊อกในน้ าเย็นเพ่ือให้เม็ดบัวลอยไม่นิ่มไปมีความหนึบเหมาะส าหรับการ
น าไปท าท๊อปปิ้งขนมหวาน 

    
 
 3.น ากะทิตั้งไฟ ใส่ใบเตย ปรุงรสด้วยน้ าตาลทราย น้ าตาลมะพร้าว และเกลือ 

          
 
 5.ใส่เม็ดบัวลอยที่ต้มรอไว้ 

    
 
 6.ใส่มะพร้าวอ่อน ปิดไฟ พักรอไว้ส าหรับใส่ท๊อปปิ้งหน้าน้ าดื่ม 

         



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  17 
 

 นมชมพูทับทิมกรอบ 
ส่วนผสม “นมชมพ”ู 
  1.หัวนมผงเข้มข้น Dreamy milky Cream 
  2.นมข้นหวาน Teapot 
  3.นมจืด Teapot 
  4.หัวน้ าหวานเฮลูบอย กลิ่นสละ 
  5.น้ าตาลทรายขาว 
  6.น้ าร้อน 
 
 
 
 
 
    วัตถุดิบ “ทับทิมกรอบมะพร้าวอ่อน” 
 1.มันแกว 
 2.มะพร้าวอ่อน 
  3.กะทิสด 
  4.น้ าตาลมะพร้าว 
  5.น้ าตาลทรายขาว 
  6.หัวน้ าหวานเฮลูบอย กลิ่นสละ 
  7.แป้งข้าวจ้าว 
  8.เกลือ 
  9.ใบเตย 
  10.น้ าเปล่า 
 
  วิธีท า “ทับทิมกรอบ” 
 1.ปอกมันแกว หั่นเป็นลูกเต๋าขนาดประมาณ 2 ซม. ไม่ใหญ่เกินไปนะคะเพราะใช้ท าท๊อปปิ้ง  ใส่หัว
น้ าหวานเฮลูบอย คลุกให้ทั่วมันแกวที่หั่นไว้ พักไว้ 30 นาที จากนั้นใส่แป้งข้าวจ้าว คลุกให้ทั่วมันแกวที่พักรอไว้ 

         
   
 



 ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  18 
 
 2.น าน้ าตั้งไฟจนเดือด น ามันแก้วที่เตรียมไว้ลงไปต้มจนสุกทั่ว 

    
 
 3.น าเม็ดทับทิมทีต่้มแล้วไปน๊อกในน้ าเย็นเพ่ือให้ไม่นิ่มไปมีความกรอบเหมาะส าหรับการน าไปท าท๊อป
ปิ้งขนมหวาน 

    
 
 4.น ากะทิตั้งไฟ ใส่ใบเตย 

   
 
 
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  19 
 
 5.ปรุงรสด้วยน้ าตาลทราย น้ าตาลมะพร้าว เกลือ รอเดือดแล้วปิดไฟ 

    
 
 6.ใส่เม็ดทับทิมกรอบที่ต้มรอไว้ ใส่มะพร้าวอ่อน พักรอไว้ส าหรับใส่ท๊อปปิ้งหน้าน้ าดื่ม 

        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  20 
 

 นมสดลอดช่องสิงคโปร ์
  ส่วนผสม “นมสด” 
  1.หัวนมผงเข้มข้น Dreamy milky Cream 
  2.นมข้นหวาน Teapot 
  3.นมจืด Teapot 
  4.น้ าตาลทรายขาว 
  5.น้ าร้อน 
 
 
 
 
 
    วัตถุดิบ “ลอดช่องสิงคโปร์” 
 1.แป้งข้าวจ้าว 
 2.ขนุน 
  3.กะทิสด 
  4.น้ าตาลมะพร้าว 
  5.น้ าตาลทรายขาว 
  6.เกลือ 
  7.ใบเตย 
  8.น้ าเปล่า 
 
 วิธีท า “ลดช่องสิงคโปร์” 
 1.หั่นใบเตย  

    
 
 
 
 
 
 



 ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  21 
 
 2.น าใบเตยไปปั่น กรองเอาเฉพาะน้ า 

        
   
 
 3.น าน้ าใบเตยไปต้มจนเดือด  

        
 
 
 4.น าแป้งข้าวจ้าวคลุกกับน้ าใบเตยที่ต้ม ต้องรีบผสมแป้งอย่ารอให้น้ าเย็น เพราะความร้อนของน้ า
ใบเตยท าให้แป้งสุก  

         
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  22 
 
 5.น าเตรียมไว้มาหั่นเป็นเส้นๆ พักรอไว้ 

          
 
 6.น าน้ าตั้งไฟจนเดือด ใส่เส้นลอดช่องลงไปต้มจนสุก น าเส้นลอดช่องที่ต้มสุกแล้วไปน๊อกในน้ าเย็น
เพ่ือใหไ้ม่นิ่มไปมีความกรอบ หนึบ เหมาะส าหรับการน าไปท าท๊อปปิ้งขนมหวาน 

    
 
 8.น าน้ ามะพร้าวอ่อน ใส่ใบเตยตั้งไฟ ใส่กะท ิปรุงรสด้วยน้ าตาลทราย น้ าตาลมะพร้าว เกลือ 

         
 
 10.ใส่เส้นลอดช่องที่ต้มรอไว้ ใส่ขนุน ปิดไฟ พักรอไว้ส าหรับใส่ท๊อปปิ้งหน้าน้ าดื่ม 

   



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  23 
 

 นมสด 
  ส่วนผสม “นมสด” 
  1.หัวนมผงเข้มข้น Dreamy milky Cream 
  2.นมข้นหวาน Teapot 
  3.นมจืด Teapot 
  4.น้ าตาลทรายขาว 
  5.น้ าร้อน 
 
 วิธีท า 
  1.ต้มน้ าให้เดือด ปิดไฟ 
  2.ใส่หัวนมผงเข้มข้น Dreamy milky Cream คนให้ละลาย 
  3.ใส่นมข้นหวาน คนให้ละลาย 
  4.ใส่นมจืด คนให้เข้ากัน 
  5.ใส่น้ าตาลทราย ละให้ละลาย 
  6.กรณีเป็นนมเผือก นมข้าวโพด หรือนมชมพู ก็ให้แต่งรสแต่งกลิ่น  
หมายเหตุ ในการท าเพ่ือการวางขาย จะต้มน้ าและชงโดยใช้หม้อสตูว์ ทรงสูง ขนาด 25 ลิต จ านวน 4 ใบ ต่อ
วัน 
 

         
 
 

         
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  24 
 

 เต้าฮวยนมสด 
    วัตถุดิบ  
 1.หัวนมผงเข้มข้น Dreamy milky Cream 
 2.ผงวุ้น  
 3.น้ าตาลทราย 
 4.เกลือ 
  5.ข้าวโพด สับปะรด เผือก มัน ฟักทอง 
  6.น้ าเปล่า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 วิธีท า  
 1.น าผงวุ้นไปแช่น้ ารอไว้ 15 นาที น าน้ าที่ใส่ผงวุ้นแช่ไว้ตั้งไฟ 

   
     
 2.เติมหัวนมผงเข้มข้น Dreamy milky Cream น้ าตาลทราย คนให้ผงวุ้นละลาย ปิดไฟพักไว้ 

          
 
 
 



 ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  25 
 
 
 3.น าไปใส่ถ้วย 

   
 
 
 4.หั่นข้าวโพด เผือก มัน ฟักทอง 

   
 
 
 5.น าน้ าตั้งไฟจนเดือดใส่น้ าตาลคนให้ละลายใส่สับปะรด และข้าวโพด เผือก มัน ฟักทอง ต้มจนสุก 

         
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  26 
 

 6. น าท๊อปปิ้งที่เชื่อมไว้ไปใส่ในถ้วย 

   
 
 
 7.น าน้ าตั้งไฟ เติมหัวนมผงเข้มข้น Dreamy milky Cream เติมน้ าตาลทราย คนให้ละลายปิดไฟพักไว้ 

        
 
 
 8.น าไปใส่ในถ้วยเต้าฮวยนมสด 

      
 
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  27 
 

 วุ้นนมสดเผือก 
    วัตถุดิบ  
 1.นมสด 
 2.ผงวุ้น 
 2.น้ าตาลทราย 
 3.เกลือ 
  4.เผือก 
  5.น้ าเปล่า 
 
 
 
 
 วิธีท า  
 1.แช่ผงวุ้น 15 นาที 

    
 
 
 2.น าน้ าที่แช่ผงวุ้นไว้ตั้งไฟ เติมนมสด 

        
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  28 
 

 3.เติมน้ าตาลทราย เกลือ รอจนเดือด ปิดไฟพักไว้ 

   
 
 
 4.แบ่งวุ้นนมสดออกเป็น 2 ส่วน น าส่วนที่ 1 ไปใส่ในถ้วยวุ้น 

    
 
 
 5.น าวุ้นนมสดส่วนที่ 2 ใส่ผงเผือก คนให้เข้ากัน  

        
 
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  29 
 
 6.น าวุ้นนมสดกลิ่นเผือกใส่ในถ้วยวุ้นเป็นชั้นที่ 2 

   
 
 
 7.หั่นเผือกเป็นลูกเต๋าขนาด 1 ซม. น าไปต้มในน้ าเดือดจนสุก  

   
 
 
 8.น าเผือกท่ีต้มสุกแล้วไปโรยหน้าวุ้น 

         
 
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจคาเฟ่นมสด (ท๊อปปิ้งเมนูขนมหวาน) :  10 
 

 


