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ลักษณะรายวิชา 
  

1.  รหัสและช่ือวิชา            เบเกอรี่  รหัสวิชา     ๑๐๕๒๗๔๐๘ 
                                     (Bakery) 
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๒ ช้ันปท่ี ๒ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  ๒  ช่ัวโมง  ปฏิบัติ  ๒  ช่ัวโมง รวมท้ังส้ิน  ๔  ช่ัวโมง   
                                       และนักศึกษาจะตองใชเวลาศึกษาคนควานอกเวลา ๗๕  ช่ัวโมงตอสัปดาห ตลอด         
            ๑๕ สัปดาห  (ไมรวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จํานวนหนวยกิต              ๓ ( ๒ - ๒ – ๕ )หนวยกิต 
7. จุดมุงหมายรายวิชา         

      ๑.  มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
      ๒.  สามารถเลือกวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องใชและเก็บรักษาไดอยางถูกตอง 
      ๓.  สามารถผลิตเบเกอรี่ได 
      ๔.  มีกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

 
  8. คําอธิบายรายวิชา ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเบเกอรี่ วัตถุดิบ อุปกรณ เครื่องใช การนําไปใช การเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ     เบเกอรี่ และฝกปฏิบัติการทําเบเกอรี่เบ้ืองตน 
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
เบื้องตน
เก่ียวกับเบเกอร่ี 

 

บทท่ี ๑ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับเบเกอร่ี 
          1.1 คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี ่
          1.2 คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี่ (ตอ)   
          ๑.๓ การเก็บรักษาวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี ่ 

๖ ๖ 

๒. เคร่ืองมือ
และอุปกรณใน
การทํา
ผลิตภัณฑเบ
เกอร่ี 

บทท่ี ๒ เคร่ืองมือและอปุกรณในการทําผลิตภัณฑเบเกอร่ี 
           2.1 อุปกรณเครื่องใชประเภทท่ีใชมือ 
           2.2 อุปกรณเครื่องใชประเภทท่ีใชไฟฟาหรือเครื่องทุนแรง 
           2.3 วิธกีารใชอุปกรณและเครื่องทุนแรง 
           ๒.๔ วิธกีารบํารุงรักษาอุปกรณ 

๔ ๔ 

๓. หลักการ
และวิธีการ
ทําเบเกอร่ี 
(ประเภท คุกก้ี) 

 

บทท่ี ๓ หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท คุกก้ี) 
           3.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีสําคัญในการทําคุกกี้ 

        3.2 หลักและวิธีการทําคุกกี้ 
       3.3 เทคนิคท่ีสําคัญในการทําคุกกี้ 
       ๓.๔ สาเหตุท่ีทําใหคุกกี้ผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 

           ๓.๕ การเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีทําเสร็จแลว (คุกกี้) 

๒ ๒ 

๔. หลักการ
และวิธีการ
ทําเบเกอร่ี 
(ประเภท ขนม
ปง) 

 

บทท่ี ๔ หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท ขนมปง) 
           4.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีสําคัญในการทําขนมปง 

        4.2 หลักและวิธีการทําขนมปง 
           4.3 เทคนิคท่ีสําคัญในการทําขนมปง 
           ๔.๔ สาเหตุท่ีทําใหขนมปงผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 
           ๔.๕ การเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีทําเสร็จแลว  

๒ 
 

๒ 

๕. หลักการ
และวิธีการ
ทําเบเกอร่ี 
(ประเภท เคก 
เนื้อชิฟฟอน) 

 

บทท่ี ๕ หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท เคก เนื้อชิฟฟอน) 
           5.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีสําคัญในการทําเคก 

        5.2 หลักและวิธีการทําเคก 
       5.3 เทคนิคท่ีสําคัญในการทํา 
       ๕.๔ สาเหตุท่ีทําใหเคกผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 
       ๕.๕ วิธีการอบเคก 

๑๐ ๑๐ 

๖. หลักการ
และวิธีการ
ทําเบเกอร่ี 
(ประเภท เคก 
เนื้อสปนจ) 

 

บทท่ี ๖ หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท เคก เนื้อสปนจ) 
          ๖.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีสําคัญในการทําเคกเนื้อสปนจ 

        ๖.2 หลักและวิธีการทําเคกเนื้อสปนจ 
       ๖.3 เทคนิคท่ีสําคัญในการทําเคกเนื้อสปนจ 
       ๖.๔ สาเหตุท่ีทําใหเคกเนื้อสปนจผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 

           ๖.๕ วิธีการอบเคกเนื้อสปนจ 
 

๖ ๖ 
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๗. หลักการ
และวิธีการ
ทําเบเกอร่ี ( 
ประเภท พาย ) 

 

บทท่ี ๗ หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี ( ประเภท เคกเนย ) 
             ๗.๑ วัตถุดิบและอุปกรณท่ีสําคัญในการทําเคกเนย 
           ๗.๒ หลักและวิธีการทําเคกเนย 
           ๗.๓ เทคนิคท่ีสําคัญในการทําเคกเนย 
           ๗.๔ สาเหตุท่ีทําใหเคกเนยผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 
           ๗.๕ วิธีการทําเคกเนย 

๒ ๒ 

 
 

จุดประสงคการสอน 

 
  บทเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับเบเกอร่ี  
          1.1 บอกคุณสมบัติของแปงแตละชนิดท่ีนํามาทําเบเกอรี่ได 
          1.2 วิเคราะหขอแตกตางของแปงแตละชนิดท่ีนํามาทําเบอรี่ไดอยาง 
                ถูกตอง 
          1.3 รูคุณสมบัติของไขมันท่ีนํามาใชทําเบเกอรี่ 
          ๑.๔ วิเคราะหการนําไขมันไปใชในการทําเบเกอรี่แตละประเภทได 
                อยางถูกตอง 
          ๑.๕ วิเคราะหขอแตกตางของน้ําตาลทรายท่ีใชในการทําเบอรี่และ 
                สามารถนําไปใชไดอยางถูกตองตามประเภทของเบเกอรี ่
          ๑.๖ เขาใจคุณสมบัติและหนาท่ีของเกลือท่ีมีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
          ๑.๗ อธิบายหนาท่ีของน้ําท่ีมีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
          ๑.๘ บอกปฏิกิริยาของสารตางๆท่ีมผีลตอแปงในการทําเบเกอรี่ได  

๖ ๖ 

2 2.  เคร่ืองมือและอุปกรณในการทําผลิตภัณฑเบเกอร่ี 
          2.1 บอกประโยชนของอุปกรณท่ีใชในการทําเบเกอรี่ไดอยางถูกตอง 
          2.2 อธิบายลักษณะการใชงานของอุปกรณในการทําเบเกอรี่ได 
          2.3 จําแนกอุปกรณเครื่องมือประเภทใชมือและใชไฟฟาไดอยาง 
                ถูกตอง 
          ๒.๔ เขาใจวิธีการใชอุปกรณและสามารถนําไปใชงานไดอยางถูกตอง 
          ๒.๕ เปรียบเทียบขอแตกตางระหวางเครื่องทุนแรงแตละประเภทได 
          ๒.๖ อธิบายวิธีการทําความสะอาด การบํารุงรักษา เครื่องทุนแรงและ 
                อุปกรณการทําเบเกอรี่ไดอยางถูกตอง 
          ๒.๗ ปฏิบัติการตวงของเหลว ของแหง โดยใชอุปกรณการทําเบเกอรี่ 

๔ ๔ 

3 3.  หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท คุกก้ี) 
          3.1 จําแนกชนิดของคุกกี้ได 
          3.2 บอกวัตถุดิบท่ีใชในการทําคุกกี้ 
          3.3 บอกข้ันตอนในการทําคุกกี้ได 
          ๓.๔ บอกเทคนิคในการทําคุกกี้ได 

๒ ๒ 
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          ๓.๕ บอกปญหาท่ีพบในการทําคุกกี้ได 
                - ฝกปฏิบัติการทําคุกกี้เนย  

4 4.  หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท ขนมปง)  
          4.1 บอกความแตกตางของขนมปงแตละชนิดได 
          4.2 บอกเทคนิคการทําขนมปงตามข้ันตอนได 
          4.3 บอกสาเหตุท่ีทําใหขนมปงมีลักษณะท่ีไมดีได 
          ๔.๔ บอกลักษณะท่ีดีของขนมปงได 
                - ฝกปฏิบัติการทํา ขนมปงไสสังขยา      
                - ฝกปฏิบัติการทํา ขนมปงไสถ่ัวแดง 

๔ ๔ 

5 5.  หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท เคก เนื้อชิฟฟอน) 
          5.1 จําแนกประเภทของเคกได 
          5.2 บอกชนิดของวัตถุดิบท่ีชวยใหเกิดโครงสรางของเคกเนื้อชิฟฟอน 
          5.3 บอกชนิดของวัตถุดิบท่ีชวยใหเคกเนื้อชิฟฟอนมีความนุมได 
          ๕.๔ อธิบายข้ันตอนการทําเคกเนื้อชิฟฟอนแตละชนิดได 
          ๕.๕ บอกวิธีการเตรียมพิมพเคกเนื้อชิฟฟอนแตละชนิดได 
          ๕.๖ เขาใจวิธีการอบเคกเนื้อชิฟฟอนแตละประเภท 
          ๕.๗ บอกอุณหภูมิท่ีใชอบเคกเนื้อชิฟฟอนแตละชนิดได 
          ๕.๘ บอกปญหาท่ีพบในการทําเคกเนื้อชิฟฟอนและวิธีการแกไขได 

      ๕.๙  ฝกปฏิบัติการทําเคกเนื้อชิฟฟอน 
             - ฝกปฏิบัติการทําเคกโบราณ 
             - ฝกปฏิบัติการทําเคกโรลมันมวงได 

๔ ๔ 

6 6.   หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท เคก เนื้อสปนจ) 
          6.1 บอกชนิดของวัตถุดิบท่ีชวยใหเกิดโครงสรางของเคกเนื้อสปนจได 
          6.2 บอกชนิดของวัตถุดิบท่ีชวยใหเคกเนื้อสปนจมีความนุมได 
          6.3 อธิบายข้ันตอนการทําเคกเนื้อสปนจเคกได 
          ๖.๔ บอกอุณหภูมิท่ีใชอบเคกเนื้อสปนจได 
          ๖.๕ บอกปญหาท่ีพบในการทําเคกเนื้อสปนจและวิธีการแกไขได 
          ๖.๖ ฝกปฏิบัติการทําเคก เนื้อสปนจ  
                   - ฝกปฏิบัติการทําสปนจเคกใบเตย 
                   - ฝกปฏิบัติการทําเคกลูกสม 

๔ ๔ 

๗ ๗.   หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี ( ประเภท เคกเนย )  
         ๗.1 บอกชนิดของวัตถุดิบท่ีชวยใหเกิดโครงสรางของเคกได 
         ๗.2 บอกชนิดของวัตถุดิบท่ีชวยใหเคกมีความนุมได 
          ๗.3 อธิบายข้ันตอนการทําเคกกลวยหอม 
          ๗.๔ บอกอุณหภูมิท่ีใชอบเคกแตละชนิดได 
          ๗.๕ บอกปญหาท่ีพบในการทําเคกและวิธีการแกไขได 
                    - ฝกปฏิบัติการทําเคก เคกกลวยหอม 

๔ ๔ 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๗ หนวย   แยกได  ๗ บทเรียน    การวดัและประเมินผลรายวิชาจะดําเนินการ  ดังนี ้
 
1. วิธีการ   ดําเนินการรวบรวมขอมูลเพื่อการประเมินผลแยกเปน ๓ สวนโดย 

แบงแยกคะแนนแตละสวนจากคะแนนเต็ม  ท้ังรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานท่ีมอบหมาย ๓๐ คะแนน หรือรอยละ ๓๐ 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความต้ังใจ และการเขารวมกิจกรรม)  ๒๐ คะแนน  
       หรือรอยละ ๒๐ 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปละปลายภาค) ๕๐ คะแนน หรือรอยละ ๕๐                
โดยจัดแบงน้ําหนักคะแนนในแตละหนวยตามตารางหนาถัดไป 

 
2. เกณฑผานรายวิชา  ผูท่ีจะผานรายวิชานี้จะตอง 

  2.1 คะแนนสอบรวมตองไมตํ่ากวารอยละ ๕๐ 
  2.2  มีเวลาเรียนไมตํ่ากวารอยละ ๘๐ 
  2.3 ตองผานการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑคาระดับคะแนน 
    3.1 พิจารณาเกณฑผานรายวิชาตามขอ 2 ผูท่ีไมผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคา 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผูท่ีผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคาระดับคะแนนตามเกณฑ ดังนี้ 
     คะแนนรอยละ  ๘๐  ข้ึนไป               ไดระดับคะแนน   A 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๕ – ๗๙ ไดระดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๐ – ๗๔ ไดระดับคะแนน  B 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๕ – ๖๙ ไดระดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๐ – ๖๔ ไดระดับคะแนน  C 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๕ – ๕๙ ไดระดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๐ – ๕๔ ไดระดับคะแนน  D 
 คะแนนตํ่ากวารอยละ      ๕๐ ไดระดับคะแนน  F 
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ตารางกําหนดน้ําหนกัคะแนน 
เล

ขที่
บท

เรี
ยน

   คะแนนรายบทเรียนและน้ําหนกัคะแนน 
 
 
 

ช่ือบทเรียน 

คะ
แน

นร
าย

หน
วย

 

น้ําหนักคะแนน 

พุทธพิิสัย 

ทัก
ษะ

พ
ิสัย

 

คว
าม

รู-
คว

าม
จํา

 

คว
าม

เข
าใ

จ 

กา
รน

ําไ
ปใ

ช 

สูง
กว

า 

1  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับเบเกอรี่  ๑๐ ๓ ๓ ๒ - ๒ 

2  เครื่องมือและอุปกรณในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ ๕ ๑ ๑ ๒ - ๑ 
3  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) ๓ ๑ ๑ ๑ - - 
4  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท ขนมปง) ๓ ๑ ๑ ๑ - - 
5  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท เคก เนื้อชิฟฟอน) ๑๓ ๔ ๔ ๓ ๑ ๑ 
6  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท เคก เนื้อสปนจ) ๑๓ ๔ ๔ ๓ ๑ ๑ 
7  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ ( ประเภท เคกเนย ) ๓ ๑ ๑ ๑ - - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๕๐ 

๑๕
 

๑๕
 

๑๓
 

๒ ๕ 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานท่ีปฏิบัติระหวางเรียน) ๓๐ 

 

ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 
 รวมท้ังสิ้น 100 
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กําหนดการสอน 

สัปดาหท่ี วัน / เดือน คาบท่ี รายการสอน หมายเหตุ 
1 - ๑ – ๔ ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับเบเกอรี ่

คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี่ 
 

2 - ๔ – ๘ คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี่ (ตอ)  

3  - ๙ - ๑๒ การเก็บรักษาวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี่  
4 - ๑๓ – ๑๖ เครื่องมือและอุปกรณในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

อุปกรณเครื่องใชประเภทท่ีใชมือ 
 

5 - ๑๗ – ๒๐ อุปกรณเครื่องใชประเภทท่ีใชไฟฟาหรือเครื่องทุนแรง 
วิธกีารใชอุปกรณและเครื่องทุนแรง 
วิธีการบํารุงรักษาอุปกรณ 

 

6 - ๒๑ – ๒๔ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 
ปฏิบัติการทําคุกกี้เนย 

 

7 - ๒๕ – ๒๘ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท ขนมปง) 
ปฏิบัติการทําขนมปงไสสังขยา 

 

8 - ๒๙ – ๓๒ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท ขนมปง) 
ปฏิบัติการทําขนมปงไสถ่ัวแดง 

 

9 -                                 สอบกลางภาค  
10 - ๓๓ – ๓๖ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท เคก เนื้อชิฟฟอน) 

ฝกปฏิบัติการทําเคกโบราณ 
 

11 - ๓๗ – ๔๐ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท เคก เนื้อชิฟฟอน) 
ฝกปฏิบัติการทําเคกโรลมันมวง 

 

12 - ๔๑ – ๔๔ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี ่(ประเภท เคก เนื้อสปนจ) 
ฝกปฏิบัติการทําเคกสปนจใบเตย 

 

13 - ๔๕ – ๔๘ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี ่(ประเภท เคก เนื้อสปนจ) 
ฝกปฏิบัติการทําเคกลูกสม 

 

14 - ๔๙ – ๕๒ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี ่(ประเภท เคกเนย) 
ฝกปฏิบัติการทําเคกกลวยหอม 

 

15 - ๕๓ – ๕๖ ทบทวนเนื้อหา ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับเบเกอรี่ 
คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี ่

 

16 - ๕๗ – ๖๐  ทบทวนเนื้อหา กอนสอบ  
17 -  สอบปลายภาค  
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บรรณานกุรม 
คูมือการเรียนการสอน ชคอ ๓๐๑๕ ตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช) พ.ศ.๒๕๓๐  

กรมอาชีวศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ 

https://www.facebook.com/groups/1442201722720267/permalink/2046268372313596/ 

ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเน็ต 

เคล็ดลับการทําเบเกอร่ี  (พิมพครั้งท่ี 1). (2554). กรุงเทพมหานคร : พิมพดี 

เคล็ดลับการทําเบเกอรี่ (พิมพครั้งท่ี ๑) พฤษภาคม ๒๕๕๔. กรุงเทพมหานคร : บริษัทสํานักพิมพแสงแดด จํากัด 

เบเกอรี่อรอยแบบงายๆ (พิมพครั้งท่ี ๑) กรกฎาคม ๒๕๕๓. กรุงเทพมหานคร : บริษัทสํานักพิมพแมบาน จํากัด 

จิตธนา แจมเมฆ อรอนงค นัยวิกุล .เบเกอรี่เทคโนโลยีเบ้ืองตน. พิมพครั้งท่ี ๘ พ.ศ. ๒๕๔๙ : สํานักพิมพ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กรุงเทพฯ  

https://www.facebook.com/groups/1442201722720267/permalink/2046268372313596/
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