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ลักษณะรายวิชา 
  

1.  รหัสและช่ือวิชา            เบเกอรี่  รหัสวิชา     ๒๐๕๒๗๔๓๑ 
                                     (Bakery) 
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพเลือก  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง  (ปวส.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๒ ช้ันปท่ี ๑ - ๒ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  ๒  ช่ัวโมง  ปฏิบัติ  ๒  ช่ัวโมง รวมท้ังส้ิน  ๔  ช่ัวโมง   
                                       และนักศึกษาจะตองใชเวลาศึกษาคนควานอกเวลา ๗๕  ช่ัวโมงตอสัปดาห ตลอด         
            ๑๕ สัปดาห  (ไมรวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จํานวนหนวยกิต              ๓ ( ๒ - ๒ – ๕ )หนวยกิต 
7. จุดมุงหมายรายวิชา         

       ๑. มีความรูเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
       ๒. มีทักษะในการทําเบเกอรี่ 
       ๓. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

 
  8. คําอธิบายรายวิชา ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเบเกอรี่ ผลิตภัณฑเบเกอรี่ ประเภทชนิดของเบเกอรี่ วัตถุดิบ 

วัสดุ อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใช เทคนิคและวิธีการทําผลิตภัณฑ  เบเกอรี่แตละชนิด 
การจัดทําสูตรมาตรฐาน คิดราคาตนทุนและราคาขาย และปฏิบัติงานผลิตภัณฑเบ
เกอรี่ 
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
เบื้องตน
เก่ียวกับเบเกอร่ี 

 

บทท่ี ๑ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับเบเกอร่ี 
          1.1 คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี ่
          1.2 คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี่ (ตอ)   
          ๑.๓ การเก็บรักษาวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี ่ 

๔ ๔ 

๒. เคร่ืองมือ
และอุปกรณใน
การทํา
ผลิตภัณฑเบ
เกอร่ี 

บทท่ี ๒ เคร่ืองมือและอปุกรณในการทําผลิตภัณฑเบเกอร่ี 
           2.1 อุปกรณเครื่องใชประเภทท่ีใชมือ 
           2.2 อุปกรณเครื่องใชประเภทท่ีใชไฟฟาหรือเครื่องทุนแรง 
           2.3 วิธกีารใชอุปกรณและเครื่องทุนแรง 
           ๒.๔ วิธกีารบํารุงรักษาอุปกรณ 

๔ ๔ 

๓. การจัดทํา
สูตรมาตรฐาน 
คิดราคาตนทุน
และราคาขาย 

บทท่ี ๓ การจัดทําสูตรมาตรฐาน คิดราคาตนทุนและราคาขาย 
           ๓.๑ การจัดทําสูตรเบเกอรี่มาตรฐาน 
           ๓.๒ การทําของตกแตงเคก  
           ๓.๓ การคิดราคาตนทุนและราคาขายผลิตภัณฑ 

๔ ๔ 

๔. หลักการ
และวิธีการ
ทําเบเกอร่ี 
(ประเภท คุกก้ี) 

 

บทท่ี ๔ หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท คุกก้ี) 
           ๔.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีสําคัญในการทําคุกกี้ 

         ๔.2 หลักและวิธีการทําคุกกี้ 
        ๔.3 เทคนิคท่ีสําคัญในการทําคุกกี้ 
        ๔.๔ สาเหตุท่ีทําใหคุกกี้ผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 

            ๔.๕ การเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีทําเสร็จแลว (คุกกี้) 

๒ ๒ 

๕. หลักการ
และวิธีการ
ทําเบเกอร่ี 
(ประเภท ขนม
ปง) 

 

บทท่ี ๕ หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท ขนมปง) 
           ๕.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีสําคัญในการทําขนมปง 

        ๕.2 หลักและวิธีการทําขนมปง 
           ๕.3 เทคนิคท่ีสําคัญในการทําขนมปง 
           ๕.๔ สาเหตุท่ีทําใหขนมปงผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 
           ๕.๕ การเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีทําเสร็จแลว  

๒ 
 

๒ 

๖. หลักการ
และวิธีการ
ทําเบเกอร่ี 
(ประเภท เคก 
เนื้อชิฟฟอน) 

 

บทท่ี ๖ หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท เคก เนื้อชิฟฟอน) 
           ๖.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีสําคัญในการทําเคก 

         ๖.2 หลักและวิธีการทําเคก 
        ๖.3 เทคนิคท่ีสําคัญในการทํา 
        ๖.๔ สาเหตุท่ีทําใหเคกผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 
        ๖.๕ วิธีการอบเคก 

๑๐ ๑๐ 

๗. หลักการ
และวิธีการ
ทําเบเกอร่ี 
(ประเภท เคก 

บทท่ี ๗ หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท เคก เนื้อสปนจ) 
          ๗.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีสําคัญในการทําเคกเนื้อสปนจ 

        ๗.2 หลักและวิธีการทําเคกเนื้อสปนจ 
       ๗.3 เทคนิคท่ีสําคัญในการทําเคกเนื้อสปนจ 

๔ ๔ 



3 
 

เนื้อสปนจ) 
 

       ๗.๔ สาเหตุท่ีทําใหเคกเนื้อสปนจผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 
           ๗.๕ วิธีการอบเคกเนื้อสปนจ 

๘. หลักการ
และวิธีการ
ทําเบเกอร่ี ( 
ประเภท พาย ) 

 

บทท่ี ๘ หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี ( ประเภท เคกเนย ) 
             ๘.๑ วัตถุดิบและอุปกรณท่ีสําคัญในการทําพาย 
           ๘.๒ หลักและวิธีการทําเคกเนย 
           ๘.๓ เทคนิคท่ีสําคัญในการทําเคกเนย 
           ๘.๔ สาเหตุท่ีทําใหเคกเนยผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 
           ๘.๕ วิธีการทําบราวนี่ 

๔ ๔ 
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จุดประสงคการสอน 

 
  บทเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับเบเกอร่ี  
          1.1 บอกคุณสมบัติของแปงแตละชนิดท่ีนํามาทําเบเกอรี่ได 
          1.2 วิเคราะหขอแตกตางของแปงแตละชนิดท่ีนํามาทําเบอรี่ไดอยาง 
                ถูกตอง 
          1.3 รูคุณสมบัติของไขมันท่ีนํามาใชทําเบเกอรี่ 
          ๑.๔ วิเคราะหการนําไขมันไปใชในการทําเบเกอรี่แตละประเภทได 
                อยางถูกตอง 
          ๑.๕ วิเคราะหขอแตกตางของน้ําตาลทรายท่ีใชในการทําเบอรี่และ 
                สามารถนําไปใชไดอยางถูกตองตามประเภทของเบเกอรี ่
          ๑.๖ เขาใจคุณสมบัติและหนาท่ีของเกลือท่ีมีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
          ๑.๗ อธิบายหนาท่ีของน้ําท่ีมีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
          ๑.๘ บอกปฏิกิริยาของสารตางๆท่ีมผีลตอแปงในการทําเบเกอรี่ได  

๔ ๔ 

2 2.  เคร่ืองมือและอุปกรณในการทําผลิตภัณฑเบเกอร่ี 
          2.1 บอกประโยชนของอุปกรณท่ีใชในการทําเบเกอรี่ไดอยางถูกตอง 
          2.2 อธิบายลักษณะการใชงานของอุปกรณในการทําเบเกอรี่ได 
          2.3 จําแนกอุปกรณเครื่องมือประเภทใชมือและใชไฟฟาไดอยาง 
                ถูกตอง 
          ๒.๔ เขาใจวิธีการใชอุปกรณและสามารถนําไปใชงานไดอยางถูกตอง 
          ๒.๕ เปรียบเทียบขอแตกตางระหวางเครื่องทุนแรงแตละประเภทได 
          ๒.๖ อธิบายวิธีการทําความสะอาด การบํารุงรักษา เครื่องทุนแรงและ 
                อุปกรณการทําเบเกอรี่ไดอยางถูกตอง 
          ๒.๗ ปฏิบัติการตวงของเหลว ของแหง โดยใชอุปกรณการทําเบเกอรี่ 

๔ ๔ 

3 บทท่ี ๓ การจัดทําสูตรมาตรฐาน คิดราคาตนทุนและราคาขาย 
           ๓.๑ การจัดทําสูตรเบเกอรี่มาตรฐาน 
           ๓.๒ การทําของตกแตงเคก  
           ๓.๓ การคิดราคาตนทุนและราคาขายผลิตภัณฑ 

๔ ๔ 

๔ ๔.  หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท คุกก้ี) 
          ๔.1 จําแนกชนิดของคุกกี้ได 
          ๔.2 บอกวัตถุดิบท่ีใชในการทําคุกกี้ 
          ๔.3 บอกข้ันตอนในการทําคุกกี้ได 
          ๔.๔ บอกเทคนิคในการทําคุกกี้ได 
          ๔.๕ บอกปญหาท่ีพบในการทําคุกกี้ได 
               - ฝกปฏิบัติการทําคุกกี้สิงคโปร 

๒ ๒ 
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๕ ๕.  หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท ขนมปง)  
          ๕.1 บอกความแตกตางของขนมปงแตละชนิดได 
          ๕.2 บอกเทคนิคการทําขนมปงไสทูนาตามข้ันตอนได 
          ๕.3 บอกสาเหตุท่ีทําใหขนมปงไสทูนามีลักษณะท่ีไมดีได 
          ๕.๔ บอกลักษณะท่ีดีของขนมปงไสทูนาได 
                 - ฝกปฏิบัติการทํา ขนมปงไสทูนา   
                 - ฝกปฏิบัติการทํา ขนมปงไสมันมวง 

๔ ๔ 

๖ ๖.  หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท เคก เนื้อชิฟฟอน) 
          ๖.1 จําแนกประเภทของเคกได 
          ๖.2 บอกชนิดของวัตถุดิบท่ีชวยใหเกิดโครงสรางของเคกได 
          ๖.3 บอกชนิดของวัตถุดิบท่ีชวยใหเคกมีความนุมได 
          ๖.๔ อธิบายข้ันตอนการทําเคกแตละชนิดได 
          ๖.๕ บอกวิธีการเตรียมพิมพเคกแตละชนิดได 
          ๖.๖ เขาใจวิธีการอบเคกแตละประเภท 
          ๖.๗ บอกอุณหภูมิท่ีใชอบเคกแตละชนิดได 
          ๖.๘ บอกปญหาท่ีพบในการทําเคกและวิธีการแกไขได 

      ๖.๙  ฝกปฏิบัติการทําเคกเนื้อชิฟฟอน 
             - ฝกปฏิบัติการทําคัสตารดเคก 
             - ฝกปฏิบัติการทําเคกมะพราวใบเตย (แตงหนาเคกดวยครีม) 

๔ ๔ 

๗ ๗.  หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี (ประเภท เคก เนื้อสปนจ) 
          ๗.1 บอกชนิดของวัตถุดิบท่ีชวยใหเกิดโครงสรางของเคกได 
          ๗.2 บอกชนิดของวัตถุดิบท่ีชวยใหเคกมีความนุมได 
          ๗.3 อธิบายข้ันตอนการทําช็อคหนานิ่มเนื้อสปนจเคกได 
          ๗.๔ บอกอุณหภูมิท่ีใชอบเคกแตละชนิดได 
          ๗.๕ บอกปญหาท่ีพบในการทําเคกและวิธีการแกไขได 
          ๗.๖ ฝกปฏิบัติการทําเคก เนื้อสปนจ  
                   - ฝกปฏิบัติการทําช็อคหนานิ่ม 
                   - ฝกปฏิบัติการทําเคกสม (แตงหนาเคกดวยผลไม) 

๔ ๔ 

๘ ๘.   หลักการและวิธีการทําเบเกอร่ี ( ประเภท เคกเนย ) 
          ๘.1 จําแนกประเภทของเคกเนยได 
          ๘.2 บอกชนิดของวัตถุดิบท่ีใชทําเคกเนยได 
          ๘.3 บอกเทคนิคในการทําเคกเนยได 
          ๘.๔ บอกขอผิดพลาดท่ีอาจทําใหเคกเนยมีลักษณะท่ีดีและไมดีได 
          ๘.๕ บอกปญหาท่ีพบในการทําเคกเนยและวิธีการแกไขได 
            ๘.๖ ฝกปฏิบัติการทําเคกเนย 
                - บราวนี่ 

๔ ๔ 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๗ หนวย   แยกได  ๗ บทเรียน    การวัดและประเมินผลรายวิชาจะดําเนินการ  ดังนี ้
 
1. วิธีการ   ดําเนินการรวบรวมขอมูลเพื่อการประเมินผลแยกเปน ๓ สวนโดย 

แบงแยกคะแนนแตละสวนจากคะแนนเต็ม  ท้ังรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานท่ีมอบหมาย ๓๐ คะแนน หรือรอยละ ๓๐ 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความต้ังใจ และการเขารวมกิจกรรม)  ๒๐ คะแนน  
       หรือรอยละ ๒๐ 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปลายภาค) ๕๐ คะแนน หรือรอยละ ๕๐                
โดยจัดแบงน้ําหนักคะแนนในแตละหนวยตามตารางหนาถัดไป 

 
2. เกณฑผานรายวิชา  ผูท่ีจะผานรายวิชานี้จะตอง 

  2.1 คะแนนสอบรวมตองไมตํ่ากวารอยละ ๕๐ 
  2.2  มีเวลาเรียนไมตํ่ากวารอยละ ๘๐ 
  2.3 ตองผานการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑคาระดับคะแนน 
    3.1 พิจารณาเกณฑผานรายวิชาตามขอ 2 ผูท่ีไมผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคา 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผูท่ีผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคาระดับคะแนนตามเกณฑ ดังนี้ 
     คะแนนรอยละ  ๘๐  ข้ึนไป               ไดระดับคะแนน   A 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๕ – ๗๙ ไดระดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๐ – ๗๔ ไดระดับคะแนน  B 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๕ – ๖๙ ไดระดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๐ – ๖๔ ไดระดับคะแนน  C 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๕ – ๕๙ ไดระดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๐ – ๕๔ ไดระดับคะแนน  D 
 คะแนนตํ่ากวารอยละ      ๕๐ ไดระดับคะแนน  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  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับเบเกอรี่  ๑๐ ๔ ๔ ๑ ๑ - 

2  เครื่องมือและอุปกรณในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ ๓ ๑ ๑ ๑ - - 
3  การจัดทําสูตรมาตรฐาน คิดราคาตนทุนและราคาขาย ๖ ๒ ๒ ๑ ๑ - 
๔  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) ๓ ๑ ๑ ๑ - - 
๕  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท ขนมปง) ๓ ๑ ๑ ๑ - - 
๖  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท เคก เนื้อชิฟฟอน) ๑๕ ๔ ๔ ๓ ๒ ๒ 
๗  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท เคก เนื้อสปนจ) ๗ ๒ ๒ ๒ ๑ - 
๘  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ ( ประเภท เคกเนย ) ๓ ๑ ๑ ๑ - - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๕๐ 
๑๖

 

๑๖
 

๑๑
 

๕ ๒ 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานท่ีปฏิบัติระหวางเรียน) ๓๐ 

 

ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 
 รวมท้ังสิ้น 100 
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กําหนดการสอน 

สัปดาหท่ี วัน / เดือน คาบท่ี รายการสอน หมายเหตุ 
1 - ๑ – ๔ ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับเบเกอรี ่

คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี่ 
 

2 - ๔ – ๘ คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี่ (ตอ) 
การเก็บรักษาวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี่ 

 

3  - ๙ - ๑๒ เครื่องมือและอุปกรณในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
อุปกรณเครื่องใชประเภทท่ีใชมือ 
อุปกรณเครื่องใชประเภทท่ีใชไฟฟาหรือเครื่องทุนแรง 

 

4 - ๑๓ – ๑๖ วิธกีารใชอุปกรณและเครื่องทุนแรง 
วิธีการบํารุงรักษาอุปกรณ 
ปฏิบัติการตวงของแหง ตวงของเหลว 

 

5 - ๑๗ – ๒๐ การจัดทําสูตรมาตรฐาน คิดราคาตนทุนและราคาขาย 
การจัดทําสูตรเบเกอรี่มาตรฐาน 

 

๖  ๒๑ – ๒๔ การทําของตกแตงเคก  
การคิดราคาตนทุนและราคาขายผลิตภัณฑ 

 

๗ - ๒๕ – ๒๘ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 
ปฏิบัติการทําคุกกี้สิงคโปร 

 

๘ - ๒๙ – ๓๒ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท ขนมปง) 
ปฏิบัติการทําขนมปงไสทูนา 

 

๙ -  สอบกลางภาค  
๑๐ - ๓๓ – ๓๖ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท ขนมปง) 

ปฏิบัติการทําขนมปงไสมันมวง                  
 

1๑ - ๓๗ – ๔๐ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี ่(ประเภท เคก เนื้อชิฟฟอน) 
ฝกปฏิบัติการทําคัสตารดเคก 

 

1๒ - ๔๑ – ๔๔ ฝกปฏิบัติการทําเคกมะพราวใบเตย  
1๓ - ๔๕ – ๔๘ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี ่(ประเภท เคก เนื้อสปนจ) 

ฝกปฏิบัติการทําเคกช็อคหนานิ่ม 
 

1๔ - ๔๙ – ๕๒ ฝกปฏิบัติการทําเคกสม  
1๕ - ๕๓ – ๕๖ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ ( ประเภท เคกเนย ) 

ฝกปฏิบัติการทําบราวนี่ 
 

1๖ - ๕๗ – ๖๐ ทบทวนบทเรียนกอนสอบปลายภาค  
1๗ -  สอบปลายภาค  
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สัปดาหท่ี วัน / เดือน คาบท่ี รายการสอน หมายเหตุ 
1 - ๑ – ๔ ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับเบเกอรี่ 

คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี่ 
 

2 - ๔ – ๘ คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี่ (ตอ) 
การเก็บรักษาวัตถุดิบท่ีใชในการทําเบเกอรี่ 

 

3  - ๙ - ๑๒ เครื่องมือและอุปกรณในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
อุปกรณเครื่องใชประเภทท่ีใชมือ 
อุปกรณเครื่องใชประเภทท่ีใชไฟฟาหรือเครื่องทุนแรง 

 

4 - ๑๓ – ๑๖ วิธกีารใชอุปกรณและเครื่องทุนแรง 
วิธีการบํารุงรักษาอุปกรณ 
ปฏิบัติการตวงของแหง ตวงของเหลว 

 

5 - ๑๗ – ๒๐ การจัดทําสูตรมาตรฐาน คิดราคาตนทุนและราคาขาย 
การจัดทําสูตรเบเกอรี่มาตรฐาน 

 

๖  ๒๑ – ๒๔ การทําของตกแตงเคก  
การคิดราคาตนทุนและราคาขายผลิตภัณฑ 

 

๗ - ๒๕ – ๒๘ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 
ปฏิบัติการทําคุกกี้สิงคโปร 

 

๘ - ๒๙ – ๓๒ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท ขนมปง) 
ปฏิบัติการทําขนมปงไสทูนา 

 

๙ -  สอบกลางภาค  
๑๐ - ๓๓ – ๓๖ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ (ประเภท เคก เนื้อชิฟฟอน) 

ฝกปฏิบัติการทําเคกไขใตหวัน                     
 

1๑ - ๓๗ – ๔๐ ฝกปฏิบัติการทําเคกฝอยทอง  
1๒ - ๔๑ – ๔๔ ฝกปฏิบัติการทําเคกหมอแกงเผือก  
1๓ - ๔๕ – ๔๘ ฝกปฏิบัติการทําคัสตารดเคก  
1๔ - ๔๙ – ๕๒ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี ่(ประเภท เคก เนื้อสปนจ) 

ฝกปฏิบัติการทําเคกช็อคหนานิ่ม 
 

1๕ - ๕๓ – ๕๖ ฝกปฏิบัติการทําเคกสม  
1๖ - ๕๗ – ๖๐ หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ ( ประเภท พาย ) 

ฝกปฏิบัติการทําขนมเปยะ 
 

1๗ -  สอบปลายภาค  
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