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ลักษณะรายวิชา 
  

1.  รหัสและชื่อวิชา            เบเกอรี่  รหัสวิชา     307012044 
                                     (Bakery) 
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพเลือก  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง  (ปวส.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาที่ 1 ชั้นปีที่ 1 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  2  ชั่วโมง  ปฏิบัติ  2  ชั่วโมง รวมทั้งสิ้น  4  ชั่วโมง   
                                       และนักศึกษาจะต้องใช้เวลาศึกษาค้นคว้านอกเวลา 75  ชั่วโมงต่อสัปดาห์ ตลอด         
            16 สัปดาห์  (ไม่รวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จำนวนหน่วยกิต              3 ( 2 - 2 – 0 ) หน่วยกิต 
7. จุดมุ่งหมายรายวิชา         

       1. มีความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
       2. มีทักษะในการทำเบเกอรี่ 
       3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 

 
  8. คำอธิบายรายวิชา ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเบเกอรี่ ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ประเภทชนิดของเบเกอรี่ วัตถุดิบ 

วัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ เทคนิคและวิธีการทำผลิตภัณฑ์  เบเกอรี่แต่ละชนิด 
การจัดทำสูตรมาตรฐาน คิดราคาต้นทุนและราคาขาย และปฏิบัติงานผลิตภัณฑ์เบ
เกอรี่ 
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การแบ่งบทเรียน/หัวข้อ 

 
  หน่วยเรียนที่ 

 
รายการ 

เวลา(ชั่วโมง) 

ท ป 

1. ความรู้
เบื้องต้น
เกี่ยวกับเบเกอรี่ 

 

บทที่ 1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเบเกอรี่ 
          1.1 คุณสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้ในการทำเบเกอรี่ 
          1.2 คุณสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้ในการทำเบเกอรี่ (ต่อ)   
          1.3 การเก็บรักษาวัตถุดิบที่ใช้ในการทำเบเกอรี่  

4 4 

2. เครื่องมือ
และอุปกรณ์ใน
การทำ
ผลิตภัณฑ์เบ
เกอรี่ 

บทที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
           2.1 อุปกรณเครื่องใชประเภทที่ใชมือ 
           2.2 อุปกรณเครื่องใชประเภทที่ใชไฟฟาหรือเครื่องทนุแรง 
           2.3 วิธีการใช้อุปกรณ์และเครื่องทุ่นแรง 
           2.4 วิธีการบำรุงรักษาอุปกรณ์ 

4 4 

3. การจัดทำ
สูตรมาตรฐาน 
คิดราคาต้นทุน
และราคาขาย 

บทที่ 3 การจัดทำสูตรมาตรฐาน คิดราคาต้นทุนและราคาขาย 
           3.1 การจัดทำสูตรเบเกอรี่มาตรฐาน 
           3.2 การทำของตกแต่งเค้ก  
           3.3 การคิดราคาต้นทุนและราคาขายผลิตภัณฑ์ 

2 2 

4. หลักการและ
วิธีการทำเบ
เกอรี่ (ประเภท 
คุกกี้) 

 

บทที่ 4 หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 
          4.1 วัตถุดิบและอุปกรณที่สําคัญในการทําคุกก้ี 

       4.2 หลักและวิธีการทําคุกกี้ 
     4.3 เทคนิคที่สําคัญในการทําคุกกี้ 
     4.4 สาเหตุที่ทำให้คุกก้ีผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 

      4.5 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ทำเสร็จแล้ว (คุกกี้) 

4 4 

5. หลักการและ
วิธีการทำเบ
เกอรี่ (ประเภท 
ขนมปัง) 

 

บทที่ 5 หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท ขนมปัง) 
          5.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ท่ีสำคัญในการทำขนมปัง 

        5.2 หลักและวิธีการทำขนมปัง 
           5.3 เทคนิคที่สำคัญในการทำขนมปัง 
           5.4 สาเหตุที่ทำให้ขนมปังผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 
           5.5 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ทำเสร็จแล้ว  

2 
 

2 

6. หลักการและ
วิธีการทำเบ
เกอรี่ (ประเภท 
เค้ก เนื้อชิฟ
ฟ่อน) 

บทที่ 6 หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท เค้ก เนื้อชิฟฟ่อน) 
         6.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ท่ีสำคัญในการทำเค้ก 

     6.2 หลักและวิธีการทำเค้ก 
   6.3 เทคนิคที่สําคัญในการทํา 
    6.4 สาเหตุที่ทำให้เค้กผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 

10 10 
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  หน่วยเรียนที่ 

 
รายการ 

เวลา(ชั่วโมง) 

ท ป 

         6.5 วิธีการอบเค้ก 

7. หลักการและ
วิธีการทำเบ
เกอรี่ (ประเภท 
เค้ก เนื้อสปันจ์) 

 

บทที่ 7 หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท เค้ก เนื้อสปันจ์) 
          7.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่สำคัญในการทำเค้กเนื้อสปันจ์ 

        7.2 หลักและวิธีการทำเค้กเนื้อสปันจ์ 
       7.3 เทคนิคที่สําคัญในการทําเค้กเนื้อสปันจ์ 
       7.4 สาเหตุที่ทำให้เค้กเนื้อสปันจ์ผิดคุณลักษณะและวิธีการแกไข 

           7.5 วิธีการอบเค้กเนื้อสปันจ์ 

4 4 

8. หลักการและ
วิธีการทำเบ
เกอรี่ ( 
ประเภท พาย ) 

 

บทที่ 8 หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ ( ประเภท เค้กเนย ) 
             8.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ท่ีสำคัญในการทำพาย 
           8.2 หลักและวิธีการทำเค้กเนย 
           8.3 เทคนิคที่สำคัญในการทำเค้กเนย 
           8.4 สาเหตุที่ทำให้เค้กเนยผิดคุณลักษณะและวิธีการแก้ไข 

4 4 

 

จุดประสงค์การสอน 

 
  บทเรียนที่ 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเบเกอรี่  
          1.1 บอกคุณสมบัติของแป้งแต่ละชนิดที่นำมาทำเบเกอรี่ได้ 
          1.2 วิเคราะห์ข้อแตกต่างของแป้งแต่ละชนิดที่นำมาทำเบอรี่ได้อย่าง 
                ถูกต้อง 
          1.3 รู้คุณสมบัติของไขมันที่นำมาใช้ทำเบเกอรี่ 
          1.4 วิเคราะห์การนำไขมันไปใช้ในการทำเบเกอรี่แต่ละประเภทได้ 
                อย่างถูกต้อง 
          1.5 วิเคราะห์ข้อแตกต่างของน้ำตาลทรายที่ใช้ในการทำเบอรี่และ 
                สามารถนำไปใช้ได้อย่างถูกต้องตามประเภทของเบเกอรี่ 
          1.6 เข้าใจคุณสมบัติและหน้าที่ของเกลือที่มีต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
          1.7 อธิบายหน้าที่ของน้ำที่มีต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
          1.8 บอกปฏิกิริยาของสารต่างๆที่มีผลต่อแป้งในการทำเบเกอรี่ได้  
 

4 4 
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  บทเรียนที่ 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

2 2.  เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
          2.1 บอกประโยชน์ของอุปกรณ์ที่ใช้ในการทำเบเกอรี่ได้อย่างถูกต้อง 
          2.2 อธิบายลักษณะการใช้งานของอุปกรณ์ในการทำเบเกอรี่ได้ 
          2.3 จำแนกอุปกรณ์เครื่องมือประเภทใช้มือและใช้ไฟฟ้าได้อย่าง 
                ถูกต้อง 
          2.4 เข้าใจวิธีการใช้อุปกรณ์และสามารถนำไปใช้งานได้อย่างถูกต้อง 
          2.5 เปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างเครื่องทุ่นแรงแต่ละประเภทได้ 
          2.6 อธิบายวิธีการทำความสะอาด การบำรุงรักษา เครื่องทุ่นแรงและ 
                อุปกรณ์การทำเบเกอรี่ได้อย่างถูกต้อง 
          2.7 ปฏิบัติการตวงของเหลว ของแห้ง โดยใช้อุปกรณ์การทำเบเกอรี่ 

4 4 

3 บทที่ 3 การจัดทำสูตรมาตรฐาน คิดราคาต้นทุนและราคาขาย 
           3.1 การจัดทำสูตรเบเกอรี่มาตรฐาน 
           3.2 การทำของตกแต่งเค้ก  
           3.3 การคิดราคาต้นทุนและราคาขายผลิตภัณฑ์ 

2 2 

4 4.  หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 
          4.1 จำแนกชนิดของคุกกี้ได้ 
          4.2 บอกวัตถุดิบที่ใช้ในการทำคุกกี้ 
          4.3 บอกขั้นตอนในการทำคุกกี้ได้ 
          4.4 บอกเทคนิคในการทำคุกกี้ได้ 
          4.5 บอกปัญหาที่พบในการทำคุกกี้ได้ 
               - ฝึกปฏิบัติการทำคุกก้ีเนยสด 
        - ฝึกปฏิบัติการทำคุกกี้ไส้สัปปะรด 

4 4 

5 5.  หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท ขนมปัง)  
          5.1 บอกความแตกต่างของขนมปังแต่ละชนิดได้ 
          5.2 บอกเทคนิคการทำขนมปังไส้ทูน่าตามข้ันตอนได้ 
          5.3 บอกสาเหตุที่ทำให้ขนมปังไส้ทูน่ามีลักษณะที่ไม่ดีได้ 
          5.4 บอกลักษณะที่ดีของขนมปังไส้ทูน่าได้ 
                 - ฝึกปฏิบัติการทำ ขนมปังไส้ทูน่า   

2 2 

6 6.  หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท เค้ก เนื้อชิฟฟ่อน) 
          6.1 จำแนกประเภทของเค้กได้ 
          6.2 บอกชนิดของวัตถุดิบที่ช่วยให้เกิดโครงสร้างของเค้กได้ 

6 6 
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  บทเรียนที่ 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

          6.3 บอกชนิดของวัตถุดิบที่ช่วยให้เค้กมีความนุ่มได้ 
          6.4 อธิบายขั้นตอนการทำเค้กแต่ละชนิดได้ 
          6.5 บอกวิธีการเตรียมพิมพ์เค้กแต่ละชนิดได้ 
          6.6 เข้าใจวิธีการอบเค้กแต่ละประเภท 
          6.7 บอกอุณหภูมิที่ใช้อบเค้กแต่ละชนิดได้ 
          6.8 บอกปัญหาที่พบในการทำเค้กและวิธีการแก้ไขได้ 

      6.9  ฝึกปฏิบัติการทำเค้กเนื้อชิฟฟ่อน 
             - ฝึกปฏิบัติการทำคัสตาร์ดเค้ก 
             - ฝึกปฏิบัติการทำเค้กมะพร้าวใบเตย  
 - ฝึกปฏิบัติการทำเค้กเรดเวลเวท 

7 7.  หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท เค้ก เนื้อสปันจ์) 
          7.1 บอกชนิดของวัตถุดิบที่ช่วยให้เกิดโครงสร้างของเค้กได้ 
          7.2 บอกชนิดของวัตถุดิบที่ช่วยให้เค้กมีความนุ่มได้ 
          7.3 อธิบายขั้นตอนการทำช็อคหน้านิ่มเนื้อสปันจ์เค้กได้ 
          7.4 บอกอุณหภูมิที่ใช้อบเค้กแต่ละชนิดได้ 
          7.5 บอกปัญหาที่พบในการทำเค้กและวิธีการแก้ไขได้ 
          7.6  ฝึกปฏิบัติการทำเค้ก เนื้อสปันจ์  
                   - ฝึกปฏิบัติการทำเค้กโรลสไตล์ญี่ปุ่น 
                   - ฝึกปฏิบัติการทำเค้กส้ม 

4 4 

8 8.   หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ ( ประเภท เค้กเนย ) 
          8.1 จำแนกประเภทของเค้กเนยได้ 
          8.2 บอกชนิดของวัตถุดิบที่ใช้ทำเค้กเนยได้ 
          8.3 บอกเทคนิคในการทำเค้กเนยได้ 
          8.4 บอกข้อผิดพลาดที่อาจทำให้เค้กเนยมีลักษณะที่ดีและไม่ดีได้ 
          8.5 บอกปัญหาที่พบในการทำเค้กเนยและวิธีการแก้ไขได้ 
            8.6 ฝึกปฏิบัติการทำเค้กเนย 
                - เค้กแครอท 

4 4 
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การประเมินผลรายวิชา 

รายวิชานี้แบ่งเป็น 8 หน่วย   แยกได้  8 บทเรียน    การวัดและประเมินผลรายวิชาจะดำเนินการ  ดังนี้ 
 
1. วิธีการ   ดำเนินการรวบรวมข้อมูลเพื่อการประเมินผลแยกเป็น 3 ส่วนโดย 

แบ่งแยกคะแนนแต่ละส่วนจากคะแนนเต็ม  ทั้งรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานที่มอบหมาย 30 คะแนน หรือร้อยละ 30 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความตั้งใจ และการเข้าร่วมกิจกรรม) 20 คะแนน  
       หรือร้อยละ 20 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปลายภาค) 50 คะแนน หรือร้อยละ 50                
โดยจัดแบ่งน้ำหนักคะแนนในแต่ละหน่วยตามตารางหน้าถัดไป 

 
2. เกณฑ์ผ่านรายวิชา  ผู้ที่จะผ่านรายวิชานี้จะต้อง 

  2.1 คะแนนสอบรวมต้องไม่ต่ำกว่าร้อยละ 50 
  2.2  มีเวลาเรียนไม่ต่ำกว่าร้อยละ 80 
  2.3 ต้องผ่านการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑ์ค่าระดับคะแนน 
    3.1 พิจารณาเกณฑ์ผ่านรายวิชาตามข้อ 2 ผู้ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ข้อ 2 จะได้รับค่า 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผู้ที่ผ่านเกณฑ์ข้อ 2 จะได้รับค่าระดับคะแนนตามเกณฑ์ ดังนี้ 
     คะแนนร้อยละ  80  ขึ้นไป               ได้ระดับคะแนน   A 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 75 – 79 ไดร้ะดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 70 – 74 ไดร้ะดับคะแนน  B 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 65 – 69 ไดร้ะดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 60 – 64 ไดร้ะดับคะแนน  C 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 55 – 59 ไดร้ะดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 50 – 54 ไดร้ะดับคะแนน  D 
 คะแนนต่ำกว่าร้อยละ      50 ไดร้ะดับคะแนน  F 
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ตารางกำหนดน้ำหนักคะแนน 
เล

ขท
ีบ่ท

เรีย
น 

  คะแนนรายบทเรียนและน้ำหนักคะแนน 
 
 
 

ชื่อบทเรียน 

คะ
แน

นร
าย

หน
่วย

 

น้ำหนักคะแนน 

พุทธิพิสัย 

ทัก
ษะ

พิส
ัย 

คว
าม

รู้-
คว

าม
จำ

 

คว
าม

เข
้าใ

จ 

กา
รน

ำไ
ปใ

ช ้

สูง
กว่

า 

1  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเบเกอรี่  10 4 4 1 1 - 

2  เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 3 1 1 1 - - 
3  การจัดทำสูตรมาตรฐาน คิดราคาต้นทุนและราคาขาย 6 2 2 1 1 - 
4  หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 3 1 1 1 - - 
5  หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท ขนมปัง) 3 1 1 1 - - 
6  หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท เค้ก เนื้อชิฟฟ่อน) 15 4 4 3 2 2 
7  หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท เค้ก เนื้อสปันจ์) 7 2 2 2 1 - 
8  หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ ( ประเภท เค้กเนย ) 3 1 1 1 - - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) 50 16
 

16
 

11
 5 2 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานที่ปฏิบัติระหว่างเรียน) 30 

 
ค คะแนนจิตพิสัย 20 

 รวมทั้งสิ้น 100 
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กำหนดการสอน 

สัปดาห์ที่ วัน / เดือน คาบที่ รายการสอน หมายเหตุ 
1 - 1 – 4 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเบเกอรี่ 

คุณสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้ในการทำเบเกอรี่ 
 

2 - 4 – 8 คุณสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้ในการทำเบเกอรี่ (ต่อ) 
การเก็บรักษาวัตถุดิบที่ใช้ในการทำเบเกอรี่ 

 

3  - 9 - 12 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
อุปกรณเครื่องใชประเภทที่ใชมือ 
อุปกรณเครื่องใชประเภทที่ใชไฟฟาหรือเครื่องทุนแรง 

 

4 - 13 – 16 วิธีการใช้อุปกรณ์และเครื่องทุ่นแรง 
วิธีการบำรุงรักษาอุปกรณ์ 
ปฏิบัติการตวงของแห้ง ตวงของเหลว 

 

5 - 17 – 20 การจัดทำสูตรมาตรฐาน คิดราคาต้นทุนและราคาขาย 
การจัดทำสูตรเบเกอรี่มาตรฐาน 

 

6  21 – 24 การทำของตกแต่งเค้ก  
การคิดราคาต้นทุนและราคาขายผลิตภัณฑ์ 

 

7 - 24 – 28 หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 
ปฏิบัติการทำคุกก้ีเนยสด 

 

8 - 29 – 32 หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 
ปฏิบัติการทำคุกก้ีไส้สัปปะรด 

 

9 -  สอบกลางภาค  
   หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท ขนมปัง) 

ปฏิบัติการทำขนมปังไส้ทูน่า 
 

10 - 33 – 36  หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท เค้ก เนื้อชิฟฟ่อน) 
ฝึกปฏิบัติการทำคัสตาร์ดเค้ก 

 

11 - 37 – 40 หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท เค้ก เนื้อชิฟฟ่อน) 
ฝึกปฏิบัติการทำเค้กใบมะพร้าวใบเตย 

 

12 - 41 – 44 ฝึกปฏิบัติการทำเค้กเรดเวลเวท  
13 - 45 – 48 หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ (ประเภท เค้ก เนื้อสปันจ์) 

ฝึกปฏิบัติการทำเค้กโรลสไตล์ญี่ปุ่น 
 

14 - 49 – 52 ฝึกปฏิบัติการทำเค้กส้ม  
15 - 53 – 56 หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ ( ประเภท เค้กเนย ) 

ฝึกปฏิบัติการทำเค้กมะตูม 
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16 - 57 – 60 หลักการและวิธีการทำเบเกอรี่ ( ประเภท เค้กเนย ) 
ฝึกปฏิบัติการทำเค้กแครอท 

 

17 -  สอบปลายภาค  
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