
 
การท าขนมอบ (เบเกอรี่พ้ืนฐาน)  30  ชั่วโมง 

 

 ขนมอบประเภท คุกกี้ เช่น คุกกี้ตัวหนอน คุกกี้คอร์นแฟลก คุกกี้เนยสด คุกกี้แฟนซี 

 ขนมอบประเภท เค้ก เช่น เค้กเนยสด  เค้กแครอท  เคกกล้วยหอม เค้กคอมฟ่ีอัลมอนด ์

 ขนมอบประเภท พาย เช่น พายมะพร้าวอ่อน พายลูกตาล 

 ขนมอบประเภท ขนมปัง เช่น ขนมปังแซนวิช  ขนมปังเนยสดไส้เผือก ขนมปังเนยสด 

 ขนมอบประเภท เพรสตรี้ เช่น เพรสตรีครัวซอง  แอแคร บราวนี่ เดนดิชเพรสตี้ 
   

 
 

การท าขนมอบ (เบเกอรี่ช้ัน2)  30  ชั่วโมง 
 

 ขนมอบประเภท คุกกี ้

 ขนมอบประเภท เค้ก 

 ขนมอบประเภท พาย 

 ขนมอบประเภท ขนมปัง 

 ขนมอบประเภท  เพรสตรี้ 
 

 

สาขาการท ากาแฟสด 

    ความรูเ้กี่ยวกับการคัดเลือกเมล็ดกาแฟ  

 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการท ากาแฟสด 

 ปฎิบัติการท าเครื่องดื่มกาแฟร้อนและเย็น 

 การท าฟองนมและการตกแต่ง 

 การท าเครื่องดื่ม ชา โกโก้ 

 

การท าเบเกอรี่ไม่ใช้เตาอบ  

 

 ทิรามิสุ 

 

 

 บานอฟฟี่ 

 

 

 เครปเค้ก 

 

 

 วาฟเฟิล 

 

 



การท าเค้กและการตกแต่ง 

  เค้กเนยสดตกแตง่เป็นคัพเค้ก  

 เค้กชิฟฟ่อนแต่งหน้าด้วยวิปปิ้งครมีและผลไม้สด 

 เค้กนมสดหนา้นิ่ม 

 

การท าขนมไทย 

 ขนมช้ัน   สังขยาฟักทอง 

 ตะโก้  หมอ้แกง 

 ถั่วแปบ  ฝอยทอง 

 

การท าขนมปังปอนด์และขนมปังไส้ 

 ขนมปังแซนวิช  

 ขนมปังโฮลวีท 

 ขนมปังเนยสด 

 ขนมปังไส้ตา่งๆ (ไส้กรอก หมูหยอง ครีมและอื่นๆ) 

 พิซซ่า 

 

 

การท าพายและคุกกี้ 

 พายมะพร้าวอ่อน 

 พายมะนาว 

 คุกกี้คอร์นเฟลค 

 คุกกี้ขา้วโอ๊ต 

 บราวนี่ 

 

การท าชีสเค้กและมูส 

       เค้กมูสสตรอเบอรี่โยเกิร์ต 

       ชอคโกแลตมูส 

       เบอร์ร่ีชีสเค้ก 

       โอริโอ้ไวท์ชอคโกแลตชสีเค้ก 

 

 

 

 

     



การท าขนมอบส าหรับร้านกาแฟ 

 ทิรามิส ุ

 น้้ากาแฟ 

 ชอคโกแลตลาวาเคก้ 

 แอบเปิ้ลครมัเบิ้ล 

 บลูเบอรี่ชีสพาย 

 มัฟฟิน 

ฟัจด์บราวนี ่
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


