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QA 3221 

 

 
ใบเตรียมการสอน 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า  
1 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
ความปลอดภัยในการทำงาน 

หัวข้อวิชา : ความปลอดภัยในการทำงาน 

งานย่อย 1 เวลา 1 ชั่วโมง 

                                                                                                  
วัตถุประสงค์  เพ่ือให้ผู้เข้าฝึกอบรม 
           - มีความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการทำงาน 
           - เพ่ือให้อธิบายการปฐมพยาบาลได้ถูกต้อง 
          

วิธีการฝึก               บรรยายสาธิต, ให้ทดลองปฏิบัติจริง 
                                      

หัวข้อสำคัญ           - ความหมายความปลอดภัย 
- สาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ 

          

อุปกรณ์ช่วยฝึก/สื่อการฝึก    - โปรเจคเตอร์ 
- กระดานไวท์บอร์ด 
- อุปกรณ์ปฐมพยาบาลเบื้องต้น 
- วิดีโอ เรื่อง การปฐมพยาบาลเบื้องต้น 

 
 
การมอบหมายงาน    -  ให้ผู้รับการฝึกปฏิบัติงานตามใบงานที่ 1 
 
  
การวัดผล               - ทดสอบความรู้ตามใบทดสอบที่ 1 
 

หนังสืออ้างอิง            - 
                            

 



QA3222 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
2 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

ความปลอดภัยในการทำงาน 
หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวชั่น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 1 ชั่วโมง 
 

           ความปลอดภัย หมายถึง สภาพการทำงานซึ่งปลอดจากสาเหตุอันจะทำให้เกิดอุบัติเหตุ หรือประสบอันตราย 
การเจ็บป่วยหรือโรคจากการทำงาน ต่อผู้ปฏิบัติงานหรือความเดือดร้อนรำคาญ เนื่องจากการทำงาน            
หรือเก่ียวกับการทำงาน 
            
อุบัติเหตุ หมายถึง เหตุการณ์ที่เกิดขึ้นอย่างไม่คาดหมายและเม่ืองเกิดขึ้นแล้วจะมีผลกระทบต่อการทำงาน ทำให้
ทรัพย์สินเสียหาย บุคคลได้รับบาดเจ็บหรือเสียชีวิต 
อุบัติเหตุ มีตัวการอยู่ 3 ประการ คือ คน สิ่งแวดล้อม เครื่องมือเครื่องจักร  
 
สาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ  

1. สาเหตุเกิดจากคน  
- ประมาท ขาดสติ ไม่มีวินัย 
- ไม่มีความรู้ ขาดความชำนาญ 
- สภาพร่างกายไม่พร้อม 
- แต่งกายไม่เหมาะสม 
- ฝ่าฝืนกฎข้อบังคับ 
    - คึกคะนอง เล่นหยอกล้อ 
                 - รู้เท่าไม่ถึงการณ์ 
                 - ขาดความระมัดระวัง 
            2. สาเหตุเกิดจากเครื่องมือเครื่องจักร 
                 - ชำรุด หรือหมดสภาพ 
                 - ไม่ถูกขนาด หรือใช้เกินกำลัง 
                 - ขาดการบำรุงรักษา 
                 - ใช้ผิดประเภท 
                 - ไม่คม 
            3. สาเหตุเกิดจากสิ่งแวดล้อม 
                3.1 สิ่งแวดล้อมทางกายภาพ เสียง และความสั่นสะเทือน แสงสว่าง รังสี อุณหภูมิ ความชื้นและความดัน
บรรยากาศ สถานที่คับแคบ ไม่สะอาด 
 

 



QA3222 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
3 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

ความปลอดภัยในการทำงาน 
หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวชั่น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 1 ชั่วโมง 

 
3.2 สิ่งแวดล้อมทางเคมี ฝุ่น ละอองจากอากาศ ไอระเหย สารเคมี ก๊าซ แบคทีเรีย ไวรัสราและยีสต์  
 
ความสูญเสียเนื่องจากอุบัติเหตุ 
- เสียเวลาในการทำงาน 
- เสียทรัพย์สิน 
- บาดเจ็บหรือเสียชีวิต 
- ผลผลิตลดลง เนื่องจากกระบวนการผลิตขัดข้อง 
- เสียค่าแรงที่ต้องจ่ายขณะลูกจ้างยังทำงานได้ไม่เต็มที่  
- เสียขวัญ 
- เสียชื่อเสียงและภาพพจน์ 
- ขาดผลกำไร 
 
   การทำงานที่ปลอดภัยต้องปฏิบัติดังนี้ 
- ปฏิบัติงานตามข้ันตอนอย่างถูกต้อง ปลอดภัย 
  - ใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ถูกต้อง ปลอดภัย 
  - สวมอุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคลให้ถูกต้อง เหมาะสม 
  - สวมอุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคลให้ถูกต้อง 
             - เมื่อมีเหตุฉุกเฉินต้องรู้ว่าจะแจ้งใคร หรือทำอย่างไร 
 
การสร้างจิตสำนึกเรื่องความปลอดภัย 
- คิดอยู่เสมอว่าอุบัติเหตุป้องกันได้ 
- ประมาทเพียงนิดเดียวก็เกิดอุบัติเหตุได้ 
- การทำงานด้วยความเคยชินไม่ใช่หลักประกันว่าจะไม่เกิดอุบัติเหตุ 
- ปฏิบัติตามกฎความปลอดภัยให้เป็นนิสัย 
- การป้องกันอุบัติเหตุต้องทำอย่างสม่ำเสมอและต่อเนื่อง 
 
 
 

 



QA3225 
 

 
 

ใบทดสอบ 
หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า 

4 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 
เรื่อง 

ความปลอดภัยในการทำงาน 
ข้อทดสอบงานย่อยที่  : 1 

ข้อทดสอบที่  : 1 เวลา ...10.... นาท ี

 
จงเติมข้อความในช่องว่างให้ได้ความถูกต้องสมบูรณ์ 

1. จงอธิบายความหมาย ความปลอดภัย 
ตอบ .................................................................................................................... ........................................................ 
............................................................................................................................. ...............................................................
.................................................................... ........................................................................................................................
............................................................................................................................. .......................................... 
 
2. จงอธิบายความหมาย อุบัติเหตุ 
ตอบ ............................................................................................................................. ............................................... 
............................................................................................................................. ...............................................................
.................................................................... ........................................................................................................................
............................................................................................................................. .......................................... 
 
3. จงบอกความสูญเสียที่เกิดขึ้นเนื่องจากการเกิดอุบัติเหตุ มาอย่างน้อย 5 ข้อ 
ตอบ ......................................................................................................................... ................................................... 
............................................................................................................................. ...............................................................
.................................................................... ........................................................................................................................
............................................................................................................................. .......................................... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชื่อผู้รับการฝึก วัน/เดือน/ปี ผลคะแนน 



 
QA3225 

 
ใบเฉลย 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
5 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
ความปลอดภัยในการทำงาน 

ข้อทดสอบงานย่อยที่  : 1  

ข้อทดสอบที่  : 1 เวลา ....10...... นาท ี

 
จงเติมข้อความในช่องว่างให้ถูกต้องสมบูรณ์ 

1.  
ตอบ ความปลอดภัย หมายถึง สภาพการทำงานซึ่งปลอดจากสาเหตุอันจะทำให้เกิดอุบัติเหตุ หรือประสบอันตราย การ
เจ็บป่วยหรือโรคจากการทำงาน ต่อผู้ปฏิบัติงานหรือความเดือดร้อนรำคาญ เนื่องจากการทำงาน            
หรือเก่ียวกับการทำงาน 
 
2. 
ตอบ อุบัติเหตุ หมายถึง เหตุการณ์ที่เกิดข้ึนอย่างไม่คาดหมายและเมื่องเกิดข้ึนแล้วจะมีผลกระทบต่อการทำงาน ทำให้
ทรัพย์สินเสียหาย บุคคลได้รับบาดเจ็บหรือเสียชีวิต 
อุบัติเหตุ มีตัวการอยู่ 3 ประการ คือ คน สิ่งแวดล้อม เครื่องมือเครื่องจักร  
 
3. 
ตอบ ความสูญเสียเนื่องจากอุบัติเหตุ 
- เสียเวลาในการทำงาน 
- เสียทรัพย์สิน 
- บาดเจ็บหรือเสียชีวิต 
- ผลผลิตลดลง เนื่องจากกระบวนการผลิตขัดข้อง 
- เสียค่าแรงที่ต้องจ่ายขณะลูกจ้างยังทำงานได้ไม่เต็มที่  
- เสียขวัญ 
- เสียชื่อเสียงและภาพพจน์ 
- ขาดผลกำไร 
 
 
 
 
 
 

ชื่อผู้รับการฝึก วัน/เดือน/ปี ผลคะแนน 
 



QA3221 
 

 

ใบเตรียมการสอน 
หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 

6 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 
เรื่อง 

การเลือกใช้เครื่องมือ 
และอุปกรณ์ในการทำขนม 

หัวข้อวิชา : การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 

งานย่อยท่ี  3 เวลา 1 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์ :  
         เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 

วิธีการสอน : บรรยาย 
หัวข้อสำคัญ : 
          เครื่องมือและอุปกรณ์ เพื่อใช้ให้พอดีและเหมาะสมกับสูตรที่ใช้ในการทำขนม ศึกษาวิธีชั่ง ตวง วัด การชั่ง
น้ำหนัก การประมาณวัตถุดิบ หน่วยวัดพ้ืนฐานสำหรับน้ำหนักตลอดจนวิธีการทำความสะอาดและการเก็บรักษา
เครื่องมือและอุปกรณ์ 

อุปกรณ์ช่วยฝึก :  
1. ชุดคอมพิวเตอร์ช่วยฝึก 
2. เอกสารประกอบการฝึกการทำขนมฟิวชั่น 

 
การมอบหมายงาน :  

- ใบทดสอบ 

การวัดผลและประเมินผล :  
- ผลการทำใบทดสอบ 

 
หนังสืออ้างอิง : สื่อออนไลน์อิเล็กทรอนิกส์  

 



QA 3222 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า  
6 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

หัวข้อวิชา : การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 

งานย่อย 3 เวลา 1 ชั่วโมง 

 

เคร่ืองมือ  อุปกรณ์  ที่ใช้ในการทำ  เบเกอร่ี 
 อุปกรณ์เคร่ืองใช้ในการทำเบเกอร่ี 
            การเลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องใช้ให้ถูกต้องและเหมาะสมกับการผลิตเบเกอรี่ เป็นสิ่งสำคัญที่ต้องเรียนรู้   เพื่อช่วยให้เบเกอรี่ ที่
ผลิตออกมาดูดี  สะอาด และถูกสุขลักษณะเครื่องใช้ในการผลิตเบเกอรี่  สามารถแบ่งออกเป็น 4 ประเภท คือ 

1 อุปกรณ์ เคร่ืองใช้ประเภท ชั่ง ตวง 
1.1 ช้อนตวง  ( Measuring Spoons)  ทำจากวัสดุ สแตนเลส  อลูมิเนียม และพลาสติก มี 4 ขนาด  คือ 1 ช้อนโต๊ะ  1 

ช้อนชา  1/2 ช้อนชา  1/4 ช้อนชา  ใช้สำหรับตวงของเหลวหรือของแห้งที่จำนวนน้อย  ถ้าใช้ตวงของแห้งไม่ควรใช้ช้อนตวงตัก
ส่วนผสม  เช่น  ผงฟู หรือเบคกิ้งโซดาโดยตรง  เพราะจะทำให้ได้ปริมาณที่มากเกินไป ควรใช้ช้อนตักส่วนผสมตักใส่ช้อนตวง  แล้วจึง
ใช้ที่ปาด  ปาดให้เรียบอีกครั้งหนึ่ง 

 
 การเลือกซื้อช้อนตวง 
ควรเลือกช้อนตวงท่ีทำจากสแตนเลส  เพราะจะมีอายุการใช้งานท่ีทนนานกว่าอลูมิเนียม หรือพลาสติก 
 การเก็บรักษาช้อนตวง 
ควรล้างด้วยน้ำยาทำความสะอาด ให้สะอาดทุกครั้งหลังการใช้งาน และเช็ดให้แห้งด้วยผ้าสะอาด 

          1.2 ถ้วยตวงของแห้ง  (Dry Measuring  Cups)  ทำจากวัสดุ สแตนเลส  อลูมิเนียม และ พลาสติก มี 4 ขนาด คือ  1 ถ้วย
ตวง  1/2 ถ้วยตวง  1/3 ถ้วยตวง  1/4 ถ้วยตวง  ใช้ในการตวงส่วนผสมที่เป็นของแห้งเท่านั้น  วิธีการตวงให้ตักของแห้งที่ต้องการใส่
ถ้วยตวงตามขนาดที่ต้องการให้พูน  แล้วใช้ที่ปาด  ปาดส่วนผสมที่เกินออกจะได้ส่วนผสมตามขนาดที่ต้องการ 

 
 
         การเลือกซื้อถ้วยตวงของแห้ง 
ควรเลือกถ้วยตวงที่ทำจากสแตนเลส เพราะจะมีอายุการใช้งานท่ีทนนานกว่า อลูมิเนียม หรือ พลาสติก 
         การเก็บรักษาถ้วยตวงของแห้ง 
ควรล้างด้วยน้ำยาทำความสะอาด ให้สะอาดทุกครั้งหลังการใช้งาน และเช็ดให้แห้งด้วยผ้าสะอาด 

 



QA 3222 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า  
7 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

หัวข้อวิชา : การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 
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         1.3 ถ้วยตวงของเหลว (Liquid  Measuring  Cups )   มีลักษณะเป็นแก้ว หรือพลาสติก มีขีดบอกปริมาตรอยู่ด้านข้าง
ถ้วย  เช่น  1/4  1/3  1/2   3/4  และ 1 ถ้วยตวง ใช้สำหรับตวงของเหลว  เช่น น้ำ  นม  มีหลายขนาดตั้งแต่ 1  ถ้วยตวง  2  ถ้วย
ตวง 

 
          วิธีการตวงให้ใส่ของเหลวที่ต้องการตวงลงในถ้วยตวงที่ตั้งบนพื้นราบระดับเดียวกับสายตา  จะเห็นระดับของของเหลวมี
ลักษณะเว้าลง ให้มองสังเกตที่ระดับขีดล่างสุดให้ตรงกับขีดปริมาตรที่ต้องการ 
         การเลือกซื้อถ้วยตวงของเหลว 
          ควรเลือกถ้วยตวงแก้ว เพราะถ้าเป็นพลาสติกเมื่อใช้ไปนาน ๆ พลาสติกจะขุ่นขีดบอกปริมาตรอยู่ด้านข้างถ้วยจะไม่ค่อย
ชัดเจน  ข้อเสียของถ้วยตวงแก้วคือแตกง่ายและราคาแพง 
        การเก็บรักษาถ้วยตวงของเหลว 
ควรล้างด้วยน้ำยาทำความสะอาด ให้สะอาดทุกครั้งหลังการใช้งาน และเช็ดให้แห้งด้วยผ้าสะอาด 
        1.4 เคร่ืองชั่ง (Scale)  เครื่องช่ังมีหลายขนาด  ทำจากโลหะหรือพลาสติก  ขนาดเล็กมีตั้งแต่  1 – 2  กิโลกรัม  สามารถใช้ใน
การตวงวัตถุดิบได้ทั้งในปริมาณมาก และในปริมาณน้อย   

 
        ซึ่งถ้วยตวงและช้อนตวง  อาจทำให้เกิดการผิดพลาดในการตวงได้  ในการทำเบเกอรี่ จึงนิยมใช้การชั่งมากกว่าการตวง  เพราะ
ได้อัตราส่วนคงที่แน่นอน ก่อนชั่งส่วนผสมทุกครั้งควรหาภาชนะรอง เช่น ถุงพลาสติก  เพื่อป้องกันไม่ให้ส่วนผสมเปรอะเปื้อนเครื่อง
ช่ัง  ข้อสำคัญในการช่ัง  คือ ต้องหักน้ำหนักภาชนะท่ีใส่ส่วนผสมออกด้วย  หรือนำส่วนผสมใส่ในถุงพลาสติกที่สะอาดและนำไปชั่ง 
       การเลือกซื้อเคร่ืองชั่ง 
ควรเลือกเครื่องชั่งที่มีขนาดเหมาะสมกับการใช้งาน  และควรมีเครื่องหมายมอก.(มาตรฐานอุตสาหกรรม) ที่รับประกันคุณภาพ ใน
ความเที่ยงตรงของเครื่องช่ัง 
       การเก็บรักษาเคร่ืองชั่ง 
หลังการใช้งานทุกครั้ง ควรทำความสะอาดและเช็ดให้แห้งด้วยผ้าที่สะอาด  เก็บเข้าที่ให้เรียบร้อย   เครื่องชั่งธรรมดา และเครื่องช่ัง
ดิจิตอล 
ข้อควรระวังในการตวง 
1) แป้ง น้ำตาลทรายป่น น้ำตาลไอซิ่ง และนมผง ต้องร่อนก่อนตวงทุกครั้งโดยใช้ที่ปาด ปาดบนแป้ง  น้ำตาล  นมผง  ส่วนท่ีเกินออก 
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2) เนยสด มาการีน และเนยขาว  ควรอัดให้แน่นอย่าให้มีช่องอากาศ  แล้วจึงใช้ที่ปาด  ปาดส่วนเกินออก 
3) น้ำตาลทรายแดง ต้องทำให้น้ำตาลทรายแดงที่เป็นเม็ดเกาะรวมกันกระจายเสียก่อน   เวลาตวงต้องกดเบา ๆ ให้แน่นพอควร แล้ว
ใช้ที่ปาด  ปาดส่วนท่ีเกินออก 
4) การตวงสารที่ช่วยทำให้ขึ้นฟู  เช่น  ผงฟู  เบคกิ้งโซดา  ก่อนตวงต้องทำให้กระจายตัว และปาดให้พอดีกับขอบช้อนตวง  ควรตวง
อย่างระมัดระวัง 
5) การตวงของเหลวด้วยถ้วยตวงของเหลว  ระดับของเหลวท่ีปรากฏแก่สายตา จะมีลักษณะเว้าลง  สังเกตที่ระดับเว้าล่างสุดให้ตรงกับ
ขีดปริมาตรที่ต้องการ 
        2. เคร่ืองใช้ประเภทเตรียมและผสม 
        2.1 ที่ร่อนแป้งหรือแล่ง (Sifter)  มีขนาดรูปร่างแตกต่างกัน   ทำจากวัสดุหลายชนิด   เช่น  สแตนเลส  อลูมิเนียม  และ 
พลาสติก  สำหรับตัวตะแกรงที่ร่อนแป้งหรือแล่ง  เป็นอุปกรณ์ที่จำเป็นที่ช่วยในการร่อนแป้งและส่วนผสมอื่น ๆ  เช่น  น้ำตาลทราย
แดง  น้ำตาลไอซิ่ง  ผงฟู โกโก้ ไม่ให้เกาะกันเป็นก้อน 

 
         การเลือกซื้อที่ร่อนแป้ง 
          ควรเลือกขนาดที่เหมาะสมกับการใช้งาน  ส่วนมากนิยมใช้แบบสแตนเลส 
         การเก็บรักษาที่ร่อนแป้ง 
          หลังการใช้งานทุกครั้งล้างให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง เพื่อไม่ให้เกิดการอุดตัน เป็นสนิม     และเพื่อรักษาอายุการใช้งานของ
อุปกรณ์  
         2.2 อ่างผสม  (Mixing Bowls)  มีหลายขนาด ทำด้วยวัสดุหลายชนิด  เช่น  สแตนเลส อลูมิเนียม  แก้ว  พลาสติก  ฯลฯ  ใช้
สำหรับคลุกเคล้าส่วนผสมต่าง ๆ  มีหลายชนิด  หลายขนาด 

 
          การเลือกซื้ออ่างผสม 
           ควรเลือกขนาดให้เหมาะสมกับปรมิาณของอาหารและการใช้งาน ข้อสำคัญไม่เป็นสนิม ควรเลือกอ่างที่มีรูปร่างโค้งเรียบไมห่กั
มุมเพื่อช่วยในการผสมและทำความสะอาดได้ง่าย 
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          การเก็บรักษาอ่างผสม 
           เมื่อใช้แล้วควรล้างให้สะอาด และผึ่งให้แห้ง 
          2.3 ตะกร้อมือ (Beater or Wire Whisk) ใช้สำหรับคนหรือตะล่อมส่วนผสมให้เข้ากัน โดยเฉพาะเนื้อเคก้ท่ี
ต้องการความเบาฟ ู เช่น  ชิฟฟ่อนเค้ก 

 
          การเลือกซ้ือตะกร้อมือ 
          ตรวจดูลวดที่ติดกับโครงขอบให้แน่น  เส้นลวดเป็นระเบียบ  รอยต่อของเส้นลวดกับด้ามต้องแข็งแรง รักษา
ความสะอาดง่าย ด้ามต้องจับได้พอเหมาะ ควรเลือกตะกร้อมือที่ทำด้วยสแตนเลสทั้งอัน 
         การเก็บรักษาตะกร้อมือ 
         เมื่อใช้งานเรียบร้อยแล้วควรล้างให้สะอาด และเช็ดให้แห้ง 
         2.4 พายพลาสติก (Rubber Scraper) ใช้ปาดส่วนผสมให้เข้ากันไม่ให้ติดอ่าง เพื ่อเทลงในพิมพ์หรือ
ภาชนะ  นอกจากนี้ยังใช้ในการคนตะล่อมแป้งให้เข้ากับส่วนผสมอื่น ๆ เช่น การทำเค้ก  การทำคุกกี้ และการทำ
พาย  ฯลฯ   

 
         การเลือกซ้ือพายพลาสติก 
         ควรเลือกใช้พายพลาสติกที่มีลักษณะปลายพายอ่อน 
         การเก็บรักษาพายพลาสติก 
         ใช้งานแล้วทำความสะอาดทุกครั้งเช็ดให้แห้ง 
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  2.5 ที่ตัดแป้ง   (Dough Cutter) ทำจากวัสดุหลายชนิด  เช่น  สแตนเลส หรือ ทำจากพลาสติกใช้ตัดก้อนโดของ
แป้งขนมปังให้ได้ขนาดตามต้องการ หรืออาจใช้ช่วยผสมแป้ง ในกรณีที่นวดแป้งกับพื้นโต๊ะ  โดยใช้แผ่นตัดแป้งกวาด
แป้งและส่วนผสมที่เป็นของเหลวให้แป้งและของเหลวรวมตัวกันเร็วขึ้น 

 
         การเลือกซ้ือที่ตัดแป้ง 
          ควรเลือกขนาดที่เหมาะสมกับการใช้งาน  
         การเก็บรักษาที่ตัดแป้ง 
          เมื่อใช้งานแล้วต้องทำความสะอาด และเช็ดให้แห้ง 
         2.6 ลูกกลิ้งตัดแป้งพาย และเพสตรี้ (Pastry Wheel) ใช้สำหรับตัดแป้งพาย และเพสตรี้ทำด้วยสแตนเลส 
ไม่เป็นสนิม  ลักษณะเป็นลูกกลิ้งวงกลมส่วนปลายมีความคม  ลูกกลิ้งแบบเรียบ  ใช้ตัดแป้งเพสตรี้และลูกกลิ้งแบบ
ฟันเฟืองใช้ตัดแป้งพาย 

 
          การเลือกซ้ือลูกกลิ้งตัดแป้ง 
          ควรเลือกท่ีเหมาะสมกับการใช้งาน  การใช้งานต้องเลือกชนิดที่กลิ้งได้คล่องไม่ฝืด 
         การเก็บรักษาลูกกลิ้งตัดแป้ง 
          เมื่อใช้งานแล้วต้องล้างทำความสะอาด  โดยเฉพาะตรงฟันเฟือง และเช็ดให้แห้ง 
          2.7 คีมคีบอาหาร   มีรูปร่างคล้ายกรรไกร มีหลายขนาด ใช้คีบอาหารจากภาชนะหรือคีบถาดที่อบขนมออก
จากเตา 
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         การเลือกซ้ือคีมคีบอาหาร 
         ควรเลือกชนิดที่จับง่ายเคลื่อนไหวสะดวก ขนาดเหมาะกับมือ 
        การเก็บรักษาคีมคีบอาหาร 
         เมื่อใช้งานแล้วต้องล้างทำความสะอาด และเช็ดให้แห้ง 
         2.8 มีดฟันเลื่อย (Bread Knife)  มีหลายรูปแบบ  ใบมีดยาว 10-12 นิ้ว  คมมีดหยัก  ปลายมน  ฟันเลื่อย
ถี่  ใช้หั่นขนมปัง  เค้ก  ทำให้เนื้อขนมไม่แตกร่วนหรือเสียรูป 

 
          การเลือกซ้ือมีดฟันเลื่อย 
          ควรเลือกท่ีใบมีดทำด้วยสแตนเลส มีด้ามจับที่มั่นคง ทำด้วยวัสดุอย่างดี 
          การเก็บรักษามีดฟันเลื่อย 
          เมื่อใช้งานแล้วต้องล้างให้สะอาด และเช็ดให้แห้ง  แล้วเก็บให้เรียบร้อย 
         2.9 ที่ปาด (Spatula) ใช้สำหรับปาดเค้ก  มีลักษณะคล้ายมีด  ไม่มีคมทั้งสองด้าน  มีหลายขนาด  ทำจากส
แตนเลสเนื้อบาง  ทำให้ปาดได้ง่ายและเรียบ   ด้ามทำด้วยไม้ 

 
          การเลือกซ้ือที่ปาด 
          การใช้งานควรเลือกขนาดให้เหมาะสมกับการใช้งาน   
         การเก็บรักษาที่ปาด 
          เมื่อใช้งานแล้วต้องล้างและเช็ดให้แห้งแล้วเก็บให้เรียบร้อย 
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         2.10 พิมพ์กดคุกกี้  มีขนาดและรูปร่างแตกต่าง ๆ หลายรูปแบบ  เลือกใช้ตามความเหมาะสมของ
ผลิตภัณฑ์  ควรใช้พิมพ์ที่ทำจากสแตนเลส  เพ่ือให้ทนต่อการใช้งาน 
         การเลือกซื้อพิมพ์กดคุกกี้ 
         เลือกซื้อลวดลายที่ไม่มีซอกมุมมากเพราะจะทำความสะอาดได้ง่าย 
        การเก็บรักษาพิมพ์กดคุกกี้ 
         เมื่อใช้งานแล้วต้องล้าง และเช็ดให้แห้งแล้วเก็บให้เรียบร้อย 

 
2.11 กระบอกกดคุกกี้  มีลักษณะเป็นกระบอกทรงกลม  ทำด้วยโลหะเคลือบ 
หรือ พลาสติก  สามารถกดขนมเป็นรูปต่าง ๆ ตามแป้นพิมพ์ที่ต้องการ โดยเปลี่ยนแป้นพิมพ์ที่ติดอยู่ตรงหัวกระบอก
กด  เช่น  รูปหัวใจ  รูปดาว รปูดอกไม้ 
การเลือกซ้ือกระบอกกดคุกกี้ 
การใช้งานควรเลือกขนาดให้เหมาะสมกับการใช้งาน    
      การเก็บรักษากระบอกกดคุกกี้ 
หลังจากใช้แล้วควรถอดล้างแต่ละชิ้นส่วนให้สะอาด  และเช็ดให้แห้ง 
 

 
2.12 หัวบีบ  หัวบีบมีหลายแบบ มีทั้งที่ทำจากสแตนเลส และทองเหลือง  ใช้บีบครีมแต่งหน้าเค้กให้เป็นลวดลายได้
หลายแบบ  เช่น  ดอกไม้  ใบไม้   กุหลาบ รูปดาว ฯลฯ   
การเลือกซ้ือหัวบีบ 
ควรเลือกซ้ือหัวบีบที่ทำจากสแตนเลส  เพ่ือป้องกันการเกิดสนิมและทำความสะอาด     ได้ง่าย  สะดวกในการเก็บ
รักษา 

 



QA 3222 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า  
13 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

หัวข้อวิชา : การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 

งานย่อย 3 เวลา 1 ชั่วโมง 

 

      การเก็บรักษาหัวบีบ 
เมื่อใช้เสร็จควรล้างทำความสะอาดโดยแช่น้ำร้อน  เพ่ือให้ครีมที่ติดอยู่ที่ตัวหัวบีบละลายออกมา  ห้ามใช้ไม้แคะ
เด็ดขาด  เพราะจะทำให้ลายเสียง่าย 

 
2.13 พายไม ้ (Wooden Spoon)  ใช้คนอาหารหรือกวนอาหารร้อน ๆ บนเตา   มีหลายขนาด  ขึ้นอยู่กับปริมาณ
ของอาหารและขนาดภาชนะ 
การเลือกซ้ือพายไม้ 
ควรเลือกพายที่ทำด้วยไม้เนื้อแข็ง  ผิวเรียบ  ทำความสะอาดได้ง่าย 
การเก็บรักษาพายไม้ 
เมื่อใช้แล้วควรล้างทำความสะอาดทุกครั้งและผึ่งให้แห้ง 
 

 
2.14 ไม้คลึงแป้ง (Rolling Pin) ใช้คลึงแป้งให้หนาบางตามต้องการ  มีแบบด้ามใช้จับทั้งสองข้าง หรือเป็นแท่ง
กลม  มีหลายขนาด 
      การเลือกซื้อไม้คลึงแป้ง 
ควรเลือกซ้ือชนิดที่มีน้ำหนักพอควร  ทำด้วยไม้เนื้อแข็ง  ผิวเรียบ  ไม่มีเสี้ยนไม้ 
การเก็บรักษาไม้คลึงแป้ง 
เมื่อใช้แล้วควรล้างทำความสะอาดทุกครั้ง และผึ่งให้แห้ง 

 



QA 3222 

 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า  
14 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

หัวข้อวิชา : การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 

งานย่อย 3 เวลา 1 ชั่วโมง 

 

 

 
2.15 แปรง (Pastry Brush) สำหรับปัดแป้ง  เป็นแปรงขนอ่อน  ใช้สำหรับปัดฝุ่นแป้ง  ที่ไม่ต้องการออก  ใช้ทา
ไข ่ น้ำ  นม บนหน้าขนมก่อนอบ และใช้ทาเนยเพื่อเตรียมพิมพ์  มีหลายขนาดใช้ตามความเหมาะสมของงาน 
 การเลือกซ้ือแปรง 
ควรเลือกชนิดที่ขนแปรงติดกับด้ามแน่น เพื่อขนแปรงจะไม่หลุดง่ายเวลาใช้ 
        การเก็บรักษาแปรง 
เมื่อใช้แล้วควรล้างทำความสะอาดทุกครั้ง และผึ่งให้แห้ง 
 

 
2.16 ที่ผสมแป้ง  (Blender) มีด้ามถือและมีลวดโค้งเรียงกัน 4-5 เส้น  ทำจากสแตนเลส  ใช้ผสมแป้งกับไขมันและ
ส่วนผสมอื่น ๆ ทำให้แป้งที่ผสมกับเนย มีลักษณะร่วนเป็นเม็ดเล็ก ๆ   
คล้ายเม็ดถั่วเขียว  เช่น  การทำพายร่วน 
การเลือกที่ผสมแป้ง 
ควรเลือกซ้ือที่ทำจากสแตนเลส เพราะมีคุณภาพดี แข็งแรง  ทนทาน 
การเก็บรักษาที่ผสมแป้ง 
เมื่อใช้แล้วควรล้างทำความสะอาดทุกครั้ง และผึ่งให้แห้ง 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า  
15 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

หัวข้อวิชา : การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 

งานย่อย 3 เวลา 1 ชั่วโมง 

 

 

 
2.17 ที่แซะขนมหรือทัพพีแบน  ทำด้วยสเตนเลส  ใช้สำหรับแซะขนมออกจากถาด เมื่ออบขนมสุกเรียบร้อยแล้ว 
การเลือกซ้ือที่แซะขนม 
ควรเลือกซ้ือที่มีคุณภาพดี ทำจากสแตนเลส  เพ่ือความแข็งแรง  และทนทาน 
การเก็บรักษาที่แซะขนม 
ใช้แล้วควรล้างทำความสะอาดทุกครั้ง และเช็ดให้แห้ง 
 

 
2.18 กระดาษลอกลาย (Parchment Paper)  เป็นกระดาษสีขาวขุ่น  ใช้รองก้นพิมพ์  หรือรองก้นถาดขนมท่ีจะ
อบ  ห่อม้วนคุกก้ี  ห่อม้วนเค้กโรล   และใช้รองแป้งที่ร่อนจากที่ร่อนแป้ง 
การเลือกซ้ือกระดาษลอกลาย 
ควรเลือกซ้ือที่มีคุณภาพดี มีความหนาพอสมควรไม่บางเพราะจะทำให้ขาดง่าย 
          การเก็บรักษากระดาษลอกลาย 
ควรเก็บไว้ในที่แห้ง  อย่าให้โดนน้ำ  หรือเก็บไว้ในที่อับชื้น 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า  
16 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

หัวข้อวิชา : การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 

งานย่อย 3 เวลา 1 ชั่วโมง 

 

 
2.3 เครื่องใช้ประเภทอบ 
3.1 ตะแกรง (Rack)  ทำจากเหล็กชุบโครเมี่ยม  มีหลายขนาด  ใช้สำหรับวางขนมอบ ที่สุกจากเตาอบร้อน 
ๆ  เพ่ือให้ขนมเย็นเร็ว  เพราะอากาศผ่านได้ดีกว่าอยู่ในพิมพ์ 
         การเลือกซื้อตะแกรง 
ควรเลือกซ้ือตะแกรงที่ทำจากสแตนเลสเชื่อมต่อสนิท  มีหลายขนาด  เลือกใช้ตามความเหมาะสม 
        การเก็บรักษาตะแกรง 
หลังจากใช้ตะแกรงแล้ว ควรล้างให้สะอาด  โดยเฉพาะที่บริเวณรอยต่อของตะแกรง  อย่าให้มีเศษขนมติด และผึ่งให้
แห้ง 

 
3.2 ถาดอบขนม  ส่วนมากทำจากอลูมิเนียม  มีหลายขนาด  ใช้สำหรับรองพิมพ์เค้ก ขณะอบ เพื่อป้องกันไม่ให้เค้ก
ด้านล่างร้อนเกินไป จะทำให้ขนมไหม้เสีย ใช้อบขนมปัง คุกกี้ พาย เป็นต้น 
การเลือกซ้ือถาดอบขนม 
ควรเลือกซ้ือตามประโยชน์ใช้สอย 
        การเก็บรักษาถาดอบขนม 
เมื่อใช้แล้วควรล้างทำความสะอาด  และเช็ดให้แห้ง 

 



QA 3222 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า  
17 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

หัวข้อวิชา : การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 

งานย่อย 3 เวลา 1 ชั่วโมง 

 

 
3.3 พิมพ์ชนิดต่าง ๆ ส่วนมากทำจากอลูมิเนียม สแตนเลส มีขนาดรูปร่างหลายรูปแบบ  เลือกใช้ตามความเหมาะสม
กับขนมอบแต่ละชนิด  เช่น  พิมพ์เค้ก  พิมพ์ขนมปัง  พิมพ์พาย  ฯลฯ 
การเลือกซ้ือพิมพ์ชนิดต่าง ๆ 
การเลือกซื้อควรเลือกชนิดอลูมิเนียม  เพราะรับความร้อนและแผ่ความร้อนได้เร็ว  อีกท้ังมีราคาถูกกว่าพิมพ์ที่ทำ
จากสแตนเลส 
       การเก็บรักษาพิมพ์ชนิดต่าง ๆ 
หลังการใช้ควรล้างตามซอกมุมให้สะอาด เช็ดให้แห้ง 
เครื่องผสมแบบแนวตั้งหรือเครื่องผสมอาหาร  (Vertical  Mixer ) 

 
เครื่องผสมชนิดนี้เป็นเครื่องใช้อเนกประสงค์  มีประโยชน์ในการทำเบเกอรี่ คือ ช่วยให้ส่วนผสมต่าง ๆ 

รวมตัวเป็นเนื้อเดียวกัน   การนวดส่วนผสมหรือการข้ึนฟูของส่วนผสม มีให้เลือกหลายขนาดตามความ
ต้องการ  ตัวเครื่อง ประกอบด้วยมอเตอร์และแกนกลางที่มีเดือย สำหรับใส่หัวตีหรือหัวผสม ซึ่งมีอยู่ 3 ชนิด คือ หัวตี
รูปตะขอ  หัวตีรูปใบไม้ และหัวตีรูปตะกร้อ  การใช้หัวตีต้องเลือกใช้ให้เหมาะสมถูกต้องกับผลิตภัณฑ์ หากใช้หัวตีไม่
ถูกต้อง  อาจทำให้เครื่องชำรุด หรือทำให้ขนมที่ได้มีคุณภาพไม่ดี  เครื่องผสมอาหารนี้ สามารถถอดเปลี่ยนหัวตีได้โดย
ใช้ตัวเครื่องผสมตัวเดียวกัน  และสามารถปรับอัตราความเร็วของเครื่องได้ตามความต้องการของผลิตภัณฑ์ 

 



QA 3222 

 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า  
18 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

หัวข้อวิชา : การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 

งานย่อย 3 เวลา 1 ชั่วโมง 

 

วิธีใช้และการดูแลรักษาเครื่องผสมอาหาร 
(1) ศึกษาคู่มือการใช้เครื่องอย่างละเอียด 
(2) วางเครื่องที่มีฐานรองที่มั่นคงแข็งแรง 
(3) วางอ่างผสมบนแป้นให้เข้าที่จนแน่น แล้วจึงใส่หัวตีที่ต้องการ 
(4) ควรเลือกความเร็วในการผสมให้ถูกต้องกับผลิตภัณฑ์ 
(5) ขณะที่เครื่องทำงาน  ไม่ควรใช้มือจับสิ่งของใส่ลงไปในอ่าง   ถ้าจำเป็นให้ปิดเครื่องก่อนทุกครั้ง 
(6) เมื่อใช้งานเสร็จเรียบร้อยแล้วควรปิดเครื่อง  ถอดปลั๊ก   
(7) ทำความสะอาดทุกครั้ง  ต้องไม่ให้ส่วนที่เป็นมอเตอร์ถูกน้ำ  เพราะอาจจะทำให้มอเตอร์เสียหายได้ 
(8) ควรบำรุงรักษาเครื่องอยู่เสมอ  เช่น  การใส่จาระบีที่ช่วยในการหล่อลื่น ไม่ให้หมดหรือน้อยลง  เพ่ือป้องกันการ
สึกหรอของเครื่อง 
(9) ถ้ามีปัญหาเกี่ยวกับกระแสไฟฟ้า  ต้องงดใช้เครื่องโดยเด็ดขาด  ควรเรียกช่างที่มีความรู้ ความชำนาญโดยตรงมา
แก้ไข 

 
1) ตู้หมักแป้ง (Proofer)  มีลักษณะเป็นตู้เก็บเป็นชั้น ๆ  โดยช่องด้านข้างติดตั้งที่ต้มน้ำ ส่งผ่านไปในตู้

หมัก  ด้านหน้ามีปุ่มตั้งควบคุมอุณหภูมิและความชื้นได้ตามต้องการ ใช้สำหรับผลิตภัณฑ์ที่ใช้ยีสต์เป็นตัวช่วย
ทำให้ขึ้นฟู  เช่น  ขนมปังและผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ  ตู้หมักช่วยลดระยะเวลาในขั้นตอนการหมักให้เร็วขึ้น  หลัก
สำคัญ คือ การควบคุมอุณหภูมิและความชื้นให้เหมาะแก่ 

2) การเจริญเติบโตของยีสต์ และสร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  ถ้าอุณหภูมิไม่เหมาะสม หรือระดับความชื้น
ต่ำ  จะทำให้การขยายตัวไม่ดี  ผิวขนมปังจะแห้ง  แต่ถ้าระดับความชื้นสูงเกินไป  ผิวขนมปังจะเปียกแฉะ 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า  
19 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

หัวข้อวิชา : การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 

งานย่อย 3 เวลา 1 ชั่วโมง 

 

 
5) เตาอบ  (Oven)  เตาอบ เป็นเครื่องมือที่สำคัญที่สุดในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  ที่ทำจากเหล็ก หรือสแตน
เลส  เตาอบที่ดีต้องสามารถตั้งอุณหภูมิที่ต้องการได้  มีตัวควบคุมอุณหภูมิ และทำให้อุณหภูมิคงที่
สม่ำเสมอ  สามารถเก็บความร้อนได้นาน ทำให้ไม่เปลืองเชื้อเพลิง  เตาอบที่ใช้ในการทำเบเกอรี่   เช่น  เตาอบไฟฟ้า 
และเตาอบแก๊ส 
(1) เตาอบไฟฟ้า 
เตาอบไฟฟ้ามีหลายขนาด  สามารถตั้งอุณหภูมิ และเวลาได้ตามความเหมาะสมกับขนมแต่ละชนิด   มีไฟล่างและไฟ
บนกระจายความร้อนให้ทั่วทำให้ขนมมีสีเหลืองสวย สม่ำเสมอกัน  ใช้งานง่าย และสะดวก 
 

 
(2) เตาอบชนิดแก๊ส 
เตาอบชนิดแก๊ส  จะมีเทอร์โมมิเตอร์อยู่ด้านบนสุดของเตา  เพ่ือใช้ดูอุณหภูมิในการอบขนม  ทำมาจากเหล็ก  มีท่อ
เปลวไฟด้านล่าง และด้านข้างหลายราง อุณหภูมิสูง-ต่ำ ตามเปลวไฟ  ที่เปิดตามราง  สามารถปรับเปลวไฟให้อ่อน
หรือแรงตามความต้องการได้  

 
 



QA 3222 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า  
20 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

หัวข้อวิชา : การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำขนม 

งานย่อย 3 เวลา 1 ชั่วโมง 

 

 การใช้ไฟเตาอบและข้อควรระวัง 
1. ตรวจดูตัวเปิด-ปิดแก๊สที่เตาอบทุกตัว และที่ถังแก๊สว่าอยู่ในสภาพใด เปิดหรือปิด ถ้าตัวเปิด-ปิดแก๊ส เปิดอยู่ให้อยู่
ในสภาพปิดก่อน  เพ่ือความปลอดภัยของผู้ใช้ 
2. เปิดวาล์วที่ถังแก๊ส    เปิดวาล์วเปิดปิดแก๊สที่ท่อไฟนำ  จุดไฟที่ปลายท่อ 
3. เปิดวาล์วท่อแก๊สที่เตาอบ  ที่ต้องการติดไฟโดยให้เปิดทีละท่อ แล้วใช้ไฟนำจุดตามท่อที่  ต้องการให้ติดทีละท่อ ไม่
ควรเปิดวาล์วเปิด-ปิดแก๊สที่ท่อแก๊สของเตาอบพร้อม ๆ กันทุกท่อ 
เพราะอาจได้รับอันตรายได้ 
4. ต้องปรับเปลวไฟที่จุดโดยหมุนวาล์วปรับอากาศเบาๆมือ เพ่ือปรับอากาศที่อยู่ในท่อแก๊ส ปรับให้ได้เปลวไฟเป็นสี
ฟ้าหรือสีเขียว ไม่ควรให้มีสีเหลือง สีส้ม หรือ สีแดง เพราะจะทำให้เกิดเป็นควันหรือเขม่าไฟได้ 
5. รอจนกว่าความร้อนในเตาอบจะมีอุณหภูมิตามที่ต้องการ โดยดูที่เทอร์โมมิเตอร์ แล้วจึงนำอาหารอบ 
7. ควรตั้งเตาในบริเวณท่ีมีอากาศถ่ายเทได้สะดวก 
8. อย่าวางถังแก๊สตามแนวนอนเพราะจะทำให้แก๊สไหลผ่านหัวปรับ  สายยางอาจแตกได้ 
9. เมื่อมีกลิ่นแก๊สผิดสังเกต อย่าจุดไฟ ต้องสำรวจให้แน่ใจว่าไม่มีแก๊สรั่ว 
การบำรุงรักษาและทำความสะอาดเตาอบชนิดแก๊ส 
1. เมื่อใช้งานแล้วให้ปิด ตัวเปิด-ปิดแก๊สทุกตัว ทั้งที่เตาอบและที่ถังแก๊ส 
2. เปิดประตูเตาอบเอาไว้  เพ่ือระบายความร้อนภายในเตาอบ และเพ่ือให้เข็มควบคุมอุณหภูมิ กลับลงไปอยู่ที่เดิม
สำหรับเริ่มต้นใหม่อีกครั้ง 
3. ถ้าเตาอบสกปรกเนื่องจากอาหารที่นำมาอบหกเปื้อนเตาอบ ให้ใช้ผ้านุ่มชุบน้ำหมาด ๆ เช็ดในขณะที่เตาอบยังอุ่น 
ๆ อยู่ จะทำให้เศษอาหารที่ติดอยู่หลุดออกง่ายกว่าทำความสะอาดขณะเตาอบเย็นตัวแล้ว 
4. ควรใช้ผ้าสะอาดนุ่ม ๆ เช็ดถูบริเวณกระจกใสที่เอาไว้สำหรับดูอาหารในเตาอบทุกครั้งหลังใช้งานแล้ว 

 



QA3225 

 
ใบทดสอบ 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
21 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

ข้อทดสอบงานย่อยที่  :3      

ข้อทดสอบที่  : 1 เวลา 10 นาท ี

 
1. ให้อภิบายวิธีการใช้และการบำรุงรักษาเตาอบ 
ตอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ชื่อผู้รับการฝึก วัน/เดือน/ปี ผลคะแนน 



2 
QA3225 

 
ใบเฉลย 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
22 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการทำขนม 

ข้อทดสอบงานย่อยที่  :3      

ข้อทดสอบที่  : 1 เวลา 10 นาท ี

 

ให้อภิบายวิธีการใช้และการบำรุงรักษาเตาอบ 
ตอบ  
การใช้ไฟเตาอบ 
1. ตรวจดูตัวเปิด-ปิดแก๊สที่เตาอบทุกตัว และที่ถังแก๊สว่าอยู่ในสภาพใด เปิดหรือปิด ถ้าตัวเปิด-ปิดแก๊ส เปิด
อยู่ให้อยู่ในสภาพปิดก่อน  เพื่อความปลอดภัยของผู้ใช้ 
2. เปิดวาล์วที่ถังแก๊ส    เปิดวาล์วเปิดปิดแก๊สที่ท่อไฟนำ  จุดไฟที่ปลายท่อ 
3. เปิดวาล์วท่อแก๊สที่เตาอบ  ที่ต้องการติดไฟโดยให้เปิดทีละท่อ แล้วใช้ไฟนำจุดตามท่อที่  ต้องการให้ติดทีละ
ท่อ ไม่ควรเปิดวาล์วเปิด-ปิดแก๊สที่ท่อแก๊สของเตาอบพร้อม ๆ กันทุกท่อ 
เพราะอาจได้รับอันตรายได้ 
4. ต้องปรับเปลวไฟที่จุดโดยหมุนวาล์วปรับอากาศเบาๆมือ เพ่ือปรับอากาศที่อยู่ในท่อแก๊ส ปรับให้ได้เปลวไฟ
เป็นสีฟ้าหรือสีเขียว ไม่ควรให้มีสีเหลือง สีส้ม หรือ สีแดง เพราะจะทำให้เกิดเป็นควันหรือเขม่าไฟได้ 
5. รอจนกว่าความร้อนในเตาอบจะมีอุณหภูมิตามที่ต้องการ โดยดูที่เทอร์โมมิเตอร์ แล้วจึงนำอาหารอบ 
7. ควรตั้งเตาในบริเวณท่ีมีอากาศถ่ายเทได้สะดวก 
8. อย่าวางถังแก๊สตามแนวนอนเพราะจะทำให้แก๊สไหลผ่านหัวปรับ  สายยางอาจแตกได้ 
9. เมื่อมีกลิ่นแก๊สผิดสังเกต อย่าจุดไฟ ต้องสำรวจให้แน่ใจว่าไม่มีแก๊สรั่ว 
 
การบำรุงรักษาเตาอบชนิดแก๊ส 
1. เมื่อใช้งานแล้วให้ปิด ตัวเปิด-ปิดแก๊สทุกตัว ทั้งที่เตาอบและที่ถังแก๊ส 
2. เปิดประตูเตาอบเอาไว้  เพ่ือระบายความร้อนภายในเตาอบ และเพ่ือให้เข็มควบคุมอุณหภูมิ กลับลงไปอยู่ที่
เดิมสำหรับเริ่มต้นใหม่อีกครั้ง 
3. ถ้าเตาอบสกปรกเนื่องจากอาหารที่นำมาอบหกเปื้อนเตาอบ ให้ใช้ผ้านุ่มชุบน้ำหมาด ๆ เช็ดในขณะที่เตาอบ
ยังอุ่น ๆ อยู่ จะทำให้เศษอาหารที่ติดอยู่หลุดออกง่ายกว่าทำความสะอาดขณะเตาอบเย็นตัวแล้ว 
4. ควรใช้ผ้าสะอาดนุ่ม ๆ เช็ดถูบริเวณกระจกใสที่เอาไว้สำหรับดูอาหารในเตาอบทุกครั้งหลังใช้งานแล้ว 
 
 
 

ชื่อผู้รับการฝึก วัน/เดือน/ปี ผลคะแนน 
 



QA3221 
 

 

ใบเตรียมการสอน 
หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 

23 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 
เรื่อง 

การเลือกซื้อวัตถุดิบ 
และการเก็บรักษา 

หัวข้อวิชา : การเลือกซื้อวัตถุดิบและการเก็บรักษา 

งานย่อยท่ี  2 เวลา 1 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์ :  
         เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับการเลือกซื้อวัตถุดิบและการเก็บรักษา 

วิธีการสอน : บรรยาย 
หัวข้อสำคัญ : 
          หลักการเลือกซ้ือวัตถุดิบประเภทของสด ของแห้ง การเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทต่าง ๆ ให้ยังคงคุณค่าทาง
โภชนาการ การเลือกซื้อวัสดุ อุปกรณ์ที่ใช้ให้เหมาะสมกับงานและขนิดของการทำขนม 

อุปกรณ์ช่วยฝึก :  
1. ชุดคอมพิวเตอร์ช่วยฝึก 
2. เอกสารประกอบการฝึกการทำขนมฟิวชั่น 

 
การมอบหมายงาน :  

- ใบทดสอบ 

การวัดผลและประเมินผล :  
- ผลการทำใบทดสอบ 

 
หนังสืออ้างอิง : สื่อออนไลน์อิเล็กทรอนิกส์  

 



QA3222 

 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
24 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกซื้อวัตถุดิบและการเก็บรกัษา 

หัวข้อวิชา : การเลือกซื้อวัตถดุิบและการเก็บรักษา 

งานย่อยท่ี  2 เวลา 1 ชั่วโมง 
 

1. แป้ง (flour) 
ที่ใช้ในการทำของหวานเป็นหลัก คือ แป้งสาลี ผลิตจากเมล็ดข้าวสาลี ซึ่งมีด้วยกันหลายพันธุ์ แต่ละ

พันธุ์ก็ผลิตออกมาเป็นแป้งสาลีต่างชนิดกัน ชนิดของแป้งสาลีที่มีขายท่ัวไปแบ่งได้ดังนี้ 
แป้งเค้ก (cake flour) ผลิตจากข้าวสาลีพันธุ์เบา (soft wheat) เป็นแป้งที่มีปริมาณโปรตีน (กลูเตน) 

ต่ำ เนื้อแป้งละเอียด ขาวกว่าแป้งสาลีชนิดอื่นๆ เหมาะสำหรับทำขนมที่ต้องการเนื้อละเอียด ฟู เบา เช่น เค้ก 
 

 
  

แป้งขนมปัง (bread flour) ผลิตจากข้าวสาลีพันธุ์หนัก (hard wheat) มีโปรตีนสูง เนื้อแป้งหยาบ 
แป้งขนมปังมีคุณสมบัติดูดน้ำได้ดี เมื่อนำไปผสมกับน้ำและสารขึ้นฟู เช่น ยีสต์ ในปริมาณท่ีเหมาะสมจึงทำให้
แป้งมีความยืดหยุ่นและมีโครงสร้างที่เก็บฟองอากาศได้ จึงเป็นแป้งที่ใช้ทำขนมปัง หรือทำเค้กที่มีเนื้อแน่น 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ (all-purpose flour) ผลิตจากข้าวสาลีพันธุ์หนัก ผสมกับข้าวสาลีพันธุ์เบา เป็นแป้ง
ที่มีโปรตีนปานกลาง จึงทำของหวานได้อเนกประสงค์สมชื่อ เช่น เครป พาย คุกกี้ 

• แป้งสาลีชนิดเดียวกันแต่ต่างยี่ห้อหรือต่างแหล่งผลิต ย่อมให้เนื้อขนมที่แตกต่างกัน ซึ่งผู้ใช้ต้องทดลองใช้
ตามความชอบตนเอง 

• แป้งอ่ืนๆ นอกจากแป้งสาลีที่ใช้ขนมบ่อยๆ คือ แป้งข้าวโพด (corn flour) ทำจากข้าวโพด มีสีขาวออก
เหลือง เนียนลื่นมือ เป็นแป้งที่ให้ความข้นใส ใช้ทำไส้พาย ไส้ครีมชนิดต่างๆ ด้วยการละลายกับน้ำก่อน
ใส่แป้ง จึงไม่จับตัวเป็นเม็ด ช่วยให้ข้นอยู่ตัว 

• ในซูเปอร์มาร์เก็ตฝรั่งอาจมีแป้งที่เรียกว่า Self raising flour คือแป้งสาลีที่ผสมผงฟูและเกลือมาในถุง
แป้งเรียบร้อยแล้ว หากเลือกใช้แป้งชนิดนี้ก็ไม่ต้องใส่ผงฟูและเกลือในสูตร 

2. ไข่ไก่ (eggs)  
การทำของหวานส่วนใหญ่จะขาดไข่ไก่ไม่ได้ เพราะไข่ไก่ช่วยให้ขนมข้ึนฟูและมีเนื้อนุ่ม รสดี ควรใช้ไข่สดใหม่ 

ต่อยออกมาแล้วไข่ขาวจะข้น ไข่แดงจะนูน ไข่ไก่ที่ใช้ทำของหวานส่วนใหญ่คือไข่ไก่เบอร์ 1 น้ำหนักประมาณ 65- 
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70 กรัม หรือเบอร์ 2 น้ำหนัก 60-65 กรัม 
• รู้หรือไม่ว่าการแยกไข่ไก่จะง่ายขึ้นเมื่อไข่ไก่เย็นจัด ดังนั้นจึงแยกไข่ไก่หลังนำออกมาจากตู้เย็นทันที แต่

ก่อนจะนำมาทำขนมให้ทิ้งไว้ข้างนอกจนไข่ไก่มีอุณหภูมิปกติก่อน มิเช่นนั้นจะตีไข่ไก่ได้ไม่ฟูเท่าท่ีควร 
และเม่ือเติมส่วนผสมอย่างอ่ืนลงในไข่ไก่ที่เย็นจัดอาจเกิดการแยกตัวได้ง่าย 

3. น้ำตาล (sugar)  
ให้รสหวาน ทำให้ขนมเนื้อนุ่ม สีสวย กลิ่นหอม ช่วยให้ขนมข้ึนฟู เนื้อขนมนุ่มเนื่องจากน้ำตาลมี

ส่วนผสมของน้ำ ช่วยแต่งขนมให้มีความสวยงาม ของหวานนิยมใช้น้ำตาลหลายชนิด ดังนี้ 
น้ำตาลทรายขาว (granulated sugar) เป็นน้ำตาลที่ใช้บ่อยที่สุด มีทั้งชนิดธรรมดา และชนิดละเอียด

เรียกว่า น้ำตาลเบเกอรี ซึ่งมีราคาสูงกว่าเล็กน้อย เหมาะสำหรับเค้กที่ต้องการเนื้อละเอียด 

 
น้ำตาลทรายแดง (brown sugar) หรือเรียกว่า ‘น้ำตาลดิบ’ ได้จากน้ำอ้อยตอนแยกจากกากน้ำตาลแต่

ยังไม่ได้ทำให้บริสุทธิ์ จึงมีเกลือแร่และวิตามินติดมา มีสีเข้มอ่อนปะปนกัน น้ำตาลป่นเป็นผงไม่เป็นผลึกแบบ
น้ำตาลทรายขาว มีความชื้นสูง กลิ่นหอม เลือกซ้ือที่ไม่จับตัวเป็นก้อนแข็ง นิยมใช้ทำของหวานที่ต้องการกลิ่น 
รสและสีของน้ำตาล เช่น ซอฟคุกกี้ เค้กเบอร์เบินวอลนัท ฯลฯ 

น้ำตาลไอซิ่ง (icing sugar) น้ำตาลเป็นผงละเอียดมีส่วนผสมของแป้งข้าวโพดผสมเล็กน้อย น้ำตาลไอ
ซิ่งมีรสหวานน้อยกว่าน้ำตาลทรายป่น เลือกซื้อยี่ห้อมาตรฐานที่มีแป้งข้าวโพดผสมอยู่ไม่เกิน 3% 

• ของหวานเกือบทุกชนิดจะใช้น้ำตาล แต่จะใช้น้ำตาลชนิดไหน ขึ้นอยู่กับลักษณะขนม เช่น เค้กส่วนใหญ่
ใช้น้ำตาลทรายขาว เว้นแต่เค้กผลไม้ เช่น ฟรุตเค้กท่ีมีเนื้อเค้กเป็นเอกลักษณ์และใช้น้ำตาลทรายแดง 
เพราะต้องการให้เนื้อเค้กมีสีน้ำตาล กลิ่นหอม และชุ่มฉ่ำ (น้ำตาลทรายแดงมีความชื้นมากกว่าน้ำตาล
ทรายขาว) นอกจากนี้น้ำตาลทรายแดงยังเป็นส่วนผสมสำคัญในคุกกี้เนื้อนุ่มอีกด้วย ส่วนน้ำตาลไอซิ่งมี
คุณสมบัติเนื้อละเอียด ความชื้นต่ำ ละลายเข้ากับส่วนผสมอ่ืนได้ง่ายโดยไม่ต้องผ่านความร้อน จึงนิยม 
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• นำไปตีผสมกับเนยเพ่ือทำบัตเตอร์ครีมตกแต่งหน้าเค้ก นอกจากนี้คุกกี้กรอบส่วนใหญ่จะใส่น้ำตาลไอซิ่ง
เมื่อต้องการรสหวาน แต่ไม่ต้องการความชื้นจากน้ำตาลเพราะจะทำให้คุกก้ีนุ่ม 

• น้ำตาลทรายขาวเพียงอย่างเดียวสามารถสร้างสรรค์ออกเป็นขนม หรือซอสได้หลายอย่าง เช่น นำ
น้ำตาลทรายใส่หม้อตั้งบนไฟกลางไว้สักพักจนน้ำตาลละลายและค่อยๆ เปลี่ยนเป็นสีอำพัน เรียกว่าการ
ทำน้ำตาลไหม้หรือคาราเมล นำมาทำคัสตาร์ด หรือซอสคาราเมลได้ 

• น้ำตาลนอกจากทำให้ผิวของขนมอบสีสวยแล้วยังช่วยยืดระยะเวลาการเก็บของขนมอีกด้วย น้ำตาลใน
ส่วนผสมของขนมปังเป็นอาหารของยีสต์ 

4. สารขึ้นฟู (leaving agents)  
ช่วยทำให้ขนมขึ้นฟู เบา หรือกรอบ 
เบกกิ้งโซดา (baking soda) ภาษาเคมีเรียกว่า โซเดียมไบคาร์บอเนท (sodium bicarbonate) เป็น

สารที่เมื่อเจอกับกรดและความชื้นจะเกิดเป็นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา ทำให้ขนมข้ึนฟู ดังนั้นจะสังเกตว่า
เบกก้ิงโซดาใช้ใส่ในขนมที่มีส่วนผสมเป็นกรด เช่น ผลไม้ โยเกิร์ต ซาวร์ครีม และบัตเตอร์มิลค์ หรือเค้กที่ใส่
ช็อกโกแลต (ช็อกโกแลตมีความเป็นกรดเช่นกัน) แต่ใช่ว่าใส่เบกก้ิงโซดามากแล้วจะทำให้ขนมยิ่งขึ้นฟู เพราะหาก
ใส่มากเกินไปก็ทำให้ขนมมีกลิ่น รสเฝื่อนและปร่าลิ้น 
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ผงฟู (baking powder) เป็นส่วนผสมสำเร็จระหว่างเบกก้ิงโซดากับกรดหรือเกลือของกรด ซึ่งใน
ระหว่างการผสมและอบนั้น ส่วนที่เป็นกรดจะทำปฏิกิริยากับเบกก้ิงโซดาจึงทำให้เกิดฟองก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ ขนมจึงข้ึนฟูและเนื้อนุ่ม ผงฟูปัจจุบันส่วนใหญ่จะมีเขียนกำกับไว้ว่า ‘สูตรแบบดับเบิลแอ็
กติ้ง’ หมายถึงการทำปฏิกิริยากัน 2 ครั้ง โดยครั้งแรกขณะผสมส่วนผสม และครั้งที่สองคือขณะให้ความร้อนใน
เตาอบ 

5. ครีมออฟทาร์ทาร์ (cream of tartar) คือ สารที่ช่วยให้ไข่ขาวขึ้นฟูหรือคงรูป เพ่ือทำให้การตีไข่ขาวขึ้นฟูได้
ง่าย และยังช่วยให้ฟองที่ฟูคงตัวอยู่ได้นาน ส่วนมากใช้กับขนมอบที่นำไข่ขาวมาแยกตีต่างหาก หากไม่มีครีมออฟ
ทาร์ทาร์ ก็ให้ใช้น้ำมะนาวแทนได้ 

6.ยีสต์ (Yeast) ช่วยให้ขนมปังขึ้นฟูโดยการหมัก ยีสต์เป็นสิ่งมีชีวิตหรือราชนิดหนึ่ง เมื่อได้รับอาหาร (น้ำตาล) 
ที่อยู่ในส่วนผสม ก็จะปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา ทำให้ขนมขึ้นฟู เนื้อนุ่ม มีกลิ่นเฉพาะ ยีสต์มี 2 
ประเภท คือ ยีสต์สด ซึ่งมีลักษณะเป็นก้อนสี่เหลี่ยมเล็ก มีลักษณะชื้น นิยมใช้แต่ในร้านเบเกอรี เนื่องจากหาซื้อ
ยากและเก็บรักษาลำบาก เพราะเป็นของสดจึงเสียง่ายหากเก็บท่ีอุณหภูมิไม่เหมาะสม ส่วนอีกชนิดคือยีสต์แห้งข
นิดผง หรือยีสต์แห้งสำเร็จรูป หาซื้อและเก็บรักษาธรรมดาได้ที่อุณหภูมิห้อง ใช้ผสมกับแป้งได้โดยตรงโดยไม่ต้อง
นำไปละลายน้ำก่อน 

• สารขึ้นฟูใช้ในสูตรปริมาณเพียงน้อยนิด ดังนั้นสำหรับมือใหม่ไม่ควรซื้อเก็บไว้ในปริมาณมาก เพราะหาก
เก็บไว้นาน คุณภาพของสารเหล่านี้ก็จะลดลง ทำให้ขนมไม่ขึ้นฟู สารขึ้นฟูเหล่านี้ควรเก็บใส่ขวดหรือถุง
ปิดสนิทในที่แห้งและเย็น หากปิดไม่สนิท ความชื้นจะเข้าไปทำให้คุณภาพของสารขึ้นฟูต่ำลง 

7. ไขมัน (fat) เป็นส่วนประกอบสำคัญในขนม ทำให้เนื้อขนมนุ่มฉ่ำ รสชาติมัน มีกลิ่นหอม สีสวย และช่วย
ยืดเวลาเก็บรักษาของขนมได้นานขึ้น ไขมันที่ทำขนมส่วนใหญ่มี 2 ชนิด คือ ไขมันพืช และไขมันสัตว์ ส่วนผสม
จำพวกไขมันพืช ได้แก่ น้ำมันพืช 
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เนยสด (butter) ทำจากไขมันของนมวัว สีเหลือง กลิ่นหอม ใช้ทำขนมอบ เช่น คุกกี้ เค้ก พาย ฯลฯ 
เนยที่ดีมีไขมันนม (หรือไขมันเนย) อย่างน้อย 80% ขึ้นไปที่เหลือเป็นน้ำ และส่วนผสมอื่นๆ เช่น เกลือ โดยดูได้
จากฉลากด้านข้าง เนยสดมีขาย 2 ชนิด คือ เนยสดชนิดจืดและชนิดเค็ม เนยสดชนิดจืดมีกลิ่นหอมและออกรส
หวานกว่าชนิดเค็มเล็กน้อย 
8. น้ำมัน (oil) ช่วยให้เนื้อขนมนุ่มเช่นเดียวกับเนย แต่ไม่ให้กลิ่นหอมเหมือนเนย โดยมากใช้ในขนมอบที่
ต้องการให้เนื้อเค้กนุ่มขณะรับประทานเย็นๆ เพราะน้ำมันจะไม่แข็งตัวที่อุณหภูมิเย็น น้ำมันที่เหมาะสำหรับทำ
ขนมคือน้ำมันที่ไม่มีสีและกลิ่น เช่น น้ำมันพืช น้ำมันรำข้าว น้ำมันสลัด น้ำมันข้าวโพด 
 รู้หรือไม่ว่าไขมันเป็นตัวชะลอการเติบโตของกลูเตน (โปรตีนที่อยู่ในแป้ง) ซึ่งเป็นสาเหตุให้ขนมปังหรือ
เค้กเหนียว แน่น ดังนั้นเค้กท่ีเนื้อนุ่มจึงมักมีปริมาณไขมันจากเนยหรือน้ำมันไม่มากก็น้อย 

• อีมัลชัน (emulsion) คือการผสมสาร 2 ชนิดที่โดยธรรมชาติแล้วแยกตัวไม่เป็นเนื้อเดียวกัน เช่น น้ำ
และไขมัน (เว้นแต่ผ่านขั้นตอนการตีเพ่ือให้ไขมันแตกตัวและแทรกตัวผสมกับน้ำจนเป็นเนื้อเดียวกัน) 
ดังนั้นเราจึงพบบ่อยๆ เวลาใส่ไข่ไก่ลงในเนยและน้ำตาลจะเห็นการแตกตัว แต่เมื่อใช้ตะกร้อคนเร็วๆ ให้
เข้ากัน หรือใส่แป้งลงไป ส่วนผสมก็จะกลับมาเนื้อเนียนเป็นเนื้อเดียวกัน 

• อีมัลชันไขมันและอากาศ (emulsion of fat and air) คือการตีไขมันกับน้ำตาล จนเกล็ดน้ำตาลขนาด
เล็กเข้าไปทำให้ไขมันแตกตัวเป็นโมเลกุลย่อยๆ และเก็บฟองอากาศเล็กระหว่างโมเลกุลเอาไว้ได้ ทำให้
ส่วนผสมมีสีอ่อนลงจนเป็นสีครีม วิธีการนี้ภาษาอังกฤษจึงเรียกว่า ‘การครีม’ เป็นวิธีการเริ่มต้นของการ
ทำคุกกี้ บัตเตอร์เค้ก หรือขนมอบอ่ืนๆ ที่มีส่วนผสมเนยเป็นหลัก 

• การเก็บส่วนผสมจำพวกไขมัน เช่น เนยและน้ำมัน ต้องระวังเรื่องกลิ่น เพราะเมื่อไขมันเหล่านี้สัมผัสกับ
อากาศนานๆ จะดูดกลิ่นจากสิ่งที่อยู่รอบๆ ทำให้มีกลิ่นหืนหรือติดกลิ่นอาหารอื่นเข้าไปได้ เคล็ดลับการ
ใช้เนยของเบเกอรีมือใหม่ เมื่อซื้อเนยมาให้ตัดเก็บเป็นก้อนสี่เหลี่ยมเล็กใส่กล่องปิดฝาให้สนิทเอาไว้ 
เวลาต้องการใช้งานก็ตักออกมาชั่งตวงได้เลย 

9. นมและผลิตภัณฑ์จากนม (milk and milk product) นมประกอบไปด้วยน้ำ 88-90% ที่เหลือเป็นไขมัน
นม ดังนั้นคุณสมบัติของนมจึงเหมือนกับน้ำและไขมัน คือน้ำในนมช่วยให้แป้งละลายได้ง่ายขึ้น ส่วนไขมันในนม
ช่วยให้ขนมนุ่มข้ึน 

นมสด (milk) นมสดที่ใช้ทำเบเกอรีเป็นนมสดชนิดจืด ไม่ได้แต่งเติมน้ำตาลหรือรสชาติอ่ืนใดๆ บรรจุใน
ขวดหรือกล่อง วางขายในช่องแช่เย็น มีวันหมดอายุชัดเจน หากต้องการเก็บนานให้ใช้นมสด UHT ซึ่งเป็นนมที่
ผ่านความร้อนเพ่ือฆ่าเชื้อโรคแล้ว บรรจุใส่กล่องสามารถเก็บได้ท่ีอุณหภูมิห้อง 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
29 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกซื้อวัตถุดิบและการเก็บรกัษา 

หัวข้อวิชา : การเลือกซื้อวัตถดุิบและการเก็บรักษา 

งานย่อยท่ี  2 เวลา 1 ชั่วโมง 
 

 

 
นมข้นจืด (evaporated milk) คือ นมสดที่ระเหยน้ำออกครึ่งหนึ่ง รสชาติจึงเข้มข้นกว่านมสดทั่วไป 

นมข้นจืดบรรจุในกระป๋อง เมื่อซื้อมาใช้เท่าไหร่ ที่เหลือให้เทออกจากกระป๋องเปลี่ยนใส่กล่องเก็บเข้าแช่ในตู้เย็น
ช่องธรรมดา แต่อย่าเก็บไว้นานเกินไป เพราะสีจะเข้มขึ้น 

โยเกิร์ต (yogurt) เป็นนมสดที่เติมแบคทีเรียตั้งต้นลงไปเพื่อให้เกิดการหมักจนมีรสชาติเปรี้ยวและมี
ลักษณะข้น โยเกิร์ตที่ใช้ทำขนมคือโยเกิร์ตทั่วไปที่เรารับประทาน แต่เลือกใช้รสธรรมชาติ และสังเกตวันหมดอายุ
ด้านข้างภาชนะ หากใช้ไม่หมดให้เก็บเข้าตู้เย็นช่องธรรมด 

ซาวร์ครีม (sour cream) คือนมสดที่เติมกรดแลคติกและแบคทีเรียลงไป ทำให้มีลักษณะข้นและออก
รสเปรี้ยวเล็กน้อย ลักษณะซาวร์ครีมจึงคล้ายกันกับโยเกิร์ต แต่ลักษณะซาวร์ครีมจะข้นกว่า ทั้งโยเกิร์ตและซาวร์
ครีมใส่เพื่อทำให้เนื้อเค้กนุ่มเช่นเดียวกัน 

บัตเตอร์มิลค์ (buttermilk) ของเหลวสีขาวขุ่นที่เหลือจากการปั่นนมเพ่ือนำไปทำเนย บัตเตอร์มิลค์จึงมี
ไขมันอยู่น้อยมาก โดยมากมักใส่ในเนื้อเค้ก หรือแพนเค้กเพ่ือทำให้เนื้อนุ่มและเพ่ิมรสชาติ หากหาซื้อไม่ได้ให้ใช้
นมสด 1 ถ้วยผสมกับน้ำมะนาว 1 ช้อนโต๊ะ 

วิปปิ้งครีม (whipping cream) มีส่วนผสมของไขมันนม 30-40% วิปปิ้งครีมก็เหมือนนมคือมีทั้งผ่าน
การพาสเจอร์ไรซ์และไม่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ ซึ่งต่างกันที่ระยะเวลาการเก็บรักษา นอกจากนี้วิปปิ้งครีมบาง 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
30 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกซื้อวัตถุดิบและการเก็บรกัษา 

หัวข้อวิชา : การเลือกซื้อวัตถดุิบและการเก็บรักษา 

งานย่อยท่ี  2 เวลา 1 ชั่วโมง 
 

ยี่ห้อยังมีการผสมไขมันพืชและ stablilizer สารที่ทำให้ครีมตีขึ้นฟูและอยู่ตัวได้นานขึ้น วิปปิ้งครีมท่ี
แนะนำให้ใช้เป็นวิปปิ้งครีมจากไขมันนมวัวและผ่านการพาร์สเจอร์ไรซ์ 

ครีมชีส (cream cheese) เป็นชีสชนิดนุ่ม ที่ไม่ได้ผ่านการบ่มในระยะเวลานาน ทำให้ยังมีความชื้นสูง 
เนื้อนุ่ม รสชาติมัน มีสีขาว มีไขมันสูง 

มัสคาร์โพเนชีส (mascarpone cheese) เป็นครีมชีสสไตล์อิตาเลียน เนื้อจะเหลวกว่าครีมชีสสไตล์
อเมริกันเล็กน้อย แต่รสนุ่มนวลกว่า นิยมใช้ในการทำทีรามิสุ (Tiramisu) 

เชดดาร์ชีส (cheddar cheese) เป็นชีสชนิดแข็ง ผ่านการบ่มหมักนาน ทำให้มีความชื้นต่ำ เนื้อแข็ง สี
เหลืองอ่อนถึงเข้ม ขึ้นอยู่กับวิธีการบ่มและประเทศท่ีผลิต โดยมากเชดด้าร์ชีสใช้ทำอาหารคาว แต่นำมาขูดฝอย
โรยหน้าเค้กได้เช่นเดียวกัน 
10. ส่วนผสมจากผลไม้ ถั่ว ช็อกโกแลต และอ่ืนๆ (Fruits Nuts Chocolate and other flavoring 
ingredients) 

ผลไม ้(fruit) มีตั้งแต่ผลไม้สด แห้ง แช่แข็ง น้ำผลไม้ ผลไม้สด (fresh fruit) เช่น สับปะรด กล้วย ส้ม
ซันคิส แอปเปิล ลูกไหน มะพร้าว เลมอน บลูเบอร์รี ฯลฯ เลือกใช้ตามฤดูกาลจะได้รสชาติดีที่สุด ส่วนผสมไม้
แห้ง (dried fruit) เช่น ลูกเกด แอปริคอต แครนเบอร์รี เป็นผลไม้ผ่านการอบไล่ความชื้น เก็บในที่แห้งได้นาน
เป็นปี แต่ถ้าเปิดใช้แล้วควรเก็บในตู้เย็นโดยปิดถุงให้สนิท ผลไม้แช่แข็ง (frozen fruit) เช่น สตรอว์เบอร์รี น้ำ
ผลไม้ (fruit juice) เช่น น้ำส้ม น้ำแอปเปิล ซื้อสำเร็จรูปทั่วไปหรือค้ันจากผลไม้สดก็ได้ นำมาทำเจลลี หรือเป็น
ซอสราดขนม 

 
ถั่วและธัญพืช (nuts and grain) ถั่วที่ขายตามร้านเบเกอรีส่วนใหญ่ เช่น อัลมอนด์ วอลนัท จะขาย

เป็นถั่วดิบ มีเปลือกติด ต้องนำมาอบให้สุกและถูเอาเปลือกออกก่อน เนื้อถั่วจึงออกรสหวาน มัน (เปลือกถั่ว
จริงๆ แล้วกินได้และทำให้ขนมมีกลิ่นหอมยิ่งข้ึนด้วย) เพราะอัลมอนด์ชนิดแท่ง สับ ป่น วอลนัท ข้าวโอ๊ต 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
31 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกซื้อวัตถุดิบและการเก็บรกัษา 

หัวข้อวิชา : การเลือกซื้อวัตถดุิบและการเก็บรักษา 

งานย่อยท่ี  2 เวลา 1 ชั่วโมง 
 

ช็อกโกแลต คือผลิตภัณฑ์จากผลโกโก้ เป็นการผสมกันระหว่างเนื้อโกโก้บด (cocoa 
mass หรือ cocoa liquor ในรูปของเหลว) โกโก้บัตเตอร์ (cocoa butter) และส่วนผสมอื่นๆ เพ่ือแต่งรสชาติ 
เช่น นม น้ำตาล ช็อกโกแลตที่นิยมนำมาทำขนม เรียกว่า ‘ช็อกโกแลตกูแวร์ตูร์’ (couverture chocolate) มี
ขายทั้งเป็นบล็อกสี่เหลี่ยมให้เราตัดแบ่งใช้ หรือแบบเป็นเหรียญเม็ดเล็กๆ ก็สะดวกไปอีกแบบ ซึ่งอันนี้ก็แล้วแต่
ยี่ห้อ 

ช็อกโกแลตกูแวร์ตูร์ แบ่งได้ตามเปอร์เซ็นต์ความเข้มข้นของเนื้อโกโก้ ทำให้รสชาติต่างกัน กล่าวได้ว่า
ยิ่งเปอร์เซ็นต์เนื้อโกโก้สูง รสชาติช็อกโกแลตจะยิ่งขมและเฝื่อนมากข้ึน เช่น ดาร์กช็อกโกแลตมีเนื้อโกโก้ 58% 
ขึ้นไป มิลค์ช็อกโกแลตมีเนื้อโกโก้ 38% และไวท์ช็อกโกแลตซึ่งทางเทคนิคไม่ถือว่าเป็นช็อกโกแลต แต่เพราะมี
โกโก้บัตเตอร์ น้ำตาล และนมผง เป็นส่วนประกอบ ไวท์ช็อกโกแลตจึงไม่มีรสขม แต่กลับมีรสหวาน สีขาว และ
กลิ่นหอมเหมือนวานิลลา และละลายง่ายกว่าดาร์กช็อกโกแลตและมิลค์ช็อกโกแลต และในขณะเดียวกันก็ไหม้
ง่ายเช่นกัน เพราะมีปริมาณน้ำตาลสูง 

 
 

นอกจากนี้ยังมีช็อกโกแลตอีกชนิดที่ผู้เขียนขอเรียกว่า ‘ช็อกโกแลตเก๊’ หรือ คอมพาวด์ช็อกโกแลต 
(compound chocolate) บางยี่ห้อเรียกว่า ช็อกโกแลตโคตติ้ง (chocolate coating) เพราะมีส่วนผสมของ
ไขมันพืชแทนโกโก้บัตเตอร์ จัดเป็นช็อกโกแลตที่หาซื้อง่าย ราคาถูก แต่รสชาติไม่อร่อยเท่าช็อกโกแลตกูแวร์ตูร์ 
ในตำราเล่มนี้จึงแนะนำให้มือใหม่ทั้งหลายใช้ช็อกโกแลตกูแวร์ตูร์ ซึ่งในสูตรได้ระบุเปอร์เซ็นต์ของเนื้อโกโก้ไว้
อย่างละเอียด 

ช็อกโกแลตชิพ เป็นช็อกโกแลตอีกรูปแบบหนึ่ง ทำมาเป็นเม็ดขนาดเล็ก มีโกโก้บัตเตอร์ต่ำ เพื่อให้คงรูป
เมื่อถูกความร้อน นิยมใส่ในเนื้อคุกกี้หรือเค้กเพ่ือเพ่ิมเนื้อสัมผัส เช่นเดียวกันช็อกโกแลตชิพบางยี่ห้อก็มีราคาถูกเ 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
32 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกซื้อวัตถุดิบและการเก็บรกัษา 

หัวข้อวิชา : การเลือกซื้อวัตถดุิบและการเก็บรักษา 

งานย่อยท่ี  2 เวลา 1 ชั่วโมง 
 

พราะใช้ไขมันพืชแทนโกโก้บัตเตอร์ 
ผงโกโก้ ลักษณะผงสีน้ำตาลเข้ม เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดของผลโกโก้ มาหมักแล้วทำให้แห้ง นำไป

คั่วเพื่อแยกเปลือกออก แล้วบดจนละเอียด อาจเติมสารที่มีความเป็นด่าง (alkalizing agent) เพ่ือปรับค่า ph 
และกลิ่นรสตามต้องการ จากนั้นนำมาสกัดไขมันออกบางส่วน แล้วทำให้เป็นผง 

ผงมอลต ์เป็นผงเครื่องดื่มสกัดจากข้าวมอลต์ มีรสหอม มัน บางชนิดอาจผสมน้ำตาลด้วย สามารถใช้
ทำเค้กหรือผสมกับครีมเพ่ือแต่งหน้าเค้กได้ 

 
11. สีผสมอาหาร มีทั้งชนิดผงและน้ำ ส่วนใหญ่ชนิดน้ำเป็นที่นิยมมากกว่า เก็บไว้ในที่แห้ง และเช็ดปากขวดทุก
ครั้งเมื่อใช้เสร็จ 
12. เหล้า ใส่ในขนมเพ่ือให้กลิ่นและรสชาติของวัตถุดิบนั้นๆ เช่น เหล้ารัม คาร์วาดอส เบอร์เบิน 
13. เครื่องเทศ ที่ใช้ทำขนม เช่น อบเชย ลูกจันทน์ ฯลฯ 
14. วานิลลา ที่ใช้ทำขนมมีหลายประเภท เช่น กลิ่นวานิลลาชนิดน้ำ วานิลลาบีนเพสต์ ฝักวานิลลา และวานิล
ลาชนิดผง แต่ละชนิดมีลักษณะดังต่อไปนี้ 

กลิ่นวานิลลาชนิดน้ำ (vanilla extract) สีน้ำตาลเข้ม ลักษณะเหลว ราคาปานกลาง หาซื้อง่ายตาม
ซูเปอร์มาร์เก็ตท่ัวไป ทำโดยแช่ฝักวานิลลาในส่วนผสมของแอลกอฮอล์และน้ำ หมักไว้หลายเดือนจนของเหลว
นั้นมีกลิ่นวานิลลา หลีกเลี่ยงการใช้กลิ่นวานิลลาแบบสังเคราะห์เพราะจะให้ความหอมไม่เหมือนกัน 

วานิลลาบีนเพสต์ (vanilla bean paste) มีลักษณะเป็นสีน้ำตาล ข้น เหนียว มีเมล็ดวานิลลาผสม
อยู่ ทำจากการแช่ฝักวานิลลาในน้ำเชื่อมชนิดเข้มข้น วานิลาบีนเพสต์จึงราคาแพงกว่ากลิ่นวานิลลาชนิดน้ำ 
เพราะเพียงใช้ปริมาณน้อยก็ให้กลิ่นหอม และทำให้ขนมออกมาน่ารับประทาน เนื่องจากจะมีเมล็ดวานิลลาอยู่ใน
เนื้อขนมด้วย 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
33 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 
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ฝักวานิลลา (vanilla bean) ให้กลิ่นแท้ของวานิลลา แต่มีราคาแพง มีขายตามร้านเบเกอรีและ
ซูเปอร์มาร์เก็ตขายของนำเข้า ฝักวานิลลามาจากหลายแหล่งผลิต เลือกใช้ตามกลิ่นหรือคุณภาพท่ีชอบ เช่น 
มาดากัสการ์ แมกซิโก เลือกซื้อฝักอ้วน ผิวเรียบมัน ไม่แห้ง มีกลิ่นหอม 

วานิลลาชนิดผง (vanilla powder) ซึ่งคือการนำเอาฝักวานิลลาแห้งทั้งฝักไปบดจนละเอียด ข้อดีคือ 
นำไปผสมกับส่วนผสมที่เป็นของแห้งได้ดีหรือหากนำไปผสมกับของเหลว ก็ไม่ทำให้ของเหลวนั้นเจือจาง แต่ใน
เมืองไทยไม่นิยมใช้มากนัก 
การเก็บรักษาวัตถุดิบสดสำหรับทำเบเกอรี่ 

• ไข่สด ควรเก็บไว้ในตู้เย็น และเก็บไว้ในส่วนของช่องเก็บไข่เนื่องจากไข่สดจะสูญเสียความชื้นและก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ ไข่มักจะดูดกลิ่นไม่พึงประสงค์ภายในตู้เย็นเอาไว้และจะทำให้ไข่มีกลิ่น หากไม่แช่ไว้
ในช่องแช่ไข่ วิธีวางไข่ท่ีถูกต้อง ควรวางให้ส่วนกว้างของไข่อยู่ด้านบนจะช่วยให้สามารถเก็บไข่สดไว้ได้
นานถึง 5 สัปดาห์เลยทีเดียว 

• นมสด หรือหางนมเมื่อใช้เสร็จแล้ว ควรนำไปใส่ขวดแก้ว หรือขวดพลาสติกแล้วนำไปแช่เก็บไว้ในตู้เย็น
เพ่ือป้องกันการเกิดกรดแล็กติก ซึ่งเป็นสาเหตุที่ทำให้นมบูดหรือมีรสเปรี้ยว สำหรับนมข้นจืดอาจจะบูด
ได้ยากกว่านมสด เนื่องจากเป็นนมที่ผ่านการฆ่าเชื้อมาแล้ว แต่ก็ต้องเก็บไว้ในตู้แช่เย็นและหลีกเลี่ยงการ
เก็บไว้ในบริเวณท่ีมีความร้อนหรือพ้ืนที่ที่อุณหภูมิสูง เพราะอาจจะทำให้นมบูดได้เช่นกัน 

• เนย สำหรับเนยสด โดยปกติแล้วสามารถเก็บได้โดยการนำไปใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท แล้วนำไปแช่ไว้
ในตู้เย็นช่องธรรมดา แต่ถ้าหากต้องการเก็บเนยให้มีอายุการใช้งานได้นานยิ่งขึ้นควรนำไปแช่เก็บไว้ใน
ช่องแช่แข็งจะทำให้สามารถเก็บเนยไว้ใช้ได้นานเป็นปี แต่ข้อเสียของการเก็บเนยด้วยวิธีนี้จะทำให้กลิ่น
หอมของเนยสดเจือจางลงไปอย่างเห็นได้ชัด สำหรับมาร์การีน และเนยขาวสามารถเก็บไว้ใน
อุณหภูมิห้องปกติโดยไม่ต้องแช่เย็น เพียงแค่ต้องนำไปใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท แต่หากทำการเปิดใช้
แล้วแนะนำให้นำใส่ภาชนะที่มีฝาปิดสนิท แล้วนำไปแช่ไว้ในตู้เย็นช่องธรรมดา เพื่อป้องกันกลิ่นหืนจาก
ส่วนผสมของน้ำมันนั่นเอง 

• ชีส ต้องเก็บไว้ในตู้เย็นและควรทำการห่อชีสให้มิดชิดก่อนนำไปเก็บ ควรแกะห่อพลาสติกที่ห่อชีสออก
ก่อน เพราะจะทำให้ชีสขาดอากาศถ่ายเทและดูดกลิ่นพลาสติกเข้ามา เมื่อแกะแล้วให้ดมกลิ่นดูว่าถ้ามี
กลิ่นพลาสติกติดมาหรือไม่ หากมีกลิ่นพลาสติกติดมา ให้หั่นผิวชีสด้านที่ถูกพลาสติกออกบาง ๆ แล้วห่อ
ด้วยกระดาษไข หรือกระดาษรองอบแล้วติดเทปให้แน่น จากนั้นให้ห่อด้วยพลาสติกแรปหรือใส่ในถุง
ซิปล็อก แล้วปิดถุงให้แน่นเพ่ือกันชีสดูดกลิ่นอาหารชนิดอื่น ๆ จากตู้เย็นเข้ามา ที่สำคัญอย่าลืมเขียนชื่อ
ชีส วันที่ซื้อ วันหมดอายุติดไว้ก่อนนำไปเก็บ (แนะนำให้เก็บไม่เกิน 1 เดือนนับจากแกะใช้ครั้งแรก) ส่วน 

 
 



QA3222 

 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
34 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกซื้อวัตถุดิบและการเก็บรกัษา 

หัวข้อวิชา : การเลือกซื้อวัตถดุิบและการเก็บรักษา 

งานย่อยท่ี  2 เวลา 1 ชั่วโมง 
 

• ที่เหมาะสมที่สุดในการเก็บชีสก็คือลิ้นชักแช่ผัก เพราะเป็นส่วนที่มีอุณหภูมิอุ่นที่สุดเมื่อเทียบกับส่วนอื่น 
ๆ ของตู้เย็น และมีอุณหภูมิคงที่ระหว่าง 2-7 องศาเซลเซียส ซึ่งเหมาะสมกับการเก็บชีส และส่วนที่ไม่
ควรวางชีสไว้เลยก็คือประตูตู้เย็น เนื่องจากอุณหภูมิจะเหวี่ยงจากการเปิดปิดตู้เย็นนั่นเอง 

• เนื้อสัตว ์ไม่ว่าจะเป็น หมู, ไก่, เนื่อวัว ควรล้างทำความสะอาดให้ดีก่อนเก็บ ถูด้วยเกลือเพ่ือให้เกล็ด
เกลือขัดเอาคราบเมือกบนผิวออก และความเค็มของเกลือจะฆ่าเชื้อโรคบนผิวก่อนที่เราจะจัดเก็บ ควร
เก็บในช่องแข็งและควรเก็บในสภาวะสุญญากาศหรือนำไปแช่ในช่องแช่แข็งจะช่วยทำให้เนื้อสัตว์มีความ
สดใหม่และสามารถเก็บไว้ใช้ได้นาน 

• หอย สำหรับหอยที่ยังเป็นหอยเป็น ๆ ให้นำทิชชูซับน้ำหมาด ๆ แล้วนำมาห่อหอยเอาไว้ แล้วนำไปใส่ไว้
ในชามแบบไม่ต้องปิดฝาจากนั้นให้นำไปแช่ไว้ในตู้เย็น ที่อุณหภูมิประมาณ 1 - 4 องศา หากใช้วิธีนี้ใน
การเก็บรักษาหอย จะสามารถทำให้หอยยังมีชีวิตอยู่ได้ถึง 10 วัน สำหรับเนื้อหอย สามารถแช่ใส่น้ำแล้ว
เก็บแช่แข็งที่อุณหภูมิ -17 องศาเซลเซียสลงไป วิธีนี้เก็บได้นาน 4 - 6 เดือน หากต้องการนำมาใช้
ทำอาหารควรนำไปใส่ในตู้เย็นช่องปกติ ทิ้งไว้ 1 คืนเพ่ือละลายน้ำแข็งก่อนนำไปปรุงอาหาร 

• ปลาหมึก นำไปล้างทำความสะอาด ด้วยการล้างหลาย ๆ น้ำเพื่อขจัดกลิ่นคาว แล้วนำไปใส่ไว้ในกล่อง
ถนอมอาหาร หรือห่อไว้ด้วยฟิล์มห่ออาหาร จากนั้นให้นำไปแช่ในตู้เย็น ในส่วนของช่องแช่เนื้อสัตว์ หาก
เก็บรักษาปลาหมึกด้วยวิธีนี้จะสามารถเก็บได้นานถึง 4 วัน 

• กุ้ง ควรล้างทำความสะอาดให้เรียบร้อย จากนั้นให้นำไปบรรจุไว้ในถุง หรือกล่องพลาสติก ที่ปิดสนิท 
แล้วนำไปแช่ไว้ในตู้เย็นในส่วนของช่องแช่เนื้อสัตว์ การเก็บรักษากุ้งวิธีนี้จะทำให้เราสามารถเก็บรักษา
กุ้งไว้ได้นานถึง 3 วัน 

• ปลา แนะนำให้ผ่าท้อง แล้วเอาไส้ออก แล้วนำไปล้างทำความสะอาดด้วยน้ำเกลือก่อน 1-2 ครั้ง จนกว่า
เมือกปลาจะหลุดออกหมด จากนั้นให้ล้างด้วยน้ำสะอาดอีก 1-2 ครั้ง จากนั้นนำไปใส่กล่องถนอม
อาหาร แล้วนำไปแช่ในช่องแช่แข็งท่ีมีอุณหภูมิประมาณ -17 องศาเซลเซียสลงไป หากต้องการนำ
ออกมาใช้ ให้ย้ายไปแช่ไว้ในช่องปกติ 1 คืนเพ่ือทำการละลายน้ำแข็ง วิธีนี้จะทำให้สามารถเก็บเนื้อปลา
ไว้ได้นาน 4-6 เดือน 

• ไส้กรอก, แฮม, ปูอัดและเบคอน สามารถเก็บในตู้เย็นได้ประมาณ 1 สัปดาห์ และควรเก็บไว้ในช่องแช่
เนื้อสัตว์ หรือช่องแช่แข็ง หากเก็บในช่องแช่แข็งจะเก็บไว้ใช้ได้นาน 1 - 2 เดือน 

• ปลาทูน่ากระป๋อง หากเปิดใช้แล้วแต่ใช้ไม่หมดให้ถ่ายจากกระป๋องใส่ภาชนะอ่ืนที่มีฝาปิด แล้วนำใส่
ตู้เย็นในช่องปกติ และเมื่อต้องการนำมาปรุงอาหารในมื้อต่อไป ก็เพียงนำไปอุ่น หรือนำไปปรุงผ่าน
ความร้อนแล้วนำไปใช้ได้ทันที สำหรับทูน่ากระป๋องที่ยังไม่ได้ผ่านการเปิดใช้ สามารถเก็บรักษาไว้ใน 
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• อุณหภูมิห้องปกติได้เลย แต่ควรหลีกเลี่ยงการจัดเก็บในพ้ืนที่ที่มีอุณหภูมิสูง หรือมีแสงแดดจัด เพราะ
อาจทำให้ทูน่ากระป๋องเน่าเสียได้ 

• ผัก ถือเป็นวัตถุดิบที่สามารถช้ำ หรือเน่าเสียได้ง่ายที่สุด ดังนั้นจึงมีข้ันตอนในการเก็บรักษาท่ีค่อนข้าง
ละเอียด ขั้นตอนในการเก็บรักษาผักสดสามารถทำได้ดังนี้ 

o แยกผักสดแต่ละชนิดออกจากกันแล้วใส่กล่องสุญญากาศ ที่มีฝาล็อกปิดสนิท สาเหตุก็เป็น
เพราะว่าในผักบางชนิดจะปล่อยก๊าซเอทีลีนออกมาทำให้ผักท่ีอยู่รอบข้างเน่าเสียและ
เสื่อมสภาพเร็วขึ้น 

o ไม่ควรล้างผักก่อนเก็บ แต่ควรล้างก่อนนำมาใช้ในการทำเบเกอรี่ ควรแยกเก็บใส่ถุงแล้วเก็บไว้
ในอุณหภูมิประมาณ 7 องศาเซลเซียส จะทำให้คงความสดได้นานขึ้น หรือถ้ามีการล้างผักต้อง
ทำให้แห้งก่อนนำไปเก็บและไม่ควรที่จะแช่ผักลงไปในน้ำแบบทั้งต้น เนื่องจากจะส่งผลให้ผัก
เกิดการอมน้ำ เมื่อเก็บไว้นาน ๆ จะทำให้ผักช้ำและเน่าได้ และนอกจากนี้ยังทำให้วิตามินที่อยู่
ในผักละลายไปกับน้ำอีกด้วย 

• ผลไม ้เป็นอีกหนึ่งวัตถุดิบที่สามารถช้ำและเน่าเสียได้ง่ายไม่ต่างจากผักแต่เรามีขั้นตอนและวิธีการเก็บ
รักษาที่ถูกต้องมาแนะนำให้ผู้ประกอบการได้นำไปปรับใช้ ซึ่งข้ันตอนในการเก็บรักษาผลไม้สามารถทำ
ตามได้ดังนี้ 

o ควรแยกผลไม้ออกตามประเภท และจัดเก็บให้เป็นกลุ่ม เพราะในผลไม้บางชนิดที่สุกแล้วนั้น 
จะปล่อยก๊าซเอทีลีนออกมา ซึ่งจะทำให้ผลไม้ที่อยู่รอบข้างเกิดความเน่าเสียได้เร็วขึ้น 

o การเก็บผลไม้ในตู้เย็น ควรเก็บในตู้เย็นที่มีอุณหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส – 10 องศา
เซลเซียส ไม่ควรแช่ผลไม้ที่อุณหภูมิต่ำกว่านี้เพราะจะทำให้วิตามินและแร่ธาตุถูกทำลายหรือ
อาจจะทำให้เนื้อผลไม้นั้นช้ำและเสียรสชาติได้ 

o ไม่ควรล้างผลไม้ก่อนนำไปแช่เย็น เนื่องจากสารที่ป้องกันเปลือกผิวของผลไม้ก็จะหลุดลอก
ออกไปด้วย จึงทำให้ไม่เหมาะกับการเก็บรักษาไว้เป็นเวลานาน แต่ถ้าหากว่าจำเป็นต้องเก็บ
จริง ๆ ก็สามารถทำได้ด้วยการห่อด้วยกระดาษ แล้วนำไปแช่ในตู้เย็น เนื่องจากกระดาษจะช่วย
กักเก็บความชื้นไม่ให้ระเหยออกไปจากผลไม้ และยังช่วยคงความสดของผลไม้ได้นานขึ้น
นั่นเอง 

การเก็บรักษาวัตถุดิบแห้งและเหลวสำหรับทำเบเกอรี่ 
• แป้ง การเก็บรักษาแป้งชนิดต่าง ๆ เช่น แป้งเค้ก แป้งขนมปัง ฯลฯ ควรเก็บไว้ในที่ท่ีปลอดจากแมลง 
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• หรือสิ่งแปลกปลอมรบกวน จะช่วยให้แป้งคงคุณภาพไว้ได้เต็มที่ และเก็บได้นานถึง 5 เดือน ควรเก็บไว้
ในที่สะอาด มีอากาศถ่ายเทดี ปราศจากกลิ่น พ้ืนที่ที่ใช้เก็บแป้งควรมีอุณหภูมิ 68 - 72 องศาฟาเรนไฮต์ 
และมีความชื้นสัมพัทธ์ 55 - 65 % หากมีตัวแมลงหรือสิ่งแปลกปลอมเข้าไปอยู่จะต้องแยกแป้งนำ
ออกมาทิ้งทันที การป้องกันไม่ให้มีสิ่งแปลกปลอมลงไปผสมในแป้งทำได้โดยการเก็บแป้งไว้ในภาชนะท่ี
มีฝาปิดสนิทมิดชิด หรือหากเก็บในถุงก็ควรเป็นถุงที่ปิดปากได้สนิท ไม่มีรอยชำรุดฉีกขาด 

• ยีสต์ เป็นวัตถุดิบเบเกอรี่ที่เสียได้ง่าย การเก็บยีสต์ควรเก็บไว้ในที่แห้ง ไม่ให้สัมผัสแสงแดด และ
ความชื้นโดยตรง ควรเก็บในตู้เย็น หรือเก็บไว้ในที่ท่ีมีอุณหภูมิไม่สูงกว่า 90 องศาฟาเรนไฮต์ หากเก็บ
รักษาได้ตามระดับอุณหภูมิที่กำหนดยีสต์จะมีอายุการใช้งานอย่างน้อยสูงสุด 1 เดือน 

• ผงฟู ควรเก็บในที่แห้งและเย็น ควรปิดฝาให้สนิท สำหรับภาชนะท่ีใช้บรรจุจะต้องสะอาดและไม่เป็น
สนิม หากผู้ประกอบการกำลังมองหาผงฟูนำไปทำเมนูเบเกอรี่สามารถกดลิงก์ไปช็อปกันได้เลยที่นี่ ผงฟู 

• เบกกิ้งโซดา ควรเก็บในที่เย็น แห้ง และปิดฝาให้สนิท สำหรับภาชนะบรรจุจะต้องสะอาดและไม่เป็น
สนิม และสามารถเก็บไว้ในกล่อง หรือถุง ควรวางเก็บไว้ในที่แห้ง ถ้าจะให้ดีควรเลือกในที่ที่มีอุณหภูมิ
คงท่ีเพ่ือคงความสดอยู่เสมอ และควรเลือกเก็บในบริเวณท่ีอยู่ห่างจากเตาไมโครเวฟ หรือหม้อต้มกาแฟ 
และท่ีสำคัญควรเก็บเบกก้ิงโซดาให้ห่างจากเครื่องเทศที่กลิ่นแรง ๆ เพราะเบกก้ิงโซดาสามารถดูดกลิ่น
บางอย่างผ่านถุงพลาสติกได้ การเก็บด้วยวิธีนี้จะสามารถเก็บรักษาได้นานประมาณ 2 - 3 ปี แต่ควร
ทดสอบโดยการดมกลิ่นและสัมผัสถึงเนื้อสัมผัสของเบกก้ิงโซดาก่อนใช้เพ่ือเช็กว่ายังสามารถใช้งานได้ดี
อยู่หรือไม่ 

• ผงโกโก้ ควรเก็บในภาชนะท่ีปิดได้มิดชิด และมีลักษณะที่แห้งไม่ชื้น ไม่ควรเก็บไว้ในบริเวณท่ีมีแสงแดด
ส่องถึง หรือพ้ืนที่ที่มีอุณหภูมิสูง เนื่องจากผงโกโก้เหมาะที่จะอยู่ในที่ที่มีความชื้นต่ำ จึงจะทำให้มีอายุ
การเก็บรักษาได้นาน แต่อย่างไรก็ตามเราก็ต้องดูวันหมดอายุบนบรรจุภัณฑ์เพ่ือคุณภาพที่ดีที่สุด 

• เครื่องเทศ ไม่ว่าจะเป็น พริกไทย, ขม้ิน, อบเชย, กานพลู,,เก๋าก้ี หรือเครื่องเทศชนิดอ่ืน ๆ ควรเก็บในที่
เย็น แห้ง และปิดฝาให้สนิท สำหรับภาชนะบรรจุจะต้องสะอาดและไม่เป็นสนิม ส่วนผงปรุงรสประเภท
ต่าง ๆ เช่นผงมะนาว, ผงปรุงรสเห็ดหอม, ผงปรุงรสหมู หรือผงปรุงรสอ่ืน ๆ ควรเก็บในกล่องหรือ โหล
สุญญากาศ เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดความชื้นเพราะความชื้นจะส่งผลให้ผงปรุงรสจับตัวกันเป็นก้อน ควร
เก็บไว้ในตู้หรือบริเวณท่ีห่างไกลจากแสงแดด เพราะจะทำให้สี กลิ่น และรสชาติของเครื่องปรุงผิดเพ้ียน
ไป 

• นมผง ควรเก็บในที่เย็น เนื่องจากนมผงนั้นสามารถดูดเอาความชื้นจากอากาศเข้าไว้ทำให้จับตัวกันเป็น
ก้อน ดังนั้นจะต้องบรรจุไว้ในภาชนะท่ีมีฝาปิดอย่างสนิท 

 
 

https://www.unileverfoodsolutions.co.th/th/product/%E0%B8%9C%E0%B8%87%E0%B8%9F%E0%B8%B9-%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B9%87%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%87-%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA%E0%B8%97%E0%B9%8C%E0%B8%9F%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B9%8C-1-%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A1-13-TH-886857.html
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• น้ำตาล ไม่ว่าจะเป็นน้ำตาลทรายขาว และน้ำตาลทรายแดง ล้วนเป็นตัวดูดความชื้น ดังนั้นจะต้องนำ
ออกจากถุงใส่กล่องพลาสติก หรือแก้วที่มีฝาปิดสนิท มิฉะนั้นแล้วน้ำตาลจะดูดความชื้นจากอากาศ
จนถึงจุดที่มันแฉะ ซึ่งพวกจุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได้ดี ทำให้น้ำตาลนั้นมีรสเปรี้ยว สำหรับน้ำตาล
ละเอียด หรือน้ำตาลไอซิ่ง เมื่อไม่ใช้จะต้องเก็บไว้ในที่แห้ง เพ่ือป้องกันการจับตัวเป็นก้อน อย่าใช้
ภาชนะท่ีเป็นโลหะเพราะอาจจะเกิดสนิมได้ 

• เกลือ ควรเก็บไว้ในภาชนะท่ีทำมาจากไม้ ดินเผา แก้ว หรือเซรามิก ที่มีฝาปิดสนิทเพ่ือหลีกเลี่ยงการ
ปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอม และควรเก็บไว้ในที่ร่มและแห้งเพ่ือหลีกเลี่ยงความชื้น หากพบเกลือป่นใน
ขวดเกาะกันเป็นก้อน เทออกมาใช้ไม่ได้ นั่นเป็นเพราะมีความชื้นอยู่ภายใน ปัญหานี้แก้ได้โดยตัด
กระดาษซับน้ำมันขนาดพอเหมาะแล้วใส่ลงในขวดเกลือ หรือใส่เม็ดข้าวสารเล็กน้อย จะช่วยดูด
ความชื้น ทำให้เกลือแห้งอยู่เสมอ และไม่จับเป็นก้อน ทั้งนี้ ควรหลีกเลี่ยงการเก็บเกลือไว้ใกล้เตา
ประกอบอาหารที่มีไอความร้อนเพราะไอความร้อนทำให้เกิดความชื้นนั่นเอง 

• ซอสและมายองเนส กรณีท่ีมายองเนสยังไม่ได้ทำการเปิดใช้ สามารถเก็บไว้ได้ทั้งในตู้เย็นและใน
อุณหภูมิห้อง แต่หากทำการเปิดใช้แล้วจำเป็นต้องปิดฝาภาชนะหรือปิดปากถุงให้สนิทแล้วนำเข้าไปแช่
ในตู้เย็นเท่านั้น เพราะซอสหรือมายองเนสที่เปิดใช้แล้ว สามารถวางไว้ในอุณหภูมิห้องได้ไม่เกิน 8 
ชั่วโมง หากเกินจากนั้นจะทำให้เกิดการเน่าเสียได้ สำหรับซอสมะเขือเทศ หรือพิซซ่าซอส โดยปกติแล้ว
หากยังไม่ได้เปิดใช้สามารถเก็บไว้นอกตู้เย็นได้นานถึง 1 เดือน แต่หากเปิดใช้แล้วควรปิดฝาให้สนิทแล้ว
นำไปเก็บไว้ในตู้เย็นจะช่วยยืดอายุการใช้งานได้นานยิ่งขึ้น หากผู้ประกอบการท่านใดกำลังมองหา
ซอสพิซซ่าและมายองเนสคุณภาพดีสามารถกดลิงก์ไปช็อปกันได้เลยที่นี่ พิซซ่าซอส , มายองเนส 

• แยม หากยังไม่ได้เปิดฝาขวดจะสามารถเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องได้นานถึง 1 ปีนับตั้งแต่วันที่ผลิต แต่
สำหรับแยมที่มีการเปิดฝาขวดออกมาใช้แล้วจำเป็นต้องเก็บรักษาไว้ในตู้เย็น และจะต้องใช้ที่ปาดแยม 
หรือช้อนที่แห้ง และสะอาดในการตักแยมทุกครั้ง เพ่ือป้องกันการเกิดเชื้อราในแยม สำหรับแยมชนิดที่มี
น้ำตาลหากเปิดฝาใช้แล้วนำไปแช่เก็บไว้ในตู้เย็นจะมีอายุการใช้งานนาน 6 เดือน และแยมชนิดที่ไม่มี
น้ำตาล เมื่อเปิดใช้แล้วนำไปแช่ในตู้เย็น จะมีอายุการใช้งานนานถึง 4 เดือนนั่นเอง หากผู้ประกอบการ
ท่านใดกำลังมองหาแยม หลากหลายรสชาติสามารถกดลิงก์ไปช้อปกันได้เลยที่นี่ แยม 

• ฟิลลิ่ง หากยังไม่ได้เปิดใช้งานสามารถเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องปกติได้นานถึง 1 ปี แต่หากมีการเปิดใช้งาน
แล้ว ควรปิดปากถุง หรือปิดฝาภาชนะให้สนิทแล้วนำเข้าไปเก็บไว้ในตู้เย็นในระดับความเย็น 4-7 องศา
เซลเซียส หากผู้ประกอบการท่านใดกำลังมองหาฟิลลิ่ง มาใช้ทำเมนูเบเกอรี่ขายสามารถกดลิงก์ไปสั่งซื้อ
กันได้เลยที่นี่ ฟิลลิ่ง 

 

https://www.unileverfoodsolutions.co.th/th/product/%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%8B%E0%B8%8B%E0%B9%88%E0%B8%B2-%E0%B8%84%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C-%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%84%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%8C-1-%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A1-13-TH-886844.html
https://www.unileverfoodsolutions.co.th/th/product/%E0%B8%AA%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%97-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88-%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%AA-%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA%E0%B8%97%E0%B9%8C%E0%B8%9F%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B9%8C-870-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A1-13-TH-886837.html
https://www.unileverfoodsolutions.co.th/th/products/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88-%E0%B9%81%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88.html
https://www.unileverfoodsolutions.co.th/th/products/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88-%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87.html
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
38 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกซื้อวัตถุดิบและการเก็บรกัษา 

หัวข้อวิชา : การเลือกซื้อวัตถดุิบและการเก็บรักษา 

งานย่อยท่ี  2 เวลา 1 ชั่วโมง 
 

• ไขมัน หรือ น้ำมัน โดยไขมันจากพืชสามารถเก็บได้ในอุณหภูมิห้องนาน 2-3 เดือน ถ้าต้องการเก็บให้ได้
นานกว่านี้ต้องเก็บในตู้เย็นและไม่ควรเก็บไว้ใกล้สิ่งที่มีกลิ่น เพราะไขมันนั้นสามารถดูดกลิ่นแปลกปลอม
เข้าไว้ได้ง่ายและรวดเร็ว และควรหลีกเลี่ยงการเก็บในที่ท่ีจะสัมผัสกับแสง อากาศ น้ำ ความร้อน 
อุณหภูมิสูง ๆ และโลหะ เพราะสิ่งเหล่านี้เป็นสาเหตุที่ทำให้ไขมันมีกลิ่นหืนได้ง่าย ส่วนน้ำมันหมูชนิด
แข็งควรเก็บในตู้เย็น โดยใส่ภาชนะบรรจุปิดฝาให้สนิท หรือเก็บในอุณหภูมิห้องธรรมดาก็ได้ สำหรับ
น้ำมันสลัดหรือน้ำมันมะกอกจะมีกลิ่นหืนได้ง่ายหลังจากเปิดฝาแล้ว ดังนั้นหลังเปิดใช้จำเป็นต้องปิดฝา
ขวดหรือภาชนะบรรจุให้แน่นสนิท แล้วนำไปเก็บแช่ไว้ในตู้เย็นจะเหมาะกว่าการเก็บไว้นอกตู้เย็นหรือ
อุณหภูมิห้องปกติ 

ช็อกโกแลต สำหรับช็อกโกแลตที่เปิดใช้แล้ว หากเป็นแบบกระปุกแนะนำให้ปิดฝากระปุกให้แน่นสนิท แล้วนำไป
แช่ในตู้เย็นในช่องปกติ หรือช่องแช่ผัก เพราะเป็นบริเวณท่ีมีอุณหภูมิกำลังพอดี ไม่เย็นจนเกินไป หากเป็น
ช็อกโกแลตแบบถุง ให้ทำการปิดปากถุงให้แน่นสนิท หากผู้ประกอบการท่านใดกำลังมองหา 
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ใบทดสอบ 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
39 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกซื้อวัตถุดิบ 
และการเก็บรักษา 

ข้อทดสอบงานย่อยที่  :2      

ข้อทดสอบที่  : 1 เวลา 10 นาท ี

 
1. ให้อภิบายวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบแห้งและเหลวสำหรับทำเบเกอรี่ มาอย่างน้อย 5 ข้อ 
ตอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ชื่อผู้รับการฝึก วัน/เดือน/ปี ผลคะแนน 
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ใบเฉลย 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
40 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การเลือกซื้อวัตถุดิบ 
และการเก็บรักษา 

ข้อทดสอบงานย่อยที่  :2      

ข้อทดสอบที่  : 1 เวลา 10 นาท ี

 

1. ให้อภิบายวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบแห้งและเหลวสำหรับทำเบเกอรี่ มาอย่างน้อย 5 ข้อ 
ตอบ  
1. ยีสต์ เป็นวัตถุดิบเบเกอรี่ที่เสียได้ง่าย การเก็บยีสต์ควรเก็บไว้ในที่แห้ง ไม่ให้สัมผัสแสงแดด และความชื้น
โดยตรง ควรเก็บในตู้เย็น หรือเก็บไว้ในที่ท่ีมีอุณหภูมิไม่สูงกว่า 90 องศาฟาเรนไฮต์ หากเก็บรักษาได้ตาม
ระดับอุณหภูมิที่กำหนดยีสต์จะมีอายุการใช้งานอย่างน้อยสูงสุด 1 เดือน 
2. ผงฟู ควรเก็บในที่แห้งและเย็น ควรปิดฝาให้สนิท สำหรับภาชนะท่ีใช้บรรจุจะต้องสะอาดและไม่เป็นสนิม 
หากผู้ประกอบการกำลังมองหาผงฟูนำไปทำเมนูเบเกอรี่สามารถกดลิงก์ไปช็อปกันได้เลยที่นี่ ผงฟู 
3. เบกกิ้งโซดา ควรเก็บในที่เย็น แห้ง และปิดฝาให้สนิท สำหรับภาชนะบรรจุจะต้องสะอาดและไม่เป็นสนิม 
และสามารถเก็บไว้ในกล่อง หรือถุง ควรวางเก็บไว้ในที่แห้ง ถ้าจะให้ดีควรเลือกในที่ท่ีมีอุณหภูมิคงที่เพ่ือคง
ความสดอยู่เสมอ และควรเลือกเก็บในบริเวณท่ีอยู่ห่างจากเตาไมโครเวฟ หรือหม้อต้มกาแฟ และที่สำคัญควร
เก็บเบกกิ้งโซดาให้ห่างจากเครื่องเทศท่ีกลิ่นแรง ๆ เพราะเบกก้ิงโซดาสามารถดูดกลิ่นบางอย่างผ่าน
ถุงพลาสติกได้ การเก็บด้วยวิธีนี้จะสามารถเก็บรักษาได้นานประมาณ 2 - 3 ปี แต่ควรทดสอบโดยการดมกลิ่น
และสัมผัสถึงเนื้อสัมผัสของเบกก้ิงโซดาก่อนใช้เพื่อเช็กว่ายังสามารถใช้งานได้ดีอยู่หรือไม่ 
4. ผงโกโก้ ควรเก็บในภาชนะที่ปิดได้มิดชิด และมีลักษณะที่แห้งไม่ชื้น ไม่ควรเก็บไว้ในบริเวณท่ีมีแสงแดดส่อง
ถึง หรือพ้ืนที่ที่มีอุณหภูมิสูง เนื่องจากผงโกโก้เหมาะที่จะอยู่ในที่ที่มีความชื้นต่ำ จึงจะทำให้มีอายุการเก็บรักษา
ได้นาน แต่อย่างไรก็ตามเราก็ต้องดูวันหมดอายุบนบรรจุภัณฑ์เพ่ือคุณภาพที่ดีที่สุด 
5. นมผง ควรเก็บในที่เย็น เนื่องจากนมผงนั้นสามารถดูดเอาความชื้นจากอากาศเข้าไว้ทำให้จับตัวกันเป็นก้อน 
ดังนั้นจะต้องบรรจุไว้ในภาชนะที่มีฝาปิดอย่างสนิท 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชื่อผู้รับการฝึก วัน/เดือน/ปี ผลคะแนน 
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ใบเตรียมการสอน 
หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 

41 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวชั่น 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวชั่น 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 24 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์ :  
         เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้และทักษะเกี่ยวกับการทำขนมฟิวชั่น 

วิธีการสอน : บรรยาย, สาธิต 
หัวข้อสำคัญ : 
        วิธีการเตรียมวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ ชั้นตอนกระบวนการทำ วิธีการตกแต่งเพ่ือให้บริการหรือจำหน่าย
วิธีการใช้ภาขนะให้เหมาะสม ตลอดจนวิธีการคำนวณค่าใช้จ่าย วิธีการกำหนดราคาขาย วิธีกำหนดช่องการขายเพ่ือ
ให้บริการและจำหน่ายจากการทำขนมฟิวชั่น 

อุปกรณ์ช่วยฝึก :  
1. ชุดคอมพิวเตอร์ช่วยฝึก 
2. เอกสารประกอบการฝึกการทำขนมฟิวชั่น 
3. ชุดเครื่องมือและอุปกรณ์ 

 
การมอบหมายงาน :  

- ใบทดสอบ 

การวัดผลและประเมินผล :  
- ผลการทำใบทดสอบ 

 
หนังสืออ้างอิง : สื่อออนไลน์อิเล็กทรอนิกส์ https://dessertsmate.com  
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
42 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวช่ัน 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวช่ัน 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 6 ชั่วโมง 
 

การทำขนมฟิวชั่น 
เบเกอรี่ฟิวช่ัน (Fusion Bakery) เป็นแนวคิดในการทำขนมที่ผสมผสานระหว่างสูตรส่วนผสมกับ

วัฒนธรรมต่าง ๆ เข้าด้วยกันเพ่ือสร้างสรรค์เบเกอรี่ใหม่ที่มีความเป็นเอกลักษณ์ เช่น การนำเอาสูตรขนมปังแบบ
ตะวันตกมาผสมกับรสชาติหรือส่วนผสมแบบเอเชีย การใช้ส่วนผสมหรือวัตถุดิบที่ไม่ปกติในการทำขนม เช่น การ
ใช้เครื่องเทศหรือผักผลไม้ที่ไม่ค่อยเห็นในขนมปังแบบดั้งเดิม หรือการผสมผสานเทคนิคการทำขนมจากหลาย
ประเทศเข้าด้วยกัน เบเกอรี่สไตล์ใหม่นี้มักจะได้รับความนิยมในหมู่คนที่ชื่นชอบการทดลองรสชาติใหม่ ๆ และ
เป็นที่สนใจของนักทำขนมที่ต้องการสร้างสรรค์เมนูใหม่ 
          ขั้นตอนการทำขนมเบเกอรี่ 

ในการทำขนมหรือเบเกอรี่ต่างๆนั้น มีหลายสิ่งที่เราควรจะเรียนรู้และทำความเข้าใจ 6 ขั้นตอนง่ายๆ 
1. เตรียมตัวให้พร้อมและทำความเข้าใจกับสูตร 

ขนมชนิดหนึ่งก็มีสูตรให้เลือกทำหลากหลาย เช่น สูตรน้ำตาลน้อยหรือสูตรไขมันต่ำ การทำความเข้าใจ
กับสูตรและวัตถุดิบต่างๆจึงเป็นสิ่งสำคัญ เพราะจะทำให้เรารู้ว่าเราสามารถใช้วัตถุดิบใดมาทดแทนตัวที่เราขาด
ไปได้บ้าง โดยที่ยังคงรสชาติความอร่อยและรสชาติดั้งเดิมของขนมนั้นเอาไว้ 
2. การชั่ง ตวง วัดให้เป๊ะ 

ในการทำขนมถ้าอัตราส่วนผสมผิด เราก็อาจไม่ได้ขนมที่มีคุณลักษณะและรสชาติที่เราต้องการ ดังนั้น
เราควรเช็คดูตาชั่งก่อนว่าตาชั่งของเราได้มาตราฐานหรือไม่ เพราะตาชั่งที่จะใช้สำหรับวัดปริมาณส่วนผสมต่างๆ
ในการทำเบเกอรี่ต้องเป็นตาชั่งที่ได้มาตรฐาน และควรใช้แบบสเกลละเอียด ในการวัดก็ควรดูปริมาณส่วนผสม
ต่างๆที่ต้องใช้ให้ดี 
3. ผสมอย่างถูกวิธี 

การผสมก็มีขั้นตอนที่ละเอียดอ่อน ส่วนผสมบางอย่างใส่ทั้งหมดในคราวเดียว บางอย่างต้องค่อยๆเติม
และมีระยะเวลาเข้ามาเป็นตัวแปรด้วย ถ้าใช้เวลาผสมนานเกินไปหรือปล่อยทิ้งไว้นานเกินไปจะทำให้เนื้อขนมที่
ออกมาเหนียวหรือแข็งก็เป็นได้ หรือถ้าผสมในที่ๆร้อนเกินไปก็อาจทำให้ตีไม่ข้ึนฟู เนื้อออกมาเหลวกว่าที่ควรจะ
เป็น และท่ีสำคัญเราต้องมั่นใจว่าเวลาผสม ส่วนผสมต้องเข้ากันดี ไม่ตกค้างเป็นก้อน เป็นต้น 
4. เตรียมพิมพ์หรือถาดให้พร้อม 

เมื่อผสมวัตถุดิบต่างๆจนได้ที่แล้ว ขั้นตอนถัดมาก็คือการเทหรือจัดวางลงพิมพ์หรือถาด ซึ่งต้องเป็นพิมพ์
ที่สะอาดและแห้ง ไม่มีรูรั่วหรือรอยตำหนิที่จะส่งผลต่อการอบขนม และก่อนที่จะอบขนมนั้นอาจจะมีการทา
ไขมัน เนย หรือการรองพิมพ์ก่อนด้วยกระดาษไขเพ่ือความสะดวกในการนำขนมออกจากพิมพ์ในภายหลังด้วย 

1.  
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
43 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวช่ัน 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวช่ัน 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 6 ชั่วโมง 
 

5. อบขนมให้หอมกรุ่น 
เช็คให้ดีก่อนอบขนมว่าจะต้องอบแบบไหน ไฟบนหรือล่างแรงกว่ากัน ควรจะเปิดพัดลมระบายอากาศ

ระหว่างอบ หรือปรับอุณหภูมิขณะอบหรือไม่ นอกจากนี้ขนาดของเตาอบก็มีผลต่อการอบขนมด้วยเช่นกันนะ 
ในขณะที่อบขนมก็ไม่ควรเปิดฝาเตา เพราะจะทำให้อุณหภูมิเปลี่ยนและส่งผลต่อเนื้อขนม เคล็ดลับในการทำ
ขนมอีกหนึ่งอย่างคือหากเลือกส่วนผสมที่ช่วยเสริมให้ขนมมีกลิ่นหอมมากขึ้น ก็จะยิ่งเพ่ิมความหอมชวนหิวให้กับ
ขนมของคุณได้ 

การเลือกนมที่ไม่กลบกลิ่นหอมของขนมก็จะช่วยให้ขนมของคุณมีกลิ่นหอมอย่างที่ต้องการได้ อย่างเช่น 
ผลิตภัณฑ์ฟอลคอน โพรเฟสชัลแนล มี 3 กลุ่มผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์นมข้นแปลงไขมันไม่หวาน, ครีมเทียม
ข้นหวาน และ ผลิตภัณฑ์นมยูเอชที (สำหรับตีฟอง) ที่ช่วยเติมเต็มรสชาติของเบเกอรี่ให้อร่อยเข้มข้น หอม มัน 
จากโปรตีนที่เพ่ิมข้ึน ไม่กลบกลิ่นหอมของวัตถุดิบอ่ืนๆ ทำให้ได้เบเกอรี่ที่มีกลิ่นหอมที่แท้จริง และนอกจากนี้ยัง
ช่วยประหยัดเวลาในการทำเบเกอรี่เพราะมีคุณสมบัติที่ช่วยให้เบเกอรี่เซ็ตตัวได้เร็วขึ้นอีกด้วย 
6. ตกแต่งให้น่ารับประทาน ใส่แพคเกจให้น่าซื้อ 

นอกจากการตกแต่งขนมแล้ว การเลือกบรรจุภัณฑ์ที่ดีก็สำคัญ เพราะนอกจากจะช่วยให้เพิ่มมูลค่าให้
ขนมแล้ว เราต้องคำนึงถึงความสะดวกในการจัดเก็บ การหยิบจับ การขนส่งขนม และการรักษาสภาพขนมให้
เก็บได้นานๆอีกด้วย 

เมื่อเราเข้าใจถึงขั้นตอนพื้นฐานกันไปแล้ว ที่เหลือก็แค่เรียนรู้ ลองผิดลองถูกไปกับมัน การทำเบเกอรี่ให้
อร่อยกลมกล่อมนั้น อาศัยชั่วโมงบินอยู่พอตัว เพราะฉะนั้นเราก็ไปลงมือทำกันเลยดีกว่า 
      เบเกอรี่ฟิวชั่นในปัจจุบัน 

1. การผสมผสานรสชาติกับวัฒนธรรมต่าง ๆ เช่น การผสมผสานรสชาติของขนมปังแบบตะวันตกกับ
ส่วนผสมและเครื่องเทศแบบเอเชีย ทำให้เกิดรสชาติใหม่ที่ไม่เคยมีมาก่อน 

2. การใช้วัตถุดิบแปลกใหม่ เช่น การใช้ผักหรือผลไม้ที่ไม่ค่อยนิยมมาใช้ทำขนมปังหรือของหวาน หรือการ
เพ่ิมส่วนผสมที่แปลกใหม่ เช่น เครื่องเทศหรือสมุนไพร เมล็ดพืช หรือผลไม้แปลก ๆ 

3. การเน้นสุขภาพ ใช้วัตถุดิบทางเลือกที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น แป้งไม่มีกลูเตน น้ำตาลทางเลือก และ
ไขมันที่ดีต่อสุขภาพ 

4. แรงบันดาลใจจากอาหารยอดนิยม การทำเบเกอรี่ที่ได้แรงบันดาลใจจากอาหารยอดนิยม อาทิ ขนมปังท่ี
มีรสชาติเหมือนพิซซ่า หรือคุกก้ีที่มีรสชาติของอาหารจีน 

2.  

 

https://dessertsmate.com/%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%95%e0%b8%96%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b8%9a%e0%b8%97%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%81/


QA3222 

 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
44 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวช่ัน 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวช่ัน 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 6 ชั่วโมง 
 

5. การตกแต่งที่สร้างสรรค์ และดึงดูด ทำให้ขนมปังและของหวานมีลักษณะที่โดดเด่นและน่าสนใจ รวมถึง
การใช้สีสันที่สดใส และการจัดเสิร์ฟท่ีสร้างสรรค์ 

6. การใช้สีสันและรูปแบบที่น่าสนใจ เช่น การใช้สีธรรมชาติจากผลไม้และผักเพ่ือสร้างสีสันที่น่าสนใจใน
ขนมปังและของหวาน 

7. เบเกอรี่ที่ทำจาก การใช้ส่วนผสมที่มาจากวัตถุดิบธรรมชาติ และส่งเสริมการบริโภคท่ีมีจิตสำนึกด้าน
สิ่งแวดล้อม 

8. ความหลากหลายในเนื้อสัมผัส: อาจมีการผสมผสานเนื้อสัมผัสต่างๆ เช่น กรอบ เนียน หรือนุ่ม เพื่อ
สร้างประสบการณ์ทานที่ไม่เหมือนใคร 

9. รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ อาจมีการผสมผสานรสชาติหวาน คาว หรือเผ็ดที่ไม่คาดคิดเข้าด้วยกัน 
ตัวอย่างของเบเกอรี่ฟิวชั่น 

• ขนมปังซูชิ ผสมผสานระหว่างขนมปังและซูชิ โดยอาจใช้ขนมปังเป็นฐานแทนข้าวและมีส่วนผสมอื่นๆ 
เช่น ปลาสด หรือผัก 

• ครัวซองค์ทาโกะ การผสมผสานระหว่างครัวซองค์แบบฝรั่งเศสกับไส้ทาโกะแบบญี่ปุ่น 
• เค้กมะพร้าวกับมะม่วง การนำเสนอเค้กท่ีมีการผสมผสานรสชาติและวัตถุดิบของไทย อย่างมะพร้าว

และมะม่วง 
• ครัวซองค์พิซซ่า ความลงตัวระหว่างครัวซองค์แบบยุโรปกับพิซซ่าแบบอิตาเลียน 
• มัฟฟินเคอรี่ มัฟฟินที่มีส่วนผสมของเครื่องเทศหรือซอสเคอรี่ 
• คุกกี้มาทฉะ คุกก้ีที่มีการเติมผงชาเขียวมาทฉะเพ่ือเพ่ิมรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ 
• เค้กช็อกโกแลตกับพริก เค้กช็อกโกแลตที่มีการเพ่ิมพริกเพ่ือให้รสชาติที่แปลกใหม่ 
• บราวนี่ฮัมมุส บราวนี่ที่มีส่วนผสมของฮัมมุส เพ่ือเพ่ิมความเข้มข้นและเนื้อสัมผัสที่แตกต่าง 
•  เค้กทีรามิสุแบบไทย เค้กทีรามิสุที่มีการเติมรสชาติของเครื่องดื่มหรือขนมไทย 

 
เมนูขนมไทยมาอัปเดทกัน มีทั้งสไตล์โบราณ รสาติอร่อยดั้งเดิม และในแบบฉบับฟิวชั่น ที่ผสมวัตถุดิบใหม่ๆ ลง
ไปด้วย น่าลองทำทั้งนั้น 

 

 

 
3.  

 



QA3222 

 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
45 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวช่ัน 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวช่ัน 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 6 ชั่วโมง 
 

 1. ทองพลุหวานบลูเบอร์รีครีมชีส ของว่างไทย ทำใหม่สไตล์ฝรั่งด้วยวัตถุดิบง่ายๆ  
 

 
       ขนมโบราณหารับประทานยากของไทย ต้นตำรับจะกินกับน้ำเชื่อมหรือน้ำผึ้ง วันนี้เปลี่ยนมาเป็นครีมชีส
หอมมัน และบลูเบอร์รีก็อร่อยดีเหมือนกัน 
ส่วนผสมแป้งทองพลุ 

• แป้งสาลีอเนกประสงค์  1 ถ้วย 
• น้ำเปล่า  3/4 ถ้วย 
• เกลือป่น 1/8  ช้อนชา 
• เนยสดเค็ม 1/2  ถ้วย 
• น้ำตาลทราย  2 ช้อนโต๊ะ 
• ไข่ไก ่ 2 ฟอง 
• น้ำมันพืชสำหรับทอด 

ส่วนผสมไส้ครีมชีส 
• ครีมชีส 150 กรัม 
• นมข้นหวาน 1/4 ถ้วย 
• บลูเบอร์รีกวนตามชอบ 

วิธีทำ 
1. ทำทองพลุโดยต้มน้ำ ใส่เกลือ น้ำตาล เนยสด ต้มจนเดือด เนยละลายหมด 
2. ใส่แป้งสาลีคนเร็วๆ พอเข้ากันจนแป้งใส ยกลง 
3. ตักแป้งใส่ชามผสม ตีให้คลายความร้อน ใส่ไข่ไก่ทีละฟองคนให้เข้ากันจนหมด 
4. ตั้งหม้อน้ำมันให้ร้อน ตักส่วนผสมแป้งหยอดลงทอดให้สุกเหลืองและแป้งพอง ตักข้ึนให้สะเด็ดน้ำมัน 
5. คนครีมชีสกับนมข้นหวานให้เข้ากันจนเนียน ใส่ถุงบีบเตรียมไว้  
6. นำทองพลุมาผ่าตรงกลางอย่าให้ขาด ใส่ครีมชีส ตักบลูเบอร์รีกวนใส่ เสิร์ฟกับชาหรือกาแฟ  
4.  

 

https://www.gourmetandcuisine.com/cooking_recipes/detail/1436


QA3222 

 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
46 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวช่ัน 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวช่ัน 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 6 ชั่วโมง 
 

2. บ้าบิ่นบอลมะพร้าวอ่อน หอมมัน เก๋ไก๋  

 
        ขนมบ้าบิ่นที่หลายคนชอบ ก็สามารถทำบนเตาย่างทาโกยากิได้นะ 
ส่วนผสม 

• แป้งข้าวเหนียว  2 ถ้วย 
• แป้งมัน 1/4   ถ้วย 
• เนื้อมะพร้าวอ่อนขูดเป็นชิ้น 2 ถ้วย 
• น้ำตาลทราย 3/4 ถ้วย 
• เกลือป่น 1/2 ช้อนชา 
• กะทิ 1/2 ถ้วย      
• น้ำมะพร้าวอ่อน  1/3 ถ้วย 

วิธีทำ 
1. ผสมแป้งข้าวเหนียวและแป้งมันเข้าด้วยกัน 
2. ใส่น้ำตาลและเกลือ คนให้เข้ากัน 
3. ใส่น้ำมะพร้าวอ่อน  กะทิ ลงในชามแป้ง คนให้เข้ากัน จนน้ำตาลละลายหมด 
4. ใส่เนื้อมะพร้าวอ่อน คนให้เข้ากันอีกครั้ง 
5. เตรียมเตาทาโกะ ทาน้ำมันให้ทั่วเบ้า เปิดไฟ ตักส่วนผสมใส่ให้เต็ม รอจนแป้งเริ่มสุก ค่อยๆ กลับแป้ง 

แล้วกลิ้งแป้งลงทอดให้สุกเหลืองและกลม 
6. จัดใส่จาน เสิร์ฟเป็นของว่างได้ 

 

 

https://www.gourmetandcuisine.com/cooking_recipes/detail/1432


QA3222 

 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
47 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวช่ัน 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวช่ัน 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 6 ชั่วโมง 
 

 3. ข้าวต้มมัดอัญชัน ขนมไทยสีสันสดใส รสหอมหวานมัน  

 
        ข้าวต้มมัดสีฟ้าสวย แปลกตาน่ากิน สีที่ได้นี้มาจากดอกอัญชัน 
ส่วนผสม 

• ข้าวเหนียว  2 1/2 ถ้วย 
• กล้วยน้ำว้าผ่า 8 ชิ้น 3 ผล 
• ถั่วดำแช่น้ำ 1/2 ถ้วย 
• หัวกะทิ 1 1/2 ถ้วย 
• น้ำตาลทราย 1 ถ้วย 
• เกลือป่น 1 ช้อนชา 
• น้ำอัญชัน 3 ถ้วย 
• ใบตอง 
• ตอกไม่ไผ่สำหรับมัด 

วิธีทำ 
1. แช่ข้าวเหนียวลงในน้ำอัญชัน 3 ชั่วโมง กรองเอาน้ำออก 
2. ต้มถ่ัวดำที่แช่น้ำไว้ 20 นาที พอให้ถั่วสุก ตักข้ึนพักไว้ 
3. ตั้งกระทะใส่กะทิ น้ำตาลทราย เกลือ พอกะทิเริ่มเดือดใส่ข้าวเหนียวอัญชันลงผัดเข้าด้วยกันจนกะทิแห้ง 

ตักใส่จานพักไว้ให้ข้าวเหนียวเย็น 
4. ตัดใบตองซ้อนกัน 2 ชิ้น ใส่ข้าวเหนียวผัด วางกล้วยน้ำว้า ใส่ถั่วดำ แล้วตักข้าวเหนียวผัดลงปิดกล้วย 

ห่อให้สวยงาม ทำ 2 ชิ้นมาประกบกันแล้วมัดด้วยตอกให้แน่น เรียงใส่ลังถึง 
5. นำไปนึ่งในน้ำเดือดประมาณ 1 ชั่วโมง ปิดไฟ 

 

 

https://www.gourmetandcuisine.com/cooking_recipes/detail/1457


QA3222 

 

 
ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
48 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวช่ัน 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวช่ัน 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 6 ชั่วโมง 
 

4. "ขนมกรอก" ขนมไทยพ้ืนบ้าน แป้งนุ่ม หอมมัน กินเพลิน  

 
       ขนมพ้ืนบ้านของไทยดั้งเดิมที่ทำจากข้าว กินคู่มะพร้าวขูด ราดน้ำตาลโตนดเคี่ยว แล้วโรยงาคั่ว 
ส่วนผสม 

• กะทิ 1 3/4 ถ้วย 
• แป้งข้าวเจ้า 1 ถ้วย 
• แป้งสาลีอเนกประสงค์ 4 ช้อนโต๊ะ 
• ไข่เบอร์ 2 2 ฟอง 
• น้ำตาลปึก 1/3 ถ้วย 
• มะพร้าวทึนทึกขูดเป็นเส้นยาว 
• งาดำ งาขาวคั่ว 

วิธีทำ 
1. ละลายแป้งข้าวเจ้า น้ำตาลปึก และแป้งสาลีในกะทิ 
2. ใส่ไข่ลงไปแล้วใช้มือนวดให้เข้ากัน จากนั้นกรองด้วยผ้าขาวบาง พักไว้ประมาณ 15 นาที 
3. ทาน้ำมันบางๆ ให้ทั่วกระทะ 
4. ตักแป้งใส่ในกระทะใบบัว กรอกให้แป้งบางทั่วกระทะ ใช้ไฟอ่อน พอเริ่มสุกก็ม้วนโดยเริ่มจากริมด้าน

หนึ่ง ม้วนไปเรื่อยๆ จนถึงริมด้านตรงข้าม แป้งที่ม้วนแล้วตรงกลางจะนูนและปลาย 2 ข้างเรียว เสร็จ
แล้ววางเรียงบนจาน ทำจนแป้งหมด โรยมะพร้าวทึนทึกขูดและงาคั่วได้ตามชอบ 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
49 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวช่ัน 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวช่ัน 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 6 ชั่วโมง 
 

 5. ขนมมันม่วงหน้ามูสกะทิ หอมมัน แป้งหนึบหนับ  

 
       เปลี่ยนจากขนมมันธรรมดามาเป็นขนมมันม่วงน่ากิน ท็อปด้วยมูสกะทิครีมม่ีอีกต่างหาก 
ส่วนผสม 

• แป้งข้าวเจ้า 1 ถ้วย 
• แป้งมัน 1 ถ้วย 
• เกลือป่น  1/2 ช้อนชา 
• น้ำตาลทราย  1 1/2  ถ้วย 
• กะทิ 2 ถ้วย 
• มันม่วงนึ่งหั่นชิ้นเล็ก  2  ถ้วย 
• เนื้อมะพร้าวอ่อน 1 ถ้วย 

ส่วนผสมมูสกะทิ 
• กะทิ 1 ถ้วย 
• น้ำตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ 
• เกลือป่น 1/4 ช้อนชา 
• แป้งข้าวโพด 1/4 ถ้วย 

วิธีทำ 
1. ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน เกลือ น้ำตาล คนให้เข้ากันทั่ว 
2. ใส่กะทิ ค่อยๆคนให้เข้ากัน 
3. กรองแป้งให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
4. ใส่มันม่วงนึ่งนวดพอแหลก ใส่มะพร้าวอ่อนคนให้เข้ากัน 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
50 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวช่ัน 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวช่ัน 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 6 ชั่วโมง 
 

5. เรียงถ้วยใส่ลังถึงแล้วนำไปนึ่ง 10 นาที ตักส่วนผสมมันม่วงใส่ นึ่งประมาณ 15 นาที จนสุก พักไว้ 
6. ทำมูสกะทิโดยนำหม้อกะทิตั้งไฟกลาง ใส่น้ำตาล เกลือ และแป้งข้าวโพดคนให้เข้ากัน คนเรื่อยๆ จน

ส่วนผสมสุกเริ่มข้นอยู่ตัว ยกลง พักไว้ 
7. ใส่มูสกะทิลงในถุงบีบ บีบลงบนหน้าขนมมันม่วงนึ่ง แต่งด้วยมันม่วงนึ่งหั่นเต๋า 

6. แกงบวดมัน 3 สี ขนมกะทิอร่อยหวานมัน  

 
ใช้มันเทศ มันเทศญี่ปุ่น มันสีม่วง เพ่ือให้ได้สีสันที่สวยงามน่าหม่ำ แถมใช้พิมพ์รูปดอกไม้น่ารักอีกต่างหาก 
ส่วนผสม (สำหรับ 4 ที่) 

• มันเทศ มันเทศญี่ปุ่น มันสีม่วง หั่นแว่นหนาประมาณ 2 เซนติเมตร ใช้พิมพ์กดให้เป็นรูปดอกไม้อย่างละ
ประมาณ 12 ชิ้น 

• กะทิกล่อง 1 1/2  ถ้วย 
• น้ำ 1 1/2 ถ้วย 
• น้ำตาลมะพร้าว 1/2 ถ้วย 
• เกลือทะเลเล็กน้อย 
• งาขาวคั่วสำหรับโรยหน้า 

วิธีทำ 
1. นึ่งมันสีม่วงให้สุก พักไว้ 
2. ผสมกะทิกับน้ำ ใส่มันเทศ และมันเทศญี่ปุ่น ต้มจนมันเริ่มสุก 
3. ใส่น้ำตาลมะพร้าว และเกลือ ชิมรส ใส่มันสีม่วง ต้มสักครู่ ปิดไฟ ตักใส่ถ้วยแล้วโรยงาขาวคั่ว 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
51 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวช่ัน 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวช่ัน 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 6 ชั่วโมง 
 

 7. วุ้นสังขยา   

 
เจลลีนุ่มเด้ง หอมกลิ่นน้ำตาลมะพร้าว ราดวิปปิงครีมนุ่มละมุนลิ้น 
ส่วนผสม (สำหรับ 4 ที่) 

• ผงวุ้น 3/4 ช้อนโต๊ะ 
• น้ำลอยดอกมะลิ 1 1/2 ถ้วย 
• กะทิ 1/2 ถ้วย 
• ไข่ไก่ 2 ฟอง 
• น้ำตาลมะพร้าว 1/2 ถ้วย 
• ใบเตย 2 ใบ 
• วิปครีมตีให้พอข้นคล้ายนมข้นสำหรับเสิร์ฟ 
• ดอกมะลิสำหรับตกแต่ง 

วิธีทำ 
1. ใส่กะทิ ไข่ไก่ และน้ำตาลมะพร้าวในชามผสม นำใบเตยลงไปขยำจนเนื้อเนียนและน้ำตาลละลาย กรอง

ด้วยผ้าขาวบาง พักไว้ 
2. โรยผงวุ้นใส่ในน้ำลอยดอกมะลิ พักไว้สักครู่ นำขึ้นตั้งไฟต้มจนเดือดใสและผงวุ้นละลาย ปิดไฟ เท

ส่วนผสมสังขยาใส่ คนเร็วๆ ให้เข้ากัน จากนั้นต้มอีกครั้งจนเดือด ยกลง 
3. เทวุ้นใส่พิมพ์ พักไว้สักครู่ และนำไปแช่ตู้เย็นไว้จนเซ็ตตัว 
4. นำพิมพ์วุ้นแช่ในน้ำอุ่นสักครู่ ใช้มีดปลายแหลมแซะขอบพิมพ์แล้วคว่ำวุ้นใส่จาน ราดด้วยวิปครีม 

ตกแต่งด้วยดอกมะลิ 
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ใบข้อมูล 

หลักสูตร :การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
52 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวช่ัน 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวช่ัน 

งานย่อยท่ี  4 เวลา 6 ชั่วโมง 
 

8. สาคูเปียก  

 
สาคูเนื้อนุ่ม กินพร้อมน้ำกะทิรสเค็มมัน 
ส่วนผสม (สำหรับ 4 ที่) 

• สาคูแท้ 3/4 ถ้วย 
• น้ำ 2 ถ้วย 
• น้ำตาลทราย 1/2 ถ้วย 
• ใบเตย 2 ใบ 
• เนื้อมะพร้าวอ่อน แห้วต้มสุกหั่นชิ้นเล็ก และเมล็ดข้าวโพดหวานต้ม สำหรับเสิร์ฟตามชอบ 

ส่วนผสมกะทิราด 
• กะทิ 1/2  ถ้วย 
• แป้งข้าวเจ้า 1 ช้อนโต๊ะ 
• น้ำ 2 ช้อนโต๊ะ 
• เกลือทะเลเล็กน้อย 

วิธีทำ 
      1. ทำกะทิราดหน้าโดยต้มกะทิในหม้อใบเล็ก ใส่เกลือ และแป้งข้าวเจ้าผสมน้ำ คนให้เข้ากัน ต้มให้พอเดือด 
ยกลงพักไว้ 

 2. ต้มน้ำกับใบเตยให้เดือด ตักใบเตยออก ค่อยๆ เทสาคูลงต้ม คนตลอดเวลาเพื่อไม่ให้สาคูจับตัวเป็นก้อน 
ใส่น้ำตาลทราย คนห้ามหยุด ต้มจนน้ำงวด สาคูจะสุกเหมือนตากบ (แป้งข้างนอกใสข้างในเป็นสีขาว) ปิดไฟ ใส่
เนื้อมะพร้าวอ่อน แห้ว และเมล็ดข้าวโพดหวาน คนให้เข้ากัน 
      3. ตักสาคูใส่ถ้วย ราดหน้าด้วยกะทิ 
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ใบงาน 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวช่ัน หน้า  
53 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวชั่น 

หัวข้อวิชา : การทำขนมฟิวชั่น 

งานย่อย 4 เวลา 18 ชั่วโมง 
 
ให้ผู้รับการฝึกปฏิบัติงานต่อไปนี้ 
    - ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการทำขนมฟิวชั่นเมนูต่าง ๆ 
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ใบขั้นตอนปฏิบัติงาน 
หลักสูตร : ทำขนมฟิวช่ันเมนูต่าง ๆ หน้า  

54 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 
เรื่อง 

ทำขนมฟิวชั่นเมนูต่าง ๆ 
หัวข้อวิชา : ทำขนมฟิวชั่นเมนูต่าง ๆ 
งานย่อย 4 เวลา 18 ชั่วโมง 

 

วัตถุประสงค์ 
         เพ่ือให้ผู้เข้าฝึกอบรมปฏิบัติเกี่ยวกับทำขนมฟิวชั่นเมนูต่าง ๆ  

 

วัสดุอุปกรณ์ 
    1. แป้งสาลี 120 กรัม (ตราพัดโบก)           6. ผงฟู 1 ¼ ช้อนชา 
    2 น้ำตาลทราย 60 กรัม                         7. เกลือ  ¼ ช้อนชา 
    3. น้ำมันพืช 40 กรัม                            8. น้ำมันมะพร้าว 10 กรัม 
    4. ไข่แดง 5 ฟอง 5                              9. น้ำมะพร้าว 80 กรัม 
    5. น้ำใบเตย 30 กรัม                           10. ไข่ขาว 5 ฟอง 
                                                        11. น้ำตาลทราย 60 กรัม 
                                                        12. ผงครีมออฟทาทา ½ ช้อนชา 
     

ขันตอนการปฏิบัติงาน คำอธิบาย ข้อควรระวัง 
 

1. การทำชิฟฟ่อนใบเตยมะพร้าว
อ่อน 

 
 

 
 

 
 
 

 

 การทำเค้กชิฟฟอน 
 
 
 
 
 
 
1. ผสมแป้งและผงฟูเข้าด้วยกันร่อนพักไว้ 
 
 
 
 
 
2. นำน้ำตาล เกลือ ไข่แคงตีรวมกันจนน้ำ
จนละลายพอสมควรเติมน้ำมันพืช น้ำมัน
มะพร้าว ตีต่อให้เข้ากันเติมแป้งคนให้เข้ากัน 
เติมน้ำมะพร้าว น้ำใบเตย คนต่อให้เข้ากัน
พักไว้ 
 

  

* ข้อควรระวัง ในการทำชิฟ
ฟ่อน การแยกไข่ขาวกับไข่
แดงต้องมีความระมัดระวัง 
อย่าให้ไข่แดงแตกปนกับไข่
ขาวแม้แต่นิดเดียว จะทำให้
ขั้นตอนในการตีไข่ขาวจะทำ
ให้ไข่ขาวไม่ขึ้นฟู 
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ขันตอนการปฏิบัติงาน คำอธิบาย ข้อควรระวัง 

 

 
 

 
 

 
 

 

3. เตรียมส่วนผสม ส่วนที่ 2 ตีไข่ขาวให้
ขึ้นขอดเล็กน้อย เติม ครีมออฟทาทา ตี
ต่อจนตั้งยอด เติมน้ำตาลทีละน้อยจน
หมด ตี่ต่อไปจนไข่ขาวตั้งยอด 
พอสมควร 
 

4. นำส่วนผสมที่ได้ในข้อ 3 แบ่งเป็น 3 
ส่วน เติมลงในส่วนผสมข้อ 2 ตะล่อมให้
เข้ากัน จากขอบชามผสมไปตรงกลาง 
อย่างเบามือ เมื่อเข้ากันดีแล้วเติมไข่ขาว
ทีละส่วนตะล่อมให้เข้ากันจนหมด 
  
5. เตรียมถาดทาเนยขาวโรยด้วยเป้ง
แห้ง หรือรองด้วยกระดายไข เทแป้งข้อ 
4 ลงในถาคเขย่าให้เข้ากัน แล้ว
กระแทกเบาๆ 2 -3 ที่เพ่ือไล่อากาศ 
วางมะพร้าวบนแป้ง ให้ทั่ว เตรียมเข้าอบ 
  
 

6. เตรียมเตาอบ อุ่นไว้ที่อุณหภูมิ 160 
องศาเซนเซียส เมื่อเตาพร้อมแล้วนำ
ขนมเข้าอบ ประมาณ 20 
นาท ี
 
 
**สามารถเปลี่ยนจากใบเตย เป็นนมสด 
หรือกะทิได้** 
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ใบทดสอบ 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
56 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวชั่น 

ข้อทดสอบงานย่อยที่ : 4      

ข้อทดสอบที่  : 1 เวลา 10 นาท ี

 
1. ให้ผู้เข้าฝึกอบรมอธิบายความหมายของขนมฟิวชั่น 
ตอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ชื่อผู้รับการฝึก วัน/เดือน/ปี ผลคะแนน 



2 
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ใบเฉลย 

หลักสูตร : การทำขนมฟิวชั่น หน้า 
57 หน่วยการฝึก : เกษตรและอาหารแปรรูป 

เรื่อง 
การทำขนมฟิวชั่น 

ข้อทดสอบงานย่อยที่  :4      

ข้อทดสอบที่  : 4 เวลา 10 นาท ี
 

1. ให้ผู้เข้าฝึกอบรมอธิบายความหมายของขนมฟิวชั่น 

ตอบ  เบเกอรี่ฟิวชั่น (Fusion Bakery) เป็นแนวคิดในการทำขนมท่ีผสมผสานระหว่างสูตรส่วนผสมกับ
วัฒนธรรมต่าง ๆ เข้าด้วยกันเพ่ือสร้างสรรค์เบเกอรี่ใหม่ที่มีความเป็นเอกลักษณ์ เช่น การนำเอาสูตรขนมปัง
แบบตะวันตกมาผสมกับรสชาติหรือส่วนผสมแบบเอเชีย การใช้ส่วนผสมหรือวัตถุดิบที่ไม่ปกติในการทำขนม 
เช่น การใช้เครื่องเทศหรือผักผลไม้ที่ไม่ค่อยเห็นในขนมปังแบบดั้งเดิม หรือการผสมผสานเทคนิคการทำขนม
จากหลายประเทศเข้าด้วยกัน เบเกอรี่สไตล์ใหม่นี้มักจะได้รับความนิยมในหมู่คนที่ชื่นชอบการทดลองรสชาติ
ใหม่ ๆ และเป็นที่สนใจของนักทำขนมที่ต้องการสร้างสรรค์เมนูใหม่ 
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