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หลักสูตรการฝ�กยกระดับฝ�มือ                                                                  
ตามมาตรฐานสมรรถนะวิชาชีพด�านการโรงแรม 

แผนกผู�ผลิตอาหาร (Food Production) 
ตําแหน/งคอมมี เพสตรี (Commis Pastry) 

รหัสหลักสูตร 0920017320609 
กรมพัฒนาฝ�มือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 

 
1. ความเปBนมาของหลักสตูร : 

ตามบันทึกข�อตกลงว�าด�วยความร�วมมือด�านการพัฒนาบุคลากรวิชาชีพด�านการ
ท�องเท่ียวอาเซียน ระหว�างกระทรวงการท�องเท่ียวและกีฬา กระทรวงแรงงาน และสํานักงาน
คณะกรรมการการอาชีวศึกษา เมื่อวันท่ี 29 พฤศจิกายน 2555 และมีกรอบความร�วมมือในด�านการ
พัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน การฝ�กอบรม และฝ�กอบรมบุคลากรวิชาชีพท�องเท่ียว เพ่ือยกระดับ
สมรรถนะบุคลากรวิชาชีพท�องเท่ียวให�ได�มาตรฐาน 

กรมพัฒนาฝ มือแรงงานจึงได�ดําเนินการจัดทําหลักสูตรการฝ�กยกระดับฝ มือเพ่ือพัฒนา
บุคลากรด�านการท�องเท่ียว กลุ�มอาชีพการโรงแรมและการท�องเท่ียว โดยใช�แนวทางตามสมรรถนะ
ร�วมวิชาชีพสําหรับการท�องเท่ียวอาเซียน ซึ่งกระทรวงการท�องเท่ียวและกีฬาได�จัดทําขึ้นจํานวน 32  ตําแหน�งงาน 
ซึ่งกรมพัฒนาฝ มือแรงงานได�เชิญผู�ทรงคุณวุฒิด�านการท�องเท่ียวจํานวน 6 กลุ�มอาชีพเพ่ือวิเคราะห=
และจัดทําหลักสูตรดังกล�าว 

เนื่องจากกรมพัฒนาฝ มือแรงงานได�พิจารณาแล�ว  เห็นว�าสถานประกอบการมีข�อจํากัด
ในเรื่องระยะเวลาการฝ�ก จึงได�ปรับลดจํานวนระยะเวลาการฝ�กให�มีความเหมาะสมตามความจําเป@น 
อีกท้ังในพ้ืนท่ียังมีข�อจํากัดของผู�รับการฝ�ก และผู�ท่ีเป@นวิทยากร จึงมีการปรับคุณสมบัติของผู�รับการฝ�กและ
คุณสมบัติวิทยากรให�สอดคล�องกับพ้ืนท่ี และเพ่ือส�งเสริมให�พนักงานของสถานประกอบการได�มีโอกาส
ได�รับการพัฒนาอย�างท่ัวถึง 

2. วัตถุประสงคF : 
2.1 เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู� และปฏิบัติงานในตําแหน�งคอมมีเพสตรี (Commis Pastry) 

 ได�อย�างมีประสิทธิภาพ 
2.2 เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีเจตนคตท่ีิดตี�อวชิาชีพ สามารถนําความรู�และทักษะไปพัฒนางานท่ี

รับผิดชอบได�อย�างมีประสิทธิภาพ 
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3. ระยะเวลาการฝ�ก :  
   ผู�รับการฝ�กจะได�รับการฝ�กในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝ มือแรงงานภาค 
หรือศูนย=พัฒนาฝ มือแรงงานจังหวัด หรือศูนย=พัฒนาฝ มือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือสถาบันพัฒนา
ฝ มือแรงงานนานาชาติเชียงแสน หรือหน�วยงานอ่ืนท่ีเกี่ยวข�องในการพัฒนาฝ มือแรงงาน เป@นเวลา 23 ช่ัวโมง  

4. คุณสมบัติของผู�รับการฝ�ก :  
4.1 มีอายุตั้งแต� 18 ป ขึ้นไป 
4.2 สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนต�นหรือเทียบเท�าขึ้นไป หรือ 
4.3 เป@นผู�ท่ีมีประสบการณ=ในการทํางานในสาขาท่ีเข�าฝ�กอบรม 
 

 5. วุฒิบัตร :                                                                                                                          
            ช่ือเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝ มือแรงงาน แผนกผู�ผลิตอาหาร (Food Production)  
ตําแหน�งคอมมี เพสตรี(Commis Pastry) 

  ช่ือย�อ : วพร. แผนกผู�ผลิตอาหาร (Food Production) ตําแหน�งคอมมี เพสตรี (Commis Pastry)                                                                    
            ผู�รับการฝ�กท่ีผ�านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝ�กไม�น�อยกว�าร�อยละ 80 ของ
ระยะเวลาฝ�กท้ังหมด จะได�รับวุฒิบัตร วพร. แผนกผู�ผลิตอาหาร (Food Production) ตําแหน�งคอมมี เพสตรี 
(Commis Pastry)    
 

6. มาตรฐานสมรรถนะ : (Competency Standards) 
   6.1 สมรรถนะหลัก 
         1) ทํางานอย�างมีประสิทธิภาพกับเพ่ือนร�วมงานและลูกค�า 
         2) ทํางานในส่ิงแวดล�อมท่ีมีความหลากหลายทางสังคม 
         3) ดําเนินระเบียบปฏิบัติด�านความปลอดภัยและสุขอนามัย 
         4) ปฏิบัติตามระเบียบปฏิบัติด�านสุขลักษณะในท่ีทํางาน 
         5) รักษามาตรฐานความรู�ด�านอุตสาหกรรมการบริการ 
    6.2 สมรรถนะท่ัวไป 
         1) ส่ือสารอย�างมีประสิทธิภาพทางโทรศัพท= 
         2) ทํางานธุรการเบื้องต�นท่ัวไป 
         3) ส�งเสริมสินค�าและการบริการ 
         4) ทําความสะอาดและรักษาเครื่องใช�ภายในครัว 
         5) เตรียมอาหารและรักษาจัดเก็บอาหารอย�างถูกสุขลักษณะ 
         6) ใช�เทคนิคประกอบอาหารทางการค�าเบื้องต�นได� 
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         7) ใช�วิธีการรักษาความปลอดภัยมาตรฐานในการเก็บรักษาอาหาร 
         8) จัดเตรียมอาหาร สินค�าและผลิตภัณฑ=อาหาร 
         9) นําเสนอ จัดแสดงสินค�าและผลิตภัณฑ=อาหาร 
        10) รับสินค�า จัดเก็บสินค�าตามระเบียบอย�างปลอดภัย 
        11) รับและจัดเก็บอาหารและเครื่องใช�ในครัว 
        12) รับคําร�องเรียนและแก�ป`ญหาคําร�องเรียนของลูกค�า 
        13) อ�านและตีความวิธีใช�  ข�อเสนอแนะแผนผังต�าง ๆ 
        14) พูดภาษาอังกฤษในระดับปฏิบัติการได� 
        15) ให�การปฐมพยาบาลเบื้องต�นได� 
  6.3 สมรรถนะตามหน�าท่ี 
        1) เตรียมการจัดวางพิตตี้ โฟร= (petits fours) 
        2) เตรียมการและจัดวาง น้ําตาลป`dนสําหรับตกแต�ง 
        3) เตรียมการและจัดวาง ขนมเค�กอัลมอนด= 
        4) เตรียมการและจัดวางผลิตภัณฑ=ช็อกโกแลต 
        5) เตรียมการและจัดวางอาหารหวาน 
        6) เตรียมการและจัดวางขนมหวาน ขนมเค�ก 
        7) เตรียมการทําเค�กและขนมป`ง 
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7. หัวข�อวิชา :  
 

รหัส หัวข�อวิชา 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 7.1 สมรรถนะหลัก   

0923210201 การทํางานเป@นทีม 0.30 - 
0923210202 วัฒนธรรมในการทํางาน 0.30  - 
0923210203 สุขอนามัยและความปลอดภัยในท่ีทํางาน 0.30 - 
0923210204 ความรู�ด�านอุตสาหกรรมการบริการ 0.30 - 

 7.2 สมรรถนะท่ัวไป   
0923210205 การส่ือสารทางโทรศัพท=อย�างมีประสิทธิภาพ 0.30 - 
0923210206 งานธุรการท่ัวไป 0.30 - 
0923210207 การส�งเสริมการบริการและสินค�าบริการ 0.30 - 
0923210208 การประกอบอาหารและการนําเสนอ 1 2 
0923210209 การสุขาภิบาลอาหาร 1 - 
0923210210 การปฐมพยาบาลเบื้องต�น 0.30 - 
0923210211 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในองค=กร 1 2 

 7.3 สมรรถนะตามหน�าท่ี   
0923230101 การทําผลิตภัณฑ=เบเกอรี่ 1 3 
0923230102 การทําผลิตภัณฑ=ขนมป̀ง เค�กและการแต�งหน�าเค�ก  1 3 
0923230103 การทําผลิตภัณฑ=ของหวานและช็อกโกแลต 1 3 

รวม 
10 13 

23 

หมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุ  : ในการวัดและประเมินผล ภาคความรู�และทักษะผู�รับการฝ�กหลังจากจบการฝ�กแล�ว ให�ใช�
หัวข�อวิชาท่ีเกี่ยวข�องกับการจัดอาหารของแต'ละตําแหน'ง ประเมินผลการฝ�กโดยอาจจะประเมินผลใน
ลักษณะการสังเกต 
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8. เน้ือหาวิชา :  
8.1 สมรรถนะหลัก 
0923210201  การทํางานเปBนทีม (0.30 : 0) 

วัตถุประสงคFรายวิชา 
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการทํางานกับเพ่ือนร�วมงาน ผู�รับบริการหรือผู�อ่ืน 

การสร�างและรักษาความสัมพันธ=กับเพ่ือนร�วมงานและลูกค�าได�อย�างมีประสิทธิภาพ 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับการถ�ายทอดข�อมูล เทคนิคการส่ือสาร การตั้งคําถาม การระบุป`ญหา 

การแก�ไขป`ญหาในการส่ือสาร การจัดทําเอกสารประจําวันให�สมบูรณ= การตอบสนองความต�องการ
ของลูกค�าและองค=กร การแก�ไขข�อขัดแย�งในท่ีทํางาน การให�ข�อมูลในการดําเนินการพัฒนาสินค�าการบริการ 
กระบวนการทํางานหรือผลลัพธ= การแก�ไขป`ญหาข�อขัดแย�ง การดูแลให�เกิดการทํางานร�วมกัน 
หลักการทํางานแบบไม�เลือกปฏิบัติ การร�องขอหรือให�การช�วยเหลือเพ่ือให�งานบรรลุผลสําเร็จ      
การสนับสนุนเพ่ือนร�วมงาน  
 

0923210202 วัฒนธรรมในการทํางาน (0.30 : 0) 
วัตถุประสงคFรายวิชา 
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับความเข�าใจด�านความแตกต�างทางวัฒนธรรมในการทํางาน  

การจัดการกับป`ญหาอันเนื่องมาจากความแตกต�างทางวัฒนธรรมได� 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับความรู�ท่ีจําเป@นในการประเมินลูกค�า และเพ่ือนร�วมงานเพ่ือประสิทธิภาพ 

ในการทํางาน ความแตกต�างทางวัฒนธรรมและภาษา การขอความช�วยเหลือจากผู�ร�วมงานสาเหตุของ
ข�อขัดแย�งหรือความเข�าใจผิดในการทํางาน การจัดการป`ญหาด�วยบุคคลท่ีเหมาะสมและการร�องขอ
ความช�วยเหลือจากหัวหน�างาน การแก�ไขป`ญหาโดยคํานึงถึงความแตกต�างทางภาษาและวัฒนธรรม 
การแจกแจงประเด็นป`ญหาแก�หัวหน�างานเพ่ือการติดตามตรวจสอบ 

0923210203  สขุอนามัยและความปลอดภัยในการทํางาน            (0.30 : 0) 
วัตถุประสงคFรายวิชา 
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับพ้ืนฐานด�านสุขอนามัยและความปลอดภัยใน 

การทํางาน ตลอดจนการตรวจติดตามการควบคุมอันตรายและความเส่ียงได� 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับข�อกําหนด มาตรฐาน และข�อบังคับสําหรับงานอนามัยพ้ืนฐาน การปฏิบัติ

ตามข�อกําหนดและกฎหมาย การอธิบายข�อมูลด�านอนามัยและความปลอดภัยให�แก�ผู�เกี่ยวข�อง การช้ีแจง



6 

 

 

              กลุ�มงานพัฒนาหลักสตูรและเทคโนโลยีการฝ�ก  สํานักพัฒนาผู�ฝ�กและเทคโนโลยีการฝ�ก  กรมพัฒนาฝ มือแรงงาน 

และรายงานอันตรายและความเส่ียงในบริเวณปฏิบัติงาน การรวบรวมข�อมูลจากการปฏิบัติงานเพ่ือ
การควบคุมความเส่ียงในพ้ืนท่ี 

0923210204  ความรู�ด�านอุตสาหกรรมบรกิาร           (0.30 : 0) 
วัตถุประสงคFรายวิชา 
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการเข�าถึงแหล�งข�อมูลเกี่ยวกับอุตสาหกรรม

บริการ การเพ่ิมพูนและการประยุกต=ใช�ความรู�ด�านอุตสาหกรรมบริการ 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับการค�นหาข�อมูลด�านอุตสาหกรรมบริการ การรวบรวมเข�าถึงและ

ปรับปรุงข�อมูลด�านการโรงแรมและการท�องเท่ียวเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางาน การศึกษาข�อมูลจาก
อุตสาหกรรมอ่ืน  กฎหมายและจริยธรรมท่ีเกี่ยวข�องเพ่ือช�วยส�งเสริมการทํางาน   การพัฒนาตนเอง 
การติดตามสถานการณ=ในป`จจุบัน   การแบ�งป`นความรู�กับลูกค�าและผู�ร�วมงานอย�างเหมาะสมและ
การรวบรวมความรู�ประจําวันท่ีได�รับ ตลอดจนการนําไปประยุกต=ใช�ในการทํางาน 
 

8.2 สมรรถนะท่ัวไป 
0923210205  การสื่อสารทางโทรศัพทFอย/างมีประสทิธิภาพ                               (0.30 : 0) 

วัตถุประสงคFรายวิชา 
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการโต�ตอบและติดต�อส่ือสารทางโทรศัพท=ได�อย�าง 

มีประสิทธิภาพ 
คําอธิบายรายวิชา  
ศึกษาเกี่ยวกับการใช�อุปกรณ=ทางโทรศัพท=มารยาทในการโต�ตอบทางโทรศัพท=  

แนวทางการปฏิบัติในการรับโทรศัพท=การตอบคําถาม การทบทวนรายละเอียดเพ่ือการยืนยันความเข�าใจ 
การเสนอความช�วยเหลืออย�างเหมาะสม การโอนสาย การบันทึกข�อความถึงผู�อ่ืนอย�างครบถ�วน
ชัดเจน การรายงานเกี่ยวกับการคุกคามทางโทรศัพท=หรือโทรศัพท=ต�องสงสัยต�อหัวหน�างาน  

 

0923210206  งานธุรการท่ัวไป                                                                (0.30 : 0)  
วัตถุประสงคFรายวิชา  
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการทํางานธุรการเบื้องต�น  
คําอธิบายรายวิชา  
ศึกษาเกี่ยวกับการวางระบบการจัดเก็บเอกสาร การใช�อุปกรณ=เครื่องใช�สํานักงาน

อย�างเหมาะสม การแก�ไขรายงาน การใช�ภาษาเขียนท่ีเหมาะสม การสะกดคํา  และการใช�หลักภาษา
ท่ีถูกต�อง การตรวจสอบข�อมูลก�อนการส�งต�อ การจัดแฟfมเอกสารและการเก็บ  
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0923210207  การส/งเสริมการบริการและสินค�าบริการ                                   (0.30 : 0)  
วัตถุประสงคFรายวิชา  
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการส�งเสริมการบริการและสินค�าบริการ 
คําอธิบายรายวิชา  
ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาความรู�ด�านสินค�าและบริการ การให�ความรู�ด�านสินค�าและ 

บริการแก�ลูกค�า ความต�องการและความคาดหวังของลูกค�า การส�งเสริมการขายด�วยการบริการและ
การสนทนา การแสดงสินค�าและการบริการให�แก�ลูกค�า การสร�างบรรยากาศการขายเพ่ือการเข�าถึง
ลูกค�า การรวบรวมข�อมูลด�านความต�องการของลูกค�า และทักษะการขาย  

 

0923210208  การประกอบอาหารและการนําเสนอ (1 : 2) 
      วัตถุประสงคFรายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� ความสามารถเกี่ยวกับหลักการเตรียมการประกอบ
อาหารเลือกใช�เครื่องมืออุปกรณ=วัตถุดิบ องค=ประกอบทางเคมีและกายภาพท่ีมีผลต�ออาหาร ตลอดจน
สามารถปฏิบัติงานและนําเสนออาหารด�วยความประณีตรอบคอบ 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับเครื่องมืออุปกรณ= วัตถุดิบในการประกอบอาหาร องค=ประกอบทาง
กายภาพและทางเคมีของวัตถุดิบต�าง ๆ ท่ีมีผลต�อคุณภาพอาหาร ความหมายของคําศัพท= หลักการเตรียม 
วิธีการประกอบอาหารและรูปแบบการนําเสนออาหาร 
  ฝ�กปฏิบัติการใช� การทําความสะอาดและรักษาเครื่องมืออุปกรณ= การเตรียมวัตถุดิบ
ในการประกอบอาหาร องค=ประกอบทางกายภาพเคมีของวัตถุดิบท่ีมีผลต�อคุณภาพอาหาร เทคนิค
วิธีการประกอบอาหารและรูปแบบในการนําเสนออาหารต�อลูกค�า  
 

0923210209  การสุขาภิบาลอาหาร (1 : 0) 
      วัตถุประสงคFรายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับหลักทางสุขาภิบาลอาหาร การควบคุม
สุขอนามัยส�วนบุคคล เพ่ือควบคุมการประกอบอาหารให�ปลอดภัยแก�ผู�บริโภค 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลและความสําคัญของสุขาภิบาลอาหาร สุขอนามยัส�วนบคุคล
ของผู�สัมผัสอาหาร ความรู�เกี่ยวกับโรคและโทษท่ีเกิดจากอาหารเป@นพาหะ จุลินทรีย= สารเคมี  
สารพิษและการปนเปgdอน การควบคุมสัตว=และแมลงท่ีเป@นพาหนะของโรค การควบคุมการประกอบ
อาหารให�ปลอดภัยต�อผู�บริโภค การศึกษาข�อกําหนดและกฎหมายท่ีเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร 
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0923210210  การปฐมพยาบาลเบ้ืองต�น       (0.30 : 0) 
              วัตถุประสงคFรายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับหลักการปฐมพยาบาล ความสําคัญของการปฐมพยาบาล 
ท่ีถูกต�อง วิธีการช�วยเหลือผู�ปhวยต�าง ๆ ด�วยเทคนิคการปฐมพยาบาลพ้ืนฐาน 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับความสําคัญและหลักการท่ัวไปของการปฐมพยาบาล การประเมินและ
ตรวจร�างกายผู�บาดเจ็บฉุกเฉิน การปฐมพยาบาลภาวะฉุกเฉินทางอายุรศาสตร=ท่ีพบบ�อย การปฐมพยาบาล 
กรณีบาดเจ็บ การปฐมพยาบาลผู�มีบาดแผลประเภทต�าง ๆ การปฐมพยาบาลผู�ท่ีบาดเจ็บกระดูกหัก 
ข�อเคล่ือน หลักการช�วยเหลือและเคล่ือนย�าย การปฐมพยาบาลกรณีรับสัมผัสสารเคมี 
   

0923210211  การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในองคFกร    (1 : 2) 
      วัตถุประสงคFรายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� ความสามารถเกี่ยวกับการพัฒนาทักษะด�านการฟ̀ง 
พูด อ�าน เขียน เพ่ือการส่ือสารและสนทนาโต�ตอบเรื่องราวต�าง ๆ ท่ีเกี่ยวข�องกับงานอาหารให�
เหมาะสมกับบุคคลตามมารยาททางสังคมและวัฒนธรรมของเจ�าของภาษา 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาทักษะด�านการฟ̀ง พูด อ�าน เขียน เพ่ือการส่ือสารในองค=กร 
ในสถานการณ=ต�าง ๆ ท่ีเกี่ยวข�องกับงานอาชีพและการปฏิบัติงานด�านอาหาร เข�าใจความเหมือน
ความแตกต�างระหว�างวัฒนธรรม มารยาท สังคม ประเพณี และวัฒนธรรมของเจ�าของภาษา   

  ฝ�กปฏิบัติการพัฒนาทักษะด�านการฟ̀ง พูด อ�าน เขียน ฝ�กสนทนาโดยใช�บทบาทสมมติ
สถานการณ=จําลองในรูปแบบต�าง ๆ 
 

8.3 สมรรถนะตามหน�าท่ี 
0923230101  การทําผลิตภัณฑFเบเกอรี่ (1 : 3) 
       วัตถุประสงคFรายวิชา 
   เพ่ือให�มีความรู�และความเข�าใจเกี่ยวกับคุณสมบัติ หน�าท่ี องค=ประกอบต�าง ๆ ของ
วัตถุดิบท่ีใช� การทําผลิตภัณฑ=เบเกอรี่ เทคนิคในการผลิต 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับคุณสมบัติ หน�าท่ีองค=ประกอบต�าง ๆ ของวัตถุดิบท่ีใช�ในการผลิต             
ผลิตภัณฑ=เบเกอรี่ เทคนิคในการผลิต บทบาทของไขมันและสารอิมัลซิไฟเออร=  ขั้นตอนการจัดเตรียม 
การผลิต ขนมป`ง เค�ก เพสตรี้ โดนัท คุกกี้ และพายชนิดต�าง ๆ  การเส่ือมคุณภาพการเก็บรักษา การจัดวาง
และการจัดตกแต�งผลิตภัณฑ=เบเกอรี่ 
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   ฝ�กปฏิบัติการเตรียมและผลิตขนมป`ง เค�ก โดนัท คุกกี้ และพายชนิดต�าง ๆ  การจัดวาง
และการจัดตกแต�งผลิตภัณฑ=เบเกอรี่ 
 

0923230102 การทําผลิตภัณฑFขนมปWง เค�กและการแต/งหน�าเค�ก (1 : 3) 
      วัตถุประสงคFรายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� ความสามารถในการเลือกใช�วัตถุดิบ การเก็บรักษา 
การเลือกใช�เครื่องมือ หลักการและเทคนิคการผลิตขนมป`ง และเค�กชนิดต�างๆ 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับ การเลือกใช�วัตถุดิบ การเก็บรักษา การเลือกใช�เครื่องมือหลักการและ
เทคนิควิธีการผลิตเค�กชนิดต�าง ๆ ชนิดของวัสดุท่ีใช�ในการจัดตกแต�ง เทคนิคการออกแบบ การเตรียม 
การจัดวาง และการตกแต�งหน�าเค�กในแบบต�าง ๆ และเพ่ือให�มีทักษะและเทคนิควิธีการผลิตขนมป`ง
ชนิดต�าง ๆ รูปแบบในการจัดตกแต�งขนมป`ง และพัฒนาผลิตภัณฑ=ขนมป`ง 
      ฝ�กปฏิบัติเกี่ยวกับผลิตขนมป`ง และเค�กในรูปแบบต�าง ๆ การจัดตกแต�งและพัฒนา
ผลิตภัณฑ=ขนมป`ง และเค�กชนิดต�างๆ 
 

0923230103 การทําผลิตภัณฑFของหวานและช็อกโกแลต (1 : 3) 
      วัตถุประสงคFรายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� ความสามารถเกี่ยวกับประเภทและชนิดของขนมหวานและ
ช็อกโกแลต เทคนิคกรรมวิธีในการผลิต การจัดวางและตกแต�งขนมหวานและผลิตภัณฑ=ช็อกโกแลต
ชนิดต�าง ๆ 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับประเภทและชนิดของขนมหวานและช็อกโกแลต การเลือก การเตรียม
วัตถุดิบ อธิบายลักษณะท่ีดีของขนมหวานและผลิตภัณฑ=จากช็อกโกแลตได�   มีทักษะเทคนิคกรรมวิธี 
ในการผลิต การจัดวางและตกแต�งขนมหวานและผลิตภัณฑ=ช็อกโกแลตชนิดต�าง ๆ 
  ฝ�กปฏิบัติการเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การผลิตขนมหวานและช็อกโกแลต
ประเภทต�าง ๆ ขั้นตอนและเทคนิคในการจัดวางและจัดตกแต�งให�สวยงามเหมาะสมกับโอกาส 
 

9. คุณสมบัติวิทยากร :  
เป@นผู�มีความรู�ความสามารถ หรือมีประสบการณ=ในสาขาท่ีเป@นวิทยากร 

 

10. วัสดุฝ�ก :  
          วัสดุฝ�กสําหรับการประกอบอาหารประเภทผลิตภัณฑ=เบเกอรี่ ช็อกโกแลต ของหวาน  
และวัสดุอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข�องและจําเป@น 
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11. ครุภัณฑFและอุปกรณFฝ�ก : 
ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ 
11.1 เครื่องฉายภาพและคอมพิวเตอร=เพ่ือใช�ในการบรรยาย 1 ชุด 
11.2 ห�องฝ�กปฏิบัติการ 1 ห�อง 
11.3 ครุภัณฑ=ท่ีจําเป@นสําหรับงานครัวเพ่ือการผลิตอาหารประเภทเบเกอรี่และของหวานชนิดต�าง ๆ   
11.4 อุปกรณ=พ้ืนฐานสําหรับการปฐมพยาบาล 
11.5 อุปกรณ=สําหรับการจัดวางและตกแต�งผลิตภัณฑ=เบเกอรี่ ของหวาน ช็อกโกแลต ฯลฯ 

 

------------------------------ 
 

ผู�จัดทําหลกัสูตร 
กลุ�มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝ�ก 
สํานักพัฒนาผู�ฝ�กและเทคโนโลยีการฝ�ก 
 

 
 
 


