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ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 



ค าน า 
 

เอกสารเผยแพร่เรื่อง การท าเบเกอรี่ เป็นแนวคิดที่เกิดจากการท ากิจกรรมการถ่ายทอดความรูการ
ท าเบเกอรี่ เพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ประชาชน และผู้ที่สนใจจะ ประกอบอาชีพการท าเบเกอรี่ ภายใตก้ารฝึก
อาชีพศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน การพัฒนาตนเอง หลักสูตรระยะสั้น กลุ่มสนใจ จ านวน 3 ชั่วโมง การใช้ประโยชน์
จาก การท าเบเกอรี่ เพ่ือกระตุ้นเศรษฐกิจในชุมชน เนื้อหาส่วนใหญ่เป็นเรื่องราวขั้นตอนการลงมือปฏิบัติการลง
มือท า วิธีการท า โดยเน้นวิธีการท าอย่างง่ายๆ ใช้เทคโนโลยีและ การลงทุนต่ าให้ผู้สนใจทั่วไป และสามารถ
ปฏิบัติได้จริง นอกจากนี้ยังได้รวบรวมขอมลต่าง ๆ ที่เป็นประโยชนตอการท าเบเกอรี่ เป็นอาชีพเสริมอีกด้วย              
สกร.ระดับอ าเภอพยัคฆภูมิพิสัย ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคามกระทรวงศึกษาธิการ 
หวังเป็นอย่างยิ่งว่า เอกสารฉบับนี้จะเป็นคูมือ การท าเบเกอรี่ เพ่ือสร้างรายได้สู่ชุมชน ตาง ๆ หรือผู้สนใจ
สามารถใช้เป็นคูมือ สร้างงานและสรงอาชีพตอไป 
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หลักสูตร  การท าเบเกอรี ่
จ านวน   6   ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพ  พานิชยกรรมและบริการ 
 

1. ความเป็นมา 

 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้

มี ความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข็ม

แข่งให้แก่ เศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี ที่จะ

พัฒนา 5 ศักยภาพของพ้ืนที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา 

เท่าทัน เพ่ือ แข่งขันได้ในเวทีโลก “ ตลอดจนก าหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพ

และขีดความสามารถ ให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้อง

กับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่ง พัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ 

ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมี รายได้มั่นคง มั่งคั่งและมีงานท าอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขัน

ทั้งในระดับภูมิภาค อาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความ

มั่นคงให้แก่ประปาชนและประเทศชาติ สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลง

ในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ มีการ แข่งขันทางด้านการค้า เป็นอย่างมาก ท าให้ในการด าเนินการทางด้าน

การค้ามีการแข่งขันกันมากขึ้นเศรษฐกิจยิ่งมีการ แข่งขันกันมากเท่าไหร่ ก็ยิ่งมีการพัฒนารูปแบบการจัด

จ าหน่ายในรูปแบบต่างๆ มากขึ้นเท่านั้น ตลอดจนต้องมีการ พัฒนาทางด้านการผลิตให้มีคุณภาพยิ่งขึ้นไป 

อาชีพการท าเบเกอรี่ จึงเป็นอีกอาชีพหนึ่งที่จะเป็นทางเลือกในการ สร้างรายได้โดยการใช้วัสดุที่มีอยู่ในท้องถิ่น

มาใช้ในการประกอบอาชีพมาสร้างรายได้และการมีงานท าอย่างยั่งยืนของ ประชาชน 

 
2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. เพ่ือให้ประชาชนมีความรู้ความสามารถในการท าเบเกอรี่  
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะในการท าเบเกอรี่  
3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถลดรายจ่ายและเพ่ิมรายได้ 

 

3. กลุ่มเป้าหมาย 

 1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  
3. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการเปลี่ยนอาชีพ 



4. ระยะเวลา     
 ระยะเวลาตลอดหลักสูตร  จ านวน   6    ชั่วโมง  

ภาคทฤษฎี จ านวน   1  ชั่วโมง 
ภาคปฏิบัติ จ านวน   5  ชัว่โมง 

 
5. เนื้อหาหลักสูตร 
 1. ช่องทางการประกอบอาชีพการท าเบเกอรี่  
 2. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการท าเบเกอรี่   

3. โครงสร้างการประกอบอาชีพการท าเบเกอรี่ 
4. โครงการประกอบอาชีพ 

 
6. การจัดการเรียนรู้ 
 1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา  
  2. การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้  
  3. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้  
  4. การฝึกปฏิบัติจริง 
 
7. สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้  
  2. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 
  3. วัสดุจริง 
 
8. การวัดและประเมินผล 
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและหลังเรียน  
  2. การประเมินผลงานก่อนเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และจบ
หลักสูตร 

 
9. การจบหลักสูตร 
 1. ผู้เรียนต้องมีเวลาเข้าเรียนไม่น้อยกว่า ร้อยละ ๙๕ ของเวลาเรียน  

2. ผู้เรียนต้องมีผลการเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ ๙๕ ของการประเมินทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ  
3. มีผลงาน/ชิ้นงานที่มีคุณภาพ 

 
 



10.เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยสถานศึกษา 

 
11. การเทียบโอน 

ผู้เรียนที่จบหลักสูตรการท าเบเกอรี่ อาจน าผลไปเทียบโอนผลการเรียนกับหลักสูตรการศึกษานอก
ระบบระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพ หรือวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้
จัดท าขึ้น 

 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร  การท าเบเกอรี่ 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.ช่อง ทางการ 
ประกอบ อาชีพ 

1. ผู้เรียนบอกความส าคัญใน
การ ประกอบอาชีพการท า 
เบเกอร่ี  
2.วิเคราะห์ตนเองในการ
ประกอบอาชีพ การท าเบเกอร่ี
และคุณธรรม จริยธรรมส าหรับ
อาชีพ  
3.บอกชนิดของวสัดุการท า 
เบเกอร่ี และวิธีใช ้
 4.อธิบายวธิีการรักษาความ
ปลอดภัย จากการใช้เครื่องมือ
วัสดุอุปกรณ์ได้  
5.เพื่อทราบภูมิปัญญาท้องถิ่น
การท าเบเกอร่ี 

1. ช่องทางการประกอบ
อาชีพ  
1.1ความส าคัญและ
ประโยชน์ของการท า 
เบเกอร่ีและการประกอบ
อาชีพการท าเบเกอร่ี 
1.2วิเคราะห์ตนเองในการ
ประกอบอาชีพการ การ
ท าเบเกอร่ีและคุณธรรม
จริยธรรมส าหรับ อาชีพ
การท าเบเกอร่ี  
2. ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับ
การท าเบเกอร่ี  
2. 1ชนิดของวัสดุการท าเบ
เกอร่ี และ วิธีใช้  
2.2 ความปลอดภัยในการ
ใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ 3.ภูมิ
ปัญญาท้องถิน่การท า 
เบเกอร่ี 

วิทยากรบรรยายให้ความรู ้ 
1. ความส าคัญและประโยชน์
และการ ประกอบอาชีพการ
ท าเบเกอร่ี  
2. วิเคราะห์ตนเองในการ
ประกอบอาชีพ และคุณธรรม 
จริยธรรมส าหรับอาชีพการ
ท าเบเกอร่ี  
3.ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการ
ท าเบเกอร่ี  
4. ชนดิของวัสดุการท าเบเกอร่ี
และ วิธีใช้  
5. ความปลอดภัยในการใช้ 
เครื่องมือ อุปกรณ์  
6.ภูมิปัญญาท้องถิ่นการท า 
เบเกอร่ี 

ในกระบวนการจัดการ
เรียนรู้ใช้สื่อที่หลากหลาย 
เช่น สื่อ สิ่งพิมพ์ สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สถาน 
ประกอบการ สื่อจริง และ
สื่อบุคคลในชุมชน  
1. วิทยากร/ ภูมปิัญญา
ท้องถิ่นให้ความรู ้ 
2. VCD / หนังสือ  
3. Internet  
4. ศึกษาดูงานจากกลุ่ม
อาชีพตัวอย่าง/ แหล่ง
เรียนรู ้

1. การประเมินความรู้ 
ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและ
หลังเรียน  
2. การประเมินผลงานก่อน
เรียนจากการปฏิบัติ ได้
ผลงานที่มีคุณภาพสามารถ
สร้างรายได้และจบ
หลักสูตร ๓.แบบ
ประเมินผลงาน 

30 นาที  

 



โครงสร้างหลักสูตร  การท าเบเกอรี่ 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2.ทักษะการ 
ประกอบ อาชีพ 

1.เพื่อทราบการ จัดเตรยีมวัสดุ/ 
อุปกรณ์ในการท าเบเกอร่ี 
2. สามารถสรุป ขั้นตอนและ
เทคนิค การท างาน 3.ประเมิน
ความพึง พอใจในการจัดการ 
เรียนการสอนการท าเบเกอร่ี 

การท าเบเกอรี ่ 
1. การจัดเตรียมวสัด/ุ
อุปกรณ์ในการท าเบเกอรี ่ 
2. ขั้นเตรียมการประกอบ
อาชีพการท าเบเกอร่ี 
1.สถานท่ี/พื้นที ่ 
2.การเตรียมวสัด ุ 
3.การท าเบเกอรี ่ 
4.ความรู้ที่เกี่ยวข้องในการ 
ประกอบอาชีพการท า 
เบเกอรี ่ 
3. ขั้นตอนและเทคนิคการ
ท าเบเกอร่ี 

1.วิทยากรสาธิตพร้อมให้
ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ - สิ่งที่
ต้องเตรียม วัสดุ/อุปกรณ์
การท าเบเกอรี่  
1. ขนมปังบิตกิต  
2. โค้ตติ้ง(ยูยี่) คละสี  
3. เม็ดน้ าตาล  
4. กระดาษไข  
5. ไม้ไอติม  
2. ขั้นตอนและเทคนิคการ
ท าเบเกอรี่  
2.1 แยกขนมปังบิตกิต 
2.2 ตุ๋นโค้ตติ้ง 
2.3 เสียบไม้ไอติม  
2.4 น าขนมปังบิตกิต 
ชุบโค้ตติ้ง ตามสีที่เลือกไว้ 
2.5 โรยเม็ดน้ าตาล  
2.6 น าเบเกอรี่ห่อแพคเก็ต 
ที่เตรียมไว้  

ในกระบวนการจดัการ
เรียนรู้ใช้สื่อท่ีหลากหลาย 
เช่น สื่อ สิ่งพิมพ์ สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สถาน 
ประกอบการ สื่อจริง และ
สื่อบุคคลในชุมชน  
1. วิทยากร/ ภูมิปญัญา
ท้องถิ่นให้ความรู้  
2. VCD / หนังสือ  
3. Internet  
4. ศึกษาดูงานจากกลุ่ม
อาชีพตัวอย่าง/ แหล่ง
เรียนรู ้

1. การประเมินความรู ้
ภาคทฤษฎีก่อนเรยีนและ
หลังเรียน  
2. การประเมินผลงานก่อน
เรียนจากการปฏิบตัิ ได้
ผลงานท่ีมีคณุภาพสามารถ
สร้างรายได้และจบหลักสูตร 
๓.แบบประเมินผลงาน 

 4 ชม. 



โครงสร้างหลักสูตร  การท าเบเกอรี่ 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3.การบริหาร 
จัดการ และ 
การตลาด 

1. ค านวณพื้นท่ีและราคา
ค่าแรงค่าวัสดุได้  
2. หาลูกค้าและ
ประชาสัมพันธ์งานการท า 
เบเกอรี่  
3. อธิบายมาตรฐานของการ
บริการได้  
1.เพ่ือทราบการวิเคราะห์และ
วางแผนการตลาด  
2.เพ่ือทราบการจัดท าบัญชี
รายรับรายจ่าย 

1.การวิเคราะห์และ 
วางแผนการตลาด  
2.การจัดท าบัญชี 
รายรับ-รายจ่าย 

1.สอนการวางแผนการตลาด 
การบรรจุภัณฑ์ การจ าหน่าย
สินค้า  
2.การจัดท าบัญชีรายรับ-
รายจ่าย 

ในกระบวนการจัดการ
เรียนรู้ใช้สื่อที่
หลากหลาย เช่น สื่อ 
สิ่งพิมพ์ สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สถาน 
ประกอบการ สื่อจริง 
และสื่อบุคคลในชุมชน  
1. วิทยากร/ ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นให้ความรู้  
2. VCD / หนังสือ  
3. Internet  
4. ศึกษาดูงานจากกลุ่ม
อาชีพตัวอย่าง/ แหล่ง
เรียนรู้ 

1. การประเมินความรู้ 
ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและ
หลังเรียน  
2. การประเมินผลงาน
ก่อนเรียนจากการปฏิบัติ 
ได้ผลงานที่มีคุณภาพ
สามารถสร้างรายได้และ
จบหลักสูตร ๓.แบบ
ประเมินผลงาน 

 1ชม. 

 

 

 

 



โครงสร้างหลักสูตร  การท าเบเกอรี่ 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4.โครงการ 
ประกอบ อาชีพ 

1.บอกความส าคัญของ
โครงการอาชีพได้  
2.บอกประโยชน์ของโครงการ
อาชีพได้  
3.บอกองค์ประกอบของ
โครงการอาชีพได้  
4.อธิบายความหมายของ
องค์ประกอบของ โครงการ
อาชีพได้  
5.อธิบายลักษณะการเขียนที่
ดีขององค์ประกอบ ของ
โครงการอาชีพได้  
6.เขียนโครงการในแต่ละ
องค์ประกอบให้ เหมาะสม
และถูกต้องได้  
7.ตรวจสอบความเหมาะสม
และสอดคล้องของ โครงการ
อาชีพได 

1.ความส าคัญของ 
โครงการอาชีพ  
2.ประโยชน์ของ 
โครงการอาชีพการ  
3.องค์ประกอบของ 
โครงการประกอบอาชีพ 
4.การเขียนโครงการ 
อาชีพ 5. การประเมิน
ความ เหมาะสมและ
สอดคล้อง ของโครงการ
อาชีพ 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้ เรื่อง
ความส าคัญของโครงการ
อาชีพ ประโยชน์ ของ
โครงการอาชีพ องค์ประกอบ
ของโครงการอาชีพ 
แลกเปลี่ยนข้อมูลความ 
คิดเห็น เพ่ือสร้างแนวคิดใน
การเรียนรู้  
2. จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระ
ข้อมูลจากใบความรู้เรื่อง 
ตัวอย่างการเขียนโครงการ
อาชีพที่ดีเหมาะสม และ 
ถูกต้อง พร้อมจัดการ
อภิปราย เพ่ือสรุปแนวคิด
เป็น แนวทางในการเขียน
โครงการอาชีพที่ดีเหมาะสม 
และถูกต้อง 

ในกระบวนการจัดการ
เรียนรู้ใช้สื่อที่
หลากหลาย เช่น สื่อ 
สิ่งพิมพ์ สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สถาน 
ประกอบการ สื่อจริง 
และสื่อบุคคลในชุมชน  
1. วิทยากร/ ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นให้ความรู้  
2. VCD / หนังสือ  
3. Internet  
4. ศึกษาดูงานจากกลุ่ม
อาชีพตัวอย่าง/ แหล่ง
เรียนรู้ 

1. การประเมินความรู้ 
ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและ
หลังเรียน  
2. การประเมินผลงาน
ก่อนเรียนจากการปฏิบัติ 
ได้ผลงานที่มีคุณภาพ
สามารถสร้างรายได้และ
จบหลักสูตร ๓.แบบ
ประเมินผลงาน 

30 นาที  



แบบทดสอบก่อนเรียน 

แบทดสอบก่อนเรียน ให้นักเรียนเลือกค าตอบข้อที่ถูกต้องที่สุด และท าเครื่องหมายกากบาท (x ) ลงใน
กระดาษค าตอบ (10 คะแนน)  
1. ขนมปังชนิดใดที่เหมาะส าหรับการท าเบเกอร์รี่  

(ก) ขนมปังขาว  
(ข) ขนมปังบิตกิต  
(ค) ขนมปังไรย์  
(ง) ขนมปังฝรั่งเศส  

2. ส่วนผสมใดที่ให้โปรตีนในเบเกอร์รี่  
(ก) ผักกาดหอม  
(ข) มะเขือเทศ  
(ค) ไข่  
(ง) ชีส  

3. ผักชนิดใดที่มีวิตามินซีสูง  
(ก) ผักกาดหอม  
(ข) มะเขือเทศ  
(ค) แตงกวา  
(ง) แครอท  

4. ซอสใดที่เหมาะส าหรับการท าเบเกอร์รี่  
(ก) มายองเนส  
(ข) มัสตาร์ด  
(ค) ซอสมะเขือเทศ  
(ง) น้ าสลัดครีม  

5. การปรุงอาหารใดที่ช่วยลดไขมันในแซนวิช  
(ก) ทอด  
(ข) ย่าง 
(ค) ต้ม 
(ง) อบ  

6. ส่วนผสมใดที่ให้ไขมันที่ดีต่อสุขภาพ  
(ก) เนย  
(ข) น้ ามันมะกอก  
(ค) น้ ามันพืช  
(ง) น้ ามันหมู  

 



7. การเพ่ิมส่วนผสมใดต่อไปนี้จะช่วยเพิ่มเส้นใยในขนมปัง  
(ก) ข้าวโอ๊ต  
(ข) ถั่ว 
(ค) เมล็ดเจีย  
(ง) ทั้งหมดข้างต้น  

8. ขนมปังควรมีแคลอรีประมาณเท่าใด  
(ก) ๒๐๐-๓๐๐  
(ข) ๓๐๐-๔๐๐  
(ค) ๔๐๐-๕๐๐  
(ง) ๕๐๐-๖๐๐  

9. การจัดเตรียมแซนวิชใดที่ช่วยให้เก็บไว้ได้นานขึ้น  
(ก) ห่อด้วยกระดาษฟอยล์  
(ข) ใส่กล่องพลาสติก  
(ค) ห่อด้วยกระดาษไข  
(ง) ทั้งหมดข้างต้น  

10. การรับประทานการท าเบเกอร์รี่ เป็นประจ ามีประโยชน์อย่างไร 
(ก) ให้พลังงาน  
(ข) ช่วยควบคุมน้ าหนัก  
(ค) ลดความเสี่ยงต่อโรคเรื้อรัง 
(ง) ทั้งหมดข้างต้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 
1. (ข)  
2. (ค)  
3. (ข)  
4. (ข)  
5. (ข)  
6. (ข)  
7. (ง)  
8. (ก)  
9. (ง)  
10. (ง) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ใบความรู้ 

เบเกอรี่ คืออะไร ? 
     ความหมายของ เบเกอรี่ คือ ขนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากแป้ง แล้วน าไปอบให้สุกนั่นเอง ถ้า
กล่าวให้เข้าใจง่าย ๆ “เบเกอรี่” ก็คือ ขนมหวานของทางตะวันตกที่จะต้องผ่านกระบวนการอบนั่นเอง โดยขนม 
หรือผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ ที่เรามักรู้จักหรือได้รับความนิยม ก็มีมากมายเลยทีเดียว ไม่ว่าจะเป็น ขนมปัง เค้ก พาย 
ครัวซองต์ เป็นต้น ถือว่าเป็นขนมที่มีชื่อเสียงดังไปทั่วโลกเลยก็ว่าได้ 
 ความเป็นมาของ เบเกอรี่ 
      เบเกอรี่ เริ่มมีขึ้นในยุคหิน โดยชาวสวิสได้เป็นผู้ริเริ่มน าเมล็ดข้าวสาลีมาบดให้แตก ผสมน้ า ท าให้สุกบนแผ่น
หินเผาไฟ ได้อาหารเป็นแผ่น ข้างในเหนียวเหนอะหนะ นับเป็นขนมปังชนิดแรกของโลกเลยค่ะ และต่อมา ชาว
อียิปต์ได้พัฒนาจากขนมปังที่เป็นก้อนแน่น ให้มาเป็นก้นโปร่งฟูขึ้น ซึ่งมาจากที่ชาวอียิปต์หมักก้อนแป้งแล้วลืมทิ้ง
ไว้ และได้น ามาผสมกับแป้งที่ท าใหม่เพ่ือให้ขนมขึ้นฟู และชาวอียิปต์ยังได้น าดินเหนียวมาท าเป็นภาชนะเพ่ือใช้
ในการอบขนมแทนแผ่นหิน ซึ่งนั่นก็ถือว่าเป็นเตาอบชนิดแรกของโลก และเตาอบชนิดนี้ แบ่งเป็น 2 ชั้น คือ  
ชั้นล่างไว้ก่อไฟ ชั้นบนส าหรับอบขนม 
ผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ แบ่งออกได้กี่ประเภท อะไรบ้าง ?  สรุปว่าแบ่งออกเป็น 6 ประเภทด้วยกัน ดังนี้ 
1. ขนมปัง ( Bread ) 
     ผลิตภัณฑ์หลักของ เบเกอรี่ ที่นิยม และเป็นอาหารหลักของชาวตะวันตก แบ่งตามปริมาณไขมันได้ 4 กลุ่ม
คือไขมันต่ า 0 – 3% เช่น ขนมปังฝรั่งเศส, ฮาร์ดโรล ข้าวไรย์ และขนมปังผิวแข็งต่าง ๆไขมัน 4 – 8 % เช่น 
ขนมปังแซนวิช, อังกฤษ, โฮลวีท, แฮมเบอร์เกอร์บัน, ฮอทดอกบัน, ขาไก่ เป็นต้นไขมัน 9 – 15 % เช่น ขนมปัง
ไส้ต่างๆ, ขนมปังเปิดหน้า, โดนัทยีสท์ไขมันสูง > 15% เช่น ขนมปังหวานต่าง ๆ, ลูกเกด, ผลไม,้ มะพร้าว,เนยสด 
2. เค้ก ( Cake ) 
     ผลิตภัณฑ์กลุ่มท่ี 2 ที่นิยมใช้เป็นอาหารว่าง มีรูปแบบการตกแต่งสีสัน และชนิดมากมาย ตามแต่ช่างท าขนม
จะคิดค้นขึ้นมา แบ่งออกได้ 3 กลุ่มคือ 
สปันจ์เค้ก เค้กที่มีองค์ประกอบหลัก 3 อย่าง คือ ไข่, น้ าตาล, แป้ง เค้กที่ข้ึนด้วยไข่ อาศัยการตีจบอากาศ 
เช่น ขนมไข่, เค้กโรลต่าง ๆ , บัตเตอร์สปันจ์เค้ก 
บัทเตอร์เค้ก เค้กท่ีมีไขมันเพ่ิมขึ้นมาอีกอย่างหนึ่งซึ่งช่วยให้เค้กมีความชุ่มฉ่ าขึ้น  
ชิฟฟอนเค้ก เป็นเค้กที่ประยุกต์จาก 2 แบบแรกโดยการแยกไข่แดง –ไข่ขาว ลักษณะเค้กเนื้อเบา ฟู นุ่ม 
แต่อายุการเก็บจะสั้น 
     เค้กที่กล่าวมาท้ังหมดนี้สามารถเรียกชื่อได้หลายแบบตามองค์ประกอบ เช่น บัตเตอร์เค้กรสต่าง ๆ เนย, 
กาแฟ, ช็อกโกแลต, ใบเตย, มอคค่า เป็นต้น ขนมไข่, แยมโรล, ครีมโรล, ชิฟฟอนเค้ก,คัสตาดเค้ก อัฟไซด์ดาวน์
เค้ก, แฟนซีเค้ก, เค้กผลไม้, เค้กชอคโกแลต, บราวนี่, เค้กกล้วยหอมล เค้กหน้ามะพร้าว, เค้กหน้าฝอยทอง, 
เค้กท๊อฟฟ่ี, เค้กเผือก, มาม่อน, เค้กเม็ดแตง เป็นต้น 
  
 
 



3. พายชั้น ( Puff Pastry ) 
     ขนมอบซึ่งข้ึนเป็นชั้น ๆ เกิดจากชั้นของเนยที่แทรกตัวอยู่ในชั้นของแป้ง เมื่ออบด้วยอุณหภูมิสูง ๆ จะเกิด
แรงดันไอน้ าท าให้ขนมพองตัวขึ้น สิ่งส าคัญในการท าพายชั้นคือ เพรสตรี้มาร์การรีน ซึ่งจะมีคุณสมบุติพิเศษ 
เรียกว่า plasticity ท าให้เป็นแผ่นบาง ๆ ได้ 
     ขนมอบประเภทนี้จะมีทั้งไส้คาว และหวาน และสามารถท ารูปร่างได้หลาย ๆ แบบตามชอบ เช่น พายไก่, 
พายเนื้อล พายไส้กรอก, พายหมูแดง, พายสัปปะรด, พายมะพร้าว ฯลฯ 
 4. เดนนิสครัวซอง ( Danish Croissant ) 
     เป็นขนมอบที่น าเอาขนมปังกับพายชั้น มาประยุกต์เข้าด้วยกัน ดังนั้นลักษณะของขนมจะขึ้นด้วยยีสต์ และ
ชั้นของเนยที่อยู่ข้างในคล้าย ๆ รังผึ้ง สามารถท าได้หลายรูปแบบ และไส้ต่าง ๆ กัน 
 5. ชอร์ตโด, คุกกี้, พายร่วน และทาร์ต ( Short Dough, Cookies, Pies & Tarts ) 
     เป็นกลุ่มขนมซึ่งมีลักษณะของแป้งคล้ายคลึงกัน คือจะร่วน กรอบ 
ชอร์ตโด ส่วนใหญ่จะใช้ประกอบกับขนมชนิดอื่น ๆ เช่นรองชั้นล่างเค้ก 
คุกกี้ แบ่งได้ 3 กลุ่มใหญ่ ๆ 
- คุกกี้บีบ ( Press Cookies ) ลักษณะฟูเบา อาศัยการตีข้ึนฟูของเนย และน้ าตาล เช่น คุกกี้เนย, กาแฟ, ใบเตย 
เป็นต้น 
- คุกกี้แช่เย็น ( Frozen Cookies ) ลักษณะกรอบแข็ง นิยมเติมถั่ว, ผลไม้แห้งต่าง ๆ ผสมด้วย เช่น คุกกี้ถ่ัว, 
คุกกี้ผลไม้, คุกกี้แฟนซี เป็นต้น 
- คุกกี้หยอด ( Drop Cookies ) ลักษณะคุกกี้จะแบน, กรอบ, หวาน เช่น คุกกี้เนยแข็ง, คุกกี้อัลมอนด์ 
พายร่วน / ทาร์ต จะมีทั้งหน้าเปิดและหน้าปิด ปกติพายจะมีชิ้นใหญ่ ส่วนทาร์ต จะมีชิ้นเล็ก และไส้หวาน 
 6. ชูเพสต์ เอแคลร์ ( Choux paste Aklare ) 
     ขนมอบที่มีลักษณะเป็นโพรงภายใน เกิดจากการอบมีแรงดันไอน้ า มีส่วนผสมของ แป้ง, ไขมัน, น้ า, ไข่ ที่ท า
ให้แป้งสุกตัวก่อนอบ มีหลายรูปแบบ และไส้หลาย ๆ ชนิด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบประเมินผลงานผู้เรียน 
 

ชื่อ – สกุล......................................................................................................................... ................................... 
หลักสูตร.................................................................. กลุ่ม............................................. ........................................ 
ค ำชี้แจง : ให้วิทยำกรประเมินผลงำนของผู้เรียนตำมหัวข้อที่ก ำหนดให้ 
 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ควำมรู้ควำมเข้ำใจเนื้อหำสำระ (20 คะแนน) 
    1.1 ทดสอบควำมรู้ควำมเข้ำใจ  
    1.2 สอบถำมควำมรู้ควำมเข้ำใจ  
2. ทักษะกำรปฏิบัติ (40 คะแนน) 
    2.1 สังเกตกำรณ์ปฏิบัติในระหว่ำงกำรเรียนรู้กำรจัดกิจกรรม  
    2.2 ประเมินโดยให้สำธิต  
    2.3 แสดงขั้นตอนวิธีกำรปฏิบัติ  
    2.4 ประเมินจำกกระบวนกำรมีส่วนร่วม  
3. คุณภำพผลงำน ผลกำรปฏิบัติ 
    3.1 สังเกตผลงำน  
    3.2 ตรวจสอบผลงำน  
    3.3 มีควำมคิดสร้ำงสรรค์  
    3.4 ผลกำรปฏิบัติว่ำเป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก ำหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 
หมำยเหตุ  กำรประเมินผลกำรจบหลักสูตรอำจด ำเนินกำรได้ ดังนี้ 

- กำรประเมินระหว่ำงเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

ทั้งนี้ เกณฑ์กำรจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 จึงจะผ่ำนเกณฑ์กำร
ประเมิน 
 
 

ลงชื่อ        วิทยำกร 
(                                 ) 

 
 



แบบทดสอบหลังเรียน 
แบทดสอบก่อนเรียน ให้นักเรียนเลือกค าตอบข้อที่ถูกต้องที่สุด และท าเครื่องหมายกากบาท (x ) ลงใน
กระดาษค าตอบ (10 คะแนน)  
1. ขนมปังชนิดใดที่เหมาะส าหรับการท าเบเกอร์รี่  

(ก) ขนมปังขาว  
(ข) ขนมปังบิตกิต  
(ค) ขนมปังไรย์  
(ง) ขนมปังฝรั่งเศส  

2. ส่วนผสมใดที่ให้โปรตีนในเบเกอร์รี่  
(ก) ผักกาดหอม  
(ข) มะเขือเทศ  
(ค) ไข่  
(ง) ชีส  

3. ผักชนิดใดที่มีวิตามินซีสูง  
(ก) ผักกาดหอม  
(ข) มะเขือเทศ  
(ค) แตงกวา  
(ง) แครอท  

4. ซอสใดที่เหมาะส าหรับการท าเบเกอร์รี่  
(ก) มายองเนส  
(ข) มัสตาร์ด  
(ค) ซอสมะเขือเทศ  
(ง) น้ าสลัดครีม  

5. การปรุงอาหารใดที่ช่วยลดไขมันในแซนวิช  
(ก) ทอด  
(ข) ย่าง 
(ค) ต้ม 
(ง) อบ  

6. ส่วนผสมใดที่ให้ไขมันที่ดีต่อสุขภาพ  
(ก) เนย  
(ข) น้ ามันมะกอก  
(ค) น้ ามันพืช  
(ง) น้ ามันหมู  

 



7. การเพ่ิมส่วนผสมใดต่อไปนี้จะช่วยเพิ่มเส้นใยในขนมปัง  
(ก) ข้าวโอ๊ต  
(ข) ถั่ว 
(ค) เมล็ดเจีย  
(ง) ทั้งหมดข้างต้น  

8. ขนมปังควรมีแคลอรีประมาณเท่าใด  
(ก) ๒๐๐-๓๐๐  
(ข) ๓๐๐-๔๐๐  
(ค) ๔๐๐-๕๐๐  
(ง) ๕๐๐-๖๐๐  

9. การจัดเตรียมแซนวิชใดที่ช่วยให้เก็บไว้ได้นานขึ้น  
(ก) ห่อด้วยกระดาษฟอยล์  
(ข) ใส่กล่องพลาสติก  
(ค) ห่อด้วยกระดาษไข  
(ง) ทั้งหมดข้างต้น  

10. การรับประทานการท าเบเกอร์รี่ เป็นประจ ามีประโยชน์อย่างไร 
(ก) ให้พลังงาน  
(ข) ช่วยควบคุมน้ าหนัก  
(ค) ลดความเสี่ยงต่อโรคเรื้อรัง 
(ง) ทั้งหมดข้างต้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



เฉลยแบบทดสอบหลังเรียน 
1. (ข)  
2. (ค)  
3. (ข)  
4. (ข)  
5. (ข)  
6. (ข)  
7. (ง)  
8. (ก)  
9. (ง)  
10. (ง) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


