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              กลุ่มงานพัฒนาหลักสตูรและเทคโนโลยีการฝึก  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก  กรมพัฒนาฝมีือแรงงาน 

หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ                                                                               
ตามมาตรฐานสมรรถนะวิชาชีพด้านการโรงแรม 

แผนกผู้ผลิตอาหาร (Food Production) 
ต ำแหน่งเบเกอร ์(Baker)  

รหัสหลักสูตร 0920017320612 
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 

 

 

1. ความเป็นมาของหลักสตูร : 
ตามบันทึกข้อตกลงว่าด้วยความร่วมมือด้านการพัฒนาบุคลากรวิชาชีพด้านการ

ท่องเที่ยวอาเซียน ระหว่างกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา กระทรวงแรงงาน และส านักงาน
คณะกรรมการการอาชีวศึกษา เมื่อวันที่ 29 พฤศจิกายน 2555 และมีกรอบความร่วมมือในด้านการ
พัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน การฝึกอบรม และฝึกอบรมบุคลากรวิชาชีพท่องเที่ยว เพื่อยกระดับ
สมรรถนะบุคลากรวิชาชีพท่องเที่ยวให้ได้มาตรฐาน 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงานจึงได้ด าเนินการจัดท าหลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือเพ่ือพัฒนา
บุคลากรด้านการท่องเที่ยว กลุ่มอาชีพการโรงแรมและการท่องเที่ยว โดยใช้แนวทางตามสมรรถนะ
ร่วมวิชาชีพส าหรับการท่องเที่ยวอาเซียน ซึ่งกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬาได้จัดท าขึ้นจ านวน 32  ต าแหน่งงาน 
ซึ่งกรมพัฒนาฝีมือแรงงานได้เชิญผู้ทรงคุณวุฒิด้านการท่องเที่ยวจ านวน 6 กลุ่มอาชีพเพ่ือวิเคราะห์
และจัดท าหลักสูตรดังกล่าว 

เนื่องจากกรมพัฒนาฝีมือแรงงานได้พิจารณาแล้ว  เห็นว่าสถานประกอบการมีข้อจ ากัด
ในเรื่องระยะเวลาการฝึก จึงได้ปรับลดจ านวนระยะเวลาการฝึกให้มีความเหมาะสมตามความจ าเป็น 
อีกทั้งในพ้ืนที่ยังมีข้อจ ากัดของผู้รับการฝึก และผู้ที่เป็นวิทยากร จึงมีการปรับคุณสมบัติของผู้รับการฝึกและ
คุณสมบัติวิทยากรให้สอดคล้องกับพ้ืนที่ และเพ่ือส่งเสริมให้พนักงานของสถานประกอบการได้มีโอกาส
ได้รับการพัฒนาอย่างทั่วถึง 
 

2. วัตถุประสงค์ : 
2.1 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้  และปฏิบัติงานในต าแหน่งเบเกอร์ (Baker)  

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.2 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีเจตนคตทิี่ดตี่อวชิาชีพ สามารถน าความรู้และทักษะไปพัฒนางานที่

รับผิดชอบได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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3. ระยะเวลาการฝึก :  
   ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค 
หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือสถาบันพัฒนา
ฝีมือแรงงานนานาชาติเชียงแสน หรือหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้องในการพัฒนาฝีมือแรงงาน เป็นเวลา 30 ชั่วโมง  

4. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก :  
4.1 มีอายุตั้งแต่ 18 ปีขึ้นไป 
4.2 ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่าขึ้นไป หรือ 
4.3 เป็นผู้ที่มีประสบการณ์ในการท างานในสาขาที่เข้าฝึกอบรม 

 

5. วุฒิบัตร :                                                                                                                           
           ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน แผนกผูผ้ลิตอาหาร (Food Production) ต าแหน่ง เบเกอร์ (Baker) 

   ชื่อย่อ : วพร. แผนกผู้ผลิตอาหาร (Food Production) ต าแหน่งเบเกอร์ (Baker) 
           ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของ
ระยะเวลาฝึกทั้งหมด จะได้รับวุฒิบัตร วพร.แผนกผู้ผลิตอาหาร (Food Production) ต าแหน่งเบเกอร์ (Baker)                  
 

6. มาตรฐานสมรรถนะ : 
   6.1 สมรรถนะหลัก 
         1) ท างานอย่างมีประสิทธิภาพกับเพ่ือนร่วมงานและลูกค้า 
         2) ท างานในสิ่งแวดล้อมที่มีความหลากหลายทางสังคม 
         3) ด าเนินระเบียบปฏิบัติด้านความปลอดภัยและสุขอนามัย 
         4) ปฏิบัติตามระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะในที่ท างาน 
         5) รักษามาตรฐานความรู้ด้านอุตสาหกรรมการบริการ 
   6.2 สมรรถนะท่ัวไป 
         1) สื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพทางโทรศัพท์ 
         2) ท างานธุรการเบื้องต้นทั่วไป 
         3) ส่งเสริมสินค้าและการบริการ 
         4) ท าความสะอาดและรักษาเครื่องใช้ภายในครัว 
         5) เตรียมอาหารและรักษาจัดเก็บอาหารอย่างถูกสุขลักษณะ 
         6) ใช้เทคนิคประกอบอาหารทางการค้าเบื้องต้นได้ 
         7) ใช้วิธีการรักษาความปลอดภัยมาตรฐานในการเก็บรักษาอาหาร 
         8) จัดเตรียมอาหาร สินค้าและผลิตภัณฑ์อาหาร 
         9) น าเสนอ จัดแสดงสินค้าและผลิตภัณฑ์อาหาร 
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        10) รับสินค้า จัดเก็บสินค้าตามระเบียบอย่างปลอดภัย 
        11) รับและจัดเก็บอาหารและเครื่องใช้ในครัว 
        12) รับค าร้องเรียนและแก้ปัญหาค าร้องเรียนของลูกค้า 
        13) อ่านและตีความวิธีใช้ ข้อเสนอแนะแผนผังต่าง ๆ 
        14) พูดภาษาอังกฤษในระดับปฏิบัติการได้ 
        15) ให้การปฐมพยาบาลเบื้องต้นได้ 
  6.3 สมรรถนะตามหน้าที่ 
        1) จัดเตรียมและผลิตสินค้าประเภทยีสต์ 
        2) จัดเตรียมผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 

7. หัวข้อวิชา :  
 

รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 7.1 สมรรถนะหลัก   

0923210201 การท างานเป็นทีม 0.30 - 
0923210202 วัฒนธรรมในการท างาน 0.30  - 
0923210203 สุขอนามัยและความปลอดภัยในที่ท างาน 0.30 - 
0923210204 ความรู้ด้านอุตสาหกรรมการบริการ 0.30 - 

 7.2 สมรรถนะท่ัวไป   
0923210205 การสื่อสารทางโทรศัพท์อย่างมีประสิทธิภาพ 0.30 - 
0923210206 งานธุรการทั่วไป 0.30 - 
0923210207 การส่งเสริมการบริการและสินค้าบริการ 0.30 - 
0923210208 การประกอบอาหารและการน าเสนอ 1 2 
0923210209 การสุขาภิบาลอาหาร 1 - 
0923210210 การปฐมพยาบาลเบื้องต้น 0.30 - 
0923210211 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในองค์กร 1 2 

 7.3 สมรรถนะตามหน้าที่   
0923230101 การจัดเตรียมและท าผลิตภัณฑ์สินค้าประเภทยีสต์ 1.30 8 
0923230102 การท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 1.30 8 

รวม 
10 20 

30 
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หมำยเหตุ  : ในกำรวัดและประเมินผล ภำคควำมรู้และทักษะผู้รับกำรฝึกหลังจำกจบกำรฝึกแล้ว ให้
ใช้หัวข้อวิชำที่เกี่ยวข้องกับกำรจัดอำหำรของแต่ละต ำแหน่ง ประเมินผลกำรฝึกโดยอำจจะประเมินผลใน
ลักษณะกำรสังเกต 
 

8. เน้ือหาวิชา :  
8.1 สมรรถนะหลัก 
0923210201  การท างานเป็นทีม (0.30 : 0) 

วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับการท างานกับเพื่อนร่วมงาน ผู้รับบริการหรือผู้อื่น 

การสร้างและรักษาความสัมพันธ์กับเพ่ือนร่วมงานและลูกค้าได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับการถ่ายทอดข้อมูล เทคนิคการสื่อสาร การตั้งค าถาม การระบุปัญหา 

การแก้ไขปัญหาในการสื่อสาร การจัดท าเอกสารประจ าวันให้สมบูรณ์ การตอบสนองความต้องการ
ของลูกค้าและองค์กร การแก้ไขข้อขัดแย้งในที่ท างาน การให้ข้อมูลในการด าเนินการพัฒนาสินค้าการบริการ 
กระบวนการท างานหรือผลลัพธ์ การแก้ไขปัญหาข้อขัดแย้ง การดูแลให้เกิดการท างานร่วมกัน 
หลักการท างานแบบไม่เลือกปฏิบัติ การร้องขอหรือให้การช่วยเหลือเพ่ือให้งานบรรลุผลส าเร็จ       
การสนับสนุนเพื่อนร่วมงาน  
 

0923210202 วัฒนธรรมในการท างาน (0.30 : 0) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับความเข้าใจด้านความแตกต่างทางวัฒนธรรมในการท างาน  

การจัดการกับปัญหาอันเนื่องมาจากความแตกต่างทางวัฒนธรรมได้ 
ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับความรู้ที่จ าเป็นในการประเมินลูกค้าและเพ่ือนร่วมงานเพ่ือ

ประสิทธิภาพในการท างาน ความแตกต่างทางวัฒนธรรมและภาษา การขอความช่วยเหลื อจาก
ผู้ร่วมงานสาเหตุของข้อขัดแย้งหรือความเข้าใจผิดในการท างาน การจัดการปัญหาด้วยบุคคลที่
เหมาะสมและการร้องขอความช่วยเหลือจากหัวหน้างาน การแก้ไขปัญหาโดยค านึงถึงความแตกต่าง
ทางภาษาและวัฒนธรรม การแจกแจงประเด็นปัญหาแก่หัวหน้างานเพ่ือการติดตามตรวจสอบ 

0923210203  สขุอนามัยและความปลอดภัยในการท างาน            (0.30 : 0) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับพ้ืนฐานด้านสุขอนามัยและความปลอดภัยใน 

การท างาน ตลอดจนการตรวจติดตามการควบคุมอันตรายและความเสี่ยงได้ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับข้อก าหนด มาตรฐาน และข้อบังคับส าหรับงานอนามัยพ้ืนฐาน การปฏิบัติ

ตามข้อก าหนดและกฎหมาย การอธิบายข้อมูลด้านอนามัยและความปลอดภัยให้แก่ผู้เกี่ยวข้อง การชี้แจง
และรายงานอันตรายและความเสี่ยงในบริเวณปฏิบัติงาน การรวบรวมข้อมูลจากการปฏิบัติงานเพ่ือ
การควบคุมความเสี่ยงในพื้นที่ 

0923210204  ความรู้ดา้นอุตสาหกรรมบรกิาร           (0.30 : 0) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับการเข้าถึงแหล่งข้อมูลเกี่ยวกับอุตสาหกรรม

บริการ การเพิ่มพูนและการประยุกต์ใช้ความรู้ด้านอุตสาหกรรมบริการ 
ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับการค้นหาข้อมูลด้านอุตสาหกรรมบริการ การรวบรวมเข้าถึงและ

ปรับปรุงข้อมูลด้านการโรงแรมและการท่องเที่ยวเพ่ือเพิ่มประสิทธิภาพการท างาน การศึกษาข้อมูลจาก
อุตสาหกรรมอื่น  กฎหมายและจริยธรรมที่เกี่ยวข้องเพ่ือช่วยส่งเสริมการท างาน   การพัฒนาตนเอง 
การติดตามสถานการณ์ในปัจจุบัน   การแบ่งปันความรู้กับลูกค้าและผู้ร่วมงานอย่างเหมาะสมและ
การรวบรวมความรู้ประจ าวันที่ได้รับ ตลอดจนการน าไปประยุกต์ใช้ในการท างาน 
 

8.2 สมรรถนะท่ัวไป 
0923210205  การสื่อสารทางโทรศัพท์อย่างมีประสทิธิภาพ                               (0.30 : 0) 
                     วัตถุประสงค์รายวิชา 

เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับการโต้ตอบและติดต่อสื่อสารทางโทรศัพท์ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

ค าอธิบายรายวิชา  
ศึกษาเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ทางโทรศัพท์มารยาทในการโต้ตอบทางโทรศัพท์แนว 

ทางการปฏิบัติในการรับโทรศัพท์การตอบค าถาม การทบทวนรายละเอียดเพ่ือการยืนยันความเข้าใจ 
การเสนอความช่วยเหลืออย่างเหมาะสม การโอนสาย การบันทึกข้อความถึงผู้อื่นอย่างครบถ้วน
ชัดเจน การรายงานเกี่ยวกับการคุกคามทางโทรศัพท์หรือโทรศัพท์ต้องสงสัยต่อหัวหน้างาน  

 

0923210206  งานธุรการทั่วไป                                                                (0.30 : 0)  
วัตถุประสงค์รายวิชา  
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับการท างานธุรการเบื้องต้น  
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ค าอธิบายรายวิชา  
ศึกษาเกี่ยวกับการวางระบบการจัดเก็บเอกสาร การใช้อุปกรณ์เครื่องใช้ส านักงาน

อย่างเหมาะสม การแก้ไขรายงาน การใช้ภาษาเขียนที่เหมาะสม  การสะกดค า และการใช้หลักภาษา
ที่ถูกต้อง การตรวจสอบข้อมูลก่อนการส่งต่อ การจัดแฟ้มเอกสารและการเก็บ  
 

0923210207   การส่งเสริมการบริการและสินค้าบริการ                                   (0.30 : 0)  
วัตถุประสงค์รายวิชา  
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับการส่งเสริมการบริการและสินค้าบริการ 
ค าอธิบายรายวิชา  
ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาความรู้ด้านสินค้าและบริการ การให้ความรู้ด้านสินค้าและ 

บริการแก่ลูกค้า ความต้องการและความคาดหวังของลูกค้า การส่งเสริมการขายด้วยการบริการและ
การสนทนา การแสดงสินค้าและการบริการให้แก่ลูกค้า การสร้างบรรยากาศการขายเพ่ือการเข้าถึง
ลูกค้า การรวบรวมข้อมูลด้านความต้องการของลูกค้า และทักษะการขาย  

 

0923210208  การประกอบอาหารและการน าเสนอ (1 : 2) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเกี่ยวกับหลักการเตรียมการประกอบ
อาหารเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์วัตถุดิบ องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพที่มีผลต่ออาหาร ตลอดจน
สามารถปฏิบัติงานและน าเสนออาหารด้วยความประณีตรอบคอบ 
  ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับเครื่องมืออุปกรณ์ วัตถุดิบในการประกอบอาหาร องค์ประกอบทาง
กายภาพและทางเคมีของวัตถุดิบต่าง ๆ ที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร ความหมายของค าศัพท์ หลักการ
เตรียม วิธีการประกอบอาหารและรูปแบบการน าเสนออาหาร 
  ฝึกปฏิบัติการใช้ การท าความสะอาดและรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ การเตรียมวัตถุดิบ
ในการประกอบอาหาร องค์ประกอบทางกายภาพเคมีของวัตถุดิบที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร เทคนิค
วิธีการประกอบอาหารและรูปแบบในการน าเสนออาหารต่อลูกค้า  
 

0923210209  การสุขาภิบาลอาหาร (1 : 0) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับหลักทางสุขาภิบาลอาหาร การควบคุม
สุขอนามัยส่วนบุคคล เพื่อควบคุมการประกอบอาหารให้ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 
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  ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลและความส าคัญของสุขาภิบาลอาหาร สุขอนามัยส่วน
บุคคลของผู้สัมผัสอาหาร ความรู้เกี่ยวกับโรคและโทษที่เกิดจากอาหารเป็นพาหะ จุลินทรีย์ สารเคมี  
สารพิษและการปนเปื้อน การควบคุมสัตว์และแมลงที่เป็นพาหนะของโรค การควบคุมการประกอบ
อาหารให้ปลอดภัยต่อผู้บริโภค การศึกษาข้อก าหนดและกฎหมายที่เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร 
 

0923210210  การปฐมพยาบาลเบื้องต้น       (0.30 : 0) 
              วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับหลักการปฐมพยาบาล ความส าคัญของการปฐม
พยาบาลที่ถูกต้อง วิธีการช่วยเหลือผู้ป่วยต่าง ๆ ด้วยเทคนิคการปฐมพยาบาลพ้ืนฐาน 
  ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับความส าคัญและหลักการทั่วไปของการปฐมพยาบาล การประเมินและ
ตรวจร่างกายผู้บาดเจ็บฉุกเฉิน การปฐมพยาบาลภาวะฉุกเฉินทางอายุรศาสตร์ที่พบบ่ อย การปฐม
พยาบาล กรณีบาดเจ็บ การปฐมพยาบาลผู้มีบาดแผลประเภทต่าง ๆ การปฐมพยาบาลผู้ที่บาดเจ็บ
กระดูกหัก ข้อเคลื่อน หลักการช่วยเหลือและเคลื่อนย้าย การปฐมพยาบาลกรณีรับสัมผัสสารเคมี 
   

0923210211  การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในองค์กร    (1 : 2) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเกี่ยวกับการพัฒนาทักษะด้านการฟัง 
พูด อ่าน เขียน เพ่ือการสื่อสารและสนทนาโต้ตอบเรื่องราวต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับงานอาหารให้
เหมาะสมกับบุคคลตามมารยาททางสังคมและวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา 
  ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาทักษะด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน เพ่ือการสื่อสารในองค์กร 
ในสถานการณ์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับงานอาชีพและการปฏิบัติงานด้านอาหาร เข้าใจความเหมือน
ความแตกต่างระหว่างวัฒนธรรม มารยาท สังคม ประเพณี และวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา   

  ฝึกปฏิบัติการพัฒนาทักษะด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน ฝึกสนทนาโดยใช้บทบาทสมมติ
สถานการณ์จ าลองในรูปแบบต่าง ๆ 
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8.3 สมรรถนะตามหน้าที่ 
0923230101 การจัดเตรียมและท าผลิตภัณฑ์สินค้าประเภทยีสต์ (1.30 : 8) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเกี่ยวกับการจัดเตรียมและท าผลิตภัณฑ์
สินค้าประเภทยีสต์ 
  ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับการเลือกใช้วัตถุดิบ ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ ชนิดต่าง ๆ จากยีสต์ มี
ทักษะในการจัดเตรียม ขั้นตอนการปฏิบัติ การตกแต่ง การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
  ฝึกปฏิบัติ การจัดเตรียม การท าผลิตภัณฑ์ ขนมปัง ขนมอบ ท่ีท าจากยีสต์ชนิดต่าง ๆ 
เทคนิคการตกแต่งผลิตภัณฑ์ การสร้างสูตรท าผิตภัณฑ์ และวิธีการเก็บรักษา 
 

0923230102 

 

การท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

 

(1.30 : 8) 

      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การเตรียม 
การผลิต การพัฒนาสูตรต่าง ๆ การจัดวางและตกแต่ง การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
  ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ คุณสมบัติ หน้าที่ของวัตถุดิบ ที่ใช้ในการผลิตเบเกอ
รี่ มีทักษะด้านเทคนิคและกรรมวิธีการเตรียม การผลิต การพัฒนาสูตรต่าง ๆ การจัดวางและตกแต่ง 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
   ฝึกปฏิบัติการเตรียม การท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ในรูปแบบแบบต่าง ๆ และเทคนิค
การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การจัดวางและตกแต่ง การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

9. คุณสมบัติวิทยากร :  
เป็นผู้มีความรู้ความสามารถ หรือมีประสบการณ์ในสาขาที่เป็นวิทยากร 

 
 

10. วัสดุฝกึ :  
10.1 วัสดุฝึกเครื่องปรุงและส่วนประกอบ ประเภทต่าง ๆ  ที่จ าเป็นส าหรับการเตรียมและประกอบอาหาร 
10.2 วัสดุฝึกส าหรับการประกอบอาหารประเภทผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ขนมปัง และผลิตภัณฑ์จากยีสต์ 
 

11. ครุภัณฑ์และอุปกรณ์ฝึก : 
ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ 
11.1 เครื่องฉายภาพและคอมพิวเตอร์เพ่ือใช้ในการบรรยาย 1 ชุด 
11.2 ห้องฝึกปฏิบัติการ 1 ห้อง 
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11.3 ครุภัณฑ์ที่จ าเป็นส าหรับงานครัวเพ่ือการผลิตอาหารประเภทเบเกอรี่ ขนมปัง และ
ผลิตภัณฑ์จากยีสต์ 

11.4 อุปกรณ์พ้ืนฐานส าหรับการปฐมพยาบาล 
11.5 อุปกรณ์ส าหรับการจัดวางและตกแต่งผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ขนมปังฯลฯ 

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

ผู้จัดท าหลกัสูตร 
กลุ่มงานพัฒนาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝกึ 
ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝกึ 

 
 

 
  


