
 

 

รหัสวิชา  (FP012) ขนมเค้ก เพื่ออาชีพ 
อาจารย์ผู้สอน  อ.โชคชัย     โรจนาพันธ์ุพัฒน์  อ.เสาวลักษณ์     องค์โรจนกุล 
   อ.เพ็ญลักษณ์     บุญความดี   
รวมเงินท้ังสิ้น       4,230     บาท 
จํานวนรับสมัคร  16 - 30  คน 
คุณวุฒิและอายุ  อายุ  15  ปีข้ึนไป  (อ่านออก เขียนได้) 
วันเวลาอบรม  รุ่นท่ี  2  :  วันท่ี  5 – 6, 12 - 13  กรกฎาคม  2557  (เสาร์-อาทิตย์) 
   รุ่นท่ี  3  :  วันท่ี  23 – 24, 30 - 31  สิงหาคม  2557  (เสาร์-อาทิตย์) 

เวลา  09.30 - 16.30 น. 
สถานท่ีอบรม  สํานักส่งเสริมและฝึกอบรม  อาคาร 1  (สถานีวิทยุ ม.ก.)  ห้องปฏิบัติการอาหาร ชั้น 1 
แนววิชาโดยสังเขป   
 คุณสมบัติของแป้งสาลีท่ีใช้ในการทําขนมเค้ก การเลือกซ้ือวัตถุดิบ หลักในการทําและฝึกปฏิบัติการทําขนมเค้ก
ชนิดต่างๆ การบรรจุหีบห่อ การคิดราคาเพ่ือการจําหน่าย 

 
แผนการสอน 

วันท่ี เวลา เนื้อหาวิชา 
ส. 26 ต.ค. 56 09.30-16.30 แนะนําอุปกรณ์ต่างๆ คุณสมบัติของแป้งสาลีท่ีใช้ทําขนมเค้ก 

ฝึกปฏิบัติ  เค้กบัตเตอร์  เค้กแยมโรล  เค้กชิฟฟ่อนเนยแข็ง 
อา. 27 ต.ค. 56 09.30-16.30 สปันกาแฟ  เค้กลูกพรุน  เค้กแบล็กฟลอเรส 
ส. 2 พ.ย. 56 09.30-16.30 เค้กกล้วยหอม  ช็อกโกแลตเค้ก  เค้กใบเตยคัสตาร์ด 
อา. 3 พ.ย. 56 09.30-16.30 ฟรุตเจลลี่เค้ก  คาราเมลคัสตาร์ดเค้ก  บัตเตอร์ครีม 

รวมบรรยาย - ชั่วโมง     รวมปฏิบัติการ    24    ชั่วโมง 
 
วัสดุท่ีจัดเตรียมให้ : เอกสารประกอบการอบรม  วัตถุดิบในการทําขนมเค้ก  ซีดีประกอบการอบรม 

วัสดุท่ีควรนํามา : ผ้ากันเปื้อน  ผ้าเช็ดมือ  ปากกา  ภาชนะใส่ขนมกลับบ้าน 
  


