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วัตถุดิบหลัก
WHEAT FLOUR

YEAST

WATER
SALT

SUGAR
FAT
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ชนิดขนมปัง ตามปริมาณไขมัน
• FRENCH BREAD & HARD ROLL
• LOAF BREAD
• SOFT BUN
• SWEET DOUGHหลักส
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รูปแบบการผสมขนมปัง

•การผสมแบบขั้นตอนเดียว (Straight Dough Method)
•การผสมแบบทุ่นเวลา (No Time Dough Method)
•การผสมแบบสองขั้นตอน (Sponge & Dough Method)
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ขนมปังฝร่ังเศส 
และฮาร์ดโรล

หลักส
ูตรอบ

รมโรง
เรียนก

ารเรือ
น มหา

วิทยา
ลัยสว

นดุสิต



ขั้นตอนการผลิตขนมปัง
•การผสมแป้ง 
•การแบ่งก้อนโด และขึ้นรูปเป็นก้อนกลม 
•การหมักก้อนโด 
•การอบ 
•การพักให้เย็น
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ขนมปังหมูหยอง
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คุณภาพขนมปัง
•เนื้อขนมปัง
โพรงอากาศสม ่าเสมอ
เนื้อขนมนุ่มเหนียว
กลิ น/รสดี

•ลักษณะปรากฏ
สีเหลืองทอง
รูปร่างสมมาตร
ปริมาตร oven springหลักส
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ประเมินความพึงพอใจ
การอบรม

หลักส
ูตรอบ

รมโรง
เรียนก

ารเรือ
น มหา

วิทยา
ลัยสว

นดุสิต




