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หลักสูตรคุณภาพที่สมบูรณแบบที่สุดที่ไมเหมือนใคร หลักสูตรน้ีจะทําใหทานมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับเทคนิคการ

ทําเบเกอรี่หลากหลายรูปแบบ สามารถทําขนมอบ ขนมเคก พาย ทารต และขนมปังชนิดตางๆ ไดอยางมืออาชีพ

โดยใชวัตถุดิบระดับพรีเมี่ยม ใหขนมทุกอยางมีรสชาติหอมอรอย สะอาด ปลอดภัย มีคุณคาทางโภชนาการ และ

มีหน าตาสวยงามนาลิม้ลอง เพิ่มมูลคาใหกับขนมของทานเหนือคูแขง สอนละเอียดทุกขัน้ตอนโดยอาจารยผูทรง

คุณวุฒิ พรอมลงมือปฏิบัติจริงดวยตัวเอง 1 ทาน ตอ 1 ชุดวัตถุดิบ

สิ่งที่ทานจะไดเรียนรูจากหลักสูตรน้ี
Cakes
วันที่ 1 : Basic Technic, Banana Cup Cake

วันที่ 2 : Chocolate Chiffon Cake, Soft Cheesecake

วันที่ 3 : Red Velvet, Chocolate Almond Cookies

วันที่ 4 : Coconut Cake, Cranberry and Orange Muffins

วันที่ 5 : Apple Crumble Cake, Carrot Cake
Tarts & Pies
วันที่ 6 : Lemon Tart, Chocolate Tart

วันที่ 7 : Cheese Tart, Fruit Tart

วันที่ 8 : Apple Crumble Pie with Crème Anglaise, Almond cookie

วันที่ 9 : Strawberry Marble Cheese Pie, Banoffee

วันที่ 10 : Mixed Berry Crumble Pie with Crème Anglaise, Egg Tart
Breads
วันที่ 11 : Soft Bread (Sausage, Ham Cheese, Pandan Cream)

วันที่ 12 : Whole Wheat Bread, Baguette

วันที่ 13 : Sandwich Bread, Potato Bread

วันที่ 14 : Cranberry Cinnamon Bread, Butter Scone with Raspberry Jam

วันที่ 15 : Pumpkin Bread, Biscotti
Puffs and Pastries
วันที่ 16 : Danish Dough, Croissant Dough

วันที่ 17 : Danish (Apple)
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วันที่ 18 : Danish (Almond Cream, Pasty Cream with Cranberry)

วันที่ 19 : Croissant (Ham Cheese)

วันที่ 20 : Croissant (Chocolate)

เหมาะสําหรับ
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กับโรงแรมชัน้นํา


