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         มคอ .๒  มรรพ . 

รายละเอียดของรายวิชา 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา 

มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 

วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา 

คณะวิทยาศาสตร9และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 

 

หมวดที่ 1 ข5อมูลทั่วไป 

1. รหัสและช่ือรายวิชา 

 4513311 เบเกอร่ี (Bakery) 

2. จำนวนหนHวยกิต 

3(1-4-4)  

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร9  

หมวดวิชาเฉพาะ วิชาเฉพาะเลือก 

4. อาจารยNผูPรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยNผูPสอน 

อาจารย9ทัศน9พล ปานิเสน 

5. ภาคการศึกษา/ช้ันปSท่ีเรียน 

 ภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันป[ท่ี 3 

6. รายวิชาท่ีตPองเรียนมากHอน  (Pre-requisite)  (ถPามี) 

ไม\มี 

7. รายวิชาท่ีตPองเรียนพรPอมกัน  (Co-requisites)  (ถPามี) 

ไม\มี 

8. สถานท่ีเรียน   

ห]องปฏิบัติการอาหาร 1 

9. วันท่ีจัดทำหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาคร้ังลHาสุด 

 25 สิงหาคม 2567 
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หมวดที่ 2 จุดมุ=งหมายและวัตถุประสงคC 

1. จุดมุHงหมายของรายวิชา 

1.1  สามารถเลือกวัตถุดิบในการผลิตขนมอบให]เหมาะสมกับชนิดของขนมอบ 

1.2  สามารถเลือกเคร่ืองมือและอุปกรณ9ท่ีใช]ในการผลิตขนมอบให]เหมาะสมกับชนิดของขนมอบ 

1.3  สามารถเลือกบรรจุภัณฑ9ในการบรรจุหีบห\อได]อย\างเหมาะสมสวยงามและจัดจำหน\ายขนมอบได] 

1.4  สามารถนำความรู]ท่ีได]รับไปปฏิบัติและประยุกต9ใช]เพ่ือการประกอบอาชีพได] 

 
2. วัตถุประสงคNในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

เพื่อสร]างรายวิชาเลือก หมวดวิชาเฉพาะด]าน ให]เกิดแนวคิดและนำไปสู\การปฏิบัติเพื่อนำไปใช]ในวิชาชีพ

ต\อไป 

วัตถุประสงค, ข/อมูล/หลักฐาน วิธีพัฒนา/ปรับปรุง ผู/รับผิดชอบ 

1. เน%นการปฏิบัติ โดยนำหลัก

ทฤษฎีมาใช%เพ่ือให%ได%ผลงานท่ี

เหมาะสมสวยงาม  

2. นำไปใช%ประกอบเปIนอาชีพได% 

1. เอกสารการเรียน 

ผลงานท่ีปฏิบัติได% 

 

 

- มอบหมายงานให%ลง

มือปฏิบัติจริง 

อาจารยLผู%สอน 

 

หมวดที่ 3 ลักษณะและการดำเนินการ 

1. คำอธิบายรายวิชา  

ประวัติของเบเกอรี่ ประเภทของผลิตภัณฑ9เบเกอรี่ อุปกรณ9และวัตถุดิบในงานาเบเกอรี่ ขั้นตอนการ

เตรียม วิธีการและเทคนิคในการผลิตผลิตภัณฑ9เบเกอรี่ การฝhกปฏิบัติการผลิตภัณฑ9เบเกอรี่ การเลือกใช]บรรจุ

ภัณฑ9 สำหรับผลิตภัณฑ9เบเกอร่ี เพ่ือการจัดจำหน\าย  

2. จำนวนช่ัวโมงท่ีใชPตHอภาคการศึกษา 

 

บรรยาย สอนเสริม 
การฝlกปฏิบัติ/งานภาคสนาม/          

การฝlกงาน 
การศึกษาดPวยตนเอง 

30 ช่ัวโมงต\อภาค

การศึกษา 

ตามความ

ต]องการของ

นักศึกษา 

30 ช่ัวโมงต\อภาคการศึกษา 90 ช่ัวโมงต\อภาค

การศึกษา 

 

3. จำนวนช่ัวโมงตHอสัปดาหNท่ีอาจารยNใหPคำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแกHนักศึกษาเปnนรายบุคคล 

2 ช่ัวโมงต\อสัปดาห9 วันพฤหัสบดี เวลา 08.30-10.30 น. 

โดยช\องทาง social network และปรึกษาส\วนบุคคล 
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หมวดที่ 4 การพัฒนาผลการเรียนรู5ของนักศึกษา 

ผลการเรียนรูPตาม TQF ความ

รับผิดชอบ 

วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

1. คุณธรรม จริยธรรมท่ีตPองพัฒนา 

1.2 มี เจตคต ิท ี ่ด ีต >อว ิชาช ีพ และ

แสดงออกซึ่งคุณธรรมจริยธรรมในการ

ปฎิบัติงาน 

1.3 มีความเสียสละความซื่อสัตย3สุจริต 

และมีน้ำใจเอื้อเฟRSอเผื่อแผ> 

� 
� 

- การเข5าห5องเรียน ส>งงานตรง

เวลา สอดแทรกประเด็นด5าน

คุณธรรมจริยธรรมใน

กิจกรรมการเรียนการสอน 

- อาจารย3ผู5สอนเปXนแบบอย>าง

และเปXนที่ปรึกษาที่ดี ส>งเสริม

และสนับสนุนให5ผู5เรียนมีเจต

คติที่ดีต>อวิชาชีพ 

- การเข5าเรียน การตรงต>อ

เวลาและความรับผิดชอบ

ในงานที่ได5รับมอบหมาย

ของนักศึกษาใบให5คะแนน

งาน ชิ้นงานของนักศึกษา  

- ประเมินจากการมีส>วนร>วม

ของผู5เรียน การทำงาน

กลุ>ม 

2. ความรูPท่ีตPองไดPรับ 

2.1 มีองค3ความรู5ในสาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร3ทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติ

อย>างกว5างขวาง เปXนระบบ เปXนสากล 

และทันสมัยต>อสถานการณ3โลก 

� - การจัดการเรียนการสอนใน

หลากหลายรูปแบบ ดดยเน5น

ทั้งองค3ความรู5ที่เปXนหลักการ

ทางทฤษฎี การบรรยายแบบ

มีส>วนร>วม 

- ฝaกปฏิบัต ิ 

- มอบหมายงาน 

- สอบกลางภาค และสอบ

ปลายภาค 

- ผลของชิ้นงานที่มอบหมาย 

3. ทักษะทางปsญญาท่ีตPองพัฒนา 

3.3 มีความสามารถในการเรียนรู5และ

พัฒนาต>อยอด สร5างสรรค3องค3ความรู5

ใหม>ได5ด5วยตนเองเพื่อประโยชน3การ

พัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

� - บรรยายแบบมีส>วนร>วม  

- ให5นักศึกษาค5นคว5าจากแหล>ง

ความรู5มาคิดวิเคราะห3อย>าง

เปXนระบบ 

- ฝaกปฏิบัติบูรณาความรู5ทาง

ทฤษฎี ไปใช5วางแผนและ

ดำเนินงานอย>างมีระบบ 

- ฝaกปฏิบัติการให5เกิดทักษะ 

และการประยุกต3ความรู5ได5 

- สังเกตพฤติกรรมการ

ปฏิบัติงานในชั้นเรียน 

- ผลงานที่ได5จากฝaกปฏิบัติ

ในห5องเรียน 

4.ทักษะความสัมพันธNระหวHางบุคคลและความรับผิดชอบท่ีตPองพัฒนา 

4.3 มีทักษะในการบริหารการจัดการ 

สามารถทำงานร>วมกับผู5อื่นทั้งในฐานะ

ของผู5นำกลุ>มและสมาชิกที่ดีได5อย>าง

เหมาะสม 

� -ฝaกปฎิบัติงานเปXนกลุ>ม -สังเกตพฤติกรรมการ

ปฏิบัติงานในชั้นเรียน 

 

 

5.ทักษะการวิเคราะหNเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชPเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีตPองพัฒนา 
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ผลการเรียนรูPตาม TQF ความ

รับผิดชอบ 

วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

5.2  มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช5

ภาษาไทยและภาษาต>างประเทศที่

จำเปXนในการประกอบวิชาชีพ ทั้งใน

การฟfง พูด อ>าน เขียน และสรุป

ประเด็นเนื้อหาได5อย>างเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือก

และใช5รูปแบบการนำเสนอที่เหมาะสม 

� - มอบหมายงานและให5

นักศึกษานำเสนอผลงาน 

- การนำเสนอข5อมูลอย>าง

เปXนระบบ 

- ภาษาที่ใช5ในการเขียน

รายงาน และการนำเสนอใน

ชั้นเรียน 

-ประเมินจากการเขียนใบ

งาน 
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หมวดที่ 5 แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน 

สัปดาหN สาระการเรียนรูP กิจกรรมการเรียนรูP ส่ือ/แหลHงการเรียนรูP 

1 บทท่ี 1 ประวัติความเปnนมาของขนมอบ และ

วัตถุดิบในการผลิตขนมอบ 

- ประวัติความเปuนมาของขนมอบ 

- ชนิดและหน]าท่ีของวัตถุดิบในการผลิต

ขนมอบ 

- การเลือกวัตถุดิบในการผลิตขนมอบแต\ละ

ชนิด 

บรรยาย  อภิปราย 

และใช] 

โดยใช]แนวการสอน

ชัยพฤกษ9โมเดล 

model 02 แคะ คิด 

ค]น คาย ครบ MODEL  

 

-แบบทดสอบก\อนเรียน 

-ใบงานค]นหาความรู]และ

นำเสนอ 

-เอกสารประกอบการเรียน 

-power point 

-แบบทดสอบหลังเรียน 

2 บทท่ี 2 เคร่ืองมือและอุปกรณNท่ีใชPในการผลิต

ขนมอบ และบรรจุภัณฑNท่ีเหมาะสม 

- การเลือกและวิธีการใช]เคร่ืองมือและ

อุปกรณ9ในการผลิตขนมอบ 

- การดูแลเคร่ืองมือและอุปกรณ9ให]

เหมาะสม 

- การเลือกบรรจุภัณฑ9ท่ีเหมาะสำหรับขนม

อบ 

บรรยาย  อภิปราย 

 

-แบบทดสอบก\อนเรียน 

-เอกสารประกอบ   การเรียน 

-power point 

-แบบทดสอบหลังเรียน 

3 บทท่ี 3 เทคนิคและวิธีการในการผลิตขนมอบ

ชนิดตHางๆ 

- เทคนิคและวิธีการผลิตคุกก้ี 

- เทคนิคและวิธีการผลิตเค]ก 

- เทคนิคและวิธีการผลิตขนมป~ง 

- เทคนิคและวิธีการผลิตพายกรอบและพาย

ร\วน 

บรรยาย อภิปราย   -แบบทดสอบก\อนเรียน 

-เอกสารประกอบ   การเรียน 

-power point 

-แบบทดสอบหลังเรียน 

4   ฝlกปฏิบัติการ 

- การผลิตคุกก้ี 

-บรรยาย สาธิต ปฏิบัติ 

อภิปราย 

-คำนวณต]นทุนอาหาร/

ถ \ายภาพอาหารสรุป

งาน  mind mapping 

และนำเสนอผลงาน 

-เอกสารประกอบ   การเรียน 

-ห]องปฏิบัติการ 

-ใบงานวิเคราะห9กระบวนการ 

15 ข้ันตอน 
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สัปดาหN สาระการเรียนรูP กิจกรรมการเรียนรูP ส่ือ/แหลHงการเรียนรูP 

โดยใช]แนวปฏิบัติ แบบ 

Model 05 PPP+P 

Model 

5 ฝlกปฏิบัติการ 

- การผลิตคุกก้ี 

-บรรยาย สาธิต ปฏิบัติ 

อภิปราย 

-คำนวณต]นทุนอาหาร/

ถ \ายภาพอาหารสรุป

งาน  mind mapping 

และนำเสนอผลงาน 

-เอกสารประกอบ   การเรียน 

-ห]องปฏิบัติการ 

-ใบงานวิเคราะห9กระบวนการ 

15 ข้ันตอน 

6 ฝlกปฏิบัติการ 

- การผลิตเค]กสป~น 

- บ ร ร ย า ย  ส า ธิ ต 

ปฏิบัติ อภิปราย 

-คำนวณต]นทุนอาหาร/

ถ \ายภาพอาหารสรุป

งาน  mind mapping 

และนำเสนอผลงาน 

เอกสารประกอบ   การเรียน 

-ห]องปฏิบัติการ 

-ใบงานวิเคราะห9กระบวนการ 

15 ข้ันตอน 

7 ฝlกปฏิบัติการ 

- การผลิตเค]กเนย 

-บรรยาย สาธิต ปฏิบัติ 

อภิปราย 

-คำนวณต]นทุนอาหาร/

ถ \ายภาพอาหารสรุป

งาน  mind mapping 

และนำเสนอผลงาน 

ใบงานวิเคราะห9กระบวนการ 

15 ข้ันตอน 

8 ฝlกปฏิบัติการ 

- ผลิตเค]กไข\ 

-บรรยาย สาธิต ปฏิบัติ 

อภิปราย 

-คำนวณต]นทุน

อาหาร/ถ\ายภาพ

อาหารสรุปงาน mind 

mapping และ

นำเสนอผลงาน 

-เอกสารประกอบ   การเรียน 

ห]องปฏิบัติการ 

-ใบงานวิเคราะห9กระบวนการ 

15 ข้ันตอน 

สอบกลางภาค  สาธิต  บรรยาย 

อภิปราย 

9 ฝlกปฏิบัติการ 

- ผลิตขนมป~ง 

-บรรยาย สาธิต ปฏิบัติ 

อภิปราย 

-เอกสารประกอบ   การเรียน 

ห]องปฏิบัติการ 
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สัปดาหN สาระการเรียนรูP กิจกรรมการเรียนรูP ส่ือ/แหลHงการเรียนรูP 

-คำนวณต]นทุนอาหาร/

ถ \ายภาพอาหารสรุป

งาน  mind mapping 

และนำเสนอผลงาน 

ใบงานวิเคราะห9กระบวนการ 

15 ข้ันตอน 

10  ฝlกปฏิบัติการ 

- ผลิตพาย 

--บ ร ร ย า ย  ส า ธิ ต 

ปฏิบัติ อภิปราย 

-ค ำ น ว ณ ต ] น ทุ น

อ า ห า ร /ถ \ า ย ภ า พ

อาหารสรุปงาน mind 

mapping แ ล ะ

นำเสนอผลงาน 

-เอกสารประกอบ   การเรียน 

ห]องปฏิบัติการ 

ใบงานวิเคราะห9กระบวนการ 

15 ข้ันตอน 

12 ฝlกปฏิบัติการ 

- ผลิตพาย 

-บรรยาย สาธิต ปฏิบัติ 

อภิปราย 

-คำนวณต]นทุนอาหาร/

ถ\ายภาพอาหารสรุป

งาน mind mapping 

และนำเสนอผลงาน 

-เอกสารประกอบ   การเรียน 

ห]องปฏิบัติการ 

ใบงานวิเคราะห9กระบวนการ 

15 ข้ันตอน 

13 ฝlกปฏิบัติการ 

- เอแคร9/ซูครีม 

-บรรยาย สาธิต ปฏิบัติ 

อภิปราย 

-คำนวณต]นทุนอาหาร/

ถ\ายภาพอาหารสรุป

งาน mind mapping 

และนำเสนอผลงาน 

-เอกสารประกอบ   การเรียน 

-ห]องปฏิบัติการ 

ใบงานวิเคราะห9กระบวนการ 

15 ข้ันตอน 

14 ฝlกปฏิบัติการ 

- ขนมไทยท่ีใช]การอบ 

-บรรยาย สาธิต ปฏิบัติ 

อภิปราย 

-คำนวณต]นทุนอาหาร/

ถ\ายภาพอาหารสรุป

งาน mind mapping 

และนำเสนอผลงาน 

-เอกสารประกอบ   การเรียน 

-ห]องปฏิบัติการ 

ใบงานวิเคราะห9กระบวนการ 

15 ข้ันตอน 

15 ทดสอบการฝlกปฏิบัติการ อภิปราย  ปฏิบัติ -ผลงานผลิตภัณฑ9เบเกอร่ีท่ี

นักศึกษาทดสอบปฏิบัติพร]อม

บรรจุภัณฑ9 

สอบปลายภาค 
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2. แผนการประเมินผลการเรียนรูP 

 

หมวดท่ี 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

2 เอกสารและขPอมูลสำคัญ  

ไม\มี 

1 เอกสารและขPอมูลแนะนำ 

จรรยา   สุบรรณ9. มปป. อาหารนานาชาติและขนมจากแปwงสาลี. สมานมิตรการพิมพ9. 

จิตธนา   แจ\มเมฆ. มปป. เอกสารประกอบการอบรมวิชาชีพ เบเกอร่ี. คณะอุตสาหกรรม   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร9. 

จิตธนา   แจ\มเมฆและอรอนงค9   นัยวิกุล. 2539. เบเกอรีเทคโนโลยีเบ้ือตPน. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร9. บริษัท

เท็กซ9 แอนด9 เจอนัล พับลิเคช่ัน จำกัด. 

จริยา   เดชกุญชร. 2538. เบเกอร่ีและอาหารวHาง. บริษัท ศรีสยามการพิมพ9 จำกัด. กรุงเทพฯ. 

โชคชัย   โรจนาพันธุ9พัฒน9. 2550. เอกสารประกอบการฝlกอบรมวิชาชีพ การทำขนมเคPกเพ่ืออาชีพ. สำนัก

ส\งเสริมและฝhกอบรม  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร9. 

                                           . 2550. เอกสารประกอบการฝlกอบรมวิชาชีพ การทำคุกก้ีเพ่ืออาชีพ. สำนัก

ส\งเสริมและฝhกอบรม  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร9. กรุงเทพฯ. 

บริษัทยูไนเต็ดฟลาวมิลล9จำกัด. 2528. ตำราทำขนมจากแปwงสาลี ฉบับรวมเลHม 1,2. พิมพ9คร้ังท่ี1. โรงพิมพ9

กรุงเทพฯ. กรุงเทพ. 

                                                   . 2525. ตำราทำขนมจากแปwงสาลี เลHม 3. พิมพ9คร้ังท่ี1. โรงพิมพ9

กรุงเทพฯ. กรุงเทพ. 

ท่ี ผลการเรียนรูP 
วิธีการประเมิน / กิจกรรมการ

ประเมิน 
กำหนดการประเมิน 

(สัปดาหNท่ี) 
สัดสHวนของการ

ประเมินผลปลายภาค 

1 
1.2, 1.3, 2.1, 

3.3, 5.2 
สอบกลางภาค หลังสัปดาห9ท่ี 8 20 % 

2 
1.2,1.3,2.1,3.3,

5.2 
สอบปลายภาค หลังสัปดาห9ท่ี 15 10 % 

 
3 
 

1.2,1.3,2.1, 
3.3,4.3,5.2  

ค]นคว]า การนำเสนอ รายงาน 
การการฝhกปฏิบัติงาน 
การส\งงานตามท่ีมอบหมาย 

 
ตลอดภาคการศึกษา 

 
65% 

 
4 
 

1.2,1.3,2.1, 
3.3,4.3,5.2 

การเข]าช้ันเรียน 
การมีส\วนร\วม อภิปราย  
เสนอความคิดเห็นในช้ันเรียน 

 
ตลอดภาคการศึกษา 

 
5% 
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                                                   .  มปป. ตำราทำขนมจากแปwงขPาวสาลี เลHม 4. พิมพ9คร้ังท่ี1. โรง

พิมพ9กรุงเทพฯ. กรุงเทพ. 

                                                   .  2545. ตำราทำขนมจากแปwงขPาวสาลี เลHม 5. พิมพ9คร้ังท่ี1. โรง

พิมพ9กรุงเทพฯ. กรุงเทพ. 

ทิพาวรรณ   เฟ��องเรือง. 2533. ขนมอบ. วิทยาลัยสารพัดช\างพระนคร กรมอาชีวศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ. 

บริษัทเอช ที พี จำกัด. กรุงเทพฯ . 

เสริมพร  สาตรพันธ9. 2551. อาหาร – ขนม. โรงพิมพ9พรานนกการพิมพ9. กรุงเทพฯ. 

สรรเพชญ บรรลือวงศ9. 2563. ตำรา รายวิชาเบเกอร่ี. คณะวิทยาศาสตร9และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏราช

นครินทร9. 

ลลิตา เจริญวิเศษ. 2558. เอกสารประกอบการสอนรายวิชาขนมอบ. คณะวิทยาศาสตร9และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี. 

อาภัสรา กวีวังโส. มปป. เอกสารประกอบการสอนวิชาเทคโนโลยีเกอร่ี Bakery Technololy. คณะเทคโนโลยี 

คหกรรมศาสตร9. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี.  

 

 

หมวดท่ี 7 การประเมินรายวิชาและกระบวนการปรับปรุง 

1. กลยุทธNการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

การประเมินประสิทธิผลในรายวิชานี้ ที่จัดทำโดยนักศึกษา ได]จัดกิจกรรมในการนำแนวความคิดและความเห็นจาก

นักศึกษา ได]ดังน้ี 

- แบบประเมินคุณภาพการสอนของอาจารย9โดยนักศึกษา 

- การสนทนากลุ\มระหว\างผู]สอนและผู]เรียน 

- การสังเกตการณ9จากพฤติกรรมของผู]เรียน 

- ข]อเสนอแนะท่ีอาจารย9ผู]สอนได]จัดทำเปuนช\องทางการส่ือสารกับนักศึกษา 

2. กลยุทธNการประเมินการสอน 

ในการเก็บข]อมูลเพ่ือประเมินการสอนได]มีกลยุทธ9 ดังน้ี 

- ผลการสอบ 

- การทวนสอบผลประเมินการเรียนรู] 

- ผลการปฏิบัติงาน 

3. การปรับปรุงการสอน  

- การประชุมปฏิบัติการอาจารย9ผู]สอนเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน 

- การวิจัยในช้ันเรียน 

4. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิรายวิชาของนักศึกษา 

ประเมินโดยอาจารย9ผู]สอน จากการสรุประดับผลการเรียน โดยมีเอกสารประกอบ เช\น 
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คะแนนผลงาน คะแนนการสอบ และผลงานของนักศึกษา 

5. การดำเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

ทบทวนทุก 5 ป[การศึกษา โดยใช]ข]อมูลจากแบบการประเมินคุณภาพการสอนของอาจารย9โดยนักศึกษา และ 

สรุปผลการประเมินตามแผนการประเมินผลการเรียนประกอบกับการขอความเห็นจากผู]ท่ีมีส\วนร\วม 

§ ปรับปรุงคุณภาพการสอนให]สูงข้ึนในด]านท่ีได]รับผลการประเมินต่ำ 

§ ปรับปรุงรูปแบบการสอนโดยใช]กระบวนการวิจัยในช้ันเรียน 

 
 

  

 


