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RQF. 3  

รายละเอียดรายวิชา 
 
 

รหัสวิชา  CAT 332 
ชื่อวิชา  การเตรียมและการอบ เคก้ สปอนช์ และคุ้กกี ้

(Preparation of Cake, Sponge, and Cookie Batter and Baking) 
 
 

รหัสวิชา  CAL 332 
ชื่อวิชา  ปฏิบัติการ การเตรียมและการอบเค้กสปอนช์ และคุ้กกี ้

(Preparation of Cake, Sponge, and Cookie Batter and Baking 
Operations) 

 
รายวิชาน้ีเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต 

สาขาวิชาศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร 
กลุ่มวิชาชีพเลือก 

วิทยาลัยการท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมการบริการ มหาวิทยาลัยรังสิต 
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รายละเอียดของรายวิชา 
 
วิทยาลัย/คณะ  วิทยาลัยการท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมการบริการ    สาขาวิชา  ศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร 
หลักสูตร         เทคโนโลยีบณัฑติ สาขาศลิปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร ระดับปริญญาตร ี     
 

หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
 
CAT 332        การเตรียมและการอบเค้กสปอนช์ และคุ้กกี ้     1(1-0-2)   
  (Preparation of Cake, Sponge, and Cookie Batter and Baking) 

วิชาบังคับร่วม  CAL 332 ปฏิบัติการ การเตรียมและการอบเค้กสปอนช์ และคุ้กกี ้
 2(0-4-2) 

  

  
(Preparation of Cake, Sponge, and Cookie Batter and Baking 
Operations) 

 
 

วิชาบังคับก่อน  -   
ภาคการศึกษา  1/2568   
กลุ่ม  01   
ประเภทของวิชา  วิชาปรับพื้นฐาน   
  วิชาศึกษาทั่วไป   
  วิชาเฉพาะ (วิชาชีพบังคับ)   
  วิชาเลือกเสร ี   
อาจารยผ์ู้รับผิดชอบ อาจารย์อชิรญาณ์ รงค์ทอง     
อาจารยผ์ู้สอน อาจารย์อชิรญาณ์ รงค์ทอง  อาจารย์ประจำ  อาจารย์พิเศษ 
สถานท่ีสอน มหาวิทยาลยัรังสติ  ในที่ตั้ง  นอกท่ีตั้ง 
วันท่ีจัดทำ 13 สิงหาคม 2568     
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หมวดที่ 2 วัตถุประสงค์ของรายวิชาและส่วนประกอบของรายวิชา 
 
1. วัตถุประสงค์ของรายวิชา 

1.1 เพื่อให้มีความรู้ และทักษะที่จำเป็นในการเตรียมและการอบเค้กสปอนช์ และคุ้กกี้ ทั้งความรู้และทกัษะที่เกี่ยวข้องกับ
การใช้เครื่องมือ วัตถุดิบ และคณุสมบัติของวัตถุดิบทีม่ีผลต่อคณุลักษณะและคณุภาพของเค้กสปอนช์ และคุ้กกี้ ชนิดต่างๆ 
ประเภทของเค้กสปอนช์ และคุ้กกีช้นิดต่างๆ 
1.2 เพื่อให้มีทักษะการเตรยีมและการอบเค้กสปอนช์ และคุ้กกี้ เทคนิคการอบ การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ และ
อิทธิพลที่มผีลต่อการเก็บรักษาความสด และสวยงามของเค้กสปอนช์ และคุ้กกี้ 
1.3 เพื่อให้เข้าใจหลักสุขอนามัยและข้อกฎหมายเกี่ยวกับเครื่องปรุงและเครื่องมือเครื่องใช้ในครัวประเภทต่างๆ การเก็บรักษา
ซ่อมบำรุงการนำกลับมาใช้ใหม่ และการจัดการกับสิ่งที่เหลือใช้และสิ่งปฏิกูลเพื่อความคุ้มคา่ของต้นทุน และการรักษา
สิ่งแวดล้อมและพลังงาน 
1.4 เพื่อสามารถทำการจัดทำตำรบัมาตรฐานและสามารถควบคุมตน้ทุนได ้
 

2. คำอธิบายรายวิชา  
 วัตถุดิบและคุณสมบัติของวัตถุดิบที่มีผลต่อคุณลักษณะและคุณภาพของเค้ก สปอนช์ และคุ้กกี้ชนิดต่าง ๆ ประเภทของเค้ก 
สปอนช์ และคุ้กกี้ชนิดต่าง ๆ เทคนิคการเตรียมแป้งเพื่อการทำเค้ก สปอนช์ และคุ้กกี้ การอบ การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ 
การจัดทำตำรับมาตรฐาน ฝึกปฏิบัติตามเนื้อหา 

  Course Description 
Ingredients and its qualities affecting characteristics of different types of Cake, Sponge, and Cookie Batter 

; different types of Cake, Sponge, and Cookie Batter; preparation and baking techniques; preservation, quality 
control; standard recipe development; practicum training according to content. 

 
3. จำนวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้คำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแก่นักศึกษา 

มี .......3........ช่ัวโมง/สัปดาห ์     e-mail : Achiraya.r@rsu.ac.th 
        Facebook :………………………………. 
        Line : ……………………………………….. 
        อื่น ระบุ 086-122-7016  
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หมวดที ่3  การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศกึษา 
 

การพัฒนาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรยีนรู้แต่ละด้านที่มุ่งหวงั   มีดังต่อไปนี ้
1. คุณธรรม จริยธรรม  

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
1.1 มีจิตสำนึกและตระหนักในการ

ปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ
ทางด้านอาหารและเครื่องดื่ม 

- อธิบายให้ความสำคญัต่อจรรยาบรรณ
วิชาชีพทางด้านอาหารและเครื่องดื่ม 
- สอดแทรกประสบการณ์แทรกและเหตุการณ์
จริงที่เกี่ยวข้องกับจรรยาบรรณวิชาชีพ
ทางด้านอาหารและเครื่องดื่ม ระหว่างการ
เรียนการสอน 

- ประเมินผลจากพฤติกรรมในช้ันเรียน 
- ปะเมินผลจากคำตอบในช้ันเรียน เชิง
วิเคราะหด์้านคณุธรรม จรยิธรรม 

1.2 แสดงออกอย่างสม่ำเสมอถึง
ความซื่อสัตย์สุจริตในวิชาชีพ
ทางด้านอาหารและเครื่องดื่ม 

- อธิบายให้ความสำคญัความซื่อสตัย์สุจริตใน
วิชาชีพทางด้านอาหารและเครื่องดื่ม 
- สอดแทรกประสบการณ์แทรกและเหตุการณ์
จริงที่เกี่ยวข้องกับความสำคญัความซื่อสัตย์
สุจรติในวิชาชีพทางด้านอาหารและเครื่องดื่ม 
ระหว่างการเรียนการสอน 

- ประเมินผลจากพฤติกรรมในช้ันเรียน 
- ปะเมินผลจากคำตอบในช้ันเรียน เชิง
วิเคราะหด์้านคณุธรรม จรยิธรรม 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
1.3 มีวินัยและความรับผิดชอบต่อ

ตนเอง ผู้บริโภค และสังคม 
- อธิบายให้ความสำคญัต่อการมีวนิัยและ
ความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้บริโภค และ
สังคม 
- สอดแทรกประสบการณ์แทรกและเหตุการณ์
จริงที่เกี่ยวข้องกับการมีวินัยและความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้บรโิภค และสังคม 
ระหว่างการเรียนการสอน 

- ประเมินผลจากพฤติกรรมในช้ันเรียน 
- ปะเมินผลจากคำตอบในช้ันเรียน เชิง
วิเคราะหด์้านคณุธรรม จรยิธรรม 
- ประเมินจากความมีวินัย ความ
รับผิดชอบในช้ันเรียน 

1.4 เคารพกฎระเบยีบและข้อบังคับ
ต่างๆ ทางด้านอาหารและ
เครื่องดื่ม เคารพสิทธิของ
ผู้บริโภคและยอมรับฟังความ
คิดเห็นของผู้มาใช้บริการ 

- อธิบายให้ความสำคญัต่อสิทธิของผู้บริโภค
และยอมรับฟังความคิดเห็นของผูม้าใช้บริการ 
- สอดแทรกประสบการณ์แทรกและเหตุการณ์
จริงที่เกี่ยวข้องกับสิทธิของผู้บริโภคและ
ยอมรับฟังความคดิเห็นของผู้มาใช้บริการ 
ระหว่างการเรียนการสอน 

- ประเมินผลจากพฤติกรรมในช้ันเรียน 
- ปะเมินผลจากคำตอบในช้ันเรียน เชิง
วิเคราะหด์้านคณุธรรม จรยิธรรม 
- ประเมินจากความมีวินัย ความ
รับผิดชอบในช้ันเรียน 

 
2. ความรู้ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
2.1 ความรู้ความเข้าใจในวิชาชีพ

ด้านอาหารและเครื่องดื่มทั้งใน
ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ ใน
ระดับสากล 

- บรรยายและอภิปราย และปฏิบตัิเพื่อเป็น
แบบอย่าง ในช้ันเรียน 
- เชิญวิทยากรผู้เชี่ยวชาญในสาขาอาชีพมา
บรรยายพิเศษ 
- มอบหมายงานเป็นรายบุคคลเพือ่ศึกษาหา
ความรู้ด้านศิลปะการประกอบอาหารเพิ่มเติมจาก
แหล่ง อ่ืนๆ เช่น ตำราอาหาร เว็บไซต ์เป็นต้น 

- ประเมินผลจากการสอบทั้ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัต ิ
- ประเมินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 
- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 

2.3 มีความรู้และความเข้าใจใน
กฎหมายทางด้านอาหารและ
เครื่องดื่ม วัฒนธรรมที่

- บรรยายและอภิปราย และปฏิบตัิเพื่อเป็น
แบบอย่าง ในช้ันเรียน 

- ประเมินผลจากการสอบทั้ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัต ิ
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เกี่ยวข้องกับอาหารและ
เครื่องดื่ม ตระหนักในธรรม
เนียมปฏิบตัิ กฎระเบียบ 
ข้อกำหนดทางเทคนิค รวมถึง
การปรับเปลี่ยนตามกาลเวลา
เพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ที่
เปลี่ยนไป 

- มอบหมายงานเป็นรายบุคคลเพือ่ศึกษาหา
ความรู้ด้านกฎหมายทางด้านอาหารและเครื่องดืม่ 
วัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหารและเครื่องดื่ม 
ตระหนักในธรรมเนยีมปฏิบัติ กฎระเบียบ 
ข้อกำหนดทาง เทคนิค รวมถึงการปรับเปลีย่น
ตามกาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ที่
เปลี่ยนไปเพิ่มเติมจากแหล่ง อื่นๆ เช่น บทความ
ทางวิชาการ งานวิจัย เป็นต้น 

- ประเมินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 
- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
2.2 สามารถติดตามความก้าวหน้า

ทางวิชาการในวิชาชีพอย่าง
ต่อเนื่อง รวมทั้งการนำไป
ประยุกต์ใช้ และต่อยอดองค์
ความรู้ทางด้านอาหาร 

- มอบหมายงานเป็นรายบุคคลเพือ่ศึกษาหา
ความรู้ด้านกฎหมายทางด้านความก้าวหน้าทาง
วิชาการในวิชาชีพ การนำไปประยกุต์ใช้ และต่อ
ยอดองค์ความรู้ทางด้านอาหาร เพิ่มเติมจาก
แหล่ง อ่ืนๆ เช่น ตำรา และเว็บไซต ์เป็นต้น 

- ประเมินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 
- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 

 
 
3. ทักษะทางปัญญา 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
3.2 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปญัหา

และเสนอแนวทางแก้ไขได้อย่าง
สร้างสรรค์ โดยคำนึงถึงความรู้
ทางทฤษฎี ท่ีเกี่ยวข้อง 
ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และ
ผลกระทบท่ีตามมาจากการ
ตัดสินใจนั้น 

- บรรยายและอภิปราย และปฏิบตัิเพื่อเป็น
แบบอย่าง ในช้ันเรียน 
- อภิปรายกรณีศึกษาร่วมกันในช้ันเรียน โดยให้
วิเคราะหป์ัญหาและเสนอแนวทางแก้ไขได้อยา่ง
สร้างสรรค ์

- ประเมินผลจากการสอบทั้ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัต ิ
- ประเมินผลจากการอภิปรายร่วมกัน
ในช้ันเรียน 
 

3.4 มีทักษะภาคปฏิบัติที่ได้รับการ
ฝึกฝน ตามเนื้อหาสาระสำคญั
ของสาขาวิชา 

- บรรยายและอภิปราย และปฏิบตัิเพื่อเป็น
แบบอย่าง ในช้ันเรียน 
- มอบหมายงานให้ทำโดยใหม้ีการฝึกฝนในภาค
ของการปฏิบัติ ตามเนื้อหาสาระสำคัญของ
สาขาวิชา 

- ประเมินผลจากการสอบทั้ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัต ิ
- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
3.1 มีความสามารถในการหา

ข้อเท็จจริง ทำความเข้าใจและ
ประเมินข้อมูลสารสนเทศ 
แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ  จาก
แหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และ
ใช้ข้อสรุปที่ได้ในการแก้ปญัหา
หรืองานอ่ืนๆ โดยไมต่้องอาศัย 
คำแนะนำ 

- มอบหมายงานเป็นรายกลุม่เพื่อศึกษาหา
ความรู้โดยการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เช่น 
การสืบค้นข้อมลูผา่นทางอินเทอร์เน็ต เว็บไซต์
ต่างๆ รวมทั้งแหล่งข้อมลูที่หลากหลาย 

- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 

3.3 สามารถใช้ทักษะและความรู้
ความเข้าใจอันถ่องแท้ในวิชาชีพ
การประกอบอาหาร การแปรรูป
อาหาร การประกันคณุภาพและ

- มอบหมายงานเป็นรายกลุม่ที่ใช้ทักษะและ
ความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ในวิชาชีพการ
ประกอบอาหาร การแปรรูปอาหาร การประกัน
คุณภาพและสุขาภิบาล การดูแลจดัการการผลิต
ผลิตภณัฑ์อาหาร เช่น การทำโครงงาน เป็นต้น 

- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 
- ประเมินผลจากทักษะการปรุง
อาหาร และผลสำเร็จของอาหารที่
ปรุงเสรจ็แล้ว 
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สุขาภิบาล การดูแลจดัการการ
ผลิตผลิตภณัฑ์อาหาร 

 
 
 
 
4. ทักษะความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
4.1 มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดร้ับ

มอบหมาย ทั้งรายบุคคล และ
งานกลุ่ม 

- มอบหมายงานเป็นรายกลุม่ เช่น การทำ
โครงงาน เพื่อให้ทุกคนมีหน้าที่รับผิดชอบในการ
ทำงานร่วมกัน 

- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
4.2 สามารถปรับตัวและทำงาน

ร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะผู้นำ และ
สมาชิกกลุ่มได้อยา่งมี
ประสิทธิภาพ 

- มอบหมายงานเป็นรายกลุม่ เช่น การทำ
โครงงาน เพื่อให้ทุกคนมีหน้าที่รับผิดชอบในการ
ทำงานร่วมกัน 
- มีการฝึกปฏบิัติในช้ันเรียนเป็นกลุ่ม ทำให้
นักศึกษาสามารถปฏสิัมพันธ์กับนักศึกษาอื่นๆ
ได ้

- ประเมินผลจากพฤติกรรมในช้ัน
เรียน 
- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 

4.3 วางตัวและแสดงความคดิเห็นได้
เหมาะกับบทบาท หน้าที่และ
ความรับผิดชอบ 

- สอดแทรกประสบการณ์และเหตกุารณ์ที่
เกิดขึ้นในธุรกิจอาหาร ยกตัวอย่างกรณีศึกษา 
ระหว่างการเรียนการสอน และใหน้ักศึกษา
อภิปรายร่วมกับอาจารย ์

- ประเมินผลจากพฤติกรรมในช้ัน
เรียน 
- ประเมินผลจากคำตอบเชิงวิเคราะห์
ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

4.4 สามารถวางแผนและรับผิดชอบ
ในการเรียนรู้และพัฒนาตนเอง
และวิชาชีพได้อย่างต่อเนื่อง 

- มอบหมายงานเป็นรายกลุม่ เช่น การทำ
โครงงาน โดยการกำหนดหัวข้อ เพื่อให้
นักศึกษาสามารถวางแผนและรับผิดชอบในการ
เรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพทางอาหาร 

- ประเมินผลจากพฤติกรรมในช้ัน
เรียน 
- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 

 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
5.1 สามารถแนะนำประเด็นการ

แก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศ
ทางคณิตศาสตรห์รือการแสดง
สถิติ ประยุกต์ต่อปัญหาที่
เกี่ยวข้องอย่างสร้างสรรค ์

- มอบหมายงาน กำหนดหัวข้อใหม้ีใช้
สารสนเทศทางคณติศาสตรห์รือการแสดงสถิติ 
ประยุกตต์่อปัญหาทีเ่กี่ยวข้องอย่างสร้างสรรค์ 
- สอดแทรกประสบการณ์และเหตกุารณ์ที่ใช้
สารสนเทศทางคณติศาสตรห์รือการแสดงสถิติ 
ประยุกตต์่อปัญหาทีเ่กี่ยวข้องอย่างสร้างสรรค์
ระหว่างการเรียนการสอน และใหน้ักศึกษา
อภิปรายร่วมกับอาจารย ์

- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 
- ประเมินผลจากคำตอบเชิงวิเคราะห์
ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
5.2 มีทักษะในการใช้เครื่องมือสื่อสาร

ที่จำเป็นท่ีมีอยู่ในปัจจุบันในการ
ทำงาน 

- มอบหมายงาน กำหนดหัวข้อใหม้ีการสืบค้น
จากแหล่งเทคโนโลยีสารสนเทศ เช่น 
อินเทอร์เน็ต และเว็บไซต์ตา่งๆ 

- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 
- ประเมินผลจากการนำเสนองาน 
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- กำหนดให้มีการนำเสนองานโดยการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ เช่น การนำเสนอโดยการ
ใช้โปรแกรม Microsoft Power Point 

5.3 มีทักษะในการนำเสนอ โดย
เลือกใช้รูปแบบและวิธีการที่
เหมาะสม 

- มอบหมายงาน กำหนดหัวข้อใหม้ีการสืบค้น
จากแหล่งเทคโนโลยีสารสนเทศ เช่น 
อินเทอร์เน็ต และเว็บไซต์ตา่งๆ 
- กำหนดให้มีการนำเสนองานโดยการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ เช่น การนำเสนอโดยการ
ใช้โปรแกรม Microsoft Power Point 

- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 
- ประเมินผลจากการนำเสนองาน 

5.4 มีความสามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 

- มอบหมายงาน กำหนดหัวข้อใหม้ีการสืบค้น
จากแหล่งเทคโนโลยีสารสนเทศ เช่น 
อินเทอร์เน็ต และเว็บไซต์ตา่งๆ 
- กำหนดให้มีการนำเสนองานโดยการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ เช่น การนำเสนอโดยการ
ใช้โปรแกรม Microsoft Power Point 

- ประเมินผลจากการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 
- ประเมินผลจากการนำเสนองาน 
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หมวดที่ 4  แผนการสอนและการประเมินผล 
1. แผนการสอน 

สัปดาห์ท่ี หัวข้อ /รายละเอียด  วิธีการจัดการเรียนการสอน /สื่อการสอน จำนวนชั่วโมง ผู้สอน 

1 
 
 

แนะนำรายวิชา วัตถุประสงค์ 
กระบวนการเรียนการสอน  
และเกณฑ์การประเมินผล 
 

 - ปฐมนิเทศแนะนำรายวิชา วัตถปุระสงคร์ายวิชาแนว  
การเรยีนการสอน กฎระเบียบในช้ันเรียน การวดัและ
ประเมินผล 
 สื่อการสอน 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332 
- Course syllabus 
- นำเสนอด้วยโปรแกรม Microsoft Power Point 

4 
 

อ.อชิรญาณ ์

2  บทท่ี 1 เค้ก 
- ประเภทของเค้ก 
- ส่วนประกอบของเค้ก 
- หน้าท่ีของส่วนผสมในการผลติเค้ก 
- ขั้นตอนการผลติเค้ก 
- การเก็บรักษาและการควบคุม
คุณภาพของเค้กเพื่อรอการจัด
จำหน่าย 

 - บรรยายความรู้บทที่ 1 โดยสื่อการสอน และสรุป
ความรู ้
สื่อการสอน  
- นำเสนอด้วยโปรแกรม Microsoft Power Point 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332  

4 อ.อชิรญาณ ์

3 บทท่ี 2 คุกกี้ 
- ประเภทของคุกกี ้
- ส่วนประกอบของคุกกี ้
- หน้าท่ีของส่วนผสมในการผลติคกุกี ้
- ขั้นตอนการผลติคุกกี ้
- การเก็บรักษาและการควบคุม
คุณภาพของคุกกี้เพ่ือรอการจัด
จำหน่าย 

- บรรยายความรู้บทที่ 2 และทบทวนความรู้บทท่ี 1  
โดยสื่อการสอน และสรุปความรู้ 
สื่อการสอน  
- นำเสนอด้วยโปรแกรม Microsoft Power Point 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332 

4 อ.อชิรญาณ ์

4 
 

บทที่ 3 Classic French cookies 
 วิธีการผสม การอบ การเก็บรักษา
เพื่อรอการจัดจำหน่ายและการ
ควบคุมคุณภาพ 
 
- Fruits sable breton 
- French butter cookie 
- Royal icing cookie 

 - บรรยายความรู้บทที่ 3 ทบทวนความรู้บทท่ี 2 โดย
สื่อการสอน และสรุปความรู ้
 - สาธิตและนักศึกษาฝึกปฏิบตั ิ
 
สื่อการสอน  
- ใบประเมินผลงาน 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332 
- วัสดุและอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบตัิการ 

4 อ.อชิรญาณ ์

5 บทท่ี 4 American’s cookies 
วิธีการผสม การอบ การเก็บรักษาเพื่อ
รอการจัดจำหน่ายและการควบคมุ
คุณภาพ 
- Soft Cookie 
- Crinkle cookie 
- Sandwich cookie 

  - บรรยายความรู้บทที่ 4 ทบทวนความรู้บทท่ี 3 โดย
สื่อการสอน และสรุปความรู ้
  - สาธิตและนักศึกษาฝึกปฏิบตัิและนักศึกษาฝึกปฏิบัติ 
สื่อการสอน  
 - ใบประเมินผลงาน 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332 
- วัสดุและอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบตัิการ 

4 อ.อชิรญาณ ์

6 บทที่ 5 The others (Petit four 
sac) 

  - บรรยายความรู้บทที่ 5 ทบทวนความรู้บทท่ี 4 โดย
สื่อการสอน และสรุปความรู ้

4 อ.อชิรญาณ ์
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อ /รายละเอียด  วิธีการจัดการเรียนการสอน /สื่อการสอน จำนวนชั่วโมง ผู้สอน 

วิธีการผสม การอบ การเก็บรักษาเพื่อ
รอการจัดจำหน่ายและการควบคมุ
คุณภาพ 
- Financier 
- Macarons (Italian, French, 
Swiss) 
- Madeleines 
- Biscotti 

  - สาธิตและนักศึกษาฝึกปฏิบตั ิ
สื่อการสอน  
 - ใบประเมินผลงาน 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332 
- วัสดุและอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบตัิการ 

7 บทที่ 6 Chiffon Cake 
วิธีการผสม การอบ การเก็บรักษาเพื่อ
รอการจัดจำหน่ายและการควบคมุ
คุณภาพ 
 
- Chiffon cake 

  - บรรยายความรู้บทที่ 6 ทบทวนความรู้บทท่ี 5 โดย
สื่อการสอน และสรุปความรู ้
  - สาธิตและนักศึกษาฝึกปฏิบตั ิ
สื่อการสอน  
 - ใบประเมินผลงาน 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332 
- วัสดุและอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบตัิการ 

4 อ.อชิรญาณ ์

8 พักระหว่างเทอม 
9 บทท่ี 7 Sponge cake 

วิธีการผสม การอบ การเก็บรักษาเพื่อ
รอการจัดจำหน่ายและการควบคมุ
คุณภาพ 
- Single method 
- Old school method 
 

  - บรรยายความรู้บทที่ 7 ทบทวนความรู้บทท่ี 6 โดย
สื่อการสอน และสรุปความรู ้
  - สาธิตและนักศึกษาฝึกปฏิบตั ิ
สื่อการสอน  
- ใบประเมินผลงาน 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332 
- วัสดุและอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบตัิการ 

4 
 

อ.อชิรญาณ ์

10 บทท่ี 8 Butter Cake 
วิธีการผสม การอบ การเก็บรักษาเพื่อ
รอการจัดจำหน่ายและการควบคมุ
คุณภาพ 
 
- Creaming method 
- Single method 
- Hybrid method 

  - บรรยายความรู้บทที่ 8 ทบทวนความรู้บทท่ี 7 โดย
สื่อการสอน และสรุปความรู ้
  - สาธิตและนักศึกษาฝึกปฏิบตั ิ
สื่อการสอน  
- ใบประเมินผลงาน 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332 
- วัสดุและอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบตัิการ 

4 อ.อชิรญาณ ์

11  
 

บทท่ี 9 Cheesecake 
วิธีการผสม การอบ การเก็บรักษาเพื่อ
รอการจัดจำหน่ายและการควบคมุ
คุณภาพ 
 
- Baked cheesecake 
- Non-baked cheesecake 

  - บรรยายความรู้บทที่ 9 ทบทวนความรู้บทท่ี 8 โดย
สื่อการสอน และสรุปความรู ้
  - สาธิตและนักศึกษาฝึกปฏิบตั ิ
สื่อการสอน  
- ใบประเมินผลงาน 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332 
- วัสดุและอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบตัิการ 

4 
 
 

อ.อชิรญาณ ์

12 บทท่ี 10 Classic European cake 
วิธีการผสม การอบ การเก็บรักษาเพื่อ
รอการจัดจำหน่ายและการควบคมุ
คุณภาพ 

  - บรรยายความรู้บทที่ 10 ทบทวนความรู้บทที่ 9  
โดยสื่อการสอน และสรุปความรู้ 
  - สาธิตและนักศึกษาฝึกปฏิบตั ิ
สื่อการสอน  

4 
 

อ.อชิรญาณ ์



 10 

สัปดาห์ท่ี หัวข้อ /รายละเอียด  วิธีการจัดการเรียนการสอน /สื่อการสอน จำนวนชั่วโมง ผู้สอน 

 
- Opera cake 
- Charlotte cake 
 

- ใบประเมินผลงาน 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332 
- วัสดุและอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบตัิการ 

13 บทท่ี 11 Mousse cake 
วิธีการผสม การอบ การเก็บรักษาเพื่อ
รอการจัดจำหน่ายและการควบคมุ
คุณภาพ 
- Cream base mousse 
- Meringue base mousse 
- Genoise 
- Joconde and Biscuit pate 
decor 

  - บรรยายความรู้บทที่ 11 ทบทวนความรู้บทที่ 10  
โดยสื่อการสอน และสรุปความรู้ 
  - สาธิตและนักศึกษาฝึกปฏิบตั ิ
สื่อการสอน  
- ใบประเมินผลงาน 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชา CAT332 
- วัสดุและอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบตัิการ 

4 
  

อ.อชิรญาณ ์

14 สอบปฏิบัติปลายภาค (Project) 
15 สอบทฤษฎีปลายภาค 

รวม 60 ชั่วโมง 
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2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 
ผลการเรียนรู้ 

 
วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ท่ีประเมิน สัดส่วนของการ

ประเมินผล   
1.1, 1.2 พฤติกรรมการเรียน การเข้าเรียน การตรงต่อเวลา 

ความสนใจ การมีส่วนร่วมในช้ันเรยีน ความรับผิดชอบ  
ทุกสัปดาห ์ ร้อยละ 10 

4.1, 5.1 รายงานและงานกลุ่มทีไ่ด้รับมอบหมาย 13-14 ร้อยละ 30 
2.1, 2.3, 3.2, 3.4 สอบปลายภาค (ภาคปฏิบัติ) 13-14 ร้อยละ 30 
2.1, 2.3, 3.2, 3.4 สอบปลายภาค (ภาคทฤษฎี) 15 ร้อยละ 30 

 รวม  ร้อยละ 100 
 
 

หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 
1. ตำราและเอกสารหลัก 
 เอกสารประกอบการสอน รายวิชา CAT332 การเตรียมและการอบเค้กสปอนช์ และคุ้กกี้ 
(Preparation of Cake, Sponge, and Cookie Batter and Baking) 

 
2.  เอกสารอ้างอิง 

 Gisslen’s. Professional Cooking (8th Ed.). John Wiley & Sons, Inc.,Hoboken,  New Jersey 
The Culinary institute of America. The Professional Chef 9th Ed. John Wiley & Sons, Inc.,Hoboken,        
 New Jersey 

 Michel Suas. (2008). Advanced Bread and Pastry : A Professional Approach. Delmar Pub, Detroit. 
 

หมวดที่ 6 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา 
 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

1.1 วันแรกของการเรียนการสอน อาจารย์ผูส้อนอธิบายให้นักศึกษาเข้าใจถึงการปรับปรุงรายวิชานี้ จากการเรยีนการสอนใน
ภาคการศึกษาทีผ่่านมาและประโยชน์จากข้อคิดเห็นของนักศึกษาตอ่การพัฒนารายวิชาเพื่อส่งเสรมิให้นักศึกษาแสดงความ
คิดเห็นต่อการพัฒนารายวิชาในช่วงปลายภาคการศึกษา 
1.2 ให้นักศึกษาประเมินพัฒนาการของตนเองโดยเปรียบเทียบความรู้ ทักษะ ในการประมวล คิด วิเคราะห์ก่อนและหลังการ
เรียนการสอนวิชานี ้

  1.3 ส่งเสริมให้นักศึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการเรียนการสอน และการพัฒนารายวิชา 
 
2. กลยุทธ์การประเมินการสอน 

อาจารยผ์ู้สอนประเมินการสอนของตนเอง ดูผลการเรยีนของนักศึกษา และทำรายงานสรุปพัฒนาการ ของ
นักศึกษา ปัญหาอุปสรรค และแนวทางการแก้ไขหรือเปลี่ยนแปลง ปรับปรุงรายวิชา 

 
 
3. การปรับปรุงการสอน  

3.1 การประมวลความคิดของนักศึกษา การประเมินการสอนของตนเอง และสรุปปัญหา อุปสรรคแนวทางแก้ไขเมื่อสิ้นสุด
การสอน เพื่อเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการปรับปรุงรายวิชาในภาคการศึกษาต่อไป 

  3.2 การวิจัยในช้ันเรียน เพื่อพัฒนารูปแบบ วิธีการเรียนการสอนและวิธีฝึกปฏิบัติ 
  3.3 ปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาให้ทันสมัยและเหมาะสมกับนักศึกษารุ่นต่อไป 
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4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
   สัมภาษณ์นักศึกษา ...................................................................... 
   การสังเกตพฤติกรรมนักศึกษา……………………………………. 
   การตรวจสอบการให้คะแนนและประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา............................ 
   การประเมินความรู้รวบยอดโดยการทดสอบ................................................................ 
   รายงานผลการเก็บข้อมูลเกี่ยวกับผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ในแต่ละด้าน............................. 
   แบบสำรวจ/แบบสอบถาม............................................................ 
   อื่นๆ คือ การทวนสอบโดยคณะกรรมการทวนสอบ และกรรมการมาตรฐานวิชาการ 
 
5. การดำเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
      5.1. นำข้อคิดเห็นของนักศึกษาในข้อ 1 มาประมวลเพื่อจัดกลุม่เนื้อหาความรู้ที่ต้องปรับปรุง วิธีการศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง  

และรูปแบบของการศึกษา การปฏิบัติ งานนอกสถานท่ี ผลจากการประมวลจะนำไปปรับปรุงการจดัการเรยีนการสอนต่อไป 
5.2 นำผลการประเมินการสอนของตนเองจากข้อ 2 มาจัดกลุ่มเทียบเคียงกับข้อคิดเห็นของนักศึกษา เพื่อพัฒนาเนื้อหาสาระ 
ให้ทันสมัย ปรับปรุงวิธีการสอน และวิธีการประเมินผลให้ตรงกับผลการเรยีนรู้ที่คาดหวัง 
 
 
 

          ............................................................. 
       (อ.อชิรญาณ์  รงค์ทอง) 
     อาจารย์ผู้รับผิดชอบ  

      วันที่  13  สิงหาคม 2568 
 

 ผู้ตรวจสอบ                      .............................................................     
     (อ.ธีรกัญญา ตั้งสุวรรณรังษี) 
รักษาการ ผู้อำนวยการหลักสูตรฯ 

วันที่ ........................................................ 
 

 

 อนุมัติ                             ........................................................... . 
  (ดร.จิรภัทร เลขะกุล) 

  คณบดี วิทยาลัยการท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมการบริการ 
วันที่ .......................................................... 


