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รายละเอียดรายวิชา 
 

 
 

 

รหัสวิชา CAT216 
ชื่อวิชา  การเตรียมและอบ พาย เค้ก และผลิตภัณฑ์ทำจากยีสต์ 

  (Preparation and Baking of Yeast Products)  
 

รหัสวิชา CAL216 
ชื่อวิชา  ปฏิบัติการ การเตรียมและอบ พาย เค้ก และผลิตภัณฑ์ทำจากยีสต์ 

  (Preparation and Baking of Yeast Products Operation) 
 

 
 

รายวิชาน้ีเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต 
สาขาวิชาศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร 

กลุ่มวิชาชีพ-บังคับ 
วิทยาลัยการท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมการบริการ มหาวิทยาลัยรังสิต 
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รายละเอียดของรายวิชา 
 
วิทยาลัย/คณะ  วิทยาลัยการท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมการบริการ     สาขาวิชา  ศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร 
หลักสูตร         เทคโนโลยีบณัฑติ สาขาวิชาศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร ระดับปริญญาตรี      
 

หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
 
CAT216     การเตรียมและอบ พาย เค้ก และผลติภณัฑ์ที่ทำจากยสีต์   1(1-4-0) 
                (Preparation and Baking of Yeast Products)                     
 
วิชาบังคับร่วม  CAL216 ปฏิบัติการการเตรียมและอบ พาย เค้ก และผลิตภัณฑ์ที่ทำจากยีสต์ 2(0-4-2)   
วิชาบังคับก่อน  -   
ภาคการศึกษา  1/2568   
กลุ่ม  01   
ประเภทของวิชา  วิชาปรับพื้นฐาน   
  วิชาศึกษาทั่วไป   
  วิชาเฉพาะด้าน (วิชาชีพเฉพาะสาขา)   
  วิชาเลือกเสร ี   
อาจารยผ์ู้รับผิดชอบ อาจารย์อชิรญาณ์ รงค์ทอง  อาจารย์ประจำ  อาจารย์พิเศษ 
      
อาจารยผ์ู้สอน อาจารย์อชิรญาณ์ รงค์ทอง  อาจารย์ประจำ  อาจารย์พิเศษ 
สถานท่ีสอน มหาวิทยาลยัรังสติ  ในที่ตั้ง  นอกท่ีตั้ง 
วันท่ีจัดทำ 13 สิงหาคม 2568     
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หมวดที่ 2 วัตถุประสงค์ของรายวิชาและส่วนประกอบของรายวิชา 

1. วัตถุประสงค์ของรายวิชา 

เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจ สามารถปฏิบัติและอธิบายเกี่ยวกับ  
1. ความเป็นมาและของประวัติของเบเกอรี่ได้  
2. จำแนกประเภทและหน้าท่ีของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเบเกอรี่ได้  
3. ปฏิบัติตามขั้นตอนการผลิตเบเกอรี่ ตั้งแต่การชั่งตวงวัตถุดิบ และการเลือกใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสม ตามขั้นตอนการทำอย่าง
ถูกต้องได้ 
4. ความสำคัญของการใช้อุณหภูมิในการอบผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ให้เหมาะสมตามประเภทของเบเกอรี่ได้  
5. บอกประเภทและลักษณะเด่นของเบเกอรี่แต่ละชนิดได้  
6. ผลิตเบเกอรี่ตามรูปแบบดั้งเดิม แบบสมัยใหม่ และแบบประยุกต์พร้อมนำเสนออย่างเหมาะสมได้  
7. เก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ให้อยู่ในสภาพท่ีถูกต้องเหมาะสม ถูกสุขอนามัยและปลอดภัยต่อผู้บริโภคได้  
8. คำนวณ กำหนด และแปรสัดส่วนในการผลิตเบเกอรี่ได้ 

 
2. คำอธิบายรายวิชา  

 พัฒนาความรู้ทักษะ และเทคนิคเบื้องต้นที่จำเป็นในการเตรียมและอบ พาย เค้ก และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ยีสต์เป็นส่วนประกอบ
ประเภทต่าง ๆ สำหรับบริการอาหารและเครื่องดื่มเชิงพาณิชย์ สำรวจความหลากหลายของผลิตภัณฑ์เหล่านี้ท่ีมาจากประเทศต้นตำ
หรับต่าง ๆ ตำหรับสากล และร่วมสมัย การกำหนดและแปรสัดส่วนให้เข้ากับจำนวนการผลิต และความหลากหลายของเครื่องปรุงที่
อาจเปลี่ยนไป เทคนิคการตกแต่งและการนำเสนอเบื้องต้น 

   Course Description 
Development of basic knowledge, skills, and techniques necessary for preparation and baking of pastries, 

cakes, and yeast based products for commercial food and beverage services ; exploration of variety of such 
product from different countries of origin, classical and contemporary recipes, fixing adapting of portions of 
ingredients according to the quantity to be produced and to the varying ingredients; basic decoration and 
presentation techniques. 

 
3. จำนวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้คำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแก่นักศึกษา 

มี .......3........ช่ัวโมง/สัปดาห ์     e-mail : achiraya.r@rsu.ac.th 
        Facebook : - 

        Line : 0861227016 
        อื่น ระบุ..............................................  
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หมวดที ่3  การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

การพัฒนาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรยีนรู้แต่ละด้านที่มุ่งหวงัมีดังต่อไปนี ้
1. คุณธรรม จริยธรรม  

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
1.2 มีวินัย ตรงต่อเวลา รับผิดชอบ

ต ่อตนเองและส ังคม เคารพ
กฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ
ขององค์กรและสังคม 

• อาจารย์กระทำตนเป็นตัวอย่าง และให้
นักศึกษาฝึกปฏิบัติ เพื่อท่ีจะสามารถปฏิบัติ
ตามกฎระเบียบและข้อบังคับขององค์กร
และสังคมต่าง ๆ ได้อย่างถูกต้อง  

• ปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเน้น
การเข้าชั ้นเรียนให้ตรงต่อเวลา ตลอดจน
การแต่งกายที ่ เป ็นไปตามระเบียบของ
มหาวิทยาลัย 

• การสังเกต ประเมินผลจากความ
ร ับผ ิดชอบจากการมีว ิน ัยต่อ  
การเรียน การตรงต่อเวลาของ
นักศึกษาในการเข้าช้ันเรียน  

• มีการประเมินเพื ่อลบคะแนน 
และตักเตือนเมื ่อนักศึกษาไม่
สามารถปฏิบัติได้ 
 

1.5 มีจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาชีพ และมีความรับผิดชอบ
ในฐานะผู้ประกอบวิชาชีพรวมถึง
เข้าใจถึงบริบททางสังคมของ
วิชาชีพเทคโนโลยีในแต่ละสาขา
ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน 

• อาจารย์กระทำตนเป็นตัวอย่างโดยการ
แสดงออกถึงทัศนคติที ่ดีต ่ออาชีพ และ
แสดงออกซึ่งคุณธรรมและจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงานบริการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจ    
มีความภาคภูมิใจ และมีแรงจูงใจให้เกิด
ทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ 

• กำหนดหัวข้อตามสถานการณ์ที ่เกี่ยวข้อง
กับจรรยายาบรรณวิชาชีพทางด้านอาหาร
การพูดคุยกับนักศึกษา และสอดแทรกใน
หัวข้องานกลุ่มให้ตระหนักถึงจรรยาบรรณ
วิชาชีพทางด้านอาหาร 

• สังเกตจากพฤติกรรมการทำงาน
ร่วมกันในช้ันเรียน 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
1.1 เข้าใจและซาบซึ้งในวัฒนธรรม

ไทย ตระหน ักในค ุณค ่าของ
ร ะบบค ุณธรรม  จ ร ิ ย ธร รม 
เสียสละและซื่อสัตย์สุจริต 

• การบรรยายเกีย่วกับหลักคดิและแนวทาง
ในการนำเอาหลักการตามทฤษฎีและหลัก
จริยธรรมมาปรับใช้ในการประกอบอาหาร
เพื่อให้เกิดประโยชน์ในการในการทำงาน
บริการ 

• บูรณาการการพัฒนาคุณธรรมจริยธรรม 
การ เข ้ า ใจและซาบซ ึ ้ ง ในว ัฒนธรรม        
การเสียสละ และการซื ่อสัตย์ส ุจร ิตต่อ
จรรยาบรรณในวิชาชีพการประกอบอาหาร 

• สังเกตจากพฤติกรรมการทำงาน
ร่วมกันในช้ันเรียน 

1.3 มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม 
สามารถทำงานเป ็นหม ู ่คณะ 
ส า ม า ร ถ แ ก ้ ไ ข ข ้ อ ข ั ด แ ย้ ง
ตามลำดับ ความสำคัญ เคารพ
สิทธิและรับฟังความคิดเห็นของ
ผู้อื่น รวมทั้งเคารพในคุณค่าและ

• ฝึกการทำงานเป็นทีม และนำเสนอผลงาน
หน้าช้ันเรียน ตามหน้าที่ท่ีไดร้ับมอบหมาย 

• แบ่งกลุ่มทำรายงาน โดยมีการแบง่หน้าท่ี
และความรับผดิชอบ และประสานงานกัน
เป็นหมู่คณะ ฝึกการมสี่วนร่วมในการจัดทำ
กิจกรรมต่าง ๆ ของกลุ่ม 

• สังเกตจากพฤติกรรมการทำงาน
ร่วมกันในช้ันเรียน 

• ประเมินผลจากรายงานที่ได้รับ
มอบหมาย 
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ศักด ิ ์ศร ีของความเป็นมนุษย์
ผลกระทบท ี ่ตามมาจากการ
ตัดสินใจนั้น 

1.4 ส า ม า ร ถ ว ิ เ ค ร า ะ ห ์ แ ล ะ
ประเมินผลกระทบจากการใช้
ความรู้ทางเทคโนโลยีต่อบุคคล
องค์กรสังคม และสิ่งแวดล้อม 

• บรรยายและอภิปรายบริบททางสังคมของ
ว ิ ช าช ี พ เทค โน โลย ี ส าขาศ ิ ลปะและ
เทคโนโลยีการประกอบอาหาร 

• ยกตัวอย่างกรณีศึกษาที่เป็นผลกระทบจาก
การใช้ความร ู ้ทางเทคโนโลยีต ่อบุคคล
องค์กรสังคม และสิ่งแวดล้อม 

• สังเกตจากพฤติกรรมการทำงาน
ร่วมกันในช้ันเรียน 

• ประเม ินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 
 

 
2. ความรู้ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
2.2 ม ีความร ู ้ และความ เข ้ า ใจ

เกี่ยวกับหลักการที่สำคัญ ทั้งใน
เชิงทฤษฎีและปฏิบัติ ในเนื้อหา
ของสาขาวิชาเฉพาะด้านทาง
เทคโนโลยี 
 

• ใช้การบรรยายในชั้นเรียน การสนทนา และ
ให้ฝ ึกจากการนำมาเสนอหน้าชั ้นเร ียน     
การทวนสอบความเข้าใจในชั ้นเรียนเป็น
ระยะ ๆ  

• ยกตัวอย่างกรณีศึกษา 

• ประเม ินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 

• ประเม ินผลจาการสอบปลาย
ภาค 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
12.  มีความรู ้และความเข้าใจทาง

ค ณ ิ ต ศ า ส ต ร ์ พ ื ้ น ฐ า น 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
พื้นฐานการบริหารจัดการและ
เ ศ ร ษ ฐ ศ า ส ต ร ์  เ พ ื ่ อ ก า ร
ประยุกต ์ใช ้ก ับงานทางด้าน
เทคโนโลยีท ี ่ เก ี ่ยวข้อง และ   
ก า ร ส ร ้ า ง น ว ั ต ก ร ร ม ท า ง
เทคโนโลยี 

• ใช ้การบรรยายในชั ้นเร ียน การสนทนา 
ยกต ัวอย ่างกรณีศ ึกษา โดยที ่น ักศ ึกษา
ประยุกต์ใช้ความรู้ทางคณิตศาสตร์พื ้นฐาน 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี พื ้นฐานการ
บริหารจัดการและเศรษฐศาสตร์ เพื ่อการ
ประยุกต์ใช ้ก ับงานทางด้านเทคโนโลยีที่
เกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 

• ประเม ินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 

• ประเม ินผลจาการสอบปลาย
ภาค 

2.3 มีความรู้ในวิธีการและการใช้
เครื่องมือด้านเทคโนโลยีได้
อย่างเหมาะสมในการทำงาน 

• มอบหมายงานให้นักศึกษาเน้นหาข้อมูลโดย
การใช้เทคโนโลยี 

• กำหนดให ้ม ีการนำเสนองานโดยการ ใช้
เทคโนโลยี 

• ประเมินผลจากเนื้อหารายงาน
ที่ได้รับมอบหมาย 

• ประเมินผลจากการนำเสนอ
งานหน้าช้ันเรียน 

2.4 สามารถบูรณาการความรู้ด้าน
เทคโนโลยีกับความรู้ในศาสตร์
อ ื ่ น  ๆ  ท ี ่ เ ก ี ่ ย วข ้ อ งอย ่ า ง
เหมาะสม  เ ช ่ น  โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ เป็นต้น 

• มอบหมายงานให้นักศึกษาเน้นหาข้อมูลโดย
การใช้เทคโนโลยี 

• กำหนดให ้ม ีการนำเสนองานโดยการใช้
เทคโนโลยี 

• ประเมินผลจากเนื้อหารายงาน
ที่ได้รับมอบหมาย 

• ประเมินผลจากการนำเสนอ
งานหน้าช้ันเรียน 

2.5 สามารถใช้ความรู้และทักษะใน
ส า ข า ว ิ ช า ข อ ง ต น ใ น ก า ร
ประยุกต์แก้ไขปัญหาในการ
ปฏิบัติงานจริงได้ 

• ใช้การบรรยายในช้ันเรียน  

• การสนทนา ยกตัวอย่างกรณีศึกษา  

• ประเมินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 
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3. ทักษะทางปัญญา 
 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

3.5 ส ามา รถส ื บค ้ นข ้ อม ู ลและ
แ ส ว ง ห า ค ว า ม ร ู ้ ท า ง ด ้ า น
เทคโนโลยีเพิ่มเติมได้ด้วยตนเอง
เพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิตและทัน
ต่อการเปลี ่ยนแปลงขององค์
ความรู้และเทคโนโลยีใหม่ ๆ 

• จัดกิจกรรมการเรียนการสอนแบบค้นคว้า
ด้วยตนเอง ตามหัวข้อที่ได้รับมอบหมาย 
โดยการใช้เทคโนโลยี 
 

• ผลการศึกษาค้นคว้า 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
3.1 มีความคิดอย่างมีวิจารณญาณที่

ด ี
• ใช้การบรรยายในช้ันเรียน การสนทนา และ

ยกตัวอย่างกรณศีึกษา 
• ประเมินผลจากการอภิปราย

ร่วมกันในช้ันเรียน 
3.2 ส า ม า ร ถ ร ว บ ร ว ม  ศ ึ ก ษ า 

ว ิ เคราะห ์  และสร ุปประเด็น
ป ั ญ ห า แ ล ะ ค ว า ม ต ้ อ ง ก า ร
ทางด้านเทคโนโลยี 

• ใช้การบรรยายในช้ันเรียน การสนทนา และ
ยกตัวอย่างกรณีศึกษา ให้นักศึกษาฝึกการ
วิเคราะห์สถานการณ์ปัจจุบันและข้อมูล
จากแหล่งต่าง ๆ 

• ประเมินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 

3.3 สามารถคิด วิเคราะห์ และแก้ไข
ปัญหาทางด้านเทคโนโลยีได้
อย ่างม ีระบบ รวมถ ึงการใ ช้
ข้อมูลประกอบการตัดสินใจใน
ก า ร ท ำ ง า น ไ ด ้ อ ย ่ า ง มี
ประสิทธิภาพ 

• ใช้การบรรยายในช้ันเรียน การสนทนา และ
ยกตัวอย่างกรณีศึกษา 

• มอบหมายงาน โดยให้นักศึกษาใช้หลักการ
ว ิ เคราะห ์  และแก ้ ไขป ัญหาทางด ้าน
เทคโนโลยีได้อย่างมีระบบ 

 
 
 

• ประเมินผลจากผลงานท่ีได้รับ
มอบหมาย 

3.4 มีจินตนาการและมีความยืดหยุ่น
ในกา รปร ั บ ใช ้ อ งค ์ ค วามรู้
ทางด้านเทคโนโลยีที ่เกี ่ยวข้อง
อย่างเหมาะสมในการพัฒนา
นว ัตกรรมหร ือต ่อยอดองค์
ค ว า ม ร ู ้ จ า ก เ ด ิ ม ไ ด ้ อ ย ่ า ง
สร้างสรรค์ 

• ใช้การบรรยายในช้ันเรียน การสนทนา และ
ยกตัวอย่างกรณศีึกษา 
 

• ประเมินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 

 
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
4.4 รู้จักบทบาท หน้าที่ และมีความ

รับผิดชอบในการทำงานตามที่
มอบหมาย ทั ้งงานบุคคลและ
งานกลุ ่มสามารถปรับตัวและ
ทำงานร่วมกับผู้อื ่นทั้งในฐานะ
ผ ู ้ น ำ และผ ู ้ ต าม ได ้ อย ่ า งมี
ประสิทธิภาพ สามารถวางตัวได้
อ ย ่ า ง เ ห ม า ะ ส ม ก ั บ ค ว า ม
รับผิดชอบ และมีความรักองค์กร 

• มอบหมายให้ทำงานกลุ่ม เพื่อให้มีบทบาท
ของตนเองในการทำงานกลุ ่ม และมีการ
ประสานงานกับกลุ่มอื่น  

• ประเมินผลจากรายงานที่ไดร้ับ
มอบหมาย 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
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4.1 สามารถสื ่อสารกับกลุ ่มคนที่
หลากหลาย และสามารถสนทนา
ท ั ้ ง ภ า ษ า ไ ท ย แ ล ะ
ภาษาต ่างประเทศได ้อย ่างมี
ประสิทธิภาพ สามารถใช้ความรู้
ใ น ส า ข า ว ิ ช า ช ี พ ท า ง ด ้ า น
เทคโนโลยีสื่อสารต่อสังคมได้ใน
ประเด็นท่ีเหมาะสม 

• จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยใช้การ
อภิปราย การระดมสมองในการแสวงหา
ความรู้ การค้นคว้าหาคำตอบ การแก้ปัญหา 
ห ร ื อ ก า ร ต อบ ข ้ อ ส ง ส ั ย โ ด ย ก า ร ใ ช้
ภาษาต่างประเทศและใช้ความรู้ในสาขา
วิชาชีพทางด้านเทคโนโลยีสื่อสารต่อสังคม
ได้ในประเด็นที่เหมาะสม 

• ประเม ินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 

4.2 สามารถเป็นผู้ริเริ่มแสดงประเด็น
ในการแก ้ ไขสถานการณ์ เ ชิง
สร ้ า งสรรค ์ท ั ้ งส ่ วนต ั วและ
ส่วนรวมพร้อมทั ้งแสดงจุดยืน
อย่างพอเหมาะทั ้งของตนเอง
และของกลุ ่ม รวมทั ้งให้ความ
ช ่วยเหล ือและอำนวยความ
สะดวกในการแก ้ ไ ขป ัญหา
สถานการณ์ต่าง ๆ 

• จ ัดก ิจกรรมการเร ียนการสอนแบบมี      
ส่วนร่วม ทำกิจกรรมกลุ่ม เพื่อสร้างความ
ร ่ วมม ือระหว ่ างผ ู ้ เ ร ี ยน และพ ัฒนา
ความสามารถในการทำงานเป็นทีม   
 

• ประเม ินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 

4.3 สามารถวางแผนและรับผิดชอบ
ในการพัฒนาการเรียนรู้ทางด้าน
เทคโนโลยีท ั ้งของตนเองและ
สอดคล้องกับทางวิชาชีพอย่าง
ต่อเนื่อง 

• ใช้การบรรยายในช้ันเรียน การสนทนา และ
ยกตัวอย่างกรณศีึกษา 
 

• ประเม ินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 

• ป ร ะ เ ม ิ น ผ ล จ า ก ก า ร ส อ บ    
ปลายภาค 

4.5 มีจิตสำนึกความรับผิดชอบด้าน
ความปลอดภัยในการทำงาน
ด้านเทคโนโลยีและการรักษา
สภาพแวดล้อมพลังงาน 

• ใช้การบรรยายในช้ันเรียน การสนทนา และ
ยกตัวอย่างกรณศีึกษา 
 

• ประเม ินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 

• ป ร ะ เ ม ิ น ผ ล จ า ก ก า ร ส อ บ    
ปลายภาค 

 
5. ทักษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
45.  ม ี ทั ก ษ ะ ใ น ก า ร ส ื ่ อ ส า ร             

การนำเสนอข้อมูลทั้งทางวาจา
และลายล ักษณ ์อ ั กษร  และ     
การสื่อความหมายการเลือกใช้
สื่อในการนำเสนอที่เหมาะสม 

• การบรรยายในชั ้นเรียน และฝึกทักษะ
ทางการทางการสื่อสาร การพูด รวมไปถึง
การแสดงออกทางภาษาการได ้อย ่าง
เหมาะ 

• มอบหมายงานให้มีการนำเสนอข้อมูลทั้ง 
ทางวาจา และลายลักษณ์อักษร 

• ประเม ินผลจากงานที ่ได ้รับ
มอบหมาย 
 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
5.1 มีทักษะในการใช้คอมพิวเตอร์ 

สำหรับการทำงานที่เกี่ยวข้องกับ
วิชาชีพได้เป็นอย่างด ี

• มอบหมายงานให้มีการสืบค้นข้อมลู และ
การนำเสนองานโดยการใช้ทักษะ
คอมพิวเตอร ์

• ประเม ินผลจากงานที ่ได ้รับ
มอบหมาย 

 
5.2 มีทักษะในการวิเคราะห์ข้อมูล

สารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรือ
การแสดงสถิติประยุกต์ต่อการ
แก้ปัญหาที ่เกี ่ยวข้องได้อย ่าง
สร้างสรรค์ 

• ใช้การบรรยายในชั ้นเรียน การสนทนา 
และยกตัวอย่างกรณีศึกษา  

• มอบหมายงานให้มีการวิเคราะห์ข้อมูล
สารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรือการแสดง

• ประเมินผลจากการอภิปราย
ร่วมกันในช้ันเรียน 

• ประเม ินผลจากงานที ่ได ้รับ
มอบหมาย 
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สถิติประยุกต์ต่อการแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้อง
ได้อย่างสร้างสรรค์ 

 

5.3 สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศและการส ื ่อสารที่
ทันสมัยได้อย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ 

• มอบหมายงานให้มีการสืบค้นข้อมูล และ
การนำ เสนองาน โดยการ ใช ้ ท ั กษะ
คอมพิวเตอร์ 

• ประเม ินผลจากงานที ่ได ้รับ
มอบหมาย 

 

5.5 สามารถใช้เครื่องมือการคำนวณ
และเคร ื ่องม ือทางเทคโนโลยี     
เพื ่อประกอบวิชาช ีพในสาขา
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องได้ 

• มอบหมายงานให้มีการใช้เครื ่องมือการ
คำนวณ และเครื ่องมือทางเทคโนโลยี    
ในสาขาท่ีเกี่ยวข้องได้ 

• ประเม ินผลจากงานที ่ได ้รับ
มอบหมาย 

 

 
 

หมวดที่ 4  แผนการสอนและการประเมินผล 
1. แผนการสอน 

สัปดาห์ท่ี หัวข้อรายละเอียด 
จำนวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
และสื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

1 
  
 

แนะนำข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับรายวิชา 
Course Introduction and Overview: 
- โครงสร้างบทเรียน 
- เกณฑ์การประเมินผล 
- กฎระเบียบและข้อประพฤติปฏบิัติ 
 
บทท่ี 1 ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับเบเกอรี ่
1.1 วัตถุดิบ อุปกรณ์และความปลอดภัยใน

การผลิตเบเกอรี ่
1.2  ความเป็นมาและประวัติของเบเกอรี่ 
1.3  ประเภทและหน้าท่ีของวัตถุดิบที่ใช้ใน

การผลิตเบเกอรี ่

5 - ปฐมนิเทศแนะนารายวิชา 
วัตถุประสงค์รายวิชา แนว 
การเรยีนการสอน การวัดและ
ประเมินผล 
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดง
ความคิดเห็น 
- แบ่งกลุ่มการฝึกปฏิบัติการ 
- บรรยายความรู้บทที่ 1 หัวข้อ 
1.1-1.3 
- กิจกรรมการเรียนรู้การใช้
อุปกรณ์เบเกอรี่ การทำความ
สะอาดและการบำรุงรักษา 
สื่อการสอน 
- ประมวลการสอน (Course 
Syllabus) 
- เอกสารประกอบการสอน 
- นำเสนอด้วยโปรแกรม 
PowerPoint 

อ.อชิรญาณ ์
 

2 
 

บทท่ี 2 คุกกี้ (Cookies) 
การผสมคุกกี้ การทำคุกก้ีแบบบีบและหยอด
หน้า การทำคุกกี้แบบแช่แข็งแล้วตัด การทำ
คุกกี้แบบหยอด การทำคุกกีเ้นื้อนิ่ม การใช้
อุณหภูมิใหเ้หมาะสมในการอบคุกกี้ การคิด
คำนวณสดัส่วนของสตูรการผลิตคกุกี้ การเก็บ
คุกกี้ให้เหมาะสม 
เมนูสำหรับสาธิตและฝึกปฏิบัต ิ
Thumb print cookies 
Nuts cookies 

5 - บรรยายความรู้บทที่ 2 
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเห็น 
- มอบหมายงานท้ายบทเรยีน 
- อาจารย์สาธติประกอบการ
บรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัต ิ
สื่อการสอน 
- เอกสารประกอบการสอน 

อ.อชิรญาณ ์
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อรายละเอียด 
จำนวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
และสื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

 - ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัต ิ
- แบบประเมินผล 
 

3 บทท่ี 3 ควิกเบรด (Quick bread)  
การผสมขนมอบแบบข้ันตอนเดียว การทำ
มัฟฟิน การทำสโคน การทำแยมผลไม้ การทำ
เค้กกล้วยหอม การคิดคำนวณสัดส่วนของสูตร
การผลิตขนมอบแบบข้ันตอนเดียวและการเก็บ
รักษาให้เหมาะสม  
เมนูสำหรับสาธิตและฝึกปฏิบัติ  
Blueberry muffin 
Scone and Strawberry jam 

5 -ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที ่2  
-บรรยายความรู้บทที่ 3  
-อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย  
-นักศึกษาฝึกปฏิบัติ  
สื่อการสอน  
-เอกสารประกอบการสอน  
-ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัติ  
-แบบประเมินผล  
 
 
 

อ.อชิรญาณ ์
 

4 บทท่ี 4 ชูว์ (Choux Pastry)  
การทำเปลือกขนมชูว์และการขึ้นรปูแบบต่าง 
ๆ การทำไส้ครมีคัสตารด์ การใสไ่ส้ขนม การ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสมเพื่อรอการ
จำหน่าย 
เมนูสำหรับสาธิตและฝึกปฏิบัต ิ
Choux pastry 

5 ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที่ 3 
- บรรยายความรู้บทที่ 4 
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเห็น 
- อาจารย์สาธติประกอบการ
บรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัต ิ
 
สื่อการสอน 
-เอกสารประกอบการสอน  
-ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัติ  
-แบบประเมินผล  
 

อ.อชิรญาณ ์
 

5 บทท่ี 5 ขนมปัง (Yeast Bread)  
ขั้นตอนการผลิตขนมปัง การนวดแป้งและการ
ทดสอบแป้งโดว์ การทำขนมปังท่ีต้องใส่ไส้
พร้อมอบ การทำขนมปังที่ต้องใส่ไส้ภายหลัง 
การทำไส้เพื่อใส่ขนมปัง การเคลือบหน้าขนม
ปัง การเก็บผลิตภณัฑ์ขนมปังมไีส้ให้เหมาะสม
เพื่อรอการจำหน่าย  
เมนูสาหรับสาธิตและฝึกปฏิบัติ  
Sweet bread 
Shio pan 
 

5 - ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาหท์ี่ 
4 
- บรรยายความรู้บทที่ 5 
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเห็น 
- อาจารย์สาธติประกอบการ
บรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัต ิ
 
 
สื่อการสอน 
-เอกสารประกอบการสอน  

อ.อชิรญาณ ์
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อรายละเอียด 
จำนวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
และสื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

-ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัติ  
-แบบประเมินผล  

6 บทท่ี 6 การทำพายร่วน (Short-crust 
Pastry)  
ขั้นตอนการทำแป้งทาร์ต การทำทาร์ตหวาน
และคาว การรีดแป้งทารต์ การกรแุป้งทาร์ตลง
ในพิมพ์ การทำคัสตาร์ดครีมและการตกแต่ง
ทาร์ตด้วยผลไม้ การเคลือบหน้าผลไม้ใหเ้งา 
การเก็บผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสมเพือ่รอการ
จำหน่าย  
เมนูสาหรับสาธิตและฝึกปฏิบัติ  
Fruit tart 
 

5 -ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที ่5  
-บรรยายความรู้บทที่ 6  
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเห็น  
-อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย  
-นักศึกษาฝึกปฏิบัติ  
สื่อการสอน  
-เอกสารประกอบการสอน  
-ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัติ  
-แบบประเมินผล  

อ.อชิรญาณ ์
 

7 บทท่ี 7 เค้กเนยและบราวนี่ (Butter Type 
Cake and Brownie)  
ขั้นตอนการผลิตเค้กเนย การเตรียมพิมพ์
สำหรับอบเค้ก การทำเค้กเนยทีม่ลีวดลาย การ
หั่นเค้กเพื่อการจำหน่าย การทำเคก้ด้วยการใช้
มือผสม การเก็บผลติภณัฑ์เค้กเนยอย่าง
เหมาะสมเพื่อรอการจำหนา่ย  
เมนูสำหรับสาธิตและฝึกปฏิบัติ  
Marble butter pound cake 
Brownie 

5 -ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที ่6  
-อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย  
-ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเห็น  
-นักศึกษาฝึกปฏิบัติ  
สื่อการสอน  
-เอกสารประกอบการสอน  
-ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัติ  
-แบบประเมินผล  
 
 

อ.อชิรญาณ ์
 

8 พักระหว่างเทอม 
9 บทท่ี 8 พายชั้น (Puff pastry)  

ขั้นตอนการทำพายช้ัน การเข้าเนย การขึ้นรูป 
การใส่ไส้ การพักแป้ง การอบ การเก็บ
ผลิตภณัฑ์ให้เหมาะสมเพื่อรอการจำหน่าย 
 
เมนูสาหรับสาธิตและฝึกปฏิบัติ  
Puff pastry 

5 -ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที ่7  
-บรรยายความรู้บทที่ 8  
-อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย  
-นักศึกษาฝึกปฏิบัต ิ
 
สื่อการสอน  
-เอกสารประกอบการสอน  
-ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัติ  
-แบบประเมินผล  

อ.อชิรญาณ ์
 

10 บทท่ี 9 การทำเค้กชิฟฟ่อน (Chiffon 
Cake) 
การผสมเค้กแบบแยกไข่แดง-ไข่ขาว(ชิฟฟ่อน) 
การทำเค้กม้วน การราดหน้าเค้ก การสไลด์
เค้กออกเป็นช้ันๆ การตดัแบ่งเค้กออกเป็นช้ิน
เพื่อการจัดจำหน่าย การทำบรรจภุัณฑ์และหีบ

5 -ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที ่9  
-บรรยายความรู้บทที่ 9  
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเห็น  
-อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย  
-นักศึกษาฝึกปฏิบัต ิ

อ.อชิรญาณ ์
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อรายละเอียด 
จำนวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
และสื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

ห่อ การเก็บผลิตภัณฑ์ใหเ้หมาะสมเพื่อรอการ
จำหน่าย  
เมนูสาหรับสาธิตและฝึกปฏิบัติ  
Chocolate chiffon cake 
  

-สรุปผลการปฏิบัติการส่งในสปัดาห์
ถัดไป  
สื่อการสอน  
-เอกสารประกอบการสอน  
-ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัติ  
-แบบประเมินผล  

11 บทท่ี 10 เค้กที่มีไข่เป็นส่วนผสมหลัก และ
การแต่งหน้าเค้กขั้นพ้ืนฐาน (Sponge Cake 
and Basic Cake Decoration) 
การผสมเค้กแบบขั้นตอนเดยีว การใช้สาร
เสรมิคุณภาพในการผลติเค้ก การตีบัตเตอร์
ครีม การผสมสีบตัเตอร์ครมี การปาดครีมลง
บนเค้ก การบีบตกแต่งบัตเตอร์ครมี (ดอกไม้
และลวดลายพื้นฐาน) การคิดคำนวณสัดส่วน
ของสูตรการผลติเค้ก การเก็บเค้กให้เหมาะสม
เพื่อรอการจัดจำหน่าย  
เมนูสำหรับสาธิตและฝึกปฏิบัติ  
Sponge cake with butter cream 
Strawberry Short Cake 

5 -ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที ่
10  
- บรรยายความรู้บทที่ 10  
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเห็น  
- อาจารย์สาธติประกอบการ
บรรยาย  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัต ิ
สื่อการสอน  
-เอกสารประกอบการสอน  
-ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัติ  
-แบบประเมินผล  
 

อ.อชิรญาณ ์

12 บทท่ี 11 แฟลตเบรด(Flat bread dough)  
การทำแป้งพิซซ่าสไตล์อิตาเลียน ตั้งแต่
ขั้นตอนการผสม ขึ้นรูป การอบ การเก็บรักษา
ผลิตภณัฑ์ให้เหมาะสมเพื่อรอการจำหน่าย  
เมนูสำหรับสาธิตและฝึกปฏิบัติ  
Pizza 

5 - ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาหท์ี่ 
11 
- บรรยายความรู้บทที่ 11 
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเห็น 
- อาจารย์สาธติประกอบการ
บรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัต ิ
สื่อการสอน 
-เอกสารประกอบการสอน  
-ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัติ  
-แบบประเมินผล  

อ.อชิรญาณ ์

13 บทท่ี 12 เค้กคลาสสิค (Classic cake)  
การทำเนื้อเค้ก การทำชอกโกแลตกานาซ  
การทำน้ำเช่ือมสำหรับพรมบนเค้ก การ
ประกอบช้ันเค้ก การใช้ช็อกโกแลตตกแต่ง 
การตัดเค้กเพื่อการจดัจำหน่าย การเก็บ
ผลิตภณัฑ์ให้เหมาะสมเพื่อรอการจำหน่าย  
เมนูสำหรับสาธิตและฝึกปฏิบัติ  
Classic chocolate cake 

5 -ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที ่
12  
- บรรยายความรู้บทที่ 12  
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเห็น  
- อาจารย์สาธติประกอบการ
บรรยาย  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัต ิ
สื่อการสอน  

อ.อชิรญาณ ์
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อรายละเอียด 
จำนวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
และสื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

-เอกสารประกอบการสอน  
-ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัติ  
-แบบประเมินผล  

14 บทท่ี 13 มาการอง (Macaron)และ
ช็อกโกแลต (Chocolate)  
การทำมาการองแบบอิตาเลีย่น การต้ม
น้ำเชื่อม การทำไส้มาการอง การประกอบมา
การอง ข้ันตอนการผลิตช็อกโกแลต ชนิดของ
ช็อกโกแลต การขึ้นรูปช็อกโกแลต การทำไส้
และการใส่ไส้ช็อกโกแลต การเก็บผลิตภณัฑ์ให้
เหมาะสมเพื่อรอการจำหนา่ย  
 
เมนูสำหรับสาธิตและฝึกปฏิบัติ  
Macaron 
Chocolate truffle 
Chocolate mendiants  

5 -ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที ่
13  
- บรรยายความรู้บทที่ 13  
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเห็น  
- อาจารย์สาธติประกอบการ
บรรยาย  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ  
 
 
สื่อการสอน  
-เอกสารประกอบการสอน  
-ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึก
ปฏิบัติ  
-แบบประเมินผล  
 
 

อ.อชิรญาณ ์

15 สอบปฏิบัติปลายภาคเรียน 
16 สอบทฤษฎปีลายภาคเรียน 

 
 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ท่ีประเมิน สัดส่วนของการ
ประเมินผล   

1.1, 1.2 พฤติกรรมการเรียน การเข้าเรียน การตรงต่อเวลา 
ความสนใจ การมีส่วนร่วมในช้ันเรยีน ความรับผิดชอบ  

ทุกสัปดาห ์ ร้อยละ 10 

4.1, 5.1 ใบประเมินผลงาน 2-7, 9-15 ร้อยละ 30 
2.1, 2.3, 3.2, 3.4 สอบปลายภาค (ภาคปฏิบัติ) 15 ร้อยละ 30 
2.1, 2.3, 3.2, 3.4 สอบปลายภาค (ภาคทฤษฎี) 16 ร้อยละ 30 

รวม ร้อยละ 100 
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หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 
1. ตำราและเอกสารหลัก 

 เอกสารประกอบการเรียนการสอนรายวิชา CAT216 โดย อ.อชิรญาณ์ รงค์ทอง 
2. เอกสารอ้างอิง 

จิตธนา แจ่มเมฆ. (2545). เบเกอรี่เทคโนโลยีเบื้องต้น. กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.  
Gisslen’s. Professional baking (6th Ed.). John Wiley & Sons: New York, USA.  
Choate, Judith. The fundamental techniques of classic pastry arts/The French Culinary Institute with Judith 
choate. P. cm.  
Paula Figoni (2011) .  How Baking Works:  exploring the fundamentals of baking science (3rd edition) .  John 
Wiley & Sons  
Christophe Felder. Mastering the fundamentals of French Pastry. Rizzoli International Publications,Inc. 

 
 

หมวดที่ 6 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา 
 

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา  
1.1 วันแรกของการเรียนการสอน อาจารย์ผูส้อนอธิบายให้นักศึกษาเข้าใจถึงการปรับปรุงรายวิชานี้จากการเรียนการสอนใน
ภาคการศึกษาทีผ่่านมาและประโยชน์จากข้อคิดเห็นของนักศึกษาตอ่การพัฒนารายวิชาเพื่อส่งเสรมิให้นักศึกษาแสดงความ
คิดเห็นต่อการพัฒนารายวิชาในช่วงปลายภาคการศึกษา 
1.2 ให้นักศึกษาประเมินพัฒนาการของตนเองโดยเปรียบเทียบ ความรู้ ทักษะ ในการประมวล คดิวิเคราะห์ก่อนและหลังการ
เรียนการสอนวิชานี ้
1.3 ส่งเสริมให้นักศึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการเรียนการสอน และการพัฒนารายวิชา 

  
2. กลยุทธ์การประเมินการสอน  

อาจารยผ์ู้สอนประเมินการสอนของตนเองโดยดผูลการปฏิบตัิงานของนักศึกษาและผลการประเมินอาจารย์ผูส้อน และ
ทำรายงานสรุปพัฒนาการของนักศึกษา ปัญหาอุปสรรค และแนวทางการแก้ไขหรือเปลี่ยนแปลง ปรบัปรุงรายวิชา 

 
3. การปรับปรุงการสอน  

3.1 การประมวลผลความคดิเห็นและความต้องการของนักศึกษา และสรุปปญัหา อุปสรรคแนวทางแกไ้ขเมื่อสิ้นสุดการสอน 
เพื่อเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการปรับปรุงรายวิชาในภาคการศึกษาต่อไป 
3.2 การวิจัยในช้ันเรียน เพื่อพัฒนารูปแบบ วิธีการเรียนการสอนและวิธีฝึกปฏิบตั ิ
3.3 ปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาให้ทันสมัยและเข้าใจง่าย เพื่อให้เหมาะสมกับนักศึกษารุ่นต่อไป 

 
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
   สัมภาษณ์นักศึกษา ...................................................................... 
   การสังเกตพฤติกรรมนักศึกษา……………………………………. 
   การตรวจสอบการให้คะแนนและประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา............................ 
   การประเมินความรู้รวบยอดโดยการทดสอบ................................................................ 
   รายงานผลการเก็บข้อมูลเกี่ยวกับผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ในแต่ละด้าน............................. 
   แบบสำรวจ/แบบสอบถาม............................................................ 
   อื่นๆ คือ การทวนสอบโดยคณะกรรมการทวนสอบ และกรรมการมาตรฐานวิชาการ 
 



 14 

5. การดำเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
5.1 นำข้อคิดเห็นของนักศึกษาใน ข้อ.1 มาประมวลเพื่อจัดกลุ่มเนื้อหาความรู้ที่ต้องปรับปรุง วิธีการศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง 
และรูปแบบของการสอน การสื่อสารและสื่อการสอน และผลจากการประมวลไปปรับปรุงการจดัการเรยีนการสอนต่อไป 
5.2 นำผลการประเมินการสอนของตนเองจาก ข้อ.2 มาจัดกลุ่มเทียบเคียงกับข้อคิดเห็นของนักศึกษา เพื่อพัฒนาเนื้อหาสาระ
ให้ทันสมัย ปรับปรุงวิธีการสอน และวิธีการประเมินผลให้ตรงกับผลการเรยีนรู้ที่คาดหวัง 
 

 
 
 

          ............................................................. 
       (นายอชิรญาณ์  รงค์ทอง) 

        อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
        วันท่ี 3 สิงหาคม 2568 

 
 

 ผู้ตรวจสอบ                                   .............................................................     
        (นางสาวธีรกัญญา  ตั้งสุวรรณรังษี) 
         รักษาการผู้อำนวยการหลกัสูตรฯ 

          วันท่ี ........................................................ 
 
 
 

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

         คณบดี วิทยาลัยการท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมการบริการ 
         วันท่ี .......................................................... 


