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รายละเอยีดของรายวชิา 

 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัรังสิต  

วทิยาลยั/คณะ/ภาควชิา คณะเทคโนโลยอีาหาร วิทยาลยันวตักรรมเกษตร และเทคโนโลยอีาหาร 

 

หมวดที ่1  ข้อมูลทัว่ไป 

 

1. รหัสและช่ือรายวชิา  FDT 301  เทคโนโลยขีนมอบเบ้ืองตน้  

        (Introduction to Bakery Technology)  

2. จํานวนหน่วยกติ 3(3-0-6) 

3. หลกัสูตรและประเภทของรายวชิา วิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยอีาหาร 

4.   อาจารย์ผู้รับผดิชอบรายวชิาและอาจารย์ผู้สอน 

ผศ.ก่ิงกมล  ลีลาจารุวรรณ     อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบรายวิชา 

5.  ภาคการศึกษา / ช้ันปีทีเ่รียน ภาคการศึกษาท่ี S / ทุกชั้นปีการศึกษา 

6.  กลุ่ม   02 

7.    รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) ไม่มี 

8.  รายวชิาทีต้่องเรียนพร้อมกนั (Co-requisites)  ไม่มี 

9.  สถานทีเ่รียน  อาคาร 5/1  คณะเทคโนโลยอีาหาร  มหาวทิยาลยัรังสิต    

10.  วนัทีจั่ดทาํหรือปรับปรุงรายละเอยีดของรายวชิาคร้ังล่าสุด วนัท่ี 1 มิถุนายน พ.ศ.  2568 

 

หมวดที ่2 จุดมุ่งหมายและวตัถุประสงค์ 

 

1. จุดมุ่งหมายของรายวชิา 

1. เพื่อใหน้กัศึกษาไดท้ราบถึงประเภทของผลิตภณัฑข์นมอบชนิดต่าง ๆ       

2. เพื่อใหน้กัศึกษาทราบถึงสมบติัทางเคมี ทางกายภาพ และคุณสมบติัของวตัถุดิบต่าง ๆ ท่ีมีผลต่อ

ผลิตภณัฑข์นมอบ 

3. เพื่อใหน้กัศึกษาไดท้ราบถึงกรรมวิธีการผลิต การตรวจสอบ และควบคุมคุณภาพท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์

ขนมอบชนิดต่าง ๆ  
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2. วตัถุประสงค์ในการพฒันา/ปรับปรุงรายวชิา 

เพื่อใหน้กัศึกษามีความรู้พื้นฐาน  เขา้ใจถึงหลกัการ องคป์ระกอบต่าง ๆ และปัจจยัท่ีมีผลต่อ

กระบวนการผลิตผลิตภณัฑข์นมอบท่ีมีคุณภาพ   

 
หมวดที ่3 ส่วนประกอบของรายวชิา 

 

1. คาํอธิบายรายวชิา  

ศึกษาถึงชนิดของผลิตภณัฑข์นมอบ คุณสมบติัองคป์ระกอบทางเคมีและคุณภาพของเคร่ืองปรุง

แต่งต่าง ๆ ท่ีใชใ้นการทาํผลิตภณัฑข์นมอบ  กรรมวิธีการผลิตผลิตภณัฑต่์างๆ เช่น ขนมปัง เคก้ และคุกก้ี  

เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพดี 

 

2. จํานวนช่ัวโมงทีใ่ช้ต่อภาคการศึกษา      

บรรยาย 

(ชัว่โมง) 

สอนเสริม 

(ชัว่โมง) 

การฝึกปฏบัิตงิาน

ภาคสนาม/การฝึกงาน 

(ชัว่โมง) 

การศึกษาด้วยตนเอง 

(ชัว่โมงต่อสปัดาห์) 

42 ไม่มี - - 

 

3. จํานวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ทีอ่าจารย์ให้คาํปรึกษาและแนะนําทางวชิาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 

 1 ชัว่โมง/สปัดาห์ (เฉพาะนกัศึกษาท่ีมีขอ้สงสยั)  ติดต่ออาจารยไ์ดท่ี้หอ้งพกั หอ้ง 5-250  และ

นกัศึกษาสามารถติดต่อกบัอาจารยผ์ูส้อนผา่นทาง E-mail : kingkamol_lee@yahoo.com 

 

หมวดที ่4  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

การพฒันาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงั   มีดงัต่อไปน้ี 

1. คุณธรรม  จริยธรรม 

 1.1 คุณธรรม  จริยธรรมทีต้่องพฒันา 

 ใหน้กัศึกษามีความซ่ือสตัย ์มีวินยัต่อการเรียน  การตรงต่อเวลา และมีความรับผดิชอบต่องานท่ีได้

มอบหมาย สามารถส่งมอบงานไดต้ามเวลาท่ีกาํหนด 

 1.2 วธีิการสอน  

  - เนน้การเขา้ชั้นเรียนตรงเวลา หากนกัศึกษาเขา้เรียนสายเกินเวลาท่ีกาํหนดจะถูกเช็คสาย และขาด  

        - นกัศึกษาตอ้งแต่งกายใหเ้ป็นตามระเบียบของมหาวิทยาลยั โดยหากนกัศึกษาแต่งกายผดิระเบียบ   

จะไม่อนุญาตใหเ้ขา้หอ้งเรียน 

mailto:kingkamol_lee@yahoo.com
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- นกัศึกษาตอ้งมีความรับผดิชอบต่องานท่ีมอบหมาย ตอ้งส่งรายงานใหต้รงเวลา  

 1.3 วธีิการประเมินผล 

 - เช็ครายช่ือการเขา้เรียนโดย หากนกัศึกษาเขา้เรียนตํ่ากวา่ร้อยละ 80 จะหมดสิทธิสอบ และ

นกัศึกษาตอ้งไปดาํเนินการถอนรายวิชานั้น 

 - การส่งงานในเวลาท่ีกาํหนดไว ้หากส่งชา้จะถูกหกัคะแนน 

 - ประเมินผลจากการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมของนกัศึกษา  

2. ความรู้ 

 2.1 ความรู้ทีต้่องได้รับ 

 - ความรู้พื้นฐานและหลกัการเก่ียวกบัคุณสมบติั องคป์ระกอบทางเคมี โครงสร้างของส่วนผสมต่าง 

ๆ    กรรมวิธีการผลิต  การตรวจสอบ และควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑข์นมอบชนิดต่าง ๆ    

 2.2 วธีิการสอน 

 - การสอนแบบบรรยาย พร้อมยกตวัอยา่งประกอบใหเ้ขา้ใจชดัเจน  และเปิดโอกาสใหน้กัศึกษา

ซกัถาม    

 2.3 วธีิการประเมินผล 

  -   การสอบยอ่ย  สอบกลางภาค และสอบปลายภาค  

3. ทกัษะทางปัญญา 

 3.1 ทกัษะทางปัญญาทีต้่องพฒันา 

 ทกัษะการคิดวเิคราะห์ การแสดงความคิดเห็นต่อปัญหาท่ีทราบในชั้นเรียน 

 3.2 วธีิการสอน 

       ฝึกตอบปัญหาในชั้นเรียนและการแสดงความคิดเห็นต่อปัญหา    

 3.3 วธีิการประเมินผล 

       การสอบยอ่ย (Quiz) การสอบขอ้เขียนกลางภาค และปลายภาค   

4. ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

 4.1 ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบทีต้่องพฒันา 

 เนน้การทาํงานเป็นทีม โดยมีการทาํงานเป็นกลุ่มซ่ึงจะตอ้งช่วยกนัคน้ควา้ขอ้มูลเพิม่เติม เพื่อใช้

เขียนรายงาน  

 4.2 วธีิการสอน 

 สอนโดยมีกิจกรรมเสริมในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียนโดยมีกิจกรรมทาํงานเป็นกลุ่ม เพื่อให้

นกัศึกษาทาํงานไดก้บัผูอ่ื้นได ้ 
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 4.3 วธีิการประเมินผล 

  การประเมินจากการแสดงออกอยา่งมีส่วนร่วมในชั้นเรียน และประเมินผลงานจากรายงานของ

นกัศึกษา 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสาร  และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

 5.1 ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสาร  และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศทีต้่องพฒันา 

 - สามารถเขา้ใจตวัเลขและวธีิคาํนวณต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัสูตรผลิตภณัฑข์นมอบ 

 - สามารถคน้ควา้หาขอ้มูล/ติดตามการเปล่ียนแปลงทางอินเตอร์เนต (Internet)   

 - สามารถใชภ้าษาไทยในการนาํเสนอดว้ยการเขียนไดอ้ยา่งเหมาะสม 

 5.2 วธีิการสอน 

 การนาํเสนอโดยใช ้Power point ท่ีน่าสนใจ และชดัเจน ประกอบการสอนในชั้นเรียน แนะนาํ

เทคนิคการสืบคน้ขอ้มูลและแหล่งขอ้มูล 

 5.3 วธีิการประเมินผล 

 ประเมินจากเอกสารรายงานของนกัศึกษา  การสอบยอ่ย (Quiz) ในชั้นเรียน 

 

หมวดที ่5  แผนการสอนและการประเมินผล 

5.1  แผนการสอน 

สัปดาห์

ที ่
หัวข้อ/รายละเอยีด 

จํานวน

ช่ัวโมง 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือทีใ่ช้ 
ผู้สอน 

1-2 

บทนํา  

- การจดัประเภทขนมอบ  

- แป้งผสม 

วตัถุดบิ คุณสมบัตแิละหน้าที่ 

-  แป้งสาลี 

- นํ้า 

- เกลือ 

- นํ้าตาล 

- ส่ิงท่ีช่วยใหผ้ลิตภณัฑข้ึ์นฟู 

6 

บรรยายดว้ยส่ือ Power 

point การซกัถาม การตอบ

คาํถามภายในหอ้ง  

ผศ.ก่ิงกมล   

ลีลาจารุวรรณ 

3-4 

วตัถุดบิ คุณสมบัตแิละหน้าที ่

- ไขมนั 

- นม 

- ไข่ 

- กล่ินรส และเคร่ืองเทศ 

- สารช่วยใหเ้น้ือสัมผสัของ 

6 

บรรยายดว้ยส่ือ Power 

point การซกัถาม การตอบ

คาํถามภายในหอ้ง  

ผศ.ก่ิงกมล   

ลีลาจารุวรรณ 
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สัปดาห์

ที ่
หัวข้อ/รายละเอยีด 

จํานวน

ช่ัวโมง 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือทีใ่ช้ 
ผู้สอน 

ขนมอบดี 

- วตัถุกนัเสีย 

5-6 

ผลติภณัฑ์ทีใ่ช้ยสีต์ 

- ขนมปังชนิดต่าง ๆ 

- กรรมวธีิการผลิตขนมปัง    

- ปัจจยัท่ีมีผลต่อกระบวนการ

ผลิตขนมปัง 

6 

บรรยายดว้ยส่ือ Power 

point การซกัถาม การตอบ

คาํถามภายในหอ้ง  

ผศ.ก่ิงกมล   

ลีลาจารุวรรณ 

7-8 

ผลติภณัฑ์ทีใ่ช้ยสีต์ 

- คุณภาพของขนมปัง 

- ลกัษณะผดิปกติของขนมปัง 

- แดนิชเพสตรี 

- กรรมวธีิการผลิตแดนิชเพสตรี 

- ลกัษณะผดิปกติของแดนิช 

                เพสตรี 

6 

บรรยายดว้ยส่ือ Power 

point การซกัถาม การตอบ

คาํถามภายในหอ้ง 

ผศ.ก่ิงกมล   

ลีลาจารุวรรณ 

9-10 

 ผลติภณัฑ์ทีใ่ช้ผงฟู 

- เคก้ชนิดต่าง ๆ 

- กรรมวธีิการผลิตเคก้ 

- ลกัษณะผดิปกติของเคก้ 

พฟัเพสตรี 

- กรรมวธีิการผลิตพฟัเพสตรี 

- ลกัษณะผดิปกติของพฟัเพสตรี 

6 

บรรยายดว้ยส่ือ Power 

point การซกัถาม การตอบ

คาํถามภายในหอ้ง    

ผศ.ก่ิงกมล   

ลีลาจารุวรรณ 

11-12  

พาย   

- พายชนิดต่างๆ 

- กรรมวธีิการผลิตพาย 

- ลกัษณะผดิปกติของพาย 

ครีมพฟั  

- กรรมวธีิการผลิตครีมพฟั 

- ลกัษณะผดิปกติของครีมพฟั 

6 

บรรยายดว้ยส่ือ Power 

point การซกัถาม การตอบ

คาํถามภายในหอ้ง   

ผศ.ก่ิงกมล   

ลีลาจารุวรรณ 

13 

คุกกี ้   

- คุกก้ีชนิดต่างๆ 

- กรรมวธีิการผลิตคุกก้ี 

- ลกัษณะผดิปกติของคุกก้ี  

3 

บรรยายดว้ยส่ือ Power 

point การซกัถาม การตอบ

คาํถามภายในหอ้ง   

 

ผศ.ก่ิงกมล   

ลีลาจารุวรรณ 
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สัปดาห์

ที ่
หัวข้อ/รายละเอยีด 

จํานวน

ช่ัวโมง 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือทีใ่ช้ 
ผู้สอน 

14 สุขลกัษณะและการจัดการเบเกอร่ี 3 

บรรยายดว้ยส่ือ Power 

point การซกัถาม การตอบ

คาํถามภายในหอ้ง   

ผศ.ก่ิงกมล   

ลีลาจารุวรรณ 

15 สอบย่อย 2 

สอบการเขียนช่ือ และการ

ใชป้ระโยชน์ของอุปกรณ์  

และเคร่ืองมือท่ีใชใ้น

หอ้งปฏิบติัการเบเกอร่ี 

 

ผศ.ก่ิงกมล   

ลีลาจารุวรรณ 

 

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมนิผลการเรียนรู้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน 
สัดส่วนของการ

ประเมนิผล 

1 การเขา้ชั้นเรียน ตลอดภาคการศึกษา 10% 

2 การสอบยอ่ย (Quiz) 4, 8,12,15 10% 

3 รายงาน    10% 

4 การสอบกลางภาค 7 35% 

5 การสอบปลายภาค 15 35% 

รวม 100% 

 

หมวดที ่6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

จิตธนา  แจ่มเมฆ และ อรอนงค ์ นยัวิกลุ. 2539. เบเกอรีเทคโนโลยเีบ้ืองตน้ พิมพค์ร้ังท่ี 2.  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 224 หนา้. 

อรอนงค ์  นยัวิกลุ. 2532. เอกสารคาํสอนวิชาเบเกอรีเทคโนโลย.ี มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์,กรุงเทพฯ. 
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หมวดที ่7 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวชิา 

 

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวชิาโดยนักศึกษา 

 ใหน้กัศึกษาทุกคนทาํการประเมินการสอนของอาจารยภ์ายหลงัเสร็จส้ินการสอน และเสนอแนะ

เพื่อปรับปรุงรายวิชา 

2. กลยุทธ์การประเมินการสอน 

 ผลการสอบของนกัศึกษา  การนาํไปใชป้ระโยชน ์

3. การปรับปรุงการสอน  

 คณะฯ มีการกาํหนดให้อาจารยผ์ูส้อนทบทวนกลยุทธ์การสอนทุกภาคการศึกษา มีการอบรมกล

ยทุธ์การสอนใหม่ๆ จากส่วนกลางมหาวิทยาลยัเป็นประจาํทุกปี อาจารยป์ระชุมหารือปัญหาการเรียนรู้

ของนกัศึกษาและร่วมกนัหาแนวทางแกไ้ข 

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาในรายวชิา 

 คณะมีคณะกรรมการกาํกบัมาตรฐานประเมินขอ้สอบและความเหมาะสมของการใหค้ะแนน และ

การตดัเกรด 

5. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวชิา 

 อาจารยผ์ูส้อนรวบรวมผลการประเมินการสอนโดยนกัศึกษา คะแนนสอบ พฤติกรรมของนกัศึกษา 

ปรึกษากับอาจารย์ผู ้ร่วมสอน เพื่อทบทวนเน้ือหาท่ีสอนและกลยุทธ์การสอนท่ีใช้ หากมีการ

เปล่ียนแปลงจะนาํเสนอใหค้ณะฯ เพื่อพิจารณาต่อไป 
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