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รายละเอยีดของรายวชิา 
 

วทิยาลยั  นวตักรรมเกษตรและเทคโนโลยอีาหาร คณะ เทคโนโลยอีาหาร  สาขาวชิา เทคโนโลยอีาหาร  

หลกัสูตร วิทยาศาสตร์บณัฑิต ฉบบัปี พ.ศ. 2563 
 

หมวดที ่1  ข้อมูลทัว่ไป 
 

FTH 469  เทคโนโลยผีลิตภณัฑข์นมอบ 3 (2-3-6) 

  (Bakery Product Technology)   

วิชาบงัคบัร่วม  -   

วิชาบงัคบัก่อน  -   

ภาคการศึกษา  1/2568   

กลุ่ม  01, 02   

ประเภทของวชิา  วิชาปรับพื้นฐาน   

  วิชาศึกษาทัว่ไป   

  วิชาเฉพาะ    

  วิชาเลือกเสรี   

อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบ อ. ก่ิงกมล  ลีลาจารุวรรณ  อาจารยป์ระจาํ   

อาจารยผ์ูส้อน อ. ก่ิงกมล  ลีลาจารุวรรณ  อาจารยป์ระจาํ  อาจารยพ์ิเศษ 

สถานท่ีสอน มหาวิทยาลยัรังสิต  ในท่ีตั้ง  นอกท่ีตั้ง 

วนัท่ีจดัทาํ 11 สิงหาคม 2568     

 
หมวดที ่2 วตัถุประสงค์ของรายวชิาและส่วนประกอบของรายวชิา 

 

1. วตัถุประสงค์ของรายวชิา 

 1) เพื่อใหน้กัศึกษามีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัองคป์ระกอบและคุณภาพของเคร่ืองปรุงแต่ง  

     ชนิดต่าง ๆ 

2) เพื่อใหน้กัศึกษามีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบักรรมวิธีการผลิต การตรวจสอบ และควบคุมคุณภาพ

ท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมอบชนิดต่าง ๆ  

3) เพื่อใหน้กัศึกษามีความรู้ความเขา้ใจถึงสาเหตุของการเส่ือมเสีย และการเกบ็รักษาเผลิตภณัฑข์นม

อบใหมี้คุณภาพดี 
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2. คาํอธิบายรายวชิา  

องคป์ระกอบและคุณภาพของเคร่ืองปรุงแต่งชนิดต่าง ๆ ท่ีใชใ้นการทาํผลิตภณัฑข์นมอบ กรรมวิธี

การผลิตผลิตภณัฑช์นิดต่าง ๆ การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ สาเหตุของการเส่ือมเสีย การเกบ็รักษา

เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑข์นมอบท่ีมีคุณภาพดี 

3. จํานวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ทีอ่าจารย์ให้คาํปรึกษาและแนะนําทางวชิาการแก่นักศึกษา 

มี .......2........ชัว่โมง/สปัดาห์     e-mail : kingkamon.r@rsu.ac.th  

        Line : kleela 

        อ่ืน ระบุ.............................................. 

 

หมวดที ่3  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

การพฒันาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงั   มีดงัต่อไปน้ี 

 

1. คุณธรรม  จริยธรรม 
 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมนิผล 

1.3 มีวนิยัและความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม  ส่งเสริมและกระตุน้ให้

นกัศึกษาเขา้ เรียนและการ

ส่งงานใหตร้งต่อเวลา 

  ใหค้ะแนนการเขา้เรียน 

และการส่งงานตรงตามเวลา 

  สังเกตการเปล่ียนแปลง

พฤติกรรมของ นกัศึกษา

ดา้นวนิยัและความ

รับผดิชอบ 

 

2. ความรู้ 
 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมนิผล 

2.1 มีความรู้พ้ืนฐานและหลกัการเก่ียวกบัคุณสมบติั 

องคป์ระกอบทางเคมี โครงสร้างของส่วนผสม

ต่าง ๆ    กรรมวิธีการผลิต  การตรวจสอบ และ

ควบคุมคุณภาพ สาเหตุของการเส่ือมเสีย และการ

เกบ็รักษาผลิตภณัฑ ์ 

 สอนแบบบรรยาย พร้อม

ยกตวัอยา่งประกอบใหเ้ขา้ใจ 

และเปิดโอกาสใหน้กัศึกษา

ซกัถาม 

 สาธิตกระบวนการผลิต 
พ้ืนฐานใหน้กัศึกษาดู 

 ประเมินจากการสอบดว้ย

ขอ้สอบ 

 ประเมินและใหค้ะแนน

จากงานท่ีมอบหมาย 
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3. ทกัษะทางปัญญา 
 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมนิผล 

    3.3 สามารถใชท้กัษะและความรู้ความเขา้ใจอนัถ่อง

แท ้ในกลุ่มวิชาเฉพาะในบริบททางวชิาชีพและ

วชิาการ ไดแ้ก่ การดูแลจดัการกระบวนการการ

ผลิตผลิตภณัฑอ์าหาร การตรวจวิเคราะห์อาหาร 

การควบคุมและประกนัคุณภาพ การวจิยั และงาน

อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง  

 กาํหนดกิจกรรมหรือ

มอบหมายงานท่ีจะตอ้ง

คน้หาขอ้มูลจาก 
แหล่งขอ้มูลท่ีน่าเช่ือถือ มา

ใชใ้นการตอบคาํถาม แสดง

ความคิดเห็น หรือวจิารณ์ผล

การทดลอง 
 เปิดโอกาสใหน้กัศึกษา

ซกัถาม และแลกเปล่ียน

ความคิดเห็นในหอ้งเรียน 

 ประเมินและใหค้ะแนน

จากงานท่ีมอบหมาย 

 ประเมินผลจากการ

ซกัถาม  การแสดงความ

คิดเห็น การตอบคาํถามใน

ชั้นเรียน 

  3.4 มีทกัษะปฏิบติัตามท่ีไดรั้บการฝึกฝน จากเน้ือหา

สาระสาํคญัของสาขาวิชา  

 ใหน้กัศึกษาลงมือทาํ

ปฏิบติัการหรือการทดลอง  
  ใหน้กัศึกษาทาํแบบ   

ฝึกหดัและรายงานการ

ทดลอง 

 ประเมินผลโดย การ

สังเกตจากการซกัถาม และ

การแสดงความ คิดเห็นใน

หอ้งเรียน 
  ประเมินผลจาก

แบบฝึกหดัและรายงาน  

 

4. ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมนิผล 

4.1 มีความรับผดิชอบในงานท่ีไดรั้บมอบหมาย ทั้ง

งานรายบุคคลและงานกลุ่ม 

 มอบหมายงานเดียวและ

งานกลุ่ม   
   

 ประเมินและใหค้ะแนน

จากงานท่ีมอบหมาย 

 ประเมินผลจากการ

ซกัถาม  การแสดงความ

คิดเห็น การตอบคาํถามใน

ชั้นเรียน 

4.2 สามารถปรับตวัและทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งใน

ฐานะผูน้าํและสมาชิกกลุ่มไดอ้ยา่งมี

ประสิทธิภาพ 

 ใหน้กัศึกษาแบ่งกลุ่มลง

มือทาํปฏิบติัการหรือการ

ทดลอง เพ่ือสร้าง

ความสัมพนัธ์ระหวา่ง

นกัศึกษาในกลุ่มและมีความ

รับผดิชอบร่วมกนั 

 ประเมินผลโดย การ

สังเกตจากการทาํงาน

ร่วมกนัในชั้นเรียน 
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หมวดที ่4  แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน 

สัปดาห์

ที ่
หัวข้อ/รายละเอยีด 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือทีใ่ช้ 

จํานวน

ช่ัวโมง 
ผู้สอน 

1   

บทนํา  

- การจดัประเภทขนมอบ  

- แป้งผสม 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง  

2 
ผศ.ก่ิงกมล   

 

2 

วตัถุดบิ คุณสมบัตแิละหน้าที ่

-  แป้งสาลี 

- นํ้า 

- เกลือ 

- นํ้าตาล 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง  

2 

ผศ.ก่ิงกมล   

 

3 

 วตัถุดบิ คุณสมบัตแิละหน้าที ่

- ส่ิงท่ีช่วยใหผ้ลิตภณัฑ์

ข้ึนฟู 

- ไขมนั 

- นม 

- ไข่ 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง  

2 

ผศ.ก่ิงกมล   

 

4 

วตัถุดบิ คุณสมบัตแิละหน้าที ่

- กล่ินรส และเคร่ืองเทศ 

- สารช่วยใหเ้น้ือสัมผสั

ของขนมอบดี 

- วตัถุกนัเสีย 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง   

2 

ผศ.ก่ิงกมล   

 

5 

ผลติภัณฑ์ทีใ่ช้ยสีต์ 

- ขนมปังชนิดต่าง ๆ 

- กรรมวธีิการผลิตขนม

ปัง    

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง    

2 

ผศ.ก่ิงกมล   

 

 

6  

ผลติภัณฑ์ทีใ่ช้ยสีต์ 

- กรรมวธีิการผลิตขนม

ปัง  (ต่อ) 

- ปัจจยัท่ีมีผลต่อ

กระบวนการผลิตขนม

ปัง 

 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง   

2 

 

ผศ.ก่ิงกมล   

 

7 

ผลติภัณฑ์ทีใ่ช้ยสีต์ 

- คุณภาพของขนมปัง 

- ลกัษณะผดิปกติของ

ขนมปัง 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง   

2 

ผศ.ก่ิงกมล   
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สัปดาห์

ที ่
หัวข้อ/รายละเอยีด 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือทีใ่ช้ 

จํานวน

ช่ัวโมง 
ผู้สอน 

 

8 

ผลติภัณฑ์ทีใ่ช้ยสีต์ 

- แดนิชเพสตรี 

- กรรมวธีิการผลิตแดนิช

เพสตรี 

- ลกัษณะผดิปกติของ  

แดนิชเพสตรี 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง   

2 

 

ผศ.ก่ิงกมล   

 

9 

 ผลติภัณฑ์ทีใ่ช้ผงฟู 

- เคก้ชนิดต่าง ๆ 

- กรรมวธีิการผลิตเคก้ 

- ลกัษณะผดิปกติของเคก้ 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง   

2 

ผศ.ก่ิงกมล   

  

10  

พฟัเพสตรี 

- กรรมวธีิการผลิตพฟั 

เพสตรี 

- ลกัษณะผดิปกติของพฟั

เพสตรี 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง   

2 

ผศ.ก่ิงกมล   

  

11 

พาย   

- พายชนิดต่างๆ 

- กรรมวธีิการผลิตพาย 

- ลกัษณะผดิปกติของ

พาย 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง 

 

2 ผศ.ก่ิงกมล   

  

12 

ครีมพฟั 

- กรรมวธีิการผลิต

ครีมพฟั 

- ลกัษณะผดิปกติของ

ครีมพฟั 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง 

2 ผศ.ก่ิงกมล   

ลีลาจารุวรรณ 

13  

คุกกี ้   

- คุกก้ีชนิดต่างๆ 

- กรรมวธีิการผลิตคุกก้ี 

- ลกัษณะผดิปกติของ

คุกก้ี 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง 

2 ผศ.ก่ิงกมล   

  

14 

การคํานวณต้นทุน 

สุขลกัษณะและการจัดการเบเกอร่ี 

 

บรรยายดว้ยส่ือ Power point 

การซกัถาม การตอบคาํถาม

ภายในหอ้ง 

2 ผศ.ก่ิงกมล   

  

15 สอบย่อย 
สอบการเขียนช่ือ และการใช้

ประโยชน์ของอุปกรณ์  และ

2 ผศ.ก่ิงกมล   
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สัปดาห์

ที ่
หัวข้อ/รายละเอยีด 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือทีใ่ช้ 

จํานวน

ช่ัวโมง 
ผู้สอน 

เคร่ืองมือท่ีใชใ้น

หอ้งปฏิบติัการเบเกอร่ี 

 

แผนการสอนปฏิบัตกิาร   

วนัที ่ หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือทีใ่ช้ 

จํานวน

ช่ัวโมง 
ผู้สอน 

1 
แนะนาํเคร่ืองมือและอุปกรณ์

ท่ีใชใ้นหอ้งปฏิบติัการ  

แนะนาํเคร่ืองมือ และอุปกรณ์ท่ีใช้

ในหอ้งปฏิบติัการเบเกอร่ี พร้อมทั้ง

แบ่งกลุ่มนกัศึกษา กลุ่มละ 3-4  คน 

3 
ผศ.ก่ิงกมล   

  

2 ปฏิบติัการชัง่ ตวงส่วนผสม 
ฝึกปฏิบติัการใชอุ้ปกรณ์ท่ีใชใ้นการ

ชัง่ ตวงส่วนผสม 

3 ผศ.ก่ิงกมล   

  

3 

การทดสอบหาปริมาณการดูด

ซึมนํ้าของแป้งและปริมาณ

กลูเตนในแป้งสาลี 

ฝึกปฏิบติัการหาปริมาณการดูดซึม

นํ้าของแป้งและปริมาณกลูเตนใน

แป้งสาลีแต่ละชนิด 

3 
ผศ.ก่ิงกมล   

  

4  ขนมปังปอนด ์
สาธิตและฝึกปฏิบติัการทาํขนมปัง

ปอนด ์ 

3 ผศ.ก่ิงกมล   

  

5  ซอฟบนั สาธิตและฝึกปฏิบติัการทาํซอฟบนั 
3 ผศ.ก่ิงกมล   

  

6  ขนมปังหวาน 
สาธิตและฝึกปฏิบติัการทาํ 

ขนมปังหวาน 

3 ผศ.ก่ิงกมล   

  

7   แดนิชเพสตรี 
สาธิตและฝึกปฏิบติัการทาํ 

ครัวซองต ์

3 ผศ.ก่ิงกมล   

  

8  เคก้เนย 
สาธิตและฝึกปฏิบติัการทาํ 

เคก้เนย 

3 ผศ.ก่ิงกมล   

  

9 สปันจเ์คก้ สาธิตและฝึกปฏิบติัการทาํแยมโรล 
3 ผศ.ก่ิงกมล   

  

10 ชิฟฟอนเคก้ 
สาธิตและฝึกปฏิบติัการทาํ 

ชิฟฟอนเคก้ 

3 ผศ.ก่ิงกมล   

  

11 พฟัเพสตรี  
สาธิตและฝึกปฏิบติัการทาํ 

พฟัเพสตรี 

3 ผศ.ก่ิงกมล   

  

12  พาย 
สาธิตและฝึกปฏิบติัการทาํ 

พาย 

3 ผศ.ก่ิงกมล   

  

13 ครีมพฟั 
สาธิตและฝึกปฏิบติัการทาํ 

ครีมพฟั 

3 ผศ.ก่ิงกมล   

  

14 คุกก้ี สาธิตและฝึกปฏิบติัการทาํ 3 ผศ.ก่ิงกมล   
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วนัที ่ หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือทีใ่ช้ 

จํานวน

ช่ัวโมง 
ผู้สอน 

  คุกก้ีเนย  

15 สอบทกัษะ สอบทกัษะในการทาํผลิตภณัฑ ์
3 ผศ.ก่ิงกมล   

 

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน 
สัดส่วนของการ

ประเมินผล 

1 การเขา้ชั้นเรียน ตลอดภาคการศึกษา 10% 

2 
โครงงาน , กิจกรรมพิเศษ 

(กลุ่มละ 3-4  คน) 

ตลอดภาคการศึกษา 10% 

3 การสอบยอ่ย (Quiz) ตลอดภาคการศึกษา 10% 

4 การสอบทกัษะ   15  10% 

5 การสอบกลางภาค 7 30% 

6 การสอบปลายภาค 14 30% 

รวม 100% 

 
หมวดที ่5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

1. ตําราและเอกสารหลกั 

จิตธนา  แจ่มเมฆ และ อรอนงค ์ นยัวกิลุ. 2539. เบเกอรีเทคโนโลยเีบ้ืองตน้ พิมพค์ร้ังท่ี 2 .มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, 

   กรุงเทพฯ. 224 หนา้. 

อรอนงค ์ นยัวิกุล. 2532. เอกสารคาํสอนวชิาเบเกอรีเทคโนโลย.ี มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.70 หนา้. 

อรอนงค ์ นยัวิกุล. 2540. ขา้วสาลี : วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีพิมพค์ร้ังท่ีสอง มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์,  

กรุงเทพฯ. 290 หนา้. 

Matz, S.A. 1972. Bakery technology and engineering. 2 nd ed. The AVI Publishing Company, Inc.,  

 Westport., Connecticut. 

Pyler, E.J. 1973. Baking science and technology. Volume I. Siebel Publishing Company, Chicago. Ill. 

2. เอกสารและข้อมูลสําคญั 

ไม่มี 

3. เอกสารและข้อมูลแนะนํา 

ไม่มี 

หมวดที ่6 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวชิา 

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลกระบวนวชิาโดยนักศึกษา 
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 การประเมินประสิทธิภาพการสอนโดยนกัศึกษา 

 แบบประเมินกระบวนวิชา 

 การสนทนากลุ่มระหวา่งผูส้อนและผูเ้รียน 

 การสะทอ้นคิด จากพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 ขอ้เสนอแนะผา่นช่องทางออนไลน ์ท่ีอาจารยผ์ูส้อนไดจ้ดัทาํเป็นช่องทางการส่ือสารกบันกัศึกษา 

 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 

2. กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 

 แบบประเมินผูส้อน 

 สะทอ้นโดยนกัศึกษา 

 ผลการสอบ 

 การทวนสอบผลประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ 

 การประเมินโดยคณะกรรมการกาํกบัมาตรฐานวิชาการ 

 การสงัเกตการณ์สอนของผูร่้วมทีมการสอน 

 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 

3. กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 

 สมัมนาการจดัการเรียนการสอน 

 การวจิยัในและนอกชั้นเรียน 

 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 

4. กระบวนการทวนสอบผลลพัธ์การเรียนรู้ของกระบวนวชิาของนักศึกษา 

 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ของนกัศึกษา โดย

ตรวจสอบขอ้สอบรายงาน วธีิการใหค้ะแนนสอบ และการใหค้ะแนนพฤติกรรม 

 การทวนสอบการใหค้ะแนนการตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยกรรมการประจาํภาควิชาและคณะ 

 การทวนสอบการใหค้ะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยอาจารย ์หรือผูท้รงคุณวฒิุอ่ืน ๆ  

ท่ีไม่ใช่อาจารยป์ระจาํหลกัสูตร 

 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 

5. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวชิา 

 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามขอ้เสนอแนะและผลการทวนสอบตามขอ้ 4 

 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผูส้อนโดยนกัศึกษา 

 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 
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