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ประมวลรายวิชา  
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
ภาคการศึกษา ต้น ปีการศึกษา 2568 

1. หลักสูตร:  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2. รายวิชา:   1201445 เทคโนโลยีขนมอบ (Bakery Technology)  3(2-3-4)  
3. บุรพวิชา:  - 
4. บรรยาย:  วันพฤหัสบดี เวลา 08.00-10.00 น. ห้องเรียน TCD 207 
5. ปฏิบัต:ิ    วันศุกร์ เวลา 09.00-12.10 น. ห้องเรียน FS 201 
6. ผู้จัดการรายวิชา: ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธดิารตัน์  จุทอง  
7. อาจารย์ผู้สอน: 1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธดิารตัน์  จุทอง  
                       2. ศาสตราจารย์ ดร.สรรพสิทธ์ิ กล่อมเกล้า 
 3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์ ถนนแก้ว 
                       4. คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 
8. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes; PLOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร สู่
รายวิชามีดังนี้ 
PLO 1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารและการสร้างแผนธุรกิจ 

Sub PLO 1A สามารถสร้างและออกแบบแนวคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
Sub PLO 1B สามารถวางแผนทางการตลาดและท าแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะ การเป็นผู้ประกอบการทางด้านอาหารอย่าง

มีคุณธรรมจริยธรรม       
 PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร ให้มีประสิทธิภาพและคุณภาพตามข้อก าหนด  

Sub PLO 2A ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและปฏิบัติตามข้อก าหนด 
ด้วยความรับผิดชอบ 

Sub PLO 2B  สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร 
Sub PLO 2C สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 

 PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารให้ได้มาตรฐานความปลอดภัย 
        Sub PLO 3A สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อก าหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย 

มาตรฐานอาหารและพิษภัยในอาหาร และสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน 
        Sub PLO 3B  สามารถวางแผนและจัดท าระบบประกันคุณภาพให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคณุภาพ และความปลอดภัย 
 PLO 4 สามารถวิเคราะห์ วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค  
       Sub PLO 4A สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารของมนุษย์ด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได้ 
 Sub PLO 4B ออกแบบแนวคิดและสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบตามความต้องการของผู้บริโภค 
 Sub PLO 4C สามารถออกแบบการทดลองและน าเสนอที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
 
ความสอดคล้องผลการเรียนรู้ของหลักสูตรกับ TQF 5 ผลการเรียนรู้ 5 ด้าน 

ผลการเรียนรู้ตาม TQF 5 ด้าน 
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1 ปฏิบัติ (Apply) งานตามข้อก าหนด กฎระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ ด้วยความซื่อสัตย์ ขยัน อดทน และความรับผิดชอบ 
2.ด้านความรู้ 
2.1 มีความรู้พื้นฐานด้านคณิตศาสตร์ ฟิสิกส์ เคมแีละ ชีววิทยา 
2.2 อธิบาย (Explain) ทฤษฎี ในด้านเคมีและการวิเคราะห์อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร และศาสตร์อื่น ๆ ที่
เกี่ยวข้องทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2.3 แสดงทักษะปฏิบตัิ (Practice) ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
2.4 สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อก าหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหารและพิษ
ภัยในอาหารและสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน (Sub PLO 3A) 
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ผลการเรียนรู้ตาม TQF 5 ด้าน 
2.5 สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได ้(Sub PLO 4A) 
3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหาร (Sub PLO 1A) และสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหาร

ต้นแบบ (Sub PLO 4B) ตามความต้องการของผู้บริโภค 
3.2 สามารถวางแผนทางการตลาดและท าแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะการเป็นผู้ประกอบการทางด้านอาหาร (Sub PLO 1B) 
3.3 ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและมาตรฐานการผลิตและปฏิบัติตามข้อก าหนด 

ด้วยความรับผิดชอบ (Sub PLO 2A) 
3.4 สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร (Sub PLO 2B) 
3.5 สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร (Sub PLO 2C) 
3.6 สามารถวางแผนและจัดท าระบบประกันคุณภาพอาหาร (Sub PLO 3B) 
3.7 สามารถออกแบบการทดลองและน าเสนอที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร (Sub PLO 4C) 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรบัผิดชอบ 
4.1 ปฏิบัติงาน (Apply) ในบทบาทความเป็นผู้น าและผู้ตามในการท างานเป็นทีมได้ทุกกลุ่มบุคคล 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 สืบค้นข้อมูลสารสนเทศ (Compute) วิเคราะห์ (Analyze) ข้อมูลทางสถิติและน าเสนอ (Demonstrate) ผลงานต่อสาธารณะทั้งภาษาไทย

และภาษาอังกฤษได้อย่างถูกต้อง 
 
 
แผนที่การกระจายความรับผิดชอบ 

รหัส รายวิชา หน่วยกิต 

1. 
คณุธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปญัญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผดิชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 
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9. ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 
  ความส าคัญและพัฒนาการของอตุสาหกรรมผลติภณัฑ์ขนมอบ ชนดิและประเภทของผลติภณัฑ์ขนมอบ สมบัติและหน้าที่
ของวัตถุดิบ อุปกรณ์และเครื่องมือ กรรมวิธีและเทคนิคการผลิตผลติภัณฑ์ขนมอบ การตรวจสอบและการควบคุมคณุภาพ การเสื่อม
คุณภาพ บรรจภุัณฑ์ และการเก็บรักษา และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

Importance and development of bakery product industry; types and categories of bakery; characteristics 
and functional properties of ingredients; tools and equipment; processing and techniques of bakery production; 
inspection and quality control; deteriorative changes; packaging; laboratory practice in related contents 
 
10. ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 
1. มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย์ และตรงต่อเวลา 1.1 
2. อธิบายความส าคัญและพัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ขนมอบ 2.1, 2.2 
3. อธิบายชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 2.1, 2.2 
4. อธิบายและการเลือกชนิดของเครื่องมือ และอุปกรณ์ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบและสามารถใช้งานได้อย่างถูกต้อง 2.1, 2.2, 3.3 
5. อธิบายชนิด สมบัติ และหน้าท่ีของส่วนประกอบของวัตถุดิบที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบ  2.1, 2.2 
6. การเลือกของวตัถุดิบให้เหมาะสมส าหรับการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบแต่ละชนิดให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  2.1, 2.2, 2.3 
7. อธิบายกรรมวิธแีละเลือกใช้เทคนิคในการท าผลิตภณัฑ์ขนมอบประเภทต่าง ๆ ได้อย่างถูกต้อง 2.1, 2.2, 2.3, 

3.3, 3.4 
8. อธิบายวิธีการตรวจสอบคุณภาพ สาเหตุของการเสื่อมเสีย และวธิกีารเก็บรักษาผลติภณัฑ์ขนมอบ 2.1, 2.2, 3.5 
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ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 
9. อธิบายประเภทของบรรจุภัณฑ์และเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการบรรจุและเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมอบได้
อย่างถูกต้อง 

2.1, 2.2, 3.5 

10. สามารถท ารายงานและท าปฏิบัติการกลุ่มร่วมเพื่อนนิสิต และน าเสนอรายงานหน้าช้ันได้ 4.1, 5.1 
 
11. แผนการสอน/การเรียนรู ้(Teaching and Learning Schedule) 
1) ภาคบรรยาย 

วัน เดือน ป ี
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

19 มิ.ย. 68 2 -ช้ีแจงรายละเอียดวิชา อธิยาย กฎ 
ระเบียบการเรียนในรายวิชา 
บทท่ี 1 ความส าคัญและพัฒนาการ
ของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑข์นมอบ 
   -ประวัติขนมอบของไทย 
   -การพัฒนาอุตสาหกรรมขนมอบใน
ประเทศไทย 

1, 2 -การอธิยายกฎ ระเบียบ และ
การยกตัวอย่างพฤติกรรมที่พึง
ประสงค์ของการเรียนในรายวิชา 
-การเปิดโอกาสให้ผูส้อนและ
ผู้เรยีนได้การสะท้อนความคดิ
ด้านคุณธรรมและจริยธรรมด้าน
ต่าง ๆ  
-บรรยายเนื้อหารายวิชาที่
จะต้องเรียนในรายวิชานี้  
-แนะน าวธิีการและแหล่งสืบค้น
ข้อมูล 
-บรรยายใช้สื่อ power point 
และเอกสารประกอบการสอน   

-ซักถามและอภปิราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
 
 
 
 
 

20 มิ.ย. 68 2 บทท่ี 2 ชนิดและประเภทของ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
  -ความหมายของขนมอบ 
  -ชนิดและประเภทของผลติภณัฑ์
ขนมอบ 
 

3 -บรรยายใช้สื่อ power point 
และเอกสารประกอบการสอน   
สื่อการสอน YouTube 

-ซักถาม และอภิปราย 
-การยกตัวอย่างชนิดและ
ประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ี
จ าหน่ายในประเทศไทยและ
ต่างประเทศ 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
 

26, 27 มิ.ย. 
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4 บทท่ี 3 ชนิดเคร่ืองมือ อปุกรณ์ ใน 
การท าผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
-ชนิดเครื่องมือและอุปกรณ ์
-วิธีการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ 
ได้แก่ การชั่งและตวง 
-การดูแลเครื่องมือและอุปกรณ ์

4 -บรรยายใช้สื่อ power point 
และเอกสารประกอบการสอน 
สื่อการสอน YouTube 

-การแสดงเครื่องมือและอุปกรณ์
จริงให้นิสิตเห็น  
-ซักถามและอภปิราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
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วัน เดือน ป ี
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

3, 4, 18 
ก.ค. 68 

6 บทท่ี 4 ชนิด สมบัติ และหน้าท่ีของ
วัตถุดิบท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนม
อบ 
-ชนิดของวัตถุดิบทีใ่ช้ในการท า 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
-หน้าท่ีของวัตถุดิบที่ใช้ในการท า
ผลิตภณัฑ์ขนมอบ 
-วัตถุเจือปนที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์
ขนมอบ เช่น สารออกซิแดนท์ 
(Oxidants) และสารรดีักแตนท์ 
(Reductant)  
 สารอิมลัซิฟายเออรแ์ละสารเสริม
คุณภาพ  
 โด และเอนไซม์ (Enzyme)  
-การเลือกของวัตถุดิบให้เหมาะสม
ส าหรับการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบแต่ละ
ชนิดให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค 

5, 6 -บรรยายใช้สื่อ power point 
และเอกสารประกอบการสอน 
สื่อการสอน YouTube  

-ซักถาม และอภิปราย 
-การยกตัวอย่างให้นิสิตฝึกคิดใน
กรณีศึกษาเกี่ยวกับการเลือกใช้
วัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์
ขนมอบ 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ  
 

4-8 ส.ค. 68 สอบย่อย บทท่ี 1-4  (23.3%) 
24, 25, 31 
ก.ค., 1 ส.ค. 

68 

8 บทท่ี 5 กรรมวิธีและเทคนิคผลิต
ขนม 
อบชนิดต่างๆ 
-ผลิตภัณฑ์คกุกี ้
-ผลิตภัณฑ์เค้ก 
-ผลิตภัณฑ์ขนมปัง โรล และบันน ์
-ผลิตภัณฑ์พัฟและเพสตรี้ 
-ผลิตภัณฑ์เค้ก 
 

7 -บรรยายใช้สื่อ power point 
และเอกสารประกอบการสอน 
สื่อการสอน YouTube   

-ซักถาม และอภิปราย 
-การยกตัวอย่างให้นิสติฝึกคดิ
กระบวนการผลติ และการแก้ไข
ปัญหาในกรณีศึกษาเกี่ยวกับการ
ผลิตขนมอบในช้ันเรียน 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
 
 

14 ส.ค. 68 2 บทท่ี 6 การตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

-การตรวจสอบคุณภาพทางกาย -การตรวจสอบคณุภาพทางเคม ี
-การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย ์
-การตรวจสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผสั 

8 -บรรยายใช้สื่อ power point 
และเอกสารประกอบการสอน   
-ซักถามและอภปิราย  
-การยกตัวอย่างให้นิสติ ฝึกคิด
วิธีการที่เหมาะสมในการ
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์
ขนมอบแต่ละชนิดกรณีศึกษา
ในช้ันเรียน 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
 

15 ส.ค. 68 2 บทท่ี 7 การเสื่อมเสีย และการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

-การเสื่อมเสียทางกายภาพ-เคมี -การเสื่อมเสยีทางจุลินทรยี ์
-วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

8 -บรรยายใช้สื่อ power point 
และเอกสารประกอบการสอน   
-ซักถาม และอภิปราย  
-การยกตัวอย่างให้นิสติ ฝึกคิด
วิธีการที่เหมาะสมในการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑ์ขนมอบแต่ละ
ชนิดกรณีศึกษาในช้ันเรยีน 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
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วัน เดือน ป ี
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

21, 22 ส.ค. 
68 

4 บทท่ี 8 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑข์นม
อบ 
 -ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 
 -การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม
ในการบรรจุและเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
ขนมอบ 
-แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบ
และบรรจุภัณฑ์ 

9 -บรรยายใช้สื่อ power point 
และเอกสารประกอบการสอน   
-ซักถาม และอภิปราย 
-การยกตัวอย่างให้นิสติฝึกคดิ
เพื่อเลือกและออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ที่เหมาะสมในการบรรจุ
และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนม
อบได้อย่างถูกต้อง  

ผศ.ดร.อมรรัตน ์
 

นอกเวลา 2 น าเสนองานกลุ่ม   ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
 สอบปลายภาค บทท่ี 5-8 (26.7%)  
*เนื้อหาการเรียนการสอนบางส่วนได้บูรณาการจากโครงการวิจัยเรื่อง (ถ้ามี) 
 
2) ภาคปฏิบัต ิ
วัน เดือน 

ปี 
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอนและสือ่

ที่ใช้ 
ผู้สอน 

28 ส.ค. 68 1 ชี้แจงรายละเอียดปฏิบัติการ 
 
 

1 
 

-ช้ีแจงเนื้อหาวิธีวัดผล แบ่งกลุ่ม
ปฏิบัติการ และวิธีการเขียนรายงาน
ผลการท าปฏิบตัิการ 
-ช้ีแจงระเบียบและข้อปฏิบัติในการ
ท าปฏิบัติการ และซักถาม 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 

 2 บทปฏิบัติการที่ 1 
เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การผลิตผลิตภณัฑ์ขนมอบ 

1, 3-
10 

-ทดสอบย่อยความเข้าใจในการท า
หลักการ ทฤษฎี และขั้นตอนการ
ท าปฏิบัติการ 
-บรรยายวิธีการท าปฏิบตัิการ  
-ลงมือท าปฏิบัติการ 
-สรุปผลการท าปฏิบัติการ  
-ตอบข้อซักถามปัญหาการท า
ปฏิบัติการ และการอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 

29 ส.ค. 68 3 บทปฏิบัติการที่ 2 
ผลิตภณัฑ์คุกกี ้

1, 3-
10 

-ทดสอบย่อยความเข้าใจในการท า
หลักการ ทฤษฎี และขั้นตอนการ
ท าปฏิบัติการ 
-บรรยายวิธีการท าปฏิบตัิการ 
-ลงมือท าปฏิบัติการ 
-สรุปผลการท าปฏิบัติการ  
-ตอบข้อซักถามปัญหาการท า
ปฏิบัติการ และการอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 
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วัน เดือน 
ปี 

จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอนและสือ่

ที่ใช้ 
ผู้สอน 

นอกเวลา  บทปฏิบัติการที่ 3 
ผลิตภณัฑ์มัฟฟิน 

1, 3-
10 

-ทดสอบย่อยความเข้าใจในการท า
หลักการ ทฤษฎี และขั้นตอนการ
ท าปฏิบัติการ 
-บรรยายวิธีการท าปฏิบตัิการ 
-ลงมือท าปฏิบัติการ 
-สรุปผลการท าปฏิบัติการ  
-ตอบข้อซักถามปัญหาการท า
ปฏิบัติการ และการอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 

4 ก.ย. 68  บทปฏิบัติการที่ 4 
ผลิตภณัฑ์บัตเตอร์เค้ก 

1, 3-
10 

-ทดสอบย่อยความเข้าใจในการท า
หลักการ ทฤษฎี และขั้นตอนการ
ท าปฏิบัติการ 
-บรรยายวิธีการท าปฏิบตัิการ 
-ลงมือท าปฏิบัติการ 
-สรุปผลการท าปฏิบัติการ  
-ตอบข้อซักถามปัญหาการท า
ปฏิบัติการ และการอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 

5 ก.ย. 68 3 บทปฏิบัติการที่ 5 
ผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเค้ก 

1, 3-
10 

-ทดสอบย่อยความเข้าใจในการท า
หลักการ ทฤษฎี และขั้นตอนการ
ท าปฏิบัติการ 
-บรรยายวิธีการท าปฏิบตัิการ 
-ลงมือท าปฏิบัติการ 
-สรุปผลการท าปฏิบัติการ  
-ตอบข้อซักถามปัญหาการท า
ปฏิบัติการ และการอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 

นอกเวลา  บทปฏิบัติการที่ 6 
ผลิตภณัฑ์สปันจ์เค้ก 

1, 3-
10 

-ทดสอบย่อยความเข้าใจในการท า
หลักการ ทฤษฎี และขั้นตอนการ
ท าปฏิบัติการ 
-บรรยายวิธีการท าปฏิบตัิการ 
-ลงมือท าปฏิบัติการ 
-สรุปผลการท าปฏิบัติการ  
-ตอบข้อซักถามปัญหาการท า
ปฏิบัติการ และการอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์จุทอง 
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 

11 ก.ย. 68 3 บทปฏิบัติการที ่7 
วิธีและเทคนิคการแต่งหน้าเค้ก 

1, 3-
10 

-ทดสอบย่อยความเข้าใจในการท า
หลักการ ทฤษฎี และขั้นตอนการ
ท าปฏิบัติการ 
-บรรยายวิธีการท าปฏิบตัิการ 
-ลงมือท าปฏิบัติการ 
-สรุปผลการท าปฏิบัติการ  
-ตอบข้อซักถามปัญหาการท า
ปฏิบัติการ และการอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 
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วัน เดือน 
ปี 

จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอนและสือ่

ที่ใช้ 
ผู้สอน 

12 ก.ย. 68 3 บทปฏิบัติการที่ 8 
ผลิตภณัฑ์พัฟและเพสตรี ้

1, 3-
10 

-ทดสอบย่อยความเข้าใจในการท า
หลักการ ทฤษฎี และขั้นตอนการ
ท าปฏิบัติการ 
-บรรยายวิธีการท าปฏิบตัิการ 
-ลงมือท าปฏิบัติการ 
-สรุปผลการท าปฏิบัติการ  
-ตอบข้อซักถามปัญหาการท า
ปฏิบัติการ และการอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 

18 ก.ย. 68 3 บทปฏิบัติการที่ 9 
ทาร์ต และชูเพสทร ี 

2, 3 -ทดสอบย่อยความเข้าใจในการท า
หลักการ ทฤษฎี และขั้นตอนการ
ท าปฏิบัติการ 
-บรรยายวิธีการท าปฏิบตัิการ 
-ลงมือท าปฏิบัติการ 
-สรุปผลการท าปฏิบัติการ  
-ตอบข้อซักถามปัญหาการท า
ปฏิบัติการ และการอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 

19 ก.ย. 68 3 บทปฏิบัติการที่ 10 
  ผลิตภัณฑ์ขนมปัง 

1, 3-
10 

-ทดสอบย่อยความเข้าใจในการท า
หลักการ ทฤษฎี และขั้นตอนการ
ท าปฏิบัติการ 
-บรรยายวิธีการท าปฏิบตัิการ 
-ลงมือท าปฏิบัติการ 
-สรุปผลการท าปฏิบัติการ  
-ตอบข้อซักถามปัญหาการท า
ปฏิบัติการ และการอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 

25 ก.ย. 68 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 11 
ผลิตภณัฑ์โดนัท 

1, 3-
10 

-ทดสอบย่อยความเข้าใจในการท า
หลักการ ทฤษฎี และขั้นตอนการ
ท าปฏิบัติการ 
-บรรยายวิธีการท าปฏิบตัิการ 
-ลงมือท าปฏิบัติการ 
-สรุปผลการท าปฏิบัติการ  
-ตอบข้อซักถามปัญหาการท า
ปฏิบัติการ และการอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
คุณวราภรณ์ เพชรแก้ว 

26 ก.ย. 68 3 น าเสนอ/สรุปปฏิบัติการ    

 สอบทักษะปฏิบัติ (10%) 
 

12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การ
เรียนรู้ท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 
 

CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching learning activity) 

วิธกีารประเมิน 
(Assessment) 

ช่วงเวลาที่
ประเมิน 

สัดส่วนของ 
คะแนนที ่
ประเมิน 

1 - อธิยายกฎ ระเบยีบ และการยกตัวอย่าง
พฤติกรรมที่พึงประสงค์ของการเรยีนใน) 

การเข้าช้ันเรยีน ความสนใจใน
การเรยีน การตรงต่อเวลา และ

สัปดาห์ที่ 1-15 10% 



8 
 

หลักสตูร วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
ปรัชญาของหลักสูตร รอบรู้ทฤษฎี  มีทักษะปฏิบัติ สร้างสรรค์นวัตกรรม เพ่ือพัฒนาสังคม 
                                                
 

CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching learning activity) 

วิธกีารประเมิน 
(Assessment) 

ช่วงเวลาที่
ประเมิน 

สัดส่วนของ 
คะแนนที ่
ประเมิน 

- การเปิดโอกาสให้ผูส้อนและผู้เรยีนได้การ
สะท้อนความคดิด้านคณุธรรมและจริยธรรมด้าน
ต่าง ๆ  
- การเรียนรู้จากจากพฤติกรรมของผู้สอนด้าน
คุณธรรมและจรยิธรรมด้านด้านตา่ง ๆ 

การแต่งกายถูกระเบียบ ความ
รับผิดชอบกลุ่ม 

2-9 กรณีศึกษา การเรยีนรู้ด้วยการน าตนเอง และ
การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

การทดสอบย่อย/ช้ินงาน/
การบ้าน 

สัปดาห์ที่ 1-15 10% 

3-10 - การฝึกปฏิบตัิและทักษะ การท าการทดลอง 
ความเรยีบร้อย 
- การเขียนรายงานปฏิบัติการ การสรุปและ
อภิปราย การน าเสนอผลการทดลอง 

ประเมินจากคณุภาพรายงาน
ปฏิบัติการโดยมีเกณฑ์การให้
คะแนน เพื่อน าไปใช้ในการ
ประเมินตัดสินผล 

สัปดาห์ที่ 1-15 20% 

2-7, 10 การบรรยาย การอภิปรายและการแก้ไขปัญหาใน
ช้ันเรียน การน าเสนอหน้าช้ันเรียน 

การสอบข้อเขียนระหว่างเรียน 
บทที่ 1-4 

สปัดาห์ที่ 9 23.3% 

7-10 การบรรยาย การอภิปรายและการแก้ไขปัญหาใน
ช้ันเรียน การน าเสนอหน้าช้ันเรียน 

การสอบปลายภาค บทที่ 5-8 สปัดาห์ที่ 16-17 26.7% 

6, 7, 10 ทักษะปฏิบัต ิ สอบปฏิบัต ิ สัปดาห์ที่ 16-17 10% 
 

13. เกณฑ์การประเมิน 
1) ก าหนดเป็นช่วงคะแนน (Fix Rate) การตัดเกรดแบบ 8 เกรด 

A  80 % B 70-74.99 % C 60-64.99 % D 50-54.99 % 
B+ 75-79.99 % C+ 65-69.99 % D+ 55-59.99 % F < 50 % 

2) วิธีก าหนดช่วงคะแนนโดยใช้ค่าเฉลี่ยและความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean±SD) การตัดเกรดก าหนดให้ คะแนนมากกว่าหรือเท่ากับ 
80% ได้เกรด A และคะแนนน้อยกว่า 45% ได้เกรด F 
หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณ์ร้องทุกข์เรื่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได้ โดยการแจ้งและยื่นค าร้องผ่านทาง
นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
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13. เกณฑ์การให้คะแนน (Scoring Rubric) (ถ้ามี) 
1. รายงานปฏิบัติการ 

ระดับ ไม่ผ่าน ผ่าน ปานกลาง ดี ดีมาก 
คะแนน 

คะแนน 0-1.9 2.0-3.9 4.0-5.9 6.0-7.9 8.0-10 
บทน า/ที่มา ไม่เกริ่นน าหรือ

กล่าวถึงที่มา 
มีการเกริ่นน า 
แต่ไมส่ัมพันธ์
หรือเหมาะสม
กับการทดลอง 

มีการเกริ่นน า 
แต่ไมต่รงอย่าง
น้อย 1 ประเด็น
ส าคัญ 

มีการเกริ่นน า/
กล่าวถึงที่มา
ครอบคลมุ
รายละเอียดการ
ทดลองที่ส าคัญ 
แต่ยังไมส่มบรูณ ์

มีการเกริ่นน า/
กล่าวถึงที่มา
อย่างสมบูรณ ์

 

วัสดุ อุปกรณ์ 
และวิธีการ 

ไม่ได้กล่าวถึง
วัสดุ อุปกรณ์ 
และวิธีการ 

ไม่ได้กล่าวถึง
วัสดุ อุปกรณ์ 
และวิธีการอย่าง
ถูกต้องตาม
ขั้นตอนการ
ทดลอง 

มีการระบุวัสดุ 
อุปกรณ์ และ
วิธีการ แต่ขาด
ข้อมูลบางส่วน 
บางขั้นตอน 
และหรือไม่
สมบูรณ ์

ระบุรายละเอียด
การทดลอง
ส าคัญ
ครอบคลมุแต่
ขาดรายละเอยีด
ส่วนท่ีไมส่ าคัญ 

ระบุวัสดุ 
อุปกรณ์ และ
วิธีการ 
ตามล าดับ
ขั้นตอน ชัดเจน 
และสมบูรณ ์

 

ผลการทดลอง: 
ข้อมูล ภาพ 
กราฟ ตาราง 
ฯลฯ 

ไม่มภีาพ กราฟ 
ตาราง 

ภาพ กราฟ 
ตารางมีความ
คลาดเคลื่อน 
หรือคุณภาพต่ า 
ไม่มีช่ือเรื่อง
ค าอธิบายหัว
ตารางและใต้
ภาพ ไม่มลี าดบั 
หรือไม่ถูกต้อง 

ภาพ กราฟ 
ตาราง ส่วนใหญ่
ถูกต้อง บางส่วน
ไม่สมบูรณ์ ยัง
ต้องการข้อมูล
ส าคัญเพิ่มเตมิ 

ทุกภาพ กราฟ 
ตารางถูกต้อง 
แต่มีส่วนน้อยยัง
ต้องปรับปรุง 

ทุกภาพ กราฟ 
ตารางสมบูรณ์ 
มีล าดับถูกต้อง 
มีค าอธิบายใต้
ภาพและหัว
ตารางครบถ้วน 

 

การอภิปราย/
ข้อสังเกต 

การแปลผลของ
แนวโน้ม และ
การเปรยีบเทียบ
ข้อมูลไม่
สมบูรณ์หรือไม่
ถูกต้อง 

การแปลผลของ
แนวโน้ม และ
การเปรยีบเทียบ
ข้อมูลไม่
สมบูรณ์หรือไม่
ถูกต้องอย่าง
มาก แสดงให้
เห็นถึงการขาด
ความเข้าใจใน
ผลการทดลอง 

แปลผลบางส่วน
อย่างถูกต้อง
และมีการ
อภิปราย แต่
บางส่วนยัง
เข้าใจผลไม่
สมบูรณ ์

เกือบทุกส่วน
ของผลการ
ทดลองมีการ
แปลผลอย่าง
ถูกต้องและมี
การอภิปราย มี
เพียงส่วนน้อยท่ี
ต้องการการ
ปรับปรุง 

แนวโน้มส าคญั
ทั้งหมดและการ
เปรียบเทยีบ
ข้อมูลมีการแปล
ผลอย่างถูกต้อง
และมีการ
อภิปราย สื่อให้
เห็นถึงความ
เข้าใจผลการ
ทดลองเป็น
อย่างดี 
 

 

สรุปผลการ
ทดลอง 

การสรุปผลไม่
สมบูรณ์หรือไม่
ถูกต้อง 

การสรุปผล
ผิดพลาดหรือ
ขาดจุดส าคัญ 

มีเค้าร่างการ
สรุปประเด็น
หลัก แต่ส่วน
ใหญ่ยังผิดพลาด 
แสดงให้เห็นถึง
ความไมเ่ข้าใจ 

มีการสรุปผล
ส่วนส าคญั
ทั้งหมด แต่ยังไม่
สมบูรณ ์

มีการสรุปผล
ส าคัญทั้งหมด
อย่างชัดเจน  
แสดงให้เห็นถึง
ความเข้าใจ 

 

ลักษณะ ลักษณะรายงาน แต่ละตอนของ แต่ละตอนของ รายงาน รายงาน  
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ระดับ ไม่ผ่าน ผ่าน ปานกลาง ดี ดีมาก 
คะแนน 

คะแนน 0-1.9 2.0-3.9 4.0-5.9 6.0-7.9 8.0-10 
รายงานและ
รูปแบบ 

และรูปแบบ
ทั้งหมดไม่
เหมาะสม 

รายงานจัดเรียง
ไม่เป็นระบบ 
พิมพ์หรือเขียน
รายงานใน
รูปแบบที่ไม่
เหมาะสม 

รายงานมีการ
จัดเรยีงและมี
รูปแบบที่ไม่
เรียบร้อย แต่
สามารถอ่าน
เข้าใจได ้

ปฏิบัติการส่วน
ใหญ่พิมพ์/เขียน
โดยใช้รูปแบบ
แบบท่ีเหมาะสม 
แต่ละตอนของ
รายงานมีการ
จัดเรยีงดี แต่
ยังคงต้อง
ปรับปรุง 

ปฏิบัติการ
พิมพ์/เขียนโดย
ใช้รูปแบบแบบ
ที่เหมาะสม 
สามารถอ่าน
เข้าใจได้ง่าย 

รวม  
หมายเหตุ  * Factor/ตัวคูณ ในการให้คะแนนของแต่ละประเด็นการประเมิน ขึ้นอยู่กบัการพิจารณาของอาจารย์ประจ ารายวิชา
ตามความเหมาะสม 
 ** ช่วงคะแนนที่ให้ในแต่ละระดับ ขึ้นอยู่กับการพิจารณาของอาจารย์ประจ ารายวิชาตามความเหมาะสม 
 
2. การน าเสนอหน้าชั้นเรียน (Presentation) 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียด
เกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน 
รายละเอียด 

ต่ ากว่ามาตรฐาน 

(7.5-10 คะแนน) (5-7.4 คะแนน) (2.5-4.9 คะแนน) (0-2.4 คะแนน) 

การถ่ายทอด
เนื้อหา 
 

- คล่องแคล่ว ไม่ติดขัด ท าให้เขา้ใจ
ประเด็นได้ง่ายและเร็ว                           
- การพูดมีการเว้นจังหวะ และการ
เน้นค า หรือ เน้นสาระส าคัญอย่าง
เหมาะสมเพื่อท าให้ผูฟ้ังติดตามการ
น าเสนอ                                 
 - ความเร็วในการพูดอยู่ในระดับ 
เหมาะสม 

- คล่องแคล่ว ไม่ติดขัด ท าให้
เข้าใจ    ประเด็นได้ง่าย                                  
- การพูดมีการเว้นจังหวะอยา่ง       
เหมาะสม                                        
- ความเร็วในการพูดอยู่ใน
ระดับ   เหมาะสม  
 

- ไม่คล่องแคล่ว มีการ
หยุดชะงักบา้งเป็นบาง
จังหวะ                                     
- พูดเร็วจนจับความไม่
ค่อยได้ หรือพูด ชา้
จนเกินไป 

- ติดขัดหลายครั้ง หรือ ใช้ค า 
เช่น   “เอ่อ” “อ่า” บ่อยครั้ง                      
- หยุดชะงักในหลายจังหวะ                
- พูดเร็วจนจับความไม่ค่อยได้ 
หรือ พูดช้าจนเกินไป 
 

การสบสายตา สบสายตากับผู้ฟังอยู่ตลอดเพือ่ดึงดูด
ให้ผู้ฟังสนใจในเนื้อหาที่ถ่ายทอด 

สบสายตากับผู้ฟังพอสมควร สบสายตากับผู้ฟังน้อย
ครั้งมาก 

ไม่สบสายตากับผูฟ้ัง หรือ ก้ม
หน้า     อ่านบทพูด 

การใช้น้ าเสยีง 
 

- น้ าเสียงเต็มเปี่ยมด้วยความมั่นใจ 
- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ าเสียงสะท้อนถึงความมั่นใจ 
- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ าเสียงสั่นเครือบ้าง 
- ใช้เสียงเบาบ้าง ดัง
บ้างสลับกันไป 

- น้ าเสียงสั่นเครือ 
- ใช้เสียงเบาเหมือนการกระซิบ 
หรือ 
ดังเหมือนการตะคอก หรือการ
ตะโกน 

การใช้ภาษากาย
ในการสื่อสาร 

 

ใช้ภาษากายอยา่งคล่องแคล่ว เช่น 
ยกมือ ผายมอื เพื่อดึงดูดให้ผู้ฟังรู้สึก
สนใจในสิ่งทีอ่ธิบาย 

ใช้ภาษากายในการสื่อสาร
พอสมควร  เช่น ยกมอื ผายมือ   
เพื่อท าให้ผู้ฟัง สนใจในสิ่งที่
อธิบาย 

มีการใช้ภาษากายน้อย
ครั้งในการสื่อสาร 

ไม่มีการใช้ภาษากายใดๆ ในการ
สื่อสาร 

 

หมายเหต ุ * Factor/ตัวคูณ ในการใหค้ะแนนของแต่ละประเด็นการประเมิน ขึ้นอยู่กบัการพจิารณาของอาจารย์ประจ ารายวิชาตามความเหมาะสม 

 ** ชว่งคะแนนที่ให้ในแต่ละระดับ ขึ้นอยู่กับการพิจารณาของอาจารยป์ระจ ารายวิชาตามความเหมาะสม 

*************************************************************************************** 
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14. เกณฑ์การประเมิน
1) ก าหนดเป็นช่วงคะแนน (Fix Rate) การตัดเกรดแบบ 8 เกรด

A  80 % B 70-74.99 % C 60-64.99 % D 50-54.99 %
B+ 75-79.99 % C+ 65-69.99 % D+ 55-59.99 % F < 50 %

2) วิธีก าหนดช่วงคะแนนโดยใช้ค่าเฉลี่ยและความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean±SD) การตัดเกรดก าหนดให้ คะแนนมากกว่าหรือเท่ากับ
80% ได้เกรด A และคะแนนน้อยกว่า 45% ได้เกรด F
หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณ์ร้องทุกข์เรื่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได้ โดยการแจ้งและยื่นค าร้องผ่านทาง
นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ

15. เอกสารอ่านประกอบ
จิตธนาแจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล. 2549. เบเกอรีเทคโนโลยีเบื้องต้น. กรุงเทพฯ :ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.
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