
 

 

 
 

 

แผนจดัการเรียนรูแบบบูรณาการ 

ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
 

รหัส  10527408   วิชา  เบเกอร่ี  

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชพี (ปวช.) 

ประเภทวิชาการอุตสาหกรรมทองเที่ยว 

     

จัดทําโดย 

อาจารย  ธารารัตน  มหาพันธ 

 

 

สาขาวิชา การโรงแรม 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัยนครพนม 
 
 
 
 
 



 

 

คํานํา 
 

 แผนการจัดการเรียนรูแบบบูรณาการรายวิชาวิชาเบเกอรี ่(Bakery)  รหัสวิชา  10527408  จัดทํา
ข้ึนเพื่อใชประกอบการสอนและเปนแนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนรูใหแกผูเรียน ตามหลักสูตร
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2560  
 การจัดทําแผนการจัดการเรียนรูครั้งนี้ ไดตระหนักถึงการจัดกิจกรรมการเรียนรูใหสอดคลองกับ  
พระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ ดวยการบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม คานิยม และคุณลักษณะอันพึง
ประสงคโดยใชเทคนิควิธีการสอนท่ีหลากหลาย สงเสริมใหผูเรียนเกิดการเรียนรูโดยมุงเนนสมรรถนะอาชีพ
คุณธรรม จริยธรรม คานิยม คุณลักษณะอันพึงประสงคและสอดแทรกหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

ขาพเจาหวังวาแผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเลมนี้ จะเปน
ประโยชนแกครู-อาจารยและผูเรยีน หากมีขอบกพรองขาพเจาขอนอมรับและจะนาไปปรับปรุงในโอกาสตอไป 
 

 
 
 

      นางสาวธารารัตน มหาพันธ  
 คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

            มหาวิทยาลัยนครพนม  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

สาขาวิชา/คณะ 
     สาขาวิชา  การโรงแรม   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
หมวดท่ี  1.  ลักษณะและขอมูลโดยท่ัวไปของรายวิชา 
1.  รหัสและช่ือรายวิชา 
     รหัส  10527408          วิชา  เบเกอรี ่(Bakery)                

2.  จํานวนหนวยกิต 
     3 (2-2-5)  หนวยกิต  

3.  หลักสูตร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
          ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 
     3.2  ประเภทของรายวิชา 
      อุตสาหกรรมทองเท่ียว 

4.  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา 
     นางสาว ธารารัตน  มหาพันธ 

5.  ภาคการศึกษา  ช้ันปท่ีเรียน 
     ภาคการศึกษาท่ี  2       ระดับช้ัน  ปวช.2 

6.  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  (pre-requisite) 
     ไมมี 

7.  รายวิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน 
     ไมมี 

8.  สถานท่ีเรียน  หองครัว สาขาวิชาการโรงแรม 
9.  วันท่ีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชา  คร้ังลาสุด 
      - 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.1 ตารางวิเคราะหรายวิชา 
รหัสวิชา  10527408     ช่ือวิชา  เบเกอรี่ (Bakery)  จํานวน   3(2-2-5)   หนวยกิต ระดับช้ัน  ปวช.  
สาขาวิชา  การโรงแรม   ประเภทวิชา  อุตสาหกรรมทองเท่ียว 
 

 
                                   พฤติกรรมการ
เรียนรู 
 
ช่ือหนวยการสอน/การเรียนรู 

ดานพุทธิพิสัย 
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1. ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอ
รี่ 

๑ ๑ ๑ ๑ - - ๕ ๒ ๑๑ 1 
8 

2. เครื่องมือและอุปกรณในการทํา
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

๑ ๑ ๑ ๑ - - ๓ ๒ ๙ 2 
8 

3. หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่    
(ประเภท คุกกี้) 

๑ ๑ ๑ - ๑ - ๒ ๒ ๘ 3 
8 

4. หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่   
(ประเภท ขนมปง) 

๒ ๒ ๑ ๑ ๑ - ๒ ๒ ๑๑ 4 
8 

5. หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่    
(ประเภท เคก) 

๒ ๒ ๒ ๑ ๑ - ๑๐ ๕ ๒๓ 5 
๑๘ 

6. หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่   
(ประเภท พาย) 

๒ ๒ ๑ - ๑ - ๔ ๒ ๑๒ 6 
๘ 

7. การจัดตกแตงบรรจุภัณฑและการจัด
จําหนาย 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ - 4 ๒ ๑๑ 7 8 

สอบกลางภาค           4 
สอบปลายภาค           4 

รวมคะแนน ๑๐ ๑๐ ๘ ๕ ๕ 25 ๓๐ ๑๗ ๘๕  ๗๒ 
ลําดับความสําคัญ ๔ ๔ ๕ ๖ ๖ ๒ ๑ ๓    

 
คําอธิบาย     5   หมายถึง   ระดับความสําคัญของแตละรายการมี  5 ระดับ คือ 1, 2, 3, 4, 5   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.2 ตารางวิเคราะหสมรรถนะการเรียนรู 
 

รหัสวิชา  10527408    ช่ือวิชา  เบเกอรี ่(Bakery)  จํานวน   3 (2-2-5)   หนวยกิต จํานวนหนวยกิต   3  
หนวยกิต  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาห  4  ช่ัวโมง     รวม  72  ช่ัวโมงตอภาคเรียน    
 

หนวยการสอน สมรรถนะการเรียนรู 
หนวยการสอนท่ี  1 
ช่ือหนวยการสอน  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

1. บอกท่ีมาเกี่ยวกับเบเกอรี่ 
2. อธิบายคุณลักษณะของวัตถุดิบท่ีดีท่ีมีผลทําให

ผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะท่ีดี 
3. บอกประเภทและลักษณะของเบเกอรี่ตางๆ 
4. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย รอบคอบ 
5. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  

ขยัน  อดทน  มีความรับผิดชอบในการทํางาน 
หนวยการสอนท่ี  2 
ช่ือหนวยการสอน  เครื่องมือและอุปกรณในการ
ทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

 

1. จําแนกเครื่องมืออุปกรณในการทําผลิตภัณฑ     
เบเกอรี่ได 

2. อธิบายคุณสมบัติ  วิธีการใช  การบํารุงรักษา
เครื่องมือและอุปกรณ 

3. ยกตัวอยางอุปกรณท่ีจําเปนในงานเบเกอรี ่
4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝรู 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาส่ิงแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  3 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ 
(ประเภท คุกกี้) 

 

1. จําแนกชนิดของคุกกี้ 
2. อธิบายเทคนิคข้ันตอนในการทําคุกกี้เนย 
3. บอกปญหาท่ีพบในการทําคุกกี้เนย 
4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝรู 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาส่ิงแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  4 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่
(ประเภท ขนมปง) 

 

1. จําแนกประเภทของเคก 
2. อธิบายเทคนิค และข้ันตอนการทําขนมปงเนย 
3. บอกสาเหตุท่ีทําใหขนมปงเนยผิดคุณลักษณะและ

วิธีการแกไข 
4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ และสนใจใฝรู 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาส่ิงแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  5 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่
(ประเภท เคก) 

 

1. จําแนกประเภทของเคก 
2. อธิบายเทคนิค ข้ันตอนในการทําเคกแบบตางๆ 
3. บอกสาเหตุท่ีทําใหเคกผิดคุณลักษณะและวิธีการ

แกไขได 



 

 

4. ปฏิบัติการทําเคก 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาส่ิงแวดลอมแก
ไข 

หนวยการสอนท่ี  6 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่
(ประเภท พาย) 

 

1. บอกความแตกตางของพายแตละชนิดได 
2. อธิบายวิธีการทําขนมปงตามข้ันตอนได 
3. บอกสาเหตุท่ีทําใหพายผิดคุณลักษณะและวิธีการ

แกไข 
4. ปฏิบัติงานดวยความรอบรู รอบคอบ อดทน 
5. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  

ขยัน  อดทน  มีความรับผิดชอบในการทํางาน 
หนวยการสอนท่ี  7 
ช่ือหนวยการสอน  การจัดตกแตงบรรจุภัณฑและ
การจัดจําหนาย 

1. หลักการจัดตกแตงและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 
2. บอกหลักการเลือกภาชนะบรรจุใหเหมาะสมกับ

ผลิตภัณฑ 
3. บอกความสําคัญและประโยชนของบรรจุภัณฑ 
4. หลักการจัดจําหนายและหลักการกําหนดราคาคา 
5. วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑเบเกอรี่ไดอยางถูกวิธี 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

1.3 ตารางวิเคราะหสมรรถนะรายวิชา 
 

โดยบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง/ผล 5 มิติ/นโยบาย 3 D และ 11 ดี 11  เกง   
รหัสวิชา  10527408     ช่ือวิชา  เบเกอรี ่(Bakery)     จํานวน   3 (2-2-5)   หนวยกิต 
ระดับช้ัน  ปวช.     สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา  อุตสาหกรรมการทองเท่ียว 
 

 
 
 

ช่ือหนวยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 
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หนวยการสอนท่ี 1 

ช่ือหนวยการสอน ความรูเบ้ืองตน

เกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

หนวยการสอนท่ี 2 

ช่ือหนวยการสอน เครื่องมือและอุปกรณ

ในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

หนวยการสอนท่ี 3 

ช่ือหนวยการสอน หลักการและวิธีการ

ทําเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

หนวยการสอนท่ี 4 

ช่ือหนวยการสอน หลักการและวิธีการ

ทําเบเกอรี่(ประเภท ขนมปง) 

๑ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๑ ๔ 

หนวยการสอนท่ี 5 

ช่ือหนวยการสอน หลักการและวิธีการ

ทําเบเกอรี่(ประเภท เคก) 

๒ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑๕ ๑ 

หนวยการสอนท่ี 6 

ช่ือหนวยการสอน หลักการและวิธีการ

ทําเบเกอรี่(ประเภท พาย) 

๒ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๒ ๒ 

หนวยการสอนท่ี 7 
ช่ือหนวยการสอน การจัดตกแตงบรรจุ
ภัณฑและการจัดจําหนาย 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑๑ ๓ 

รวม ๑๐ ๗ ๘ ๑๐ ๗ ๗ ๗ ๘ ๙ ๗ ๗๙  



 

 

ลําดับความสําคัญ ๑ ๔ ๓ ๑ ๔ ๔ ๔ ๓ ๒ ๔   

 
 

 
หมวดท่ี  2.  จุดประสงคและมาตรฐานรายวิชา 

 
1.วัตถุประสงครายวิชา 

1. มีความรูเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
2. มีทักษะในการทําเบเกอรี่ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

2.สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรูเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบอเกรี่ 
2. จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ เพื่อผลิตสินคาผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
3. ปฏิบัติงานดานผลิตภัณฑเบเกอรี ่

3.คําอธบิายรายวิชา 
        ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเบเกอรี่ ผลิตภัณฑเบเกอรี่ ประเภทชนิดของเบเกอรี่ วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ 
เครื่องมือเครื่องใช เทคนิคและวิธีการทําผลิตภัณฑ เบเกอรีแ่ตละชนิด  การจัดทําสูตรมาตรฐานคิดราคา
ตนทุนและราคาขาย และปฏิบัติงานผลิตภัณฑเบเกอรี ่ 

 
 
 

หมวดท่ี  3.  ลักษณะและการดําเนินการ 
 

1.  จํานวนช่ัวโมงท่ีใชตอภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม 
การฝกปฏิบัติ/งานภาคสนาม/

การฝกงาน 
การศึกษาดวยตนเอง 

มี  ๓๖  ช่ัวโมง 
ตามความตองการ          

ของนักศึกษาเฉพาะกลุม 

มี 

๓๖ ช่ัวโมง 
มี ๙๐ ช่ัวโมง 

2.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล 

               1    ช่ัวโมง/สัปดาห 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

หมวดท่ี  4.  การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา 
 
1.  คุณธรรม  จริยธรรม 

1.1 คุณธรรม  จริยธรรม  ท่ีตองพัฒนา 
1.  พัฒนาใหผูเรียนมีความรับผิดชอบในการทํางานท่ีไดรับมอบหมาย 
2.  มีความซื่อสัตย  ความมีวินัย  ตรงตอเวลา  และมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
3.  เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ 
4.  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
5.  มีความสามัคคีในหมูคณะ  รับฟงความคิดเห็นของผูอื่น 

1.2 วิธีการสอน 

1.  ช้ีแจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง ๆ 

2. แ น ะ น ํา ใ ห ผ ูเ ร ีย น ท ํา ค ว า ม เ ข า ใ จ เ ก ี่ย ว ก ับ เ น ื้อ ห า ว ิช า ท ั้ง ภ า ค ท ฤ ษ ฎ ีแ ล ะ ภ า ค ป ฏ ิบ ัต ิก อ น เ ข า เ ร ีย น   
เพ ื่อ ช ว ย ใ ห ก า ร เ ร ีย น ร ูเ ข า ใ จ ไ ด ง า ย ข ึ้น  

3.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพื่อวัดความรูพืน้ฐานกอนเรียน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยท่ีกําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวยตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมนิผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครูคอยช้ีแนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอมเฉลย
คําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพื่อประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวัดผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรยีน 

1.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ  และการปฏ ิบัต ิงานของนักเร ียน  การนําเสนอ  พฤติกรรมท่ี
แสดงออกในช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการสงงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

บูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักความพอประมาณ 

ผูเรียนรูจักผลิตภัณฑเบเกอรี่  รูจักการเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ  มีความประหยัด  ไมฟุมเฟอย รูจัก
การคิดคํานวณท่ีเหมาะสมกับงบประมาณ   

หลักความมีเหตุผล 



 

 

ผูเรียนมีหลักในการเลือกใชอุปกรณ  เลือกซื้อวัตถุดิบท่ีสมเหตุสมผลกับผลิตภัณฑเบเกอรี่  วาจําเปน
ในการท่ีจะใชในการทํางาน  มากนอยเพียงไร 

หลักการมีภูมิคุมกัน 
ผูเรียนมีการวางแผนกอนท่ีจะปฏิบัติงาน มีการคิดคํานวณโดยนําหลักการในการเรียนมาใชกอนการ

ปฏิบัติงานตาง ๆ  ทําใหลดการผิดพลาด 

เง่ือนไขความรู 
ผูเรียนมีความรูความเขาใจวิธีทําผลิตภัณฑเบเกอรี่อยางงาย  เลือกวัตถุดิบ  อุปกรณเครื่องใชไดอยาง

เหมาะสม  สามารถทําเบเกอรี่แบบตาง ๆได  

เง่ือนไขคุณธรรม 
ผูเรียนมีวินัย  มีความรอบคอบ  รักษาความปลอดภัยและส่ิงแวดลอม  มีความสนใจใฝรู ขยัน อดทน

และมีความรับผิดชอบในการทํางานและมีความเปนประชาธิปไตย 

2. ความรู 

2.1 ความรูท่ีตองไดรับ 

ผูเรียนเขาใจหลักการและวิธีการทําคุกกี้  เคก  พาย  ขนมปง   เลือกวัตถุดิบ  อุปกรณเครื่องใช  ท่ี
เหมาะสมในการทําเบเกอรี่และประยุกตใชเทคโนโลยี  ทําคุกกี้  เคก  พาย  ขนมปง  อยางงาย  จัดตกแตง  
บรรจุภัณฑ  และจัดจําหนาย 

2.2 วิธีการสอน 

1.  ช้ีแจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง ๆ 

2.  แนะนําใหผูเรียนทําความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติกอนเขาเรียน  
เพื่อชวยใหการเรียนรูเขาใจไดงายข้ึน 

3.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพื่อวัดความรูพืน้ฐานกอนเรียน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยท่ีกําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวยตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมนิผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครูคอยช้ีแนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอมเฉลย
คําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพื่อประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวัดผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรยีน 
2.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ  และการปฏ ิบัต ิงานของนักเร ียน  การนําเสนอ  พฤติกรรมท่ี
แสดงออกในช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการสงงาน 



 

 

3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

3. ทักษะทางปญญา 

3.1 ทักษะทางปญญา  ท่ีตองพัฒนา 

ผูเรียนตองมีทักษะในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ  สามารถแสดงความคิดเห็นตอปญหา  การใช
ความรูทางทฤษฎี  เพื่อความสามารถในการแกไขปญหาตาง ๆ และการพัฒนาปรับปรุงการปฏิบัติงานใน
สถานการณจริง 

3.2 วิธีการสอน 

1.  การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา  เพื่อใหนักศึกษาวิเคราะห  
แสดงความคิดเห็นตอปญหา  

2.  การสอนแบบผูเรียนเปนสําคัญ  เปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมากข้ึนมีการ
มอบหมายใหผูเรียนรวมกลุมเพื่อระดมสมองในการแกไขปญหาโดยอาศัยหลักทฤษฏีและสรางสรรคผลงาน  
แลวนํามาใชในการเรียนภาคปฏิบัติ 

3.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินจากผลงานการแกไขปญหาและการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียน 

2.  ประเมินผลโดยการสอบขอเขียนดวยโจทยท่ีตองใชทักษะทางปญญา 
      -  การสอบยอย  การสอบกลางภาคและปลายภาค 

4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบท่ีตองพัฒนา 

1.  ความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย  ท้ังงานรายบุคคลและงานกลุม   
2.  ความสามารถในปรับตัวในการทํางานรวมกับผูอื่นไดอยางมีประสิทธิภาพ   
3.  ความสามารถในการวางตัวและแสดงความคิดเห็นในไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี  
และความรับผิดชอบ 
4.  การมีบุคลิกภาพท่ีดี  และมีมนุษยสัมพันธ   

4.2 วิธีการสอน 

1.  ใชการสอนแบบกลุมรวมมือ  ซึ่งตองแนะนํากฎ  กติกามารยาท  บทบาทความรับผิดชอบ
ของแตละคนในการเรียนรูรวมกัน  จัดกิจกรรมเสริมในช้ันเรียนและนอกช้ันเรียนท่ีนกัศึกษามี
โอกาสปฏิสัมพันธกับนักศึกษาอื่น  และบุคคลภายนอก 
2.  มอบหมายงานกลุม  และมีการเปล่ียนกลุมทํางานตามกิจกรรมท่ีมอบหมาย  เพื่อใหผูเรียน   
ทํางานไดกับผูอื่น  โดยไมยึดติดกับเฉพาะเพื่อนท่ีใกลชิด  
3.  กําหนดความรับผิดชอบของผูเรียนแตละคนในการทํางานกลุม  อยางชัดเจน 

4.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากการปฏ ิบัต ิงานของผูเรียน  การมีสวนรวม  พฤติกรรมท่ีแสดงออกในช้ันเรียน 



 

 

2.  ประเมินผลจากความรับผิดชอบในการดําเนินงานเปนรายบุคคลและกลุม 
3.  ใหผูเรียนประเมินตนเองและสมาชิกในกลุม  เปรียบเทียบผลงานท่ีสําเร็จ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  ท่ีตองพัฒนา 
สามารถคัดเลือกแหลงขอมูล   

1.  ทักษะในการสืบคนขอมูลและวิเคราะหขอมูลทางอินเตอรเน็ต   
2.  ทักษะในการส่ือสาร  การนําเสนอสามารถประยุกตใชเทคโนโลยีตาง ๆในการสรางสรรคผลงาน
ไดอยางเหมาะสม   

5.2 วิธีการสอน 

1.  ใช PowerPoint ท่ีนาสนใจ งายตอการทําความเขาใจ ประกอบการสอนในช้ันเรียน 
2.  ใชส่ือการสอนของจริง  เพื่อเปนตัวอยางกระตุนใหผูเรียนมีความกระตือรือรนในการทํากิจกรรม 
3.  มอบหมายงานการสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4.  การมอบหมายงานท่ีตองมีการนําเสนอท้ังในรูปเอกสาร และวาจาประกอบส่ือเทคโนโลยี 

5.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผลงานกิจกรรม  การสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีมอบหมายแตละ
บุคคลและงานกลุม   
2.  ประเมินจากทักษะการส่ือสารดวยภาษาเขียนจากรายงาน  และการส่ือสารดวยภาษาพูดจากการ
นําเสนอรายงานในช้ันเรียน   
3.  ประเมินผลงานท่ีเสร็จตามเวลาท่ีกําหนด 
  

 
 

หมวดท่ี 5.  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการและการประเมินผล 
 

5.1  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 

สัปดาห 
ท่ี 

หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และสื่อท่ีใช หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1-2 ช้ีแจงกระบวนการจัดการเรียน

การสอน  ในรายวิชา เบเกอรี่ 
บทท่ี 1  ความรูเบ้ืองตน
เกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
  1.  ประวัติความเปนมา
ของเบเกอรี่   
  2.  ประเภทและคุณสมบัติ
ของวัตถุดิบ 

4 4 - ช้ีแจงเงื่อนไขการเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 

 



 

 

  3.  การเลือกใชวัตถุดิบใน
การทําเบเกอรี่ 
    

- มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน
และนําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

3-4 บทท่ี 2  เครื่องมือและอุปกรณ
ในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
  1. เครื่องมือและอุปกรณใน
การทําเบเกอรี่ 
  2. อุปกรณเครื่องใชประเภท
ท่ีใชมือ 
  3. อุปกรณเครื่องใชประเภท
ท่ีใชไฟฟาหรือเครื่องทุนแรง 
  4. การใชและการบํารุงรักษา
อุปกรณ 
 

4 4 - ทบทวนบทเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับคุณสมบัติ  
วิธีการใช  การบํารุงรักษาเครื่องมือ
เครื่องใชและอุปกรณการทําเบเกอรี่ 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ส่ือของจริง 
- ใหผูเรียนทดลองใชและทําความ

สะอาดอุปกรณ เครื่องมือทุนแรงตางๆ 
- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

 

5-6 บทท่ี 3  หลักการและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 
  1. ชนิดของคุกกี้ 
  2. วัตถุดิบและอุปกรณท่ี
สําคัญในการทําคุกกี้ 
  3. หลักและวิธีการทําคุกกี้ 
  4. เทคนิคท่ีสําคัญในการทํา
คุกกี้ 
  5. สาเหตุท่ีทําใหคุกกี้ผิด
คุณลักษณะและวิธีการแกไข 
  6. กิจกรรมฝกปฏิบัติการทํา
คุกกี้ประเภทตาง ๆ 
 
-ปฏิบัติทําคุกกี้เนย 
 
 
 
 

4 4 - ทบทวนบทเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดหลักและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภทคุกกี้) บรรยาย
เนื้อหาโดยใชส่ือ Power Point  
เอกสารประกอบการสอน 

- ครูแจกวัสดุอุปกรณใหผูเรียนฝกการ
ทําเบเกอรี่ประเภทคุกกี้เนย 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุม
การศึกษาคนควาชนิดพืชผัก - ผลไม  
และธัญพืชท่ีสามารถนํามาผสมในเนื้อ
คุกกี้ได แลวมาอภิปรายรวมกัน 

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น  

 



 

 

7-8 บทท่ี 4  หลักการและวิธีการ
ทําเบเกอรี่(ประเภท ขนมปง) 
  1. ประเภทของขนมปง 
  2. วัตถุดิบและอุปกรณท่ี
สําคัญในการทําขนมปง 
  3. หลักและวิธีการทําขนมปง 
  4. เทคนิคท่ีสําคัญในการทํา
ขนมปง 
  5. สาเหตุท่ีทําใหขนมปงผิด
คุณลักษณะและวิธีการแกไข 
  6. กิจกรรมฝกปฏิบัติในการ
ทําขนมปง 
-ปฏิบัติทําขนมปงเนย 
 
 

4 4 - ทบทวนบทเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดหลักและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภทขนมปง) 
บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ครูแจกวัสดุอุปกรณใหผูเรียนฝกการ
ทําเบเกอรี่ประเภทขนมปงเนย 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมศึกษา
คนควา  ทํารายงาน  ปญหาท่ีพบใน
การทําเคก แลวมาอภิปรายรวมกัน 

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 

 

9 สอบกลางภาค  4   
10-1๓ 

 
บทท่ี 5  หลักการและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภท เคก)  
  1 ชนิดของเคก 
  2. วัตถุดิบและอุปกรณท่ี
สําคัญในการทําเคก 
  3 หลักและวิธีการทําเคก 
  4. เทคนิคท่ีสําคัญในการทํา
เคก 
  5. สาเหตุท่ีทําใหเคกผิด
คุณลักษณะและวิธีการแกไข 
  6. กิจกรรมฝกปฏิบัติการทํา
เคกชนิดตาง ๆ 
 
-ปฏิบัติทํา เคกเนย 
-ปฏิบัติทําบราวนี่เคก 
-ปฏิบัติทําคัสตารดเคก 
-ปฏิบัติทําคัพเคกกลวยหอม 
 

๘ ๘ - ทบทวนบทเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดหลักและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภทพาย) บรรยาย
เนื้อหาโดยใชส่ือ Power Point  
เอกสารประกอบการสอน 

- ครูแจกวัสดุอุปกรณใหผูเรียนฝกการ
ทําเบเกอรี่ประเภทเคก 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมศึกษา
คนควา  ประเภทของพายอภิปราย
รวมกัน 

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 

 
 

1๔-1๕ บทท่ี 6  หลักการและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภท พาย) 
  1. ชนิดของพาย 
  2. วัตถุดิบและอุปกรณท่ี
สําคัญในการทําพาย 

๔ ๔ - ทบทวนบทเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

 



 

 

  3. หลักและวิธีการทําพาย 
  4. เทคนิคท่ีสําคัญในการทํา
พาย 
  5. สาเหตุท่ีทําใหพายผิด
คุณลักษณะและวิธีการแกไข 
  6. กิจกรรมฝกปฏิบัติการทํา
พายชนิดตาง ๆ 
-ปฏิบัติทําเอแคลรไสครีม 
-ปฏิบัติทําพายสับปะรด 
 
 

- อธิบายรายละเอียดหลักและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภทพาย) บรรยาย
เนื้อหาโดยใชส่ือ Power Point  
เอกสารประกอบการสอน 

- ครูแจกวัสดุอุปกรณใหผูเรียนฝกการ
ทําเบเกอรี่ประเภทพาย 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมศึกษา
คนควาเกี่ยวกับ ความแตกตางของ
พายแลวมาอภิปรายรวมกัน 

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 

16-17 บทท่ี 7  การจัดตกแตงบรรจุ
ภัณฑและการจัดจําหนาย 
  1. การจัดตกแตงและเลือกใช
บรรจุภัณฑ 
  2. หลักการจัดจําหนายและ
การกําหนดราคา 
  3. ออกแบบและตกแตง
ผลิตภัณฑ 
  4. กิจกรรมฝกปฏิบัติการจัด
จําหนายคุกกี้ เคก พาย และ
ขนมปง 

4 4 - ทบทวนบทเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน

และนําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 
- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

 

18 สอบปลายภาค  4   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู 

วิธีการประเมินผลนักศึกษา 
สัปดาหท่ี 
ประเมิน 

สัดสวนของ 
การประเมินผล 

คุณธรรม จริยธรรม ตลอดภาคการศึกษา 20  % 

งานปฏิบัติระหวางภาค ตลอดภาคการศึกษา ๓0  % 

สอบกลางภาค สัปดาหท่ี  10 ๒๐  % 

สอบปลายภาค สัปดาหท่ี  20 ๓๐  % 

 
 

หมวดท่ี  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 

1.1  เอกสารประกอบการเรียน  วิชาเบเกอรี ่(Bakery) 
 
2.หนังสือ  เอกสาร  และขอมูลอางอิง  ท่ีสําคัญ  

ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเน็ต 
เคล็ดลับการทําเบเกอร่ี  (พิมพครั้งท่ี 1). (2554). กรุงเทพมหานคร : พิมพดี. 
หลักการทําเบเกอร่ี  ชคอ 3015. (2530). กรมอาชีวศึกษา 
www.foodtravel.tv 

 


