
 

 

 
 

 

แผนจดัการเรียนรูแบบบูรณาการ 

ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
 

รหัส  10527408   วิชา  เบเกอร่ี  

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชพี (ปวช.) 

ประเภทวิชาการอุตสาหกรรมทองเที่ยว 

     

จัดทําโดย 

อาจารย  ธารารัตน  มหาพันธ 

 

 

สาขาวิชา การโรงแรม 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัยนครพนม 
 
 
 
 
 



 

 

คํานํา 
 

 แผนการจัดการเรียนรูแบบบูรณาการรายวิชาวิชาเบเกอรี ่(Bakery)  รหัสวิชา  10527408  จัดทํา
ข้ึนเพื่อใชประกอบการสอนและเปนแนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนรูใหแกผูเรียน ตามหลักสูตร
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2560  
 การจัดทําแผนการจัดการเรียนรูครั้งนี้ ไดตระหนักถึงการจัดกิจกรรมการเรียนรูใหสอดคลองกับ  
พระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ ดวยการบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม คานิยม และคุณลักษณะอันพึง
ประสงคโดยใชเทคนิควิธีการสอนท่ีหลากหลาย สงเสริมใหผูเรียนเกิดการเรียนรูโดยมุงเนนสมรรถนะอาชีพ
คุณธรรม จริยธรรม คานิยม คุณลักษณะอันพึงประสงคและสอดแทรกหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

ขาพเจาหวังวาแผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเลมนี้ จะเปน
ประโยชนแกครู-อาจารยและผูเรยีน หากมีขอบกพรองขาพเจาขอนอมรับและจะนาไปปรับปรุงในโอกาสตอไป 
 

 
 
 

      นางสาวธารารัตน มหาพันธ  
 คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

            มหาวิทยาลัยนครพนม  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

สาขาวิชา/คณะ 
     สาขาวิชา  การโรงแรม   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
หมวดท่ี  1.  ลักษณะและขอมูลโดยท่ัวไปของรายวิชา 
1.  รหัสและช่ือรายวิชา 
     รหัส  10527408          วิชา  เบเกอรี ่(Bakery)                

2.  จํานวนหนวยกิต 
     3 (2-2-5)  หนวยกิต  

3.  หลักสูตร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
          ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 
     3.2  ประเภทของรายวิชา 
      อุตสาหกรรมทองเท่ียว 

4.  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา 
     นางสาว ธารารัตน  มหาพันธ 

5.  ภาคการศึกษา  ช้ันปท่ีเรียน 
     ภาคการศึกษาท่ี  2       ระดับช้ัน  ปวช.2 

6.  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  (pre-requisite) 
     ไมมี 

7.  รายวิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน 
     ไมมี 

8.  สถานท่ีเรียน  หองครัว สาขาวิชาการโรงแรม 
9.  วันท่ีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชา  คร้ังลาสุด 
      - 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.1 ตารางวิเคราะหรายวิชา 
รหัสวิชา  10527408     ช่ือวิชา  เบเกอรี่ (Bakery)  จํานวน   3(2-2-5)   หนวยกิต ระดับช้ัน  ปวช.  
สาขาวิชา  การโรงแรม   ประเภทวิชา  อุตสาหกรรมทองเท่ียว 
 

 
                                   พฤติกรรมการ
เรียนรู 
 
ช่ือหนวยการสอน/การเรียนรู 
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1. ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอ
รี่ 

๑ ๑ ๑ ๑ - - ๕ ๒ ๑๑ 1 
8 

2. เครื่องมือและอุปกรณในการทํา
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

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 ขนมปง) 

๒ ๒ ๑ ๑ ๑ - ๒ ๒ ๑๑ 4 
8 

5. หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่    
(ประเภท เคก) 

๒ ๒ ๒ ๑ ๑ - ๑๐ ๕ ๒๓ 5 
๑๘ 

6. หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่   
(ประเภท พาย) 

๒ ๒ ๑ - ๑ - ๔ ๒ ๑๒ 6 
๘ 

7. การจัดตกแตงบรรจุภัณฑและการจัด
จําหนาย 

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   ระดับความสําคัญของแตละรายการมี  5 ระดับ คือ 1, 2, 3, 4, 5   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.2 ตารางวิเคราะหสมรรถนะการเรียนรู 
 

รหัสวิชา  10527408    ช่ือวิชา  เบเกอรี ่(Bakery)  จํานวน   3 (2-2-5)   หนวยกิต จํานวนหนวยกิต   3  
หนวยกิต  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาห  4  ช่ัวโมง     รวม  72  ช่ัวโมงตอภาคเรียน    
 

หนวยการสอน สมรรถนะการเรียนรู 
หนวยการสอนท่ี  1 
ช่ือหนวยการสอน  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

1. บอกท่ีมาเกี่ยวกับเบเกอรี่ 
2. อธิบายคุณลักษณะของวัตถุดิบท่ีดีท่ีมีผลทําให

ผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะท่ีดี 
3. บอกประเภทและลักษณะของเบเกอรี่ตางๆ 
4. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย รอบคอบ 
5. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  

ขยัน  อดทน  มีความรับผิดชอบในการทํางาน 
หนวยการสอนท่ี  2 
ช่ือหนวยการสอน  เครื่องมือและอุปกรณในการ
ทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

 

1. จําแนกเครื่องมืออุปกรณในการทําผลิตภัณฑ     
เบเกอรี่ได 

2. อธิบายคุณสมบัติ  วิธีการใช  การบํารุงรักษา
เครื่องมือและอุปกรณ 

3. ยกตัวอยางอุปกรณท่ีจําเปนในงานเบเกอรี ่
4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝรู 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาส่ิงแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  3 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่ 
(ประเภท คุกกี้) 

 

1. จําแนกชนิดของคุกกี้ 
2. อธิบายเทคนิคข้ันตอนในการทําคุกกี้เนย 
3. บอกปญหาท่ีพบในการทําคุกกี้เนย 
4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝรู 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาส่ิงแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  4 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่
(ประเภท ขนมปง) 

 

1. จําแนกประเภทของเคก 
2. อธิบายเทคนิค และข้ันตอนการทําขนมปงเนย 
3. บอกสาเหตุท่ีทําใหขนมปงเนยผิดคุณลักษณะและ

วิธีการแกไข 
4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ และสนใจใฝรู 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาส่ิงแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  5 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่
(ประเภท เคก) 

 

1. จําแนกประเภทของเคก 
2. อธิบายเทคนิค ข้ันตอนในการทําเคกแบบตางๆ 
3. บอกสาเหตุท่ีทําใหเคกผิดคุณลักษณะและวิธีการ

แกไขได 



 

 

4. ปฏิบัติการทําเคก 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาส่ิงแวดลอมแก
ไข 

หนวยการสอนท่ี  6 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการและวิธีการทําเบเกอรี่
(ประเภท พาย) 

 

1. บอกความแตกตางของพายแตละชนิดได 
2. อธิบายวิธีการทําขนมปงตามข้ันตอนได 
3. บอกสาเหตุท่ีทําใหพายผิดคุณลักษณะและวิธีการ

แกไข 
4. ปฏิบัติงานดวยความรอบรู รอบคอบ อดทน 
5. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  

ขยัน  อดทน  มีความรับผิดชอบในการทํางาน 
หนวยการสอนท่ี  7 
ช่ือหนวยการสอน  การจัดตกแตงบรรจุภัณฑและ
การจัดจําหนาย 

1. หลักการจัดตกแตงและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 
2. บอกหลักการเลือกภาชนะบรรจุใหเหมาะสมกับ

ผลิตภัณฑ 
3. บอกความสําคัญและประโยชนของบรรจุภัณฑ 
4. หลักการจัดจําหนายและหลักการกําหนดราคาคา 
5. วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑเบเกอรี่ไดอยางถูกวิธี 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

1.3 ตารางวิเคราะหสมรรถนะรายวิชา 
 

โดยบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง/ผล 5 มิติ/นโยบาย 3 D และ 11 ดี 11  เกง   
รหัสวิชา  10527408     ช่ือวิชา  เบเกอรี ่(Bakery)     จํานวน   3 (2-2-5)   หนวยกิต 
ระดับช้ัน  ปวช.     สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา  อุตสาหกรรมการทองเท่ียว 
 

 
 
 

ช่ือหนวยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 
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หนวยการสอนท่ี 1 

ช่ือหนวยการสอน ความรูเบ้ืองตน

เกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

หนวยการสอนท่ี 2 

ช่ือหนวยการสอน เครื่องมือและอุปกรณ

ในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

หนวยการสอนท่ี 3 

ช่ือหนวยการสอน หลักการและวิธีการ

ทําเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

หนวยการสอนท่ี 4 

ช่ือหนวยการสอน หลักการและวิธีการ

ทําเบเกอรี่(ประเภท ขนมปง) 

๑ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๑ ๔ 

หนวยการสอนท่ี 5 

ช่ือหนวยการสอน หลักการและวิธีการ

ทําเบเกอรี่(ประเภท เคก) 

๒ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑๕ ๑ 

หนวยการสอนท่ี 6 

ช่ือหนวยการสอน หลักการและวิธีการ

ทําเบเกอรี่(ประเภท พาย) 

๒ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๒ ๒ 

หนวยการสอนท่ี 7 
ช่ือหนวยการสอน การจัดตกแตงบรรจุ
ภัณฑและการจัดจําหนาย 

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.  จุดประสงคและมาตรฐานรายวิชา 

 
1.วัตถุประสงครายวิชา 

1. มีความรูเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
2. มีทักษะในการทําเบเกอรี่ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

2.สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรูเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบอเกรี่ 
2. จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ เพื่อผลิตสินคาผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
3. ปฏิบัติงานดานผลิตภัณฑเบเกอรี ่

3.คําอธบิายรายวิชา 
        ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเบเกอรี่ ผลิตภัณฑเบเกอรี่ ประเภทชนิดของเบเกอรี่ วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ 
เครื่องมือเครื่องใช เทคนิคและวิธีการทําผลิตภัณฑ เบเกอรีแ่ตละชนิด  การจัดทําสูตรมาตรฐานคิดราคา
ตนทุนและราคาขาย และปฏิบัติงานผลิตภัณฑเบเกอรี ่ 

 
 
 

หมวดท่ี  3.  ลักษณะและการดําเนินการ 
 

1.  จํานวนช่ัวโมงท่ีใชตอภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม 
การฝกปฏิบัติ/งานภาคสนาม/

การฝกงาน 
การศึกษาดวยตนเอง 

มี  ๓๖  ช่ัวโมง 
ตามความตองการ          

ของนักศึกษาเฉพาะกลุม 

มี 

๓๖ ช่ัวโมง 
มี ๙๐ ช่ัวโมง 

2.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล 

               1    ช่ัวโมง/สัปดาห 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

หมวดท่ี  4.  การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา 
 
1.  คุณธรรม  จริยธรรม 

1.1 คุณธรรม  จริยธรรม  ท่ีตองพัฒนา 
1.  พัฒนาใหผูเรียนมีความรับผิดชอบในการทํางานท่ีไดรับมอบหมาย 
2.  มีความซื่อสัตย  ความมีวินัย  ตรงตอเวลา  และมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
3.  เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ 
4.  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
5.  มีความสามัคคีในหมูคณะ  รับฟงความคิดเห็นของผูอื่น 

1.2 วิธีการสอน 

1.  ช้ีแจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง 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.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพื่อวัดความรูพืน้ฐานกอนเรียน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยท่ีกําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวยตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมนิผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครูคอยช้ีแนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอมเฉลย
คําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพื่อประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวัดผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรยีน 

1.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ  และการปฏ ิบัต ิงานของนักเร ียน  การนําเสนอ  พฤติกรรมท่ี
แสดงออกในช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการสงงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

บูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักความพอประมาณ 

ผูเรียนรูจักผลิตภัณฑเบเกอรี่  รูจักการเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ  มีความประหยัด  ไมฟุมเฟอย รูจัก
การคิดคํานวณท่ีเหมาะสมกับงบประมาณ   

หลักความมีเหตุผล 



 

 

ผูเรียนมีหลักในการเลือกใชอุปกรณ  เลือกซื้อวัตถุดิบท่ีสมเหตุสมผลกับผลิตภัณฑเบเกอรี่  วาจําเปน
ในการท่ีจะใชในการทํางาน  มากนอยเพียงไร 

หลักการมีภูมิคุมกัน 
ผูเรียนมีการวางแผนกอนท่ีจะปฏิบัติงาน มีการคิดคํานวณโดยนําหลักการในการเรียนมาใชกอนการ

ปฏิบัติงานตาง ๆ  ทําใหลดการผิดพลาด 

เง่ือนไขความรู 
ผูเรียนมีความรูความเขาใจวิธีทําผลิตภัณฑเบเกอรี่อยางงาย  เลือกวัตถุดิบ  อุปกรณเครื่องใชไดอยาง

เหมาะสม  สามารถทําเบเกอรี่แบบตาง ๆได  

เง่ือนไขคุณธรรม 
ผูเรียนมีวินัย  มีความรอบคอบ  รักษาความปลอดภัยและส่ิงแวดลอม  มีความสนใจใฝรู ขยัน อดทน

และมีความรับผิดชอบในการทํางานและมีความเปนประชาธิปไตย 

2. ความรู 

2.1 ความรูท่ีตองไดรับ 

ผูเรียนเขาใจหลักการและวิธีการทําคุกกี้  เคก  พาย  ขนมปง   เลือกวัตถุดิบ  อุปกรณเครื่องใช  ท่ี
เหมาะสมในการทําเบเกอรี่และประยุกตใชเทคโนโลยี  ทําคุกกี้  เคก  พาย  ขนมปง  อยางงาย  จัดตกแตง  
บรรจุภัณฑ  และจัดจําหนาย 

2.2 วิธีการสอน 

1.  ช้ีแจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง ๆ 

2.  แนะนําใหผูเรียนทําความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติกอนเขาเรียน  
เพื่อชวยใหการเรียนรูเขาใจไดงายข้ึน 

3.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพื่อวัดความรูพืน้ฐานกอนเรียน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยท่ีกําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวยตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมนิผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครูคอยช้ีแนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอมเฉลย
คําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพื่อประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวัดผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรยีน 
2.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ  และการปฏ ิบัต ิงานของนักเร ียน  การนําเสนอ  พฤติกรรมท่ี
แสดงออกในช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการสงงาน 



 

 

3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

3. ทักษะทางปญญา 

3.1 ทักษะทางปญญา  ท่ีตองพัฒนา 

ผูเรียนตองมีทักษะในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ  สามารถแสดงความคิดเห็นตอปญหา  การใช
ความรูทางทฤษฎี  เพื่อความสามารถในการแกไขปญหาตาง ๆ และการพัฒนาปรับปรุงการปฏิบัติงานใน
สถานการณจริง 

3.2 วิธีการสอน 

1.  การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา  เพื่อใหนักศึกษาวิเคราะห  
แสดงความคิดเห็นตอปญหา  

2.  การสอนแบบผูเรียนเปนสําคัญ  เปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมากข้ึนมีการ
มอบหมายใหผูเรียนรวมกลุมเพื่อระดมสมองในการแกไขปญหาโดยอาศัยหลักทฤษฏีและสรางสรรคผลงาน  
แลวนํามาใชในการเรียนภาคปฏิบัติ 

3.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินจากผลงานการแกไขปญหาและการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียน 

2.  ประเมินผลโดยการสอบขอเขียนดวยโจทยท่ีตองใชทักษะทางปญญา 
      -  การสอบยอย  การสอบกลางภาคและปลายภาค 

4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบท่ีตองพัฒนา 

1.  ความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย  ท้ังงานรายบุคคลและงานกลุม   
2.  ความสามารถในปรับตัวในการทํางานรวมกับผูอื่นไดอยางมีประสิทธิภาพ   
3.  ความสามารถในการวางตัวและแสดงความคิดเห็นในไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี  
และความรับผิดชอบ 
4.  การมีบุคลิกภาพท่ีดี  และมีมนุษยสัมพันธ   

4.2 วิธีการสอน 

1.  ใชการสอนแบบกลุมรวมมือ  ซึ่งตองแนะนํากฎ  กติกามารยาท  บทบาทความรับผิดชอบ
ของแตละคนในการเรียนรูรวมกัน  จัดกิจกรรมเสริมในช้ันเรียนและนอกช้ันเรียนท่ีนกัศึกษามี
โอกาสปฏิสัมพันธกับนักศึกษาอื่น  และบุคคลภายนอก 
2.  มอบหมายงานกลุม  และมีการเปล่ียนกลุมทํางานตามกิจกรรมท่ีมอบหมาย  เพื่อใหผูเรียน   
ทํางานไดกับผูอื่น  โดยไมยึดติดกับเฉพาะเพื่อนท่ีใกลชิด  
3.  กําหนดความรับผิดชอบของผูเรียนแตละคนในการทํางานกลุม  อยางชัดเจน 

4.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากการปฏ ิบัต ิงานของผูเรียน  การมีสวนรวม  พฤติกรรมท่ีแสดงออกในช้ันเรียน 



 

 

2.  ประเมินผลจากความรับผิดชอบในการดําเนินงานเปนรายบุคคลและกลุม 
3.  ใหผูเรียนประเมินตนเองและสมาชิกในกลุม  เปรียบเทียบผลงานท่ีสําเร็จ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  ท่ีตองพัฒนา 
สามารถคัดเลือกแหลงขอมูล   

1.  ทักษะในการสืบคนขอมูลและวิเคราะหขอมูลทางอินเตอรเน็ต   
2.  ทักษะในการส่ือสาร  การนําเสนอสามารถประยุกตใชเทคโนโลยีตาง ๆในการสรางสรรคผลงาน
ไดอยางเหมาะสม   

5.2 วิธีการสอน 

1.  ใช PowerPoint ท่ีนาสนใจ งายตอการทําความเขาใจ ประกอบการสอนในช้ันเรียน 
2.  ใชส่ือการสอนของจริง  เพื่อเปนตัวอยางกระตุนใหผูเรียนมีความกระตือรือรนในการทํากิจกรรม 
3.  มอบหมายงานการสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4.  การมอบหมายงานท่ีตองมีการนําเสนอท้ังในรูปเอกสาร และวาจาประกอบส่ือเทคโนโลยี 

5.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผลงานกิจกรรม  การสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีมอบหมายแตละ
บุคคลและงานกลุม   
2.  ประเมินจากทักษะการส่ือสารดวยภาษาเขียนจากรายงาน  และการส่ือสารดวยภาษาพูดจากการ
นําเสนอรายงานในช้ันเรียน   
3.  ประเมินผลงานท่ีเสร็จตามเวลาท่ีกําหนด 
  

 
 

หมวดท่ี 5.  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการและการประเมินผล 
 

5.1  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 

สัปดาห 
ท่ี 

หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และสื่อท่ีใช หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1-2 ช้ีแจงกระบวนการจัดการเรียน

การสอน  ในรายวิชา เบเกอรี่ 
บทท่ี 1  ความรูเบ้ืองตน
เกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
  1.  ประวัติความเปนมา
ของเบเกอรี่   
  2.  ประเภทและคุณสมบัติ
ของวัตถุดิบ 

4 4 - ช้ีแจงเงื่อนไขการเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 

 



 

 

  3.  การเลือกใชวัตถุดิบใน
การทําเบเกอรี่ 
    

- มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน
และนําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

3-4 บทท่ี 2  เครื่องมือและอุปกรณ
ในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
  1. เครื่องมือและอุปกรณใน
การทําเบเกอรี่ 
  2. อุปกรณเครื่องใชประเภท
ท่ีใชมือ 
  3. อุปกรณเครื่องใชประเภท
ท่ีใชไฟฟาหรือเครื่องทุนแรง 
  4. การใชและการบํารุงรักษา
อุปกรณ 
 

4 4 - ทบทวนบทเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับคุณสมบัติ  
วิธีการใช  การบํารุงรักษาเครื่องมือ
เครื่องใชและอุปกรณการทําเบเกอรี่ 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ส่ือของจริง 
- ใหผูเรียนทดลองใชและทําความ

สะอาดอุปกรณ เครื่องมือทุนแรงตางๆ 
- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

 

5-6 บทท่ี 3  หลักการและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภท คุกกี้) 
  1. ชนิดของคุกกี้ 
  2. วัตถุดิบและอุปกรณท่ี
สําคัญในการทําคุกกี้ 
  3. หลักและวิธีการทําคุกกี้ 
  4. เทคนิคท่ีสําคัญในการทํา
คุกกี้ 
  5. สาเหตุท่ีทําใหคุกกี้ผิด
คุณลักษณะและวิธีการแกไข 
  6. กิจกรรมฝกปฏิบัติการทํา
คุกกี้ประเภทตาง ๆ 
 
-ปฏิบัติทําคุกกี้เนย 
 
 
 
 

4 4 - ทบทวนบทเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดหลักและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภทคุกกี้) บรรยาย
เนื้อหาโดยใชส่ือ Power Point  
เอกสารประกอบการสอน 

- ครูแจกวัสดุอุปกรณใหผูเรียนฝกการ
ทําเบเกอรี่ประเภทคุกกี้เนย 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุม
การศึกษาคนควาชนิดพืชผัก - ผลไม  
และธัญพืชท่ีสามารถนํามาผสมในเนื้อ
คุกกี้ได แลวมาอภิปรายรวมกัน 

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น  

 



 

 

7-8 บทท่ี 4  หลักการและวิธีการ
ทําเบเกอรี่(ประเภท ขนมปง) 
  1. ประเภทของขนมปง 
  2. วัตถุดิบและอุปกรณท่ี
สําคัญในการทําขนมปง 
  3. หลักและวิธีการทําขนมปง 
  4. เทคนิคท่ีสําคัญในการทํา
ขนมปง 
  5. สาเหตุท่ีทําใหขนมปงผิด
คุณลักษณะและวิธีการแกไข 
  6. กิจกรรมฝกปฏิบัติในการ
ทําขนมปง 
-ปฏิบัติทําขนมปงเนย 
 
 

4 4 - ทบทวนบทเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดหลักและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภทขนมปง) 
บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ครูแจกวัสดุอุปกรณใหผูเรียนฝกการ
ทําเบเกอรี่ประเภทขนมปงเนย 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมศึกษา
คนควา  ทํารายงาน  ปญหาท่ีพบใน
การทําเคก แลวมาอภิปรายรวมกัน 

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 

 

9 สอบกลางภาค  4   
10-1๓ 

 
บทท่ี 5  หลักการและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภท เคก)  
  1 ชนิดของเคก 
  2. วัตถุดิบและอุปกรณท่ี
สําคัญในการทําเคก 
  3 หลักและวิธีการทําเคก 
  4. เทคนิคท่ีสําคัญในการทํา
เคก 
  5. สาเหตุท่ีทําใหเคกผิด
คุณลักษณะและวิธีการแกไข 
  6. กิจกรรมฝกปฏิบัติการทํา
เคกชนิดตาง ๆ 
 
-ปฏิบัติทํา เคกเนย 
-ปฏิบัติทําบราวนี่เคก 
-ปฏิบัติทําคัสตารดเคก 
-ปฏิบัติทําคัพเคกกลวยหอม 
 

๘ ๘ - ทบทวนบทเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดหลักและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภทพาย) บรรยาย
เนื้อหาโดยใชส่ือ Power Point  
เอกสารประกอบการสอน 

- ครูแจกวัสดุอุปกรณใหผูเรียนฝกการ
ทําเบเกอรี่ประเภทเคก 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมศึกษา
คนควา  ประเภทของพายอภิปราย
รวมกัน 

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 

 
 

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

๔ ๔ - ทบทวนบทเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

 



 

 

  3. หลักและวิธีการทําพาย 
  4. เทคนิคท่ีสําคัญในการทํา
พาย 
  5. สาเหตุท่ีทําใหพายผิด
คุณลักษณะและวิธีการแกไข 
  6. กิจกรรมฝกปฏิบัติการทํา
พายชนิดตาง ๆ 
-ปฏิบัติทําเอแคลรไสครีม 
-ปฏิบัติทําพายสับปะรด 
 
 

- อธิบายรายละเอียดหลักและวิธีการ
ทําเบเกอรี่ (ประเภทพาย) บรรยาย
เนื้อหาโดยใชส่ือ Power Point  
เอกสารประกอบการสอน 

- ครูแจกวัสดุอุปกรณใหผูเรียนฝกการ
ทําเบเกอรี่ประเภทพาย 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมศึกษา
คนควาเกี่ยวกับ ความแตกตางของ
พายแลวมาอภิปรายรวมกัน 

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 

16-17 บทท่ี 7  การจัดตกแตงบรรจุ
ภัณฑและการจัดจําหนาย 
  1. การจัดตกแตงและเลือกใช
บรรจุภัณฑ 
  2. หลักการจัดจําหนายและ
การกําหนดราคา 
  3. ออกแบบและตกแตง
ผลิตภัณฑ 
  4. กิจกรรมฝกปฏิบัติการจัด
จําหนายคุกกี้ เคก พาย และ
ขนมปง 

4 4 - ทบทวนบทเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน

และนําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 
- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 
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5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู 

วิธีการประเมินผลนักศึกษา 
สัปดาหท่ี 
ประเมิน 

สัดสวนของ 
การประเมินผล 

คุณธรรม จริยธรรม ตลอดภาคการศึกษา 20  % 

งานปฏิบัติระหวางภาค ตลอดภาคการศึกษา ๓0  % 

สอบกลางภาค สัปดาหท่ี  10 ๒๐  % 

สอบปลายภาค สัปดาหท่ี  20 ๓๐  % 

 
 

หมวดท่ี  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 

1.1  เอกสารประกอบการเรียน  วิชาเบเกอรี ่(Bakery) 
 
2.หนังสือ  เอกสาร  และขอมูลอางอิง  ท่ีสําคัญ  

ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเน็ต 
เคล็ดลับการทําเบเกอร่ี  (พิมพครั้งท่ี 1). (2554). กรุงเทพมหานคร : พิมพดี. 
หลักการทําเบเกอร่ี  ชคอ 3015. (2530). กรมอาชีวศึกษา 
www.foodtravel.tv 

 


