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ค าน า 

โรงเรียนการเรือน จัดกิจกรรมการพัฒนาศักยภาพบุคลากรตามความเชี่ยวชาญทางวิชาชีพ (อบรมขนมเบ
เกอรี่ตามเอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต) ภายใต้โครงการการพัฒนาสมรรถนะบุคลากรเพ่ือความเชี่ยวชาญ
ในวิชาชีพ เป็นการจัดอบรมบุคลากรที่ปฏิบัติงานด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ที่ปฏิบัติงานในหน่วยงานที่เป็นอัต
ลักษณ์ด้านอาหาร ได้แก่ โฮมเบเกอร์รี่ โรงแรมสวนดุสิตเพลส ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งล าปาง ศูนย์การศึกษานอก
ที่ตั้ง ตรัง และวิทยาเขตสุพรรณบุรี ที่จ าเป็นต้องพัฒนาความรู้ความสามารถในการปฏิบัติงานด้านการผลิต  
เบเกอร์รี่ 9 รายการ ที่มีชื่อของมหาวิทยาลัย อาทิ ท๊อฟฟ่ีเค้ก เค้กอัลมอล เค้กมะตูม เค้กกล้อยหอม ให้บุคลากรที่
ประจ าอยู่ในพ้ืนที่จัดการเรียนการสอนแต่ละพ้ืนที่ของมหาวิทยาลัย มีมาตรฐานการผลิตที่ทุกแห่งสามารถผลิตโดย
ใช้สูตรและมาตรฐานเดียวกัน โรงเรียนการเรือนจึงจัดหลักสูตรสาธิตเบเกอรี่ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ส่งเสริมและ
สนับสนุนให้บุคลากรสายวิชาการและสายสนับสนุนได้พัฒนาตนเองให้มีศักยภาพสูงขึ้น โดยการเพ่ิมพูนความรู้และ
ประสบการณ์ในรูปแบบการฝึกอบรม เพ่ือพัฒนาความรู้ ทักษะในด้านต่างๆ ที่จ าเป็นต่อการปฏิบัติงาน 
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รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการ การพัฒนาสมรรถนะบุคลากรเพ่ือความเชี่ยวชาญ 
ในวิชาชีพ กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาศักยภาพบุคลากรตามความเชี่ยวชาญทางวิชาชีพ  

(อบรมขนมเบเกอรี่ตามเอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต) 
วันที่ 6-7 ธันวาคม 2562 ณ ห้อง Demon ศูนย์ฝึกปฏิบัตกิารอาหารนานาชาติ  

อาคาร 12 ชั้น 6 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 
ความสอดคล้องกับนโยบายมหาวิทยาลัย และเกณฑ์ประกันคุณภาพการศึกษาภายใน (SDU QA, IQA) 

แผนกลยุทธ์มหาวิทยาลัยสวนดุสิต พ.ศ.2561 – 2564 
ยุทธศาสตร์ที่ 5: การพัฒนาศักยภาพบุคลากรสู่ความเป็นเลิศ 
 
กลยุทธ์ที่ 1: พัฒนาระบบการบริหารบุคลากรที่สนับสนุนต่อทิศทางการพัฒนามหาวิทยาลัย 
แนวทางการพัฒนาที่ 1.3 : จัดท าแผนพัฒนาบุคลากรทุกประเภทให้มีสมรรถนะตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรและสมรรถนะบุคลากรสวนดุสิต  

 
แนวทางการพัฒนาที่ 2.6 : สนับสนุนการท างานเป็นทีมแบบข้ามสายงาน (Cross Functional)  
ระหว่างหน่วยงานภายใน สร้างเครือข่ายในการท างานร่วมกันเพื่อบูรณาการองค์ความรู้ที่หลากหลายให้เกิด
เป็นองค์ความรู้ใหม่รวมถึงสนับสนุนการให้บุคลากรท างานร่วมกับหน่วยงานภายนอกเพื่อน าความรู้และ
ประสบการณ์มาใช้ในการปฏิบัติงาน 

   
  แนวทางการพัฒนา 2.7 สนับสนุนการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทั้งด้านการเรียนการสอน การวิจัย และ 

การปฏิบัติงานของบุคลากรโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ (Knowledge Management) 
 
การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (SDU QA) 
ประเด็น :  SDU 5-B การจัดการคุณภาพด้านบุคลากร 
เป้าหมาย : 5-B1 การพัฒนาศักยภาพและขีดความสามารถตามความเชี่ยวชาญในวิชาชพีและจรรยาบรรณ 
เป้าหมาย :- ร้อยละ 60 ของอาจารย์ประจ าทั้งหมดที่ได้รับการเพ่ิมพูนความเชี่ยวชาญเฉพาะในสาขาวิชาชีพ 
ไม่ต่ ากว่า 18 ชั่วโมงต่อปี 
 - อาจารย์ประจ า จ านวน 5 คน จากอาจารย์ประจ าทั้งหมด ได้รับการสนับสนุนการพัฒนาทักษะทาง
วิชาชีพโดยปฏิบัติงานแบบเต็มเวลาหรือตามข้อก าหนดของแต่ละหน่วยงาน ในหน่วยงานภายในและองค์การ
ภายนอก 

- อาจารย์ประจ า ร้อยละ 45 ของอาจารย์ประจ าทั้งหมดมีบทความวิชาการ หรือผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าด ารงต าแหน่งทางวิชาการเพ่ิมข้ึนร้อยละ 40 ของอาจารย์ประจ าทั้งหมด 
ร้อยละ 36 ของอาจารย์ประจ าทั้งหมดท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก 

- ร้อยละ 60 ของบุคลากรสายสนับสนุนทั้งหมดที่ได้รับการเพ่ิมพูนความเชี่ยวชาญเฉพาะใน   
สาขาวิชาชีพ ไม่ต่ากว่า 18 ชั่วโมงต่อปี  
 
 
 



2 
 

การประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับมหาวิทยาลัย ตามเกณฑ์ สกอ. (IQA) 
องค์ประกอบที่ 4: อาจารย์ (ระดับหลักสูตร) 
ตัวบ่งชี้ที่ 4.1: การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
องค์ประกอบที่ 5 การบริหารจัดการ 
ตัวบ่งชี้ที่ 5.1: การบริหารของคณะเพ่ือการก ากับติดตามผลลัพธ์ตามพันธกิจ 
 
หลักการและเหตุผล  

ด้วยโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  มีภารกิจหลักในการผลิตบัณฑิตและพัฒนาบุคลากร
ตามอัตลักษณ์ที่โดดเด่นด้านอาหาร เสริมสร้างการพัฒนาและเผยแพร่องค์ความรู้ รวมทั้งนวัตกรรมที่ได้จาก
การวิจัย เพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน คุณภาพบัณฑิต และพัฒนาความเข้มแข็งของชุมชน สังคม ตลอดจน
ประเทศ ในลักษณะของการให้บริการทางวิชาการกับสังคม ทะนุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ส่งเสริมปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการอยู่รอดอย่างยั่งยืน ดังนั้นกระบวนการบริหารและพัฒนาบุคลากรให้เป็นผู้มีทักษะ
และความเชี่ยวชาญด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ จึงเป็นเรื่องส าคัญ เพ่ือพัฒนาให้บุคลากรมีองค์ความรู้และ
ทักษะความเชี่ยวชาญ ส่งผลให้มีประสิทธิภาพในการจัดการเรียนการสอนและการด าเนินงานด้านต่างๆ ที่ดี
ยิ่งขึ้น ต่อยอดสู่งานวิจัย งานสร้างสรรค์ หรือมีเครือข่ายในการพัฒนาแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับหน่วยงานทั้งภายใน
และภายนอก 

ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 โรงเรียนการเรือน มีแผนจัดกิจกรรมพัฒนาสมรรถนะเพ่ือเสริมสร้าง
ทักษะความเชี่ยวชาญของบุคลากร ภายใต้โครงการพัฒนาสมรรถนะบุคลากรตามความเชี่ยวชาญในวิชาชีพ 
โดยมีกิจกรรมที่ 2 การพัฒนาศักยภาพบุคลากรตามความเชี่ยวชาญทางวิชาชีพกรอบทิศทางแผนการศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2560-2574  ได้ก าหนดวิสัยทัศน์ของแผนการศึกษาแห่งชาติคือการให้ความสาคัญกับการสร้าง
ระบบการศึกษาที่มีคุณภาพและมีประสิทธิภาพเพ่ือเป็นกลไกหลักของการพัฒนาศักยภาพและขีด
ความสามารถของทุนมนุษย์และรองรับการศึกษาการเรียนรู้และความท้าทายที่เป็นพลวัตของโลกศตวรรษที่ 
21 ดังนั้นอาจารย์จึงเป็นกลไกส าคัญในขับเคลื่อนการจัดการศึกษาให้มีคุณภาพประสิทธิภาพและเป็นเครื่องมือ
ส าคัญในการพัฒนาทักษะความรู้ความสามารถและสมรรถนะในการปฏิบัติงานของบัณฑิตท่ีจะตอบสนองความ
ต้องการของตลาดแรงงานและการพัฒนาประเทศ การพัฒนาศักยภาพอาจารย์ให้มีมาตรฐานวิ ชาการและ
วิชาชีพเพ่ือให้มีความรู้ความเชี่ยวชาญสามารถปฏิบัติงานได้ดียิ่งขึ้นจึงเป็นสิ่งส าคัญที่ช่วยให้บรรลุเป้าหมายของ
สถาบันและส่งผลต่อการบริหารงานของสถานศึกษาให้เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ โรงเรียนการเรือน จึงได้จัด
โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรตามความเชี่ยวชาญทางวิชาชีพขึ้น เพ่ือส่งเสริมและสนับสนุนให้บุคลากร
สายวิชาการและสายสนับสนุนได้พัฒนาตนเองให้มีศักยภาพสูงขึ้น โดยการเพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ใน
รูปแบบการฝึกอบรม เพ่ือพัฒนาความรู้ ทักษะในด้านต่างๆ ที่จ าเป็นต่อการปฏิบัติงาน ดังนี้  

- ความเชี่ยวชาญเฉพาะทางในสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
- ความเชี่ยวชาญเฉพาะทางในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
- ความเชี่ยวชาญเฉพาะทางในสาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหาร 
- ความเชี่ยวชาญเฉพาะทางในสาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร และเทคโนโลยีอาหาร 
- ความเชี่ยวชาญเฉพาะทางในสาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร 
- การพัฒนาบุคลากรสายสนับสนุนเพื่อเข้าสู่ระดับความสามารถตามสายงานตามที่วางไว้ 
นอกจากนี้มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ยังมีบุคลากรที่ปฏิบัติงานด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ที่

ปฏิบัติงานในหน่วยงานที่เป็นอัตลักษณ์ด้านอาหาร ได้แก่ โฮมเบเกอร์รี่ โรงแรมสวนดุสิตเพลส ศูนย์การศึกษา
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นอกที่ตั้งล าปาง ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง และวิทยาเขตสุพรรณบุรี ที่จ าเป็นต้องพัฒนาความรู้
ความสามารถในการปฏิบัติงานด้านการผลิต  เบเกอร์รี่ 9 รายการ ที่มีชื่อของมหาวิทยาลัย อาทิ ท๊อฟฟ่ีเค้ก 
เค้กอัลมอล เค้กมะตูม เค้กกล้อยหอม ให้บุคลากรที่ประจ าอยู่ในพ้ืนที่จัดการเรียนการสอนแต่ละพ้ืนที่ของ
มหาวิทยาลัย มีมาตรฐานการผลิตที่ทุกแห่งสามารถผลิตโดยใช้สูตรและมาตรฐานเดียวกัน โรงเรียนการเรือนจึง
จัดหลักสูตรสาธิตเบเกอร์รี่ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ในระหว่างวันที่ 6-7 ธันวาคม 2562 

 
วัตถุประสงค์ของโครงการ  

เพ่ือส่งเสริมการพัฒนาสมรรถนะทักษะความเชี่ยวชาญของบุคลากรทั้งสายวิชาการและสายสนับสนุน 
โรงเรียนการเรือน และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องด้านอาหารของมหาวิทยาลัย 

 
ผลผลิตโครงการ (Output) 

บุคลากรด้านอาหารของโรงเรียนการเรือน และหน่วยงานด้านอาหารของมหาวิทยาลัย ได้รับการ
พัฒนาสมรรถนะตามสาขาวิชาชีพและสายงานที่เก่ียวข้อง โดยเฉพาะการผลิตเบเกอร์รี่ 

 
ผลลัพธ์โครงการ (Outcome) 

1. บุคลากรได้รับการพัฒนาองค์ความรู้และทักษะความเชี่ยวชาญ ส่งผลให้การด าเนินงานด้านการ
จัดการเรียนการสอน การสนับสนุนงานด้านการสอน มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 

2. นักศึกษาได้รับการถ่ายทอดด้านความรู้  ทักษะ และประสบการณ์จากอาจารย์ผู้สอนที่มี
ความสามารถ ทันสมัย 

 
กิจกรรมหลัก 

กิจกรรมหลัก วันที่ด าเนินการ สถานที่ด าเนินการ ผู้รับผิดชอบ 
อบรมขนมเบเกอร์รี่
ตามเอกลักษณ์ของ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

6-7 ธันวาคม 
2562 

ห้อง Demon  
ศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ 

 

ว่าที่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
อ.ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา 

 
กลุ่มเป้าหมาย 
 บุคลากร โรงเรียนการเรือน และบุคลากรที่ปฏิบัติงานด้านเบเกอร์รี่ในมหาวิทยาลัยและศูนย์การศึกษา
ตรัง ล าปาง และวิทยาเขตสุพรรณบุรี ได้รับการพัฒนาสมรรถนะทักษะความเชี่ยวชาญด้านเบเกอร์รี่ รวมจ านวน 
25 คน 
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ตัวช้ีวัดความส าเร็จของโครงการ 
ตัวช้ีวัดความส าเร็จของโครงการที่ตั้งไว้ ผลการด าเนินการตามตัวช้ีวัด บรรลุ 
เชิงปริมาณ 
 1. บุคลากรโรงเรียนการเรือนและ
บุคลากรที่ปฏิบัติงานในสถานที่ผลิตเบเกอรี่
ของ มสด. ได้รับการฝึกอบรมขนมเบเกอรี่ 
จ านวน 9 รายการ ที่เป็นอัตลักษณ์มีชื่อเสียง
ของมหาวิทยาลัย 
 2 .  บุ คล ากรที่ เ ข้ า รั บกา รอบรม
สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอดและ
ปฎิบัติงานการผลิตได้ อย่างน้อยร้อยละ 80 

เชิงปริมาณ 
1.  บุคลากรโรงเรียนการเรือนและ

บุคลากรที่ปฏิบัติงานในสถานที่ผลิตเบเกอรี่ของ 
มสด. ได้รับการฝึกอบรมขนมเบเกอรี่ครบทุกเมนู
ที่เป็นอัตลักษณ์มีชื่อเสียงของมหาวิทยาลัย จ านวน 
9 รายการ ได้แก่ เค้กมะตูม ฟรุ๊ตเค้ก ขนมปังหัว
กระโหลก ครัวซอง ขนมปังโฮลวีท ท๊อฟฟี่เค้กสูตร
คุณยาย คุ๊กกี้อัลมอน คุ๊กกี้เนยสด และเค้กกล้วย
หอม 
 2. บุคลากรที่เข้ารับการอบรมจ านวน 
39 คน สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอดและ
ปฎิบัติงานการผลิตได้จริง  จากกลุ่มเป้าหมาย 
จ านวน 25 คน คิดเป็น 156 % 
วันที่ 6 ธันวามคม 62 มีผู้เข้าอบรมจ านวน 39 คน 
วันที่ 7 ธันวามคม 62 มีผู้เข้าอบรมจ านวน 30 คน 
 

 
บรรลุ 

 
 
 
 
 
 
 

บรรลุ 

เชิงคุณภาพ 
1. บุคลากรด้านอาหารของโรงเรียน

การเรือนและหน่วยงานด้านอาหารได้รับการ
พัฒนาสมรรถนะ 

 
 
2. บุคลากรได้รับความรู้ และสามารถ

น าความรู้ที่ได้รับมาประยุกต์ใช้ในการผลิตใน
พื้นที่ปฏิบัติงานของมหาวิทยาลัยได้ 
 

เชิงคุณภาพ 
1. บุคลากรด้านอาหารของโรงเรียนการ

เรือน และหน่วยงานด้านอาหารของมหาวิทยาลัย 
ได้รับการพัฒนาสมรรถนะตามสาขาวิชาชีพและ
สายงานที่เก่ียวข้อง โดยเฉพาะการผลิต   เบเกอรี ่

 
2. บุคลากรได้รับความรู้ และสามารถน า

ความรู้ที่ได้รับมาประยุกต์ใช้ในการผลิตในพื้นที่
ปฏิบัติงานของมหาวิทยาลัยได้ ได้แก่ โฮมเบเกอรี่ 
โรงแรมสวนดุสิตเพลส ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง 
ล าปาง ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง และวิทยา
เขตสุพรรณบุรี 

 
บรรลุ 

 
 
 
 

บรรลุ 

   

แหล่งที่มาของงบประมาณ  
 ไม่ใช้งบประมาณ  
 งบประมาณแผ่นดิน  

  ขอสนับสนุนงบประมาณ งบประมาณ ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จ านวน 39,000 บาท 
  อ่ืนๆ เงินรายได้ของมหาวิทยาลัย 62  
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ก าหนดการ 
 

ก าหนดการ รายการ วิทยากร 
6 ธันวาคม 62  เค้กมะตูม อาจารย์นคร แซ่สี 
ห้อง Demon อาคาร 12 ชั้น 6  ฟรุ๊ตเค้ก อาจารย์นคร แซ่สี 
เวลา 9.00-17.00 น. ขนมปังหัวกระโหลก อาจารย์นคร แซ่สี 

 ครัวซอง ผู้ช่วยศาสาตรจารย์อรรถ ขันสี 

 ขนมปังโฮลวีท ผู้ช่วยศาสตราจารย์บุญญาพร เชื่อมสมพงษ์ 
7 ธันวาคม 62 ท๊อฟฟ่ีเค้กสูตรคุณยาย คุณทิพย์ ผันสืบ และคุณสมัย โพธิ์อามาตร์ 
ห้อง Demon อาคาร 12 ชั้น 6  คุ๊กกี้อัลมอน อาจารย์เป็นเอก ทรัพย์สิน และคุณภิญโญ เพ่ิมพูล 
เวลา 9.00-17.00 น. คุ๊กกี้เนยสด คุณอุไรทิศ กันธินาม และคุณกัลนิกา  แก้วพิกุล 

 เค้กกล้วยหอม นางประภาศิริ แสนนาม 
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โครงการการพัฒนาสมรรถนะบุคลากรเพ่ือความเชี่ยวชาญในวิชาชีพ 
กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาศักยภาพบุคลากรตามความเช่ียวชาญทางวิชาชีพ  

(อบรมขนมเบเกอรี่ตามเอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต) 
วันที่ 6-7 ธันวาคม 2562 ณ ห้อง Demon ศูนย์ฝึกปฏิบัตกิารอาหารนานาชาติ 

อาคาร 12 ชั้น 6 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีบุคลากรที่ปฏิบัติงานด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ที่ปฏิบัติงานใน

หน่วยงานที่เป็นอัตลักษณ์ด้านอาหาร ได้แก่ โฮมเบเกอร์รี่ โรงแรมสวนดุสิตเพลส ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง
ล าปาง ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ ง ตรัง และวิทยาเขตสุพรรณบุรี จึงมีความจ าเป็นที่ต้องพัฒนาความรู้
ความสามารถในการปฏิบัติงานด้านการผลิต  เบเกอร์รี่ 9 รายการ ที่มีชื่อของมหาวิทยาลัยและเป็นเอกลักษณ์
ของมหาวิทยาลัย ได้แก่ เค้กมะตูม ฟรุ๊ตเค้ก ขนมปังหัวกระโหลก ครัวซอง ขนมปังโฮลวีท ท๊อฟฟ่ีเค้กสูตรคุณยาย 
คุ๊กกี้อัลมอน คุ๊กกี้เนยสด และเค้กกล้วยหอม ให้บุคลากรที่ประจ าอยู่ในพ้ืนที่จัดการเรียนการสอนแต่ละพ้ืนที่ของ
มหาวิทยาลัย มีมาตรฐานการผลิตที่ทุกแห่งสามารถผลิตโดยใช้สูตรและมาตรฐานเดียวกัน จึงเป็นที่มาของการ
จัดโครงการการพัฒนาสมรรถนะบุคลากรเพ่ือความเชี่ยวชาญในวิชาชีพ กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาศักยภาพ
บุคลากรตามความเชี่ยวชาญทางวิชาชีพ (อบรมขนมเบเกอรี่ตามเอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต)  โดยมี
บุคลากรที่มีประสบการณ์ในแต่ละเมนูถ่ายทอดเทคนิค และร่วมแบ่งปันและแลกเปลี่ยนความรู้ในระหว่าง     
การอบรม  
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สรุปผลการประเมินโครงการการพัฒนาสมรรถนะบุคลากรเพ่ือความเชี่ยวชาญในวิชาชีพ 
กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาศักยภาพบุคลากรตามความเช่ียวชาญทางวิชาชีพ  

(อบรมขนมเบเกอรี่ตามเอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต) 
วันที่ 6-7 ธันวาคม 2562 ณ ห้อง Demon ศูนย์ฝึกปฏิบัตกิารอาหารนานาชาติ 

อาคาร 12 ชั้น 6 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ตอนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไป 

1.1 เพศ 
 ชาย  8 ท่าน  (ร้อยละ 20.51 ของผู้เข้าร่วมกิจกรรม) 
 หญิง  31 ท่าน  (ร้อยละ 79.49 ของผู้เข้าร่วมกิจกรรม) 

1.2 หน่วยงานสังกัด 
 โรงเรียนการเรือน  36   ท่าน (ร้อยละ 92.31 ของผู้เข้าร่วมกิจกรรม) 
 โรงแรมสวนดุสิต เพลส 2   ท่าน  (ร้อยละ 5.13 ของผู้เข้าร่วมกิจกรรม) 
 Home Bakery  1   ท่าน  (ร้อยละ 2.56 ของผู้เข้าร่วมกิจกรรม) 

1.3 ระดับการศึกษา 
 ต่ ากว่าระดับปริญญาตรี 2  ท่าน  (ร้อยละ 5.13 ของผู้เข้าร่วมกิจกรรม) 
 ปริญญาตรี  13   ท่าน (ร้อยละ 33.33 ของผู้เข้าร่วมกิจกรรม) 
 ปริญญาโท  19   ท่าน (ร้อยละ 48.72 ของผู้เข้าร่วมกิจกรรม) 
 ปริญญาเอก  5   ท่าน  (ร้อยละ 12.82 ของผู้เข้าร่วมกิจกรรม) 

 
ตอนที่ 2 : ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเข้าใจ/การน าไปใช้ ต่อการเข้าร่วมกิจกรรม 

ความพึงพอใจด้านต่างๆ  SD. ระดับความ
พ่ึงพอใจ 

1. ด้านวิทยากร    
1.1 เค้กมะตูม (อาจารย์นคร แซ่สี)    
1.1.1 สามารถถ่ายทอดเนื้อหาที่สาธิตได้น่าสนใจ และเข้าใจง่าย 4.80 0.42 ดีมาก 
1.1.2 เปิดโอกาสในผู้เข้ารับการอบรมมีส่วนร่วมในการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ความรู้และประสบการณ์ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.1.3 เทคนิคในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร 4.80 0.42 ดีมาก 

1.1.4 ท่านสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ ไป
ถ่ายทอดให้กับผู้ปฏิบัติงาน หรือผู้ที่เก่ียวข้องได้ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.1.5 ท่านสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้เข้าร่วมโครงการไป
ผลิตเบเกอรี่ได้ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.2 ฟรุ๊ตเค้ก (อาจารย์นคร แซ่สี)    
1.2.1 สามารถถ่ายทอดเนื้อหาที่สาธิตได้น่าสนใจ และเข้าใจง่าย 4.80 0.42 ดีมาก 
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ความพึงพอใจด้านต่างๆ  SD. ระดับความ
พ่ึงพอใจ 

1.2.2 เปิดโอกาสในผู้เข้ารับการอบรมมีส่วนร่วมในการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ความรู้และประสบการณ์ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.2.3 เทคนิคในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร 4.80 0.42 ดีมาก 

1.2.4 ท่านสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ ไป
ถ่ายทอดให้กับผู้ปฏิบัติงาน หรือผู้ที่เก่ียวข้องได้ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.2.5 ท่านสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้เข้าร่วมโครงการไป
ผลิตเบเกอรี่ได้ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.3 ขนมปังหัวกระโหลก (อาจารย์นคร แซ่สี)    
1.3.1 สามารถถ่ายทอดเนื้อหาที่สาธิตได้น่าสนใจ และเข้าใจง่าย 4.80 0.42 ดีมาก 

1.3.2 เปิดโอกาสในผู้เข้ารับการอบรมมีส่วนร่วมในการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ความรู้และประสบการณ์ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.3.3 เทคนิคในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร 4.80 0.42 ดีมาก 

1.3.4 ท่านสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ ไป
ถ่ายทอดให้กับผู้ปฏิบัติงาน หรือผู้ที่เก่ียวข้องได้ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.3.5 ท่านสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้เข้าร่วมโครงการไป
ผลิตเบเกอรี่ได้ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.4 ครัวซอง (ผู้ช่วยศาสาตรจารย์อรรถ ขันสี)    
1.4.1 สามารถถ่ายทอดเนื้อหาที่สาธิตได้น่าสนใจ และเข้าใจง่าย 4.80 0.42 ดีมาก 

1.4.2 เปิดโอกาสในผู้เข้ารับการอบรมมีส่วนร่วมในการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ความรู้และประสบการณ์ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.4.3 เทคนิคในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร 4.80 0.42 ดีมาก 

1.4.4 ท่านสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ ไป
ถ่ายทอดให้กับผู้ปฏิบัติงาน หรือผู้ที่เก่ียวข้องได้ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.4.5 ท่านสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้เข้าร่วมโครงการไป
ผลิตเบเกอรี่ได้ 

4.80 0.42 ดีมาก 

1.5 ขนมปังโฮลวีท (ผู้ช่วยศาสตราจารย์บุญญาพร เชื่อม
สมพงษ์) 

   

1.5.1 สามารถถ่ายทอดเนื้อหาที่สาธิตได้น่าสนใจ และเข้าใจง่าย 4.70 0.48 ดีมาก 

1.5.2 เปิดโอกาสในผู้เข้ารับการอบรมมีส่วนร่วมในการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ความรู้และประสบการณ์ 

4.70 0.48 ดีมาก 

1.5.3 เทคนิคในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร 4.70 0.48 ดีมาก 
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1.5.4 ท่านสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ ไป
ถ่ายทอดให้กับผู้ปฏิบัติงาน หรือผู้ที่เก่ียวข้องได้ 

4.70 0.48 ดีมาก 

1.5.5 ท่านสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้เข้าร่วมโครงการไป
ผลิตเบเกอรี่ได้ 

4.70 0.48 ดีมาก 

1.6 ท๊อฟฟี่เค้กสูตรคุณยาย (คุณทิพย์ ผันสืบ และคุณสมัย 
โพธิ์อามาตร์) 

   

1.6.1 สามารถถ่ายทอดเนื้อหาที่สาธิตได้น่าสนใจ และเข้าใจง่าย 4.60 0.52 ดีมาก 

1.6.2 เปิดโอกาสในผู้เข้ารับการอบรมมีส่วนร่วมในการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ความรู้และประสบการณ์ 

4.60 0.52 ดีมาก 

1.6.3 เทคนิคในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร 4.60 0.52 ดีมาก 

1.6.4 ท่านสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ ไป
ถ่ายทอดให้กับผู้ปฏิบัติงาน หรือผู้ที่เก่ียวข้องได้ 

4.60 0.52 ดีมาก 

1.6.5 ท่านสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้เข้าร่วมโครงการไป
ผลิตเบเกอรี่ได้ 

4.60 0.52 ดีมาก 

1.7 คุ๊กกี้อัลมอน (อาจารย์เป็นเอก ทรัพย์สิน และคุณภิญโญ 
เพิ่มพูล) 

   

1.7.1 สามารถถ่ายทอดเนื้อหาที่สาธิตได้น่าสนใจ และเข้าใจง่าย 4.60 0.52 ดีมาก 

1.7.2 เปิดโอกาสในผู้เข้ารับการอบรมมีส่วนร่วมในการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ความรู้และประสบการณ์ 

4.60 0.52 ดีมาก 

1.7.3 เทคนิคในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร 4.60 0.52 ดีมาก 

1.7.4 ท่านสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ ไป
ถ่ายทอดให้กับผู้ปฏิบัติงาน หรือผู้ที่เก่ียวข้องได้ 

4.60 0.52 ดีมาก 

1.7.5 ท่านสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้เข้าร่วมโครงการไป
ผลิตเบเกอรี่ได้ 

4.60 0.52 ดีมาก 

1.8 คุ๊กกี้เนยสด (คุณอุไรทิศ กันธินาม และคุณกัลนิกา  แก้ว
พิกุล) 

   

1.8.1 สามารถถ่ายทอดเนื้อหาที่สาธิตได้น่าสนใจ และเข้าใจง่าย 4.60 0.52 ดีมาก 

1.8.2 เปิดโอกาสในผู้เข้ารับการอบรมมีส่วนร่วมในการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ความรู้และประสบการณ์ 

4.60 0.52 ดีมาก 

1.8.3 เทคนิคในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร 4.60 0.52 ดีมาก 

1.8.4 ท่านสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ ไป
ถ่ายทอดให้กับผู้ปฏิบัติงาน หรือผู้ที่เก่ียวข้องได้ 

4.60 0.52 ดีมาก 
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1.8.5 ท่านสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้เข้าร่วมโครงการไป
ผลิตเบเกอรี่ได้ 

4.60 0.52 ดีมาก 

1.9 เค้กกล้วยหอม (นางประภาศิริ แสนนาม)    
1.9.1 สามารถถ่ายทอดเนื้อหาที่สาธิตได้น่าสนใจ และเข้าใจง่าย 4.50 0.53 มาก 
1.9.2 เปิดโอกาสในผู้เข้ารับการอบรมมีส่วนร่วมในการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ความรู้และประสบการณ์ 

4.50 0.53 มาก 

1.9.3 เทคนิคในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร 4.50 0.53 มาก 
1.9.4 ท่านสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ ไป
ถ่ายทอดให้กับผู้ปฏิบัติงาน หรือผู้ที่เก่ียวข้องได้ 

4.50 0.53 มาก 

1.9.5 ท่านสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้เข้าร่วมโครงการไป
ผลิตเบเกอรี่ได้ 

4.50 0.53 มาก 

1.10 ความพึงพอใจในภาพรวมของกิจกรรม    
1.10.1 ท่านมีความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการสาธิตเบเกอ
รี่ในครั้งนี้มากน้อยเพียงใด 

4.70 
 

0.48 ดีมาก 

 
ตอนที่ 3 : ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ 

3.1 ข้อมูล/ความรู้ที่ท่านได้รับจากการโครงการในครั้งนี้ 
- ดีมากๆสามารถน าสูตรขนมไปใช้ได้จริง 
- ทราบเทคนิคในการท าเบเกอรี่ชนิดต่าง ๆ มากยิ่งข้ึน 

3.2 ความประทับใจจากการเข้าร่วมโครงการ 
- เป็นโครงการที่ดีมาก ๆ 
- ดีมากน าความรู้และเทคนิคของแต่ละอาจารย์ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 
- ได้ร่วมกิจกรรมกับอาจารย์ในศูนย์การศึกษาต่าง ๆ 

3.3 ข้อเสนอแนะในภาพรวมเกี่ยวกับโครงการในครั้งนี้ 
 - อยากให้มีกิจกรรมขึ้นอีก 
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ภาพกิจกรรม 
วันที่ 6 ธันวาคม 2562 

เค้กมะตูม 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ฟรุ๊ตเค้ก 
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ขนมปังหัวกระโหลก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ครัวซอง 
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ขนมปังโฮลวีท 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 7 ธันวาคม 2562 
ท๊อฟฟี่เค้กสูตรคุณยาย 
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คุ๊กกี้อัลมอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
คุ๊กกี้เนยสด 
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เค้กกล้วยหอม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพกิจกรรมโดยรวม 
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ภาคผนวก 
1. ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงาน 
2. บันทึกขออนุมัติโครงการ 
3. บันทึกข้อความขอเชิญเข้าร่วมกิจกรรม 
4. ใบลงทะเบียน 
5. อ่ืนๆ  
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ĂíĉÖćøïéĊöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê
29 ó.÷. 62  đüúć 14:32:35  Non-PKI Server Sign

Signature Code : RAA5A-DUANQ-A1AEI-ANAAw



ïĆîìċÖ×šĂÙüćö

ÿŠüîÜćî ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî (ÿĞćîĆÖÜćîēøÜđøĊ÷î) ēìø. ĪĥĦġ

ìĊę øÖø. ĦĤġġ/ģĦħģ üĆîìĊę ģĨ óùýÝĉÖć÷î ģĦħģ

đøČęĂÜ ×ĂĂîčöĆêĉÝĆéÖĉÝÖøøöìĊę ģ ÖćøóĆçîćýĆÖ÷õćóïčÙúćÖøêćöÙüćöđßĊę÷üßćâìćÜüĉßćßĊó  :  Ăïøö

×îöđïđÖĂøĊęêćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê õć÷ĔêšēÙøÜÖćøóĆçîćÿöøøëîąïčÙúćÖøđóČęĂ

ÙüćöđßĊę÷üßćâĔîüĉßćßĊó

đøĊ÷î ĂíĉÖćøïéĊ

éšü÷ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî ĕéšÝĆéìĞćēÙøÜÖćø ÖćøóĆçîćÿöøøëîąïčÙúćÖøđóČęĂÙüćöđßĊę÷üßćâĔîüĉßćßĊó 

ĔîÿŠüî×ĂÜÖĉÝÖøøöìĊę ģ ÖćøóĆçîćýĆÖ÷õćóïčÙúćÖøêćöÙüćöđßĊę÷üßćâìćÜüĉßćßĊó : Ăïøö×îöđïđÖĂøĊęêćö

đĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê ēé÷öĊüĆêëčðøąÿÜÙŤđóČęĂÿŠÜđÿøĉöÖćøóĆçîćÿöøøëîąìĆÖþąÙüćöđßĊę÷üßćâ

×ĂÜïčÙúćÖøìĆĚÜÿć÷üĉßćÖćøĒúąÿć÷ÿîĆïÿîčî ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî ĒúąĀîŠü÷ÜćîìĊęđÖĊę÷ü×šĂÜéšćîĂćĀćø×ĂÜ 

öĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê ĔîÖćøîĊĚ ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂîöĊÙüćöðøąÿÜÙŤ×ĂĂîčöĆêĉÝĆéÖĉÝÖøøö Ăïøö×îöđïđÖĂøĊęêćö

đĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉêĔîüĆîìĊę ħ-Ĩ íĆîüćÙö ģĦħģ è ĀšĂÜ demon ýĎî÷ŤòřÖðäĉïĆêĉÖćøĂćĀćø

îćîćßćêĉ ĂćÙćø Ģģ ßĆĚî ħ ēé÷ĕöŠ×ĂĔßšÜïðøąöćè Ēúą×ĂĂîčöĆêĉÙĞćÿĆęÜĒêŠÜêĆĚÜÙèąÖøøöÖćøéĞćđîĉîÜćî

ÝċÜđøĊ÷îöćđóČęĂēðøéóĉÝćøèć

(üŠćìĊęøšĂ÷êøĊ éø.íîóĆçîŤ ĒÿÜøčŠÜđøČĂÜ)

ÙèïéĊēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî
27 ó.÷. 62  đüúć 16:06:28  Non-PKI Server Sign

Signature Code : QQA3A-EIAMQ-A3ADQ-AOAAw

1 đĀĘîÿöÙüøđÿîĂ đóČęĂēðøéóĉÝćøèć

Öćø×ĂĂîčöĆêĉÝĆéÖĉÝÖøøö ÖćøóĆçîć

ýĆÖ÷õćóïčÙúćÖøêćöÙüćöđßĊę÷üßćâìćÜ

üĉßćßĊó  :  Ăïøö×îöđïđÖĂøĊęêćöđĂÖúĆÖþèŤ

×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê ēé÷ĕöŠĔßšÜïðøąöćè

ÝċÜđøĊ÷îöćđóČęĂēðøéóĉÝćøèć

(îćÜÿćüßúíĉßć ēÙêøïċÜĒÖ)

đÝšćĀîšćìĊęüĉđÙøćąĀŤ (îē÷ïć÷ĒúąĒñî)
28 ó.÷. 62  đüúć 12:03:53 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : OAA5A-DQANA-A0ADk-ARQAw

2

(ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷ŤíĉéćøĆêîŤ ÙĞć÷ĆÜ)

ñĎšĂĞćîü÷ÖćøÖĂÜîē÷ïć÷ĒúąĒñî
28 ó.÷. 62  đüúć 13:11:22 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : QQBCA-EUANA-BFADM-AMgBB



3

(îćÜÿćüøćêøĊ Ýøéú)

đÝšćĀîšćìĊęÿĞćîĆÖÜćî (ÖćøđÜĉîĒúąïĆâßĊ)
28 ó.÷. 62  đüúć 17:00:14 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : OQA3A-EIANA-A5ADI-AQwBF

4

(îćÜÿćüÖîÖüøøè ÙîàČęĂ)

ñĎšĂĞćîü÷ÖćøÖĂÜÙúĆÜ
29 ó.÷. 62  đüúć 10:08:40 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : MABDA-EQAMA-BEADY-ANgA5

5

(îćÜøĆßîĊÖø óúüĉßĉê)

ñĎšĂĞćîü÷ÖćøÖĂÜÖúćÜ
29 ó.÷. 62  đüúć 11:48:06 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : NAA0A-DAAMQ-A0ADA-ANQAz

6

(üŠćìĊęøšĂ÷êøĊ éø.üøćíø ĂõĉøĆêîŤ)

ñĎšĂĞćîü÷ÖćøÿĞćîĆÖÜćîöĀćüĉì÷ćúĆ÷
29 ó.÷. 62  đüúć 13:01:25 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : MQAxA-EYANw-BCAEQ-AMAA3

7 ĂîčöĆêĉ

(øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ýĉēøÝîŤ ñúóĆîíĉî)

ĂíĉÖćøïéĊöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê
29 ó.÷. 62  đüúć 14:32:57 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : NwA5A-EIAMA-AwADA-AOQBF



ïĆîìċÖ×šĂÙüćö

ÿŠüîÜćî ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî (ÿĞćîĆÖÜćîēøÜđøĊ÷î) ēìø. ĪĥĦġ

ìĊę øÖø. ĦĤĥĢ/ģĦħģ üĆîìĊę ģĪ óùýÝĉÖć÷î ģĦħģ

đøČęĂÜ ×ĂđßĉâïčÙúćÖøđ×šćøŠüöĂïøö×îöđïđÖĂøĊęêćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê

đøĊ÷î ðøąíćîĀúĆÖÿĎêøüĉì÷ćýćÿêøïĆèæĉê ÿć×ćüĉßćđìÙēîēú÷ĊÖćøðøąÖĂïĂćĀćøĒúąÖćøïøĉÖćø

ýĎî÷ŤÖćøýċÖþćîĂÖìĊęêĆĚÜêøĆÜ ÝĆÜĀüĆéêøĆÜ

êćöìĊę ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî ĕéšÝĆéìĞćēÙøÜÖćø ÖćøóĆçîćÿöøøëîąïčÙúćÖøđóČęĂÙüćöđßĊę÷üßćâĔî

üĉßćßĊó ĔîÿŠüî×ĂÜÖĉÝÖøøöìĊę ģ ÖćøóĆçîćýĆÖ÷õćóïčÙúćÖøêćöÙüćöđßĊę÷üßćâìćÜüĉßćßĊó : Ăïøö×îöđïđÖĂøĊę

êćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê ēé÷öĊüĆêëčðøąÿÜÙŤđóČęĂÿŠÜđÿøĉöÖćøóĆçîćÿöøøëîąìĆÖþąÙüćöđßĊę÷ü

ßćâ×ĂÜïčÙúćÖøìĆĚÜÿć÷üĉßćÖćøĒúąÿć÷ÿîĆïÿîčîĔîÿĆÜÖĆéēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂîĒúąĀîŠü÷ÜćîìĊęđÖĊę÷ü×šĂÜéšćîĂćĀćø

×ĂÜ öĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê

éĆÜîĆĚî ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî öĊÙüćöðøąÿÜÙŤ×ĂđßĉâïčÙúćÖøĔîÿĆÜÖĆé×ĂÜìŠćîđ×šćøŠüöÖĉÝÖøøöĂïøö×îö

đïđÖĂøĊęêćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê ĔîøąĀüŠćÜüĆîìĊę ħ-Ĩ íĆîüćÙö ģĦħģ è ĀšĂÜ demon ýĎî÷ŤòřÖ

ðäĉïĆêĉÖćøĂćĀćøîćîćßćêĉ ĂćÙćø Ģģ ßĆĚî ħ øć÷îćöñĎšđ×šćøŠüöĂïøöéĆÜđĂÖÿćøĒîï

ÝċÜđøĊ÷îöćđóČęĂēðøéóĉÝćøèć 

(üŠćìĊęøšĂ÷êøĊ éø.íîóĆçîŤ ĒÿÜøčŠÜđøČĂÜ)

ÙèïéĊēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî
29 ó.÷. 62  đüúć 15:54:16  Non-PKI Server Sign

Signature Code : MQAxA-EQARA-AzAEE-AMwAx

1 đøĊ÷î ñĂ.ýĎî÷ŤêøĆÜ

đĀĘîÙüøöĂïđú×ćĒÝšÜïčÙúćÖø×ĂÜýĎî÷ŤêøĆÜéĆÜøć÷ßČęĂ

Ēîï

(îć÷ìøÜýĆÖéć ß÷ćîčđÙøćąĀŤ)

øĂÜñĎšĂĞćîü÷ÖćøýĎî÷ŤÖćøýċÖþćîĂÖìĊęêĆĚÜ êøĆÜ
03 í.Ù. 62  đüúć 06:53:14 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : NAA0A-DMANQ-A2AEQ-ARgAx

2 ĂîčâćêêćöđÿîĂ

(éø.ÿùþéĉĝ íĆâÖĉÝÝćîčÖĉÝ)

ñĎšĂĞćîü÷ÖćøýĎî÷ŤÖćøýċÖþćîĂÖìĊęêĆĚÜ êøĆÜ
03 í.Ù. 62  đüúć 10:01:32 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : NwA1A-DEAMw-BCAEY-ANwA0



3

(îćÜÿćüÖîÖüøøè üĊøąøĆêîîčÿøèŤ)

đÝšćĀîšćìĊęÿĞćîĆÖÜćî (ïøĉĀćøÜćîìĆęüĕð)
03 í.Ù. 62  đüúć 10:29:51 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : MQAyA-DAAOQ-AxAEU-AMABG



ïĆîìċÖ×šĂÙüćö

ÿŠüîÜćî ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî (ÿĞćîĆÖÜćîēøÜđøĊ÷î) ēìø. ĪĥĦġ

ìĊę øÖø. ĦĤĥģ/ģĦħģ üĆîìĊę ģĪ óùýÝĉÖć÷î ģĦħģ

đøČęĂÜ ×ĂđßĉâïčÙúćÖøđ×šćøŠüöĂïøö×îöđïđÖĂøĊęêćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê

đøĊ÷î ðøąíćîĀúĆÖÿĎêøüĉì÷ćýćÿêøïĆèæĉê ÿć×ćüĉßćđìÙēîēú÷ĊÖćøðøąÖĂïĂćĀćøĒúąÖćøïøĉÖćø

ýĎî÷ŤÖćøýċÖþćîĂÖìĊęêĆĚÜúĞćðćÜ ÝĆÜĀüĆéúĞćðćÜ

êćöìĊę ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî ĕéšÝĆéìĞćēÙøÜÖćø ÖćøóĆçîćÿöøøëîąïčÙúćÖøđóČęĂÙüćöđßĊę÷üßćâĔîüĉßćßĊó 

ĔîÿŠüî×ĂÜÖĉÝÖøøöìĊę ģ ÖćøóĆçîćýĆÖ÷õćóïčÙúćÖøêćöÙüćöđßĊę÷üßćâìćÜüĉßćßĊó : Ăïøö×îöđïđÖĂøĊęêćö

đĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê ēé÷öĊüĆêëčðøąÿÜÙŤđóČęĂÿŠÜđÿøĉöÖćøóĆçîćÿöøøëîąìĆÖþąÙüćöđßĊę÷üßćâ

×ĂÜïčÙúćÖøìĆĚÜÿć÷üĉßćÖćøĒúąÿć÷ÿîĆïÿîčîĔîÿĆÜÖĆéēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂîĒúąĀîŠü÷ÜćîìĊęđÖĊę÷ü×šĂÜéšćîĂćĀćø

×ĂÜ öĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê

éĆÜîĆĚî ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî öĊÙüćöðøąÿÜÙŤ×ĂđßĉâïčÙúćÖøĔîÿĆÜÖĆé×ĂÜìŠćîđ×šćøŠüöÖĉÝÖøøöĂïøö×îö

đïđÖĂøĊęêćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê ĔîøąĀüŠćÜüĆîìĊę ħ-Ĩ íĆîüćÙö ģĦħģ è ĀšĂÜ demon ýĎî÷ŤòřÖ

ðäĉïĆêĉÖćøĂćĀćøîćîćßćêĉ ĂćÙćø Ģģ ßĆĚî ħ øć÷îćöñĎšđ×šćøŠüöĂïøöéĆÜđĂÖÿćøĒîï

ÝċÜđøĊ÷îöćđóČęĂēðøéóĉÝćøèć 

(üŠćìĊęøšĂ÷êøĊ éø.íîóĆçîŤ ĒÿÜøčŠÜđøČĂÜ)

ÙèïéĊēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî
29 ó.÷. 62  đüúć 15:55:17  Non-PKI Server Sign

Signature Code : MQBBA-EYANw-A0ADA-ANgA3

1 đøĊ÷îñĎšĂĞćîü÷ÖćøýĎî÷ŤĄ úĞćðćÜ

đÿîĂđóČęĂēðøéóĉÝćøèćĂîčâćêñý.Ăøøë ×Ćî

ÿĊ ĒúąĂ.ÿĆÜüćú÷Ť ßöóĎÝćđ×šćøŠüöÖćøĂïøö

(îćÜÿćüÿčîìøĊ ýøĊĕì÷)

ñĎšßŠü÷ñĎšĂĞćîü÷ÖćøýĎî÷ŤÖćøýċÖþćîĂÖìĊęêĆĚÜ úĞćðćÜ
02 í.Ù. 62  đüúć 14:07:25 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : NQA4A-DUANg-A4AEM-AOQBC

2

(éø.×üĆâîõć ÿč×Ùø)

ñĎšĂĞćîü÷ÖćøýĎî÷ŤÖćøýċÖþćîĂÖìĊęêĆĚÜ úĞćðćÜ
03 í.Ù. 62  đüúć 10:19:05 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : MgBGA-DYAMw-BEADQ-AQgA3



ïĆîìċÖ×šĂÙüćö

ÿŠüîÜćî ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî (ÿĞćîĆÖÜćîēøÜđøĊ÷î) ēìø. ĪĥĦġ

ìĊę øÖø. ĦĤĥĥ/ģĦħģ üĆîìĊę ģĪ óùýÝĉÖć÷î ģĦħģ

đøČęĂÜ ×ĂđßĉâïčÙúćÖøđ×šćøŠüöĂïøö×îöđïđÖĂøĊęêćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê

đøĊ÷î ðøąíćîĀúĆÖÿĎêøüĉì÷ćýćÿêøïĆèæĉê ÿć×ćüĉßćđìÙēîēú÷ĊÖćøðøąÖĂïĂćĀćøĒúąÖćøïøĉÖćø

üĉì÷ćđ×êÿčóøøèïčøĊ ÝĆÜĀüĆéÿčóøøèïčøĊ

êćöìĊę ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî ĕéšÝĆéìĞćēÙøÜÖćø ÖćøóĆçîćÿöøøëîąïčÙúćÖøđóČęĂÙüćöđßĊę÷üßćâĔî

üĉßćßĊó ĔîÿŠüî×ĂÜÖĉÝÖøøöìĊę ģ ÖćøóĆçîćýĆÖ÷õćóïčÙúćÖøêćöÙüćöđßĊę÷üßćâìćÜüĉßćßĊó : Ăïøö×îöđïđÖĂøĊę

êćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê ēé÷öĊüĆêëčðøąÿÜÙŤđóČęĂÿŠÜđÿøĉöÖćøóĆçîćÿöøøëîąìĆÖþąÙüćöđßĊę÷ü

ßćâ×ĂÜïčÙúćÖøìĆĚÜÿć÷üĉßćÖćøĒúąÿć÷ÿîĆïÿîčîĔîÿĆÜÖĆéēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂîĒúąĀîŠü÷ÜćîìĊęđÖĊę÷ü×šĂÜéšćîĂćĀćø

×ĂÜ öĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê

éĆÜîĆĚî ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî öĊÙüćöðøąÿÜÙŤ×ĂđßĉâïčÙúćÖøĔîÿĆÜÖĆé×ĂÜìŠćîđ×šćøŠüöÖĉÝÖøøöĂïøö×îö

đïđÖĂøĊęêćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê ĔîøąĀüŠćÜüĆîìĊę ħ-Ĩ íĆîüćÙö ģĦħģ è ĀšĂÜ demon ýĎî÷ŤòřÖ

ðäĉïĆêĉÖćøĂćĀćøîćîćßćêĉ ĂćÙćø Ģģ ßĆĚî ħ øć÷îćöñĎšđ×šćøŠüöĂïøöéĆÜđĂÖÿćøĒîï

ÝċÜđøĊ÷îöćđóČęĂēðøéóĉÝćøèć 

(üŠćìĊęøšĂ÷êøĊ éø.íîóĆçîŤ ĒÿÜøčŠÜđøČĂÜ)

ÙèïéĊēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî
29 ó.÷. 62  đüúć 15:56:12  Non-PKI Server Sign

Signature Code : MQA0A-EMANw-A2AEQ-AOAA2



ïĆîìċÖ×šĂÙüćö

ÿŠüîÜćî ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî (ÿĞćîĆÖÜćîēøÜđøĊ÷î) ēìø. ĪĥĦġ

ìĊę øÖø. ĦĤĥĦ/ģĦħģ üĆîìĊę ģĪ óùýÝĉÖć÷î ģĦħģ

đøČęĂÜ ×ĂđßĉâïčÙúćÖøđ×šćøŠüöĂïøö×îöđïđÖĂøĊęêćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê

đøĊ÷î ðøąíćîĀúĆÖÿĎêøýĉúðýćÿêøïĆèæĉê ÿć×ćüĉßćÙĀÖøøöýćÿêøŤ

üĉì÷ćđ×êÿčóøøèïčøĊ ÝĆÜĀüĆéÿčóøøèïčøĊ

êćöìĊę ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî ĕéšÝĆéìĞćēÙøÜÖćø ÖćøóĆçîćÿöøøëîąïčÙúćÖøđóČęĂÙüćöđßĊę÷üßćâĔî

üĉßćßĊó ĔîÿŠüî×ĂÜÖĉÝÖøøöìĊę ģ ÖćøóĆçîćýĆÖ÷õćóïčÙúćÖøêćöÙüćöđßĊę÷üßćâìćÜüĉßćßĊó : Ăïøö×îöđïđÖĂøĊę

êćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê ēé÷öĊüĆêëčðøąÿÜÙŤđóČęĂÿŠÜđÿøĉöÖćøóĆçîćÿöøøëîąìĆÖþąÙüćöđßĊę÷ü

ßćâ×ĂÜïčÙúćÖøìĆĚÜÿć÷üĉßćÖćøĒúąÿć÷ÿîĆïÿîčîĔîÿĆÜÖĆéēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂîĒúąĀîŠü÷ÜćîìĊęđÖĊę÷ü×šĂÜéšćîĂćĀćø

×ĂÜ öĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê

éĆÜîĆĚî ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî öĊÙüćöðøąÿÜÙŤ×ĂđßĉâïčÙúćÖøĔîÿĆÜÖĆé×ĂÜìŠćîđ×šćøŠüöÖĉÝÖøøöĂïøö×îö

đïđÖĂøĊęêćöđĂÖúĆÖþèŤ×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê ĔîøąĀüŠćÜüĆîìĊę ħ-Ĩ íĆîüćÙö ģĦħģ è ĀšĂÜ demon ýĎî÷ŤòřÖ

ðäĉïĆêĉÖćøĂćĀćøîćîćßćêĉ ĂćÙćø Ģģ ßĆĚî ħ øć÷îćöñĎšđ×šćøŠüöĂïøöéĆÜđĂÖÿćøĒîï

ÝċÜđøĊ÷îöćđóČęĂēðøéóĉÝćøèć 

(üŠćìĊęøšĂ÷êøĊ éø.íîóĆçîŤ ĒÿÜøčŠÜđøČĂÜ)

ÙèïéĊēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî
29 ó.÷. 62  đüúć 15:56:56  Non-PKI Server Sign

Signature Code : QQAzA-EYAQw-BCADA-ARQA5

1 øĆïìøćï

(îć÷ĂĆÙøóú ĕüđßĊ÷ÜÙšć)

ĂćÝćø÷Ť
03 í.Ù. 62  đüúć 15:07:21 ,  Non-PKI Server Sign

 Signature Code : RQBFA-DEAQw-BCADE-AQgBB











 

 

 

 

 

 

 
 

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรงุเทพมหานคร 10700 

โทรศัพท์ +662 423 9449-50 
 

รายการ : เค้กมะตูม จ านวน : 2 ปอนด์ เวลาที่เตรียม : 
 
 
 

 

รูปภาพ : วัตถุดิบ ส่วนผสม รูปภาพ : การน าเสนอ 
ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ ขั้นตอนการเตรียม 

เนย ชนิดเค็ม 
น ้ำตำลทรำยแดง 
เกลือป่น 
ไข่แดง 
นมสด รสจืด 
กลิ่นวนิลำ 
แป้งสำลี (เค้ก) 
ผงฟู 
อบเชยป่น 
เนื อมะตูม 
เมอแรงค์ 
ไข่ขำว 
น ้ำตำลทรำย 
ครีมออฟทำทำร์ 
ส้ำหรับเคลือบหน้ำ 
น ้ำตำลทรำย 
น ้ำตำลทรำยแดง 
น ้ำเปล่ำ 
แบะแซ 

75 กรัม 
50 กรัม 

1/8 ช้อนชำ 
4 ฟอง 

135 กรัม 
2 ช้อนชำ 
150 กรัม 
1 ช้อนชำ 
1 ช้อนชำ 
400 กรัม 

 
4 ฟอง 
65 กรัม 
1 ช้อนชำ 

 
25 กรัม 
25 กรัม 

1 ช้อนโต๊ะ 
5 กรัม 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บันทึก:  วัสดุ อุปกรณ์ : 
 
 

ตรวจสอบโดย : อาจารย์นคร แซ่ส ี( โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต ) 
เมื่อ : พ.ย. 2562 



 

 

 

 

 

 

 
 

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรงุเทพมหานคร 10700 

โทรศัพท์ +662 423 9449-50 
 

รายการ : ฟรุ๊ตเค้ก จ านวน : 3 ปอนด์ เวลาที่เตรียม : 
 
 
 

 

รูปภาพ : วัตถุดิบ ส่วนผสม รูปภาพ : การน าเสนอ 
ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ ขั้นตอนการเตรียม 

เนย ชนิดเค็ม 
น ้ำตำลทรำยแดง 
ไข่ไก่ 
กลิ่นวนิลำ 
แป้งสำลี (เค้ก) 
ผงฟู 
มิกซ์ฟรุ๊ต 
ลูกเกดด้ำ 
เหล้ำรัม 
แป้งสำลี (เอนกประสงค์) 
ส้มเชื่อม 
ส้มซันคิส 
น ้ำตำลทรำย 
น ้ำเปล่ำ 
น ้ำมะนำว 
ส่วนตกแต่ง เพิ่มเติม 
อัลมอนด์ ชนิดเม็ด 
วอลนัท 
เชอรี่เขียว-แดง 
แอปปริคอท กลำเซ่ 
น ้ำเปล่ำ 

135 กรัม 
150 กรัม 
3 ฟอง 

2 ช้อนชำ 
100 กรัม 
2 ช้อนชำ 
180 กรัม 
100 กรัม 
120 กรัม 
40 กรัม 

 
1 ลูก 

150 กรัม 
100 กรัม 
เล็กน้อย 

 
30 กรัม 
30 กรัม 
100 กรัม 
50 กรัม 
25 กรัม 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บันทึก:  วัสดุ อุปกรณ์ : 
 
 

ตรวจสอบโดย : อาจารย์นคร แซ่ส ี( โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต ) 
เมื่อ : พ.ย. 2562 



 

 
 

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรงุเทพมหานคร 10700 

โทรศัพท์ +662 423 9449-50 
 

รายการ : ขนมปังกะโหลก จ านวน : 2 ปอนด์ เวลาที่เตรียม : 
 
 
 

 

รูปภาพ : วัตถุดิบ ส่วนผสม รูปภาพ : การน าเสนอ 
ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ ขั้นตอนการเตรียม 

แป้งสำลี (ขนมปัง) 
นมผง 
ยีสต์ 
สำรเสริมคุณภำพ 
น ้ำตำลทรำย  
เกลือป่น  
น ้ำเปล่ำ 
เนยขำว 
 
 
 

500 กรัม 
10 กรัม 
4 กรัม 

2.5 กรัม 
38 กรัม 
6 กรัม 

275 กรัม 
40 กรัม 

 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บันทึก:  วัสดุ อุปกรณ์ : 
 
 

ตรวจสอบโดย : อาจารย์นคร แซ่ส ี( โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต ) 
เมื่อ : พ.ย. 2562 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 
 

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรงุเทพมหานคร 10700 

โทรศัพท์ +662 423 9449-50 
 

รายการ : ครัวซองค์ จ านวน :  เวลาที่เตรียม : 

 
 
 

 

รูปภาพ : วัตถุดิบ ส่วนผสม รูปภาพ : การน าเสนอ 
ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ ขั้นตอนการเตรียม 

แป้งขนมปัง  
นมผง  
ยีสต์  
เกลือป่น  
น ้ำตำลทรำย  
ไข่ไก่เบอร์2  
เนยสดออร์คิดเค็ม  
น ้ำเย็น  
นมข้นจืดนกเหยี่ยว 
เนยพัฟ  
สำรเสริมเอ็มเพล็ค  
เชื่อเร่งโดบริม  
กลิ่นวนิลำ  
เนยสดออร์คิดเค็ม 
ส่วนผสมไข่ทำหน้ำขนม 
ไข่ไก่ทั งฟอง  
ไข่แดง  
เกลือป่น  
น ้ำเปล่ำ  

1 กิโลกรัม 
100 กรัม 
1 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนชำ 
150 กรัม 
3 ฟอง 

300 กรัม 
300 กรัม 
200 กรัม 
300 กรัม 
2 ช้อนชำ 
2 ช้อนชำ 
2 ช้อนชำ 
300 กรัม 

 
3  ฟอง 
2 ฟอง 

½ ช้อนชำ 
¼ ถ้วย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทำหน้ำขนม  

1. น้ำแป้งขนมปัง นมผง สำรเสริม เชื่อเร่ง ยีสต์ คนผสมให้เข้ำ
กันพักไว้ 

2. น้ำน ้ำ น ้ำตำลทรำย เกลือ ไข่ไก่ นมข้นจืด คนให้เข้ำกัน แล้ว
เทลงในส่วนผสมของแป้ง นวดให้เข้ำกันจนเนื อขนมปังเนียน 

3. น้ำแป้งขนมปังที่ได้พักไว้ 5 นำที แล้วน้ำมำคลึงเป็นแผ่น
สี่เหลี่ยมผืนผ้ำ แล้วน้ำเนยพัฟวำงทับแป้งครึ่งส่วน น้ำแป้ง
ประกบติดกัน 

4. น้ำแป้งที่ประกบติดกันรีดให้เป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้ำอีกครั ง แล้ว
พับสำมทบ น้ำแป้งไปพักในตู้เย็น 15-20 นำที แล้วจึงน้ำ
ออกมำรีดแล้วพับสำมทบพัก ท้ำซ ้ำเหมือนเดิมอีก สองครั ง 

5. เมื่อแป้งพับทบได้ที่สำมครั งแล้วน้ำมำรีดให้เป็น
สี่เหลี่ยมผืนผ้ำ พักแป้ง 10 นำที แล้วใช้ลูกกลิ งตัด ม้วน พัก
แป้ง 45 นำที ทำด้วยไข่ แล้วน้ำเข้ำอบ ไฟบน 160 องศำ
เซลเซียส ไฟล่ำง 180 องศำ  ใช้เวลำ 28-30 นำที(15-10-3 
นำที)แล้วทำด้วยเนยสดละลำย 

 

บันทึก:  วัสดุ อุปกรณ์ : 
 
 

ตรวจสอบโดย : ผศ.อรรถ ขันสี( มหาวิทยาลยัสวนดุสติ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ล าปาง ) 
เมื่อ : พ.ย. 2562 



 

 

 

 

 

 

 
 

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรงุเทพมหานคร 10700 

โทรศัพท์ +662 423 9449-50 
 

รายการ : ขนมปังโฮลวีต จ านวน :  เวลาที่เตรียม : 

 
 
 
 
 

 
 

รูปภาพ : วัตถุดิบ ส่วนผสม รูปภาพ : การน าเสนอ 
ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ ขั้นตอนการเตรียม 

ส่วนผสมสปันจ ์
แป้งโฮลวีต  
น ้ำ 
ยีสต์แห้งชนิดจืด 
ส่วนผสมโดว ์
แป้งขนมปัง 
น ้ำตำลทรำย 
เกลือ 
นมผง 
น ้ำเย็น 
เนยสด 
วนิลำผง 
ส่วนผสมของหน้ำขนม 
เนยสดอ่อนตัว  
นม  
ธัญพืชต่ำงๆ เช่น เมล็ด
ฟักทอง เมล็ดทำนตะวัน 
งำด้ำ งำขำว  

 
500 
250 
10 
 

500 
50 
8 
50 
300 
60 
5 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส้ำหรับทำหน้ำ 
ส้ำหรับทำหน้ำ 

 
 
 

1. ผสมส่วนผสมทั งหมดจนเข้ำกันดี หมักไว้ 3 – 4 ชั่วโมง 
(ส่วนสปันจ์)  

2. ผสมส่วนของแห้งและของเหลวใส่ในส่วนผสมของโด
ทั งหมดใส่ส่วนของสปันจ์ที่หมัก ผสมให้เข้ำกันเติมเนยสดลงไป
นวดจนเนียน  
      3. คลึงกลม พัก 10 นำท.ี แบ่งแป้งเป็นน ้ำหนักที่ต้องกำร 

4. ใช้ไม้คลึงออกเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมแล้วม้วนเป็นแท่งกลมยำว
เท่ำพิมพ์ ปิดตะเข็บให้แน่น หรือคลึงก้อนกลม ใส่หน้ำธัญพืชต่ำงๆ 
วำงบนพิมพ์ที่ทำเนยแล้วรอให้ขึ นเป็น 2 เทำ่ ประมำณ 45 นำท ี

5. น้ำเข้ำอบอุณหภูมิ 200 องศำเซลเซียส ประมำณ 
45 นำทีหรือจนกระทั่งสุก  

6. น้ำออกจำกพิมพ์ หั่นสไลด์เป็นแผ่นๆรับประทำน 
   กับแยมต่ำงๆ ได้ 

บันทึก:  วัสดุ อุปกรณ์ : 
 
 

ตรวจสอบโดย : ผศ.บุญญาพร เชื่อมสมพงษ์ (มหาวิทยาลยัสวนดุสติ วิทยาเขตสุพรรณบุรี) 
เมื่อ : พ.ย. 2562 



 

 

 

 

 

 
 

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรงุเทพมหานคร 10700 

โทรศัพท์ +662 423 9449-50 
 

รายการ : ท๊อฟฟี่เค้กสูตรคุณยาย จ านวน :  เวลาที่เตรียม : 
 
 
 

 

รูปภาพ : วัตถุดิบ ส่วนผสม รูปภาพ : การน าเสนอ 
ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ ขั้นตอนการเตรียม 

ตัวทอฟฟี่เค้ก 
แป้งเค้ก   
ผงโกโก้   
ผงฟู   
ผงกำแฟ   
ไข่ไก่   
เนยสด   
นมข้นจืด 
น ้ำตำลทรำย 
 
หน้าทอฟฟี่เค้ก  
แป้งเค้ก   
เนยสด   
นมข้นจืด 
น ้ำตำลทรำยขำว  
เม็ดมะม่วงหิมพำนต์
   
  

 
1,100 กรัม 

50 กรัม 
60 กรัม 
20 กรัม 
35 ฟอง 

1,450 กรัม 
200 กรัม 

1,150 กรัม 
 
 

100 กรัม 
800 กรัม 
300 กรัม 
400 กรัม 
1 กิโลกรัม 

 ส่วนตัวเค้ก 
1. ชั่งส่วนผสมทั งหมด เตรียมส่วนผสมแห้ง ได้แก่  แป้งเค้ก ผง 

โกโก้  ผงฟู กำแฟ และร่อน จำกนั นพักไว้ 
2. ตีเนยกับน ้ำตำลให้ขึ นฟู  ค่อยๆ เติมไข่ไก่ และตีจนขึ นฟู  

จำกนั น ปรับกำรตีให้มีรอบต้่ำ 
3. เติมส่วนผสมแห้งทีละน้อยและตีจนเข้ำกัน จำกนั น 

ทะยอยเติมนมข้นจืดจนเข้ำกัน 
4. ยกออกตักใส่พิมพ์ กระแทกพมิพ์เพื่อไล่ฟองอำกำศ 
5. อบท่ีอุณหภูมิ 180 องศำเซลเซยีส ประมำณ 20 นำที  

สังเกตว่ำเค้กขึ นและเช็คว่ำถ้ำเค้กยังยุบแสดงว่ำยังไม่ได้ท่ี หรือเช็ค
ควำมสุกด้วยไม้ 
ส่วนหน้าเค้ก 

1. ชั่งส่วนผสมทั งหมด  น้ำเม็ดมะม่วงหิมพำนต์ไปอบพอสุก  
ประมำณ 20 นำท ี

2. น้ำเนยใส่ในหม้อและตุ๋นจนเนยละลำยประมำณ 50 %  
จำกนั นเติมนมข้นจืด ตุ๋นต่อจนร้อนพออุ่น จำกนั นเติมน ้ำตำลทรำย
ทั งหมด กวนให้เข้ำกัน ตุ๋นต่อจนของเหลวเดือด กวนต่อประมำณ 15 
นำที สังเกตควำมข้นของส่วนผสมให้ได้ท่ี  

3. เติมเม็ดมะม่วงหิมพำนต์ท่ีผ่ำนกำรอบเรียบร้อย และแป้ง 
ตำมส่วนผสม  คนให้เข้ำกัน จำกนั น แบ่งบนลงหน้ำตัวเค้กในปริมำณ
เท่ำกัน จำกนั น ปำดให้ท่ัวหน้ำเค้ก 

4. อบท่ีอุณหภูมิไฟบน 250 องศำเซลเซียส  เป็นเวลำ 20 นำที 
5. รอให้เย็น น้ำไปตัดตำมท่ีต้องกำร โดยกำรคว่้ำหน้ำก่อนตัด 

บันทึก:  วัสดุ อุปกรณ์ : 

ตรวจสอบโดย : คุณทิพย์ ผันสืบ และคุณสมัย โพธิ์อามาตร ์( โฮมเบเกอรี ่) 
เมื่อ : พ.ย. 2562 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรงุเทพมหานคร 10700 

โทรศัพท์ +662 423 9449-50 
 

รายการ : คุกกี้อัลมอนด์ จ านวน :  เวลาที่เตรียม : 
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปภาพ : วัตถุดิบ ส่วนผสม รูปภาพ : การน าเสนอ 
ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ ขั้นตอนการเตรียม 

เนยสด   
เนยขำว  
น ้ำตำลทรำยขำว 
น ้ำตำลทรำยแดง  
ไข่ไก่   
แป้งอเนกประสงค์ 
แป้งพัดโบก  
มะม่วงหิมพำนต์
ท่อนชอคโกแลตไรซ์
มะพร้ำวอบแห้ง  
อัลมอนด์ปั่นหยำบ  
อัลมอนด์เมล็ดเต็ม 

100 กรัม 
100 กรัม 
85 กรัม 
40 กรัม 
1 ฟอง  

150 กรัม 
150 กรัม 
50 กรัม 
30 กรัม 
30 กรัม 
50 กรัม 
25 กรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(ผ่ำซีกเป็น 2 ซีก) 

วิธีการ 
1. ชั่งส่วนผสมทั งหมด 
2. ตีเนย น ้ำตำลทรำยแดง น ้ำตำลทรำยขำวให้ขึ นฟูเป็นครีม 
3. เติมส่วนผสมทั งหมด ลงในหม้อ ใช้พำยคนให้ส่วนผสมเข้ำ

กัน  
4. ตีต่อด้วยหัวตีใบไม้ จนส่วนผสมเข้ำกันประมำณ 2 นำที 
5. จำกนั นใช้ scoop ขนำดเล็ก (14 กรัม) และแปะหน้ำ

ด้วยอัลมอนด์ 
6. อบด้วยเตำอบลมร้อน อุณหภูมิ 130 องศำเซลเซียส นำน 

40 นำที 
7. ปล่อยให้เย็น และบรรจุขณะเย็น  

 
 

บันทึก:  วัสดุ อุปกรณ์ : 
 
 
 

ตรวจสอบโดย : อาจารย์เป็นเอก ทรัพย์สิน และ คุณภญิโญ เพิ่มพูล ( โฮมเบเกอรี่ ) 
เมื่อ : พ.ย. 2562 



 

 

 

 

 

 

 
 

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรงุเทพมหานคร 10700 

โทรศัพท์ +662 423 9449-50 
 

รายการ : คุกกี้เนยสด จ านวน :  เวลาที่เตรียม : 
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปภาพ : วัตถุดิบ ส่วนผสม รูปภาพ : การน าเสนอ 
ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ ขั้นตอนการเตรียม 

เนยสด  
น ้ำตำลไอซิ่ง  
ไข่ไก่   
แป้งว่ำว   
นมข้นจืด 
  

250 กรัม 
200 กรัม 
1 ฟอง 

350 กรัม 
45 กรัม 

 วิธีการ 
1. ชั่งส่วนผสมทั งหมด 
2. ตีเนย น ้ำตำลไอซิ่ง ให้ขึ นฟูเป็นครีม เติมไข่ไก่ ตีให้

เข้ำกัน 
3. เติมส่วนผสมทั งหมด ลงในหม้อ ใช้พำยคนให้

ส่วนผสมเข้ำกัน  
4. ตีต่อด้วยหัวตีใบไม้ จนส่วนผสมเข้ำกันประมำณ 2 

นำท ี
5. จำกนั นใช้หัวบีบแบบดำว  
6. อบด้วยเตำอบลมร้อน อุณหภูมิ 130 องศำเซลเซียส 

นำน 40 นำที 
7. ปล่อยให้เย็น และบรรจุขณะเย็น  

 
 
 
 
 
 
 

บันทึก:  วัสดุ อุปกรณ์ : 
 
 

ตรวจสอบโดย : คุณอุไรทิศ กันธินาม และ คุณกัลป์นิกา แก้วพิกุล ( โฮมเบเกอรี่ ) 
เมื่อ : พ.ย. 2562 



 

 

 

 

 

 

 
 

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรงุเทพมหานคร 10700 

โทรศัพท์ +662 423 9449-50 
 

รายการ : เค้กกล้วยหอม จ านวน :  เวลาที่เตรียม : 
 
 
 

 

รูปภาพ : วัตถุดิบ ส่วนผสม รูปภาพ : การน าเสนอ 
ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ ขั้นตอนการเตรียม 

แป้งบัวแดง 
ผงฟู  
โซดำคำร์บอเนต 
ผงซีนีมอล 
น ้ำตำลทรำยขำว  
น ้ำตำลทรำยแดง  
กล้วยหอม 
ไข่ไก่   
นมคำร์เนชั่น  
น ้ำมันพืช  
เนยละลำย  
กลิ่นกล้วย  
อัลมอนด์สไลด์ 
   
 

540 กรัม 
1ชต. +1 ชช.
1.5 ช้อนชำ 
1 ช้อนชำ 
300 กรัม 
150 กรัม 
750 กรัม 
6 ฟอง 

150 กรัม 
150 กรัม 
150 กรัม 
2 ช้อนชำ 
150 กรัม 

 
 
 
 
 
 

 

 1.ตีน ้ำตำลทรำยขำว น ้ำตำลทรำยแดง กล้วยหอมและผงซีนีมอล 
2.ใส่ไข่ไก่ทีละฟอง 
3.ใส่แป้งบัวแดง น ้ำมันพืชและเนยละลำย 
4. ใส่กลิ่นกล้วย  
5.เทใส่พิมพ์ และโรยอัลมอนด์สไลด์น้ำเข้ำอบไฟบน 180 องศำ ไฟ
ล่ำง 190 องศำ ประมำณ 20 นำที 
**1 สูตร ได้ประมำณ 18 ถ้วยฟอยด์กลำง** 

 
 

บันทึก:  วัสดุ อุปกรณ์ : 
 
 

ตรวจสอบโดย : คุณประภาศิริ แสนนาม ( โรงแรมสวนดุสติเพลส ) 
เมื่อ : พ.ย. 2562 



โครงการ การพัฒนาสมรรถนะบุคลากรเพื่อความเชี่ยวชาญในวิชาชีพ 
กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาศักยภาพบุคลากรตามความเชี่ยวชาญทางวิชาชีพ 

(อบรมขนมเบเกอรีต่ามเอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต) 
โรงเรียนการเรอืน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

วันที่ 6-7 ธันวาคม 2562 
ห้อง Demon ณ ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาต ิ

อาคาร 12 ชั้น 6 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

 

แบบประเมนิความพึงพอใจ  
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