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ประมวลรายวิชา  

สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

ภาคการศึกษาตน ปการศึกษา 2566 

 

1. หลักสูตร: วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
2. รายวิชา: 0404332 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 2  1(0-3-0)  

                (Food Processing and Engineering Laboratory 2)    

3. บุรพวิชา: 0404331 การแปรรูปอาหาร 2 และ 0404333 วิศวกรรมอาหาร 2 หรือเรียนควบคู 

4. ปฏิบัติ:  วันอังคาร เวลา 13.00-16.10 น. หอง FS 201  

5. ผูจัดการรายวิชา: ผูชวยศาสตราจารย ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 

6. อาจารยผูสอน: 1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 

                      2. รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 

                      3. ผูชวยศาสตราจารย ดร.อมรรัตน ถนนแกว 

7. ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง (Expected Learning Outcomes; ELOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร ที่สู

รายวิชามีดังนี้  

1) ดานคุณธรรม จริยธรรม 

  1.1 มีจิตสํานึกและความรับผิดชอบตอสังคมตามมาตรฐาน ขอกําหนด และกฎหมายท่ีเกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหาร 

2. ดานความรู 

 2.1 อธิบายทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารและศาสตรท่ีเกี่ยวของ 

 2.2 สามารถปฏิบัติงานทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารและศาสตรท่ีเกี่ยวของ 

     2.3 ประยุกตใชความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารเพ่ือการผลิตอาหารปลอดภัย 

3. ดานทักษะทางปญญา 

     3.1 ประมวลความรูดานวัตถุดิบและผลิตภัณฑทองถิ่นสูตลาดใหมีมาตรฐาน 

 3.2 วิเคราะหและสังเคราะหความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารเพ่ือประกอบอาชีพ 

4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

     4.1 สื่อสารและทํางานรวมกับบุคคลอ่ืนไดทุกระดับอยางเหมาะสม 

  4.2 มีความอดทนและรับผิดชอบตอหนาท่ี 

5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  5.1 มีทักษะการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพ และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนและนําเสนอ 

 

8. คําอธิบายรายวิชา (Course Description) 

 ปฏิบัติการแปรรูปและวิศวกรรมอาหารท่ีสอดคลองกับเนื้อหารายวิชากรรมวิธีแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร 1 และ 2 

9. ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course Learning Outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course Learning Outcomes; CLOs) ELOs หลักสูตร 

1. อธิบายหลักการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร การใหความรอนแบบไมโครเวฟกับอาหาร การสกัดน้ําผลไม 

การแยกเชิงกลในผลิตภัณฑอาหาร การสกัดดวยไมโครเวฟ การผลิตอาหารดวยเทคโนโลยีเฮอรเดิล การ

ทดสอบสมบัติแรงดึงของฟลมพลาสติก การทดสอบชนิดพลาสติก การทํางานของเคร่ืองระเหยและหมอไอ

2.1 
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น้ํา เอกซทรูชัน และเครื่องจักรแปรรูปท่ีเกี่ยวของ 

2. แสดงทักษะการออกแบบการทดลอง วางแผนการทดลอง ปฏิบัติการทดลองและตรวจติดตามผลการ

ทดลองได 

2.2, 4.2, 5.1 

3. วิเคราะหและอภิปรายผลการทดลองได 2.1, 5.1 

4. นาํเสนอผลการทดลองได 2.1, 5.1 

5. สืบคนเอกสารเพ่ือวิเคราะหและอภิปรายผลการทดลองได 5.1 

6. วิเคราะหกระบวนการผลิตผลิตภัณฑอาหารได 3.2 

7. เลือกเครื่องจักรสําหรับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑอาหารได 1.1, 3.2 

 

10. แผนการสอน/การเรียนรู (Teaching and Learning Schedule) 

การสอนปฏิบัติการ 

วัน เดือน ป 
จํานวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช 
ผูสอน 

27 มิ.ย. 66 

 

3 ชี้แจงรายละเอียดวิชา เนื้อหารายวิชา 

รวมทั้งวิธีการวัดและประเมินผล 

เกณฑคะแนน ขอปฏิบัติในการเรียน

ปฏิบัติการ การเขียนรายงาน

ปฏิบัติการและการแบงกลุมปฏิบัติการ 

การทําโครงงาน 

1 - บรรยายสรุปภาพรวมของ

เนื้อหารายวิชา  

- แบงกลุมปฏิบัติการ 

- แนะนําวิธีการและแหลงสืบคน

ขอมูล 

- การซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

 

 

 

4 ก.ค. 66 3 บทปฏิบัติการที่ 1 การแยกเชิงกลใน

ผลิตภัณฑอาหาร (Sieve separation) 

1, 2, 3, 

 4, 5 

- การบรรยายทฤษฎีพรอมการ

ฝกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุม 

- การสรุป การวิเคราะห และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

- การทดสอบยอย 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

11 ก.ค. 66 3 บทปฏิบัติการที่ 2 การสกัดดวย

ไมโครเวฟ 

1, 2, 3, 

 4, 5 

- การบรรยายทฤษฎีพรอมการ

ฝกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุม 

- การสรุป การวิเคราะห และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

- การทดสอบยอย 

ผศ.ดร. พรพิมล 
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วัน เดือน ป 
จํานวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช 
ผูสอน 

18 ก.ค. 66 

 

3 บทปฏิบัติการที่ 3 การเก็บรักษา

ผลิตภัณฑอาหาร 

1, 2, 3, 

 4, 5 

- การบรรยายทฤษฎีพรอมการ

ฝกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุม 

- การสรุป การวิเคราะห และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

- การทดสอบยอย 

ผศ.ดร. อมรรัตน 

 

25 ก.ค. 66 

 

3 บทปฏิบัติการที่ 4 การใหความรอน

แบบไมโครเวฟกับอาหาร 

1, 2, 3, 

 4, 5 

 - การบรรยายทฤษฎีพรอมการ

ฝกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุม 

- การสรุป การวิเคราะห และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

- การทดสอบยอย 

ผศ.ดร. อมรรัตน 

8 ส.ค. 66 

 

3 บทปฏิบัติการที่ 5 การทดสอบอัตรา

การไหล  

1, 2, 3, 

 4, 5 

- การบรรยายทฤษฎีพรอมการ

ฝกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุม 

- การสรุป การวิเคราะห และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

- การทดสอบยอย 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

15 ส.ค. 66 

 

 บทปฏิบัติการที่ 6 การระเหยและหมอ

ไอน้ํา 

 

1, 2, 3, 

 4, 5 

- การบรรยายทฤษฎีพรอมการ

ฝกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุม 

- การสรุป การวิเคราะห และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

- การทดสอบยอย 

ผศ.ดร. พรพิมล 
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วัน เดือน ป 
จํานวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช 
ผูสอน 

22 ส.ค. 66 

 

 บทปฏิบัติการที่ 7 โครงงานการแปรรูป

อาหารและวิศวกรรมอาหาร 2  

(ครั้งท่ี 1) 

 

1, 2, 3, 

 4, 5, 6, 

7 

- วางแผนการทดลองโครงงาน 

- ทดลองปฏิบัติการ 

- การสรุป การวิเคราะห และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

29 ส.ค. 66  บทปฏิบัติการที่ 7 โครงงานการแปรรูป

อาหารและวิศวกรรมอาหาร 2  

(ครั้งท่ี 2) 

 

1, 2, 3, 

 4, 5, 6, 

7 

- วางแผนการทดลองโครงงาน 

- ทดลองปฏิบัติการ 

- การสรุป การวิเคราะห และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

5 ก.ย. 66 

 

3 บทปฏิบัติการที่ 8 การผลิตอาหารดวย

เทคโนโลยีเฮอรเดิล: การผลิตแอปเปล

สดพรอมบริโภค 

1, 2, 3, 

 4, 5 

- การบรรยายทฤษฎีพรอมการ

ฝกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุม 

- การสรุป การวิเคราะห และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

- การทดสอบยอย 

รศ.ดร. พณัฐ 

 

12 ก.ย. 66 

 

3 บทปฏิบัติการที่ 9 การทดสอบ

คุณสมบัติแรงดึงของฟลมพลาสติก 

1, 2, 3, 

 4, 5 

- การบรรยายทฤษฎีพรอมการ

ฝกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุม 

- การสรุป การวิเคราะห และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

- การทดสอบยอย 

รศ.ดร. พณัฐ 

 

19 ก.ย. 66 

 

3 บทปฏิบัติการที่ 10 เอกซทรูชัน   1, 2, 3, 

 4, 5 

- การบรรยายทฤษฎีพรอมการ

ฝกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุม 

- การสรุป การวิเคราะห และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

- การทดสอบยอย 

ผศ.ดร. พรพิมล 
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วัน เดือน ป 
จํานวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช 
ผูสอน 

26 ก.ย. 66 

 

3 การนําเสนอโครงงานการแปรรูป

อาหารและวิศวกรรมอาหาร 2  

และสงรายงานโครงงาน 

1, 2, 3, 

 4, 5, 6, 

7 

- การนําเสนอโครงงานและ

อภิปรายผลการทดลองแบบปาก

เปลา 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

ผศ.ดร. พรพิมล 

3 ต.ค. 66 3 การนําเสนอผลการทดลองและ

อภิปรายผลการทดลอง 

1, 2, 3, 

 4, 5  

- การนําเสนอผลการทดลอง 

และอภิปรายผลการทดลอง

(วิดีโอ) 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

สอบปลายภาค (30%) 

**เนื้อหาการเรียนการสอนบางสวนไดบูรณาการจากบทความวิจัยเรื่อง  

Mayachiew, P., Charunuch, C. and Devahastin, S. 2015. Physicochemical and Thermal Properties of Extruded 

Instant Functional Rice Porridge Powder as Affected by the Addition of Soybean or Mung Bean. Journal of 

Food Science. Vol. 80, No. 12, E2782-E2791. 

 

11. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching and Learning Activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ที่สอดคลองกับ

ผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวังของรายวิชา (Course Learning Outcomes; CLOs) 

 

CLOs  

รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

(Teaching and Learning 

Activity) 

วิธีการประเมิน  

(Assessment)  

ชวงเวลาที่

ประเมิน 

สัดสวนของ 

คะแนนที่ 

ประเมิน 

1, 2 การเรียนรูดวยตนเองและการศึกษา

คนควาดวยตนเอง 

การเขียน Flow Chart และ

ตารางบันทึกผลการทดลองใน

สมุดบันทึกกอนปฏิบัติการ 

สัปดาหท่ี 2-12  10% 

1, 3 การเรียนรูดวยตนเองและการศึกษา
คนควาดวยตนเอง 

การทดสอบยอย 
สัปดาหท่ี 2-12 10% 

2, 3, 5 การฝกปฏิบัติและทักษะ การทําการ
ทดลอง การเขียนรายงานปฏิบัติการ 
การสรุปและอภิปราย การนําเสนอผล
การทดลอง 

ประเมินจากคุณภาพรายงาน
ปฏิบัติการ 

สัปดาหท่ี 2-12 20% 

1, 3 การวิเคราะหและอภิปรายผลการ
ทดลอง 

การสอบปลายภาค 
สัปดาหท่ี 17-18 30% 

4, 6, 7 การทําโครงงานและนาํเสนอ ประเมินจากความถูกตองของ
การทําโครงงาน คุณภาพ
รายงานและการนําเสนอ
โครงงานหนาชั้นเรียน 

สัปดาหท่ี 14 20% 

4 การนําเสนอผลการทดลองหนาชั้น
เรียน 

ประเมินจากการนําเสนอผลการ
ทดลอง สรุปและอภิปรายผล 

สัปดาหท่ี 15 10% 
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12. เกณฑการประเมิน 

1) กําหนดเปนชวงคะแนน (Fix Rate) ดังนี้ 

มากกวา 80 คะแนน เกรด A 60.00-64.99 คะแนน เกรด C 

75.00-79.99 คะแนน เกรด B+ 55.00-59.99 คะแนน เกรด D+ 

70.00-74.99 คะแนน เกรด B 50.00-54.99 คะแนน เกรด D 

65.00-69.99 คะแนน เกรด C+ นอยกวา 50 คะแนน เกรด F 

 

หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณรองทุกขเร่ืองการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได โดยการแจงและย่ืนคํารองผานทาง

นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 

   

เอกสารอานประกอบ 

คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร. 2560. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เลม 1. พิมพคร้ังท่ี 2.

กรุงเทพฯ: สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 504 หนา. 

งามทิพย ภูวโรดม. 2550. การบรรจุอาหาร. บริษัท เอส.พี.เอ็ม.การพิมพ จํากัด. กรุงเทพฯ. 

จุฬาภรณ เลิสบวรวงศ. 2553. กระบวนการแปรรูปอาหาร 1. กรุงเทพฯ: สํานักพิมพมหาวิทยาลัยรามคําแหง 

นิธิยา รัตนาปนนท. 2553. เคมีอาหาร. พิมพครั้งท่ี 4. กรุงเทพฯ:โอเดียนสโตร. 

นิธิยา รัตนาปนนท. 2559. หลักการแปรรูปอาหารเบื้องตน. พิมพครั้งท่ี 2.  โอ. เอส. พริ้นต้ิง เฮาส กรุงเทพมหานคร. 

พรพิมล มะยะเฉียว. 2566. เอกสารประกอบการสอนวิชาวิศวกรรมการแปรรูปอาหาร 2. สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง. 

พรพิมล มะยะเฉียว พณัฐ กิตติพัฒนบวร และอมรรัตน ถนนแกว. 2566. เอกสารประกอบการสอนวิชาปฏิบัติการแปรรูปอาหารและ

วิศวกรรมอาหาร 2. สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง. 

รังสินี โสธรวิทย. 2550. เคมีและจุลชีววิทยาเบื้องตนของอาหาร. กรุงเทพฯ:สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

รุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต. 2551. วิศวกรรมอาหาร: หนวยปฏิบัติการอุตสาหกรรม. พิมพครั้งท่ี 4. สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

กรุงเทพมหานคร. 

วิไล รังสาดทอง. 2552. เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร. พิมพครั้งท่ี 5.  กรุงเทพฯ: เท็กซ แอนด เจอรนัล พับลิเคชั่น.   

สุทธวัฒน เบญจกุล. 2548. เคมีอาหารและคุณภาพสัตวน้ํา .กรุงเทพฯ: โอเดียนสโตร. กรุงเทพมหานคร. 

สุนันท ศรัณยนิตย. 2545. การถายเทความรอน. กรุงเทพมหานคร: สมาคมสงเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญี่ปุน).  

อมรรัตน ถนนแกว และปาจรีย เรืองคลาย. 2559. ผลของน้ํามันทอดตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมลา ในระหวางการเก็บรักษา

ท่ีอุณหภูมิหอง. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 8(2) : 203-218. 

อมรรัตน ถนนแกว, อุไรวรรณ ทองแกมแกว และ รัทรดา สมพงษ. 2555. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาขาวกลอง

พันธุสังขหยดเมืองพัทลุง. วารสารมหาวิทยาลัยทักษิณ. 14(2): 58-56. 

Berk, Z. 2018. Food Process Engineering and Technology. 3rd ed. Academic Press. 

Cengel, Y.A. 1997. Introduction to Thermodynamics and Heat Transfer. New York: McGraw-Hill Companies, Inc.,  

Fellows, P.J. 2000. Food processing technology principles and practices. Woodhead Publishing Limited, England. 

575 p. 

Geankoplis, C.J. 2003. Transport Processes and Separation Process Principles (Include Unit Operations). 4th ed. 

Pearson Education, Inc.  

Helman, D.R. and Singh, R.P. 2001. Introduction to Food Engineering. London: Academic Press. 
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MaCabe, W.L., Smith, J.C. and Harriott, P. 2005. Unit Operations of Chemical Engineering. 7th ed. New York: The 

McGraw-Hill Companies, Inc.  

Mayachiew, P., Charunuch, C., Devahastin, S., 2015, “Physicochemical and Thermal Properties of Extruded Instant 

 Functional Rice Porridge Powder as Affected by the Addition of Soybean or Mung Bean,” Journal of Food 

 Science, 80(20), E2782-E2791. 

 

 

ลงชื่อ                

                                         (ผูชวยศาสตราจารย ดร.พรพิมล มะยะเฉียว)                                            

                                                                                                   ผูจัดการรายวิชา         

                                                                                            วันท่ี 24 มิถุนายน 2566                                                 

 

 

ลงชื่อ…………………………………………….    

                                                                                 (รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร)                                               

                                                                                ประธานสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร             

                                                                                วันท่ี ...... มิถุนายน 2566        
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เกณฑการใหคะแนน (Scoring Rubric) 

1) รายงาน  

ระดับมาตรฐาน/

รายละเอียดเกณฑการ

ใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 

 

ไดมาตรฐาน 

 

ใกลเคียงมาตรฐาน 

 

ตํ่ากวามาตรฐาน 

 

ไมสงงาน 

ตัวคูณ 

(5 คะแนน) (4 คะแนน) (3 คะแนน) (1-2 คะแนน) (0 คะแนน) 

ความครบถวนของ

ประเด็นและความ

ถูกตองของขอมูล*** 

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถวน 

เนื้อหาในแตละประเด็นมีความ

สมบูรณ   

- ขอมูลท่ีกลาวอางถูกตองตาม

ขอเท็จจริงท่ีปรากฏ       

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถวน แต

เนื้อหาในบางประเด็นยังขาด          

ความสมบูรณ  

- ขอมูลท่ีกลาวอางถูกตองตาม

ขอเท็จจริงท่ีปรากฏ 

- ประเด็นท่ีนําเสนอไมครบถวน 

นอกจากนี้ เนื้อหาในบางประเด็น           

ยังขาดความสมบูรณ                          

- ขอมูลท่ีกลาวอางบางสวน 

คลาดเคลื่อนไปจากขอเท็จจริงท่ี

ปรากฏ 

- ตอบไมตรงประเด็น                         

- ประเด็นท่ีนําเสนอไมครบถวน 

นอกจากนี้ เนื้อหาในประเด็นท่ี

นําเสนอยังขาดความสมบูรณ              

- ขอมูลท่ีกลาวอางบางสวน 

คลาดเคลื่อนไปจากขอเท็จจริงท่ี

ปรากฏ 

- 2 

ความชัดเจนและระดับ

การคิดวิเคราะห 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกต

แสดงใหเห็นถึงการคิดวิเคราะห

อยางชัดเจน                                    

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกต

แสดงใหเห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะหท่ีลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกต

แสดงใหเห็นถึงการคิดวิเคราะห

อยางชัดเจน                            

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกต 

แสดงใหเห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะหท่ีเหมาะสมกับหัวขอ 

- คําอธิบาย/ขอโตแยงขอสังเกตไม

สามารถแสดงใหเห็นถึงการคิด

วิเคราะหอยางชัดเจน เพราะมี

สัดสวนของการบรรยายขอเท็จจริง

อยูมาก                               

- คําอธิบาย/ขอโตแยงขอสังเกต 

แสดงใหเห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะหแบบผิวเผิน 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกตมี

ลักษณะเปนการบรรยายขอเท็จจริง 

ปราศจากการคิดวิเคราะห 

- 3 

ความเชื่อมโยงของ

เนื้อหา 

เนื้อหามีความเชื่อมโยงกันท้ังหมด เนื้อหาบางสวนยังขาดความ

เชื่อมโยง 

เนื้อหาสวนใหญยังขาดความ

เชื่อมโยง 

เนื้อหาขาดความเชื่อมโยง - 2 

ความเหมาะสมและ

ความถูกตองของการ

ใชภาษา 

- ใชภาษาวิชาการอยางเหมาะสม          

- การใชคําและการสะกดคําถูกตอง

ตามหลักไวยากรณ  

- ใชภาษาวิชาการปะปนกับภาษา

พูดบาง  

- การใชคําและการสะกดคําถูกตอง 

- ใชภาษาวิชาการปะปนกับภาษา

พูดคอนขางมาก  

- การใชคําและการสะกดคําในบาง

- ใชภาษาพูด                               

- การใชคําและการสะกดคําในบาง

จุดผิดหลักไวยากรณ  

- 1 
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- ลายมืออานงาย ตามหลักไวยากรณ                       

- ลายมืออานงาย 

จุดผิดหลักไวยากรณ                                

- ลายมืออานยากเปนบางจุด 

- ลายมืออานยากหลายจุด หรือ 

อานไมออก 

ปริมาณเนื้อหาที่

นําเสนอ 

เนื้อหาท่ีนําเสนอมีปริมาณ

เหมาะสมกับหัวขอ 

เนื้อหาท่ีนําเสนอมีปริมาณคอนขาง

เหมาะสมกับหัวขอ  

เนื้อหาท่ีนําเสนอมีปริมาณนอย

เกินไป 

 

การนําเสนอมีเนื้อหาปริมาณนอย

มาก 

- 1 

ความนาเชื่อถือของ

แหลงขอมูลที่อางอิง 

แหลงขอมูลท่ีอางอิงมีความ

นาเชื่อถือสูง เชน วารสารวิชาการท่ี

อยูในฐานขอมูลระดับนานาชาติ

และ/หรือระดับชาติ งานวิจัยท่ี

ไดรับการเผยแพรผานหนวยงาน

ระดับชาติ ฯลฯ 

แหลงขอมูลท่ีอางอิงสวนใหญมี

ความนาเชื่อถือสูง เชน 

วารสารวิชาการท่ีอยูในฐานขอมูล

ระดับนานาชาติและ/หรือ

ระดับชาติ งานวิจัยท่ีไดรับการ

เผยแพรผาน 

หนวยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหลงขอมูลท่ีนํามาอางอิงบางสวน

ยังขาดความนาเชื่อถือ เชน blog 

หรือ websiteท่ีไมปรากฏนาม

ผูเขียน และ/หรือ รายละเอียดอ่ืน

ใดท่ีทําใหเชื่อไดวาขอมูลท่ีนําเสนอ

ใน blog หรือ website เปน

ขอเท็จจรงิ 

แหลงขอมูลท่ีนํามาอางอิงขาดความ

นาเชื่อถือ และ/หรือไมมีการอางอิง

ถึงแหลงท่ีมา 

- 1 

 

2) การนําเสนอ  

ระดับมาตรฐาน/

รายละเอียดเกณฑการ

ใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 

 

ไดมาตรฐาน 

 

ใกลเคียงมาตรฐาน 

 

ตํ่ากวามาตรฐาน 

 

ไมได

นําเสนอ ตัวคูณ 

(5 คะแนน) (4 คะแนน) (3 คะแนน) (1-2 คะแนน) (0 คะแนน) 

ความถูกตองสมบูรณ

ของเนื้อหา 

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถวน 

เนื้อหาในแตละประเด็นมีความ

สมบูรณ   

- ขอมูลท่ีกลาวอางถูกตองตาม

ขอเท็จจริงท่ีปรากฏ       

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถวน แต

เนื้อหาในบางประเด็นยังขาด          

ความสมบูรณ  

- ขอมูลท่ีกลาวอางถูกตองตาม

ขอเท็จจริงท่ีปรากฏ 

- ประเด็นท่ีนําเสนอไมครบถวน 

นอกจากนี้ เนื้อหาในบางประเด็น           

ยังขาดความสมบูรณ                          

- ขอมูลท่ีกลาวอางบางสวน 

คลาดเคลื่อนไปจากขอเท็จจริงท่ี

ปรากฏ 

- ตอบไมตรงประเด็น                         

- ประเด็นท่ีนําเสนอไมครบถวน 

นอกจากนี้ เนื้อหาในประเด็นท่ี

นําเสนอยังขาดความสมบูรณ              

- ขอมูลท่ีกลาวอางบางสวน 

คลาดเคลื่อนไปจากขอเท็จจริงท่ี

ปรากฏ 

 

- 4 
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การตอบคําถาม - ตอบคําถามไดอยางถูกตอง คลอง

แคลว วองไว 

- ตอบคําถามไดอยางถูกตอง - ตอบคําถามไดถูกตองบางสวน - ตอบคําถามไมถูกตอง แตมีความ

พยายามในการตอบคําถาม  

- 2 

การถายทอดเนื้อหา - คลองแคลว ไมติดขัด ทําใหเขาใจ

ประเด็นไดงายและเร็ว  

- การพูดมีการเวนจังหวะ และการ

เนนคํา หรือ เนนสาระสําคัญอยาง

เหมาะสมเพ่ือทําใหผูฟงติดตามการ

นําเสนอ  

- ความเร็วในการพูดอยูในระดับ

เหมาะสม 

- คลองแคลว ไมติดขัด ทําใหเขาใจ  

ประเด็นไดงาย  

- การพูดมีการเวนจังหวะ

อยางหมาะสม  

- ความเร็วในการพูดอยูในระดับ

เหมาะสม 

- ไมคลองแคลว มีการหยุดชะงัก

บางเปนบางจังหวะ  

- พูดเร็วจนจับความไมคอยได หรือ

พูดชาจนเกินไป 

- ติดขัดหลายครั้ง หรือ ใชคํา เชน 

“เออ” “อา” บอยครั้ง  

- หยุดชะงักในหลายจังหวะ 

- พูดเร็วจนจับความไมคอยได หรือ 

พูดชาจนเกินไป 

- 2 

การสบตา - สบสายตากับผูฟงอยูตลอดเพ่ือ

ดึงดูดใหผูฟงสนใจในเนื้อหาท่ี

ถายทอด 

- สบตากับผูฟงพอสมควร - สบตากับผูฟงนอยครั้งมาก ไมสบสายตากับผูฟง หรือ กมหนา 

อานบทพูด 

- 1 

การใชน้ําเสียง - น้ําเสียงเต็มเปยมดวยความม่ันใจ  

- ความดังของเสียงเหมาะสม  

- น้ําเสียงสะทอนถึงความม่ันใจ  

- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ําเสียงสั่นเครือบาง 

- ใชเสียงเบาบาง ดังบางสลับกันไป 

 

- น้ําเสียงสั่นเครือ 

- ใชเสียงเบาเหมือนการกระซิบ

หรือเสียงดังเหมือนการตะคอก การ

ตะโกน 

- 0.5 

การใชภาษากายใน

การสื่อสาร 

ใชภาษากายอยางคลองแคลว เชน 

ยกมือ ผายมือ เพ่ือดึงดูดใหผูฟง

สนใจในสิ่งท่ีอธิบาย 

ใชภาษากายพอสมควร เชน ยกมือ 

ผายมือ เพ่ือดึงดูดใหผูฟงสนใจในสิ่ง

ท่ีอธิบาย 

ใชภาษากายนอยครั้งในการสื่อสาร ไมมีการใชภาษากายใดๆในการ

สื่อสาร 

- 0.5 

 

 

 

 

  


