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ประมวลรายวิชา  

สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

ภาคตน ปการศึกษา 2566 

1. หลักสูตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

2. รายวิชา: 1201242 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร (Food Processing Laboratory) 1(0-3-0) 

3. บุรพวิชา:   ไมม ี
4. บรรยาย:   ไมม ี

5. ปฏิบัติ:     จันทร เวลา 13.00-16.10 น. หอง FS201 

6. ผูจัดการรายวิชา: รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 

7. อาจารยผูสอน: รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร  

 ผูชวยศาสตราจารย ดร.อมรรัตน ถนนแกว  

8. ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (Program Learning Outcomes; PLOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร สู 

รายวิชามีดังนี้ 

PLO 1 สามารถเปนผูประกอบการอาหารท่ีมีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑอาหารและการสรางแผนธุรกิจ 

 Sub PLO 1A  สามารถสรางและออกแบบแนวคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหาร 

 Sub PLO 1B  สามารถวางแผนทางการตลาดและทําแผนธุรกิจได และแสดงทักษะ การเปนผูประกอบการทางดานอาหารอยางมี

คุณธรรมจริยธรรม 

PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร ใหมีประสิทธิภาพและคุณภาพตามขอกําหนด 

 Sub PLO 2A  ประยุกตใชหลักการแปรรูปในการผลิตอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพเปนไปตามแผนและปฏิบัติตามขอกําหนดดวย

ความรับผิดชอบ 

 Sub PLO 2B  สามารถประยุกตใชเครื่องมือ/อุปกรณ/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร 

 Sub PLO 2C สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร 

PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารใหไดมาตรฐานความปลอดภัย 

 Sub PLO 3A  สามารถอธิบายเกี ่ยวกับขอกําหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย

มาตรฐานอาหารและพิษภัยในอาหาร และสามารถสืบคนมาตรฐานอาหารตามสถานการณปจจุบัน 

 Sub PLO 3B  สามารถวางแผนและจัดทําระบบประกันคุณภาพใหผลิตภัณฑอาหารมีคุณภาพ และความปลอดภัย 

PLO 4 สามารถวิเคราะห วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหารท่ีตอบสนองความตองการของผูบริโภค 

 Sub PLO 4A  สามารถวิเคราะหคุณภาพอาหารของมนุษยดานเคมี จุลินทรีย และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได 

 Sub PLO 4B  ออกแบบแนวคิดและสรางผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหารตนแบบตามความตองการของผูบริโภค 

 Sub PLO 4C  สามารถออกแบบการทดลองและนําเสนอท่ีเก่ียวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
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ความสอดคลองผลการเรียนรูของหลักสูตรกับ TQF 5 ผลการเรียนรู 5 ดาน 

ผลการเรียนรูตาม TQF 5 ดาน 

1. ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1.1 ปฏิบัติ (Apply) งานตามขอกำหนด กฎระเบียบ และขอบังคับตาง ๆ ดวยความซื่อสัตย ขยัน อดทน และความรับผิดชอบ 

2.ดานความรู 

2.1 มีความรูพ้ืนฐานดานคณิตศาสตร ฟสิกส เคมแีละ ชีววิทยา 

2.2 อธิบาย (Explain) ทฤษฎี ในดานเคมีและการวิเคราะหอาหาร จลุชีววิทยาอาหาร การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร และศาสตรอ่ืน 

ๆ ท่ีเก่ียวของทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

2.3 แสดงทักษะปฏิบัติ (Practice) ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยอีาหาร 

2.4 สามารถอธิบายเก่ียวกับขอกำหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหาร

และพิษภัยในอาหารและสามารถสืบคนมาตรฐานอาหารตามสถานการณปจจุบัน (Sub PLO 3A) 

2.5 สามารถวิเคราะหคุณภาพอาหารดานเคมี จุลินทรีย และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได (Sub PLO 4A) 

3. ดานทักษะทางปญญา 

3.1 สามารถเปนผูประกอบการอาหารท่ีมีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑอาหาร (Sub PLO 1A) และสรางผลิตภัณฑนวัตกรรม
อาหารตนแบบ (Sub PLO 4B) ตามความตองการของผูบริโภค 

3.2 สามารถวางแผนทางการตลาดและทำแผนธุรกิจได และแสดงทักษะการเปนผูประกอบการทางดานอาหาร (Sub PLO 1B) 

3.3 ประยุกตใชหลักการแปรรูปในการผลิตอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพเปนไปตามแผนและมาตรฐานการผลิตและปฏิบัติตาม
ขอกำหนด ดวยความรับผิดชอบ (Sub PLO 2A) 

3.4 สามารถประยุกตใชเครื่องมือ/อุปกรณ/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร (Sub PLO 2B) 

3.5 สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร (Sub PLO 2C) 

3.6 สามารถวางแผนและจัดทำระบบประกันคุณภาพอาหาร (Sub PLO 3B) 

3.7 สามารถออกแบบการทดลองและนำเสนอท่ีเก่ียวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร (Sub PLO 4C) 

4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 ปฏิบัติงาน (Apply) ในบทบาทความเปนผูนำและผูตามในการทำงานเปนทีมไดทุกกลุมบุคคล 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 สืบคนขอมูลสารสนเทศ (Compute) วิเคราะห (Analyze) ขอมูลทางสถิติและนำเสนอ (Demonstrate) ผลงานตอสาธารณะท้ัง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตอง 

 

แผนท่ีการกระจายความรับผิดชอบ 

รหัส รายวิชา 
หนวย

กิต 

1. 

คุณธรรม 

จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวาง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะ

การ

วิเคราะห

เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร 

และ

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 

1201242 
ปฏิบัติการแปรรูป

อาหาร 
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9. คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 

 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารท่ีสอดคลองกับเน้ือหารายวิชาการแปรรูปอาหาร 1 และ 2 

Practical laboratory for food processing related to content of food processing 1 and 2 courses 

 

10. ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 

1. อธิบายหลักการใชเครื่องมือในการเตรียมวัตถุดิบและการแปรรูปอาหารรูปแบบตางๆ ไดอยางถูกตอง 2.2, 2.3 

2. แสดงทักษะการเขียนรายงาน วิจารณ และสรุปผลการทดลองทางวิทยาศาสตรไดอยางถูกตอง  2.2, 2.3, 5.1 

3. แสดงทักษะปฏิบัติ การวางแผน การจดบันทึกผลการปฏิบัติการ และการทำงานเปนทีม 4.1 

4. สามารถปฏิบัติตามกฎและกติการของการเรียนไดอยางเครงครัด 1.1 

 

11. แผนการสอน/การเรียนรู (Teaching and Learning Schedule) 

บรรยาย(ชม.) สอนเสริม(ชม.) 
การฝกปฏิบัติ/การฝกงาน

ภาคสนาม(ชม.) 
การศึกษาดวยตนเอง(ชม.) 

- - 45 - 

 

วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

26 มิ.ย.66 3 - ชี้แจงรายละเอียดวิชา เนื้อหารายวิชา รวมท้ัง

วิธีการวัดและประเมินผล เกณฑคะแนน ขอ

ปฏิบ ัต ิในการเร ียนปฏิบัต ิการ การเข ียน

รายงานปฏ ิบ ั ต ิ การ  และการแบ  งกลุ ม

ปฏิบัติการ 

- - บรรยายเนื ้อหารายวิชาท่ี

จะตองเรียนในรายวิชาน้ี             

- แนะนำว ิธ ีการและแหลง

สืบคนขอมูล 

- บรรยายใชสื่อ power point 

และเอกสารประกอบการสอน   

- ซักถามและอภิปราย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

 

3 ก.ค.66 3 บทปฏิบัติการท่ี 1 การปอกเปลือก 

- การปอกเปลือกดวยมีด 

- การปอกเปลือกดวยไอน้ำ 

- การปอกเปลือกดวยเปลวไฟ 

- การปอกเปลือกดวยดางรอน 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

10 ก.ค.66 3 บทปฏิบัติการท่ี 2 การลวก 

- การลวกดวยไอน้ำ 

- การลวกดวยน้ำเดือด 

- การตรวจสอบกิจกรรมของเอนไซมเปอรออก

ซิเดส 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

17 ก.ค.66 3 บทปฏิบัติการท่ี 3 การผสมวัตถุดิบแบบ 

อิมัลซิฟเคชัน 

- การเตรียมอิมัลชัน 

- ความคงตัวของอิมัลชัน 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

ผศ.ดร.อมรรัตน 

24 ก.ค.66 3 บทปฏิบัติการท่ี 4 การทำแหง 

- การทำแหงแบบลูกกลิ้ง 

- การทำแหงแบบลมรอน 

- การทำแหงแบบสญุญากาศ 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

ผศ.ดร.อมรรัตน 

31 ก.ค.66 3 บทปฏิบัติการท่ี 5 การแชแข็ง 

- การศึกษาผลของขนาดชิ้นอาหารที่มีตอกราฟ

การแชแข็งของอาหารและคุณภาพหลังการ

แชแข็ง 

- การศึกษากราฟการทำละลายน้ำแข็งของ

อาหารแชแข็ง 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

ผศ.ดร.อมรรัตน 

7 ส.ค.66 3 บทปฏิบัติการท่ี 6 การเอนแคปซูเลชัน 

- ศึกษากระบวนการเอนแคปซูเลชันอาหารหาร

โดยใชวิธีการทำใหเกิดเจล 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

ผศ.ดร.อมรรัตน 

21 ส.ค.66 3 บทปฏิบัติการท่ี 7 การพาสเจอรไรซ 

- การศึกษาผลของกระบวนการพาสเจอรไรซแบบ 

LTLT และ HTST 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

28 ส.ค.66 3 บทปฏิบัติการท่ี 8 การตรวสอบตะเข็บ 

ฝากระปองและคุณภาพอาหารอาหารกระปอง 

- ตรวจสอบตะเข็บฝากระปองและคำนวณคา

ตางๆ ท่ีเก่ียวของ 

- ตรวจสอบคุณภาพอาหารกระปองทางกายภาพและ

เคม ี

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

4 ก.ย.66 3 บทปฏิบัติการที่ 9 ชองวางเหนืออาหาร การไล

อากาศ และสุญญากาศภายในอาหารกระปอง 

- ศึกษาความสัมพันธระหวางอุณหภูมิท่ีปดผนึก

กับสุญญากาศ 

- ศึกษาความสัมพันธระหวางสุญญากาศท่ีวัดได

กับคาสุญญากาศ 

- ศึกษาความสัมพันธระหวางการไลอากาศกับคา

สุญญากาศ 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

- สอบปฏิบัติ 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

สอบปฏิบัติการตรวจสอบตะเข็บฝากระปอง 3 

11 ก.ย.66 3 บทปฏิบัติการที่ 10 กระบวนการผลิตอาหาร

กระปอง 

- ศกึษาข้ันตอนการผลิตอาหารกระปองทั้งอาหารที่มี

ความเปนกรดสูงและอาหารที่มีความเปนกรดต่ำ 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

18 ก.ย.66 3 บทปฏิบัติการที่ 11 การคำนวณคาการทำลาย

เชื้อตลอดท้ังกระบวนการและระยะเวลาการฆา

เชื้อดวยวิธีใชสูตร 

- เขียนกราฟและคำนวณหาคาตางๆ ไดแก fh, 

CZ, I′, T′ เพ่ือใชในการคำนวณคา F0 

- การคำนวณคาการทำลายเชื้อจุลินทรียดวยความ

รอนโดยการเขียนกราฟและใชสูตร 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

ผศ.ดร.อมรรัตน 

25 ก.ย.66 3 บทปฏิบัติการท่ี 12 การผลิตผลิตภัณฑเนื้อบด

อิมัลชนั (ไสกรอก): บทบาทของเกลือ 

- ศึกษาบทบาทของเกลือและความรอนตอการ

ผลิตเน้ือบดอิมัลชัน 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

2 ต.ค.66 3 บทปฏิบัติการท่ี 13 การสกัดโปรตีนจากถั่ว

เหลืองและการผลิตผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง 

- ศึกษากรรมวิธ ีการผลิตผลิตภัณฑจากถ่ัว

เหลือง ไดแก น้ำนมถั่วเหลือง เตาหูขาวแข็ง 

และเตาหูออน 

- ศึกษาผลของการใหความรอนตอคุณภาพของ

น้ำนมถ่ัวเหลือง 

- ศึกษาผลของปริมาณแมกนีเซียมซัลเฟตตอ

คุณภาพของเตาหูขาวแข็ง 

- ศึกษาผลของปริมาณ δ-Glucono Lactone 

(GDL) ตอคุณภาพของเตาหูออน 

1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

นัดนอกเวลา 3 นำเสนอหลักการ วิจารณ และสรุปผลการ

ทดลองของแตละปฏิบัติการ  

2,4 - นิสิตนำเสนอปากเปลาโดย

ใชสื่ออิเล็กทรอนิกส 

- ซักถามและอภิปราย 

- ผูสอนสรุปภาพรวม 

รศ.ดร.พณัฐ 

ผศ.ดร.อมรรัตน 

สอบปลายภาค (30%) 

 

12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching-learning activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ที่สอดคลองกับผลลัพธการ

เรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

CLOs 

รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

(Teaching-learning activity) 

วิธีการประเมิน 

(Assessment) 
ชวงเวลาท่ีประเมิน 

สัดสวนของ 

คะแนนท่ี 

ประเมิน 

1 การเรยีนรูและการศึกษาคนควาดวย
ตัวเอง 

มีการเขียน flow chart ของแตละ
บทปฏิบัติการกอนเริ่มปฏิบัติการ 

สัปดาหท่ี 2-14 5% 

1 การเรยีนรูและการศึกษาคนควาดวย
ตัวเอง 

การทดสอบยอย สัปดาหท่ี 2-14 5% 

1, 2 การบรรยาย/ปฏิบัต ิ การสอบปลายภาค สัปดาหท่ี 16-17 30% 

3 ทักษะปฏิบัติ การวางแผน การจดบันทึก
ผลการปฏิบัติการ และการทำงานเปนทีม 

การสังเกตพฤติกรรมของผูเรยีน สัปดาหท่ี 2-14 10% 

2 การบรรยาย/ปฏิบัต ิ รายงานปฏิบัติการ สัปดาหท่ี 2-14 25% 

1, 2, 3 การมอบหมายงาน การนำเสนอหนาช้ัน สัปดาหท่ี 15 20% 

- ความรับผิดชอบ การเขาช้ันเรียน ความ
สนใจในการเรียน การแตงกายถูกระเบียบ
ของผูเรียน 

การสังเกตพฤติกรรมของผูเรยีน สัปดาหท่ี 1-15 5% 
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13. เกณฑการใหคะแนน (Scoring Rubric) 

1. รายงานปฏิบัติการ 

2. การนำเสนอ 

ระดับ ดีมาก ดี ปานกลาง ผาน ไมผาน ไมสงงาน ตัว

คูณ คะแนน 5 4 3 2 1 0 

บทนำ/ทีม่า มีการเกร่ินนำ/กลาวถึงที่มาอยาง

สมบูรณ 

มีการเกร่ินนำ/กลาวถึงที่มา

ครอบคลุมรายละเอียดการทดลอง

ที่สำคัญ แตยังไมสมบูรณ 

มีการเกร่ินนำ แตไมตรงอยางนอย 

1 ประเด็นสำคัญ 

มีการเกร่ินนำ แตไมสัมพันธหรือ

เหมาะสมกับการทดลอง 

ไมเกร่ินนำหรือกลาวถึงที่มา - 1.5 

วัสดุ อุปกรณ และ

วิธีการ 

ระบุวัสดุ อุปกรณ และวิธกีาร 

ตามลำดับขั้นตอน ชัดเจน และ

สมบูรณ 

ระบุรายละเอยีดการทดลองสำคัญ

ครอบคลุมแตขาดรายละเอยีดสวน

ที่ไมสำคัญ 

มีการระบุวัสดุ อุปกรณ และวธิีการ 

แตขาดขอมูลบางสวน บางขั้นตอน 

และหรือไมสมบูรณ 

ไมไดกลาวถึงวัสดุ อุปกรณ และ

วิธีการอยางถูกตองตามขั้นตอนการ

ทดลอง 

ไมไดกลาวถึงวัสดุ อุปกรณ และ

วิธีการ 

- 1 

ผลการทดลอง: ขอมูล 

ภาพ กราฟ ตาราง ฯลฯ 

ทุกภาพ กราฟ ตารางสมบูรณ มี

ลำดับถูกตอง มีคำอธิบายใตภาพ

และหัวตารางครบถวน 

ทุกภาพ กราฟ ตารางถูกตอง แตมี

สวนนอยยังตองปรับปรุง 

ภาพ กราฟ ตาราง สวนใหญถกูตอง 

บางสวนไมสมบูรณ ยังตองการ

ขอมูลสำคัญเพิ่มเติม 

ภาพ กราฟ ตารางมีความ

คลาดเคล่ือน หรือคุณภาพต่ำ ไมมี

ชื่อเร่ืองคำอธิบายหัวตารางและใต

ภาพ ไมมีลำดับ หรือไมถกูตอง 

ไมมีภาพ กราฟ ตาราง - 2 

การวิจารณผลการ

ทดลอง 

แนวโนมสำคัญทั้งหมดและการ

เปรียบเทียบขอมูลมกีารแปลผล

อยางถูกตองและมีการอภิปราย ส่ือ

ใหเห็นถึงความเขาใจผลการทดลอง

เปนอยางดี 

 

เกือบทุกสวนของผลการทดลองมี

การแปลผลอยางถูกตองและมกีาร

อภิปราย มีเพยีงสวนนอยที่ตองการ

การปรับปรุง 

แปลผลบางสวนอยางถูกตองและมี

การอภปิราย แตบางสวนยังเขาใจ

ผลไมสมบูรณ 

การแปลผลของแนวโนม และการ

เปรียบเทียบขอมูลไมสมบูรณ

หรือไมถูกตองอยางมาก แสดงให

เห็นถึงการขาดความเขาใจในผล

การทดลอง 

การแปลผลของแนวโนม และการ

เปรียบเทียบขอมูลไมสมบูรณ

หรือไมถูกตอง 

- 3 

สรุปผลการทดลอง มีการสรุปผลสำคัญทั้งหมดอยาง

ชัดเจน  แสดงใหเห็นถึงความเขาใจ 

มีการสรุปผลสวนสำคัญทั้งหมด แต

ยังไมสมบูรณ 

มีเคารางการสรุปประเด็นหลัก แต

สวนใหญยังผิดพลาด แสดงใหเห็น

ถึงความไมเขาใจ 

การสรุปผลผิดพลาดหรือขาด

จุดสำคัญ 

การสรุปผลไมสมบูรณหรือไม

ถูกตอง 

- 1.5 

ลักษณะรายงานและ

รูปแบบ 

รายงานปฏบิัติการพิมพ/เขียนโดย

ใชรูปแบบแบบที่เหมาะสม สามารถ

อานเขาใจไดงาย 

รายงานปฏบิัติการสวนใหญพิมพ/

เขียนโดยใชรูปแบบแบบที่

เหมาะสม แตละตอนของรายงานมี

การจัดเรียงดี แตยังคงตองปรับปรุง 

แตละตอนของรายงานมกีาร

จัดเรียงและมีรูปแบบที่ไมเรียบรอย 

แตสามารถอานเขาใจได 

แตละตอนของรายงานจัดเรียงไม

เปนระบบ พิมพหรือเขียนรายงาน

ในรูปแบบที่ไมเหมาะสม 

ลักษณะรายงานและรูปแบบ

ทั้งหมดไมเหมาะสม 

- 1 
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ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑการใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน ไดมาตรฐาน ใกลเคียงมาตรฐาน รายละเอียด ต่ำกวามาตรฐาน ไมไดนำเสนอ ตัว

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

ความถูกตองสมบรูณของเน้ือหา - ประเด็นที่นําเสนอครบถวน เนื้อหาในแต

ละประเด็นมีความสมบูรณ                                 

- ขอมูลทีก่ลาวอางถูกตองตามขอเท็จจริง

ที่ปรากฏ                           

 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถวน แตเนื้อหาใน

บางประเด็นยังขาดความสมบูรณ ขอมูลที่

กลาวอางถูกตองตามขอเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ประเด็นที่นําเสนอไมครบถวนนอกจากนี้ 

เนื้อหาในบางประเด็นยังขาดความสมบูรณ                           

- ขอมูลที่กลาวอางบางสวน คลาดเคลื่อน

ไปจากขอเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ไมตรงประเด็น                          

- ประเด็นที่นําเสนอไมครบถวน 

นอกจากนี้ เนื้อหาในประเด็นที่นําเสนอยัง

ขาดความสมบูรณ               

- ขอมูลที่กลาวอางบางสวคลาดเคลื่อนไป

จากขอเท็จจริงที่ปรากฏ 

- 4 

การตอบคำถาม ตอบคำถามไดอยางถูกตอง คลองแคลว 

วองไว 

ตอบคำถามไดอยางถูกตอง ตอบคำถามไดถูกตองบางสวน ตอบคำถามไมถูกตอง แตมีความพยายาม

ในการตอบคำถาม 

- 2 

การถายทอดเน้ือหา 

 

- คล องแคล ว ไม ต ิดข ัด ท ําให  เข าใจ

ประเด็นไดงายและเร็ว                            

- การพูดมีการเวนจังหวะ และการเนนคํา 

หรือ เนนสาระสําคัญอยางเหมาะสมเพื่อ

ทําใหผูฟงติดตามการนําเสนอ 

- ความเร็วในการพูดอยูในระดับเหมาะสม 

- คล องแคล ว ไม ต ิดข ัด ท ําให  เข าใจ    

ประเด็นไดงาย                                   

- การพูดมีการเวนจังหวะอยางหมาะสม                                        

- ความเร็วในการพูดอยูในระดับเหมาะสม  

 

- ไมคลองแคลว มีการหยุดชะงักบางเปน

บางจังหวะ                                     

- พูดเร็วจนจับความไมคอยได หรือพูด ชา

จนเกินไป 

- ติดขัดหลายคร้ัง หรือ ใชคํา เชน   “เออ” 

“อา” บอยคร้ัง                       

- หยุดชะงักในหลายจังหวะ                 

- พูดเร็วจนจับความไมคอยได หรือ พูดชา

จนเกินไป 

 

- 2 

การสบสายตา สบสายตากับผูฟงอยูตลอดเพื่อดึงดูดให

ผูฟงสนใจในเนื้อหาที่ถายทอด 

สบสายตากับผูฟงพอสมควร สบสายตากับผูฟงนอยคร้ังมาก ไมสบสายตากับผูฟง หรือ กมหนา อานบท

พูด 

- 1 

การใชน้ำเสยีง 

 

- น้ำเสียงเต็มเปยมดวยความมั่นใจ 

- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ำเสียงสะทอนถึงความมั่นใจ 

- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ำเสียงส่ันเครือบาง 

- ใชเสียงเบาบาง ดังบางสลับกันไป 

- น้ำเสียงส่ันเครือ 

- ใชเสียงเบาเหมือนการกระซิบ หรือดัง

เหมือนการตะคอก หรือการตะโกน 

- 0.5 

การใชภาษากายในการสือ่สาร 

 

ใชภาษากายอยางคลองแคลว เชน ยกมือ 

ผายมือ เพื่อดึงดูดใหผูฟงรูสึกสนใจในสิ่งที่

อธิบาย 

ใชภาษากายในการส่ือสารพอสมควร  เชน 

ยกมือ ผายมือ เพื่อทําใหผูฟงสนใจในสิ่งที่

อธิบาย 

มีการใชภาษากายนอยคร้ังในการส่ือสาร ไมมีการใชภาษากายใดๆ ในการส่ือสาร 

 

- 0.5 
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14. เกณฑการประเมิน 

ประเมินผลแบบกำหนดชวงคะแนนตามเกณฑของคณะฯ ดังน้ี 

มากกวา 80 คะแนน 

75.00-79.99 คะแนน 

70.00-74.99 คะแนน 

65.00-69.99 คะแนน 

เกรด A 

เกรด B+ 

เกรด B 

เกรด C+ 

60.00-64.99 คะแนน 

55.00-59.99 คะแนน 

50.00-54.99 คะแนน 

นอยกวา 50 คะแนน 

เกรด C 

เกรด D+ 

เกรด D 

เกรด F 

หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณรองทุกขเรื่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได โดยการแจงและยื่นคำรองผานทาง

นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
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