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ประมวลรายวิชา  
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
ภาคการศึกษาต้น ปีการศึกษา 2566 
 

1. หลักสูตร: วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2. รายวิชา: 0404312 หลักการวิเคราะห์อาหาร (Principles of Food Analysis) 2(1-3-2)  
3. บุรพวิชา : 0204252 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น และ 0204344 ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
4. บรรยาย:  วันอังคาร เวลา 10.10-11.10 น. ห้อง TCD212 
5. ปฏิบัติการ: วันพุธ เวลา 9.00-12.10 น. ห้อง ABI304  
6. ผู้จัดการรายวิชา รองศาสตราจารย์ ดร. สรรพสิทธ์ิ กล่อมเกล้า 
7. อาจารย์ผู้สอน รองศาสตราจารย์ ดร. สรรพสิทธ์ิ กล่อมเกล้า 
8. ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcomes; ELOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร สู่
รายวิชา มีดังนี้ 

1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
          1.1 มีจิตส านึกและความรับผิดชอบต่อสังคมตามมาตรฐาน ข้อก าหนด และกฎหมายที่เกีย่วข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร 

2) ด้านความรู้ 
   2.1 อธิบายทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 
   2.2 สามารถปฏิบัติงานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 
 2.3 ประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีอาหารเพื่อการผลิตอาหารปลอดภัย 

3) ด้านทักษะทางปัญญา 
 3.1 ประมวลความรู้ด้านวัตถดุิบและผลิตภณัฑ์ท้องถิ่นสู่ตลาดใหม้ีมาตรฐาน 
   3.2 วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพื่อประกอบอาชีพ 

4) ด้านทักษะความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.1 สื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอืน่ได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 
   4.2 มีความอดทนและรับผิดชอบต่อหน้าท่ี 

5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
   5.1 มีทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและน าเสนอ 

9. ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 
 การสุ่มและการเตรียมตัวอย่างเพื่อการวิเคราะห์ การเตรียมสารละลายเคมี เทคนิคการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ การวิเคราะห์ทาง
เคมีของอาหารเบื้องต้น หลักการและการวิเคราะห์ส่วนประกอบของอาหารโดยใช้เครื่องมือ เทคนิคสเปกโทรสโกปี เทคนิคโครมาโต 
กราฟีและอิเลคโตรฟอริซีส โครงงานการวิเคราะห์อาหาร 
10. ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course Learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) ELOs หลกัสูตร 
1. อธิบายหลักการวิเคราะห์อาหาร การเตรียมตัวอย่างและการสุ่มตัวอย่างเพื่อการวิเคราะห์ 2.1, 2.2 
2. อธิบายวิธีการเตรียมสารเคมี 1.1, 2.1, 2.2 
3. อธิบายหลักการ ทฤษฎีและประยุกต์ใช้เครื่องมือวิเคราะห์องค์ประกอบพื้นฐานของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์
อาหาร 

2.1, 2.2, 3.2 

4. อธิบายหลักการเทคนิคโครมาโตกราฟีและอิเลคโตรฟอรีซีส และประยุกต์ใช้เครื่องมือดังกล่าวได้ 2.1, 2.2, 3.2 
5. มีส่วนร่วมในกระบวนการเรียน 1.1, 4.2, 5.1 
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11. แผนการสอน/การเรียนรู ้(Teaching and Learning Schedule) 
1) การสอนบรรยาย 

วัน เดือน ป ี
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

27 มิ.ย. 66 1 ชี้แจงรายละเอียดวิชา เนื้อหารายวิชา 
รวมท้ังวิธีการวัดและประเมินผล 
บทท่ี 1 บทน า 
 

1-5 - บรรยายสรุปภาพรวมของเนื้อ 
หารายวิชา  
- แนะน าวิธีการและแหล่งสืบค้น
ข้อมูล 
- บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

4, 11 ก.ค. 
66 

2 บทท่ี 2 การเตรียมสารละลายเคมี การ
สุ่มตัวอย่างและการเตรียมตัวอย่าง
เพ่ือการวิเคราะห์ทางเคมี 
1. บทน า 
2 .  ก า รค า นวณความ เข้ มข้ นของ
สารละลาย 
3. วิธีการสุ่มตัวอย่างและการเตรียม
ตัวอย่าง 

1, 2, 5 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- แบบฝึกหัด 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

18, 25 ก.ค., 
66 

2 บทที่ 3 ทฤษฎีและหลักการวิเคราะห์
ความชื้น/เถ้า 
1. หลักการวิเคราะห์ความช้ืน 
2. หลักการวิเคราะห์เถ้า 

3, 5 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

8, 15 ส.ค. 
66 
 

2 บทท่ี 4 ทฤษฎีและหลักการวิเคราะห์
โปรตีน*  
1. หลักการวิเคราะห์โปรตีนด้วยวิธีการ
ต่าง ๆ 

3, 5 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

22 ส.ค. 66 
 

1 บทท่ี 5 ทฤษฎีและหลักการวิเคราะห์
ไขมัน 
1. หลักการวิเคราะห์ไขมันด้วยวิธีการ
ต่าง ๆ 

3, 5 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

 สอบข้อเขียนครั้งที่ 1 (15%) วันอังคารที่ 29 สิงหาคม 2566 เวลา 10.00-12.00 น. 
5, 12 ก.ย. 

66 
 
 

2 บทที่ 6 ทฤษฎีและหลักการวิเคราะห์
เยื่ อ ใย/ เซลลู โลสและลิกนินและ
คาร์โบไฮเดรต 
1. หลักการวิเคราะห์เยื่อใย/เซลลูโลส
และลิกนินและคาร์โบไฮเดรต 

3, 5 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
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วัน เดือน ป ี
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

19, 26 ก.ย. 
66 
 
 
 

2 บทท่ี 7 เทคนิคโครมาโตกราฟี* 
1. ชนิดและหลักการแยกของโครมาโต 
กราฟี 

4, 5 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

3 ต.ค. 66 
นัดนอกเวลา 

 

2 บทท่ี 8 อิเลคโตรฟอรีซีส* 
1. SDS-PAGE/Native-PAGE 
 

4, 5 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

นัดนอกเวลา 
 

1 บทท่ี 9 การอภิปรายผลการทดลอง 
 

1-5 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

นัดนอกเวลา 
 

1 น าเสนอบทความวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ
เนื้อหารายวิชา 

1-5 - กรณีศึกษา 
- PBL/Active learning 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

 สอบปลายภาค (15%) 
 
1.2 การสอนปฏิบัติการ 

วัน เดือน ป ี
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

28 มิ.ย. 66 3 บทน า 
ชี้แจงรายละเอียดวิชา เนื้อหารายวิชา 
รวมทั้งวิธีการวัดและประเมินผล ข้อ
ปฏิบัติในการเรียนปฏิบัติการ การแบ่ง
สั ดส่ วนการ ให้ คะแนนการ เขี ยน
รายงาน 
 

1-5 - บรรยายสรุปภาพรวมของเนื้อ 
หารายวิชา  
- แนะน าวิธีการและแหล่งสืบค้น
ข้อมูล 
- แบ่งกลุ่ม 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

5 ก.ค. 66 3 ท ฤ ษ ฎี แ ล ะ ห ลั ก ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์
องค์ประกอบของอาหาร 
(รายงานและน าเสนอหน้าช้ันเรียน) 

1-5 - รายงานและน าเสนอ 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

12 ก.ค. 66 3 บทปฏิบัติการที่ 1 
การเตรียมสารละลายเคมี 
การสุ่มและการเตรียมตัวอย่าง 
ฝึกปฏิบัติการใช้เครื่องช่ัง ตู้ดูดควัน 

1, 2, 5 - ปฏิบัติการ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอย่าง 
- ทดสอบย่อย (Quiz) 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
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วัน เดือน ป ี
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

19 ก.ค. 66 3 บทปฏิบัติการที่ 2 
การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า 
บทปฏิบัติการที่ 3 
การวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน 

3, 5 - ปฏิบัติการ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอย่าง 
- ทดสอบย่อย (Quiz) 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

26 ก.ค. 66 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 4 
การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี 
Kjeldahl* 
 

3, 5 - ปฏิบัติการ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอย่าง 
- ทดสอบย่อย (Quiz) 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

9 ส.ค. 66 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 5 
การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยวิธี 
Biuret และ Lowry* 
 

3, 5 - ปฏิบัติการ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอย่าง 
- ทดสอบย่อย (Quiz) 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

16 ส.ค. 66 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 6 
การวิเคราะห์หาปริมาณเยื่อใย 
 

3, 5 - ปฏิบัติการ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอย่าง 
- ทดสอบย่อย (Quiz) 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

23 ส.ค. 66 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 7 
การวิเคราะห์หาปริมาณเซลลูโลสและ
ลิกนิน 

3, 5 - ปฏิบัติการ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอย่าง 
- ทดสอบย่อย (Quiz) 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

30 ส.ค. 66 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 8 
การวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน 
บทปฏิบัติการที่ 9 
การวิเคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรต 

3, 5 - ปฏิบัติการ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอย่าง 
- ทดสอบย่อย (Quiz) 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

6 ก.ย. 66 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 10 
การทดสอบความสามารถในการรีดิวซ์
ของน้ าตาล 
บทปฏิบัติการที่ 11 
การวิเคราะห์หาปริมาณน้ าตาลโดยใช้รี
แฟรคโตมิเตอร์ 

3, 5 - ปฏิบัติการ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอย่าง 
- ทดสอบย่อย (Quiz) 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

13 ก.ย. 66 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 12 
อิเลคโตรฟอรีซีส* 
 

4, 5 - ปฏิบัติการ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอย่าง 
- ทดสอบย่อย (Quiz) 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
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วัน เดือน ป ี
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

20 ก.ย. 66 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 13 
โครมาโตกราฟี* 
 

4, 5 - ปฏิบัติการ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอย่าง 
- ทดสอบย่อย (Quiz) 
- PBL/Active learning 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

27 ก.ย. 66 
 

3 สอบปฏิบัติการ 
 

1-5 - สอบปฏิบัติการใช้เครื่องมือ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของอาหาร 
-  สอบปฏิบัติการเตรียมสาร 
ละลายเคมี 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

4 ต.ค. 66 
นัดนอกเวลา 

6 น า เสนอผลการทดลองและการ
อภิปรายผลการทดลอง 

1-5 - กรณีศึกษา 
- PBL/Active learning  
- น าเสนอหน้าช้ันเรียน 
- ซักถามและอภิปราย 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

*เนื้อหาการเรยีนการสอนบางส่วนได้น ามาจาก 
โครงการวิจัยเรื่อง  
Trypsin from hybrid catfish (Clariasmacrocephalus  Clariasgariepinus)  viscera:  Purification, characterization and 
application for protein hydrolysate production 
ผลงานวิจัยเรื่อง 
Klomklao, S., Kishimura, H. and Benjakul, S. 2013. Use of viscera extract from hybrid catfish (Clarias macrocephalus 

 Clarias gariepinus)  for the production of protein hydrolysate from toothed ponyfish ( Gazza minuta) 
muscle. Food Chem. 136: 1006-1012. 

Klomklao, S. , Benjakul, S.  and Kishimura, H.  2013.  Functional properties and antioxidative activity of protein 
hydrolysates from toothed ponyfish muscle treated with the viscera extract from hybrid catfish. Int. J. Food 
Sci. Tech. 48: 1483-1489. 
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12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching Learning Activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การ
เรียนรู้ท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course Learning Outcomes; CLOs) 

CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching Learning Activity) 

วิธีการประเมิน 
(Assessment) 

ช่วงเวลาที่
ประเมิน 

สัดส่วนของ 
คะแนนที ่
ประเมิน 

1, 2, 3 การบรรยาย การสอบข้อเขียน ครั้งท่ี 1  สัปดาห์ที่ 10  15% 
3, 4 การบรรยาย การสอบปลายภาค สัปดาห์ที่ 17-18 15% 
1-5 การฝึกทักษะปฏิบัต ิ การสอบปฏบิัต ิ สัปดาห์ที่ 14 10% 
1-5 การบรรยาย การฝึกทักษะปฏิบัติ 

PBL/Active learning 
การสอบย่อย (Quiz)  สัปดาห์ที่ 1-15  15% 

1-5 การมอบหมายงาน 
กรณีศึกษา 
PBL/Active learning 

รายงาน/การน าเสนอหน้าช้ันเรียน สัปดาห์ที่ 3, 14-
15  

10% 

1-5 การฝึกทักษะปฏิบัต ิ
PBL/Active learning 

รายงานปฏิบตัิการ สัปดาห์ที่ 2-15 15% 

1-5 การบรรยาย 
การฝึกปฏิบัติ 
กรณีศึกษา 
PBL/Active learning 

ทักษะปฏิบัติการ 
- การเข้าช้ันเรียน  
- ความพร้อมก่อนและหลังปฏิบัติการ 
- ความรับผิดชอบในการติดตามงาน ความ
เรียบร้อยหลังปฏิบัติ การและปฏิบัติตาม
กฎระ เบี ยบของห้องปฏิบั ติ การและ
รายวิชา 

สัปดาห์ที่ 1-15 20% 

 
13. เกณฑ์การประเมิน 
ก าหนดเป็นช่วงคะแนน (Fix rate) การตัดเกรดแบบ 8 เกรด 

A  80%  B 70-74.99%  C 60-64.99%  D 50-54.99% 
B+ 75-79.99%  C+ 65-69.99%  D+ 55-59.99%  F  50%  

หมายเหตุ 
นิสิตสามารถอุทธรณ์ร้องทุกข์เรื่องคะแนนหรือเกรดได้ ผ่านทางนักวิชาการ คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
   
14. เอกสารอ่านประกอบ 
สรรพสิทธ์ิ กล่อมเกล้า. 2553. ต ารา วิชาการวิเคราะห์ผลติภัณฑ์อาหาร. สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี

และการพัฒนาชุมชน มหาวิทยาลัยทักษิณ พัทลุง. 
สรรพสิทธิ์ กล่อมเกล้า. 2553. ต าราปฏิบัติการวิชาการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหาร. สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะ

เทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน มหาวิทยาลัยทักษิณ พัทลุง. 
ลักขณา รุจนะไกรการต์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์. 2533. หลักการวิเคราะห์อาหาร. ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะ

เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 
อาภัสสรา ชมิดท์. 2537. คู่มือทางชีวเคมี. ภาควิชาสรีรวิทยา คณะสัตวแพทย์ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตร- ศาสตร์ กรุงเทพฯ. 
A.O.A.C. 2000.Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists. 17thed. The Association 

of Official Analytical Chemists, Inc. 
Damodaran, S. and Paraf, A. 1997.Food Proteins and their Application. Marcel Dekker, Inc., New York, USA. 
Fennema, O.R. 1996. Food Chemistry. 3rd ed. Marcel Dekker, Inc., New York, USA. 
FAO.  1986.  Manual of Food Quality Control 7.  Food Analysis:  General Technique, Additive, Contaminants and 

Composition, Food and Agriculture Organization of the United Nation, Rome. 
Neilsen, S.S. 1997. Introduction to the Chemical Analysis of Foods. Jones and Barlett Publishers, London. 
Robyt, J.F. and White, B.J. Biochemical Techniques Theory and Practice. Wadsworth, Inc., Monterey, California.  
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Benjakul, S., Klomklao, S. and Simpson, B.K. 2010. Enzyme in Fish Processing. In Enzyme in Food Technology, (R.J. 
Whitehurst and M.V.,Oort, eds.). pp.211-235, Iowa, USA: Wiley-Blackwell Publishing. 

Simpson, B.K., Rui, X. and Klomklao, S. 2012.Enzymes in Food Processing. In Food Biochemistry and Food Processing, 
(B.K. Simpson, ed). pp. 181-206, UK: John Wiley & Sons, Inc. 

Klomklao, S., Benjakul, S. and Simpson, B.K. 2012. Seafood Enzymes: Biochemical Properties and Their Impact on 
Quality. In Food Biochemistry and Food Processing, (B.K. Simpson, ed). pp. 207-284, UK: John Wiley & Sons, 
Inc. 

 
 
 
 

ลงช่ือ…………………………………………………………..…...                   
                                         (รองศาสตราจารย์ ดร. สรรพสิทธ์ิ กล่อมเกลา้)                                            
                                                                                                        ผู้จัดการรายวชิา         
                                                                                            วันท่ี 13 มิถุนายน 2566                                                   
 
 

ลงช่ือ……………………………………………………………….    
                                                                                           (รองศาสตราจารย์ ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร)                                               
                                                                                 ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร             

                                                                                 วันท่ี .......มิถุนายน 2566 
 
 

ABI PC001
Typewriter
24
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เกณฑ์การให้คะแนน (Scoring Rubric) 
1. รายงานปฏิบัติการ 

 
 
 
 
 

ระดับ ดีมาก ด ี ปานกลาง ผ่าน ไม่ผ่าน ไม่ส่งงาน ตัว
คูณ คะแนน 5 4 3 2 1 0 

บทน า/ทีม่า มีการเกริ่นน า/กลา่วถึงที่มาอย่าง
สมบูรณ์ 

มีการเกริ่นน า/กลา่วถึงที่มา
ครอบคลุมรายละเอียดการทดลอง
ที่ส าคัญ แต่ยังไม่สมบูรณ์ 

มีการเกริ่นน า แต่ไม่ตรงอย่างน้อย 
1 ประเด็นส าคัญ 

มีการเกริ่นน า แต่ไม่สัมพันธ์หรือ
เหมาะสมกับการทดลอง 

ไม่เกริ่นน าหรือกล่าวถึงที่มา - 1.5 

วัสดุ อุปกรณ์ และ
วิธีการ 

ระบุวัสดุ อุปกรณ์ และวิธกีาร 
ตามล าดับขั้นตอน ชัดเจน และ
สมบูรณ์ 

ระบุรายละเอยีดการทดลองส าคัญ
ครอบคลุมแต่ขาดรายละเอยีดส่วน
ที่ไม่ส าคัญ 

มีการระบุวัสด ุอุปกรณ์ และวธิีการ 
แต่ขาดข้อมูลบางส่วน บางขั้นตอน 
และหรือไม่สมบูรณ์ 

ไม่ได้กล่าวถึงวัสดุ อุปกรณ์ และ
วิธีการอยา่งถูกต้องตามขั้นตอนการ
ทดลอง 

ไม่ได้กล่าวถึงวัสดุ อุปกรณ์ และ
วิธีการ 

- 1 

ผลการทดลอง: ข้อมูล 
ภาพ กราฟ ตาราง ฯลฯ 

ทุกภาพ กราฟ ตารางสมบูรณ์ มี
ล าดับถูกต้อง มีค าอธิบายใต้ภาพ
และหัวตารางครบถ้วน 

ทุกภาพ กราฟ ตารางถูกต้อง แต่มี
ส่วนน้อยยังต้องปรับปรุง 

ภาพ กราฟ ตาราง สว่นใหญ่ถกูต้อง 
บางส่วนไม่สมบูรณ์ ยังต้องการ
ข้อมูลส าคัญเพิ่มเติม 

ภาพ กราฟ ตารางมีความ
คลาดเคลื่อน หรือคุณภาพต่ า ไม่มี
ชื่อเร่ืองค าอธิบายหัวตารางและใต้
ภาพ ไม่มีล าดับ หรือไม่ถกูต้อง 

ไม่มีภาพ กราฟ ตาราง - 2 

การวิจารณ์ผลการ
ทดลอง 

แนวโน้มส าคัญทั้งหมดและการ
เปรียบเทียบข้อมูลมกีารแปลผล
อย่างถูกตอ้งและมีการอภิปราย สือ่
ให้เห็นถึงความเข้าใจผลการทดลอง
เป็นอย่างด ี
 

เกือบทุกส่วนของผลการทดลองมี
การแปลผลอย่างถูกต้องและมกีาร
อภิปราย มีเพยีงส่วนน้อยที่ตอ้งการ
การปรับปรุง 

แปลผลบางส่วนอย่างถูกต้องและมี
การอภปิราย แต่บางส่วนยังเข้าใจ
ผลไม่สมบูรณ์ 

การแปลผลของแนวโน้ม และการ
เปรียบเทียบข้อมูลไม่สมบูรณ์
หรือไม่ถูกต้องอยา่งมาก แสดงให้
เห็นถึงการขาดความเขา้ใจในผล
การทดลอง 

การแปลผลของแนวโน้ม และการ
เปรียบเทียบข้อมูลไม่สมบูรณ์
หรือไม่ถูกต้อง 

- 3 

สรุปผลการทดลอง มีการสรุปผลส าคัญทั้งหมดอย่าง
ชัดเจน  แสดงให้เห็นถึงความเข้าใจ 

มีการสรุปผลส่วนส าคัญทั้งหมด แต่
ยังไม่สมบูรณ์ 

มีเค้าร่างการสรุปประเด็นหลัก แต่
ส่วนใหญ่ยังผิดพลาด แสดงให้เห็น
ถึงความไม่เข้าใจ 

การสรุปผลผิดพลาดหรือขาด
จุดส าคัญ 

การสรุปผลไม่สมบูรณ์หรือไม่
ถูกต้อง 

- 1.5 

ลักษณะรายงานและ
รูปแบบ 

รายงานปฏบิัติการพิมพ์/เขียนโดย
ใช้รูปแบบแบบที่เหมาะสม สามารถ
อ่านเข้าใจได้ง่าย 

รายงานปฏบิัติการส่วนใหญ่พิมพ์/
เขียนโดยใช้รูปแบบแบบที่
เหมาะสม แต่ละตอนของรายงานมี
การจัดเรียงดี แต่ยังคงต้องปรับปรุง 

แต่ละตอนของรายงานมกีาร
จัดเรียงและมีรูปแบบที่ไม่เรียบร้อย 
แต่สามารถอา่นเข้าใจได้ 

แต่ละตอนของรายงานจัดเรียงไม่
เป็นระบบ พิมพห์รือเขียนรายงาน
ในรูปแบบที่ไม่เหมาะสม 

ลักษณะรายงานและรูปแบบ
ทั้งหมดไม่เหมาะสม 

- 1 



9 
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2. รายงาน 
ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑ์การให้คะแนน 
สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ ากว่ามาตรฐาน ไม่ส่งงาน ตัวคูณ (5 คะแนน) (4 คะแนน) (3 คะแนน) (1-2 คะแนน) (0 คะแนน) 

ความครบถ้วนของประเด็น และ
ความถูกต้องของข้อมูล*** 
 

- ประเด็นที่น าเสนอครบถ้วน เนื้อหาใน
แต่ละประเด็นมีความสมบูรณ์                                 
- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างถูกต้องตาม
ข้อเท็จจริงที่ปรากฏ                           
 

- ประเด็นที่น าเสนอครบถ้วน แต่
เนื้อหาในบางประเด็นยังขาดความ
สมบูรณ์ ข้อมูลที่กล่าวอ้างถูกตอ้งตาม
ข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ประเด็นที่น าเสนอไม่ครบถ้วนนอกจากนี้ 
เนื้อหาในบางประเด็นยังขาดความสมบรูณ์                          
- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างบางส่วน คลาดเคลื่อน
ไปจากข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ตอบไม่ตรงประเด็น                         
- ประเด็นที่น าเสนอไม่ครบถ้วน
นอกจากนี้ เนื้อหาในประเด็นที่ น าเสนอ
ยังขาดความสมบูรณ์               
- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างบางส่วคลาดเคลื่อน
ไปจากข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

- 2 

ความชัดเจน และระดับการคิด
วิเคราะห ์

- ค าอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกตแสดง
ให้เห็นถึงการคิดวิเคราะห์อย่างชัดเจน                                    
- ค าอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกตแสดง
ให้เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะห์ที่ลึกซ้ึง 

- ค าอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกตแสดง
ให้เห็นถึงการคิดวิเคราะห์อย่างชัดเจน                            
- ค าอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกต      
แสดงให้เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะห์
ที่เหมาะสมกับหวัข้อ 

- ค าอธิบาย/ข้อโต้แย้งข้อสังเกตไม่สามารถ
แสดงให้เห็นถึงการคิดวิเคราะห์อยา่ง
ชัดเจน เพราะมีสัดส่วนของการบรรยาย
ข้อเท็จจริงอยู่มาก                               
- ค าอธิบาย/ข้อโต้แย้งข้อสังเกต แสดงให้
เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะห์แบบผิวเผิน 

- ค าอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกตมี
ลักษณะเป็นการบรรยายขอ้เท็จจริง
ปราศจากการคิดวิเคราะห์ 

- 3 

ความเชื่อมโยงของเน้ือหา เนื้อหามีความเชื่อมโยงกันทั้งหมด เนื้อหาบางส่วนยังขาดความเชื่อมโยง เนื้อหาส่วนใหญย่ังขาดความเชื่อมโยง  เนื้อหาขาดความเชื่อมโยง - 2 
ความเหมาะสม และความถูกต้องใน
การใช้ภาษา 

- ใช้ภาษาวิชาการอยา่งเหมาะสม          
- การใช้ค าและการสะกดค าถกูต้องตาม
หลักไวยากรณ์ 
- ลายมืออา่นง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด
บ้าง 
- การใช้ค าและการสะกดค าถกูต้อง
ตามหลักไวยากรณ์                       
- ลายมืออา่นง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด
ค่อนข้างมาก 
- การใช้ค าและการสะกดค าในบางจุดผดิ
หลักไวยากรณ์                                - 
ลายมืออา่นยากเป็นบางจุด 

- ใช้ภาษาพูด                                
- การใช้ค าและการสะกดค าในบางจุด
ผิดหลักไวยากรณ์ 
- ลายมืออา่นยากหลายจุด หรือ อ่านไม่
ออก 

- 1 

ปริมาณเนื้อหาที่น าเสนอ 
 

เนื้อหาที่น าเสนอมีปริมาณเหมาะสมกับ
หัวข้อ 

เนื้อหาที่น าเสนอมีปริมาณเหมาะสม
กับหัวข้อ 

เนื้อหาที่น าเสนอมีปริมาณน้อยเกินไป การน าเสนอมีเนื้อหามีปริมาณน้อยมาก - 1 

ความน่าเชื่อถือของแหลง่ข้อมูลที่
อ้างอิง 
 

แหล่งข้อมูลที่อ้างอิงมีความนา่เช่ือถือสูง 
เช่น วารสารวิชาการ ที่อยู่ในฐานข้อมูล
ระดับนานาชาตแิละ/หรือระดับชาติ 
งานวิจัยที่ได้รับการเผยแพร่ผ่าน
หน่วยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลที่อ้างอิงมีความนา่เช่ือถือ
สูง เช่น วารสารวิชาการทีอ่ยู่ใน
ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ และ/หรือ
ระดับชาติ งานวจิัยที่ได้รับการเผยแพร่
ผ่านหน่วยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลที่น ามาอ้างอิงบางส่วนยังขาด
ความน่าเช่ือถือ เช่น blog หรือ website 
ที่ไม่ปรากฏนามผู้เขยีน และ/หรือ
รายละเอียดอื่นใดที่ท าให้เชื่อได้ว่าขอ้มูลที่
น าเสนอใน blog หรือ website เป็น
ข้อเท็จจริง 

แหล่งข้อมูลที่น ามาอ้างอิงขาดความ
น่าเช่ือถือ และ/หรือไม่มีการอ้างอิงถึง 
แหล่งที่มา 
 

- 1 
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3. การน าเสนอ 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑ์การให้คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน รายละเอียด ต่ ากว่ามาตรฐาน ไม่ได้น าเสนอ ตัว
คูณ (5 คะแนน) (4 คะแนน) (3 คะแนน) (1-2 คะแนน) (0 คะแนน) 

ความถูกต้องสมบรูณ์ของเน้ือหา - ประเด็นที่น าเสนอครบถ้วน เนื้อหาในแต่
ละประเด็นมีความสมบูรณ์                                 
- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างถูกต้องตามข้อเท็จจรงิ
ที่ปรากฏ                           
 

- ประเด็นที่น าเสนอครบถ้วน แต่เนื้อหาใน
บางประเด็นยังขาดความสมบูรณ์ ข้อมูลที่
กล่าวอ้างถูกต้องตามข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ประเด็นที่น าเสนอไม่ครบถ้วนนอกจากนี้ 
เนื้อหาในบางประเด็นยังขาดความสมบูรณ์                           
- ข้อมูลที่กล่าวอ้างบางส่วน คลาดเคลื่อน
ไปจากข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ไม่ตรงประเด็น                          
- ประเด็นที่น าเสนอไม่ครบถ้วน 
นอกจากนี้ เนื้อหาในประเด็นที่น าเสนอยัง
ขาดความสมบูรณ์               
- ข้อมูลที่กล่าวอ้างบางส่วคลาดเคลื่อนไป
จากข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

- 4 

การตอบค าถาม ตอบค าถามได้อยา่งถูกต้อง คล่องแคล้ว 
ว่องไว 

ตอบค าถามได้อย่างถูกต้อง ตอบค าถามได้ถูกต้องบางส่วน ตอบค าถามไม่ถูกต้อง แต่มีความพยายาม
ในการตอบค าถาม 

- 2 

การถ่ายทอดเนื้อหา 
 

-  คล่องแคล่ว  ไม่ติดขัด  ท า ให้ เข้ า ใจ
ประเด็นได้ง่ายและเร็ว                            
- การพูดมีการเว้นจังหวะ และการเน้นค า 
หรือ เน้นสาระส าคัญอย่างเหมาะสมเพื่อ
ท าให้ผู้ฟังติดตามการน าเสนอ 
- ความเร็วในการพูดอยู่ในระดับเหมาะสม 

-  คล่องแคล่ว  ไม่ติดขัด  ท า ให้ เข้ า ใจ    
ประเด็นได้ง่าย                                   
- การพูดมีการเว้นจังหวะอย่างหมาะสม                                        
- ความเร็วในการพูดอยู่ในระดับเหมาะสม  
 

- ไม่คล่องแคล่ว มีการหยุดชะงักบ้างเป็น
บางจังหวะ                                     
- พูดเร็วจนจับความไม่ค่อยได้ หรือพูด ช้า
จนเกินไป 

- ติดขัดหลายครั้ง หรือ ใช้ค า เช่น   “เอ่อ” 
“อ่า” บ่อยครั้ง                       
- หยุดชะงักในหลายจังหวะ                 
- พูดเร็วจนจับความไม่ค่อยได้ หรือ พูดช้า
จนเกินไป 
 

- 2 

การสบสายตา สบสายตากับผู้ฟังอยู่ตลอดเพื่อดึงดูดให้
ผู้ฟังสนใจในเนื้อหาที่ถ่ายทอด 

สบสายตากับผู้ฟังพอสมควร สบสายตากับผู้ฟังน้อยครั้งมาก ไม่สบสายตากับผู้ฟัง หรือ ก้มหน้า อ่านบท
พูด 

- 1 

การใช้น้ าเสยีง 
 

- น้ าเสียงเต็มเปี่ยมด้วยความมั่นใจ 
- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ าเสียงสะท้อนถึงความมั่นใจ 
- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ าเสียงสั่นเครือบ้าง 
- ใช้เสียงเบาบ้าง ดังบ้างสลับกันไป 

- น้ าเสียงสั่นเครือ 
- ใช้เสียงเบาเหมือนการกระซิบ หรือดัง
เหมือนการตะคอก หรือการตะโกน 

- 0.5 

การใช้ภาษากายในการสื่อสาร 

 

ใช้ภาษากายอย่างคล่องแคล่ว เช่น ยกมือ 
ผายมือ เพื่อดึงดูดให้ผู้ฟังรู้สึกสนใจในสิ่งที่
อธิบาย 

ใช้ภาษากายในการสื่อสารพอสมควร  เช่น 
ยกมือ ผายมือ เพื่อท าให้ผู้ฟังสนใจในสิ่งที่
อธิบาย 

มีการใช้ภาษากายน้อยครั้งในการสื่อสาร ไม่มีการใช้ภาษากายใดๆ ในการสื่อสาร 

 

- 0.5 

 
 
 
 
 


