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หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
ปรัชญาของหลักสูตร “รอบรู้ทฤษฎี มีทักษะปฏิบตัิด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร”                                                 
 

 

ประมวลรายวิชา  
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
ภาคการศึกษาต้น ปีการศึกษา 2566 

1. หลักสูตร: วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2. รายวิชา: 0404472 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร (Food Science and Technology Project) 3(0-9-0) 
3. บุรพวิชา: 0404461 เทคนิคการวิจัย และ 0404361 การวางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
4. บรรยาย: วันศุกร์ เวลา 13.00-16.10 น. ห้อง TCD209 
5. ปฏิบัติ: - 
6. ผู้จัดการรายวิชา: ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิไลลักษณ์ กล่อมพงษ์ 
7. อาจารย์ผู้สอน: คณาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
8. ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcomes; ELOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
 สู่รายวิชามีดังนี้ 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1.1 มีจิตส านึกและความรับผิดชอบต่อสังคมตามมาตรฐาน ข้อก าหนด และกฎหมายที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร 

2. ด้านความรู้ 
       2.1 อธิบายทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่เก่ียวข้อง 
  2.2 สามารถปฏิบัติงานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่เก่ียวข้อง 
  2.3 ประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพื่อการผลิตอาหารปลอดภัย 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
  3.1 ประมวลความรู้ด้านวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นสู่ตลาดให้มีมาตรฐาน 
  3.2 วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพื่อประกอบอาชีพ 
               4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
  4.1 สื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 
  4.2 มีความอดทนและรับผิดชอบต่อหน้าที่ 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  5.1 มีทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและน าเสนอ 
9. ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 
 ศึกษาและวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จัดท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
10. ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) ELOs หลักสูตร 
1. อธิบายกระบวนการศึกษาและวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1.1, 2.1, 3.2 
2. ประยุกต์ใช้กระบวนการวิจัยในการพัฒนาหรือแก้ปัญหาที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1.1, 2.1, 3.2,  

4.1, 4.2 
3. จัดท ารายงานและน าเสนอผลงานการศึกษาวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 4.1, 4.2, 5.1 
 
11. แผนการสอน/การเรียนรู้ (Teaching and Learning Schedule) 
การสอนปฏิบัต ิ
วัน เดือน 
ปี 

จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอน 
และสื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

30 มิ.ย. 66 3 -ชี้แจงรายละเอียด เน้ือหารายวิชา และ
วิธีการวัดและการประเมินผล 
-การค้นคว้าข้อมูลและก าหนดหัวข้อ
โครงงาน ก าหนดวัตถุประสงค์ ก าหนด
เป้าหมายเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอาง 

1, 2 -อธิบายกฎระเบียบและการ 
ยกตัวอย่างพฤติกรรมที่พึ่ง 
ประสงค์ของการเรียนในห้องเรียน 
-สรุปภาพรวมของเน้ือหารายวิชา 
- แนะน าวิธีการและแหล่งสืบค้น 
ข้อมูล 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ์ 
อ้นทอง 
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- คู่มือการจัดท าโครงงาน ฯ 
- มอบหมายงาน 

7 ก.ค. 66 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 1 การเขียนโครงร่าง
โครงงาน ฯ 
***ส่งแบบฟอร์มการแจ้งรายชื่อ
อาจารยที่ปรึกษาโครงงานวิจัย*  
***แบบฟอร์มการส่งหัวข้อ
โครงงานวิจัย  
(สัปดาห์ที่ 2 ของการเปิดภาคเรียน) 

2, 3 - บรรยายใช้ส่ือ Power point  
และเอกสารประกอบการสอน  
- คู่มือการจัดท าโครงงาน ฯ 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ์ 
อ้นทอง 
ผศ.ดร.วิไลลักษณ์ 
กล่อมพงษ์ 

17 ก.ค. 66 ***ส่งเล่มโครงร่างโครงงาน ฯ  
(ก่อนวันสอบโครงร่างโครงงาน 2 วัน) 

2, 3 - ส่งงานที่ได้รับมอบหมาย 
 

ผศ.ดร.วิไลลักษณ์ 
กล่อมพงษ์ 

19, 26 
ก.ค. 66 
 

3 ***การสอบโครงร่างโครงงาน ฯ (วัน
พุธบ่าย ในสัปดาห์ที่ 4 ของการเปิดภาค
เรียน) 

2, 3, 
4, 5 

- การน าเสนอโครงงาน ฯ  
- การปฏิบัติ 
- ซักถามและอภิปราย 

คณาจารย์สาขาวิชา 
วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหาร 

21 ก.ค. 66 
 

3 
 

บทปฏิบัติการที่ 2 เทคนิคการถ่ายภาพ
การทดลอง 

2, 3 -บรรยายใช้ส่ือ Power point  
และเอกสารประกอบการสอน  
- การปฏิบัติ 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

วิทยากร/ 
ผศ.ดร.วิไลลักษณ์ 
กล่อมพงษ์ 
 

28 ก.ค. 66  
(วันหยุด) 
นัดนอกตาราง 
 

3 
 

การศึกษาค้นคว้าด้วยตัวเอง 
พบอาจารย์ที่ปรึกษา 

2, 3 - การปฏิบัติ 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

คณาจารย์สาขาวิชา 
วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหาร 

4 ส.ค. 66 3 
 

บทปฏิบัติการที่ 3 การใช้โปรแกรม MS-
EXCEL เพื่อการเตรียมการทดลองอย่าง
ง่าย 

2, 3 -บรรยายใช้สื่อ PowerPoint 
และเอกสารประกอบการสอน  
- การปฏิบัติ 
- ซักถามและอภิปราย 

วิทยากร/ 
ผศ.ดร.จุฬาลักษณ์ 
อ้นทอง 

11 ส.ค. 66 3 บทปฏิบัติการที่ 4 การใช้โปรแกรม 
SPSS เพื่อการเตรียมผลการทดลองอย่าง
ง่าย 

2, 3 - บรรยายใช้ส่ือ Power point  
และเอกสารประกอบการสอน  
- การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 

วิทยากร/ 
ผศ.ดร.วิไลลักษณ์ 
กล่อมพงษ์ 
 

18 ส.ค. 66 **ส่งแบบฟอร์มการเสนอรายงานความก้าวหน้าโครงงานวิจัย ครั้งที่ 1 (ร้อยละ 40) (หลังจาก
สอบโครงร่างฯ 1 เดือน) 

ผศ.ดร.วิไลลักษณ์ 
กล่อมพงษ์ 

3 -การศึกษาค้นคว้าด้วยตัวเอง  
พบอาจารย์ที่ปรึกษา 

2, 3 - การปฏิบัติ 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

คณาจารย์สาขาวิชา 
วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหาร 

25 ส.ค. 66 3 บทปฏิบัติการที่ 5 การเขียนรายงานฉบับ
สมบูรณ์ 
- องค์ประกอบของรายงานฉบับสมบูรณ์ 
- เทคนิคการวิจารณ์และสรุปผลการ 
ทดลอง 

2, 3, 
4 

-บรรยายใช้ส่ือ Power point  
และเอกสารประกอบการสอน  
- คู่มือการจัดท าโครงงานฯ 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ์ 
อ้นทอง 

1 ก.ย. 66 3 บทปฏิบัติการที่ 6 เทคนิคการเตรียม
โปสเตอร์ด้วยโปรแกรม MS-Power 
Point อย่างง่ายและการท าInfographic 

3, 4, 
5 

- บรรยายใช้ส่ือ Power point  
และเอกสารประกอบการสอน  
- การปฏิบัติ 
- ซักถามและอภิปราย 

วิทยากร/ผศ.ดร.
จุฬาลักษณ์ อ้นทอง 
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8 ก.ย. 66 
15 ก.ย. 66 
 

6  
 

การศึกษาค้นคว้าด้วยตัวเอง 
พบอาจารย์ที่ปรึกษา 

2, 3, 
4, 5 

- การปฏิบัติ 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning  

คณาจารย์สาขาวิชา 
วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหาร 

22 ก.ย. 66 **ส่งแบบฟอร์มการเสนอรายงานความกาวหน้าโครงงานวิจัย ครั้งที่ 2 (ร้อยละ 80) 
(หลังจากสอบโครงร่างฯ 2 เดือน) 

ผศ.ดร.วิไลลักษณ์ 
กล่อมพงษ์ 

6 ต.ค. 66  
20 ต.ค. 66 
 

     6 การศึกษาค้นคว้าด้วยตัวเอง 
พบอาจารย์ที่ปรึกษา 

2, 3, 
4, 5 

- การปฏิบัติ 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

คณาจารย์สาขาวิชา 
วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหาร 

24 ต.ค. 66   **ส่งบทคัดย่อโครงงาน ฯ  
(ก่อน วันสอบป้องกันโครงงาน ฯ 1 สัปดาห์)  

2, 3, 
4 

- การปฏิบัติ 
- PBL/Active learning 

ผศ.ดร.วิไลลักษณ์ 
กล่อมพงษ์ 

31 ต.ค. 66 3 **การน าเสนอโครงงาน ฯ แบบโปสเตอร์
ส าหรับ full project  
**การน าเสนอโครงงาน ฯ แบบ 
PowerPoint ส าหรับ mini project  
(ช่วงบ่ายของวันที่ 5 หลังจากวันสอบ 
ปลายภาควันสุดท้ายของนิสิตที่ 
ลงทะเบียน) 

2, 3, 
4, 5 

- การน าเสนอโครงงานฯ  
- การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

คณาจารย์สาขาวิชา 
วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหาร 

7 พ.ย. 66 ***ส่งเล่มรายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์  
***ส่งแบบฟอร์มการสงรายงานฉบับ 
สมบูรณ์วิชาโครงงานวิจัย 
(หลังจากสอบป้องกันโครงงานฯ 1 สัปดาห์) 

2, 3, 
4, 5 

- การปฏิบัติ 
- PBL/Active learning 

ผศ.ดร.วิไลลักษณ์ 
กล่อมพงษ์ 
 

 
12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การ
เรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 
 

CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching learning activity) 

วิธีการประเมิน 
(Assessment) 

ช่วงเวลาที่ประเมิน 
สัดส่วนของ 
คะแนนที ่
ประเมิน 

1-3 การบรรยาย 
การฝึกทักษะปฏิบัติ 
PBL/Active learning 

สอบโครงร่างโครงงานฯ 
(คะแนนจากคณะกรรมการสอบ)  

สัปดาห์ที่ 3 15% 

1-3 การบรรยาย 
การฝึกทักษะปฏิบัติ 
PBL/Active learning 

สอบป้องกันโครงงานฯ  
(คะแนนจากคณะกรรมการสอบ) 

สัปดาห์ที่ 16-17 35% 

1-3 การฝึกทักษะปฏิบัติ 
PBL/Active learning 

ทักษะการปฏิบัติและการศึกษาวิจัย 
(คะแนนจากอาจารย์ที่ปรึกษา) 
- โครงร่างโครงงานฯ (5%) 
- การด าเนินการวิจัย (20%) 
- รายงานความก้าวหน้า (5%) 

สัปดาห์ที่ 1-15 30% 

1-3 การบรรยาย 
การฝึกทักษะปฏิบัติ 
PBL/Active learning 

รายงานโครงงานฯฉบับสมบู รณ์ 
(คะแนนจากอาจารย์ที่ปรึกษา) 

สัปดาห์ที่ 16-17 15% 

1-3 การบรรยาย 
การฝกึทักษะปฏิบัติ 

ทักษะการจัดการและการด าเนินงาน 
(คะแนนจากผู้จัดการรายวิชา) 
- การส่งรายงานความก้าวหน้า  
- การส่งโครงร่างปัญหาพิเศษ 

สัปดาห์ที่ 1-17 5% 
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CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching learning activity) 

วิธีการประเมิน 
(Assessment) 

ช่วงเวลาที่ประเมิน 
สัดส่วนของ 
คะแนนที ่
ประเมิน 

- การส่งบทคัดย่อ 
- การส่งรายงานฉบับสมบูรณ์ 
- การเข้าชั้นเรียนและการมีส่วนร่วม
ของนิสิต 

 
13. เกณฑ์การประเมิน 
1. 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% 

2. วิธีก าหนดช่วงคะแนนโดยใช้ค่าเฉลี่ยและความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean±SD) การตัดเกรดก าหนดให้ คะแนนมากกว่าหรือเท่ากับ 
80% ได้เกรด A และคะแนนน้อยกว่า 45% ได้เกรด F  
หมายเหตุ 
นิสิตสามารถอุทธรณ์ร้องทุกข์เรื่องคะแนนหรือเกรดได้ ผ่านทางนักวิชาการ คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
 
14. เอกสารอ่านประกอบ 
บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยทักษิณ.(2551). คู่มือการท าวิทยานิพนธ์. สงขลา: บริษัทน าศิลป์โฆษณา จ ากัด. 
ผล ยาวิชัย. (2553). สัมมนา.กรุงเทพมหานคร : โอเดียนสโตร์.  
ข้อมูลแนะน า 
ศูนย์ดัชนีการอ้างอิงวารสารไทย http://www.kmutt.ac.th/jif/public_html/ 
Sciencedirect http://www.sciencedirect.com/ 
Google http://www.google.com/ 
Journal Link http://www.journallink.or.th/ 

 

ลงช่ือ                              
                                         (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิไลลักษณ์ กล่อมพงษ์)                                            
                                                                                                        ผู้จัดการรายวิชา         
                                                                                            วันที่ 22 มิถุนายน 2566                                                   
 
 
 

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

                                                                                           วันที่ ....... มิถุนายน 2566       
 
 
 
 
 
 
 
 

ABI PC001
Typewriter
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เกณฑ์การให้คะแนน (Scoring Rubric) คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษิณ 
การท ารายงาน (Report)  

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑ์
การให้คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ ากว่ามาตรฐาน 

(7.5-10 คะแนน) (5-7.4 คะแนน) (2.5-4.9 คะแนน) (0-2.4 คะแนน) * 

ความครบถ้วนของ
ป ร ะ เ ด็ น  แ ล ะ
ความถูกต้องของ
ข้อมูล*** 

 

- ป ร ะ เด็ น ท่ี น า เ ส น อ
ครบถ้วน เนื้อหาในแต่ละ
ประ เด็ นมี ค วามสม บู ร ณ์                                 
- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้างถูกต้อง
ตามข้อเท็จจริงที่ปรากฏ                           

 

- ป ร ะ เด็ น ท่ี น า เ ส น อ
ครบถ้วน แต่เนื้อหาในบาง
ป ร ะ เด็ น ยั ง ข า ด ค ว า ม
สมบูรณ์ ข้อมูลท่ีกล่าวอ้าง
ถูกต้อ งตาม ข้อ เท็จจ ริง ท่ี
ปรากฏ 

- ป ร ะ เด็ น ท่ี น า เส น อ ไ ม่
ครบถ้วนนอกจากนี้ เนื้อหาใน
บางประเด็น  ยังขาดความ
สมบูรณ์                       

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้างบางส่วน 
คลาดเคลื่อนไปจากข้อเท็จจริง
ท่ีปรากฏ 

- ต อ บ ไม่ ต ร ง ป ระ เด็ น                         
- ป ระ เด็ น ท่ี น า เสน อ ไม่
ค รบ ถ้ วน    น อ ก จาก นี้ 
เ นื้ อ ห า ใ น ป ร ะ เด็ น ท่ี    
น า เส น อ ยั ง ข า ด ค ว า ม
สมบูรณ์ 

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้างบางส่วน
ค ล า ด เค ลื่ อ น ไป จ า ก
ข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

ความชัดเจน และ
ร ะ ดั บ ก า ร คิ ด
วิเคราะห์ 

- ค าอ ธิ บ าย /ข้อ โต้ แ ย้ ง /
ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึงการ
คิดวิเคราะห์ อ ย่างชัดเจน                                    
- ค าอ ธิ บ าย /ข้อ โต้ แ ย้ ง /
ข้อสั งเกตแสดงให้ เห็น ถึง
ระดับ การคิดวิ เคราะห์ ท่ี
ลึกซึ้ง 

- ค าอ ธิ บ าย /ข้อ โต้ แ ย้ ง /
ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึงการ
คิดวิเคราะห์ อ ย่างชัดเจน                            
- ค าอ ธิ บ าย /ข้อ โต้ แ ย้ ง /
ข้อสั งเกตแสดงให้ เห็น ถึง
ระดั บ การคิดวิ เคราะห์ ท่ี
เหมาะสมกับหัวข้อ 

- ค า อ ธิ บ า ย /ข้ อ โต้ แ ย้ ง
ข้อสังเกตไม่สามารถแสดงให้
เห็นถึงการคิดวิเคราะห์อย่าง
ชัดเจน เพราะมีสัดส่วนของ
การบรรยายข้อเท็จจริงอ ยู่
มาก                         

- ค า อ ธิ บ า ย /ข้ อ โต้ แ ย้ ง
ข้อสั งเกต แสดงให้ เห็ น ถึ ง
ระดับการคิดวิเคราะห์แบบผิว
เผิน 

- ค าอธิบาย /ข้อ โต้ แย้ ง /
ข้อสังเกตมีลักษณะเป็นการ
บ ร ร ย า ย ข้ อ เ ท็ จ จ ริ ง
ปราศจากการคิดวิเคราะห์ 

ความเช่ือมโยงของ
เน้ือหา 

เนื้อหามีความเชื่อมโยงกัน
ท้ังหมด 

เนื้อหาบางส่วนยังขาดความ
เชื่อมโยง 

เนื้อหาส่วนใหญ่ยังขาดความ
เชื่อมโยง  

เนื้อหาขาดความเชื่อมโยง 

ค วาม เห ม าะส ม 
และความถูกต้อง
ในการใช้ภาษา 

- ใช้ ภ าษ าวิ ช าก ารอ ย่า ง
เหมาะสม           

- การใช้ค าและการสะกดค า
ถูกต้องตามหลักไวยากรณ์ 

- ลายมืออ่านง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับ
ภาษาพูดบ้าง 

- การใช้ค าและการสะกดค า
ถูกต้องตามหลักไวยากรณ์                       
- ลายมืออ่านง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับ
ภาษาพูดค่อนข้างมาก 

- การใช้ค าและการสะกดค า
ในบางจุดผิดหลักไวยากรณ์                                
- ลายมืออ่านยากเป็นบางจุด 

- ใช้ภาษาพูด                

-การใช้ค าและการสะกดค า
ในบางจุดผิดหลักไวยากรณ์ 

- ลายมืออ่านยากหลายจุด 
หรือ อ่านไม่ออก 

ปริม าณ เน้ือหาที่
น าเสนอ 

เนื้อหาท่ีน าเสนอมีปริมาณ
เหมาะสมกับหัวข้อ 

เนื้อหาท่ีน าเสนอมีปริมาณ
เหมาะสมกับหัวข้อ 

เนื้ อหาท่ีน าเสนอมีป ริมาณ
น้อยเกินไป 

การน า เส น อ มี เนื้ อ ห ามี
ปริมาณน้อยมาก 

ค วาม น่ า เช่ื อ ถื อ
ของแหล่งข้อมูล ที่
อ้างอิง 

 

แหล่งข้อมูลท่ีอ้างอิงมีความ
น่ า เ ชื่ อ ถื อ สู ง  เ ช่ น 
วารสารวิช าการ ท่ี อ ยู่ ใน
ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ
แ ล ะ /ห รื อ ร ะ ดั บ ช า ติ 
งานวิจัยท่ีได้รับการเผยแพร่
ผ่านหน่วยงานระดับชาติ 
ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลท่ีอ้างอิงมีความ
น่ า เ ชื่ อ ถื อ สู ง  เ ช่ น 
วารสารวิช าการ ท่ี อ ยู่ ใน
ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ 
แ ล ะ /ห รื อ ร ะ ดั บ ช า ติ 
ง า น วิ จั ย ท่ี ไ ด้ รั บ ก า ร      
เผ ยแพ ร่ผ่ าน ห น่ วย ง าน
ระดับชาติ ฯลฯ 

แหล่ งข้อมูล ท่ีน ามาอ้ างอิ ง
บ า ง ส่ ว น ยั ง ข า ด ค ว า ม
น่ า เชื่ อ ถือ  เช่ น  blog ห รือ 
website ท่ี ไม่ ป ราก ฏ น า ม
ผู้ เ ขี ย น แ ล ะ /ห รื อ     
รายละเอียดอื่นใดท่ีท าให้เชื่อ
ได้ว่าข้อมูลท่ีน าเสนอใน blog 
หรือ website เป็นข้อเท็จจริง 

แหล่งข้อมูลท่ีน ามาอ้างอิง
ขาดความน่าเชื่อถือ และ/
ห รื อ ไม่ มี ก ารอ้ า งอิ ง ถึ ง 
แหล่งที่มา 

 

การมีส่วนร่วมของ
สมาชิก ในกลุ่ม ** 

มีส่วนร่วมสม่ าเสมอ มีส่วนร่วมบ่อยคร้ัง 

 

มีส่วนร่วมบางคร้ัง 

 

มีส่วน ร่วมน้อยคร้ัง/ขาด
การมีส่วนร่วม 
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การน าเสนอหน้าช้ันเรียน (Presentation) 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียด
เกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน 
รายละเอียด 

ต่ ากว่ามาตรฐาน 

(7.5-10 คะแนน) (5-7.4 คะแนน) (2.5-4.9 คะแนน) (0-2.4 คะแนน) 

ก า ร ถ่ า ย ท อ ด
เนื้อหา 
 

- คล่องแคล่ว ไม่ติดขัด ท า
ให้เข้าใจประเด็นได้ง่ายและ
เร็ว                            
- การพูดมีการเว้นจังหวะ 
และการเน้นค า หรือ เน้น
สาระส าคัญอย่างเหมาะสม
เพื่อท าให้ผู้ฟังติดตามการ
น าเสนอ 
- ความเร็วในการพูดอยู่ใน
ระดับเหมาะสม 

- คล่องแคล่ว ไม่ติดขัด ท า
ให้ เข้ าใจประเด็นได้ง่าย                                  
- การพูดมีการเว้นจังหวะ
อย่างเหมาะสม 
- ความเร็วในการพูดอยู่ใน
ระดับเหมาะสม  
 

- ไม่คล่องแคล่ว มีการหยุดชะงัก
บ้างเป็นบางจังหวะ                                     
- พูดเร็วจนจับความไม่ค่อยได้ 
หรือพูด ช้าจนเกินไป 

- ติดขัดหลายครั้ง หรือ ใช้
ค า  เ ช่ น  “เ อ่ อ ” “อ่ า ” 
บ่อยครั้ง                  
- หยุดชะงักในหลายจังหวะ                
- พูดเร็วจนจับความไม่ค่อย
ได้ หรือ พูดช้าจนเกินไป 
 

การสบสายตา สบสายตากับผู้ฟังอยู่ตลอด
เพื่อดึงดูดให้ผู้ฟังสนใจใน
เน้ือหาที่ถ่ายทอด 

ส บ ส า ย ต า กั บ ผู้ ฟั ง
พอสมควร 

สบสายตากับผู้ฟังน้อยครั้งมาก ไม่สบสายตากับผู้ฟัง หรือ 
ก้มหน้าอ่านบทพูด 

การใช้น้ าเสียง 
 

- น้ า เสี ย งเต็ ม เปี่ ยมด้ วย
ความม่ันใจ 
- ค ว า ม ดั ง ข อ ง เ สี ย ง
เหมาะสม 

- น้ าเสียงสะท้อนถึงความ
ม่ันใจ 
- ค ว า ม ดั ง ข อ ง เ สี ย ง
เหมาะสม 

- น้ าเสียงสั่นเครือบ้าง 
- ใช้เสียงเบาบ้าง ดังบ้างสลับกัน
ไป 

- น้ าเสียงสั่นเครือ 
- ใช้ เสีย งเบาเห มือนการ
กระซิบ หรือ ดังเหมือนการ
ตะคอก หรือการตะโกน 

การใช้ภาษากาย
ในการส่ือสาร 
 

ใ ช้ ภ า ษ า ก า ย อ ย่ า ง
คล่องแคล่ว  เช่น  ยกมือ 
ผายมือ เพื่อดึงดูดให้ผู้ฟั ง
รู้สึกสนใจในสิ่งที่อธิบาย 

ใช้ภาษากายในการสื่อสาร
พอสมควร  เช่น  ยกมือ 
ผาย มือ เพื่ อท า ให้ ผู้ ฟั ง 
สนใจในสิ่งที่อธิบาย 

มีการใช้ภาษากายน้อยครั้งใน
การสื่อสาร 

ไม่มีการใช้ภาษากายใดๆ 
ในการสื่อสาร 
 

 


