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ประมวลรายวิชา  
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
ภาคการศึกษา ต้น ปีการศึกษา 2568 
 

1. หลักสูตร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2. รายวิชา: 1201323 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร (Ingredients and Additives in Food Processing) 1(1-0-2) 
3. บุรพวิชา : 1201221 เคมีอาหาร 1 
4. บรรยาย:  วันพฤหัสบด ีเวลา 9.00-10.00 น. ห้อง TCD206 
5. ปฏิบัต:ิ - 
6. ผู้จัดการรายวิชา ศาสตราจารย์ ดร. สรรพสิทธ์ิ กลอ่มเกล้า 
7. อาจารย์ผู้สอน ศาสตราจารย์ ดร. สรรพสิทธ์ิ กลอ่มเกล้า 
8. ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcomes; ELOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร สู่
รายวิชา มีดังนี้ 
PLO 1 สามารถประกอบการธุรกิจอาหาร ทีส่ร้างและออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหาร และวางแผนทางการตลาดและท าแผน
ธุรกิจได้ 

Sub PLO 1A สามารถสร้างและออกแบบแนวคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
Sub PLO 1B  สามารถวางแผนทางการตลาดและท าแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะ การเป็นผู้ประกอบการทางด้านอาหารอย่าง

มีคุณธรรมจริยธรรม       
PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร ให้มีประสิทธิภาพและคุณภาพตามข้อก าหนด  

Sub PLO 2A ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและปฏิบัติตามข้อก าหนด 
ด้วยความรับผิดชอบ 

Sub PLO 2B  สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร 
Sub PLO 2C สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 

PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารให้ได้มาตรฐานความปลอดภัย 
       Sub PLO 3A สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อก าหนดและกฏหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย 

มาตรฐานอาหารและพิษภัยในอาหาร และสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน 
        Sub PLO 3B  สามารถวางแผนและจัดท าระบบประกันคุณภาพให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคณุภาพ และความปลอดภัย 
PLO 4 สามารถวิเคราะห์ วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค  
   Sub PLO 4A สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารของมนุษย์ด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได้ 
 Sub PLO 4B ออกแบบแนวคิดและสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบตามความต้องการของผู้บริโภค 
 Sub PLO 4C สามารถออกแบบการทดลองและน าเสนอที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
 
ความสอดคล้องผลการเรียนรู้ของหลักสูตรกับ TQF 5 ผลการเรียนรู้ 5 ด้าน 
 

ผลการเรียนรู้ตาม TQF 5 ด้าน 
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1 ปฏิบัติ (Apply) งานตามข้อก าหนด กฎระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ ด้วยความซื่อสัตย์ ขยัน อดทน และความรับผิดชอบ (Sub 
PLO 4A) 
2.ด้านความรู้ 
2.1 มีความรู้พื้นฐานด้านคณิตศาสตร์ ฟิสิกส์ เคมีและ ชีววิทยา 
2.2 อธิบาย (Explain) ทฤษฎี ในด้านเคมีและการวิเคราะห์อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร และศาสตร์ 
อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร (Sub PLO 4A) 
2.3 แสดงทักษะปฏิบตัิ (Practice) ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
2.4 สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อก าหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหาร
และพิษภัยในอาหารและสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน 
2.5 สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได ้(Sub PLO 4A) 
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ผลการเรียนรู้ตาม TQF 5 ด้าน 
3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถออกแบบแนวคิดและสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบตามความต้องการของผู้บริโภค 
3.2 สามารถวางแผนทางการตลาดและท าแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะการเป็นผู้ประกอบการทางด้านอาหาร  
3.3 ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและมาตรฐานการผลิ ตและปฏิบัติตาม

ข้อก าหนด ด้วยความรับผิดชอบ  
3.4 สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร  
3.5 สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร  
3.6 สามารถวางแผนและจัดท าระบบประกันคุณภาพอาหาร  
3.7 สามารถออกแบบการทดลองและน าเสนอที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 ปฏิบัติงาน (Apply) ในบทบาทความเป็นผู้น าและผู้ตามในการท างานเป็นทีมได้ทุกกลุ่มบุคคล 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 สืบค้นข้อมูลสารสนเทศ (Compute) วิเคราะห์ (Analyze) ข้อมูลทางสถิติและน าเสนอ (Demonstrate) ผลงานต่อสาธารณะทั้ง

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างถูกต้อง 
 
แผนที่การกระจายความรับผิดชอบ 
 

รหัส รายวิชา หน่วยกิต 

1. 
คณุธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปญัญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผดิชอบ 

5. ทักษะ
การ

วิเคราะห์
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 

1201323 
ส่วนผสมและวัตถุ
เจือปนในการแปร
รูปอาหาร 

1(1-0-2) 
  

 

  


              
 

 
9. ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 
 สมบัติและการใช้ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร สารให้ความหวาน สารปรับความเป็นกรด สารต้านออกซิเดชัน 
สารอิมัลซิไฟเออร์ เอนไซม์ สารกันเสีย สารให้สี สารให้กลิ่นรส สารปรับเนื้อสัมผัส สารช่วยตกตะกอนและทาให้ใส สารช่วยละลายหรอื
ช่วยพา สารป้องกันการเกิดฟอง สารป้องกันการจับเป็นก้อน ซีเควสแตรนท์ สารทดแทนไขมัน สารทาให้เกิดความชุ่มชื้น สารไครโอโพร
เทคแทนต์ ข้อกาหนดและกฎหมายในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
 Properties and uses of ingredients and additives in food processing; sweeteners; acidulants; antioxidants; 
emulsifiers; enzymes; preservatives; colorants; flavorants; texturing agents; clarifying agents; carriers; antifoaming 
agents; anticaking agents; sequestrants; fat replacers; humectants; cryoprotectants; regulation and law of food 
additives 
 
10. ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 
1. อธิบายความส าคัญ หน้าที่ บทบาท และกลไกการท างานของส่วนผสมและสารเจือปนอาหารในการแปรรูป
อาหาร 

2.2, 2.5 

2. เลือกใช้สารเจือปนอาหารได้อย่างเหมาะสมและปลอดภัยตามมาตรฐาน ข้อก าหนดและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 2.2, 2.5 
3. มีส่วนร่วมในกระบวนการเรียนและมีความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับมอบหมาย 1.1 
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11. แผนการสอน/การเรียนรู ้(Teaching and Learning Schedule) 

บรรยาย(ชม.) สอนเสริม(ชม.) 
การฝึกปฏิบัติ/การฝึกงาน

ภาคสนาม(ชม.) การศึกษาด้วยตนเอง(ชม.) 

15 0 0 60 
 
1) การสอนบรรยาย 

วัน เดือน ป ี
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

19 มิ.ย. 68 1 ชี้แจงรายละเอียดวิชา 
บทท่ี 1 บทน า 
1. ขอบข่ายเนื้อหาวิชา 
2. ความสัมพันธ์และความส าคัญของ
รายวิชาส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการ
แปรรูปอาหารต่อรายวิชาอื่น  ๆ ที่
เกี่ยวข้องและวิธีการสืบค้นข้อมูลที่
เกี่ยวข้อง 

1, 2, 3 - บรรยายสรุปภาพรวมของเนื้อ 
หารายวิชา  
- แนะน าวิธีการและแหล่งสืบค้น
ข้อมูล 
- บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

26 มิ.ย.,  
3 ก.ค. 68 

2 บทท่ี 2 สารกันหืน* 
1. บทบาท กลไกและหน้าที่ของสารกัน
หืน 
2. ชนิดของสารกันหืน 
3. การตรวจสอบประสิทธิภาพของสาร
กันหืน 

1, 2, 3 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 
 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

24, 31 ก.ค. 
68 

2 บทท่ี 3 สารให้ความหวาน 
1. บทบาทและหน้าที่ของสารให้ความ
หวาน 
2. ชนิดของสารให้ความหวาน 

1, 2, 3 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 
 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

นดันอกเวลา 2 บทที่ 4 สารปรับปรุงเนื้อสัมผัส สาร
ช่วยฟู กรดและเบสในอาหาร*  
1. บทบาท หน้าที่และกลไกของสาร
ปรับปรุงเนื้อสัมผัส สารช่วยฟู กรดและ
เบสในอาหาร 
2. ชนิดของสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส สาร
ช่วยฟู กรดและเบสในอาหาร 

1, 2, 3 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 
 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

นดันอกเวลา 1 บทที่  5  สี ผสมอาหาร  ส ารช่ วย
ตกตะกอนและท าให้ใส 
1. บทบาท หน้าที่และกลไกของสีผสม
อาหาร สารช่วยตกตะกอนและท าให้ใส 
2.  ชนิดของสีผสมอาหาร สารช่วย
ตกตะกอนและท าให้ใส 

1, 2, 3 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 
 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

 สอบข้อเขียนครั้งที่ 1 (25%) (13-15 สิงหาคม 2568) 
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วัน เดือน ป ี
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

6 ส.ค. 68 
 

1 บทท่ี 6 สารไครโอโพรเทคแทนต ์
1. บทบาท หน้าที่และชนิดของสารดูด
ความช้ืน 
2. บทบาท หน้าที่และชนิดของสารดูด
ซับออกซิเจน 

1, 2, 3 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 
 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

20 ส.ค. 68 
 

1 บทที่ 7 สารดูดความชื้นและสารดูด
ซับออกซิเจน 
1. บทบาท หน้าที่และชนิดของสารดูด
ความช้ืน 
2. บทบาท หน้าที่และชนิดของสารดูด
ซับออกซิเจน 

1, 2, 3 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 
 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

27 ส.ค. 68 
 

1 บทท่ี 8 สารกันบูด (Antimicrobial) 
1. บทบาท และชนิดของสารกันบูดที่ใช้
ในอาหาร 
2. กลไกการท าลายจุลินทรีย์ 
3. วิธีการตรวจสอบหาประสิทธิภาพ
และกิจกรรมการยับยั้งจุลินทรีย์ 

1, 2, 3 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 
 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

3 ก.ย. 68 
 

2 บทที่  9  สารช่วยความคงตัวของ
อิมัลชันและซีเควสแตรนท์ 
1. บทบาท หน้าที่และชนิดของสารช่วย
ความคงตัวของอิมัล ชันและซี เควส 
แตรนท์ 
2. หลักการใช้สารช่วยความคงตัวของ
อิมัลชันและซีเควสแตรนท์ 
3 .  ความปลอดภั ย ในการ ใ ช้ส ารซี
เควสแตรนท์ในอาหาร 

1, 2, 3 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 
 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

10, 17 ก.ย. 
68 
 

1 บทที่ 10 เทคโนโลยีการใช้สารเจือปน
อาหารทดแทนสารอาหาร 
1. สารทดแทนไขมันที่ได้จากคาร์โบไฮ 
เดรต 
2. สารทดแทนไขมันที่ได้จากโปรตีน 
3. อ่ืน ๆ  
4. หลักเกณฑ์แสดงข้อความบนฉลาก
อาหาร 

1, 2, 3 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 
 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

24 ก.ย. 68 1 บทท่ี 11 กฎหมายและการควบคุมการ
ใ ช้ ส า ร เ จื อ ป น ใ น ป ร ะ เ ท ศ แ ล ะ
ต่างประเทศ 
1. ระเบียบการใช้สารเจือปนอาหาร 
2. แนวทางการใช้และการขออนุญาตใช้
วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร 
3. การแสดงข้อมูลการใช้สารเจือปน
อาหารบนฉลากอาหาร 

1, 2, 3 - บรรยายใช้สื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 
 

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

หัวข้อ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอนและ

สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

นอกเวลา 1 น าเสนอบทความวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ
เนื้อหารายวิชา 

1, 2, 3 - กรณีศึกษา  
- PBL/Active learning 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 
กล่อมเกล้า 
 

 สอบปลายภาค (25%) 
*เนื้อหาการเรยีนการสอนบางส่วนได้น ามาจาก 
โครงการวิจัยเรื่อง 1.  Production and characterization of protein hydrolysate from toothed ponyfish muscle using 

hybrid catfish viscera extract  
ผลงานวิจัยเรื่อง 
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. 

Kuepethkaew, S., Klomklao, S., Benjakul, S., Betti, M. and Simpson, B.K. 2022 .  Assessment of gelatin hydrolysates 
from threadfin bream (Nemipterus hexodon) skin as a cryoprotectant for denaturation prevention of 
threadfin bream natural actomyosin subjected to different freeze-thaw cycles. Int. J. Refrig. 143: 19-27. 

 
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 การบรรยาย การสอบข้อเขียนครั้งท่ี 1  สัปดาห์ที่ 9  25% 
1, 2 การบรรยาย การสอบปลายภาค สัปดาห์ที่ 17-18 25% 
1, 2 การบรรยาย การสอบย่อย (Quiz)  สัปดาห์ที่ 1-15  10% 
1, 2, 3 การมอบหมายงาน 

กรณีศึกษา 
PBL/Active learning 

รายงาน 
การน าเสนอกรณศีึกษา 

สัปดาห์ที่ 15  30% 

3 การบรรยาย 
กรณีศึกษา 
PBL/Active learning 

การเข้าช้ันเรียน  
การมีส่วนร่วมและความสนใจในการเรียน 

สัปดาห์ที่ 1-15 10% 

 
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 
นิธิยา รัตนาปนนท์. 2549. เคมีอาหาร.ส านักพิมพ์โอเดยีนสโตร์. กรุงเทพฯ. 
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. 
Pomeranz, Y. 1991. Functional Properties of Food Components. 2nd ed. Academic press, Inc., USA. 
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Wong, D.W.S. 1989. Mechanism and Theory in Food Chemistry. Van Nostrand Reinhold, USA. 

ลงช่ือ…………………………………………………………..…...  
    (ศาสตราจารย์ ดร. สรรพสิทธ์ิ กล่อมเกลา้) 

       ผู้จัดการรายวชิา      
    วันท่ี 6 มิถนุายน 2568 

ลงช่ือ……………………………………………………………….  
       (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรพิมล มะยะเฉียว)         

ประธานหลักสตูรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร   
    วันท่ี 10 มิถุนายน 2568  
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เกณฑ์การให้คะแนน (Scoring Rubric)  
1. 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 
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2. 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 
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การตอบค าถาม ตอบค าถามได้อยา่งถูกต้อง คล่องแคล้ว 
ว่องไว 

ตอบค าถามได้อย่างถูกต้อง ตอบค าถามได้ถูกต้องบางส่วน ตอบค าถามไม่ถูกต้อง แต่มีความพยายาม
ในการตอบค าถาม 
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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 
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การสบสายตา สบสายตากับผู้ฟังอยู่ตลอดเพื่อดึงดูดให้
ผู้ฟังสนใจในเนื้อหาที่ถ่ายทอด 

สบสายตากับผู้ฟังพอสมควร สบสายตากับผู้ฟังน้อยครั้งมาก ไม่สบสายตากับผู้ฟัง หรือ ก้มหน้า อ่านบท
พูด 
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การใช้น้ าเสยีง 
 

- น้ าเสียงเต็มเปี่ยมด้วยความมั่นใจ 
- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ าเสียงสะท้อนถึงความมั่นใจ 
- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ าเสียงสั่นเครือบ้าง 
- ใช้เสียงเบาบ้าง ดังบ้างสลับกันไป 

- น้ าเสียงสั่นเครือ 
- ใช้เสียงเบาเหมือนการกระซิบ หรือดัง
เหมือนการตะคอก หรือการตะโกน 
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การใช้ภาษากายในการสื่อสาร 

 

ใช้ภาษากายอย่างคล่องแคล่ว เช่น ยกมือ 
ผายมือ เพื่อดึงดูดให้ผู้ฟังรู้สึกสนใจในสิ่งที่
อธิบาย 

ใช้ภาษากายในการสื่อสารพอสมควร  เช่น 
ยกมือ ผายมือ เพื่อท าให้ผู้ฟังสนใจในสิ่งที่
อธิบาย 

มีการใช้ภาษากายน้อยครั้งในการสื่อสาร ไม่มีการใช้ภาษากายใดๆ ในการสื่อสาร 
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