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ประมวลรายวิชา  

สาขาวิชา วิทยาศาสตร1และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

ภาคตBน ปCการศึกษา 2568 

1. หลักสูตร:  วิทยาศาสตร+และเทคโนโลยีอาหาร  

2.    รายวิชา:   1201311 สถิติและการประยุกต+ใช@โปรแกรมสำหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 3(2-3-4) 

                    (Statistics and Application of Statistical Program for Agro and Bio Industry)  

3.     บุรพวิชา:  ไมbมี 

4.     บรรยาย:  วันจันทร+ เวลา 10.10-12.10 น. TCD 207 

5.     ปฏิบัติการ: วันศุกร+ เวลา 13.00-16.10 น. SC 1222  

6.     ผูBจัดการรายวิชา:  ผู@ชbวยศาสตราจารย+ ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ+ 

7.     อาจารย1ผูBสอน: ผู@ชbวยศาสตราจารย+ ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ+ 

     ผู@ชbวยศาสตราจารย+ ดร.ภพเอกอัคร อินทรโม 

8.     ผลลัพธ1การเรียนรูBของหลักสูตร (Program Learning Outcomes : PLOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตร1และ 

        เทคโนโลยี อาหารสูgรายวิชามีดังน้ี 

        PLO 1 สามารถเปjนผูBประกอบการอาหารท่ีมีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ1อาหารและการสรBางแผนธุรกิจ 

      Sub PLO 1A    สามารถสร@างและออกแบบแนวคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ+อาหาร  

      Sub PLO 1B    สามารถวางแผนทางการตลาดและทำแผนธุรกิจได@ และแสดงทักษะการเปvนผู@ประกอบการทาง 

                          ด@านอาหารอยbางมีคุณธรรมจริยธรรม 

PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหารใหBมีประสิทธิภาพและคุณภาพตามขBอกำหนด 

      Sub PLO 2A   ประยุกต+ใช@หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได@อยbางมีประสิทธิภาพเปvนไปตามแผนและปฏิบัติตาม 

                          ข@อกำหนด ด@วยความรับผิดชอบ 

      Sub PLO 2B   สามารถประยุกต+ใช@เคร่ืองมือ/อุปกรณ+/เคร่ืองจักรในการแปรรูปอาหาร 

      Sub PLO 2C   สามารถประยุกต+ใช@เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ+อาหาร 

PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารใหBไดBมาตรฐานความปลอดภัย 

       Sub PLO 3A สามารถอธิบายเก่ียวกับข@อกำหนดและกฏหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหาร

ปลอดภัย มาตรฐานอาหารและพิษภัยในอาหาร และสามารถสืบค@นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ+

ป|จจุบัน 

       Sub PLO 3B     สามารถวางแผนและจัดทำระบบประกันคุณภาพให@ผลิตภัณฑ+อาหารมีคุณภาพ และความปลอดภัย 

PLO 4 สามารถวิเคราะห1 วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ1นวัตกรรมอาหารท่ีตอบสนองความตBองการของผูBบริโภค 

Sub PLO 4A    สามารถวิเคราะห+คุณภาพอาหารของมนุษย+ด@านเคมี จุลินทรีย+ และกายภาพตามวิธีมาตรฐาน 

        Sub PLO 4B    ออกแบบแนวคิดและสร@างผลิตภัณฑ+นวัตกรรมอาหารต@นแบบตามความต@องการของผู@บริโภค 

þ    Sub PLO 4C    สามารถออกแบบการทดลองและนำเสนอท่ีเก่ียวกับวิทยาศาสตร+และเทคโนโลยีอาหาร 
           ความสอดคล3องผลการเรียนรู3ของหลักสูตรกับ TQF 5 ผลการเรียนรู3 5 ด3าน 
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ผลการเรียนรู3ตาม TQF 5 ด3าน 

1. ด3านคุณธรรม จริยธรรม 

1.1 ปฏิบัติ (Apply) งานตามขLอกำหนด กฎระเบียบ และขLอบังคับตPาง ๆ ดLวยความซื่อสัตย5 ขยัน อดทน และความรับผิดชอบ 

2.ด3านความรู3 

2.1 มีความรูLพื้นฐานดLานคณิตศาสตร5 ฟZสิกส5 เคมีและ ชีววิทยา 

2.2 อธิบาย (Explain) ทฤษฎี ในดLานเคมีและการวิเคราะห5อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร และศาสตร5อื่น ๆ ที่

เกี่ยวขLองทางดLานวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยีอาหาร 

2.3 แสดงทักษะปฏิบัต ิ(Practice) ทางดLานวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยีอาหาร 

2.4 สามารถอธิบายเกี่ยวกับขLอกำหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหารและพิษ

ภัยในอาหารและสามารถสืบคLนมาตรฐานอาหารตามสถานการณ5ปpจจุบัน (Sub PLO 3A) 

2.5 สามารถวิเคราะห5คุณภาพอาหารดLานเคมี จุลินทรีย5 และกายภาพตามวิธีมาตรฐานไดL (Sub PLO 4A) 

3. ด3านทักษะทางปVญญา 

3.1 สามารถเปwนผูLประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ5อาหาร (Sub PLO 1A) และสรLางผลิตภัณฑ5นวัตกรรมอาหาร
ตLนแบบ (Sub PLO 4B) ตามความตLองการของผูLบริโภค 

3.2 สามารถวางแผนทางการตลาดและทำแผนธุรกิจไดL และแสดงทักษะการเปwนผูLประกอบการทางดLานอาหาร (Sub PLO 1B) 

3.3 ประยุกต5ใชLหลักการแปรรูปในการผลิตอาหารไดLอยPางมีประสิทธิภาพเปwนไปตามแผนและมาตรฐานการผลิตและปฏิบัติตามขLอกำหนด 
ดLวยความรับผิดชอบ (Sub PLO 2A) 

3.4 สามารถประยกุต5ใชLเครื่องมือ/อุปกรณ5/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร (Sub PLO 2B) 

3.5 สามารถประยกุต5ใชLเทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ5อาหาร (Sub PLO 2C) 

3.6 สามารถวางแผนและจัดทำระบบประกันคุณภาพอาหาร (Sub PLO 3B) 

3.7 สามารถออกแบบการทดลองและนำเสนอที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยีอาหาร (Sub PLO 4C) 

4. ด3านทักษะความสัมพันธ>ระหวXางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 ปฏิบัติงาน (Apply) ในบทบาทความเปwนผูLนำและผูLตามในการทำงานเปwนทีมไดLทุกกลุPมบุคคล 

5. ทักษะการวิเคราะห>เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช3เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 สืบคLนขLอมูลสารสนเทศ (Compute) วิเคราะห5 (Analyze) ขLอมูลทางสถิติและนำเสนอ (Demonstrate) ผลงานตPอสาธารณะทั้งภาษาไทย
และภาษาอังกฤษไดLอยPางถูกตLอง 

แผนกระจายความรับผิดชอบ 

รหัส รายวิชา หน,วยกิต 

1. 

คุณธรรม 

จริยธรรม 

2. ความรู1 3. ทักษะทางป:ญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธ@

ระหวBางบุคคล

และความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะ

การ

วิเคราะห@เชิง

ตัวเลข การ

ส่ือสาร 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 

1201311 สถิติและการประยุกต2ใช5

โปรแกรมสำหรัอุตสาหกรรม

เกษตรและชีวภาพ 

3(2-3-4) 

l l   
 

 
      

l  l 
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9.    คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 

         สถิติพรรณนา การสุbมตัวอยbาง การประมาณคbา การทดสอบสมมติฐานสำหรับประชากรหน่ึงกลุbมและสองกลุbม  

       การวิเคราะห+ความแปรปรวนเบ้ืองต@น การวิเคราะห+การถดถอยและสหสัมพันธ+ การทดสอบไคสแควร+ การออกแบบ 

       และวิเคราะห+การทดลอง 1 ป|จจัย และมากกวbา 1 ป|จจัย การฝ�กปฏิบัติการใช@โปรแกรมจัดการข@อมูล การวิเคราะห+ทาง 

       สถิติและวางแผนการทดลอง 

          Descriptive statistics; sampling; estimation; hypothesis testing for one- and two-group; analysis  

       of variance; regression and correlation analysis; chi-square; experimental designs for single factor  

       and multiple factors; practice of statistical program application in data management, data analysis    

        and experimental design 

10.  ผลการเรียนรูBของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรูBของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 

1. อธิบายหลักการและทฤษฎีสถิติพรรณนา การสุbมตัวอยbาง การประมาณคbา การทดสอบ

สมมติฐานสำหรับประชากรหน่ึงกลุbมและสองกลุbม การวิเคราะห+ความแปรปรวนเบ้ืองต@น การ

วิเคราะห+การถดถอยและสหสัมพันธ+ การทดสอบไคสแควร+ การออกแบบและวิเคราะห+การทดลอง 

1 ป|จจัย และมากกวbา 1 ป|จจัย 

2.1 

2. แสดงความรับผิดชอบในงานท่ีได@รับมอบหมาย 1.1 

3. การฝ�กปฏิบัติการใช@โปรแกรมจัดการข@อมูล การวิเคราะห+ทางสถิติ วางแผนการทดลองและการ

นำเสนอ 

3.7, 5.1 

 

11.  แผนการสอน/การเรียนรูB (Teaching and Learning Schedule) 

   1) การสอนบรรยาย 

วัน เดือน ปC จำนวนช่ัวโมง หัวขBอ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใชB 
ผูBสอน 

16, 23 มิ.ย. 

68 

 

 

4 ช้ีแจงรายละเอียดวิชา 

บทท่ี 1 : บทนำ  

1. ความสำคัญและการนำ

สถิติไปใช@ในอุตสาหกรรม

เกษตร  

2. นิยามและสัญลักษณ+

ทางสถิติ  

3. ประเภทของตัวแปร  

 4. ข@อมูลและประเภทของ

สถิติ 

1 - บรรยายสรุปภาพรวมของ

เน้ือหารายวิชา  

- แนะนำวิธีการและแหลbง

สืบค@นข@อมูล 

- บรรยายใช@ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- วิดีโอ คลิป 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 
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วัน เดือน ปC จำนวนช่ัวโมง หัวขBอ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใชB 
ผูBสอน 

  บทท่ี 2 : สถิติพรรณนา  

1. การแจกแจงความถ่ี  

2. การวัดแนวโน@มเข@าสูb

ศูนย+กลาง  

3. การวัดการกระจายของ

ข@อมูล 

1 - บรรยายใช@ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอยbางในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 

 

30 มิ.ย. 68 

 

2 บทท่ี 3 : การสุgมตัวอยgาง  

1. ความนbาจะเปvน  

2. การกำหนดขนาด

ตัวอยbาง  

3. เทคนิคการสุbมตัวอยbาง 

1 - บรรยายใช@ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอยbางในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 

 

7 ก.ค. 68 

 

2 บทท่ี 4 : สมมุติฐาน  

1. ประเภทและการ

ต้ังสมมติฐาน  

2. ข้ันตอนการทดสอบ

สมมติฐาน  

3. การทดสอบสมมติฐาน

แบบทางเดียว  

4. การทดสอบสมมติฐาน

แบบสองทาง 

1 - บรรยายใช@ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอยbางในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ+ 

 

14, 21 ก.ค.

68 

4 บทท่ี 5 : สถิติทดสอบไค

กำลังสอง  

1. การทดสอบหลาย

สัดสbวน  

2. การทดสอบภาวะรูปดี  

3. การทดสอบความเปvน

อิสระ 

1 - บรรยายใช@ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอยbางในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ+ 
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วัน เดือน ปC จำนวนช่ัวโมง หัวขBอ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใชB 
ผูBสอน 

28 ก.ค. 

(สอนชดเชย) 

 4 ส.ค. 68 

4 บทท่ี 6 : สถิติ t-test z-

test และ F test 

1. t-test  

2. z-test 

3. F-test 

1 - บรรยายใช@ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอยbางในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ+ 

 

18, 25 ส.ค. 

68 

4 บทท่ี 7 : การวิเคราะห1

การถดถอยและ 

สหสัมพันธ1เชิงเสBนอยgาง

งgาย  

 

1-3 - บรรยายใช@ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอยbางในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ+ 

 

1, 8, 15, 

22, 29 ก.ย. 

68 

10 บ ท ท่ี  8 : ห ลั ก ก า ร

ออกแบบและวางแผนการ

ทดลอง และโปรแกรม

จัดการขBอมูล 

1. ข้ั น ต อ น ก า ร ว า ง

แผนการทดลอง 

2. การทดลองอยbางเปvน

ระบบ (Systematic 

Experimentation) 

3. แผนการทดลองแบบ

ตbางๆ 

4. โปรแกรมจัดการข@อมูล 

สำหรับการวิเคราะห+ทาง

สถิติและวางแผนการ

ทดลอง 

1-3 - บรรยายใช@ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอยbางในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ+ 

 

สอบขBอเขียนคร้ังท่ี 1 (20%) (สัปดาห1ท่ี 9) 

สอบปลายภาค (30%) (สัปดาห1ท่ี 17-18) 
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2) การสอนปฏิบัติการ  

 

วัน เดือน ปC จำนวนช่ัวโมง หัวขBอ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใชB 
ผูBสอน 

20, 27 มิ.ย. 

68 

 

 

6 บทปฏิบัติการท่ี 1 

เทคนิคการใช@

คอมพิวเตอร+เบ้ืองต@น

สำหรับวิเคราะห+ข@อมูล

ทางสถิติ 

 

3 - ปฏิบัติการโดยใช@

คอมพิวเตอร+ท่ีมีโปรแกรม

สำเร็จรูปทางสถิติ 

- การทำแบบฝ�กหัดและให@

การบ@าน 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 

 

4, 11 ก.ค.  

68 

 

6 บทปฏิบัติการท่ี 2  

การใช@คอมพิวเตอร+

สำหรับสถิติพรรณนา 

3 - ปฏิบัติการโดยใช@

คอมพิวเตอร+ท่ีมีโปรแกรม

สำเร็จรูปทางสถิติ 

- การทำแบบฝ�กหัดและให@

การบ@าน 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 

 

18 ก.ค.  

68 

 

3 บทปฏิบัติการท่ี 3  

1. ฝ�กปฏิบัติความนbาจะ

เปvน  

2. ฝ�กปฏิบัติการกำหนด

ขนาดตัวอยbาง  

3. ฝ�กปฏิบัติเทคนิคการ

สุbมตัวอยbาง 

 - การทำแบบฝ�กหัดและให@

การบ@าน 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 

 

25 ก.ค.  

68 

 

3 บทปฏิบัติการท่ี 3  

การใช@โปรแกรมสถิติ

สำหรับการทดสอบ 

t-test z-test และ  

F test 

 - ปฏิบัติการโดยใช@

คอมพิวเตอร+ท่ีมีโปรแกรม

สำเร็จรูปทางสถิติ 

- การทำแบบฝ�กหัดและให@

การบ@าน 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ+ 
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วัน เดือน ปC จำนวนช่ัวโมง หัวขBอ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใชB 
ผูBสอน 

1, 8 ส.ค. 68 

 

6 บทปฏิบัติการท่ี 4  

การใช@ โป รแกรมส ถิ ติ

สำหรับการวิเคราะห+การ

ถดถอยและสหสัมพันธ+

เชิงเส@นอยbางงbาย 

 - ปฏิบัติการโดยใช@

คอมพิวเตอร+ท่ีมีโปรแกรม

สำเร็จรูปทางสถิติ 

- การทำแบบฝ�กหัดและให@

การบ@าน 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ+ 

15, 22, 29 

ส.ค. 68 

9 บทปฏิบัติการท่ี  5 

การใช@โปรแกรมสำเร็จรูป

ทางสถิติสำหรับการวาง

แผนการทดลอง  

 

3 - ปฏิบัติการโดยใช@

คอมพิวเตอร+ท่ีมีโปรแกรม

สำเร็จรูปทางสถิติ 

- การทำแบบฝ�กหัดและให@

การบ@าน 

- การทำข@อสอบยbอย 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ+ 

 

5, 12, 19, 

26 ก.ย. 68 

12 บทปฏิบัติการท่ี  6 

การใช@โปรแกรมสำเร็จรูป

ทางสถิติสำหรับการ

เปรียบเทียบควาแตกตbาง

ของคbาเฉล่ียและการ

วิเคราะห+ความแปรปรวน  

(Mean Testing and 

Analysis of Variance 

for Statistical 

Analysis) 

3 - ปฏิบัติการโดยใช@

คอมพิวเตอร+ท่ีมีโปรแกรม

สำเร็จรูปทางสถิติ 

- การทำแบบฝ�กหัดและให@

การบ@าน 

- การทำข@อสอบยbอย 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ+ 

 

 

12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity)  และวิธีการประเมิน (Assessment) ท่ีสอดคลBองกับผลลัพธ1

การเรียนรูBท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

(Teaching learning activity)   

วิธีการประเมิน 

(Assessment) 

ชgวงเวลาท่ี

ประเมิน 

สัดสgวนของ 

คะแนนท่ี 

ประเมิน 

2 - บรรยายสรุปภาพรวมของเน้ือหา

รายวิชา  

สังเกตพฤติกรรม 

การเข@าเรียน การสbงงาน  

สัปดาห+ท่ี 1-15 10% 
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CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

(Teaching learning activity)   

วิธีการประเมิน 

(Assessment) 

ชgวงเวลาท่ี

ประเมิน 

สัดสgวนของ 

คะแนนท่ี 

ประเมิน 

- แนะนำวิธีการและแหลbงสืบค@น

ข@อมูลการ 

- การแจ@งกฎระเบียบ ในการเข@า

เรียน 

1-2 บรรยายเน้ือหา การมอบหมาย

งาน  

 แบบฝ�กหัด  

สอบยbอย 

สัปดาห+ท่ี 1-15 

16 

20% 

2-3 บรรยายและฝ�กปฏิบัติการ  แบบฝ�กหัด  

สอบทักษะปฏิบัติการ  

 ช้ินงาน 

สัปดาห+ท่ี 1-15   20% 

 

1, 3 บรรยายเน้ือหา สาธิต ทำ

แบบฝ�กหัด 

สอบข@อเขียนคร้ังท่ี 1 

สอบปลายภาค  

สัปดาห+ท่ี 9 

สัปดาห+ท่ี 17-18 

20% 

30% 

 

13. เกณฑ1การประเมิน 

1) กำหนดเปvนชbวงคะแนน (Fix Rate) การตัดเกรดแบบ 8 เกรด 

A ³ 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) วิธีกำหนดชbวงคะแนนโดยใช@คbาเฉล่ียและความเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Mean±SD) การตัดเกรดกำหนดให@ คะแนนมากกวbาหรือเทbากับ 

80% ได@เกรด A และคะแนนน@อยกวbา 45% ได@เกรด F 

หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณ+ร@องทุกข+เร่ืองการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได@ โดยการแจ@งและย่ืนคำร@องผbานทาง

นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 

 

14. เอกสารอgานประกอบ 

รังสรรค+ เลิศในสัตย+. 2548. เคร่ืองมือสำหรับการวางแผนผลิตภัณฑ+ใหมb. กรุงเทพมหานคร: สมาคมสbงเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญ่ีปุ�น). 

อนุวัตร แจ@งชัด. 2549. เอกสารคำสอน รายวิชาสถิติสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ+และการประยุกต+ใช@. กรุงเทพมหานคร: ภาควิชา

พัฒนาผลิตภัณฑ+ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร+.  

อัจฉรา ดลวิทยาคุณ. 2556. การทดลองอาหาร. สำนักพิมพ+โอเดียนสโตร+. กรุงเทพมหานคร. 

Earle, M.D. and Anderson, A.M. 1985. Product and Process Development in the Food Industry. London-Paris-New 

York: Harwood Academic Publishers. 

Shaw, R. 1996. Product Development Guide for the Food Industry. Gloucestershire: Campden & Chorleywood 

Food Research Association. 
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ลงช่ือ……………………………………………...                   

                                         (ผู@ชbวยศาสตราจารย+ ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ+)                                            

                                                                                           ผู@จัดการรายวิชา         

                                                                                      วันท่ี 1 มิถุนายน 2568  

                                                 

 

ลงช่ือ…………………………………………….    

                                                                               (ผู@ศาสตราจารย+ ดร.พรพิมล มะยะเฉียว)                                               

                                                                          ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตร+และเทคโนโลยีอาหาร             

                                                                                      วันท่ี     มิถุนายน 2568  
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เกณฑ1การใหBคะแนน (Scoring Rubric) คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษิณ 

1. การสอบแบบ Closed-book Examination 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑIการใหLคะแนน 

สูงกวQามาตรฐาน ไดLมาตรฐาน ใกลLเคียงมาตรฐาน ต่ำกวQามาตรฐาน 

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

ความครบถLวนของประเด็น และ

ความถูกตLองของขLอมูล 

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถ4วน เน้ือหา

ในแต<ละประเด็นมีความสมบูรณA                            

- ข4อมูลท่ีกล<าวอ4างถูกต4องตาม

ข4อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

 

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถ4วน แต<    

เน้ือหาในบางประเด็นยังขาดความ 

สมบูรณA                                        

- ข4อมูลท่ีกล<าวอ4างถูกต4อง ตาม

ข4อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

 

- ประเด็นท่ีนําเสนอไม<ครบถ4วน 

นอกจากน้ีเน้ือหาในบางประเด็นยัง

ขาดความสมบูรณA     - ข4อมูลท่ีกล<าว

อ4างบางส<วนคลาดเคล่ือนไป จาก

ข4อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

 

- ตอบไม<ตรงประเด็น                      

- ประเด็นท่ีนําเสนอไม<ครบถ4วน 

นอกจากน้ี เน้ือหาในประเด็นท่ี

นําเสนอ ยังขาดความสมบูรณA                      

- ข4อมูลท่ีกล<าวอ4างบางส<วน

คลาดเคล่ือน ไปจากข4อเท็จจริงท่ี

ปรากฏ 

ความชัดเจน และระดับ 

การคิดวิเคราะหI 

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4ง ข4อสังเกต 

แสดงให4เห็นถึงการคิดวิเคราะหAอย<าง

ชัดเจน               

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4ง ข4อสังเกต 

แสดงให4เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะหA

ท่ีลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4งข4อสังเกต       

แสดงให4เห็นถึงการคิดวิเคราะหA     

อย<างชัดเจน                                 

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4ง/ข4อสังเกต   

แสดงให4เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะหA   

ท่ีเหมาะสมกับคําถาม 

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4ง/ข4อสังเกต ไม<

สามารถแสดงให4เห็นถึงการคิด

วิเคราะหAอย<างชัดเจนเพราะมีสัดส<วน

ของการบรรยายข4อเท็จจริงอยู<มาก                                                  

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4ง/ข4อสังเกต 

แสดงให4เห็น ถึงระดับการคิด

วิเคราะหAแบบผิวเผิน 

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4ง/ข4อสังเกต       

มีลักษณะเปTนการบรรยายข4อเท็จจริง 

ปราศจากการคิดวิเคราะหA 

 

ความเหมาะสม และ 

ความถูกตLองในการใชLภาษา 

- ใช4ภาษาวิชาการ อย<างเหมาะสม                                 

- การใช4คําและการสะกดคําถูกต4อง

ตามหลักไวยากรณA                      

- ลายมืออ<านง<าย 

- ใช4ภาษาวิชาการ ปะปนกับภาษา พูด

บ4าง                                    - 

การใช4คําและการสะกดคําถูกต4องตาม

หลักไวยากรณA                       - 

- ใช4ภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด

ค<อนข4างมาก                                         

- การใช4คําและการสะกดคําในบางจุด

ผิด    หลักไวยากรณA                                      

- ใช4ภาษาพูด                               

- การใช4คําและการสะกดคําในบางจุด 

ผิดหลักไวยากรณA                          

- ลายมืออ<านยากหลายจุด หรือ      
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ลายมืออ<านง<าย - ลายมืออ<านยากเปTนบางจุด อ<านไม<ออก 
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ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑIการใหL

คะแนน 

สูงกวQามาตรฐาน ไดLมาตรฐาน ใกลLเคียงมาตรฐาน ต่ำกวQามาตรฐาน 

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

ความครบถLวนของประเด็น 

และความถูกตLองของขLอมูล*** 

 

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถ4วน เน้ือหาใน

แต<ละประเด็นมีความสมบูรณA                                 

- ข4อมูลท่ีกล<าวอ4างถูกต4องตามข4อเท็จจริง

ท่ีปรากฏ                           

 

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถ4วน แต<

เน้ือหาในบางประเด็นยังขาด          

ความสมบูรณA ข4อมูลท่ีกล<าวอ4างถูกต4อง

ตามข4อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

- ประเด็นท่ีนําเสนอไม<ครบถ4วน

นอกจากน้ี เน้ือหาในบางประเด็น           

ยังขาดความสมบูรณA                          

- ข4อมูลท่ีกล<าวอ4างบางส<วน คลาดเคล่ือน

ไปจากข4อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

- ตอบไม<ตรงประเด็น                         

- ประเด็นท่ีนําเสนอไม<ครบถ4วน   

นอกจากน้ี เน้ือหาในประเด็นท่ี    

นําเสนอยังขาดความสมบูรณA              

- ข4อมูลท่ีกล<าวอ4างบางส<วคลาดเคล่ือน

ไปจากข4อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

ความชัดเจน และระดับการคิด

วิเคราะหI 

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4ง/ข4อสังเกตแสดงให4

เห็นถึงการคิดวิเคราะหAอย<างชัดเจน                                    

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4ง/ข4อสังเกตแสดงให4

เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะหAท่ีลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4ง/ข4อสังเกตแสดง

ให4เห็นถึงการคิดวิเคราะหAอย<างชัดเจน                            

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4ง/ข4อสังเกต      

แสดงให4เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะหAท่ี

เหมาะสมกับหัวข4อ 

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4งข4อสังเกตไม<

สามารถแสดงให4เห็นถึงการคิดวิเคราะหA

อย<างชัดเจน เพราะมีสัดส<วนของการ

บรรยายข4อเท็จจริงอยู<มาก                               

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4งข4อสังเกต แสดงให4

เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะหAแบบผิวเผิน 

- คําอธิบาย/ข4อโต4แย4ง/ข4อสังเกตมี

ลักษณะเปTนการบรรยายข4อเท็จจริง

ปราศจากการคิดวิเคราะหA 

ความเช่ือมโยงของเน้ือหา เน้ือหามีความเช่ือมโยงกันท้ังหมด เน้ือหาบางส<วนยังขาดความเช่ือมโยง เน้ือหาส<วนใหญ<ยังขาดความเช่ือมโยง  เน้ือหาขาดความเช่ือมโยง 

ความเหมาะสม และความถูก

ตLองในการใชLภาษา 

- ใช4ภาษาวิชาการอย<างเหมาะสม          

- การใช4คําและการสะกดคําถูกต4องตาม

หลักไวยากรณA 

- ลายมืออ<านง<าย 

- ใช4ภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด

บ4าง 

- การใช4คําและการสะกดคําถูกต4อง

ตามหลักไวยากรณA                       - 

ลายมืออ<านง<าย 

- ใช4ภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด

ค<อนข4างมาก 

- การใช4คําและการสะกดคําในบางจุดผิด

หลักไวยากรณA                                

- ลายมืออ<านยากเปTนบางจุด 

- ใช4ภาษาพูด                               

- การใช4คําและการสะกดคําในบางจุด

ผิดหลักไวยากรณA 

- ลายมืออ<านยากหลายจุด หรือ อ<านไม<

ออก 

ปริมาณเน้ือหาท่ีนําเสนอ เน้ือหาท่ีนําเสนอมีปริมาณเหมาะสมกับ

หัวข4อ 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมีปริมาณเหมาะสมกับ

หัวข4อ 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมีปริมาณน4อยเกินไป การนําเสนอมีเน้ือหามีปริมาณ       

น4อยมาก 
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หมายเหตุ    * คะแนน 0 สําหรับผู4ท่ีขาดสอบ หรือ ผู4ท่ีไม<เขียนคําตอบในข4อหน่ึงข4อใด หรือทุกข4อเท<าน้ัน 

 

 

 

 

 

 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑIการใหL

คะแนน 

สูงกวQามาตรฐาน ไดLมาตรฐาน ใกลLเคียงมาตรฐาน ต่ำกวQามาตรฐาน 

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

 

ความนQาเช่ือถือของ

แหลQงขLอมูล ท่ีอLางอิง 

 

แหล<งข4อมูลท่ีอ4างอิงมีความน<าเช่ือถือสูง 

เช<น วารสารวิชาการ ท่ีอยู<ในฐานข4อมูล

ระดับนานาชาติและ/หรือระดับชาติ 

งานวิจัยท่ีได4รับการเผยแพร<ผ<าน

หน<วยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหล<งข4อมูลท่ีอ4างอิงมีความน<าเช่ือถือ

สูง เช<น วารสารวิชาการท่ีอยู<ใน

ฐานข4อมูลระดับนานาชาติ และ/หรือ       

ระดับชาติ งานวิจัยท่ีได4รับการ      

เผยแพร<ผ<านหน<วยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหล<งข4อมูลท่ีนํามาอ4างอิงบางส<วนยังขาด

ความน<าเช่ือถือ เช<น blog หรือ website 

ท่ีไม<ปรากฏนามผู4เขียน และ/หรือ     

รายละเอียดอ่ืนใดท่ีทําให4เช่ือได4ว<าข4อมูลท่ี

นําเสนอใน blog หรือ website เปTน

ข4อเท็จจริง 

แหล<งข4อมูลท่ีนํามาอ4างอิงขาดความ

น<าเช่ือถือ และ/หรือไม<มีการอ4างอิงถึง 

แหล<งท่ีมา 

 

การมีสQวนรQวมของสมาชิก  

ในกลุQม ** 

มีส<วนร<วมสม่ำเสมอ มีส<วนร<วมบ<อยคร้ัง 

 

มีส<วนร<วมบางคร้ัง 

 

มีส<วนร<วมน4อยคร้ัง/ขาดการมีส<วนร<วม 
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2. การทํารายงาน (Report) การเขียนเรียงความ (Essay) และการสอบแบบ Take-home Examination  

หมายเหตุ   * คะแนน 0 สําหรับผู4ท่ีขาดสอบ หรือ ผู4ท่ีไม<เขียนคําตอบในข4อหน่ึงข4อใด หรือทุกข4อเท<าน้ัน 

               ** กรณีเปTนการทํารายงานกลุ<ม โดยใช4รายงานความเห็นส<วนบุคคลเก่ียวกับเน้ือหาของรายงานในการวัดการมีส<วนร<วม 

   *** รายงาน (report) พิจารณาจากรายละเอียดต<างๆ ดังน้ี 

    1. บทนำ/วัตถุประสงคAการการทดลอง 

2. การทบทวนวรรณกรรม 

3. วิธีการทดลอง  

4. ผลการทดลอง 

5. การวิเคราะหAและการอภิปรายผล  

5. บทสรุป/ข4อเสนอแนะ 

 

*************************************************** 

 


