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ประมวลรายวิชา  

หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

ภาคการศึกษาปลาย ปการศึกษา 2568 

 

1. หลักสูตร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

2. รายวิชา: 1201244 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Laboratory) 1(0-3-0) 

3. บุรพวิชา:   ไม่มี 
4. บรรยาย:   ไม่มี 

5. ปฏิบัติ:     วันศุกร์ เวลา 09.00-12.10 น. ห้อง FS 201 

6. ผูจัดการรายวิชา:  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 

7. อาจารยผูสอน: ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 

8. ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (Program Learning Outcomes; PLOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร สู 

รายวิชามีดังนี้ 

PLO 1 สามารถเปนผูประกอบการอาหารท่ีมีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑอาหารและการสรางแผนธุรกิจ 

 Sub PLO 1A  สามารถสร้างและออกแบบแนวคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 

 Sub PLO 1B  สามารถวางแผนทางการตลาดและทําแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะ การเป็นผู้ประกอบการทางด้านอาหารอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม 

PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร ใหมีประสิทธิภาพและคุณภาพตามขอกําหนด 

 Sub PLO 2A  ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและปฏิบัติตามข้อกําหนดด้วย

ความรับผิดชอบ 

 Sub PLO 2B  สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร 

 Sub PLO 2C สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 

PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารใหไดมาตรฐานความปลอดภัย 

 Sub PLO 3A  สามารถอธิบายเกี ่ยวกับข้อกําหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย

มาตรฐานอาหารและพิษภัยในอาหาร และสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน 

 Sub PLO 3B  สามารถวางแผนและจัดทําระบบประกันคุณภาพให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพ และความปลอดภัย 

PLO 4 สามารถวิเคราะห วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหารท่ีตอบสนองความตองการของผูบริโภค 

 Sub PLO 4A  สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารของมนุษย์ด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได้ 

 Sub PLO 4B  ออกแบบแนวคิดและสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบตามความต้องการของผู้บริโภค 

 Sub PLO 4C  สามารถออกแบบการทดลองและนําเสนอท่ีเก่ียวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
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ความสอดคลองผลการเรียนรูของหลักสูตรกับผลลัพธการเรียนรู TQF 5 ดาน 

ผลการเรียนรูตาม TQF 5 ดาน 

1. ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1.1 ปฏิบัติ (Apply) งานตามข้อกำหนด กฎระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ ด้วยความซ่ือสัตย์ ขยัน อดทน และความรับผิดชอบ 

2.ดานความรู 

2.1 มีความรู้พ้ืนฐานด้านคณิตศาสตร์ ฟิสิกส์ เคมีและ ชีววิทยา 

2.2 อธิบาย (Explain) ทฤษฎี ในด้านเคมีและการวิเคราะห์อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร และศาสตร์อ่ืน 

ๆ ท่ีเก่ียวข้องทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

2.3 แสดงทักษะปฏิบัติ (Practice) ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

2.4 สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อกำหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหาร

และพิษภัยในอาหารและสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน (Sub PLO 3A) 

2.5 สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได้ (Sub PLO 4A) 

3. ดานทักษะทางปญญา 

3.1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารท่ีมีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหาร (Sub PLO 1A) และสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรม
อาหารต้นแบบ (Sub PLO 4B) ตามความต้องการของผู้บริโภค 

3.2 สามารถวางแผนทางการตลาดและทำแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะการเป็นผู้ประกอบการทางด้านอาหาร (Sub PLO 1B) 

3.3 ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและมาตรฐานการผลิตและปฏิบัติตาม
ข้อกำหนด ด้วยความรับผิดชอบ (Sub PLO 2A) 

3.4 สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร (Sub PLO 2B) 

3.5 สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร (Sub PLO 2C) 

3.6 สามารถวางแผนและจัดทำระบบประกันคุณภาพอาหาร (Sub PLO 3B) 

3.7 สามารถออกแบบการทดลองและนำเสนอท่ีเก่ียวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร (Sub PLO 4C) 

4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 ปฏิบัติงาน (Apply) ในบทบาทความเป็นผู้นำและผู้ตามในการทำงานเป็นทีมได้ทุกกลุ่มบุคคล 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 สืบค้นข้อมูลสารสนเทศ (Compute) วิเคราะห์ (Analyze) ข้อมูลทางสถิติและนำเสนอ (Demonstrate) ผลงานต่อสาธารณะทั้ง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างถูกต้อง 

 

แผนท่ีการกระจายความรับผิดชอบ 

รหัส รายวิชา 
หนวย

กิต 

1. 

คณุธรรม 

จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวาง

บุคคลและ

ความ

รับผดิชอบ 

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 

1201244 
ปฏิบัติการวิศวกรรม

อาหาร 
1(0-3-0) •  • •      •     • 
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9. คําอธิบายรายวิชา (Course Description) 

 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหารท่ีสอดคล้องกับเน้ือหารายวิชาวิศวกรรมอาหาร 

 Practical laboratory for food engineering related to content of food engineering course 

 

10. ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 

1. สามารถใช้ความรู้เรื่องสมดุลมวลและพลังงาน การถ่ายเทมวล การถ่ายเทความร้อน กลศาสตร์ของของไหล 

ไซโครเมตริก เพ่ือแก้ไขปัญหาในกระบวนการแปรรูปอาหารตามหลักพ้ืนฐานวิศวกรรมอาหาร 

2.2, 2.3 

2. สามารถใช้ความรู ้เร ื ่องการทำแห้ง การระเหย การสกัด การกรอง การแยกเชิงกล เพื ่อแก้ไขปัญหาใน

กระบวนการแปรรูปอาหารตามหลักพ้ืนฐานวิศวกรรมอาหาร 

2.2, 2.3 

3. สรุปผลการทดลองที่สำคัญในบทปฏิบัติการในรูปแบบรายงานและนำเสนอหน้าชั้นเรียนได้ตามมาตรฐานการ

ประเมินฯ 

2.2, 5.1 

4. สามารถปฏิบัติตามกฎและกติกาของการเรียนได้อย่างเคร่งครัด 1.1 

 

11. แผนการสอน/การเรียนรู (Teaching and Learning Schedule) 

วัน เดือน ป 
จํานวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

จันทร์ 

5 ม.ค. 69 

3 ช้ีแจงรายละเอียดวิชา เน้ือหารายวิชา 

วิธีการวัดและประเมินผล เกณฑ์คะแนน 

ข้อปฏิบัติในการเรียนปฏิบัติการ การ

เขียนรายงานปฏิบัติการ การแบ่งกลุ่ม

ปฏิบัติการ และการทำโครงงาน 

4 - บรรยายสรุปภาพรวมของ

เน้ือหารายวิชา  

- การทำโครงงาน 

- แบ่งกลุ่มปฏิบัติการ 

- แนะนำวิธีการและแหล่งสืบค้น

ข้อมูล 

- PBL/Active learning 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

 

 

 

ศุกร์ 

9 ม.ค. 69 

3 บทปฏิบัติการท่ี 1 สมดุลมวล (Mass 

balance) 

1, 3, 4 - การบรรยายทฤษฎีพร้อมการ

ฝึกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การทดสอบย่อย 

ผศ.ดร. พรพิมล 
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วัน เดือน ป 
จํานวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

จันทร์ 

12 ม.ค. 69 

3 บทปฏิบัติการท่ี 2 สมดุลพลังงาน 

(Energy balance) 

1, 3, 4 - การบรรยายทฤษฎีพร้อมการ

ฝึกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การทดสอบย่อย 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

ศุกร์ 

16 ม.ค. 69 

3 บทปฏิบัติการท่ี 3 การถ่ายเทมวลใน

กระบวนการแช่อ่ิม (Mass transfer in 

osmotic dehydration) 

1, 3, 4 - การบรรยายทฤษฎีพร้อมการ

ฝึกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การทดสอบย่อย 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

จันทร์ 

19 ม.ค. 69 

 

3 บทปฏิบัติการท่ี 4 การแยกเชิงกลใน

ผลิตภัณฑ์อาหาร (Sieve separation) 

 

1, 3, 4  - การบรรยายทฤษฎีพร้อมการ

ฝึกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การทดสอบย่อย 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

ศุกร์ 

23 ม.ค. 69 

3 บทปฏิบัติการท่ี 5 ไซโครเมตริกใน

กระบวนการเก็บรักษาอาหาร 

(Psychrometry in food storage) 

 

 

 

1, 3, 4 - การบรรยายทฤษฎีพร้อมการ

ฝึกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การทดสอบย่อย 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

  สอบขอเขียนระหวางเรียน 20% 
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วัน เดือน ป 
จํานวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

จันทร์ 

26 ม.ค. 69 

 

3 บทปฏิบัติการท่ี 6 การถ่ายเทความร้อน

ในกระบวนการอบ (Heat  transfer in 

baking) 

 

 

 

2, 3, 4 - การบรรยายทฤษฎีพร้อมการ

ฝึกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การทดสอบย่อย 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

ศุกร์ 

30 ม.ค. 69 

3 บทปฏิบัติการท่ี 7 การถ่ายเทความร้อน

ในกระบวนการทอด (Heat transfer in 

frying) 

 

2, 3, 4 - การบรรยายทฤษฎีพร้อมการ

ฝึกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การทดสอบย่อย 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

จันทร์ 

2 ก.พ. 69 

 

3 บทปฏิบัติการท่ี 8 การสกัดด้วย

ไมโครเวฟ (Microwave extraction) 

 

 

2, 3, 4 - การบรรยายทฤษฎีพร้อมการ

ฝึกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การทดสอบย่อย 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

ศุกร์ 

6 ก.พ. 69 

3 บทปฏิบัติการท่ี 9 การทดสอบอัตรา

การไหล (Flow measurement) 

 

2, 3, 4 - การบรรยายทฤษฎีพร้อมการ

ฝึกปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การทดสอบย่อย 

ผศ.ดร. พรพิมล 
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วัน เดือน ป 
จํานวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

จันทร์ 

9 ก.พ. 69 

 

3 บทปฏิบัติการท่ี 10 การทำแห้งแบบ 

โฟมแมท (Foam mat drying) 

 

 

1, 2, 3, 4 - การเตรียมโครงร่างโครงงาน 

- วางแผนการทดลองโครงงาน 

- ทดลองปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู ้

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

ศุกร์ 

13 ก.พ. 69 

3 บทปฏิบัติการท่ี 11 โครงงาน

ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร (คร้ังท่ี 1) 

 

1, 2, 3, 4 - ทดลองปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู ้

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

จันทร์ 

16 ก.พ. 69 

 

3 บทปฏิบัติการท่ี 11 โครงงาน

ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร (คร้ังท่ี 2) 

1, 2, 3, 4 - ทดลองปฏิบัติการ 

- การรายงานผลการปฏิบัติการ

แบบกลุ่ม 

- การสรุป การวิเคราะห์ และ

การอภิปรายผลการทดลอง 

- PBL/Active learning 

- การซักถามแลกเปล่ียนเรียนรู้ 

ผศ.ดร. พรพิมล 

 

ศุกร์ 

20 ก.พ. 69 

3 - การนำเสนอโครงงานปฏิบัติการ

วิศวกรรมอาหารและส่งรายงานพร้อม

ด้วยวิดีโอการทำโครงงาน 

- สรุปเน้ือหารายวิชา 

1, 2, 3, 4 - การนำเสนอโครงงานและ

อภิปรายผลการทดลองแบบปาก

เปล่าพร้อมด้วยวิดีโอ 

- การซักถามแลกเปลี่ยนเรียนรู ้

- PBL/Active learning 

- นิสิตประเมินผลการเรียนรู้ของ

รายวิชา 

ผศ.ดร. พรพิมล 

สอบปลายภาค (20%) 

งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

Mayachiew, P., Bunma, B., Khiewnawa, T., Atthanurak, T. and Sutthiniam, N. 2 0 2 4 .  Effects of roasting degree of 

Robusta coffee bean and maltodextrin concentration on quality of spray-dried powder. The 26 th Food 
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Innovation Asia Conference 2024 :   Food Innovation: Trends, Impacts and Solutions for a Sustainable 

Future. p. 202-210. 13-14 June 2024, BITECH, Bangkok, Thailand. 

 

 

12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ท่ีสอดคลองกับผลลัพธการ

เรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

 

CLOs  

รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

(Teaching and Learning 

Activity) 

วิธีการประเมิน  

(Assessment)  

ชวงเวลาท่ี

ประเมิน 

สัดสวนของ 

คะแนนท่ี 

ประเมิน 

1, 2, 3, 4 การเรียนรู้ด้วยตนเองและการศึกษา

ค้นคว้าด้วยตนเอง 

การเขียน Flow Chart และ

ตารางบันทึกผลการทดลองใน

สมุดบันทึกก่อนและหลัง

ปฏิบัติการ 

สัปดาห์ท่ี 2-13  10% 

1, 2, 3, 4 การฝึกปฏิบัติและทักษะ การทำการ
ทดลอง การเขียนรายงานปฏิบัติการ 
การสรุปและอภิปราย การนำเสนอผล
การทดลอง 

พฤติกรรมการแสดงออก การ
เข้าช้ันเรียน การซักถาม ความ
สนใจ การตรงต่อเวลา ความ
รับผิดชอบ ความสามารถในการ
ทำงานเป็นกลุ่ม 

สัปดาห์ท่ี 2-11 10% 

1, 2, 3, 4 การฝึกปฏิบัติและทักษะ การทำการ
ทดลอง การเขียนรายงานปฏิบัติการ 
การสรุปและอภิปราย การนำเสนอผล
การทดลอง 

รายงานปฏิบัติการ สัปดาห์ท่ี 2-11 20% 

1, 2, 3, 4 การวิเคราะห์และอภิปรายผลการ
ทดลอง 

การสอบข้อเขียนระหว่างเรียน  
 

สัปดาห์ท่ี 9 20% 

1, 2, 3, 4 การวิเคราะห์และอภิปรายผลการ
ทดลอง 

การสอบปลายภาค 
 

สัปดาห์ท่ี 17-18 20% 

1, 2, 3, 4 การทำโครงงานและนำเสนอ โครงงาน รายงานและวิดีโอ 
รวมท้ังการนำเสนอโครงงาน
หน้าช้ันเรียน 

สัปดาห์ท่ี 12-14 10% 

1, 2, 3, 4 การสรุป การวิเคราะห์ และการ
อภิปรายเน้ือหาการเรียนปฏิบัติการ 

การอภิปรายแบบกลุ่มในแต่ละ
สัปดาห์ (สัปดาห์ถัดไป) 

สัปดาห์ท่ี 2-11 

 

10% 
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13. เกณฑการใหคะแนน (Scoring Rubric) 

1) รายงานปฏิบัติการ 

ระดับมาตรฐาน/

รายละเอียดเกณฑ

การใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 

 

ไดมาตรฐาน 

 

ใกลเคียงมาตรฐาน 

 

ต่ํากวามาตรฐาน 

 

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

ค ว า ม ค ร บ ถ ว น

ของประเด็นและ

ความถูกตองของ

ขอมูล 

- ประเด็นที่นำเสนอ

ครบถ้วน เนื้อหาในแต่ละ

ประเด็นมีความสมบูรณ์   

-ข้อมูลที่กล่าวอ้างถูกต้อง

ตามข้อเท็จจริงที่ปรากฏ       

- ประเด็นที่นำเสนอ

ครบถ้วน แต่เนื้อหาในบาง

ประเด็นยังขาด          

ความสมบูรณ์  

-ข้อมูลที่กล่าวอ้างถูกต้อง

ตามข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ประเด็นที่นำเสนอไม่

ครบถ้วน เนื้อหาในบาง

ประเด็นยังขาดความ

สมบูรณ์                          

- ข้อมูลที่กล่าวอ้างบางส่วน

คลาดเคล่ือนไปจาก

ข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ประเด็นที่นำเสนอไม่

ครบถ้วน เนื้อหาใน

ประเด็นที่นำเสนอยังขาด

ความสมบูรณ์              

- ข้อมูลที่กล่าวอ้าง

บางส่วนคลาดเคล่ือนไป

จากข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

ความชัดเจนและ

ร ะ ดั บ ก า ร คิ ด

วิเคราะห 

- คำอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกตแสดงใหเ้ห็นถึงการ

คิดวิเคราะห์อย่างชัดเจน                                    

- คำอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกตแสดงใหเ้ห็นถึง

ระดับการคิดวิเคราะห์ที่

ลึกซ้ึง 

- คำอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึงการ

คิดวิเคราะห์อย่างชัดเจน                            

- คำอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกต แสดงให้เห็นถึง

ระดับการคิดวิเคราะห์ที่

เหมาะสมกับหัวข้อ 

- คำอธิบาย/ข้อโต้แย้ง

ข้อสังเกตไม่สามารถแสดงให้

เห็นถึงการคิดวิเคราะห์อย่าง

ชัดเจน เพราะมีสัดส่วนของ

การบรรยายข้อเท็จจริงอยู่

มาก                               

- คำอธิบาย/ข้อโต้แย้ง

ข้อสังเกต แสดงใหเ้ห็นถึง

ระดับการคิดวิเคราะห์แบบ

ผิวเผิน 

- คำอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกตมีลักษณะเป็น

การบรรยายข้อเท็จจริง 

ปราศจากการคิดวิเคราะห ์

คว า ม เ ชื่ อม โ ย ง

ของเน้ือหา 

เนื้อหามีความเชื่อมโยงกัน

ทั้งหมด 

เนื้อหาบางส่วนยังขาดความ

เชื่อมโยง 

เนื้อหาส่วนใหญ่ยังขาดความ

เชื่อมโยง 

เนื้อหาขาดความเชื่อมโยง 

ความ เหมาะสม

และความถูกตอง

ของการใชภาษา 

- ใช้ภาษาวิชาการอย่าง

เหมาะสม          

- การใช้คำและการสะกดคำ

ถูกต้องตามหลักไวยากรณ์  

- ลายมืออ่านง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับ

ภาษาพูดบ้าง  

- การใช้คำและการสะกดคำ

ถูกต้อง 

ตามหลักไวยากรณ์                       

- ลายมืออ่านง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับ

ภาษาพูดค่อนข้างมาก  

- การใช้คำและการสะกดคำ

ในบางจุดผิดหลักไวยากรณ์                                

- ลายมืออ่านยากเป็นบางจุด 

- ใช้ภาษาพูด                               

- การใช้คำและการสะกด

คำในบางจุดผิดหลัก

ไวยากรณ์  

- ลายมืออ่านยากหลายจุด 

หรือ อ่านไม่ออก 

ปริมาณเน้ือหาที่

นําเสนอ 

เนื้อหาท่ีนำเสนอมีปริมาณ

เหมาะสมกับหัวข้อ 

เนื้อหาท่ีนำเสนอมีปริมาณ

ค่อนข้างเหมาะสมกับหัวข้อ  

เนื้อหาท่ีนำเสนอมีปริมาณ

น้อยเกินไป 

 

การนำเสนอมีเนื้อหา

ปริมาณน้อยมาก 

ความนาเชื่อถือขอ

แหลงขอมูลที่

อางอิง 

แหล่งข้อมูลที่อ้างอิงมีความ

น่าเชื่อถือสูง เช่น 

วารสารวิชาการท่ีอยู่ใน

ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ

และ/หรือระดับชาติ 

งานวิจัยที่ได้รับการเผยแพร่

ผ่านหน่วยงานระดับชาติ 

ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลที่อ้างอิงส่วน

ใหญ่มีความน่าเชื่อถือสูง 

เช่น วารสารวิชาการที่อยู่ใน

ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ

และ/หรือระดับชาติ 

งานวิจัยที่ได้รับการเผยแพร่

ผ่าน 

หน่วยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลที่นำมาอ้างอิง

บางส่วนยังขาดความ

น่าเชื่อถือ เช่น blog หรือ 

websiteที่ไม่ปรากฏนาม

ผู้เขียน และ/หรือ 

รายละเอียดอ่ืนใดที่ทำให้เชื่อ

ได้ว่าข้อมูลที่นำเสนอใน 

blog หรือ website เป็น

ข้อเท็จจริง 

แหล่งข้อมูลที่นำมาอ้างอิง

ขาดความน่าเชื่อถือ และ/

หรือไม่มีการอ้างอิงถึง

แหล่งที่มา 
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2. การสอบแบบ Closed-book Examination 

 

ระดับ

มาตรฐาน/ 

รายละเอียด

เกณฑการให

คะแนน 

สูงกวามาตรฐาน ไดมาตรฐาน ใกลเคียงมาตรฐาน ต่ํากวามาตรฐาน 

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

ความครบถวน

ของประเด็น 

และความถูก

ตองของขอมูล 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถ้วน 

เนื้อหาในแต่ละประเด็นมีความ

สมบูรณ์                             

- ข้อมูลที่กล่าวอ้างถูกต้องตาม

ข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถ้วน 

แต่เนื้อหาในบางประเด็นยัง

ขาดความสมบูรณ์                                        

- ข้อมูลที่กล่าวอ้างถูกต้อง 

ตามข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

 

- ประเด็นที่นําเสนอไม่ครบถ้วน 

นอกจากน้ีเนื้อหาในบาง

ประเด็นยังขาดความสมบูรณ์     

- ข้อมูลที่กล่าวอ้างบางส่วน

คลาดเคล่ือนไปจากข้อเท็จจริงที่

ปรากฏ 

 

- ตอบไม่ตรงประเด็น                      

- ประเด็นที่นําเสนอไม่ครบถ้วน 

นอกจากน้ี เนื้อหาในประเด็นที่

นําเสนอยังขาดความสมบูรณ์                      

- ข้อมูลที่กล่าวอ้างบางส่วน

คลาดเคล่ือนไปจากข้อเท็จจริงที่

ปรากฏ 

ความชัดเจน 

และระดบัการ

คิดวิเคราะห 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง ข้อสังเกต 

แสดงให้เห็นถึงการคิดวิเคราะห์

อย่างชัดเจน               

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง ข้อสังเกต 

แสดงให้เห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะห์ที่ลึกซ้ึง ถูกต้อง 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง

ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึงการ

คิดวิเคราะห์อย่างชัดเจน                                 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึง

ระดับการคิดวิเคราะห์ที่

เหมาะสมกับคําถาม 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกต ไม่สามารถแสดงให้

เห็นถึงการคิดวิเคราะห์อย่าง

ชัดเจน 

 - คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกต แสดงให้เห็น ถึงระดับ

การคิดวิเคราะห์แบบผิวเผิน 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกตมีลักษณะเป็นการ

บรรยายข้อเท็จจริงปราศจาก

การคิดวิเคราะห ์

 

ความเหมาะสม 

และความถูก

ตองในการใช

ภาษา 

- ใช้ภาษาวิชาการ อย่างเหมาะสม                                 

- การใช้คําและการสะกดคํา

ถูกต้องตามหลักไวยากรณ์                      

- ลายมืออ่านง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการ ปะปนกับ

ภาษาพูดบ้าง                                    

- การใช้คําและการสะกดคํา

ถูกต้องตามหลักไวยากรณ์                       

- ลายมืออ่านง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับ

ภาษาพูดค่อนข้างมาก                                         

- การใช้คําและการสะกดคําใน

บางจุดผิดหลักไวยากรณ์                                      

- ลายมืออ่านยากเป็นบางจุด 

- ใช้ภาษาพูด                               

- การใช้คําและการสะกดคําใน

บางจุดผิดหลักไวยากรณ์                          

- ลายมืออ่านยากหลายจุด หรือ      

อ่านไม่ออก 

หมายเหต ุ  * คะแนน 0 สําหรับผู้ที่ขาดสอบ หรือ ผู้ที่ไม่เขียนคําตอบในข้อหนึ่งข้อใด หรือทุกข้อเท่าน้ัน 

               ** กรณีเป็นการทํารายงานกลุ่ม โดยใช้รายงานความเห็นส่วนบุคคลเกี่ยวกับเนื้อหาของรายงานในการวัดการมีส่วนร่วม 

 

14. เกณฑการประเมิน 

ประเมินผลแบบกำหนดเป็นช่วงคะแนน (Fix Rate) 8 ระดับ ดังน้ี 

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 นิสิตสามารถอุทธรณ์ร้องทุกข์เรื ่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได้ โดยการแจ้งและยื่นคำร้องผ่านทาง

นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
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