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1. หลักสูตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

2. รายวิชา: 1201341 การจัดการโรงงานและการเพ่ิมผลผลติในอุตสาหกรรมอาหาร (Food Industrial Plant Management 
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3. บุรพวิชา:   ไมม ี
4. บรรยาย:   วันอังคาร เวลา 08.00-09.00 น. หอง TCD 323 

  วันพฤหัสบดี เวลา 08.00-09.00 น. หอง TCD 212 

5. ปฏิบัติ:     ไมม ี

6. ผูจัดการรายวิชา:  รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 

7. อาจารยผูสอน: รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 

 ผูชวยศาสตราจารย 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  สามารถสรางและออกแบบแนวคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหาร 

 Sub PLO 1B  สามารถวางแผนทางการตลาดและทําแผนธุรกิจได และแสดงทักษะ การเปนผูประกอบการทางดานอาหารอยางมี

คุณธรรมจริยธรรม 

PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร ใหมีประสิทธิภาพและคุณภาพตามขอกําหนด 

 Sub PLO 2A  ประยุกตใชหลักการแปรรูปในการผลิตอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพเปนไปตามแผนและปฏิบัติตามขอกําหนดดวย

ความรับผิดชอบ 

 Sub PLO 2B  สามารถประยุกตใชเครื่องมือ/อุปกรณ/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร 

 Sub PLO 2C สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร 

PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารใหไดมาตรฐานความปลอดภัย 

 Sub PLO 3A  สามารถอธิบายเกี ่ยวกับขอกําหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย

มาตรฐานอาหารและพิษภัยในอาหาร และสามารถสืบคนมาตรฐานอาหารตามสถานการณปจจุบัน 

 Sub PLO 3B  สามารถวางแผนและจัดทําระบบประกันคุณภาพใหผลิตภัณฑอาหารมีคุณภาพ และความปลอดภัย 

PLO 4 สามารถวิเคราะห วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหารท่ีตอบสนองความตองการของผูบริโภค 

 Sub PLO 4A  สามารถวิเคราะหคุณภาพอาหารของมนุษยดานเคมี จุลินทรีย และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได 

 Sub PLO 4B  ออกแบบแนวคิดและสรางผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหารตนแบบตามความตองการของผูบริโภค 

 Sub PLO 4C  สามารถออกแบบการทดลองและนําเสนอท่ีเก่ียวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
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ความสอดคลองผลการเรียนรูของหลักสูตรกับ TQF 5 ผลการเรียนรู 5 ดาน 

ผลการเรียนรูตาม TQF 5 ดาน 

1. ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1.1 ปฏิบัติ (Apply) งานตามขอกำหนด กฎระเบียบ และขอบังคับตาง ๆ ดวยความซื่อสัตย ขยัน อดทน และความรับผิดชอบ 

2.ดานความรู 

2.1 มีความรูพ้ืนฐานดานคณิตศาสตร ฟสิกส เคมแีละ ชีววิทยา 

2.2 อธิบาย (Explain) ทฤษฎี ในดานเคมีและการวิเคราะหอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร และศาสตรอ่ืน 

ๆ ท่ีเก่ียวของทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

2.3 แสดงทักษะปฏิบัติ (Practice) ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยอีาหาร 

2.4 สามารถอธิบายเก่ียวกับขอกำหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหาร

และพิษภัยในอาหารและสามารถสืบคนมาตรฐานอาหารตามสถานการณปจจุบัน (Sub PLO 3A) 

2.5 สามารถวิเคราะหคุณภาพอาหารดานเคมี จุลินทรีย และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได (Sub PLO 4A) 

3. ดานทักษะทางปญญา 

3.1 สามารถเปนผูประกอบการอาหารท่ีมีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑอาหาร (Sub PLO 1A) และสรางผลิตภัณฑนวัตกรรม
อาหารตนแบบ (Sub PLO 4B) ตามความตองการของผูบริโภค 

3.2 สามารถวางแผนทางการตลาดและทำแผนธุรกิจได และแสดงทักษะการเปนผูประกอบการทางดานอาหาร (Sub PLO 1B) 

3.3 ประยุกตใชหลักการแปรรูปในการผลิตอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพเปนไปตามแผนและมาตรฐานการผลิตและปฏิบัติตาม
ขอกำหนด ดวยความรับผิดชอบ (Sub PLO 2A) 

3.4 สามารถประยุกตใชเครื่องมือ/อุปกรณ/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร (Sub PLO 2B) 

3.5 สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร (Sub PLO 2C) 

3.6 สามารถวางแผนและจัดทำระบบประกันคุณภาพอาหาร (Sub PLO 3B) 

3.7 สามารถออกแบบการทดลองและนำเสนอท่ีเก่ียวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร (Sub PLO 4C) 

4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 ปฏิบัติงาน (Apply) ในบทบาทความเปนผูนำและผูตามในการทำงานเปนทีมไดทุกกลุมบุคคล 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 สืบคนขอมูลสารสนเทศ (Compute) วิเคราะห (Analyze) ขอมูลทางสถิติและนำเสนอ (Demonstrate) ผลงานตอสาธารณะท้ัง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตอง 

 

แผนท่ีการกระจายความรับผิดชอบ 

รหัส รายวิชา 
หนวย

กิต 

1. 

คุณธรรม 

จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวาง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

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 

1201341 

การจดัการโรงงาน

และการเพ่ิมผลผลิต

ในอุตสาหกรรม

อาหาร 

2 

(2-0-4) •        •      • 
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9. คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 

 หลักการบริหารและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการการผลิต การวางแผนและการควบคุมการผลิต 

หลักการเพ่ิมผลผลิตเบ้ืองตนและเทคนิคการเพ่ิมผลผลิต เครื่องมือในการเพ่ิมผลิตภาพ การพยากรณการผลิต การควบคุมสินคาคงคลัง 

การบริหารการซอมบารุง กฎหมายโรงงานท่ีเก่ียวของ 

Principles of management and organization in food industry; production management; production planning 

and control; principles and techniques for productivity improvement; tools for productivity improvement; 

production forecasting; inventory control; maintenance management; law related to food factory 

 

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

ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 

1. อธิบายหลักการการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3.3, 5.1 

2. ประยุกตใชความรูดานการจัดการอุตสาหกรรมอาหารไปประยุกตใชในการวิเคราะหและแกปญหาในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

3.3, 5.1 

3. สามารถปฏิบัติตามกฎและกติการของการเรียนไดอยางเครงครัด 1.1 

 

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

วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

11 พ.ย.68 1 - ชี ้แจงรายละเอียด เนื ้อหา รายวิชา 

รวมท้ังวิธีการวัดและประเมินผล 

 

 

 

- 

 

 

 

 

- บรรยายเนื ้อหารายวิชาท่ี

จะตองเรียนในรายวิชาน้ี             

-  แนะนำว ิธ ีการและแหลง

สืบคนขอมูล 

 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

13,18,20 

พ.ย.68 

3 บทที่ 1 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร และการจัดการการผลิต 

1, 2 - สอนและบรรยายเน้ือหา โดย

ใ ช    power point  แ ล ะ

เอกสารตำราประกอบการสอน 

- ยกตัวอยางและกรณีศึกษา 

- แบบฝกหัด 

- ทดสอบยอย 

- ซักถามและอภิปราย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

25,27 พ.ย.,  

2,4 ธ.ค.68 

4 บทท่ี 2 การวางแผนการผลิต การ

ควบคุมการผลติ 

1. นิยาม 

2. การวางแผนกระบวนการผลิต 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

1, 2 - สอนและบรรยายเน้ือหา โดย

ใ ช    power point  แ ล ะ

เอกสารตำราประกอบการสอน 

- ยกตัวอยางและกรณีศึกษา 

- แบบฝกหัด 

- ทดสอบยอย 

- ซักถามและอภิปราย 

รศ.ดร.พณัฐ 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

9,11,16,18 

ธ.ค.68 

4 บทท่ี 3 การพยากรณการผลิต 

1. นิยาม 

2. ระยะเวลาการพยากรณการผลิต 

3. ข้ันตอนของการพยากรณการผลิต 

4. ประเภทของการพยากรณ  

5. การวัดความคลาดเคลื ่อนของการ

พยากรณ 

6. การเลือกวิธีการพยากรณ 

1, 2 - สอนและบรรยายเน้ือหา โดย

ใ ช    power point  แ ล ะ

เอกสารตำราประกอบการสอน 

- ยกตัวอยางและกรณีศึกษา 

- แบบฝกหัด 

- ทดสอบยอย 

- ซักถามและอภิปราย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

23,25 ธ.ค.68 2 บทท่ี 4  การเพ่ิมผลผลิต 

1. นิยาม/ความหมายของคำศัพทท่ี

เก่ียวของกับการเพ่ิมผลผลติ 

2. หลักการเบ้ืองตนในการเพ่ิมผลผลิต 

3. เทคนิคการเพ่ิมผลผลติ 

 

1, 2 - สอนและบรรยายเน้ือหา โดย

ใ ช    power point  แ ล ะ

เอกสารตำราประกอบการสอน 

- ยกตัวอยางและกรณีศึกษา 

- แบบฝกหัด 

- ทดสอบยอย 

- ซักถามและอภิปราย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

สัปดาหท่ี 9 (5-9 ม.ค.69) การสอบขอเขียน (24.07%) 

30 ธ.ค.68, 

13,15 ม.ค.69 

และ 

นัดนอกเวลา 

1 ช่ัวโมง 
(ชดเชย 1 ม.ค.69 

วันข้ึนปใหม) 

4 บทท่ี 5 เครื่องมือในการเพ่ิมผลผลติ 

1. 5ส. 

2. ไคเซ็น 

3. Work study 

4. ระบบการผลิตแบบลีน 

5. การบำรุงรักษาแบบทุกคนมีสวนรวม 

1, 2 - สอนและบรรยายเน้ือหา โดย

ใ ช    power point  แ ล ะ

เอกสารตำราประกอบการสอน 

- ยกตัวอยางและกรณีศึกษา 

- แบบฝกหัด 

- ทดสอบยอย 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.พรพิมล 

 

20,22,27,29 

ม.ค.69 

4 บทท่ี 6 การควบคุมสินคาคงคลัง 

1. บทนำ 

2. ความสำคญัของการควบคุมสินคาคง

คลัง ตัวแบบสินคาคงคลัง ระบบการ

จัดการเก่ียวกับสินคาคงคลัง 

1, 2 - สอนและบรรยายเน้ือหา โดย

ใ ช    power point  แ ล ะ

เอกสารตำราประกอบการสอน 

- ยกตัวอยางและกรณีศึกษา 

- แบบฝกหัด 

- ทดสอบยอย 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.พรพิมล 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

3,5,10,12

ก.พ.69 

 

4 บทท่ี 7 การบริหารการซอมบำรุง 

1. ความสำคัญของการบำรุงรักษา 

2. ระบบการบำรุงรักษา 

1, 2 - สอนและบรรยายเน้ือหา โดย

ใ ช    power point  แ ล ะ

เอกสารตำราประกอบการสอน 

- ยกตัวอยางและกรณีศึกษา 

- แบบฝกหัด 

- ทดสอบยอย 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.พรพิมล 

 

 

 

17,19 ก.พ.69 2 บทท่ี 8 กฎหมายโรงงาน 

1. บทนำ 

2. กฎหมายโรงงานท่ีเก่ียวของ 

1, 2 - สอนและบรรยายเน้ือหา โดย

ใ ช    power point  แ ล ะ

เอกสารตำราประกอบการสอน 

- ยกตัวอยางและกรณีศึกษา 

- แบบฝกหัด 

- ทดสอบยอย 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.พรพิมล 

สอบปลายภาค (25.93%) 

 

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

เรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

CLOs 

รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

(Teaching learning activity) 

วิธีการประเมิน 

(Assessment) 

ชวงเวลาท่ี

ประเมิน 

สัดสวนของ 

คะแนนท่ีประเมนิ 

1, 2 การบรรยาย/มอบหมายงาน ช้ินงาน/การบาน/แบบฝกหัด/
แบบทดสอบยอย/การนำเสนอหนาช้ัน 

สัปดาหท่ี 1-15 40% 

3 ความรับผิดชอบ การเขาช้ันเรียน 
ความสนใจในการเรียน การแตงกาย
ถูกระเบียบของผูเรยีน 

การสังเกตพฤติกรรมของผูเรยีน สัปดาหท่ี 1-15 10% 

1, 2 การบรรยาย การสอบขอเขียน สัปดาหท่ี 8 24.07% 

1, 2 การบรรยาย การสอบปลายภาค สัปดาหท่ี 17-18 25.93% 
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13. เกณฑการใหคะแนน (Scoring Rubric) 
1. 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 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถวน 

เนื้อหาในแตละประเด็นมีความ

สมบูรณ                             

- ขอมูลทีก่ลาวอางถูกตองตาม

ขอเท็จจริงที่ปรากฏ 

 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถวน 

แต เนื้อหาในบางประเด็นยัง

ขาดความ สมบูรณ                                        

- ขอมูลทีก่ลาวอางถูกตอง 

ตามขอเท็จจริงที่ปรากฏ 

 

- ประเด็นที่นําเสนอไมครบถวน 

นอกจากนี้เนื้อหาในบาง

ประเด็นยังขาดความสมบูรณ     

- ขอมูลทีก่ลาวอางบางสวน

คลาดเคล่ือนไป จากขอเท็จจริง

ที่ปรากฏ 

 

- ตอบไมตรงประเด็น                      

- ประเด็นที่นําเสนอไมครบถวน 

นอกจากนี้ เนื้อหาในประเด็นที่

นําเสนอ ยังขาดความสมบรูณ                      

- ขอมูลทีก่ลาวอางบางสวน

คลาดเคล่ือน ไปจากขอเท็จจริง

ที่ปรากฏ 

ความชัดเจน 

และระดบั 

การคิดวิเคราะห 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง ขอสังเกต 

แสดงใหเห็นถึงการคิดวิเคราะห

อยางชัดเจน               

- คําอธิบาย/ขอโตแยง ขอสังเกต 

แสดงใหเห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะหที่ลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง

ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึงการ

คิดวิเคราะหอยางชัดเจน                                 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง

ระดับการคิดวิเคราะหที่

เหมาะสมกับคําถาม 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกต ไมสามารถแสดงให

เห็นถึงการคิดวิเคราะหอยาง

ชัดเจนเพราะมีสัดสวนของการ

บรรยายขอเท็จจริงอยูมาก                                                  

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกต แสดงใหเห็น ถึงระดับ

การคิดวิเคราะหแบบผิวเผิน 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตมีลักษณะเปนการ

บรรยายขอเท็จจริง ปราศจาก

การคิดวิเคราะห 

 

ความเหมาะสม 

และ 

ความถูกตองใน

การใชภาษา 

- ใชภาษาวิชาการ อยางเหมาะสม                                 

- การใชคําและการสะกดคํา

ถูกตองตามหลักไวยากรณ                      

- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการ ปะปนกับ

ภาษา พูดบาง                                    

- การใชคําและการสะกดคํา

ถูกตองตามหลักไวยากรณ                       

- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปนกับ

ภาษาพูดคอนขางมาก                                         

- การใชคําและการสะกดคําใน

บางจุดผิดหลักไวยากรณ                                      

- ลายมืออานยากเปนบางจุด 

- ใชภาษาพูด                               

- การใชคําและการสะกดคําใน

บางจุดผิดหลักไวยากรณ                          

- ลายมืออานยากหลายจุด หรือ      

อานไมออก 

หมายเหต ุ   * คะแนน 0 สําหรับผูที่ขาดสอบ หรือ ผูที่ไมเขียนคําตอบในขอหนึง่ขอใด หรือทุกขอเทานั้น 
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2. การทำรายงานสรุปบทเรยีนและการนำเสนอผานสื่ออิเลก็ทรอนิกส 

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) * 

ความครบถวน

ของประเด็น และ

ความถูกตองของ

ขอมูล*** 

 

- ประเด็นที่นําเสนอ

ครบถวน เนื้อหาในแตละ

ประเด็นมีความสมบูรณ                                 

- ขอมูลทีก่ลาวอางถูกตอง

ตามขอเท็จจริงที่ปรากฏ                           

 

- ประเด็นที่นําเสนอ

ครบถวน แตเนื้อหาใน

บางประเด็นยังขาด          

ความสมบูรณ ขอมูลที่

กลาวอางถูกตองตาม

ขอเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ประเด็นที่นําเสนอไมครบถวน

นอกจากนี้ เนื้อหาในบางประเด็น           

ยังขาดความสมบูรณ                          

- ขอมูลทีก่ลาวอางบางสวน 

คลาดเคล่ือนไปจากขอเท็จจริงที่

ปรากฏ 

- ตอบไมตรงประเด็น                         

- ประเด็นที่นําเสนอไมครบถวน   

นอกจากนี้ เนื้อหาในประเด็นที่    

นําเสนอยังขาดความสมบูรณ              

- ขอมูลทีก่ลาวอางบางสว

คลาดเคล่ือนไปจากขอเท็จจริงที่

ปรากฏ 

ความชัดเจน และ

ระดับการคิด

วิเคราะห 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง

การคิดวิเคราะหอยาง

ชัดเจน                                    

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง

ระดับการคิดวิเคราะหที่

ลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตแสดงใหเห็น

ถึงการคิดวิเคราะห

อยางชัดเจน                            

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกต      แสดงให

เห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะหที่เหมาะสมกับ

หัวขอ 

- คําอธิบาย/ขอโตแยงขอสังเกตไม

สามารถแสดงใหเห็นถึงการคิด

วิเคราะหอยางชัดเจน เพราะมี

สัดสวนของการบรรยายขอเท็จจริง

อยูมาก                             

 - คําอธิบาย/ขอโตแยงขอสังเกต 

แสดงใหเห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะหแบบผิวเผิน 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตมีลักษณะเปนการ

บรรยายขอเท็จจริงปราศจาก

การคิดวิเคราะห 

ความเชื่อมโยง

ของเน้ือหา 

เนื้อหามีความเชื่อมโยงกัน

ทั้งหมด 

เนื้อหาบางสวนยังขาด

ความเชื่อมโยง 

เนื้อหาสวนใหญยังขาดความ

เชื่อมโยง  

เนื้อหาขาดความเชื่อมโยง 

ความเหมาะสม 

และความถูกตอง

ในการใชภาษา 

- ใชภาษาวิชาการอยาง

เหมาะสม          - การใช

คําและการสะกดคํา

ถูกตองตามหลักไวยากรณ 

- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการ

ปะปนกับภาษาพูดบาง 

- การใชคําและการ

สะกดคําถูกตองตาม

หลักไวยากรณ                       

- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด

คอนขางมาก 

- การใชคําและการสะกดคําในบาง

จุดผิดหลักไวยากรณ                                

- ลายมืออานยากเปนบางจุด 

- ใชภาษาพูด                               

- การใชคําและการสะกดคําใน

บางจุดผิดหลักไวยากรณ 

- ลายมืออานยากหลายจุด หรือ 

อานไมออก 

ปริมาณเน้ือหาที่

นําเสนอ 

 

เนื้อหาที่นําเสนอมีปริมาณ

เหมาะสมกับหวัขอ 

เนื้อหาที่นําเสนอมี

ปริมาณเหมาะสมกับ

หัวขอ 

เนื้อหาที่นําเสนอมีปริมาณนอย

เกินไป 

การนําเสนอมีเนื้อหามีปริมาณ       

นอยมาก 

ความนาเชื่อถือ

ของแหลงขอมูล ที่

อางอิง 

 

แหลงขอมูลที่อางอิงมี

ความนาเชื่อถือสูง เชน 

วารสารวิชาการ ที่อยูใน

ฐานขอมูลระดับนานาชาติ

และ/หรือระดับชาติ 

งานวิจัยที่ไดรับการ

เผยแพรผานหนวยงาน

ระดับชาติ ฯลฯ 

แหลงขอมูลที่อางอิงมี

ความนาเชื่อถือสูง เชน 

วารสารวิชาการทีอ่ยูใน

ฐานขอมูลระดับ

นานาชาติ และ/หรือ       

ระดับชาติ งานวจิัยที่

ไดรับการ      เผยแพร

ผานหนวยงาน

แหลงขอมูลที่นํามาอางอิงบางสวนยัง

ขาดความนาเชื่อถือ เชน blog หรือ 

website ที่ไมปรากฏนามผูเขียน 

และ/หรือ     รายละเอียดอื่นใดที่ทาํ

ใหเชื่อไดวาขอมูลที่นําเสนอใน blog 

หรือ website เปนขอเท็จจริง 

แหลงขอมูลที่นํามาอางอิงขาด

ความนาเชื่อถือ และ/หรือไมมี

การอางอิงถึง แหลงที่มา 
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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) * 

ระดับชาติ ฯลฯ 

สื่อที่ใชในการ

นำเสนอ 

ตัวขนาดอกัษร อานงาย 

ชัดเจน เลือกสีของ

ตัวอักษรที่อานไดงายเห็น

ชัดเจน ไมมีคำสะกดผิด 

มีการเนนสวนสำคัญ 

นำเสนอไดนาสนใจ 

ตัวขนาดอกัษร อานงาย 

ชัดเจน เลือกสีของ

ตัวอักษรที่อานไดงาย

เห็นชัดเจน ไมมี

คำสะกดผิด 

ตัวขนาดอกัษร อานงาย ชัดเจน 

เลือกสีของตัวอักษรที่อานไดงายเห็น

ชัดเจน แตพบคำสะกดผิดอยูบาง 

ตัวขนาดอกัษร อานยาก ไม

ชัดเจน เลือกสีของตัวอกัษรไม

เหมาะสม พบคำสะกดผิด 

การมีสวนรวมของ

สมาชิก  

ในกลุม ** 

มีสวนรวมสม่ำเสมอ มีสวนรวมบอยคร้ัง 

 

มีสวนรวมบางคร้ัง 

 

มีสวนรวมนอยคร้ัง/ขาดการมี

สวนรวม 

 

หมายเหต ุ  * คะแนน 0 สําหรับผูที่ขาดสอบ หรือ ผูที่ไมเขียนคําตอบในขอหนึง่ขอใด หรือทุกขอเทานั้น 

               ** กรณีเปนการทํารายงานกลุม โดยใชรายงานความเห็นสวนบุคคลเกี่ยวกบัเนื้อหาของรายงานในการวัดการมีสวนรวม 
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14. เกณฑการประเมิน

ประเมินผลแบบกำหนดเปนชวงคะแนน (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 นิสิตสามารถอุทธรณรองทุกขเรื่องการประเมนิผลคะแนน และการตัดเกรดได โดยการแจงและยื่นคำรองผานทางนักวิชาการ

ศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
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