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ประมวลรายวิชา  
หลักสูตร วิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
ภาคการศึกษา ปลาย ปีการศึกษา 2568 

1. หลักสูตร:  วิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ 
2. รายวิชา:   1201131 จุลชีววิทยาอาหารเบื้องต้น (Introduction to Food Microbiology 1) 3(2-3-4)  
3. บุรพวิชา:  1201112 ชีววิทยาส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
4. บรรยาย:  วันจันทร์ เวลา 10.10-12.10 น. ห้องเรียน TCD 211 
5. ปฏิบัต:ิ    วันอังคาร เวลา 13.00-16.00 น. ห้องเรียน TCD 209 (13.00-14.00 น.) ABI 305, ABI306 
6. ผู้จัดการรายวิชา: ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธดิารตัน จุทอง  
7. อาจารย์ผู้สอน: 1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธดิารตัน์ จุทอง  
 2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิไลลักษณ์ กล่อมพงษ์ 
8. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes; PLOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร สู่
รายวิชามีดังนี้ 
PLO1 มีทักษะที่จ าเป็นในศตวรรษท่ี 21 และแสดงออกถึงอัตลักษณ์ความเป็นมหาวิทยาลัยทักษิณ 
PLO2 มีทักษะในการใช้ภาษาเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 
PLO3 ใช้องค์ความรู้เพื่อสร้างนวัตกรรมสังคมและการเป็นผู้ประกอบการ 
 PLO4 อธิบายหลักการทางด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พื้นฐาน ที่ใช้เป็นพ้ืนฐานในการศึกษารายวิชาด้านวิทยาศาสตร์อาหาร
และโภชนาการ 
PLO5 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการส าหรับการผลิตอาหารให้มีคุณภาพและความปลอดภัย 
 Sub 5A อธิบายและประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านเคมีอาหาร 
 Sub 5B อธิบายและประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านจุลชีววิทยาทางอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร และความปลอดภัยอาหาร 
 Sub 5C อธิบายและประยุกต้ใช้ความรู้ทางด้านแปรรปูและวิศวกรรมอาหาร การวางแผน ออกแบบ และจัดการการผลิตอาหาร 
 Sub 5D อธิบายและประยุกต์ใช้องค์ความรู้หลักโภชนาการอาหารเพื่อก าหนดอาหารตามภาวะโภชนาการ 
PLO6 สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค และการเป็นผู้ประกอบการทางด้านผลิตภัณฑ์
อาหาร 
PLO7 สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารหรือกระบวนการผลิตอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคหรือสถานประกอบการผ่าน
กระบวนการวิจัยและพัฒนา 
Sub7A อธิบายพื้นฐานดา้นกระบวนการวิจัยและพัฒนา 
Sub7B พัฒนาทักษะทางวิชาชีพท่ีเกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่ศึกษาผ่านการท างานในสถานประกอบการได้ 
 
ความสอดคล้องผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาของหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ด้าน พ.ศ. 2565 
ผลการเรียนรู้ตาม 4 ด้าน 
1. ด้านความรู้ (Knowledge) 
1.1 ความรู้เชิงสาระ/หลักการ ความรู้เชิงกระบวนการ และความรู้ที่จ าเป็นต่อการน าไปปฏิบัติที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาตร์อาหารและ
โภชนาการ (PLO3 PLO4 PLO6 PLO7) 
1.2 ความรู้ที่จ าเป็นและเพียงพอต่อยอดความรู้การปรับใช้ความรู้เพื่อพัฒนางานที่น าไปสู่การพัฒนา และการท างานร่วมกัน (PLO3 PLO4 
PLO6 PLO7) 
2. ด้านทักษะ (Skills) 
2.1 ทักษะการเรียนรู้ ทักษะส่วนบุคคล ทักษะการท างานร่วมกับผู้อื่นท่ีน าไปสู่การพัฒนางานและวิชาชีพ การด ารงชีวิต และกาท างานเพื่อ
สร้างสรรค์องค์กรและสังคม (PLO1 PLO2 PLO3) 
2.2 ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเองในการปฏิบัติ และการปรับปรุงพัฒนางานเพื่อการประกอบอาชีพตามวิชาชีพ หรือตามศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 
(PLO1 PLO2 PLO3 PLO5 PLO6 PLO7) 
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ผลการเรียนรู้ตาม 4 ด้าน 
2.3 ทักษะดิจิทัลเพื่อการปฏิบัติงานท่ีเหมาะสมกับการด ารงชีวิตในยุคดิจิทัล (PLO1 PLO2 PLO3 PLO5 PLO6 PLO7) 
2.4 ทักษะการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและการแก้ปัญหาที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและสังคม (PLO5 PLO6 
PLO7) 
3. ด้านจริยธรรม (Ethics) 
3.1 การกระท าท่ีเป็นไปตามกฎกติกา และเกิดประโยชน์ตอ่สังคม (PLO1 PLO3 PLO5) 
3.2 การหลีกเลี่ยงการกระท าสิ่งท่ีผิดกฎกติกาของสังคม และไม่ท าผิดกฎหมาย (PLO1 PLO3) 
4. ด้านลักษณะบุคคล (Character) 
4.1 ลักษณะบุคคลทั่วไป และอัตลักษณ์ทักษิณ (PLO1 PLO2 PLO3) 
4.2 ลักษณะบุคคลตามวิชาชีพท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยาศาตร์อาหารและโภชนาการ (PLO6 PLO7) 
 
แผนที่การกระจายความรับผิดชอบ 

รหัส รายวิชา หน่วยกิต 

1. ความรู้ 2. ทักษะ 
3. 
จริยธรรม 

4. 
ลั ก ษ ณ ะ
บุคคล 

1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 
 
2.4 
 

3.1 3.2 4.1 
 
4.2 

1201131 จุลชีววิทยาอาหารเบื้องต้น 3(2-3-4)           
 
 
9. ค าอธิบายรายวิชา (Course Description) 
 หลักทางจุลชีววิทยา โครงสร้างและสัณฐานวิทยาของจุลินทรีย์ สรีรวิทยา พันธุศาสตร์ การจัดหมวดหมู่ การเพาะเลี้ยง การ
เจริญของจุลินทรีย์ เทคนิคเบื้องต้นทางจุลชีววิทยา บทบาทของจุลินทรีย์ในอาหาร ปัจจัยภายในและภายนอกในการเจริญของจุลินทรีย์
ในอาหาร และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง 
 Principle of microbiology; structure and morphology of microorganisms, physiology, genetics and 
classification; growth and cultivation; microbiological techniques; role of microorganisms in food; intrinsic and 
extrinsic factors; laboratory practice of related contents 
 
10. ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 
 

ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 
1. อธิบายหลักทางจุลชีววิทยา โครงสร้าง สัณฐานวิทยา สรีรวิทยาและพันธุศาสตร์ของจุลินทรีย์ได้ 1.1 
2. จ ำแนกปจัจัยภำยในและปัจจัยภำยนอกที่มีผลต่อกำรเจริญของจุลินทรีย์ในอำหำรและบูรณำ 
กำรเชื่อมโยงกับกำรเสื่อมเสียของอำหำรประเภทต่ำง ๆ ได ้

1.1 

3. แสดงทักษะกำรเพำะเลี้ยง กำรวิเครำะห์และเทคนิคเบื้องต้นทำงดำ้นจุลชีววิทยำได้อย่ำงถูกต้อง 
และปลอดภัย 

1.1, 4.2 

4. มีส่วนร่วมในกระบวนการเรียน การท างานเป็นทีม มีความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับมอบหมาย 
ปฏิบัติตามกฎและกติกาของการเรียน 
 

3.1 
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11. แผนการสอน/การเรียนรู ้(Teaching and Learning Schedule) 
11.1 การสอนบรรยาย  

สัปดาห์ท่ี 
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

10 พ.ย. 68 2 บทที่  1 บทน า 
ความส าคญัของจุลินทรีย์กับอาหาร 
หลักทางจุลชีววิทยา 

1 -บรรยาย  
-กรณีศึกษา 
-ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
 

17, 24 พ.ย., 
1 ธ.ค. 68 

 

6 บทที่ 2 โครงสร้าง สณัฐานวิทยา 
สรีรวิทยาและพันธุศาสตร์ของจุลนิทรีย ์

1 -บรรยาย คลิปวีดโิอ 
-กรณีศึกษา 
-ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
 

8, 15 ธ.ค. 68  
 

4 บทที่ 3 การจัดหมวดหมู่ของจลุินทรีย์
ทางอาหารได ้

2 -บรรยาย คลิปวีดโิอ 
-กรณีศึกษา 
-ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
 

22, 29 ธ.ค. 
68, 5 ม.ค. 69 

6 บทที่ 4 บทบาทของจุลินทรีย์ในอาหาร 
 

3, 6, 7 -บรรยาย คลิปวีดโิอ 
-กรณีศึกษา 
-การมอบหมายงาน การท างาน
เป็นทีม 
-ซักถามและอภปิราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
 

5 ม.ค. 69  สอบย่อย บทท่ี 2-4 (30%)    

12, 19, 26 
ม.ค. 69 

4 
2 

(PBL) 
 

บทที่ 5 การเจริญของจุลินทรยี ์
-การเพาะเลี้ยง 
-อัตราการเจริญของจุลินทรีย์และการ
ค านวณ 

4 -บรรยาย คลิปวีดโิอ 
-กรณีศึกษา/Active learning 
-การแก้โจทย์ปัญหา 
-ซักถามและอภปิราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
 

2, 9, 16 ก.พ. 
69 

4 
2 (PBL 

บ ท ที่  6 ปั จ จั ย ภ าย ใน แ ล ะปั จ จั ย
ภ ายนอกที่ มี ผ ลต่ อการ เจริญ ของ
จุลินทรีย์ 

5 -บรรยาย คลิปวีดโิอ 
-กรณีศึกษา 
-ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
 

17-18             สอบปลายภาค (20%) 
*เนื้อหาการเรียนการสอนบางส่วนได้บูรณาการจากโครงการวิจัยเรื่อง……(ถ้ามี)………………………… 
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11.2 การสอนปฏิบัติการ 

สัปดาห์ท่ี 
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

11 พ.ย. 68 3 - ช้ีแจงขอตกลงเบื้องตนในการเขาท า
ปฏิบัติการ 
บทท่ี 1 อุปกรณ์พ้ืนฐานในห้องปฏิบัติการ 
- แนวปฏิบัติการใช้ห้องปฏิบัติการอย่าง
ปลอดภัย 

5 - บรรยาย 
- สาธิต 
- ซักถามและอภิปราย 
 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์

18 พ.ย. 68 3 บทท่ี 2 เทคนิคปลอดเชื้อ 
- อุปกรณ์ เครื่องมือท่ีเกี่ยวข้อง 
 

5 - บรรยาย 
- สาธิต 
- ซักถามและอภิปราย 
- ฝึกทักษะการใช้
เครื่องมือ 
- ฝึกการค านวณ การแก้
โจทย์ปัญหา 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
 

25 พ.ย. 68 3 บทท่ี 3 การใช้กล้องจลุทรรศน์และการ
เตรียมสไลด์ 

5 - บรรยาย 
- สาธิต 
- ซักถามและอภิปราย 
- ฝึกทักษะการใช้
เครื่องมือ 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
 

2 ธ.ค. 68 3 บทท่ี 4 การศึกษารูปร่างและโครงสร้างของ
แบคทีเรีย 
- การย้อมเซลล์แบบ simple stain 

1, 5 - บรรยาย 
- สาธิต 
- ซักถามและอภิปราย 
- ฝึกทักษะการใช้
เครื่องมือ 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์

9 ธ.ค. 68 3 บทท่ี 5 การย้อมแกรมและย้อมสปอร์ของ
แบคทีเรีย 

1, 5 - บรรยาย 
- สาธิต การใช้สื่อวีดโิอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- ฝึกทักษะการใช้
เครื่องมือและเทคนิค
พื้นฐาน 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
 

16 ธ.ค. 68 3 บทท่ี 6 การศึกษารูปร่างและโครงสร้างของ
ยีสต์และรา 

1, 5 - บรรยาย 
- สาธิต การใช้สื่อวีดโิอ 
- ซักถามและอภิปราย 
ฝึกทักษะการใช้เครื่องมือ
และเทคนิคพ้ืนฐาน 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์

23 ธ.ค. 68 3 บทท่ี 7 การนับสปอร์ของราและเซลล์ยีสต์
ด้วย haemacytometer 

5 - บรรยาย 
- สาธิต การใช้สื่อวีดโิอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- ฝึกทักษะการใช้
เครื่องมือและเทคนิค
พื้นฐาน 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
 

13 ม.ค. 69 3 สอบทักษะการใช้กล้องจุลทรรศน์ การย้อม
แกรม 
สรุป/อภิปรายปฏิบตัิการ  

2, 5 ฝึกทักษะการใช้เครื่องมือ
และเทคนิคพ้ืนฐาน การ
ท าซ้ า 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
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สัปดาห์ท่ี 
จ านวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

20 ม.ค. 68 3 บทท่ี 8 เทคนิคพ้ืนฐานในการเพาะเลี้ยง
จุลินทรีย์  
- การเตรียมอาหารเลี้ยงเช้ือ 
- การค านวณ และการวางแผนการเตรียม
อาหารเลี้ยงเช้ือและสารละลายที่เกี่ยวข้อง 
- เทคนิค pour plate, spread plate, 
streak 
- การตรวจนับจลุินทรีย ์

5 - สาธิต การใช้สื่อวีดโิอ 
- ซักถามและอภิปราย 

- ฝึกทักษะการใช้เครื่องมือ
และเทคนิคพ้ืนฐาน 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
 

27 ม.ค. 68 3 บทท่ี 9 การเพาะเลี้ยงเชื้อในอาหารเหลว
และการวัดการเจริญ 
- เขียนกราฟอัตราการเจริญของจลุินทรีย ์

5 - บรรยาย 
- สาธิต 
- ซักถามและอภิปราย 
- ฝึกทักษะการใช้
เครื่องมือ โปรแกรมเอก
เซล 

ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์

3 ก.พ. 69 3 บทท่ี 10 การจ าแนกแบคทีเรีย การทดสอบ
ทางชีวเคมี 

2, 5 สาธิต การใช้สื่อวีดโิอ ผศ.ดร.ธิดารัตน ์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์

10 ก.พ. 69 3 บทท่ี 11 ผลของอุณหภูมิต่อการเจริญของ
จุลินทรีย์  

3, 4, 5 - สาธิต การใช้สื่อวีดโิอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- ฝึกทักษะการใช้
เครื่องมือและเทคนิค
พื้นฐาน 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
 

17 ก.พ. 69 3 บทท่ี 12 ผลของอากาศต่อการเจริญของ
จุลินทรีย์  

3, 4, 5 - สาธิต การใช้สื่อวีดโิอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- ฝึกทักษะการใช้
เครื่องมือและเทคนิค
พื้นฐาน 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
 

24 ก.พ. 69 3 สอบเทคนิคพ้ืนฐานทางจุลชีววิทยา  
สรุป/อภิปรายปฏิบตัิการ 

3, 4, 5, 
6, 7 

- ฝึกทักษะการใช้
เครื่องมือและเทคนิค
พื้นฐาน 

ผศ.ดร.ธิดารัตน์
ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
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12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การ
เรียนรู้ท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching learning activity) 

วิธีการประเมิน 
(Assessment) 

ช่วงเวลาที่
ประเมิน 

สัดส่วน
ของ 

คะแนนที ่
ประเมิน 

4, 6, 7 การเข้าเรียน ตรงเวลา  สัปดาห์ที่ 1-15 5% 

4, 6, 7 บรรยาย  ทดสอบย่อย สอบระหว่างเรียน  สัปดาห์ที่ 9 30% 

4, 6, 7 บรรยาย  สอบปลายภาค  สัปดาห์ที่ 17-18 20% 

1, 2, 3, 4 กิจกรรม/ปฏิบตัิการ 
การบ้าน/แบบฝึกหัด กิจกรรมย่อย 
ประจ าสัปดาห ์

กิจกรรม แบบฝึกหัด ทดสอบยอ่ย การ
น าเสนอ  

สัปดาห์ที่ 1-15 15% 

4, 6, 7 สอบทักษะ ย้อมแกรม ใช้กล้อง เจอืจาง 
streak, pour, spread plate 

ปฏิบัติรายบุคคล สัปดาห์ที่ 1-15 10% 

4, 6, 7 ความรับผิดชอบในปฏิบัติการ ความ
เรียบร้อย 

การสังเกต บันทึก ความรับผดิชอบ สัปดาห์ที่ 1-15 10% 

1, 2, 3, 4 รายงานปฏิบตัิการ การเขียน การน าเสนอ การวเิคราะห์ข้อมูล
ที่ถูกต้อง 

สัปดาห์ที่ 1-15 10% 

 
 
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 นิสิตสามารถอุทธรณ์ร้องทุกข์เรื่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได้ โดยการแจ้งและยื่นค าร้องผ่านทาง
นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
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13. เกณฑ์การให้คะแนน (Scoring Rubic) (ถ้ามี) 
1. รายงานปฏิบัติการ 

ระดับ ไม่ผ่าน ผ่าน ปานกลาง ด ี ดีมาก 
คะแนน 

คะแนน 0-1.9 2.0-3.9 4.0-5.9 6.0-7.9 8.0-10 
บทน า/
ที่มา 

ไม่เกริ่นน าหรือ
กล่าวถึงที่มา 

มีการเกริ่นน า แต่
ไม่สัมพันธ์หรือ
เหมาะสมกับการ
ทดลอง 

มีการเกริ่นน า แต่ไม่ตรง
อย่างน้อย 1 ประเด็น
ส าคัญ 

มีการเกริ่นน า/กลา่วถึงที่มา
ครอบคลุมรายละเอียดการ
ทดลองที่ส าคัญ แต่ยังไม่
สมบูรณ์ 

มีการเกริ่นน า/กลา่วถึง
ที่มาอยา่งสมบูรณ์ 

 

วัสดุ 
อุปกรณ์ 
และวิธีการ 

ไม่ได้กล่าวถึงวัสดุ 
อุปกรณ์ และ
วิธีการ 

ไม่ได้กล่าวถึงวัสดุ 
อุปกรณ์ และ
วิธีการอยา่ง
ถูกต้องตาม
ขั้นตอนการ
ทดลอง 

มีการระบุวัสด ุอุปกรณ์ 
และวิธกีาร แต่ขาด
ข้อมูลบางส่วน บาง
ขั้นตอน และหรือไม่
สมบูรณ์ 

ระบุรายละเอยีดการทดลอง
ส าคัญครอบคลุมแต่ขาด
รายละเอียดสว่นที่ไม่ส าคัญ 

ระบุวัสดุ อุปกรณ์ และ
วิธีการ ตามล าดับ
ขั้นตอน ชัดเจน และ
สมบูรณ์ 

 

ผลการ
ทดลอง: 
ข้อมูล 
ภาพ กราฟ 
ตาราง 
ฯลฯ 

ไม่มีภาพ กราฟ 
ตาราง 

ภาพ กราฟ 
ตารางมีความ
คลาดเคลื่อน หรือ
คุณภาพต่ า ไม่มี
ชื่อเร่ืองค าอธิบาย
หัวตารางและใต้
ภาพ ไม่มีล าดับ 
หรือไม่ถูกต้อง 

ภาพ กราฟ ตาราง สว่น
ใหญ่ถูกต้อง บางส่วนไม่
สมบูรณ์ ยังต้องการ
ข้อมูลส าคัญเพิ่มเติม 

ทุกภาพ กราฟ ตารางถูกต้อง 
แต่มีส่วนน้อยยังต้องปรับปรุง 

ทุกภาพ กราฟ ตาราง
สมบูรณ์ มีล าดับถูกต้อง 
มีค าอธิบายใต้ภาพและ
หัวตารางครบถ้วน 

 

การ
อภิปราย/
ข้อสังเกต 

การแปลผลของ
แนวโน้ม และการ
เปรียบเทียบ
ข้อมูลไม่สมบูรณ์
หรือไม่ถูกต้อง 

การแปลผลของ
แนวโน้ม และการ
เปรียบเทียบ
ข้อมูลไม่สมบูรณ์
หรือไม่ถูกต้อง
อย่างมาก แสดง
ให้เห็นถึงการขาด
ความเข้าใจในผล
การทดลอง 

แปลผลบางส่วนอย่าง
ถูกต้องและมีการ
อภิปราย แต่บางส่วนยัง
เข้าใจผลไม่สมบูรณ์ 

เกือบทุกส่วนของผลการ
ทดลองมีการแปลผลอยา่ง
ถูกต้องและมีการอภิปราย มี
เพียงส่วนน้อยที่ต้องการการ
ปรับปรุง 

แนวโน้มส าคัญทั้งหมด
และการเปรียบเทยีบ
ข้อมูลมีการแปลผล
อย่างถูกตอ้งและมีการ
อภิปราย สื่อให้เห็นถึง
ความเข้าใจผลการ
ทดลองเป็นอย่างดี 
 

 

สรุปผล
การทดลอง 

การสรุปผลไม่
สมบูรณ์หรือไม่
ถูกต้อง 

การสรุปผล
ผิดพลาดหรือขาด
จุดส าคัญ 

มีเค้าร่างการสรุป
ประเด็นหลัก แต่ส่วน
ใหญ่ยังผิดพลาด แสดง
ให้เห็นถึงความไม่เข้าใจ 

มีการสรุปผลส่วนส าคัญ
ทั้งหมด แต่ยังไม่สมบูรณ์ 

มีการสรุปผลส าคัญ
ทั้งหมดอย่างชัดเจน  
แสดงให้เห็นถึงความ
เข้าใจ 

 

ลักษณะ
รายงาน
และ
รูปแบบ 

ลักษณะรายงาน
และรูปแบบ
ทั้งหมดไม่
เหมาะสม 

แต่ละตอนของ
รายงานจัดเรียงไม่
เป็นระบบ พิมพ์
หรือเขียนรายงาน
ในรูปแบบที่ไม่
เหมาะสม 

แต่ละตอนของรายงาน
มีการจัดเรียงและมี
รูปแบบที่ไม่เรียบร้อย 
แต่สามารถอา่นเข้าใจได้ 

รายงานปฏบิัติการส่วนใหญ่
พิมพ์/เขียนโดยใช้รูปแบบ
แบบที่เหมาะสม แต่ละตอน
ของรายงานมีการจัดเรียงดี 
แต่ยังคงต้องปรับปรุง 

รายงานปฏบิัติการ
พิมพ์/เขียนโดยใช้
รูปแบบแบบที่เหมาะสม 
สามารถอ่านเขา้ใจได้
ง่าย 

 

รวม  
หมายเหตุ  * Factor/ตัวคูณ ในการให้คะแนนของแต่ละประเด็นการประเมิน ขึ้นอยู่กบัการพิจารณาของอาจารย์ประจ ารายวิชา
ตามความเหมาะสม 
 ** ช่วงคะแนนที่ให้ในแต่ละระดับ ขึ้นอยู่กับการพิจารณาของอาจารย์ประจ ารายวิชาตามความเหมาะสม 
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2. การน าเสนอหน้าชั้นเรียน (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) 

การถ่ายทอด
เนื้อหา 
 

- คล่องแคล่ว ไม่ติดขัด ท าให้เขา้ใจ
ประเด็นได้ง่ายและเร็ว                           
- การพูดมีการเว้นจังหวะ และการ
เนน้ค า หรือ เน้นสาระส าคัญอย่าง
เหมาะสมเพื่อท าให้ผูฟ้ังติดตามการ
น าเสนอ                                 
 - ความเร็วในการพูดอยู่ในระดับ 
เหมาะสม 

- คล่องแคล่ว ไม่ติดขัด ท าให้
เข้าใจ    ประเด็นได้ง่าย                                  
- การพูดมีการเว้นจังหวะอยา่ง       
เหมาะสม                                        
- ความเร็วในการพูดอยู่ใน
ระดับ   เหมาะสม  
 

- ไม่คล่องแคล่ว มีการ
หยุดชะงักบา้งเป็นบาง
จังหวะ                                     
- พูดเร็วจนจับความไม่
ค่อยได้ หรือพูด ชา้
จนเกินไป 

- ติดขัดหลายครัง้ หรือ ใช้ค า 
เช่น   “เอ่อ” “อ่า” บ่อยครั้ง                      
- หยุดชะงักในหลายจังหวะ                
- พูดเร็วจนจับความไม่ค่อยได้ 
หรือ พูดช้าจนเกินไป 
 

การสบสายตา สบสายตากับผู้ฟังอยู่ตลอดเพือ่ดึงดูด
ให้ผู้ฟังสนใจในเนื้อหาที่ถ่ายทอด 

สบสายตากับผู้ฟังพอสมควร สบสายตากับผู้ฟังน้อย
ครั้งมาก 

ไม่สบสายตากับผูฟ้ัง หรือ ก้ม
หน้า     อ่านบทพูด 

การใช้น้ าเสยีง 
 

- น้ าเสียงเต็มเปี่ยมด้วยความมั่นใจ 
- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ าเสียงสะท้อนถึงความมั่นใจ 
- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ าเสียงสั่นเครือบ้าง 
- ใช้เสียงเบาบ้าง ดัง
บ้างสลับกันไป 

- น้ าเสียงสั่นเครือ 
- ใช้เสียงเบาเหมือนการกระซิบ 
หรือ 
ดังเหมือนการตะคอก หรือการ
ตะโกน 

การใช้ภาษากาย
ในการสื่อสาร 

 

ใช้ภาษากายอยา่งคล่องแคล่ว เช่น 
ยกมือ ผายมอื เพื่อดึงดูดให้ผู้ฟังรู้สึก
สนใจในสิ่งที่อธิบาย 

ใช้ภาษากายในการสื่อสาร
พอสมควร  เช่น ยกมอื ผายมือ   
เพื่อท าให้ผู้ฟัง สนใจในสิ่งที่
อธิบาย 

มีการใช้ภาษากายน้อย
ครั้งในการสื่อสาร 

ไม่มีการใช้ภาษากายใดๆ ในการ
สื่อสาร 

 

หมายเหต ุ * Factor/ตัวคูณ ในการใหค้ะแนนของแต่ละประเด็นการประเมิน ขึ้นอยู่กบัการพจิารณาของอาจารย์ประจ ารายวิชาตามความเหมาะสม 

 ** ชว่งคะแนนที่ให้ในแต่ละระดับ ขึ้นอยู่กับการพิจารณาของอาจารยป์ระจ ารายวิชาตามความเหมาะสม 

*************************************************************************************** 
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หลักสตูร วท.บ. วิทยาศาสตร์และโภชนาการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
ปรัชญาของหลักสูตร รอบรู้ทฤษฎี มีทักษะปฏิบัต ิสร้างสรรค์นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร และโภชนาการ 

14. 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 % 

หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณ์ร้องทุกข์เรื่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได้ โดยการแจ้งและยื่นค าร้องผ่านทาง
นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 

15. เอกสารอ่านประกอบ
ภาควิชาจุลชีววิทยา. 2536. จุลชีววิทยาปฏิบัติการ. ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.  
สุมาลี เหลืองสกุล. 2539. คู่มือปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร. ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร. 
Garbutt, J. 1997. Essentials of Food Microbiology. Arnold, London. 

 ลงช่ือ…… …...         
 (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธดิารัตน์ จุทอง)  

 ผู้จัดการรายวิชา        
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