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ประมวลรายวิชา  

หลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

ภาคต้น ปีการศึกษา 2569 

 

1. หลักสูตร: วิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ 

2.    รายวิชา:   1201211 สถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรมสําหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 2(1-3-2) 

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

3.     บุรพวิชา:  ไม่มี 

4.     บรรยาย:  วันพุธ เวลา 13.00-14.00 น. IT 302 

5.     ปฏิบัติการ: วันพุธ เวลา 14.00-17.10 น. IT 302  

6.     ผู้จัดการรายวิชา:  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ์ 

7.     อาจารย์ผู้สอน: ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ์ 

     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภพเอกอัคร อินทรโม 

8.     ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes : PLOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตร์และ 

        เทคโนโลยี อาหารสู่รายวิชามีดังน้ี 

  PLO1  มีทักษะท่ีจําเป็นในศตวรรษท่ี 21 และแสดงออกถึงอัตลักษณ์ความเป็นมหาวิทยาลัยทักษิณ 

 PLO2  มีทักษะในการใช้ภาษาเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจําวัน 

 PLO3  ใช้องค์ความรู้เพ่ือสร้างนวัตกรรมสังคมและการเป็นผู้ประกอบการ 

 PLO4  อธิบายหลักการทางด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พ้ืนฐาน ท่ีใช้เป็นพ้ืนฐานในการศึกษารายวิชาด้านวิทยาศาสตร์

อาหารและโภชนาการ 

PLO5  ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการสําหรับการผลิตอาหารให้มีคุณภาพและความ   

ปลอดภัย  

  Sub 5A  อธิบายและประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านเคมีอาหาร  

  Sub 5B  อธิบายและประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านจุลชีววิทยาทางอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร และความ

ปลอดภัยอาหาร 

  Sub 5C  อธิบายและประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร การวางแผน ออกแบบ และจัดการการ

ผลิตอาหาร 

  Sub 5D  อธิบายและประยุกต์ใช้องค์ความรู้หลักโภชนาการอาหารเพ่ือกําหนดอาหารตามภาวะโภชนาการ 

 PLO6  สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารท่ีตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค และการเป็นผู้ประกอบการทางด้าน

ผลิตภัณฑ์อาหาร  
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  PLO7       สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารหรือกระบวนการผลิตอาหารท่ีตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคหรือสถาน    

ประกอบการผ่านกระบวนการวิจัยและพัฒนา  

       Sub7A อธิบายพ้ืนฐานด้านกระบวนการวิจัยและพัฒนา 

  Sub7B พัฒนาทักษะทางวิชาชีพท่ีเก่ียวข้องกับสาขาวิชาท่ีศึกษา ผ่านการทํางานในสถานประกอบการได้ 

  Sub7C สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารหรือกระบวนการผลิตอาหารท่ีตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคหรือสถาน

ประกอบการ 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาของหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ด้าน พ.ศ. 2565 

1. ด้านความรู้ (Knowledge) 

1.1 ความรู้เชิงสาระ/หลักการ ความรู้เชิงกระบวนการ และความรู้ท่ีจําเป็นต่อการนําไปปฏิบัติท่ีเก่ียวข้องกับวิทยา

ศาตร์อาหารและโภชนาการ (PLO3 PLO4 PLO6 PLO7) 

1.2 ความรู้ท่ีจําเป็นและเพียงพอต่อยอดความรู้ การปรับใช้ความรู้เพ่ือพัฒนางานท่ีนําไปสู่การพัฒนาและการ

ทํางานร่วมกัน (PLO3 PLO4 PLO6 PLO7) 

2. ด้านทักษะ (Skills) 

2.1 ทักษะการเรียนรู้ ทักษะส่วนบุคคล ทักษะการทํางานร่วมกับผู้อ่ืนท่ีนําไปสู่การพัฒนางานและวิชาชีพ การ

ดํารงชีวิต และการทํางานเพ่ือสร้างสรรค์องค์กรและสังคม (PLO1 PLO2 PLO3) 

2.2 ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเองในการปฏิบัติ และการปรับปรุงพัฒนางานเพ่ือการประกอบอาชีพตามวิชาชีพท่ี

เก่ียวข้องกับวิทยาศาตร์อาหารและโภชนาการ (PLO1 PLO2 PLO3 PLO5 PLO6 PLO7) 

2.3 ทักษะดิจิทัลเพ่ือการปฏิบัติงานท่ีเหมาะสมกับการดํารงชีวิตในยุคดิจิทัล (PLO1 PLO2 PLO3 PLO5 PLO6 

PLO7) 

2.4 ทักษะการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและการแก้ปัญหาท่ีตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและ
สังคม (PLO5 PLO6 PLO7) 

3. ด้านจริยธรรม (Ethics) 

3.1 การกระทําท่ีเป็นไปตามกฎกติกา และเกิดประโยชน์ต่อสังคม (PLO1 PLO3 PLO5) 

3.2 การหลีกเล่ียงการกระทําส่ิงท่ีผิดกฎกติกาของสังคม และไม่ทําผิดกฎหมาย (PLO1 PLO3) 

4. ด้านลักษณะบุคคล (Character) 

4.1 ลักษณะบุคคลท่ัวไป และอัตลักษณ์ทักษิณ (PLO1 PLO2 PLO3) 

4.2 ลักษณะบุคคลตามวิชาชีพท่ีเก่ียวข้องกับวิทยาศาตร์อาหารและโภชนาการ (PLO6 PLO7) 

 

9.    คําอธิบายรายวิชา (Course Description) 

         สถิติพรรณนา การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐานสําหรับประชากรหน่ึงกลุ่มและสองกลุ่ม  

       การวิเคราะห์ความแปรปรวนเบ้ืองต้น การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์ การทดสอบไคสแควร์ การออกแบบ 

       และวิเคราะห์การทดลอง 1 ปัจจัย และมากกว่า 1 ปัจจัย การฝึกปฏิบัติการใช้โปรแกรมจัดการข้อมูล การวิเคราะห์ทาง 
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       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.  ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 

1. อธิบายหลักการและทฤษฎีสถิติพรรณนา การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบ

สมมติฐานสําหรับประชากรหน่ึงกลุ่มและสองกลุ่ม การวิเคราะห์ความแปรปรวนเบ้ืองต้น การ

วิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์ การทดสอบไคสแควร์ การออกแบบและวิเคราะห์การทดลอง 

1 ปัจจัย และมากกว่า 1 ปัจจัย 

1.1, 1.2 

2. แสดงความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับมอบหมาย 2.1, 3.1, 4.1 

3. การฝึกปฏิบัติการใช้โปรแกรมจัดการข้อมูล การวิเคราะห์ทางสถิติ วางแผนการทดลองและการ

นําเสนอ 

2.3 

 

11.  แผนการสอน/การเรียนรู้ (Teaching and Learning Schedule) 

   1) การสอนบรรยาย 

วัน เดือน ปี 
จํานวน

ช่ัวโมง 
หัวข้อ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้ 
ผู้สอน 

10, 17 มิ.ย. 69 

 

 

2 ช้ีแจงรายละเอียดวิชา 

บทท่ี 1 : บทนํา  

1. ความสําคัญและการนํา

สถิติไปใช้ในอุตสาหกรรม

เกษตร  

2. นิยามและสัญลักษณ์

ทางสถิติ  

3. ประเภทของตัวแปร  

 4. ข้อมูลและประเภทของ

สถิติ 

1 - บรรยายสรุปภาพรวมของ

เน้ือหารายวิชา  

- แนะนําวิธีการและแหล่ง

สืบค้นข้อมูล 

- บรรยายใช้ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- วิดีโอ คลิป 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 
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วัน เดือน ปี 
จํานวน

ช่ัวโมง 
หัวข้อ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้ 
ผู้สอน 

  บทท่ี 2 : สถิติพรรณนา  

1. การแจกแจงความถ่ี  

2. การวัดแนวโน้มเข้าสู่

ศูนย์กลาง  

3. การวัดการกระจายของ

ข้อมูล 

1 - บรรยายใช้ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอย่างในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 

 

24 มิ.ย. 69 

 

1 บทท่ี 3 : การสุ่มตัวอย่าง  

1. ความน่าจะเป็น  

2. การกําหนดขนาด

ตัวอย่าง  

3. เทคนิคการสุ่มตัวอย่าง 

1 - บรรยายใช้ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอย่างในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 

 

1 ก.ค. 69 

 

1 บทท่ี 4 : สมมุติฐาน  

1. ประเภทและการ

ต้ังสมมติฐาน  

2. ข้ันตอนการทดสอบ

สมมติฐาน  

3. การทดสอบสมมติฐาน

แบบทางเดียว  

4. การทดสอบสมมติฐาน

แบบสองทาง 

1 - บรรยายใช้ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอย่างในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

 

8, 15 ก.ค. 69 2 บทท่ี 5 : สถิติทดสอบไค

กําลังสอง  

1. การทดสอบหลาย

สัดส่วน  

2. การทดสอบภาวะรูปดี  

3. การทดสอบความเป็น

อิสระ 

1 - บรรยายใช้ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอย่างในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 
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วัน เดือน ปี 
จํานวน

ช่ัวโมง 
หัวข้อ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้ 
ผู้สอน 

22, 29 ก.ค. 69 

 

  

4 บทท่ี 6 : สถิติ t-test z-

test และ F test 

1. t-test  

2. z-test 

3. F-test 

1 - บรรยายใช้ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอย่างในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

 

12, 19 ส.ค. 69 

 

2 บทท่ี 7 : การวิเคราะห์

การถดถอยและ 

สหสัมพันธ์เชิงเส้นอย่าง

ง่าย  

 

1-3 - บรรยายใช้ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอย่างในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

 

26, ส.ค. และ 2, 

9, 16, 23 ก.ย. 

69 

5 บ ท ท่ี  8 : ห ลั ก ก า ร

ออกแบบและวางแผนการ

ทดลอง และโปรแกรม

จัดการข้อมูล 

1. ข้ั น ต อ น ก า ร ว า ง

แผนการทดลอง 

2. การทดลองอย่างเป็น

ระบบ (Systematic 

Experimentation) 

3. แผนการทดลองแบบ

ต่างๆ 

4. โปรแกรมจัดการข้อมูล 

สําหรับการวิเคราะห์ทาง

สถิติและวางแผนการ

ทดลอง 

1-3 - บรรยายใช้ส่ือ Microsoft 

Word และเอกสาร

ประกอบการสอน 

- กรณีศึกษา/ตัวอย่างในการ

ทดลอง 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

 

สอบข้อเขียนคร้ังท่ี 1 (20%) (สัปดาห์ท่ี 9) 

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

วัน เดือน ปี จํานวนช่ัวโมง หัวข้อ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้ 
ผู้สอน 

10, 17 มิ.ย. 

69 

 

 

6 บทปฏิบัติการท่ี 1 

เทคนิคการใช้

คอมพิวเตอร์เบ้ืองต้น

สําหรับวิเคราะห์ข้อมูล

ทางสถิติ 

 

3 - ปฏิบัติการโดยใช้

คอมพิวเตอร์ท่ีมีโปรแกรม

สําเร็จรูปทางสถิติ 

- การทําแบบฝึกหัดและให้

การบ้าน 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 

 

24 มิ.ย. 

1 ก.ค. 69 

 

6 บทปฏิบัติการท่ี 2  

การใช้คอมพิวเตอร์

สําหรับสถิติพรรณนา 

3 - ปฏิบัติการโดยใช้

คอมพิวเตอร์ท่ีมีโปรแกรม

สําเร็จรูปทางสถิติ 

- การทําแบบฝึกหัดและให้

การบ้าน 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 

 

8 ก.ค. 69 

 

3 บทปฏิบัติการท่ี 3  

1. ฝึกปฏิบัติความน่าจะ

เป็น  

2. ฝึกปฏิบัติการกําหนด

ขนาดตัวอย่าง  

3. ฝึกปฏิบัติเทคนิคการ

สุ่มตัวอย่าง 

 - การทําแบบฝึกหัดและให้

การบ้าน 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.ภพเอก

อัคร อินทรโม 
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วัน เดือน ปี จํานวนช่ัวโมง หัวข้อ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้ 
ผู้สอน 

15 ก.ค. 69 

 

3 บทปฏิบัติการท่ี 3  

การใช้โปรแกรมสถิติ

สําหรับการทดสอบ 

t-test z-test และ  

F test 

 - ปฏิบัติการโดยใช้

คอมพิวเตอร์ท่ีมีโปรแกรม

สําเร็จรูปทางสถิติ 

- การทําแบบฝึกหัดและให้

การบ้าน 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

22, 29 ก.ค. 

69 

 

6 บทปฏิบัติการท่ี 4  

การใช้ โปรแกรมส ถิ ติ

สําหรับการวิเคราะห์การ

ถดถอยและสหสัมพันธ์

เชิงเส้นอย่างง่าย 

 - ปฏิบัติการโดยใช้

คอมพิวเตอร์ท่ีมีโปรแกรม

สําเร็จรูปทางสถิติ 

- การทําแบบฝึกหัดและให้

การบ้าน 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

12, 19, 26 

ส.ค. 69  

9 บทปฏิบัติการท่ี  5 

การใช้โปรแกรมสําเร็จรูป

ทางสถิติสําหรับการวาง

แผนการทดลอง  

 

3 - ปฏิบัติการโดยใช้

คอมพิวเตอร์ท่ีมีโปรแกรม

สําเร็จรูปทางสถิติ 

- การทําแบบฝึกหัดและให้

การบ้าน 

- การทําข้อสอบย่อย 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

 

2, 9, 16, 

23 ก.ย. 69 

12 บทปฏิบัติการท่ี  6 

การใช้โปรแกรมสําเร็จรูป

ทางสถิติสําหรับการ

เปรียบเทียบควาแตกต่าง

ของค่าเฉล่ียและการ

วิเคราะห์ความแปรปรวน  

(Mean Testing and 

Analysis of Variance 

for Statistical 

Analysis) 

3 - ปฏิบัติการโดยใช้

คอมพิวเตอร์ท่ีมีโปรแกรม

สําเร็จรูปทางสถิติ 

- การทําแบบฝึกหัดและให้

การบ้าน 

- การทําข้อสอบย่อย 

- ซักถามและอภิปราย 

ผศ.ดร.รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 
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12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity)  และวิธีการประเมิน (Assessment) ท่ีสอดคล้องกับผลลัพธ์

การเรียนรู้ท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

(Teaching learning activity)   

วิธีการประเมิน 

(Assessment) 

ช่วงเวลาท่ี

ประเมิน 

สัดส่วนของ 

คะแนนท่ี 

ประเมิน 

2 - บรรยายสรุปภาพรวมของเน้ือหา

รายวิชา  

- แนะนําวิธีการและแหล่งสืบค้น

ข้อมูลการ 

- การแจ้งกฎระเบียบ ในการเข้า

เรียน 

สังเกตพฤติกรรม 

การเข้าเรียน การส่งงาน  

สัปดาห์ท่ี 1-16 10% 

1 บรรยายเน้ือหา การมอบหมาย

งาน  

 แบบฝึกหัด  

สอบย่อย 

สัปดาห์ท่ี 1-16  20% 

1, 3 บรรยายและฝึกปฏิบัติการ  แบบฝึกหัด  

สอบทักษะปฏิบัติการ  

  

สัปดาห์ท่ี 1-16   20% 

 

1, 3 บรรยายเน้ือหา สาธิต ทํา

แบบฝึกหัด 

สอบข้อเขียนคร้ังท่ี 1 

สอบปลายภาค  

สัปดาห์ท่ี 9 

สัปดาห์ท่ี 17-18 

20% 

30% 

 

13. เกณฑ์การประเมิน 

1) กําหนดเป็นช่วงคะแนน (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) วิธีกําหนดช่วงคะแนนโดยใช้ค่าเฉล่ียและความเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Mean±SD) การตัดเกรดกําหนดให้ คะแนนมากกว่าหรือเท่ากับ 

80% ได้เกรด A และคะแนนน้อยกว่า 45% ได้เกรด F 

หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณ์ร้องทุกข์เร่ืองการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได้ โดยการแจ้งและย่ืนคําร้องผ่านทาง

นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 

 

14. เอกสารอ่านประกอบ 

รังสรรค์ เลิศในสัตย์. 2548. เคร่ืองมือสําหรับการวางแผนผลิตภัณฑ์ใหม่. กรุงเทพมหานคร: สมาคมส่งเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญ่ีปุ่น). 

อนุวัตร แจ้งชัด. 2549. เอกสารคําสอน รายวิชาสถิติสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการประยุกต์ใช้. กรุงเทพมหานคร: ภาควิชา

พัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.  
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อัจฉรา ดลวิทยาคุณ. 2556. การทดลองอาหาร. สํานักพิมพ์โอเดียนสโตร์. 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. 

ลงช่ือ……………………………………………...

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ์)

ผู้จัดการรายวิชา        

  วันท่ี 29 พฤษภาคม 2569 

ลงช่ือ……………………………………………. 

 (รองศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์ ถนนแก้ว)

ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

  วันที่     5 มิถุนายน 2569 
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เกณฑ์การให้คะแนน (Scoring Rubric) คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษิณ 

1. การสอบแบบ Closed-book Examination 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑ์การให้คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

ความครบถ้วนของประเด็น และ

ความถูกต้องของข้อมูล 

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถ้วน เน้ือหา

ในแต่ละประเด็นมีความสมบูรณ์                            

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้างถูกต้องตาม

ข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

 

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถ้วน แต่    

เน้ือหาในบางประเด็นยังขาดความ 

สมบูรณ์                                        

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้างถูกต้อง ตาม

ข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

 

- ประเด็นท่ีนําเสนอไม่ครบถ้วน 

นอกจากน้ีเน้ือหาในบางประเด็นยัง

ขาดความสมบูรณ์     - ข้อมูลท่ีกล่าว

อ้างบางส่วนคลาดเคล่ือนไป จาก

ข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

 

- ตอบไม่ตรงประเด็น                      

- ประเด็นท่ีนําเสนอไม่ครบถ้วน 

นอกจากน้ี เน้ือหาในประเด็นท่ี

นําเสนอ ยังขาดความสมบูรณ์                      

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้างบางส่วน

คลาดเคล่ือน ไปจากข้อเท็จจริงท่ี

ปรากฏ 

ความชัดเจน และระดับ 

การคิดวิเคราะห์ 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง ข้อสังเกต 

แสดงให้เห็นถึงการคิดวิเคราะห์อย่าง

ชัดเจน               

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง ข้อสังเกต 

แสดงให้เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะห์

ท่ีลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้งข้อสังเกต       

แสดงให้เห็นถึงการคิดวิเคราะห์     

อย่างชัดเจน                                 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกต   

แสดงให้เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะห์   

ท่ีเหมาะสมกับคําถาม 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกต ไม่

สามารถแสดงให้เห็นถึงการคิด

วิเคราะห์อย่างชัดเจนเพราะมีสัดส่วน

ของการบรรยายข้อเท็จจริงอยู่มาก                                                  

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกต 

แสดงให้เห็น ถึงระดับการคิด

วิเคราะห์แบบผิวเผิน 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกต       

มีลักษณะเป็นการบรรยายข้อเท็จจริง 

ปราศจากการคิดวิเคราะห์ 

 

ความเหมาะสม และ 

ความถูกต้องในการใช้ภาษา 

- ใช้ภาษาวิชาการ อย่างเหมาะสม                                 

- การใช้คําและการสะกดคําถูกต้อง

ตามหลักไวยากรณ์                      

- ใช้ภาษาวิชาการ ปะปนกับภาษา พูด

บ้าง                                    - 

การใช้คําและการสะกดคําถูกต้องตาม

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด

ค่อนข้างมาก                                         

- การใช้คําและการสะกดคําในบางจุด

- ใช้ภาษาพูด                               

- การใช้คําและการสะกดคําในบางจุด 

ผิดหลักไวยากรณ์                          
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- ลายมืออ่านง่าย หลักไวยากรณ์                       - 

ลายมืออ่านง่าย 

ผิด    หลักไวยากรณ์                                      

- ลายมืออ่านยากเป็นบางจุด 

- ลายมืออ่านยากหลายจุด หรือ      

อ่านไม่ออก 
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ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

ความครบถ้วนของประเด็น 

และความถูกต้องของข้อมูล*** 

 

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถ้วน เน้ือหาใน

แต่ละประเด็นมีความสมบูรณ์                                 

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้างถูกต้องตามข้อเท็จจริง

ท่ีปรากฏ                           

 

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถ้วน แต่

เน้ือหาในบางประเด็นยังขาด          

ความสมบูรณ์ ข้อมูลท่ีกล่าวอ้างถูกต้อง

ตามข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

- ประเด็นท่ีนําเสนอไม่ครบถ้วน

นอกจากน้ี เน้ือหาในบางประเด็น           

ยังขาดความสมบูรณ์                          

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้างบางส่วน คลาดเคล่ือน

ไปจากข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

- ตอบไม่ตรงประเด็น                         

- ประเด็นท่ีนําเสนอไม่ครบถ้วน   

นอกจากน้ี เน้ือหาในประเด็นท่ี    

นําเสนอยังขาดความสมบูรณ์              

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้างบางส่วคลาดเคล่ือน

ไปจากข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ 

ความชัดเจน และระดับการคิด

วิเคราะห์ 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกตแสดงให้

เห็นถึงการคิดวิเคราะห์อย่างชัดเจน                                    

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกตแสดงให้

เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะห์ท่ีลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกตแสดง

ให้เห็นถึงการคิดวิเคราะห์อย่างชัดเจน                            

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกต      

แสดงให้เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะห์ท่ี

เหมาะสมกับหัวข้อ 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้งข้อสังเกตไม่

สามารถแสดงให้เห็นถึงการคิดวิเคราะห์

อย่างชัดเจน เพราะมีสัดส่วนของการ

บรรยายข้อเท็จจริงอยู่มาก                               

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้งข้อสังเกต แสดงให้

เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะห์แบบผิวเผิน 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกตมี

ลักษณะเป็นการบรรยายข้อเท็จจริง

ปราศจากการคิดวิเคราะห์ 

ความเช่ือมโยงของเน้ือหา เน้ือหามีความเช่ือมโยงกันท้ังหมด เน้ือหาบางส่วนยังขาดความเช่ือมโยง เน้ือหาส่วนใหญ่ยังขาดความเช่ือมโยง  เน้ือหาขาดความเช่ือมโยง 

ความเหมาะสม และความถูก

ต้องในการใช้ภาษา 

- ใช้ภาษาวิชาการอย่างเหมาะสม          

- การใช้คําและการสะกดคําถูกต้องตาม

หลักไวยากรณ์ 

- ลายมืออ่านง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด

บ้าง 

- การใช้คําและการสะกดคําถูกต้อง

ตามหลักไวยากรณ์                       - 

ลายมืออ่านง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด

ค่อนข้างมาก 

- การใช้คําและการสะกดคําในบางจุดผิด

หลักไวยากรณ์                                

- ลายมืออ่านยากเป็นบางจุด 

- ใช้ภาษาพูด                               

- การใช้คําและการสะกดคําในบางจุด

ผิดหลักไวยากรณ์ 

- ลายมืออ่านยากหลายจุด หรือ อ่านไม่

ออก 
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หมายเหตุ    * คะแนน 0 สําหรับผู้ท่ีขาดสอบ หรือ ผู้ท่ีไม่เขียนคําตอบในข้อหน่ึงข้อใด หรือทุกข้อเท่าน้ัน 

 

 

 

 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

ปริมาณเน้ือหาท่ีนําเสนอ 

 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมีปริมาณเหมาะสมกับ

หัวข้อ 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมีปริมาณเหมาะสมกับ

หัวข้อ 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมีปริมาณน้อยเกินไป การนําเสนอมีเน้ือหามีปริมาณ       

น้อยมาก 

ความน่าเช่ือถือของ

แหล่งข้อมูล ท่ีอ้างอิง 

 

แหล่งข้อมูลท่ีอ้างอิงมีความน่าเช่ือถือสูง 

เช่น วารสารวิชาการ ท่ีอยู่ในฐานข้อมูล

ระดับนานาชาติและ/หรือระดับชาติ 

งานวิจัยท่ีได้รับการเผยแพร่ผ่าน

หน่วยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลท่ีอ้างอิงมีความน่าเช่ือถือ

สูง เช่น วารสารวิชาการท่ีอยู่ใน

ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ และ/หรือ       

ระดับชาติ งานวิจัยท่ีได้รับการ      

เผยแพร่ผ่านหน่วยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลท่ีนํามาอ้างอิงบางส่วนยังขาด

ความน่าเช่ือถือ เช่น blog หรือ website 

ท่ีไม่ปรากฏนามผู้เขียน และ/หรือ     

รายละเอียดอ่ืนใดท่ีทําให้เช่ือได้ว่าข้อมูลท่ี

นําเสนอใน blog หรือ website เป็น

ข้อเท็จจริง 

แหล่งข้อมูลท่ีนํามาอ้างอิงขาดความ

น่าเช่ือถือ และ/หรือไม่มีการอ้างอิงถึง 

แหล่งท่ีมา 

 

การมีส่วนร่วมของสมาชิก  

ในกลุ่ม ** 

มีส่วนร่วมสม่ําเสมอ มีส่วนร่วมบ่อยคร้ัง 

 

มีส่วนร่วมบางคร้ัง 

 

มีส่วนร่วมน้อยคร้ัง/ขาดการมีส่วนร่วม 
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2. การทํารายงาน (Report) การเขียนเรียงความ (Essay) และการสอบแบบ Take-home Examination  

หมายเหตุ   * คะแนน 0 สําหรับผู้ท่ีขาดสอบ หรือ ผู้ท่ีไม่เขียนคําตอบในข้อหน่ึงข้อใด หรือทุกข้อเท่าน้ัน 

               ** กรณีเป็นการทํารายงานกลุ่ม โดยใช้รายงานความเห็นส่วนบุคคลเก่ียวกับเน้ือหาของรายงานในการวัดการมีส่วนร่วม 

   *** รายงาน (report) พิจารณาจากรายละเอียดต่างๆ ดังน้ี 

    1. บทนํา/วัตถุประสงค์การการทดลอง 

2. การทบทวนวรรณกรรม 

3. วิธีการทดลอง  

4. ผลการทดลอง 

5. การวิเคราะห์และการอภิปรายผล  

5. บทสรุป/ข้อเสนอแนะ 

 

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

 


