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หลักสูตร วิทยาศาสตรอาหารและโภชนาการ คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชวีภาพ  

มหาวิทยาลยัทักษิณ วทิยาเขตพัทลุง 

ภาคการศึกษาตน ปการศึกษา 2569 

 

1. หลักสูตร วิทยาศาสตรอาหารและโภชนาการ 

2. รายวิชา: 1201242 วิศวกรรมอาหาร (Food Engineering) 3(3-0-6) 

3. บุรพวิชา:   ไมม ี
4. บรรยาย:   วันจันทร เวลา 13.00-16.10 น. หอง TCD 206  

5. ปฏิบัติ:     ไมม ี

6. ผูจัดการรายวิชา:  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 

7. อาจารยผูสอน: ผูชวยศาสตราจารย ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 

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

รายวิชามีดังน้ี 

PLO1 มีทักษะที่จำเปนในศตวรรษที ่21 และแสดงออกถึงอัตลักษณความเปนมหาวิทยาลัยทักษิณ 

PLO2 มีทักษะในการใชภาษาเพื่อการสื่อสารในชวิีตประจำวัน 

PLO3 ใชองคความรูเพื่อสรางนวัตกรรมสังคมและการเปนผูประกอบการ 

 PLO4 อธิบายหลักการทางดานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรพื้นฐาน ที่ใชเปนพื้นฐานในการศึกษารายวิชาดานวิทยาศาสตรอาหาร

และโภชนาการ 

PLO5 ประยุกตใชองคความรูทางดานวิทยาศาสตรอาหารและโภชนาการสำหรับการผลิตอาหารใหมีคุณภาพและความปลอดภัย 

Sub 5A อธิบายและประยกุตใชความรูทางดานเคมีอาหาร 

Sub 5B อธิบายและประยุกตใชความรูทางดานจุลชีววิทยาทางอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร และความปลอดภัยอาหาร 

Sub 5C อธิบายและประยกุตใชความรูทางดานแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร การวางแผน ออกแบบ และจัดการการผลิตอาหาร 

Sub 5D อธิบายและประยุกตใชองคความรูหลักโภชนาการอาหารเพ่ือกำหนดอาหารตามภาวะโภชนาการ 

PLO6 สรางสรรคผลติภณัฑนวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภค และการเปนผูประกอบการทางดานผลิตภัณ 

อาหาร 

PLO7 สรางสรรคผลติภณัฑอาหารหรือกระบวนการผลิตอาหารที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภคหรือสถานประกอบการผาน 

กระบวนการวิจัยและพัฒนา 

Sub7A อธิบายพื้นฐานดานกระบวนการวิจัยและพัฒนา 

Sub7B พัฒนาทักษะทางวิชาชีพที่เก่ียวของกับสาขาวิชาที่ศึกษาผานการทำงานในสถานประกอบการได 
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ความสอดคลองผลลัพธการเรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาของหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ดาน 

พ.ศ. 2565 

ผลการเรียนรูตาม 4 ดาน 

1. ดานความรู (Knowledge) 

1.1 ความรูเชิงสาระ/หลักการ ความรูเชิงกระบวนการ และความรูทีจ่ำเปนตอการนำไปปฏิบัติที่เก่ียวของกับวิทยาศาสตรอาหารและ

โภชนาการ (PLO3 PLO4 PLO6 PLO7) 

1.2 ความรูที่จำเปนและเพียงพอตอยอดความรูการปรับใชความรูเพ่ือพัฒนางานที่นำไปสูการพัฒนา และการทำงานรวมกัน (PLO3 PLO4 

PLO6 PLO7) 

2. ดานทักษะ (Skills) 

2.1 ทักษะการเรียนรู ทักษะสวนบคุคล ทักษะการทำงานรวมกับผูอืน่ที่นำไปสูการพัฒนางานและวิชาชีพ การดำรงชีวิต และกาทำงานเพ่ือ

สรางสรรคองคกรและสังคม (PLO1 PLO2 PLO3) 

2.2 ทักษะการเรียนรูดวยตนเองในการปฏิบัติ และการปรบัปรุงพัฒนางานเพ่ือการประกอบอาชีพตามวิชาชีพ หรือตามศาสตรที่เก่ียวของ 

(PLO1 PLO2 PLO3 PLO5 PLO6 PLO7) 

2.3 ทักษะดิจิทัลเพ่ือการปฏิบตัิงานที่เหมาะสมกับการดำรงชีวิตในยุคดิจิทัล (PLO1 PLO2 PLO3 PLO5 PLO6 PLO7) 

2.4 ทักษะการสรางสรรคผลติภัณฑนวัตกรรมอาหารและการแกปญหาที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภคและสังคม (PLO5 PLO6 

PLO7) 

3. ดานจริยธรรม (Ethics) 

3.1 การกระทำที่เปนไปตามกฎกติกา และเกิดประโยชนตอสังคม (PLO1 PLO3 PLO5) 

3.2 การหลีกเลี่ยงการกระทำสิ่งท่ีผิดกฎกติกาของสังคม และไมทำผิดกฎหมาย (PLO1 PLO3) 

4. ดานลักษณะบุคคล (Character) 

4.1 ลักษณะบุคคลทั่วไป และอัตลักษณทักษิณ (PLO1 PLO2 PLO3) 

4.2 ลักษณะบุคคลตามวิชาชีพที่เก่ียวของกับวิทยาศาตรอาหารและโภชนาการ (PLO6 PLO7) 

 

9. คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 

 หนวยวัดทางวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลและพลังงาน การถายเทมวล การถายเทความรอน การไหลของของไหล เทอรโม

ไดนามิกส ไซโครเมตริก การทำแหง การแชเย็นและแชแข็ง การระเหย การสกัด การกรอง การแยกเชิงกล หลักการแกไขปญหาโดยใช

พื้นฐานวิศวกรรม 

Unit in food engineering; mass and energy balance; mass transfer; heat transfer; fluid flow; 

thermodynamics; psychrometrics; drying; chilling and freezing; evaporation; extraction; filtration; mechanical 

separation; principles of problem-solving using engineering basis 

 

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

ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

1. อธิบายและประยุกตใชหลักการเกี่ยวกับหนวยวัดทางวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลและพลังงาน การถายเทมวล การถายเท

ความรอน การไหลของของไหล เทอรโมไดนามิกส ไซโครเมตริก การทำแหง การแชเย็นและแชแข็ง การระเหย การสกัด การ

กรอง และการแยกเชิงกลในกระบวนการแปรรปู 

อาหารได 
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2. เลือกใชเครื่องทำแหง เครื่องแชเย็นและแชแข็ง เครื่องระเหย เครือ่งสกัด เครื่องกรอง และเครื่องจักรในกระบวนการแยก

เชิงกลที่เหมาะสมกับกระบวนการแปรรูปอาหารในโรงงานผลิตอาหารได 

3. สรุปสาระสำคัญของเนื้อหาบทเรยีนและนำเสนอไดอยางเขาใจ 

4. สืบคนขอมูลจากแหลงขอมูลทีน่าเชื่อถือและนำเสนอขอมูลไดอยางนาสนใจ 

5. มีสวนรวมในกระบวนการเรียน การทำงานเปนทีม มีความรับผดิชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย ปฏิบัติตามกฎและกติกาของ

การเรยีน 

 

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

บรรยาย(ชม.) สอนเสริม (ชม.) 
การฝกปฏิบัติ/การฝกงาน

ภาคสนาม (ชม.) 
การศึกษาดวยตนเอง (ชม.) 

45 0 0 90 

 

การสอนบรรยาย 

วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

จันทร 

8 มิ.ย. 69 

3 - ชี้แจงรายละเอียด เนื้อหา รายวิชา รวมทั้งวิธีการ

วัดและประเมินผล 

- ช้ีแจงรายละเอียดงานที่มอบหมาย (นำเสนอความรู

ดานวิศวกรรมอาหารที่ทันสมัย: งานคู, สงในระบบ 

TSU-MOOC ภายในวันที่กำหนด) 

บทที่ 1 หนวยวัดทางวิศวกรรมอาหาร 

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาหนวยวัดทางวิศวกรรม

โดยใชพื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 

 

1, 3, 4 - บรรยายสรุปภาพรวมของ

เนื้อหารายวิชา  

- แนะนำวิธีการและแหลง

สืบคนขอมูล 

- บรรยายใช ส ื ่ อ power 

point แ ล ะ เ อ ก ส า ร

ประกอบการสอน   

- การแก ไขป ญหาโดยใช

พื ้นฐานเรื ่องหนวยวัดทาง

วิศวกรรม 

- PBL/Active learning 

- Infographic สรุปเนื้อหา 

- ซักถามและอภิปราย 

- การทดสอบยอย 

- สรุปเนื้อหากอนจบคาบ 

ผศ.ดร.พรพิมล 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

จันทร 

15 มิ.ย. 69 

3 บทที่ 2 สมดุลมวล 

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาสมดลุมวลโดยใชพ้ืนฐาน

วิศวกรรมอาหาร 

  

 
 
 
 
 
 
 
 

1, 3, 4 - สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point และ

เอกสารประกอบการสอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พื้นฐานเรื่องสมดุลมวลและ

นำเสนอหนาชั้นเรียน 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

- สรุปเนื้อหากอนจบคาบ 

ผศ.ดร.พรพิมล 

จันทร 

22 มิ.ย. 69 

3 บทที่ 3 สมดุลพลังงาน 

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาสมดลุพลังงานโดยใช

พื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 

 

1, 3, 4 - สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point และ

เอกสารประกอบการสอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พื้นฐานเรื่องสมดุลพลังงาน

และนำเสนอหนาชั้นเรียน 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

- สรุปเนื้อหากอนจบคาบ 

ผศ.ดร.พรพิมล 

จันทร 

29 มิ.ย. 69 

3 บทที่ 4 การถายเทมวล 

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาการถายเทมวลโดยใช

พื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 

 

1, 3, 4 - สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point และ

เอกสารประกอบการสอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พื้นฐานเรื่องการถายเทมวล

และนำเสนอหนาชั้นเรียน 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

- สรุปเนื้อหากอนจบคาบ 

ผศ.ดร.พรพิมล 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

จันทร 

6 ก.ค. 69 

3 บทที่ 5 การถายเทความรอน 

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาการถายเทความรอน

โดยใชพื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 

 

1, 3, 4 - สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point และ

เอกสารประกอบการสอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พ ื ้ นฐานเร ื ่ องการถ ายเท

ความรอนและนำเสนอหนา

ช้ันเรียน 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

- สรุปเนื้อหากอนจบคาบ 

ผศ.ดร.พรพิมล 

จันทร 

13 ก.ค. 69 

 

3 บทที่ 6 กลศาสตรการไหล  

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหากลศาสตรการไหลโดย

ใชพ้ืนฐานวิศวกรรมอาหาร 

     - 3D Food Printing 

1, 3, 4 - สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point และ

เอกสารประกอบการสอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พื ้นฐานเรื่องกลศาสตรการ

ไหล 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

- สรุปเนื้อหากอนจบคาบ 

ผศ.ดร.พรพิมล 

จันทร 

20 ก.ค. 69 

3 บทที่ 7 เทอรโมไดนามิกส  

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาเทอรโมไดนามิกสโดยใช

พื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 

 

1, 2, 3, 

4, 5 

- สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point และ

เอกสารประกอบการสอน 

- การแกไขปญหาทาง

วิศวกรรมอาหารโดยใช

พ้ืนฐานเรื่องเทอรโม 

ไดนามิกส 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

- สรุปเนื้อหากอนจบคาบ 

ผศ.ดร.พรพิมล 

สอบขอเขียนระหวางเรียน (25%) จันทร 3 ส.ค. 69 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

จันทร 

27 ก.ค. 69 

3 บทที่ 8 ไซโครเมตริก 

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาไซโครเมตริกโดยใช

พื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 

 

1, 2, 3, 

4, 5 

- สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point และ

เอกสารประกอบการสอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พื ้นฐานเรื ่องไซโครเมตริก

และนำเสนอหนาชั้นเรียน 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

ผศ.ดร.พรพิมล 

จันทร 

10 ส.ค. 69 

3 บทที่ 9 การทำแหง 

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาการทำแหงโดยใช

พื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 

 

1, 2, 3, 

4, 5 

- สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point วิดีโอ 

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พื้นฐานเรื่องการทำแหงและ

นำเสนอหนาชั้นเรียน 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

ผศ.ดร.พรพิมล 

จันทร 

17 ส.ค. 69 

 

3 บทที่ 10 การแชเย็นและแชแข็ง 

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาการแชเย็นและแชแข็ง

โดยใชพื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 

 

1, 2, 3, 

4, 5 

- สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point วิดีโอ

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พื้นฐานเรื่องการแชเย็นและ

แชแข็งและนำเสนอหนาชั้น

เรียน 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

ผศ.ดร.พรพิมล 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

จันทร 

24 ส.ค. 69 

3 บทที่ 11 การระเหยและการกลั่น 

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาการระเหยและการกลั่น

โดยใชพื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 

 

1, 2, 3, 

4, 5 

- สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point วิดีโอ

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พื้นฐานเรื่องการระเหยและ

นำเสนอหนาชั้นเรียน 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

ผศ.ดร.พรพิมล 

จันทร 

31 ส.ค. 69 

 

3 บทที่ 12 การสกัด 

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาการสกัดโดยใชพื้นฐาน

วิศวกรรมอาหาร 

 

1, 2, 3, 

4, 5 

- สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point วิดีโอ

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พื ้นฐานเรื ่องการสกัดและ

นำเสนอหนาชั้นเรียน 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

ผศ.ดร.พรพิมล 

จันทร 

7 ก.ย. 69 

3 บทที่ 13 การกรอง 

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาการกรองโดยใชพ้ืนฐาน

วิศวกรรมอาหาร 

 

1, 2, 3, 

4, 5 

- สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point วิดีโอ 

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พื ้นฐานเรื่องการกรองและ

นำเสนอหนาชั้นเรียน 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

ผศ.ดร.พรพิมล 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ชั่วโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

จันทร 

14 ก.ย. 69 

3 บทที่ 14 การแยกเชิงกล  

        - หลักการและทฤษฎี 

        - หลักการแกไขปญหาการแยกเชิงกลโดยใช

พื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 

 

1, 2, 3, 

4, 5 

- สอนและบรรยายเนื้อหา 

โดยใช power point วิดีโอ

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ก า ร แ ก  ไ ข ป  ญ หาท า ง

ว ิศวกรรมอาหาร โดยใช

พื้นฐานเรื่องการแยกเชิงกล

และนำเสนอหนาชั้นเรียน 

- PBL/Active learning 

- ทดสอบยอย 

ผศ.ดร.พรพิมล 

จันทร 

21 ก.ย. 69 

3 บทที่ 15 การประยุกตใช AI ที่เกี่ยวของกับ

อุตสาหกรรมอาหาร 

- สรุปผลการเรียนรู 

 

3, 4, 5 - นำเสนอหนาชั้นเรียน 

- PBL/Active learning 

- นิสิตนำเสนอสรุปเนื้อหา

การเรยีนรูในรูปแบบ 

Infographic 

ผศ.ดร.พรพิมล 

สอบปลายภาค (25%) 

**การวิจัยในชั้นเรียน  

เรื่อง “การสรุปเนื้อหาการเรียนรูของรายวิชาวิศวกรรมอาหารในรูปแบบ Infographic ที่มตีอความเขาใจที่เพ่ิมขึ้นของนิสิต” 

 

งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

Mayachiew, P., Bunma, B., Khiewnawa, T., Atthanurak, T. and Sutthiniam, N. 2024. Effects of roasting degree of 

Robusta coffee bean and maltodextrin concentration on quality of spray-dried powder. The 26th Food 

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) ที่สอดคลองกับผลลัพธการ

เรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 
 

CLOs 

รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

(Teaching learning activity) 

วิธีการประเมิน 

(Assessment) 

ชวงเวลาที่

ประเมิน 

สัดสวนของ 

คะแนนที ่

ประเมิน 

1, 2, 3, 5 การบรรยาย แบบทดสอบยอย สัปดาหที่ 1-14 10% 

1, 2, 3,4, 5 การมอบหมายงาน นำเสนอความรู เรื่อง Unit 

Operations ในรูปแบบ Infographic  

สัปดาหที่ 10 5% 
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CLOs 

รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

(Teaching learning activity) 

วิธีการประเมิน 

(Assessment) 

ชวงเวลาที่

ประเมิน 

สัดสวนของ 

คะแนนที ่

ประเมิน 

1, 2, 3, 4, 5 การมอบหมายงาน การแกไขปญหาทางวิศวกรรมอาหาร

และนำเสนอหนาชั้นเรยีน 

สัปดาหที่ 1-14 10% 

1, 2, 3, 5 การมอบหมายงาน สรุปเนื้อหาการเรียนรู  สัปดาหที่ 1-14 10% 

1, 2, 3, 4, 5 การมอบหมายงาน นำเสนอความรูดาน AI ที่เก่ียวของกับ

อุตสาหกรรมอาหาร  

สัปดาหที่ 12 5% 

5 ความรับผิดชอบ การเขาชั้นเรียน 

ความสนใจในการเรียน การแตง

กายถูกระเบยีบ ของผูเรียน 

การสังเกตพฤติกรรมของผูเรยีนและ

การสงงานตรงตอเวลา 

สัปดาหที่ 1-15 10% 

1, 2 การบรรยาย สอบขอเขียนระหวางเรียน (บทท่ี 1-7) สัปดาหที่ 9 25% 

2, 3 การบรรยาย การสอบปลายภาค (บทที่ 8-14) สัปดาหที่ 17-18 25% 

 

 

13. 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 

 

14. เอกสารอานประกอบ 

นิธิยา รัตนาปนนท. 2557. เคมีอาหาร. พิมพครั้งท่ี 5. กรุงเทพฯ:โอเดียนสโตร. 

นิธิยา รัตนาปนนท. 2559. หลักการแปรรูปอาหารเบ้ืองตน. พิมพครั้งท่ี 2.  โอ. เอส. พริ้นติ้ง เฮาส กรุงเทพมหานคร. 

พรพิมล มะยะเฉียว. 2566. เอกสารประกอบการสอนวิชาวิศวกรรมอาหาร. พัทลุง: สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะ
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     ผูจัดการรายวิชา     

 วันที่ 7 มิถุนายน 2569 
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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 

- ประเด็นท่ีนําเสนอครบถวน 

เน้ือหาในแตละประเดน็มีความ

สมบูรณ                             

- ขอมูลทีก่ลาวอางถูกตองตาม

ขอเท็จจริงที่ปรากฏ 

 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถวน 

แตเนื้อหาในบางประเด็นยัง

ขาดความสมบูรณ                                        

- ขอมูลทีก่ลาวอางถูกตอง 

ตามขอเท็จจริงท่ีปรากฏ 

 

- ประเด็นที่นําเสนอไมครบถวน 

นอกจากนี้เนื้อหาในบาง

ประเด็นยังขาดความสมบูรณ     

- ขอมูลท่ีกลาวอางบางสวน

คลาดเคลื่อนไปจากขอเท็จจริงที่

ปรากฏ 

 

- ตอบไมตรงประเด็น                      

- ประเด็นท่ีนําเสนอไมครบถวน 

นอกจากนี้ เนื้อหาในประเด็นที่

นําเสนอยังขาดความสมบูรณ                      

- ขอมูลทีก่ลาวอางบางสวน

คลาดเคล่ือนไปจากขอเท็จจริงที่

ปรากฏ 

ความชัดเจน 

และระดบัการ

คิดวิเคราะห 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง ขอสังเกต 

แสดงใหเห็นถึงการคิดวิเคราะห

อยางชัดเจน               

- คําอธิบาย/ขอโตแยง ขอสังเกต 

แสดงใหเห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะหที่ลึกซึ้ง ถูกตอง 

- 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

ชัดเจน 

 - คาํอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกต แสดงใหเห็น ถึงระดับ

การคิดวิเคราะหแบบผิวเผิน 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตมีลักษณะเปนการ

บรรยายขอเท็จจริงปราศจาก

การคิดวิเคราะห 

 

ความเหมาะสม 

และความถูก

ตองในการใช

ภาษา 

- ใชภาษาวิชาการ อยางเหมาะสม                                 

- การใชคําและการสะกดคํา

ถูกตองตามหลักไวยากรณ                      

- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการ ปะปนกับ

ภาษาพูดบาง                                    

- การใชคาํและการสะกดคํา

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ท่ีขาดสอบ หรือ ผูที่ไมเขียนคําตอบในขอหนึง่ขอใด หรือทกุขอเทานั้น 

2. การนำเสนอการแกไขปญหาทางวิศวกรรมอาหารหนาชั้นเรียน 

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) * 

การแกไขปญหา

โดยใชพื้นฐาน

วิศวกรรม 

- การแกไขปญหาโดยใช

พื้นฐานวิศวกรรมท่ีถกูตอง

ทั้งหมด 

- การแกไขปญหาโดยใช

พื้นฐานวิศวกรรมท่ี

ถูกตอง แตบางหลักการ

ยังไมถูกตอง 

- การแกไขปญหาโดยใชพื้นฐาน

วิศวกรรมที่ถูกตอง แตหลายหลักการ

ยังไมถูกตอง 

- การแกไขปญหาไมไดใช

พื้นฐานวิศวกรรมท่ีถกูตอง  
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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) * 

การนำเสนอและ

ระดับการคดิ

วิเคราะห 

- สามารถอธิบาย แสดงให

เห็นถึงการคิดวิเคราะห

อยางถูกตองชัดเจน                                    

- สามารถอธิบาย แสดง

ใหเห็นถึงการคิด

วิเคราะหอยางถูกตอง                                    

- สามารถอธิบาย แสดงใหเห็นถึงการ

คิดวิเคราะหแบบผิวเผิน 

- สามารถอธิบายไดบางสวน ไม

แสดงใหเห็นถึงการคิดวิเคราะห 

ส่ือที่ใชในการ

นำเสนอและการ

นำเสนอ 

ตัวขนาดอกัษร อานงาย 

ชัดเจน ไมมีคำสะกดผิด 

มีการเนนสวนสำคัญ 

นำเสนอไดนาสนใจ 

ตัวขนาดอกัษร อานงาย 

ชัดเจน ไมมีคำสะกดผิด 

ตัวขนาดอกัษร อานงาย ชัดเจน แต

พบคำสะกดผิดอยูบาง 

ตัวขนาดอกัษร อานยาก ไม

ชัดเจน พบคำสะกดผิด 

การตอบคำถาม ตอบคำถามไดทั้งหมด

อยางเขาใจ 

ตอบคำถามไดทั้งหมด ตอบคำถามไดบางสวน  ตอบคำถามไมได 

การมีสวนรวมของ

สมาชิกในกลุม ** 

มีสวนรวมสม่ำเสมอ มีสวนรวมบอยครั้ง 

 

มีสวนรวมบางครั้ง 

 

มีสวนรวมนอยครั้ง/ขาดการมี

สวนรวม 

 

 

หมายเหต ุ  * คะแนน 0 สําหรับผูท่ีขาดสอบ หรือ ผูท่ีไมเขียนคําตอบในขอหนึง่ขอใด หรือทุกขอเทานั้น 

               ** กรณีเปนการทํารายงานกลุม ใชรายงานความเห็นสวนบุคคลเกีย่วกบัเนื้อหาของรายงานในการวัดการมีสวนรวม 

 


