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ประมวลรายวิชา  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
ภาคต้น  ปีการศึกษา 2569 

1. หลักสูตร: วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
2. รายวิชา: 1201332 การควบคุมคุณภาพอาหารและประเมินทางประสาทสัมผัส  (Food Quality Control and Sensory 
Evaluation) 3(2-3-4) 
3. บุรพวิชา: ไม่ม ี
4. บรรยาย: วันพฤหัสบดี เวลา 10.10-12.10 น. ห้อง TCD 207 
5. ปฏิบัต:ิ วันพฤหัสบดี เวลา 13.00-16.10 น. ห้อง ABI 306 
6. ผู้จัดการรายวิชา: ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไิลลักษณ์ กล่อมพงษ์  
7. อาจารย์ผู้สอน: 1.ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไิลลักษณ์ กล่อมพงษ์ 2.ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ ์ 
8. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes; PLOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร สู่ 
รายวิชามีดังนี้ 
PLO 1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารและการสร้างแผนธุรกิจ 
 Sub PLO 1A  สามารถสร้างและออกแบบแนวคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
 Sub PLO 1B  สามารถวางแผนทางการตลาดและทําแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะ การเป็นผู้ประกอบการทางด้านอาหารอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม 
PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร ให้มีประสิทธิภาพและคุณภาพตามข้อกําหนด 
 Sub PLO 2A  ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและปฏิบัติตามข้อกําหนดด้วย

ความรับผิดชอบ 
 Sub PLO 2B  สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร 
 Sub PLO 2C สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารให้ได้มาตรฐานความปลอดภัย 
 Sub PLO 3A  สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อกําหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย

มาตรฐานอาหารและพิษภัยในอาหาร และสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน 
Sub PLO 3B  สามารถวางแผนและจัดทําระบบประกันคุณภาพให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพ และความปลอดภัย 
PLO 4 สามารถวิเคราะห์ วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
 Sub PLO 4A  สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารของมนุษย์ด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได้ 
 Sub PLO 4B  ออกแบบแนวคิดและสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบตามความต้องการของผู้บริโภค 
 Sub PLO 4C  สามารถออกแบบการทดลองและนําเสนอที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
ความสอดคล้องผลการเรียนรู้ของหลักสูตรกับ TQF 5 ผลการเรียนรู้ 5 ด้าน 

ผลการเรียนรู้ตาม TQF 5 ด้าน 
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1 ปฏิบัติ (Apply) งานตามข้อกําหนด กฎระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ ด้วยความซื่อสัตย์ ขยัน อดทน และความรับผิดชอบ 
2.ด้านความรู้ 
2.1 มีความรู้พื้นฐานด้านคณิตศาสตร์ ฟิสิกส์ เคมแีละ ชีววิทยา 
2.2 อธิบาย (Explain) ทฤษฎี ในด้านเคมีและการวิเคราะห์อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร และศาสตร์อื่น 
ๆ ที่เกี่ยวข้องทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2.3 แสดงทักษะปฏิบตัิ (Practice) ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
2.4 สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อกําหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหาร
และพิษภัยในอาหารและสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน (Sub PLO 3A) 
2.5 สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได ้(Sub PLO 4A) 
3. ด้านทักษะทางปัญญา 
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ผลการเรียนรู้ตาม TQF 5 ด้าน 
3.1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหาร (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 สามารถออกแบบการทดลองและนําเสนอที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร (Sub PLO 4C) 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 ปฏิบัติงาน (Apply) ในบทบาทความเป็นผู้นําและผู้ตามในการทํางานเป็นทีมได้ทุกกลุ่มบุคคล 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 สืบค้นข้อมูลสารสนเทศ (Compute) วิเคราะห์ (Analyze) ข้อมูลทางสถิติและนําเสนอ (Demonstrate) ผลงานต่อสาธารณะทั้ง

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างถูกต้อง 
แผนที่การกระจายความรับผิดชอบ 

รหัส รายวิชา 
หน่วย
กิต 

1. 
คณุธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปญัญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผดิชอบ 

5. ทักษะ
การ

วิเคราะห์
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 

1201332 
การควบคุมคณุภาพ
อาหารและประเมิน
ทางประสาทสัมผัส 

3 
(2-3-4) 

 
             

9. คําอธิบายรายวิชา (Course Description) 
หลักการการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร ปัจจัยคุณภาพ เกณฑ์การตั้งข้อกําหนดคุณภาพ วิธีการตรวจวัดคุณภาพ 
การใช้ประสาทสัมผัสในการควบคุมคุณภาพอาหาร หลักการ วิธีการ และการประยุกต์ใช้สถิติในการควบคุมและประเมินคุณภาพ
อาหาร การฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 
10. ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 
1. อธิบายหลักการการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร ปัจจัยคุณภาพ เกณฑ์การตั้งข้อกําหนด
คุณภาพ วิธีการตรวจวัดคุณภาพ การใช้ประสาทสัมผัสในการควบคุมคุณภาพอาหาร หลักการและวิธีการทางสถิติ 

3.6 

2. ประยุกต์ใช้หลักการการควบคุมคุณภาพ ปัจจัยคุณภาพ เกณฑ์การตั้งข้อกําหนดคุณภาพ วิธีการตรวจวัด
คุณภาพ และสถิติในการควบคุมและประเมินคุณภาพอาหาร 

3.6 

3. แสดงทักษะปฏิบัติ (Practice) ทางด้านการควบคุมคุณภาพอาหารและประเมินทางประสาทสัมผัส 2.3 
4. ปฏิบัติงานในบทบาทความเป็นผู้นําและผู้ตามในการทํางานเป็นทีมได้ และสามารถสืบค้นข้อมูลสารสนเทศ 
วิเคราะห์ และนําเสนอ ผลงานต่อสาธารณะได้อย่างถูกต้อง 

4.1, 5.1 

5. ปฏิบัติงานตามข้อกําหนด กฎระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ ด้วยความซื่อสัตย์ ขยัน อดทน และความรับผิดชอบ 1.1 
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11. แผนการสอน/การเรียนรู ้(Teaching and Learning Schedule) 
11.1  การสอนบรรยาย 

วัน เดือน ป ี
จํานวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

11 มิ.ย. 69 2 ช้ีแจงรายละเอียดวิชา 
บทนํา หลักการการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

1,2,4,5 -บรรยายใช้สื่อ power 
point และเอกสาร
ประกอบการสอน   

-สอนแบบการเรียนรู้แบบลงมือ
ทํา (Active learning)  
-ซักถามและอภปิราย 
-การบ้าน/แบบฝึกหัด  
-มอบหมายงานเป็นกลุ่ม 
-นําเสนอหน้าช้ัน และให้
ข้อเสนอแนะ 

ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
กล่อมพงษ ์

18, 25 มิ.ย. 69 4 บทท่ี 1 การใช้ประสาทสัมผัสในการ
ควบคุมคุณภาพอาหาร 

1,2,4,5 ผศ.ดร.รัทรดา  
เทพประดิษฐ ์

2, 9, 16, 23
ก.ค., 6 ส.ค. 69 

10 บทท่ี 2 หลักการ วิธีการ และการ
ประยุกต์ใช้สถติิในการประเมิน
คุณภาพอาหาร 

1,2,4,5 ผศ.ดร.รัทรดา  
เทพประดิษฐ ์

ส.ค. 69 สอบข้อเขียนระหว่างเรียน (23.33%)  
30 ก.ค. 69 
(นัดนอกเวลา)  

2 บทท่ี 3 การควบคุมคณุภาพอาหาร
ด้วยการวัดค่าทางกายภาพ 

 -บรรยายสรุปภาพรวมของ
เนื้อหารายวิชา  
-แนะนําวิธีการและแหล่งสืบค้น
ข้อมูล 
-บรรยายใช้สื่อ power 
point และเอกสารประกอบการ
สอน 
-สอนแบบการเรียนรู้แบบลงมือ
ทํา (Active learning)  
-ซักถามและอภปิราย 
-มอบหมายงานเป็นกลุ่ม 
-นําเสนอหน้าช้ัน และให้
ข้อเสนอแนะ 
-สื่อการสอนแบบออนไลน์ 
วิดีโอ YouTube 
-ยกตัวอย่างให้นิสิตฝึกคิด/
วิเคราะห ์

ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
กล่อมพงษ ์

13 ส.ค. 69  
 

1 บทท่ี 4 ปัจจัยคณุภาพ 1,2,4,5 ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
กล่อมพงษ ์

1 บทท่ี 5  เกณฑ์การตั้งข้อกําหนด
คุณภาพ 

1,2,4,5 ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
กล่อมพงษ ์

20, 27 ส.ค.,  
3, 10, 17 ก.ย. 
69 

 
2 
2 
2 
2 
 
2 

บทท่ี 6 วิธีการตรวจวัดคุณภาพ* 
-ส ี
-เนื้อสัมผสั 
-ความหนืด 
-ขนาด รูปร่าง ตําหน ิและมาตรฐาน
ระดับช้ัน 
การสุ่มตัวอย่าง 

1,2,4,5 ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
กล่อมพงษ ์
 

 สอบปลายภาค (26.67%) 
*เนื้อหาการเรยีนการสอนบางส่วนได้บูรณาการจาก 

โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพการแปรรูปและเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ปลาสามน้ําด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม โดยมหาวิทยาลัย
ทักษิณ ได้รับการสนับสนุนจากกองทุนส่งเสริม ววน. และหน่วย บพท. 

ผ ล ง า น วิ จั ย เ รื่ อ ง  Klompong, V., Benjakul, S., Kantachote, D. and Shahidi, F. (2012). Storage stability of protein 
hydrolysate from yellow stripe trevally (Selaroides leptolepis) used as microbial medium. Inter. J. Food Prop. 
15 (5): 1042-1053. 
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11.2 การสอนปฏบิัติการ 
วัน เดือน ปี  จํานวน

ชั่วโมง 
หัวข้อ/รายละเอียด CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

11 มิ.ย. 69 3 
 

ช้ีแจงรายละเอียด เนื้อหารายวิชา และวิธีการ
วัดและประเมินผล แบ่งกลุ่ม 
 

5 ช้ีแจงรายละเอียด เนื้อหา
รายวิชา และวิธีการวัดและ
ประเมินผล 

ผศ.ดร.วิไลลักษณ์  
 

18 มิ.ย. 69 3 
 

บทปฏิบัติการที่ 1 :  การเตรียมงานสําหรับ
การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสั 

2,3,4,5 -บรรยายทฤษฎีพร้อมการ
สาธิตการฝึกทักษะปฏิบัติ  
-ทดสอบย่อย (Quiz)  
-ฝึกทําการทดลองให้ทํางาน
กลุ่ม/เดี่ยว (Active 
learning)   
-ชักถาม แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
และแสดงความคดิเห็น  
-รายงานผลการทํา
ปฏิบัติการทั้งเดี่ยวและกลุม่ 
สรุปผล วิเคราะห์ และ
อภิปรายผลการทดลอง  
-ฝึกใช้ระบบอินเทอร์เนต็ใน
การสืบค้นข้อมลู  
-ทําเอกสารและสื่อนําเสนอ
ผลการทดลอง และนําเสนอ
แบบปากเปล่า 

ผศ.ดร.รัทรดา 

25 มิ.ย. 69 3 บทปฏิบัติการที่ 2 : การคัดเลือกผู้ทดสอบชิม 2,3,4,5 ผศ.ดร.รัทรดา 

2 ก.ค. 69 3 บทปฏิบัติการที่ 3 : การประเมินความแตกต่าง
ของผลิตภณัฑ ์

2,3,4,5 ผศ.ดร.รัทรดา 

9 ก.ค. 69 3 บทปฏิบัติการที่ 4 : การวิเคราะหล์ักษณะทาง
ประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 

2,3,4,5 ผศ.ดร.รัทรดา 

16 ก.ค. 69 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 5 : การประเมินความชอบ
และการยอมรับผลติภณัฑ ์

2,3,4,5 ผศ.ดร.รัทรดา 

23 ก.ค. 69 3 บทปฏิบัติการที่ 6 : การประยุกตใ์ช้สถิติ
สําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

2,3,4,5 ผศ.ดร.รัทรดา 

6 ส.ค. 69 3 สรุปบทปฏิบตัิการ 4,5 -รายงานผลการทํา
ปฏิบัติการกลุ่ม สรุปผล 
วิเคราะห์ และอภปิรายผล
การทดลอง 
-ชักถาม แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
และแสดงความคดิเห็น   

ผศ.ดร.รัทรดา 

30 ก.ค. 69 
(นัดนอก
เวลา)  

3 บทปฏิบัติการที่ 7 : การวัดค่าสีในผลิตภัณฑ์
อาหาร 

2,3,4,5 -บรรยายทฤษฎีพร้อมการ
สาธิตการฝึกทักษะปฏิบัติ  
-ทดสอบย่อย (Quiz)  
-ฝึกทําการทดลองให้ทํางาน
กลุ่ม/เดี่ยว (Active 
learning) 
-ชักถาม แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
และแสดงความคดิเห็น  
-รายงานผลการทํา
ปฏิบัติการทั้งเดี่ยวและกลุม่ 
สรุปผล วิเคราะห์ และ
อภิปรายผลการทดลอง  
-ฝึกใช้ระบบอินเทอร์เนต็ใน
การสืบค้นข้อมลู  
-ทําเอกสารและสื่อนําเสนอ
ผลการทดลอง และนําเสนอ
แบบปากเปล่า 

ผศ.ดร.วิไลลักษณ์  

13 ส.ค. 69 3 บทปฏิบัติการที่ 8 : การตรวจวดัตําหนิใน
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

2,3,4,5 ผศ.ดร.วิไลลักษณ์  

20 ส.ค. 69 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 9 : การวัดความข้นหนืดของ
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

2,3,4,5 ผศ.ดร.วิไลลักษณ์  

27 ส.ค. 69 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 10 : การวัดลักษณะเนื้อ
สัมผสัของอาหาร 

2,3,4,5 ผศ.ดร.วิไลลักษณ์  

3 ก.ย. 69 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 11 : การวัดขนาดและรูปร่าง
ของอาหาร 

2,3,4,5 ผศ.ดร.วิไลลักษณ์  

10 ก.ย. 69 
 

3 บทปฏิบัติการที่ 12 : การตั้งข้อกําหนด
คุณภาพ 

2,3,4,5 ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์
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วัน เดือน ปี  จํานวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน
และสื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

17 ก.ย. 69 
 

3 สรุปบทปฏิบตัิการ 4,5 -รายงานผลการทํา
ปฏิบัติการกลุ่ม สรุปผล 
วิเคราะห์ และอภปิรายผล
การทดลอง 
-ชักถาม แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
และแสดงความคดิเห็น   

ผศ.ดร.วิไลลักษณ ์ 
 

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

CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching learning activity) 

วิธกีารประเมิน 
(Assessment) 

ช่วงเวลาที่
ประเมิน 

สัดส่วนของ 
คะแนนที ่
ประเมิน 

1,2,3,4,5 การบรรยาย/มอบหมายงาน ช้ินงาน/การบ้าน/แบบทดสอบย่อย สัปดาห์ที่ 1-15 20% 
1,2,3,4,5  การมอบหมายงาน รายงานการสรุปบทเรียนและการ

นําเสนอผา่นสื่ออิเล็กทรอนิกส ์
สัปดาห์ที่ 1-15 20% 

5 ความรับผิดชอบ การเข้าช้ันเรียน 
ความสนใจในการเรียน การแต่ง
กายถูกระเบยีบ ของผู้เรียน 

การสังเกตพฤติกรรมของผู้เรยีน สัปดาห์ที่ 1-15 10% 

1,2 การบรรยาย ปฏิบตัิการ การสอบสอบข้อเขียนระหว่างเรียน 
(บทที่ 1-4) 

สัปดาห์ที่ 9 26.67% 

1,2 การบรรยาย ปฏิบตัิการ การสอบปลายภาค (บทที่ 5-6) สัปดาห์ที่ 17-18 23.33% 
 

13. เกณฑ์การให้คะแนน (Scoring Rubric) 
1. การสอบแบบ Closed-book Examination 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียด
เกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

ความครบถ้วน
ของประเด็น 
และความถูก
ต้องของข้อมูล 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถ้วน 
เนื้อหาในแต่ละประเด็นมีความ
สมบูรณ์                             

- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างถูกต้องตาม
ข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถ้วน 
แต่ เนื้อหาในบางประเด็นยัง
ขาดความ สมบูรณ์                                        
- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างถูกต้อง 
ตามข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

 

- ประเด็นที่นําเสนอไม่ครบถ้วน 
นอกจากนี้เน้ือหาในบางประเด็น
ยังขาดความสมบูรณ์     - ข้อมูล
ที่กล่าวอา้งบางส่วนคลาดเคลื่อน
ไป จากขอ้เท็จจริงที่ปรากฏ 

 

- ตอบไม่ตรงประเด็น                      
- ประเด็นที่นําเสนอไม่ครบถ้วน 
นอกจากนี้ เนื้อหาในประเด็นที่
นําเสนอ ยังขาดความสมบูรณ์                      
- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างบางส่วน
คลาดเคลื่อน ไปจากข้อเท็จจริงที่
ปรากฏ 

ความชัดเจน 
และระดบั 

การคิดวิเคราะห ์

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง ขอ้สังเกต 
แสดงให้เห็นถึงการคิดวิเคราะห์
อย่างชัดเจน               

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง ขอ้สังเกต 
แสดงให้เห็นถึงระดับการคิด
วิเคราะห์ที่ลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง
ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึงการ
คิดวิเคราะห์อย่างชัดเจน                                 
- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/
ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึง
ระดับการคิดวิเคราะห์ที่
เหมาะสมกับคําถาม 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกต 
ไม่สามารถแสดงให้เห็นถึงการคิด
วิเคราะห์อยา่งชัดเจนเพราะมี
สัดส่วนของการบรรยาย
ข้อเท็จจริงอยู่มาก                                                  
- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกต 
แสดงให้เห็น ถึงระดับการคิด
วิเคราะห์แบบผวิเผิน 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกต
มีลักษณะเป็นการบรรยาย
ข้อเท็จจริง ปราศจากการคิด
วิเคราะห ์

 

ความเหมาะสม 
และ 

ความถูกต้องใน

- ใช้ภาษาวิชาการ อย่างเหมาะสม                                 
- การใช้คําและการสะกดคํา
ถูกต้องตามหลักไวยากรณ์                      

- ใช้ภาษาวิชาการ ปะปนกับ
ภาษา พูดบา้ง                                    
- การใช้คําและการสะกดคํา

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับ
ภาษาพูดค่อนข้างมาก                                         
- การใช้คําและการสะกดคําใน

- ใช้ภาษาพูด                               
- การใช้คําและการสะกดคําใน
บางจุดผิดหลักไวยากรณ์                          
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การใช้ภาษา - ลายมืออา่นง่าย ถูกต้องตามหลักไวยากรณ์                       
- ลายมืออา่นง่าย 

บางจุดผิดหลักไวยากรณ์                                      
- ลายมืออา่นยากเป็นบางจุด 

- ลายมืออา่นยากหลายจุด หรือ      
อ่านไม่ออก 

หมายเหต ุ   * คะแนน 0 สําหรับผู้ที่ขาดสอบ หรือ ผู้ที่ไม่เขียนคําตอบในข้อหนึง่ข้อใด หรือทุกข้อเท่านั้น 

2. การทํารายงานสรุปบทเรยีนและการนําเสนอผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑ์
การให้คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

ความครบถ้วนของ
ประเด็น และ
ความถูกต้องของ
ข้อมูล*** 

 

- ประเด็นที่นําเสนอ
ครบถ้วน เนื้อหาในแต่ละ
ประเด็นมีความสมบูรณ์                                 
- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างถูกต้อง
ตามข้อเท็จจริงที่ปรากฏ                           

 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถ้วน 
แต่เนื้อหาในบางประเด็นยังขาด          
ความสมบูรณ์ ข้อมูลที่กลา่วอา้ง
ถูกต้องตามข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ประเด็นที่นําเสนอไม่ครบถ้วน
นอกจากนี้ เนื้อหาในบางประเด็น           
ยังขาดความสมบูรณ์                          
- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างบางส่วน 
คลาดเคลื่อนไปจากข้อเท็จจริงที่
ปรากฏ 

- ตอบไม่ตรงประเด็น                         
- ประเด็นที่นําเสนอไม่ครบถ้วน   
นอกจากนี้ เนื้อหาในประเด็นที่    
นําเสนอยังขาดความสมบูรณ์              
- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างบางส่ว
คลาดเคลื่อนไปจากข้อเท็จจริงที่
ปรากฏ 

ความชัดเจน และ
ระดับการคดิ
วิเคราะห ์

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/
ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึง
การคิดวิเคราะห์อย่าง
ชัดเจน                                    
- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/
ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึง
ระดับการคิดวิเคราะห์ที่
ลึกซึ้ง 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/
ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึงการคิด
วิเคราะห์อยา่งชัดเจน                            
- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/
ข้อสังเกต      แสดงให้เห็นถึง
ระดับการคิดวิเคราะห์ที่
เหมาะสมกับหวัข้อ 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้งข้อสังเกตไม่
สามารถแสดงให้เห็นถึงการคิด
วิเคราะห์อยา่งชัดเจน เพราะมี
สัดส่วนของการบรรยาย
ข้อเท็จจริงอยู่มาก                             

 - คําอธิบาย/ขอ้โต้แย้งข้อสังเกต 
แสดงให้เห็นถึงระดับการคิด
วิเคราะห์แบบผวิเผิน 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกตมี
ลักษณะเป็นการบรรยายขอ้เท็จจริง
ปราศจากการคิดวิเคราะห ์

ความเชื่อมโยงของ
เนื้อหา 

เนื้อหามีความเชื่อมโยงกัน
ทั้งหมด 

เนื้อหาบางส่วนยังขาดความ
เช่ือมโยง 

เนื้อหาส่วนใหญย่ังขาดความ
เช่ือมโยง  

เนื้อหาขาดความเชื่อมโยง 

ความเหมาะสม 
และความถูกต้อง
ในการใช้ภาษา 

- ใช้ภาษาวิชาการอยา่ง
เหมาะสม          - การใช้
คําและการสะกดคําถูกตอ้ง
ตามหลักไวยากรณ์ 

- ลายมืออา่นง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับ
ภาษาพูดบ้าง 

- การใช้คําและการสะกดคํา
ถูกต้องตามหลักไวยากรณ์                       
- ลายมืออา่นง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับภาษา
พูดค่อนข้างมาก 

- การใช้คําและการสะกดคําใน
บางจุดผิดหลักไวยากรณ์                                
- ลายมืออา่นยากเป็นบางจุด 

- ใช้ภาษาพูด                               
- การใช้คําและการสะกดคําในบาง
จุดผิดหลักไวยากรณ์ 

- ลายมืออา่นยากหลายจุด หรือ 
อ่านไม่ออก 

ปริมาณเนื้อหาที่
นําเสนอ 

 

เนื้อหาที่นําเสนอมีปริมาณ
เหมาะสมกับหวัข้อ 

เนื้อหาที่นําเสนอมีปริมาณ
เหมาะสมกับหวัข้อ 

เนื้อหาที่นําเสนอมีปริมาณน้อย
เกินไป 

การนําเสนอมีเนื้อหามีปริมาณ       
น้อยมาก 

ความน่าเชื่อถือ
ของแหล่งข้อมูล ที่
อ้างอิง 

 

แหล่งข้อมูลที่อ้างอิงมี
ความน่าเช่ือถือสูง เช่น 
วารสารวิชาการ ที่อยู่ใน
ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ
และ/หรือระดับชาต ิ
งานวิจัยที่ได้รับการ
เผยแพร่ผ่านหนว่ยงาน
ระดับชาติ ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลที่อ้างอิงมีความ
น่าเช่ือถือสูง เช่น 
วารสารวิชาการทีอ่ยู่ใน
ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ 
และ/หรือ       ระดับชาต ิ
งานวิจัยที่ได้รับการ      
เผยแพร่ผ่านหนว่ยงาน
ระดับชาติ ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลที่นํามาอ้างอิงบางส่วน
ยังขาดความนา่เช่ือถือ เช่น blog 
หรือ website ที่ไม่ปรากฏนาม
ผู้เขียน และ/หรอื     รายละเอยีด
อื่นใดที่ทําให้เชื่อได้ว่าข้อมูลที่
นําเสนอใน blog หรือ website 
เป็นข้อเท็จจริง 

แหล่งข้อมูลที่นํามาอ้างอิงขาดความ
น่าเช่ือถือ และ/หรือไม่มีการอ้างอิง
ถึง แหล่งที่มา 

 

สื่อที่ใช้ในการ
นําเสนอ 

ตัวขนาดอกัษร อา่นง่าย 
ชัดเจน เลือกสีของ
ตัวอักษรที่อา่นได้ง่ายเห็น
ชัดเจน ไม่มีคําสะกดผิด 

มีการเน้นส่วนสําคัญ 
นําเสนอได้น่าสนใจ 

ตัวขนาดอกัษร อา่นง่าย ชัดเจน 
เลือกสีของตัวอักษรที่อ่านได้
ง่ายเห็นชัดเจน ไม่มีคําสะกดผิด 

ตัวขนาดอกัษร อา่นง่าย ชัดเจน 
เลือกสีของตัวอักษรที่อ่านได้ง่าย
เห็นชัดเจน แต่พบคําสะกดผิดอยู่
บ้าง 

ตัวขนาดอกัษร อา่นยาก ไม่ชัดเจน 
เลือกสีของตัวอักษรไม่เหมาะสม พบ
คําสะกดผิด 

การมีส่วนร่วมของ มีส่วนร่วมสม่ําเสมอ มีสว่นร่วมบ่อยครั้ง มีส่วนร่วมบางครั้ง มีส่วนร่วมน้อยครั้ง/ขาดการมีส่วน
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ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑ์
การให้คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

สมาชิก  

ในกลุ่ม ** 

  ร่วม 

 

หมายเหต ุ  * คะแนน 0 สําหรับผู้ที่ขาดสอบ หรือ ผู้ที่ไม่เขียนคําตอบในข้อหนึง่ข้อใด หรือทุกข้อเท่านั้น 

               ** กรณีเป็นการทํารายงานกลุ่ม โดยใช้รายงานความเห็นสว่นบุคคลเกี่ยวกบัเนื้อหาของรายงานในการวัดการมีส่วนร่วม 

3. รายงานปฏิบตัิการ 
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 

บทนํา/ทีม่า ไม่เกริ่นนําหรือ
กล่าวถึงที่มา 

มีการเกริ่นนํา แต่
ไม่สัมพันธ์หรือ
เหมาะสมกับการ
ทดลอง 

มีการเกริ่นนํา แต่
ไม่ตรงอย่างน้อย 1 
ประเด็นสําคัญ 

มีการเกริ่นนํา/
กล่าวถึงที่มา
ครอบคลุม
รายละเอียดการ
ทดลองที่สําคัญ แต่
ยังไม่สมบูรณ์ 

มีการเกริ่นนํา/
กล่าวถึงที่มาอยา่ง
สมบูรณ์ 

 

วัสดุ อุปกรณ์ 
และวิธีการ 

ไม่ได้กล่าวถึงวัสดุ 
อุปกรณ์ และวิธกีาร 

ไม่ได้กล่าวถึงวัสดุ 
อุปกรณ์ และ
วิธีการอยา่งถูกต้อง
ตามขั้นตอนการ
ทดลอง 

มีการระบุวัสด ุ
อุปกรณ์ และ
วิธีการ แต่ขาด
ข้อมูลบางส่วน บาง
ขั้นตอน และ
หรือไม่สมบูรณ์ 

ระบุรายละเอยีด
การทดลองสําคัญ
ครอบคลุมแต่ขาด
รายละเอียดสว่นที่
ไม่สําคัญ 

ระบุวัสดุ อุปกรณ์ 
และวิธกีาร 
ตามลําดับขั้นตอน 
ชัดเจน และสมบูรณ์ 

 

ผลการทดลอง: 
ข้อมูล ภาพ 
กราฟ ตาราง 
ฯลฯ 

ไม่มีภาพ กราฟ 
ตาราง 

ภาพ กราฟ ตาราง
มีความ
คลาดเคลื่อน หรือ
คุณภาพต่ํา ไม่มีชื่อ
เร่ืองคําอธิบายหัว
ตารางและใต้ภาพ 
ไม่มีลําดับ หรือไม่
ถูกต้อง 

ภาพ กราฟ ตาราง 
ส่วนใหญ่ถูกต้อง 
บางส่วนไม่สมบูรณ์ 
ยังต้องการข้อมูล
สําคัญเพิ่มเติม 

ทุกภาพ กราฟ 
ตารางถูกต้อง แต่มี
ส่วนน้อยยังต้อง
ปรับปรุง 

ทุกภาพ กราฟ ตาราง
สมบูรณ์ มีลําดับ
ถูกต้อง มีคําอธิบาย
ใต้ภาพและหัวตาราง
ครบถ้วน 

 

การอภิปราย/
ข้อสังเกต 

การแปลผลของ
แนวโน้ม และการ
เปรียบเทียบข้อมูล
ไม่สมบูรณ์หรือไม่
ถูกต้อง 

การแปลผลของ
แนวโน้ม และการ
เปรียบเทียบข้อมูล
ไม่สมบูรณ์หรือไม่
ถูกต้องอยา่งมาก 
แสดงให้เห็นถึงการ
ขาดความเข้าใจใน
ผลการทดลอง 

แปลผลบางส่วน
อย่างถูกตอ้งและมี
การอภปิราย แต่
บางส่วนยังเข้าใจ
ผลไม่สมบูรณ์ 

เกือบทุกส่วนของ
ผลการทดลองมี
การแปลผลอย่าง
ถูกต้องและมีการ
อภิปราย มีเพยีง
ส่วนน้อยที่ต้องการ
การปรับปรุง 

แนวโน้มสําคัญ
ทั้งหมดและการ
เปรียบเทียบข้อมูลมี
การแปลผลอย่าง
ถูกต้องและมีการ
อภิปราย สื่อให้เห็น
ถึงความเข้าใจผลการ
ทดลองเป็นอย่างดี 
 

 

สรุปผลการ
ทดลอง 

การสรุปผลไม่
สมบูรณ์หรือไม่
ถูกต้อง 

การสรุปผล
ผิดพลาดหรือขาด
จุดสําคัญ 

มีเค้าร่างการสรุป
ประเด็นหลัก แต่
ส่วนใหญ่ยัง
ผิดพลาด แสดงให้
เห็นถึงความไม่
เข้าใจ 

มีการสรุปผลส่วน
สําคัญทั้งหมด แต่
ยังไม่สมบูรณ์ 

มีการสรุปผลสําคัญ
ทั้งหมดอย่างชัดเจน  
แสดงให้เห็นถึงความ
เข้าใจ 

 

ลักษณะรายงาน
และรูปแบบ 

ลักษณะรายงาน
และรูปแบบทั้งหมด
ไม่เหมาะสม 

แต่ละตอนของ
รายงานจัดเรียงไม่
เป็นระบบ พิมพ์
หรือเขียนรายงาน
ในรูปแบบที่ไม่
เหมาะสม 

แต่ละตอนของ
รายงานมีการ
จัดเรียงและมี
รูปแบบที่ไม่
เรียบร้อย แต่
สามารถอ่านเขา้ใจ

รายงานปฏบิัติการ
ส่วนใหญ่พิมพ์/
เขียนโดยใช้รูปแบบ
แบบที่เหมาะสม 
แต่ละตอนของ
รายงานมีการ

รายงานปฏบิัติการ
พิมพ์/เขียนโดยใช้
รูปแบบแบบที่
เหมาะสม สามารถ
อ่านเข้าใจได้ง่าย 
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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 
ได้ จัดเรียงดี แต่ยังคง

ต้องปรับปรุง 
รวม 
หมายเหต ุ * Factor/ตัวคูณ ในการให้คะแนนของแต่ละประเด็นการประเมนิ ขึ้นอยู่กับการพิจารณาของอาจารยป์ระจํารายวิชาตามความเหมาะสม 

** ช่วงคะแนนที่ให้ในแตล่ะระดบั ขึ้นอยู่กับการพิจารณาของอาจารยป์ระจาํรายวชิาตามความเหมาะสม 

14. เกณฑ์การประเมิน

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 นิสิตสามารถอุทธรณ์ร้องทุกข์เรื่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได้ โดยการแจ้งแ ละยื่นคําร้องผ่านทาง
นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
15. เอกสารอ่านประกอบ
คงศักดิ์ ศรีแก้ว. (2556). การบริหารจัดการคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร. กรุงเทพฯ : จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย.
ปราณี อ่านเปรื่อง. (2547). หลักการวิเคราะห์อาหารด้วยประสาทสมัผัส. กรุงเทพฯ : จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย.
Birch, G.C. and Parker, K.J. (1984). Control of Food Quality and Food Analysis.  London: Elsevier Applied Science

Publisher Co. 
Hester, R.E. and Harrison, R.M. (2001). Food Safety and Food Quality. Cambridge. UK: The Royal Society of 

Chemistry. 
Klompong, V., Benjakul, S., Kantachote, D. and Shahidi, F. (2012). Storage stability of protein hydrolysate from 

yellow stripe trevally (Selaroides leptolepis) used as microbial medium. Inter. J. Food Prop. 15 (5): 1042-
1053. 

Meilgaad, M., Civille, G.V. and Carr, B.T. (1996). Sensory Evaluation Techniques 2nd ed.  London: CRC Press Inc. 
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ลงช่ือ…………………………………………….  
  (รองศาสตราจารย ์ดร.อมรรตัน์ ถนนแก้ว)       
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