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ประมวลรายวิชา  

หลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

ภาคต้น ปีการศึกษา 2569 

1. หลักสูตร: วิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ

2. รายวิชา: 1201361 การตลาดและแผนธุรกิจสําหรับผู้ประกอบการ 3(3-0-6)

(Marketing and Business Plan for Entrepreneurs) 

3. บุรพวิชา:  ไม่มี

4. บรรยาย:   ARR

5. ผู้จัดการรายวิชา: ผู้ช่วยศาตราจารย์ ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ์

6. อาจารย์ผู้สอน: ผู้ช่วยศาตราจารย์ ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ์

7. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes : PLOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหาร

และโภชนาการ สู่รายวิชามีดังน้ี

  PLO1   มีทักษะท่ีจําเป็นในศตวรรษท่ี 21 และแสดงออกถึงอัตลักษณ์ความเป็นมหาวิทยาลัยทักษิณ 

  PLO2  มีทักษะในการใช้ภาษาเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจําวัน 

 RPLO3  ใช้องค์ความรู้เพ่ือสร้างนวัตกรรมสังคมและการเป็นผู้ประกอบการ 

  PLO4   อธิบายหลักการทางด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พ้ืนฐาน ท่ีใช้เป็นพ้ืนฐานในการศึกษารายวิชา

ด้าน วิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ 

 PLO5   ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการสําหรับการผลิตอาหารให้มีคุณภาพ   

และความปลอดภัย 

Sub 5A อธิบายและประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านเคมีอาหาร  

Sub 5B อธิบายและประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านจุลชีววิทยาทางอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร 

และความปลอดภัยอาหาร 

Sub 5C อธิบายและประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร การวางแผน ออกแบบ 

และจัดการการผลิตอาหาร 

Sub 5D อธิบายและประยุกต์ใช้องค์ความรู้หลักโภชนาการอาหารเพ่ือกําหนดอาหารตามภาวะ 

โภชนาการ 

PLO6   สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารท่ีตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค และการเป็น

ผู้ประกอบการทางด้านผลิตภัณฑ์อาหาร 
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PLO7   สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารหรือกระบวนการผลิตอาหารท่ีตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคหรือ 

สถานประกอบการผ่านกระบวนการวิจัยและพัฒนา  

Sub7A อธิบายพ้ืนฐานด้านกระบวนการวิจัยและพัฒนา 

Sub7B พัฒนาทักษะทางวิชาชีพท่ีเก่ียวข้องกับสาขาวิชาท่ีศึกษา ผ่านการทํางานในสถานประกอบการได้ 

Sub7C สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารหรือกระบวนการผลิตอาหารท่ีตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค

หรือสถานประกอบการ 

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) 
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9. คําอธิบายรายวิชา

หลักธุรกิจเบ้ืองต้นสําหรับผู้ประกอบการ ความหมาย ความสําคัญ และแนวคิดพ้ืนฐานของวิสาหกิจ

ขนาดย่อมและขนาดกลาง การแสวงหาและวิเคราะห์โอกาสในการประกอบธุรกิจ การเลือกกลุ่มเป้าหมาย การ

ออกแบบกลยุทธ์ทางการตลาดและการผลิต การกําหนดรูปแบบการประกอบการและการบริหารงาน การประเมินทาง

การเงิน ระบบบัญชี กฎหมายท่ีเก่ียวข้อง และฝึกปฏิบัติท่ีเก่ียวข้องกับเน้ือหา  

Marketing and business plan for entrepreneurs; principles of entrepreneur meaning; 

basic idea of small and medium business; seeking and analyzing a business opportunity; swot 

analysis; selecting target group; planning and conducting business; designing marketing and 

producing strategy; business type and management; expensing and accounting cost evaluation; 

practice in related content 

10. ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs)

ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 

1. ทราบแนวคิดพ้ืนฐานของวิสาหกิจขนาดย่อมและขนาดกลาง 1.1, 1.2 

2. การแสวงหาความต้องการของผู้บริโภคและโอกาสทางการตลาด การคิดโมเดลธุรกิจ (คุณค่า

ของผลิตภัณฑ์ การเลือกกลุ่มเป้าหมาย ช่องทางการจัดจําหน่าย ช่องทางการส่ือสัมพันธ์กับลูกค้า 

ปัจจัยการผลิตท่ีจําเป็น ความร่วมมือท่ีจําเป็น กิจกรรมท่ีจําเป็นเส้นทางของรายได้และโครงการ

ต้นทุน) การออกแบบกลยุทธ์ทางการตลาดและการผลิต การประเมินงบประมาณทางการเงิน 

บัญชี กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับธุรกิจ 

2.1, 3.1 

3. รับผิดชอบงานท่ีได้รับมอบหมายและทํางานเป็นกลุ่มได้ 2.1, 3.1 

4. สามารถนําเสนอโครงงานของตนเองต่อสาธารณะได้ 4.1 
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11. แผนการสอน/การเรียนรู้ (Teaching and Learning Schedule)

1) การสอนบรรยาย

วัน เดือน ปี 
จํานวน

ช่ัวโมง 
หัวข้อ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการ

สอนและส่ือท่ีใช้ 
ผู้สอน 

10 มิ.ย. 69 3 ช้ีแจงรายละเอียดรายวิชา 

1 

- ช้ีแจงเน้ือหารายวิชา

และการวัดผล

- แนะนํ า วิ ธีก ารและ

แหล่งสืบค้นข้อมูล

ผศ.ดร. รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

บทท่ี 1 ความรู้ท่ัวไปเก่ียวกับ

วิสาหกิจขนาดย่อมและขนาด

กลาง และกฎหมายท่ีเก่ียวข้อง 

17, 24 มิ.ย. 

69 

6 บ ท ท่ี  2  ก าร สื บ ค้ น ค วาม

ต้อ งการของ ผู้บ ริ โภคและ

โอกาสทางการตลาด   การ

กํ า ห น ด รู ป แ บ บ ก า ร

ป ร ะ ก อ บ ก า ร แ ล ะ ก า ร

บริหารงาน 

2 - ส อ น แ ล ะ บ ร รย าย

เน้ือหาเร่ืองบทนํา โดย

ใช้ เค ร่ือ งฉาย ร่วม กับ

เอกสารประกอบการ

สอน

- ยกตัวอย่างกรณีศึกษา

ผศ.ดร. รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

1, 8, 15, 22 

ก.ค. 69 

12 บทท่ี 3 การคิดโมเดลธุรกิจ 2, 3, 4 - ส อ น แ ล ะ บ ร รย าย

เน้ือหาเร่ืองบทนํา โดย

ใช้ เค ร่ือ งฉาย ร่วม กับ

เอกสารประกอบการ

สอน

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง

ก ร ณี ศึ ก ษ า  แ ล ะ ฝึ ก

ปฏิบัติ

ผศ.ดร. รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

29 ก.ค. 

(สอนชดเชย) 

12 ส.ค 69 

(สอนชดเชย) 

6 บทท่ี 4 การวิเคราะห์จุดแข็ง

จุดอ่อนโอกาสและอุปสรรคใน

การทําธุรกิจ (SWOT 

analysis) 

2, 3, 4 - ส อ น แ ล ะ บ ร รย าย

เน้ือหาเร่ืองบทนํา โดย

ใช้ เค ร่ือ งฉาย ร่วม กับ

เอกสารประกอบการ

สอน

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง

ก ร ณี ศึ ก ษ า  แ ล ะ ฝึ ก

ปฏิบัติ

ผศ.ดร. รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 
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วัน เดือน ปี 
จํานวน

ช่ัวโมง 
หัวข้อ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการ

สอนและส่ือท่ีใช้ 
ผู้สอน 

19, 26 ส.ค 

2 ก.ย. 

69 

9 บทท่ี 5 การวางแผนกลยุทธ์

ทางการตลาด (4P’s) 

วิจัยการตลาด การออกแบบกล

ยุทธ์ทางการตลาดและการผลิต 

2, 3, 4 - ส อ น แ ล ะ บ ร รย าย

เน้ือหาเร่ืองบทนํา โดย

ใช้ เค ร่ือ งฉาย ร่วม กับ

เอกสารประกอบการ

สอน

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง

ก ร ณี ศึ ก ษ า  แ ล ะ ฝึ ก

ปฏิบัติ

ผศ.ดร. รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

วัน เดือน ปี 
จํานวน

ช่ัวโมง 
หัวข้อ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการ

สอนและส่ือท่ีใช้ 
ผู้สอน 

9, 16, 23 

ก.ย. 69 

9 บ ท ท่ี  6 ก ารป ระ เมิ น ท าง

การเงิน-คํานวณงบประมาณ

ก า ร ล ง ทุ น  ง บ ป ร ะ ม า ณ

ค่าใช้จ่ายต่อหน่วยงบประมาณ

การขาย งบกําไรขาดทุน งบ

กระแสเงินสด งบดุล 

2, 3 - ส อ น แ ล ะ บ ร รย าย

เน้ือหาเร่ืองบทนํา โดย

ใช้ เค ร่ือ งฉาย ร่วม กับ

เอกสารประกอบการ

สอน

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง

ก ร ณี ศึ ก ษ า  แ ล ะ ฝึ ก

ปฎิบัติ

ผศ.ดร. รัทรดา 

เทพประดิษฐ์ 

สอบข้อเขียนคร้ังท่ี 1 (20%)  สัปดาห์ท่ี 9 

สอบปลายภาค (30%)  สัปดาห์ท่ี 17-18 
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12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ท่ีสอดคล้อง

กับผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (Expected learning outcomes; ELOs)

ELOs 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
วิธีประเมิน 

(Assessment) 
ช่วงเวลาท่ีประเมิน 

สัดส่วนของ 

คะแนนท่ี 

ประเมิน 

3.1 - บรรยายสรุปภาพรวมของเน้ือหา

รายวิชา

- แนะนําวิธีการสืบค้นข้อมูล

- การแจ้งกฎระเบียบในการเข้าเรียน

และการส่งรายงานปฏิบัติการ

สังเกตพฤติกรรมการเข้า

เรียน และการส่งงาน 

สัปดาห์ 1-16 10% 

1.1, 1.2 

2.1 

การบรรยาย การสอบข้อเขียนคร้ังท่ี 1 สัปดาห์ท่ี 9 20% 

การบรรยาย การสอบปลายภาค สัปดาห์ท่ี 17 30% 

2.1, 4.1 กรณีศึกษา แบบฝึกหัด/สอบย่อย สัปดาห์ท่ี 1-16 10% 

กรณีศึกษา แบบฝึกหัด/สอบย่อย สัปดาห์ท่ี 1-16 10% 

กรณีศึกษา มอบหมายงาน รายงาน นําเสนอ สัปดาห์ท่ี 7, 10, 12 20% 

รวม 100% 

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 คะแนน

มากกว่าหรือเท่ากับ 80% ได้เกรด A และคะแนนน้อยกว่า 45% ได้เกรด F

หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณ์ร้องทุกข์เร่ืองการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได้ โดยการแจ้งและย่ืนคําร้อง

ผ่านทางนักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ
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เกณฑ์การให้คะแนน (Scoring Rubric) คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษิณ 

1. การสอบแบบ Closed-book Examination

ระดับ

มาตรฐาน/ 

รายละเอียด

เกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

ความ

ครบถ้วนของ

ประเด็น และ

ความถูกต้อง

ของข้อมูล 

- ประเด็นท่ี

นําเสนอครบถ้วน

เน้ือหาในแต่ละ

ประเด็นมีความ

สมบูรณ์ 

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้าง

ถูกต้องตาม

ข้อเท็จจริงท่ี

ปรากฏ

- ประเด็นท่ีนําเสนอ

ครบถ้วน แต่

เน้ือหาในบางประเด็น

ยังขาดความ สมบูรณ์

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้าง

ถูกต้อง ตาม

ข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ

- ประเด็นท่ีนําเสนอไม่

ครบถ้วน นอกจากน้ี

เน้ือหาในบางประเด็นยัง

ขาดความสมบูรณ์     -

ข้อมูลท่ีกล่าวอ้างบางส่วน

คลาดเคล่ือนไป จาก

ข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ

- ตอบไม่ตรงประเด็น

- ประเด็นท่ีนําเสนอไม่

ครบถ้วน นอกจากน้ี

เน้ือหาในประเด็นท่ี

นําเสนอ ยังขาดความ

สมบูรณ์ 

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้าง

บางส่วนคลาดเคล่ือน

ไปจากข้อเท็จจริงท่ี

ปรากฏ

ความชัดเจน 

และระดับ 

การคิด

วิเคราะห์ 

- คําอธิบาย/ข้อ

โต้แย้ง ข้อสังเกต

แสดงให้เห็นถึง

การคิดวิเคราะห์

อย่างชัดเจน

- คําอธิบาย/ข้อ

โต้แย้ง ข้อสังเกต

แสดงให้เห็นถึง

ระดับการคิด

วิเคราะห์ท่ีลึกซ้ึง

- คําอธิบาย/ข้อ

โต้แย้งข้อสังเกต

แสดงให้เห็นถึงการคิด

วิเคราะห์     อย่าง

ชัดเจน

- คําอธิบาย/ข้อ

โต้แย้ง/ข้อสังเกต

แสดงให้เห็นถึงระดับ

การคิดวิเคราะห์   ท่ี

เหมาะสมกับคําถาม

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกต ไม่สามารถแสดง

ให้เห็นถึงการคิดวิเคราะห์

อย่างชัดเจนเพราะมี

สัดส่วนของการบรรยาย

ข้อเท็จจริงอยู่มาก

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกต แสดงให้เห็น ถึง

ระดับการคิดวิเคราะห์

แบบผิวเผิน

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกตมีลักษณะเป็น

การบรรยายข้อเท็จจริง

ปราศจากการคิด

วิเคราะห์

ความ

เหมาะสม 

- ใช้ภาษาวิชาการ

อย่างเหมาะสม

- ใช้ภาษาวิชาการ

ปะปนกับภาษา พูด

- ใช้ภาษาวิชาการปะปน

กับภาษาพูดค่อนข้างมาก

- ใช้ภาษาพูด

- การใช้คําและการ
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และ 

ความถูกต้อง

ในการใช้

ภาษา 

- การใช้คําและ

การสะกดคํา

ถูกต้องตามหลัก

ไวยากรณ์

- ลายมืออ่านง่าย

บ้าง 

- การใช้คําและการ

สะกดคําถูกต้องตาม

หลักไวยากรณ์

- ลายมืออ่านง่าย

- การใช้คําและการสะกด

คําในบางจุดผิด    หลัก

ไวยากรณ์

- ลายมืออ่านยากเป็นบาง

จุด

สะกดคําในบางจุด ผิด

หลักไวยากรณ์        

- ลายมืออ่านยากหลาย

จุด หรือ      อ่านไม่

ออก

หมายเหตุ    * คะแนน 0 สําหรับผู้ท่ีขาดสอบ หรือ ผู้ท่ีไม่เขียนคําตอบในข้อหน่ึงข้อใด หรือทุกข้อเท่าน้ัน 
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2. การทํารายงาน (Report) การเขียนเรียงความ (Essay) และการสอบแบบ Take-home Examination

ระดับ

มาตรฐาน/ 

รายละเอียด

เกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

ความ

ครบถ้วนของ

ประเด็น และ

ความถูกต้อง

ของ

ข้อมูล*** 

- ประเด็นท่ีนําเสนอ

ครบถ้วน เน้ือหาในแต่

ละประเด็นมีความ

สมบูรณ์ 

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้าง

ถูกต้องตามข้อเท็จจริง

ท่ีปรากฏ

- ประเด็นท่ีนําเสนอ

ครบถ้วน แต่เน้ือหาใน

บางประเด็นยังขาด

ความสมบูรณ์ ข้อมูลท่ี

กล่าวอ้างถูกต้องตาม

ข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ

- ประเด็นท่ีนําเสนอ

ไม่ครบถ้วนนอกจากน้ี

เน้ือหาในบางประเด็น

ยังขาดความสมบูรณ์

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้าง

บางส่วน คลาดเคล่ือน

ไปจากข้อเท็จจริงท่ี

ปรากฏ

- ตอบไม่ตรงประเด็น

- ประเด็นท่ีนําเสนอ

ไม่ครบถ้วน

นอกจากน้ี เน้ือหาใน

ประเด็นท่ี    นําเสนอ

ยังขาดความสมบูรณ์

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้าง

บางส่วคลาดเคล่ือนไป

จากข้อเท็จจริงท่ี

ปรากฏ

ความชัดเจน 

และระดับการ

คิดวิเคราะห์ 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกตแสดงให้เห็น

ถึงการคิดวิเคราะห์

อย่างชัดเจน

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกตแสดงให้เห็น

ถึงระดับการคิด

วิเคราะห์ท่ีลึกซ้ึง

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกตแสดงให้เห็น

ถึงการคิดวิเคราะห์อย่าง

ชัดเจน

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกต      แสดงให้

เห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะห์ท่ีเหมาะสมกับ

หัวข้อ

- คําอธิบาย/ข้อ

โต้แย้งข้อสังเกตไม่

สามารถแสดงให้เห็น

ถึงการคิดวิเคราะห์

อย่างชัดเจน เพราะมี

สัดส่วนของการ

บรรยายข้อเท็จจริงอยู่

มาก

- คําอธิบาย/ข้อ

โต้แย้งข้อสังเกต

แสดงให้เห็นถึงระดับ

การคิดวิเคราะห์แบบ

ผิวเผิน

- คําอธิบาย/ข้อ

โต้แย้ง/ข้อสังเกตมี

ลักษณะเป็นการ

บรรยายข้อเท็จจริง

ปราศจากการคิด

วิเคราะห์

ความ เน้ือหามีความเช่ือมโยง เน้ือหาบางส่วนยังขาด เน้ือหาส่วนใหญ่ยัง เน้ือหาขาดความ
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ระดับ

มาตรฐาน/ 

รายละเอียด

เกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

เช่ือมโยงของ

เน้ือหา 

กันท้ังหมด ความเช่ือมโยง ขาดความเช่ือมโยง เช่ือมโยง 

ความ

เหมาะสม 

และความถูก

ต้องในการใช้

ภาษา 

- ใช้ภาษาวิชาการอย่าง

เหมาะสม          -

การใช้คําและการสะกด

คําถูกต้องตามหลัก

ไวยากรณ์

- ลายมืออ่านง่าย

- ใช้ภาษาวิชาการ

ปะปนกับภาษาพูดบ้าง

- การใช้คําและการ

สะกดคําถูกต้องตาม

หลักไวยากรณ์

- ลายมืออ่านง่าย

- ใช้ภาษาวิชาการ

ปะปนกับภาษาพูด

ค่อนข้างมาก

- การใช้คําและการ

สะกดคําในบางจุดผิด

หลักไวยากรณ์

- ลายมืออ่านยากเป็น

บางจุด

- ใช้ภาษาพูด

- การใช้คําและการ

สะกดคําในบางจุดผิด

หลักไวยากรณ์

- ลายมืออ่านยาก

หลายจุด หรือ อ่านไม่

ออก

ปริมาณ

เน้ือหาท่ี

นําเสนอ 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมี

ปริมาณเหมาะสมกับ

หัวข้อ 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมี

ปริมาณเหมาะสมกับ

หัวข้อ 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมี

ปริมาณน้อยเกินไป 

การนําเสนอมีเน้ือหามี

ปริมาณ       น้อย

มาก 

ความ

น่าเช่ือถือของ

แหล่งข้อมูล 

ท่ีอ้างอิง 

แหล่งข้อมูลท่ีอ้างอิงมี

ความน่าเช่ือถือสูง เช่น 

วารสารวิชาการ ท่ีอยู่

ในฐานข้อมูลระดับ

นานาชาติและ/หรือ

ระดับชาติ งานวิจัยท่ี

ได้รับการเผยแพร่ผ่าน

หน่วยงานระดับชาติ 

ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลท่ีอ้างอิงมี

ความน่าเช่ือถือสูง เช่น 

วารสารวิชาการท่ีอยู่ใน

ฐานข้อมูลระดับ

นานาชาติ และ/หรือ    

ระดับชาติ งานวิจัยท่ี

ได้รับการ      เผยแพร่

ผ่านหน่วยงาน

ระดับชาติ ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลท่ีนํามา

อ้างอิงบางส่วนยังขาด

ความน่าเช่ือถือ เช่น 

blog หรือ website 

ท่ีไม่ปรากฏนาม

ผู้เขียน และ/หรือ     

รายละเอียดอ่ืนใดท่ี

ทําให้เช่ือได้ว่าข้อมูลท่ี

นําเสนอใน blog 

หรือ website เป็น

แหล่งข้อมูลท่ีนํามา

อ้างอิงขาดความ

น่าเช่ือถือ และ/

หรือไม่มีการอ้างอิงถึง 

แหล่งท่ีมา 
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ระดับ

มาตรฐาน/ 

รายละเอียด

เกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

ข้อเท็จจริง 

การมีส่วน

ร่วมของ

สมาชิก 

ในกลุ่ม ** 

มีส่วนร่วมสม่ําเสมอ มีส่วนร่วมบ่อยคร้ัง มีส่วนร่วมบางคร้ัง มีส่วนร่วมน้อยคร้ัง/

ขาดการมีส่วนร่วม 

หมายเหตุ   * คะแนน 0 สําหรับผู้ท่ีขาดสอบ หรือ ผู้ท่ีไม่เขียนคําตอบในข้อหน่ึงข้อใด หรือทุกข้อเท่าน้ัน 

3. การนําเสนอหน้าช้ันเรียน (Presentation)

ระดับ

มาตรฐาน/ 

รายละเอียด

เกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน 

ใกล้เคียง

มาตรฐาน 

รายละเอียด 

ต่ํากว่ามาตรฐาน 

(7.5-10 คะแนน) (5-7.4 คะแนน) 
(2.5-4.9 

คะแนน) 
(0-2.4 คะแนน) 

การถ่ายทอด

เน้ือหา 

- คล่องแคล่ว ไม่

ติดขัด ทําให้เข้าใจ

ประเด็นได้ง่ายและ

เร็ว

- การพูดมีการเว้น

จังหวะ และการเน้น

คํา หรือ เน้น

สาระสําคัญอย่าง

เหมาะสมเพ่ือทําให้

ผู้ฟังติดตามการ

นําเสนอ        

- คล่องแคล่ว ไม่ติดขัด ทําให้

เข้าใจ    ประเด็นได้ง่าย

- การพูดมีการเว้นจังหวะ

อย่าง       เหมาะสม

- ความเร็วในการพูดอยู่ใน

ระดับ   เหมาะสม 

- ไม่คล่องแคล่ว

มีการหยุดชะงัก

บ้างเป็นบาง

จังหวะ

- พูดเร็วจนจับ

ความไม่ค่อยได้ 

หรือพูด ช้า

จนเกินไป 

- ติดขัดหลายคร้ัง หรือ

ใช้คํา เช่น   “เอ่อ”

“อ่า” บ่อยคร้ัง

- หยุดชะงักในหลาย

จังหวะ                -

พูดเร็วจนจับความไม่

ค่อยได้ หรือ พูดช้า

จนเกินไป
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- ความเร็วในการ

พูดอยู่ในระดับ

เหมาะสม

การสบ

สายตา 

สบสายตากับผู้ฟังอยู่

ตลอดเพ่ือดึงดูดให้

ผู้ฟังสนใจในเน้ือหาท่ี

ถ่ายทอด 

สบสายตากับผู้ฟังพอสมควร สบสายตากับ

ผู้ฟังน้อยคร้ัง

มาก 

ไม่สบสายตากับผู้ฟัง 

หรือ ก้มหน้า     อ่านบท

พูด 

การใช้

น้ําเสียง 

- น้ําเสียงเต็มเป่ียม

ด้วยความม่ันใจ

- ความดังของเสียง

เหมาะสม

- น้ําเสียงสะท้อนถึงความ

ม่ันใจ

- ความดังของเสียงเหมาะสม

- น้ําเสียงส่ัน

เครือบ้าง

- ใช้เสียงเบา

บ้าง ดังบ้าง

สลับกันไป

- น้ําเสียงส่ันเครือ

- ใช้เสียงเบาเหมือนการ

กระซิบ หรือ

ดังเหมือนการตะคอก

หรือการตะโกน

การใช้ภาษา

กายในการ

ส่ือสาร 

ใช้ภาษากายอย่าง

คล่องแคล่ว เช่น ยก

มือ ผายมือ เพ่ือ

ดึงดูดให้ผู้ฟังรู้สึก

สนใจในส่ิงท่ีอธิบาย 

ใช้ภาษากายในการส่ือสาร

พอสมควร  เช่น ยกมือ ผาย

มือ   เพ่ือทําให้ผู้ฟัง สนใจใน

ส่ิงท่ีอธิบาย 

มีการใช้ภาษา

กายน้อยคร้ังใน

การส่ือสาร 

ไม่มีการใช้ภาษากายใดๆ 

ในการส่ือสาร 
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4. โครงงาน (Project) และปัญหาพิเศษ (Special problem)

ระดับ

มาตรฐาน/ 

รายละเอียด

เกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน 
ใกล้เคียงมาตรฐาน 

รายละเอียด 
ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

ความ

ครบถ้วนของ

ประเด็น 

และความถูก

ต้องของ

ข้อมูล** 

- ประเด็นท่ีนําเสนอ

ครบถ้วน เน้ือหา    ใน

แต่ละประเด็นมีความ

สมบูรณ์   - 

ข้อมูลท่ีกล่าวอ้าง

ถูกต้องตามข้อเท็จจริง

ท่ีปรากฏ 

- ประเด็นท่ีนําเสนอ

ครบถ้วน แต่เน้ือหาใน

บางประเด็นยังขาด

ความสมบูรณ์ 

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้าง

ถูกต้อง        ตาม

ข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ

- ประเด็นท่ีนําเสนอ

ไม่ครบถ้วน

นอกจากน้ี เน้ือหาใน

บางประเด็น ยังขาด

ความสมบูรณ์ 

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้าง

บางส่วน

คลาดเคล่ือน ไปจาก

ข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ

- ตอบไม่ตรงประเด็น

- ประเด็นท่ีนําเสนอ

ไม่ครบถ้วน

นอกจากน้ี เน้ือหาใน

ประเด็นท่ีนําเสนอ ยัง

ขาดความสมบูรณ์ 

- ข้อมูลท่ีกล่าวอ้าง

บางส่วนคลาดเคล่ือน

ไปจากข้อเท็จจริงท่ี

ปรากฏ

ความชัดเจน 

และระดับการ

คิดวิเคราะห์ 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง

ข้อสังเกต แสดงให้เห็น

ถึงการคิดวิเคราะห์

อย่างชัดเจน

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกต      แสดงให้

เห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะห์    ท่ีลึกซ้ึง

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกต       แสดงให้

เห็นถึงการคิดวิเคราะห์

อย่างชัดเจน

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/

ข้อสังเกต        แสดงให้

เห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะห์ท่ีเหมาะสมกับ

หัวข้อ/ คําถามวิจัย

- คําอธิบาย/ข้อ

โต้แย้ง/ข้อสังเกต ไม่

สามารถแสดงให้เห็น

ถึงการคิดวิเคราะห์

อย่างชัดเจน เพราะมี

สัดส่วนของการ

บรรยายข้อเท็จจริง

อยู่มาก

- คําอธิบาย/ข้อ

โต้แย้ง/ข้อสังเกต

แสดงให้ เห็นถึง

ระดับการคิด

วิเคราะห์แบบผิวเผิน

- คําอธิบาย/ข้อ

โต้แย้ง/ข้อสังเกต มี

ลักษณะเป็นการ

บรรยายข้อเท็จจริง

ปราศจากการคิด

วิเคราะห์
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ระดับ

มาตรฐาน/ 

รายละเอียด

เกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน 
ใกล้เคียงมาตรฐาน 

รายละเอียด 
ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

ความ

เช่ือมโยงของ

เน้ือหา 

เน้ือหามีความเช่ือมโยง

กันท้ังหมด 

เน้ือหาบางส่วนยังขาด

ความ         เช่ือมโยง 

เน้ือหาส่วนใหญ่ยัง

ขาดความเช่ือมโยง 

เน้ือหาขาดความ

เช่ือมโยง 

ความ

เหมาะสม 

และความถูก

ต้องในการใช้

ภาษา 

- ใช้ภาษาวิชาการอย่าง

เหมาะสม           -

การใช้คําและการสะกด

คําถูกต้องตามหลัก

ไวยากรณ์

- ลายมืออ่านง่าย

- ใช้ภาษาวิชาการปะปน

กับภาษา         พูดบ้าง

- การใช้คําและการสะกด

คําถูกต้อง        ตาม

หลักไวยากรณ์

- ลายมืออ่านง่าย

- ใช้ภาษาวิชาการ

ปะปนกับภาษาพูด

ค่อนข้างมาก

- การใช้คําและการ

สะกดคําในบางจุด

ผิด หลักไวยากรณ์

- ลายมืออ่านยาก

เป็นบางจุด

- ใช้ภาษาพูด

- การใช้คําและการ

สะกดคําในบางจุดผิด

หลักไวยากรณ์

- ลายมืออ่านยาก

หลายจุด หรือ อ่าน

ไม่ออก

ปริมาณ

เน้ือหาท่ี

นําเสนอ 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมี

ปริมาณเหมาะสม   

กับหัวข้อ/การตอบ

คําถามวิจัย 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมี

ปริมาณเหมาะสมกับ

หัวข้อ/การตอบคําถาม

วิจัย 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมี

ปริมาณน้อยเกินไป

ไม่เหมาะกับหัวข้อ/

การตอบคําถามวิจัย 

การนําเสนอมีเน้ือหา

มีปริมาณน้อยมากไม่

เหมาะกับหัวข้อ/การ

ตอบคําถามวิจัย 

ความ

น่าเช่ือถือของ

แหล่งข้อมูลท่ี

อ้างอิง 

แหล่งข้อมูลท่ีอ้างอิงมี

ความน่าเช่ือถือ    สูง 

เช่น วารสารวิชาการท่ี

อยู่ในฐานข้อมูลระดับ

นานาชาติ และ/หรือ

ระดับชาติ งานวิจัยท่ี

ได้รับการเผยแพร่ผ่าน

หน่วยงานระดับชาติ 

ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลท่ีอ้างอิงมี

ความ        น่าเช่ือถือสูง 

เช่น วารสารวิชาการท่ี    

อยู่ในฐานข้อมูลระดับ

นานาชาติและ/หรือ

ระดับชาติ งานวิจัยท่ี

ได้รับการเผยแพร่ผ่าน

หน่วยงานระดับชาติ 

ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลท่ีนํามา

อ้างอิงบางส่วนยัง

ขาดความน่าเช่ือถือ 

เช่น blog หรือ 

website ท่ีไม่

ปรากฏนามผู้เขียน 

และ/หรือ

รายละเอียดอ่ืนใดท่ี

ทําให้เช่ือได้ว่าข้อมูล

ท่ีนําเสนอใน blog 

แหล่งข้อมูลท่ีนํามา

อ้างอิงขาดความ

น่าเช่ือถือ และ/

หรือไม่มีการอ้างอิงถึง

แหล่งท่ีมา 
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ระดับ

มาตรฐาน/ 

รายละเอียด

เกณฑ์การให้

คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน 
ใกล้เคียงมาตรฐาน 

รายละเอียด 
ต่ํากว่ามาตรฐาน 

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

หรือ website เป็น

ข้อเท็จจริง 

การมีส่วน

ร่วมของ

นักศึกษา 

มีส่วนร่วมสม่ําเสมอ มีส่วนร่วมบ่อยคร้ัง มีส่วนร่วมบางคร้ัง มีส่วนร่วมน้อยคร้ัง/

ขาดการมีส่วนร่วม 

หมายเหตุ * คะแนน 0 สําหรับผู้ท่ีขาดสอบ หรือ ผู้ท่ีไม่เขียนคําตอบในข้อหน่ึงข้อใด หรือทุกข้อเท่าน้ัน

ระดับ ไม่ผ่าน ผ่าน ปานกลาง ดี ดีมาก คะแนน 

คะแนน 0-1.9 2.0-3.9 4.0-5.9 6.0-7.9 8.0-10 

บทนํา/

ท่ีมา 

ไม่เกร่ินนําหรือ

กล่าวถึงท่ีมา 

มีการเกร่ินนํา แต่

ไม่สัมพันธ์หรือ

เหมาะสมกับการ

ทดลอง 

มีการเกร่ิน

นํา แต่ไม่ตรง

อย่างน้อย 1 

ประเด็น

สําคัญ 

มีการเกร่ินนํา/

กล่าวถึงท่ีมา

ครอบคลุม

รายละเอียดการ

ทดลองท่ีสําคัญ 

แต่ยังไม่สมบูรณ์ 

มีการเกร่ินนํา/

กล่าวถึงท่ีมาอย่าง

สมบูรณ์ 

วัสดุ 

อุปกรณ์ 

และ

วิธีการ 

ไม่ได้กล่าวถึง

วัสดุ อุปกรณ์ 

และวิธีการ 

ไม่ได้กล่าวถึงวัสดุ 

อุปกรณ์ และ

วิธีการอย่าง

ถูกต้องตาม

ข้ันตอนการ

ทดลอง 

มีการระบุ

วัสดุ 

อุปกรณ์ 

และวิธีการ 

แต่ขาด

ข้อมูล

บางส่วน 

บางข้ันตอน 

และหรือไม่

สมบูรณ์ 

ระบุรายละเอียด

การทดลอง

สําคัญครอบคลุม

แต่ขาด

รายละเอียดส่วน

ท่ีไม่สําคัญ 

ระบุวัสดุ อุปกรณ์ 

และวิธีการ 

ตามลําดับข้ันตอน 

ชัดเจน และ

สมบูรณ์ 
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ระดับ ไม่ผ่าน ผ่าน ปานกลาง ดี ดีมาก คะแนน 

คะแนน 0-1.9 2.0-3.9 4.0-5.9 6.0-7.9 8.0-10 

ผลการ

ทดลอง: 

ข้อมูล 

ภาพ 

กราฟ 

ตาราง 

ฯลฯ 

ไม่มีภาพ กราฟ 

ตาราง 

ภาพ กราฟ ตาราง

มีความ

คลาดเคล่ือน หรือ

คุณภาพต่ํา ไม่มี

ช่ือเร่ืองคําอธิบาย

หัวตารางและใต้

ภาพ ไม่มีลําดับ 

หรือไม่ถูกต้อง 

ภาพ กราฟ 

ตาราง ส่วน

ใหญ่ถูกต้อง 

บางส่วนไม่

สมบูรณ์ ยัง

ต้องการ

ข้อมูลสําคัญ

เพ่ิมเติม 

ทุกภาพ กราฟ 

ตารางถูกต้อง แต่

มีส่วนน้อยยังต้อง

ปรับปรุง 

ทุกภาพ กราฟ 

ตารางสมบูรณ์ มี

ลําดับถูกต้อง มี

คําอธิบายใต้ภาพ

และหัวตาราง

ครบถ้วน 

การ

อภิปราย/

ข้อสังเกต 

การแปลผล

ของแนวโน้ม 

และการ

เปรียบเทียบ

ข้อมูลไม่

สมบูรณ์หรือไม่

ถูกต้อง 

การแปลผลของ

แนวโน้ม และการ

เปรียบเทียบข้อมูล

ไม่สมบูรณ์หรือไม่

ถูกต้องอย่างมาก 

แสดงให้เห็นถึง

การขาดความ

เข้าใจในผลการ

ทดลอง 

แปลผล

บางส่วน

อย่างถูกต้อง

และมีการ

อภิปราย แต่

บางส่วนยัง

เข้าใจผลไม่

สมบูรณ์ 

เกือบทุกส่วนของ

ผลการทดลองมี

การแปลผลอย่าง

ถูกต้องและมีการ

อภิปราย มีเพียง

ส่วนน้อยท่ี

ต้องการการ

ปรับปรุง 

แนวโน้มสําคัญ

ท้ังหมดและการ

เปรียบเทียบข้อมูล

มีการแปลผลอย่าง

ถูกต้องและมีการ

อภิปราย ส่ือให้

เห็นถึงความเข้าใจ

ผลการทดลองเป็น

อย่างดี 

สรุปผล

การ

ทดลอง 

การสรุปผลไม่

สมบูรณ์หรือไม่

ถูกต้อง 

การสรุปผล

ผิดพลาดหรือขาด

จุดสําคัญ 

มีเค้าร่างการ

สรุปประเด็น

หลัก แต่ส่วน

ใหญ่ยัง

ผิดพลาด 

แสดงให้เห็น

ถึงความไม่

เข้าใจ 

มีการสรุปผลส่วน

สําคัญท้ังหมด 

แต่ยังไม่สมบูรณ์ 

มีการสรุปผล

สําคัญท้ังหมด

อย่างชัดเจน  

แสดงให้เห็นถึง

ความเข้าใจ 

ลักษณะ

รายงาน

และ

ลักษณะ

รายงานและ

รูปแบบท้ังหมด

แต่ละตอนของ

รายงานจัดเรียงไม่

เป็นระบบ พิมพ์

แต่ละตอน

ของรายงาน

มีการ

รายงาน

ปฏิบัติการส่วน

ใหญ่พิมพ์/เขียน

รายงานปฏิบัติการ

พิมพ์/เขียนโดยใช้

รูปแบบแบบท่ี
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หมายเหตุ  * Factor/ตัวคูณ ในการให้คะแนนของแต่ละประเด็นการประเมิน ข้ึนอยู่กับการพิจารณาของอาจารย์

ประจํารายวิชาตามความเหมาะสม 

** ช่วงคะแนนท่ีให้ในแต่ละระดับ ข้ึนอยู่กับการพิจารณาของอาจารย์ประจํารายวิชาตามความเหมาะสม 

เอกสารอ่านประกอบ 

1. เอกสารและตําราหลัก

วีรวุธ มาฆะศิรานนท์. 2559. วิธีจัดทําแผนธุรกิจ. เอ็กซเปอรเน็ทบุ๊คส์.

รัชกฤช คล่องพยาบาล. 2553. คู่มือการเขียนแผนธุรกิจ-ธุรกิจบริการ. สํานักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและ

ขนาดย่อม (สสว.). กรุงเทพฯ. (https://www.itd.or.th/wp-con) 

ลงช่ือ……………………………………………...

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ์)

 ผู้จัดการรายวิชา      

   วันท่ี 29 พฤษภาคม 2569

ลงช่ือ………………………………………………………………. 

 (รองศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์ ถนนแก้ว)

ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ      

  วันท่ี       มิถุนายน 2569 

ระดับ ไม่ผ่าน ผ่าน ปานกลาง ดี ดีมาก คะแนน 

คะแนน 0-1.9 2.0-3.9 4.0-5.9 6.0-7.9 8.0-10 

รูปแบบ ไม่เหมาะสม หรือเขียนรายงาน

ในรูปแบบท่ีไม่

เหมาะสม 

จัดเรียงและ

มีรูปแบบท่ี

ไม่เรียบร้อย 

แต่สามารถ

อ่านเข้าใจได้ 

โดยใช้รูปแบบ

แบบท่ีเหมาะสม 

แต่ละตอนของ

รายงานมีการ

จัดเรียงดี แต่

ยังคงต้อง

ปรับปรุง 

เหมาะสม 

สามารถอ่านเข้าใจ

ได้ง่าย 

รวม 

5

https://www.itd.or.th/wp-con

