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Abstract  

 

 
 The objectives were to explore the food industry’s requirements regarding food rheology (the 
science of flow), to design actively competency-based learning, and to measure and evaluate applications of 
food rheology in 3 steps, basic, practical and applied rheology. The target group comprised 24 undergraduate 
students in their fourth year of studying food science and technology during the academic year 2021. The 
research tools were: 1) survey questionnaires on food rheology for the food industry, 2) course details of 
food analysis and preparation for field experience in the food industry, and 3) 15-item competency 
assessment form for food rheology obtained from food industrial survey. The statistical data were analyzed 
using frequency, mean, standard deviation and compared with quality criteria stated by the food industry. 
The results revealed that the food industry emphasized a rheological performance in 3 areas: 1) food 
rheology, principles and measurement, 2) reading and interpretation of rheology measurement and 3) the 
application of rheological tools in work development. The competency-based learning, using the action 
research spiral model, was designed into 3 stages: 1) the fundamental stage, focusing on food analysis and 
emphasizing theory and rheological principles, 2) the practical stage, providing learners with rheological 
experience to apply in quality control of food products, and 3) the application stage, where students work 
on industrial projects involving rheological principles.  Active learning management was developed for both 
basic and practical aspects of rheology, and the food industry evaluated the application of rheology in 
industrial projects at a B level (good), with the highest mean in basic rheology (𝑥𝑥𝑥= 3.54), following by practical 
rheology (𝑥𝑥𝑥= 3.44 ), and applied rheology (𝑥𝑥𝑥= 3.82 ). Therefore, the competence of learning outcomes, 
specifically in food rheology, can be achieved by engaging undergraduate students in collaborative learning 
experiences between universities and industry establishments. This research collaboration encompasses 
theoretical and practical aspects of learning, involving the competency identification and assessment related 
to knowledge, skills, and ethical behaviour in the graduates' work. Research and development in enhancing 
these competencies, particularly in food science and technology, can lead to further advancements in 
learning outcomes and other food-related subjects. 
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บทคัดยอ  
 
 การวิจัยเรื่องน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือสํารวจความตองการสมรรถนะการเรียนรูของนักศึกษาปริญญาตรี เรื่อง รีโอโลยี
อาหาร หรือ วิทยาศาสตรการไหล จากสถานประกอบการแปรรูปอาหาร 12 แหงในจังหวัดเชียงใหม เพ่ือนําผลสํารวจมา
ออกแบบการจัดการเรียนรูบนฐานสมรรถนะเชิงรุก และเพ่ือวัดและประเมินสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีอาหาร 3 ข้ัน 
ไดแก ข้ันพ้ืนฐาน ข้ันฝกปฏิบัติ และข้ันประยุกต กลุมเปาหมายคือ นักศึกษาปริญญาตรีช้ันปท่ี 4 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร ปการศึกษา 2564 จํานวน 24 คน เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย ไดแก  1) แบบสอบถามความตองการของ
อุตสาหกรรมอาหารเรื่อง รีโอโลยีอาหาร 2) รายละเอียด รายวิชาหลักการวิเคราะหอาหาร รายวิชาการเตรียมฝกสหกิจศึกษา 
และสหกิจศึกษา และ 3) แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรูเรื่อง รีโอโลยีอาหาร จํานวน 15 ขอ สํารวจจากความตองการ
อุตสาหกรรมอาหาร  การวิเคราะหขอมูลดวยความถ่ี คาเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย พบวา อุตสาหกรรมอาหาร
ตองการสมรรถนะรีโอโลยี  3 ดาน ไดแก  1) หลักการและการใชงานเครื่องมือวัดรีโอโลยี  2) การอานผลและการแปลผลการวัด
รีโอโลยี และ 3) การประยุกตพัฒนางานอาหารดวยรีโอโลยี ดังน้ัน การออกแบบการเรียนรูบนฐานสมรรถนะจากเกลียววิจัยเชิง
ปฏิบัติการจึงแบงเปน  3  ข้ัน  ไดแก 1) ข้ันพ้ืนฐาน หลักการวิเคราะหเนนทฤษฎีและหลักการวัดรีโอโลยี 2) ข้ันฝกทักษะ การ
เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพใหผูเรียนไดนําหลักการรีโอโลยมีาควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร และ 3) ข้ันประยุกต นักศึกษา
ทําโครงงานในสถานประกอบการท่ีมีหลักการรีโอโลยีเก่ียวของ สมรรถนะเชิงรุกของผูเรียนรีโอโลยีในระดับข้ันพ้ืนฐานและข้ัน
ฝกฝนมีการพัฒนาข้ึน และสถานประกอบการประเมินการนํารีโอโลยีของนักศึกษาไปประยุกตใชในโครงงานสถานประกอบการ

ในระดับ B (ดี) โดยคาเฉลี่ยคะแนนสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีข้ันพ้ืนฐาน (𝑥𝑥𝑥= 3.54) ข้ันฝกปฏิบัติ (𝑥𝑥𝑥= 3.44) และข้ัน

ประยุกต (𝑥𝑥𝑥= 3.82) ดังน้ัน สมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีอาหาร ของนักศึกษาปริญญาตรีไดจากการออกแบบการจัดการ
เรียนรูรวมกันระหวางมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการ ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ การมีสวนรวมวิจัยกําหนดสมรรถนะ
และประเมินสมรรถนะดานความรู ทักษะ และจรรยาบรรณการทํางานของบัณฑิต การวิจัยพัฒนาสมรรถนะเรื่องน้ีจึงนําไปเปน
แนวทางในการพัฒนาสมรรถนะการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารประเด็นอ่ืน ๆ ได 
 
คําสําคัญ: การจัดการเรยีนรูฐานสมรรถนะ การวิจัยรวม วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร รีโอโลยีอาหาร  
  อุตสาหกรรมอาหาร 
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บทนํา  
  สมรรถนะการทํางาน (workplace competencies) ของผูเรียนเปนสิ่งจําเปนในศตวรรษท่ี 21 ท่ีผูเรียนตองนําไปใช
ในการประกอบอาชีพ โดยเฉพาะผูเรียนในระดับปริญญาตรีท่ีจะเปนกําลังสําคัญในการพัฒนาประเทศ ผูใชบัณฑิตคาดหวัง
ผูรวมงานใหมีสมรรถนะ คือ ความสามารถในการทําบางสิ่งไดเปนอยางดี  ซี่งเปนคุณลักษณะสําคัญท่ีมีในตัวบุคคลท่ีสงผลตอ
ประสิทธิภาพในการทํางานและความสําเร็จของงาน ซึ่งเรียกวา คนท่ีมีสมรรถนะในการทํางาน ประเทศไทยเปนประเทศท่ีมี
ฐานเศรษฐกิจข้ึนกับภาคการเกษตรเช่ือมตอกับอุตสาหกรรมเกษตรใชแรงงานทักษะเปนจํานวนมาก อุตสาหกรรมเกษตรเปน
อุตสาหกรรมท่ีเนนการแปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตรใหเปนท้ังอาหารและไมใชอาหาร มูลเพ่ิมกวารอยละ 20 ของผลิตภัณฑมวล
รวมภายในประเทศ (GDP) ของภาคอุตสาหกรรม และมีแนวโนมเติบโตอยางตอเน่ือง สงผลใหประเทศไทยเปนผูสงออก 1 ใน 10 
ของโลก (Thansettakij, 2020) ดังน้ัน การพัฒนาสมรรถนะบัณฑิตใหพรอมทํางานในบริบทองคกรธุรกิจไทย พบวาเก่ียวของกับ
สมรรถนะ 3 กลุม ไดแก สมรรถนะเพื่อการทํางานแบบมืออาชีพ (working professionally) เชน การจัดการปญหาบนฐาน
การคิด ตั้งใจใฝรูเพื่อพัฒนางาน ฉลาดรูทางดิจิทัลและขอมูล สมรรถนะในการทํางานรวมกับผูอื่น (working with others) 
และสมรรถนะเพื่อการทํางานสูความสําเร็จตามเปาหมายองคกร (working to achieve goals) เชน สรางคุณคาใหกับ
องคกร การรับมือกับสถานการณที่ไมแนนอน การปรับตัว และความรับผิดชอบตอสังคม (Bangkokbiznew, 2020) แมวา
ความคาดหวังจากผูใชบัณฑิตตองการใหผูสําเร็จการศึกษาจากอุดมศึกษาพรอมทํางาน แตปจจุบันกลับพบวาบัณฑิตสวนหน่ึง
ไมไดงานทําเน่ืองจากมีสมรรถนะการทํางานท่ีไมไดตรงกับท่ีผูใชบัณฑิตตองการเพราะองคความรูและทักษะเฉพาะทางไม
เพียงพอกับการทํางาน ดังน้ัน ทางกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัย และนวัตกรรม (อว.) จึงไดวางแผนการพัฒนา
ทักษะ (reskill-upskill) ใหกับบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาใหมตามความตองการของผูใชบัณฑิตใหทํางานไดจริง (Prachachat, 
2023) และสอดคลองกับพระบรมราโชบายดานการศึกษาในรัชกาลท่ี 10 กลาวถึงคุณลักษณะคนไทยท่ีพึงประสงค การศึกษา
ตองสรางใหคนไทยมคีุณสมบัติ ทัศนคติท่ีดีและถูกตอง พ้ืนฐานชีวิตท่ีมั่นคง เขมแข็ง มีระเบียบวินัย มีงานทํา มีอาชีพ และเปน
พลเมืองท่ีดี ดังน้ัน การจัดการเรียนรูใหผูเรียนเกิดสมรรถนะจึงเปนสิ่งสําคัญในการจัดการเรียนรูในหลายสถานการณท่ีมีการ
เปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วในศตวรรษท่ี 21 
 การจัดการเรียนรูฐานสมรรถนะเชิงรุก ในระดับอุดมศึกษาจึงมีเปาหมายของการพัฒนาทักษะ โดยใหทักษะเปนปจจัย
หลักท่ีมีความรูและคุณลักษณะท่ีพึงประสงคแฝงไวใหผูเรียนเกิดทักษะท่ีนําไปประยุกตใชไดจริง โดยผานกระบวนการเรียนรูใน
เชิงปฏิบัติท่ีผูเรียนมีความตื่นตัว (active learning) ในการทํางาน ดําเนินการเรียนรู ลงมือกระทําตอสิ่งท่ีเรียนรูดวยตนเอง จน
เกิดความรู ความเขาใจอยางแทจริง ซึ่งหลักการจัดการเรียนรูฐานสมรรถนะเชิงรุกมีหลักการเนนการปฏิบัติ (Office of the 
Education Council, 2020) การจัดการเรียนรูฐานสมรรถนะทําใหผูเรียนเรียนรูและฝกฝนมากข้ึนตามท่ีผูใชบัณฑิตตองการ 
ดังน้ัน หลักสูตรและรายวิชาจึงตองวิเคราะหสมรรถนะท่ีจําเปนและจัดการเรียนรูใหผูเรียนไดพัฒนาทักษะน้ัน ๆ ใหมากท่ีสุด โดย
มีความรู เจตคติ คุณลักษณะอยางไร และตองจัดกิจกรรมการเรียนรูไปใชในการปฏิบัติจรงิจนชํานาญกระท่ังเกิดเปนสมรรถนะใน
ระดับท่ีตองการในการทํางาน โดยใชการปอนขอมูลกลับใหกับผูเรียนอยางตอเน่ืองจนเกิดสมรรถนะ แนวทางการจัดการเรียนรู
ฐานสมรรถนะเชิงรุกมีไดหลายรูปแบบ ไดแก แนวทางท่ี 1 เสริมสมรรถนะจากงานเดิม โดยการสอดแทรกสมรรถนะท่ีสอดคลอง
กับบทเรียนอยางเขมขน เกิดสมรรถนะท่ีตองการพรอมกับการเรียนเน้ือหา แนวทางท่ี 2 เพ่ิมเติมสมรรถนะจากงานเดิม 
ออกแบบงานหรือจัดสถานการณถึงข้ันการฝกฝนทักษะและนําความรูไปประยุกตใช และแนวทางท่ี 3 สมรรถนะเปนฐาน ผสาน
ตัวช้ีวัด นําสมรรถนะท่ีตองการพัฒนามากําหนดและนําตัวช้ีวัดท่ีสอดคลองกันมาออกแบบการจัดการเรียนรูรวมกัน ในระหวาง
การจัดการเรียนรูพัฒนาสมรรถนะผูเรียนตองมีมโนทัศนสําคัญในการจัดการเรียนรูเชิงรุก 4 รุก เพ่ือใหเกิดการสนับสนุนการ
จัดการเรียนรูเนนสมรรถนะ ไดแก การตื่นตัวทางกาย (physically active) เนนการปฏิบัติท้ังในหองปฏิบัติการและสถาน
ประกอบการใหผูเรียนไดมีกิจกรรมมากกวาน่ังฟงการบรรยายอยางเดียว การตื่นตัวทางสติปญญา (intellectually active) ฝก
ใชความคิด สติปญญาในเรื่องสนใจ ทาทาย การตื่นตัวทางอารมณ (emotionally active) การจัดการกับอารมณในขณะทํางาน 
หรือการจัดการกับปญหาการทํางาน และ การตื่นตัวทางสังคม (social active) มีปฏิสัมพันธทางสังคมกับผูอ่ืนและสิ่งแวดลอม
รอบตัวไดเหมาะสม  
 รีโอโลยี (rheology) เปนศาสตรการไหลและการเปลี่ยนแปลงรูปรางของวัสดุตามแรงกระทํา การศึกษาเรื่องน้ีมีเน้ือหา
สอดแทรกในฟสิกสระดับมัธยมศึกษาตอนปลายเก่ียวกับ ของแข็งและของไหล  ไดแก สภาพยืดหยุนของของแข็ง ความตึงผิวของ
ของเหลว ความหนืดของของเหลว กฎของสโตสค (Stokes law) กฎของปาสคาล (Pascal law) หลักของอารคีมิดีส 
(Archimedes' principle) ในระดับอุดมศึกษารีโอโลยีเปนศาสตรท่ีประยุกตใชไดหลากหลาย เชน เคมีพอลิเมอร ปโตรเคมี เภสัช
ศาสตร เครื่องสําอาง และวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (Vernom,1966) รีโอโลยีอาหารมีความสําคัญท้ังดานผูผลิต
อาหารและผูบริโภคผลิตภัณฑอาหารแปรรูปในชีวิตประจําวัน ดังตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 รีโอโลยีในอุตสาหกรรมอาหารและชีวิตประจําวัน (Tattiyakul, 2014)  
 

รีโอโลยีในอุตสาหกรรมอาหาร รีโอโลยีในชีวิตประจําวัน 
การเลือกปมสูบอาหารเหลวใหไหลในทอ  การออกแรงบีบขวดซอส นมขนหวาน นํ้าผึ้ง 
การเลือกเครื่องผสมของเหลว เครื่องนวดแปงสาลี การออกแรงปาดแยม สเปรด สังขยา 
การเปลี่ยนวัตถุดิบ สวนผสมในการออกแบบสูตรอาหาร การเคลือบช็อกโกแลต  
การเลือกเครื่องบรรจุผลิตภัณฑอาหารเหลว อาหารหนืด การเก็บรักษาโยเกิรต ไอศกรีมท่ีอุณหภูมิต่ํา 
การวิจัยบรรจุภัณฑอาหารท่ียอยสลายไดงาย การใชนํ้ายาลางคราบสกปรกบนภาชนะใสอาหาร  

 

 การศึกษาตั้งแตมัธยมศึกษาจนถึงปริญญาในตางประเทศ การเรียนรีโอโลยีของอาหารระดับบัณฑิตศึกษาเนนการ
เรียนรูแบบรายวิชา (subject-based learning) เนนในภาคทฤษฎี การคํานวณและสรางแบบจําลองคณิตศาตร สวนระดับ
ปริญญาตรีเนนใหผูเรียนเรยีนหลักการในช้ันปท่ี 2 และแฝงเน้ือหาไวในรายวิชาตาง ๆ เชน วิศวกรรมอาหาร การควบคุมคุณภาพ
อาหาร หนวยปฏิบัติการอุตสาหกรรมอาหาร สวนผูเรียนช้ันปท่ี 4 เนนการใชเครื่องมือวัดพ้ืนฐาน การวัดและการรายงานผล 
(Muller and Ward 1974; Muller, 1985) โดยยึดตามหลักการรีโอโลยีและตัวอยางการคํานวณมากกวาการนําไปใชใน
ภาคอุตสาหกรรมอาหาร หรือความตองการในการทํางานเฉพาะดานรีโอโลยีของผูใชบัณฑิต  

ปญหาการวิจัยเรื่องน้ีเกิดจากความคาดหวังของอุตสาหกรรมอาหารท่ีตองการใหบัณฑิตมีความรูและทักษะการทํางาน
ดานรีโอโลยีท้ังในดานทฤษฎีพ้ืนฐานและการปฏิบัติ ไดแก การวิเคราะหดวยเครื่องมือวัดท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหาร การอาน 
การบันทึก และการรายงานผลการวัด การจัดการขอมูลและนําเสนอในรูปแบบตารางและกราฟ การอธิบายผลขอมูลดวยสถิติ 
ซึ่งเปนทักษะจําเปนในการทํางานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร อยางไรก็ตามสิ่งท่ีเปนจริงคือ การจัดการเรียนการ
สอนในมหาวิทยาลัยเนนภาคทฤษฎีรีโอโลยีมากกวาการปฏิบัติ (Elsevier, 2021) ศึกษาเชิงโครงสรางอาหารและการอธิบาย
ปรากฎการณพฤติกรรมตามหลักฟลิกส ดังน้ัน  การพัฒนาสมรรถนะรีโอโลยีอาหารโดยใชการจัดการเรียนรูเชิงรุกรวมกับ
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือเปนการประกันคุณภาพของบัณฑิตใหตรงกับความคาดหวังของผูใชบัณฑิตและพรอมพัฒนา
อุตสาหกรรมอาหารในทองถ่ินตามแผนยทุธศาสตรยกระดบัคุณภาพการศกึษา มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม ระยะ 6 ป     (พ.ศ. 
2565-2570)   ในตางประเทศ  งานวิจัยของ  Vermant, Leuvon, and Macosko (2008)  ไดจัดการเรียนรูเชิงรุก  เรื่องรีโอโล
ยีใหนักศึกษาปริญญาโท เนนใหผูเรียนทํากรณีศึกษาเชิงลึกโครงสรางผลิตภัณฑอาหาร เครื่องสําอาง พอลิเมอร โดยใชทฤษฎีรี
โอโลยีอธิบายพฤติกรรมการไหลของสวนผสมในผลิตภัณฑดังกลาวแลวศึกษาแบบจําลองทางคณิตศาสตร สวนในประเทศไทยยัง
ไมปรากฎการวิจัยท่ีเก่ียวของจัดการเรียนรูเชิงรุก เรื่อง รีโอโลยี รวมท้ังมีชองวางการวิจัยการจัดการเรียนรูเฉพาะรีโอโลยีท่ีจําเปน
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

ดังน้ัน การวิจัยเรื่องน้ีจึงสํารวจความตองการสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีอาหาร ซึ่งหมายถึง สมรรถนะการ
เรียนรูทฤษฎี หลักการ เครื่องมือ ทักษะการใชเครื่องมือ การคํานวณ การแปลผลและการนําเสนอในรูปแบบตาง ๆ รวมท้ัง
จรรยาบรรณในการทํางานของนักศึกษาและบัณฑิต นําผลสํารวจมาออกแบบการจัดการเรียนรูเชิงรุกตามแนวทางเพ่ิมเติม
สมรรถนะจากการทําปฏิบัติการฟสิกส นํามาออกแบบงานดานรีโอโลยีหรือจัดสถานการณถึงข้ันการฝกฝนทักษะและนําความรู
ไปประยุกตใช โดยใหผูเรียนมีความตื่นตัวท้ัง 4 ดาน ไดแก กาย สติปญญา อารมณ สังคม สอดคลองกับโลกการทํางาน
อุตสาหกรรมอาหาร อาจารยกับผูใชบัณฑิตประเมินสมรรถนะผูเรียนประกอบดวยทักษะ ความรู และจรรยาบรรณในการทํางาน  
 

วัตถุประสงคการวิจัย   
1. เพ่ือสํารวจความตองการของอุตสาหกรรมอาหารและนํามาออกแบบการจัดการเรียนรู บนฐานสมรรถนะเชิงรุก 

เรื่อง รีโอโลยีอาหาร ของนักศึกษาปริญญาตรีช้ันปท่ี 4 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
2. เพ่ือวัดและประเมินสมรรถนะ เรื่อง รีโอโลยีอาหาร ของนักศึกษาปริญญาตรีช้ันปท่ี 4 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารโดยการมีสวนรวมกับอุตสาหกรรมอาหาร 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 แบบแผนการวิจัย แบบแผนท่ีใชในการวิจัยแบงออกเปน 2 ระยะไดแก ระยะท่ี 1 การวิจัยวิจัยสํารวจ (survey 
research) ความตองการของอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือนําขอมูลการสํารวจมาดําเนินการระยะท่ี 2 การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมี
สวนรวม (collaborative action research) ระหวางนักศึกษา อาจารย สถานประกอบการผานการจัดการเรียนรูเชิงรุกพัฒนา
สมรรถนะนักศึกษา ซึ่งผูวิจัยไดประยุกตกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการ ประกอบดวย 4 ข้ันตอน คือ 1. การวางแผน (Plan-P)  
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2. การปฏิบัติ (Act-A) 3. การสังเกต .(Observe-O) และ 4. การสะทอนกลับ (Reflect-R) (Phoodee, 2023; Wongwanich, 
2011) การมีสวนรวมของสถานประกอบการในการตอบแบบสํารวจ ทีมสถานประกอบการท่ีตอบแบบสํารวจ คือ พนักงานท่ี
ปฏิบัติงานดานการแปรรูป การควบคุมคุณภาพการผลิต และการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร จากน้ันผูวิจัยรวบรวมผลการ
สํารวจแลวสรุป นําผลการสํารวจมาดําเนินการวิจัยปฏิบัติการรวมกับทีมสถานประกอบการ โดยในแตละสถานประกอบการมีผู
รวมทีมอยางนอย 2 คน ในการดําเนินการ  1. การออกแบบการจัดการเรียนรูรวมกัน  2. การกําหนดสมรรถนะการเรียนรูเรื่อง  
รีโอโลยี 3. การประเมินสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยี และ 4. สรุปรวบยอดสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยี ดานความรู 
ทักษะ และจรรยาบรรณการทํางานของบัณฑิต และ 5. ใหขอเสนอแนะการวิจัย 
 การวิจัยน้ีไดออกแบบการวิจัยโดยใชแนวทางเกลยีวการวิจัยเชิงปฏิบัติการ (action research spiral) สอดแทรก กับ
การออกแบบจัดการเรียนรูตาม มคอ.3 ในการดําเนินการพัฒนาผูเรียน 3 ข้ัน ไดแก 1. ข้ันพ้ืนฐาน (คนอานหนังสือศึกษา
หลักการทฤษฎี) กลาวคือ (P) วางแผน จัดการเรียนรูจากเน้ือหาท่ีสถานประกอบการและความตองการนักศึกษากําหนด
ออกแบบเน้ือหาและกิจกรรม จากน้ัน (A) อาจารยฝกนักศึกษาคํานวณและวิเคราะหผลตามโจทยท่ีรับมาจากสถานประกอบการ 
(O) อาจารยสังเกตวิธีการคํานวณและใหเหตุผลของนักศึกษา และ (R) สถานประกอบการและอาจารยสอบภาคทฤษฎี เฉลย
ขอสอบและปรับแกไขการคํานวณใหถูกตอง 2. ข้ันฝกทักษะ (ฝกในหองปฏิบัติการ) (P) อาจารยและสถานประกอบการนําผล
จากการเรียนข้ันพ้ืนฐานมาออกแบบปฏิบัติการ (A) อาจารยฝกทักษะในหองปฏิบัติการของสถานประกอบการ (O) สถาน
ประกอบการและอาจารยสังเกตการปฏิบัติงานใหเรียบรอย ปลอดภัย (R) สถานประกอบการและอาจารยสอบการวัดสมรรถนะ
การปฏิบัติ และ 3. ข้ันประยุกต (นําหลักการ ทฤษฎี ทักษะ ไปใชทํางานในสถานประกอบการ) (P) สถานประกอบการและ
อาจารยนําผลภาคทฤษฎีและปฏิบัติมาวางแผนโครงงานรวมกับนักศึกษา (A) ผูเรียนเสนอโครงงานและดําเนินการตามแผน 
อาจารยและสถานประกอบการกํากับและปรับงานใหไดตามแผน (O) สถานประกอบการสังเกตการทํางานของนักศึกษาและ
รายงานใหอาจารย และ (R) อาจารย นักศึกษา สถานประกอบการสะทอนการทําโครงงาน ท้ังน้ีหากนักศึกษายังพัฒนาศักยภาพ
ไมถึงข้ันท่ีสูงข้ึนตองกลับไปทบทวนหลักการทฤษฎีหรือฝกทักษะเพ่ิมเตมิ ดังภาพท่ี 1 ซึ่งเกลียวการวิจัยปฏิบัติการรวมเปนการ
เปดโอกาสใหสถานประกอบการไดมีสวนรวมในการพัฒนานักศึกษา การกลั่นกรองคุณภาพนักศึกษาโดยถือเปนความรับผิดชอบ
รวมกันระหวางมหาวิทยาลัยท่ีมีความเชียวชาญในดานวิชาการและการพัฒนาทักษะกับสถานประกอบการในการตอยอดองค
ความรูไปสูการใชงานจริงในวิชาชีพของบัณฑิตมีคุณภาพ 
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ภาพท่ี 1 แบบแผนการวิจัยปฏิบัตกิารแบบมสีวนรวมระหวางมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการ 
เพ่ือพัฒนาสมรรถนะการเรียนรู เรือ่ง รีโอโลยีอาหาร 

 
 

     ภาพท่ี 2 นักศึกษาฝกใชงานเครื่องมือวัดรีโอโลยีพ้ืนฐาน (ก) นักศึกษาอานผลและการแปลผลการวัดรีโอโลยี (ข) 
                         นักศึกษาฝกทักษะการแปรรูปอาหารในสถานการณจําลอง (ค) นักศึกษาฝกงานในสถานประกอบการ (ง) 
 

วิธีดําเนินการวิจัย  

เตรียมฝกประสบการณ 
สถานประกอบการ/ผูวิจัย/นักศึกษา 

ขั้นฝกทักษะ 

สํารวจความตองการ+วิชา 
สถานประกอบการ/ผูวิจัย/นักศึกษา 

โครงงานฝกประสบการณ 
สถานประกอบการ/ผูวิจัย/นักศึกษา 

ขั้นพ้ืนฐาน 

ขั้นประยุกต 

Plan 

Act 

Observe 

Reflect 

Act 

Observe 

Reflect 

Plan 

Act 

Observe 

Reflect 

Plan 

บัณฑิตคุณภาพ 

(ก) (ข

 

(ค

 

(ง) 

การพัฒนาสมรรถนะการทํางานระดับอุดมศึกษา 
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ประชากรและกลุมตัวอยาง ประชากร ไดแก  นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร ปการศึกษา 2564 ช้ันปท่ี 1-4 จํานวน 46 คน กลุมตัวอยางคัดเลือกเฉพาะนักศึกษาช้ันปท่ี 4 จํานวน 24 
คน แบงเปนนักศึกษาหญิง 20 คน นักศึกษาชาย 4 คนท่ีเตรียมไปฝกสหกิจศึกษา 
 เคร่ืองมือท่ีใชในงานวิจัย เครื่องมือมี 3 ประเภท ไดแก 
 1. แบบสอบถามความตองการสมรรถนะรีโอโลยี ขอคําถามแบบเลือกตอบแบงเปน 2 สวน สวนท่ี 1 ขอมูลพ้ืนฐาน
ท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ วุฒิการศึกษา สายงานและประสบการณทํางานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร และ สวนท่ี 2 สมรรถนะรีโอโลยีท่ีตองการใหเลือกระหวางตองการและไมตองการ โดยแบงออกเปน 5 ดานตามผลการ
เรียนรูของ มคอ. 3 ดังน้ี 1. ความรู 2.ทักษะ 3.การวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ             4. 
ความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และ 5. คุณธรรม จริยธรรม โดยแตละดานมีขอคําถามยอย เชน ดานความรู มี 
ขอคําถามยอย 3 ขอ ไดแก 1. คําศัพทรีโอโลยี และประโยชนรีโอโลยีกับงานอาหาร 2. พฤติกรรมการไหลของอาหารเหลว และ 
3. เครื่องมือวัดความหนืดท่ีตองใชในอุตสาหกรรมอาหาร นําแบบทดสอบไปใหผูเช่ียวชาญประเมิน 3 คน ไดแก ผูทรงคุณวุฒิ
ประจําคณะ อาจารยในหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ผูใชบัณฑิตจากเอกชน  ตรวจสอบพิจารณาความถูกตอง
ของเน้ือหา ขอเสนอแนะในการแกไขขอคําถามใหตรงกับสภาพจริงและถูกตองตามวัตถุประสงคการวิจัย นําแบบทดสอบไปใชกับ
สถานประกอบการ 5 ราย ท่ีมีสายงานดานตรวจระบบประกันคุณภาพอาหาร 2 คน ดานผูควบคุมกระบวนการผลติอาหาร 2 คน 
และสายงานดานพัฒนาสูตรและผลิตภัณฑอาหาร 1 คน วิเคราะหความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหา (content validity) ไดคะแนน IOC 
อยูระหวาง 0.80 ข้ึนไป นําขอเสนอแนะมาปรับปรุงขอคําถาม ปรับแกไขกอนนําไปสอบถามสถานประกอบการ  
 2. มคอ. 3 รายละเอียดรายวิชา แผนและการประเมินผลการเรียนรู จํานวน 3 รายวิชา โดยรายวิชา AGI 3301
หลักการวิเคราะหอาหาร (วิเคราะหทางกายภาพ) จํานวน 3 หนวยกิต และรายวิชา COOP 3801 เตรียมฝกสหกิจศึกษา  จํานวน 
1 หนวยกิจเรียนภาคเรียนท่ี 1 สวน COOP 4801 สหกิจศึกษา เรียนภาคเรียนท่ี 2 ท้ังน้ีผูเรียนตองเรียนหลักการและทฤษฎี 
ปฏิบัติการในมหาวิทยาลัย ในรายวิชา AGI 3301 และเตรียมความพรอมในการฝกสหกิจโดยเขาไปฝกฏิบัติการในสถาน
ประกอบการเพ่ือฝกใชเครื่องมือรีโอโลยี จากน้ันทําโครงงานตอเน่ืองใน COOP 4801 สหกิจศึกษา ท้ังภาคเรียน แผนจัดการ
เรียนรูจํานวนรวม 5 แผน รวม 578 ช่ัวโมง แบงออกเปน 3 ข้ันตอน ดังตารางท่ี 2 โดยการวิจัยน้ีไดนํารูปแบบการจัดการเรียนรู
เชิงรุก ไดแก กรณีตัวอยาง การใชคําถาม การแกปญหา ทําปฏิบัติการ สถานการณจําลอง ทัศนศึกษา โครงงานและการวิจัย   
การวิเคราะหขอมูลแบบนิรนัย (deductive analysis) เปนการใหผูเรียนตั้งสมมติฐานงานวิจัยเพ่ือทดสอบทฤษฎีรีโอโลยีโดยใช
ขอมูลจากการทดลองในสถานประกอบการมาวิเคราะห เพ่ือเทียบเคียงสมรรถนะรีโอโลยีท่ีตองการของนักศึกษาและนําผล
สะทอนกลับไปวางแผนวงจรการปฏิบัติการท่ีชวยพัฒนาสมรรถนะรีโอโลยีของนักศึกษาใหสูงข้ึน โดยการออกแบบกิจกรรมการ
เรียนรูและการประเมินผลการเรียนรู ผูวิจัยไดใชการสรางชุมชนแหงการเรียนรูกับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและสถาน
ประกอบการ 

3. แบบประเมินสมรรถนะการเรียนรู เร่ือง รีโอโลยี ขอคําถามแบบเลือกตอบ จํานวน 15 ขอ ใหคะแนนแบบรูบริคส
แบบแยกยอย (analytic scoring rubrics) เกณฑการใหคะแนนคุณลักษณออกเปนสวน ๆ โดยระบุรายการประเมิน 3 ข้ัน ไดแก 
ข้ันพ้ืนฐาน ข้ันฝกปฏิบัติ และข้ันประยุกต ข้ันละ 5 ขอ กําหนดคะแนน 5 คะแนน (มากท่ีสุด) 4 คะแนน (มาก) 3 คะแนน    
(ปานกลาง) 2 คะแนน (นอย) 1 คะแนน (นอยท่ีสุด) ดังตารางท่ี 3 การหาคุณภาพแบบประเมินสมรรถนะใชวิธีการเดียวกับ
แบบสอบถามความตองการสมรรถนะรีโอโลยี การผานสมรรถนะท้ัง 3 ข้ัน ผูเรียนและท้ังหมูเรียนตองมีระดับสมรรถนะระดับ 3 
(ปานกลางข้ึนไป) แบบประเมินสมรรถนะใชในเกลียวการวิจัยในข้ันตอนการสังเกต (O) โดยมีการประเมินข้ันพ้ืนฐานโดยอาจารย 
ข้ันฝกปฏิบัติ และ ข้ันประยุกตประเมินโดยอาจารยและพ่ีเลี้ยงโครงงานในสถานประกอบการ เชน หัวหนาฝายผลิต หัวหนาฝาย
ควบคุมคุณภาพ หัวหนาฝายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ รอยละ 70:30 และ 50:50 ตามลําดับ การประเมินมี 2 ครั้ง ครั้งท่ี 1 ข้ัน
พ้ืนฐานและข้ันฝกปฏิบัติทําในชวงจัดการเรียนรูเชิงรุก โดยผานภาคการคํานวณและทําปฏิบัติการ และการประเมินครั้งท่ี 2 
ดําเนินการหลังใหขอเสนอและปรับปรุงภายใน 2 สัปดาหแลวผูเรียนดําเนินการพัฒนาสมรรถนะแลวทําซ้ํา สวนข้ันประยุกต
ประเมินตลอด 1 ภาคเรียน ครั้งท่ี 1 ภายใน 2 เดือน และครั้งท่ี 2 ประเมินเมื่อสิ้นสุดการฝกสหกิจ 4 เดือน  

 
ตารางท่ี 2 แผนการจัดการเรียนรูสมรรถนะเชิงรุกในรายวิชาตาง ๆ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
 

รายวิชา 
ลําดับขั้นการพัฒนาสมรรถนะ 
การเรียนรู เร่ือง รีโอโลยีอาหาร 

กิจกรรมพัฒนาการเรียนรู 
เร่ือง รีโอโลยีอาหาร 

เวลาชั่วโมง 

AGI 3301 ขั้นพ้ืนฐาน   
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รายวิชา 
ลําดับขั้นการพัฒนาสมรรถนะ 
การเรียนรู เร่ือง รีโอโลยีอาหาร 

กิจกรรมพัฒนาการเรียนรู 
เร่ือง รีโอโลยีอาหาร 

เวลาชั่วโมง 

หลักการวิเคราะหอาหาร 
(วิเคราะหทางกายภาพ) 

 หลักการรีโอโลยี 
 
 
 การใชงานเครื่องมือวัดรีโอโลยี 

นํา โจทยปญหาจากสถาน
ป ร ะ ก อ บ ก า ร จ ริ ง ม า ใ ห
วิเคราะหและคํานวณ 
นําคูมือการใชงานเครื่องวัด 
รี โ อ โ ล ยี ข อ ง ส ถ า น
ประกอบการมาใหนักศึกษา
ทดลอง กับ เครื่ อ งมื อแบบ
เดียวกันในมหาวิทยาลัย 

3 
 
 
6 

COOP 3801 
เตรียมฝกสหกิจศึกษา 

ขั้นฝกทักษะ 
รีโอโลยีในการผลิตและควบคุมคุณภาพ 
การแกไขปญหาอาหารดวยรีโอโลยี 

 
สถานการณจริ ง ในสถาน
ประกอบการใหนักศึกษาฝก
ปฏิบัติและแกไขปญหาโดยมี
พนักงานฝายควบคุมคุณภาพ
เปนผู กําหนดสถานการณ  
อ า จ า ร ย ร ว มสั ง เ กตและ
สะทอนผลกลับผูเรียน 

 
9 

COOP 4801 
สหกิจศึกษา 

ขั้นประยุกต 
การทําโครงงานสหกิจศึกษาท่ีมี 
การประยุกตรีโอโลยี 

 
นักศึกษาเสนอหัวขอวิจัยให
สถานประกอบการ อาจารย
ใหขอเสนอแนะการประยุกต     
รี โ อ โ ล ยี ใ น โคร ง ง านแล ว
รวมกับสถานประกอบการ
กํากับการทํางาน การนําเสนอ 
แ ล ะ ป ร ะ เ มิ น ส ม ร ร ถ น ะ
นักศึกษา 

 
560 

 
การเก็บรวบรวมขอมูล  
 1. การเก็บรวบรวมขอมูลจากอุตสาหกรรมอาหาร รวบรวมขอมูลแบบสอบถามความตองการสมรรถนะการเรียนรู 
เรื่อง รีโอโลยี ขอมูลน้ีไดมาจากสถานประกอบการ 12 แหงท่ีมีการใชรีโอโลยีในการแปรรูปในจังหวัดเชียงใหม เชียงราย ลําพูน 
และลําปาง ซึ่งไดจากการนําฐานขอมูลท่ีสงนักศึกษาไปฝกสหกิจในชวง 5 ปยอนหลัง ดังน้ี การแปรรูปผักและผลไม 5 แหง    
การแปรรูปนํ้านมและผลิตภัณฑนม 2 แหง การแปรรูปขนมอบ 2 แหง การแปรรูปนํ้าผึ้ง 2 แหง และการแปรรูปเน้ือสัตวและ
ผลิตภัณฑ 1 แหง การสํารวจขอมูลเก่ียวกับ 1. ความรู 2. ทักษะ 3. การวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 4. ความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และ 5 คุณธรรม จริยธรรม นําขอมูลมาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ
สมรรถนะจําเปน แลวจัดการประชุมออนไลนกับตัวแทนสถานประกอบการ 6 แหงเพ่ือออกแบบเกณฑพิจารณาสมรรถนะตาม 
 
ตารางท่ี 3 เกณฑการประเมินสมรรถนะการเรยีนรู เรื่อง รีโอโลยี ของนักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 

รายการประเมิน ระดับสมรรถนะ เกณฑพิจารณา 
1.ขั้นพ้ืนฐาน 5 (ดมีาก) 1. อธิบายความหมายของคําวา ความหนืด การไหล รีโอโลยไีดถูกตอง 

2. บอกความสําคัญของรโีอโลยีในอุตสาหกรรมอาหารได  
3. จําแนกการไหลของอาหารนิวโตเนียน นอนนิวโตเนียนแบบตาง ๆ ถูกตอง 
4. เลือกเครื่องมือวัดรีโอโลยีใหเหมาะสมกับชนิดอาหารได 
5. อธิบายหลักการทํางานเครื่องมอืวัดรีโอโลยีไดถูกตอง 



68 | Journal of Science and Science Education Vol. 7 No. 1 (Jan. – Jun. 2024) 

Copyright by Faculty of Science, Ubon Ratchathani University 

รายการประเมิน ระดับสมรรถนะ เกณฑพิจารณา 
4 (ด)ี ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 4 ขอ 
3 (ปานกลาง) ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 3 ขอ 
2 (พอใช) ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 2 ขอ 
1 (นอย) ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 1 ขอ 

2 ขั้นฝกทักษะ 5 (ดมีาก) 1. เตรียมตัวอยางอาหาร เครื่องมอืวัดรีโอโลยีใหพรอมกับการวัดได  
2. วัดและอานผลการวัดถูกตอง บํารุงรักษาเครื่องมือวัดรีโอโลยีและ
ปฏิบัติงานไดสะอาด 
3. ใช Excel สรางสูตรการคํานวณเปลี่ยนหนวยความหนืด และแรงได  
คํานวณคาเฉลี่ยและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐานได 
4. ใช Excel สรางเสนกราฟความหนืดท่ีสัมพันธกับอัตราเฉือนได 
5. รายงานผลการวัดความหนืดและเปรียบเทียบกับคามาตรฐานดวยสถิติได 

4 (ด)ี ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 4 ขอ 
3 (ปานกลาง) ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 3 ขอ 
2 (พอใช) ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 2 ขอ 
1 (นอย) ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 1 ขอ 

3.ขั้นประยุกต 5 (ดมีาก) 1. กําหนดปญหาและวัตถุประสงคท่ีมีรีโอโลยีเปนสวนหน่ึงของการศกึษาได 
2. วางแผนกระบวนการพัฒนางานวิจัย โครงงาน และการศึกษารโีอโลยไีด 
3. ดําเนินการกระบวนการตามแผนงานไดครบถวนในเวลาท่ีกําหนด 
4. รายงานผลการศึกษา สรุปและใหขอเสนอแนะรูปแบบเอกสารและ
บรรยาย 5. ถายทอดองคความรูจากโครงงานใหกับสถานประกอบการดวย
สื่อออนไลน 

4 (ด)ี ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 4 ขอ 
3 (ปานกลาง) ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 3 ขอ 
2 (พอใช) ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 2 ขอ 
1 (นอย) ดําเนินการตามเกณฑพิจารณาระดับดีมากได 1 ขอ 

หมายเหตุ : 1. การประเมินข้ันพ้ืนฐานและข้ันฝกทักษะ อาจารยและสถานประกอบการมีสวนรวมในการกําหนดเกณฑพิจารณา
และระดับสมรรถนะผานการประชุมรวมกัน นําไปเขียนใน มคอ.3 และแจงนักศึกษา การประเมินข้ันพ้ืนฐานดําเนินการโดย
อาจารยเทาน้ัน สวนการประเมินข้ันฝกทักษะประเมินโดยอาจารยและหัวหนาฝายควบคุมคุณภาพในสถานประกอบการจํานวน 
4 แหง โดยตกลงการสัดสวนการประเมิน ผูสอนและสถานประกอบการรอยละ 70:30 
               2. การประเมินข้ันประยุกต อาจารยกับหัวหนาฝายควบคุมคุณภาพสถานประกอบการ 4 แหงนําเกณฑการประเมิน
โครงการสหกิจศึกษา (มคอ.4) มาพิจารณาปรับเกณฑพิจารณาคุณภาพและระดับสมรรถนะใหสอดคลองกับสมรรถนะการเรยีนรู
เรื่อง รีโอโลยี โดยตกลงการสัดสวนการประเมิน อาจารยและหัวหนาฝายควบคุมคุณภาพในสถานประกอบการรอยละ 50:50การ
พัฒนา 3 ข้ัน  แตละข้ันมี 5 ขอยอย โดยถานักศึกษาทําครบ 5 ขอมีสมรรถนะดีมาก ระดับสมรรถนะลดหลั่นกันไปตามจํานวน
ขอท่ีนักศึกษาปฏิบัติได นําขอเสนอแนะมาออกแบบวิจัยปฏิบัติการรวม รวบรวมผลการประเมินสมรรถนะรีโอโลยีและ
ขอเสนอแนะโครงงานสหกิจศึกษาจากสถานประกอบการมาสรุป 
 
 2. การวิจัยปฏิบัติการรวม ผูวิจัยนําผลการสํารวจมาดําเนินการวิจัยปฏิบัติการรวมกับสถานประกอบการ โดยใชการ
ดําเนินการ Plan-Act-Observe-Reflect (PAOR) ไปเก็บผลจากการจัดการเรียนรูเชิงรุกข้ันพ้ืนฐาน ข้ันฝกทักษะและข้ันประยกุต  
  ขั้นพ้ืนฐาน ดังน้ี 
   P- อาจารยสรุปผลการสํารวจสมรรถนะการเรียนรูเรื่อง รีโอโลยีท่ีสถานประกอบการตองการ โดย
อางอิงผลลัพธการเรียนรู 5 ดาน ไดแก 1. ความรู 2. ทักษะ 3. การวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 4. ความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และ 5. คุณธรรม จริยธรรม แลวนําสมรรถนะท้ัง 5 ไปแทรกไว
ในการจัดการเรียนรูเชิงรุกรวมกับอุตสาหกรรมอาหาร อาจารยรวมกับสถานประกอบการกําหนดระดับข้ันสมรรถนะพ้ืนฐานและ
รวมกันวางแผนการจัดการเรียนรูเนนหลักการและทฤษฏีเก่ียวกับรีโอโลยีและฝกปฏิบัติการตามคูมือ อาจารยช้ีแจงนักศึกษาตาม 
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มคอ. 3 รายละเอียดวิชาหลักการวิเคราะหอาหารและปฏิบัติการ การวัดและประเมินผลจํานวน 2 ครั้ง โดยครั้งท่ี 1 วัดใน
ระหวางฝกปฏิบัติการ และ ครั้งท่ี 2 หลังจากการใหขอเสนอแนะแกนักศึกษาไปฝกหัดแลวประเมินอีกครั้ง 
   A- อาจารยดําเนินการตามแผนจัดการเรียนรูในภาคบรรยายเน้ือหา นิยามความหนืด พฤติกรรม
การไหล หนวยความหนืด เครื่องมือวัดความหนืดและหลักการทํางาน การยกตัวอยางเครื่องมือท่ีอุตสาหกรรมอาหารใช และ
ภาคปฏิบัติการนักวิทยาศาสตรสาธิตและใหนักศึกษาฝกหัดวิเคราะหตัวอยางนํามาจากภาคอุตสาหกรรมอาหาร โดยเลือกใช
เครื่องมือรีโอโลยีท่ีใหบริการในหองปฏิบัติการ     
   O- อาจารยสังเกตการมีสวนรวมของนักศึกษา เชน การตอบคําถาม การรวมกิจกรรมกลุมอภิปราย
กรณีศึกษา การสอบเก็บคะแนนยอย (quiz) และการสอบปฏิบัติการใชเครื่องมือวัดเปนรายบุคคล การทํารายงานปฏิบัติการสง
แลวอาจารยประเมินสมรรถนะนักศึกษาเปนรายบุคคลโดยใชเกณฑตามตารางท่ี 2   
   R- อาจารยรวมกับนักศึกษาใหขอเสนอแนะการทําปฏิบัติการ เฉลยการสอบเก็บคะแนนยอย และ
กรณีศึกษาในตารางท่ี 1 ใหกับผูเรียน แลวใหผูเรียนไปทบทวนเน้ือหา ฝกปฏิบัติใชเครื่องมือ และแกโจทยปญหาสงงานออนไลน 
อาจารยสะทอนผลการเรียนรูของผูเรียนเปนรายบุคคล จากการทํากิจกรรมในข้ัน A และ การประเมินสมรรถนะในข้ัน O แลว
เปรียบเทียบกับความตองการสมรรถนะท่ีสถานประกอบการตองการเพ่ือนําไปปรับการทํากิจกรรมในข้ันตอน A ใหมแลว
ประเมิน O ของผูเรียนเปนครั้งท่ี 2   
  ขั้นฝกทักษะ ดังน้ี 
   P- อาจารยและหัวหนาฝายควบคุมคุณภาพนําขอมูลเก่ียวกับปญหาการผลิต การควบคุมคุณภาพ 
หรือ การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มาสรางสถานการณจาํลองใหกับนักศึกษา กําหนดระดับข้ันสมรรถนะฝกทักษะตามผลผลัพธ
การเรียนรู 5 ดาน และรวมกันวางแผนการจัดการเรียนรูโดยใชการเรียนรูในหองปฏิบัติการมหาวิทยาลัยและในสถาน
ประกอบการ เนนการตั้งคําถามและการแกไขปญหา วางแผนจัดการเรียนรูโดยใชการทําโครงงานสง รวมท้ังการใชโปรแกรมการ
คํานวณ Excel และโปรแกรมสถิติวิเคราะหขอมูล   

A- จัดการเรียนรูตามแผน ใหนักศึกษาศึกษาโดยใชประสบการณพ้ืนฐานมาตอยอดและบูรณาการ
กับองคความรูอ่ืน ๆ เสนอแนวทางแกไขปญหา ศึกษาทดลอง การใหนักศึกษาสงผลงานใหขอเสนอแนะโดยหัวหนาฝายควบคุม
คุณภาพ  
   O- นํานักศึกษาไปทัศศึกษาดูงาน ณ สถานประกอบการ สังเกตการสอบถามวิทยากรจากสถาน
ประกอบการ การมีสวนรวมในการเสนอแนวทางแกไขปญหาจากสถานการณจําลอง สังเกตการรายงานผลโครงงาน เชน การ
คํานวณ การสรางกราฟ การทดสอบสมมติฐาน และการสรุปแนวทางแกไขปญหาตามวิธีท่ีนักศึกษาและสถานประกอบการ
แลกเปลี่ยนขอมูล จากน้ันประเมินสมรรถนะจากการทําโครงงานครั้งท่ี 1 โดยใชเกณฑตามตารางท่ี 2  
   R- อาจารยรวมกับสถานประกอบการ สะทอนผลการเรียนรูของผูเรียนเปนรายบุคคลและรายกลุม
การทําโครงงานนักศึกษาและแนวทําปฏิบัติการท่ีดี การใชโปรแกรมคํานวณและโปรแกรมสถิติใหกับผูเรียน แลวใหผูเรียนไป
ทบทวนเน้ือหา ฝกปฏิบัติใชโปรแกรมท่ีเก่ียวของ และแกโจทยปญหาสงงานออนไลน ประเมินสมรรถนะจากการปรับแกไข
โครงงานครั้งท่ี 2 
  ขั้นประยุกต ดังน้ี 
   P- ประสานสถานประกอบการในการรับนักศึกษาเขาไปฝกสหกิจศึกษา และคัดเลือกสถาน
ประกอบการท่ีทําโครงงานเก่ียวของกับรีโอโลยี นําขอมูลมานําเสนอใหกับนักศึกษาท่ีสนใจไปเขาฝกงานและประสานพ่ีเลี้ยงดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจากสถานประกอบการในการติดตามโครงงานและการประเมินโครงงาน โดยอธิบาย
ผลลัพธการเรียนรู 5 ดานจากการสํารวจใหกับสถานประกอบการและนักศึกษา 

A- นักศึกษากําหนดปญหาและวัตถุประสงค   วางแผนกระบวนการพัฒนางานวิจัยและการศึกษา
รีโอโลยีโดยใชความรูพ้ืนฐานและทักษะท่ีฝกฝนมากอนหนาน้ี ศึกษาตามแผนและรายงานความกาวหนา สถานประกอบการ
รวมกับอาจารยตรวจสอบโครงรางงานวิจัย  
   O-สถานประกอบการ อาจารย นักศึกษานัดประชุมติดตามการทําโครงงานโดยผานการนิเทศก
งาน การตรวจสอบขอมูลและการเขียนอธิบาย โดยใหนักศึกษานําเสนองานในรูปแบบเอกสารและการบรรยาย ประเมิน
สมรรถนะครั้งท่ี 1 ตามเกณฑตารางท่ี 2 แลวใหนักศึกษาไปปรับแกและพัฒนาผลงานเพ่ิมเติม 
   R- สถานประกอบการและอาจารยสะทอนรายงานความกาวหนาโครงการสหกิจศึกษาครั้งท่ี 1 ให
นักศึกษานําไปพัฒนาผลงานแลวนําเสนอในรูปแบบอินโฟกราฟฟกในการประเมินสมรรถนะครั้งท่ี 2 สิ้นสุดการฝกสหกิจศึกษา 
สรุปผลการจัดการเรียนรูและการวิจัย 
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การวิเคราะหขอมูล ผูวิจัยนําขอมูลจากแบบสอบถามความตองการสมรรถนะรีโอโลยีมาวิเคราะหดวยสถิติเชิง
พรรณนา ไดแก ความถ่ี รอยละ และนําเสนอในรูปแบบตาราง แลวนําขอมูลสํารวจมาวางแผนการจัดการเรียนรูสมรรถนะเชิงรุก
ในรายวิชาตาง ๆ ดังตารางท่ี 1 และนําผลการประเมินสมรรถนะรีโอโลยีมาวิเคราะหดวยสถิติเชิงพรรณนา ไดแก ความถ่ี รอยละ
และนําเสนอในรูปแบบตารางพรอมอภิปรายผลการวิจัยเชิงปฏิบัติการรวมกับอุตสาหกรรมอาหาร สวนการเปรียบเทียบความ
แตกตางระหวางสมรรถนะกอนและหลังการประเมินการจัดการเรียนรูเชิงรุกใชการทดสอบทางสถิติดวยวิธีการทดสอบความ
แตกตาง โดยวิธีจับคู (paired-difference test)  ท่ีนัยสําคัญ 0.05 ดวยโปรแกรม Statistix7 (U.S.A.) 
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล  
ผลการวิจัย ผลการวิจัยปฏิบัติการรวมพัฒนาสมรรถนะการเรยีนรู เรื่อง รีโอโลยีอาหาร ไดผลดังน้ี  

 1. การสํารวจความตองการสมรรถนะการเรียนรู เร่ือง รีโอโลยีอาหาร 
  การสํารวจความตองการอุตสาหกรรมอาหาร 12 แหงท่ีแปรรูปผักและผลไม แปรรูปนํ้านมและผลิตภัณฑนม 
แปรรูปขนมอบ แปรรูปนํ้าผึ้ง และแปรรูปเน้ือสัตวและผลิตภัณฑ ไดผลดังตารางท่ี 4 
 
 
ตารางท่ี 4 ผลการสํารวจความตองการสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีอาหาร 
 

รายการ รายละเอียด ความถี่ (คน) รอยละ 
สวนท่ี 1 ขอมูลพ้ืนฐานผูตอบแบบสอบถาม   
เพศ ชาย 2 16.67 

หญิง 10 83.33 
วุฒิการศึกษา ปริญญาตร ี 8 66.67 

ปริญญาโท 3 25.00 
ปริญญาเอก 1 8.33 

สายงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

การผลิตอาหาร 5 41.67 
การควบคุมคณุภาพอาหาร 5 41.67 
การพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร 2 16.66 

ประสบการณทํางาน 
ดานอุตสาหกรรม 
อาหาร 

นอยกวา 5 ป 9 75.00 
5-10  ป 1 12.50 
10-20 ป 1 12.50 
25 ปข้ึนไป 1 12.50 

สวนท่ี 2 สมรรถนะการเรียนรู เร่ือง รีโอโลยีท่ีอุตสาหกรรมอาหารตองการ   
ความรู คําศัพทรีโอโลยี และประโยชนรีโอโลยีกับงานอาหาร 12 100.00 

พฤติกรรมการไหลของอาหารเหลว 10 83.33 
เครื่องมือวัดความหนืดท่ีตองใชในอุตสาหกรรมอาหาร 12 100.00 

ทักษะ การใชเครื่องมือวัดความหนืด และอานคา 12 100.00 
การคํานวณเปลีย่นหนวยความหนืด 10 83.33 
การแกไขโจทยปญหาความหนืดจากสมการการไหล 8 66.67 
การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารท่ีเก่ียวของกับความหนืด 8 66.67 

การวิเคราะหเชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

การจัดทําตารางบันทึกขอมูล การบันทึกขอมูลความหนืด 10 83.33 
การใชสถิติรายงานขอมูลความหนืด 11 91.67 
การสรางกราฟ ตาราง อินโฟกราฟฟกและคลิปวีดีโอรายงาน
ผลการศึกษา 

11 91.67 

ความสัมพันธระหวาง
บุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

การทํางานเปนกลุม ชวยกันทําปฏบัิติการ รายงาน อภิปราย
ผลวิเคราะหและสรปุ 

12 100.00 

การนําเสนอรายงานดวยการบรรยายรายบุคคล  12 100.00 
ความรับผิดชอบในการสงรายงานและการนําเสนองาน 12 100.00 
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รายการ รายละเอียด ความถี่ (คน) รอยละ 
ตรงเวลาและงานครบถวนตามท่ีกําหนด 

คุณธรรม จริยธรรม การรายงานผลการศึกษามเีอกสารอางอิงขอมูล ตรวจสอบได 12 100.00 
การปฏิบัตติามคาํแนะนําในคูมือทํางาน  
ไมเกิดอันตรายกับผูรวมงาน 

12 100.00 

การบํารุงรักษาเครื่องมือวัดและบริเวณทํางานใหสะอาด 12 100.00 

 
 

ภาพท่ี 3 ตัวอยางเครื่องมือวัดทางรีโอโลยีในอุตสาหกรรมอาหาร 
Bostwick consistometer (ก) Adam consistometer (ข) Brookfield consistometer (ค) Penetrometer (ง) 

 
จากตารางท่ี 4 ขอมูพ้ืนฐานผูตอบแบบสอบถามจํานวน 12 คน ผูใหขอมูลสวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ 83.33      วุฒิ

การศึกษาปริญญาตรีรอยละ 66.67 รับผิดชอบงานดานการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารรอยละ 93.34  มีประสบการณ
ในการทํางานในอุตสาหกรรมอาหารไมเกิน 5 ป รอยละ 75.00 ความตองการสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีจําแนกเปน
ประเด็นตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา ปริญญาตรี ในดานความรูและทักษะเก่ียวของ ทุกสถานประกอบการเนนพ้ืนฐาน
รีโอโลยี การใชเครื่องมือวัดรีโอโลยีในอุตสาหกรรมอาหารท่ีใชกันท่ัวไป เชน Bostwick consistometer ใชวัดความคงตัวของ
ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ นํ้าจิ้ม Adam consistometer ใชวัดความคงตัวของซุปขาวโพด Brookfield consistometer ใชวัด
ความหนืดของ นํ้าผึ้ง สวนผสมไอศกรีม โยเกิรต และ Penetrometer วัดความแนนเน้ือ ไสกรอก ลูกช้ิน หมูยอ ผูใหขอมูลเสนอ
ใหหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหารเนนการใชสถิติรายงานขอมูลความหนืด การสรางกราฟ ตาราง และเทคโนโลยี
สื่อสาร เชน คลิปวีดีโอรายงานผลการวัด การสื่อสารท้ังการนําเสนอการเขียนรายงานและการบรรยายใหกับสถานประกอบการ 
สวนคุณธรรมจริยธรรมผูใหขอมูลทุกแหงใหขอมูลตรงกันเก่ียวกับความรับผิดชอบในการสงรายงานท่ีมีขอมูลครบถวน ถูกตอง 
รวมท้ังพฤติกรรมการใชเครื่องมือ การบํารุงรักษาหลังการใหงาน การรักษาความสะอาด ผลจากการสํารวจความตองการจาก
สถานประกอบการนําไปออกแบบการจัดการเรยีนรูซึ่งเปนสวนหน่ึงของการวิจัยเชิงปฏิบัติการอยางมีสวนรวม  การออกแบบการ
จัดการเรียนรูไดนําแผนการเรียน คําอธิบายรายวิชาตาง ๆ ในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร ไปวิเคราะหกับสถานประกอบการท่ีใหขอมูล โดยนําสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีจากการสํารวจมาจําแนกเปน 
3 กลุม ไดแก 1. หลักการและทฤษฎี 2. ปฏิบัติ และ 3. ประยุกต จากน้ันเลือกรายวิชาในหลักสูตรท่ีมีคําอธิบายรายวิชาเก่ียวของ
กับสมรรถนะตาง ๆ นําสมรรถนะในแตละกลุมมาจัดเรียงใหเปนลําดับโดยเรียงจากความรู ความเขาใจ การประยุกตใช การ
วิเคราะห การประเมิน และการสรางสรรคงานใหม หรือ Revised Bloom’s Taxonomy  (Anderson and Krathwohl, 
2001; Bloom et al., 1956) แลวกําหนดเปนสมรรถนะข้ันพ้ืนฐาน ข้ันฝกปฏิบัติ และข้ันประยุกต การออกแบบกิจกรรมเนนให
ผูเรียนเรียนรูตามลําดับข้ัน Revised Bloom’s Taxonomy อยางเดนชัดจากตัวทฤษฎีและหลักการรีโอโลยี  ความเขาใจ
เครื่องมือวัดรีโอโลยี  การนําเครื่องมือรีโอโลยีไปใชวัดคุณภาพอาหาร  การวิเคราะหผลการวัดรีโอโลยี การประเมินคุณภาพ
ผลิตภัณฑอาหารจากผลการวิเคราะห และการนํารีโอโลยีไปออกแบบสรางสรรคผลติภัณฑอาหารท่ีสถานประกอบการตองการ 
ซึ่งการจัดกิจกรรมการเรียนรูแบบใหมน้ีจะเช่ือมโยงทฤษฎีและหลักการในมหาวิทยาลัยไปสูโลกการทํางานในสถานประกอบการ
ได  

2. การวิจัยปฏิบัติการรวม 

(ก) (ง) (ค) (ข) 
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ผลการวิจัยในตารางท่ี 5 แสดงผลการวิจัยปฏิบัติการรวมระหวางมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการเพ่ือ
พัฒนาสมรรถนะรีโอโลยขีองนักศึกษาโดยนําสมรรถนะท่ีอุตสาหกรรมอาหารตองการมาวิเคราะหและกําหนดเปนสมรรถนะ     3 
ระดับไดแก ข้ันพ้ืนฐาน ข้ันฝกทักษะ และข้ันประยุกต โดยในแตละข้ันตอนมีการใชการจัดการเรียนรูในรายวิชาตาง ๆ ดวย  
ตารางท่ี 5 ผลการประเมินสมรรถนะการเรียนรูเรื่อง รีโอโลยีในอุตสาหกรรมอาหารของนักศึกษาระดับปริญญาตรี 
 

ประเด็น รายละเอียดสมรรถนะ 
ประเมินคร้ังท่ี 1 ประเมินคร้ังท่ี 2 

คะแนน คุณภาพ คะแนน คุณภาพ 
 
 
 
ขั้น 
พ้ืนฐาน 

1. อธิบายความหมายของคําวา ความหนืด  

การไหล รีโอโลยไีดถูกตอง 

2.29±0.51 พอใช 4.33±0.48 ดี 

2. บอกความสําคัญของรโีอโลยีในอุตสาหกรรมอาหารได  2.08±0.05 พอใช 3.75±0.44 ดี 

3. จําแนกการไหลของอาหารนิวโตเนียน  

นอนนิวโตเนียนแบบตาง ๆ ถูกตอง 
2.50±0.51 พอใช 3.54±0.46 ดี 

4. เลือกเครื่องมือวัดรีโอโลยีใหเหมาะสมกับ 

ชนิดอาหารได 

3.54±0.46 ปานกลาง 3.96±0.46 ดี 

5. อธิบายหลักการทํางานเครื่องมอืวัดรีโอโลยีไดถูกตอง 2.92±0.50 ปานกลาง 3.65±0.49 ดี 

คาเฉลี่ยสมรรถนะขัน้พ้ืนฐาน 2.67±0.50 ปานกลาง 3.54±0.46 ดี 

 
 
 
 
ขั้น 
ฝกปฏิบัติ 

1. เตรียมตัวอยางอาหาร เครื่องมอืวัดรีโอโลยีใหพรอมกับ
การวัดได  

3.75±0.44 ดี 4.38±0.48 ดี 

2.  วัดและอานผลการวัดถูกตอง บํารุงรักษาเครื่องมือวัดรี
โอโลยีและปฏิบัติงานไดสะอาด ปลอดภัย 

3.54±0.46 ดี 3.75±0.44 ดี 

3. ใช Excel สรางสูตรการคํานวณเปลี่ยนหนวย 
ความหนืด และแรงได คํานวณคาเฉลี่ยและสวนเบ่ียงเบน
มาตรฐานได 

2.29±0.51 พอใช 4.17±0.38 ดี 

4. ใช Excel สรางกราฟความหนืดสัมพันธกับอัตราเฉือน 2.08±0.50 พอใช 3.13±0.49 ปานกลาง 

5. รายงานผลการวัดความหนืดและเปรียบเทียบกับคา
มาตรฐานดวยสถิติได 

1.88±0.49 พอใช 2.71±0.51 ปานกลาง 

คาเฉลี่ยสมรรถนะขัน้ฝกปฏิบัติ 2.57±0.41 ปานกลาง 3.44±0.43 ดี 

 
 
 
 
ขั้น 
ประยุกต 

1. กําหนดปญหาและวัตถุประสงคท่ีมีรีโอโลยีเปนสวน
หน่ึงของการศึกษาได 

1.67±0.52 พอใช 4.17±0.41 ดี 

2. วางแผนกระบวนการพัฒนางานวิจัย โครงงาน และ
การศึกษารีโอโลยไีด 

2.50±0.55 พอใช 4.33±0.52 ดี 

3. ดําเนินการกระบวนการตามแผนงานไดครบถวนใน
เวลาท่ีกําหนด 

3.33±0.52 ปานกลาง 5.00±0.00 ดีมาก 

4. รายงานผลการศึกษา สรุปและใหขอเสนอแนะรูปแบบ
เอกสารและบรรยาย  

1.67±0.52 พอใช 4.17±0.41 ดี 

5. ถายทอดองคความรูจากโครงงานใหกับ 
สถานประกอบการดวยสื่อออนไลน 

0.83±0.41 ปรับปรุง 2.52±0.55 ปานกลาง 

คาเฉลี่ยสมรรถนะขัน้ประยุกต 2.00±0.42 พอใช 3.82±0.17 ดี 

หมายเหตุ    1. ชวงคะแนนคุณภาพ ดังน้ี 0-1.50 (ปรับปรุง) 1.51-2.50 (พอใช) 2.51-3.50 (ปานกลาง) 3.51-4.50 (ดี) และ 
4.51-5.00 (ดีมาก)   2. ข้ันพ้ืนฐานและฝกปฏิบัติมีนักศึกษา 24 คน ข้ันประยุกตมีนักศึกษา  6 คน (ทําโครงงานเก่ียวกับรีโอโลย)ี 
วิธีการเชิงรุกท่ีหลากหลายใหผูเรียนไดพัฒนาสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีใกลเคียงกับการนําไปใชในการทํางาน และใช
กระบวนการวิจัยปฏิบัติการติดตามการพัฒนาของนักศึกษาควบคูไปกับใหขอเสนอแนะมุงสูคุณภาพ 
  2.1 ขั้นพ้ืนฐาน กําหนดสมรรถนะตามนิยามและหลักการรีโอโลยี อธิบายความสําคัญ เครื่องมือวัดเก่ียวกับ
การทํางานและการเลือกใชใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหาร การจัดการเรียนรูใชบรรยายหลักการประกอบกรณีตัวอยางใน
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ลิขสิทธ์ิโดย คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 

อุตสาหกรรมอาหาร การสาธิตการใชเครื่องมือวัดตาง ๆ กับผลิตภัณฑอาหาร และการทําปฏิบัติการวิเคราะหรโีอโลยีของตัวอยาง
ท่ีไดจากอุตสาหกรรมอาหาร จากตารางท่ี 6 การประเมินครั้งท่ี 1 สมรรถนะข้ันพ้ืนฐานจํานวน 5 ขอ พบวามีคุณภาพในระดับ
พอใชถึงปานกลาง และสมรรถนะการประเมินครั้งท่ี 2 คุณภาพโดยรวมในระดับดี 
  2.2 ขั้นฝกทักษะ กําหนดสมรรถนะการวัด การอานผล การทํารายงาน และการบํารุงรักษาเครื่องมือและทํา
ความสะอาดพ้ืนท่ีปฏิบัติงาน รักษาความปลอดภัยในการทํางาน กิจกรรมการเรียนรูใชสถานการณจําลอง การนํานักศึกษาทัศน
ศึกษาท่ีสถานประกอบการเพ่ือปฏิบัติการใชเครื่องมือรีโอโลยี การใชคําถามนําใหนักศึกษาไดแลกเปลี่ยนกันในกลุม การ
แกปญหาจากสถานประกอบการ จากตารางท่ี 6 การประเมินครั้งท่ี 1 สมรรถนะข้ันพ้ืนฐานจํานวน 5 ขอ พบวามีคุณภาพใน
ระดับพอใชถึงดี และสมรรถนะการประเมินครั้งท่ี 2 คุณภาพโดยรวมในระดับปานกลางถึงดี 
  2.3 ขั้นประยุกต กําหนดสมรรถนะการทําโครงงานรวมกับอุตสาหกรรมอาหารโดยนําพ้ืนฐานและทักษะไป
ประยุกตใช รวมท้ังกระบวนการวิจัย และมีการนําเสนอผลงาน จากตารางท่ี 6 การประเมินครั้งท่ี 1 สมรรถนะข้ันพ้ืนฐานจํานวน 
5 ขอ พบวามีคุณภาพในระดับปรับปรุงถึงปานกลาง สมรรถนะการประเมินครั้งท่ี 2 คุณภาพโดยรวมในระดับปานกลางถึงดีมาก 
   
ตารางท่ี 6 ผลประเมินพัฒนาสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีอาหาร โดยภาพรวมของนักศึกษาหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
 

สมรรถนะ 
รีโอโลยี 

คาเฉลีย
คะแนน
ประเมิน 
คร้ังท่ี 1 

 

สวน
เบ่ียงเบน
มาตรฐาน
คะแนน
ประเมิน 
คร้ังท่ี 1 

คาเฉลี่ย
คะแนน
ประเมิน 
คร้ังท่ี 2 

 

สวน
เบ่ียงเบน
มาตรฐาน
คะแนน
ประเมิน 
คร้ังท่ี 2 

t-test ระดับ
ความเปน

อิสระ 

คานัยสําคัญ 
(ทางเดียว) 

ข้ันพ้ืนฐาน 2.67 0.50 3.54 0.46 3.31 23 0.0015* 
ข้ันฝกปฏิบัติ 2.57 0.41 3.44 0.43 4.31 23 0.0001* 
ข้ันประยุกต 2.00 0.42 3.82 0.17 3.38 5 0.0099* 

หมายเหตุ :  1. การทดสอบทางสถิติดวยวิธีการทดสอบความแตกตางโดยวิธีจับคู (paired-difference test)  ท่ีนัยสําคัญ 0.05  
    2. ชวงสมรรถนะโดยรวม ดังน้ี 0-1.99 คะแนน (ไมไดสมรรถนะ, F) 2.50-2.99 คะแนน (สมรรถนะพอใช, C) 3.00-

3.49 คะแนน (สมรรถนะปานกลาง, C+) 3.50-3.99 คะแนน (สมรรถนะดี, B) 4.00-4.50 คะแนน (สมรรถนะดีมาก, B+) และ  
4.51-5.00 คะแนน (สมรรถนะดีเยี่ยม, A) ข้ันพ้ืนฐานและฝกปฏิบัติมีนักศึกษา 24 คน ข้ันประยุกตมีนักศึกษา  6 คน 

 
    จากตารางท่ี 6 ผลการประเมินสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีอาหารโดยภาพรวม พบวา คะแนนเฉลี่ยจากการ
ประเมินครั้งท่ี 1 ข้ันพ้ืนฐานและข้ันฝกปฏิบัติ คือ 2.67 คะแนน และ 2.57 คะแนน ตามลําดับ คุณภาพจัดอยูในระดับปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ยครั้งท่ี 2 ข้ันพ้ืนฐานและข้ันฝกปฏิบัติ คือ 3.54 คะแนน และ 3.44 คะแนน ตามลําดับ คุณภาพจัดอยูในระดับดี 
สวนสมรรถนะรโีอโลยีข้ันประยุกตมคีะแนนเฉลีย่ ประเมินครั้งท่ี 1 คือ 2.00 คะแนน ระดับคุณภาพพอใช และคะแนนการพัฒนา
สมรรถนะเพ่ิมเปน 3.82 คะแนน ในระดับคุณภาพ ดี การทดสอบสถิติเปรียบเทียบคะแนนจากการประเมินสมรรถนะครั้งท่ี 1 
และครั้งท่ี 2 พบวามีความแตกตางทางสถิติท่ีนัยสําคัญ 0.05 สมรรถนะท่ีผูเรียนพัฒนาโดยรวมท้ัง 3 ข้ันจัดอยูระดับสมรรถนะดี  

การพัฒนาสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยี ท้ัง 3 ข้ัน อยางตอเน่ือง โดยการประเมินครั้งท่ี 1 พบวา อาจารย
ประเมินสมรรถนะผูเรียนข้ันพ้ืนฐานหลังการบรรยายแลวใหตัวอยางการคํานวณ นักศึกษายังมีขอผิดพลาดในการคํานวณ เชน 
การเลือกใชสมการ การเปลี่ยนหนวย ภายหลังนักศึกษาไดรับโจทยคํานวณจากอาจารยใหนักศึกษานําไปฝกฝนในช้ันเรียน
เพ่ิมเติม และนําโจทยปญหาจากสถานประกอบการท่ีคลายกับช้ันเรียนมาใหนักศึกษาลองเปรียบเทียบ แลวเช่ือมโยงวิธีการจาก
ทฤษฎีไปสูสถานการณจริง ประเมินครั้งท่ี 2 พบวา นักศึกษาแกไขปญหา จัดการขอมูลและเลือกใชสมการ พรอมท้ังตรวจสอบวิธี
คํานวณและคําตอบกับอาจารยและสถานประกอบการแลวถูกตอง ทําใหเกิดทักษะคํานวณมากข้ึน ข้ันฝกปฏิบัติ การประเมินครัง้
ท่ี 1 พบวา นักศึกษาไดฝกหัดการใชงานเครื่องมือในสถานประกอบการจากเจาหนาท่ีควบคุมคุณภาพมาสาธิต การบันทึกขอมูล 
การคํานวณและรายงานผลในระยะเวลาสั้น ๆ เกิดประสบการณเบ้ืองตน การท่ีนักศึกษาไดกลับมาฝกฝนการใชงานเครื่องมือ
เพ่ิมเติมในหองปฏิบัติการของมหาวิทยาลัย เพ่ือใหเกิดทักษะความชํานาญมากข้ึน เรียนรูการใชและรายงานผลการวัด สงผลทํา
ใหผลการประเมินครั้งท่ี 2 เพ่ิมข้ึน และข้ันประยุกต การรวมมือกันระหวางนักศึกษา อาจารย สถานประกอบการ วางแผน
โครงงานสหกิจ กําหนดโครงงาน ใหนักศึกษาไดนําเสนอการทํางานครั้งท่ี 1 แลวประเมินการทํางาน การสะทอนคิดของนักศึกษา
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เพ่ือพัฒนาการทํางานครั้งตอไป อาจารยและสถานประกอบการติดตามการทํางานนักศึกษาใหนําความรูและทักษะในข้ันพ้ืนฐาน
และข้ันฝกปฏิบัติมาปรับใช การตรวจสอบรายงานและนําเสนองานตอเน่ืองจนนักศึกษาและสถานประกอบการบรรลุ
วัตถุประสงคการทําโครงงานสหกิจแลวประเมินครั้งท่ี 2 ทําใหผูเรียนไดสมรรถนะการทํางานท่ีเขากับบริบทภาคอุตสาหกรรมได 

อภิปรายผล 
ผลการศึกษาเรื่องน้ีนํามาสูการอภิปรายใน 2 ประเด็นสําคัญ คือ สมรรถนะการเรียนรูเชิงรุกดานรีโอโลยี และ การ

จัดการเรียนรูและวิจัยระหวางอุตสาหกรรมอาหารและมหาวิทยาลัย ดังรายละเอียดตอไปน้ี 
ผลจากการจัดการเรียนรูสมรรถนะเชิงรุก เรื่อง รีโอโลยีอาหาร ของนักศึกษาปริญญาตรีช้ันปท่ี 4 สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักการเนนการปฏิบัติการจนชํานาญกระท่ังเกิดเปนสมรรถนะในการทํางานระดับท่ี
ตองการ โดยการวิจัยน้ีไดพัฒนาสมรรถนะจากข้ันพ้ืนฐานไปสูข้ันฝกทักษะใหเกิดความชํานาญ และข้ันนําไปประยุกตได โดยใน
แตละข้ันสมรรถนะตองวัดไดโดยการแบงสมรรถนะแตละข้ันออกเปนสวนยอย ๆ เชน สมรรถนะข้ันพ้ืนฐานรีโอโลยีแตละข้ันมี 5 
รายการ และจัดการพัฒนาผูเรียนเปนรายบุคคล (Wattananarong, 2013) ซึ่งผูเรียนไดพัฒนาสมรรถนะท้ังจากการจัดการ
เรียนรูเชิงรุกท่ีหลากหลาย เชน การบรรยายความรูและการยกตัวอยาง การทําปฏิบัติการฝกทักษะความชํานาญ การใชเครื่องมือ 
และพัฒนาไปสูระดับท่ีสูงข้ึนในการแกไขปญหาจากสถานการณจําลองท่ีมักพบในอุตสาหกรรมอาหาร สอดคลองกับ Kumpang 
and Wattanachai (2021) ท่ีเนนวาผูเรียนสัตวแพทยตองพัฒนาทักษะการแกไขปญหาโดยใชสถานการณจําลองท่ีใกลเคียง
เหตุการณจริงมาฝกฝนผูเรียนใหตดัสนิใจไดถูกตอง ผูเรียนสามารถพัฒนาโครงการรวมกับสถานประกอบการไดใกลเคียงกับความ
รับผิดชอบและจรรยาบรรณในวิชาชีพ  

สมรรถนะรีโอโลยีอาหารของผูเรียนจากการเรียนรูเชิงรุกอยางตอเน่ืองหลากหลายวิชาผสมผสานระหวางภาคทฤษฎี
และปฏิบัติการ 3 ข้ัน จากข้ันพ้ืนฐาน ข้ันฝกปฏิบัติ และข้ันประยุกตโดยมีการประเมิน 2 ครั้งกอนและหลังการพัฒนาสมรรถนะ
ดังตารางท่ี 6 หากนําองคประกอบยอยรายระดับสมรรถนะมาวิเคราะหจําแนกได 3 สวน ไดแก องคความรูพ้ืนฐาน คือทฤษฎี 
หลักการรีโอโลยี การฝกทักษะเฉพาะรีโอโลยี และจรรยาบรรณกํากับการทํางานของผูเรียน ดังแสดงในภาพท่ี 4 ท้ังน้ีในแตละ
องคประกอบท้ัง 3 สวนมีสวนเก่ียวของกันเชน ความรูเก่ียวกับหลักการทํางานของเครื่องมือวัดจะนําไปสูการใชงานและรายงาน
ผลท่ีถูกตองรวมท้ังจรรยาบรรณในการทํางานกับเครื่องมือใหเปนระเบียบ สะอาด และปลอดภัยท้ังตอตนเองและผูอ่ืน   

 
 

ภาพท่ี 4 ภาพรวมสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีอาหาร ของปริญญาตร ีสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 

สมรรถนะ 

รีโอโลยีอาหาร 

ความรู ทักษะ 

จรรยาบรรณ 

การเตรียมตัวอยางและ

เครื่องมือวัด 

 การวัดและการอานผล 

      การรายงานสรุปผล 

          การนําเสนอ 

นิยามคําศัพท  

หนวยการวัดรีโอโลย ี

พฤติกรรมการไหล 

เครื่องมือวัดรโีอโลย ี

ความรับผิดชอบตอขอมูล 

ความมีระเบียบวินัยการทํางาน 

การบํารุงรักษาเครื่องมือและ 

พ้ืนท่ีปฏิบัติงาน 

หลักการทํางาน 

การใชเคร่ืองมือ 

การบํารุงรักษา

เคร่ืองมือ 

การอานและรายงาน

ผลการวัดดวย

เคร่ืองมือ 
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ภาพรวมสมรรถนะรีโอโลยีเก่ียวของกับ ความรู ทักษะ และจรรยาบรรณ ท้ังน้ีปจจัยสําคัญ 2 ปจจัยท่ีชวยใหเกิด
สมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยี ไดแก 1) การเปดโอกาสใหผูเรียนไดใชเวลาในการพัฒนาสมรรถนะท้ังดานความรูและทักษะ
อยางตอเน่ือง โดยการจัดแนวทางสงเสริมสมรรถนะ เชน การศึกษาดวยตนเองผานระบบออนไลน การเตรียมอุปกรณและ
สถานท่ีใหผูเรียนไดฝกฝนทักษะปฏิบัติการและคุนเคยกับเครื่องมือวัดรีโอโลยี (Tacettin and Mustafa Cem, 2021) และ
บทบาทของอาจารยท่ีตองเปลี่ยนจากผูสอนมาเปนผูกระตุนใหคิด จัดสถานการณตาง ๆ ท่ีสอดคลองกับสมรรถนะและผลลัพธ
การเรียนรูท่ีวิชาชีพตองการ โดยผานกิจกรรมภาคทฤษฎีและปฏิบัติท่ีสอดคลองกัน (Barman and Konwar, 2011; Kulik et 
al., 2020) อาจารยใหขอเสนอแนะผูเรียนเปนรายบุคคลนําไปพัฒนาอยางตอเน่ือง ผูเรียนประเมินพัฒนาการตนเองท้ังองค
ความรูและทักษะเพ่ือปรับรุงการเรียนรู (Assessment for Learning: AfL) (Jangsawang et al., 2022) รวมท้ังการติดตามผล
การเปลี่ยนแปลงและประเมินสมรรถนะท่ีเพียงพอจนนําไปใชในอาชีพไดโดยใชการออกแบบโครงสรางรายวิชาท่ีเก่ียวของเขาไว
ดวยกันเพ่ือใหผูเรียนไดใชเวลาฝกฝนไดอยางเต็มท่ี เชน การศึกษาครั้งน้ีมีการบูรณาการรายวิชาทฤษฎี เตรียมฝกประสบการณ
วิชาชีพ และการฝกสหกิจศึกษาเขาไวดวยกัน (Chelli, 2011) 
 ผลการวิจัยเชิงวิจัยปฏิบัติการแบบมีสวนรวม โดยใชการจัดการเรียนรูเชิงรุกพัฒนาสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยี
ระหวางอุตสาหกรรมอาหารและมหาวิทยาลัย หลักการสําคัญคือ การมีสวนรวมในการแลกเปลี่ยนคุณคาการจัดการศึกษา
ระหวางวิชาการและธุรกิจ (Elsevier, 2021) โดยการศึกษาความตองการสมรรถนะของนักศึกษาปริญญาตรีช้ันปท่ี 4 สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในดานการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารในเขตภาคเหนือ ประเทศไทย ตองการ
ความรูและทักษะเฉพาะทางเชน การแปรรูปผักและผลไมนิยมแปรรูปซอส นํ้าจิ้ม นํ้าสลัด แยม ตองเพ่ิมทักษะใชเครื่องมือวัดท่ี
ใชในการผลิตและตรวจคุณภาพเปนประจํา เชน Bostwick consistometer และการพัฒนาผลิตภัณฑใหมหรือปรับเน้ือสัมผัส 
ความหนืดของผลิตภัณหากมีการเปลี่ยนแหลงวัตุดิบ (Panyoyai, 2023) ดังน้ัน ผลการวิจัยเรื่องน้ีจึงสรุปบทบาทของการวิจัย
รวมกันระหวางมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการคือขอมูลพ้ืนฐานท่ีอุตสาหกรรมอาหารตองการมารวมกันวิเคราะหและระบุ
ระดับสมรรถนะใหเหมาะสม การรวมออกแบบกิจกรรมข้ันพ้ืนฐานและการฝกปฏิบัติท่ีเปนลําดับข้ันเพ่ือเปนพ้ืนฐานสําหรับการ
ประยุกต การกําหนดหัวขอโครงงานรวมกับอาจารย การติดตอประสานในระหวางการวิจัย การเก็บขอมูลพัฒนาสมรรถนะ
ผูเรียน การแกไขปญหารวมท้ังผูเรียน อาจารย และสถานประกอบการ การกําหนดรูปแบบการประเมินในสภาพงานจริง การให
ขอเสนอแนะและประเมินเปาหมายสมรรถนะผูเรียนแตละคนอยางตอเน่ือง การสะทอนผลจากการประเมินนักศึกษาเพ่ือหาจุด
พัฒนาท้ังตัวนักศึกษาและกิจกรรมการเรียนรูสอดคลองกับแนวทางของ Platteel et al. (2010)  การวิจัยน้ียังสอดคลองกับ
การศึกษาของ Sanno et al. (2019) ในสวีเดนท่ีพบวาการจัดการศึกษารวมกันระหวางอุดมศึกษาในการสนับสนุนองคความรู
และทักษะวิจัยใหกับนักศึกษาในสถานประกอบการจริงชวยใหนักศึกษาปริญญาตรีนําองคความรูท่ีมีในตนเองมาแสดงศักยภาพ
การทํางาน ใชจรรยาบรรณในการทํางานรวมกับผูอ่ืนมากข้ึนโดยท้ังมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการเสริมสมรรถนะท่ีถนัด
ใหกับนักศึกษาเกิดดการพัฒนางานใหสถานประกอบการ และ มหาวิทยาลัยไดบริการวิชาการแกสังคม อยางไรก็ตามผูเรียนตอง
ตระหนักถึงการพัฒนาสมรรถนะตนเองอยางตอเน่ืองและเพ่ิมเติมสมรรถนะท่ีไมเพียงพอในการทํางาน โดยเฉพาะสมรรถนะดาน
ดิจิทัลและสารสนเทศ (Wang et al., 2012) เชน การใชสื่อออนไลนในการสื่อสารผลการศึกษาวิทยาศาสตรใหกับสถาน
ประกอบการ ซึ่งในการวิจัยน้ียังอยูในระดับปานกลาง ผูเรียนตองไปศึกษาและพัฒนาสมรรถนะดานน้ีหลังสําเร็จการศึกษาตอไป  
 ขอคนพบจากการวิจัยเรื่องน้ีท่ีสําคัญคือ สมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีท่ีเกิดจากการใหขอมูลระหวางมหาวิทยาลยั
และสถานประกอบการ การวิเคราะหศักยภาพการเรียนรูเน้ือหาและฝกปฏิบัติผูเรียนเพ่ือนําไปออกแบบลําดับข้ันการเรียนรูจาก
พ้ืนฐานไปสูประยุกตได โดยมีการประเมินผลการเรียนรูรวมกันเพ่ือใหผูเรียนมีสมรรถนะปริญญาตรีตรงความตองการผูใชบัณฑิต 
รูปแบบการจัดการเรียนรูใหมน้ีแตกตางการวิจัยการจัดการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีท่ีมีรายงานกอนหนาซึ่งมุงเนนภาคทฤษฎีและทํา
ปฏิบัติการในมหาวิทยาลัยเทาน้ัน โดยขาดการมีสวนรวมของภาคอุตสาหกรรมอาหาร การวิจัยเรื่องน้ีสรางรูปแบบการพัฒนา
สมรรถนะผูเรียนใหเปดกวางข้ึนโดยผูมีสวนไดเสียมีโอกาสจัดการเรียนรูมุงสูคุณภาพบัณฑิตโดยตรง รูปแบบการจัดการเรียนรู
เพ่ือสมรรถนะในระดับปริญญาตรีอยางมีสวนรวมน้ีจึงเปนแนวทางพัฒนาสมรรถนะเฉพาะทางในดานอุตสาหกรรมอาหารใน
ประเด็นอ่ืน ๆ ได 
 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะจากการวิจัย  
สรุปผลการวิจัย 

 ผลการพัฒนาสมรรถนะการเรียนรูรีโอโลยีอาหาร โดยใชการจัดการเรียนรูเชิงรุกรวมกับสถานประกอบการอาหารของ
นักศึกษาปริญญาตรีช้ันปท่ี 4 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยสํารวจจากผลลัพธการเรียนรู 5 ดานท่ี
อุตสาหกรรมอาหารตองการ ไดแก 1. ความรู 2. ทักษะ 3. การวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4. ความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และ 5. คุณธรรม จริยธรรม นําสมรรถนะเหลาน้ีมาวิเคราะหและกําหนด
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เปนสมรรถนะการเรียนรูทฤษฎี หลักการ เครื่องมือ ทักษะการใชเครื่องมือ การคํานวณ การแปลผลและการนําเสนอในรูปแบบ
ตาง ๆ รวมท้ังจรรยาบรรณในการทํางานของนักศึกษาและบัณฑิตสอดแทรกในการจัดการเรียนรูเชิงรุก 3 ข้ัน ไดแก 
 1. ข้ันพ้ืนฐาน เก่ียวของกับหลักการและการใชงานเครื่องมือวัดรีโอโลยี ผลการประเมินอยูในระดับดีมาก ผูเรียน 20 
คน จาก 24 คน (รอยละ 83.33) อธิบายความหมายของคําวา ความหนืด การไหล รีโอโลยีได จําแนกประเภทพฤติกรรมการไหล
ของอาหาร เลือกเครื่องมือวัดความหนืดใหเหมาะสมกับชนิดอาหาร เตรียมตัวอยาง อุปกรณวัดรีโอโลยีและดําเนินการตาม
ข้ันตอนการวัดได และจัดเก็บอุปกรณวัดรีโอโลยีและการบํารุงรักษาไดถูกตอง   
 2. ข้ันฝกทักษะ เก่ียวของกับการอานผลและการแปลผลการวัดรีโอโลยี ผลการประเมินอยูในระดับดี ผูเรียน 19 คน 
จาก 24 คน (รอยละ 79.16)  อานคาจากเครื่องมือวัดรีโอโลยี เชน Bostwick consistometer, Adam consistometer, 
Brookfield viscometer และเปลี่ยนหนวยความหนืดได คํานวณคาเฉลี่ยและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน แลวรายงานผลการวัดได
ถูกตอง รวมท้ังใช Excel สรางสูตรการคํานวณและเสนกราฟความหนืดท่ีสัมพันธกับอัตราเฉือนได การเขียนรายงานผลการวัด
ความหนืดและเปรียบเทียบกับคามาตรฐานท่ีกําหนดแลวทดสอบความแตกตางทางสถิติได  
 3. ข้ันประยุกต เก่ียวของกับการประยุกตพัฒนางานอาหารดวยรีโอโลยี ผลการประเมินอยูในระดับดี ผูเรียนท่ีทํา
โครงงานสหกิจศึกษากับสถานประกอบการ  จํานวน 5 คน จาก 6 คน (รอยละ 83.33) กําหนดวัตถุประสงคโครงงานใหมีการใช
รีโอโลยีเปนสวนหน่ึงของงาน การวางแผนกระบวนการพัฒนางาน การรายงานและนําเสนอผลการพัฒนางาน การให
ขอเสนอแนะในการพัฒนางาน และการถายทอดองคความรูจากโครงงานใหกับสถานประกอบการ 
 การดําเนินการจัดการเรียนเชิงรุกของมหาวิทยาลัยรวมกับอุตสาหกรรมอาหารดําเนินการตั้งแตการเรียนรูหลักการ 
ทฤษฎีรีโอโลยีและตัวอยางการใชในอุตสาหกรรมอาหาร การฝกปฏิบัติการใชเครื่องมือวัดรีโอโลยี การศึกษาดูงานรีโอโลยีใน
สถานประกอบการ การทําโครงงานวิจัยรวมกับสถานประกอบการเพ่ือเช่ือมโยงการเรียนรูในมหาวิทยาลัยกับภาคอุตสาหกรรม
ซึ่งสอดคลองกับการจัดการศึกษาอุดมศึกษาเนนเชิงประสบการณบนฐานสมรรถนะ (competencies-based education) 
 ขอเสนอแนะจากการวิจัย 
 1. จากการวิจัยสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีอาหาร ผูวิจัยพบวา สมรรถนะการอานผลและแปลผลการวัดรโีอโลยี 
มีบางขอท่ีจัดอยูในระดับคะแนนปานกลาง เชน การสรางกราฟแสดงความสัมพันธระหวางความหนืดและอัตราเฉือน และ     
การคํานวณคาเฉลี่ยและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐานการวัด มีขอเสนอแนะใหนักศึกษาฝกโปรแกรมคํานวณ เชน Excel ในการพิมพ
สูตรเปลี่ยนหนวย การใชฟงกชันคํานวณ และการสรางกราฟเสน โดยตรวจสอบการคํานวณและความสมบูรณของกราฟกับ
อาจารย 

2. จากการวิจัยสมรรถนะการเรียนรู เรื่อง รีโอโลยีอาหาร สถานประกอบการอาหารรายงานวา มีบางขอท่ีจัดอยูใน
ระดับคะแนนปานกลาง เชน การวางแผนการศึกษาเพ่ือพัฒนางานตามวัตถุประสงค และการวิจารณผลการศึกษา               โดย
มีขอเสนอแนะวานักศึกษาควรศึกษางานวิจัยตัวอยางแลวสรุปเปนแนวทางใหมในการพัฒนาในท่ีประชุมระหวางพ่ีเลี้ยงในสถาน
ประกอบการและอาจารยนิเทศก และควรศึกษางานวิจัยตัวอยางในการวิจารณผลการศึกษาเปรียบเทียบกับขอมูลในสถาน
ประกอบการ หรือ งานวิจัย มาตรฐานอาหารในรูปแบบท่ีกระชับ สามารถรายงานใหกับผูบริหารสถานประกอบการไดถูกตอง
และรวดเร็ว รวมท้ังการพัฒนาทักษะดิจิทัลและโปรแกรมอินโฟกราฟกในการใชสรุปภาพรวมโครงการ 

3. จากการวิจัยสมรรถนะ เรื่อง รีโอโลยีอาหาร ผูวิจัยพบวา เกณฑการประเมินระดับสมรรถนะเนนความรู ทักษะ   
เปนสําคัญ สวนจรรยาบรรณในวิชาชีพ เก่ียวของกับคุณธรรม จริยธรรม เชน การรายงานผลการศึกษามีเอกสารอางอิงขอมูล 
ตรวจสอบได การปฏิบัติตามคําแนะนําในคูมือทํางาน ไมเกิดอันตรายกับผูรวมงาน การบํารุงรักษาเครื่องมือวัดและบริเวณทํางาน
ใหสะอาด อาจทําเปนเปนเกณฑการประเมินในเชิงคุณภาพประกอบ การรวมมือระหวางมหาวิทยาลัยและสถานประกอบการใน
การประเมินตามสมรรถนะรีโอโลยีตามภาพท่ี 4 ทําใหประเมินผูเรียนทุกมิติใกลเคียงการทํางานจริง 

ขอเสนอแนะสําหรับการนําไปใช 
 1. งานวิจัยน้ีแสดงใหเห็นวา การจัดการเรียนรูเชิงรุก เรื่อง รีโอโลยีอาหารไดเช่ือมโยงความรู ทักษะ และจรรยาบรรณ
ในตัวผูเรียนจากมหาวิทยาลัยไปสูการทํางานในสถานประกอบการ ดังน้ันอาจารยควรรวมกับสถานประกอบการกําหนด
สมรรถนะเฉพาะดานท่ีจําเปนในตัวผูเรียนกอน ศึกษาการจัดการเรียนรูเชิงรุกในระดับอุดมศึกษาวามีรูปแบบผสมผสาน
ภาคทฤษฎีและภาคปฏบัิติการอยางไร สรางสถานการณจําลองใหนักศึกษาไดเตรียมพรอมกับบรรยากาศการผลิตอาหารโดยใช
โรงงานตนแบบ การบูรณาการรีโอโลยีในรายวิชาสําคัญอ่ืน ๆ เชน การแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพ การวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารใหสอดคลองกับการนําไปประกอบอาชีพในอุตสาหกรรมอาหาร และประยุกตรีโอโลยีไปใชกับโครงงานจาก
สถานประกอบการอาหารใหเหมาะสม 
 2. อาจารยควรจัดทําสื่อการเรียนรูออนไลนรีโอโลยี เชน เน้ือหาภาคบรรยายและการสาธิตปฏิบัติการเพ่ือใหนักศึกษา 
เขามาศึกษาเพ่ิมเติมหรือทบทวนได รวมท้ังศิษยเกา และสถานประกอบการท่ีทํางานในภาคอุตสาหกรรมอาหารจากการสํารวจ
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ในงานวิจัยน้ีมีความตองการเพ่ิมเติมหลักการและทฤษฎี รวมท้ังการฝกทักษะเครื่องมือ การวัดและแปลผลการวิจัยจึงอาจทําสื่อ
หรือเปดหลักสูตรรีโอโลยีระยะสั้นสงเสริมการเรียนรูรีโอโลยีอาหาร 
 ขอเสนอแนะสําหรับการทําวิจัยคร้ังถัดไป 
 1. การวิจัยน้ีแสดงใหเห็นวา ความตองการของผูใชงานบัณฑิตมีสวนเก่ียวของกับการนําไปออกแบบการจัดการเรียนรู
เฉพาะทาง ดังน้ันหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารควรมีการสํารวจผูใชบัณฑิตเพ่ือ
ปรับปรุงหลักสูตร เน้ือหารายวิชาใน มคอ. 3 การนําผลการประเมินและขอเสนอแนะจากสถานประกอบการท่ีสงนักศึกษาไปฝก
ประสบการณวิชาชีพมาวิเคราะหสมรรถนะอ่ืน ๆ ท่ีอุตสาหกรรมอาหารกําหนดใหบัณฑิตจําเปนตองมีกอนเขาไปทํางาน โดยนํา
ขอมูลมาออกแบบการจัดการเรียนรูภาคทฤษฎีและปฏิบัติการ 
 2. หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ควรวิจัยสมรรถนะรีโอโลยีเชิงลึกใน
การพิสูจนและพัฒนาทฤษฎี หลักการวัดรีโอโลยี เชน การสรางแบบจําลองทางคณิตศาสตรทํานายปรากฎการณวัดพฤติกรรม
การไหลของวัสดุอาหารท่ีนักศึกษาควรพัฒนาไปตอยอดการวิจัยและสรางนวัตกรรมอาหารแหงอนาคตได   

 
กิตติกรรมประกาศ  
 ผูวิจัยขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหมท่ีสนับสนุนทุนวัสดุฝกและ ผูใชบัณฑิตจาก
บริษัทและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ผูประกอบการอาหารในเขตภาคเหนือท่ีใหขอมูลพ้ืนฐานความตองการสมรรถนะการ
ทํางานเฉพาะดาน เรื่อง รีโอโลยีพ้ืนฐานและรับนักศึกษาเขาไปทําโครงงานสหกิจและประเมินผลการปฏิบัติงาน โครงงาน และให
ขอเสนอแนะท่ีมีประโยชน  
 

จริยธรรมการวิจัย  
ผูเขียนเขารับการอบรมจริยธรรมการวิจัยจากสํานักมาตรฐานการวิจัยในคน สํานักงานการวิจัยแหงชาติ และ

ดําเนินการวิจัยท่ีไมขัดตอจริยธรรมการวิจัยในมนุษย ไดแก การไดลงนามเอกสารความยินยอมใหสํารวจขอมูล การศึกษาดูงาน 
การทําโครงงานสหกิจศึกษา การใหบุคลากรจากสถานประกอบการมีสวนรวมในการออกแบบและประเมินผลการเรียนรูจาก
สถานประกอบการ การปกปดขอมูลเก่ียวกับสถานประกอบการโดยใชเอกสารจากผูเขารวมวิจัยอยางถูกตองตามหลักจริยธรรม
การทํางาน หลักความเคารพในบุคคลท่ีใหนักศึกษาเขารวมกระบวนการวิจัยปฏิบัติการอยางมีสวนรวมโดยไมเปดเผยขอมูลสวน
บุคคล หลักคุณประโยชนไมกออันตรายในการทดลองใชเครื่องมือวิทยาศาสตร และหลักความยุติธรรมในการเปดโอกาสให
นักศึกษาไดพัฒนาสมรรถนะรีโอโลยีโดยไมแบงเพศ เช้ือชาติ ศาสนา การเมือง ซึ่งการผลการศึกษาครั้งน้ีไมเก่ียวของกับผลการ
เรียนในรายวิชาตาง ๆ ท่ีใชจัดการเรียนการสอนและการวิจัย เพราะทุกรายวิชาจัดผูสอนสอนรวมกันหลายคนจึงมีการแบง
สัดสวนการใหคะแนนใหกับผูสอนแตละคนเฉพาะหัวขอไมเกินรอยละ 25 ของคะแนนท้ังรายวิชา มีการประชุมคณะผูสอน (และ
สถานประกอบการ ศูนยสหกิจศึกษา) พิจารณาใหผลการเรียนรวมกัน ดังน้ัน ผูสอน (หรือผูวิจัย) จึงไมมีสวนรับผิดชอบในการ
ใหผลการเรียนกับนักศึกษาแตละคนโดยตรงจึงลดผลประโยชนทับซอนในการวิจัยครั้งน้ีได  
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