
1 
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ประมวลรายวิชา  
สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
ภาคตน ปการศึกษา 2566 
 

1. หลักสูตร: เทคโนโลยีเครื่องสำอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
2. รายวิชา: 1202323 นวัตกรรมและเทคโนโลยีสําหรับผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร  
 (Innovation and Technology for Cosmetic and Dietary Supplement Products) 2(2-0-4) 
3. บุรพวิชา:  ไมม ี
4. บรรยาย:   วันพุธ เวลา 10.00-12.00 น. หอง TCD 211 
5. ปฏิบัติ: ไมม ี
6. ผูจัดการรายวิชา: ผศ.ดร.จุฬาลักษณ อนทอง 
7. อาจารยผูสอน: ผศ.ดร.จุฬาลักษณ อนทอง 
 อาจารย ดร.ณัฐกาญจน แดงมณ ี
8. ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง (Expected Learning Outcomes; ELOs) จากหลักสูตรเทคโนโลยีเคร่ืองสำอางและผลิตภัณฑ
เสริมอาหาร สูรายวิชามนีี้  

1. ดานคุณธรรม จริยธรรม 
  1.1 มีความซื่อสตัย ความรับผดิชอบ มวิีนัย และปฏิบัติตามจรรยาบรรณในการประกอบอาชีพ  

 2. ดานความรู 
  2.1 สามารถอธิบายวัตถุดิบ สารธรรมชาตท่ีิใชในการผลติ และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในผลิตภัณฑเครื่องสำอางและ  
  ผลติภัณฑเสริมอาหาร 

        2.2 สามารถเลือกใชเทคโนโลยีและมีทักษะการผลติผลิตภัณฑเครื่องสำอางและผลติภัณฑเสริมอาหารใหมีคุณภาพตาม 
   มาตรฐานและปลอดภัย 
        2.3 สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีและมีทักษะพ้ืนฐานการเปนผูประกอบการดานผลิตภัณฑเครื่องสำอางและ 
   ผลิตภัณฑเสริมอาหาร   

3. ดานทักษะทางปญญา 
 3.1 สามารถวิเคราะหและประเมินลักษณะ คุณภาพ ประสิทธิภาพ และความปลอดภัย ใหเปนไปตามขอกำหนดและ 

   กฎหมายของผลิตภัณฑเครื่องสำอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
 3.2 สามารถคิดวิเคราะห สรางสรรคและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องสำอางและผลิตภัณฑเสริมอาหารบนพ้ืนฐานของการ 
  ประยุกตใชทรัพยากรธรรมชาติและภูมิปญญาทองถ่ินท่ีสอดคลองกับความตองการของตลาด 

4. ดานทักษะความสมัพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.1 สามารถสื่อสารท้ังการพูด ฟง อาน เขียนภาษาไทยและภาษาสากล และสามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
  5.1 สามารถสืบคนและแสวงหาความรูทางเทคโนโลยีดวยตนเอง รวมถึงการประยุกตใชทักษะทางคอมพิวเตอรและ 
  เสนอแนะแนวทางการแกปญหาได 

9. คำอธิบายรายวิชา  
 นวัตกรรมและเทคโนโลยีสมัยใหมดานเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหารดานตาง ๆ ไดแก ดานสวนผสม ดานการผลิต     
ดานการประเมินผลิตภัณฑ ดานการบรรจุและบรรจุภัณฑ และดานการตลาด 
10. ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) ELOs หลกัสูตร 
1. แสดงความรับผิดชอบและมีสวนรวมในกระบวนการเรียนรู 1.1 
2. อธิบายนวัตกรรมและเทคโนโลยีสมัยใหมของผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหารดานสวนผสม การ
ผลิตและดานการประเมินผลิตภัณฑ 

2.1 

3. เลือกใชเทคโนโลยีในการบรรจุและเลือกชนิดบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมท้ังผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริม 2.2 
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อาหาร 
4. แสดงทักษะในการวางแผนการออกแบบและผลิตผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหารสำหรับ
ผูประกอบการ 

2.3 

5. วิเคราะหและประเมินคุณลักษณะผลิตภัณฑ รวมถึงการประเมินความตองการดานการตลาด 3.1 
6. แสดงทักษะการนำเสนอสวนประกอบ วิธีการเตรียม และการประเมินของผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริม
อาหาร 

4.1 

 
11. แผนการสอน/การเรียนรู (Teaching and Learning Schedule) 
1) การสอนบรรยาย 

วัน เดือน ป 
จำนวน
ชั่วโมง 

หัวขอ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

28 มิ.ย. 66  
 
 

2 ชี้แจงรายละเอียดวิชา 
ขอบขายเน้ือหาวิชานวัตกรรมและ
เทคโนโลยีสําหรับผลติภณัฑ
เครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริม
อาหาร 
-ช้ีแจงการมอบหมายงานเก่ียวกับการ
นวัตกรรมและเทคโนโลยสีมัยใหมของ
ผลิตภณัฑเครื่องสำอางและผลิตภณัฑ
เสรมิอาหาร 

1 - อธิบายกฎ ระเบียบ และการ
ยกตั วอย างพ ฤติ ก รรม ท่ี พึ ง
ป ร ะ ส งค ข อ งก า ร เรี ย น ใน
หองเรียน 
- การเรียนรูจากจากพฤติกรรม
ของผูสอนดานคุณธรรมและ
จริยธรรมดานตาง ๆ 
- บรรยายสรุปภาพรวมของเน้ือ 
หารายวิชา  
- ซักถามและอภิปราย 
- การมอบหมายงานเก่ียวกับ
การนวัตกรรมและเทคโนโลยี
ส มั ย ให ม ข อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ
เครื่องสำอางและผลิตภณัฑเสริม
อาหาร (นำเสนอหนาช้ันเรียน) 
- ศึกษาคนควาดวยตนเอง 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 
 

5 ก.ค. 66 
12 ก.ค. 66  
 

4 
 

บทท่ี 1 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
สมัยใหมของผลิตภัณฑเครื่องสำอาง
ดานสวนผสมและดานการผลติ 

1, 2 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- สื่อวีดีโอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะห ในกรณีศึกษา 
-ทดสอบยอย/การบาน/รายงาน 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 
 

19 ก.ค. 66 
 
 

2 บทท่ี 2 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
สมัยใหมของผลิตภัณฑเครื่องสำอาง
ดานการประเมินผลิตภณัฑ 

1, 2, 5 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- สื่อวีดีโอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะห ในกรณีศึกษา 
-ทดสอบยอย/การบาน/รายงาน 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 
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วัน เดือน ป 
จำนวน
ชั่วโมง 

หัวขอ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

26 ก.ค. 66 
2 ส.ค. 66 

4 บทท่ี 3 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
สมัยใหมของผลิตภัณฑเครื่องสำอาง
ดานบรรจุและบรรจุภณัฑ 

1, 3, 4 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- สื่อวีดีโอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะห ในกรณีศึกษา 
-ทดสอบยอย/การบาน/รายงาน 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 
 

9 ส.ค. 66 
 

2 บทท่ี 4 การตลาดทางดานผลติภณัฑ
เครื่องสำอาง 
 

1, 4, 5 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- สื่อวีดีโอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะห ในกรณีศึกษา 
-ทดสอบยอย/การบาน/รายงาน 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 
 

16 ส.ค. 66 2 นำเสนองานวิจัยเก่ียวกับนวัตกรรม
และเทคโนโลยีสมัยใหมของผลิตภณัฑ
เครื่องสำอาง 
 

1, 2, 4, 6 -นำเสนองานเปนกลุม (Active 
learning 10%)  
-ซักถามและอภิปราย  
-ศึกษาคนควาดวยตนเอง 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 
 

23 ส.ค. 66 
 

2 
 

 

บทท่ี 5 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
สมัยใหมของผลิตภัณฑเสริมอาหาร
ดานสวนผสม 

1, 3 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- สื่อวีดีโอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะห ในกรณีศึกษา 
-ทดสอบยอย/การบาน/รายงาน 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณ ี
 

30 ส.ค. 66 
 

2 บทท่ี 6 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
สมัยใหมของผลิตภัณฑเสริมอาหาร
ดานการผลติ 
 

1, 2 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- สื่อวีดีโอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะห ในกรณีศึกษา 
-ทดสอบยอย/การบาน/รายงาน 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณ ี
 

6 ก.ย. 66 
 
 

2 
 

บทท่ี 7 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
สมัยใหมของผลิตภัณฑเสริมอาหาร
ดานการประเมินผลิตภณัฑ 
 
 

1, 2, 5 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- สื่อวีดีโอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะหในกรณีศึกษา 
-ทดสอบยอย/การบาน/รายงาน 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณ ี
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วัน เดือน ป 
จำนวน
ชั่วโมง 

หัวขอ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

13 ก.ย. 66 
20 ก.ย. 66 
 

4  
 
 

บทท่ี 8 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
สมัยใหมของผลิตภัณฑเสริมอาหาร
ดานบรรจุและบรรจุภณัฑ 
  
 

1, 3, 4 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- สื่อวีดีโอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะหในกรณีศึกษา 
-ทดสอบยอย/การบาน/รายงาน 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณ ี
 

27 ต.ค. 66 
 

2 บทท่ี 9 การตลาดทางดานผลติภณัฑ
เสรมิอาหาร 
 
 

1, 4, 5 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- สื่อวีดีโอ 
- ซักถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะหในกรณีศึกษา 
-ทดสอบยอย/การบาน/รายงาน 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณ ี
 

4 ต.ค. 66 
 

2 นำเสนองานเก่ียวกับนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีสมัยใหมของผลิตภัณฑ
เสรมิอาหาร 
 

1, 2, 4, 6 -นำเสนองานเปนกลุม (Active 
learning 10%)  
-ซักถามและอภิปราย  
-ศึกษาคนควาดวยตนเอง 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณ ี
 

สอบปลายภาค (20%) 
 
12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ท่ีสอดคลองกับผลลัพธการ
เรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching learning activity) 

วิธีการประเมิน 
(Assessment) 

ชวงเวลาท่ีประเมิน 
สัดสวนของ 
คะแนนท่ี 
ประเมิน 

1 - อธิบายกฎ ระเบียบ และการ
ย ก ตั ว อ ย า งพ ฤ ติ ก ร ร ม ท่ี พึ ง
ประสงคของการเรียนในหองเรียน 
- การเรียนรูจากจากพฤติกรรม
ของผู ส อนด านคุณ ธรรมและ
จริยธรรมดานตาง ๆ 

- ก ารสั ง เก ต พ ฤ ติ ก ร รม ก าร
แสดงออกของผูเรียน เชน การ
เขา ช้ัน เรียน  การตรงตอ เวลา 
ความสนใจเรียน การแตงกายถูก
ระเบียบ และการซักถาม 
- ความรับผิ ดชอบต อตน เอง 
ความสามารถในการทำงานเปน
กลุม 

สัปดาหท่ี 1-8, 10-16 5% 

2, 3, 4, 5 - การบรรยาย 
- การซักถามและอภิปราย 

Take home exam สัปดาหท่ี 8  
(เน้ือหาบทท่ี 2-5) 

20% 

2, 3, 4, 5 - การบรรยาย 
- การซักถามและอภิปราย 

การสอบปลายภาค  
 

สัปดาหท่ี 17-18 
(เน้ือหาบทท่ี 6-9) 

20% 

2, 3, 4 - การบรรยาย 
- การซักถามและอภิปราย 
- ศึกษาคนควาดวยตนเอง 

การบาน/รายงาน 
 
การทดสอบยอย 

สัปดาหท่ี 2-16 
 
สัปดาหท่ี 2-16  

20% 
 

15% 
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1, 2, 3, 4, 5, 
6 

- การมอบหมายงาน 
- การซักถามและอภิปราย 
- ศึกษาคนควาดวยตนเอง 

การนำเสนอหนาช้ันเรียน สัปดาหท่ี 8, 16 20% 

รวม 100% 
 
13. เกณฑการประเมิน 
     กำหนดเปนชวงคะแนน (Fix Rate) การตัดเกรดแบบ 8 เกรด 

  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 นิสิตสามารถอุทธรณรองทุกขเรื่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได โดยการแจงและยื่นคำรองผานทาง
นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
 
14. เอกสารอานประกอบ 
มัณฑนา ภาณมุาภรณ. (2552). เครื่องสำอางเพ่ือความงามและสุขภาพ. พิมพครั้งท่ี 1. กรุงเทพฯ : สำนักพิมพกรุงเทพเวชสาร,  

หนา 1-262. 
พิมพร ลีลาพรพิสิฐ. (2550). เครื่องสำอางธรรมชาติ ผลติภณัฑสำหรบัผิวหนัง. พิมพครั้งท่ี 2. กรุงเทพฯ : โอเดียนสโตร, หนา 1-360. 
อรัญญา มโนสรอย (2550). เทคโนโลยีใหมของผลิตภัณฑท่ีใชกับเลบ็. ผิวหนัง, ปท่ี 12, ฉบับท่ี 2, หนา 127-131. 
ประกาศคณะกรรมการเครื่องสำอาง เลม ๑๓๖ (พ.ศ. ๒๕๖๒) เรื่อง ฉลากของเครื่องสำอาง. ๘ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๖๒.  

ราชกิจจานุเบกษา ตอนพิเศษ ๑๗๒ ง. 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลม ๑๓๕ (พ.ศ. ๒๕๖๑) เรื่อง กำหนดช่ือ ปริมาณ และเง่ือนไขของวัตถุท่ีอาจใชเปนสวนผสมในการ

ผลิตเครื่องสำอาง. ๘ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๑. ราชกิจจานุเบกษา ตอนพิเศษ ๑๓๒ ง. 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลม ๑๓๓ (พ.ศ. ๒๕๕๙) เรื่อง ช่ือวัตถุท่ีหามใชเปนสวนผสมในการผลิตเครื่องสำอาง. ๑๗ พฤษภาคม 

พ.ศ. ๒๕๕๙. ราชกิจจานุเบกษา ตอนพิเศษ ๑๑๔ ง. 
Faria-Silva, C., Ascenso, A., Costa, A. M., Marto, J., Carvalheiro, M., Ribeiro, H. M., & Simões, S. (2020).  

Feeding the skin: A new trend in food and cosmetics convergence. Trends in Food Science & 
Technology, 95, 21-32.  

Morganti, P., Chen, H. D., & Morganti, G. (2020). Nanocosmetics: future perspective. In Nanocosmetics  
455-481.  

Prokopowicz, M., & Różycki, K. M. (2017). Innovation in cosmetics. World Scientific News, (72), 448-456. 
 

 
 
ลงช่ือ                   

                                          (ผศ.ดร.จุฬาลักษณ อนทอง)                                            
                                                                                                        ผูจัดการรายวิชา         
                                                                                            วันท่ี 22 มิถุนายน 2566                                                   
 
 

ลงช่ือ……………………………………………………………….    
                                                                                             (รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร)                                               
                                                                                   ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร             

                                                                                 วันท่ี 22 มิถุนายน 2566 
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เกณฑการใหคะแนน (Scoring Rubric) 
1) การทำรายงาน (Report) 

ระดับมาตรฐาน/
รายละเอียดเกณฑการ

ใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 
(7.5-10 คะแนน) 

ไดมาตรฐาน 
(5-7.4 คะแนน) 

ใกลเคียงมาตรฐาน 
(2.5-4.9 คะแนน) 

ต่ำกวามาตรฐาน 
(0-2.4 คะแนน)* 

ความครบถวนของ
ประเด็นและความ
ถูกตองของขอมูล** 

- ประเด็นท่ีนำเสนอ
ครบถวน เน้ือหาใน 
แตละประเด็นมีความ
สมบูรณ   
- ขอมูลท่ีกลาวอาง
ถูกตองตามขอเท็จจริง 
ท่ีปรากฏ       

- ประเด็นท่ีนำเสนอ
ครบถวน แตเน้ือหาใน
บางประเด็นยังขาด          
ความสมบูรณ  
- ขอมูลท่ีกลาวอาง
ถูกตองตามขอเท็จจริงท่ี
ปรากฏ 

- ประเด็นท่ีนำเสนอไม
ครบถวน นอกจากน้ี 
เน้ือหาในบางประเด็น           
ยังขาดความสมบูรณ                          
- ขอมูลท่ีกลาวอาง
บางสวน คลาดเคลื่อน 
ไปจากขอเท็จจริงท่ี
ปรากฏ 

- ตอบไมตรงประเด็น                         
- ประเด็นท่ีนำเสนอไม
ครบถวน นอกจากน้ี 
เน้ือหาในประเด็นท่ี
นำเสนอยังขาดความ
สมบูรณ              
- ขอมูลท่ีกลาวอาง
บางสวน คลาดเคลื่อน 
ไปจากขอเท็จจริงท่ี
ปรากฏ 

ความชัดเจนและระดับ
การคิดวิเคราะห 

- คำอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง
การคิดวิเคราะหอยาง
ชัดเจน                                    
- คำอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง
ระดับการคิดวิเคราะหท่ี
ลึกซึ้ง 

- คำอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง
การคิดวิเคราะหอยาง
ชัดเจน                            
- คำอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกต แสดงใหเห็น
ถึงระดับการคดิ
วิเคราะหท่ีเหมาะสมกับ
หัวขอ 

- คำอธิบาย/ขอโตแยง
ขอสังเกตไมสามารถ
แสดงใหเห็นถึงการคดิ
วิเคราะหอยางชัดเจน 
เพราะมสีัดสวนของการ 
บรรยายขอเท็จจริงอยู
มาก                               
- คำอธิบาย/ขอโตแยง
ขอสังเกต แสดงให 
เห็นถึงระดับการคิด
วิเคราะหแบบผิวเผิน 

- คำอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกตมลีักษณะเปน
การบรรยายขอเท็จจริง 
ปราศจากการคิด
วิเคราะห 

ความเชื่อมโยงของ
เนื้อหา 

เน้ือหามีความเช่ือมโยง
กันท้ังหมด 

เน้ือหาบางสวนยังขาด
ความเช่ือมโยง 

เน้ือหาสวนใหญยังขาด
ความเช่ือมโยง 

เน้ือหาขาดความ
เช่ือมโยง 

ความเหมาะสมและ
ความถูกตองของการ
ใชภาษา 

- ใชภาษาวิชาการอยาง
เหมาะสม          
- การใชคำและการ
สะกดคำถูกตองตาม 
หลักไวยากรณ  
- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปน
กับภาษาพูดบาง  
- การใชคำและการ
สะกดคำถูกตอง 
ตามหลักไวยากรณ                       
- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปน
กับภาษาพูด
คอนขางมาก  
- การใชคำและการ
สะกดคำในบางจุดผดิ 
หลักไวยากรณ                                
- ลายมืออานยากเปน
บางจุด 

- ใชภาษาพูด                               
- การใชคำและการ
สะกดคำในบางจุด 
ผิดหลักไวยากรณ  
- ลายมืออานยากหลาย
จุด หรือ อานไมออก 

ปริมาณเนื้อหาท่ี
นำเสนอ 

เน้ือหาท่ีนำเสนอมี
ปริมาณเหมาะสมกับ 
หัวขอ 

เน้ือหาท่ีนำเสนอมี
ปริมาณคอนขาง
เหมาะสมกับหัวขอ  

เน้ือหาท่ีนำเสนอมี
ปริมาณนอยเกินไป 
 

การนำเสนอมีเน้ือหา
ปริมาณนอยมาก 

ความนาเชื่อถือของ
แหลงขอมลูท่ีอางอิง 

แหลงขอมูลท่ีอางอิงมี
ความนาเช่ือถือสูง เชน 
วารสารวิชาการท่ีอยูใน
ฐานขอมูลระดับ
นานาชาติและ/หรือ

แหลงขอมูลท่ีอางอิง
สวนใหญมีความ
นาเช่ือถือสูง เชน 
วารสารวิชาการท่ีอยูใน
ฐานขอมูลระดับ

แหลงขอมูลท่ีนำมา
อางอิงบางสวนยังขาด 
ความนาเช่ือถือ เชน 
blog หรือ website 
ท่ีไมปรากฏนามผูเขียน 

แหลงขอมูลท่ีนำมา
อางอิงขาดความ
นาเช่ือถือ และ/หรือไมมี
การอางอิงถึงแหลงท่ีมา 
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ระดับชาติ งานวิจัยท่ี
ไดรับการเผยแพรผาน 
หนวยงานระดับชาติ 
ฯลฯ 

นานาชาติและ/หรือ
ระดับชาติ งานวิจัยท่ี
ไดรับการเผยแพรผาน 
หนวยงานระดับชาติ 
ฯลฯ 

และ/หรือ รายละเอียด
อ่ืนใดท่ีทำใหเช่ือไดวา
ขอมูลท่ีนำเสนอใน 
blog หรือ website 
เปนขอเท็จจริง 

หมายเหตุ * คะแนน 0 สำหรับผูท่ีไมสงรายงาน 
  ** รายงาน (report) พิจารณาจากรายละเอียดตางๆ ดังน้ี 
   - ขอมูลนวัตกรรมและเทคโนโลยสีมัยใหมดานเครื่องสําอางและผลติภัณฑเสริมอาหารดานตาง ๆ 
 
2) การนำเสนอหนาชั้นเรียน (Presentation) 

ระดับมาตรฐาน/
รายละเอียดเกณฑการ

ใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 
(7.5-10 คะแนน) 

ไดมาตรฐาน 
(5-7.4 คะแนน) 

ใกลเคียงมาตรฐาน 
(2.5-4.9 คะแนน) 

ต่ำกวามาตรฐาน 
(0-2.4 คะแนน) 

การถายทอดเนื้อหา - คลองแคลว ไมติดขัด 
ทำใหเขาใจประเด็นได
งายและเร็ว                           
- การพูดมีการเวน
จังหวะ และการเนนคำ 
หรือ เนนสาระสำคัญ
อยางเหมาะสมเพ่ือ 
ทำใหผูฟงติดตามการ
นำเสนอ                                 
- ความเร็วในการพูดอยู
ในระดับเหมาะสม 

- คลองแคลว ไมติดขัด 
ทำใหเขาใจประเด็นได
งาย                                  
- การพูดมีการเวน
จังหวะอยางเหมาะสม                                        
- ความเร็วในการพูดอยู
ในระดับเหมาะสม 

- ไมคลองแคลว มีการ
หยุดชะงักบางเปน 
บางจงัหวะ                                     
- พูดเร็วจนจับความไม
คอยได หรือพูดชา 
จนเกินไป 

- ติดขัดหลายครั้ง หรือ 
ใชคำ เชน  “เออ” 
“อา” บอยครั้ง                      
- หยุดชะงักในหลาย
จังหวะ                
- พูดเร็วจนจับความไม
คอยได หรือ พูดชา
จนเกินไป 

การสบสายตา สบสายตากับผูฟงอยู
ตลอดเพ่ือดึงดูดให 
ผูฟงสนใจในเน้ือหาท่ี
ถายทอด 

สบสายตากับผูฟง
พอสมควร 

สบสายตากับผูฟงนอย
ครั้งมาก 

ไมสบสายตากับผูฟง 
หรือ กมหนาอานบทพูด 

การใชน้ำเสียง - น้ำเสียงเตม็เปยมดวย
ความมั่นใจ 
- ความดังของเสียง
เหมาะสม 

- น้ำเสียงสะทอนถึง
ความมั่นใจ 
- ความดังของเสียง
เหมาะสม 

- น้ำเสียงสั่นเครือบาง 
- ใชเสียงเบาบาง ดังบาง
สลับกันไป 

- น้ำเสียงสั่นเครือ 
- ใชเสียงเบาเหมือนการ
กระซิบ หรือดังเหมือน
การตะคอก หรือการ
ตะโกน 

การใชภาษากายในการ
สื่อสาร 

ใชภาษากายอยาง
คลองแคลว เชน ยกมือ 
ผายมือ เพ่ือดึงดดูให
ผูฟงรูสึกสนใจในสิ่งท่ี 
อธิบาย 

ใชภาษากายในการ
สื่อสารพอสมควร  เชน 
ยกมือ ผายมือ เพ่ือทำ
ใหผูฟงสนใจในสิ่งท่ี
อธิบาย 

มีการใชภาษากายนอย
ครั้งในการสื่อสาร 

ไมมีการใชภาษากาย
ใดๆ ในการสื่อสาร 

 


