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หลักสูตร วท.บ. เทคโนโลยีเครื่องสําอางและผลติภัณฑเสรมิอาหาร หลักสูตรใหม พ.ศ. 2563 
ปรัชญาของหลักสูตร “ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูความสามารถในการผลิตเคร่ืองสําอางและผลิตภัณฑเสรมิอาหารท่ีนําสมัย ไดมาตรฐาน ใสใจความปลอดภัย
ของผูบริโภค และมีทักษะการปฏิบัติการเชิงบูรณาการภูมิปญญาทองถ่ินในการพัฒนาผลิตภัณฑอยางสรางสรรค 

 

ประมวลรายวิชา  
สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
ภาคการศึกษาตน ปการศึกษา 2566 

1. หลักสูตร: เทคโนโลยีเคร่ืองสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
2. รายวิชา:    1202453 ฝ กประสบการณ วิชา ชีพทางเทคโนโลยีเครื่องสําอางและผลิตภัณฑ เสริมอาหาร (Cosmetic 

Technology and Dietary Supplement Product Training) 3(2-3-4) 270 ชม. 
3. บุรพวิชา:  ไมมี 
4. บรรยาย:   -   
5. ปฏิบัติ:    ฝกปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรม 
6. ผูจัดการรายวิชา: อาจารย ดร.ณัฐกาญจน แดงมณี 
7. อาจารยผูสอน:  อาจารย ดร.ณฐักาญจน แดงมณี 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธิดารัตน จุทอง 
 อาจารย ดร.พรวิชัย เต็มบุตร 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิไลลักษณ กลอมพงษ 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.อมรรัตน ถนนแกว 
 รองศาสตราจารย ดร.สรรพสิทธ์ิ กลอมเกลา 
 รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 
 อาจารย ดร.จารุรัตน ปญโญ 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.จุฬาลักษณ อนทอง 
8. ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง (Expected Learning Outcomes; ELOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
 สูรายวิชามีดังนี้ 

1. ดานคุณธรรม จริยธรรม 
  1.1 มีความซ่ือสัตย ความรับผิดชอบ มีวินัย และปฏิบัติตามจรรยาบรรณในการประกอบอาชีพ  

 2. ดานความรู 
  2.1 สามารถอธิบายวัตถดุิบ สารธรรมชาติทีใ่ชในการผลิต และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในผลิตภัณฑเคร่ืองสําอางและ  
  ผลติภัณฑเสริมอาหาร 

        2.2 สามารถเลือกใชเทคโนโลยีและมีทักษะการผลิตผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหารใหมีคณุภาพตาม 
   มาตรฐานและปลอดภัย 
        2.3 สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีและมีทักษะพ้ืนฐานการเปนผูประกอบการดานผลิตภัณฑเครื่องสําอางและ 
   ผลิตภัณฑเสริมอาหาร   

3. ดานทักษะทางปญญา 
 3.1 สามารถวิเคราะหและประเมินลักษณะ คุณภาพ ประสิทธิภาพ และความปลอดภัย ใหเปนไปตามขอกําหนดและ 

   กฎหมายของผลิตภัณฑเคร่ืองสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
 3.2 สามารถคิดวิเคราะห สรางสรรคและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหารบนพื้นฐานของการ 
  ประยุกตใชทรัพยากรธรรมชาติและภูมิปญญาทองถ่ินที่สอดคลองกับความตองการของตลาด 

4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.1 สามารถสื่อสารทั้งการพูด ฟง อาน เขียนภาษาไทยและภาษาสากล และสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได 

5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.1 สามารถสืบคนและแสวงหาความรูทางเทคโนโลยีดวยตนเอง รวมถึงการประยุกตใชทักษะทางคอมพิวเตอรและ 
  เสนอแนะแนวทางการแกปญหาได 

9. คาํอธิบายรายวิชา (Course Description) 
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 ฝกประสบการณวิชาชีพที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหารในสถานประกอบการของหนวยงาน
ราชการหรือเอกชน เปนเวลาไมนอยกวา 270 ชั่วโมง และมีการนําเสนอผลการฝกประสบการณวิชาชีพ 
 Cosmetic technology and dietary supplement products training in government or private sectors for not 
less than 270 hours and training presentation 
 
10. ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) ELOs หลักสูตร 
1. แสดงความรับผิดชอบและความมีวินัยในการฝกปฏิบัติงานที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/หรือ
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร ณ สถานประกอบการ  

1.1 

2. เลือกใชเทคโนโลยีและแสดงทักษะการผลิตสําหรับการฝกปฏิบัติงานที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/
หรือผลิตภัณฑเสริมอาหาร ณ สถานประกอบการ  

2.2 

3. แสดงทักษะพ้ืนฐานการเปนผูประกอบการสําหรับการฝกปฏิบัติงานที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/หรือ
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร ณ สถานประกอบการ 

2.3 

4. วิเคราะหและประเมินลักษณะ คุณภาพ ประสิทธิภาพ และความปลอดภัย ของผลิตภัณฑเครื่องสําอางและ/หรือ
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร ณ สถานประกอบการ ใหเปนไปตามขอกําหนดและกฎหมายของผลิตภัณฑเคร่ืองสําอางและ/
หรือผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

3.1 

5. แสดงทักษะการนําเสนอเก่ียวกับผลการฝกปฏิบัติงานที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/หรือผลิตภัณฑ
เสริมอาหาร ณ สถานประกอบการ 

4.1 

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

วัน เดือน ป 
จํานวน
ช่ัวโมง 

หัวขอ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการ

สอนและส่ือที่ใช 
ผูสอน 

ชวงปดภาค
การศึกษา 

270 ฝกปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรม 1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติงาน 
- คูมือฝกปฏิบัตงิาน 

เจาหนาที่ผูดูแลนิสิตฝก
ปฏิบัติงาน ณ สถาน
ประกอบการ 

12 ก.ค. 66 3 การนําเสนอผลการฝกปฏิบัติงาน 5 นําเสนอหนาชั้นเรียน คณาจารย 

 
12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ที่สอดคลองกับผลลัพธการ
เรียนรูที่คาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 
 

CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching learning activity) 

วิธีการประเมิน 
(Assessment) 

ชวงเวลาที่ประเมิน 
สัดสวนของ 
คะแนนท่ี 
ประเมิน 

1,2,3,4 ฝกปฏิบัติงาน สังเกตพฤติกรรมการฝกปฏิบัติงาน 
การสงงาน และความผดิชอบในงาน
ที่ไดรับมอบหมาย 

ตลอดระยะเวลาการ
ฝกปฏิบัตงิาน 

70% 

1,2,3,4 ฝกเขียนรายงาน รายงานการฝกปฏิบัติงาน 12 ก.ค. 66 15% 

5 การนําเสนอหนาชั้นเรียน นําเสนอฝกปฏิบัติงาน 12 ก.ค. 66 15% 
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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** 

- ประเด็นที่นําเสนอ
ครบถวน เน้ือหาใน 
แตละประเด็นมีความ
สมบูรณ   
- ขอมูลที่กลาวอาง
ถูกตองตามขอเท็จจริง 
ที่ปรากฏ       

- ประเด็นที่นําเสนอ
ครบถวน แตเน้ือหาใน
บางประเด็นยังขาด         
ความสมบูรณ  
- ขอมูลที่กลาวอาง
ถูกตองตามขอเท็จจรงิท่ี
ปรากฏ 

- ประเด็นที่นําเสนอไม
ครบถวน นอกจากนี้ 
เนื้อหาในบางประเด็น       
ยังขาดความสมบูรณ               
- ขอมูลท่ีกลาวอาง
บางสวน คลาดเคล่ือน 
ไปจากขอเท็จจริงที่
ปรากฏ 

- ตอบไมตรงประเด็น                 
- ประเด็นที่นําเสนอไม
ครบถวน นอกจากน้ี 
เน้ือหาในประเด็นที่
นําเสนอยังขาดความ
สมบูรณ              
- ขอมูลที่กลาวอาง
บางสวน คลาดเคลื่อน 
ไปจากขอเท็จจริงที่
ปรากฏ 

ความชัดเจนและระดับ
การคิดวิเคราะห 

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

- คาํอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง
การคิดวิเคราะหอยาง
ชัดเจน                          
- คาํอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกต แสดงใหเห็น
ถึงระดับการคิด
วิเคราะหที่เหมาะสมกับ
หัวขอ 

- คาํอธิบาย/ขอโตแยง
ขอสังเกตไมสามารถ
แสดงใหเห็นถึงการคิด
วิเคราะหอยางชัดเจน 
เพราะมีสัดสวนของการ 
บรรยายขอเท็จจรงิอยู
มาก                             
- คาํอธิบาย/ขอโตแยง
ขอสังเกต แสดงให 
เห็นถึงระดับการคิด
วิเคราะหแบบผิวเผิน 

- คาํอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกตมีลักษณะเปน
การบรรยายขอเท็จจริง 
ปราศจากการคิด
วิเคราะห 

ความเช่ือมโยงของ
เนื้อหา 

เน้ือหามีความเชื่อมโยง
กันทั้งหมด 

เน้ือหาบางสวนยังขาด
ความเช่ือมโยง 

เนื้อหาสวนใหญยังขาด
ความเชื่อมโยง 

เน้ือหาขาดความ
เชื่อมโยง 

ความเหมาะสมและ
ความถูกตองของการ
ใชภาษา 

- ใชภาษาวิชาการอยาง
เหมาะสม          
- การใชคําและการ
สะกดคําถูกตองตาม 
หลักไวยากรณ  
- ลายมอือานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปน
กับภาษาพูดบาง  
- การใชคาํและการ
สะกดคําถูกตอง 
ตามหลักไวยากรณ                 
- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปน
กับภาษาพูด
คอนขางมาก  
- การใชคาํและการ
สะกดคําในบางจุดผิด 
หลักไวยากรณ                    
- ลายมืออานยากเปน
บางจุด 

- ใชภาษาพูด                     
- การใชคําและการ
สะกดคําในบางจุด 
ผิดหลักไวยากรณ  
- ลายมืออานยากหลาย
จุด หรือ อานไมออก 

ปริมาณเนื้อหาที่
นําเสนอ 

เน้ือหาที่นําเสนอมี
ปริมาณเหมาะสมกับ 
หัวขอ 

เน้ือหาที่นําเสนอมี
ปริมาณคอนขาง
เหมาะสมกับหัวขอ  

เนื้อหาที่นําเสนอมี
ปริมาณนอยเกินไป 
 

การนําเสนอมีเน้ือหา
ปริมาณนอยมาก 

ความนาเช่ือถือของ
แหลงขอมูลท่ีอางอิง 

แหลงขอมูลท่ีอางอิงมี
ความนาเช่ือถือสูง เชน 
วารสารวิชาการท่ีอยูใน
ฐานขอมูลระดับ
นานาชาติและ/หรือ
ระดบัชาติ งานวิจัยที่

แหลงขอมูลท่ีอางอิง
สวนใหญมีความ
นาเช่ือถือสูง เชน 
วารสารวิชาการที่อยูใน
ฐานขอมูลระดับ
นานาชาติและ/หรือ

แหลงขอมูลท่ีนํามา
อางอิงบางสวนยังขาด 
ความนาเชื่อถือ เชน 
blog หรือ website 
ที่ไมปรากฏนามผูเขียน 
และ/หรือ รายละเอียด

แหลงขอมูลที่นํามา
อางอิงขาดความ
นาเช่ือถือ และ/หรือไมมี
การอางอิงถึงแหลงท่ีมา 
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ระดับมาตรฐาน/
รายละเอียดเกณฑการ

ใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 
(7.5-10 คะแนน) 

ไดมาตรฐาน 
(5-7.4 คะแนน) 

ใกลเคียงมาตรฐาน 
(2.5-4.9 คะแนน) 

ต่ํากวามาตรฐาน 
(0-2.4 คะแนน)* 

ไดรบัการเผยแพรผาน 
หนวยงานระดับชาติ 
ฯลฯ 

ระดับชาติ งานวิจัยที่
ไดรับการเผยแพรผาน 
หนวยงานระดับชาติ 
ฯลฯ 

อ่ืนใดที่ทาํใหเช่ือไดวา
ขอมูลที่นําเสนอใน 
blog หรือ website 
เปนขอเท็จจริง 

หมายเหตุ * คะแนน 0 สําหรับผูท่ีไมสงรายงาน 
  ** รายงาน (report) พิจารณาจาก 
   - ขอมูลผลการฝกปฏิบัติงานที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/หรือผลิตภัณฑเสริมอาหาร ณ 
สถานประกอบการ 
2) การนําเสนอหนาช้ันเรียน (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 และการเนนคาํ 
หรือ เนนสาระสําคัญ
อยางเหมาะสมเพ่ือ 
ทําใหผูฟงตดิตามการ
นําเสนอ                          
- ความเร็วในการพูดอยู
ในระดับเหมาะสม 

- คลองแคลว ไมติดขัด 
ทําใหเขาใจประเด็นได
งาย                            
- การพูดมีการเวน
จังหวะอยางเหมาะสม              
- ความเร็วในการพูดอยู
ในระดับเหมาะสม 

- ไมคลองแคลว มีการ
หยุดชะงักบางเปน 
บางจังหวะ                       
- พูดเร็วจนจับความไม
คอยได หรือพูดชา 
จนเกินไป 

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

การสบสายตา สบสายตากับผูฟงอยู
ตลอดเพ่ือดึงดูดให 
ผูฟงสนใจในเน้ือหาที่
ถายทอด 

สบสายตากับผูฟง
พอสมควร 

สบสายตากับผูฟงนอย
ครั้งมาก 

ไมสบสายตากับผูฟง 
หรือ กมหนาอานบทพูด 

การใชน้ําเสียง - น้ําเสียงเต็มเปยมดวย
ความมั่นใจ 
- ความดังของเสียง
เหมาะสม 

- นํ้าเสียงสะทอนถึง
ความม่ันใจ 
- ความดังของเสียง
เหมาะสม 

- นํ้าเสียงส่ันเครือบาง 
- ใชเสียงเบาบาง ดังบาง
สลับกันไป 

- นํ้าเสียงสั่นเครอื 
- ใชเสียงเบาเหมือนการ
กระซิบ หรือดังเหมือน
การตะคอก หรือการ
ตะโกน 

การใชภาษากายในการ
ส่ือสาร 

ใชภาษากายอยาง
คลองแคลว เชน ยกมือ 
ผายมือ เพ่ือดึงดดูให
ผูฟงรูสึกสนใจในส่ิงที่ 
อธิบาย 

ใชภาษากายในการ
สือ่สารพอสมควร  เชน 
ยกมือ ผายมือ เพื่อทํา
ใหผูฟงสนใจในสิ่งที่
อธิบาย 

มีการใชภาษากายนอย
ครั้งในการส่ือสาร 

ไมมีการใชภาษากาย
ใดๆ ในการสื่อสาร 

หมายเหตุ * คะแนน 0 สําหรับผูท่ีไมนําเสนอ 
  ** ชิ้นงาน พิจารณาจากรายละเอียด ดังน้ี 
   - ผลการฝกปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/หรือผลิตภัณฑเสรมิอาหาร ณ สถาน
ประกอบการ 
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13. เกณฑการประเมิน 
กําหนดเปนชวงคะแนน (Fix Rate) การตัดเกรดแบบ 4 เกรด 

VG   80 %   ผลการฝกงานอยูในระดับดีมาก (Very Good) 
G  70-79.99 % ผลการฝกงานอยูในระดับดี (Good) 
S  60-69.99 %  ผลการฝกงานอยูในระดับเปนท่ีพอใจ (Satisfactory) 
U  0-59.99 %  ผลการฝกงานอยูในระดับไมเปนที่นาพอใจ (Unsatisfactory) 

 
หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณรองทุกขเรื่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได โดยการแจงและย่ืนคํารองผานทาง
นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
 
14. เอกสารอานประกอบ 
คูมือการฝกประสบการณวิชาชีพ คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษิณ. 2565. สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
 
 
 

 
 
 

 
ลงช่ือ                   

                                          (อาจารย ดร.ณฐักาญจน แดงมณี)                                           
                                                                                                        ผูจัดการรายวิชา         
                                                                                            วันที่ 24 มิถุนายน 2566                                                  
 
 
 

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

                                                                                 วันที่ 24 มิถุนายน 2566 
 

 


