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หลักสูตร วท.บ. เทคโนโลยีเครื่องสําอางและผลติภัณฑเสรมิอาหาร หลักสูตรใหม พ.ศ. 2563 
ปรัชญาของหลักสูตร “ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูความสามารถในการผลิตเคร่ืองสําอางและผลิตภัณฑเสรมิอาหารท่ีนําสมัย ไดมาตรฐาน ใสใจความปลอดภัย
ของผูบริโภค และมีทักษะการปฏิบัติการเชิงบูรณาการภูมิปญญาทองถ่ินในการพัฒนาผลิตภัณฑอยางสรางสรรค 

 

ประมวลรายวิชา  
สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
ภาคการศึกษาตน ปการศึกษา 2566 

1. หลักสูตร: เทคโนโลยีเคร่ืองสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
2. รายวิชา:    1202453 ฝ กประสบการณ วิชา ชีพทางเทคโนโลยีเครื่องสําอางและผลิตภัณฑ เสริมอาหาร (Cosmetic 

Technology and Dietary Supplement Product Training) 3(2-3-4) 270 ชม. 
3. บุรพวิชา:  ไมมี 
4. บรรยาย:   -   
5. ปฏิบัติ:    ฝกปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรม 
6. ผูจัดการรายวิชา: อาจารย ดร.ณัฐกาญจน แดงมณี 
7. อาจารยผูสอน:  อาจารย ดร.ณฐักาญจน แดงมณี 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธิดารัตน จุทอง 
 อาจารย ดร.พรวิชัย เต็มบุตร 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิไลลักษณ กลอมพงษ 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.อมรรัตน ถนนแกว 
 รองศาสตราจารย ดร.สรรพสิทธ์ิ กลอมเกลา 
 รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 
 อาจารย ดร.จารุรัตน ปญโญ 
 ผูชวยศาสตราจารย ดร.จุฬาลักษณ อนทอง 
8. ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง (Expected Learning Outcomes; ELOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
 สูรายวิชามีดังนี้ 

1. ดานคุณธรรม จริยธรรม 
  1.1 มีความซ่ือสัตย ความรับผิดชอบ มีวินัย และปฏิบัติตามจรรยาบรรณในการประกอบอาชีพ  

 2. ดานความรู 
  2.1 สามารถอธิบายวัตถดุิบ สารธรรมชาติทีใ่ชในการผลิต และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในผลิตภัณฑเคร่ืองสําอางและ  
  ผลติภัณฑเสริมอาหาร 

        2.2 สามารถเลือกใชเทคโนโลยีและมีทักษะการผลิตผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหารใหมีคณุภาพตาม 
   มาตรฐานและปลอดภัย 
        2.3 สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีและมีทักษะพ้ืนฐานการเปนผูประกอบการดานผลิตภัณฑเครื่องสําอางและ 
   ผลิตภัณฑเสริมอาหาร   

3. ดานทักษะทางปญญา 
 3.1 สามารถวิเคราะหและประเมินลักษณะ คุณภาพ ประสิทธิภาพ และความปลอดภัย ใหเปนไปตามขอกําหนดและ 

   กฎหมายของผลิตภัณฑเคร่ืองสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
 3.2 สามารถคิดวิเคราะห สรางสรรคและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหารบนพื้นฐานของการ 
  ประยุกตใชทรัพยากรธรรมชาติและภูมิปญญาทองถ่ินที่สอดคลองกับความตองการของตลาด 

4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.1 สามารถสื่อสารทั้งการพูด ฟง อาน เขียนภาษาไทยและภาษาสากล และสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได 

5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.1 สามารถสืบคนและแสวงหาความรูทางเทคโนโลยีดวยตนเอง รวมถึงการประยุกตใชทักษะทางคอมพิวเตอรและ 
  เสนอแนะแนวทางการแกปญหาได 

9. คาํอธิบายรายวิชา (Course Description) 
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 ฝกประสบการณวิชาชีพที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหารในสถานประกอบการของหนวยงาน
ราชการหรือเอกชน เปนเวลาไมนอยกวา 270 ชั่วโมง และมีการนําเสนอผลการฝกประสบการณวิชาชีพ 
 Cosmetic technology and dietary supplement products training in government or private sectors for not 
less than 270 hours and training presentation 
 
10. ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) ELOs หลักสูตร 
1. แสดงความรับผิดชอบและความมีวินัยในการฝกปฏิบัติงานที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/หรือ
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร ณ สถานประกอบการ  

1.1 

2. เลือกใชเทคโนโลยีและแสดงทักษะการผลิตสําหรับการฝกปฏิบัติงานที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/
หรือผลิตภัณฑเสริมอาหาร ณ สถานประกอบการ  

2.2 

3. แสดงทักษะพ้ืนฐานการเปนผูประกอบการสําหรับการฝกปฏิบัติงานที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/หรือ
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร ณ สถานประกอบการ 

2.3 

4. วิเคราะหและประเมินลักษณะ คุณภาพ ประสิทธิภาพ และความปลอดภัย ของผลิตภัณฑเครื่องสําอางและ/หรือ
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร ณ สถานประกอบการ ใหเปนไปตามขอกําหนดและกฎหมายของผลิตภัณฑเคร่ืองสําอางและ/
หรือผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

3.1 

5. แสดงทักษะการนําเสนอเก่ียวกับผลการฝกปฏิบัติงานที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/หรือผลิตภัณฑ
เสริมอาหาร ณ สถานประกอบการ 

4.1 

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

วัน เดือน ป 
จํานวน
ช่ัวโมง 

หัวขอ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการ

สอนและส่ือที่ใช 
ผูสอน 

ชวงปดภาค
การศึกษา 

270 ฝกปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรม 1,2,3,4 - ฝกปฏิบัติงาน 
- คูมือฝกปฏิบัตงิาน 

เจาหนาที่ผูดูแลนิสิตฝก
ปฏิบัติงาน ณ สถาน
ประกอบการ 

12 ก.ค. 66 3 การนําเสนอผลการฝกปฏิบัติงาน 5 นําเสนอหนาชั้นเรียน คณาจารย 

 
12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ที่สอดคลองกับผลลัพธการ
เรียนรูที่คาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 
 

CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching learning activity) 

วิธีการประเมิน 
(Assessment) 

ชวงเวลาที่ประเมิน 
สัดสวนของ 
คะแนนท่ี 
ประเมิน 

1,2,3,4 ฝกปฏิบัติงาน สังเกตพฤติกรรมการฝกปฏิบัติงาน 
การสงงาน และความผดิชอบในงาน
ที่ไดรับมอบหมาย 

ตลอดระยะเวลาการ
ฝกปฏิบัตงิาน 

70% 

1,2,3,4 ฝกเขียนรายงาน รายงานการฝกปฏิบัติงาน 12 ก.ค. 66 15% 

5 การนําเสนอหนาชั้นเรียน นําเสนอฝกปฏิบัติงาน 12 ก.ค. 66 15% 
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เกณฑการใหคะแนน (Scoring Rubric) 
1) การทํารายงาน (Report) 

ระดับมาตรฐาน/
รายละเอียดเกณฑการ

ใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 
(7.5-10 คะแนน) 

ไดมาตรฐาน 
(5-7.4 คะแนน) 

ใกลเคียงมาตรฐาน 
(2.5-4.9 คะแนน) 

ต่ํากวามาตรฐาน 
(0-2.4 คะแนน)* 

ความครบถวนของ
ประเด็นและความ
ถูกตองของขอมูล** 

- ประเด็นที่นําเสนอ
ครบถวน เน้ือหาใน 
แตละประเด็นมีความ
สมบูรณ   
- ขอมูลที่กลาวอาง
ถูกตองตามขอเท็จจริง 
ที่ปรากฏ       

- ประเด็นที่นําเสนอ
ครบถวน แตเน้ือหาใน
บางประเด็นยังขาด         
ความสมบูรณ  
- ขอมูลที่กลาวอาง
ถูกตองตามขอเท็จจรงิท่ี
ปรากฏ 

- ประเด็นที่นําเสนอไม
ครบถวน นอกจากนี้ 
เนื้อหาในบางประเด็น       
ยังขาดความสมบูรณ               
- ขอมูลท่ีกลาวอาง
บางสวน คลาดเคล่ือน 
ไปจากขอเท็จจริงที่
ปรากฏ 

- ตอบไมตรงประเด็น                 
- ประเด็นที่นําเสนอไม
ครบถวน นอกจากน้ี 
เน้ือหาในประเด็นที่
นําเสนอยังขาดความ
สมบูรณ              
- ขอมูลที่กลาวอาง
บางสวน คลาดเคลื่อน 
ไปจากขอเท็จจริงที่
ปรากฏ 

ความชัดเจนและระดับ
การคิดวิเคราะห 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง
การคิดวิเคราะหอยาง
ชัดเจน                          
- คําอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง
ระดบัการคิดวิเคราะหที่
ลึกซึ้ง 

- คาํอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง
การคิดวิเคราะหอยาง
ชัดเจน                          
- คาํอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกต แสดงใหเห็น
ถึงระดับการคิด
วิเคราะหที่เหมาะสมกับ
หัวขอ 

- คาํอธิบาย/ขอโตแยง
ขอสังเกตไมสามารถ
แสดงใหเห็นถึงการคิด
วิเคราะหอยางชัดเจน 
เพราะมีสัดสวนของการ 
บรรยายขอเท็จจรงิอยู
มาก                             
- คาํอธิบาย/ขอโตแยง
ขอสังเกต แสดงให 
เห็นถึงระดับการคิด
วิเคราะหแบบผิวเผิน 

- คาํอธิบาย/ขอโตแยง/
ขอสังเกตมีลักษณะเปน
การบรรยายขอเท็จจริง 
ปราศจากการคิด
วิเคราะห 

ความเช่ือมโยงของ
เนื้อหา 

เน้ือหามีความเชื่อมโยง
กันทั้งหมด 

เน้ือหาบางสวนยังขาด
ความเช่ือมโยง 

เนื้อหาสวนใหญยังขาด
ความเชื่อมโยง 

เน้ือหาขาดความ
เชื่อมโยง 

ความเหมาะสมและ
ความถูกตองของการ
ใชภาษา 

- ใชภาษาวิชาการอยาง
เหมาะสม          
- การใชคําและการ
สะกดคําถูกตองตาม 
หลักไวยากรณ  
- ลายมอือานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปน
กับภาษาพูดบาง  
- การใชคาํและการ
สะกดคําถูกตอง 
ตามหลักไวยากรณ                 
- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปน
กับภาษาพูด
คอนขางมาก  
- การใชคาํและการ
สะกดคําในบางจุดผิด 
หลักไวยากรณ                    
- ลายมืออานยากเปน
บางจุด 

- ใชภาษาพูด                     
- การใชคําและการ
สะกดคําในบางจุด 
ผิดหลักไวยากรณ  
- ลายมืออานยากหลาย
จุด หรือ อานไมออก 

ปริมาณเนื้อหาที่
นําเสนอ 

เน้ือหาที่นําเสนอมี
ปริมาณเหมาะสมกับ 
หัวขอ 

เน้ือหาที่นําเสนอมี
ปริมาณคอนขาง
เหมาะสมกับหัวขอ  

เนื้อหาที่นําเสนอมี
ปริมาณนอยเกินไป 
 

การนําเสนอมีเน้ือหา
ปริมาณนอยมาก 

ความนาเช่ือถือของ
แหลงขอมูลท่ีอางอิง 

แหลงขอมูลท่ีอางอิงมี
ความนาเช่ือถือสูง เชน 
วารสารวิชาการท่ีอยูใน
ฐานขอมูลระดับ
นานาชาติและ/หรือ
ระดบัชาติ งานวิจัยที่

แหลงขอมูลท่ีอางอิง
สวนใหญมีความ
นาเช่ือถือสูง เชน 
วารสารวิชาการที่อยูใน
ฐานขอมูลระดับ
นานาชาติและ/หรือ

แหลงขอมูลท่ีนํามา
อางอิงบางสวนยังขาด 
ความนาเชื่อถือ เชน 
blog หรือ website 
ที่ไมปรากฏนามผูเขียน 
และ/หรือ รายละเอียด

แหลงขอมูลที่นํามา
อางอิงขาดความ
นาเช่ือถือ และ/หรือไมมี
การอางอิงถึงแหลงท่ีมา 
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หลักสูตร วท.บ. เทคโนโลยีเครื่องสําอางและผลติภัณฑเสรมิอาหาร หลักสูตรใหม พ.ศ. 2563 
ปรัชญาของหลักสูตร “ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูความสามารถในการผลิตเคร่ืองสําอางและผลิตภัณฑเสรมิอาหารท่ีนําสมัย ไดมาตรฐาน ใสใจความปลอดภัย
ของผูบริโภค และมีทักษะการปฏิบัติการเชิงบูรณาการภูมิปญญาทองถ่ินในการพัฒนาผลิตภัณฑอยางสรางสรรค 

ระดับมาตรฐาน/
รายละเอียดเกณฑการ

ใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 
(7.5-10 คะแนน) 

ไดมาตรฐาน 
(5-7.4 คะแนน) 

ใกลเคียงมาตรฐาน 
(2.5-4.9 คะแนน) 

ต่ํากวามาตรฐาน 
(0-2.4 คะแนน)* 

ไดรบัการเผยแพรผาน 
หนวยงานระดับชาติ 
ฯลฯ 

ระดับชาติ งานวิจัยที่
ไดรับการเผยแพรผาน 
หนวยงานระดับชาติ 
ฯลฯ 

อ่ืนใดที่ทาํใหเช่ือไดวา
ขอมูลที่นําเสนอใน 
blog หรือ website 
เปนขอเท็จจริง 

หมายเหตุ * คะแนน 0 สําหรับผูท่ีไมสงรายงาน 
  ** รายงาน (report) พิจารณาจาก 
   - ขอมูลผลการฝกปฏิบัติงานที่เก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/หรือผลิตภัณฑเสริมอาหาร ณ 
สถานประกอบการ 
2) การนําเสนอหนาช้ันเรียน (Presentation) 

ระดับมาตรฐาน/
รายละเอียดเกณฑการ

ใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 
(7.5-10 คะแนน) 

ไดมาตรฐาน 
(5-7.4 คะแนน) 

ใกลเคียงมาตรฐาน 
(2.5-4.9 คะแนน) 

ต่ํากวามาตรฐาน 
(0-2.4 คะแนน) 

การถายทอดเนื้อหา - คลองแคลว ไมติดขัด 
ทําใหเขาใจประเด็นได
งายและเร็ว                     
- การพูดมีการเวน
จังหวะ และการเนนคาํ 
หรือ เนนสาระสําคัญ
อยางเหมาะสมเพ่ือ 
ทําใหผูฟงตดิตามการ
นําเสนอ                          
- ความเร็วในการพูดอยู
ในระดับเหมาะสม 

- คลองแคลว ไมติดขัด 
ทําใหเขาใจประเด็นได
งาย                            
- การพูดมีการเวน
จังหวะอยางเหมาะสม              
- ความเร็วในการพูดอยู
ในระดับเหมาะสม 

- ไมคลองแคลว มีการ
หยุดชะงักบางเปน 
บางจังหวะ                       
- พูดเร็วจนจับความไม
คอยได หรือพูดชา 
จนเกินไป 

- ตดิขัดหลายครั้ง หรือ 
ใชคํา เชน  “เออ” 
“อา” บอยครั้ง                 
- หยุดชะงักในหลาย
จังหวะ                
- พูดเร็วจนจับความไม
คอยได หรือ พูดชา
จนเกินไป 

การสบสายตา สบสายตากับผูฟงอยู
ตลอดเพ่ือดึงดูดให 
ผูฟงสนใจในเน้ือหาที่
ถายทอด 

สบสายตากับผูฟง
พอสมควร 

สบสายตากับผูฟงนอย
ครั้งมาก 

ไมสบสายตากับผูฟง 
หรือ กมหนาอานบทพูด 

การใชน้ําเสียง - น้ําเสียงเต็มเปยมดวย
ความมั่นใจ 
- ความดังของเสียง
เหมาะสม 

- นํ้าเสียงสะทอนถึง
ความม่ันใจ 
- ความดังของเสียง
เหมาะสม 

- นํ้าเสียงส่ันเครือบาง 
- ใชเสียงเบาบาง ดังบาง
สลับกันไป 

- นํ้าเสียงสั่นเครอื 
- ใชเสียงเบาเหมือนการ
กระซิบ หรือดังเหมือน
การตะคอก หรือการ
ตะโกน 

การใชภาษากายในการ
ส่ือสาร 

ใชภาษากายอยาง
คลองแคลว เชน ยกมือ 
ผายมือ เพ่ือดึงดดูให
ผูฟงรูสึกสนใจในส่ิงที่ 
อธิบาย 

ใชภาษากายในการ
สือ่สารพอสมควร  เชน 
ยกมือ ผายมือ เพื่อทํา
ใหผูฟงสนใจในสิ่งที่
อธิบาย 

มีการใชภาษากายนอย
ครั้งในการส่ือสาร 

ไมมีการใชภาษากาย
ใดๆ ในการสื่อสาร 

หมายเหตุ * คะแนน 0 สําหรับผูท่ีไมนําเสนอ 
  ** ชิ้นงาน พิจารณาจากรายละเอียด ดังน้ี 
   - ผลการฝกปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ/หรือผลิตภัณฑเสรมิอาหาร ณ สถาน
ประกอบการ 
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ปรัชญาของหลักสูตร “ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูความสามารถในการผลิตเคร่ืองสําอางและผลิตภัณฑเสรมิอาหารท่ีนําสมัย ไดมาตรฐาน ใสใจความปลอดภัย
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13. เกณฑการประเมิน 
กําหนดเปนชวงคะแนน (Fix Rate) การตัดเกรดแบบ 4 เกรด 

VG   80 %   ผลการฝกงานอยูในระดับดีมาก (Very Good) 
G  70-79.99 % ผลการฝกงานอยูในระดับดี (Good) 
S  60-69.99 %  ผลการฝกงานอยูในระดับเปนท่ีพอใจ (Satisfactory) 
U  0-59.99 %  ผลการฝกงานอยูในระดับไมเปนที่นาพอใจ (Unsatisfactory) 

 
หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณรองทุกขเรื่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได โดยการแจงและย่ืนคํารองผานทาง
นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
 
14. เอกสารอานประกอบ 
คูมือการฝกประสบการณวิชาชีพ คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษิณ. 2565. สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
 
 
 

 
 
 

 
ลงช่ือ                   

                                          (อาจารย ดร.ณฐักาญจน แดงมณี)                                           
                                                                                                        ผูจัดการรายวิชา         
                                                                                            วันที่ 24 มิถุนายน 2566                                                  
 
 
 

ลงช่ือ……………………………………………………………….    
                                                                                         (รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร)                                      
                                                                                   ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร             

                                                                                 วันที่ 24 มิถุนายน 2566 
 

 


