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ปลอดภัยของผูบริโภค และมีทักษะการปฏิบัติการเชิงบูรณาการภมูปิญญาทองถ่ินในการพัฒนาผลิตภณัฑอยางสรางสรรค 
                                                

 
 

 

ประมวลรายวิชา  
สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
ภาคการศึกษาตน ปการศึกษา 2566 
 

1. หลักสูตร:  เทคโนโลยเีครื่องสาํอางและผลติภัณฑเสริมอาหาร 
2. รายวิชา:    1202454 โครงงานเทคโนโลยเีครือ่งสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร (Project for Cosmetic Technology 

and Dietary Supplement Product) 3(0-9-0) 
3. บุรพวิชา:   ไมม ี
4. บรรยาย:   - 
5. ปฏิบัติ:    วันศุกร เวลา 13.00-16.10 น. หอง TCD 209 
6. ผูจัดการรายวิชา:   ผศ.ดร.จุฬาลักษณ อนทอง 
7. อาจารยผูสอน:      ผศ.ดร.จุฬาลักษณ อนทอง 
                            อ.ดร. จารรุัตน ปญโญ 

    ผศ.ดร.วิไลลักษณ กลอมพงษ 
    อ.ดร.ณัฐกาญจน แดงมณี            
    อ.ดร.พรวิชัย เต็มบุตร 
    รศ.ดร. สรรพสิทธ์ิ กลอมเกลา 
    ผศ.ดร.ธิดารัตน จุทอง 
    รศ.ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 
    ผศ.ดร.รัทรดา เทพประดิษฐ 
    ผศ.ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 
    ผศ.ดร.อมรรัตน ถนนแกว 

 
8. ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง (Expected Learning Outcomes; ELOs) จากหลกัสูตรเทคโนโลยีเคร่ืองสำอางและผลิตภัณฑ
เสริมอาหารสูรายวิชามีดังนี้  

1. ดานคุณธรรม จริยธรรม 
  1.1 มีความซื่อสัตย ความรับผดิชอบ มีวินัย และปฏิบัติตามจรรยาบรรณในการประกอบอาชีพ 

2. ดานความรู 
       2.1 สามารถอธิบายวัตถุดิบ สารธรรมชาติท่ีใชในการผลิต และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในผลิตภัณฑเครื่องสำอางและ

ผลิตภณัฑเสริมอาหาร 
   2.2 สามารถเลือกใชเทคโนโลยีและมทัีกษะการผลิตผลติภณัฑเครือ่งสำอางและผลิตภัณฑเสริมอาหารใหมีคณุภาพตาม

มาตรฐานและความปลอดภัย 
   2.3 สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎี และมีทักษะพ้ืนฐานการเปนผูประกอบการดานผลติภณัฑเครือ่งสำอางและ

ผลิตภณัฑเสริมอาหาร 
       3. ดานทักษะทางปญญา 

  3.1 สามารถวิเคราะหและประเมินลักษณะ คณุภาพ ประสิทธิภาพ และความปลอดภยั ใหเปนไปตามขอกำหนดและ
กฎหมายของผลิตภัณฑเครื่องสำอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

  3.2 สามารถคิดวิเคราะห สรางสรรคและพัฒนาผลติเครื่องสำอางและผลติภณัฑเสรมิอาหารบนพ้ืนฐานของการ
ประยุกตใชทรัพยากรธรรมชาตแิละภูมิปญญาทองถ่ินท่ีสอดคลองกับความตองการของตลาด 

4. ดานทักษะความสมัพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
  4.1 สามารถสื่อสารท้ังการพูด ฟง อาน เขียน ภาษาไทยและภาษาสากล และสามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
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             5.1 สามารถสืบคนและแสวงหาความรูทางเทคโนโลยดีวยตนเองรวมถึงการประยุกตใชทักษะทางคอมพิวเตอรและ   
                เสนอแนะแนวทางการแกปญหาได 
9. คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 
 การศึกษาและวิจัย การวิเคราะหและแปลผล การอภิปรายผล สรุปผล การนําเสนองานวิจัย ดานเทคโนโลยีเครื่องสําอางและ
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร โดยเนนการสรางผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
10. ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) ELOs หลกัสูตร 
1. แสดงความรับผิดชอบและมสีวนรวมในกระบวนการเรยีนรู 1.1 
2. อธิบายกระบวนการศึกษาและวิจัยดานเทคโนโลยีเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 2.1, 2.2, 2.3 
3. สามารถคิดวิเคราะห แปลผล อภิปรายผล สรุปผล และการพัฒนาสรางผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริม
อาหาร 

3.1, 3.2 

4. ประยุกตใชกระบวนการวิจัยในการพัฒนาหรือแกปญหาท่ีเก่ียวของดานเทคโนโลยีเครื่องสําอางและผลติภณัฑเสรมิ
อาหาร 

3.2, 5.1 

5. จัดทำรายงานและนำเสนอผลงานการศึกษาวิจัยในการสรางผลิตภัณฑเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 4.1, 5.1 
 
11. แผนการสอน/การเรียนรู (Teaching and Learning Schedule) 
การสอนปฏิบัติ 
วัน เดือน 
ป 

จำนวน
ชั่วโมง 

หัวขอ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอน 
และสื่อท่ีใช 

ผูสอน 

30 ม.ิย. 66 3 -ช้ีแจงรายละเอียด เน้ือหารายวิชา และ
วิธีการวัดและการประเมินผล 
-การคนควาขอมูลและกำหนดหัวขอ
โครงงาน กำหนดวัตถุประสงค กำหนด
เปาหมายเก่ียวกับการพัฒนาผลติภัณฑ
เครื่องสำอาง 

1, 2 -อธิบายกฎระเบียบและการ 
ยกตัวอยางพฤติกรรมท่ีพ่ึง 
ประสงคของการเรียนในหองเรยีน 
-สรุปภาพรวมของเน้ือหารายวิชา 
- แนะนำวิธีการและแหลงสืบคน 
ขอมูล 
- คูมือการจัดทำโครงงาน ฯ 
- มอบหมายงาน 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 

7 ก.ค. 66 
 

3 บทปฏิบัติการท่ี 1 การเขียนโครงราง
โครงงาน ฯ 
***สงแบบฟอรมการแจงรายชื่อ
อาจารยท่ีปรึกษาโครงงานวิจัย*  
***แบบฟอรมการสงหัวขอ
โครงงานวิจัย  
(สัปดาหท่ี 2 ของการเปดภาคเรยีน) 

2, 3 - บรรยายใชสื่อ Power point  
และเอกสารประกอบการสอน  
- คูมือการจัดทำโครงงาน ฯ 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 

17 ก.ค. 66 ***สงเลมโครงรางโครงงาน ฯ  
(กอนวันสอบโครงรางโครงงาน 2 วัน) 

2, 3 - สงงานท่ีไดรับมอบหมาย 
 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 

19, 26 
ก.ค. 66 
 

3 ***การสอบโครงรางโครงงาน ฯ (วัน
พุธบาย ในสัปดาหท่ี 3 ของการเปดภาค
เรียน) 

2, 3, 
4, 5 

- การนำเสนอโครงงาน ฯ  
- การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 

คณาจารยสาขาวิชา 
วิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีอาหาร 

21 ก.ค. 66 
 

3 
 

บทปฏิบัติการท่ี 2 เทคนิคการถายภาพ
การทดลอง 

2, 3 -บรรยายใชสื่อ Power point  
และเอกสารประกอบการสอน  
- การปฏิบัต ิ

วิทยากร/ 
ผศ.ดร.วิไลลักษณ 
กลอมพงษ 
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- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

 

28 ก.ค. 66  
(วันหยุด) 
นัดนอกตาราง 
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การศึกษาคนควาดวยตัวเอง 
พบอาจารยท่ีปรึกษา 

2, 3 - การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

คณาจารยสาขาวิชา 
วิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีอาหาร 

4 ส.ค. 66 1.5 บทปฏิบัติการท่ี 3 การใชโปรแกรม MS-
EXCEL เพ่ือการเตรียมการทดลองอยาง
งาย 

2, 3 -บรรยายใชสื่อ PowerPoint 
และเอกสารประกอบการสอน  
- การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 

วิทยากร/ 
ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 

1.5 
 

แนวปฏิบัติในการใชหองปฏิบัติการ 
เครื่องมือ และการเบิกจายวัสดุอุปกรณ 

2, 3 -บรรยายใชสื่อ PowerPoint 
- การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 

นักวิทยาศาสตร 

11 ส.ค. 66 3 บทปฏิบัติการท่ี 4 การใชโปรแกรม 
SPSS เพ่ือการเตรียมผลการทดลองอยาง
งาย 

2, 3 - บรรยายใชสื่อ Power point  
และเอกสารประกอบการสอน  
- การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 

วิทยากร/ 
ผศ.ดร.วิไลลักษณ 
กลอมพงษ 
 

18 ส.ค. 66 **สงแบบฟอรมการเสนอรายงานความกาวหนาโครงงานวิจัย คร้ังท่ี 1 (รอยละ 40) (หลังจาก
สอบโครงรางฯ 1 เดือน) 
 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 

3 -การศึกษาคนควาดวยตัวเอง  
พบอาจารยท่ีปรึกษา 

2, 3 - การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

คณาจารยสาขาวิชา 
วิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีอาหาร 

25 ส.ค. 66 3 บทปฏิบัติการท่ี 5 การเขียนรายงานฉบับ
สมบูรณ 
- องคประกอบของรายงานฉบับสมบูรณ 
- เทคนิคการวิจารณและสรุปผลการ 
ทดลอง 

2, 3, 
4 

-บรรยายใชสื่อ Power point  
และเอกสารประกอบการสอน  
- คูมือการจัดท าโครงงานฯ 
- การมอบหมายงาน 
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 

1 ก.ย. 66 3 บทปฏิบัติการท่ี 6 เทคนิคการเตรยีม
โปสเตอรดวยโปรแกรม MS-Power 
Point อยางงายและการทำInfographic 

3, 4, 
5 

- บรรยายใชสื่อ Power point  
และเอกสารประกอบการสอน  
- การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 

วิทยากร/ผศ.ดร.
จุฬาลักษณ อนทอง 

8 ก.ย. 66 
15 ก.ย. 66 
 

6  
 

การศึกษาคนควาดวยตัวเอง 
พบอาจารยท่ีปรึกษา 

2, 3, 
4, 5 

- การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning  

คณาจารยสาขาวิชา 
วิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีอาหาร 

22 ก.ย. 66 **สงแบบฟอรมการเสนอรายงานความกาวหนาโครงงานวิจัย คร้ังท่ี 2 (รอยละ 80) 
(หลังจากสอบโครงรางฯ 2 เดือน) 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 

6 ต.ค. 66  
20 ต.ค. 66 
 

     6 การศึกษาคนควาดวยตัวเอง 
พบอาจารยท่ีปรึกษา 

2, 3, 
4, 5 

- การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

คณาจารยสาขาวิชา 
วิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีอาหาร 

24 ต.ค. 66   **สงบทคัดยอโครงงาน ฯ  
(กอน วันสอบปองกันโครงงาน ฯ 1  

2, 3, 
4 

- การปฏิบัต ิ
- PBL/Active learning 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 
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สัปดาห)  
31 ต.ค. 66 3 **การนำเสนอโครงงาน ฯ แบบโปสเตอร

สำหรับ full project  
**การนำเสนอโครงงาน ฯ แบบ 
PowerPoint สำหรับ mini project  
(ชวงบายของวันท่ี 5 หลังจากวันสอบ 
ปลายภาควันสดุทายของนิสิตท่ี 
ลงทะเบียน) 

2, 3, 
4, 5 

- การนำเสนอโครงงานฯ  
- การปฏิบัต ิ
- ซักถามและอภิปราย 
- PBL/Active learning 

คณาจารยสาขาวิชา 
วิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีอาหาร 

7 พ.ย. 66 ***สงเลมรายงานวิจัยฉบับสมบูรณ  
***สงแบบฟอรมการสงรายงานฉบับ 
สมบูรณวิชาโครงงานวิจัย 
(หลังจากสอบปองกันโครงงานฯ 1 สัปดาห) 

2, 3, 
4, 5 

- การปฏิบัต ิ
- PBL/Active learning 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ 
อนทอง 

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

CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching learning activity) 

วิธีการประเมนิ 
(Assessment) 

ชวงเวลาท่ีประเมิน 
สัดสวนของ 
คะแนนท่ี 
ประเมิน 

1-5 การบรรยาย 
การฝกทักษะปฏิบัต ิ
PBL/Active learning 

สอบโครงรางโครงงานฯ 
(คะแนนจากคณะกรรมการสอบ)  

สัปดาหท่ี 3 15% 

1-5 การบรรยาย 
การฝกทักษะปฏิบัต ิ
PBL/Active learning 

สอบปองกันโครงงานฯ  
(คะแนนจากคณะกรรมการสอบ) 

สัปดาหท่ี 16-17 35% 

1-5 การฝกทักษะปฏิบัต ิ
PBL/Active learning 

ทักษะการปฏิบัติและการศึกษาวิจัย 
(คะแนนจากอาจารยท่ีปรึกษา) 
- โครงรางโครงงานฯ (5%) 
- การดำเนินการวิจัย (20%) 
- รายงานความกาวหนา (5%) 

สัปดาหท่ี 1-15 30% 

1-5 การบรรยาย 
การฝกทักษะปฏิบัต ิ
PBL/Active learning 

รายงานโครงงานฯฉบับสมบูรณ  
(คะแนนจากอาจารยท่ีปรึกษา) 

สัปดาหท่ี 16-17 15% 

1-5 การบรรยาย 
การฝกทักษะปฏิบัต ิ

ทักษะการจัดการและการดำเนินงาน 
(คะแนนจากผูจัดการรายวิชา) 
- การสงรายงานความกาวหนา  
- การสงโครงรางปญหาพิเศษ 
- การสงบทคัดยอ 
- การสงรายงานฉบับสมบูรณ 
- การเขาช้ันเรียนและการมีสวนรวม
ของนิสิต 

สัปดาหท่ี 1-17 5% 

รวม 100% 

13. เกณฑการประเมิน 



5 
 

หลักสตูร วท.บ. วท.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยเีครื่องสาํอางและผลติภณัฑเสริมอาหาร หลักสตูร พ.ศ. 2563 
ปรัชญาของหลักสูตร มีความรูความสามารถในการผลติเครื่องสําอางและผลิตภณัฑเสริมอาหารท่ีนําสมัยไดมาตรฐาน ใสใจความ
ปลอดภัยของผูบริโภค และมีทักษะการปฏิบัติการเชิงบูรณาการภมูปิญญาทองถ่ินในการพัฒนาผลิตภณัฑอยางสรางสรรค 
                                                

 
 

1) 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 % 
2) วิธีกำหนดชวงคะแนนโดยใชคาเฉลี่ยและความเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Mean±SD) การตัดเกรดกำหนดใหคะแนนมากกวาหรือ
เทากับ 80% ไดเกรด A และคะแนนนอยกวา 45% ไดเกรด F 

หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณรองทุกขเรื่องการประเมนิผลคะแนน และการตัดเกรดได โดยการแจงและยื่นคำรองผานทาง
นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
 
14. เอกสารอานประกอบ  

บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลยัทักษิณ.(2551). คูมือการทำวิทยานิพนธ. สงขลา: บริษัทนำศลิปโฆษณา จำกัด. 
ผล ยาวิชัย. (2553). สัมมนา.กรุงเทพมหานคร : โอเดยีนสโตร.  
ขอมูลแนะนำ 
ศูนยดัชนีการอางอิงวารสารไทย http://www.kmutt.ac.th/jif/public_html/ 
Sciencedirect http://www.sciencedirect.com/ 
Google http://www.google.com/ 

           Journal Link http://www.journallink.or.th/ 
 
ลงช่ือ               

                       
       (ผูชวยศาสตราจารย ดร.จุฬาลักษณ อนทอง)                                            

                                                                                                   ผูจัดการรายวิชา                                         
                                                                                                   วันท่ี 22 มิถุนายน 2566                                         
 

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

                                                                                           วันท่ี 22 มิถุนายน 2566                      
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1. เกณฑการใหคะแนนการนำเสนอหนาชั้นเรียน (Presentation) 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑการให
คะแนน 

สูงกวามาตรฐาน ไดมาตรฐาน ใกลเคียงมาตรฐาน รายละเอียด ต่ำกวามาตรฐาน 

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

การถายทอดเน้ือหา 
 

-คลองแคลว ไมติดขัด ทาํใหเขาใจ       
ประเด็นไดงายและเร็ว                           
-การพูดมีการเวนจังหวะ และการเนนคํา 
หรือ เนนสาระสําคัญอยางเหมาะสมเพื่อ
ทําใหผูฟงติดตามการนาํเสนอ                                 
-ความเร็วในการพูดอยูในระดับ             
เหมาะสม 

-คลองแคลว ไมติดขัด ทาํใหเขาใจ    
ประเด็นไดงาย                                  
-การพูดมีการเวนจังหวะอยาง       
เหมาะสม                                        
-ความเร็วในการพูดอยูในระดับ   
เหมาะสม  
 

-ไมคลองแคลว มีการหยุดชะงักบางเปน
บางจงัหวะ                                     
-พูดเร็วจนจับความไมคอยได หรือพูด ชา
จนเกินไป 

-ติดขัดหลายคร้ัง หรือ ใชคํา เชน   
“เออ” “อา” บอยคร้ัง                      
-หยุดชะงกัในหลายจังหวะ                
-พูดเร็วจนจับความไมคอยได หรือ พูดชา
จนเกินไป 
 

การสบสายตา สบสายตากับผูฟงอยูตลอดเพื่อดึงดูดให
ผูฟงสนใจในเนื้อหาที่ถายทอด 

สบสายตากับผูฟงพอสมควร สบสายตากับผูฟงนอยคร้ังมาก ไมสบสายตากับผูฟง หรือ กมหนา     
อานบทพดู 

การใชน้ำเสียง 
 

-น้ำเสียงเต็มเปยมดวยความมัน่ใจ 
-ความดังของเสียงเหมาะสม 

-น้ำเสียงสะทอนถึงความมั่นใจ 
-ความดังของเสียงเหมาะสม 

-น้ำเสียงสั่นเครือบาง 
-ใชเสียงเบาบาง ดังบางสลับกันไป 

-น้ำเสียงสั่นเครือ 
-ใชเสียงเบาเหมือนการกระซิบ หรือ 
ดังเหมือนการตะคอก หรือการตะโกน 

การใชภาษากายในการสื่อสาร 

 

ใชภาษากายอยางคลองแคลว เชน ยกมือ 
ผายมือ เพื่อดึงดูดใหผูฟงรูสึกสนใจในสิ่งที่
อธิบาย 

ใชภาษากายในการสื่อสาร
พอสมควร  เชน ยกมือ ผายมือ   
เพื่อทาํใหผูฟง สนใจในสิ่งที่อธิบาย 

มีการใชภาษากายนอยคร้ังในการสื่อสาร ไมมีการใชภาษากายใดๆ ในการสื่อสาร 
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2. การทำรายงาน (Report) 
ระดับมาตรฐาน/รายละเอียด

เกณฑการใหคะแนน 
สูงกวามาตรฐาน 

 
ไดมาตรฐาน 

 
ใกลเคียงมาตรฐาน 

 
ต่ำกวามาตรฐาน 

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

ความครบถวนของประเด็น
และความถูกตองของ
ขอมูล** 

- ประเด็นท่ีนำเสนอครบถวน เน้ือหาใน 
แตละประเด็นมีความสมบูรณ   
- ขอมูลท่ีกลาวอางถูกตองตามขอเท็จจริง 
ท่ีปรากฏ       

- ประเด็นท่ีนำเสนอครบถวน แต
เน้ือหาในบางประเด็นยังขาด          
ความสมบูรณ  
- ขอมูลท่ีกลาวอางถูกตองตาม
ขอเท็จจริงท่ีปรากฏ 

- ประเด็นท่ีนำเสนอไมครบถวน นอกจากน้ี 
เน้ือหาในบางประเด็น           
ยังขาดความสมบูรณ                          
- ขอมูลท่ีกลาวอางบางสวน คลาดเคลื่อน 
ไปจากขอเท็จจริงท่ีปรากฏ 

- ตอบไมตรงประเด็น                         
- ประเด็นท่ีนำเสนอไมครบถวน นอกจากน้ี 
เน้ือหาในประเด็นท่ีนำเสนอยังขาดความ
สมบูรณ              
- ขอมูลท่ีกลาวอางบางสวน คลาดเคลื่อน 
ไปจากขอเท็จจริงท่ีปรากฏ 

ความชัดเจนและระดับการ
คิดวิเคราะห 

- คำอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกตแสดงให
เห็นถึงการคิดวิเคราะหอยางชัดเจน                                    
- คำอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกตแสดงให
เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะหท่ีลึกซึ้ง 

- คำอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกตแสดง
ใหเห็นถึงการคิดวิเคราะหอยางชัดเจน                            
- คำอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกต 
แสดงใหเห็นถึงระดับการคิดวิเคราะห
ท่ีเหมาะสมกับหัวขอ 

- คำอธิบาย/ขอโตแยงขอสังเกตไมสามารถ
แสดงใหเห็นถึงการคดิวิเคราะหอยางชัดเจน 
เพราะมสีัดสวนของการ 
บรรยายขอเท็จจริงอยูมาก                               
- คำอธิบาย/ขอโตแยงขอสังเกต แสดงให 
เห็นถึงระดับการคิดวิเคราะหแบบผิวเผิน 

- คำอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกตมีลักษณะ
เปนการบรรยายขอเท็จจริง 
ปราศจากการคิดวิเคราะห 

ความเชื่อมโยงของเน้ือหา เน้ือหามีความเช่ือมโยงกันท้ังหมด เน้ือหาบางสวนยังขาดความเช่ือมโยง เน้ือหาสวนใหญยังขาดความเช่ือมโยง เน้ือหาขาดความเช่ือมโยง 

ความเหมาะสมและความ
ถูกตองของการใชภาษา 

- ใชภาษาวิชาการอยางเหมาะสม          
- การใชคำและการสะกดคำถูกตองตาม 
หลักไวยากรณ  
- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด
บาง  
- การใชคำและการสะกดคำถูกตอง 
ตามหลักไวยากรณ                       
- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด
คอนขางมาก  
- การใชคำและการสะกดคำในบางจุดผิด 
หลักไวยากรณ                                
- ลายมืออานยากเปนบางจุด 

- ใชภาษาพูด                               
- การใชคำและการสะกดคำในบางจุด 
ผิดหลักไวยากรณ  
- ลายมืออานยากหลายจดุ หรือ อานไมออก 

ปริมาณเน้ือหาที่นำเสนอ เน้ือหาท่ีนำเสนอมปีริมาณเหมาะสมกับ 
หัวขอ 

เน้ือหาท่ีนำเสนอมปีริมาณคอนขาง
เหมาะสมกับหัวขอ  

เน้ือหาท่ีนำเสนอมปีริมาณนอยเกินไป 
 

การนำเสนอมเีน้ือหาปริมาณนอยมาก 
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หลักสตูร วท.บ. วท.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยเีครื่องสาํอางและผลติภณัฑเสริมอาหาร หลักสตูร พ.ศ. 2563 
ปรัชญาของหลักสูตร มีความรูความสามารถในการผลติเครื่องสําอางและผลิตภณัฑเสริมอาหารท่ีนําสมัยไดมาตรฐาน ใสใจความปลอดภัยของผูบริโภค และมีทักษะการปฏิบัติการเชิงบูรณาการภมูิปญญาทองถ่ินใน
การพัฒนาผลิตภณัฑอยางสรางสรรค 
                                                

 
 

ความนาเชื่อถือของ
แหลงขอมูลที่อางอิง 

แหลงขอมูลท่ีอางอิงมีความนาเช่ือถือสูง เชน 
วารสารวิชาการท่ีอยูในฐานขอมูลระดับ
นานาชาติและ/หรือระดบัชาติ งานวิจัยท่ี
ไดรับการเผยแพรผาน 
หนวยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหลงขอมูลท่ีอางอิงสวนใหญมีความ
นาเช่ือถือสูง เชน วารสารวิชาการท่ีอยู
ในฐานขอมูลระดับนานาชาติและ/
หรือระดับชาติ งานวิจัยท่ีไดรับการ
เผยแพรผาน 
หนวยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหลงขอมูลท่ีนำมาอางอิงบางสวนยังขาด 
ความนาเช่ือถือ เชน blog หรือ website 
ท่ีไมปรากฏนามผูเขียน และ/หรือ 
รายละเอียดอ่ืนใดท่ีทำใหเช่ือไดวาขอมูลท่ี
นำเสนอใน blog หรือ website เปน
ขอเท็จจริง 

แหลงขอมูลท่ีนำมาอางอิงขาดความนาเช่ือถือ 
และ/หรือไมมีการอางอิงถึงแหลงท่ีมา 

 

 

 


