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1. หลักสูตร: เทคโนโลยีเครื่องสําอางและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
2. รายวิชา: 1202222 ผลติภัณฑเสรมิอาหาร (Dietary Supplement Products) 2(2-0-4)  
3. บุรพวิชา:  ไมมี 
4. บรรยาย:   วันศุกร เวลา 08.00-10.00 น. หอง TCD324 
5. ปฏิบัติ: ไมมี 
6. ผูจัดการรายวิชา: อาจารย ดร.ณัฐกาญจน แดงมณี 
7. อาจารยผูสอน: อาจารย ดร.ณัฐกาญจน แดงมณี 
8. ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง (Expected Learning Outcomes; ELOs) จากหลักสูตรเทคโนโลยีเครื่องสําอางและผลิตภัณฑ
เสริมอาหาร สูรายวิชามีนี ้ 

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  
 ประวัติความเปนมาของผลิตภัณฑเสรมิอาหาร ประเภทของผลิตภัณฑเสริมอาหาร สารสําคัญ ประโยชนตอสุขภาพ ระดับความ
นาเชื่อถือของผลิตภัณฑเสรมิอาหารตามหลักฐาน และการนําไปใชอยางปลอดภัย การใชผลิตภัณฑเสริมอาหารเพ่ือสงเสริมสุขภาพ 
 History of various dietary supplement products; types of dietary supplement products; active compounds; 
benefits for health; reliability level of evidence-based dietary supplements products and safe use ; using dietary 
supplement products for health promotion 
 
10. ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) ELOs หลักสูตร 
1. แสดงความรับผิดชอบและมีสวนรวมในกระบวนการเรียนรู 1.1 
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2. อธิบาย ประวัติความเปนมาและประเภทของผลิตภัณฑเสริมอาหาร 2.1 
3. อธิบาย ชนิดและประโยชนตอสุขภาพของสารสําคัญที่นํามาใชในผลิตภัณฑเสรมิอาหาร 2.1 
4. บอกความแตกตางของระดับความนาเช่ือถือของผลิตภัณฑเสริมอาหารตามหลักฐาน และการนําไปใชอยางปลอดภัย 3.1 
5. บูรณาการความรูเร่ืองผลิตภัณฑเสริมอาหารประกอบการนําเสนอการใชผลิตภัณฑเสริมอาหารเพ่ือสงเสริมสุขภาพ 4.1 
6. สืบคนเอกสารเก่ียวกับตัวอยางผลิตภัณฑเสริมอาหารสําหรับใชในการออกแบบผลิตภัณฑเสริมอาหาร 5.1 
 
11. แผนการสอน/การเรียนรู (Teaching and Learning Schedule) 
1) การสอนบรรยาย 

วัน เดือน ป 
จํานวน
ช่ัวโมง 

หัวขอ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือท่ีใช 
ผูสอน 

 20 ม.ิย. 68  
 
 

2 ช้ีแจงรายละเอียดวิชา 
บทที่ 1 บทนํา 
1. ขอบขายเน้ือหาวิชาผลิตภัณฑเสริม
อาหาร  
2. แหลงขอมูลและวิธีการสืบคนขอมูล
ที่เก่ียวของ 
3. ประวัติความเปนมาและประเภท
ของผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

1, 2 - อธิบายกฎ ระเบียบ และการ
ยก ตั วอย า งพ ฤ ติ กรรมที่ พึ ง
ป ร ะ ส งค ข อ ง ก า ร เรี ย น ใน
หองเรียน 
- การเรียนรูจากจากพฤติกรรม
ของผู สอนด านคุณธรรมและ
จริยธรรมดานตาง ๆ 
- บรรยายสรุปภาพรวมของเน้ือ 
หารายวิชา  
- แนะนําวิธีการและแหลงสืบคน
ขอมูล 
- บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- ซกัถามและอภิปราย 
- การมอบหมายงานเก่ียวกับ
การออกแบบผลิตภัณฑ เสริม
อาหาร (นาํเสนอหนาชั้นเรียน) 
- ศึกษาคนควาดวยตนเอง 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณี 
 

 27 ม.ิย. 68 
 4 ก.ค. 68  
 11 ก.ค. 68*  
 18 ก.ค. 68  
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บทที่ 2 สารสําคัญ ผลิตภัณฑและ
ผลพลอยไดจากพืชท่ีนํามาใชใน
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
1. ชนิดของสารสําคัญ ผลิตภัณฑและ
ผลพลอยไดจากพืช 
2. ประโยชนตอสุขภาพของสารสําคัญ 
ผลิตภัณฑและผลพลอยไดจากพืช 

1, 3 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- ส่ื อ วี ดี โ อ เ น้ื อ ห า เ รื่ อ ง 
สารสําคัญ ผลิตภัณฑและผล
พลอยไดจากพืช 
- ซกัถามและอภิปราย 
 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณี 
 

 25 ก.ค. 68  
 1 ส.ค. 68 
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บทที่ 3 สารสําคัญ ผลิตภัณฑและ
ผลพลอยไดจากสัตวที่นํามาใชใน
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
1. ชนิดของสารสําคัญ ผลิตภัณฑและ
ผลพลอยไดจากสัตว 
2. ประโยชนตอสุขภาพของสารสาํคัญ 
ผลิตภัณฑและผลพลอยไดจากสัตว 

1, 3 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- ส่ือวีดีโอเน้ือหาเรื่อง 
สารสาํคัญ ผลิตภัณฑและผล
พลอยไดจากสัตว 
- ซกัถามและอภิปราย 
 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณี 
 

*11 ก.ค. 68 เรยีนชดเชยนอกตาราง 
สัปดาหที่ 8 สอบขอเขียนระหวางเรียน (26.92%) 
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วัน เดือน ป 
จํานวน
ช่ัวโมง 

หัวขอ/รายละเอียด 
CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือท่ีใช 
ผูสอน 

 15 ส.ค. 68 
 22 ส.ค. 68  
  
 
 

2 
2 (Active 
learning) 

 

บทที่ 4 สารสําคัญจากจุลินทรียที่
นํามาใชในผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
1. ชนิดของสารสําคัญจากจุลินทรีย 
2. ประโยชนตอสุขภาพของสารสาํคัญ
จากจุลินทรีย 

1, 3 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- สื่อวีดีโอเน้ือหาเรื่อง 
สารสาํคัญจากจุลินทรีย 
- ซกัถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะห ในกรณีศึกษาเก่ียวกับ
การ เลือ ก ใช ส า ร สํ า คัญ จาก
จุลิ นท รีย ในผ ลิตภั ณ ฑ เสริม
อาหาร 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณี 
 

 29 ส.ค. 68  
 5 ก.ย. 68 
 

2 
2 (Active 
learning) 

 

บทท่ี 5 ผลิตภัณฑและผลพลอยได
จากจุลินทรียที่นํามาใชในผลิตภัณฑ
เสริมอาหาร 
1. ชนิดของผลิตภัณฑและผลพลอยได
จากจุลินทรีย 
2. ประโยชนตอสุขภาพของผลิตภัณฑ
และผลพลอยไดจากจุลินทรีย 

1, 3 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- สื่อวีดีโอเน้ือหาเรื่อง ผลิตภัณฑ
และผลพลอยไดจากจุลินทรีย 
- ซกัถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะห ในกรณีศึกษาเก่ียวกับ
การเลอืกใชผลิตภัณฑและผล
พลอยไดจากจุลินทรียใน
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณี 
 

 12 ก.ย. 68 
 

1 
1 (Active 
learning) 

 

บทที่ 6 วิตามิน แรธาตุ และกรดอะ
มิโนท่ี นํามาใช ในผลิตภัณฑเสริม
อาหาร 
1. ชนิดของ วิตามิน แรธาตุ  และ
กรดอะมิโน 
2. ประโยชนตอสุขภาพของวิตามิน 
แรธาตุ และกรดอะมิโน   

1, 3 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- ส่ือวีดีโอเน้ือหาเร่ือง วิตามิน 
แรธาตุ และกรดอะมิโน  
- ซกัถามและอภิปราย 
- การยกตัวอยางใหนิสิตฝกคิด 
วิเคราะห ในกรณีศึกษาเก่ียวกับ
การเลือกใชผ ลิตภัณ ฑ เสริม
อาหารวิตามิน  แรธาตุ  และ
กรดอะมิโน 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณี 
 

 19 ก.ย. 68 
 
 

2 บทที่ 7 ความนาเชื่อถือของ
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร และการ
นําไปใชอยางปลอดภัย 
มาตรฐานของผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

1, 4 - บรรยายใชสื่อ power point
และเอกสารประกอบการสอน 
- ซกัถามและอภิปราย 
 

อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณี 
 

 26 ก.ย. 68 
 

2  
(Active 

learning) 
 

นําเสนอช้ินงานเก่ียวของกับเนื้อหา
รายวิชาผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

1, 2, 3, 4, 
5, 6 

ซักถามและอภิปราย อ.ดร.ณัฐกาญจน 
แดงมณี 
 

สอบปลายภาค (23.08%) 
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*เน้ือหาการเรียนการสอนบางสวนไดบูรณาการจาก 
 โครงการวิจัยเร่ือง สารพรีไบโอติกจากขาวสังขหยดสําหรับผลิตภัณฑเสริมอาหารซินไบโอติกเพื่อกระตุนการเจริญของโพร
ไบโอติกในลําไสเล็กของมนุษย (แหลงทุน: สํานักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรมแหงชาติ โดย
มหาวิทยาลัยทักษิณ ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2564) 

โครงการวิจัยเร่ือง การแยกและศึกษาคุณสมบัติโพรไบโอติกของเช้ือ Lactobacillus spp. จากอาหารหมักดองและการ
เตรียมผลิตภัณฑเสริมอาหาร (แหลงทุน: สถาบันวิจัย มหาวิทยาลัยรังสิต (สวจ. 14/2557))    

ผลงานวิจัยเรื่อง Dangmanee, N.  (2018).  “Probiotic properties of Lactobacillus pentosus GP6 isolated from 
fermented ground pork,” Journal of Current Science and Technology.  8(1), 41 - 49. 

ผ ล ง า น วิ จั ย เรื่ อ ง  Dangmanee, N. (2024). “Germinated Sang Yod Brown Rice as a Novel Prebiotic for 
Synbiotic Dietary Supplement Development,” ASEAN Journal of Scientific and Technological Reports. 27(1), 37-43. 
 
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 - อธิบายกฎ ระเบียบ และการ
ย ก ตั ว อ ย า งพ ฤ ติ ก ร รม ที่ พึ ง
ประสงคของการเรียนในหองเรยีน 
- การเรียนรูจากจากพฤติกรรม
ขอ งผู ส อน ด านคุณ ธรรมและ
จริยธรรมดานตาง ๆ 

- ก า รสั ง เก ต พ ฤ ติ ก รรม ก า ร
แสดงออกของผู เรียน เชน การ
เข าชั้ น เรียน การตรงตอ เวลา 
ความสนใจเรียน การแตงกายถูก
ระเบียบ และการซกัถาม 
- ความรับผิ ดชอบต อ ตน เอ ง 
ความสามารถในการทํางานเปน
กลุม 

สัปดาหที่ 1-15 10% 

2, 3 - การบรรยาย 
- การซักถามและอภิปราย 

การสอบขอเขียนระหวางเรียน  สัปดาหที่ 8 
(เน้ือหาบทที่ 1-3) 

26.92% 
 

3, 4 - การบรรยาย 
- การซักถามและอภิปราย 

การสอบปลายภาค  
 

สัปดาหที่ 17-18 
(เน้ือหาบทที่ 4-7) 

23.08% 

2, 3 - การบรรยาย 
- การซักถามและอภิปราย 
- ศึกษาคนควาดวยตนเอง 

ชิ้นงาน/การบาน/รายงาน สัปดาหที่ 10, 12, 13  30% 

1, 2, 3, 4, 5, 
6 

- การมอบหมายงาน 
- การซักถามและอภิปราย 
- ศึกษาคนควาดวยตนเอง 

การนําเสนอหนาช้ันเรียน 
-นําเสนอชิ้นงานเก่ียวของกับการ
ออกแบบผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

สัปดาหที่ 15 10% 

รวม 100% 
 
เกณฑการใหคะแนน (Scoring Rubric) 
1) การสอบแบบ Closed-book Examination 

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

- ประเด็นที่นําเสนอ
ครบถวน แตเน้ือหาใน
บางประเด็นยังขาด         

- ประเด็นที่นําเสนอไม
ครบถวน นอกจากนี้ 
เนื้อหาในบางประเด็น          

- ตอบไมตรงประเด็น                 
- ประเด็นที่นําเสนอไม
ครบถวน นอกจากน้ี 
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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)* 

สมบูรณ   
- ขอมูลที่กลาวอาง
ถูกตองตามขอเท็จจริง 
ที่ปรากฏ       

ความสมบูรณ  
- ขอมูลที่กลาวอาง
ถูกตองตามขอเท็จจรงิท่ี
ปรากฏ 

ยังขาดความสมบูรณ               
- ขอมูลท่ีกลาวอาง
บางสวน คลาดเคล่ือน 
ไปจากขอเท็จจริงที่
ปรากฏ 

เน้ือหาในประเด็นที่
นําเสนอยังขาดความ
สมบูรณ              
- ขอมูลท่ีกล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
คําถาม 

- 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 

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 

หมายเหตุ * คะแนน 0 สําหรับผูที่ขาดสอบ หรือ ผูท่ีไมเขียนคําตอบในขอหน่ึงขอใด หรอืทุกขอเทาน้ัน 

 

2) การทํารายงาน (Report) 
ระดับ

มาตรฐาน/
รายละเอียด
เกณฑการให

คะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 
(7.5-10 คะแนน) 

ไดมาตรฐาน 
(5-7.4 คะแนน) 

ใกลเคียง
มาตรฐาน 
(2.5-4.9 
คะแนน) 

ตํ่ากวา
มาตรฐาน 
(0-2.4 

คะแนน)* 

ความครบถวน
ของประเด็น
และความ
ถูกตองของ
ขอมูล** 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถวน เน้ือหาใน 
แตละประเด็นมีความสมบูรณ   
- ขอมูลท่ีกลาวอางถูกตองตามขอเท็จจริง 
ที่ปรากฏ       

- ประเด็นที่
นําเสนอครบถวน 
แตเน้ือหาในบาง
ประเด็นยังขาด         
ความสมบูรณ  
- ขอมูลท่ีกลาวอาง

- ประเด็นที่
นําเสนอไม
ครบถวน 
นอกจากน้ี 
เน้ือหาในบาง
ประเด็น           

- ตอบไมตรง
ประเด็น                   
- ประเด็นที่
นําเสนอไม
ครบถวน 
นอกจากน้ี 
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ระดับ
มาตรฐาน/
รายละเอียด
เกณฑการให

คะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 
(7.5-10 คะแนน) 

ไดมาตรฐาน 
(5-7.4 คะแนน) 

ใกลเคียง
มาตรฐาน 
(2.5-4.9 
คะแนน) 

ตํ่ากวา
มาตรฐาน 
(0-2.4 

คะแนน)* 

ถูกตองตาม
ขอเท็จจริงท่ี
ปรากฏ 

ยังขาดความ
สมบูรณ                   
- ขอมูลท่ีกลาว
อางบางสวน 
คลาดเคล่ือน 
ไปจาก
ขอเท็จจริงที่
ปรากฏ 

เน้ือหาใน
ประเด็นท่ี
นําเสนอยังขาด
ความสมบูรณ             
- ขอมูลท่ีกลาว
อางบางสวน 
คลาดเคล่ือน 
ไปจาก
ขอเท็จจริงที่
ปรากฏ 

ความชัดเจน
และระดับการ
คิดวิเคราะห 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง
การคิดวิเคราะหอยางชัดเจน                              
- คําอธิบาย/ขอโตแยง/ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง
ระดับการคิดวิเคราะหที่ลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ขอ
โตแยง/ขอสังเกต
แสดงใหเห็นถึงการ
คิดวิเคราะหอยาง
ชัดเจน                      
- คําอธิบาย/ขอ
โตแยง/ขอสังเกต 
แสดงใหเห็นถึง
ระดับการคิด
วิเคราะหที่
เหมาะสมกับหัวขอ 

- คําอธิบาย/ขอ
โตแยงขอสังเกต
ไมสามารถแสดง
ใหเห็นถึงการคิด
วิเคราะหอยาง
ชัดเจน เพราะมี
สัดสวนของการ 
บรรยาย
ขอเท็จจริงอยู
มาก                       
- คําอธิบาย/ขอ
โตแยงขอสังเกต 
แสดงให 
เห็นถึงระดับการ
คิดวิเคราะหแบบ
ผิวเผิน 

- คาํอธิบาย/ขอ
โตแยง/ขอสังเกต
มีลักษณะเปน
การบรรยาย
ขอเท็จจริง 
ปราศจากการคิด
วิเคราะห 

ความเช่ือมโยง
ของเนื้อหา 

เน้ือหามีความเช่ือมโยงกันทั้งหมด เน้ือหาบางสวนยัง
ขาดความเช่ือมโยง 

เน้ือหาสวนใหญ
ยังขาดความ
เช่ือมโยง 

เน้ือหาขาดความ
เชื่อมโยง 

ความเหมาะสม
และความ
ถูกตองของการ
ใชภาษา 

- ใชภาษาวิชาการอยางเหมาะสม          
- การใชคําและการสะกดคาํถูกตองตาม 
หลักไวยากรณ  
- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการ
ปะปนกับภาษาพูด
บาง  
- การใชคาํและ
การสะกดคํา
ถูกตอง 
ตามหลักไวยากรณ             
- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษา
วิชาการปะปน
กับภาษาพูด
คอนขางมาก  
- การใชคาํและ
การสะกดคําใน
บางจุดผิด 
หลักไวยากรณ              
- ลายมืออาน
ยากเปนบางจุด 

- ใชภาษาพูด               
- การใชคําและ
การสะกดคําใน
บางจุด 
ผิดหลัก
ไวยากรณ  
- ลายมืออาน
ยากหลายจุด 
หรือ อานไมออก 
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ระดับ
มาตรฐาน/
รายละเอียด
เกณฑการให

คะแนน 

สูงกวามาตรฐาน 
(7.5-10 คะแนน) 

ไดมาตรฐาน 
(5-7.4 คะแนน) 

ใกลเคียง
มาตรฐาน 
(2.5-4.9 
คะแนน) 

ตํ่ากวา
มาตรฐาน 
(0-2.4 

คะแนน)* 

ปริมาณเนื้อหาที่
นําเสนอ 

เน้ือหาท่ีนําเสนอมีปริมาณเหมาะสมกับ 
หัวขอ 

เน้ือหาที่นาํเสนอมี
ปริมาณคอนขาง
เหมาะสมกับหัวขอ  

เน้ือหาที่นําเสนอ
มีปริมาณนอย
เกินไป 
 

การนําเสนอมี
เน้ือหาปริมาณ
นอยมาก 

ความนาเช่ือถือ
ของแหลงขอมูล
ที่อางอิง 

แหลงขอมูลที่อางอิงมีความนาเชื่อถือสูง เชน 
วารสารวิชาการท่ีอยูในฐานขอมูลระดับนานาชาติ
และ/หรอืระดับชาติ งานวิจัยที่ไดรับการเผยแพร
ผาน 
หนวยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหลงขอมูลที่
อางอิงสวนใหญมี
ความนาเชื่อถือสูง 
เชน 
วารสารวิชาการที่
อยูในฐานขอมูล
ระดับนานาชาติ
และ/หรือ
ระดับชาต ิ
งานวิจัยที่ไดรับ
การเผยแพรผาน 
หนวยงาน
ระดับชาติ ฯลฯ 

แหลงขอมูลท่ี
นํามาอางอิง
บางสวนยังขาด 
ความนาเช่ือถือ 
เชน blog หรือ 
website 
ที่ไมปรากฏนาม
ผูเขียน และ/
หรือ 
รายละเอียดอื่น
ใดท่ีทําใหเชื่อได
วาขอมูลที่
นําเสนอใน blog 
หรือ website 
เปนขอเท็จจริง 

แหลงขอมูลที่
นํามาอางอิงขาด
ความนาเช่ือถือ 
และ/หรอืไมมี
การอางอิงถึง
แหลงที่มา 

หมายเหตุ * คะแนน 0 สําหรับผูท่ีไมสงรายงาน 
  ** รายงาน (report) พิจารณาจาก 
  - ขอมูลวิเคราะหในประเด็นที่เก่ียวของกับการเลือกใชสารสําคัญจากจุลินทรียในผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
  - ขอมูลวิเคราะหในประเด็นที่เก่ียวของกับการเลือกใชผลิตภัณฑและผลพลอยไดจากจุลินทรียในผลิตภัณฑเสริม
อาหาร 
  - ขอมูลวิเคราะหในประเด็นที่เก่ียวของกับการเลือกใชผลิตภัณฑเสริมอาหารวิตามิน แรธาตุ และกรดอะมิโน 
 
3) 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ายและเรว็                     
- การพูดมีการเวน
จังหวะ และการเนนคาํ 
หรือ เนนสาระสําคัญ
อยางเหมาะสมเพ่ือ 
ทําใหผูฟงตดิตามการ
นําเสนอ                          

- 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 
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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) 

- ความเร็วในการพูดอยู
ในระดับเหมาะสม 

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
สื่อสารพอสมควร  เชน 
ยกมือ ผายมือ เพื่อทํา
ใหผูฟงสนใจในสิ่งที่
อธิบาย 

มีการใชภาษากายนอย
ครั้งในการส่ือสาร 

ไมมีการใชภาษากาย
ใดๆ ในการสื่อสาร 

* คะแนน 0 สําหรับผูที่ไมนําเสนอ 
** ชิ้นงาน พิจารณาจากรายละเอียดตาง ๆ ดังน้ี 

   - ช่ือผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
   - สารสําคัญและประโยชนตอสุขภาพ 
   - ขอมูลแสดงความนาเช่ือถือของผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
 
13. เกณฑการประเมิน 
     กําหนดเปนชวงคะแนน (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 นิสิตสามารถอุทธรณรองทุกขเรื่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได โดยการแจงและย่ืนคํารองผานทาง
นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
 
14. เอกสารอานประกอบ 
กลุมผลิตภัณฑเสริมอาหาร กองอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. (2567). หลักเกณฑและแนวทางการอนุญาต 

ผ ลิต ภั ณ ฑ เส ริ ม อาห าร  รอ ยั ล เยล ลี แล ะผ ลิต ภั ณ ฑ ร อยั ล เยล ลี . สื บ ค น เมื่ อ  19 พ ฤ ษ ภ าคม  2568. จ าก 
https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=470850486388531200&name=Manual_5.1.pdf.  

จี ร ะ ภ า  ส ง รั ก ษ า . ม .ป .ป . ค อ ล ล า เจ น …ตั ว ช ว ย ผิ ว ส ว ย . สื บ ค น เ ม่ื อ  19 พ ฤ ษ ภ า ค ม  2568. จ า ก 
http://lib3.dss.go.th/fulltext/dss_knowledge/pt_5_2559_collagen.pdf.  

จรรยา วัฒนทวีกุล, บังอร บุญชู, ศรีสุดา หรมระฤก และพูนทรัพย วิชัยพงษ. ม.ป.ป. เคร่ืองด่ืมรังนกสําเร็จรูป. สืบคนเมื่อ 19 
พฤษภาคม 2568. จาก http://lib3.dss.go.th/fulltext/dss_j/2540_46_144_p25-28.pdf. 

ชอทิพยวรรณ พันธุแกว. (2550). อาหารเสริม ผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ. กรุงเทพฯ : ตนธรรม สํานักพิมพ. 
ไชยวัฒน ไชยสุต. (2556). โพรไบโอติก จุลินทรียทางเลือกเพื่อสุขภาพ. นนทบุรี : สํานักการแพทยทางเลือก กรมพัฒนาการแพทย
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