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ประมวลรายวิชา  
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
ภาคการศึกษาต้น ปีการศึกษา 2569 

1. หลักสูตร: วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2. รายวิชา:    1201461 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 2 (Food Industrial Training) 3(0-9-0)  
3. บุรพวิชา:  ไม่ม ี
4. บรรยาย:   -   
5. ปฏิบัต:ิ    ฝึกปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรม 
6. ผู้จัดการรายวิชา: รศ.ดร.อมรรัตน์ ถนนแก้ว 
7. อาจารย์ผู้สอน:   

ผศ.ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 
ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ กล่อมเกล้า 
ผศ.ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
รศ.ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 
ผศ.ดร.วิไลลักษณ์ กล่อมพงษ ์

รศ.ดร.อมรรัตน์ ถนนแก้ว 
อ.ดร.จารุรัตน์ ปญัโญ 
ผศ.ดร.จุฬาลักษณ์ อ้นทอง 
อ.ดร.ณัฐกาญจน์ แดงมณ ี
อ.ดร.พรวิชัย เตม็บุตร 

 
8. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes; PLOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร สู่ 
รายวิชามีดังนี้ 
PLO 1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารและการสร้างแผนธุรกิจ 
 Sub PLO 1A  สามารถสร้างและออกแบบแนวคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
 Sub PLO 1B  สามารถวางแผนทางการตลาดและทําแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะ การเป็นผู้ประกอบการทางด้านอาหารอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม 
PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร ให้มีประสิทธิภาพและคุณภาพตามข้อกําหนด 
 Sub PLO 2A  ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและปฏิบัติตามข้อกําหนดด้วย

ความรับผิดชอบ 
 Sub PLO 2B  สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร 
 Sub PLO 2C สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารให้ได้มาตรฐานความปลอดภัย 
 Sub PLO 3A  สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อกําหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย

มาตรฐานอาหารและพิษภัยในอาหาร และสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน 
 Sub PLO 3B  สามารถวางแผนและจัดทําระบบประกันคุณภาพให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพ และความปลอดภัย 
PLO 4 สามารถวิเคราะห์ วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
 Sub PLO 4A  สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารของมนุษย์ด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได้ 
 Sub PLO 4B  ออกแบบแนวคิดและสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบตามความต้องการของผู้บริโภค 
 Sub PLO 4C  สามารถออกแบบการทดลองและนําเสนอที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
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ความสอดคล้องผลการเรียนรู้ของหลักสูตรกับผลลัพธ์การเรียนรู้ TQF 5 ด้าน 
ผลการเรียนรู้ตาม TQF 5 ด้าน 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1 ปฏิบัติ (Apply) งานตามข้อกำหนด กฎระเบียบ และข้อบังคับตา่ง ๆ ด้วยความซื่อสัตย์ ขยัน อดทน และความรับผิดชอบ 
2.ด้านความรู้ 
2.1 มีความรู้พื้นฐานด้านคณิตศาสตร์ ฟิสิกส์ เคมแีละ ชีววิทยา 
2.2 อธิบาย (Explain) ทฤษฎี ในด้านเคมีและการวิเคราะห์อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร และศาสตร์อื่น 
ๆ ที่เกี่ยวข้องทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2.3 แสดงทักษะปฏิบตัิ (Practice) ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
2.4 สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อกำหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหาร
และพิษภัยในอาหารและสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน (Sub PLO 3A) 
2.5 สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได ้(Sub PLO 4A) 
3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหาร (Sub PLO 1A) และสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรม

อาหารต้นแบบ (Sub PLO 4B) ตามความต้องการของผู้บริโภค 
3.2 สามารถวางแผนทางการตลาดและทำแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะการเป็นผู้ประกอบการทางด้านอาหาร (Sub PLO 1B) 
3.3 ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและมาตรฐานการผลิตและปฏิบัติตาม

ข้อกำหนด ด้วยความรับผิดชอบ (Sub PLO 2A) 
3.4 สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร (Sub PLO 2B) 
3.5 สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร (Sub PLO 2C) 
3.6 สามารถวางแผนและจัดทำระบบประกันคุณภาพอาหาร (Sub PLO 3B) 
3.7 สามารถออกแบบการทดลองและนำเสนอที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร (Sub PLO 4C) 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 ปฏิบัติงาน (Apply) ในบทบาทความเป็นผู้นำและผู้ตามในการทำงานเป็นทีมได้ทุกกลุ่มบุคคล 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 สืบค้นข้อมูลสารสนเทศ (Compute) วิเคราะห์ (Analyze) ข้อมูลทางสถิติและนำเสนอ (Demonstrate) ผลงานต่อสาธารณะทั้ง

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างถูกต้อง 
 
แผนที่การกระจายความรับผิดชอบ 

รหัส รายวิชา 
หน่วย
กิต 

1. 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะ
การ

วิเคราะห์
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 

และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 

1201461 
การฝกึงานทาง
อุตสาหกรรมอาหาร 2 

1(0-3-0) •   •     •     • • 
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9. คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 
 การฝึกงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในสถานประกอบการของหน่วยงานราชการ เอกชน โรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร หรือองค์กรชมุชน เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 270 ช่ัวโมง การนำเสนอผลการฝึกงาน 
 Food science and technology training in government, private, food industrial factory or community units 
for not less than 270 hours; training output presentation 

10. ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs)  

ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) TQF 
1. การฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในสถานประกอบการของหน่วยงาน

ราชการ เอกชน โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือองค์กรชุมชน เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 270 ช่ัวโมง  
1.1, 2.3, 3.7, 4.1, 

5.1 
2. การเขียนรายงานฝึกงานและการนำเสนอผลการฝึกงาน 1.1, 3.7, 4.1, 5.1 

 
11. แผนการสอน/การเรียนรู ้(Teaching and Learning Schedule) 
 

วัน เดือน ป ี
จำนวน
ชั่วโมง 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

ก่อนเดินทาง
ฝึกงาน 

12 การเตรียมความพร้อม
สำหรับการฝึกงาน 

 บรรยาย 
กิจกรรมกลุ่ม 

รศ.ดร.อมรรัตน์ ถนนแก้ว/
เจ้าหน้าท่ีงานบริการ
การศึกษา 

ช่วงปิดภาคเรียน 270 ฝึกปฏิบัติงานในโรงงาน
อุตสาหกรรม 

1, 2 ฝึกปฏิบัต/ิคู่มือฝึกงาน เจ้าหน้าท่ีผูดู้แลนสิิตฝึกงาน 
ในสถานประกอบการ 

หลังจากกลับจาก
ฝึกงาน 4 สัปดาห ์

3 การนำเสนอผลการฝึกงาน 2 นำเสนอหน้าช้ันเรียน อาจารย์ในสาขาทุกคน 

 
12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การ
เรียนรู้ท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

CLOs 
รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
(Teaching learning activity) 

วิธกีารประเมิน 
(Assessment) 

ช่วงเวลาที่ประเมิน 
สัดส่วนของ 
คะแนนที ่
ประเมิน 

1 ฝึกปฏิบัต ิ สังเกตพฤติกรรมการปฏิบตัิงาน การ
ทำงาน การส่งงานและความผดิชอบ
ในงานท่ีได้รับมอบหมาย 

สัปดาห์ที่ 1-8 70% 

2 การนำเสนอหน้าช้ันเรียน นำเสนอฝึกงาน สัปดาห์ที่ 10 20% 

2 ฝึกเขยีนรายงาน รายงานการฝึกงาน สัปดาห์ที่ 10 10% 
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13. เกณฑ์การประเมิน 
กำหนดเป็นช่วงคะแนน (Fix Rate) การตัดเกรดแบบ 4 เกรด 

VG   80 %   ผลการฝกึงานอยูใ่นระดับดีมาก (Very Good) 
G  70-79.99 % ผลการฝึกงานอยู่ในระดับดี (Good) 
S  60-69.99 %  ผลการฝึกงานอยู่ในระดับเป็นที่พอใจ (Satisfactory) 
U  0-59.99 %  ผลการฝึกงานอยู่ในระดับไม่เป็นท่ีน่าพอใจ (Unsatisfactory) 

 
หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณ์ร้องทุกข์เรื่องการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได้ โดยการแจ้งและยื่นคำร้องผ่านทาง
นักวิชาการศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
 
 
14. เอกสารอ่านประกอบ 
คู่มือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ. 2567. สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
   

 
 
 
ลงช่ือ……………………………………………….….                   

                     (รองศาสตราจารย์ ดร.อมรรตัน์ ถนนแก้ว)                                        
                                                                                                   ผู้จัดการรายวิชา                                         
                                                                                              วันท่ี 1 มิถุนายน 2569                                           

 
 
ลงช่ือ……………………………………………..............    

                                  (รองศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์ ถนนแก้ว)                                        
                                                                                    ประธานหลักสตูรวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีอาหาร             
                                                                                                   วันท่ี 1 มิถุนายน 2569 
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หลักสตูร วท.บ. สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีอาหาร หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
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เกณฑ์การให้คะแนน (Scoring Rubric) คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษณิ 
การทํารายงาน (Report) การเขียนเรียงความ (Essay) และการสอบแบบ Take-home Examination 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑ์
การให้คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน ต่ำกว่ามาตรฐาน 

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

ความครบถ้วนของ
ประเด็น และ
ความถูกต้องของ
ข้อมูล*** 

 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถ้วน 
เนื้อหาในแต่ละประเด็นมีความ
สมบูรณ์                                 
- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างถูกต้องตาม
ข้อเท็จจริงที่ปรากฏ                           

 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถ้วน 
แต่เนื้อหาในบางประเด็นยัง
ขาด          ความสมบูรณ์ 
ข้อมูลที่กล่าวอ้างถูกตอ้งตาม
ข้อเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ประเด็นที่นําเสนอไม่
ครบถ้วนนอกจากนี ้เนื้อหาใน
บางประเด็น ยังขาดความ
สมบูรณ์                          - 
ข้อมูลที่กล่าวอ้างบางส่วน 
คลาดเคลื่อนไปจากข้อเท็จจริง
ที่ปรากฏ 

- ตอบไม่ตรงประเด็น                         
- ประเด็นที่นําเสนอไม่ครบถ้วน   
นอกจากนี้ เนื้อหาในประเด็นที่    
นําเสนอยังขาดความสมบูรณ์              
- ข้อมูลทีก่ล่าวอ้างบางส่ว
คลาดเคลื่อนไปจากข้อเท็จจริงที่
ปรากฏ 

ความชัดเจน และ
ระดับการคดิ
วิเคราะห ์

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/
ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึงการ
คิดวิเคราะห์อย่างชัดเจน                                    
- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/
ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึงระดับ
การคิดวิเคราะห์ที่ลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/
ข้อสังเกตแสดงให้เห็นถึงการ
คิดวิเคราะห์อย่างชัดเจน                            
- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/
ข้อสังเกต      แสดงให้เห็นถึง
ระดับการคิดวิเคราะห์ที่
เหมาะสมกับหวัข้อ 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง
ข้อสังเกตไม่สามารถแสดงให้
เห็นถึงการคิดวิเคราะห์อยา่ง
ชัดเจน เพราะมีสัดส่วนของ
การบรรยายข้อเท็จจริงอยู่มาก                               
- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง
ข้อสังเกต แสดงให้เห็นถึง
ระดับการคิดวิเคราะห์แบบผิว
เผิน 

- คําอธิบาย/ข้อโต้แย้ง/ข้อสังเกตมี
ลักษณะเป็นการบรรยายขอ้เท็จจริง
ปราศจากการคิดวิเคราะห์ 

ความเชื่อมโยงของ
เนื้อหา 

เนื้อหามีความเชื่อมโยงกัน
ทั้งหมด 

เนื้อหาบางส่วนยังขาดความ
เช่ือมโยง 

เนื้อหาส่วนใหญย่ังขาดความ
เช่ือมโยง  

เนื้อหาขาดความเชื่อมโยง 

ความเหมาะสม และ
ความถูกต้องในการ
ใช้ภาษา 

- ใช้ภาษาวิชาการอยา่ง
เหมาะสม          - การใช้คํา
และการสะกดคําถูกต้องตาม
หลักไวยากรณ์ 

- ลายมืออา่นง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับ
ภาษาพูดบ้าง 

- การใช้คําและการสะกดคํา
ถูกต้องตามหลักไวยากรณ์                       
- ลายมืออา่นง่าย 

- ใช้ภาษาวิชาการปะปนกับ
ภาษาพูดค่อนข้างมาก 

- การใช้คําและการสะกดคําใน
บางจุดผิดหลักไวยากรณ์                                
- ลายมืออา่นยากเป็นบางจุด 

- ใช้ภาษาพูด                               
- การใช้คําและการสะกดคําในบางจุด
ผิดหลักไวยากรณ์ 

- ลายมืออา่นยากหลายจุด หรือ อ่าน
ไม่ออก 

ปริมาณเนื้อหาที่
นําเสนอ 

เนื้อหาที่นําเสนอมีปริมาณ
เหมาะสมกับหวัข้อ 

เนื้อหาที่นําเสนอมีปริมาณ
เหมาะสมกับหวัข้อ 

เนื้อหาที่นําเสนอมีปริมาณน้อย
เกินไป 

การนําเสนอมีเนื้อหามีปริมาณ       
น้อยมาก 

ความน่าเชื่อถือของ
แหล่งข้อมูล ที่
อ้างอิง 

 

แหล่งข้อมูลที่อ้างอิงมีความ
น่าเช่ือถือสูง เช่น 
วารสารวิชาการ ที่อยู่ใน
ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ
และ/หรือระดับชาต ิงานวจิัยที่
ได้รับการเผยแพร่ผ่าน
หน่วยงานระดับชาติ ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลที่อ้างอิงมีความ
น่าเช่ือถือสูง เช่น 
วารสารวิชาการทีอ่ยู่ใน
ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ 
และ/หรือ       ระดับชาต ิ
งานวิจัยที่ได้รับการ      
เผยแพร่ผ่านหนว่ยงาน
ระดับชาติ ฯลฯ 

แหล่งข้อมูลที่นํามาอ้างอิง
บางส่วนยังขาดความน่าเช่ือถอื 
เช่น blog หรือ website ที่ไม่
ปรากฏนามผู้เขียน และ/หรือ     
รายละเอียดอื่นใดที่ทําให้เชื่อ
ได้ว่าข้อมูลที่นําเสนอใน blog 
หรือ website เป็นข้อเท็จจริง 

แหล่งข้อมูลที่นํามาอ้างอิงขาดความ
น่าเช่ือถือ และ/หรือไม่มีการอ้างอิงถึง 
แหล่งที่มา 

 

การมีส่วนร่วมของ
สมาชิก  

ในกลุ่ม ** 

มีส่วนร่วมสม่ำเสมอ มีส่วนร่วมบ่อยครั้ง 

 

มีส่วนร่วมบางครั้ง 

 

มีส่วนร่วมน้อยครั้ง/ขาดการมีส่วน
ร่วม 
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การนำเสนอหน้าชั้นเรียน (Presentation) 

ระดับมาตรฐาน/ 
รายละเอียดเกณฑ์

การให้คะแนน 

สูงกว่ามาตรฐาน ได้มาตรฐาน ใกล้เคียงมาตรฐาน รายละเอียด ต่ำกว่ามาตรฐาน 

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

การถ่ายทอดเนื้อหา 
 

- คล่องแคล่ว ไม่ติดขัด ทําให้
เข้าใจ ประเด็นได้ง่ายและเร็ว                           
- การพูดมีการเว้นจังหวะ และ
การเน้นคํา หรือ เน้น
สาระสําคัญอยา่งเหมาะสมเพื่อ
ทําให้ผู้ฟังติดตามการนําเสนอ                                 
- ความเร็วในการพูดอยู่ใน
ระดับเหมาะสม 

- คล่องแคล่ว ไม่ติดขัด 
ทําให้เข้าใจ    ประเด็นได้
ง่าย                                  
- การพูดมีการเว้นจังหวะ
อย่าง       เหมาะสม                                        
- ความเร็วในการพูดอยู่
ในระดับ   เหมาะสม  
 

- ไม่คล่องแคล่ว มีการหยุดชะงักบา้ง
เป็นบางจังหวะ                                     
- พูดเร็วจนจับความไม่ค่อยได้ หรือ
พูด ช้าจนเกินไป 

- ติดขัดหลายครั้ง หรือ ใช้คํา เช่น   
“เอ่อ” “อ่า” บ่อยครั้ง                      
- หยุดชะงักในหลายจังหวะ                
- พูดเร็วจนจับความไม่ค่อยได้ หรือ 
พูดช้าจนเกินไป 
 

การสบสายตา สบสายตากับผู้ฟังอยู่ตลอดเพือ่
ดึงดูดให้ผู้ฟังสนใจในเนื้อหาที่
ถ่ายทอด 

สบสายตากับผู้ฟัง
พอสมควร 

สบสายตากับผู้ฟังน้อยครั้งมาก ไม่สบสายตากับผูฟ้ัง หรือ ก้มหน้า     
อ่านบทพูด 
 
 
 

การใช้น้ำเสยีง 
 

- น้ำเสียงเต็มเปี่ยมด้วยความ
มั่นใจ 
- ความดังของเสียงเหมาะสม 

- น้ำเสียงสะท้อนถึงความ
มั่นใจ 
- ความดังของเสียง
เหมาะสม 

- น้ำเสียงสั่นเครือบ้าง 
- ใช้เสียงเบาบ้าง ดังบ้างสลับกันไป 

- น้ำเสียงสั่นเครือ 
- ใช้เสียงเบาเหมือนการกระซิบ 
หรือ 
ดังเหมือนการตะคอก หรือการ
ตะโกน 

การใช้ภาษากายใน
การสื่อสาร 
 

ใช้ภาษากายอยา่งคล่องแคล่ว 
เช่น ยกมือ ผายมอื เพื่อดึงดูด
ให้ผู้ฟังรู้สกึสนใจในสิ่งที่อธิบาย 

ใช้ภาษากายในการ
สื่อสารพอสมควร  เช่น 
ยกมือ ผายมอื   เพื่อทาํ
ให้ผู้ฟัง สนใจในสิ่งที่
อธิบาย 

มีการใช้ภาษากายน้อยครั้งในการ
สื่อสาร 

ไม่มีการใช้ภาษากายใดๆ ในการ
สื่อสาร 
 

 


