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เปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  t - test  (Dependent Sample)  และคาความเช่ือม่ัน  (Reliability)  
ของหลักสูตร โดยการใชโปรแกรมสําเร็จรูป   

 ผลการวิจัยพบวา  หลักสูตรฝกอบรมประกอบดวย  คําอธิบายรายวิชา  จุดมุงหมายของ
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กําหนดหนวยการเรียนรูไว  4  หนวย  ไดแก  1)   ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหาร
ท่ีดี  2)   หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารที่ดี  3)   ทัศนคติในการเปนผูประกอบและ
บริการอาหารที่ดี และ 4)   ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร  ซ่ึงมีประสิทธิภาพของหลักสูตร
เปนไปตามเกณฑมาตรฐาน  80/80  ซ่ึงจากการวิเคราะหขอมูลไดผลประสิทธิภาพ เทากับ 89.96/82.38                    
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มีผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนหลังเรียนสูงกวากอนเรียน มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยการวิเคราะห
ความพึงพอใจของการนําหลักสูตรไปทดลองใช  พบวา  โดยรวมมีระดับความพึงพอใจในระดับมาก  
เม่ือพิจารณาในแตละขอ  พบวา  มีความรอบรูในเนื้อหารายวิชาการฝกอบรม  มีคาเฉล่ียมากท่ีสุด  
รองลงมา  ไดแก  ความสามารถในการถายทอดเนื้อหาใหผูฟงเขาใจ  การถายทอดเนื้อหาวิชาใหเปนท่ี
นาสนใจมีความม่ันใจ และสามารถนําความรูท่ีไดรับไปใชไดตามลําดับ 
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ABSTRACT 
 
 The objectives of this research were 1) to develop a short training course on foods  service 
providers at Panyapiwat Technological College,  2) evaluate the high level of the development of                
a short training course on foods service providers at Panyapiwat Technological College and                  
3) study the trainees’ satisfaction of the development of a short training course on foods service  
providers at Panyapiwat Technological College.   
 The population of the research was students of Panyapiwat Technological College and all 
interesting people. The subjects were 20 students of Panyapiwat Technological College.  They were 
obtained by purposive sampling. The instruments used in the research were  (1) a questionnaire on 
short - course training need, (2) the curriculum of foods service for Panyapiwat Technological 
College,  (3) a testing on trainee’s achievement and  (4) a questionnaire on trainees’ satisfaction. 
The statistics used to analyze the data were percentage, means, standard  deviation  (S.D.), 80/80 
standard criterion for calculating the efficiency of the short – term training course, t – test for 
independent sample and reliability analysis. 
 The result of the study indicated that : development  of a short training course on foods  
service providers at Panyapiwat Technological College, which consisted of  (1) knowledge and 
background,  (2) objectives,  (3) attitude Period,  (4) training activities,  (5) teaching strategies and 
classroom management and  (6) evaluation and measurement in class. The research result indicated  
89.96/82.38  that the efficiency of the short – term training course was higher  than  80/80  standard 
criterion the contents were significant  higher  at the level of 0.5. 
 



ฉ 

The contents of development  of  a  short  training  course on  foods  service  providers  at  
Panyapiwat  Technological  College  can be composed of 4 principles: (1) the good food provided 
knowledge and management,  (2) the principle of good food provider and serviced, (3) the attitude 
of good food provider and serviced, (4) the attitude of food safety. From the study proposal, the 
results of this analysis can be used to develop a short  training course on foods service  providers of  
foods, Panyapiwat Technological College which correlated with  4 principles that significant higher 
level. The anticipated outcome of this study was determined by the expertise. 
 

Keywords:  foods service   providers, training course 
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 
1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

ภายใตสถานการณการเปล่ียนแปลงท่ีมีผลตอทิศทางการพัฒนาประเทศในระยะแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 11 สะทอนใหเห็นวาประเทศไทยยังตองเผชิญกระแสการ
เปล่ียนแปลงท้ังภายในและภายนอกประเทศท่ีผันผวน  ซับซอนและคาดการณผลกระทบไดยาก  
แมวาในภาพรวมสังคมไทยมีภูมิคุมกันเพิ่มข้ึนและมีภูมิคุมกันท่ีแข็งแกรงแตกตางกันไปท้ังในระดับ
ปจเจก ครอบครัว ชุมชนและสังคม  แตก็ยังไมเพียงพอท่ีจะรองรับสถานการณการเปล่ียนแปลงใน
อนาคตไดอยางมีประสิทธิภาพ สงผลใหประเทศตองเผชิญกับความเส่ียงในหลายมิติ โดยเฉพาะความ
เส่ียงจากการบริหารภาครัฐท่ีออนแอ โครงสรางเศรษฐกิจท่ีไมสามารถรองรับการเติบโตอยางยั่งยืน 
ท้ังความเส่ียงจากความเส่ือมถอยของคานิยมท่ีดีงามในสังคมไทย ความเส่ือมโทรมของฐาน
ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม และความเส่ียงดานความม่ันคงของประเทศ จึงจําเปนตองหา
ภูมิคุมกันท่ีมีอยูพรอมท้ังสรางภูมิคุมกันในประเทศใหเขมแข็งข้ึนภายใตหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง โดยเสริมสรางทุนท่ีมีอยูของประเทศใหเขมแข็ง ท้ังทุนทางสังคม ทุนทางเศรษฐกิจ และทุน
ทางทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม รวมท้ังใชประโยชนอยางมีประสิทธิภาพและเปนธรรม เพ่ือ
เตรียมพรอมใหประเทศสามารถปรับตัวรองรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในอนาคตไดอยาง
ยั่งยืน 

การกําหนดทิศทางและยุทธศาสตรการพัฒนาประเทศในระยะของแผนพัฒนาฯ ฉบับท่ี 11 
ตองเรงสรางภูมิคุมกันเพิ่มข้ึนในมิติการพัฒนาดานตางๆ เพื่อปองกันปจจัยเส่ียงท่ีสังคมไทยตองเผชิญ
และเสริมรากฐานของประเทศดานตางๆ ใหเขมแข็ง ควบคูไปกับการใหความสําคัญกับการพัฒนาคน
และสังคมไทยใหมีคุณภาพ กาวทันตอการเปล่ียนแปลง มีโอกาสเขาถึงทรัพยากรและไดรับประโยชน
จากการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมอยางเปนธรรม  รวมทั้งสรางโอกาสทางเศรษฐกิจดวยฐานความรู 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม และความคิดสรางสรรคบนพ้ืนฐานการผลิตและการบริโภคท่ีเปนมิตรตอ
ส่ิงแวดลอมนําไปสูการพัฒนาประเทศท่ีม่ันคงและยั่งยืน (แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ              
ฉบับท่ี 11)  
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มนุษยถือวาเปนทรัพยากรที่สําคัญมีผลตอการพัฒนาเศรษฐกิจและการพัฒนาประเทศ
โดยรวม ดังนั้นการศึกษาของประชากรจึงเปนส่ิงสําคัญ  พระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ 
พุทธศักราช 2542 ไดใหความหมายของการศึกษาวา  การศึกษาเปนกระบวนการการเรียนรูเพื่อพัฒนา
ความเจริญงอกงามของบุคคลและสังคม โดยการถายทอด การฝก การอบรม การสืบสานทางวัฒนธรรม 
การสรางสรรคจรรโลงความกาวหนาทางวิชาการ การสรางองคความรูอันเกิดจากการจัดสภาพแวดลอม 
สังคม การเรียนรู และปจจัยเกื้อหนุนใหบุคคลเรียนรูอยางตอเนื่องตลอดชีวิต (สํานักงานคณะกรรมการ
การศึกษาแหงชาติ, 2542: 2) 

ในพระราชบัญญัติการอาชีวศึกษา พ.ศ. 2551 กลาวถึง  ความสําคัญของการจัดการอาชีวศึกษาและ
การฝกอบรมวิชาชีพตองเปนการจัดการศึกษาในดานวิชาชีพท่ีตองสอดคลองกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแหงชาติและแผนการศึกษาแหงชาติ  เพื่อผลิตและพัฒนากําลังคนในดานวิชาชีพระดับฝมือ  
ระดับเทคนิค  และระดับเทคโนโลยี  รวมทั้งเปนการยกระดับการศึกษาวิชาชีพใหสูงข้ึนเพื่อให
สอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงาน โดยนําความรูในทางทฤษฎีอันเปนสากลและภูมิปญญา
ไทยมาพัฒนาผูรับการศึกษาใหมีความรูความสามารถในทางปฏิบัติ และมีสมรรถนะจนสามารถนําไป
ประกอบอาชีพในลักษณะผูปฏิบัติหรือประกอบอาชีพโดยอิสระได ซ่ึงการศึกษานอกระบบเปน
การศึกษาอีกรูปแบบหนึ่งท่ีมีความยืดหยุนในการกําหนดจุดมุงหมาย รูปแบบ วิธีการศึกษา ระยะเวลา                
การวัดและการประเมินผลที่เปนเง่ือนไขของการสําเร็จการศึกษา โดยเน้ือหาและหลักสูตรจะตองมีความ
เหมาะสมและสอดคลองกับสภาพปญหาและความตองการของบุคคลแตละกลุม 

วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน เปนวิทยาลัยอาชีวศึกษาเอกชนท่ีมีการจัดการเรียนการสอน
ระบบทวิภาคี  เปนวิทยาลัยอาชีวศึกษาท่ีมุงเนนการพัฒนาตนเองในทุก ๆ ดาน ท้ังดานการพัฒนา
หลักสูตรในการจัดการเรียนการสอนฐานสมรรถนะ  การพัฒนาบุคลากรครูใหมีประสิทธิภาพในการ
จัดการเรียนการสอน  การพัฒนาผูเรียนท้ังในดานการเรียนและการปฏิบัติงานในสถานประกอบการใหมี
อยางมีประสิทธิภาพ  สอดคลองตามแนวทางพระราชบัญญัติการอาชีวศึกษา แผนพัฒนาเศรษฐกิจ และ
สังคมแหงชาติ  และแผนการศึกษาแหงชาติ  ในการสรางโอกาสทางเศรษฐกิจดวยฐานความรู 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม และความคิดสรางสรรคบนพื้นฐานการผลิตและการบริโภคที่เปนมิตรตอ
ส่ิงแวดลอมนําไปสูการพัฒนาประเทศท่ีม่ันคงและยั่งยืนท้ังในรูปแบบการเรียนการสอนในภาคทฤษฎีและ
การปฏิบัติ เพื่อใหตรงกับความตองการของสถานประกอบการและเสริมสรางความรับผิดชอบตอ
สังคมในเร่ืองคุณธรรม จริยธรรม ในความรับผิดชอบเรื่องความปลอดภัยของผูรับบริการอาหาร  
เนื่องจากอาหารเปนปจจัยหนึ่งซ่ึงมีความสําคัญตอสุขภาพของประชาชน และอาหารปลอดภัยท่ี
ประชาชนบริโภคนั้น ตองปราศจากเช้ือโรค อาหารเปนพิษ หรือปนเปอนจากเช้ือโรคทางเดินอาหาร               
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และสารเคมี ดังนั้นเพื่อใหประชาชนไดบริโภคอาหารท่ีปลอดภัย จึงตองมีระบบการดูแล ควบคุม และ
ตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัย อาหารท่ีผลิตทุกข้ันตอนตลอดหวงโซอาหาร (Food Chain) ตั้งแต
วัตถุดิบ (การเพาะปลูก เพาะเลี้ยง) การผลิต การแปรรูป การจัดจําหนาย จนถึงผูบริโภคอาหาร หรือที่
กลาววาจากฟารมสูโตะอาหาร ( From Farm to Table) หรือจากฟารมสูชอน (From Farm to Fork) 
 จากการพัฒนาหลักสูตรในการจัดการเรียนกการสอนของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  
ยังพบวา วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ขาดการพัฒนาหลักสูตรท่ีจะสนับสนุนดานการฝกอบรม ท่ี
ตรงตามความตองการของสถานศึกษา หลักสูตรสําคัญท่ีสถานศึกษามีความตองการที่จะศึกษาคือ 
หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน ที่จะสามารถสงเสริมใหผูเรียนเปนผูใหบริการอาหารท่ีดี การบริการอาหารจัด
ไดวาเปนหนาท่ีของผู เ รียนหรือผูปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หรือ ท่ีผู เ รียนในวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒนรูจักกัน ในช่ือรานสะดวกซ้ือ มีอาหารไวรอการบริการจํานวนมาก อาทิ 
อาหารแชแข็ง อาหารสําเร็จรูป อาหารกึ่งสําเร็จรูป และอาหารปรุงสด  อาหารที่ปรุงสําเร็จรอการบริโภค 
จะสะอาดปลอดภัยหรือไมนั้น นอกจากจะคํานึงถึงองคประกอบอ่ืนๆ ท่ีกลาวมา อาทิ ตัวอาหารจะตอง
สะอาด ปลอดภัย ไดมาจากแหลงท่ีถูกสุขลักษณะและเช่ือถือได มีความสะอาดในข้ันตอนการเตรียม 
การปรุง การจับตองอาหาร รวมท้ังมีการใชภาชนะอุปกรณในข้ันตอนการประกอบอาหารท่ีถูกตอง
แลว ความสะอาดของรางกาย และไมเปนโรคของผูสัมผัสอาหาร เปนส่ิงสําคัญท่ีจะตองคํานึงถึง 
เพราะถาหากผูสัมผัสอาหารเจ็บปวยไมสบาย อาจจะแพรกระจายเช้ือโรคสูอาหาร และไปสูผูบริโภค
ตอไปได หรือแมวาผูสัมผัสอาหารจะมีสุขภาพดี แตหากไมปฏิบัติตนใหถูกตอง หรือปฏิบัติตนใหเกิด
การเส่ียงตอการปนเปอนจากเชื้อโรคตางๆ ท่ีมีอยูท่ัวไป ก็จะมีผลสะทอนถึงความสะอาดของอาหาร          
ท่ีจะบริการใหแกผูบริโภคได เพื่อใหผู เ รียนไดเรียนรู สามารถนําไปปฏิบัติไดจริง ในสถาน
ประกอบการชวงระหวางการฝกงาน โดยการกําหนดหลักสูตรจากการสํารวจปญหาและความตองการ
ของผูประกอบการ ผูเรียนและผูสอน  

การศึกษาสภาพปญหาในการพัฒนาหลักสูตรการจัดการเรียนการสอนเพ่ือใหไดปญหาและ
ความตองการที่แทจริง เพ่ือสามารถชวยใหผูเรียนไดมีโอกาสเขามาศึกษา เพื่อพัฒนาตนเอง พัฒนางาน 
และเพิ่มศักยภาพของตนเอง การพัฒนาหลักสูตรใหแพรหลายและเปนท่ียอมรับตรงกับความตองการอยาง
แทจริง หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ันควรท่ีจะนํามาพัฒนาองคความรู เพื่อเตรียมคนใหเหมาะกับงาน มุงเขา
สูยุคของเศรษฐกิจท่ีเฟองฟู สอดคลองกับการพัฒนาประเทศที่ม่ันคงและยั่งยืน ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 11 หลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึนจะสามารถทําใหผูเรียนมองกวาง คิดไกล มีความคิด
สรางสรรค และตอบสนองความตองการอยางแทจริง นอกจากนี้ยังจะเปนแนวทางหนึ่งท่ีจะทําให
ผูเรียนสามารถนําความรูไปประกอบอาชีพไดดวยความรับผิดชอบ  ดวยเหตุนี้ผูศึกษาคนควาจึงไดจัดทํา
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หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญา
ภิวัฒน  เพื่อนําไปใชในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนดังกลาว 

 

1.2 วัตถุประสงคการวิจัย 
1.  เพื่อพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย

เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ใหมีประสิทธิภาพ 80/80 
2.  เพื่อประเมินผลการใชหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร   

ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
3.  เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการ

ของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
 

1.3 สมมติฐานการวิจัย 
1.  หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยี

ปญญาภิวัฒน  ท่ีพัฒนาข้ึนสามารถนําไปใชฝกอบรมไดอยางมีประสิทธิภาพ  
2.  ผูเขาอบรมมีความรูความเขาใจ เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร โดยมีคะแนนเฉล่ีย

การทดสอบความรูหลังการฝกอบรมสูงกวากอนการฝกอบรมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
การวิจัยคร้ังนี้ ผูวิจัยไดกําหนดขอบเขตไวดังนี้ 
1.  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 1.1  ประชากร ไดแก นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ท่ีสมัครใจเขารับการ

อบรม 
 1.2  กลุมตัวอยาง ไดแก นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน จํานวน 20 คน  
2.  ตัวแปรท่ีศึกษา 
 2.1  ตัวแปรตน คือ การใชหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการ

อาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
 2.2  ตัวแปรตาม  
  2.2.1 ความรูความเขาใจ เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร 
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   2.2.2  ความพึงพอใจของผูเขาอบรมตอหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการ
ของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

3.  ขอบเขตดานเนื้อหา  
 หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เ ร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร   ของวิทยาลัย

เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ใหครอบคลุมถึงความรูความเขาใจ ทักษะปฏิบัติดังนี้ 
 3.1  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 3.2  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 3.3  ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 3.4  ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
4.  ขอบเขตดานระยะเวลาในการเก็บขอมูล 
 การใชหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย

เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ใชเวลาในการทดลอง 12 ช่ัวโมง  
                     

1.5 นิยามศัพทเฉพาะ 
การพัฒนาหลักสูตร หมายถึง แนวทางหรือข้ันตอนในการสรางหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  

เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน มี 4 ข้ันตอน คือ การศึกษา
ขอมูลพื้นฐาน การสรางหลักสูตร การทดลองใชหลักสูตร และการประเมินและปรับปรุงหลักสูตร
อยางเปนระบบ 

หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน หมายถึง หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของ                           
ผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ที่ผูศึกษาคนควาสราง หรือพัฒนาเพื่อใช
ในการฝกอบรมโดยมีขอบเขต และจุดมุงหมายท่ีเฉพาะเจาะจง มุงใหบุคคลไดพัฒนาการเรียนรู และ
ทักษะในเร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี ระยะเวลาในการจัดการเรียนการสอนตามหลักสูตร
ฝกอบรมระยะส้ัน 12 ช่ัวโมง มีคําอธิบายเนื้อหารายวิชา จัดทําเอกสารหลักสูตรและนําหลักสูตรไปใช
โดยมีการเตรียมการสอน 

การประเมินหลักสูตร หมายถึง การรวบรวม และศึกษาขอมูลหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน โดยนําขอมูลท่ีไดมา
วิเคราะห และปรับปรุงแกไขในขอบกพรอง และจุดออนของหลักสูตร ใหมีความถูกตองทันสมัยและ
ตัดสินวาหลักสูตรมีคุณคาท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ีกําหนดไวหรือไม 
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ผูใหบริการอาหาร  หมายถึง ผูดูแลการจัดโตะอาหาร อุปกรณรับประทานอาหารใหพรอม
สําหรับการรับประทานอาหาร การเสิรฟอาหารท่ีปรุงสําเร็จและจัดตกแตงแลว ใหแกผูรับประทาน
อาหารบนโตะรับประทานอาหาร รวมท้ังการรับประทานอาหารรวมกันในครอบครัวและการจัดเล้ียง
ในรูปแบบตาง ๆ 

แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู หมายถึง การเตรียมการสอนอยางเปนลายลักษณอักษรไว
ลวงหนา เพื่อใชเปนแนวทางในการสอนสําหรับครู อันจะชวยใหการเรียนการสอนบรรลุจุดประสงคท่ี
กําหนดไวอยางมีประสิทธิภาพ ผูสอนควรจัดเตรียมขอมูลอยางสอดคลองและมีความตอเนื่องเพื่อ
ประโยชนในการนําไปปฏิบัติจริง ซ่ึงไดแก การกําหนดจุดประสงค การคัดเลือกเนื้อหา การกําหนด
กิจกรรมการเรียนการสอน การเลือกส่ือการเรียนการสอน และการวัดผลประเมินผล 

ความพึงพอใจ หมายถึง ระดับของความพึงพอใจที่มีตอการเรียนการสอนในหลักสูตร
ฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน
ทางดานความรูสึกพอใจชอบใจ ในการรวมกิจกรรมของการเรียนรูหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน                  
ท้ังทางดานทฤษฎี และดานการปฏิบัติ 

แบบวัดความพึงพอใจ หมายถึง แบบวัดความพึงพอใจในการฝกอบรมหลังจากเสร็จส้ินการ
ฝกอบรมหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยี
ปญญาภิวัฒน  เปนแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ คือ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

 

1.6 ประโยชนที่ไดรับ 
1. ไดหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เ ร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย

เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  สําหรับนักศึกษาท่ีกําลังศึกษาในเร่ืองการใหบริการ  
2. ไดเปนแนวทางในการพัฒนาหลักสูตรอ่ืนๆ ท่ีมีความสอดคลองเก่ียวกับการใหบริการ

อาหาร 
3. ไดเปนแนวทางใหครูนําไปปรับใชในการจัดการเรียนการสอนในโรงเรียนอ่ืนๆ ท่ีมี

สภาพแวดลอมทรัพยากรและภูมิปญญาใกลเคียงกัน 

 
1.7 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ผูวิจัยไดศึกษาคนควาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของเพื่อใชเปนแนวทาง
ประกอบการวิจัย  การพัฒนาหลักสูตร  โดยไดศึกษาแนวคิดทฤษฏีเกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตร
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ฝกอบรม  แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับหลักการของผูบริการอาหารท่ีดี  แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียน  แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับความพึงพอใจ  และผูวิจัยไดกําหนดกรอบแนวคิดในการวิจัย            
ไวดังนี้ 
  
         ตัวแปรตาม 
 
 
        ตัวแปรตน 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 1.1  กรอบแนวคิดในการวิจยั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหาร ของวทิยาลัยเทคโนโลยี
ปญญาภิวัฒน ความพึงพอใจของผูเขาฝกอบรมตอ

หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการ
ของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

ผลสัมฤทธ์ิจากหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของ
วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 
ในการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัย

เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ผูวิจัยไดศึกษาคนควาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของกับการพัฒนาหลักสูตร
เปนแนวทางประกอบการวิจัยเพื่อพัฒนาหลักสูตร ดังนี้ 

2.1 เอกสารเกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตร 
2.1.1 ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับหลักสูตร 
2.1.2 องคประกอบของหลักสูตร 
2.1.3 การประเมินหลักสูตร 
2.1.4 การพัฒนาหลักสูตร 
2.1.5 หลักสูตรการฝกอบรมระยะส้ัน 

2.2 แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
2.3 เอกสารเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหาร 
2.4 เอกสารเกี่ยวกับความพึงพอใจ 
2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

2.1 เอกสารเกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตร 
2.1.1   ความรูเบื้องตนเก่ียวกับหลักสูตร 
 ความหมายของหลักสูตร 
 หลักสูตร เปนหัวใจสําคัญตอการจัดการเรียนการสอน เปรียบเสมือนแมบทท่ีใช

กําหนดทิศทาง  ในการจัดการศึกษาทุกรูปแบบและทุกระดับการศึกษา จะเห็นไดอยางชัดเจนในแตละ
คร้ังท่ีมีการเปล่ียนแปลงระบบการศึกษา จะตองมีหลักสูตรเปนพื้นฐานหลักและเปนแกนสําคัญท่ีทุก
ฝายท่ีเกี่ยวของ ตองทําความเขาใจใหตรงกัน เพ่ือท่ีจะใชเปนแนวทางในการนําไปสูการจัดกิจกรรม
การเรียนการสอนใหบรรลุวัตถุประสงคของการจัดการศึกษาตามท่ีกําหนดไว จากขอความท่ีกลาวมา
จะเห็นไดวามีนักการศึกษาหลายบุคคลไดใหทัศนะเกี่ยวกับความหมายของหลักสูตรในแงมุมท่ี
แตกตางกัน อาทิเชน 
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 สงัด อุทรานันท (2537: 16)  กลาวไววา หลักสูตร หมายถึง ลักษณะใดลักษณะหนึ่ง
ดังตอไปนี้ 

  1)  หลักสูตร คือ ส่ิงท่ีสรางข้ึนในลักษณะของรายวิชาซ่ึงประกอบไปดวยเนื้อหา
สาระท่ีจัดเรียงลําดับความยากงาย หรือเปนข้ันตอนอยางดีแลว 

  2)  หลักสูตร คือ ส่ิงท่ีประกอบไปดวยประสบการณทางการเรียน ซ่ึงไดวางแผนไว
ลวงหนา เพื่อมุงหวังใหเด็กไดเปล่ียนแปลงพฤติกรรมในทางท่ีตองการ 

  3)  หลักสูตร คือ ส่ิงท่ีโรงเรียน ผูปกครอง หรือสังคมคาดหมาย หรือมุงหวังท่ีจะให
ผูเรียนไดรับหรือคุณสมบัติในส่ิงนั้น 

  4)  หลักสูตร คือ ส่ิงท่ีสรางข้ึนสําหรับใหประสบการณทางการศึกษาแกเด็กใน
โรงเรียน 

  5)  หลักสูตร คือ เคร่ืองมือที่นําผูเรียนไปสูความสําเร็จตามเปาหมายของการศึกษา 
  6)  หลักสูตร คือ ส่ิงแวดลอมตางๆ ทางการเรียนและส่ิงแวดลอมในโรงเรียน 
   7)  หลักสูตร คือ กระบวนการปฏิสัมพันธระหวางครู นักเรียนและส่ิงแวดลอมทางการ

เรียน 
   8)  หลักสูตร คือ แผนหรือแนวทางหรือโครงการหรือขอกําหนดในการจัด

การศึกษาของโรงเรียน 
  9)  หลักสูตร คือ เอกสาร (หนังสือหลักสูตรและเอกสารประกอบหลักสูตรอ่ืนๆ 

เชนแผนการสอน คูมือครู แบบเรียน เปนตน) 
  10) หลักสูตร คือ วิชาความรูสาขาหนึ่งวาดวยทฤษฎี หลักการ และแนวปฏิบัติใน

การพัฒนาหลักสูตร 
 ธํารง  บัวศรี (2542: 7) ไดใหความหมายของหลักสูตรไววา หลักสูตร หมายถึงแผนซ่ึง

ไดออกแบบจัดทําข้ึนเพื่อแสดงถึงจุดหมาย การจัดเนื้อหากิจกรรมและมวลประสบการณแตละ
โปรแกรมการศึกษา เพื่อใหผูเรียนมีพัฒนาการทางดานตาง ๆ ตามจุดมุงหมายท่ีกําหนดไว 

 สงบ ลักษณะ (2543: 10) ไดกลาวถึงความหมายของหลักสูตรวา คือ มวลประสบการณ
ทั้งปวงท่ีจัดใหผูเรียนไดรับ เพื่อนําไปสูการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมไปในแนวทางท่ีพึงปรารถนาท้ัง
พฤติกรรมความรู ความคิด ความสามารถ ทักษะ เจตคติ และคานิยมตาง ๆ ดังนั้น หลักสูตร คือ การ
วางแผนเตรียมการเพ่ือการจัดการเรียนการสอน การวางแผนเตรียมการนี้จะครอบคลุมถึงทุกส่ิงท่ีจะ
เปนวิถีทางไปสูผลลัพธ คือ ผูเรียนเกิดการเรียนรูท่ีพึงปรารถนา 
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 บรรพต สุวรรณประเสริฐ (2544: 38-40) ไดกลาวถึงความหมายของหลักสูตรดังนี้ คือ 
  1)  หลักสูตร หมายถึง รายวิชาหรือเนื้อหาวิชาท่ีใชสอน ความหมายของหลักสูตร

ในลักษณะน้ีเปนท่ียอมรับกันตั้งแตอดีต ในปจจุบันในนิยามของหลักสูตรในลักษณะน้ียังเปนท่ี
ยอมรับ และใชกันมากในระดับอุดมศึกษา นักการศึกษากลาวไววา หลักสูตรคือ รายการของส่ิงตางๆ 
ใหไดดี และเหมาะสมสําหรับการดํารงชีวิตในวัยผูใหญ จะเห็นวาความหมายของหลักสูตรในลักษณะ
รายวิชา และเนื้อหาสาระจะเนนท่ีการกําหนดเคาโครงหรือหัวขอ และรายละเอียดของเนื้อหาท่ีจะสอน
เพื่อใหผูเรียนเกิดการเรียนรู 

  2)  หลักสูตร หมายถึง มวลประสบการณท่ีโรงเรียนหรือสถานศึกษาจัดใหแก
ผูเรียน ความหมายของหลักสูตรนี้เปนท่ียอมรับกันมากมีดังนี้ 

   2.1)  หลักสูตร คือ สวนท่ีประกอบดวยประสบการณท้ังหมดทุกชนิดท่ีผูเรียน
ไดรับภายใตการแนะแนวของครู 

   2.2)  หลักสูตร คือ ลําดับของประสบการณซ่ึงจัดข้ึนภายในโรงเรียนเพื่อกําหนด
จุดประสงคในการอบรมผูเรียนและเยาวชนใหคิดและทําในส่ิงท่ีถูกตอง 

   2.3)  หลักสูตร คือ ผลรวมของประสบการณการเรียนรู ทักษะ นิสัย และมโนมติ
ซ่ึงผูเรียนไดรับเปนสวนหนึ่งของตัวเขา และนําไปใชในการควบคุมพฤติกรรมของผูเรียน 

   จากความหมายดังกลาว จุดเนนของความหมายอยูท่ีประสบการณของผูเรียน
โดยจะเปนประสบการณใดก็ไดผานเขามาในการรับรูของผูเรียน ยอมถือวาเปนหลักสูตร 

  3) หลักสูตร หมายถึง กิจกรรมการเรียนการสอนชนิดตาง ๆ ท่ีเตรียมการไวและจัด
ใหแกผูเรียนโดยโรงเรียนหรือระบบโรงเรียน และหลักสูตร คือ ประมวลวิชาและกิจกรรมตาง ๆ ของ
นักเรียนภายใตการควบคุมของโรงเรียน 

  4) หลักสูตร หมายถึง ส่ิงท่ีสังคมคาดหมายหรือมุงหวังจะใหผูเรียนไดรับ ซ่ึงเปน
การตัดสินใจกอนที่จะดําเนินการจัดการเรียนการสอน ในเร่ืองการจัดลําดับของเนื้อหาวิชา การเลือก
เนื้อหาสาระท่ีเหมาะสมในการสอน และการเลือกวัสดุ อุปกรณรวมทั้งเกณฑมนการจัดกลุมเพ่ือให
การสอนเปนไปอยางไดผลมากท่ีสุด 

 ถวัลย มาศจรัส (2545: 52) ไดใหความหมายของหลักสูตรไววา หลักสูตร หมายถึง 
มวลประสบการณที่สถานศึกษาจัดใหแกผูเรียนตามสภาพและความตองการของทองถ่ินนั้น ๆ และ
หลักสูตรเปนแผนหรือแนวทางหรือขอกําหนดใหผูเรียนมีความรูความสามารถโดยสงเสริมใหแตละ
บุคคลพัฒนาไปสูศักยภาพสูงสุดของตน 
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 บุญชม ศรีสะอาด (2546: 72) ไดกลาวถึง หลักสูตร สามารถจัดความหมายเปนกลุม
ใหญ ๆ ได 3 กลุม คือ กลุมท่ีมองหลักสูตรวาเปน ส่ิงท่ีคาดหวัง (Intended) กลุมท่ีมองหลักสูตรวาเปน 
ส่ิงท่ีเกิดข้ึนจริง (Actualized) และกลุมท่ีมองหลักสูตรครอบคลุมท้ังสองกลุมท่ีกลาวมา กลุมท่ีมอง
หลักสูตรวาเปนส่ิงท่ีคาดหวังไดแกกลุมท่ีใหความหมายวา หลักสูตรคือ วิชาและเนื้อหาวิชา หลักสูตร
เปนโปรแกรมการศึกษา หลักสูตรเปนเอกสาร และท่ีหมายถึงหลักสูตรแมบท สวนกลุมท่ีมอง
หลักสูตรวาเปนส่ิงท่ีเกิดข้ึนจริงไดแกกลุมท่ีใหความหมายวาหลักสูตร คือ ประสบการณ 

 ปญญา  แกวกียูร และ สุภัทร พันธพัฒนกุล (2545: 26) ไดใหความหมายของหลักสูตร
สถานศึกษาวา หมายถึง หลักสูตรท่ีโรงเรียนไดดําเนินการจัดทําหรือพัฒนาข้ึนโดยจัดทําองคประกอบ
ตาง ๆ ของหลักสูตรใหเปนไปตามขอบขายท่ีกําหนดไวในหลักสูตรแกนกลางการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
แลวจัดทําสาระหรือรายละเอียดใหสอดคลองกับสภาพปญหาของโรงเรียนชุมชน และทองถ่ิน รวมท้ัง
ความถนัด ความสนใจ และความสามารถของนักเรียน หลักสูตรของแตละโรงเรียนจึงมีสวนท่ีเปน
แกนกลางเหมือนกัน แตแตกตางกันในสวนท่ีเพิ่มเติมตามวิสัยทัศนและความตองการของบุคคลตาง ๆ 
ท่ีมีสวนเกี่ยวของ 

 รุจิร ภูสาระ (2545) กลาววา “หลักสูตร” มาจากภาษาลาติน “Racecourse” เม่ือนํามาใช
ในทางการศึกษา “หลักสูตร” มีความหมายหลายอยาง แตเดิมความหมายวาเปนรายการกระบวนวิชา 
ตอมาคํานี้ไดขยายความออกไปมากข้ึน นักพัฒนาหลักสูตรท่ีมีความเช่ียวชาญสามารถอธิบาย
ความหมายไดกวางขวางกวานักพัฒนาหลักสูตรท่ีมีแนวคิดดั้งเดิม ซ่ึงดังนั้นความหมายของหลักสูตร 
เชน หลักสูตรคือแผนการเรียน หลักสูตรประกอบดวยเปาหมาย และจุดประสงคเฉพาะท่ีจะนําเสนอ 
และจัดการเนื้อหา ซ่ึงรวมถึงแบบของการเรียนการสอนและทายท่ีสุดตองมีการประเมินผลลัพธของ
การเรียน 

 สุนีย ภูพันธ (2545: 9 - 14) ไดใหความหมายของหลักสูตรไววาหลักสูตรหมายถึง 
  1)  หลักสูตรในฐานะท่ีเปนวิชาและเน้ือหาสาระ ท่ีจัดใหแกผูเรียนท่ีจัดข้ึนดวย

วัตถุประสงคเฉพาะอยางใดอยางหนึ่ง 
  2)  หลักสูตรในฐานะท่ีเปนเอกสารหลักสูตร ท่ีกลุมหนึ่งจัดใหกับคนอีกกลุมหนึ่ง 

ประกอบดวยจุดหมาย หลักการ โครงสราง เนื้อหาสาระ อัตราเวลาเรียน กิจกรรม ประสบการณ และ
การประเมินผลการเรียน เพื่อใหผู เ รียนมีความรูความสามารถ มีเจตคติท่ีดีในการอยูรวมกัน                         
มีพฤติกรรมตามท่ีกําหนดไวในจุดมุงหมายของหลักสูตร 
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  3)  หลักสูตรท่ีเปนกิจกรรมตาง ๆ ท่ีเตรียมไวและจัดใหแกนักเรียน โดยโรงเรียน            
ท้ังในและนอกโรงเรียน เพ่ือใหผูเรียนไดมีความรู ประสบการณ และคุณลักษณะท่ีพึงประสงคตามท่ี
กําหนด 

  4)  หลักสูตรในฐานะแผนสําหรับจัดโอกาสการเรียนรู หรือประสบการณท่ี
คาดหวังแกนักเรียน เปนแผนในการจัดการศึกษาเพื่อเปนแนวทางใหผูท่ีเกี่ยวของปฏิบัติ โดยใหผูเรียน
มีความรูความสามารถ และพฤติกรรมตามท่ีกําหนด 

  5)  หลักสูตรในฐานะท่ี เปนมวลประสบการณ  ซ่ึงครอบคลุมความรูและ
ประสบการณทุกอยางท่ีอยูในความรับผิดชอบของโรงเรียนท่ีจัดใหแกผุเรียน เพื่อพัฒนาผูเรียนให
เปนไปตามจุดมุงหมายท่ีกําหนดไว 

  6)  หลักสูตรในฐานะท่ีเปนจุดหมายปลายทาง ซ่ึงจุดหมายปลายทางเปนส่ิงท่ีสังคม
มุงหวังใหเด็กไดรับ กลาวคือ ผูท่ีศึกษาจนจบหลักสูตรแลวจะมีคุณลักษณะตามท่ีกําหนดไว 

  7)  หลักสูตรในฐานะท่ีเปนระบบการเรียนการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน
เปนแผนการเตรียมโอกาสของการเรียนรูสําหรับผูเรียนท่ีจัดข้ึนโดยโรงเรียน เพื่อใหผูเรียนบรรลุ
เปาหมายท่ีกําหนดไว 

 ทาบา (Taba, 1962: 4) ไดใหความหมายของหลักสูตรไววา หลักสูตรหมายถึงวิธีการ
เตรียมเยาวชนใหมีสวนรวมในฐานะท่ีเปนสมาชิกท่ีสามารถสรางผลผลิตใหสังคมของเขา 

 กูด (Good, 1973: 7) ไดใหความหมายของหลักสูตรไว 3 ประการ ดังนี้ 
  1)  หลักสูตร คือ เนื้อหาวิชาท่ีจัดไวเปนระบบ ใหผูเรียนไดศึกษา เชน หลักสูตร

สังคมศึกษา หลักสูตรศิลปศึกษา เปนตน 
  2)  หลักสูตร คือ เคาโครงท่ัวไปของเนื้อหา หรือส่ิงเฉพาะท่ีจะตองสอนซ่ึงโรงเรียน

จัดใหแกเด็กเพื่อใหมีความรูจนจบช้ัน หรือใหรับประกาศนียบัตรเพ่ือใหสามารถเขาเรียนตอในทาง
อาชีพตอไป 

  3)  หลักสูตร คือ กลุมวิชาและการจัดประสบการณกําหนดไว ซ่ึงนักเรียนไดเลา
เรียนภายใตการแนะนําของโรงเรียน และสถาบัน 

 โครว (Crow, 1980: 250) ไดใหความหมายของหลักสูตรไววา หลักสูตรเปน
ประสบการณท่ีนักเรียนไดรับท้ังภายในและภายนอกโรงเรียน เพื่อใหนักเรียนมีการพัฒนาดานรางกาย 
สังคม ปญญา และจิตใจ 
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 จากความหมายของหลักสูตรสรุปไดวา หลักสูตรหมายถึง แผน โครงการ เนื้อหาวิชา 
กิจกรรมและมวลประสบการณท่ีสถานศึกษาจัดข้ึน เพื่อพัฒนาใหผูเรียนสามารถพัฒนาตนเองเต็มตาม
ศักยภาพ มีชีวิตอยูในครอบครัว สังคม และโลกอยางมีความสุข 

2.1.2   องคประกอบของหลักสูตร 
 สงัด  อุทรานันท (2537:  234-241) กลาวไววา หลักสูตรประกอบดวย 2 ลักษณะใหญ  ๆคือ 
  1)  สวนประกอบท่ีจําเปนสําหรับหลักสูตรประกอบดวย 
   1.1)  จุดมุงหมาย ซ่ึงแยกออกเปน 
    (1) จุดมุงหมายท่ัวไป 
    (2) จุดมุงหมายเฉพาะ 
   1.2)  เนื้อหาสาระและประสบการณการเรียนรู ซ่ึงประกอบดวย 
    (1) ขอเท็จจริงและความรูธรรมดา 
    (2) ความคิดรวบยอดและหลักการ 
    (3) การแกปญหาและความคิดสรางสรรค 
    (4) ทักษะทางกาย 
    (5) เจตคติและคานิยม 
  2) สวนประกอบอ่ืนท่ีนําบรรจุไวในหลักสูตร ไดแก 
   2.1)  เหตุผลและความจําเปนของหลักสูตร 
   2.2)  การเสนอแนะแนวทางในการจัดการเรียนการสอน 
   2.3)  การเสนอแนะแนวทางและการใชส่ือการเรียนการสอน 
   2.4)  การเสนอแนะเก่ียวกับการชวยเหลือและสงเสริมผูเรียน 
 กาญจนา  คุณารักษ (2540: 14) กลาววา หลักสูตรมีองคประกอบอยางนอย                           

6 องคประกอบ คือ 
  1)  ความมุงหมายของหลักสูตร 
  2)  เนื้อหาวิชาและประสบการณ 
  3)  วิธีการสอนและการดําเนินการ 
  4)  วัสดุอุปกรณการสอน 
  5)  กิจกรรมการเรียนการสอน 
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 ยุทธพงษ  ไกยวรรณ (2541: 10 – 12) กลาววา หลักสูตรมีองคประกอบที่สําคัญ                    
4 ประการ คือ  

  1)  ความมุงหมาย เปนการกําหนดทิศทางในการจัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น ๆ วา
จะจัดการศึกษาเพื่ออะไร และผูเรียนจบหลักสูตรแลวจะมีลักษณะเชนใด 

  2)  เนื้อหาสาระของหลักสูตร เปนการกําหนดหัวขอวิชาตาง ๆ ในหลักสูตรเพ่ือจัด
ใหผูเรียนไดเรียน การกําหนดเน้ือหานี้จะตองใหสอดคลองกับจุดมุงหมายเนื้อหาสาระของหลักสูตร 
ตองเปนส่ิงท่ีมีความสําคัญจําเปนและเปนประโยชนตอผูเรียน 

  3)  การนําหลักสูตรไปใช เปนการนําหลักสูตรไปสูการปฏิบัติ ประกอบดวย
กิจกรรมหลายอยาง ไดแก การจัดทําวัสดุหลักสูตร การจัดเตรียมความพรอมดานบุคลากรและ
ส่ิงแวดลอมและการดําเนินการสอน 

  4)  การประเมินผล เปนกระบวนการตรวจสอบวาหลักสูตรนั้นมีขอดีขอเสียอยางไร 
ยังใชไดดีในปจจุบันหรือไม ท้ังนี้หากพบขอบกพรองของหลักสูตรจะตองมีการปรับปรุงตอไป 

 ธํารง   บัวศรี (2542: 8 – 9) กลาววา  องคประกอบท่ีสําคัญของหลักสูตร มี 9 องคประกอบ คือ 
  1)  เปาประสงคและนโยบายการศึกษา (Education Goals and Policies) หมายถึง ส่ิง

ท่ีรัฐตองการตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติในเร่ืองท่ีเกี่ยวกับการศึกษา 
  2) จุดหมายของหลักสูตร (Curriculum Aims) หมายถึง ผลสวนรวมท่ีตองการให

เกิดแกผูเรียน หลังจากเรียนจบจากหลักสูตรแลว 
  3)  รูปแบบและโครงสรางหลักสูตร (Types and Structures) หมายถึง ลักษณะและ

แผนผังท่ีแสดงการแจกแจงวิชาหรือกลุมวิชาหรือกลุมประสบการณ 
  4)  จุดประสงคของวิชา (Subject Objectives) ผลท่ีตองการใหเกิดแกผูเรียนหลังจาก

ท่ีไดเรียนวิชานั้นแลว 
  5)  เนื้อหา (Content) หมายถึง ส่ิงท่ีผูเรียนตองการใหผูเรียนไดเรียนรู ทักษะและ

ความสามารถท่ีตองการใหมี รวมท้ังประสบการณท่ีตองการใหไดรับ 
  6)  จุดประสงคของการเรียนรู (Instructional  Objectives) หมายถึง ส่ิงท่ีตองการให

ผุเรียนไดเรียนรู ไดมีทักษะและความสามารถหลังจากที่ไดเรียนรูเนื้อหา 
  7)  ยุทธศาสตรการเรียนการสอน (Instructional Strategies) หมายถึง วิธีการจัดการ

เรียนการสอนท่ีเหมาะสมและมีหลักเกณฑเพื่อใหบรรลุผลตามจุดประสงคของการเรียนรู 
  8)  การประเมินผล (Evalution) หมายถึง การประเมินผลการเรียนรูเพื่อใชในการ

ปรับปรุงการเรียนการสอนและหลักสูตร 
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  9)  วัสดุหลักสูตรและส่ือการเรียนการสอน(Curriculum Materials and Instructional 
Media) หมายถึง เอกสารส่ิงพิมพ แผนฟลม แถบวีดีทัศน และวัสดุอุปกรณตาง ๆ รวมท้ังอุปกรณโสต
ทัศนศึกษา  เทคโนโลยีการศึกษาและอ่ืนๆ ท่ีชวยสงเสริมคุณภาพ และประสิทธิภาพการเรียนการสอน 

 สงบ  ลักษณะ (2543) ไดกลาวถึง องคประกอบของหลักสูตรวาประกอบดวย 
  1)  ผลการเรียนรู (Learning Outcome) ซ่ึงนิยมเรียกวา มาตรฐานคุณภาพ (Quality 

Standards) หรือท่ีเราคุนเคยวา จุดประสงคการเรียนรู 
  2)  ขอบขายเนื้อหาวิชา (Content) ท่ีอาจเรียกวาองคความรู (Body of Knowledge) 
  3)  แผนการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน (Learning Activities) ท่ีเราคุนเคยในช่ือ

แผนการสอน หรือกระบวนการเรียนรูเปนองคประกอบสําคัญท่ีสุดท่ีครูจะคิดคนกระบวนการท่ีดีท่ีสุด 
(extractive) เพื่อรับประกันวาผูเรียนทุกคนจะบรรลุผลการเรียนรูไดครบถวน กําหนดใหจัดหลักสูตร
การศึกษาในสวนสาระหลักท่ีเปนแกนกลางของการศึกษาพื้นฐานเพื่อการศึกษาตอ การดํารงชีวิต 
ความเปนคนไทยและความเปนพลเมืองดีของชาติใหสถานศึกษามีหนาท่ีจัดทําสาระหลักสูตรในสวน
ท่ีเกี่ยวของกับสภาพปญหาในชุมชนและสังคมภูมิปญญาทองถ่ิน คุณลักษณะอันพึงประสงคเพ่ือเปน
สมาชิกท่ีดีของครอบครัว ชุมชน และสังคมแผนการใชส่ือการเรียนการสอน (Learning Materials) 
แผนการวัดประเมินผล (Assessment) เพื่อแสดงหลักฐานการบรรลุผลการเรียนรูโดยหลักการที่เปน
สากล หลักสูตรท่ีแทจริง คือ ส่ิงท่ีครูปฏิบัติในโรงเรียนในองคประกอบนี้ความเปนหลักสูตรจะหยุด
อยูท่ีการคิด กําหนดเปนแผนดําเนินงานใน 5 องคประกอบนี้ เม่ือใดท่ีครูลงมือจัดการเรียนการสอนจะ
เรียกวาการนําหลักสูตรไปใช (Implementation) ซ่ึงมักตามดวยการประเมินผลการใชหลักสูตร 
(Evaluation) เพื่อใหมีขอมูลยอนกลับ (Feedback) สูการปรับปรุงหลักสูตรใน 5 องคประกอบ และการ
ปรับปรุงการนําหลักสูตรไปใช 

 สุนีย  ภูพันธ (2546: 18-19) กลาววา องคประกอบท่ีสําคัญของหลักสูตรมี 4 องคประกอบ 
  1)  จุดหมายของหลักสูตร (Curriculum Aims) 
  2)  เนื้อหา (Content) 
  3)  การนําหลักสูตรไปใช (Curriculum Implementation) 
  4)  การประเมินหลักสูตร (Evaluation) 
 ทาบา (Taba, 1962: 10) กลาววา หลักสูตรควรมีองคประกอบอยู 4 ประการ คือ  
  1)  ความมุงหมาย เปนการกําหนดวาตองการใหผูเรียนเปนอยางไรหรือจะให

การศึกษาเพื่ออะไร 
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  2)  เนื้อหาวิชา เปนการเลือกและจัดเนื้อหาวิชา ตลอดจนประสบการณตาง ๆ ท่ีชวย
ใหผูเรียนไปสูความมุงหมายท่ีกําหนดไว 

  3)  การนําหลักสูตรไปใช เปนการแปลงหลักสูตรไปสูการสอน การจัดทําแผนการ
สอน เตรียมบุคลากร และส่ิงแวดลอมท่ีเอ้ืออํานวยใหการใชหลักสูตรสัมฤทธ์ิผลและการสอนของครู
ซ่ึงเปนกิจกรรมท่ีสําคัญท่ีสุด เพราะครูเปนตัวจักรสําคัญท่ีจะทําใหการเรียนของผูเรียนบรรลุเปาหมาย
ของหลักสูตร 

  4)  การประเมินผลหลักสูตร เปนกระบวนการตรวจสอบวาหลักสูตรสัมฤทธ์ิผล
ตามความมุงหมายท่ีกําหนดไวหรือไม เพื่อปรับปรุงและพัฒนาตอไป 

 จากท่ีกลาวมาขางตนสรุปไดวา หลักสูตรควรมีองคประกอบคือจุดมุงหมายของ
หลักสูตรเนื้อหาสาระ การนําหลักสูตรไปใชในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน วัสดุอุปกรณและส่ือ
การเรียนการสอน มีการวัดและประเมินผล 

2.1.3  การประเมินหลักสูตร 
 2.1.3.1 ความหมายของการประเมินหลักสูตร 
 กาญจนา  คุณารักษ (2540: 220) ไดใหความหมายของการประเมินหลักสูตรไววา เปน

การเตรียมขอสนเทศเพ่ือประโยชนในการตัดสินใจระยะตาง ๆ ของการพัฒนาหลักสูตร 
 สมหวัง พิธิยานุวัฒน (2541: 20–21) ไดใหความหมายของการประเมินหลักสูตรไววา 
  1)  การประเมิน หมายถึง กระบวนการใชดุลยพินิจ (Judgement) และ หรือคานิยม

และขอจํากัดตาง ๆ ในการพิจารณาตัดสินคุณคาของส่ิงใดส่ิงหนึ่ง โดยการเปรียบเทียบผลท่ีวัดไดกับ
เกณฑท่ีกําหนดอาจเปนเกณฑแบบสัมพันธหรืออิงกลุม หรือเกณฑสัมบูรณ (Absolute criteria) ก็ได 

 
การประเมิน = การวัด + ดุลยพินิจ 

 
 
  2)  การประเมิน หมายถึง กระบวนการที่กอใหเกิดสารสนเทศ (เชิงคุณคา) เพ่ือชวย

ใหผูมีอํานาจตัดสินใจไดตัดสินใจเลือกอยางมีประสิทธิภาพสูง 
 ศักดิ์ศรี ปาณะกุล (2543: 23) ไดใหความหมายของการประเมินหลักสูตรไววา การ

ประเมิน หมายถึง กระบวนการรวบรวมขอมูลของส่ิงใดส่ิงหนึ่ง เพ่ือนําขอมูลท่ีไดไปเทียบกับเกณฑ
แลวตัดสินใหคุณคาตอขอมูลของส่ิงนั้น ๆ 
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 บุญชม ศรีสะอาด (2546) กลาวถึงความหมายการประเมินหลักสูตรวา การประเมิน
หลักสูตร หมายถึง การพิจารณาเปรียบเทียบ และตัดสินเกี่ยวกับองคประกอบตาง ๆ ในระบบ
หลักสูตร วามีความสัมพันธกันอยางไร มีความสอดคลองระหวางมาตรฐาน ความมุงหวัง และการ
ปฏิบัติจริงเพียงใด หลักสูตรนั้นมีประสิทธิภาพเพียงใด มีผลกระทบอยางไร ท้ังนี้เพื่อจะนําขอมูล
ดังกลาวมาใชปรับปรุงหลักสูตรนั้นใหดีข้ึน การพัฒนาหลักสูตรจะขาดการประเมินหลักสูตรไมได 

 คารเตอร กูด (Carter Good V, 1973) ไดใหความหมายไววา การประเมินหลักสูตร คือ 
การประเมินผลของกิจกรรมการเรียนภายในขอบขายของการสอน ท่ีเนนเฉพาะจุดประสงคของการ
ตัดสินใจในความถูกตองของจุดมุงหมาย ความสัมพันธและความตอเนื่องของเนื้อหา และผลสัมฤทธ์ิ
ของวัตถุประสงคเฉพาะซ่ึงนําไปสูการตัดสินใจในการวางแผน การจัดหลักสูตร การตอเนื่อง และการ
หมุนเวียนของกิจกรรมหลักสูตรตาง ๆ ท่ีจะจัดใหมีข้ึน 

 สตัฟเฟลบีม (Stafflebeam Daniel, 1971) ใหความหมายของการประเมินหลักสูตรวา 
การประเมินหลักสูตร คือ กระบวนการหาขอมูล เก็บขอมูล เพื่อนํามาใชเปนประโยชนในการตัดสิน
หาทางเลือกท่ีดีกวาเดิม 

 รอสสี (Rossi, 1982 อางถึงใน เยาวดี รางชัยกุล วิบูลย, 2544) ไดกลาวไววา การ
ประเมินเปนการประยุกตใชระเบียบวิธีวิจัยทางสังคม เพื่อตัดสินและพัฒนาหลักสูตร ดานการวางแผน 
และการติดตามประสิทธิภาพและประสิทธิผลของหลักสูตรทางสังคม รวมท้ังการศึกษาถึงความ
เปล่ียนแปลงจากการนํานโยบาย แผนงาน หลักสูตรไปปฏิบัติ 

 จากความหมายของหลักสูตรสรุปไดวา การประเมินหลักสูตร คือ กระบวนการ
รวบรวมขอมูลสารสนเทศ เพื่อใชในการพิจารณาตัดสินคุณคาของหลักสูตรวาหลักสูตรนั้นมี
ประสิทธิภาพมากนอยเพียงใด เม่ือนําไปใชแลวจะบรรลุจุดมุงหมายท่ีกําหนดไวหรือไม มีขอดี 
ขอบกพรองอะไรบางท่ีตองแกไขปรับปรุง  เพื่อนําผลที่ไดมาใชเปนประโยชนในการตัดสินใจหา
ทางเลือกท่ีดีกวาตอไป 

 2.1.3.2 จุดมุงหมายของการประเมินหลักสูตร 
 นักการศึกษาหลายทาน กลาวถึงจุดมุงหมายของการประเมินหลักสูตรไวดังนี้ 
 สมหวัง พิธิยานุวัฒน (2541: 92-93) กลาววา การประเมินหลังสูตรกระทําข้ึนเพื่อชวย

ปรับปรุงการบริหารงานหรือโครงการ ตลอดจนการดําเนินงานตาง ๆ ใหมีประสิทธิภาพสูงสุด เพื่อ
ชวยใหผูบริหารตัดสินใจเกี่ยวกับโครงการหรืองานท่ีรับผิดชอบอยางถูกตอง มีประสิทธิภาพสูงสุด
สําหรับวัตถุประสงคเฉพาะของการประเมินดังนี้ 

  1)  เพื่อชวยปรับปรุงพัฒนางานหรือโครงการตาง ๆ  
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  2)  เพื่อตัดสินผลเกี่ยวกับผลสัมฤทธ์ิของงานหรือโครงการตาง ๆ 
  3) เพ่ือชวยใหผูบริหารตัดสินเกี่ยวกับโครงการ หรืออนาคตของโครงการไดอยาง

ถูกตองเหมาะสม 
  4)  เพื่อกระตุนทุกฝายท่ีเกี่ยวของ ใหปฏิบัติหนาท่ีอยางมีประสิทธิภาพ 
 ศักดิ์ศรี ปาณะกุล (2545: 33) กลาววา โดยท่ัวไปการประเมินหลักสูตรใด ๆ ก็ตาม จะมี

จุดมุงหมายท่ีสําคัญคลายคลึงกันดังนี้ คือ 
  1)  เพื่อหาทางปรับปรุงแกไขส่ิงบกพรองท่ีพบในองคประกอบตาง ๆ ของหลักสูตร

การประเมินผลในลักษณะนี้มักจะดําเนินในชวงท่ีการพัฒนาหลักสูตรยังคงดําเนินการอยู เพื่อท่ีจะ
พิจารณาวาองคประกอบตาง ๆ ของหลักสูตร เชน จุดหมาย โครงสราง เนื้อหา การวัดผล ฯลฯ มีความ
สอดคลองและเหมาะสมหรือไม สามารถนํามาปฏิบัติในการนําหลักสูตรไปทดลองใชหรือในขณะท่ี
การใชหลักสูตรและกระบวนการเรียนการสอนกําลังดําเนินอยูไดมากนอยเพียงใดไดผลเพียงใด และมี
ปญหาอุปสรรคอะไร จะไดเปนประโยชนแกนักพัฒนาหลักสูตรและผูท่ีมีสวนเกี่ยวของในการ
ปรับปรุงเปล่ียนแปลงองคประกอบตาง ๆ ของหลักสูตรใหมีคุณภาพดข้ึีนไดทันทวงที 

  2)  เพ่ือหาทางปรับปรุงแกไขระบบการบริหารหลักสูตร การนิเทศกํากับดูแล และ
การจัดกระบวนการการเรียนการสอนใหมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน การประเมินผลในลักษณะนี้จะ
ดําเนินการในขณะท่ีมีการนําหลักสูตรไปใช จะไดชวยปรับปรุงหลักสูตรใหบรรลุตามเปาหมายท่ี           
วางไว 

  3)  เพื่อชวยในการตัดสินของผูบริหารวา ควรใชหลักสูตรตอไปอีก หรือควรยกเลิก
การใชหลักสูตรเพียงบางสวน หรือยกเลิกท้ังหมด การประเมินผลในลักษณะนี้จะดําเนินหลังจากท่ีใช
หลักสูตรไปแลวระยะหนึ่ง แลวจึงประเมินเพื่อสรุปผลตัดสินวาหลักสูตรมีคุณภาพดีหรือไมดี บรรลุ
ตามเปาหมายท่ีหลักสูตรกําหนดไวมากนอยเพียงใด สนองความตองการของสังคมเพียงใด และ
เหมาะสมกับการนําไปใชตอไปหรือไม 

  4)  เพื่อตองการทราบคุณภาพของผูเรียนซ่ึงเปนผลผลิตของหลักสูตรวา มีการ
เปล่ียนแปลงพฤติกรรมไปตามความมุงหวังของหลักสูตร หลังจากผานกระบวนการทางการศึกษา
มาแลวหรือไมอยางไร การประเมินผลในลักษณะนี้จะดําเนินการในขณะท่ีมีการนําหลักสูตรไปใช
หรือหลังจากท่ีใชหลักสูตรไปแลวระยะหนึ่งก็ได 

 วิไล  ทองแผ (2546: 18) กลาววา การประเมินหลักสูตรมีจุดมุงหมายดังตอไปนี้ 
  1)  เพื่อวินิจฉัยขอบกพรอง จุดออน จุดแข็งของหลักสูตรและการนําหลักสูตรไปใช

ท่ีจะนําไปสูการปรับปรุงข้ันตอนและวิธีการดําเนินงานของหลักสูตรท่ีถูกตอง 
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  2)  เพื่อแสวงหาทางเลือกท่ีเหมาะสมที่สุดสําหรับการตัดสินใจเกี่ยวกับหลักสูตร
และการดําเนินงานของหลักสูตร 

  3)  เพื่อปรับปรุงการดําเนินงานของหลักสูตรใหมีประสิทธิภาพ และประสิทธิผล 
 จากจุดมุงหมายของการประเมินหลักสูตรสรุปไดวาการประเมินหลักสูตรมีจุดมุงหมาย 

ดังนี้ 
  1)  เพื่อพิจารณาการตัดสินคุณคาหรือคุณภาพของหลักสูตรนั้น วาหลักสูตรท่ีจัดทํา

ข้ึนนั้นสามารถบรรลุวัตถุประสงคของหลักสูตรหรือไม 
  2)  เพื่อคนหาขอบกพรองของหลักสูตร ท้ังดานเอกสารหลักสูตรท่ีกําหนด หลักการ 

จุดมุงหมาย โครงสรางและเน้ือหาสาระ ตลอดจนกระบวนการของการนําหลักสูตรไปใช การบริหาร
หลักสูตร การจัดการเรียนการสอน การวัดประเมินผล 

  3)  เพื่อประเมินผลสัมฤทธ์ิและคุณภาพของผูเรียน 
 2.1.3.3 รูปแบบการประเมินหลักสูตร 
 การประเมินหลักสูตรมีวิธีการหลายรูปแบบ ซ่ึงข้ึนอยูกับจุดมุงหมาย ความสะดวกและ

ขอมูลท่ีผูประเมินจะหาให ในการประเมินหลักสูตรควรจะประเมินท้ังระบบของหลักสูตร (สงัด 
อุรานันท, 2537: 277) มิใชประเมินเพียงจุดใดจุดหนึ่ง หรือสวนใดสวนหนึ่งของหลักสูตรเทานั้น ใน
เร่ืองรูปแบบของการประเมินหลักสูตร นักการศึกษาและผูเช่ียวชาญทางดานหลักสูตรและการ
ประเมินผลเสนอแนะหลายรูปแบบดวยกัน ดังนี้ 

  1)  รูปแบบการประเมินของไทเลอร (Tyier) 
  รูปแบบท่ียึดความสําเร็จของจุดหมายเปนหลัก (Goal Attainment Model) 

แนวความคิดของไทเลอร  ซ่ึงผู ริ เ ร่ิมจัดทํารูปแบบนี้ มีอยูวา  การศึกษาเปนกระบวนการของ
ความสัมพันธระหวางองคประกอบ 3 ประการ คือ จุดมุงหมายของการศึกษา การจัดประสบการณ การ
เรียนรู และการตรวจสอบผลสัมฤทธ์ิของผูเรียน ในทัศนะของไทเลอรการประเมินผลหลักสูตรก็คือ 
การตรวจสอบวาผลสัมฤทธ์ิท่ีเกิดข้ึนกับผูเรียนนั้นเปนไปตามจุดประสงคหรือไม ผลสัมฤทธ์ิในท่ีนี้
หมายรวมทั้งสมาพิสัย คือ ท้ังในดานความรู ทักษะ และจิตใจ 

  ไทเลอรมีความเช่ือวา  จุดมุงหมายท่ีตั้งไวอยางชัดเจนรัดกุมและจําเพาะเจาะจงจะ
เปนแนวทางในการประเมินผลในภายหลัง บทบาทของการประเมินหลักสูตรจึงอยูท่ีการดูผลผลิตของ
หลักสูตรวาตรงตามจุดมุงหมายท่ีกําหนดหรือไม  แนวคิดของไทเลอรเกี่ยวกับการประเมินหลักสูตร
จึงยึดความสําเร็จของจุดมุงหมายเปนหลัก (Goal Attainment Model) 
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  ไทเลอรมีความเห็นวาจุดมุงหมายของการประเมินหลักสูตร คือ 
   1.1)  เพื่อตัดสินวาจุดมุงหมายของการศึกษาท่ีตั้งไวในรูปของจุดประสงคเชิง

พฤติกรรมนั้นประสบผลสําเร็จหรือไม สวนใดท่ีประสบผลสําเร็จก็อาจเก็บไวใชไดตอไป แตสวนใด
ท่ีไมประสบผลสําเร็จควรจะปรับปรุงแกไข 

   1.2)  เพ่ือประเมินคาความกาวหนาทางการศึกษาของกลุมประชากรขนาดใหญ
เพื่อใหสาธารณชนไดขอมูลท่ีนาเช่ือถือและเขาใจปญหาความตองการของการศึกษา และเพื่อใชขอมูล
เปนแนวทางในการปรับปรุงนโยบายทางการศึกษาท่ีคนสวนใหญเห็นดวย 

  การประเมินหลักสูตรตามแนวคิดของไทเลอรเปนการยึดความสําเร็จของผูเรียน
สวนใหญเปนเกณฑในการตัดสิน โดยอาศัยการวัดพฤติกรรมเฉพาะอยางกอนและหลังการเรียน (Pre 
– Post Measurement of Performance) และมีการกําหนดเกณฑไวกอนลวงหนาวาความสําเร็จระดับใด
จึงจะถือวาจุดมุงหมายท่ีตั้งไวประสบผลสําเร็จ จะเห็นวาการประเมินตามแนวคิดนี้เหมาะสําหรับการ
ประเมินผลสรุป (Summative Evaluation) มากกวาการประเมินความกาวหนา 

  2) รูปแบบการประเมินของสเตค 
  สเตด (Stake) รูปแบบความสอดคลองละความสัมพันธของสเตค (The Stake 

Congruence – Contingency Model) ซ่ึงเปนรูปแบบการประเมินหลักสูตรท่ียึดเกณฑเปนหลัก สเตคได
ใหความหมายของการประเมินหลักสูตรไววา เปนการบรรยายและตัดสินคุณคาของหลักสูตร ซ่ึงเนน
เร่ืองการบรรยายส่ิงท่ีจะถูกประเมิน โดยอาศัยผูเช่ียวชาญหรือผูทรงคุณวุฒิในการตัดสินคุณคา สเตคมี
จุดมุงหมายท่ีจะประเมินผลหลักสูตรโดยการสวนประกอบของการจัดการเรียนการสอนหลาย ๆ สวน 
โดยไมเพียงแตจะพิจารณาเฉพาะผลท่ีเกิดจากการใชหลักสูตรเทานั้น สเตคไดเสนอแนะใหทําการ
ประเมินองคประกอบ 3 ดาน คือ 

   2.1)  ดานส่ิงท่ีมากอน หรือ สภาพกอนเร่ิมโครงการ (Antecedents) หมายถึง 
ประเมินส่ิงตาง ๆ ท่ีเอ้ือใหเกอดผลจากหลักสูตรและเปนส่ิงท่ีมีอยูกอนการใชหลักสูตรอยูแลว
ประกอบดวย 7 หัวขอ คือ บุคลิกและลักษณะนิสัยของนักเรียน บุคลิกและนิสัยของครู เนื้อหาใน
หลักสูตร วัสดุอุปกรณการเรียนการสอน อาคารสถานท่ี การจัดโรงเรียน ลักษณะของชุมชน 

   2.2)  ดานกระบวนการเรียนการสอน (Instructional Process or Transactions) 
หมายถึง ประเมินปฏิสัมพันธตาง ๆ ท่ีเกิดข้ึนขณะท่ีมีการเรียนการสอนระหวางนักเรียนกับนักเรียน 
นักเรียนกับครู ครูกับผูปกครอง ฯลฯ เปนข้ันของการใชหลักสูตร ซ่ึงประกอบดวย 5 หัวขอ คือ                   
การส่ือสาร การจัดแบงเวลา การลําดับเหตุการณ การใหกําลังใจ และบรรยากาศของส่ิงแวดลอม 



21 
 

  

   2.3)  ดานผลผลิต หรือผลที่ไดรับจากโครงการ (Outcomes) หมายถึง ส่ิงท่ี
เกิดข้ึนจากการใชหลักสูตร ประกอบดวย 5 หัวขอ คือ ผลสัมฤทธ์ิของนักเรียน ทัศนคติของนักเรียน 
ผลท่ีเกิดข้ึนกับครู และผลที่เกิดข้ึนกับสถาบัน 

  3) รูปแบบการประเมินของ สคริฟเวน 
  สครีฟเวน (Scriven, 1981) เปนรูปแบบการประเมินเพื่อการตัดสินคุณคาของกลุม 

มี 2 ลักษณะ คือ 
   3.1) การประเมินระหวางดําเนินการ (Formative Evaluation) เปนบทบาทของ

การประเมินงาน กิจกรรม หรือโครงการใด ๆ ท่ีบงช้ีถึงขอดีและขอําจกัดท่ีเกิดข้ึนในระหวางการ
ดําเนินงานนั้น ๆ ผลจากการประเมินดังกลาวนี้ สามารถนําไปใชเพื่อการพัฒนางานดังกลาวไดดีข้ึน  
จึงอาจเรียกการประเมินนี้วา เปนการประเมินเพื่อการปรับปรุง 

   3.2) การประเมินผลรวม (Summative Dvaluation) เปนบทบาทของการ
ประเมินเม่ือกิจกรรมหรือโครงการใดๆ ส้ินสุดลง  เพื่อเปนตัวบงช้ีถึงคุณคาความสําเร็จองโครงการ 
นั้น ๆ รวมท้ังนําเอาความสําเร็จหรือแนวทางท่ีดีไปใชกับงานหรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ท่ีมีลักษณะคลายคลึง
กันในโอกาสตอๆ ไป จึงอาจเรียกการประเมินประเภทนี้วา เปนการประเมินสรุปรวม 

  4)  รูปแบบการประเมินของแฮมมอนด 
  แฮมมอนด (1972) มีความสนใจไมเพียงพอแตตองการทราบวา วัตถุประสงคบรรลุ

เพียงใด ยังสนใจท่ีจะศึกษาสาเหตุวานวัตกรรมการศึกษาบางประเภทประสบผลสําเร็จ แตบางอยาง 
ไมประสบผลสําเร็จ เพื่อชวยนักประเมินในการระบุตัวประกอบ ท่ีมีอิทธิพลตอความสําเร็จและความ
ลมเหลวของกิจกรรมทางการศึกษา และการจัดระบบตัวแปรทางการประเมิน  แฮมมอนดเรียกลูกเตา
สามมิตินี้วา “โครงสรางเพื่อการประเมิน” 

  ลูกเตาสามมิติเพื่อการประเมินมีดังนี้ 
   (1)  มิติทางการสอน  ประกอบดวย   
    (1.1) การจัดระบบ เชน เวลา กลุมผูเรียน   
    (1.2) เนื้อหา  
    (1.3) วิธีการ   
    (1.4) ส่ิงอํานวยความสะดวก เชน วัสดุ ครุภัณฑ   
    (1.5) คาใชจาย 
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   (2) มิติทางสถาบัน ประกอบดวย   
    (2.1) ตัวนักเรียน   
    (2.2) ครู ฝายบริหารและผูเช่ียวชาญ  
    (2.3) ครอบครัว  
    (2.4) ชุมชนแวดลอม 
   (3) มิติของพฤติกรรมการเรียนรู ประกอบดวย พุทธิพิสัย จิตพิสัย และทักษะพิสัย  
  แนวคิดท่ีสําคัญจากการประเมินของแฮมมอนด ก็คือ การไดเนนความพรอมระดับ

โรงเรียน ทองถ่ิน ใหสามารถดําเนินการประเมินดวยตนเอง แนะนําใหใชหลักของไทเลอรในการ
กําหนดวัตถุประสงคเชิงพฤติกรรม และการใหขอมูลยอนกลับไปพิจารณาประเมินการบรรลุ
วัตถุประสงคดวย ในการประเมินผูประเมินจะตองมีความสามารถในการกําหนดมิติรวมท้ังสามารถใช
เทคนิคการเก็บขอมูล และการวิเคราะหขอมูลเพื่อบงบอกเชิงสาเหตุในลักษณะปฏิสัมพันธได 

  5) รูปแบบการประเมินของสตัฟเฟลบีม 
  ศักดิ์ศรี ปาณะกุล (2545: 137-140) ไดเสนอรูปแบบเกี่ยวกับการประเมินหลักสูตร 

หรือโครงการ ซ่ึงเปนท่ีรูจักกันโดยท่ัวไป คือ ซิปโมเดล (CIPP Model) คําวา ซิปมาจากอักษรยอของ
คํา 4 คํา คือ 

C = Context  คือ  บริบท 
I = Input  คือ ปจจัยเบื้องตน 
P = Process คือ กระบวนการ 
P = Product คือ  ผลผลิต 

  รูปแบบการประเมินของสตัฟเฟลบีมเปนรูปแบบท่ีเนนเกี่ยวกับการตัดสินทาง
การศึกษา โดยสตัฟเฟลบีมไดอธิบายเกี่ยวกับแนวทางของการตัดสินไว 4 แนวทาง คือ 

  1)  การตัดสินใจเพื่อนําไปสูแนวทางการเปล่ียนแปลงอยางส้ินเชิงหรือเปล่ียนแปลง
ท้ังหมดท้ังส้ิน (Metamorphism) 

  2)  การตัดสินใจเพื่อเปล่ียนแปลงบางส่ิงบางอยางแตยังคงรักษาหรือคงสภาพการณ
เดิมไว (Homeostasis) 

  3)  การตัดสินใจเพื่อปรับปรุงและพัฒนา (Ilncremental) 
  4)  การตัดสินใจนําส่ิงใหมเขามาในระบบ โดยใชวิธีการทดลองและสืบคนอยางมี

ระบบ (Neomobilistic) 
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  จากแนวทางการตัดสินใจทั้ง 4 แนวทาง ดังกลาวมานี้ สตัฟเฟลบีมไดกําหนด
รูปแบบการประเมินและการตัดสินใจเปน 4 อยาง ดังตารางท่ี 2.1 
 
ตารางท่ี 2.1  ตารางการประเมินของสตัฟเฟลบีม 
 

 คาดหวัง (Intermded) เกิดขึ้นจริง (Actual) 
จุดหมายปลายทาง (End) 1.การประเมินบริบทตัดสินใจ

เกี่ยวกับการวางแผน 
(Planning) 

4.การประเมินผลผลิตตัดสินใจ
เกี่ยวกับการดําเนินงานตอ
(Recycling) 

วิธีการ (Means) 2.การประเมินปจจัยเบ้ืองตน
ตัดสินใจเกี่ยวกับโครงสราง 
(Structuring) 

3.การประเมินกระบวนการ
ตัดสินเกีย่วกับการปฏิบัติ 
(Implementing) 

 

ท่ีมา: ศักดิ์ศรี ปาณะกุล (2545: 138) 

  ในสวนรูปแบบการประเมินดานตาง ๆ ท้ัง 4 ดาน มีรายละเอียดดังนี้ 
  1)  การประเมินบริบท (Context Evaluation) เปนการประเมินสภาพแวดลอมและ

ความตองการใหเกิดการเปล่ียนแปลง การประเมินสภาพแวดลอมจะเร่ิมท่ีการศึกษาลักษณะท่ัวไปของ
หลักสูตร และสภาพท่ีเปนอยูในปจจุบัน จะถูกนําไปเปรียบเทียบกับสภาพท่ีควรจะเปนเพื่อนําไปสู
เหตุผลและความจําเปนท่ีจะตองกําหนดนโยบายของหลักสูตรใหม 

  จุดมุงหมาย เพื่อพิจารณาสภาพการณปจจุบัน กําหนดประชากรเปาหมายและ
ประเมินความตองการ วินิจฉัยปญหา พิจารณาจุดมุงหมายของหลักสูตรวาจะพอเพียงท่ีจะแกปญหา
และความตองการหรือไม 

  วิธีการ อาจใชการวิเคราะหระบบ การวิเคราะหงาน การสํารวจ การวิเคราะห
เอกสาร การวินิจฉัยจากการสอบ และเทคนิคเดลฟาย 

  การตัดสินใจ ตัดสินใจเกี่ยวกับส่ิงท่ีกําหนดไววาจะดําเนินการและตัดสินใจเกี่ยวกับ
จุดมุงหมายของหลักสูตร การวางแผน และจุดมุงหมายท่ีคาดไว 

  2)  การประเมินปจจัยเบ้ืองตน (Input Evaluation) เปนการศึกษาเกี่ยวกับตัวแปร
ตางๆ ท่ีนํามาใชในการดําเนินงานหรือปจจัยท่ีทําใหเกิดวิธีการที่จะนํามาใชปฏิบัติ เพื่อใหบรรลุ
วัตถุประสงคท่ีตองการ 
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  จุดมุงหมาย เพื่อใหไดขอมูลในการพิจารณาส่ิงท่ีจะกําหนดใหหรือมีอยูวาจะ
นําไปใชประโยชนอยางไร พิจารณาระบบกําหนดการตลอดจนเงินท่ีใชในการจัดหลักสูตร 

  วิธีการ ศึกษาแหลงทรัพยากรท้ังหลายตลอดจนถึงทรัพยากรบุคคล วิธีดําเนินงาน 
เพ่ือศึกษาความเปนไปได ความเหมาะสม ความประหยัดในการดําเนินหลักสูตร โดยวิธีการไปดูการ
ทดลองหลักสูตร ไปพบปะผูดําเนินการ 

  การตัดสินใจ ตัดสินใจเกี่ยวกับการดําเนินหลักสูตร ตลอดจนวางรูปแบบในการ
ดําเนินการตามทรัพยากรที่มีอยู 

  3)  การประเมินกระบวนการ (Process Evaluation)  เปนการประเมินเร่ืองราวหรือ
กิจกรรมตาง ๆ ในข้ันการปฏิบัติงาน 

  จุดมุงหมาย เม่ือหลักสูตรเร่ิมดําเนินงาน การประเมินกระบวนการจะเริ่มเปนระยะ
เพื่อใหไดขอมูลสะทอนกลับใหผูปฏิบัติงานเพ่ือ 

   -  ตรวจสอบขอบกพรองในการดําเนินงาน 
   -  ใชขอมูลเพื่อการตัดสินใจเกี่ยวกับหลักสูตร 
   -  เพื่อบันทึกเกี่ยวกับวิธีการดําเนินงานเปนระยะ ๆ 
  วิธีการเก็บขอมูลอยางสมํ่าเสมอในขณะดําเนินการ เพื่ออธิบายข้ันตอนของการ

ปฏิบัติท่ีเกิดข้ึนการตัดสินใจ เกี่ยวกับการดําเนินหลักสูตรและปรับหลักสูตร ตลอดจนข้ันตอนการ
ปฏิบัติท่ีจะเกิดผลดี 

  การประเมินกระบวนการ เปนการพิจารณาวาการดําเนินงานของหลักสูตรเปนไป
ตามท่ีกําหนดไวในข้ันตอนวางแผนหรือไม เปนการศึกษาจุดเดน จุดดอยของหลักสูตร ซ่ึงไมสามารถ
ศึกษาไดจากการประเมินภายหลังส้ินสุดการใชหลักสูตร 

  4)  การประเมินผลผลิต (Product Evaluation) เปนการประเมินผลลัพธท่ีเกิดข้ึนจาก
การปฏิบัติ และผลกระทบท่ีเกิดจากการปฏิบัติตามหลักสูตร 

  จุดมุงหมาย เพื่อตรวจสอบจากหลักสูตรวาสอดคลองหรือบรรลุตามจุดมุงหมาย
เพียงใด สามารถเปรียบเทียบกับเกณฑท่ีตั้งไวไดเพียงใด เพ่ือตัดสินเกี่ยวกับคุณคาและคุณประโยชน
ของหลักสูตร 

  วิธีการ พิจารณาขอมูลของผลจากหลักสูตร โดยการรวบรวมขอมูลจากการทดสอบ
และสังเกตในดานปริมาณและคุณภาพ 

  การตัดสินใจ ตัดสินเกี่ยวกับหลักสูตรวาจะดําเนินการตอไประงับหรือเปล่ียนแปลง
ปรับปรุงอยางไร  
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  จากการศึกษารูปแบบตาง ๆ ผูวิจัยสรุปไดดังนี้ 
  1)  รูปแบบของไทเลอร (Tyler) เปนการประเมินสัมฤทธ์ิผลของหลักสูตรโดยยึด

วัตถุประสงคท่ีตั้งไวเปนเกณฑ ควรใชกับหลักสูตรท่ีผานการใชเสร็จส้ินไปแลว 
  2)  รูปแบบของสเตค (Stake) เปนการประเมินเพ่ือดูวาหลักสูตรนั้นสามารถ

นําไปใชในสภาพการณท่ีกําหนดไวไดดีเพียงใด ไดผลคุมหรือไม การประเมินลักษณะนี้เพื่อนําส่ิงท่ี
เกิดข้ึนจริงในดานปจจัยเบ้ืองตน กระบวนการผลิต นําไปเปรียบเทียบกับเกณฑเพื่อตัดสินคุณคาของ
หลักสูตร การประเมินลักษณะนี้ใชไดกับหลักสูตรท่ีอยูระหวางการดําเนินการใช (Formative 
Evaluation) และเมื่อเสร็จส้ินการดําเนินการใชหลักสูตร (Summative Evaluation)  

  3)  รูปแบบของเมทเฟสเลสและมิเชล ไดรับอิทธิพลจากกระบวนการของไทเลอร
เปนการบงบอกถึงระดับการบรรลุวัตถุประสงคท่ีกําหนดขยายขอบเขตวิสัยทัศนของผูประเมินในดาน
เคร่ืองมือท่ีใชในการประเมินผล ซ่ึงทําใหการรวบรวมขอมูลเพื่อการประเมินมีความรอบคอบและ            
ไดขอมูลที่กวางขวางยิ่งข้ึน 

  4)  รูปแบบของแฮมมอนด (Hammond) เร่ิมตนดวยการประเมินหลักสูตรท่ีกําลัง
ดําเนินการอยูในปจจุบัน เพื่อไดขอมูลเปนพึ้นฐานท่ีจะนําไปสูการตัดสินใจ แลวจึงเร่ิมกําหนดทิศทาง
และกระบวนการของการเปล่ียนแปลงหลักสูตรโดยใชแนวคิดของไทเลอร (Tyler) เปนพื้นฐานการ
กําหนดจุดประสงคเชิงพฤติกรรมและการใชขอมูลการประเมินผลจากการปรับปรุงจุดประสงคของ
หลักสูตรนั้น แตแฮมมอนด (Hammond)ไดแนวคิดท่ีเปนประโยชนในการวิเคราะหตัวแปรของมิติ
ดานการสอนและมิติดานสถาบัน ซ่ึงอาจมีผลตอความสําเร็จของหลักสูตร 

  5)  รูปแบบการประเมินซิป (CIPP) ของสตัฟเฟลบีม เปนรูปแบบท่ีไดรับการพัฒนา
ท่ีทําใหการประเมินไดครอบคลุมองคประกอบของหลักสูตรทุก ๆ ดานเปนผลใหไดขอมูลสารสนเทศ
ประกอบการตัดสินใจในการดําเนินการหลักสูตรเปนระยะ ๆ เร่ิมจากการประเมินบริบทหรือ
สภาพแวดลอม เพื่อหาหลักการและเหตุผลในการจัดลําดับความสําคัญท่ีใชกําหนด จุดมุงหมายของ
หลักสูตร การประเมินปจจัยเบ้ืองตน เพื่อการตัดสินใจดานการวางแผนดําเนินการหลักสูตร การ
ประเมินกระบวนการ เพื่อตัดสินใจกํากับติดตามแผนงาน ปรับปรุงแผนงานใหบรรลุผลและ
ประเมินผลผลิต เพื่อการตัดสินใจปรับปรุงแกไขหรือลมเลิกการดําเนินการ 

  จากแนวคิดในการประเมินหลักสูตรดังกลาวขางตน สรุปไดวา ส่ิงท่ีตองประเมิน
หลักสูตรควรประเมินใหครอบคลุมทุกองคประกอบของหลักสูตร ซ่ึงผูศึกษาคนควาจะตองประเมิน
ตั้งแตหลักการ จุดมุงหมาย โครงสรางเนื้อหาสาระ กิจกรรมการฝกอบรม ระยะเวลาส่ือประกอบการ
ฝกอบรม และการประเมินผล นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะห และปรับปรุงแกไข ขอพกพรอง และ
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จุดออนใหมีความถูกตองทันสมัย และตัดสินวาหลักสูตรมีคุณคาท่ีจะบรรลุ เปาหมายท่ีกําหนดไว
สามารถนําไปใชไดจริง 

2.1.4  การพัฒนาหลักสูตร 
 2.1.4.1 รูปแบบการพัฒนาหลักสูตร 
 สงัด  อุทรานันท (2537: 12) ใหความหมายวา หลักสูตรในความหมายของขอบเขต

ขอกําหนดเก่ียวกับการเรียนการสอน หมายถึง เอกสารท่ีเขียนข้ึนอยางเปนทางการ ประกอบดวย
รายละเอียดของจุดมุงหมายของการเรียนการสอน รายละเอียดของเนื้อหาสาระและกิจกรรมการเรียน
การสอน วิธีการวัดและประเมินผลการเรียน และเวลาที่ใชในการเรียน 

 สงัด  อุทรานันท (2537: 182) ใหความเห็นวา หลักสูตรที่ดีควรประกอบดวย                           
6 องคประกอบ คือ  

  1)  เหตุผลและความจําเปนของหลักสูตร 
  2) จุดมุงหมายท่ัวไปและจุดมุงหมายเฉพาะ  
  3)  เนื้อหาสาระและประสบการณ 
  4)  การเสนอแนะเก่ียวกับการจัดการการสอน 
  5)  การเสนอแนะเกี่ยวกับการใชส่ือการเรียนการสอนและแหลงวิทยาการในชุมชน  
  6)  การประเมินผล 
 2.1.4.2 ลักษณะของหลักสูตร ลักษณะของหลักสูตร หมายถึง รูปแบบของหลักสูตรท่ี

เกิดจากการจัดเนื้อหาสาระและกิจกรรมประสบการณ 
 สงัด  อุทรานันท (2537: 92 – 97) ไดจัดลักษณะของหลักสูตรท่ีมีลักษณะยึดความ

ตองการและความสนใจของผูเรียน (Design Focused on Individual Interest and Needs) จุดมุงหมาย
ของหลักสูตร จะเนนการพัฒนาตามความตองการและความสนใจของผูเรียน เนื้อหาสาระและการจัด 
เนื้อหาจะมีความยืดหยุนมาก การจัดประสบการณ เนนการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีใหผูเรียน
เรียนดวยตนเองใหมาก ครูเปนเพียงผูประสานงานมากกวาการเปนผูถายทอดความรู การประเมินผล 
มุงท่ีการพัฒนาของตัวผูเรียน มีลักษณะดังนี้ 

  1) หลักสูตรท่ีมีลักษณะยึดกิจกรรมและปญหาของสังคมเปนหลัก (Design  Focused 
on Social Activities and Problems)    

  จุดมุงหมายของหลักสูตร มุงท่ีการวิเคราะหปญหาความตองการจําเปนและมุงสราง
มนุษยสัมพันธ และเจตคติท่ีดีในการทํางานรวมกัน   
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  เนื้อหาสาระและการจัดจัดเนื้อหาท่ีเกี่ยวของกับกิจกรรมของสังคมและปญหาตางๆ ท่ี
เกิดข้ึนในสังคม เนื้อหามีลักษณะเปนบูรณาการความรูท่ีเกี่ยวของกับสภาพของกิจกรรมและปญหาใน
ชุมชน การจัดประสบการณ  

  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีนักรียนจะมีประสบการณตรงในการแกปญหาของสังคม 
  การประเมินผล ผูเรียนมีสวนรวมในการเลือกและใชเคร่ืองมือประเมินผล การ

ประเมินผลจะเนนท่ีความสามารถในการสรางสรรคสังคม ความสามารถรวมพลังทํางาน และการ
ปรับปรุงคุณภาพชีวิต 

  2)  ลักษณะหลักสูตรท่ียึดทักษะกระบวนการเปนหลัก (Design Focused on  
Processes Skills)  

  จุดมุงหมายของหลักสูตร มุงเนนความสามารถในการดําเนินการแกไขปญหาตาง ๆ 
อยางมีประสิทธิภาพ 

  เนื้อหาสาระและการจัด จัดเนื้อหาท่ีมีลักษณะเปนความรูเกี่ยวกับทักษะชีวิต 
  การจัดประสบการณ จัดกิจกรรมการเรียนการสอนเนนกระบวนการปฏิบัติท่ีผูเรียน

ตองลงมือปฏิบัติจริง ครูมีบทบาทเปนผูประสาน 
  การประเมินผล เนนท่ีการประเมินกระบวนการปฏิบัติ 
  3)  ลักษณะหลักสูตรท่ียึดสมรรถภาพเปนหลัก (Designs Focused on Specific  

Competencies) 
  จุดมุงหมายของหลักสูตร มุงเนนความสามารถในการปฏิบัติงานอยางมี

ประสิทธิภาพ 
  เนื้อหาสาระและการจัด จัดเนื้อหาเปนระบบขอมูลมีการกําหนดความรูเรียงลําดับ

จากพื้นฐานไปสูเนื้อหาท่ีลึกซ้ึง  
  การจัดประสบการณ จัดประสบการณตามลําดับจากความรูพื้นฐาน เนนการฝก

ปฏิบัติจนเกิดความชํานาญ โดยมีความรูเปนรากฐานของการฝกปฏิบัติ ครูเปนเพียงผูประสานงานและ
ตรวจสอบสมรรถภาพของผูเรียน 

  การประเมินผลประเมินความสามารถในการปฏิบัติงานเปนสําคัญ 
  4)  ลักษณะหลักสูตรมนุษยนิยม (Humanistic Design) 
  จุดมุงหมายของหลักสูตร มุงพัฒนาใหผูเรียนคนพบตัวเองและมีความเปนอิสระ 
  เนื้อหาสาระและการจัด จัดเนื้อหาสาระความรูท่ีเกี่ยวของกับชีวิตความเปนอยูและ

จัดในลักษณะบูรณาการ  
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  การจัดประสบการณ จัดประสบการณท่ีผูเรียนสามารถจะเรียนรูและไดสํารวจ
ตัวเอง ผูสอนทําหนาท่ีกระตุนผูเรียนใหเกิดการเรียนรูโดยอาศัยความสัมพันธระหวางผูเรียนกับผูสอน  

  การประเมินผล มุงประเมินกระบวนการมากกวาผลที่ได 
 สงัด  อุทรานันท ไดเสนอแนวคิดการพัฒนาหลักสูตรโดยยึดหลักการพัฒนาหลักสูตร

ท้ังระบบ โดยกระบวนการพัฒนาหลักสูตรดังกลาว มีสาระสําคัญโดยสรุปดังนี้ 
          1)  การวิเคราะหขอมูลพื้นฐาน คือ ขอมูลทางดานความตองการ ความจําเปนและ

ปญหาทางสังคม เศรษฐกิจ การเมืองและการปกครอง ตลอดจนนโยบายทางการศึกษาของรัฐ ขอมูล
ทางดานจิตวิทยา ปรัชญาการศึกษา ความตองการของผูเรียน ตลอดจนวิเคราะหหลักสูตรเดิม เพื่อ
พิจารณาขอบกพรองท่ีควรปรับปรุงแกไข 

       2)  การกําหนดจุดมุงหมายของหลักสูตร คณะกรรมการดําเนินงานจะตองรวมกัน
พิจารณากําหนดจุดมุงหมายของหลักสูตรใหสอดคลองกับขอมูลพื้นฐาน โดยจุดมุงหมายของ
หลักสูตรจะระบุคุณสมบัติของผูท่ีจบหลักสูตรนั้นๆ มุงพัฒนาผูเรียนท้ัง 3 ดาน คือ พุทธิพิสัย จิตพิสัย 
และทักษะพิสัย โดยกําหนดท้ังจุดมุงหมายท่ัวไป และจุดมุงหมายเฉพาะแตละรายวิชา ซ่ึงจะเนนการ
ปฏิบัติมากข้ึน โดยคํานึงถึงพัฒนาการทางรางกาย และจิตใจ ตลอดจนปลูกฝงนิสัยท่ีดีงาม เพื่อใหเปน
พลเมืองดี 

  3)  การกําหนดเนื้อหาและประสบการณการเรียนรู หลังจากไดกําหนดจุดมุงหมาย
ของหลักสูตรแลว ก็ถึงข้ันการเลือกสาระความรูตางๆ ท่ีจะนําไปสูการพัฒนาผูเรียนใหเปนไปตาม
จุดมุงหมายที่กําหนดไว เพื่อความสมบูรณใหไดวิชาความรูที่ถูกตองเหมาะสม กระบวนการข้ันนี้            
จึงครอบคลุมถึงการคัดเลือกเนื้อหาวิชาแลวพิจารณาจัดลําดับเนื้อหาเหลานั้นวา เนื้อหาสาระใดควร
เปนพื้นฐานของเนื้อหาใดบาง ควรใหเรียนอะไรกอนอะไรหลัง แลวแกไขเนื้อหาท่ีถูกตองสมบูรณ          
ท้ังแงสาระและการจัดลําดับท่ีเหมาะสม ตามหลักจิตวิทยาการเรียนรู 

          4) การนําหลักสูตรไปใช เปนข้ันของการแปลงหลักสูตรไปสูการสอน ซ่ึงเปน
ข้ันตอนท่ีมีความสําคัญ และเกี่ยวของกับครูผูสอน หลักสูตรจะประสบผลสําเร็จ มีประสิทธิภาพนั้น
ข้ึนอยูกับผูบริหารโรงเรียน และครูผูสอนจะตองศึกษาทําความเขาใจ และมีความชํานาญในการใช
หลักสูตร ซ่ึงครอบคลุมถึงการเตรียมการสอน การจัดการเรียนการสอน การจัดสภาพแวดลอมตางๆ 
ภายในโรงเรียนเพื่อเสริมหลักสูตร การนิเทศการศึกษา และการบริหารการบริการหลักสูตร ฯลฯ 
นอกจากนี้ในข้ันนี้ยังครอบคลุมถึงการนําหลักสูตรไปทดลองใชกอนนําไปเผยแพรดวย 

  5)  การประเมินผลหลักสูตร เปนการประเมินสัมฤทธ์ิผลของหลักสูตรวาเม่ือไดนํา
หลักสูตรไปใชแลวนั้น ผูท่ีจบหลักสูตรนั้นๆ ไปแลว มีคุณสมบัติ มีความรูความสามารถตามท่ี
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หลักสูตรกําหนดไวหรือไม นอกจากนี้ การประเมินหลักสูตรจะเปนประโยชนอยางยิ่งตอการปรับปรุง
หลักสูตรใหมีคุณคาสูงข้ึน อันเปนผลในการนําหลักสูตรไปสูความสําเร็จตามเปาหมายท่ีวางไว การ
ประเมินหลักสูตรควรทําใหครอบคลุมระบบหลักสูตรท้ังหมด และควรจะประเมินใหตอเนื่องกัน 
ดังนั้นการประเมินหลักสูตร จึงประกอบดวยการประเมินส่ิงตอไปนี้ คือ 

   5.1)  การประเมินเอกสาร หลักสูตร เปนการตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวา
มีความเหมาะสมดี และถูกตองตามหลักการพัฒนาหลักสูตรเพียงใด หากมีส่ิงใดบกพรองก็จะได
ดําเนินการปรับปรุงแกไขกอนจะไดนําไปประกาศใชในโอกาสตอไป  

   5.2)  การประเมินการใชหลักสูตร เปนการตรวจสอบวาหลักสูตร สามารถ
นําไปใชไดดีในสถานการณจริงเพียงใด มีสวนไหนที่เปนอุปสรรคตอการใชหลักสูตร โดยมากหาก
พบขอบกพรองในระหวางการใชหลักสูตรก็มักไดรับการแกไขโดยทันที เพื่อใหการใชหลักสูตร
เปนไปอยางมีประสิทธิภาพ 

   5.3)  การประเมินสัมฤทธิผลของหลักสูตร โดยท่ัวไปจะดําเนินการหลังจากไดมี
ผูสําเร็จการศึกษาจากหลักสูตรไปแลว การประเมินหลักสูตร ในลักษณะนี้มักจะทําการติดตาม
ความกาวหนาของผูสําเร็จการศึกษาวาสามารถประสบความสําเร็จในการทํางานเพียงใด 

    5.4)  การประเมินระบบหลักสูตร เปนการประเมินหลักสูตรในลักษณะท่ีมีความ
สมบูรณและสลับซับซอนมาก  กลาวคือ การประเมินระบบหลักสูตรจะมีความเกี่ยวของกับ
องคประกอบอ่ืน ท่ีมีสวนเกี่ยวของกับหลักสูตรดวย เชน ทรัพยากรที่ตองใช ความสัมพันธของระบบ
หลักสูตร กับระบบบริหาร โรงเรียน ระบบการจัดการเรียนการสอน และระบบการวัดและประเมินผล
การเรียนการสอน เปนตน 

  6) การปรับปรุงเปล่ียนแปลงหลักสูตร เปนข้ันตอนท่ีเกิดข้ึนหลังจากไดผาน
กระบวนการประเมินผลหลักสูตรแลว ซ่ึงเม่ือมีการใชหลักสูตรไประยะหนึ่งอาจจะมีการเปล่ียนแปลง
ทางสภาวะแวดลอมและสังคม จนทําใหหลักสูตรขาดความเหมาะสม จําเปนตองมีการปรับปรุงแกไข
ใหเหมาะสมกับสภาวะแวดลอมท่ีเปล่ียนไป 

2.1.5  หลักสูตรการฝกอบรมระยะสั้นสํานักงานสงเสริมวิทยาลัยชุมชน 
 2.1.5.1 ความเปนมา 
 สํานักงานสงเสริมวิทยาลัยชุมชน (2546: 1) การใชระเบียบกระทรวงศึกษาธิการวาดวย

การจัดการศึกษาตามหลักสูตรระยะส้ัน สําหรับวิทยาลัยชุมชน พ.ศ. 2545 วา การจัดหลักสูตรระยะส้ัน
เปนกิจกรรมหนึ่งท่ีวิทยาลัยชุมชนใหความสําคัญ นอกจากจะแกปญหาของผูเรียนไดทันทีแลว การ
มอบหมายใหสถานศึกษาดําเนินงานตามนโยบายของรัฐ ก็สามารถดําเนินการไดอยางกวางขวาง 



30 
 

  

รวดเร็ว ครอบคลุมทุกกลุมเปาหมาย การดําเนินจัดการศึกษาในลักษณะตาง ๆ เพื่อใหเปนทางเลือก
ของชุมชน คือ ระดับอนุปริญญา ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ประกาศนียบัตรวิชาชีพ การสอนซอม
เสริม หรือการปรับพื้นฐานความรูผูเรียน และหลักสูตรระยะสั้น ท้ังประเภทวิชาและวิธีการให
กวางขวาง เปดโอกาสใหแกผูเรียนทุกเพศทุกวัยไดเลือกตามความตองการและเหมาะสม เพื่อใหเปน
หลักประกันสําหรับอนาคตของทุกคนท่ีจะไดวิชาความรู และทักษะไปประกอบอาชีพ หรือศึกษาตอ 
หรือพัฒนาคุณภาพชีวิตตอไป 

 2.1.5.2 หลักการสําคัญในการจัดต้ัง 
         1) เปนการกระจายอํานาจท่ีแทจริง โดยการจัดต้ังวิทยาลัยชุมชนใหเกิดจาก

ความตองการของประชาชน และใหประชาชนมีสวนรวมในการดําเนินงานทุกข้ันตอน 
         2) ใหใชทรัพยากรที่มีอยูท้ังของรัฐ เอกชน และชุมชนใหเกิดประโยชนสูงสุด 
         3) จัดระบบความรวมมือกับภาคเอกชนและชุมชน เพื่อการผลิตกําลังคน และ

พัฒนาคุณภาพชีวิต ตามความตองการของชุมชน และตลาดแรงงาน 
 2.1.5.3 การพัฒนาหลักสูตร 
 สํานักงานสงเสริมวิทยาลัยชุมชน (2546: 15) ไดใหความหมายของหลักสูตรวา คือทุก

ส่ิงทุกอยางท่ีจัดข้ึนท้ังในโรงเรียนและนอกโรงเรียน เพื่อพัฒนาผูเรียนใหเปนไปในทิศทางเดียวกัน 
โดยครูเปนผูจัดกระบวนการสอน ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของหลักสูตร คําวา “สอน” จึงมีความหมาย
มากกวาการถายทอดความรู การสอนยังเปนกระบวนการอ่ืน ๆ ท่ีชวยใหผูเรียนไดเกิดการเรียนรู และ
เหมาะสมกับตัวของเขาเองมากท่ีสุด ดังนั้น การสอนอาจจะเปนการบอกก็ได อาจจะเปนการแนะนํา        
ก็ได หรืออาจจะเปนช้ีแนะก็ได หรืออาจจะเปนฝกปฏิบัติก็ได ดังนั้น จึงสอดคลองกับยุคปฏิรูป
การศึกษา เปนการศึกษาเพื่อใหไดขอมูลสําหรับผูเรียนนําไปใชประกอบการตัดสินใจเองไมเนนการ
บอกจากวิทยากรหรือครู เนื่องจากวิทยาการในโลกนี้มีมากมายและเปล่ียนแปลงอยูตลอดเวลา                  
การสอนจึงเปนการช้ีแนะแนวทางเพื่อการแสวงหาสิ่งท่ีตนตองการ (Learn How to Learn) 
กระทรวงศึกษาธิการเห็นความสําคัญในการกระจายอํานาจ และจัดการศึกษาตรงตามความตองการ
ของทองถ่ิน จึงไดกําหนดใหสถานศึกษาที่เปนวิทยาลัยชุมชนจังหวัด มีอํานาจอนุมัติและการจัดการ
เรียนการสอน โดยยึดผูเรียน ชุมชน วิถีชีวิต เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคดังกลาวสถานศึกษาจะตองมี
กระบวนการพัฒนาหลักสูตรโดยมีข้ันตอน ดังนี้ 

  1) สํารวจสภาพปญหาของบุคคล/ชุมชน 
  2) กําหนดความตองการของบุคคล/ชุมชน 
  3) จัดทําหลักสูตรระยะส้ัน 
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  4) การอนุมัติหลักสูตร 
  5) การอนุมัติผลการจบหลักสูตร 

 

2.2  แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
สํานักงานสงเสริมวิทยาลัยชุมชน (2546: 31-36) ไดอธิบายไววา การจัดการศึกษาหลักสูตร

ระยะส้ันของวิทยาลัยชุมชน มุงเนนใหผูเรียนนําไปใชไดในชีวิตจริง ในการดําเนินชีวิตการงานและ
อาชีพ หรือเพื่อการศึกษาตอเนื่อง ดังนั้นการสอนแบบบูรณาการจะเปนวิธีท่ีเหมาะสมจะทําใหเกิด
ความสัมพันธเช่ือมโยงระหวางความคิดรวบยอดในศาสตรตาง ๆ ใหเปนองครวมโดยใหกระบวนการ
เรียนในวิชาหน่ึงเปนวิชาหลัก ซ่ึงอาจชวยใหผูเรียนมีความเขาใจในวิชาอ่ืนท่ีมีความสัมพันธไดดี เชน 
ภาษาไทย คณิตศาสตร สังคม วิทยาศาสตร ธุรกิจ คุณธรรม จริยธรรม ดังนั้นการจัดการเรียนการสอน
แบบบูรณาการจะเปนวิธีท่ีสอดคลองกับหลักการ วัตถุประสงค และวิธีการ โดยมีข้ันตอน ดังนี้ 

  1)  วิเคราะหเนื้อหา ดําเนินการดังนี้ 
   1.1)  ศึกษาจุดประสงคของหลักสูตร ใหวิเคราะหจุดประสงคของหลักสูตรซ่ึง

เปนจุดประสงคท่ัวไป มาจัดทําใหเปนจุดประสงคเชิงพฤติกรรมหรือจุดประสงคเฉพาะ เพื่อให
สามารถวัดผลได โดยคํานึงถึงความรูเดิม และความตองการของผูเรียน 

   1.2)  การวิเคราะหสาระของหลักสูตร เม่ือจัดทําจุดประสงคเชิงพฤติกรรมแลว
ใหพิจาณาวา มีสาระอะไรบางท่ีเกี่ยวของ 

   1.3)  การบูรณาการองคความรูท่ีเกี่ยวของ เชน การลดตนทุนการทํานา จะเปน
สาระหลัก สวนสาระอ่ืนจะนํามาบูรณาการโดยใหสอดคลองกับการทํานา ทําใหผูเรียนไดเรียนรูวิชา
ตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของเพิ่มเติมไดดวย 

   1.4)  การจัดลําดับเนื้อหาวิชา การที่จะเรียนรูเนื้อหาอ่ืน ๆ ท่ีมิใชเนื้อหาหลักนั้น
ข้ึนอยูกับการลําดับการเรียนรูของเนื้อหาหลัก เชน จะเรียนเกี่ยวกับการใชปุยซ่ึงเปนวิชาวิทยาศาสตร
เม่ือใด ก็ตองเรียนรูเม่ือถึงชวงเวลาท่ีตนขาวตองการใสปุย 

  2)  การจัดทําแผนการเรียนรู โดยการนําจุดประสงคการเรียนรู หรือจุดประสงคเชิง
พฤติกรรม หรือจุดประสงคนําทางมาออกแบบกิจกรรมใหบรรลุจุดประสงคนั้น ๆ ซ่ึงจะตองกําหนด
ประเด็นตาง ๆ ดังนี้ คือ 

   2.1)  วัน เดือน ป ท่ีจัดการเรียนรู 
   2.2)  เนื้อหา 
   2.3)  จุดประสงคการเรียนรู 
   2.4)  กิจกรรมการเรียนรู 
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   2.5)  ส่ือและอุปกรณ 
   2.6)  วัดผล ประเมินผล 
   2.7)  สถานท่ีเรียนรู 
  3)  การออกแบบกิจกรรมการเรียนรู จะตองพิจารณาจากวัตถุประสงคหลัก เชน 
   3.1)  อภิปราย และบันทึก 
   3.2)  สํารวจ และบันทึก 
   3.3)  อานเอกสาร และบันทึก 
   3.4)  ศึกษาจากส่ืออิเล็กทรอนิกส และบันทึก 
   3.5)  ศึกษาจากผูรู และบันทึก 
   3.6)  ปฏิบัติ และบันทึก 
   3.7)  ปฏิบัติ บันทึก และอภิปราย 
   3.8)  ปฏิบัติ บันทึก และผูรูตรวจสอบ 
  ถาจุดประสงคตองการใหผูเรียนมีเพียงองคความรู ก็อาจใชตัวอยางการออกแบบ

กิจกรรมต้ังแตขอ 3.1) – 3.5) และถาจุดประสงคเนนใหผูเรียนปฏิบัติไดโดยมีทักษะ ก็อาจพิจารณาใช
กิจกรรมต้ังแตขอ 3.6) – 3.8) 

  4)  วงจรการสอน 
   4.1)  คนควาขอมูลท่ีเกี่ยวของกับเนื้อหาท่ีจะสอน 
   4.2)  วิเคราะหขอมูลท่ีไดมา 
   4.3)  สรุปขอมูลจากข้ันตอนการวิเคราะหออกมาเปนเนื้อหาท่ีจะใชสอน 
   4.4)  ดําเนินการสอนเนื้อหาซ่ึงสอดคลองกับวัตถุประสงคและดําเนินตาม

แผนการสอน 
   4.5)  นําขอมูลจากการประเมินผลการเรียนของผูเรียนเพื่อนําไปใชเปนขอมูลใน

การพัฒนาการสอนตอไป 
  5)  วงจรการเรียนรู การเรียนรูจากประสบการณเปนความพยายามที่จะชวยให

ผูเรียนคิดเปน ทําเปน แกปญหาเปน โดยอาศัยวงจรการเรียนรูจากประสบการณ (Experiential 
Learning Cycle) ซ่ึงประกอบไปดวย 

   5.1)  การหาขอมูล (Experiencing) 
   5.2) การวิเคราะห (Analysing) 
   5.3)  การสรุป (Summaring) 
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   5.4)  การวางแผนการนําไปใช (Applying) 
 จากเหตุผลท่ีวา ชวยใหบุคคลผานกระบวนการคิดท้ัง 4 ข้ันตอนแลว จะชวยใหบุคคล

นั้นสามารถศึกษาวิเคราะหส่ิงตาง ๆ ใหกลายเปนการเรียนรูท่ีเกิดมาจากประสบการณของผูเรียนเอง 
2.2.1  แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
 2.2.1.1 ความหมายของแผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
 วัฒนาพร ระงับทุกข (2542: 1) ไดใหความหมายของแผนการจัดการเรียนรูวา คือ การ

นําวิชา หรือกลุมประสบการณท่ีตองการทําการสอนตลอดภาคเรียน มาสรางเปนแผนการจัดการเรียนการ
สอน การใชส่ือและอุปกรณ การวัดผลและประเมินผลใหสอดคลองกับหลักสูตร สภาพผูเรียน และ
ความพรอมของโรงเรียน โดยจัดเตรียมความพรอมเปนลายลักษณอักษรไวลวงหนา 

 ชาญชัย วงศสามัญ (2543: 39) ไดใหความหมายของแผนการจัดการเรียนรูไววา
แผนการจัดการเรียนรู คือ แบบบันทึกท่ีบรรจุขอมูลตาง ๆ ท่ีผูสอนเตรียมไวสําหรับสอนเร่ืองใดเร่ือง
หนึ่ง แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรูท่ีดีควรมีองคประกอบท่ีเหมาะสม มีข้ันตอนการจัดเตรียมและ             
มีการปรับปรุงอยูเสมอ 

 เอมอร สงวนดี (2547: 20) ไดใหความหมายของแผนการสอนไววา แผนการสอนหรือ
แผนการเรียนรู คือ การวางแนวการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีครูเตรียมไวลวงหนาใหสอดคลอง
กับจุดประสงคการเรียนรู จุดหมายของหลักสูตร ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง สาระการเรียนรู มาตรฐาน
การเรียนรู เพื่อชวยใหการเรียนการสอนมีประสิทธิภาพดียิ่งข้ึน การสอนดําเนินไปอยางมีระบบ บรรลุ
จุดประสงคการเรียนรู 

 วิมลรัตน สุนทรโรจน (2549: 288-289) ไดอธิบายวา การวางแผนการสอนเปนภารกิจ
สําคัญของครูผูสอน ทําใหผูสอนทราบลวงหนาวาจะสอนอะไร เพ่ือจุดประสงคใดสอนอยางไร ใชส่ือ
อะไร แลววัดผลและประเมินผลโดยวิธีใด เปนการเตรียมตัวใหพรอมกอนสอนการท่ีผูสอนไดวาง
แผนการสอนอยางถูกตองตามหลักการยอมชวยใหเกิดความม่ันใจในการสอนทําใหสอนครอบคลุม
เนื้อหา สอนอยางมีแนวทางมีเปาหมาย และเปนการสอนที่ใหคุณคาแกผูเรียนขอมูลท่ีผูสอนตอง
เตรียมในการวางแผนการสอน ไดแก 

  1)  การกําหนดจุดประสงค 
  2)  การคัดเลือกเนื้อหา 
  3)  การกําหนดกิจกรรมการเรียนการสอน 
  4)  การเลือกส่ือการเรียนการสอน 
  5)  การวัดผลประเมินผล 
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 สรุปไดวา แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู คือ การเตรียมการสอนอยางเปนลายลักษณ
อักษรไวลวงหนา เพื่อเปนแนวทางการสอนสําหรับครูอันจะชวยใหการเรียนการสอนบรรลุ
จุดประสงคท่ีกําหนดไวอยางมีประสิทธิภาพ ผูสอนควรจัดเตรียมขอมูลอยางสอดคลองตอเนื่องเพื่อ
ประโยชนในการนําไปปฏิบัติจริง ซ่ึงไดแก การกําหนดจุดประสงค การคัดเลือกเนื้อหาการกําหนด
กิจกรรมการเรียนการสอน การเลือกส่ือการเรียนการสอน การวัดผลและประเมินผล 

 2.2.1.2 ความสําคัญของแผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
 วัฒนาพร ระงับทุกข (2542: 2) ไดศึกษาไววา ความสําคัญของแผนการจัดกิจกรรมการ

เรียนรูมีดังตอไปนี้ 
  1)  กอใหเกิดการวางแผน และเตรียมการไวลวงหนา เปนการนําเทคนิควิธีการสอน

การเรียนรู ส่ือเทคโนโลยี และจิตวิทยาการเรียนการสอนผสมผสานประยุกตใชใหเหมาะสมกับ
สภาพแวดลอมตาง ๆ 

  2)  สงเสริมใหครูผูสอนคนควาหาความรูดานหลักสูตร เทคนิคการเรียนการสอน
และเลือกใชส่ือ การวัดผลและประเมินผล ตลอดจนประเด็นตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของ 

  3) เปนคูมือการสอนสําหรับครูผูสอน และครูท่ีสอนแทนนําไปใชปฏิบัติอยางม่ันใจ 
  4) เปนหลักฐานแสดงความเชี่ยวชาญของครูผูสอน ซ่ึงสามารถนําไปเสนอเปน

ผลงานทางวิชาการ 
 2.2.1.3 ข้ันตอนการเขียนแผนการเรียนรู 
 วัฒนาพร ระงับทุกข (2542: 83-125) ไดอธิบายข้ันตอนในการเขียนแผนการเรียนรูไว

ดังนี้ 
 ข้ันท่ี 1 การกําหนดจุดประสงคการเรียน เปนการกําหนดส่ิงท่ีตองการใหเกิดกับผูเรียน 

ซ่ึงตองเขียนใหครอบคลุมพฤติกรรมท้ัง 3 ดาน และเขียนในพฤติกรรม สามารถจําแนกได 3 ดาน ดังนี้ 
   1.1 พุทธิพิสัย (Cognitive) คือ จุดประสงคท่ีเนนความสามารถทางสมองหรือ

ความรูในเนื้อหา หรือทฤษฎี 
   1.2 ทักษะ (Skill) คือ จุดประสงคการเรียนรูท่ีเนนการปฏิบัติท่ีตองลงมือกระทํา 
   1.3 จิตพิสัย (Affective) คือ จุดประสงคการเรียนรูท่ีเนนคุณธรรม หรือเจตคติ

หรือความรูสึกทางจิตใจ 
 ข้ันท่ี 2 การกําหนดแนวทางการจัดกิจกรรมการเรียนรูเปนการพิจารณาวา การเรียนการ

สอนในแผนนั้น มีจุดเนน หรือสาระสําคัญอะไร จะสอนเนื้อหาใดจึงจะครอบคลุมครบถวนท่ีจะทําให
ผูเรียนบรรลุวัตถุประสงค และการใชส่ือใหสอดคลองกับกิจกรรม 
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   2.1 การเขียนสาระสําคัญ หมายถึง ความคิดรวบยอดเกี่ยวกับเนื้อหา หลักการ 
วิธีการที่ตองการจะใหผูเรียนไดรับ โดยสรุปเนื้อหา เปาหมายอยางส้ัน ๆ จะเขียนเปนความเรียงหรือ
เปนขอ ๆ ก็ได 

   2.2 เนื้อหา คือ รายละเอียดของเร่ืองท่ีใชจัดกิจกรรมการสอนใหบรรลุตาม
จุดประสงคประกอบดวย ทฤษฎี หลักการ วิธีการ และแนวปฏิบัติ 

   2.3 กิจกรรมการเรียนการสอน คือ สภาพการเรียนรูท่ีกําหนดข้ึนเพื่อนําผูเรียน
ไปสูเปาหมาย หรือจุดประสงคการเรียนการสอนท่ีกําหนด 

   2.4 การเลือกเทคนิควิธีการสอนในการออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอนส่ิงท่ี
ครูตองพิจารณาเพื่อใชประกอบการเลือกเทคนิควิธีการสอน ในการออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอน 
ประกอบดวย 

    2.4.1 จุดประสงคการเรียนรู 
    2.4.2 ผูเรียน คือ ศึกษาขอมูลผูเรียนประกอบดวย ความสามารถทาง

สติปญญา วิธีการเรียน และประสบการณเดิม 
    2.4.3 สภาพแวดลอมและบรรยากาศในการเรียนการสอน 
    2.4.4 การใชเทคนิควิธีการสอนท่ีหลากหลายในการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
   2.5 การวิเคราะหความเหมาะสมของเทคนิควิธีการสอน วิธีการสอนแตละวิธีมี

ลักษณะเดน และขอกําหนดในตนเอง ครูตองพิจารณาเลือก และนํามาปรับปรุงใหเหมาะสมสอดคลอง
กับทฤษฎีการเรียนรูมากท่ีสุด จะตองยึดใหผูเรียนเปนผูปฏิบัติใหคนพบคําตอบดวยตนเอง 

   2.6 ส่ือการเรียนการสอน หมายถึง ส่ิงท่ีเปนพาหนะ หรือส่ิงท่ีชวยใหผูเรียน
สามารถพัฒนาความรู ทักษะ และเจตคติใหบรรลุวัตถุประสงคการเรียนรู 

 ข้ันท่ี 3 การกําหนดวิธีและประเมินผล การประเมินผลเปนกิจกรรมท่ีสอดแทรกอยูใน
ทุกข้ันตอนของการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน เพื่อเปนการตรวจสอบพฤติกรรมดานความรู ทักษะ  
เจตคติของผูเรียน เพื่อตัดสินคุณภาพของผูเรียน ชนิดของการประเมินจําแนกตามจุดประสงคของการ
ประเมินแบงได 4 ชนิด คือ 

   3.1 การประเมินกอนเรียน เพื่อตรวจสอบความรูพื้นฐานเดิมของผูเรียน 
   3.2 การประเมินเพื่อปรับปรุงผลการเรียน เปนการประเมินระหวางท่ีมีการเรียน

การสอน เพ่ือปรับปรุงแกไขขอบกพรองของผูเรียน และตรวจประสิทธิภาพของกระบวนการเรียน 
การสอน 
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   3.3 การประเมินผลเพื่อวินิจฉัยขอบกพรอง เปนการประเมินท่ีครูผูสอนทํากับ
ผูเรียนท่ีมีปญหาทางวิชาการ เพื่อหาจุดบกพรอง และสาเหตุของปญหา 

   3.4 การประเมินเพื่อตัดสินผลการเรียน เปนการประเมินผลเมื่อส้ินสุดการเรียน 
 

2.3  เอกสารเก่ียวกับหลักการของผูใหบริการอาหารที่ดี 
อาหารท่ีปรุงสําเร็จรอการบริโภคจะสะอาดปลอดภัยหรือไมนั้น นอกจากจะคํานึงถึง

องคประกอบอ่ืนๆ ท่ีกลาวผานมา อาทิ ตัวอาหารจะตองสะอาด ปลอดภัย ไดมาจากแหลงท่ีถูก
สุขลักษณะและเช่ือถือได มีความสะอาดในข้ันตอนการเตรียม การปรุง การจับตองอาหาร รวมท้ัง              
มีการใชภาชนะอุปกรณในข้ันตอนการประกอบอาหารที่ถูกตองแลว ความสะอาดของรางกาย และ           
ไมเปนโรคของผูสัมผัสอาหาร เปนส่ิงสําคัญท่ีจะตองคํานึงถึง เพราะถาหากผูสัมผัสอาหารเจ็บปวย         
ไมสบาย อาจจะแพรกระจายเช้ือโรคสูอาหาร และไปสูผูบริโภคตอไปได หรือแมวาผูสัมผัสอาหาร           
จะมีสุขภาพดี แตหากไมปฏิบัติตนใหถูกตอง หรือปฏิบัติตนใหเกิดการเส่ียงตอการปนเปอนจาก            
เช้ือโรคตางๆ ท่ีมีอยูท่ัวไป ก็จะมีผลสะทอนถึงความสะอาดของอาหารท่ีจะบริการใหแกผูบริโภคได 

2.3.1 สุขวิทยาสวนบุคคล   
 สุขวิทยาสวนบุคคล หมายถึง  เร่ืองท่ีวาดวยการดูแลบํารุงรักษาปรับปรุง สงเสริม

สุขภาพใหสมบูรณแข็งแรงไมเปนโรค และมีการปฏิบัติตนใหอยูในภาวะท่ีปลอดภัย ซ่ึงรวมท้ังการ
ปองกันการแพรกระจายของเช้ือโรค ท้ังจากตนเองไปสูผูอ่ืน และการรับเอาเช้ือโรค ส่ิงปนเปอนจาก
ภายนอกมาสูตัวเรา ท้ังทางตรง และทางออม  

2.3.2 ผูสัมผัสอาหาร   
 ผูสัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลซ่ึงผูทําหนาท่ีเกี่ยวของกับเร่ืองอาหารทั้งหมด เชน             

ผูปรุง ผูเสิรฟผูทําความสะอาด อุปกรณ ผูเตรียมอาหาร ผูลําเลียงอาหาร รวมหมายถึงบุคคลท่ีจะมี
โอกาสสัมผัสอาหารในทุกกรณี การแพรกระจายของโรคโดยผูสัมผัสอาหาร 

  1)  กรณีผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยอยูในระยะแพรโรค  
  2)  กรณีผูสัมผัสอาหารไมแสดงอาการเจ็บปวยขณะเตรียมอาหารเกิดจาก 2 ลักษณะ

คือ  
   2.1)  เปนพาหะนําโรค โดยเปนผูท่ีมีเช้ือโรคในตัว แตไมแสดงอาการและ

สามารถแพรโรคไปสูผูอ่ืนได  
   2.2)  นําโรคโดยการปฏิบัติตนไมถูกตองระหวางการเตรียม ปรุงประกอบอาหาร 

เชน จับตองส่ิงสกปรก และจับตองอาหารโดยไมไดลางมือ  
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2.3.3 การปฏิบัติใหเปนผูท่ีไมเปนโรค 
  1)  รักษาความสะอาดของรางกายใหถูกวิธี และปฏิบัติอยางสมํ่าเสมอ ดังนี้   
   1.1)  อาบน้ําชําระลางและทําความสะอาดรางกายทุกสวนอยางนอยวันละ 2 คร้ัง 
   1.2)  สระผมอยางนอยสัปดาหละ 2 คร้ัง 
   1.3)  แปรงฟนใหถูกวิธีในตอนเชา และกอนนอนทุกวัน หลังรับประทานอาหาร

ควรบวนปากดวยนํ้าสะอาดทุกคร้ัง 
   1.4)  ลางมือใหสะอาดดวยน้ําและสบูทุกคร้ัง หลังจากจับตองส่ิงสกปรก ออก

จากหองสวมหรือกอนปรุงอาหาร และควรตัดเล็บมือใหส้ันอยูเสมอ 
  2)  รับประทานอาหารใหครบ 5 หมู ในบริเวณท่ีเพียงพอตอวัน 
  3)  ดื่มน้ําสะอาดอยางนอยวันละ 8 แกว เพราะน้ําจะชวยในการขับถายของเสีย ทํา

ใหรางกายสดช่ืน  
  4)  ถายอุจจาระในสวมใหเปนเวลาทุกวัน และควรรับประทานอาหารที่มีกากมากๆ 

เชน ผัก ผลไมเพื่อชวยในการขับถาย 
  5)  ออกกําลังกายใหเพียงพอ และสมํ่าเสมอ ไมหักโหมจนเกินไป 
  6)  นอนหลับในท่ีท่ีมีอากาศถายเทไดสะดวก อยางนอยวันละ 7-8 ช่ัวโมงท้ังนี้ตอง

หลีกเล่ียงการใชยานอนหลับหรือยากลอมประสาท 
  7)  ไมหมกหมุนแตเร่ืองเศราหมอง ทําจิตใจใหราเริง แจมใส จะทําใหสุขภาพจิตดี 

สุขภาพกายก็จะดีตามไปดวย 
  8) ไมคลุกคลีกับผูปวยท่ีเปนโรคติดตอ หรือหลีกเล่ียงแหลงท่ีมีโรคติอตอ เชน 

โรงพยาบาล 
  9)  ควรมีการตรวจรางกายประจําป โดยแพทยในสถานบริการของรัฐบาลท่ีอยูใกล

บาน แมจะไมเจ็บปวย เพราะโรคบางโรคอาจแฝงอยูโดยไมแสดงอาการ 
2.3.4 สุขนิสัยที่ดีในการเตรียม ปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร 
 การเตรียมตัวกอนปรุงและประกอบอาหาร 
  1) ตองแตงกายใหสะอาด สวมเส้ือท่ีมีแขน ผูกผากันเปอน ใสหมวก หรือเนทคลุมผม 
  2) ติดบัตรประจําตัวผูสัมผัสอาหารเพ่ือแสดงตัวทุกคร้ังท่ีปฏิบัติหนาท่ี 
  3) ลางมือใหสะอาดดวยน้ําและสบูทุกคร้ังกอนปรุงอาหาร และหลังออกจากสวม 
  4) ตัวเล็บใหส้ัน ไมสวมแหวน กรณีท่ีมีแผลที่มือ ตองรักษาและปดพลาสเตอรไว 
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2.3.5 สุขนิสัยที่ดีในระหวางการปรุง และประกอบอาหาร 
  1) ตองปรุง และประกอบอาหารบนโตะ สูงจากพื้น 
  2) เม่ือไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาดปดปากและจมูกทุกคร้ัง 
  3) ไมพูดคุย หรือไมสูบบุหร่ี ในขณะปรุง และประกอบอาหาร 
  4) การชิมอาหารระหวางปรุง ตองตักแบงใสถวย และใชชอนชิมเฉพาะ 
  5) ปรุงอาหารใหสุก สะอาดเสมอ โดยเฉพาะอาหารประเภทเน้ือสัตว ตองปรุงใหสุก 
2.3.6 สุขนิสัยที่ดีในการจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหาร 
  1) ใชอุปกรณท่ีสะอาดหยิบจับอาหาร ไมใชมือหยิบ จับอาหารโดยตรง 
  2) หยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธี โดย 
   2.1) เสิรฟจาน ชาม ตองไมใหนิ้วมือสัมผัสภาชนะ สวนท่ีจะสัมผัสอาหาร ใหใช

นิ้วหัวแมมือแตะท่ีขอบจาน และใหส่ีนิ้วรองท่ีกนจาน อาหารรอนควรใชจานรอง ถาตองเสิรฟอาหาร
หลายจานควรใชถาด ไมวางซอนกัน 

   2.2) เสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับเฉพาะท่ีดามเทานั้น 
   2.3) เสิรฟแกวน้ํา ตองจับตํ่ากวากึ่งกลางแกวลงมา อยาใหนิ้วแตะถูกบริเวณปาก

แกว เสิรฟแกวน้ําหลายใบตองใชถาดชวย 
   2.4) เสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพีดามยาวตัก 
2.3.7 ผูประกอบอาหาร, Cook, พอครัว, แมครัว  
 ผูประกอบอาหาร, พอครัว หรือแมครัวในภาษาอังกฤษเรียกทับศัพทวา กุก (Cook) เปน

ผูรับผิดชอบในการเตรียมอาหารและทําอาหาร สําหรับ "หัวหนาพอครัว" หรือ "เชฟ" (Chef) จะทํา
หนาท่ีรวมไปถึงคิดสูตรทําอาหารและการคิดรายการอาหาร รวมท้ังการจัดการในครัวคําวา เชฟ มา
จากคําในภาษาฝร่ังเศสวา "Chef de Cuisine" ซ่ึงหมายถึงหัวหนาในการทําอาหาร  

 ผูปฏิบัติงานอาชีพนี้ ทํางานเกี่ยวกับทําอาหารใหเปนท่ีพอใจของลูกคาโดยวางแผนการ
ประกอบอาหาร คิดรายการอาหาร จัดหา หรือส่ังใหจัดหาเคร่ืองปรุงอาหาร เตรียมอาหาร และ
ประกอบอาหารในธุรกิจรานอาหารสวนตัวโรงแรม ภัตตาคาร สถานบริการอาหารท่ัวไป และธุรกิจ
ประกอบอาหารสําเร็จรูปสงลูกคา  

2.3.8 ลักษณะของงานท่ีทํา 
 ผูประกอบอาชีพนี้ อาจไดรับการเรียกวา "พอครัว" หรือ "แมครัว" ตองมีความรูในการ

ทําหรือปรุงอาหารไทย อาหารฝร่ัง หรืออาหารจีนรวมท้ังการทําของหวาน หรืออาจมีความรูในการ
ประกอบอาหารอยางใดอยางหนึ่ง ตามท่ีกลาวมา ซ่ึงตองทําหนาท่ีและมีความรูหลักดังนี้  
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  1)  วางแผนออกรายการประกอบอาหารตอม้ือ หรือรายวัน อาจเปนรายการอาหาร
ไทย หรืออาหารเทศและของหวาน  

  2)  กําหนดรายการเคร่ืองประกอบอาหารซ่ึงอาจจะตองพิจารณาใหเหมาะสมกับ
ฤดูกาลสําหรับเคร่ืองปรุงบางประเภทเชน ผักสด ปลา เนื้อสัตว ผลไม  

  3)  จัดทํางบประมาณคาใชจายตามรายการท่ีกําหนดเปนรายวันหรือตามระยะเวลา 
ท่ีเหมาะสม เชน 2 วัน 3 วัน เปนตน จัดซ้ือหรือส่ังการซ้ือรายการเคร่ืองประกอบอาหารวัสดุอุปกรณ
ประกอบอาหาร เคร่ืองปรุงอาหาร และเก็บอาหาร ถนอมอาหารแตละประเภท ใหเหมาะสม 

  4)  จัดการเตรียมสวนประกอบอาหาร เพื่อพรอมปรุง เชน หั่นเนื้อสัตว หั่นผัก 
เตรียมเคร่ือง ปรุงรส  

  5)  ถาประกอบอาหารไทยตองปรุงรส และปรุงอาหารไทยดวยกรรมวิธีแตกตาง             
กันไป เชน แกงจืด แกงเผ็ด ตมยํา ผัดตม ยาง อบ ปง นึ่ง ทอด เจียว ตุน น้ําพริก หลน ยํา ปรุงอาหาร
ตาม ใบส่ัง ปรุงอาหารเปนชุด หรือปรุงอาหารจานเดียว  

  6)  ในการทําของหวานอาจเปนผลไม ซ่ึงตองจัดและปอกผลไม ชิมรสของหวาน
หรือขนม และจัดแตงใหสวยงาม 

  7)  ใหคําแนะนําผูชวยปรุงอาหาร ควบคุมปริมาณ และควบคุมการลางจานและส่ิงท่ี
ใชบริโภคอ่ืนๆ  

  8)  อาจทําหนาท่ีคัดเลือกคนงาน และแนะนําวิธีเสริฟอาหาร  
  9)  อาจจัดเก็บขอมูลคุณคาอาหารทางโภชนาการของแตละชนิด และขอมูลฤดูกาล

ของอาหาร และผลไมสด ไวเปนหมวดหมู เพื่อสะดวกตอการจัดหาและการเก็บถนอม  
2.3.9  สุขลักษณะของผูประกอบอาหาร 
 อาหารเปนทางติดตอเชื้อโรคท่ีสําคัญทางหนึ่งดวยการรับประทานอาหารเขาไปใน

รางกาย ถาผูประกอบอาหารทําไมสะอาดเคร่ืองมือเคร่ืองใชไมสะอาด เช้ือโรคจะปนไปกับอาหารได 
ในดานสวนตัวของผูประกอบอาหาร ถาไมสะอาดหรือเปนโรคติดตออาหารท่ีทําอาจจะเปนพาหะ           
ทําใหผูบริโภคติดโรคได เชน  

  1)  รางกายผูปรุงอาหารตองไมเปนโรคติดตอ หรือไมควรใหคนท่ีเปนโรคปรุงอาหาร 
รางกายของผูปรุงตองสะอาด สําคัญท่ีสุด ไดแก มือ ผูประกอบอาหารตองลางมือกอนท่ีจะปรุงอาหาร 
และถารางกายสวนอ่ืนๆ ไมสะอาด ก็อาจเปนส่ือนําเช้ือโรคใหรวงหลนลงไปในอาหารได  
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  2)  เคร่ืองแตงกายตองสะอาด เพราะฝุนหรือส่ิงสกปรกอาจปลิวไปถูกตองกับสวน
ของอาหารได ผูประกอบอาหารจึงควรมีผากันเปอน ผูกเอวหรือผูกปดหนาอกเปนเคร่ืองปองกัน ท้ังยัง
เปนการกันไมใหเส้ือผาเปอน และมีกล่ินอาหารติดเส้ือผา  

2.3.10  ขอแนะนําของผูประกอบอาหาร 
  1)  อยาใชชอนท่ีชิมอาหารคนหรือตักลงในภาชนะอาหารที่กําลังปรุงอยูบนเตา ควร

ใชทัพพีหรือตะหลิวตักอาหารใสชอนที่จะชิม  
  2)  อยาชิมอาหารบอยคร้ังจนเกินควร พยายามเตรียมเคร่ืองปรุงรส เชน น้ําตาล น้ํา 

น้ําปลาใหพอดีกับสวนผสม  
  3)  เม่ือปฏิบัติอาหารอยูหนาเตา ควรเตรียมเคร่ืองใชไวขาง ๆ ใหพรอม เชน ชอน

สําหรับชิม ผาสําหรับจับหูกระทะหรือหมอ เคร่ืองปรุงรสตาง ๆ เชน น้ําปลา น้ําตาล และส่ิงอ่ืน ๆ ท่ี
จะใชในการปรุงอาหาร ทุกอยางควรเตรียมใหพรอม อยูใกลมือเพ่ือสะดวกในการหยิบใช  

  4)  เม่ือหั่นหรือสับของสด เชน เนื้อหมู เม่ือสับละเอียดแลวควรหยิบใสภาชนะ ปด
ฝาใหมิดชิดอยาทิ้งไวบนเขียง จะทําใหเนื้อหมูมีกล่ินเขียง  

  5)  เนื้อหมูหรือเนื้อสัตวท่ีสับละเอียดแลว เม่ือนําออกจากเขียง อยาใชมีดขูดตองใช
มือหยิบ เพื่อไมใหข้ีเขียงติดไปกับเนื้อสัตว ทําใหมีกล่ินเหม็น  

  6)  เปลือกและเศษอาหารตาง ๆ ท่ีไมใชอยาท้ิงใหเกล่ือนควรรวมไวเปนท่ีเม่ือ
ทําอาหารเสร็จแลวกวาดใหสะอาด แลวจึงเร่ิมทํางานอ่ืนตอ  

2.3.11  คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีดี 
  1)  รักความสะอาด และมีบุคคลิกภาพท่ีดี เพ่ืออาหารที่ทําจะไดไมมีเช้ือโรคและมี

ความปลอดภัยตอผูบริโภค 
  2)  มีความรูความสามารถเฉพาะตัวในการทําอาหารใหมีรสชาติท่ีชวนรับประทาน  
  3)  มีไหวพริบในการแกปญหาเฉพาะหนา  
  4)  มีน้ําใจหรือใจกวาง มีเหตุผล มีอัธยาศัยที่ดี  
 

2.4  เอกสารเก่ียวกับความพึงพอใจ 
2.4.1  ความหมายของความพึงพอใจ 
 Good (1959) ไดกลาวถึงความพึงพอใจวา หมายถึง  เปนความช่ืนชอบ  ช่ืนชมในส่ิงใด

ส่ิงหนึ่งซ่ึงอาจเปนเพราะสาเหตุตาง ๆ กัน  เชน  การแสดงออกวิธีการ  การสรุปในตอนจบหรืออาจจะ
เปนการเปรียบเทียบกับส่ิงอ่ืนท่ีเปนไปได เชน การยอมรับและการไมยอมรับจะเปนการเลือกท่ีมี
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เหตุผล หรือแบบใชอารมณในการตัดส่ิงใจท่ีมีขอบเขต ความรูสึกและความพึงพอใจในส่ิงนั้นเขามา
เกี่ยวของในการพิจารณาดวย 

 Tiffin and Mc Cormick (1968) ไดกลาวถึงความพึงพอใจวา หมายถึง เปนแรงจูงใจ
ของมนุษย ซ่ึงต้ังอยูบนความตองการพ้ืนฐาน มีความเก่ียวของอยางใกลชิดกับผลสัมฤทธ์ิและส่ิงจูงใจ
รวมท้ังพยายามหลีกเล่ียงส่ิงท่ีตนไมตองการอีกดวย 

 คันธชิต  ชูสินธ (2543) ไดกลาวถึงความพึงพอใจวา หมายถึง ความรูสึกตามทัศนะของ
บุคคลท่ีเกิดข้ึนตอในส่ิงหนึ่งส่ิงใด และจะแสดงออกทางกาย วาจา และจิตใจ จะทําใหมีความสุขทาง
กายภาพและมีเจตคติท่ีดี 

 นพรัตน  เตชะวณิช (2544) ไดกลาวถึงความพึงพอใจวา หมายถึง ความรูสึกของบุคคล
ท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง ความรูสึกพึงพอใจจะเกิดข้ึนเม่ือบุคคลไดรับในส่ิงท่ีตองการ หรือบรรลุจุดหมาย
ในระดับหนึ่ง ซ่ึงความรูสึกดังกลาวจะลดลงหรือไมนั้น เกิดข้ึนจากความตองการหรือจุดมุงหมายน้ัน
ไดรับการตอบสนอง 

 ดังนั้นจึงสรุปไดวา ความพึงพอใจเปนความรูสึกท่ีดีสวนตัวของบุคคลหรือเปนการ
แสดงความช่ืนชอบท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่งท่ีเกิดข้ึนจากการเรียนรู ซ่ึงแสดงออกไดท้ังทางกาย วาจา และ
จิตใจส่ิงเหลานี้จะมีผลตอประสิทธิภาพและประสิทธิผลของกิจกรรมตางๆ ใหเกิดความสําเร็จตาม
เปาหมาย 

2.4.2  การวัดหรือประเมินความพึงพอใจ 
 สุมาลี  จันทรชลอ (2542) อธิบายวา  เคร่ืองมือท่ีใชในการวัดดานความรูสึกมีหลาย

ชนิด  เชนแบบทดสอบโดยใชสถานการณ  บันทึกการสังเกต  และเครื่องมือหนึ่งท่ีนิยมใชก็คือ แบบ
วัดทัศนคติรูปแบบมาตราวัดทัศนคติของ  Linkert  มาตราชนิดนี้ประกอบดวยขอความทัศนคติซ่ึงเปน
ความรูสึกตอส่ิงท่ีจะวัด ขอความดังกลาวจะมีท้ังในทางบวกและทางลบ การสรางมาตรวัดทัศนคติ               
มีวิธีการ ดังนี้  

  1)  กําหนดคุณลักษณะท่ีตองการประเมินโดยระบุวาวัดคุณลักษณะใครตอส่ิงใด 
  2)  นิยามความหมายของทัศนคติใหชัดเจนวาประกอบดวยลักษณะใดบางซ่ึงจะใช

เปนกรอบสําหรับวัด 
  3)  รวบรวมขอความที่แสดงทัศนคติในระดับตางๆของบุคคลขอความนี้ควร

ครอบคลุมคุณลักษณะทั้งหมดท่ีตองการวัด โดยการเขียนขอคําถามมากกวาจํานวนขอท่ีตองการใช 
ขอความ ควรแสดงทัศนคติในทางท่ีดี (บวก) และในทางท่ีไมดี (ลบ) จํานวนท่ีใกลเคียงกัน\ 
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  4)  ตรวจสอบขอความท่ีสรางข้ึนโดยพิจารณาเกี่ยวกับความครอบคลุมครบถวน
ตามคุณลักษณะท้ังหมดท่ีตองการวัดตรวจสอบความเหมาะสมและความสอดคลองของภาษาแตละ
ขอความกับระดับของความเห็น โดยปกติมาตรวัดทัศนคติของ Linkert จะแบงเปน 5 ระดับ ไดแก เห็น
ดวยอยางมาก เห็นดวย ไมแนใจ  ไมเห็นดวย  และไมเห็นดวยอยางมาก 

  5)  ทดลองใชขอความที่ผานการตรวจสอบเบื้องตนอาจมีบางขอความท่ียังไม
ชัดเจนหรือกํากวม จึงควรนําไปทดลองใชในกลุมตัวอยางจํานวนหนึ่งเพื่อตรวจสอบความเปนปรนัย
ของขอคําถามตรวจสอบวายังมีขอความใดตองแกไข 

  6)  กําหนดน้ําหนักคะแนนแตละตัวเลือก  วิธีท่ีงายคือ   กําหนดตามน้ําหนักสมมติ   
เชน กําหนดใหแตละตัวเลือกมีน้ําหนักเปน 5  4  3  2 และ 1 สําหรับขอความในทางบวก สวนขอความ
ในทางลบใหน้ําหนักกลับกัน 

  7)  ตรวจสอบคุณภาพของแบบวัด โดยวิเคราะหความตรงของแบบทดสอบ หรือ
อาจใชวิธีใหผูเชี่ยวชาญตรวจสอบก็ได 
 

2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

2.5.1 งานวิจัยในประเทศ 
 วิทยา แสงงาม (2541: 29) ไดวิจัยเร่ือง การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสอนมวย

สําหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปท่ี 6 โดยการจัดทําวิชา / รายวิชาเพิ่มเติมข้ึนในกลุมการงานและ
พื้นฐานอาชีพ และประเมินแบบปุยซองคเพื่อหาคุณคาของหลักสูตรกอนนําไปใชผลการวิจัยพบวา ได
หลักสูตรมีความสอดคลองกับสภาพทองถ่ินมีประโยชนตอการดํารงชีวิตเหมาะสมกับผูเรียนและ
หลังจากนําไปทดลองใช พบวา หลักสูตรท่ีสรางข้ึนมีจุดมุงหมายโครงสรางเนื้อหาอัตราเวลาเรียน ส่ือ 
กิจกรรมการเรียนการสอน และการวัดผลประเมินผลมีความเหมาะสมและสอดคลองกัน 

 วิจิตรา ใสยะ (2543) ไดทําการศึกษาการมีสวนรวมของบุคคลกรทองถ่ิน ในการพัฒนา
หลักสูตรทองถ่ิน ในโรงเรียนประถมศึกษาสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ
เขตการศึกษา 8 ผลการศึกษา พบวา 1) ดานนโยบายการพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน ศึกษานิเทศกผูบริหาร
โรงเรียนและครูสวนใหญ มีสวนรวมในการกําหนดนโยบายในการพัฒนาหลักสูตรทองถ่ินสมาชิก
องคการบริหารสวนตําบลและผูนําทองถ่ินสวนใหญมีสวนรวมในการแสดงความคิดเห็นในการ
กําหนดนโยบาย สําหรับผูปกครองนักเรียนสวนใหญยังไมมีสวนรวมในการกําหนดนโยบาย 2) ดาน
การปรับปรุงหลักสูตรแมบทใหเขาสภาพทองถ่ิน ศึกษานิเทศกและผูบริหารโรงเรียนสวนใหญมีสวน
รวมโดยการเปนผูสนับสนุนครู ครูสวนใหญเปนผูดําเนินการปรับหลักสูตรแมบท ผูปกครองนักเรียน
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และผูนําทองถ่ินสวนใหญใหความรวมมือดานทุนทรัพย และสมาชิกองคการบริหารสวนตําบลสวน
ใหญใหการสนับสนุนในการจัดสรรงบประมาณใหแกโรงเรียน 3) ดานการสรางหลักสูตรทองถ่ิน
เสริมหลักสูตรแมบท ศึกษานิเทศกสวนใหญใหการสนับสนุนการสรางหลักสูตรทองถ่ิน ในขณะท่ี
ผูบริหารโรงเรียน ครู ผูปกครอง สมาชิกสภาองคการบริหารสวนตําบล และผูนําทองถ่ินสวนใหญ            
ไมมีสวนสรางหลักสูตรทองถ่ินเสริมหลักสูตรแมบท 

 พัชนี  พงษสุภา (2544: บทคัดยอ) ไดทําการวิจัยเร่ือง การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ินเร่ือง
งานใบตองสําหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปท่ี 5 โดยวิธีการปรับรายละเอียดของเนื้อหาในกลุมการ
งานและพื้นฐานอาชีพ และประเมินโดยวิธีปุยซองค เพื่อหาคุณคาของหลักสูตรกอนนําไปทดลองใช 
ผลการวิจัยพบวา หลักสูตรมีความสอดคลองกับสภาพทองถ่ินเหมาะสมกับวัยผูเรียน สามารถนําไปใช
ประโยชนในชีวิตประจําวัน ไดองคประกอบของหลักสูตรมีความเหมาะสมสอดคลองกันดีและ
ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนหลังเรียนสูงกวากอนเรียน 

 จิตวดี  บรรเทิง (2545: บทคัดยอ) ศึกษาสัมฤทธิผลของโครงการศูนยเด็กเล็กนาอยูใน
ชุมชนในเขต 3 (ภาคตะวันออก) เปนการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพเพื่อศึกษาสัมฤทธิผลการดําเนินงาน
และประมวลปญหาอุปสรรค พรอมท้ังเสนอแนวทางในการพัฒนาศูนยเด็กเล็ก โดยวิธีสัมภาษณ 
สํารวจ สังเกตและบันทึกภาพ ผลการศึกษาพบวา ปญหาสําคัญท่ีทําใหศูนยพัฒนาเด็กเล็กไมผาน
เกณฑการประเมิน ไดแก 1) ดานสุขภาพและบริการพัฒนาการ โดยเฉพาะปญหาสําคัญในเร่ืองการ
ตรวจสุขภาพประจําปของบุคลากรผูดูแลเด็กและผูเกี่ยวของ การใชสมุดบันทึกประจําตัวเด็ก การ
บันทึกแจงผูปกครองหลังการประเมิน การมีหองแยกหรือกั้นบริเวณเปนสัดสวนสําหรับแยกเด็กใน
กรณีเกิดการเจ็บปวย ปญหาดานส่ือสงเสริมพัฒนาการ ฯลฯ  2) ดานส่ิงแวดลอม พบปญหาในเร่ือง
การจัดใหมีท่ีลางและคว่ําภาชนะอุปกรณเปนสัดสวนและถูกสุขลักษณะ ปญหาหองน้ําหองสวมท่ีถูก
สุขลักษณะและความเพียงพอ ปญหาอุปกรณปองกันอุบัติภัยและการเตรียมความพรอม  3) ดานการมี
สวนรวมของผูปกครอง  4) ดานนวัตกรรม พบปญหาในเร่ืองการผลิตส่ือของเลนโดยใชภูมิปญญา
ทองถ่ิน 

 วิภา  แสนบัณฑิต (2545: บทคัดยอ) ไดวิจัยเร่ือง การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การ
ปลูกบัวผันสําหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปท่ี 6 โดยการปรับหลักสูตรแกนกลางในกลุมการงานและ
พื้นฐานอาชีพเขากับหลักสูตรทองถ่ินและประเมินหลักสูตร โดยวิธีปุยซองคเพื่อหาคุณคาของ
หลักสูตรกอนนําไปทดลองใช จากน้ันนําไปทดลองใชโดยผูวิจัยเปนผูสอนเองและใชแบบวัด
ผลสัมฤทธ์ิกอนเรียนและหลังเรียน เพื่อหาตัวบงช้ีคุณภาพในระดับดีมาก หลักสูตรมีความสอดคลอง
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กับทองถ่ิน และเหมาะสมกับผูเรียน สามารถนําไปใชประโยชนในชีวิตประจําวันได และผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียนหลังเรียนสูงกวากอนเรียน 

 พระธัญวรัตน โจนลายดา (2549: บทคัดยอ) ไดพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสาน
ตะกราพลาสติก ผลการศึกษาคนควาพบวา หลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสานตระกราพลาสติก ซ่ึงมี
ท้ังหมด 7 แผน 34 คาบ คาบละ 50 นาที ไดรับการประเมินจากผูเช่ียวชาญ และผูชํานาญการวา มีความ
เหมาะสมอยูในระดับดีมาก มีประสิทธิภาพ 91.14/87.33 ซ่ึงสูงกวาเกณฑ 80/80 ท่ีตั้งไว แผนการสอน
เร่ือง การสานตะกราพลาสติก มีความเหมาะสมอยูในระดับมาก ผูเรียนมีความพึงพอใจตอการเรียน
การสอนในระดับมาก โดยสรุป การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสานตะกราพลาสติกท่ีได
พัฒนาข้ึนสงผลตอการสืบภูมิปญญาทองถ่ินจากคนรุนหนึ่งสูรุนหนึ่งไดจริง สามารถนําไปประยุกตใช
กับทองถ่ินอ่ืนไดตอไปในอนาคต 

 พัชนี อินทรเสนีย (2550: 104-106) ไดพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม เร่ือง การสราง 
จิตสํานึกในการใหบริการสําหรับบุคลากรผูใหบริการในโรงแรม มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาและ
ทดลองใชหลักสูตรฝกอบรม เร่ือง การสราง จิตสํานึกในการใหบริการ สําหรับบุคลากรผูใหบริการ   
ในโรงแรมและเพ่ือประเมินผลหลักสูตร โดยมี ลําดับข้ันตอนในการทําวิจัย ดังนี้ ข้ันตอนท่ี 1                   
ข้ันเตรียมการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม โดยสํารวจความจําเปนในการฝกอบรม ระดับองคการจาก
เอกสารของโรงแรมประกอบกับการสัมภาษณผูบริหารโรงแรม และสํารวจความจําเปนในการ
ฝกอบรมระดับบุคคลจากบุคลากรผูใหบริการในโรงแรม จํานวน 554 คน ไดรับ แบบสอบถาม
กลับคืน จํานวน 232 คน และคัดเลือกผูเขารับการฝกอบรม จํานวน 30 คน ข้ันตอนท่ี 2 ข้ันพัฒนา
หลักสูตรฝกอบรม โดยการพัฒนาโครงสรางและองคประกอบของหลักสูตร ซ่ึงประกอบดวย 
วัตถุประสงคท่ัวไป วัตถุประสงคเฉพาะและวัตถุประสงคเชิงพฤติกรรม เนื้อหาสาระสําคัญ เทคนิค
การฝกอบรม ส่ือและอุปกรณ ระยะเวลา สถานท่ี วิทยากร การประเมินผลและ การติดตามผลการ
ฝกอบรม ข้ันตอนท่ี 3 ข้ันฝกอบรมและประเมินผลหลักสูตรฝกอบรมกับกลุมตัวอยาง จํานวน 30 คน 
ณ โรงแรมสยามซิตี้ กรุงเทพฯ เปนเวลา 2 วัน การประเมินผลฝกอบรมจากแบบทดสอบความรู แบบ
วัด เจตคติกอนและหลังการฝกอบรม โดยใชคาสถิติ T-test และแบบประเมินความพึงพอใจในการ
ฝกอบรม ผลการวิจัยพบวา คา P-Value ของผลการทดสอบความรูและเจตคติกอนและหลังการ 
ฝกอบรมนอยกวาระดับนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยท่ีผลคะแนน Post-test มากกวาผลคะแนน 
Pre-test ซ่ึงแสดงวา หลักสูตรฝกอบรมท่ีพัฒนาข้ึนมีประสิทธิภาพ ทําใหผูเขารับการฝกอบรมมีความรู 
และเจตคติเกี่ยวกับการใหบริการเพิ่มข้ึน สําหรับผลการประเมินความพึงพอใจหลักสูตรฝกอบรม 
พบวา ผูเขารับการฝกอบรมสวนใหญพึงพอใจและเห็นวา มีประโยชนตอตนเอง และโรงแรมใน   
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ระดับมาก ขอเสนอแนะจากการวิจัยคร้ังนี้ คือ ควรมีการติดตามผลการฝกอบรม เพื่อศึกษาถึงการ 
ปรับเปล่ียนพฤติกรรมวา ผูเขารับการฝกอบรมมีพฤติกรรมท่ีแสดงออกถึงความมีจิตสํานึกในการ 
ใหบริการตามท่ีตองการหรือไม มากนอยเพียงใด และนอกเหนือจากการฝกอบรมควรหาแรงจูงใจ
อ่ืนๆ เขามาผสมผสาน เชน การใหรางวัล การทํางานเปนทีม ฯลฯ เพื่อเสริมสรางใหพนักงานเกิด
จิตสํานึกในการบริการอยางยั่งยืน 

 อุไรรัตน  ยุวธนากร (2550: บทคัดยอ) ไดพัฒนาหลักสูตรสถานศึกษา เร่ือง สมุนไพร
สําหรับนักเรียน ระดับช้ันประถมศึกษาปท่ี 1 ผลการวิจัยพบวา 

  1)  นักเรียนและบุคคลท่ีเกี่ยวของมีความตองการหลักสูตร เร่ือง สมุนไพร โดยเชิญ
ผูรูเร่ืองสมุนไพรเขามามีสวนรวมสอนเนนการเรียนรูในชุมชน มีการฝกปฏิบัติจริง และเปนสมุนไพร
ท่ีนักเรียนรูจัก และใชในชีวิตประจําวัน 

  2)  หลักสูตรประกอบดวยหลักการ จุดหมาย โครงสราง คําอธิบายรายวิชา การจัด
เวลาเรียน สาระและมาตรฐานการเรียนรู แนวการเรียนรู การวัดและประเมินผลการเรียนรู และ
แผนการจัดการเรียนรู ขอบขายเนื้อหาประกอบดวย ความหมาย และประเภทของเร่ืองสมุนไพรการ
แปรรูสมุนไพรใหเปนอาหารและเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ และโครงงานสมุนไพร หลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึน
มามีความสอดคลองกับนักเรียน 

  3)  นําหลักสูตรไปทดลองใชกับนักเรียนระดับช้ันประถมศึกษาปท่ี 1 โดยครูผูสอน
และผูรูเร่ืองสมุนไพรรวมกันสอน นักเรียนมีความสนใจ และกระตือรือรนในการรวมกิจกรรม 

  4)  นักเรียนมีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับสมุนไพรอยูในระดับดีมาก ดานทักษะ
กระบวนการทํางาน พบวา ผลงานมีความสวยงาม และมีความคิดสรางสรรค มีการปฏิบัติงานตาม
ข้ันตอนทํางานเสร็จทันเวลาที่กําหนด และมีการวางแผนการทํางานอยูในระดับดี คุณลักษณะอันพึง
ประสงค พบวา นักเรียนมีความรวมมือในการทํางาน มีความเอ้ือเฟอ มีความรับผิดชอบมีความอดทน 
และนักเรียนมีความคิดความเห็นวา การจัดกิจกรรมการเรียนรูเปนประโยชน สามารถนําไปใชใน
ชีวิตประจําวันได 

2.5.2  งานวิจัยตางประเทศ 
 วิเวียน (Vivian, 1996: 4254 - A) ไดวิจัยเร่ือง การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ินและรูปแบบ

การคิดเร่ืองการใหคําปรึกษาเกี่ยวกับหลักสูตรดูแลสุขภาพ พบวา การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ินชวยให
การเรียนเกี่ยวกับความเช่ือในการดูแลสุขภาพแตละทองถ่ินเพิ่มข้ึน กลาวคือ ยังใหผลสัมฤทธ์ิคงเดิม
เม่ือนําไปใชสอนกับทองถ่ิน 
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 คันชา (Cuncha, 1997 อางถึงใน ปยวรา คลายหนองสรวง, 2550) มีความคิดเห็นวา
การศึกษากระบวนการพัฒนาหลักสูตรโภชนาการศึกษา มีจุดประสงคเพ่ือศึกษากระบวนการพัฒนา
หลักสูตร โดยใหบุคลากรในทองถ่ินมีสวนรวมในการออกแบบหลักสูตร พบวา การใหชุมชนมีอํานาจ
ในการกําหนดนโยบายกระบวนการ และการวางแผน ทําใหสามารถสงเสริมการปฏิบัติงานรวมกัน
ของประชาชนสามารถพัฒนาแนวทางสูความสําเร็จ และทําใหสามารถสงเสริมการปฏิบัติงานรวมกัน
ของประชาชน ในการพัฒนาแนวทางสูความสําเร็จ และทําใหประชาชนมีความเสียสละ มอบ
เคร่ืองมือท่ีสงเสริมหลักสูตร พรอมท้ังทําใหประชาชน และผูท่ีมีความเช่ียวชาญดานหลักสูตรสามารถ
ออกแบบหลักสูตรรวมกันได 

 วอลคเกอร (Walker, 2005) ไดศึกษาถึงการเปรียบเทียบการอบรมชุดการสอนนักเรียน
ใหกับครูสอนภาษาอังกฤษโดยใชการทดลองอบรมกับกลุมครูผูสอนภาษาอังกฤษ 2 กลุม คือ กลุมท่ีมี
การอบรมชุดการสอน และกลุมผูไมไดรับการอบรมชุดการสอน ผลการศึกษาพบวา กลุมนักเรียนท่ี
เกิดจากการสอนของครูท้ัง 2 กลุม มีผลการเรียนท่ีไมแตกตางกัน แตมีผลกระทบท่ีเกิดข้ึนทางออม 
สําหรับครูสอนภาษาอังกฤษกลุมแรกท่ีไดรับการอบรม คือการมีโอกาสในการปรับปรุงตนเอง 
เนื่องจากมีการแลกเปล่ียนความคิดเห็นซ่ึงกันและกัน ระหวางการเขารับการอบรม ทําใหสามารถ
นํามาปรับปรุงวิธีการสอนของตน นําไปสูการสอนท่ีเกิดผลสัมฤทธ์ิท่ีใหกับนักเรียนระยะยาว 



บทที่ 3 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

การวิจัยพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ผูวิจัยไดดําเนินการตามข้ันตอน ดังนี้ 

3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
3.2  เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจยั 
3.3  วิธีการสรางและการหาคุณภาพเคร่ืองมือ 
3.4  การเก็บรวบรวมขอมูล 
3.5  การวิเคราะหขอมูล 
3.6  สถิติท่ีใชในการวิจัย 
3.7  กรอบการดําเนินงานวจิยั 
 

3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
3.1.1 ประชากร ไดแก นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ท่ีสมัครใจเขารับการอบรม 
3.1.2 กลุมตัวอยาง ไดแก นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  จาํนวน  20  คน 

 

3.2 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
 การวิจยัคร้ังนี ้ผูวิจัยไดสรางเคร่ืองมือเพ่ือใชในการวิจัยดงันี้ 

3.2.1 แบบสอบถามความตองการจําเปนในการฝกอบรม  หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง 
หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  จํานวน 1 ฉบับ ซ่ึงแบงออก 
เปน 3 ตอน 

ตอนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยาง 
ตอนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี  
ตอนท่ี 3 ความคิดเห็นเกี่ยวกบัการฝกอบรม 

3.2.2 หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน   
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3.2.3 แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน ชนิดเลือกตอบ 4  ตัวเลือก จํานวน  40  ขอ  
จํานวน 1 ฉบับ 

3.2.4 แบบสอบถามวัดความพึงพอใจแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ แบงออกเปน         
3 ตอน  จํานวน  1  ฉบับ 

 

3.3 วิธีการสรางและการหาคุณภาพเครื่องมือ 
3.3.1 ข้ันตอนการสรางแบบสอบถามความตองการจําเปนในการฝกอบรมหลักสูตรฝกอบรม

ระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน   
   1) ศึกษาเอกสารแนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของกับความตองการจําเปน เพื่อ

นํามาเปนขอมูลในการกําหนดขอบเขตและเนื้อหาของแบบสอบถาม 
2) รางและเขียนขอความตามขอบเขตเน้ือหาของแบบสอบถาม 
3) จัดทําแบบสอบถามใหอยูในรูปท่ีสมบูรณ 
4) นําแบบสอบถามไปใหอาจารยท่ีปรึกษาตรวจสอบ  
5) ปรับปรุงแกไขแบบสอบถามตามท่ีอาจารยท่ีปรึกษาแนะนํา 
6) จัดทําแบบสอบถามใหอยูในรูปท่ีสมบูรณอีกคร้ังและนําไปใชเก็บรวบรวมขอมูล 

เพื่อสํารวจสภาพแวดลอม ปญหาของสถานประกอบการ  
7) ศึกษาและสํารวจความตองการ ความสนใจ ในการจัดทําหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน 

โดยการใชแบบสอบถามท่ีเตรียมไว 
8) วิเคราะหสรุปผลจากแบบสอบถาม 

3.3.2 ข้ันตอนการสรางเครื่องมือหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ผูศึกษาคนควาไดดําเนินการตามลําดับข้ันตอน
ดังตอไปนี้ 

1) นําขอมูลท่ีไดจาการวิเคราะหแบบสอบถาม ดําเนินการจัดทําโครงรางหลักสูตร โดย
กําหนดองคประกอบดังนี ้คือ หลักการเปาหมาย จุดมุงหมาย เนื้อหาสาระ วิธีการฝกอบรม ส่ือ
ประกอบการฝกอบรม และการวัดผลและประเมินผล ซ่ึงประกอบดวย 4 หนวยการเรียนรู ดังนี ้

หนวยท่ี 1  ความรูท่ัวไปเกีย่วกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
หนวยท่ี 2  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
หนวยท่ี 3  ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
หนวยท่ี 4  ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
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2) นําเอกสารโครงรางหลักสูตรท่ีมีการจัดทําข้ึน พรอมท้ังแบบประเมิน ไปให
ผูเช่ียวชาญ ตรวจสอบและกล่ันกรองความเหมาะสมของเอกสารประกอบหลักสูตร ตามเกณฑการ
ประเมิน ซ่ึงปรับปรุงมาจากการประเมินมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ (Rating Scale) ของบุญชม 
ศรีสะอาด (2545: 65-103) ดังนี้ 

        4.51 – 5.00 คะแนน เหมาะสมมากท่ีสุด 
        3.51 – 4.50 คะแนน เหมาะสมมาก 
        2.51 – 3.50 คะแนน เหมาะสมปานกลาง 
        1.51 - 2.50 คะแนน เหมาะสมนอย 
        1.00 – 1.50 คะแนน เหมาะสมนอยท่ีสุด 

     จากนั้นคํานวณคาเฉล่ียคะแนนความเหมาะสมจากความเห็นของผูเช่ียวชาญแลวนํามา
เทียบเกณฑ ดงันี้ 

              ชวงคะแนน 4.50 - 5.00 เหมาะสมมากท่ีสุด 
              ชวงคะแนน 3.50 - 4.49 เหมาะสมมาก 
              ชวงคะแนน 2.50 - 3.49 เหมาะสมปานกลาง 
              ชวงคะแนน 1.50 - 2.49 เหมาะสมนอย 
              ชวงคะแนน 1.00 - 1.49 เหมาะสมนอยท่ีสุด 

3.3.3  ข้ันตอนการสรางแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน ชนิดเลือกตอบ 4  ตัวเลือก 
จํานวน  40  ขอ  จํานวน 1 ฉบับ 

1) จัดพิมพแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธทางการเรียน นําเสนออาจารยท่ีปรึกษาและ
ผูเช่ียวชาญ ตรวจสอบความสอดคลองและความถูกตองของเนื้อหา  

2) นําแบบทดสอบมาวิเคราะห หาคา IOC คาดัชนีความสอดคลองระหวางขอคําถาม
ในแบบสอบถามกับวัตถุประสงคของการวิจัย และขอเสนอแนะจากผูเช่ียวชาญแบบปลายเปด โดยนํา
ผลการประเมินมาแปลงเปนคะแนน  ดังน้ี 
   แนใจวาสอดคลอง     เปน   +1   คะแนน 
   ไมแนใจวาสอดคลอง     เปน   0   คะแนน 
   แนใจวาไมสอดคลอง     เปน   -1   คะแนน 
  จากน้ันนํามาแทนคาในสูตรดัชนีความสอดคลอง (Index of Consistency) ถามีดัชนี
ความเหมาะสมมากกวาหรือเทากับ .05 หมายความวา คําถามนั้นวัดตรงวัตถุประสงคของการวิจัย              
ถือวาอยูในเกณฑใชได ไมตองปรับปรุง 
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  3.3.4  ข้ันตอนการสรางแบบวัดความพึงพอใจแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ แบง
ออกเปน 

1) นําหลักสูตรไปทดลองใชกับกลุมนํารองกับชาวบานท่ีไมใชกลุมตัวอยาง เพื่อหาผล
การวิเคราะหหาคาความยากงาย  (p)  และคาอํานาจจําแนก (r)  ของแบบทดสอบ 

2) นําแบบทดสอบและหลักสูตรท่ีไดมาวิเคราะหหาคุณภาพและปรับปรุง แลวนําไปใช
เพื่อเก็บขอมูลกับกลุมตัวอยาง 

3) นําขอมูลท่ีไดมาสรุปผล เพื่อปรับปรุงแกไขขอมูลหลักสูตร จัดพิมพหลักสูตรเปน
ฉบับสมบูรณ 

4) นําแบบสอบถามไปประเมินหลังจากท่ีเรียนหลักสูตรฝกอบรมจบแลว สามารถ
วิเคราะหและสรุปผลตามเกณฑการประเมินดังนี้ 
  คาเฉล่ีย 1.00 – 1.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นอยูในระดับนอยท่ีสุด 
  คาเฉล่ีย 1.50 – 2.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นอยูในระดับนอย 
  คาเฉล่ีย 2.50 – 3.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นอยูในระดับปานกลาง 
  คาเฉล่ีย 3.50 – 4.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นอยูในระดับมาก 
  คาเฉล่ีย 4.50 – 5.00  หมายถึง  มีความคิดเห็นอยูในระดับมากท่ีสุด 
  การศึกษาคนควานี้  เปนการวิจัยเชิงทดลอง  (Experimental Design)  ผูรายงานใชแบบ
แผนการจัดกิจกรรมท่ีมีการเลือกกลุมตัวอยางแบบเจาะจง  มีการจัดกิจกรรม  โดยทดลองกับกลุม
ตัวอยางเพียงกลุมเดียว  ทดสอบกอนเรียน-หลังเรียน  (One group  pretest – posttest Design)   

O1 -------------------- X ------------------------- O2 

   สัญลักษณ  O1 = การเก็บขอมูลกอนเรียน 

      X = เอกสารประกอบการเรียนการสอน   

     O2 =  การเก็บขอมูลหลังเรียน 
 

3.4  การเก็บรวบรวมขอมูล 
3.4.1 นําหนังสือขอความอนุเคราะหเก็บรวบรวมขอมูล เพื่อการศึกษา 
3.4.2 แจงความประสงคท่ีจะเก็บขอมูล เพ่ือการศึกษาคนควาการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม

ระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  เพื่อศึกษาความ
สนใจ และความตองการการฝกอบรมดวยหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  

 



51 
   

  

3.4.3 จัดกิจกรรมการตามหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน ซ่ึงดําเนินการจัดกิจกรรม ดังนี ้
1) กอนการจัดกิจกรรม ทดสอบความรูเกี่ยวกับ เร่ืองหลักการของผูใหบริการอาหาร 

โดยใชแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  และบันทึกผลการทดสอบไวเปนคะแนนกอนจัด
กิจกรรมฝกอบรม 

2) จัดกจิกรรมฝกอบรม ตามหลักสูตร 
3) เม่ือส้ินสุดการจัดกิจกรรมแตละหนวย ใหกลุมทดลองปฏิบัติกิจกรรมและทําใบงาน  

บันทึกคะแนนการปฏิบัติกิจกรรมระหวางฝกอบรม  
4) จากนั้น ทดสอบหลังเรียนโดยใชแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน และ

บันทึกผลการทดสอบไวเปนคะแนนหลังการจัดกิจกรรมฝกอบรม 
3.4.4 วิเคราะหขอมูลกอนเรียน และหลังเรียน แลวนํามาเปรียบเทียบกันดวยคาสถิติรอยละ 

คาเฉล่ีย สวนเบี่งเบนมาตรฐาน และทดสอบคะแนน t-test 
3.4.5 สรุปผลการวิเคราะหขอมูล เนื้อหา และผลการจัดทําหลักสูตรฝกอบรม 

 

3.5  การวิเคราะหขอมูล 
 3.5.1  ผูรายงานใชโปรแกรม Microsoft Excel  และโปรแกรมสําเร็จรูปเพื่อการวิจัย  มา
วิเคราะหและประมวลผลขอมูล 
  3.5.2  การวิเคราะหผลคะแนนการทดสอบของแบบทดสอบกอนเรียนและหลังเรียน ดวยสถิติ
คารอยละ  คาเฉล่ีย  และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   
 3.5.3  การวิเคราะหเปรียบเทียบผลคะแนนการทดสอบของแบบทดสอบกอนเรียนและหลัง
เรียน ดวยการทดสอบคะแนน t-test 
 3.5.4  การวิเคราะหคะแนนความพึงพอใจของนักเรียนท่ีมีตอการเรียนรูโดยใชเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  โดยการคํานวณหาคาเฉล่ีย  และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   
 

3.6 สถิติที่ใชในการวิจัย 
 3.6.1 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหเพื่อหาคุณภาพเคร่ืองมือในการวิจัย 

1) คาความถ่ี รอยละ 
2)  หาคาความสอดคลองระหวางขอสอบกับจุดประสงคเชิงพฤติกรรมและเนื้อหา  

 (IOC)  ดวยการพิจารณาของผูเช่ียวชาญ  ใชสูตรดังนี้ 
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  IOC  =    
N

R∑   

   เม่ือ IOC  แทน  ดัชนีความสอดคลองระหวางขอสอบกับจุดประสงค 
    N แทน  จํานวนผูเช่ียวชาญ 

   ∑R  แทน  ผลรวมของคะแนนความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 

 
 3.6.2 สถิตท่ีใชในการวิเคราะห เพื่อหาผลการประเมินการใชหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน 

1) คาเฉล่ียและคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
2) สถิติท่ีใชในการทดสอบการเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน โดยใช t-test  

(Dependent  Sample)   

  t =    
( )
1n

DDN

D
22

−

−∑ ∑
∑  

  df =    n – 1 

 

  เม่ือ t แทน  คาทดสอบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียรายคู 
   ∑D  แทน  ผลรวมความแตกตางของคะแนนกอน - หลังเรียนรายคู

  2D∑  แทน  ผลรวมของคะแนนกาํลังสองของความแตกตาง 

              กอน –  หลังเรียนรายคูยกกําลังสอง 

  N          แทน  จํานวนคนท้ังหมด 

  df          แทน  ช้ันแหงความอิสระ 

3)  การหาประสิทธิภาพของเอกสารประกอบการเรียนการสอนตามเกณฑมาตรฐาน 
80/80 โดยใชสูตร   

   1E  =    100×

∑

A
N

X

     หรือ  ⎟
⎟
⎠

⎞
⎜
⎜
⎝

⎛
×100

A
x  
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2

E  =    100×

∑

B
N

F

      หรือ ⎟
⎟
⎠

⎞
⎜
⎜
⎝

⎛
×100

B
F  แทน  คะแนนเฉล่ีย 

  เม่ือ 1E  แทน  ประสิทธิภาพของกระบวนการ 

   
2

E  แทน  ประสิทธิภาพของผลลัพธ 

   ∑X  แทน  คะแนนรวมของแบบฝกหัดหรืองาน 

   ∑F  แทน  คะแนนรวมของผลลัพธหลังเรียน 

    A แทน  คะแนนเต็มของแบบฝกหัดทุกช้ินรวมกัน 

    B แทน  คะแนนเต็มของการสอบหลังเรียน 

   N แทน  จํานวนนักเรียน 

4)  หาคาความยากงายและคาอํานาจจําแนกของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  
     การหาคาความยากงาย ( P ) 

           การวิเคราะหความยากงาย  เปนการวเิคราะหขอสอบเปนรายขอ 

    สูตรในการคาํนวณ 

N
R

=P  

P คือ ดัชนีความยากของขอสอบ 

R คือ จํานวนนักเรียนท่ีตอบขอสอบนั้นไดถูกตอง 

N คือ จํานวนนักเรียนท่ีตอบขอสอบท้ังหมด 

   เกณฑความยากงายท่ียอมรับไดมีคาอยูระหวาง 0.20 - 0.80 ถาคา  P  มีคานอกเกณฑ

ท่ีกําหนด จะตองปรับปรุงขอสอบนั้นหรือตัดท้ิงไป (กรมวิชาการ, 2545: 66) 

   การหาคาอํานาจจําแนก ( R ) 

   เปนการวิเคราะหคาอํานาจจําแนก เปนการดูความเหมาะสมของรายขอวา ขอคําถาม

สามารถจําแนกกลุมเกงและกลุมออนไดจริง หรือจําแนกผูท่ีมีคุณลักษณะสูงจากผูมีคุณลักษณะตํ่าได 
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สูตรในการคาํนวณ 

N
RR

=r LU
-

 

r คือ คาอํานาจจําแนก 

RU คือ จํานวนนักเรียนในกลุมสูงท่ีตอบถูก (กลุมสูงใชประมาณรอยละ 25 

  ของนักเรียนท้ังหมด) 

RL คือ จํานวนนักเรียนในกลุมตํ่าท่ีตอบถูก (กลุมตํ่าใชประมาณรอยละ 25 

  ของนักเรียนท้ังหมด) 

N คือ จํานวนนักเรียนในกลุมสูงหรือกลุมตํ่า 

  เกณฑอํานาจจําแนกท่ียอมรับไดจะมีคาอยูระหวาง 0.20 – 1.00 ถาคาอํานาจจําแนก

ต่ํากวา 0.20 จะตองปรับปรุงแบบทดสอบขอนั้น หรือตัดท้ิงไป 

5)  หาคาความเช่ือม่ัน (Reliability) ของแบบทดสอบ โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปเพื่อ
การวิจัย  มาวิเคราะหและประมวลผลขอมูล 
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ศึกษาขอมูลพื้นฐาน 

1. ศึกษาสภาพปจจุบันของหลักสูตร 

2. ศึกษาเอกสาร 

    - การพัฒนาหลักสูตร   

    - หลักสูตรฝกอบรม 

    - หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน 

3. ศึกษางานวจิัยท่ีเกี่ยวของ 

รางหลักสูตรฝกอบรม 

1. สังเกตและสัมภาษณ 

2. รางหลักสูตรฝกอบรม 

1. ประเมินโดยผูเช่ียวชาญทางดานการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 

2. ประเมินโดยผูเช่ียวชาญทางดานพัฒนาหลักสูตร 

1. ปรับปรุงแกไขเนื้อหาบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 

2. ปรับปรุงความเหมาะสมทางดานหลักสูตร 

หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น  เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร 

ศึกษาขอมูล 
พื้นฐาน 

พัฒนาหลักสูตร 

ประเมินหลักสูตร 

ปรับปรุงหลักสูตร 

3.7  กรอบการดําเนินงานวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
ภาพท่ี 3.1  กรอบการดําเนินงานวิจยั 
 



บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูล 
 
 การนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของ 
ผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ผูวิจัยนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูล ดังนี้ 

1. การวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับการจัดทําหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
2. การวิเคราะหขอมูลการหาประสิทธิภาพของหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน ตามเกณฑ

มาตรฐาน 80/80  
3. การวิเคราะหเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักเรียนกอนเรียนและหลังเรียน 

 4. การวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจของนักเรียนท่ีมีตอหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
 

4.1 การวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับการจัดทําหลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น  
 4.1.1  จากการสัมภาษณผูบริหารและคณาจารยวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน เพื่อศึกษา

ความตองการจําเปนในการฝกอบรม หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร 
พบวา 

1)  นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ควรมีความรูดานการใหบริการอาหาร 
เนื่องจากนักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน จะตองลงฝกปฏิบัติงานในราน 7 - 11 ซ่ึงมีสินคา
ประเภทอาหาร ไวบริการลูกคาหลากหลายเมนู การบริการอาหารนักเรียนควรมีความรูความเขาใจดาน
การใหบริการอาหารเพ่ือความถูกตองและปลอดภัยแกผูบริโภค    

2)   สาระสําคัญท่ีควรเพิ่มในหลักสูตรธุรกิจคาปลีก เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหาร เนนสาระสําคัญ ดังนี้ 

 2.1) หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 2.2) หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 2.3) ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 2.4) ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 

4.1.2  จากการศึกษาคนควาเอกสารไดจัดทําโครงรางหลักสูตรฝกอบรม ซ่ึงโครงสรางหลัก
ของหลักสูตรประกอบดวย คําอธิบายรายวิชา จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ มาตรฐาน
รายวิชา กลุมเปาหมาย คุณสมบัติของผูเขารับการฝกอบรม แนวทางดําเนินการอบรมตามหลักสูตร 
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โครงสรางหลักสูตร เนื้อหาของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ ระยะเวลาการศึกษา การจัดกิจกรรมการ
ฝกอบรม ส่ือการฝกอบรม และการวัดและประเมินผล โดยไดกําหนดหนวยการเรียนรู ไว 4 หนวย 
ไดแก 
  1. ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   

  2. หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 

  3. ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 

  4. ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 

 โดยผูวิจัยไดนําเอกสารโครงรางหลักสูตรท่ีมีการจัดทําข้ึนพรอมท้ังแบบประเมิน ไปให
ผูเช่ียวชาญตรวจสอบและกล่ันกรองความเหมาะสม และความสอดคลองของเอกสารประกอบ
หลักสูตรตามเกณฑการประเมิน พบวา หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  มีความสอดคลองกันท้ังหมดโดยจากการประเมินของ
ผูเช่ียวชาญ เม่ือพิจารณาในแตละเน้ือหาของแบบประเมิน พบวา ประเด็นท่ีมีความเหมาะสมมากท่ีสุด 
( X  = 5.00, S.D.=0.00) ไดแก ความจําเปนท่ีจะตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม ความเปนเหตุเปนผลท่ี
ตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม มีความชัดเจน มีประโยชน มีความเปนไปไดในการนําไปใชจริง 
ครอบคลุมทุกประเด็นเหมาะสําหรับผูเขารับการอบรม เนื้อหาสาระครอบคลุมทุกประเด็น เรียงลําดับ
ความสําคัญของเน้ือหาสาระ ระยะเวลาเหมาะสมกับการจัดประสบการณฝกอบรม ความเปนไปไดท่ี
จะบรรลุเปาหมาย การนําไปใชจัดกิจกรรมไดจริง ความเหมาะสมของส่ือกิจกรรม ชวยใหกิจกรรม
บรรลุจุดมุงหมายได การตรวจสอบการบรรลุจุดมุงหมาย ความเปนไปไดในการประเมินผล ความ
เหมาะสมของส่ือการฝกอบรม ความเหมาะสมของเนื้อหาที่ชวยทําใหบรรลุจุดมุงหมาย ความชัดเจน 
และเหมาะสมของจุดมุงหมาย  ซ่ึงไดประเมิน แผนการจัดการเรียนของหลักสูตร แบบประเมิน
ความสามารถในการปฏิบัติงาน และแบบสอบถามความพึงพอใจผูเขารับการอบรม มีคาดัชนีความ
สอดคลองกันท้ังหมด  

4.2 การวิเคราะหขอมูลการหาประสิทธิภาพของหลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น ตามเกณฑ
มาตรฐาน 80/80  
 ผลการหาประสิทธิภาพของหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน จากคารอยละ ของคะแนนเฉล่ีย
กระบวนการจัดกิจกรรมทุกหนวยการเรียน ตามเกณฑมาตรฐาน  80/80  และคารอยละของคะแนน
เฉล่ียของแบบทดสอบหลังเรียน  วิเคราะหผลไดดังนี้ 
 



58 

 

ตารางท่ี 4.1  ผลการวิเคราะหประสิทธิภาพของเอกสารประกอบการเรียนการสอนตามเกณฑ
มาตรฐาน 80/80 

 
หนวยการเรียน การจัดกิจกรรม ทดสอบหลังเรียน ประสิทธิภาพ 

1.  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและ
บริการอาหารท่ีดี 

80.83 80.50 80.83/80.50 

2.  หลักการเปนผูประกอบและบริการ
อาหารที่ด ี

80.67 82.50 80.67/82.50 

3.  ทัศนคติในการเปนผูประกอบและ
บริการอาหารท่ีดี 

81.33 83.50 81.33/83.50 

4. ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 82.00 83.00 82.00/83.00 

รวม 89.96 82.38 89.96/82.38 
 
 จากตารางท่ี 4.1 พบวา หลักสูตรฝกอบรม มีประสิทธิภาพ 89.96/82.38  ซ่ึงสูงกวาเกณฑท่ี
กําหนด 80/80 เม่ือพิจารณาแตละหนวย พบวา ทุกหนวยมีประสิทธิภาพสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด 
 

4.3 การวิเคราะหเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักเรียนกอนเรียนและหลังเรียน 
 

ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะหการเปรียบเทียบ กอนเรียนหลังเรียน 
 

การทดสอบ จํานวน X  S.D t 
กอนเรียน 20 17.15 0.47 1.00* 
หลังเรียน 20 35.65 0.44  

 

* มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 

 จากตารางท่ี 4.2  พบวา คาคํานวณคา  t ไดเทากับ 0.34 องศาแหงความเปนอิสระ df  เม่ือนํามา
เปรียบเทียบกับคา  t  ท่ีเปดจากตารางสถิติ สรุปไดวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
หลังเรียน มีผลการเรียนเพิ่มข้ึนจากกอนเรียนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
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4.4 การวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจของนักเรียนท่ีมีตอหลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น  
 

ตารางท่ี 4.3  ผลการวิเคราะหความพึงพอใจการใชหลักสูตรฝกอบรม 
 

รายการประเมิน X  S.D. แปลผล 

1. ดานหลักสูตร / เนื้อหาวิชา    
1.1  ทานไดรับความรูความเขาใจเกี่ยวกับ หัวขอและเน้ือหา

การฝกอบรมมากนอยเพียงใด กอน การอบรม 
3.35 0.49 ปานกลาง 

1.2  ทานไดรับความรูความเขาใจเกี่ยวกับ หัวขอและเน้ือหา
การฝกอบรมมากนอยเพียงใด หลัง การอบรม 

4.25 0.55 มาก 

2. ดานการนาํไปใช    
2.1   สามารถนําความรูท่ีไดรับไปประยุกตใชในการ

ปฏิบัติงานได 
3.90 0.79 มาก 

2.2  มีความมัน่ใจและสามารถนําความรูท่ีไดรับไปใชได 4.40 0.50 มาก 
3. ดานวิทยากร    

3.1  มีความรอบรูในเนื้อหารายวิชาการฝกอบรม 4.60 0.60 มากท่ีสุด 
3.2  ความสามารถในการถายถอดเนื้อหาใหผูฟงเขาใจ 4.45 0.60 มาก 
3.3  การถายทอดเนื้อหาวิชาใหเปนท่ีนาสนใจ 4.45 0.60 มาก 
3.4  ความสามารถในการตอบคําถาม 4.30 0.57 มาก 
3.5  เทคนิค/วธีิการฝกอบรมท่ีใชถายทอด 4.25 0.55 มาก 
3.6  ความเหมาะสมของวิทยากรโดยรวม 4.20 0.52 มาก 

4. ดานสถานท่ี / ระยะเวลา    
4.1  สถานท่ีสะอาดและมีความเหมาะสม 3.50 0.51 มาก 
4.2  ความพรอมของอุปกรณโสตทัศนูปกรณ 3.60 0.50 มาก 
4.3  ระยะเวลาในการอบรมมคีวามเหมาะสม 3.65 0.49 มาก 

รวม 4.07 0.22 มาก 
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จากตารางท่ี 4.3  พบวา โดยรวมมีความพึงพอใจในระดับมาก ( X = 4.07, S.D. = 0.22) เม่ือ

พิจารณาในแตละขอ พบวา มีความรอบรูในเนื้อหารายวิชาการฝกอบรม มีคาเฉล่ียมากท่ีสุด ( X = 
4.60, S.D. = 0.60) รองลงมา ไดแก ความสามารถในการถายถอดเน้ือหาใหผูฟงเขาใจ การถายทอด

เนื้อหาวิชาใหเปนท่ีนาสนใจ ( X = 4.45, S.D. = 0.60) มีความม่ันใจและสามารถนําความรูท่ีไดรับไป

ใชได ( X = 4.40, S.D. = 0.50) ตามลําดับ 
 



บทที่ 5 
 

สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 
 

การวิจัยพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  มีวัตถุประสงค เพื่อพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เพื่อประเมินหลักสูตร
ฝกอบรมระยะส้ัน และเพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  โดยกลุมตัวอยาง ไดแก  
นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน จํานวน 20 คน ไดมาจากการเลือกแบบเจาะจง  
 

5.1  สรุปผลการวิจัย 
  ผลการดําเนินการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  ผูวจิัยไดสรุปผลการวิเคราะหขอมูล ดัง
รายละเอียดตอไปนี ้

ผลสํารวจขอมูลพื้นฐานเพื่อการจัดทําหลักสูตรฝกอบรมจากการสัมภาษณผูบริหารและ
คณาจารยท่ีเกี่ยวของ พบวา ควรมีการเพิ่มความรูใหกับนักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน เพื่อ
เพิ่มประสิทธิภาพในการลงปฏิบัติงานของนักเรียน ซ่ึงเนนสาระสําคัญในดานหลักการของ                       
ผูใหบริการอาหารท่ีดี ดานหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารที่ดี ดานทัศนคติในการเปน                    
ผูประกอบและบริการอาหารที่ดี และดานทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร ซ่ึงผูวิจัยไดนําขอมูล
จากการสัมภาษณนี้ มาจัดทําเปนหลักสูตร เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร และไดผลการจัดทํา
โครงรางหลักสูตรฝกอบรม ซ่ึงโครงสรางหลักของหลักสูตรประกอบดวย คําอธิบายรายวิชา 
จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ มาตรฐานรายวิชา กลุมเปาหมาย  คุณสมบัติของผูเขารับการ
ฝกอบรม แนวทางดําเนินการอบรมตามหลักสูตรโครงสรางหลักสูตร เนื้อหาของหลักสูตรฝกอบรม
วิชาชีพ ระยะเวลาการศึกษา การจัดกิจกรรมการฝกอบรม ส่ือการฝกอบรม และการวัดและประเมินผล 
โดยไดกําหนดหนวยการเรียนรูไว 4 หนวย ไดแก 
  1) ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   
  2) หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
  3) ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารที่ดี 
  4) ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
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 โดยผูวิจัยไดนําเอกสารโครงรางหลักสูตรท่ีมีการจัดทําข้ึน พรอมท้ังแบบประเมิน ไปให
ผูเช่ียวชาญตรวจสอบและกล่ันกรองความเหมาะสม และความสอดคลองของเอกสารประกอบ
หลักสูตร พบวา การจัดทําหลักสูตรมีดัชนีความสอดคลองท้ังหมด 
 ผลการหาประสิทธิภาพของหลักสูตรเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน 80/80 ซ่ึงจากการวิเคราะห
ขอมูลไดผลประสิทธิภาพ เทากับ 89.96/82.38 มีผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนหลังเรียนสูงกวากอนเรียน             
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยการวิเคราะหความพึงพอใจของการนําหลักสูตรไปทดลองใช 
พบวา โดยรวมมีระดับความพึงพอใจในระดับมาก เม่ือพิจารณาในแตละขอ พบวา มีความรอบรูใน
เนื้อหารายวิชาการฝกอบรม มีคาเฉล่ียมากท่ีสุดรองลงมา ไดแก ความสามารถในการถายทอดเนื้อหา
ใหผูฟงเขาใจ การถายทอดเนื้อหาวิชาใหเปนท่ีนาสนใจมีความมั่นใจและสามารถนําความรูท่ีไดรับ            
ไปใชไดตามลําดับ 
 

5.2  การอภิปรายผล 
จากการสํารวจขอมูลพื้นฐานโดยการสัมภาษณ ผูบริหารและคณาจารย วิทยาลัยเทคโนโลยี

ปญญาภิวัฒน พบวา มีความตองการจัดทําหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เพื่อเพิ่มความรูใหกับนักเรียนท่ี
มีการนําความรูไปใชปฏิบัติจริง ซ่ึงสอดคลองกับ สํานักงานสงเสริมวิทยาลัยชุมชน (2546: 31-36) ได
อธิบายไววา การจัดการศึกษาหลักสูตรระยะส้ันของวิทยาลัยชุมชน มุงเนนใหผูเรียนนําไปใชไดใน
ชีวิตจริง ในการดําเนินชีวิตการงานและอาชีพ หรือเพื่อการศึกษาตอเนื่อง โดยมีข้ันตอน ไดแก 
วิเคราะหเนื้อหา จัดทําแผนการเรียนรู ออกแบบกิจกรรมการเรียนรู สรางวงจรการสอนและวงจรการ
เรียนรู จากกระบวนการจะสามารถศึกษาวิเคราะหใหกลายเปนการเรียนรูท่ีเกิดมาจากประสบการณ
ของผูเรียนเอง ซ่ึงจากการจัดทําโครงรางหลักสูตรฝกอบรม ประกอบดวย คําอธิบายรายวิชา 
จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ มาตรฐานรายวิชา กลุมเปาหมาย  คุณสมบัติของผูเขารับการ
ฝกอบรม แนวทางดําเนินการอบรมตามหลักสูตรโครงสรางหลักสูตร เนื้อหาของหลักสูตรฝกอบรม
วิชาชีพ ระยะเวลาการศึกษา การจัดกิจกรรมการฝกอบรม ส่ือการฝกอบรม และการวัดและประเมินผล 
ซ่ึงสอดคลองกับ ธํารง  บัวศรี (2542: 8-9) กลาววา องคประกอบท่ีสําคัญของหลักสูตรมี                           
9 องคประกอบ ไดแก เปาประสงคและนโยบายการศึกษา (Education Goals and Policies)  จุดหมาย
ของหลักสูตร (Curriculum Aims) รูปแบบและโครงสรางหลักสูตร (Types and Structures) 
จุดประสงคของวิชา (Subject Objectives) เนื้อหา (Content) จุดประสงคของการเรียนรู (Instructional  
Objectives) ยุทธศาสตรการเรียนการสอน (Instructional Strategies) การประเมินผล (Evaluation) 
วัสดุหลักสูตรและส่ือการเรียนการสอน (Curriculum Materials and Instructional Media)  สวน 
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กาญจนา  คุณารักษ (2540: 14) กลาววา หลักสูตรมีองคประกอบอยางนอย 6 องคประกอบไดแก ความ
มุงหมายของหลักสูตร เนื้อหาวิชาและประสบการณ วิธีการสอนและการดําเนินการ วัสดุอุปกรณการ
สอน กิจกรรมการเรียนการสอน ซ่ึง สงัด อุทรานันท ไดเสนอแนวคิดการพัฒนาหลักสูตรโดยยึด
หลักการพัฒนาหลักสูตรท้ังระบบ โดย กระบวนการพัฒนาหลักสูตร มีสาระสําคัญ ไดแก การ
วิเคราะหขอมูลพื้นฐาน การกําหนดจุดมุงหมายของหลักสูตรการกําหนดเนื้อหาและประสบการณการ
เรียนรู การนําหลักสูตรไปใช การประเมินผลหลักสูตร และการปรับปรุงเปล่ียนแปลงหลักสูตร โดย
ผูวิจัยไดพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน และไดนําไปทดลองใชกับกลุมตัวอยางตามคําแนะนําของ
ผูเช่ียวชาญ 

จากการนําหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน ไปทดลองใชกับกลุมอยางไดผลประสิทธิภาพ 
89.96/82.38 ซ่ึงสูงกวาเกณฑท่ีตั้งไว เปนไปตามสมมติฐานขอท่ี 1 สมมติฐานขอท่ี  1  แสดงวา  
หลักสูตรฝกอบรมท่ีผูวิจัยสรางข้ึนเปนนวัตกรรมการศึกษาชนิดหนึ่งท่ีทําใหผูเรียนมีความรูความ
เขาใจในหนวยการเรียนไดอยางแทจริง  อาจเปนเพราะวา ในการสรางหลักสูตรนั้น ผูวิจัยไดคนควา
เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของมากมาย มีการศึกษา องคประกอบของหลักสูตร เนื้อหารายละเอียด
ของหลักการของผูใหบริการที่ดี ตลอดจนไดนําหลักสูตรระยะส้ันใหผูเช่ียวชาญตรวจสอบความ
ถูกตอง ความเหมาะสมของเนื้อหา ทําใหหลักสูตรมีประสิทธิภาพตามเกณฑท่ีกําหนด โดยผูเรียนได
ทํากิจกรรมในแตละหนวยการเรียน มีผูสอนใหคําแนะนํา ซ่ึงทําใหผูเรียนเกิดการเรียนรูท่ีดี และ
สามารถทําคะแนนตามกระบวนการไดสูง ซ่ึงสอดคลองกับ พระธัญวรัตน โจนลายดา (2549: 
บทคัดยอ) ไดพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสานตะกราพลาสติก ผลการศึกษาคนควาพบวา 
หลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสานตะกราพลาสติก ซ่ึงไดรับการประเมินจากผูเช่ียวชาญ และ
ผูชํานาญการวา มีความเหมาะสมอยูในระดับดีมาก มีประสิทธิภาพ 91.14/87.33 ซ่ึงสูงกวาเกณฑ 
80/80 ท่ีตั้งไว แผนการสอนเร่ือง การสานตะกราพลาสติกมีความเหมาะสมอยูในระดับมาก ผูเรียนมี
ความพึงพอใจตอการเรียนการสอนในระดับมาก โดยสรุป การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสาน
ตะกราพลาสติก ท่ีไดพัฒนาขึ้นสงผลตอการสืบภูมิปญญาทองถ่ินจากคนรุนหนึ่งสูรุนหนึ่งไดจริง 
สามารถนําไปประยุกตใชกับทองถ่ินอ่ืนไดตอไปในอนาคต  และ วิภา แสนบัณฑิต (2545: บทคัดยอ) 
ไดวิจัยเร่ือง การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การปลูกบัวผันสําหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปท่ี 6 
โดยการปรับหลักสูตรแกนกลางในกลุมการงานและพื้นฐานอาชีพเขากับหลักสูตรทองถ่ินและ
ประเมินหลักสูตร โดยวิธีปุยซองคเพ่ือหาคุณคาของหลักสูตรกอนนําไปทดลองใช จากน้ันนําไป
ทดลองใชโดยผูวิจัยเปนผูสอนเองและใชแบบวัดผลสัมฤทธ์ิกอนเรียนและหลังเรียน เพ่ือหาตัวบงช้ี
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คุณภาพในระดับดีมาก หลักสูตรมีความสอดคลองกับทองถ่ิน และเหมาะสมกับผูเรียน สามารถ
นําไปใชประโยชนในชีวิตประจําวันได และผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนหลังเรียนสูงกวากอนเรียน 
 เม่ือใชหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ันแลว ผูเรียนมีความกาวหนาในการเรียนจริง โดยรวม
คะแนนหลักเรียนสูงกวากอนเรียน มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ซ่ึงไดมีการทดสอบกอนเรียนแลว
จึงศึกษาเนื้อหาตามจุดประสงค โดยจัดใหมีกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเหมาะสมกับเวลา เม่ือจบ              
แตละบทเรียน ไดมีการทดสอบหนวยการเรียนยอยในแตละหนวย ซ่ึงสอดคลองกับ พัชนี อินทรเสนีย 
(2550: 104-106) ไดพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม เร่ือง การสราง จิตสํานึกในการใหบริการ สําหรับ
บุคลากรผูใหบริการในโรงแรม มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาและทดลองใชหลักสูตรฝกอบรม เร่ือง การ
สราง จิตสํานึกในการใหบริการ สําหรับบุคลากรผูใหบริการในโรงแรมและเพ่ือประเมินผลหลักสูตร 
โดยมีลําดับข้ันตอนในการทําวิจัย ดังนี้ ข้ันตอนท่ี 1 ข้ันเตรียมการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม โดย
สํารวจความจําเปนในการฝกอบรม ระดับองคการจากเอกสารของโรงแรมประกอบกับการสัมภาษณ
ผูบริหารโรงแรม และสํารวจความจําเปนในการฝกอบรมระดับบุคคลจากบุคลากรผูใหบริการใน
โรงแรม จํานวน 554 คน ไดรับแบบสอบถามกลับคืน จํานวน 232 คน และคัดเลือกผูเขารับการ
ฝกอบรม จํานวน 30 คน ข้ันตอนท่ี 2 ข้ันพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม โดยการพัฒนาโครงสรางและ
องคประกอบของหลักสูตร ซ่ึงประกอบดวย วัตถุประสงคท่ัวไป วัตถุประสงคเฉพาะและวัตถุประสงค
เชิงพฤติกรรม เนื้อหาสาระสําคัญ เทคนิคการฝกอบรม ส่ือและอุปกรณ ระยะเวลา สถานท่ี วิทยากร 
การประเมินผล และการติดตามผลการฝกอบรม ข้ันตอนท่ี 3 ข้ันฝกอบรมและประเมินผลหลักสูตร
ฝกอบรมกับกลุมตัวอยาง จํานวน 30 คน ณ โรงแรมสยามซิตี้ กรุงเทพฯ เปนเวลา 2 วัน การ
ประเมินผลฝกอบรมจากแบบทดสอบความรู แบบวัด เจตคติกอนและหลังการฝกอบรม โดยใชคาสถิติ 
T-test และแบบประเมินความพึงพอใจในการฝกอบรม ผลการวิจัยพบวา คา P-Value ของผลการ
ทดสอบความรูและเจตคติกอนและหลังการฝกอบรม นอยกวาระดับนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
โดยที่ผลคะแนน Post-test มากกวาผลคะแนน Pre-test ซ่ึงแสดงวา หลักสูตรฝกอบรมท่ีพัฒนาขึ้นมี
ประสิทธิภาพ ทําใหผูเขารับการฝกอบรมมีความรู และเจตคติเกี่ยวกับการใหบริการเพ่ิมข้ึน สําหรับผล
การประเมินความพึงพอใจหลักสูตรฝกอบรม พบวา ผูเขารับการฝกอบรมสวนใหญพึงพอใจและเห็น
วา มีประโยชนตอตนเอง และโรงแรมในระดับมาก ขอเสนอแนะจากการวิจัยคร้ังนี้ คือ ควรมีการ
ติดตามผลการฝกอบรม เพื่อศึกษาถึงการปรับเปล่ียนพฤติกรรมวา ผูเขารับการฝกอบรมมีพฤติกรรมท่ี
แสดงออกถึงความมีจิตสํานึกในการใหบริการตามที่ตองการหรือไมมากนอยเพียงใด และ
นอกเหนือจากการฝกอบรมควรหาแรงจูงใจอ่ืนๆ เขามาผสมผสาน เชน การใหรางวัล การทํางานเปน
ทีม ฯลฯ เพื่อเสริมสรางใหพนักงานเกิดจิตสํานึกในการ บริการอยางยั่งยืน 
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 จากการจัดการเรียนการสอนตามหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เรียบรอยแลวนั้น เพื่อให
หลักสูตรมีความเหมาะสมในการนําไปจัดการเรียนการสอนไดจริง เหมาะสมกับผูเรียน ผูเรียนมีความ
พึงพอใจในการเรียน จึงไดทําการประเมินความพึงพอใจท่ีมีตอหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน พบวา 
โดยรวมมีความพึงพอใจในระดับมากที่สุด เปนไปตามสมมติฐานขอ 3 ผูเรียนมีความพึงพอใจใน
เนื้อหารายวิชา มากท่ีสุด รองลงมา มีความพึงพอใจในการถายถอดเนื้อหา โดยผูวิจัยไดเปนผูสอน
ตลอดท้ังหลักสูตร  
 

5.3 ขอเสนอแนะ 
 5.3.1 ขอเสนอแนะจากการวิจัย 

1) ควรมีการจดัการเรียนรูเนนลงลึกในแตละหนวยการเรียนรู 
2) ควรมีการจดักิจกรรมในแตละเนื้อหาใหมากข้ึน อยางเหมาะสม 
3) ควรเพิ่มหนวยการเรียนรู ในเนื้อหาเพิ่มเติมมากยิ่งข้ึน 

  5.3.2 ขอเสนอแนะเพื่อใชในการวิจัยครั้งตอไป 
1) ควรมีการพฒันาหลักสูตรในเปนหลักสูตรเพ่ิมเติมใหกับวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญา      
    ภิวัฒน 
2) ควรมีการเผยแพร ประชาสัมพันธ ในการจัดการเรียนรู หลักการของผูใหบริการ 
    อาหาร ใหกบัเยาวชน ตลอดจนบุคคลตาง ๆ ท่ีมีความสนใจ  
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แบบสัมภาษณ 
ผูบริหารและคณาจารยวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
เพื่อศึกษาความตองการการฝกอบรมหลักสูตรระยะส้ัน 

เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี  
  

1. ทานเห็นวานักศึกษาหลักสูตรคาปลีก  ควรมีความรูดานการใหบริการอาหารมากนอยหรือไม
เพียงไร 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………… 
 
2. ทานเห็นวาควรเพิ่มสาระเร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดีหรือ ไมอยางไร ในหลักสูตรธรุกิจ
คาปลีก 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………… 
 
3. ถาทานเห็นควรตามขอ 2  เนื้อหามีสาระสําคัญใดบางท่ีทานเห็นวาควรบรรจุในเนื้อหาสาระโปรด
เลือกขอท่ีทานเห็นดวยโดยทําเคร่ืองหมาย  3 ลงหนาขอท่ีทานเห็นวาเหมาะสม  ซ่ึงสามารถเลือกได
มากกวา 1 ขอ 
………. หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   
………. ผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  
………  ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
………. ทัศนคติท่ีดีดานความปลอดภัยของอาหาร 
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4. เนื้อหาสาระอ่ืน ๆ ท่ีทานเห็นวาเหมาะสมเพิ่มเติม 
 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………… 
 
5. ขอเสนอแนะอ่ืน ๆ สําหรับการทําหลักสูตรฝกอบรมหลักสูตรระยะส้ัน เร่ือง หลักการของผู
ใหบริการอาหารท่ีดี   
 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………… 
 
 
       
       ขอขอบพระคุณเปนอยางสูง 
       นางสาวปยรัตน  จันทรเรือง 
               ผูวิจัย 
 
  
            

       ลงชื่อ……………………………..…… 
              (.......................................) 

                         ตําแหนง..................................... 
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รายนามผูใหสัมภาษณ 
 
1. รศ.ประวิทย   แซเตีย  ผูอํานวยการวทิยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวฒัน 
2. ดร.กัญญพิมล               วรรณมวง รองผูอํานวยการวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
3. อาจารยกิตติภูมิ พานทอง หัวหนาภาคบริหารธุรกิจ 
4. อาจารยชัยยธุร  สุวรรณเพชร หัวหนาแผนกวิชาธุรกิจคาปลีก 
5. อาจารยวิรากานต   ชูเจริญรัตน แผนกวิชาพื้นฐานธุรกิจ 
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แบบประเมินความสอดคลองระหวางขอสอบกับสมรรถนะท่ีพึงประสงค 
 

 คําชี้แจง  โปรดพิจารณาวาขอสอบตอไปนี้วัดตรงตามจดุประสงคการเรียนรูท่ีระบุไวหรือไม
แลวเขียนผลการประเมินของทาน  โดยกาเคร่ืองหมาย  …..  ลงในชอง “ คะแนนการพิจารณา ” ตาม
ความคิดเหน็ของทานดังนี ้
 กา ….  ลงในชอง  + 1  ถาแนใจวาขอสอบนั้นสอดคลองสมรรถนะท่ีพึงประสงคท่ีระบุไว 
 กา ….  ลงในชอง  0    ถาแนใจวาขอสอบนั้นสอดคลองสมรรถนะท่ีพึงประสงคท่ีระบุไว 
 กา ….  ลงในชอง  - 1  ถาแนใจวาขอสอบนั้นสอดคลองสมรรถนะท่ีพึงประสงคท่ีระบุไว 

จุดประสงค ขอสอบ คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0    - 1   
 
1.ผูเขารับการ
อบรมเขาใจ
หลักการของผู
ใหบริการอาหารท่ี
ดี 
 
 
 
 
 
2.ผูเขารับการ
อบรมสามารถ
อธิบายหลักการ
ของผูใหบริการ
อาหารที่ดีไดอยาง
ถูกตอง 
 
 

แผนการจัดการเรียนรู หนวยท่ี 1 
1. บุคคลท่ีทําหนาท่ีเปนพนกังานบริการอาหาร
และเคร่ืองดื่มจําเปนจะตองมีคุณสมบัติก่ี
ประการ   
           ก.    9     ประการ 
           ข.    12  ประการ 
           ค.    19  ประการ 
           ง.     22  ประการ 
2. Intelligence  ตรงกับขอใด 
         ก.  ความหมดจด    
         ข.  มีใจรักอาชีพท่ีแทจริง 
         ค.  ความสงบเรียบรอย 
         ง.   มีความฉลาดและไหวพริบ 
 
 
 
 

 
……. 
 
 
 
 
 
 
…….. 
 

 
……. 
 
 
 
 
 
 
……. 
 

 
……. 
 
 
 
 
 
 
……. 
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จุดประสงค ขอสอบ คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0 -1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.ผูเขารับการ
อบรมมีความรู
เกี่ยวกับสุขวิทยา
สวนบุคคล 
 

 
3. Quietness  ตรงกับขอใด 
              ก.  การพูดท่ีดีและสําเนียงการพดูท่ีด ี
              ข.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม 
              ค.  ความสงบเรียบรอย  
              ง.   ขวนขวายหาความรูเพิ่มเติม 
4. Good  Complexion  ตรงกับขอใด 
          ก.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม  
          ข.  จะตองมีสุขภาพดี   
              ค.  มีสีหนาท่ีดี    
              ง.   มีทาทางท่ีดี   
5.พนักงานบริการชายจะตองมีความสงูตาม
เกณฑประมาณเทาไร 
          ก.  150 - 155  เซนติเมตร 
          ข.  156 - 160  เซนติเมตร 
          ค.  161 - 170  เซนติเมตร  
          ง.  171 - 175  เซนติเมตร 
6.ตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลผูประกอบ
อาหารและผูเสิรฟอาหารควรอาบน้ําอยางนอย
วันละกี่คร้ัง 
         ก.   2  คร้ัง 
         ข.   3  คร้ัง 
         ค.   4  คร้ัง 
         ง.  กอนลงมือปฏิบัติงานทุกคร้ัง 
 
 
 

 
……. 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
 
……. 
 
 

 
……. 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
 
……. 
 

 
……. 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
 
……. 
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จุดประสงค ขอสอบ คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0    - 1    
4. ผูเขารับการ
อบรมปฏิบัติตาม
สุขวิทยาสวน
บุคคลไดอยาง
ถูกตอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7.ใครปฏิบตัิไดถูกตองในการจับแกวน้ําขณะ
เสิรฟ  
  ก.  มาลีจับตรงกลางแกว 
             ข.  มะลิจับตรงกนแกว 
 ค.  อารีจับตรงปากแกว  
 ง.   สุดาโดยใชฝามือคลุมปากแกว 
8.ผูใหบริการอาหารควรไดรับการตรวจรางกาย
อยางนอยปละก่ีคร้ัง 
 ก. 1  คร้ัง  
                ข. 2  คร้ัง       
                ค. 3  คร้ัง     
                ง. 4   คร้ัง 
9.ผูใหบริการอาหารมีบาดแผลท่ีนิ้วมือควร
ปฏิบติิการอยางไร 
               ก.  ลางน้ําสะอาด  
               ข.  ปลอยท้ิงไวใหแผลแหงสนิท 
               ค.  ใชปากดูดเลือดออกทันที  
               ง.  ปดพลาสเตอรยาท่ีแผลให
เรียบรอย 
10.ผูใหบริการอาหารควรมีการตรวจโรค
ประจําปแมจะไมเจ็บปาย เพราะสาเหตุใด 
 ก.  เพื่อการรับรองมาตรฐาน   
                ข.  ปฏิบัติตามขอบังคับ 
 ค.  ตรวจหาโรคบางโรคอาจแฝงอยู 
                ง.   เพื่อความปลอดภัยของ
ผูรับบริการอาหาร 

……. 
 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
 
 
……. 
 

……. 
 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
 
 
……. 
 

……. 
 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
 
 
……. 
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จุดประสงค ขอสอบ คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0   - 1    
 
1. ผูเขารับการ
อบรมเขาใจ
หลักการเปนผู
ประกอบและ
บริการอาหารท่ีดี 
 
 
2. ผูเขารับการ
อบรมสามารถ
อธิบายหลักการ
เปนผูประกอบ
และบริการอาหาร
ท่ีดีได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนการจัดการเรียนรู หนวยท่ี 2 
11.ตําแหนงสูงสุดของผูประกอบอาหารใน
สากล คือขอใด 
 ก.  เชฟ   
              ข.  ผูชวย   
              ค.  เจาของกิจการ  
              ง.  พอครัว หรือ แมครัว 
12.สุขลักษณะของผูประกอบอาหาร คือ ขอใด 
 ก.  รางกายผูปรุงอาหารตองไมเปน
โรคติดตอ  
             ข.  เคร่ืองแตงกายตองสะอาด 
 ค.  ท้ังขอ ก และ ข  
 ง.  ไมมีขอใดถูก 
13. ขอใดไมใชสุขลักษณะของผูประกอบอาหาร  
  ก.  ผูประกอบอาหารตองมีผากันเปอน  
 ข.  ผูประกอบอาหารตองลางมือกอนท่ี
จะปรุงอาหาร  
 ค.  ใหใชชอนชิมอาหารคนหรือตักลง
ในภาชนะอาหารที่กําลังปรุงอยูบนเตา 
              ง.  อยาชิมอาหารบอยคร้ังจนเกนิควร 
พยายามเตรียมเครื่องปรุงรส ใหพอดีกับสวนผสม 
14. ผูสัมผัสอาหาร ไดแกใครบาง 
 ก. ผูปรุงอาหาร   
 ข. ผูเสริฟอาหาร 
 ค. ผูทําความสะอาดอุปกรณ  
 ง. ถูกทุกขอท่ีกลาวมา 
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15.สุขภาพของคนปรุงอาหาร ควรตรวจรางกาย
อยางนอยปละก่ีคร้ัง 
 ก.  1 คร้ัง  / ป   
              ข.  2 คร้ัง / ป   
              ค.  3  คร้ัง / ป  
 ง.  แลวแตสะดวก 
16. สุขนิสัยทีด่ีในระหวางการปรุงและประกอบ
อาหารขอใดไมถูกตอง 
 ก.  ตองปรุงและประกอบอาหารบนโตสูง
จากพื้น 
 ข.  การชิมอาหารระหวางปรุง ใชชอนชิม
เฉพาะ 
 ค.  พูดคุย  หยอกลอ  ในขณะปรุงและ
ประกอบอาหาร 
 ง.   เม่ือไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาด 
ปดปากและจมูกทุกคร้ัง 
17. ขอใดไมใชลักษณะท่ีดีของผูใหบริการตอนรับ 
 ก.  พูดจาชดัเจน มีหางเสียงไพเราะ 
 ข.  ทําตัวตามสบาย  ไมเครงเครียด 
 ค.  ระลึกไวเสมอวาความอดกล้ันรักษา
อารมณขุนมัว 
 ง.  ยิ้มอยูเสมอ ท้ังใบหนา ดวงตา และริม
ฝปากเปนยิ้มท่ีสดช่ืนประทับใจ 
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3.ผูเขารับการ
อบรมสามารถ
ปฏิบัติตาม
หลักการเปนผู
ประกอบและ
บริการอาหารท่ี
ดีไดอยาง
ถูกตอง 
 

 
18.ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร 
(Types and Styles of  Services) แบงออกเปน 
ก่ีประเภท 
 ก.  2 ประเภท    
              ข.  3 ประเภท      
              ค.  4 ประเภท     
              ง.  5 ประเภท  
19.ขอใดไมใชปจจัยในการพจิารณา การจัดบริการ
ใหแกลูกคาในรูปแบบตาง ๆ 
 ก.  ทําเลที่ตั้ง   
 ข.  ประเภทและลักษณะของลูกคาท่ีมาใช
บริการ 
 ค.  อัตราการหมุนเวยีนของลูกคา 
 ง.  ไมมีขอใดถูก 
20. การหยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธี ควรทํา
อยางไร 
 ก.  เสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับ
เฉพาะท่ีดามเทานั้น 
 ข.  เสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพี
ดามยาวตัก 
 ค.  เสิรฟแกวน้ํา ตองจับตํ่ากวากึ่งกลาง
แกวลงมา อยาใหนิว้แตะถูกบริเวณปากแกว 
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
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1. ผูเขารับการอบรม
เขาใจทัศนคติในการ
เปนผูประกอบและ
บริการอาหารท่ีดี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนการจัดการเรียนรู หนวยท่ี 3 
21.การเสริมสรางทัศนคติดานความ
ปลอดภยัในการบริการอาหารใหแก
พนักงาน อาจทําไดดวยวิธีการใดบาง 
 ก.   ฝกอบรม (Training)  
 ข.  การประชุมช้ีแจง (Meeting)  
 ค.  การใหการควบคุม ดูแล และ
ช้ีแนะ  (Coaching)   
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
22. การเสริมสรางทัศนคติดานความ
ปลอดภยัในการบริการอาหารใหแก
พนักงาน จะตองยึดหลักก่ีประการ 
 ก.  2 ประการ   
             ข.  3 ประการ   
             ค.   4 ประการ  
 ง.  5 ประการ 
23. หัวหนาจะชวยสรางบรรยากาศในการ
ทํางานดานความปลอดภัยในการบริการ
อาหารของตนเอง ได ยกเวนขอใด 
 ก.สรางตัวอยางท่ีดี   
 ข. สํารวจตรวจสอบตลอดเวลา 
 ค. ใหความสนใจตอพนักงานคน
ใดคนหนึ่งเปนพิเศษ 
 ง.จัดทําแบบมาตรฐานของการ
ทํางานท่ีปลอดภัยในการบริการอาหารแก
งานทุกชนดิ 
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2. ผูเขารับการ
อบรมสามารถ
อธิบายทัศนคติใน
การเปนผู
ประกอบและ
บริการอาหารท่ีดี
ได 
 
 
 

24. ความตองการพื้นฐาน (Basic Needs) ของ 
มนุษยทุกคนมีความตองการก่ีขั้น 
 ก.  3 ข้ัน    
             ข.  4 ข้ัน     
             ค. 5 ข้ัน     
             ง. 6 ข้ัน 
25. "จิตสํานึกตอความปลอดภัย" (Safety 
Conscious) ของคนงานหรือพนักงานเปนผลมา
จากปจจัยหลายประการยกเวนขอใด 
 ก. ความเปนผูนํา   
 ข. สถานภาพทางครอบครัว 
 ค.ประสบการณท่ีผานมา  
 ง. การศึกษาอบรม และการฝกปฏิบัติจน
เคยชิน 
26. คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีด ีไดแกขอ
ใดบาง 
             ก.  มีน้ําใจหรือใจกวาง มีเหตุผล มีอัธยาศัย
ท่ีดี 
             ข. มีความรูความสามารถเฉพาะตัวในการ
ทําอาหารใหมรีสชาติท่ีชวนรับประทาน  
             ค.  รักความสะอาดและมีบุคลิกภาพท่ีดี
เพื่ออาหารท่ีทําจะไดไมมีเช้ือโรคและมีความ
ปลอดภัยตอผูบริโภค  
             ง.  ถูกทุกขอ 
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27.ขอใดไมใชปจจัยท่ีนํามาใชในการจูงใจ 
 ก.  ความสําเร็จของงาน (Achievement)
 ข.  การยอมรับนับถือ (Recognition) 
 ค.  ความกาวหนา (Advancement) 
 ง.  ความตองการท่ีจะมีเกยีรติมีช่ือเสียง 
      (Esteem Needs) 
28. ขอควรปฏิบัติ สําหรับผูประกอบการคาอาหาร 
มีก่ีประการ 
 ก.  7  ประการ   
              ข.  10 ประการ   
              ค.  12  ประการ   
 ง.  15  ประการ 
29.ขอใดคือขอควรปฏิบตัิ สําหรับผูประกอบการ
คาอาหาร  
 ก.แตงกายดวยเส้ือผาท่ีสวยงาม ตาม
ความชอบ 
             ข.ไมรับประทานอาหารขณะปฏิบัติงาน 
 ค.ใชชอนตักชมิอาหารในหมอ 
 ง.ทุกขอท่ีกลาวมา 
30.  ขอใดไมใชหลักของการจําหนายและการเสิรฟอาหาร 
 ก.  เส้ือผาตองสะอาดและรีดใหเรียบ 
 ข.  เจรจาโตแยงกับแขก ชวนแขกคุย   
พูดเลน หยอกลอกับแขก 
 ค.  หามหัวเราะเสียงดังระหวางปฏิบัติ
หนาท่ีตองสํารามกิริยาตอหนาแขก 
 ง.  รางกายตองสะอาด ของรางกายอยาให
เห็นความสกปรก 

……. 
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1. ผูเขารับการอบรม
เขาใจทัศนคติดาน
ความปลอดภยัของ
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนการจัดการเรียนรู หนวยท่ี 4 
31.ในอดีต มนษุยไดอาหารมาดวยวิธีการใด 
 ก.  การลาสัตว   
 ข.  การเก็บเกีย่วพืชพันธ   
 ค.  ท้ัง ก และ ข   
 ง.  ไมมีขอใดถูก  
32.อาหารปลอดภัย   เปนนโยบายของรัฐบาล
ท่ีรณรงคควบคูไปกับอะไร 
 ก.  การรักษาพยาบาล  
 ข.  การออกกําลังกาย  
 ค.  การบริโภคอาหาร  
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
33.ความไมปลอดภัยของอาหารท่ีปรากฏให
เห็นไดยินขาวอยูเสมอ คือ ขอใด 
 ก.  พบช้ินสวยอวัยวะของสัตวแมลง
ในอาหาร 
  ข.  พบเช้ือแบคทีเรียโบทูลินัม ซ่ึงมี
ช่ือเต็มวา “คลอสติเดียม โบทูลินัม” 
(Clostridium botulinum) 
  ค.  พบวัตถุปนเปอนไอโซพอดท่ีมี
รูปรางหนาตาคลายแมลงสาบในปลากระปอง
ในซอสมะเขือเทศ 
  ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
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2. ผูเขารับการอบรม
สามารถอธิบาย
ทัศนคติดานความ
ปลอดภัยของอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 

34.หลักของการทําครัวมีอยูก่ีขอ 
 ก.  3 ขอ    
             ข.  4  ขอ   
             ค.  5 ขอ     
             ง.  6 ขอ 
35.ความตองการของมนุษยสามารถดํารงชีวิตอยู
ไดตองอาศัยปจจัยส่ี ไดแกขอใดบาง 
 ก.  อาหาร  เคร่ืองนุงหม  รถยนต   
ยารักษาโรค 
 ข.  อาหาร   เคร่ืองนุงหม  ท่ีอยูอาศัย   
ยารักษาโรค 
 ค.  อาหาร  เคร่ืองนุมหม รถยนต  
โทรศัพทมือถือ 
 ง.  อาหาร  ท่ีอยูอาศัย    ยารักษาโรค  
โทรศัพทมือถือ  
36.การประกอบอาหารสามารถทําไดดวยวธีิ 
การใด 
 ก.  การลวก   
              ข.  การนึ่ง   
              ค.  การปง   
              ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
 

…… 
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37.ขอใดกลาวถูกตอง 
 ก.  การเผาโดยวางบนตะแกรงเหนือไฟ
ออนๆ จนสุกท้ังสองขาง 
 ข.  การรวน เปนการทําใหอาหารสุกดวย
น้ํามันหรือน้ําปริมาณนอย 
 ค.  การนึ่ง เปนการทําใหอาหารสุก โดยนํา
อาหารใสหมอพรอมกับน้ําแลวต้ังไฟใหเดอืด 
 ง.  การตม เปนการทําใหอาหารสุก โดยวาง
อาหารบนช้ันวางของลังถึงเหนือหมอ  
38.การทําใหอาหารสุกโดยใสอาหารลงในกระทะ 
แลวใชทัพพีหรือตะหลิวกลับอาหารโดยกลับไป
กลับมาจนกระท่ังสุก เปนการประกอบอาหารโดย
วิธีการใด 
 ก.  การเจยีว   
             ข.  การทอด   
             ค.  การค่ัว   
             ง.  การรวน 
39.การทําใหอาหารชนดิเดียวหรือหลายชนิดสุก
รวมกันเปนอาหารชนิดเดยีวกัน และรสชาติอยางใด
อยางหนึง่เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การทอด   
             ข.  การผัด   
             ค.  การรวน  
 ง.  การเจียว 
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 40.การทําใหอาหารสุก โดยใสน้ําพรอมอาหารท่ี
ตองการใหพอเหมาะ เม่ือน้ําแหงอาหาร จะสุกพอดี
โดยไมตองรินน้ําออก เปนการประกอบอาหารโดย
วิธีการใด 
 ก.  การหุง   
             ข.  การตม   
             ค.  การนึ่ง   
             ง.  การลวก 
 

 
 
 
……. 

 

 
 
 
……. 

 

 
 
 
……. 

 

 
ขอเสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………..………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………..……………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………. 
 

ลงช่ือ .............................................................................       
(..........................................................................) 

        ผูเช่ียวชาญ 
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แบบประเมินความสอดคลองของแผนการจัดการเรียนรูหลักสูตรการจัดฝกอบรมระยะสั้น 
 

 แบบประเมินความสอดคลองของแผนการจัดการเรียนรูหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ันวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน   เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี  สําหรับนักเรียนและผูสนใจท่ัวไป  
มีวัตถุประสงคเพื่อใหผูเช่ียวชาญไดพิจารณาหาความเหมาะสมและความสอดคลององคประกอบของ
หลักสูตรอบรมระยะส้ัน วามีความเหมาะสมสอดคลองเพียงใด 

 คําชี้แจง  ใหทานพิจารณาองคประกอบตาง ๆ ของแผนการจัดการเรียนรูหลักสูตรฝกอบรม
ระยะส้ันวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน   เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดีในประเด็น
ตอไปนี้  วามีความสอดคลองมากนอยเพียงใด และโปรดทําเคร่ืองหมาย  3 ลงในชองวางท่ีตรงกบั
ความคิดเหน็ของทานโดยมีเกณฑคะแนนดังนี ้
  มีความคิดเหน็วาสอดคลอง  ให  + 1 
  มีความคิดเหน็วาไมแนใจ   ให     0 
  มีความคิดเหน็วาไมสอดคลอง  ให   - 1 
 

 
แผนการจัดการเรียนรู 

 
องคประกอบของแผนการ

จัดการเรียนรู 

คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0 - 1 

หนวยท่ี 1  ความรูท่ัวไป
เก่ียวกับผูประกอบและบริการ
อาหารท่ีดี 
         พ นั ก ง า น บ ริ ก า ร
อ าห า ร แล ะ เ ค รื่ อ ง ดื่ ม นั้ น  
จํ า เป นจะต อ ง มี คุณสมบั ติ
โดยเฉพาะรวมทั้ งการรูจัก
ปองกันการแพรกระจายของ
เช้ือโรค  ท้ังจากตนเองไปสู
ผูอ่ืน 

1.  สาระสําคัญ 
2.  จุดประสงค 
3.  สาระการเรียนรู 
4.  กิจกรรมการฝกอบรม 
5.  ส่ือการเรียนการสอน 
6.  การวัดและประเมินผล 
7.  ใบความรู 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
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แผนการจัดการเรียนรู 

 
องคประกอบของ

แผนการจัดการเรียนรู 

คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0 - 1 

หนวยท่ี 2  หลักการเปนผู
ประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 ผูประกอบและบริการ
อาหารตองปฏิบัติงานดวยความ
รับผิดชอบตอตนเองและผูอ่ืน  ผู
ประกอบอาหาร ถาไมสะอาด
หรือเปนโรคติดตออาหารที่ทํา
อาจจะเปนพาหะทําใหผูบริโภค
ติดโรค 

1.  สาระสําคัญ 
2.  จุดประสงค 
3.  สาระการเรียนรู 
4.  กิจกรรมการ
ฝกอบรม 
5.  ส่ือการเรียนการสอน 
6.  การวัดและ
ประเมินผล 
7.  ใบความรู 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

หนวยท่ี 3  ทัศนคติในการเปนผู
ประกอบและบริการอาหารท่ีดี
 การเสริมสรางทัศนคติ
ดานความปลอดภัยในการเปนผู
ประกอบและบริการอาหาร
ใหแกพนกังาน เพราะเปนผูท่ีอยู
ใกลชิดกับอาหารและผูเขารับ
การบริการมากท่ีสุด 

1.  สาระสําคัญ 
2.  จุดประสงค 
3.  สาระการเรียนรู 
4.  กิจกรรมการฝกอบรม 
5.  ส่ือการเรียนการสอน 
6.  การวัดและ
ประเมินผล 
7.  ใบความรู 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

หนวยท่ี 4 ทัศนคติดานความ
ปลอดภัยของอาหาร 
 ก า ร ส ร า ง ค ว า ม
ต ร ะหนั ก ใ น ก า ร ค ว บ คุ ม
คุณภาพและความปลอดภัย
ของอาหารจากสารเคมี เช้ือรา
และ เ ช้ื อ โ รคต า งๆ  ท่ี เ ป น
ตนเหตุความเจ็บไขไดปวยของ
ผูบริโภค 

1.  สาระสําคัญ 
2.  จุดประสงค 
3.  สาระการเรียนรู 
4.  กิจกรรมการ
ฝกอบรม 
5.  ส่ือการเรียนการสอน 
6.  การวัดและ
ประเมินผล 
7.  ใบความรู 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
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แบบประเมนิความสอดคลองของแบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

 เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
(สําหรับผูเชี่ยวชาญ) 

 

คําชี้แจง  โปรดพิจารณาหาความสอดคลองของแบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน วามีความสอดคลอง
เพียงใด โดยใหทานทําเครื่องหมาย 3ลงในชอง         คะแนน  ของแบบประเมินในแตละขอและกรุณาเขียน
ขอเสนอแนะอื่นๆ เพ่ิมเติม  เพ่ือเปน แนวทางในการปรับปรุงตอไป  

ขอท่ี พฤติกรรมที่สังเกต 
คุณภาพการปฏิบัติ 

ระดับ 

สอด 
คลอง 

ไม
แนใจ 

ไม
สอดคลอง 

3 2 1 + 1 0 - 1 

1 มีการปรึกษาและวางแผนรวมกันกอนทํางาน       

2 มีการแบงหนาที่อยางเหมาะสม และสมาชิก
ทํางานตามหนาที ่

      

3 มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน       

4 มีการใหความชวยเหลือกัน       

5 มีการเคารพกติกาของกลุม       

6 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น       

7 แสดงความคิดเห็นที่มีประโยชนตอกลุม       

8 มีความเปนผูนําและผูตามที่ดี       

9 รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ       

10 ผลงานมีความถูกตองและเสร็จทันเวลากําหนด       

รวมคะแนน       

 
                         
                                                                                                      ผลการประเมิน................................................. 
 

                                                                      ลงช่ือ                                             ผูประเมิน 

                                                                                                                      (                                                 ) 
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ขอคิดเห็นและขอเสนอแนะ 

 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………......................………….….… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………….................………….….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
 
  

     ลงช่ือ............................................................................ 
            (...........................................................................) 

              ผูเช่ียวชาญ 
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แบบประเมนิความสอดคลองของแบบสอบถามความพึงพอใจผูเขารับการอบรม 
(สําหรับผูเชีย่วชาญ) 

แบบประเมินความพึงพอใจ 
การฝกอบรมระยะสั้น  วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 

คําชี้แจง  โปรดพิจารณาหาความสอดคลองของแบบสอบถามความพึงพอใจผูเขารับการอบรมวามี
ความสอดคลองเพียงใด โดยใหทานทําเครื่องหมาย 3ลงในชอง         คะแนนของแบบประเมินใน 
แตละขอและกรุณาเขียนขอเสนอแนะอ่ืนๆ เพิ่มเติม  เพือ่เปนแนวทางในการปรับปรุงตอไป  

หัวขอ รายการประเมิน 

ระดับคะแนนประเมิน 

สอดคลอง ไมแนใจ ไมสอดคลอง 

+ 1 0 - 1 

1. ดานหลักสูตร / 
เนื้อหาวิชา 

1.1. ทานไดรับความรูความเขาใจ
เกี่ยวกับ หัวขอและเนื้อหาการ
ฝกอบรมมากนอยเพยีงใด กอน การ
อบรม 

   

1.2. ทานไดรับความรูความเขาใจ
เกี่ยวกับ หัวขอและเนื้อหาการ
ฝกอบรมมากนอยเพยีงใด หลัง การ
อบรม 

   

2. ดานการนาํไปใช 2.1. สามารถนําความรูท่ีไดรับไป
ประยุกตใชในการปฏิบัติงานได    

2.2. มีความม่ันใจและสามารถนํา
ความรูท่ีไดรับไปใชได   
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หัวขอ รายการประเมิน 

ระดับคะแนนประเมิน 

สอดคลอง ไมแนใจ ไมสอดคลอง 

+ 1 0 - 1 

3. ดานวิทยากร  3.1. มีความรอบรูในเนื้อหาราย
วิชาการฝกอบรม 

   

 3.2. ความสามารถในการถายถอด
เนื้อหาใหผูฟงเขาใจ 

   

 3.3. การถายทอดเนื้อหาวิชาใหเปนท่ี
นาสนใจ 

   

3.4.ความสามารถในการตอบคําถาม    

3.5. เทคนิค/วธีิการฝกอบรมท่ีใช
ถายทอด 

   

3.6. ความเหมาะสมของวิทยากร
โดยรวม 

   

4. ดานสถานท่ี / 
ระยะเวลา 

4.1. สถานท่ีสะอาดและมีความ
เหมาะสม 

   

 4. 2. ความพรอมของอุปกรณ
โสตทัศนูปกรณ 

   

 4. 3. ระยะเวลาในการอบรมมีความ
เหมาะสม 
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ขอเสนอแนะ 
1. ดานหลักสูตร / เนื้อหาวิชา 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 
 
2. ดานการนาํไปใช 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 
 
3. ดานวิทยากร 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………...……… 
 
4. ดานสถานท่ี / ระยะเวลา 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
     ลงช่ือ ........................................................................... 

     (.....................................................................) 
                                                                    ผูเช่ียวชาญ 
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แบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝกอบรม 
 แบบประเมินประสิทธิภาพของหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน   
เร่ืองหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี  สําหรับนักเรียนและผูสนใจท่ัวไป  มีวัตถุประสงคเพื่อให
ผูเช่ียวชาญไดพิจารณาหาความเหมาะสมและความสอดคลององคประกอบของหลักสูตรอบรมระยะ
ส้ัน วามีความเหมาะสมสอดคลองเพียงใด 

คําชี้แจง  ขอใหทานผูเช่ียวชาญพิจารณาความเหมาะสมของหลักสูตรฝกอบรมในองคประกอบ
ตอไปนี ้
 1.  หลักการและเหตุผล 
 2.  จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรม 
 3.  เนื้อหาของหลักสูตรฝกอบรม 
 4.  กิจกรรมการฝกอบรม 
 5.  ส่ือการฝกอบรม 
 6.  การวัดและประเมินผล 
 7.  แผนการจัดกิจกรรมการฝกอบรม 
  7.1.  จุดมุงหมายของการฝกอบรม 
  7.2.  เนื้อหา 
  7.3.  กิจกรรมการฝกอบรม 
  7.4.  ส่ือการฝกอบรม 
  7.5.  การวัดและประเมินผล 
  7.6.  ใบความรู 
  7.7.  ใบมอบหมายงาน 
   

คําชี้แจง  โปรดทําเคร่ืองหมาย  3 ลงในนชองใหตรงกับความคิดเห็นของทานมากท่ีสุดตาม
ความหมายดังนี้ 
  5  หมายถึง เหมาะสมมากที่สุด 
  4  หมายถึง เหมาะสมมาก 
  3  หมายถึง เหมาะสมปานกลาง 
  2  หมายถึง   เหมาะสมนอย 
  1  หมายถึง เหมาะสมนอยท่ีสุด 
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รายการประเมิน ระดับความเหมาะสม 
5 4 3 2 1 

1.  หลักการและเหตุผล  ประเมินจาก 
- ความจําเปนท่ีจะตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม 
- ความเปนเหตุเปนผลที่ตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม 
- แนวทางในการพัฒนาโดยการฝกอบรม 

 
...….... 
………
……... 

 
……. 
……
……. 

 
……. 
……
……. 

 
……. 
……
……. 

 
……. 
……
……. 

2.  จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรม  ประเมินจาก 
- มีความชัดเจน 
- มีประโยชน 
- มีความเปนไปไดในการนําไปใชจริง 
- ครอบคลุมทุกประเดน็ 
- เหมาะสําหรับผูเขารับการอบรม 

 
………
………
………
………
………
.…… 

 
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……. 

3.  เนื้อหาสาระ  ประเมินจาก 
 - เนื้อหาสาระครอบคลุมทุกประเด็น 
-  กระชับเนื้อหาสาระท่ีจําเปนและไดใจความ 
- เหมาะสําหรับผูเขารับการอบรม 

 
...……. 
………
…….. 

 
...…. 
……
……. 

 
...…. 
……
……. 

 
...…. 
……
……. 

 
...…. 
……
……. 

4.  โครงสรางหลักสูตรฝกอบรม  ประเมินจาก 
- มีความเหมาะสมสอดคลองกับเนื้อหาสาระ 
- เรียงลําดับความสําคัญของเน้ือหาสาระ 
- ระยะเวลาเหมาะสมกับการจัดประสบการณฝกอบรม 

 
………
………
……… 

 
……
……
……. 

 
……
……
……. 

 
……
……
……. 

 
……
……
……. 

5.  กิจกรรมการฝกอบรม  ประเมินจาก 
- ความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมาย 
- ความเหมาะสมของกิจกรรม 
- การนําไปใชจัดกิจกรรมไดจริง 
- ความนาสนใจของกิจกรรม 

 
.......…. 
………
……... 
…...…. 

 
……. 
……
……. 
……. 

 
……. 
……
……. 
……. 

 
……. 
……
……. 
……. 

 
……. 
……
……. 
……. 

6.  ส่ือท่ีใชในการอบรม  ประเมินจาก 
-ความเหมาะสมของส่ือกิจกรรม 
-ชวยใหกิจกรรมบรรลุจุดมุงหมายได 

 
………
……... 

 
…….
……. 

 
….…
……. 

 
….…
……. 

 
……
……. 
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รายการประเมิน ระดับความเหมาะสม 
5 4 3 2 1 

7.  การวัดผลประเมินผล  ประเมินจาก 
- การตรวจสอบการบรรลุจุดมุงหมาย 
- ความเปนไปไดในการประเมินผล 

 
………
…..…. 

 
….…
……. 

 
.……
……. 

 
….…
……. 

 
….…
……. 

8.  แผนการจัดกิจกรรมการฝกอบรม 
- ความชัดเจน เหมาะสมของจุดมุงหมาย 
- ความเหมาะสมของเน้ือหาที่ชวยทําใหบรรลุจุดมุงหมาย 
- ความเหมาะสมของกิจกรรมการฝกอบรม 
- กิจกรรมการฝกอบรมชวยใหบรรลุจุดมุงหมาย 
-  ความเหมาะสมของส่ือการฝกอบรม 
- ความสามารถในการตรวจสอบจุดมุงหมาย 
- การวดัและประเมินผลมีความเปนไปได 
- เวลาท่ีใช 
- ใบความรูครอบคลุมเนื้อหาการฝกอบรม 

 
………
………
………
………
………
………
............
............
............ 

 
……
……
……
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……
……
……
……. 

 
ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบทดสอบกอนและหลังการฝกอบรมระยะสั้น  

 เร่ือง  หลักของการใหบริการอาหารท่ีดี 

1. บุคคลท่ีทําหนาท่ีเปนพนกังานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มจําเปนจะตองมีคุณสมบตัิก่ีประการ   

      ก.  9  ประการ    ข.  12  ประการ 

 ค.  19  ประการ    ง.  22  ประการ 

2. Good  Health  ตรงกับขอใด 

  ก.  มีสุขภาพด ี    ข.  ความหมดจด   

 ค.  ความสงบเรียบรอย   ง.   มีความฉลาดและไหวพริบ 

3. Quietness  ตรงกับขอใด 

  ก.  การพูดท่ีดแีละสําเนยีงการพูดท่ีด ี ข.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม 

 ค.  ความสงบเรียบรอย   ง.  ขวนขวายหาความรูเพิ่มเติม 

4. Good  Complexion ตรงกับขอใด  

  ก.  มีทาทางท่ีดี     ข.  มีสีหนาท่ีด ี  

  ค.  จะตองมีสุขภาพดี     ง.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม  

5. พนักงานบริการชายจะตองมีความสงูตามเกณฑประมาณเทาไร 

  ก.  150 - 155  เซนติเมตร  ข.  156 - 160  เซนติเมตร 

 ค.  161 - 170  เซนติเมตร  ง.  171 - 175  เซนติเมตร 

6. ตามหลักสุขวิทยาสวนบคุคลผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารควรอาบน้ําอยางนอยวันละก่ีคร้ัง 

 ก.   2  คร้ัง    ข.   3 คร้ัง 

 ค.   4   คร้ัง    ง.  กอนลงมือปฏิบัติงานทุกคร้ัง 
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7. ใครปฏิบตัิไดถูกตองในการจับแกวน้ําขณะเสิรฟ  

  ก.  มาลีจับตรงกลางแกว  ข.  มะลิจับตรงกนแกว 

 ค.  อารีจับตรงปากแกว   ง.  สุดาโดยใชฝามือคลุมปากแกว 

8. ผูใหบริการอาหารควรไดรับการตรวจรางกายอยางนอยปละก่ีคร้ัง 

 ก.  1  คร้ัง    ข.  2  คร้ัง         ค.  3  คร้ัง      ง.  4   คร้ัง 

9.ผูใหบริการอาหารมีบาดแผลท่ีนิ้วมือควรปฏบิติิการอยางไร 

 ก.  ลางน้ําสะอาด   ข.  ปลอยท้ิงไวใหแพลแหงสนิท 

 ค.  ใชปากดูดเลือดออกทันที  ง.  ปดพลาสเตอรยาท่ีแผลใหเรียบรอย 

10. ผูใหบริการอาหารควรมีการตรวจโรคประจําปแมจะไมเจ็บปาย เพราะสาเหตุใด 

 ก.  เพื่อการรับรองมาตรฐาน   ข.  ปฏิบัติตามขอบังคับ 

 ค.  ตรวจหาโรคบางโรคอาจแฝงอยู ง.   เพื่อความปลอดภัยของผูรับบริการอาหาร 

11.ตําแหนงสูงสุดของผูประกอบอาหารในสากล คือขอใด 
    ก.  เชฟ ข.  ผูชวย ค.  เจาของกิจการ ง.  พอครัวหรือแมครัว 
 

12. สุขลักษณะของผูประกอบอาหาร คือ ขอใด 
 ก.  รางกายผูปรุงอาหารตองไมเปนโรคติดตอ ข.  เคร่ืองแตงกายตองสะอาด 
 ค.  ท้ังขอ ก และ ข    ง.  ไมมีขอใดถูก 

13.  ขอใดไมใชสุขลักษณะของผูประกอบอาหาร  
  ก.  ผูประกอบอาหารตองมีผากันเปอน    
 ข.  ผูประกอบอาหารตองลางมือกอนท่ีจะปรุงอาหาร  
 ค.  ใหใชชอนชิมอาหารคนหรือตักลงในภาชนะอาหารที่กําลังปรุงอยูบนเตา 
 ง.  อยาชิมอาหารบอยคร้ังจนเกินควร พยายามเตรียมเคร่ืองปรุงรส ใหพอดีกับสวนผสม  
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14. ผูสัมผัสอาหาร ไดแกใครบาง 
 ก.  ผูปรุงอาหาร    ข.  ผูเสริฟอาหาร 
 ค.  ผูทําความสะอาดอุปกรณ  ง.  ถูกทุกขอท่ีกลาวมา 
 

15. สุขภาพของคนปรุงอาหาร ควรตรวจรางกายอยางนอยปละก่ีคร้ัง 
 ก.  1 คร้ัง  / ป        ข.  2 คร้ัง / ป        ค.  3  คร้ัง / ป       ง.  แลวแตสะดวก 
 

16. สุขนิสัยทีด่ีในระหวางการปรุงและประกอบอาหารขอใดไมถูกตอง 
 ก.  ตองปรุงและประกอบอาหารบนโตะสูงจากพื้น 
 ข.  การชิมอาหารระหวางปรุง ใชชอนชิมเฉพาะ 
 ค.  พูดคุย  หยอกลอ  ในขณะปรุงและประกอบอาหาร 
 ง.   เม่ือไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาดปดปากและจมูกทุกคร้ัง 
 

17. การหยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธี ควรทําอยางไร 
 ก.  เสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับเฉพาะท่ีดามเทานั้น 
 ข.  เสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพีดามยาวตัก 
 ค.  เสิรฟแกวน้ํา ตองจับตํ่ากวากึ่งกลางแกวลงมา อยาใหนิ้วแตะถูกบริเวณปากแกว 
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

18. ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร (Types and Styles of  Services) แบงออกเปน 
ก่ีประเภท 
 ก.  2 ประเภท        ข.  3 ประเภท       ค.  4 ประเภท               ง.  5 ประเภท  

19. ขอใดไมใชปจจัยในการพจิารณา การจัดบริการใหแกลูกคาในรูปแบบตาง ๆ 
 ก.  ทําเลที่ตั้ง           ข.  ประเภทและลักษณะของลูกคาท่ีมาใชบริการ 
 ค.  อัตราการหมุนเวยีนของลูกคา          ง.  ไมมีขอใดถูก 

20. ขอใดไมใชลักษณะท่ีดีของผูใหบริการตอนรับ 
 ก.  พูดจาชัดเจน มีหางเสียงไพเราะ 
 ข.  ทําตัวตามสบาย  ไมเครงเครียด 
 ค.  ระลึกไวเสมอวาความอดกล้ันรักษาอารมณขุนมัว 
 ง.  ยิ้มอยูเสมอ ท้ังใบหนา ดวงตา และริมฝปากเปนยิ้มท่ีสดช่ืนประทับใจ 
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21. การเสริมสรางทัศนคติดานความปลอดภัยในการบริการอาหารใหแกพนักงาน อาจทําไดดวย
วิธีการใดบาง 
 ก.   ฝกอบรม (Training)    ข.  การประชุมช้ีแจง (Meeting)  
 ค.  การใหการควบคุม ดูแล และช้ีแนะ (Coaching) ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

22.  การเสริมสรางทัศนคตดิานความปลอดภัยในการบริการอาหารใหแกพนักงาน จะตองยึดหลัก 
ก่ีประการ 
 ก.  2 ประการ       ข.  3 ประการ       ค.   4 ประการ        ง.  5 ประการ 

23. หัวหนาจะชวยสรางบรรยากาศในการทํางานดานความปลอดภัยในการบริการอาหารของตนเอง 
ไดยกเวนขอใด 
 ก.  สรางตัวอยางท่ีดี   
 ข.  สํารวจตรวจสอบตลอดเวลา 
 ค.  ใหความสนใจตอพนักงานคนใดคนหน่ึงเปนพิเศษ 
 ง.  จัดทําแบบมาตรฐานของการทํางานท่ีปลอดภัยในการบริการอาหารแกงานทุกชนดิ 

24.  ความตองการพื้นฐาน (Basic Needs) ของมนุษยทุกคนมีความตองการก่ีขั้น 
 ก.  3 ข้ัน   ข.  4 ข้ัน   ค. 5 ข้ัน    ง. 6 ข้ัน 

25. "จิตสํานึกตอความปลอดภัย" (Safety Conscious) ของคนงานหรือพนักงานเปนผลมาจากปจจัย
หลายประการยกเวนขอใด 
 ก.  ความเปนผูนํา   ข.  สถานภาพทางครอบครัว 
 ค.  ประสบการณท่ีผานมา  ง. การศึกษาอบรม และการฝกปฏิบัติจนเคยชิน 

26.  คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีดี ไดแกขอใดบาง 
 ก.  มีน้ําใจหรือใจกวาง มีเหตุผล มีอัธยาศัยท่ีด ี
 ข. มีความรูความสามารถเฉพาะตัวในการทําอาหารใหมีรสชาติท่ีชวนรับประทาน  
 ค.  รักความสะอาดและมีบุคลิกภาพท่ีดเีพื่ออาหารท่ีทําจะไดไมมีเช้ือโรคและมีความ   
       ปลอดภัยตอผูบริโภค  
 ง.  ถูกทุกขอ 
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27.ขอใดไมใชปจจัยท่ีนํามาใชในการจูงใจ 
 ก.  ความสําเร็จของงาน (Achievement)  
 ข.  การยอมรับนับถือ (Recognition) 
 ค.  ความกาวหนา (Advancement)   
  ง.  ความตองการท่ีจะมีเกียรติมีช่ือเสียง (Esteem Needs) 

28. ขอควรปฏิบัติ สําหรับผูประกอบการคาอาหาร มีก่ีประการ 
 ก.  7  ประการ   ข.  10 ประการ  
 ค.  12  ประการ    ง.  15  ประการ 

29. ขอใดคือขอควรปฏิบตัิ สําหรับผูประกอบการคาอาหาร  
 ก.  แตงกายดวยเส้ือผาท่ีสวยงาม ตามความชอบ  
 ข.  ไมรับประทานอาหารขณะปฏิบัติงาน 
 ค.  ใชชอนตักชิมอาหารในหมอ    
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

30. ขอใดไมใชหลักของการจําหนายและการเสิรฟอาหาร 
 ก.  เส้ือผาตองสะอาดและรีดใหเรียบ 
 ข.  เจรจาโตแยงกับแขก ชวนแขกคุย  พูดเลน หยอกลอกบัแขก 
 ค.  หามหัวเราะเสียงดังระหวางปฏิบัติหนาท่ีตองสํารามกิริยาตอหนาแขก 
 ง.  รางกายตองสะอาด อยาใหเห็นความสกปรกของรางกาย 

 31. ในอดีต มนุษยไดอาหารมาดวยวิธีการใด 
 ก.  การลาสัตว    ข.  การเก็บเกีย่วพืชพันธุ   
 ค.  ท้ัง ก และ ข    ง.  ไมมีขอใดถูก 

32. อาหารปลอดภัยเปนนโยบายของรัฐบาลท่ีรณรงคควบคูไปกับอะไร 
 ก.  การรักษาพยาบาล   ข.  การออกกําลังกาย  
 ค.  การบริโภคอาหาร   ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
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33.  ความไมปลอดภัยของอาหารท่ีปรากฏใหเห็นไดยินขาวอยูเสมอ คือ ขอใด 
 ก.  พบช้ินสวยอวัยวะของสัตวแมลงในอาหาร 
  ข.  พบเช้ือแบคทีเรียโบทูลินัมซ่ึงมีช่ือเต็มวา “คลอสติเดียม โบทูลินัม” (Clostridium botulinum) 
  ค.  พบวัตถุปนเปอนไอโซพอดท่ีมีรูปรางหนาตาคลายแมลงสาบในปลากระปองในซอส
       มะเขือเทศ 
  ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

34. หลักของการทําครัวมีอยู อยูกี่ขอ 
 ก.  3 ขอ   ข.  4  ขอ  ค.  5 ขอ    ง.  6 ขอ 

35. ความตองการของมนุษยสามารถดํารงชีวิตอยูไดตองอาศัยปจจัยส่ี ไดแกขอใดบาง 
 ก.  อาหาร  เคร่ืองนุงหม  รถยนต  ยารักษาโรค 
 ข.  อาหาร   เคร่ืองนุงหม  ท่ีอยูอาศัย  ยารักษาโรค 
 ค.  อาหาร  เคร่ืองนุมหม รถยนต  โทรศัพทมือถือ 
 ง.  อาหาร  ท่ีอยูอาศัย    ยารักษาโรค  โทรศัพทมือถือ  

36. การประกอบอาหารสามารถทําไดดวยวิธีการใด 
 ก.  การลวก  ข.  การนึ่ง  ค.  การปง ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

37. ขอใดกลาวถูกตอง 
 ก.  การเผาโดยวางบนตะแกรงเหนือไฟออนๆ จนสุกท้ังสองขาง 
 ข.  การรวน เปนการทําใหอาหารสุกดวยน้าํมันหรือน้ําปริมาณนอย 
 ค.  การนึ่ง เปนการทําใหอาหารสุก โดยนําอาหารใสหมอพรอมกับน้ําแลวตั้งไฟใหเดือด 
 ง.  การตม เปนการทําใหอาหารสุก โดยวางอาหารบนช้ันวางของลังถึงเหนือหมอ  

38. การทําใหอาหารสุกโดยใสอาหารลงในกระทะ แลวใชทัพพีหรือตะหลิวกลับอาหารโดยกลับไป
กลับมาจนกระท่ังสุก เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การเจยีว  ข.  การทอด  ค.  การค่ัว  ง.  การรวน 
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39. การทําใหอาหารชนดิเดียวหรือหลายชนิดสุกรวมกันเปนอาหารชนิดเดียวกัน และรสชาติอยางใด
อยางหนึง่เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การทอด  ข. การผัด  ค.  การรวน  ง.  การเจียว 

40. การทําใหอาหารสุก โดยใสน้ําพรอมอาหารท่ีตองการใหพอเหมาะ เม่ือน้ําแหงอาหาร จะสุกพอดี
โดยไมตองรินน้ําออก เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การหุง  ข.  การตม  ค.  การนึ่ง  ง.  การลวก 
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เฉลยแบบทดสอบกอนและหลังการฝกอบรมระยะส้ัน  

 เร่ือง  หลักของการใหบริการอาหารท่ีดี 

1. บุคคลท่ีทําหนาท่ีเปนพนกังานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มจําเปนจะตองมีคุณสมบตัิก่ีประการ   

 ก.  9  ประการ     ข.  12  ประการ 

 ค.  19  ประการ     ง.  22  ประการ 

2. Good  Health  ตรงกับขอใด 

  ก.  มีสุขภาพด ี     ข.  ความหมดจด   

 ค.  ความสงบเรียบรอย    ง.   มีความฉลาดและไหวพริบ 

3. Quietness  ตรงกับขอใด 

  ก.  การพูดท่ีดแีละสําเนยีงการพูดท่ีด ี  ข.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม 

 ค.  ความสงบเรียบรอย    ง.   ขวนขวายหาความรูเพิ่มเติม 

4. Good  Complexion 

  ก.  มีทาทางท่ีดี      ข.  มีสีหนาท่ีด ี  

  ค.  จะตองมีสุขภาพดี      ง.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม  

5. พนักงานบริการชายจะตองมีความสงูตามเกณฑประมาณเทาไร 

  ก.  150 - 155  เซนติเมตร   ข.  156 - 160  เซนติเมตร 

 ค.  161 - 170  เซนติเมตร   ง.  171 - 175  เซนติเมตร 

6. ตามหลักสุขวิทยาสวนบคุคลผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารควรอาบน้ําอยางนอยวันละก่ีคร้ัง 

 ก.   2  คร้ัง     ข.   3 คร้ัง 

 ค.   4   คร้ัง     ง.  กอนลงมือปฏิบัติงานทุกคร้ัง 
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7. ใครปฏิบตัิไดถูกตองในการจับแกวน้ําขณะเสิรฟ  

  ก.  มาลีจับตรงกลางแกว   ข.  มะลิจับตรงกนแกว 

 ค.  อารีจับตรงปากแกว    ง.   สุดาโดยใชฝามือคลุมปากแกว 

8. ผูใหบริการอาหารควรไดรับการตรวจรางกายอยางนอยปละก่ีคร้ัง 

 ก. 1  คร้ัง    ข. 2  คร้ัง         ค. 3  คร้ัง      ง. 4   คร้ัง 

9. ผูใหบริการอาหารมีบาดแผลท่ีนิ้วมือควรปฏิบิติการอยางไร 

 ก.  ลางน้ําสะอาด    ข.  ปลอยท้ิงไวใหแพลแหงสนิท 

 ค.  ใชปากดูดเลือดออกทันที   ง.  ปดพลาสเตอรยาท่ีแผลใหเรียบรอย 

10. ผูใหบริการอาหารควรมีการตรวจโรคประจําปแมจะไมเจ็บปาย เพราะสาเหตุใด 

 ก.  เพื่อการรับรองมาตรฐาน   ข.  ปฏิบัติตามขอบังคับ 

 ค.  ตรวจหาโรคบางโรคอาจแฝงอยู ง.   เพื่อความปลอดภัยของผูรับบริการอาหาร 

11.ตําแหนงสูงสุดของผูประกอบอาหารในสากล คือขอใด 
 ก.  เชฟ  ข.  ผูชวย  ค.  เจาของกิจการง.  พอครัว หรือ แมครัว 

12. สุขลักษณะของผูประกอบอาหาร คือ ขอใด 
 ก.  รางกายผูปรุงอาหารตองไมเปนโรคติดตอ ข.  เคร่ืองแตงกายตองสะอาด 
 ค.  ท้ังขอ ก และ ข    ง.  ไมมีขอใดถูก 

13. ขอใดไมใชสุขลักษณะของผูประกอบอาหาร  
  ก.  ผูประกอบอาหารตองมีผากันเปอน    
 ข.  ผูประกอบอาหารตองลางมือกอนท่ีจะปรุงอาหาร  
 ค.  ใหใชชอนชิมอาหารคนหรือตักลงในภาชนะอาหารที่กําลังปรุงอยูบนเตา 
 ง.  อยาชิมอาหารบอยคร้ังจนเกินควร พยายามเตรียมเคร่ืองปรุงรส ใหพอดีกับสวนผสม  
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14. ผูสัมผัสอาหาร ไดแกใครบาง 
 ก. ผูปรุงอาหาร    ข.ผูเสริฟอาหาร 
 ค.ผูทําความสะอาดอุปกรณ  ง. ถูกทุกขอท่ีกลาวมา 
 

15. สุขภาพของคนปรุงอาหาร ควรตรวจรางกายอยางนอยปละก่ีคร้ัง 
 ก.  1 คร้ัง  / ป     ข.  2 คร้ัง / ป     ค.  3  คร้ัง / ป         ง.  แลวแตสะดวก 

16.  สุขนิสัยทีด่ีในระหวางการปรุงและประกอบอาหารขอใดไมถูกตอง 
 ก.  ตองปรุงและประกอบอาหารบนโตสูงจากพื้น 
 ข.  การชิมอาหารระหวางปรุง ใชชอนชิมเฉพาะ 
 ค.  พูดคุย  หยอกลอ  ในขณะปรุงและประกอบอาหาร 
 ง.   เม่ือไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาดปดปากและจมูกทุกคร้ัง 

17. การหยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธี ควรทําอยางไร 
 ก.  เสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับเฉพาะท่ีดามเทานั้น 
 ข.  เสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพีดามยาวตัก 
 ค.  เสิรฟแกวน้ํา ตองจับตํ่ากวากึ่งกลางแกวลงมา อยาใหนิ้วแตะถูกบริเวณปากแกว 
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

18. ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร (Types and Styles of  Services) แบงออกเปน 
ก่ีประเภท 
 ก.  2 ประเภท            ข.  3 ประเภท              ค.  4 ประเภท           ง.  5 ประเภท  

19. ขอใดไมใชปจจัยในการพจิารณา การจัดบริการใหแกลูกคาในรูปแบบตาง ๆ 
 ก.  ทําเลที่ตั้ง   ข.  ประเภทและลักษณะของลูกคาท่ีมาใชบริการ 
 ค.  อัตราการหมุนเวยีนของลูกคา ง.  ไมมีขอใดถูก 

20. ขอใดไมใชลักษณะท่ีดีของผูใหบริการตอนรับ 
 ก.  พูดจาชดัเจน มีหางเสียงไพเราะ        ค.  ระลึกไวเสมอวาความอดกล้ันรักษาอารมณขุนมัว 
 ข.  ทําตัวตามสบาย  ไมเครงเครียด         ง.  ยิ้มอยูเสมอ ท้ังใบหนา ดวงตา และริมฝปากเปน 
                                                                                  ยิ้มท่ีสดช่ืนประทับใจ 
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21. การเสริมสรางทัศนคติดานความปลอดภัยในการบริการอาหารใหแกพนักงาน อาจทําไดดวย
วิธีการใดบาง 
 ก.   ฝกอบรม (Training)    ข.  การประชุมช้ีแจง (Meeting)  
 ค.  การใหการควบคุม ดูแล และช้ีแนะ (Coaching) ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

22. การเสริมสรางทัศนคติดานความปลอดภัยในการบริการอาหารใหแกพนักงาน จะตองยึดหลัก 
ก่ีประการ 
 ก.  2 ประการ      ข.  3 ประการ           ค.   4 ประการ ง.  5 ประการ 

23. หัวหนาจะชวยสรางบรรยากาศในการทํางานดานความปลอดภัยในการบริการอาหารของตนเอง 
ได ยกเวนขอใด 
 ก.สรางตัวอยางท่ีดี   
 ข. สํารวจตรวจสอบตลอดเวลา 
 ค. ใหความสนใจตอพนักงานคนใดคนนึงเปนพิเศษ 
 ง.จัดทําแบบมาตรฐานของการทํางานท่ีปลอดภัยในการบริการอาหารแกงานทุกชนิด 

24. ความตองการพื้นฐาน (Basic Needs) ของมนุษยทุกคนมีความตองการก่ีขั้น 
 ก.  3 ข้ัน   ข.  4 ข้ัน   ค. 5 ข้ัน    ง. 6 ข้ัน 
 

25. "จิตสํานึกตอความปลอดภัย" (Safety Conscious) ของคนงานหรือพนักงานเปนผลมาจากปจจัย
หลายประการยกเวนขอใด 
 ก. ความเปนผูนํา    ข. สถานภาพทางครอบครัว 
 ค.ประสบการณท่ีผานมา   ง. การศึกษาอบรม และการฝกปฏิบัติจนเคยชิน 

26. คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีด ีไดแกขอใดบาง 
ก.  มีน้ําใจหรือใจกวาง มีเหตุผล มีอัธยาศัยท่ีด ี
ข. มีความรูความสามารถเฉพาะตัวในการทําอาหารใหมีรสชาติท่ีชวนรับประทาน  
ค.  รักความสะอาดและมีบุคลิกภาพท่ีดเีพื่ออาหารท่ีทําจะไดไมมีเช้ือโรคและมีความ    
     ปลอดภัยตอผูบริโภค  
ง.  ถูกทุกขอ 
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27.ขอใดไมใชปจจัยท่ีนํามาใชในการจูงใจ 
 ก.  ความสําเร็จของงาน (Achievement) ข.  การยอมรับนับถือ (Recognition) 
 ค.  ความกาวหนา (Advancement)   ง.  ความตองการท่ีจะมีเกียรติมีช่ือเสียง 
            (Esteem  Needs) 
28. ขอควรปฏิบัติ สําหรับผูประกอบการคาอาหาร มีก่ีประการ 
 ก.  7  ประการ  ข.  10 ประการ  ค.  12  ประการ   ง.  15  ประการ 

29.ขอใดคือขอควรปฏิบตัิ สําหรับผูประกอบการคาอาหาร  
 ก.แตงกายดวยเส้ือผาท่ีสวยงาม ตามความชอบ ข.ไมรับประทานอาหารขณะปฏิบัติงาน 
 ค.ใชชอนตักชมิอาหารในหมอ   ง.ทุกขอท่ีกลาวมา 

30.  ขอใดไมใชหลักของการจําหนายและการเสิรฟอาหาร 
 ก.  เส้ือผาตองสะอาดและรีดใหเรียบ 
 ข.  เจรจาโตแยงกับแขก ชวนแขกคุย  พูดเลน หยอกลอกบัแขก 
 ค.  หามหัวเราะเสียงดังระหวางปฏิบัติหนาท่ีตองสํารามกิริยาตอหนาแขก 
 ง.  รางกายตองสะอาด ของรางกายอยาใหเห็นความสกปรก 
 

 31.ในอดีต มนุษยไดอาหารมาดวยวิธีการใด 
 ก.  การลาสัตว    ข.  การเก็บเกีย่วพืชพันธ   
 ค.  ท้ัง ก และ ข    ง.  ไมมีขอใดถูก  
 

32. อาหารปลอดภัย   เปนนโยบายของรัฐบาลท่ีรณรงคควบคูไปกับอะไร 
 ก.  การรักษาพยาบาล   ข.  การออกกําลังกาย  
 ค.  การบริโภคอาหาร   ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
33. ความไมปลอดภัยของอาหารท่ีปรากฏใหเห็นไดยินขาวอยูเสมอ คือ ขอใด 
 ก.  พบช้ินสวยอวัยวะของสัตวแมลงในอาหาร 
  ข.  พบเช้ือแบคทีเรียโบทูลินัม ซ่ึงมีช่ือเต็มวา “คลอสติเดียม โบทูลินัม” (Clostridium botulinum) 

  ค.  พบวัตถุปนเปอนไอโซพอดท่ีมีรูปรางหนาตาคลายแมลงสาบในปลากระปองในซอส
        มะเขือเทศ 
  ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
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34. หลักของการทําครัวมีอยู อยูกี่ขอ 
 ก.  3 ขอ   ข.  4  ขอ  ค.  5 ขอ   ง.  6 ขอ 

35. ความตองการของมนุษยสามารถดํารงชีวิตอยูไดตองอาศัยปจจัยส่ี ไดแกขอใดบาง 
 ก.  อาหาร  เคร่ืองนุงหม  รถยนต  ยารักษาโรค 
 ข.  อาหาร   เคร่ืองนุงหม  ท่ีอยูอาศัย  ยารักษาโรค 
 ค.  อาหาร  เคร่ืองนุมหม รถยนต  โทรศัพทมือถือ 
 ง.  อาหาร  ท่ีอยูอาศัย    ยารักษาโรค  โทรศัพทมือถือ  

36. การประกอบอาหารสามารถทําไดดวยวิธีการใด 
 ก.  การลวก  ข.  การนึ่ง  ค.  การปง ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

37. ขอใดกลาวถูกตอง 
 ก.  การเผาโดยวางบนตะแกรงเหนือไฟออนๆ จนสุกท้ังสองขาง 
 ข.  การรวน เปนการทําใหอาหารสุกดวยน้าํมันหรือน้ําปริมาณนอย 
 ค.  การนึ่ง เปนการทําใหอาหารสุก โดยนําอาหารใสหมอพรอมกับน้ําแลวตั้งไฟใหเดือด 
 ง.  การตม เปนการทําใหอาหารสุก โดยวางอาหารบนช้ันวางของลังถึงเหนือหมอ  

38. การทําใหอาหารสุกโดยใสอาหารลงในกระทะ แลวใชทัพพีหรือตะหลิวกลับอาหารโดยกลับไป
กลับมาจนกระท่ังสุก เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การเจยีว  ข.  การทอด  ค.  การค่ัว  ง.  การรวน 

39.  การทําใหอาหารชนิดเดยีวหรือหลายชนดิสุกรวมกันเปนอาหารชนิดเดียวกัน และรสชาติอยางใด
อยางหนึง่เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การทอด  ข. การผัด  ค.  การรวน  ง.  การเจียว 

40.  การทําใหอาหารสุก โดยใสน้ําพรอมอาหารท่ีตองการใหพอเหมาะ เม่ือน้ําแหงอาหาร จะสุกพอดี
โดยไมตองรินน้ําออก เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การหุง  ข.  การตม  ค.  การนึ่ง  ง.  การลวก 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 

ผลการวิเคราะหเครื่องมือ 
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ผลการประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น 
 

รายการประเมิน X  S.D. แปลผล 
1.  หลักการและเหตุผล  ประเมินจาก    

1.1 ความจําเปนท่ีจะตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

1.2 ความเปนเหตุเปนผลที่ตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

1.3 แนวทางในการพัฒนาโดยการฝกอบรม 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

2.  จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรม  ประเมินจาก    

2.1 มีความชัดเจน 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

2.2 มีประโยชน 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

2.3 มีความเปนไปไดในการนําไปใชจริง 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

2.4 ครอบคลุมทุกประเดน็ 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

2.5 เหมาะสําหรับผูเขารับการอบรม 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

3.  เนื้อหาสาระ  ประเมินจาก    

3.1 เนื้อหาสาระครอบคลุมทุกประเดน็ 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

3.2 กระชับเนือ้หาสาระท่ีจําเปนและไดใจความ 4.60 0.55 มากท่ีสุด 

3.3 เหมาะสําหรับผูเขารับการอบรม  4.80 0.45 มากท่ีสุด 

4.  โครงสรางหลักสูตรฝกอบรม  ประเมินจาก    

4.1 มีความเหมาะสมสอดคลองกับเนื้อหาสาระ 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

4.2 เรียงลําดับความสําคัญของเน้ือหาสาระ 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

4.3 ระยะเวลาเหมาะสมกับการจัดประสบการณฝกอบรม  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

5.  กิจกรรมการฝกอบรม  ประเมินจาก    

5.1 ความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมาย 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

5.2 ความเหมาะสมของกิจกรรม 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

5.3 การนําไปใชจัดกิจกรรมไดจริง 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

5.4 ความนาสนใจของกจิกรรม  4.80 0.45 มากท่ีสุด 
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รายการประเมิน X  S.D. แปลผล 
6.  ส่ือท่ีใชในการอบรม  ประเมินจาก    

6.1 ความเหมาะสมของส่ือกิจกรรม 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

6.2 ชวยใหกจิกรรมบรรลุจุดมุงหมายได  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

7.  การวัดผลประเมินผล  ประเมินจาก    

7.1 การตรวจสอบการบรรลุจุดมุงหมาย 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

7.2 ความเปนไปไดในการประเมินผล  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.  แผนการจัดกิจกรรมการฝกอบรม    

8.1 ความชัดเจน เหมาะสมของจุดมุงหมาย 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.2 ความเหมาะสมของเน้ือหาท่ีชวยทําใหบรรลุจุดมุงหมาย 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.3 ความเหมาะสมของกิจกรรมการฝกอบรม 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

8.4 กิจกรรมการฝกอบรมชวยใหบรรลุจุดมุงหมาย 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

8.5 ความเหมาะสมของส่ือการฝกอบรม 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.6 ความสามารถในการตรวจสอบจุดมุงหมาย 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

8.7 การวัดและประเมินผลมีความเปนไปได 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.8 เวลาที่ใช 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

8.9 ใบความรูครอบคลุมเนื้อหาการฝกอบรม  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

รวม 4.93 0.13 มากท่ีสุด 
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ผลการประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นโดยรวม 
 

รายการประเมิน X  S.D. แปลผล 

1.  หลักการและเหตุผล  4.93 0.15 มากท่ีสุด 

2.  จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรม  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

3.  เนื้อหาสาระ 4.80 0.30 มากท่ีสุด 

4.  โครงสรางหลักสูตรฝกอบรม 4.93 0.15 มากท่ีสุด 

5.  กิจกรรมการฝกอบรม  4.90 0.22 มากท่ีสุด 

6.  ส่ือท่ีใชในการอบรม  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

7.  การวัดผลประเมินผล  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.  แผนการจัดกิจกรรมการฝกอบรม 4.91 0.20 มากท่ีสุด 

รวม 4.93 0.13 มากท่ีสุด 
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ผลการวิเคราะหคาดัชนีความสอดคลองของแผนการจัดการเรียนรูหลักสูตร 
 

รายการประเมิน 
ผูเชี่ยวชาญ 

X  แปลผล 
1 2 3 4 5 

1.  ความรูท่ัวไปเก่ียวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
1.1  สาระสําคัญ +1 +1 +1 +1 0 0.80 สอดคลอง 

1.2  จุดประสงค +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.3  สาระการเรียนรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.4  กิจกรรมการฝกอบรม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.5  ส่ือการเรียนการสอน +1 +1 +1 0 +1 0.80 สอดคลอง 

1.6  การวัดและประเมินผล +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.7  ใบความรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.8 ใบมอบหมายงาน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
2.1  สาระสําคัญ +1 +1 +1 0 +1 0.80 สอดคลอง 

2.2  จุดประสงค +1 +1 +1 +1 0 0.80 สอดคลอง 

2.3  สาระการเรียนรู +1 +1 +1 0 +1 0.80 สอดคลอง 

2.4  กิจกรรมการฝกอบรม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.5  ส่ือการเรียนการสอน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.6  การวัดและประเมินผล +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.7  ใบความรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.8 ใบมอบหมายงาน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3  ความรูท่ัวไปเก่ียวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
3.1  สาระสําคัญ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.2  จุดประสงค +1 +1 +1 +1 0 0.80 สอดคลอง 

3.3  สาระการเรียนรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 



123 

 

รายการประเมิน 
ผูเชี่ยวชาญ 

X  แปลผล 
1 2 3 4 5 

3.4  กิจกรรมการฝกอบรม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.5  ส่ือการเรียนการสอน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.6  การวัดและประเมินผล +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.7  ใบความรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.8 ใบมอบหมายงาน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4. ความรูท่ัวไปเก่ียวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
4.1  สาระสําคัญ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.2  จุดประสงค +1 +1 +1 0 0 0.60 สอดคลอง 

4.3  สาระการเรียนรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.4  กิจกรรมการฝกอบรม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.5  ส่ือการเรียนการสอน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.6  การวัดและประเมินผล +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.7  ใบความรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.8 ใบมอบหมายงาน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 
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ผลการวิเคราะหความสอดคลองของแบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน 
 

รายการประเมิน 
ผูเชี่ยวชาญ 

X  แปลผล 
1 2 3 4 5 

1.  มีการปรึกษาและวางแผนรวมกนั

กอนทํางาน 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.  มีการแบงหนาท่ีอยางเหมาะสม และ

สมาชิกทํางานตามหนาท่ี 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.  มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.  มีการใหความชวยเหลือกนั +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

5.  มีการเคารพกติกาของกลุม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

6.  ยอมรับฟงความคิดเหน็ของผูอ่ืน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

7.  แสดงความคิดเห็นท่ีมีประโยชนตอกลุม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

8.  มีความเปนผูนําและผูตามที่ดี +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

9.  รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

10. ผลงานมีความถูกตองและเสร็จ

ทันเวลากําหนด 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 
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ผลการวิเคราะหความสอดคลองของแบบสอบถามความพึงพอใจผูเขารับการอบรม 
 

รายการประเมิน 
ผูเชี่ยวชาญ 

X  แปลผล 
1 2 3 4 5 

1. ดานหลักสูตร / เนื้อหาวิชา        

1.1. ทานไดรับความรูความเขาใจ
เกี่ยวกับ หัวขอและเนื้อหาการ
ฝกอบรมมากนอยเพยีงใด กอน 
การอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.2. ทานไดรับความรูความเขาใจ
เกี่ยวกับ หัวขอและเนื้อหาการฝก 
อบรมมากนอยเพียงใด หลัง การอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2. ดานการนาํไปใช        

2.1. สามารถนําความรูท่ีไดรับไป
ประยุกตใชในการปฏิบัติงานได 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.2. มีความม่ันใจและสามารถนํา
ความรูท่ีไดรับไปใชได 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3. ดานวิทยากร        

3.1. มีความรอบรูในเนื้อหาราย
วิชาการฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.2. ความสามารถในการถายถอด
เนื้อหาใหผูฟงเขาใจ 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.3. การถายทอดเนื้อหาวิชาให
เปนท่ีนาสนใจ 

+1 +1 +1 0 +1 0.80 สอดคลอง 

3.4.ความสามารถในการตอบคําถาม +1 +1 +1 0 +1 0.80 สอดคลอง 
3.5. เทคนิค/วธีิการฝกอบรมท่ีใช
ถายทอด 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.6. ความเหมาะสมของวิทยากร
โดยรวม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 
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รายการประเมิน 
ผูเชี่ยวชาญ 

X  แปลผล 
1 2 3 4 5 

4. ดานสถานท่ี / ระยะเวลา        

4.1. สถานท่ีสะอาดและมีความ
เหมาะสม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4. 2. ความพรอมของอุปกรณ
โสตทัศนูปกรณ 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4. 3. ระยะเวลาในการอบรมมี
ความเหมาะสม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 
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ผลวิเคราะหคะแนนระหวางเรียนแบบฝกอบรม (E1) 
 

หนวยการเรียน 
ผลการทดสอบระหวางเรียน (E1) 

คะแนนเต็ม คาเฉล่ีย คารอยละ 
1. ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี 30 24.25 80.83 
2. หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 30 24.20 80.67 
3. ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 30 24.40 81.33 
4. ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 30 24.60 82.00 

รวม 120 107.95 89.96 
 
 

ผลการวิเคราะหการทดสอบหลังเรียน ตามเกณฑมาตรฐาน (E2) 
 

หนวยการเรียน 
ผลทดสอบหลังเรียน (E2) 

คะแนนเต็ม คาเฉล่ีย คารอยละ 
1. ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี 10 8.05 80.50 
2. หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 10 8.25 82.50 
3. ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 10 8.35 83.50 
4. ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 10 8.30 83.00 

รวม 40 32.95 82.38 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 

หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น 
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หลกัสูตรฝกอบรมระยะสั้น เรือ่ง  หลักการของผูใหบริการอาหาร 

ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

                                                               

 

 

 

 

 
 

จัดทําโดย 
นางสาวปยรัตน  จันทรเรือง 
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หลกัสูตรฝกอบรมระยะสั้น เรือ่ง  หลักการของผูใหบริการอาหาร 

ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

 

 

จัดทําโดย 

นางสาวปยรัตน  จันทรเรือง 

 

  

 

สาขาวิชาเทคโนโลยกีารวิจัยและพัฒนาหลกัสูตร  

 คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
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คํานํา 

 หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน   เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยี

ปญญาภิวัฒน  ไดพัฒนาข้ึนเพื่อเปนสวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการวิจัยและพัฒนาหลักสูตร  คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ทางผูจัดทําไดสํารวจความตองการการพัฒนาหลักสูตรในการจัดการ

เรียนการสอนของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ยังพบวา   วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ขาด

การพัฒนาหลักสูตรท่ีจะสนับสนุนดานการฝกอบรม ท่ีตรงตามความตองการของสถานศึกษา 

หลักสูตรสําคัญท่ีสถานศึกษามีความตองการที่จะศึกษาคือ หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน ท่ีจะสามารถ

สงเสริมใหผูเรียนเปนผูใหบริการอาหารท่ีดี การบริการอาหารจัดไดวาเปนหนาท่ีของผูเรียนหรือ

ผูปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

 นอกจากนี้ยังจะเปนแนวทางหนึ่งท่ีจะทําใหผูเรียนสามารถนําความรูไปประกอบอาชีพได

ดวยความรับผิดชอบ  ดวยเหตุนี้ผูศึกษาคนควาจึงสนใจที่จะศึกษาพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน   

เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ข้ึนมา 

 ทางผูจัดทําหวังเปนอยางยิ่งวาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน   เร่ือง  หลักการของผูใหบริการ

อาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  คงจะมีประโยชนสําหรับทานผูท่ีสนใจหรือตองการใช

เปนแนวทางในการจัดทําหลักสูตรอ่ืนๆ ไดเปนอยางดี  หากเนื้อหาในหลักสูตรนี้มีขอผิดพลาด

ประการใดทางผูวิจัยก็ขออภัยมา ณ ท่ีนี้ดวย 

 

ปยรัตน  จันทรเรือง 
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หลักการ 

 อาหารเปนปจจัยหนึ่งซ่ึงมีความสําคัญตอสุขภาพของประชาชน และอาหารปลอดภัยท่ี
ประชาชนบริโภคนั้น ตองปราศจากเช้ือโรค อาหารเปนพิษหรือปนเปอนจากเชื้อโรคทางเดินอาหาร
และสารเคมี ดังนั้นเพื่อใหประชาชนไดบริโภคอาหารที่ปลอดภัย  จึงตองมีระบบการดูแล  ควบคุม  
และตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัยอาหารท่ีผลิตทุกข้ันตอนตลอดหวงโซอาหาร ( Food Chain) 
ตั้งแตวัตถุดิบ (การเพาะปลูก เพาะเล้ียง) การผลิต การแปรรูป การจัดจําหนาย จนถึงผูบริโภคอาหาร 
หรือท่ีกลาววาจากฟารมสูโตะอาหาร ( From Farm to Table) หรือจากฟารมสูชอน ( From Farm to Fork)
   การบริการอาหารจัดไดวาเปนหนาท่ีของผูเรียนหรือผูปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  
นักเรียนในวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ก็เปรียบเสมือนพนักงานท่ีปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการหรือท่ีนักเรียนรูจักสถานประกอบการในช่ือรานสะดวกซ้ือ 7 – 11 มีอาหารไวรอการ
บริการจํานวนมาก อาทิ อาหารแชแข็ง  อาหารสําเร็จรูป  อาหารกึ่งสําเร็จรูป  และอาหารปรุงสด  
อาหารท่ีปรุงสําเร็จรอการบริโภคจะสะอาดปลอดภัยหรือไมนั้น นอกจากจะคํานึงถึงองคประกอบ
อ่ืนๆ ท่ีกลาวมา อาทิตัวอาหารจะตองสะอาด ปลอดภัย ไดมาจากแหลงท่ีถูกสุขลักษณะและเช่ือถือได 
มีความสะอาดในข้ันตอนการเตรียม การปรุง การจับตองอาหาร รวมท้ังมีการใชภาชนะอุปกรณใน
ข้ันตอนการประกอบอาหารท่ีถูกตองแลว ความสะอาดของรางกาย และไมเปนโรคของผูสัมผัสอาหาร 
เปนส่ิงสําคัญท่ีจะตองคํานึงถึง เพราะถาหากผูสัมผัสอาหารเจ็บปวยไมสบาย อาจจะแพรกระจายเชื้อ
โรคสูอาหาร และไปสูผูบริโภคตอไปได หรือแมวาผูสัมผัสอาหารจะมีสุขภาพดี แตหากไมปฏิบัติตน
ใหถูกตอง หรือปฏิบัติตนใหเกิดการเส่ียงตอการปนเปอนจากเช้ือโรคตางๆ ท่ีมีอยูท่ัวไป ก็จะมีผล
สะทอนถึงความสะอาดของอาหารท่ีจะบริการใหแกผูบริโภคได เพื่อใหผูเรียนไดเรียนรู สามารถนําไป
ปฏิบัติไดจริง ในสถานประกอบการชวงระหวางการฝกงาน โดยการกําหนดหลักสูตรจากการสํารวจ
ปญหาและความตองการของผูประกอบการ ผูเรียนและผูสอน 
 หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน   เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยี
ปญญาภิวัฒน   ท่ีจัดทําข้ึนประกอบดวยเนื้อหาดังตอไปนี้  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและบริการ
อาหารที่ดี   หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการ
อาหารที่ดี  ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
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คําอธิบายรายวิชา  
         ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   สุขวิทยาสวนบุคคล  
หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  ทัศนคติ
ในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 

จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ  เพื่อใหผูเขารับการฝกอบรม  
 1. มีความรูเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   
 2. สามารถปฏิบัติตามหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดีได   
 3. มีความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี   
 4. สามารถปฏิบัติตนเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีได   
 5. มีความรูเกี่ยวกับทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 6. สามารถอธิบายทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีไดอยางถูกตอง 
 7. มีความรูเกี่ยวกับทัศนคติทัศนคติท่ีดีดานความปลอดภัยของอาหาร 
 8. สามารถอธิบายทัศนคติทัศนคติท่ีดีดานความปลอดภัยของอาหารไดอยางถูกตอง 
 9. มีกิจนิสัยในการปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอยประณีตและรอบคอบ  
 
มาตรฐานรายวิชา 
  1. เขาใจหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 2. ปฏิบัติตามหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดีไดอยางถูกตอง 
 3. ตระหนักถึงความปลอดภัยของอาหารและหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
           
 กลุมเปาหมาย 
        1. นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  
          2. ผูสนใจท่ัวไป 
 
คุณสมบัตขิองผูเขารับการฝกอบรม 
 ผูเขารับการฝกอบรมตามหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน   เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร  
ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  คือ นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒนและผูสนใจท่ัวไป
ในหลักการของผูใหบริการการอาหารท่ีดี  ซ่ึงมีทักษะในการอาน เขียน มีความตองการที่จะรับความรู  
ทักษะในการใหบริการอาหารและตองการพัฒนาตนเองใหมีชีวิตความเปนอยูท่ีดีข้ึน 
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แนวทางดําเนินการอบรมตามหลักสูตร 
 เพื่อใหการฝกอบรมตามหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพนี้บรรลุตามจุดมุงหมาย  จึงกําหนด 
แนวทางดําเนนิการฝกอบรมไวดังนี้   
 1. การจัดตารางฝกอบรม ยืดหยุนตามความเหมาะสมของเนื้อหาท่ีอบรม เพื่อความสะดวกใน
การประเมินผลสัมฤทธ์ิของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพระยะส้ัน 
 2. การฝกอบรมเนนกระบวนการกลุมและกระบวนการเรียนรู 
 3. เตรียมส่ือและอุปกรณการฝกอบรมตามท่ีกําหนดไวในหนวยการเรียนรูใหครบถวนโดย
เตรียมใหเสร็จสมบูรณกอนการดําเนินการฝกอบรม 
 4. เตรียมสถานท่ีสําหรับการฝกอบรมใหพรอม 
 5. สงเสริมการรักษาความสะอาด ถูกตองตามหลักอนามัย 
 6. ประเมินผลการเรียนรูของผูเขารับการฝกอบรมท้ังระหวางปฏิบัติและแบบทดสอบ  
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โครงสรางหลักสูตร 
 ภาคทฤษฏี   8   ช่ัวโมง   
   ภาคปฏิบัติ    4  ช่ัวโมง   
 

หนวยท่ี รายการ เวลา (คาบ) 

ทฤษฎี ปฏิบตั ิ
1 ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี  

 -หลักการของผูใหบริการอาหารทีดี 
 - ความหมายของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 - หลักการสําคัญของหลักการของผูใหบริการอาหาร
    ท่ีดี 

2 1 

2 หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 -สุขวิทยาสวนบุคคล 
 -สุขวิทยาสวนบุคคล 
 -มีความรูความเขาใจเกี่ยวกบัผูสัมผัสอาหาร 
 -สุขนิสัยท่ีดีในการเตรียม  ปรุง  ประกอบและ
 จําหนายอาหาร 
 -สุขนิสัยท่ีดีในระหวางการปรุงและประกอบอาหาร 
             -สุขนิสัยท่ีดีในการจาํหนายอาหารและการเสิรฟ 
               อาหาร 

2 1 

3 ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 -ผูประกอบอาหารที่ด ี
 -การจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหารท่ีดี 

2 1 

4 ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 -หลักของผูประกอบอาหาร 
 -คุณลักษณะของผูประกอบอาหารที่ด ี

2 1 

 รวม 8 4 
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เนื้อหาของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชพี 
 หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ันวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหารที่ด ี ไดแบงเนื้อหาสาระออกเปน 2 สวน  คือ  ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ  โดยมีรายละเอียด
ดังนี ้
     หนวยท่ี 1  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี    
     หนวยท่ี 2  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  
     หนวยท่ี 3  ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
         หนวยท่ี 4   ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 
ระยะเวลาการศึกษา 
  จํานวนช่ัวโมงเรียนตลอดหลักสูตร  12  ช่ัวโมง  แบงเปน 
   - ภาคทฤษฎี     8   ช่ัวโมง 
   - ภาคปฏิบัต ิ     4   ช่ัวโมง 
     รวม  12   ช่ัวโมง 
 

การจัดกิจกรรมการฝกอบรม 
 1. กิจกรรมปฐมนิเทศ  โดยการบรรยายนําเสนอรายละเอียดจุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรม
วิชาชีพ   บทบาทของผูเขารับการฝกอบรมท่ีจะตองปฏิบัติ และประโยชนท่ีผูเขารับการฝกอบรมจะได  
รวมท้ังเกณฑการตัดสินในการผานการฝกอบรมตามหลักสูตร 
 2. ทดสอบวัดความรูกอนการฝกอบรม 
 3. วิทยากรนําเสนอเนื้อหาแตละหนวยใหผูเขารับการฝกอบรมไดรูและเขาใจ 
 4. ผูเขารับการฝกอบรมรวมสรุปความรูท่ีไดจากการนําเสนอ โดยศึกษาเพิ่มเติมจากใบความรู
ตาง ๆ 
 5. ผูเขารับการฝกอบรมปฏิบัติการตามหลักของการใหบริการอาหารท่ีดีตามใบงานท่ีไดรับ  
วิทยากรประเมินทักษะการปฏิบัติงานตามแบบประเมิน 
 6. ทดสอบวัดความรูหลังจากการฝกอบรม 
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ส่ือการฝกอบรมประกอบดวย 
 1. power point / สไลคนําเสนอ 
 2. ใบความรู 
 3. ใบงาน 
 4. แบบทดสอบวัดความรูกอนและหลังฝกอบรม 
 5. แบบประเมินทักษะ 
 6. แบบสังเกตพฤติกรรม 
การวัดและประเมินผล 
 1. แบบทดสอบวัดความรูกอนและหลังฝกอบรม 
 2. แบบประเมินทักษะ 
 3. แบบสังเกตพฤติกรรม 
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กําหนดการอบรมระยะสั้น  วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   

ณ  หองประชมุชั้น  5  วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
 

ว/ด/ป เวลา เนื้อหา วิทยากร 
 13.00 – 14.00 น. 

14.00 – 15.00 น. 
15.00 – 16.00 น. 

- รายงานตัวและลงทะเบียน  
- ทดสอบความรูกอนการอบรม  
หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   
  - ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผู

ใหบริการอาหารท่ีดี 
 - ความหมายของหลักการของผูใหบริการ

อาหารที่ด ี
 - หลักการสําคัญของหลักการของผูใหบริการ

อาหารที่ด ี

 
 
 
 
นางสาวปยรัตน   
จันทรเรือง 

 13.00 – 14.00 น. 
14.00 – 15.00 น. 
15.00 – 16.00 น. 

หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 - สุขวิทยาสวนบุคคล 
 - การดูแลบํารุงรักษาปรับปรุง สงเสริม

สุขภาพใหสมบูรณ  แข็งแรงไมเปนโรค 
 - การปฏิบัติตนใหอยูในภาวะท่ีปลอดภยั 
 - การปองกันการแพรกระจายของเช้ือโรค 
 - การรับเอาเช้ือโรค ส่ิงปนเปอนจากภายนอก

มาสูตัวเรา  ท้ังทางตรง และทางออม 
 - ผูสัมผัสอาหาร 
 - สุขนิสัยท่ีดีในการเตรียม  ปรุง  ประกอบและ

จําหนาย   อาหาร 
 - สุขนิสัยท่ีดีในระหวางการปรุงและประกอบ

อาหาร 
 - สุขนิสัยท่ีดีในการจําหนายอาหารและการ

เสิรฟอาหาร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
นางสาวปยรัตน   
จันทรเรือง 
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ว/ด/ป เวลา เนื้อหา วิทยากร 

 13.00 – 14.00 น. 
14.00 – 15.00 น. 
15.00 – 16.00 น. 

ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 - ผูประกอบอาหารที่ด ี
 - การจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหารท่ี
ดี 
 

 
 
นางสาวปยรัตน  
จันทรเรือง 

 13.00 – 14.00 น. 
14.00 – 15.00 น. 
15.00 – 16.00 น. 

ทัศนคติดานความปลอดภยัของอาหาร 
 - หลักของผูประกอบอาหาร 
 - คุณลักษณะของผูประกอบอาหารที่ด ี
 

 
  
นางสาวปยรัตน  
จันทรเรือง 
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แผนการจัดการเรียนรู 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

หนวยท่ี 1  เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี    
เวลาเรียน 3 ชั่วโมง 

 
สาระสําคัญ 
  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
    บุคคลท่ีจะทําหนาท่ีเปนพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มนั้น  จําเปนจะตองมีคุณสมบัติ
โดยเฉพาะ  การบริการ เปนกิจกรรมการกระทําและการปฏิบัติท่ีผูใหบริการจัดทําข้ึนเพื่อเสนอขาย
สินคาส่ิงใดส่ิงหนึ่ง   และสงมอบสินคาส่ิงใดส่ิงหนึ่งใหแกผูรับบริการหรือจัดไดวาเปนกิจกรรมท่ี
จัดทําข้ึนรวมกับการขายสินคาเพื่อสนองความตองการและสรางความพึงพอใจใหแกผูรับบริการ  
 
จุดประสงค  
 1. ผูเขารับการอบรมมีความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ี
     ดีไดอยางถูกตอง 
 3. ผูเขารับการอบรมมีความรูท่ัวไปเกี่ยวกับความหมายของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 4. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายความรูท่ัวไปเกี่ยวกับความหมายของหลักการของ 

    ผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 5. ผูเขารับการอบรมมีความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการสําคัญของหลักการของผูใหบริการ
     อาหารที่ด ี
 6. ผูเขารับการอบรมมีความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการสําคัญของหลักการของผูใหบริการ
     อาหารที่ด ี
 
สาระการเรียนรู 
 1. หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 2. ความหมายของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 3. ความสําคัญของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
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กิจกรรมการฝกอบรม  
 1. วิทยากรแจกแบบทดสอบกอนฝกอบรม  จํานวน 40 ขอ เปนแบบทดสอบปรนัยใหผูเขารับ
การอบรมลงมือทําแบบทดสอบกอนฝกอบรม  
 2. วิทยากรและผูเขารับการอบรมรวมสนทนา  ซักถามเก่ียวกับการไดรับบริการจากราน
สะดวกซ้ือ 7 – 11 เปนอยางไรและทานมีความคิดเห็นเปนอยางไร 
 3. ผูเขารับการอบรมดูภาพบุคลิกภาพของพนักงานบริการอาหารท่ีดีและภาพบุคลิกภาพของ
พนักงานท่ีไมดีจากสไลค  วทิยากรซักถามและใหผูเขารับการอบรมแสดงความคิดเหน็ท้ัง 2 ภาพ 
 4. วิทยากรแจกใบความรู บรรยายสรุปภาพบุคลิกภาพของพนักงานบริการอาหารท่ีดีและภาพ
บุคลิกภาพของพนักงานท่ีไมดี บรรยายตอดวยเนื้อหาหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี  
 5. วิทยากรแบงผูเขารับการอบรมเปน 4 กลุม  แจกใบงานท่ี 1 เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหารที่ดี มอบหมายใหศึกษาความรูเร่ือง  การสุขาภิบาลอาหาสรุปและแสดงความคิดเห็นเพิ่มเติมใน
แตละหวัขอ  
 6. แตละกลุมสงตัวแทนออกมานําเสนอขอมูล  
 7. วิทยากร สรุปความรูในแตละเร่ืองใหผูเขารับการอบรม 
 
ส่ือการเรียนการสอน  
 1. ใบความรูท่ี 1 เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 2. ใบงานท่ี 1 เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 3. สไลคนําเสนอเร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 4. แบบทดสอบกอนการฝกอบรมเปนแบบปรนัยจํานวน  40  ขอ 
 5. แบบสังเกตพฤติกรรม 
 6. แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 
การวัดและประเมินผล 
 1. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอน 
 2. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอนโดยใชแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3. การทดสอบความรูโดยใชแบบทดสอบกอนฝกอบรมเปนแบบปรนัยจํานวน  40  ขอ 
 4. การประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุม 
 5. การประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุมโดยใชแบบประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุม 
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ใบความรูท่ี 1 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 

เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
……………………………………………………………………………………………………… 

หลักการของการบริการอาหารท่ีดี 
 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับหลักการของการบริการอาหารท่ีด ี
 บุคลิกภาพของพนักงานหมายรวมทั้งบุคลิกภาพและภาพลักษณภายนอกของพนักงาน 
บุคลิกภาพท่ีดีจะสรางความประทับใจแรกแกลูกคาได  ไมวาจะเปนความนอบนอม การยิ้มแยมและ
ลักษณะทาทางท่ีเปดกวางพรอมรับฟงส่ิงท่ีลูกคาพูด และอยาลืมวาลูกคาอยากคุยกับคนท่ีเต็มใจบริการ 
จึงตองคอยดูแลใหพนักงานมีจิตบริการหรือ service mind อยูเสมอภาพลักษณภายนอกของพนักงาน
ถือเปนเร่ืองสําคัญเชนกัน พนักงานควรแตงกายเรียบรอยถูกกาลเทศะและสะอาดสะอาน ยกตัวอยาง
เชน พนักงานรานอาหารหรือเชฟควรแตงกายสะอาด หลีกเล่ียงเส้ือผาสกปรกหรือมีคราบ รักษาความ
สะอาดของรางกายไมใหมีกล่ิน ไมปลอยผมรุงรังหรือไวเล็บยาวจนเกินไป เพราะความสะอาดและ
สุขอนามัยถือเปนหนึ่งในส่ิงสําคัญท่ีสุดของรานอาหารที่ลูกคาใหความสําคัญ บุคคลท่ีจะทําหนาท่ีเปน
พนักงานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มนั้น  จําเปนจะตองมีคุณสมบัติโดยเฉพาะ   
 บุคคลท่ีจะทําหนาท่ีเปนพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มนั้น  จําเปนจะตองมีคุณสมบัติ
โดยเฉพาะ  ท้ังนี้เพ่ือจะเปนพนักงานบริการท่ีดีและมีความสามารถในการปฏิบัติงานไดดี  คุณสมบัติ
ท่ัวไปของพนักงานบริการท้ังทางดานอาหารและเคร่ืองดื่มท่ีดีมีหลักการปฏิบัติดังนี้ 
 1. จะตองมีสุขภาพดี  (Good  Health)  ถือเปนผูท่ีไมมีโรคภัยไขเจ็บท่ีเปนเครื่องบ่ันทอน
อาชีพ  และเปนส่ิงท่ีรังเกียจแกสังคมและชุมชนหรือผูอ่ืน 
 2. จะตองมีสายตาดี  (good  Eye - Sight)  ซ่ึงถือวาเปนสวนประกอบท่ีมีความสําคัญมาก  
กลาวคือ  ถาพนักงานบริการเปนคนท่ีมีสายตาผิดปกติเชน  ตาเหล  ตามองไมคอยเห็น  เม่ือเวลาแขก
ตองการสั่งอาหาร  แตพนักงานบริการกับมองไมเห็น  ก็จะทําใหแขกอาจจะเกิดความไมพอใจ  และ
อาจจะไมมาใชบริการอีกก็ได  ซ่ึงทําใหเปนการเสียแขกไป 
 3. จะตองมีโสดสัมผัสท่ีดี  (Good  Hearing)  หมายถึง  จะตองเปนบุคคลที่มีดานเกี่ยวกับหู
และจมูกท่ีดี  กลาวคือ  หากพนักงานบริการคนหนึ่งคนใดหูหนวกหรือหูตึง  เรียกไมไดยิน  ฉะนั้น
เวลาแขกเรียกก็จะยืนเฉย  ซ่ึงจะทําใหแขกอารมณเสีย  เกิดความไมพอใจ  และจะทําใหการบริการเสีย
ไปได 
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 4. มีสีหนาท่ีดี  (Good Complexion)  สําหรับเร่ืองสีหนาเปนส่ิงสําคัญท่ีสามารถบงบอกถึง
ความรูสึกอันแทจริงภายในและบางขณะท่ีพนักงานบริการเกิดความไมพอใจหรืออารมณเสีย  ซ่ึง
พนักงานบริการไมสมควรท่ีจะแสดงสีหนาออกมาใหแขกเห็นเปนอยางยิ่ง 
 5. มีรางกายเปนปกติ  (No  Deformities)  หมายถึง  การที่ไมมีสวนใดของรางกายผิดปกติ
หรือพิการ  ท่ีอาจจะทําใหแขกเกิดความรูสึกสมเพชและเวทนาโดยท่ีแขกไมอยากจะมาใชบริการอีก 
 6. มีทาทางท่ีดี  (Good  Posture)  หมายถึง  เปนบุคคลท่ีมีความละมุนละไมออนนอม  และมี
ความเหมาะสมขณะมีการแสดงออกไมวาทาทางของการเขาเสิรฟอาหาร  การยืนรับคําส่ัง  ( Take  
order)  หรือการเขาไปหาแขก 
 7. จะตองมีแขน  นิ้วท่ีแข็งแรงและคลองแคลว  (Strong  arms  and  Fingers  Which  are  
Nimble)  ซ่ึงเปนส่ิงท่ีมีความสําคัญมากสําหรับพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  ท้ังนี้เพ่ือใหการ
ใหพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม  ท้ังนี้เพื่อใหการบริการการเขาเสิรฟ  การเขาถอน  และการ
หยิบหรือจับส่ิงตาง ๆ  ไดเปนอยางดี 
 8. จะตองมีความสูงและน้ําหนักปานกลาง (Moderate Height and weight) สําหรับความสูง
และนํ้าหนักของพนักงานบริการท่ีเปนคนไทยนั้นพนักบริการไมควรท่ีจะมีความสูงและน้ําหนักท่ีต่ํา
เกินไป เพราะจะทําใหมีปญหาในดานการใหบริการ เชน การเขาเสิรฟ ถาพนักงานมีความสูงเกินไปจะ
ทําใหเวลาเขา เสิรฟอาหารหรือเครื่องดื่มใหแกแขกจะดูเหมือนไปยืนคํ้าแขกซ่ึงจะเปนการหนาเกลียด
ไมเหมาะสม สําหรับความสูงของพนักงานบริการท่ีคิดจากมาตรฐานของคนไทยนั้น ผูชายควรจะสูง 
155 - 160 ซม. สวนผูหญิงนั้นควรจะสูง 150 – 155 ซม. ซ่ึงจะเปนความสูงท่ีมีความเหมาะสม  
 9. มีความฉลาดและไหวพริบ (Intelligence) เปนส่ิงท่ีสําคัญยิ่ง เพราะจะตองใชไหวพริบอยาง
มากในการทํางาน ตองเปนคนท่ีมีการสังเกตและจดจําส่ิงตาง ๆ รอบตัวใหดี 
 10. การพูดท่ีดีและสําเนียงการพูดท่ีดี(Good expression and Good Pronounciation) 
หมายถึง การพูดท่ีสําเนียงชัดเจนชัดถอยชัดคํา ไมพูด อึกอัดในลําคอซ่ึงทําใหผูฟงฟงไมรูเร่ืองและ
เขาใจยาก 
 11. ความหมดจด (Neatness) หมายถึง พนักงานบริการจะตองแตงกายใหสะอาด ไมมีกล่ิน 
เส้ือผามีความสะอาดเรียบรอย และมีหนาตาแจมใส 
 12. ความสงบเรียบรอย (Quietness) หมายถึง  การมีการมีความสํารวมกิริยามารยาท สงบ
เสง่ียมในขณะท่ีใหบริการ แมวาแขกจะพูดอะไรในส่ิงท่ีไมพอใจก็สามารถสํารวมได 
 13. ความทรงจําท่ีดี (Good Memony) การทํางานในดานบริการขอนี้ มีความสําคัญมาก ทั้งนี้
เพราะเหตุวาเม่ือทํางานในดานนี้จําตองรูจักคนมาก ดังนั้นจะตองมีความจําแขก ช่ือของแขก รวมท้ัง
รสนิยมของแขกใหมากท่ีสุดเทาท่ีจะมากได เพื่อเปนประโยชนในการใหบริการท่ีดี 
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 14. มีใจรักอาชีพท่ีแทจริง (Interesting Business)   ขอนี้เปนส่ิงท่ีสําคัญมาก ท้ังนี้เพราะไมมี
ใจรักในอาชีพดานนี้แลวก็จะทําใหเบ่ือเร็วและทําอาชีพนี้จะไมกาวหนา 
 15. ขวนขวายหาความรูเพิ่มเติม (Knowledgememt)  เพื่อใหมีความรูท่ีทันสมัยและทันตอเห
ตูการณ โดยเฉพาะเกี่ยวดานท่ีทํางานอยู 
 16. ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม (Initiative) ในการปฏิบัติงานทุกงาน จะไมมีความกาวหนา 
ถาหากผูปฏิบัติงานไมมีการฝกฝนและไมมีความคิดริเร่ิมหรือความคิดใหม ๆ  
 17. ความอดทน (Patience) หมายถึง  ความอดทนตอเหตุการณคือจะตองอดทนกับบุคคลท่ี
สัมพันธกันหลายฝาย เชน อกทนตอเพื่อนรวมงาน อดทนตอผูบังคับบัญชา อดทนตอแขก แมในส่ิงท่ี
แขกทําใหเกิดความไมพอใจ พนักงานบริการจะตองอดทนไดเพราะถือวาแขกเปนผูถูกเสมอ 
 18. เปนผูรูภาษาตางประเทศ (Knowing of foreign Languages) ท้ังนี้เพราะในหนาท่ีท่ี
เกี่ยวกับดานการใหบริการจําเปนตองติดตอกับชาวตางประเทศอยูเสมอ ดังนี้ตองมีความเขาภาษาได               
ดีพอ 
 19. ความซ่ือสัตย (Honesty) ถือวาเปนส่ิงท่ีมีความสําคัญมากในธุรกิจทุกแขนง และเปนส่ิงท่ี
ทําใหประสบความสําเร็จในชีวิตได 
 
ความหมายของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 บริการท่ีดี 
 บริการที่ดีคือเร่ืองของการทําใหผูรับบริการรูสึกวาไดรับการตอนรับท่ีดีและการสรางการ
ส่ือสารท่ีดี ในขณะที่เสิรฟอาหาร ผูรับบริการอาหารจะจดจําประสบการณการบริการนี้ดวยความช่ืน
ชอบ 
 ตรงตอเวลาและพิถีพิถันในการตอบสนองความตองการของผูรับบริการ ตรวจสอบใหแนใจ
วาพนักงานของคุณมีความรูดีพอเกี่ยวกับเมนูและเสิรฟอาหารดวยกิริยาท่ีถูกตอง 
 ทําความเขาใจกลุมลูกคาเปาหมายของคุณและความตองการของพวกเขา ในขณะเดียวกันก็
ตองส่ิงท่ีลูกคาขาประจําของคุณช่ืนชอบดวยเพื่อทําใหพวกเขาอยากกลับมาทานอีกเร่ือยๆหาสัดสวนท่ี
ถูกตองระหวางพนักงานตอลูกคาไมมีใครชอบถูกปลอยใหคอย เม่ือคุณมีพนักงานมากเพียงพอ ลูกคา
ทุกคนจะพอใจกับความใสใจท่ีพวกเขาสมควรไดรับ อยางไรก็ตาม พนักงานท่ีเดินไปมาจํานวนมาก
เกินไปจะทําใหลูกคารูสึกไมสบายใจ ลองหาสมดุลท่ีถูกตองดูพยายามใหมากข้ึนเปนพิเศษ และมอบ
ประสบการณท่ีดีท่ีสุดที่จะสามารถทําได  
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การบริการ กระบวนการ ของการปฏิบัติตนเพื่อผูอ่ืน 
 การบริการ หมายถึง การทําใหผูอ่ืนพอใจ 
 การบริการ หมายถึง การทําใหผูอ่ืนชอบ 
 การบริการ หมายถึง การทําใหผูอ่ืนประทบัใจ 
หลักการสําคัญของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 มนุษยสัมพนัธ กลาววา คือ ศาสตรและศิลปในการเสริมสรางความสัมพันธอันดีกับบุคคล
เพื่อใหไดมาซ่ึงความรักใครนับถือ ความจงรักภักดี และความรวมมือ 
 วิธีสรางมนุษยสัมพันธ มี 3 ขั้นตอน 
 1. เขาใจธรรมชาติของคน คนเรามักมีความรูสึก ดังนี ้
  • รูสึกวาตนเองมีความสําคัญ 
  • สนใจตนเองมากกวาคนอ่ืน 
  • ตองการความเจริญกาวหนา ความพิเศษ 
  • พูดมากกวาฟง บางคร้ังถึงกับแยงกันพดู ไมมีคนฟง 
  • ใหคําปรึกษามากกวาท่ีจะขอคําแนะนํา เชน เธอตองยังง้ัน เธอตองยังนี ้
  • ไมชอบการถูกควบคุม จกุจกิ จูจี ้
  • ไมชอบการเปล่ียนแปลง 
  • และอยากรู อยากเห็น 
 2. รูจักเทคนิค และวิธีการสัมพันธกับคน 
 3. สรางลักษณะของผูมีมนุษยสัมพันธ ท่ีด ี

แนวทางการสรางมนุษยสัมพันธ 
1. ปรับปรุงและพัฒนาตนเอง ไดแก 
 • สายตา เวลาพูดกับใครตองสบตา 
 • ความรูสึก ไมใชเหมอลอย 
 • อารมณ ควรมีอารมณรวมขณะสนทนา 
 • ตองมีศีลธรรม และคุณธรรม 
 • ตองมีมารยาท 

2. ปรับปรุงและพัฒนาเทคนคิในการสนทนา 
 • ดวยการสรางความอบอุน และม่ันใจใหคูสนทนา 
 • ใชภาษา และทาทางท่ีเหมาะสม 
 • ใชน้ําเสียงท่ีนาฟง ทําใหผูฟงรูสึกดี เชน น้ําเสียงในการรับสายโทรศัพท 
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 • ใชคําถามท่ีแสดงถึงความเอาใจใส และความเปนเพื่อนเมื่อปรับปรุงการพูดแลวก็ตอง
ปรับปรุงการฟงดวย 
3. ปรับปรุงและพัฒนาการฟง 
 • ฟงดวยความสนใจ 
 • ฟงใหไดสาระ และถามยอนกลับได 
 • ใชคําพูดตอบรับท่ีสอดคลองกับความเหน็ของผูพูด 
 เชน ผูพูด พูดเร่ืองการไปเท่ียวท่ีวังนํ้าเขียว แตผูฟงโตตอบเร่ืองเขาเขียว แสดงใหเห็นวามิไดมี
การฟงอยางต้ังใจ และตอบโตกับคูสนทนาไปกันคนละเร่ือง เปนตน อาจจะไดยนิวา อะไรเขียว เขียว 
ก็รวมวงคุยกับเขาไปดวย โดยไมไดฟงต้ังแตตน ลักษณะแบบนี้ตองปรังปรุง 
4. ผูกมิตร 
 • มองคนในแงดี 
 • พรอมท่ีจะชวยเหลือ ไมใชรอดูวาลูกคาจะทําไดไหม แลวหัวเราะเยาะ วาทําไมไมอานปาย 
หรือทําไมไมถาม เปนตน แบบนี้ตองปรังปรุงเรงดวน ควรจะเขาไปแสดงความชวยเหลือโดยไมตอง
รอใหลูกคารองขอ ถาผูใหบริการทําได รับรองวาไดใจลูกคา เต็มรอย แนนอน 
 • มีน้ําใจและใหอภยั หากลูกคาทําพลาดไป 
 • ไมนินทาลูกคา 
 • ไมพูดลับหลัง (ในทางท่ีไมดี) แตจงพูดลับหลัง (ในทางท่ีดี) 
5. การปรากฎกายท่ีด ี
 • การยิ้มแยมแจมใส ราเริง แตไมเริงราเกินเหตุ 
 • มีความกระตือรือรน มีชีวิตชีวา ไมใชทํางานไปนั่งหาวไป (บอยๆ จะนาเกลียด) แสดงวา 
ไมรูจักควบคุมตนเอง 
 • มีความนาเช่ือถือ 
 • มีกิริยาทาทางท่ีเหมาะสม 
 • มีมารยาท รูจกัวางตวัในสังคม 
 • สํารวมกาย วาจา ใจ 
6. การแตงกายดี 

 • ถูกกาละ เทศะ และโอกาส 
• สมวัย และสรีระ อยาตามแฟช่ันมากนกั 
 • พิถีพิถัน ไมใชวันนี้ข้ีเกียจรีดผา ก็ใสท้ังยบัๆ 
 • ดูดีตลอดเวลา 
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 บัญญัติ 6 ประการ เพื่อใหผูอ่ืนชื่นชอบ 
  • ยิ้มกับลูกคา 
  • เอาใจใสลูกคา 
  • จําช่ือลูกคาได (สําคัญมาก) 
  • ใหความสําคัญกับลูกคา 
  • เปนนกัฟงท่ีดี 
  • พูดในส่ิงท่ีเขาสนใจ 
 หลัก 4 S 
  S1 Smile 
  S2 Soft 
  S3 Sincere 
  S4 Superb 
 หลัก 5 ส 
  ส 1 ตองสวย (รางกายและจิตใจ) 
  ส 2 สงบ (นิ่ง) 
  ส 3 ใสใจ 
  ส 4 สอดแทรก 
  ส 5 ส่ือสาร 
 SERVICE 
  S Satisfaction ความพึงพอใจ 
  E Enthusiasm ความกระตือรือรน 
  R Readiness ความพรอม 
  V Variation ความเปล่ียนแปลง 
  I Intelligence ความฉลาด 
  C Courtesy ความมีไมตรีจิต 
  E Endurance ความอดทน 
 ลักษณะท่ีดีของผูใหบริการ 
  1. แตงกายสะอาดเรียบรอย 
  2. อัธยาศัยด ี
  3. มีมนุษยสัมพันธ 
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  4. รูจักกาละเทศะ 
  5. เต็มใจใหบริการ 
  6. มีบุคลิกภาพด ี
  7. เปนนักฟงท่ีดี 
  8. ไมดูถูกผูอ่ืน 
  9. พูดจา ชัดเจน มีหางเสียงไพเราะ 
  10. พัฒนา ปรับปรุงตนเองอยูเสมอ 
 ผูใหบริการ 
  ไมควรทํา     ควรทํา 
  ยึกยกั      รอบรู 
  ชักสีหนา     สูงาน 
  ทามาก      ปฏิภาณด ี
  ปากเสีย      มีไมตรีจิต    
  ยกตัวอยาง การใหบริการของราน MK Suki 
 บุคลิกภาพพื้นฐานของผูใหบริการ 
  1. ยืนใหถูกตอง 
  2. นั่งใหถูกบุคลิกลักษณะ 
  3. การกมศีรษะ 
  4. การคํานับ (ชาย) 
  5. การจับมือ 
  6. มารยาทในการเขาออกหองผูอ่ืน 
  7. มารยาทในการสงมอบเอกสาร หรือส่ิงของ 
  8. มารยาทในการใชลิฟท 
 ขอหามในงานบริการ 
  1. อยานิ่งเฉย 
  2. อยาพูดสวน 
  3. อยาโทษลูกคาวาผิด 
  4. อยาตอปากตอคํา ยียวนกวนประสาท 
  5. อยาทาทายลูกคาใหไปฟอง 
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 การพัฒนาตนเองสูความเปนเลิศ 
  1. ศึกษาเรียนรูอยูเสมอ 
  2. ประเมินตนเองตลอด วาวนันี้เราดีกวาเม่ือวาน พรุงนีเ้ราจะดีกวาวันนี ้
  3. วิเคราะหตนเอง อะไรบางเปนจุดแข็ง พิจารณาตนเอง เพิ่มจุดแข็ง วิเคราะหตนเอง 
อะไรเปนจดุออน พิจารณาตนเอง ลดจุดออน 
 
 ส่ิงท่ีตองมี และปรับปรุงอยูเสมอ 
 PACKAGES 
  P Personality บุคลิกภาพ 
  A Assistance ความชวยเหลือ 
  C Cordial ความจริงใจ 
  K Knowledge ความรู 
  A Attitude ทัศนคติ 
  G Goodness ความด ี
  E Efficiency ความมีประสิทธิภาพ 
  S Spirit จิตใจ 
 คติประจําใจผูใหบริการ “หนาใสใจสวาง” 
  คนมีจิตบริการ ชอบทํางานเพ่ือคนอ่ืนอยางเปนสุข 
  คนมีจิตบริการ จะทํางานดวยใจกวาง ชอบสรางประโยชน 
  คนมีจิตบริการ จะมีความออนนอมถอมตน ยอมอยูต่ําแตจิตใจสูง 
  คนมีจิตบริการ จะทํางานแบบสบาย เหนือ่ยก็เปนสุขใจ 
 ปรัชญาแหงการบริการ 
  1. ผูรับบริการ คือ พระเจา 
  2. ผูรับบริการ ไมมีวันผิด 
  3. เสียงของผูรับบริการ คือ เสียงสวรรค 
  หากพบวาผูรับบริการผิด ใหดูขอ 1 หรือผิดอีกดูขอ 2 หากโวยใหดูขอ 3 
  โดย คุณมนฤดี เกตุพนัธุ (มนดิ) 
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ใบงานท่ี 1 
หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 

……………………………………………………………………………………………………… 
 

 พนักงานรานอาหารหรือเชฟควรแตงกายสะอาด  หลีกเล่ียงเส้ือผาสกปรกหรือมีคราบ  รักษา
ความสะอาดของรางกายไมใหมีกล่ิน ไมปลอยผมรุงรังหรือไวเล็บยาวจนเกินไป  เพราะความสะอาด
และสุขอนามัยถือเปนหนึ่งในส่ิงสําคัญท่ีสุดของรานอาหารที่ลูกคาใหความสําคัญ 
 
จุดประสงค 
 1.  เพ่ือใหผูเขารับการอบรมสามารถแตงกายเพื่อเตรียมตัวในการประกอบอาหารไดอยาง
ถูกตอง 
 2.  เพื่อใหผูเขารับการอบรมสามารถปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลในการเปนผู
ประกอบอาหารและการบริการอาหารท่ีดีไดอยางถูกตอง 
 3.  เพ่ือใหผูเขารับการอบรมตระหนักถึงความสะอาดและสุขวิทยาสวนบุคคลในการเปนผู
ประกอบอาหารและการบริการอาหารท่ีดีไดอยางถูกตอง 
 
คําชี้แจง   ใหนักเรียนศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารโดยวาดภาพตัวการตูน 
แบงเปนกลุม กลุมละ 5 คน ดังนี ้
   1.  การแตงกายเพ่ือเตรียมตัวในการประกอบอาหารชายและหญิง 
   2.  การแตงกายของผูบริการอาหารชายและหญิง  
 
หมายเหตุ   ศึกษาเนื้อหาและวาดภาพประกอบพรอมนําเสนอหนาช้ันเรียน 
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แบบสังเกตพฤติกรรม 
 

ลําดับ 

พฤติกรรม 
ชื่อ – สกุล 

ความสนใจ
ความ
กระตือรือรน 

ความ
รับผิดชอบตอ
งานท่ีทํา 

การใหความ 
รวมมือใน 
การทํา
กิจกรรม 

 
 

รวม
คะแนน 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 
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19. 
20. 
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 ขอสังเกตอ่ืน ๆ 
............................................................................................................................................................. 
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................... 
 

ลงช่ือ............................................ผูประเมิน 
      (.................................................) 

        ................./............/................ 
 
 
เกณฑการใหคะแนน   ระดับคุณภาพ 
3   คะแนน  =  ปฏิบัติสมํ่าเสมอ  9 – 12  คะแนน  =  ด ี
2   คะแนน  =  ปฏิบัติบางคร้ัง  5 – 8   คะแนน  =  พอใช 
1   คะแนน  =  ปฏิบัตินอยคร้ัง  1 – 85  คะแนน  =  ปรับปรุง 
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                                                        แบบประเมินทักษะการทํางานกลุม 
วิชา..........................................................เร่ือง...................................................................... 
 
คําชี้แจง : ใหผูสอนประเมินจากการสังเกตทักษะกระบวนการกลุมในระหวางเรียนขณะปฏิบัติ

กิจกรรม โดยใหระดับคะแนนลงในตารางท่ีตรงกับพฤติกรรมของผูเรียน 
 

                    เกณฑการใหคะแนน      3     =     ดีมาก     2     =     พอใช       1     =     ตองปรับปรุง 
 

ขอท่ี พฤติกรรมท่ีสังเกต 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 มีการปรึกษาและวางแผนรวมกันกอนทํางาน    
2 มีการแบงหนาท่ีอยางเหมาะสม และสมาชิกทํางานตามหนาท่ี    
3 มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน    
4 มีการใหความชวยเหลือกัน    
5 มีการเคารพกติกาของกลุม    
6 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน    
7 แสดงความคิดเห็นท่ีมีประโยชนตอกลุม    
8 มีความเปนผูนําและผูตามท่ีดี    
9 รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ    
10 ผลงานมีความถูกตองและเสร็จทันเวลากําหนด    

                                                                                            รวมคะแนน    
                               

                                             สรุปผลการประเมิน................................................. 
                                                                             ลงช่ือ                                     ผูประเมิน 

                                                                                                        (                                    ) 
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สมาชิกกลุมท่ี............ 
                          1..................................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          2..................................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          3..................................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          4...................................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          5...................................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 

 
 

เกณฑการตัดสินคุณภาพ 
 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
25 - 30 ดีมาก 
20 - 24 ดี 
15- 19 ปานกลาง 
1 – 14 ปรับปรุง 

           
 หมายเหตุ  การใหคะแนน  เกณฑการตัดสินคุณภาพหรือหัวขอประเมินปรับเปล่ียนไดข้ึนอยูกับดุลย
พินิจของวิทยากร 
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แผนการจัดการเรียนรู 

หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

หนวยท่ี  2  เร่ือง  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
เวลาเรียน 3 ชั่วโมง 

 
สาระสําคัญ 
 การแขงขันทุกวันนี้เพ่ิมสูงข้ึนมากเร่ือย ๆ ผูประกอบการตางก็งัดจุดแข็งของตนออกมาตอสู
ไมหยุดหยอน ทุมเททั้งเงินท้ังเวลามากมายดวยหวังจะครองสวนแบงตลาดอันดับตนๆ ใหได ซ่ึงส่ิง
หนึ่งท่ีสามารถชวยใหสามารถกาวข้ึนเปนอันดับตนๆ ไดคือการครองใจลูกคาผานการบริการอันยอด
เยี่ยม หากลูกคาประทับใจการบริการจนกลับมาใชบริการอีกและบอกตอความประทับใจน้ีไปยังกลุม
เพ่ือนๆ ก็หมายถึงความสําเร็จในการรักษาฐานลูกคาเดิมและขยายฐานลูกคาใหมอีกดวย ซ่ึงหมายถึง
เม็ดเงินท่ีจะหล่ังไหลมาไมขาดสาย  ดังนั้นผูประกอบการควรพัฒนาการบริการลูกคาใหดีเยี่ยม ควบคู
ไปกับการพัฒนาคุณภาพสินคาและบริการ  
 บุคลิกภาพของพนักงานหมายรวมทั้งบุคลิกภาพและภาพลักษณภายนอกของพนักงาน 
บุคลิกภาพท่ีดีจะสรางความประทับใจแรกแกลูกคาได  ไมวาจะเปนความนอบนอม การยิ้มแยมและ
ลักษณะทาทางท่ีเปดกวางพรอมรับฟงส่ิงท่ีลูกคาพูด และอยาลืมวาลูกคาอยากคุยกับคนท่ีเต็มใจบริการ 
จึงตองคอยดูแลใหพนักงานมีจิตบริการหรือ service mind อยูเสมอภาพลักษณภายนอกของพนักงาน
ถือเปนเร่ืองสําคัญเชนกัน พนักงานควรแตงกายเรียบรอยถูกกาลเทศะและสะอาดสะอาน ยกตัวอยาง
เชน พนักงานรานอาหารหรือเชฟควรแตงกายสะอาด หลีกเล่ียงเส้ือผาสกปรกหรือมีคราบ รักษาความ
สะอาดของรางกายไมใหมีกล่ิน ไมปลอยผมรุงรังหรือไวเล็บยาวจนเกินไป เพราะความสะอาดและ
สุขอนามัยถือเปนหนึ่งในส่ิงสําคัญท่ีสุดของรานอาหารที่ลูกคาใหความสําคัญ 

จุดประสงค  
 1. ผูเขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับสุขวิทยาสวนบุคคล 
 2. ผูเขารับการอบรมปฏิบัติตามสุขวิทยาสวนบุคคลไดอยางถูกตอง 
 3. ผูเขารับการอบรมเขาใจหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 4. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีได 
 5.ผูเขารับการอบรมสามารถปฏิบัติตามหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดไีดอยาง
ถูกตอง 
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สาระการเรียนรู 
 1. หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 2. สุขวิทยาสวนบุคคล 
 3. มีความรูเกี่ยวกับสุขลักษณะและขอแนะนําของผูประกอบอาหาร 
 4. สุขนิสัยท่ีดีในการเตรียม ปรุง  ประกอบและจําหนายอาหาร 
 5. สุขนิสัยท่ีดีในระหวางการปรุงและประกอบอาหาร 
 6. สุขนิสัยท่ีดีในการจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหาร 
 
กิจกรรมการฝกอบรม  
 1. วิทยากรและผูเขารับการอบรมรวมสนทนา  ซักถามเก่ียวกับผูผูประกอบอาหารควรจะมี
คุณสมบัติพิเศษเปนอยางไร 
 2. วิทยากรเปดภาพตัวอยางชายผอมแหงแตงกายเส้ือผาสกปรก  หนาตาเหลือง  แตเปนบุคคล
ท่ีทําอาหารอรอย  มีลูกคามาใชบริการจํานวนมากหากวันลูกคาเชิญพอครัวออกมาเพื่อมอบรางวัล  
ทานคิดวาลูกคาผูนั้นจะคิดอยางไร  และหากเปนพอครัวในรานอาหารของทาน จะมีวิธีการแกไข
ปญหาอยางไร 
 3. วิทยากรแจกใบความรูและบรรยายเนื้อหาในหัวขอตาง ๆ  
 4. วิทยากรสอนวิธีการใหบริการอาหารและเคร่ืองดื่มต้ังแตเร่ิมตนบริการถึงวิธีการเก็บภาชนะ
บนโตะอาหารท่ีถูกวิธี 
 5. วิทยากรแบงผูเขารับการอบรมเปน  4  กลุม  ใหผูเขารับการฝกอบรมฝกปฏิบัติวิธีการ
ใหบริการอาหารและเคร่ืองดื่มต้ังแตเร่ิมตนบริการถึงวิธีการเก็บภาชนะบนโตะอาหารทุกคน 
 6. วิทยากรสรุปเนื้อหาสาระสําคัญและซักถามปญหาการฝกปฏิบัติวิธีการใหบริการอาหาร
และเคร่ืองดื่มต้ังแตเร่ิมตนบริการถึงวิธีการเก็บภาชนะบนโตะอาหารเพื่อหาเทคนิคในการแกปญหา
รายบุคคล 
 7.  วิทยากรแจกใบงานที่  2  เร่ือง หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีช้ีแจง
รายละเอียดเพื่อใหผูเขารับการอบรมปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง 
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ส่ือการเรียนการสอน  
 1. ใบความรูท่ี 2  เร่ือง หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 2. ใบงานท่ี 2  เร่ือง หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 3. สไลคนําเสนอ เร่ือง หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 4. แบบสังเกตพฤติกรรม 
 5. แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 
การวัดและประเมินผล 
 1. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอน 
 2. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอนโดยใชแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3. การประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 4. การประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุมโดยใชแบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
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ใบความรูท่ี 2 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 

เร่ือง  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
……………………………………………………………………………………………………… 

หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 สําหรับการประกอบอาหารในสถานประกอบการขนาดใหญและมีมาตรฐาน  ผูประกอบ
อาหารจะไดรับการเล่ือนตําแหนงจากผูชวยเปนพอครัว หรือแมครัว และเปนเชฟอันเปนตําแหนง
สูงสุดซ่ึงจะไดรับคาจางท่ีสูงมาก และอาจไดรับการสงเสริมจากเจาของสถานประกอบการในการสง
เขาประกวดการทําอาหารของสมาคม หรือการทองเท่ียวแหงประเทศไทย และถามีความสามารถ และ
มีฝมือในการประดิษฐอาหารไทยตางๆ ใหสวยงาม และแปลกตาจนมีช่ือเสียงเปนท่ีรูจักกันท่ัวไปก็จะ
ไดรับการพาไปแสดงฝมือในตางประเทศ  
 ผูประกอบอาหารอาจมีความคิดสรางสรรคในการประกอบอาหารที่เปนท่ีนิยมของคนท่ัวไป 
โดยดัดแปลงใหเปนอาหาร สําเร็จรูปหรือพรอมปรุง รวมท้ังคนคิดวิธีการถนอมอาหารเหลานี้ แลวจัด
สงออกท้ังในประเทศและตางประเทศ โดยใชการตลาดแบบพาณิชยอิเล็กทรอนิคสเขาชวย หรืออาจ
ประกอบอาชีพสวนตัวโดยเปดรานอาหารเองโดยเลือกกลุมผูบริโภคโดยเฉพาะเจาะจง หรือจะขยาย
สาขา หรือใชระบบเครือขาย (Franchise) คือการใหลิขสิทธ์ิสูตรอาหารที่มีช่ือเสียงกับผูตองการ
ประกอบธุรกิจอาหารแบบและประเภทเดียวกัน โดยไดรับคาธรรมเนียมมูลคาทางการตลาดของตรา
สินคาของราน หรือสูตรอาหารของเจาของฝมือ นอกจากนี้ อาจเปดอบรมหลักสูตรการทําอาหารไทย
ในระยะเวลาสั้นๆ ใหชาวตางชาตินักทองเท่ียว หรือผูสนใจเรียนไดเพราะมีนักทองเท่ียวสนใจเร่ืองนี้
มาก ผูประกอบอาหารสามารถจัดทําโฮมเพจเกี่ยวกับหลักสูตรท่ีจะสอนหรือกิจการธุรกิจของตนเอง
ข้ึนอินเตอรเน็ต เพ่ือประหยัดคาใชจายในการโฆษณาประชาสัมพันธ และสามารถประกอบธุรกิจ
ประเภทนี้ท่ีบานไดเชนกัน เปนอาชีพท่ีใหผลกําไร อยูระหวางประมาณ 40% -50 %  
 สุขวิทยาสวนบุคคล 

 สุขวิทยาสวนบุคคล ถึงแมจะมีการจัดระบบการสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบอาหาร และ มี
ภาชนะ เคร่ืองมืออุปกรณตางๆที่จะตองนํามาใชสัมผัสอาหารท่ีมีความสะอาดปลอดภัยแลวก็ตามแต
ถาผูมีหนาท่ีเกี่ยวของในการสัมผัสอาหารมีการปลอยปละละเลยไมปฏิบัติใหเปนไปตามแผนท่ี
กําหนดไวอยางเหมาะสมอาจกอใหเกิดการแพรกระจายของโรคหรือ การปนเปอนมาสูผูบริโภคได 
เชนผูเตรียมอาหาร ผูปรุง ผูผลิต ผูท่ีลางทําความสะอาดภาชนะจึงควรเปนผูท่ีมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีดี 
(Hygiene) อยูเสมอ 
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 สุขวิทยาสวนบุคคล  หมายถึง  เร่ืองท่ีวาดวยการดูแลบํารุงรักษาปรับปรุง  สงเสริมสุขภาพให
สมบูรณแข็งแรงไมเปนโรคและมีการปฏิบัติตนใหอยูในภาวะท่ีปลอดภัย  ซ่ึงรวมท้ังการปองกันการ
แพรกระจายของเช้ือโรค  ท้ังจากตนเองไปสูผูอ่ืน และการรับเอาเช้ือโรค ส่ิงปนเปอนจากภายนอกมาสู
ตัวเรา  ท้ังทางตรงและทางออม 

 

การดูแลบํารุงรักษาปรับปรุง สงเสริมสุขภาพใหสมบูรณแข็งแรงไมเปนโรค  
              การปฏิบัติใหเปนผูไมเปนโรค  
 1. รักษาความสะอาดของรางกายใหถูกวิธี และปฏิบัติอยางสมํ่าเสมอ ดังนี้ 
  – อาบน้ําชําระลางและทําความสะอาดรางกายทุกสวนอยางนอยวันละ 2 คร้ัง 

              – สระผมอยางนอยสัปดาหละ 2 คร้ัง 
             – แปรงฟนใหถูกวิธีในตอนเชา และกอนนอนทุกวัน หลังรับประทานอาหารแลว 
ควรบวนปากดวยนํ้าสะอาดทุกคร้ัง 
                      – ลางมือใหสะอาดดวยน้ําและสบูทุกคร้ัง หลังจากจับตองส่ิงสกปรก ออกจากหอง
สวม หรือกอนปรุงอาหาร และควรตัดเล็บมือใหส้ันอยูเสมอ 
 2. รับประทานอาหารใหครบ 5 หมู ในบริเวณท่ีเพียงพอตอวัน 
 3. ดื่มน้ําสะอาดอยางนอยวันละ 8 แกว เพราะน้ําจะชวยในการขับถายของเสีย ทําใหรางกาย
สดช่ืน 
 4. ถายอุจจาระในสวมใหเปนเวลาทุกวัน และควรรับประทานอาหารท่ีมีกากมากๆ เชน ผัก 
ผลไม เพื่อชวยในการขับถาย 
 5. ออกกําลังกายใหเพียงพอ และสมํ่าเสมอ ไมหักโหมจนเกินไป 
 6. นอนหลับในท่ีท่ีมีอากาศถายเทไดสะดวก อยางนอยวันละ 7-8 ช่ัวโมง 
 7. ไมหมกมุนแตเร่ืองเศราหมอง ทําจิตใจใหราเริง แจมใส จะทําใหสุขภาพจิตดี สุขภาพกายก็
จะดีตามไปดวย 

8. ไมคลุกคลีกับผูปวยท่ีเปนโรคติดตอ หรือหลีกเล่ียงแหลงท่ีมีโรคติดตอ เชน โรงพยาบาล 
 9. ควรมีการตรวจรางกายประจําป โดยแพทยในสถานบริการของรัฐบาลท่ีอยูใกลบาน 
แมจะไมเจ็บปวย เพราะโรคบางโรคอาจแฝงอยูโดยไมแสดงอาการ 
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การปองกันการแพรกระจายของเชื้อโรค  
 คําแนะนําสําหรับพนักงานของสถานท่ีจําหนายอาหาร 
 1.  พนักงานทกุคนตองแตงกายใหสะอาดเรียบรอย  ควรเปนเครื่องแบบจะไดมองเปน
ระเบียบดีข้ึน 
 2.  พนักงานตองมีรางกายสะอาด  ควรอาบนํ้าชําระรางกายใหสะอาด  และโกนหนวดเคราให
เรียบรอยกอนปฏิบัติงานทุกวัน 
 3.  พนักงานทีป่วยหรือเปนโรคติดตอ  ไมควรอนุญาตใหมาปฏิบัติงานอยางเด็ดขาดเพราะ
สามารถแพรกระจายโรคนั้น ๆ ไปสูผูอ่ืนได 
 4.  พนักงานท่ีมีบาดแผลเหวอะหวะตามมอื  แขน  ขา  ใบหนา  ไมควรใหทํางาน  เชนกันถา
เปนบาดแผลเล็ก ๆ นอย ๆ ตองไดรับการรักษาบาดแผลทุกวัน  มีผาพนัแผลท่ีสะอาดปดแผลให
เรียบรอยแนบเนียน 
 5.  พนักงานผูมีหนาท่ีจดัเตรียมอาหาร  ปรุงอาหาร  หรือเสิรฟอาหาร  พนักงานชายจะตอง
สวมหมวก  และพนักงานหญิงตองมีเน็ตคลุมผม 
 6.  พนักงานทกุคนจะตองรักษามือของตนใหสะอาดตลอดเวลาท่ีปฏิบัตงิาน  โดยการลางมือ
บอย ๆ ตัดเล็บใหส้ัน  และลางมือทุกคร้ังกอนจะออกจากหองสวม 
 7.  ในขณะปรุงอาหาร  เสิรฟอาหาร  หรือประจําหนาเคาทเตอร  เพื่อขายเคร่ืองดื่ม  หรือ
อาหารวาง  หามสูบบุหร่ีเด็ดขาด 
 8.  สําหรับ  จาน  ชาม  แกวน้าํ  ชอนสอม  พนักงานตองหลีกเล่ียงการใชนิ้วมือสัมผัสหรือ
แตะตองสวนท่ีจะวางหรือใสอาหาร  หรือสวนท่ีผูรับประทานอาหารจะเขาปาก 
 9.  ไมควรส่ังน้ํามูก  บวนน้าํลาย  ไอ  จาม  ใกลกับอาหาร 
         10.  พนักงานไมควรนําภาชนะท่ีใชในการรับประทานอาหาร ปรุงหรือเสิรฟอาหารเขาหอง
สวม 
 
การปองกันการรับเอาเชื้อโรคส่ิงปนเปอนจากภายนอกมาสูตัวเราท้ังทางตรงและทางออม 
 ผูสัมผัสอาหาร  แตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาดสวมหมวก
หรือเน็ตคลุมผม 
                 ผูสัมผัสอาหาร  ตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง ประกอบ จําหนายอาหารทุกคร้ัง ใช
อุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 
              ผูสัมผัสอาหาร  ท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปกปดแผลใหมิดชิด หลีกเล่ียงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผัสอาหาร 
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               ผูสัมผัสอาหาร  ท่ีเจ็บปวยดวยโรคท่ีสามารถติดตอไปยังผูบริโภคโดยมีน้ําและอาหารเปนส่ือ
ใหหยุดปฏิบัติจนกวาจะรักษาใหหายขาด 
 
สุขลักษณะของผูประกอบอาหาร 
 อาหารเปนทางติดตอเช้ือโรคท่ีสําคัญทางหนึ่งดวยการรับประทานอาหารเขาไปในรางกาย ถา
ผูประกอบอาหารทําไมสะอาดเคร่ืองมือเคร่ืองใชไมสะอาด เช้ือโรคจะปนไปกับอาหารได ในดาน
สวนตัวของผูประกอบอาหาร ถาไมสะอาดหรือเปนโรคติดตออาหารที่ทําอาจจะเปนพาหะทําให
ผูบริโภคติดโรคได เชน  
 ก. รางกายผูปรุงอาหารตองไมเปนโรคติดตอ หรือไมควรใหคนท่ีเปนโรคปรุงอาหาร รางกาย
ของผูปรุงตองสะอาด สําคัญท่ีสุด ไดแก มือ ผูประกอบอาหารตองลางมือกอนท่ีจะปรุงอาหาร และถา
รางกายสวนอ่ืนๆ ไมสะอาด ก็อาจเปนส่ือนําเช้ือโรคใหรวงหลนลงไปในอาหารได  
 ข. เคร่ืองแตงกายตองสะอาด เพราะฝุนหรือส่ิงสกปรกอาจปลิวไปถูกตองกับสวนของอาหาร
ได ผูประกอบอาหารจึงควรมีผากันเปอน ผูกเอวหรือผูกปดหนาอกเปนเคร่ืองปองกัน ท้ังยังเปนการ
กันไมใหเส้ือผาเปอน และมีกล่ินอาหารติดเส้ือผา  
ขอแนะนําของผูประกอบอาหาร 
 -อยาใชชอนท่ีชิมอาหารคนหรือตักลงในภาชนะอาหารที่กําลังปรุงอยูบนเตา ควรใชทัพพีหรือ
ตะหลิวตักอาหารใสชอนท่ีจะชิม  
 -อยาชิมอาหารบอยครั้งจนเกินควร พยายามเตรียมเคร่ืองปรุงรส เชน น้ําตาล น้ํา น้ําปลาให
พอดีกับสวนผสม  
 -เม่ือปฏิบัติอาหารอยูหนาเตา ควรเตรียมเคร่ืองใชไวขางๆ ใหพรอม เชน ชอนสําหรับชิม ผา
สําหรับจับหูกระทะหรือหมอ เคร่ืองปรุงรสตาง ๆ เชน น้ําปลา น้ําตาล และส่ิงอ่ืน ๆ ท่ีจะใชในการปรุง
อาหาร ทุกอยางควรเตรียมใหพรอม อยูใกลมือเพ่ือสะดวกในการหยิบใช  
 -เม่ือหั่นหรือสับของสด เชน เนื้อหมู เม่ือสับละเอียดแลวควรหยิบใสภาชนะ ปดฝาใหมิดชิด
อยาท้ิงไวบนเขียง จะทําใหเนื้อหมูมีกล่ินเขียง  
 -เนื้อหมูหรือเนื้อสัตวท่ีสับละเอียดแลว เม่ือนําออกจากเขียง อยาใชมีดขูดตองใชมือหยิบ เพื่อ
ไมใหข้ีเขียงติดไปกับเนื้อสัตว ทําใหมีกล่ินเหม็น  
 -เปลือกและเศษอาหารตาง ๆ ท่ีไมใชอยาท้ิงใหเกล่ือนควรรวมไวเปนท่ีเม่ือทําอาหารเสร็จ
แลวกวาดใหสะอาด แลวจึงเร่ิมทํางานอ่ืนตอ  

 
 



163 

 

ความรูเก่ียวกับผูสัมผัสอาหาร 
  ผูสัมผัสอาหาร   ประกอบดวย  ผูปรุง ผูเสิรฟผูทําความสะอาดอุปกรณ ผูเตรียมอาหาร                      
ผูลําเลียงอาหาร รวมหมายถึงบุคคลท่ีจะมีโอกาสสัมผัสอาหารในทุกกรณี 
 
การปฏิบัติตนใหอยูในภาวะท่ีปลอดภัย 
 สุขภาพของคนปรุง  บริการ  และคนงานท่ีเกี่ยวของกับการบริการอาหารจะตองไมปวยเปน
โรคติดตอ  บุคคลเหลานี้จะตองผานการตรวจของแพทย  และควรตรวจรางกายอยางนอยปละ 1 คร้ัง  
และมีใบรับรองการตรวจของแพทย 
 สุขนิสัยของคนปรุง  บริการ  และคนงานบริการอาหารนั้น  จะตองไดรับการฝกอบรมสุข
นิสัยในการสัมผัส  หรือจับตองอาหาร  ภาชนะใสอาหาร  บุคคลเหลานี้จะตองลางมือใหสะอาดอยู
เสมอ 
 เส้ือผาเคร่ืองแตงกายและเคร่ืองใชของผูเกี่ยวของกับการบริการอาหารจะตองสะอาด  เชน  มี
เคร่ืองแบบสําหรับผูทํางานเกี่ยวกับการบริการอาหาร  คนปรุงควรมีหมวกสวมหรือใชผาคลุมผม  มีผา
กันเปอนและควรทําความสะอาดบอย ๆ 
 
สุขนิสัยท่ีดีในการเตรียม  ปรุง  ประกอบและจําหนายอาหาร 
 1. ตองแตงกายใหสะอาด สวมเส้ือท่ีมีแขน ผูกผากันเปอน ใสหมวก หรือเน็ทคลุมผม 
 2. ติดบัตรประจําตัวผูสัมผัสอาหารเพ่ือแสดงตัวทุกคร้ังท่ีปฏิบัติหนาท่ี 
 3. ลางมือใหสะอาดดวยน้ําและสบูทุกคร้ังกอนปรุงอาหาร และหลังออกจากสวม 
 4. ตัวเล็บใหส้ัน ไมสวมแหวน กรณีท่ีมีแผลท่ีมือ ตองรักษาและปดพลาสเตอรไว 
 
สุขนิสัยท่ีดีในระหวางการปรุงและประกอบอาหาร 
 1. ตองปรุง และประกอบอาหารบนโตะ สูงจากพื้น 
              2. เม่ือไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาดปดปากและจมูกทุกคร้ัง 
 3. ไมพูดคุย หรือไมสูบบุหร่ี ในขณะปรุง และประกอบอาหาร 
 4. การชิมอาหารระหวางปรุง ตองตักแบงใสถวย และใชชอนชิมเฉพาะ 
              5. ปรุงอาหารใหสุก สะอาดเสมอ โดยเฉพาะอาหารประเภทเน้ือสัตว ตองปรุงใหสุก 
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สุขนิสัยท่ีดีในการจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหาร 
 1. ใชอุปกรณท่ีสะอาดหยิบจับอาหาร ไมใชมือหยิบ จับอาหารโดยตรง 
 2. หยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธี โดย 
  - เสิรฟจาน ชาม ตองไมใหนิ้วมือสัมผัสภาชนะ สวนท่ีจะสัมผัสอาหาร ใหใช
นิ้วหัวแมมือแตะท่ีขอบจาน และใหส่ีนิ้วรองท่ีกนจาน อาหารรอนควรใชจานรอง ถาตองเสิรฟอาหาร
หลายจานควรใชถาด ไมวางซอนกัน 
  - เสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับเฉพาะท่ีดามเทานั้น   
  - เสิรฟแกวน้ํา ตองจับตํ่ากวากึ่งกลางแกวลงมา อยาใหนิ้วแตะถูกบริเวณปากแกว 
เสิรฟแกวน้ําหลายใบตองใชถาดชวย 
  - เสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพีดามยาวตัก 
 
ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร 
 ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร (Types and Styles of  Services) แบงออกเปน                    
2 ประเภทใหญ ๆ คือ การบริการท่ีโตะอาหารโดยใชพนักงานเสิรฟ และการบริการแบบตนเอง 
 1. การบริการท่ีโตะอาหารโดยใชพนักงานเสิรฟ 
     การบริการที่โตะอาหารโดยใชพนักงานเสิรฟ (Types and Styles of  Services) เปนรูปแบบ
การบริการท่ีเกาแกท่ีสุดและเปนท่ีนิยมมากในอุตสาหกรรมบริการปจจุบันนี้ถือวาเปนการบริการที่
หรูหราลักษณะของการบริการคือลูกคาไดรับการบริการท่ีโตะอาหารตั้งแตการส่ังอาหารและเคร่ืองดื่ม
กับบริกรซ่ึงจะนําอาหารท่ีส่ังมาเสิรฟและคอยดูแลอํานวยความสะดวกตาง ๆ ระหวางการรับประทาน
อาหารลูกคาจะรูสึกวาไดพักผอนหยอนใจไปดวยเหมือนกับการรับประทานอาหารที่บานการบริการ
แบบนี้จึงเหมาะกับลูกคาท่ีมีเวลาไมรีบรอนในการรับประทานอาหารและตองการพักผอนหยอนใจใน
เวลาเดียวกัน 
 2 การบริการแบบบริการตนเอง 
    การบริการแบบบริการตนเองเปนท่ีนิยมมากในปจจุบันเนื่องจากสภาพความเปนอยู
ความเรงรีบในการทํางาน การเดินทาง การเจรจาในการติดตอธุรกิจ ฯลฯ ทําใหประชาชนมีเวลาใน
การรับประทานอาหารนอยลง หรือตองเรงรีบในการรับประทานอาหาร การบริการอาหารแบบบริการ
ตนเองจึงเกิดข้ึนหลายรูปแบบโดยมีวัตถุประสงคสําคัญคือ การใหบริการดวยราคาประหยัด และมี
ความรวดเร็วในการบริการมากท่ีสุด มีการตัดทอนการบริการงานตาง ๆ ลดลงไปเพื่อลดตนทุน
คาใชจายดานแรงงาน เพื่อความสะดวกในการปฏิบัติงานของพนักงานท่ีจะใหบริการแกลูกคาจํานวน
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มาก แตมีเวลารับประทานอาหารจํากัด เพื่อชวยใหอัตราการหมุนเวียนของลูกคาเร็วข้ึนและเพื่อ
ตอบสนองความตองการตาง ๆ ของลูกคา 
   
ปจจัยท่ีทําใหผูประกอบการเลือกรูปแบบของการใหบริการท่ีแตกตางกัน 
 การจัดบริการใหแกลูกคาในรูปแบบตาง ๆ กัน โดยพิจารณาปจจัยตาง ๆ ดังนี้ 
 1. ประเภทและลักษณะการประกอบการของภัตตาคารเชนเปนหองอาหารท่ัวไป หองอาหาร
ประจําชาติ หรือหองอาหารแบบตาง ๆ ในโรงแรมถาเปนหองอาหารท่ีหรูหราอาจใชการบริการ  แบบ
ฝร่ังเศสหรือแบบรัสเซีย  
 2. ประเภทและลักษณะของลูกคาท่ีมาใชบริการ เชน เปนลูกคานักธุรกิจ  นักทองเท่ียว หรือ
ลูกคาท่ัวไป ซ่ึงแตละกลุม จะมีความตองการและรสนิยม ในการบริโภคตางกัน  
 3. เวลาท่ีตองใชในการรับประทานอาหารแตละม้ือ นับรวมต้ังแตเวลาในการรับคําส่ังเวลาใน
การปรุงอาหารและเวลาที่ตองใช ในการรับประทานอาหาร แตละม้ือ ถาลูกคาไมมีเวลาในการ
รับประทานอาหารมากนัก ควรใหการบริการ แบบอาหารปรุงสําเร็จ หรือแบบบุฟเฟต  
 4. อัตราการหมุนเวียนของลูกคา ท่ีคาดวาจะมาใชบริการคาอัตราการหมุนเวียนสูง ควรใหการ
บริการแบบรวดเร็ว  เพื่อลูกคาจะไมเสียเวลา คอยนาน และในขณะเดียวกัน  การใหบริการท่ีรวดเร็ว 
จะชวยอัตราการหมุนเวียนลูกคาดีข้ึนดวย  
 5. ประเภทของรายการอาหารท่ีเสนอขาย  ควรจัดรายการใหเหมาะสม กับลักษณะตาม
ตองการบริโภคของลูกคา ท่ีเสนอขายไดจริง และเหมาะสมกับรูปแบบของการบริการ เชน  การ
บริการแบบอาหารจานดวน  รายการอาหารควรปรุงไดอยางรวดเร็ว  
 6. ตนทุนและราคาอาหาร ของแตละรายการ ถามีตนทุนและราคาขายสูง จะไมเหมาะสมกับ
รูปแบบการบริการที่คิดราคาเหมาเปนม้ือรายการอาหารท่ีมีราคาสูง จะเหมาะกับการบริการแบบ มี
พนักงานเสิรฟ  
 7.  ทําเลท่ีตั้ง ของภัตตาคาร ตลอดจนบรรยากาศ ท้ังภายนอกและภายใน ภัตตาคารทําให
รูปแบบการบริการตางกัน เชน ถาตั้งอยูบนเนินเขา หรือท่ีสูง มองเห็นทิวทัศนไดโดยรอบและเปนท่ี
พักผอนหยอนใจไดดวย ควรใหบริการแบบมีพนักงานเสิรฟเนื่องจากนักทองเท่ียวมักต้ังใจมา เพื่อ
รับประทานอาหารและมีเวลารับประทาน อาหารไดนาน 
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แนวคิดการใหบริการ 
 จิตตินันท  เดชะคุปต (2544, 15-17) ไดกลาววา แนวคิดการใหบริการใหเกิดในจิตใจ                    
ผูใหบริการตองเร่ิมจากการมีทัศนคติท่ีดีในการบริการหากทุกคนมีจิตสํานึกในการใหบริการและถือ
วาทุกคนในบริษัทมีความรับผิดชอบรวมกันทุกคนลวนเปนทูตใน ความสัมพันธกับลูกคาความ
ผิดพลาดบกพรองในหนาท่ีบกพรองในการบริการจะมีผลตอลูกคาและเปนการบอนทําลายช่ือเสียง
ของบริษัทในท่ีสุดฉะน้ันผูใหบริการจะตองคิดใหไดเสมอวา 
 1. ลูกคาตองถูกเสมอ 
 2. ผูใหบริการเปนพระเอกไมไดเปนแคตัวพระรอง 
 3. งานบริการเปนงานผูให 
 4. งานบริการเปนงานฝกระดับจิตใจ 
 5. รักงานบริการตองทําใจและอดทน 
 6. บริการอยางเอาใจลูกคามาใสใจเรา 
 7. ยอมรับความแตกตางของลูกคา 
 8. บริการลูกคาเสมือนญาติของตนเอง 
 9. บริการเสมือนเปนเจาของกิจการ 
 
ลักษณะท่ีดีของผูใหบริการตอนรับ 
 1. แตงกายเรียบรอย 
 2. พูดจาชัดเจน มีหางเสียงไพเราะ 
 3. ทําตนเปนคนสุภาพ สงาผาเผย 
 4. ยิ้มอยูเสมอ ท้ังใบหนา ดวงตา และริมฝปากเปนยิ้มท่ีสดช่ืนประทับใจ 
 5. หลีกเล่ียงคํากลาวปฏิเสธ แตตองพยามยามหลีกเล่ียงการรับคําท่ียังไมแนใจ 
 6. แสดงใหปรากฏชัดวาเต็มใจใหบริการ 
 7. หลีกเล่ียงการโตแยงหรือฉุนเฉียว ใสอารมณโกรธตอผูมาติดตอทุกกรณี 
 8. ระลึกไวเสมอวา ความอดกล้ันรักษาอารมณขุนมัวนัน้ คืองานหรือหนาท่ีของเรา 
 9. ยกใหประชาชนผูมาติดตอเปนผูชนะหรือถูกเสมอ 
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 สรุปไดวา   แนวความคิดในการใหบริการเพื่อใหการบริการบรรลุถึงวัตถุประสงคและ
เปาหมายของการบริการ นั้นผูใหบริการจะตองยึดถือลูกคาเปนหลักวาถูกตองเสมอดังคํากลาวท่ีวา
ลูกคาคือพระเจาพนักงานบริการเปนพระเอกเพราะจะตองแสดงบทบาทใหดีเพ่ือใหลูกคาประทับใจ
และกลับมาเพ่ือใชซํ้าการบริการเปนผูใหจะตองมีจิตใจอดทนเอาใจลูกคามาใสใจเรายอมรับลูกคาเปน
เสมือนญาติของเราเองและบริการลูกคาเปรียบเสมือนเราเปนเจาของกิจการเสียเองซ่ึงพนักงานจะตอง
มีลักษณะท่ีดีคือแตงกายเรียบรอยพูดจาชัดเจนมีหางเสียงไพเราะทําตนเปนคนสุภาพสงาผาเผยยิ้มแยม
แจมใสอยูเสมอท้ังใบหนาและดวงตาและริมฝปากหลีกเล่ียงคํากลาวปฏิเสธแสดงใหปรากฏชัดเจนวา
เต็มใจใหบริการไมมีอารมณฉุนเฉียวใสอารมณตอลูกคาระลึกเสมอวาตองอดทน อดกล้ัน ยกใหลูกคา 
หรือ ผูมาติดตอเปนผูถูกอยูเสมอ 
 
คําแนะนําดานอนามัยสําหรับสถานจําหนายอาหาร 
 1.  พนักงานทุกคนตองแตงกายใหสะอาดเรียบรอย  ควรเปนเคร่ืองแบบจะไดมองเปน
ระเบียบดีข้ึน 
 2.  พนักงานตองมีรางกายสะอาด  ควรอาบน้ําชําระรางกายใหสะอาด  และโกนหนวดเคราให
เรียบรอยกอนปฏิบัติงานทุกวัน 
 3.  พนักงานท่ีปวยหรือเปนโรคติดตอ  ไมควรอนุญาตใหมาปฏิบัติงานอยางเด็ดขาดเพราะ
สามารถแพรกระจายโรคนั้นๆ ไปสูผูอ่ืนได 
 4.  พนักงานท่ีมีบาดแผลเหวอะหวะตามมือ  แขน  ขา  ใบหนา  ไมควรใหทํางาน เชน กันถา
เปนบาดแผลเล็กๆ นอยๆ ตองไดรับการรักษาบาดแผลทุกวัน  มีผาพันแผลท่ีสะอาดปดแผลให
เรียบรอยแนบเนียน 
 5.  พนักงานผูมีหนาท่ีจัดเตรียมอาหาร  ปรุงอาหาร  หรือเสิรฟอาหาร  พนักงานชายจะตอง
สวมหมวก  และพนักงานหญิงตองมีเน็ตคลุมผม 
 6.  พนักงานทุกคนจะตองรักษามือของตนใหสะอาดตลอดเวลาท่ีปฏิบัติงาน  โดยการลางมือ
บอยๆ ตัดเล็บใหส้ัน  และลางมือทุกคร้ังกอนจะออกจากหองสวม 
 7.  ในขณะปรุงอาหาร  เสิรฟอาหาร  หรือประจําหนาเคาทเตอร  เพื่อขายเคร่ืองดื่ม  หรือ
อาหารวาง  หามสูบบุหร่ีเด็ดขาด 
 8.  สําหรับ  จาน  ชาม  แกวน้ํา  ชอนสอม  พนักงานตองหลีกเล่ียงการใชนิ้วมือสัมผัสหรือ
แตะตองสวนท่ีจะวางหรือใสอาหาร  หรือสวนท่ีผูรับประทานอาหารจะเขาปาก 
 9.  ไมควรส่ังน้ํามูก  บวนน้ําลาย  ไอ  จาม  ใกลกับอาหาร 
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 10.  พนักงานไมควรนําภาชนะท่ีใชในการรับประทานอาหาร  ปรุงหรือเสิรฟอาหารเขาหอง
สวม 
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ใบงานท่ี 2 
หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  

………………………………………………………………………….....................................…… 
 การครองใจลูกคาผานการบริการอันยอดเยี่ยม หากลูกคาประทับใจการบริการจนกลับมาใช
บริการอีกและบอกตอความประทับใจนี้ไปยังกลุมเพื่อนๆ ก็หมายถึงความสําเร็จในการรักษาฐาน
ลูกคาเดิมและขยายฐานลูกคาใหมอีกดวย ซ่ึงหมายถึงเม็ดเงินท่ีจะหล่ังไหลมาไมขาดสาย  ดังนั้น
ผูประกอบการควรพัฒนาการบริการลูกคาใหดีเยี่ยม ควบคูไปกับการพัฒนาคุณภาพสินคาและบริการ 
 
จุดประสงค 
 1. ผูเขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีได 
 3. ผูเขารับการอบรมสามารถปฏิบัติตามหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดไีด 
  
คําชี้แจง   ใหนักเรียนสรุปเนื้อหาสาระสําคัญในหัวขอตาง ๆ ใหอยูในรูปแบบของผังความคิดพรอม
ตกแตงใหสวยงามนาอาน 
  1. หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีประกอบดวย ? 
  2. จําแนกความแตกตางระหวางสุขลักษณะและสุขนิสัยได 
  3. สรุปวิธีการใหบริการอาหารและเคร่ืองดืม่ต้ังแตเร่ิมตนบริการถึงวิธีการเก็บภาชนะบนโตะ
ตามความเขาใจของตนเอง  
 
หมายเหตุ   ศึกษาเนื้อหาและวาดภาพประกอบในรูปแบบของผังความคิดพรอมนําเสนอหนาช้ันเรียน
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แบบสังเกตพฤติกรรม 

ลําดับ 

พฤติกรรม 
ชื่อ – สกุล 

ความสนใจ
ความ
กระตือรือรน 

ความ
รับผิดชอบตอ
งานท่ีทํา 

การใหความ 
รวมมือใน 
การทํา
กิจกรรม 

 
 

รวม
คะแนน 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 

10. 
11. 
12. 
13. 
14. 
15. 
16. 
17. 
18. 
19. 
20. 
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 ขอสังเกตอ่ืน ๆ 
........................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................... 
 

ลงช่ือ............................................ผูประเมิน 
       (.................................................) 

        ................./............/....................  
 
 
เกณฑการใหคะแนน   ระดับคุณภาพ 
3   คะแนน  =  ปฏิบัติสมํ่าเสมอ  9 – 12  คะแนน  =  ด ี
2   คะแนน  =  ปฏิบัติบางคร้ัง  5 – 8   คะแนน  =  พอใช 
1   คะแนน  =  ปฏิบัตินอยคร้ัง  1 – 85  คะแนน  =  ปรับปรุง 
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แบบประเมินทักษะการทํางานกลุม 
 

วิชา...................................................เร่ือง............................................................................. 
คําชี้แจง : ใหผูสอนประเมินจากการสังเกตทักษะกระบวนการกลุมในระหวางเรียนขณะปฏิบัติ

กิจกรรม โดยใหระดับคะแนนลงในตารางท่ีตรงกับพฤติกรรมของผูเรียน 
 

                    เกณฑการใหคะแนน      3     =     ดีมาก     2     =     พอใช       1     =     ตองปรับปรุง 
 

ขอท่ี พฤติกรรมท่ีสังเกต 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 มีการปรึกษาและวางแผนรวมกันกอนทํางาน    
2 มีการแบงหนาท่ีอยางเหมาะสม และสมาชิกทํางานตามหนาท่ี    
3 มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน    
4 มีการใหความชวยเหลือกัน    
5 มีการเคารพกติกาของกลุม    
6 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน    
7 แสดงความคิดเห็นท่ีมีประโยชนตอกลุม    
8 มีความเปนผูนําและผูตามท่ีดี    
9 รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ    
10 ผลงานมีความถูกตองและเสร็จทันเวลากําหนด    

                                                                                            รวมคะแนน    
                              

                                             สรุปผลการประเมิน................................................. 
                                                                      ลงช่ือ                                     ผูประเมิน 

                                                                                                           (                                      ) 
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สมาชิกกลุมท่ี............ 
 
                          1.............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          2.............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          3.............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          4.............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          5..............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 

 
 

เกณฑการตัดสินคุณภาพ 
 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
25 - 30 ดีมาก 
20 - 24 ดี 
15- 19 ปานกลาง 
1 – 14 ปรับปรุง 

           
 หมายเหตุ  การใหคะแนน  เกณฑการตัดสินคุณภาพหรือหัวขอประเมินปรับเปล่ียนไดข้ึนอยูกับดุลย
พินิจของวิทยากร 
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แผนการจัดการเรียนรู 

หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 

หนวยท่ี 3 เร่ือง  ทัศนคตใินการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
เวลาเรียน 3 ชั่วโมง 

 
สาระสําคัญ 
 การเปนผูนําในการใหบริการอาหารกอนคูแขงได  กอนอ่ืนตองปรับทัศนคติของผูใหบริการ
กอน     (พนักงานดานหนาพบลูกคาบอยๆ , พนักงานขาย , ฝายสนับสนุน , ชางบริการ , ผูบริหารทุก
ระดับ) เพราะทุกจุดสัมผัสที่ลูกคาพบเม่ือใชสินคาหรือใชบริการของเรา คือ จุดช้ีเปนช้ีตายท่ีสราง
ความแตกตางใหมนอกเหนือจากผลิตภัณฑท่ีเปนของดีมีคุณภาพและราคาเหมาะสมแลว บริการที่
ลูกคายอมรับหรือสรางความผูกพันทางใจใหลูกคาประทับใจ ไววางใจไดเสมอจะสามารถเรียกรอง
ราคาไดมากกวาผลิตภัณฑพื้นฐานท่ีไมมีการบริการ 
 
จุดประสงค 
 1. ผูเขารับการอบรมเขาใจทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีได 
 
สาระการเรียนรู 
 1. ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 2. ผูประกอบอาหารที่ด ี
 3. การจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหารท่ีดี 
 
กิจกรรมการฝกอบรม  
 1. วิทยากรทบทวนความความรูเดิมเร่ือง หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 2. วิทยากรแจกใบความรูเร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  แจงหัวขอ
ท่ีจะฝกอบรมซักถามและสนทนาผูเขารับฝกอบรมถึงความหมายของทัศนคติ ผูประกอบอาหาร 
ทัศนคติผูใหบริการอาหารควรมีทัศนคติอยางไร  
 3. วิทยากรบรรยายสรุปทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี   
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 4. วิทยากรแบงผูเขารับการอบรมเปน  4 กลุม แจกใบงาน ช้ีแจงรายละเอียดเพื่อใหผูเขารับ
การอบรมปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง  ผูเขารับการอบรมรวมปฏิบัติงานภายในกลุม 
 5. ผูเขารับการอบรมสงตัวแทนมานําเสนองาน 
 6. วิทยากรบรรยายสรุปสาระสําคัญในแตละหัวขอ 
  
ส่ือการเรียนการสอน  
 1. ใบความรูท่ี  3  เร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ี 
 2. ใบงานท่ี  3  เร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ี 
 3. สไลคนําเสนอ เร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ี 
 4. แบบสังเกตพฤติกรรม 
 5. แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
  
การวัดและประเมินผล 
 1. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอน 
 2. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอนโดยใชแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3. การประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 4. การประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุมโดยใชแบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
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ใบความรูท่ี 3 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 
เร่ือง  ทัศนคตใินการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 

……………………………………………………………………………………………………… 
 

ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 การสรางความตระหนักและทัศนคติท่ีมีผลตอพฤติกรรม สามารถสรางไดโดยกิจกรรมการ
สงเสริมท่ีมีประสิทธิภาพ ถึงแมจะมีวิธีการท่ีหลายหลาย แตวัตถุประสงคจะตองชัดเจนเหมือนเดิม คือ 
เพื่อเพิ่มการควบคุมความสูญเสีย ความสําเร็จตามวัตถุประสงคดวยการสงเสริมจะข้ึนอยูกับการใช
กิจกรรมท่ีหลากหลายอยางเหมาะสม และเขาใจกระบวนการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมอยางแทจริง
หัวหนางานเปนผูท่ีมีบทบาทมาก ในเรื่องการเสริมสรางทัศนคติดานความปลอดภัยในการบริการ
อาหารใหแกพนักงาน เพราะเปนผูท่ีอยูใกลชิดมากท่ีสุด  (ในทุกวันท่ีทํางานรวมกัน)  นอกจากนั้นยัง
ตองทําหนาท่ีสําคัญ  2  ประการ คือ 

1. เปนผูตอบคําถามดานนโยบายการบริหารความปลอดภัยในการบริการอาหารท่ีใกลชิด 
ท่ีสุดแกพนักงาน 

2. เปนผูตอบคําถามทางดานการปฏิบัติท่ีถูกตองใหแกผายบริหารและพนักงานท่ีอยูภายใต
บังคับบัญชาดวย 

 
 การเสริมสรางทัศนคติดานความปลอดภยัในการบริการอาหารใหแกพนักงาน อาจทําไดดวย
การฝกอบรม (Training) การประชุมช้ีแจง (Meeting) การใหการควบคุม ดูแล และช้ีแนะ (Coaching) 
แตอยางไรก็ตาม ก็จะตองยึดหลัก 3 ประการนี้ไว คือ 
 - เหตุผลทางดานมนุษยธรรม 
 - เหตุผลทางดานเศรษฐกจิ 
 - เหตุผลทางดานกฎหมายแรงงาน 
 หัวหนาจะชวยสรางบรรยากาศในการทํางานดานความปลอดภัยในการบริการอาหารของ
ตนเอง คือ อาจจะตองหาวิธีการหลายๆวิธีการและตองทําอยูเสมอ (ปฏิบัติบอยๆ จนเกิดความเคยชิน) 
เชน 
 1. สํารวจตรวจสอบตลอดเวลา 
 2. สรางตัวอยางท่ีดี 
 3. กระตุนเตือนฝายบริหารและพนักงานอยูเสมอ 
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 4. จัดทําแบบมาตรฐานของการทํางานท่ีปลอดภัยในการบริการอาหารแกงานทุกชนดิ 
 5. วิเคราะหหาตนเหตุของอุบัติเหตุทุกคร้ัง 
 6. จัดหาเคร่ืองแตงกาย และเคร่ืองปองกันอันตรายใหเพยีงพอ 
 7. ใหความสนใจเปนพิเศษตอพนักงาน 
 
การจูงใจใหพนักงานใชอุปกรณคุมครองความปลอดภยัในการบริการอาหารสวนบุคคล 

มนุษยทุกคนมีความตองการ 5 ข้ันเสมอ เรียกวา ความตองการพื้นฐาน (Basic Needs) คือ 
 1. ความตองการเกี่ยวกับรางกาย (Physiological Needs) ไดแก ปจจัย 4 (เคร่ืองนุงหม ท่ีอยู
อาศัย อาหาร ยารักษาโรค) ถาเปนสมัยนี้กต็องเพิ่มอีกหนึ่งก็คือ ความตองการทางเพศ (Sex) 
 2. ความตองการเกี่ยวกับความม่ันคงและความปลอดภยั (Safety Needs) 
 3. ความตองการเกี่ยวกับสังคมหรือความผูกพันในสังคม (Belonging Needs) 
 4. ความตองการท่ีจะมีเกยีรติ มีช่ือเสียง (Esteem Needs) 
 5. ความตองการท่ีจะประสบความสําเร็จในชีวิต หรือพิสูจนตนเองวาไดกาวมาถึงจุดมุงหมาย
สุดยอดท่ีตั้งไวแลว (Self Actualization Needs) 
 ความปลอดภยัโดยตัวของมันเองสามารถเปนเคร่ืองจูงใจใหคนงานหรือพนักงานปฏิบัติตาม
กฏเกณฑตางๆ เพื่อความปลอดภัยของตนเองและผูอ่ืนไดในบางกรณ ีแตอีกหลายกรณีกลับกลายเปน
ส่ิงท่ีถูกมองขาม และไมอาจใชไดผลเทาท่ีควรจําเปนจะตองคนหา ปจจยัจูงใจอ่ืนๆ เพื่อทําใหคนงาน
หรือพนักงานยอมรับและปฏิบัติตามในเร่ืองของความปลอดภัยในการบริการอาหารจนได 
 
"จิตสํานึกตอความปลอดภยั" (Safety Conscious) ของคนงานหรือพนักงานเปนผลมาจากปจจัยหลาย
ประการ อาทิ 
 - ความเปนผูใหญ 
 - สถานภาพทางครอบครัว 
 - ประสบการณท่ีผานมา 
 - การศึกษาอบรม และการฝกปฏิบัติจนเคยชิน 
 
แนวทางการจูงใจ 
 1. ในการออกคําส่ัง ตองช้ีแจงเหตุผลและแสดงถึงผลดีและผลเสียอยางชัดเจน 
 2. อบรมโดยเฉพาะเก่ียวกับวินัยและกฏระเบียบวาดวยความปลอดภยัของโรงงานหรือ
สํานักงาน 
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 3. มีการจัดต้ังหัวหนาชุดหรือหัวหนาดแูลเปนพิเศษ คณะกรรมการความปลอดภัย ก็จะตองมี
บทบาทอยางสําคัญดวย 
 4. ระวังการช้ีนํา หรือการสรางตัวอยางการทํางานท่ีผิด 
 5. สรางความคิดหรือคานิยมท่ียกยองสงเสริมคนท่ีปฏิบัติงานอยางปลอดภัยมากกวาคนท่ีกลา
เส่ียงปฏิบัติและรอดชีวิตมาได 
 6. มีการติดตามความประพฤติของคนงานหรือพนักงานท่ีมีสถิติเกิดอุบัติเหต ุหรือเคยไดรับ
อุบัติเหตุมาแลวอยางใกลชิด 
ปจจัยอ่ืนๆ ท่ีนาํมาใชในการจูงใจ 
 ก. ความสําเร็จของงาน (Achievement) 
 ข. การยอมรับนับถือ (Recognition) 
 ค. ความกาวหนา (Advancement) 
 ง. ลักษณะของงาน (The Work Itself) 
 จ. ความรับผิดชอบ (Responsibility) 
 
ผูประกอบอาหารท่ีดี  

ขอควรปฏิบตัิ  10  ประการสําหรับผูประกอบการคาอาหาร 
 1.  แตงกายดวยเส้ือผาท่ีสะอาดและผูกผากนัเปอนสีขาว 
 2.  ตัดเล็บมือใหส้ันอยูเสมอและลางมือใหสะอาดดวยสบู  โดยเฉพาะหลังจากเขาสวมและ
กอนปฏิบัติงาน 
 3.  ไมสูบบุหร่ีขณะปรุงและบริการอาหาร 
 4.  ไมไอ  จาม  และไมใหน้ํามูก  น้ําลาย  เสมหะลงไปในอาหาร 
 5.  ไมใหนิว้มือจุมลงไปในอาหารและนํ้าเวลาบริการอาหาร 
 6.  ไมรับประทานอาหารขณะปฏิบัติงาน 
 7.  ลางจาน  ชาม  ชอนและภาชนะใสอาหารใหสะอาด  (ควรคว่ําไวเสมอ)  แลวปลอยใหแหง
เองไมใชผาเช็ด 
 8.  ปกปดอาหารท่ีปรุงเสร็จแลวอยาใหแมลงวันตอม  อยาใหฝุนละอองลงได 
 9.  จับชอน  ตะเกยีบ  และอุปกรณอ่ืน ๆ เฉพาะท่ีดามเทานั้น  จับแกวและจานชามโดยไมให
นิ้วมือถูกภายใน   ภาชนะ 
 10.  ตรวจสุขภาพเปนประจาํอยานอยปละ  1  คร้ัง  หากมีอาการผิดปกติตองรีบทําการรักษา
ใหหายกอน  เม่ือมีบาดแผลเล็กนอยตองใชพลาสเตอรปดใหเรียบรอย 
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คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีดี 
 1. รักความสะอาดและมีบุคลิกภาพท่ีดเีพื่ออาหารท่ีทําจะไดไมมีเช้ือโรคและมีความปลอดภัย
ตอผูบริโภค  
 2.  มีความรูความสามารถเฉพาะตัวในการทําอาหารใหมีรสชาติท่ีชวนรับประทาน  
 3.  มีไหวพริบในการแกปญหาเฉพาะหนา  
 4.  มีน้ําใจหรือใจกวาง มีเหตุผล มีอัธยาศัยท่ีด ี 
 
การจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหารท่ีดี 
 หลักของการจาํหนายและการเสิรฟอาหาร 
 1. รางกายตองสะอาด หนาตา เนื้อตัว มือ นิว้ หู คอ และสวนตาง ๆ ของรางกายอยาใหเห็น
ความสกปรก 
 2. เล็บมือตองสะอาด ผูชายหามไวเล็บยาว สวนผูหญิงไวไดแตตองไมยาวมากจรชนเกินไป 
และหามใชยาทาเล็บสีฉูดฉาด 
 3. ผมจะตองไมยาวรุงรัง หวผีมทรงเรียบ ๆ พนักงานหญิงไมควรเกลามวยหรือไวทรงสูง 
 4. ฟนตองรักษาใหสะอาด อยาใหมีกล่ินปาก ไมรักประทานอาหารท่ีมีกล่ินจัด ๆ ในระหวาง
ปฏิบัติหนาท่ี 
 5.ไมใชน้ําหอมกล่ินแรง ๆ หรือฉุดชัดในขณะปฏิบัติหาท่ี 
 6. เส้ือผาตองสะอาดและรีดใหเรียบ 
 7. รองเทาจะตองขัดมัน และรองเทาท่ีมีสีสันสลับสีกัน 
 8. กระดุมทุกเม็ด(ถามี)ตองกลัดใหเรียบรอย 
 9. หามเค้ียวอาหารหรืออมของคบเค้ียวไวในปากขณะท่ีอยูตอหนาแขกหรือปฏิบัติงานใน
หนาท่ี 
 10. หามสูบบุหร่ีในขณะปฏิบัติงานในหนาท่ี แมจะไมอยูตอหนาแขกก็ตาม 
 11. หามเอามือลางใสกระเปากางเกง กระเปาเส้ือ ขณะปฏิบัติตอหนาแขก 
 12. เวลาจามหรือไอ หามจามหรือไอรดหนาแขก ใหหดัไปทางอ่ืน ใหหางแขกใหมากท่ีสุด
เทาท่ีจะกระทําได และใหใชมือปองกันหรือผาเช็ดหนาปดปาก 
 13. หามอานหนังสือทุกชนิดขณะปฏิบัติหนาท่ีแมจะไมมีแขกอยูตอหนาก็ตาม 
 14. ไมเกาะ แคะ เอามือลางสวนตาง ๆ ของรางกายตอหนาแขก เชน แคะจมูก แคะห ูเกาขา 
หรือลางเขาไปในเส้ือผา 
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 15. หามกัดเล็บเลน หรือดีดนิ้วเลนใหเกิดเสียงดังตอหนาแขก 
 16. หามหวัเราะเสียงดังระหวางปฏิบัติหนาท่ีตองสํารามกิริยาตอหนาแขก 
 17. หามเอามือเสยผม ลูบหนาตาตอหนาแขก 
 18 เวลาพูดกับแขก ไมพดูเสียงดังเกินควร พูดดังพอใหแขกไดยนิ 
 19. ไมนั่งพูดกบัแขก  ตองลุกข้ึนอยูใหทาสํารวมตังตรงและเวลายืนสนเทาชิดกนั 
 20. พูดกับแขกเทาท่ีจําเปน ไมชวดแขกคุยหรือพูดเลนกบัแขก แมแขกจะชวนคุยและตอง
สํารวมกิริยาคําพูด อยาพยายามตีตนเสมอแขก 
 21. หลีกเล่ียงการเจรจาโตแยงกับแขกไมวาแขกจะพูดผิดหรือไมก็ตาม 
 22. หามพูดติเตียนแขก  คอนแคะแขกไมวาจะเร่ืองใด ๆ ท้ังส้ิน 
 23.ไมยืนพิงโตะ เกาอ้ี พิงเสา พิงกําแพง ในขณะปฏิบัตหินาท่ีแมจะไมมีแขกหรือมีแขกนอยก็
ตาม 
 24. เวลาเดินคูไปกับแขก ไมเดินนําหนาแขก ใหเดินขางเคียงแตตอยไปขางหลังของแขก
เล็กนอย 
 25. อยายืนขวางทาง หรือยืนบังหนา หรือเดินชนแขก ถาหากเล่ียงไมทันใหยื่น เฉย ๆ อยูกับท่ี 
เพื่อใหแขกเดนิผานตัวเราไปกอน 
 26. หามเดินแกวงแขนเลนหรือเดินเอามือไขวหลัง 
 27. หามจับกลุมคุยกันระหวางพนักงานตอหนาแขก หรือหยอกลอกนัตอหนาแขกระหวาง
ปฏิบัติหนาท่ี 
 28. เวลาฟงคําส่ังจากแขก ใหฟงชัดเจน อยารับคําส่ังผิด ๆ เมือไมเขาใจใหถามจนเปนท่ีเขาใจ
เสียกอน  
 29. เวลาจะหันหลังจากแขก(เม่ือไดรับคําสางแลว)ใหคอย ๆ หมุนตัวดวยสนเทา เพื่อปองกัน
การกระทบกบัแขกผูอ่ืนท่ีเดินสวนทางมา 
 30. เวลานําส่ิงของไปใหแขก ตองใสถาดที่จัดไว หามใชมือถือไป  
 31. การถือ การถอน การเสิรฟ อาหารและเคร่ืองดื่มจะตองใชถาดรองเสมอ 
 32. เม่ือเก็บส่ิงของไดไมวาจะมีคาหรือราคามากนอยเพียงไร ในบริเวณหรือสถานท่ีท่ีบริการ
จะตองมอบของคืนตอเจาหนาท่ีท่ีเกีย่วของเพื่อสงมอบเจาของ 
 33. หามหยิบฉวย เอาส่ิงของของแขก แมวาจะเปนส่ิงของของแขกท่ีไมตองการแลวก็ตาม 
เวนแตแขกจะออกปากอนุญาต 
 34. เวลาไปซ้ือของใหแขก ถามีรับเงินสดกม็อบใหแกแขก มีเงินทอนไมวาจะเปนจาํนวนนอย
หรือมากก็ตองคืนใหแขก เวนแตแขกจะบอกใหเราจึงจะรับไว 
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 35. ไมยืนรอรับเงินทิปจากแขก 
 36. เวลาแขกใหเงินทิป ใหกลาวคําขอบคุณ 
 37. เวลาแขกกลาวคําขอบใจแทนเงินทิปใหตอบรับวายนิดีรับใช 
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ใบงานท่ี 3 
เร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี

………………………………………………………………………….....................................…… 
 ทัศนคติท่ีมีผลตอพฤติกรรม สามารถสรางไดโดยกิจกรรมการสงเสริมท่ีมีประสิทธิภาพ 
ถึงแมจะมีวิธีการท่ีหลายหลาย แตวัตถุประสงคจะตองชัดเจนเหมือนเดิม คือ เพื่อเพิ่มการควบคุมความ
สูญเสีย ความสําเร็จตามวัตถุประสงคดวยการสงเสริมจะข้ึนอยูกับการใชกิจกรรมที่หลากหลายอยาง
เหมาะสม 
 
จุดประสงค 
 1. ผูเขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
ไดอยางถูกตอง 
  
คําชี้แจง   ใหนักเรียนสรุปเนื้อหาสาระสําคัญในหัวขอตาง ๆ ใหอยูในรูปแบบของผังความคิดพรอม
ตกแตงใหสวยงามนาอาน 
  1. ความหมายของทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
  2. วิธีการสรางทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
  3. สรุปหลักของการจําหนายและการเสิรฟอาหารใหส้ันและกระชับงายตอการจดจํา 
 
หมายเหตุ   ศึกษาเนื้อหาและวาดภาพประกอบในรูปแบบของผังความคิดพรอมนําเสนอหนาช้ันเรียน
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แบบสังเกตพฤติกรรม 
 

ลําดับ 

 
พฤติกรรม 
ชื่อ – สกุล 

ความสนใจความ
กระตือรือรน 

ความ
รับผิดชอบตอ
งานท่ีทํา 

การใหความ 
รวมมือใน 
การทํา
กิจกรรม 

 
รวม

คะแนน 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 

10. 
11. 
12. 
13. 
14. 
15. 
16. 
17. 
18. 
19. 
20. 
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 ขอสังเกตอ่ืน ๆ 
............................................................................................................................................................. 
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................... 
 

ลงช่ือ............................................ผูประเมิน 
            (.................................................) 

        ................./.............../.................. 
 
 

เกณฑการใหคะแนน   ระดับคุณภาพ 
3   คะแนน  =  ปฏิบัติสมํ่าเสมอ  9 – 12  คะแนน  =  ด ี
2   คะแนน  =  ปฏิบัติบางคร้ัง  5 – 8   คะแนน  =  พอใช 
1   คะแนน  =  ปฏิบัตินอยคร้ัง  1 – 85  คะแนน  =  ปรับปรุง 
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แบบประเมินทักษะการทํางานกลุม 
วิชา....................................................เร่ือง............................................................................. 

คําชี้แจง : ใหผูสอนประเมินจากการสังเกตทักษะกระบวนการกลุมในระหวางเรียนขณะปฏิบัติ
กิจกรรม โดยใหระดับคะแนนลงในตารางท่ีตรงกับพฤติกรรมของผูเรียน 

 
                    เกณฑการใหคะแนน      3     =     ดีมาก     2     =     พอใช       1     =     ตองปรับปรุง 
 

ขอท่ี พฤติกรรมท่ีสังเกต 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 มีการปรึกษาและวางแผนรวมกันกอนทํางาน    
2 มีการแบงหนาท่ีอยางเหมาะสม และสมาชิกทํางานตามหนาท่ี    
3 มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน    
4 มีการใหความชวยเหลือกัน    
5 มีการเคารพกติกาของกลุม    
6 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน    
7 แสดงความคิดเห็นท่ีมีประโยชนตอกลุม    
8 มีความเปนผูนําและผูตามท่ีดี    
9 รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ    
10 ผลงานมีความถูกตองและเสร็จทันเวลากําหนด    

                                                                                            รวมคะแนน    
 

                                             สรุปผลการประเมิน................................................. 
                                                                             ลงช่ือ                                     ผูประเมิน 

                                                                                                           (                                    ) 
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สมาชิกกลุมท่ี............ 
 
                          1......................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          2......................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          3......................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          4.....................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          5.....................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 

 
 
 

เกณฑการตัดสินคุณภาพ 
 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
25 - 30 ดีมาก 
20 - 24 ดี 
15- 19 ปานกลาง 
1 – 14 ปรับปรุง 

           
 หมายเหตุ  การใหคะแนน  เกณฑการตัดสินคุณภาพหรือหัวขอประเมินปรับเปล่ียนไดข้ึนอยูกับดุลย
พินิจของวิทยากร 
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แผนการจัดการเรียนรู 

หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 

หนวยท่ี 4  เร่ือง  ทัศนคตดิานความปลอดภัยของอาหาร 
เวลาเรียน 3 ชั่วโมง 

 
สาระสําคัญ 

ในอดีตมนุษยไดมาซ่ึงอาหารดวยสองวิธีการ คือ การลาสัตวและเก็บเกี่ยวพืชพันธุ (hunting 
and gathering)และเกษตรกรรม ปจจุบันพลังงานจากอาหารสวนใหญท่ีประชากรโลกบริโภคนั้นผลิต
จากอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงดําเนินการโดยบริษัทขามชาติซ่ึงใชเกษตรประณีต และอุตสาหกรรม
การเกษตรเพื่อเพิ่มผลผลิตของระบบใหไดมากท่ีสุด   ความปลอดภัยของอาหารและความมั่นคงทาง
อาหารไดรับการเฝามองโดยหนวยงานอยางสมาคมระหวางประเทศเพื่อคุมครองอาหาร, สถาบัน
ทรัพยากรโลก, โครงการอาหารโลก, องคการอาหารและการเกษตรแหงสหประชาชาติ และสภา
ขอมูลอาหารระหวางประเทศ ซ่ึงองคการทั้งหลายน้ีระบุประเด็นปญหาอยาง ความยั่งยืน ความ
หลากหลายทางชีวภาพ การเปล่ียนแปลงภูมิอากาศ เศรษฐศาสตรสารอาหาร การเติบโตของประชากร 
ทรัพยากรน้ํา และการเขาถึงอาหาร  สิทธิในการไดรับอาหารเปนสิทธิมนุษยชนซ่ึงกําหนดข้ึนจาก
กติการะหวางประเทศวาดวยสิทธิทางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม (ICESCR) โดยตระหนักถึง 
"สิทธิท่ีจะมีมาตรฐานการครองชีพอยางพอเพียง รวมท้ังอาหารท่ีเพียงพอ 
 การจัดอาหารตามหลักความงามและดึงดูดตาสามารถกระตุนใหคนบริโภคอาหารได มีคํา
กลาวโดยท่ัวไปวาคน "ทานอาหารดวยตา" อาหารที่ถูกจดัในวิธีท่ีสะอาดและนารับประทานจะกระตุน
ใหรสชาติอาหารดีข้ึน แมจะไมคอยนาพึงใจก็ตาม   การสรางความตระหนักท่ีตรงกับหัวขอท่ีตองการ
และทัศนคติท่ีมีผลตอพฤติกรรม สามารถสรางไดโดยกิจกรรมการสงเสริมท่ีมีประสิทธิภาพ ถึงแมจะ
มีวิธีการท่ีหลายหลาย แตวตัถุประสงคจะตองชัดเจนเหมอืนเดิม คือ เพือ่เพ่ิมการควบคุมความสูญเสีย 
ความสําเร็จตามวัตถุประสงคดวยการสงเสริมจะข้ึนอยูกับการใชกจิกรรมท่ีหลากหลายอยางเหมาะสม 
และเขาใจกระบวนการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมอยางแทจริง 
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จุดประสงค 
 1. ผูเขารับการอบรมเขาใจทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 
สาระการเรียนรู 
 1. ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 2. หลักของผูประกอบอาหาร 
 3. คุณลักษณะของผูประกอบอาหารที่ด ี
 

กิจกรรมการฝกอบรม  
 1.วิทยากรทบทวนความความรูเดิมเร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี   
 2.วิทยากรแจกใบความรูเร่ือง ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร แจงหัวขอท่ีจะฝกอบรม
ซักถามและสนทนาผูเขารับฝกอบรมถึงความจําเปนในการปลูกฝงทัศนคติดานความปลอดภัยของ
อาหารแกผูประกอบและบริการอาหาร 
 3.วิทยากรบรรยายสรุปถึงความจําเปนในการปลูกฝงทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร
แกผูประกอบและบริการอาหาร 
 5.วิทยากรแบงผูเขารับการอบรมเปน  4 กลุม แจกใบงานท่ี 4 เร่ือง ทัศนคติดานความปลอดภัย
ของอาหาร ช้ีแจงรายละเอียดเพื่อใหผูเขารับการอบรมปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง  ผูเขารับการอบรม
รวมปฏิบัติงานภายในกลุม 
 6.ผูเขารับการอบรมสงตัวแทนมานําเสนองาน 
 7.วิทยากรบรรยายสรุปสาระสําคัญในแตละหัวขอ 
 8. วิทยากรแจกขอสอยใหผูเขารับการอบรมจัดทําแบบทดสอบหลังการฝกอบรม 
 9. ตรวจแบบทดสอบหลังการฝกอบรมจะตองมีคะแนนเพ่ิมสูงข้ึน 
   

ส่ือการเรียนการสอน  
 1. ใบความรูท่ี  4  เร่ือง ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 2. ใบงานท่ี  4  เร่ือง ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 3. สไลคนําเสนอ เร่ือง ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 4. แบบสังเกตพฤติกรรม 
 5. แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 6. แบบทดสอบหลังการฝกอบรมเปนแบบปรนัยจํานวน  40  ขอ 
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การวัดและประเมินผล 
 1. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอน 
 2. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอนโดยใชแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3. การประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 4. การประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุมโดยใชแบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 5. การทดสอบความรูโดยใชแบบทดสอบหลังการฝกอบรมเปนแบบปรนัยจํานวน  40  ขอ 
 6. แบบทดสอบหลังการฝกอบรมเปนแบบปรนัยจํานวน  40  ขอ เกณฑการประเมินผูเขารับ
การอบรมตองผานเกณฑ 70 % ข้ึนไป  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



190 

 

ใบความรูท่ี 4 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 

เร่ือง  ทัศนคตดิานความปลอดภัยของอาหาร  
…………………………………………………………………………………………………… 

ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร  
 การสรางความตระหนักท่ีตรงกับหัวขอท่ีตองการและทัศนคติท่ีมีผลตอพฤติกรรม สามารถ
สรางไดโดยกิจกรรมการสงเสริมท่ีมีประสิทธิภาพ ถึงแมจะมีวิธีการท่ีหลากหลาย แตวัตถุประสงค
จะตองชัดเจนเหมือนเดิม คือ เพื่อเพิ่มการควบคุมความสูญเสีย ความสําเร็จตามวัตถุประสงคดวย
การสงเสริมจะข้ึนอยูกับการใชกิจกรรมท่ีหลากหลายอยางเหมาะสม และเขาใจกระบวนการ
เปล่ียนแปลงพฤติกรรมอยางแทจริง 
 

ความปลอดภัยของอาหาร 
 อาหารปลอดภัย   เปนนโยบายของรัฐบาลท่ีรณรงคควบคูไปกับการออกกําลังกาย เพื่อ
กระตุนใหกับประชาชนใหความสําคัญในการสรางเสริมสุขภาพท่ีดี โดยมุงเนนการควบคุมคุณภาพ
และความปลอดภัยจากสารเคมี เช้ือราและเช้ือโรคตางๆ ท่ีเปนตนเหตุความเจ็บไขไดปวยของ
ผูบริโภค เปนการยกระดับคุณภาพมาตรฐานอาหารไทยใหมีความปลอดภัยดานอาหาร โดยเฉพาะ
อาหารสด อาหารแปรรูป และอาหารปรุงจําหนายพรอมบริโภค เพื่อใหผูบริโภคไดรับประทาน
อาหารท่ีปลอดภัย มีคุณคาทางอาหาร และปองกันโรคที่จะเกิดข้ึนจากการบริโภคอาหารท่ีไมถูก
สุขลักษณะ อีกท้ังชวยลด จากรายงานของกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
พบวาอัตราการปวยดวยโรคทองรวงฉับพลัน   
 จากการตรวจเบ้ืองตนพบวาอาหารท่ีวางจําหนายตามสถานท่ีตางๆ นั้นมีสารปนเปอน สาร
กันบูด ฟอรมาลิน เช้ือรา หรือสารอ่ืนๆ ตกคางอยูในอาหาร ซ่ึงจะเปนอันตรายตอผูบริโภค กรณี
ความไมปลอดภัยของอาหารท่ีปรากฏใหเห็นไดยินขาวอยูเสมอนั้น พบไดหลายกรณี เชน 
 1. กรณีการพบวัตถุปนเปอน เชน การพบ “เหาปลา” หรือ ไอโซพอด ท่ีมีรูปรางหนาตา
คลายแมลงสาบในปลากระปองในซอสมะเขือเทศ การพบชิ้นสวยอวัยวะของสัตวแมลงในอาหาร 
และการพบเศษเนื้อของนิ้วมนุษยในแหนม เปนตน 
 2. กรณีการพบเช้ือแบคที เ รียโบทู ลินัม  ซ่ึงมี ช่ือเต็มวา  “คลอสติ เดียม  โบทูลินัม” 
(Clostridium botulinum) เช้ือนี้มีพิษรายแรงมาก หากผูปวยไดรับการรักษาไมทันกาลก็อาจเสียชีวิต
ไดภายใน                24 ช่ัวโมง โดยปกติเช้ือแบคทีเรียดังกลาวพบในอาหารกระปอง 
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 3. กรณีนมโรงเรียนบูด ซ่ึงเปนพิษจากอาหารท่ีเกิดข้ึนมาแลวหลายคร้ัง ทําใหเด็กนกัเรียนท่ี
ดื่มนมเขาไปตองเกิดอาการทองเสียและอาเจียน  
 ดังนั้นหลักการสําคัญของอาหารปลอดภัยจึงตองคํานึงถึงคุณภาพของอาหารท่ีบริโภค 
อาหารที่รับประทานเขาสูรางกายจะตองมีคุณภาพดี มีสารอาหารครบถวนและเพียงพอตามท่ีรางกาย
ตองการ ท่ีสําคัญก็คือจะตองสะอาดและปราศจากสารพิษเจือปนอันจะกอใหเกิดภัยอันตรายแก
สุขภาพ  
 นอกจากนี้ผูบริโภคยังถูกชักนําใหเกิดความเขาใจท่ีไมถูกตอง จากอิทธิพลของการโฆษณา
ประชาสัมพันธท่ีสรางภาพอันไมเปนจริงเกี่ยวกับอาหาร ทําใหผูบริโภคหลงเช่ือไปบริโภคอาหารท่ี
ไมมีคุณคาทางโภชนาการ สงผลใหมีปญหาดานสุขภาพ ซ่ึงหนวยงานภาครัฐบาลยังไมไดให
ความสําคัญกับการเขาไปใหความรูทางดานสาธารณสุขท่ีถูกตองอยางท่ัวถึง การรณรงคหรือการ
ประชาสัมพันธจะเนนหนักท่ีผูประกอบการแปรรูปอาหารใหทําการผลิตและควบคุมคุณภาพ
มาตรฐานของกระบวนการผลิต โดยมีความเขมงวดในการตรวจสอบใหอาหารปลอดภัยสําหรับการ
บริโภค แตในสําหรับประชาชนผูบริโภคกลับไมคอยไดรับการดูแลเทาท่ีควร โดยเฉพาะอยางยิ่งใน
การใหขอมูลขาวสารความรูตางๆ ท่ีเปนขอเท็จจริงใหผูบริโภคไดเกิดความตระหนัก มีความรูความ
เขาใจในเร่ืองของคุณคาท่ีแทจริงของการบริโภคอาหาร และเลือกส่ิงท่ีมีประโยชนตอรางกายใน
ปริมาณท่ีพอดี ดังนั้นการใหความรูความเขาใจกับผูบริโภคในเร่ืองวิธีการเลือกซ้ือผลิตภัณฑอาหาร
ท่ีมีความปลอดภัย และช้ีใหเห็นถึงภัยอันตรายท่ีจะเกิดข้ึนกับการรับประทานอาหารไมปลอดภัย
แลว จะเปนการกระตุนใหทุกฝายหันมาใหความสําคัญกับระบบการผลิตอาหารปลอดภัยไดอยาง
แทจริง 
 

หลักของผูประกอบอาหาร 
 การทําอาหารผูประกอบอาหารจะทําใหไดผลดีตองข้ึนอยู ท่ีการฝกฝนและรูวิธีการ
ทําอาหาร  รูจักดัดแปลงตกแตงอาหารชนิดตาง ๆ ใหสะดุดตาสะดุดใจตอผูไดพบเห็นทําใหเกิด
ความอยากรับประทานอาหาร  เม่ือรับประทานแลวจะตองติดใจในรสชาติ และกล่ินของอาหาร 
การทําอาหารผูทําจึงควรหม่ันฝกฝนจนเกิดความชํานาญ เพื่อใหมีประสบการณตออาหารชนิดนั้นๆ 
 1. เพื่อใหอาหารสุก  สะอาด  ปราศจากเช้ือโรค  ถูกสุขลักษณะ 
 2. เพื่อใหอาหารยอยงายข้ึนโดยการทําอาหารใหนุม  
 3. เพื่อใหมีคุณคาทางโภชนาการดีข้ึนโดยการประกอบอาหารใหถูกหลัก 
 4. เพื่อใหอาหารนารับประทานมากข้ึนโดยการจัดใหมีสีสันสวยงาม 
 5. เพื่อประโยชนในดานเศรษฐกิจ  เชน  การถนอมอาหาร 
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 ผูประกอบอาหารควรมีความรูเร่ืองอาหารหลัก 5 หมู  เพ่ือนํามาเปนประโยชนในการ
ประกอบอาหารเพราะความตองการของมนุษยสามารถดํารงชีวิตอยูไดตองอาศัยปจจัยส่ี ไดแก 
อาหารเครื่องนุงหม ท่ีอยูอาศัยและยารักษาโรค ซ่ึงความตองการตาง ๆ สามารถกําหนดใหมีขนาด
และคุณภาพแตกตางกันได  แตเม่ือพิจารณาในเร่ืองอาหารนับเปนเร่ืองใหญของมนุษยเราต้ังแตเกิด
จนตายจากไป ถาเรารูจักแตเพียงรับประทานอาหารเปนเพียงอยางเดียว โดยท่ีไมรูจักคุณคาของ
อาหาร ประโยชนท่ีเราจะสรรหาอาหารมารับประทานก็คงไมมีประโยชนอันใด  
หลักของการทําครัวมีอยู 3 ขอ คือ 
 1.  กอนทํา  จะทํางานใด ๆ ตองคิดวางโครงการท่ีทําจะเสียกอนวาจะทําอะไรบาง เม่ือคิดวา
จะทําอะไรแลวก็ตองคิดตอไปดังนี้ 
  ก. ส่ิงท่ีจะทํานั้นมีขอมูล หรือมีตําราถูกตองแลวหรือยัง ควรคนควาหาความรูให
ครบถวนเสียกอน  
  ข. จะตองมีเคร่ืองมือเคร่ืองใชอะไรบางในการทํา เตรียมไวใหพรอม และนํา
ออกมาทําความสะอาดไวกอน เพื่อไมตองเสียเวลา 
  ค. เตรียมสวนผสมไวใหครบ กอนจะไปซ้ืออาหารควรมีบัญชีรายการอาหาร เพื่อ
จะไดไมหลงลืม ทําใหเสียเวลา หรือเสียรสชาติถาผสมไมครบสูตร 
 2. กําลังทํา ขณะท่ีลงมือทํางาน ควรมีหลักดังนี้ คือตองวางวิธีทําไวเปนแนวปฏิบัติ ไมควร
ทําไปตามใจชอบผลของงานยอมไมเรียบรอย ควรทําตามลําดับข้ันการทํางาน 
 3. ทําแลว การทํางานทุกอยางตองใชขอนี้ มิฉะนั้นงานจะยุงมาก คือ เม่ือทําแลวตองเก็บลาง 
ทําความสะอาดใหเรียบรอย และเก็บเขาท่ีใหเปนระเบียบดวย ซ่ึงท้ังหมดนี้ข้ึนอยูกับความวองไว 
ความเปนระเบียบและความสะอาดเปนส่ิงสําคัญท่ีจะทําให การทําอาหารสําเร็จลุลวงไปดวยดี  
วิธีการประกอบอาหารมีวิธีดงันั้น 
 1. การลวก เปนการทําใหอาหารสุกเร็ว หรือทําใหหมดกล่ินท่ีไมตองการ  
 2. การรวน เปนการทําใหอาหารสุกดวยน้ํามันหรือน้ําปริมาณนอย 
 3. การตม เปนการทําใหอาหารสุก โดยนําอาหารใสหมอพรอมกับน้ําแลวต้ังไฟใหเดอืด 
 4. การนึ่ง เปนการทําใหอาหารสุก โดยวางอาหารบนช้ันวางของลังถึงเหนือหมอ ท่ีมีน้ํา
เดือด แลวปดฝาครอบไมใหไอน้ําออก 
 5. การตุน เปนการทําใหอาหารสุกจนเปอยนุม  
 6. การปง เปนการทําใหอาหารแหงสุก โดยวางบนตะแกรงเหนือไฟออน ๆ 
 7. การยาง เปนการทําใหอาหารสดสุก โดยวางบนตะแกรงเหนือไฟออน  ๆจนสุกท้ังสองขาง 
 8. การค่ัว เปนการทําใหอาหารสุกโดยใสอาหารลงในกระทะ แลวใชทัพพีหรือตะหลิวกลับ
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อาหารโดยกลับไปกลับมาจนกระท่ังสุก 
 9. การเจียว เปนการทําใหอาหารที่ละเอียดหรือฝอยสุกหรือกรอบดวยน้ํามัน 
 10. การทอด เปนการทําใหอาหารสุกดวยน้าํมัน 
 11. การผัด เปนการทําใหอาหารชนิดเดียวหรือหลายชนดิสุกรวมกนัเปนอาหารชนิด
เดียวกัน และรสชาติอยางใดอยางหนึ่ง 
 12. การหุง เปนการทําใหอาหารสุก โดยใสน้ําพรอมอาหารท่ีตองการใหพอเหมาะ เม่ือน้ํา
แหงอาหาร จะสุกพอดีโดยไมตองรินน้ําออ 
 การเตรียม  ประกอบ  ปรุง  เปนข้ันตอนท่ีนํามาซ่ึงการประกอบปรุงแตงอาหารให
เหมาะสมกับการบริโภคข้ึนอยูกับชนดิและประเภทของอาหารน้ัน ๆ ซ่ึงข้ันตอนการเตรียมปรุงตอง
พิจารณาใหถูกสุขลักษณะเปนสําคัญ  การเตรียม  ประกอบ  ปรุง  ท่ีถูกตองนั้นจะตองทําใหอาหาร
ปลอดจากเช้ือโรค หนอน พยาธิ และสารเคมีตาง ๆ 
 
คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีดี 
 ผูปฏิบัติงานอาชีพนี้ ทํางานเก่ียวกับทําอาหารใหเปนท่ีพอใจของลูกคาโดยวางแผนการ
ประกอบอาหาร คิดรายการอาหาร จัดหา หรือส่ังใหจัดหาเคร่ืองปรุงอาหาร เตรียมอาหาร และ
ประกอบอาหารในธุรกิจรานอาหารสวนตัวโรงแรม ภัตตาคาร สถานบริการอาหารท่ัวไป และธุรกิจ
ประกอบอาหารสําเร็จรูปสงลูกคา 
 
ลักษณะของงานท่ีทํา 
 ผูประกอบอาชีพนี้ อาจไดรับการเรียกวา "พอครัว" หรือ "แมครัว" ตองมีความรูในการทํา
หรือปรุงอาหารไทย อาหารฝร่ัง หรืออาหารจีนรวมท้ังการทําของหวาน หรืออาจมีความรูในการ
ประกอบอาหารอยางใดอยางหนึ่ง ตามท่ีกลาวมา ซ่ึงตองทําหนาท่ีและมีความรูหลักดังนี้  
 1. วางแผนออกรายการประกอบอาหารตอม้ือ หรือรายวัน อาจเปนรายการอาหารไทย หรือ
อาหารเทศและของหวาน  
 2. กําหนดรายการเคร่ืองประกอบอาหารซ่ึงอาจจะตองพิจารณาใหเหมาะสมกับฤดูกาล
สําหรับเคร่ืองปรุงบางประเภทเชน ผักสด ปลา เนื้อสัตว ผลไม  
 3. จัดทํางบประมาณคาใชจายตามรายการที่กําหนดเปนรายวันหรือตามระยะเวลา ท่ี
เหมาะสม เชน 2 วัน 3 วัน เปนตน จัดซ้ือหรือส่ังการซ้ือรายการเคร่ืองประกอบอาหารวัสดุอุปกรณ
ประกอบอาหาร เคร่ืองปรุงอาหาร และเก็บอาหาร ถนอมอาหารแตละประเภท ใหเหมาะสม  
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 4. จัดการเตรียมสวนประกอบอาหาร เพ่ือพรอมปรุง เชน หั่นเนื้อสัตว หั่นผัก เตรียมเคร่ือง 
ปรุงรส  
 5. ถาประกอบอาหารไทยตองปรุงรสและปรุงอาหารไทยดวยกรรมวิธีแตกตางกันไป เชน 
แกงจืด แกงเผ็ด ตมยํา ผัดตม ยาง อบ ปง นึ่ง ทอด เจียว ตุน น้ําพริก หลน ยํา ปรุงอาหารตาม ใบส่ัง 
ปรุงอาหารเปนชุด หรือปรุงอาหารจานเดียว  
 6. ในการทําของหวานอาจเปนผลไม ซ่ึงตองจัดและปอกผลไม ชิมรสของหวานหรือขนม 
และจัดแตงใหสวยงาม  
 7. ใหคําแนะนําผูชวยปรุงอาหาร ควบคุมปริมาณ และควบคุมการลางจานและส่ิงท่ีใช
บริโภคอ่ืนๆ  
 8. อาจทําหนาท่ีคัดเลือกคนงาน และแนะนําวิธีเสิรฟอาหาร  
 9. อาจจัดเก็บขอมูลคุณคาอาหารทางโภชนาการของแตละชนิด และขอมูลฤดูกาลของ
อาหาร และผลไมสด ไวเปนหมวดหมู เพื่อสะดวกตอการจัดหาและการเก็บถนอม 
คุณสมบัตขิองผูประกอบอาชพี  
 1. ตองมีความรูและความสามารถในการประกอบอาหาร เฉพาะอยางใดอยางหน่ึง หรือ
หลายอยางเชน อาหารไทย อาหารฝร่ัง อาหารจีน การทําขนมหรือของหวาน  
 2. มีใจรักการทําอาหารและการบริการ  
 3. มีความอดทน สามารถทํางานไดใตสภาวะความกดดันตามความตองการของลูกคา  
 4. รางกาย สุขภาพแข็งแรง  
 5. เปนคนใจกวาง สามารถยอมรับคําติชมจากลูกคาไดพยายามเสาะแสวงหาความรูและ
ประสบการณ ใหมากข้ึน  
 6. เปนคนมีไหวพริบในการแกไขปญหาเฉพาะหนา  
 7. ซ่ือสัตย ขยัน และรักความสะอาด  
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ใบงานท่ี 3 
เร่ือง ทัศนคตดิานความปลอดภัยของอาหาร   

………………………………………………………………………….....................................…… 
 อาหารปลอดภัย   เปนนโยบายของรัฐบาลท่ีรณรงคควบคูไปกับการออกกําลังกาย เพื่อกระตุน
ใหกับประชาชนใหความสําคัญในการสรางเสริมสุขภาพท่ีดี โดยมุงเนนการควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัยจากสารเคมี เช้ือราและเช้ือโรคตางๆ ท่ีเปนตนเหตุความเจ็บไขไดปวยของผูบริโภค เปนการ
ยกระดับคุณภาพมาตรฐานอาหารไทยใหมีความปลอดภัยดานอาหาร โดยเฉพาะอาหารสด อาหารแปร
รูป และอาหารปรุงจําหนายพรอมบริโภค เพื่อใหผูบริโภคไดรับประทานอาหารท่ีปลอดภัย มีคุณคา
ทางอาหาร และปองกันโรคท่ีจะเกิดข้ึนจากการบริโภคอาหารท่ีไมถูกสุขลักษณะ 
 
จุดประสงค 
 1. ผูเขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร   
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหารไดอยางถูกตอง 
  
คําชี้แจง   ใหนักเรียนสรุปเนื้อหาสาระสําคัญในหัวขอตาง ๆ ใหอยูในรูปแบบของผังความคิดพรอม
ตกแตงใหสวยงามนาอาน 
  1. ผูเขารับการอบรมแสดงความคิดเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญเร่ือง ทัศนคติดาน
ความปลอดภัยของอาหารของกลุม   
  2. ผูเขารับการอบรมแสดงความคิดเกี่ยวกับหลักการของการปลูกฝงทัศนคติดานความ
ปลอดภัยของอาหารและการปฏิบัติงานโดยยึดทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหารมีวิธีการอยางไร 
   
หมายเหตุ   ศึกษาเนื้อหาและวาดภาพประกอบในรูปแบบของผังความคิดพรอมนําเสนอหนาช้ันเรียน
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แบบสังเกตพฤติกรรม 

ลําดับ 

พฤติกรรม 
ชื่อ – สกุล 

ความสนใจ
ความ
กระตือรือรน 

ความ
รับผิดชอบตอ
งานท่ีทํา 

การใหความ 
รวมมือใน 
การทํา
กิจกรรม 

 
 

รวม
คะแนน 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 

10. 
11. 
12. 
13. 
14. 
15. 
16. 
17. 
18. 
19. 
20. 
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.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................... 
 

ลงช่ือ............................................ผูประเมิน 
              (.................................................) 

           ................./................../............. 
 

เกณฑการใหคะแนน   ระดับคุณภาพ 
3   คะแนน  =  ปฏิบัติสมํ่าเสมอ  9 – 12  คะแนน  =  ด ี
2   คะแนน  =  ปฏิบัติบางคร้ัง  5 – 8   คะแนน  =  พอใช 
1   คะแนน  =  ปฏิบัตินอยคร้ัง  1 – 85  คะแนน  =  ปรับปรุง 
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                                                          แบบประเมินทักษะการทํางานกลุม 
วิชา...................................................เร่ือง............................................................................. 

คําชี้แจง : ใหผูสอนประเมินจากการสังเกตทักษะกระบวนการกลุมในระหวางเรียนขณะปฏิบัติ
กิจกรรม โดยใหระดับคะแนนลงในตารางท่ีตรงกับพฤติกรรมของผูเรียน 

 
                    เกณฑการใหคะแนน      3     =     ดีมาก     2     =     พอใช       1     =     ตองปรับปรุง 
 

ขอท่ี พฤติกรรมท่ีสังเกต 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 มีการปรึกษาและวางแผนรวมกันกอนทํางาน    
2 มีการแบงหนาท่ีอยางเหมาะสม และสมาชิกทํางานตามหนาท่ี    
3 มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน    
4 มีการใหความชวยเหลือกัน    
5 มีการเคารพกติกาของกลุม    
6 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน    
7 แสดงความคิดเห็นท่ีมีประโยชนตอกลุม    
8 มีความเปนผูนําและผูตามท่ีดี    
9 รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ    
10 ผลงานมีความถูกตองและเสร็จทันเวลากําหนด    

                                                                                            รวมคะแนน    
 

                                             สรุปผลการประเมิน................................................. 
                                                                             ลงช่ือ                                     ผูประเมิน 

                                                                                                        (                                         ) 
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สมาชิกกลุมท่ี............ 
 
                          1.............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          2............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          3............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          4............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          5............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 

 
เกณฑการตัดสินคุณภาพ 

 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
25 - 30 ดีมาก 
20 - 24 ดี 
15- 19 ปานกลาง 
1 – 14 ปรับปรุง 

           
 หมายเหตุ  การใหคะแนน  เกณฑการตัดสินคุณภาพหรือหัวขอประเมินปรับเปล่ียนไดข้ึนอยูกับ 
ดุลยพินิจของวิทยากร 
 
 
 



 

 

ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ-นามสกุล  นางสาวปยรัตน  จันทรเรือง 
วัน เดือน ปเกิด  23  ตุลาคม  2525 
ภูมิลําเนา  จังหวดันครราชสีมา 
ท่ีอยู   88  หมู 5  ต.สายออ   อ.โนนไทย   จ.นครราชสีมา  30220 
ประวัติการศึกษา  
 2538  ช้ันประถมศึกษาปท่ี 6  โรงเรียนชุมชนบานโคกสวาย 
 2541  ช้ันมัธยมศึกษาปท่ี  3  โรงเรียนชุมชนบานโคกสวาย 
 2544  หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
  2546  หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง  วทิยาลัยอาชีวศึกษา นครราชสีมา 
 2548  คหกรรมศาสตรบัณฑิต  (คหกรรมศาสตรศึกษาอาหารและโภชนาการ) 
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี   
ประวัติการทํางาน 
         2348  ครูผูสอนสถาบันสอนทําอาหาร  ABC cooking studio 
 2549 - 2550 อาจารยประจําแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ     
   วิทยาลัยอาชวีศึกษานครสวรรค 
 2551 - 2553 อาจารยประจําแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ     
   โรงเรียนธุรกิจการอาหารไทยและนานาชาติ 
 2554 – 2556 อาจารยประจําแผนกวิชาพื้นฐานธุรกิจ  วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
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